


อาจารย์ประจำหลักสูตร  สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร

รศ.ดร.กิตติภูมิ ศุภลักษณ์ปัญญา
ประธานหลักสูตร

ผศ.ว่าที่ร้อยตรีปรีชา มุณีศรี
อาจารย์ประจำ

ผศ.จรีพร เชื้อเจ็ดตน
อาจารย์ประจำ

นายศรีอุบล ทองประดิษฐ์
อาจารย์ประจำ

รศ.ดร.สุภาษิต ชูกลิ่น
อาจารย์ประจำ
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Mercury

ประกอบด้วย

หมวดศึกษาทั่วไป 31 หน่วยกิต
134 หน่วยกิต

ส าหรับผู้เรียนทีม่ีวุฒิ ม.6
(วิทย-์คณิต/คณิต-ศิลป์)

โครงสร้างหลกัสูตร 

หมวดวิชาเฉพาะ 97  หน่วยกิต
หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต
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ปี1

กลุ่มพลเมืองดี วิถี
ประชาธิปไตย

กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร

กลุ่มวิชาคุณภาพดีชีวิต มีสุข

เคมีพื้นฐาน/ปฏิบัติการเคมี
พื้นฐาน

ชีววิทยาพื้นฐาน/ปฏิบัติการ
ชีววิทยาพื้นฐาน

เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน/
ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พื้นฐาน

แคลคูลัสพื้นฐาน

หลักการแปรรูปอาหาร

ปี2

กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร

วิชาเลือกเสรี

ฃีวเคมีพื้นฐาน/ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน

ฟิสิกส์พื้นฐาน/ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน

เคมีอาหารและการวิเคราะห์

สถิติและการออกแบบการทดลอง

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

โภชนาศาสตร์มนุษย์

การหมักและการเก็บเกี่ยวผลผลิต

ทักษะพื้นฐานทางเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหาร

ปี3

วิศวกรรมอาหารพื้นฐาน

การวางแผนและการควบคุมการผลิต

นวัตกรรมอาหารและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์

การควบคุมคุณภาพอาหาร

การประเมินทางประสาทสัมผัส

นวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ

การประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร

ความปลอดภัยและการประกัน
คุณภาพอาหาร

การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร

วิชาชีพเลือก

ปี4

แฟรนไชส์อาหาร สตาร์อัพ

กลุ่มวิชาประสบการณ์วิชาชีพทาง
เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร

สหกิจศึกษา
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Mercury

ประกอบด้วย

หมวดศึกษาทั่วไป 16 หน่วยกิตตัวอย่าง
กรณี หลักสูตรเทียบโอน

(2ปี)ของ ผู้สมัครเรียนที่มีวุฒิ
ปวส.เทคนิคอุตสาหกรรม

101 หน่วยกิต

โครงสร้างหลกัสูตร

หมวดวิชาเฉพาะ 85  หน่วยกิต
หมวดวิชาเลือกเสรี - หน่วยกิต
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ปี3

ชีวเคมีพื้นฐาน/ปฏิบัติการ
ชีวเคมีพื้นฐาน

ฟิสิกส์พื้นฐาน/ปฏิบัติการ
ฟิสิกส์พื้นฐาน

โภชนศาสตร์มนุษย์

เคมีพื้นฐาน/ปฏิบัติการเคมี
พื้นฐาน

ชีววิทยาพื้นฐาน/ปฏิบัติการ
ชีววิทยาพื้นฐาน

เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน/
ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พื้นฐาน

แคลคูลัสพื้นฐาน

หลักการแปรรูปอาหาร

ปี3(ภาคฤดูร้อน)

สถิติและการออกแบบการทดลอง

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

การหมักและการเก็บเกี่ยวผลผลิต

ปี4

วิศวกรรมอาหารพื้นฐาน

แฟรนไชนอ์าหาร สตาร์ทอัพ

นวัตกรรมอาหารและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์

การควบคุมคุณภาพอาหาร

การประเมินทางประสาทสัมผัส

นวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ

การประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร

ความปลอดภัยและการประกัน
คุณภาพอาหาร

วิชาชีพเลือก

ปี4 (ภาคฤดูร้อน)

กลุ่มวิชาประสบการณ์วิชาชีพทาง
เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร
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