
 

โรงเรียนการเรือน 

 
 

 
รายละเอียด 

ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความสามารถและทักษะปฏิบัติในการประกอบอาหารในเชิงอุตสาหกรรม โดย              การ

ประยุกตใชหลักการทางวิทยาศาสตร มีองคความรูท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมการประกอบอาหารตลอดท้ังระบบ     การ

ผลิต สามารถคิดวิเคราะห บูรณาการ และประยุกตใชความรูในการทํางานดานอุตสาหกรรมการประกอบอาหารได  อยางมี

ประสิทธิภาพ มีศักยภาพในการเปนผูประกอบการ มีความสามารถในการสื่อสารแลกเปลี่ยนความรู การพัฒนาตนเอง และ

ใหขอเสนอแนะในเชิงวิชาชีพไดโดย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ และมีจิตสํานึกในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

แผนการศึกษา (ตลอดหลักสูตรภาคปกต)ิ  

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

1500201 ความเปนสวนดุสิต 4 2 4 6 

1500121 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสะทอนคิด 4 4 0 8 

หมวดวิชาเฉพาะ 

xxxxxxx คณิตศาสตรและสถิติประยุกต 3  3 0 6 

xxxxxxx การจัดการวัตถุดิบอาหาร 3  2 2 5 

xxxxxxx การสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 3 3 0 6 

xxxxxxx ทักษะงานครัวสําหรับอุตสาหกรรมการ

ประกอบอาหาร 

3 2 2 5 

รวม 20    

 

 

 

ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร) 
Bachelor of Science (Culinary Industry) 

------------ 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
Program in Culinary Industry 

 



 

โรงเรียนการเรือน 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

1500119 ภาษาไทยเพ่ือพัฒนาความเปนผูรอบรู 6 6 0 12 

1500120 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําตน 4 4 0 8 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx จุลชีววิทยาอาหาร 3 2 2 5 

xxxxxxx เคมีอาหารและโภชนาการ  3 2 2 5 

xxxxxxx การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการประกอบอาหาร 3 2 2 5 

xxxxxxx เบเกอรีและเพสตรี 3 2 2 5 

รวม 22    

 

 ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

4000112 วิทยาศาสตรและคณิตศาสตรในชีวิต 

ประจําวัน 

4 2 4 6 

2500117 พลเมืองไทยและพลโลกท่ีดี 4 2 4 6 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงาน

ดานอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 

4 4 0 8 

xxxxxxx ความรูท่ัวไปเก่ียวกับอาหารไทย 3 2 2 5 

xxxxxxx ความรูท่ัวไปเก่ียวกับอาหารยุโรป 3 2 2 5 

- กลุมวิชาเลือก 

xxxxxxx วิชาเลือก 3    

รวม 21    



 

โรงเรียนการเรือน 

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

2500116 สังคมอารยชน 4 2 4 6 

4000113 ความเขาใจและการใชดิจิทัล 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx วิศวกรรมอาหารพ้ืนฐาน 3 3 0 6 

xxxxxxx ทักษะภาษาอังกฤษสําหรับการนําเสนอ

งานดานอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 

3 3 0 6 

xxxxxxx การวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของ

อาหาร 

3 2 2 5 

xxxxxxx อาหารไทย 3 0 6 3 

xxxxxxx อาหารยุโรป 3 0 6 3 

รวม 22 12 20 34 

 

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาฤดูรอน 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx วัตถุเจือปนอาหาร 3 3 0 6 

- กลุมวิชาเลือก 

xxxxxxx วิชาเลือก 6  

รวม 9  
 

 

 

 



 

โรงเรียนการเรือน 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาเฉพาะ     

xxxxxxx สถิติและการออกแบบการทดลอง                                           3 3 0 6 

xxxxxxx ทักษะภาษาอังกฤษสําหรับการเขียนเชิง

วิชาการดานอุตสาหกรรมการประกอบ

อาหาร 

3 3 0 6 

xxxxxxx ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3 2 2 5 

xxxxxxx การควบคุมและการประกันคุณภาพ

อาหาร 

3 2 2 5 

- กลุมวิชาเลือก 

xxxxxxx วิชาเลือก 3  

หมวดวิชาเลือกเสรี     

xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3  

รวม 18  

 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

xxxxxxx อุตสาหกรรมอาหารและการจัดการ  3 3 0 6 

xxxxxxx อาหารฮาลาลและการผลิตระดับ

อุตสาหกรรม 

3 2 2 5 

- กลุมวิชาเลือก 

xxxxxxx วิชาเลือก 9  

หมวดวิชาเลือกเสรี     



 

โรงเรียนการเรือน 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3  

รวม 18  

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx ฝกปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมการประกอบ

อาหาร 

6 0 30 0 

รวม 6 0 30 0 
หมายเหตุ: ฝกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหารภายนอกมหาวิทยาลัยเปนเวลาตอเน่ืองไมนอยกวา 15 

สัปดาห รวมระยะเวลาฝกปฏิบัติงานไมนอยกวา 450 ช่ัวโมง โดยระยะเวลาปฏิบัติงานเปนไปตามขอกําหนดของสถานประกอบการ 

ท้ังน้ีนักศึกษาตองไดรับการฝกประสบการณในทุกหนวยงานของสถานประกอบการท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชา  

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต 

(ชม./สัปดาห) 

ทฤษฎี 

(ชม./

สัปดาห) 

ปฏิบัติ 

(ชม./สัปดาห) 

ศึกษาดวย

ตนเอง 

(ชม./สัปดาห) 

หมวดวิชาเฉพาะ  

xxxxxxx โครงงานทางอุตสาหกรรมการประกอบ

อาหาร 

3 0 9 0 

รวม 3 0 9 0 
หมายเหตุ: สําหรับรายวิชาท่ีเก่ียวของกับการปฏิบัติการดานวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหารมีการจัดการศึกษาท่ีวิทยาเขตสุพรรณบุรี 


