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แบบรายงานขอ้มูลหลักสูตร (MU Degree Profile) 

หลักสูตรระดับ ปรญิญาตรี
1. ชื่อหลักสูตร 
                     ภาษาไทย  วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ  Bachelor of Science Program in Food Technology
2. ชื่อปริญญา  
             ภาษาไทย ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
  ชื่อย่อ วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
 ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม Bachelor of Science (Food Technology) 
  ชื่อย่อ B.Sc. (Food Technology)
   ภาพรวมของหลักสูตร 
 ประเภทของหลักสูตร ปริญญาตรีทางวิชาการ
จํานวนหน่วยกิต  140 หน่วยกิต
ระยะเวลาการศึกษา / วงรอบหลักสตร 4 ปี / 5 ปี
สถานภาพของหลักสูตรและกําหนดการเปิดสอน หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561

การให้ปริญญา ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว
สถาบันผู้ประสาทปริญญา มหาวิทยาลัยมหิดล
องค์กรที่ให้การรับรองมาตรฐาน     -
ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
เป้าหมาย / วัตถุประสงค์ 
Purpose / Goals / Objectives 

เป้าหมายของหลักสูตรฯ บัณฑิตที่จบจากหลักสูตรเทคโนโลยีการอาหารมีความรู้และมี
ทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหาร สามารถทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร มีคุณธรรมและ
จริยธรรมในวิชาชีพ มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองตลอดชีวิต และมีคุณลักษณะบัณฑิตที่
พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยมหิดล 
หลักสูตรฯ มีวัตถุประสงคท์ี่จะผลิตบณัฑิตที่มีความสามารถดังนี ้
1. มีความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือทํางานในบทบาทนักเทคโนโลยี

การอาหาร ไม่ว่าจะเป็นในด้านที่เก่ียวกับการผลิตอาหาร การควบคุมและ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้  

2. ทําการทดลองในห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์เพ่ือการวิเคราะห์ตรวจสอบ
คุณภาพอาหารพ้ืนฐานได้ 

3. สามารถคิดวิเคราะห์ แก้ปัญหา ค้นคว้า และทําวิจัยเก่ียวกับเทคโนโลยีการอาหาร
โดยคํานึงถึงปัจจัยภายนอกทั้งในระดับประเทศและระดับโลก 

4. พัฒนาตนเองอยู่เสมอ ค้นคว้าหาข้อมูลที่เก่ียวข้องจากแหล่งข้อมูลที่น่าเชื่อถือโดย
ใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม 

5. มีทัศนคติที่ดีต่อการทํางาน มีความรับผิดชอบในหน้าที่ต่อตนเองและต่อสังคม และ
ทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ เคารพในความแตกต่างระหว่างบุคคล 

6. มีคุณธรรมและจริยธรรมในการทํางาน 
7. สามารถส่ือสารได้อย่างมีประสิทธิภาพกับบุคคลในหลากหลายระดับ 
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ลักษณะเฉพาะของหลักสูตร 
Distinctive Features 

หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหารจัดการเรียนการสอนมุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ส่งเสริมให้
นักศึกษาเรียนรู้จากประสบการณ์จริงด้านวิชาชีพ เช่น นักศึกษามีโอกาสฝึกปฏิบัติงาน
ระยะยาวแบบสหกิจศึกษา ส่วนในเชิงวิชาการ หลักสูตรส่งเสริมศักยภาพให้นักศึกษามี
โอกาสแลกเปล่ียนไปทําวิจัยระยะส้ันในต่างประเทศอีกด้วย 

 ระบบการศึกษา ทวิภาค
 

 
เส้นทางความก้าวหน้าของผูส้ําเร็จการศึกษา 

อาชีพท่ีสามารถประกอบได้ 1.ทํางานในบทบาทนักเทคโนโลยีการอาหาร ไม่ว่าจะเป็น ฝ่ายผลิต ฝ่ายควบคมุและ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ ฝ่ายข้อบังคับสัมพันธ์ (Regulatory affair)  หรือฝ่ายพัฒนา
และวิจัยในอุตสาหกรรมอาหารหรือที่เก่ียวข้อง ปฏิบัติงานได้ทั้งในโรงงานอุตสาหกรรม 
ห้องปฏิบัติการ และสํานักงาน  
2.ทํางานในบทบาทนักวิชาการ เช่น เจ้าหน้าที่ที่ทํางานเก่ียวข้องกับสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เป็นต้น  

การศึกษาต่อ สามารถศึกษาต่อในระดับสูงได้ในหลายหลักสูตร เช่น หลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร หลักสูตรเทคโนโลยีทางอาหาร 
หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรวิศวกรรมเคมี เป็นต้น 
นอกจากน้ียังสามารถศึกษาต่อในด้านบริหารธุรกิจ หรือการจัดการเทคโนโลยี หรือที่
เก่ียวข้องได้อีกด้วย 

ปรัชญาการศึกษาในการบริหารหลักสตูร 

ปรัชญาการศึกษา หลักสูตรเทคโนโลยีการอาหาร ใช้การเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นสําคญั
(Student-centered learning) หลักสูตรฯ เข้าใจในความแตกต่างของการเรียนรู้ของ
นักศึกษาแต่ละบุคคล คณาจารย์เป็นผู้จัดสรรองค์ความรู้พ้ืนฐานและกระตุ้นให้นักศึกษา
เกิดการเรียนรู้ด้วยตนเอง เพ่ือให้นักศึกษาจบไปเป็นบัณฑิตที่ตรงตามที่วัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร  

กลยุทธ์ / แนวปฏิบัติ   
ในการจัดการเรียนการสอน   

กลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนเน้นการให้นักศึกษาทํางานเด่ียวและทํางานเป็นทีม มีกล
ยุทธ์ในการจัดการเรียนรู้แบบเรียนรู้จากการทํางาน (Work-place based learning) ใน
การฝึกปฏิบัติงานจริง ณ สถานปฏิบัติงานจริง นักศึกษามีโอกาสได้มีปฏิสัมพันธ์กับคน
หลากหลาย เสริมสร้างความสามารถเพ่ือการออกไปประกอบอาชีพในอนาคต และ
ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้จากการต้ังคําถาม (Inquiry-based learning) เพ่ือเสริมสร้าง
ศักยภาพในการเรียนรู้ด้วยตนเอง  
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กลยุทธ์ / แนวปฏิบัติ   
ในการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา   

1. มีการประเมินแบบ Formative assessment และ Summative assessment
2. เคร่ืองมือในการประเมินเป็นแบบ authentic assessment ดังน้ี 
Summative assessment 
- รายวิชาต่างๆของหลักสูตร มีการวัดความรู้ของนักศึกษา ทําโดยการจัดการสอบแบบ
ปรนัย และอัตนัย หรือการสอบปากเปล่า และมีระดับในการวัดความรู้ที่สอดคล้องกันใน
รายวิชาที่ต่อเน่ือง (Alignment) 
-รายวิชาที่มีปฎิบัติการ มีการประเมินความสามารถในการวิเคราะห์ด้วยเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ หรือมีการประเมินความสามารถในการเลือกเทคนิควิธีวิเคราะห์
และความสามารถในการวิเคราะห์ด้วยเทคนิคที่เลือกด้วยตนเอง 
-รายวิชาที่มีการค้นคว้าเพ่ิมเติมเพ่ือทํารายงานหรือนําเสนอผลงานทั้งงานเด่ียวหรืองาน
กลุ่ม จะมีการประเมินรายงานและการนําเสนอผลงานด้วยเกณฑ์ให้คะแนนแบบรูบริก 
Summative assessment 
-การประเมินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานปฏิบัติงานจริง โดยใช้การสัมภาษณ์ผู้ดูแลการ
ฝึกงาน และมีรูบริกสําหรับการประเมินการทํางาน การวางตัว และพฤติกรรมของ
นักศึกษาระหว่างฝึกงานโดยผู้ดูแลนักศึกษาโดยตรง 
-การประเมินความสามารถในการดําเนินโครงการวิจัยต้ังแต่เร่ิมต้นจนจบสมบูรณ์ โดยใช้ 
การเสนองานด้วยการสอบปากเปล่า การเขียนรายงานผลงานวิจัย และประเมินโดย
คณะกรรมการที่ประกอบด้วยอาจารย์อย่างน้อย 3 คน ด้วยเกณฑ์ให้คะแนนแบบรูบริก 

สมรรถนะที่เสริมสร้างให้นักศึกษาของหลักสูตร 
Generic Competences 1. คิดวิเคราะห์โดยอาศัยการค้นคว้าด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม นําไปสู่การตัดสินใจอย่าง

มีตรรกะจากข้อมูลที่ได้รับ 
2.  เสนอแนวคิดหรือแนวทางปฏิบัติในการแก้ไขปัญหาเพ่ือพัฒนาผลงานของตนเองได้
โดยใช้หลักกระบวนการจัดการหลักฐานหรือข้อมูลที่มี 
3. มีคุณธรรมและจริยธรรม มีความรับผิดชอบในหน้าที่ต่อตนเองและต่อสังคม  
4. ส่ือสารทั้งด้านการพูดและการเขียนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. ทํางานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเคารพในความแตกต่างระหว่างบุคคล 

Subject-specific Competences
 

1. สามารถปฎิบัติตามวิธีการมาตรฐานในการผลิต การควบคุมและตรวจสอบคุณภาพ
ของอาหารในอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเข้าใจ โดยใช้ทักษะทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารและการพัฒนาตนเองอย่างสม่ําเสมอ 

2. สามารถระบุและเสนอการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นในระหว่างการผลิต การควบคุมและ
ตรวจสอบคุณภาพอาหารได้ โดยการประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และความรู้ใหม่ๆ ที่ค้นคว้าเพ่ิมเติมตามความต้องการ 

3. สามารถใช้หลักในการทําวิจัยที่ถูกหลักทางวิทยาศาสตร์ เป็นเคร่ืองมือในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารหรือแก้ไขปัญหาที่เก่ียวข้องในอุตสาหกรรมอาหารได้ โดยคํานึงถึง
ปัจจัยภายนอกทางเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสิ่งแวดล้อมทั่วโลก 

ผลลัพธ์การเรียนรูข้องบัณฑิต 

PLOs PLO1:  
ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารและศาสตร์ที่เก่ียวข้อง ในการ
ทํางานในบทบาทของนักเทคโนโลยีทางอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์
อาหารที่ปลอดภัยและเป็นไปตามมาตรฐานอาหารที่เปล่ียนแปลงตลอดเวลา 
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 PLO2: 
ทําการวิเคราะห์คุณภาพพ้ืนฐานของอาหารด้วยเทคนิคทางห้องปฏิบัติการท่ีเหมาะสม 
โดยอาศัยการปฏิบัติตามวิธีการท่ีกําหนดอย่างซื่อสัตย์และคํานึงถึงการใช้ทรัพยากรใน
ห้องปฏิบัติการอย่างคุ้มค่า 

 PLO3: 
ดําเนินงานวิจัยในด้านเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือการแก้ปัญหาหรือเพ่ือการพัฒนา ตาม
การเปล่ียนแปลงด้านสภาวะเศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดล้อม ไม่ว่าจะในระดับชุมชน 
ระดับชาติ หรือระดับโลก  โดยอาศัยกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ที่เหมาะสม มี
จริยธรรมที่ดี และแสดงออกถึงความต้องการที่จะพัฒนางานวิจัยให้ดีขึ้น 

 PLO4: ส่ือสารทั้งด้านการพูดและเขียนกับบุคคลกลุ่มต่าง ๆ ในบทบาทนักเทคโนโลยีการ
อาหารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างมีประสิทธิภาพ ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

 PLO5: ทํางานเป็นทีมทั้งในฐานะผู้นําหรือสมาชิกของกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือ
ส่งเสริมความร่วมมือที่ดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


