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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหำวิทยำลัยศิลปำกร 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  พระรำชวังสนำมจันทร์ คณะวิศวกรรมศำสตร์และเทคโนโลยีอุตสำหกรรม 

ภำควิชำเทคโนโลยีอำหำร 
 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
  1.1 รหัสหลักสูตร 25560081101924 
  1.2 ชื่อหลักสูตร  
  ภาษาไทย   หลักสูตรปรัชญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร 
  ภาษาอังกฤษ  Doctor of Philosophy Program in Food Technology 
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
  ชื่อเต็มภาษาไทย  ปรัชญำดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีอำหำร) 
  ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ Doctor of Philosophy (Food Technology) 
  ชื่อย่อภาษาไทย  ปร.ด. (เทคโนโลยีอำหำร) 
  ชื่อย่อภาษาอังกฤษ Ph.D. (Food Technology) 
 
3. วิชาเอก 
  ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  หลักสูตรแบบ 1.1 (ผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำโท)    มีค่ำเทียบเท่ำ 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 1.2 (ผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำตรี)    มีค่ำเทียบเท่ำ 72 หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.1 (ผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำโท)    ไม่น้อยกว่ำ 48  หน่วยกิต 
  หลักสูตรแบบ 2.2 (ผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำตรี)    ไม่น้อยกว่ำ 72 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญำเอกแบบ 1.1 และแบบ 2.1 หลักสูตร 3 ปี 

   หลักสูตรระดับปริญญำเอกแบบ 1.2 และแบบ 2.2 หลักสูตร 5 ปี   
  5.2 ภาษาที่ใช้  ภำษำไทยและ/หรือภำษำอังกฤษ 
  5.3 การรับเข้าศึกษา   รับทั้งนักศึกษำไทยและนักศึกษำต่ำงชำติ   
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  5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น เป็นหลักสูตรเฉพำะของสถำบันที่จัดกำรเรียนกำรสอนโดยตรง 
  5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา ให้ปริญญำเพียงสำขำวิชำเดียว 
 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 (ปรับปรุงมำจำกหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561)  
 เริ่มเปิดสอนภำคกำรศึกษำต้น ปีกำรศึกษำ  2566 

 สภำวิชำกำรให้ควำมเห็นชอบในกำรประชุม ครั้งที ่9/2565 วันที่ 26 เดือนกันยำยน พ.ศ. 2565 
 สภำมหำวิทยำลัยอนุมัติหลักสูตรในกำรประชุม  ครั้งที่ 10/2565 วันที่ 19 เดือนตุลำคม พ.ศ. 2565  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรจะได้รับกำรเผยแพร่ว่ำเป็นหลักสูตรที่มีคุณภำพและมำตรฐำนตำมกรอบมำตรฐำนคุณวุฒิ 
 ระดับอุดมศึกษำแห่งชำติ พ.ศ. 2552 ในปีกำรศึกษำ 2568 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
  8.1  อำจำรย์ระดับมหำวิทยำลัย 
  8.2  นักวิจัย นักวิทยำศำสตร์ และนักพัฒนำผลิตภัณฑ์ในหน่วยงำนรัฐและเอกชน 
     8.3  หัวหน้ำงำนในหน่วยงำนวิจัย หน่วยงำนวิเครำะห์คุณภำพอำหำร หน่วยงำนตรวจประเมินระบบ

ประกันคุณภำพอำหำร และหน่วยงำนก ำหนดมำตรฐำนที่เกี่ยวข้องกับอุตสำหกรรมอำหำรใน
ภำครัฐและเอกชน 

 8.4  หัวหน้ำงำนฝ่ำยขำยวัตถุเจือปนอำหำรและเครื่องมือทำงวิทยำศำสตร์ 
 8.5  นักวิเครำะห์โครงกำรในหน่วยงำนให้ทุนวิจัยหรือหน่วยงำนส่งเสริมนวัตกรรม 
  
9. ชื่อ นามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 - 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
  คณะวิศวกรรมศำสตร์และเทคโนโลยีอุตสำหกรรม มหำวิทยำลัยศิลปำกร พระรำชวังสนำมจันทร์ 
เลขที่ 6 ถนนรำชมรรคำใน ต ำบลพระปฐมเจดีย์ อ ำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 73000 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
  11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

   ภำยใต้นโยบำยประเทศไทย 4.0 รัฐบำลได้เริ่มต้นขับเคลื่อนกำรพัฒนำเศรษฐกิจชีวภำพ 
เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว (Bio – Circular – Green Economy : BCG Model) : โมเดล
เศรษฐกิจสู่กำรพัฒนำที่ยั่งยืน เป็นวำระแห่งชำติ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2564 เป็นต้นไป โดยสำขำกำรเกษตรและ
อำหำร เป็น 1 ใน 4 สำขำยุทธศำสตร์ โดยเฉพำะกำรสร้ำงเกษตรมูลค่ำสูงและกำรสร้ำงผลิตภัณฑ์อำหำรมูลค่ำ
สูงด้วยกำรใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม นอกจำกนี้ จำกกำรแพร่ระบำดของไวรัสโควิด-19 ตั้งแต่ปลำยปี พ.ศ. 
2562 ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยและของโลกอย่ำงรุนแรงในทุกภำคส่วน และยังไม่สำมำรถ
คำดคะเนได้ว่ำผลกระทบนี้จะมีต่อเนื่องไปอีกนำนเท่ำใด ซึ่งสถำนกำรณ์นี้ท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงของ
อุตสำหกรรมและควำมต้องกำรด้ำนอำหำรของคนทั่วโลก อีกทั้งปัจจุบันประเทศและหน่วยงำนทุกระดับให้
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ควำมส ำคัญกับแนวคิดกำรพัฒนำที่ยั่งยืนตำมเป้ำหมำยกำรพัฒนำที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals – SDGs) ขององค์กำรสหประชำชำติ ดังนั้นแนวคิดในกำรผลิตอำหำรจึงมีควำมเปลี่ยนแปลงและเกิด
ควำมต้องกำรนวัตกรรมในอุตสำหกรรมอำหำรมำกยิ่งขึ้น ส่งผลให้เกิดควำมต้องกำรทรัพยำกรบุคคลที่มีควำมรู้ 
ควำมเชี่ยวชำญในกำรวิจัยและพัฒนำด้ำนเทคโนโลยีอำหำรเพิ่มข้ึนทั้งในภำครัฐและเอกชน 

  
  11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ประเทศไทยได้ก้ำวสู่สังคมผู้สูงอำยุโดยสมบูรณ์ (Aged society) ซึ่งจะน ำมำซึ่งแนวโน้มของ
กำรขำดแรงงำนวัยท ำงำนในอนำคตอันใกล้และปัญหำเชิงสุขภำพที่หลำกหลำยมำกขึ้นของผู้สูงอำยุ  รวมถึง
ควำมต้องกำรด้ำนผลิตภัณฑ์อำหำรที่เปลี่ยนไป นอกจำกนี้กำรแพร่ระบำดของไวรัสโควิด-19 น ำไปสู่กำร
เปลี่ยนแปลงเชิงสังคมอย่ำงมำก เช่นกำรปฏิบัติงำนในสถำนที่พักอำศัย (work from home) และกำรจับจ่ำย
ซื้อสินค้ำผ่ำนกำรบริกำรส่งถึงบ้ำน เป็นต้น นอกจำกนี้ยังท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงอำชีพของผู้ได้รับผลกระทบ
จำกกำรหยุดจ้ำงงำน และกำรปิดกิจกำรเป็นจ ำนวนมำก กำรสร้ำงควำมเข้มแข็งของสังคมจำกภำยในเป็นกลไก
ที่ส ำคัญในกำรขับเคลื่อนนโยบำยประเทศ ซึ่งต้องอำศัยกำรน ำต้นทุนทำงควำมหลำกหลำยของวัตถุดิบพ้ืนถิ่น 
ภูมิปัญญำ รวมถึงอัตลักษณ์ทำงวัฒนธรรมผ่ำนกระบวนกำรวิจัยและพัฒนำอย่ำงสร้ำงสรรค์สู่กำรสร้ำง
นวัตกรรมภำยในประเทศ  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

จำกพลวัตกำรเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทั้งทำงด้ำนเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมเป็นสิ่งที่ส่งผล
กระทบต่อกำรพัฒนำบุคลำกรระดับปริญญำเอกให้เป็นผู้มีควำมรู้ และควำมเชี่ยวชำญด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำ
ขั้นสูงโดยยึดหลักจริยธรรมกำรวิจัย เพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรม มีควำมสำมำรถในกำรแก้ไขปัญหำ
ที่ซับซ้อนในอุตสำหกรรมอำหำร อีกทั้งยังมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้  มีควำมเป็นผู้น ำและ
ท ำงำนเป็นทีมได ้ 
 
  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

หลักสูตรปรัชญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร ผลิตบัณฑิตที่มีควำมรู้ และควำม
เชี่ยวชำญด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำขั้นสูงโดยยึดหลักจริยธรรมกำรวิจัย เพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรม 
มีควำมสำมำรถในกำรแก้ไขปัญหำที่ซับซ้อนในอุตสำหกรรมอำหำร อีกทั้งยังมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอด
องค์ควำมรู้  มีควำมเป็นผู้น ำและท ำงำนเป็นทีมได้  ส่งเสริมกำรใช้เทคโนโลยีที่ เหมำะสม เพ่ือพัฒนำ
อุตสำหกรรมอำหำรและเกษตรแปรรูป นอกจำกนี้ยังสนับสนุนกำรแลกเปลี่ยนเรียนรู้และกำรสร้ำงเครือข่ำยกับ
ภำคอุตสำหกรรม ชุมชน และสถำบันกำรศึกษำและวิจัยทั้งในและต่ำงประเทศ  
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
      ไม่มี  
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา 
        มุ่งสร้ำงนักเทคโนโลยีอำหำรที่มีควำมรู้ และควำมเชี่ยวชำญด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำขั้นสูงโดยยึดหลัก
จริยธรรมกำรวิจัย เพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรม มีควำมสำมำรถในกำรแก้ไขปัญหำที่ซับซ้อนใน
อุตสำหกรรมอำหำร อีกทั้งยังมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้  มีควำมเป็นผู้น ำและท ำงำนเป็นทีม
ได ้

 

  1.2 ความส าคัญ 
 หลักสูตรปรัชญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร ได้ออกแบบขึ้นโดยมีเป้ำหมำยเพ่ือสร้ำง
บัณฑิตที่สำมำรถด ำเนินกำรวิจัยเพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรม และมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอด
องค์ควำมรู้ เพ่ือตอบสนองต่อกำรพัฒนำอุตสำหกรรมอำหำรและเกษตรแปรรูป ซึ่งเป็นหนึ่งในอุตสำหกรรม
เป้ำหมำยของประเทศไทยที่เป็นกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสู่กำรเป็นประเทศที่มีรำยได้สูงขึ้น นอกจำกนี้
หลักสูตรฯ ยังเป็นส่วนส ำคัญในกำรผลิตผลงำนวิจัยระดับแนวหน้ำให้กับมหำวิทยำลัยและประเทศ 
 

1.3  วัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
      1.3.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

   1) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีควำมเชี่ยวชำญด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำขั้นสูงโดยยึดหลัก
จริยธรรมกำรวิจัย เพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้ำนเทคโนโลยีอำหำร  
   2) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีควำมสำมำรถประยุกต์และต่อยอดองค์ควำมรู้เชิงลึกสู่กำร
แก้ปัญหำด้ำนเทคโนโลยีอำหำรที่ซับซ้อนได้ 
   3) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้  
   4) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีควำมเป็นผู้น ำและท ำงำนเป็นทีมได้ 
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     1.3.2 ผลลัพธ์กำรเรียนรู้ที่คำดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcome) PLOs 
 

ล าดับ
ที ่

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

Cognitive Domain 
(Knowledge) 

(Bloom’sTaxonomy 
(Revised)) 

Psychomotor 
Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) 

R U Ap An E C S At 
PLO1 อธิบำยหลักกำรที่ส ำคัญด้ำน

วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
อำหำรได้ 

        

PLO2 น ำควำมรู้ด้ำนวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีอำหำรไปใช้
ในกำรด ำเนินกำรวิจัยและ
พัฒนำได้ 

        

PLO3 เลือกใช้เทคโนโลยี
สำรสนเทศเพ่ือกำรวิจัยและ
พัฒนำและกำรถ่ำยทอดองค์
ควำมรู้ได้ 

        

PLO4 ประเมินและต่อยอดควำมรู้
ในกำรแก้ปัญหำด้ำน
เทคโนโลยีอำหำรต่ำง ๆ ได้ 

        

PLO5 สร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือ
นวัตกรรมในด้ำนเทคโนโลยี
อำหำรผ่ำนกระบวนกำรวิจัย
และพัฒนำได้ 

        

PLO6 ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ด้ำน
เทคโนโลยีอำหำรด้วยกำร
น ำเสนอปำกเปล่ำในที่
ประชุมวิชำกำรระดับ
นำนำชำติได้ 

        

PLO7 เขียนบทควำมวิจัยระดับ
นำนำชำติได้ 

        

PLO8 แสดงออกถึงพฤติกรรม
ควำมเป็นผู้น ำ  

        

PLO9 สำมำรถท ำงำนเป็นทีมได้         
PLO10 คิดวิเครำะห์ สังเครำะห์ 

และกำรคิดเชิงวิพำกษ์ได้ 
        

PLO11 ปฏิบัติตำมจริยธรรมกำร
วิจัย 

        

 



                                                         6           มคอ.2 (ฉบับส ำหรับเผยแพร่บนเว็บไซต์ภำควิชำฯ) 
 

 1.3.3 ตำรำงแสดงควำมสัมพันธ์ระหว่ำงวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และผลลัพธ์กำรเรียนรู้ที่คำดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
 PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 
1. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีควำมเชี่ยวชำญด้ำนกำรวิจัยและพัฒนำขั้นสูงโดย
ยึดหลักจริยธรรมกำรวิจัย เพ่ือสร้ำงองค์ควำมรู้ใหม่หรือนวัตกรรมในด้ำน
เทคโนโลยีอำหำร 

           

2. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีควำมสำมำรถประยุกต์และต่อยอดองค์ควำมรู้เชิง
ลึกสู่กำรแก้ปัญหำด้ำนเทคโนโลยีอำหำรที่ซับซ้อนได้ 

           

3. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีควำมเชี่ยวชำญในกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้            
4. เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีควำมเป็นผู้น ำและท ำงำนเป็นทีมได้            
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
  1.1 ระบบ  

   จัดกำรศึกษำในระบบทวิภำค โดย 1 ปีกำรศึกษำแบ่งออกเป็น 2 ภำคกำรศึกษำปกติ โดย 1 ภำค
กำรศึกษำปกติมีระยะเวลำกำรศึกษำไม่น้อยกว่ำ 15 สัปดำห์ ทั้งนี้ข้อก ำหนดต่ำง ๆ ให้เป็นไปตำมประกำศ
กระทรวงศึกษำธิกำร เรื่องเกณฑ์มำตรฐำนหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษำ พ.ศ. 2558 และ/ห รือที่มีกำร
เปลี่ยนแปลงภำยหลัง 

 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
   มีกำรจัดกำรเรียนกำรสอนในภำคกำรศึกษำฤดูร้อน ภำคกำรศึกษำละไม่น้อยกว่ำ 8 สัปดำห์ ทั้งนี้

ขึ้นอยู่กับควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตรเห็นสมควร 
 
          1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
   ไม่มี 
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
   ภำคกำรศึกษำต้น   เดือนกรกฎำคม - พฤศจิกำยน 
   ภำคกำรศึกษำปลำย    เดือนพฤศจิกำยน - มีนำคม 
   ภำคกำรศึกษำฤดูร้อน  เดือนเมษำยน – มิถุนำยน   
 
  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
  2.2.1  คุณสมบัติของผู้เข้ำศึกษำ จ ำแนกตำมแผนกำรศึกษำ ดังนี้ 
   (1)  หลักสูตรแบบ 1.1 แบบ 2.1 ส ำหรับผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำโท  

1. ส ำเร็จปริญญำโท วิทยำศำสตรมหำบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำรหรือสำขำ
ที่เก่ียวข้องหรือเทียบเท่ำ ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตร 
        2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ำกว่ำ 3.25 โดยในกรณีส ำเร็จปริญญำโทโดยไม่มีคะแนน
เกรดเฉลี่ยสะสม ต้องมีผลงำนวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ในวำรสำรระดับชำติหรือนำนำชำติ อย่ำงน้อย 1 เรื่อง 
   (2)  หลักสูตรแบบ 1.2 แบบ 2.2 ส ำหรับผู้เข้ำศึกษำที่ส ำเร็จปริญญำตรี 

1. ส ำเร็จปริญญำตรี วิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำเทคโนโลยีอำหำรหรือสำขำที่
เกี่ยวข้องหรือเทียบเท่ำ ทั้งนี้ให้ข้ึนอยู่กับควำมเห็นชอบของคณะกรรมกำรบริหำรหลักสูตร 
   2. เกรดเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ำกว่ำ 3.20  หรือเกียรตินิยมอันดับ 2  ขึ้นไป  
  2.2.2  มีผลกำรสอบภำษำอังกฤษได้ตำมเกณฑ์ที่ส ำนักงำนปลัดกระทรวงกำรอุดมศึกษำ 
วิทยำศำสตร์ วิจัยและนวัตกรรมก ำหนด หรือเป็นไปตำมประกำศมหำวิทยำลัยศิลปำกร  เรื่อง มำตรฐำน
ควำมสำมำรถทำงภำษำอังกฤษส ำหรับผู้ที่จะเข้ำศึกษำต่อในระดับปริญญำเอก มหำวิทยำลัยศิลปำกร  
  2.2.3  มีคุณสมบัติครบถ้วนตำมข้อบังคับมหำวิทยำลัยศิลปำกรว่ำด้วยกำรศึกษำระดับ
บัณฑิตศึกษำ พ.ศ. 2561 (ภำคผนวก ก)  และ/หรือท่ีมีกำรเปลี่ยนแปลงภำยหลัง 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
  3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  
   หลักสูตรแบบ 1.1   รวมตลอดหลักสูตรมีค่ำเทียบเท่ำ     48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 1.2   รวมตลอดหลักสูตรมีค่ำเทียบเท่ำ  72 หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.1   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำ    48  หน่วยกิต 
   หลักสูตรแบบ 2.2   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำ    72 หน่วยกิต 
 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร แบ่งกำรศึกษำเป็น 4 แผน คือ  

แบบ 1.1 แบบ 1.2 แบบ 2.1 และแบบ 2.2 

แบบ 1.1 
วิชำสัมมนำ (ไม่นับหน่วยกิต)       2 หน่วยกิต 
วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ)     48   หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตร มีค่ำเทียบเท่ำ      48   หน่วยกิต 

แบบ 1.2 
วิชำระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนำ (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 
วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ)     72   หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตร มีค่ำเทียบเท่ำ      72   หน่วยกิต 

 
 

แบบ 2.1  
วิชำสัมมนำ (ไม่นับหน่วยกิต)      2 หน่วยกิต 

  วิชำเลือก ไม่น้อยกว่ำ     12 หน่วยกิต 
วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ)    36 หน่วยกิต 

  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำ    48 หน่วยกิต  
 

แบบ 2.2  
วิชำระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนำ (ไม่นับหน่วยกิต)    6 หน่วยกิต 

  วิชำเลือก ไม่น้อยกว่ำ     24 หน่วยกิต 
  วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ)    48 หน่วยกิต 
  รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำ    72 หน่วยกิต  
 
 
 3.1.3 รายวิชา 
   3.1.3.1 รหัสวิชา ก ำหนดไว้เป็นเลขหกหลัก โดยแบ่งออกเป็นสองกลุ่ม กลุ่มละสำมหลัก 
    เลขสำมหลักแรก เป็นเลขประจ ำหน่วยงำนที่รับผิดชอบรำยวิชำนั้น ๆ ดังนี้ 

           612    สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร ภำควิชำเทคโนโลยีอำหำร  
        คณะวิศวกรรมศำสตร์และเทคโนโลยีอุตสำหกรรม 

    เลขสำมหลักหลัง เป็นเลขบอกรหัสรำยวิชำ ดังนี้ 
            เลขตัวแรก หมำยถึง ระดับกำรศึกษำ 
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    5 - 6 หมำยถึง ระดับปริญญำโท 
    7 - 9 หมำยถึง ระดบัปริญญำเอก 
       เลขตัวที่สอง หมำยถึง  กลุ่มของรำยวิชำ 
    0   =    กลุ่มวิชำพ้ืนฐำน 
    1   =    กลุ่มวิชำทำงด้ำนจุลชีววิทยำ 
    2   =    กลุ่มวิชำทำงด้ำนพัฒนำผลิตภัณฑ์ 
    3   =    กลุ่มวิชำทำงด้ำนวิศวกรรมและกำรจัดกำร 
    4   =    กลุ่มวิชำทำงด้ำนวิทยำกำรทำงประสำทสัมผัส 

และผู้บริโภค 
    5   =    กลุ่มวิชำทำงด้ำนเคมี 
    6    = กลุ่มวิชำทำงด้ำนโภชนศำสตร์ 
    7 - 8   = กลุ่มวิชำทำงด้ำนกำรแปรรูปอำหำร 

9   = กลุ่มวิชำวิทยำนิพนธ์ สัมมนำ และอ่ืน ๆ  
    เลขตัวที่สำม หมำยถึง ล ำดับที่ของรำยวิชำ    

 
 
  3.1.3.2  การคิดหน่วยกิต 

รำยวิชำภำคทฤษฎี ที่ใช้เวลำบรรยำยหรืออภิปรำยปัญหำไม่น้อยกว่ำ 15 ชั่วโมงต่อภำคกำร 
ศึกษำปกติ ให้มีค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

รำยวิชำภำคปฏิบัติ ที่ใช้เวลำฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่ำ 30 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำปกติ ให้มี
ค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

กำรฝึกงำนหรือกำรฝึกภำคสนำม ที่ใช้เวลำฝึกไม่น้อยกว่ำ 45 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำปกติ ให้มี 
ค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

กำรท ำโครงงำนหรือกิจกรรมกำรเรียนอ่ืนใดตำมที่ได้รับมอบหมำย ที่ใช้เวลำท ำโครงงำนหรือ 
กิจกรรมนั้น ไม่น้อยกว่ำ 45 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำปกติ ให้มีค่ำเท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

กำรค้นคว้ำอิสระที่ใช้เวลำศึกษำค้นคว้ำไม่น้อยกว่ำ 45 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำปกติ ให้มีค่ำ 
เท่ำกับ 1 หน่วยกิต 

วิทยำนิพนธ์ ที่ใช้เวลำศึกษำค้นคว้ำไม่น้อยกว่ำ 45 ชั่วโมงต่อภำคกำรศึกษำปกติ ให้มีค่ำ
เท่ำกับ 1 หน่วยกิต 
  ในแต่ละรำยวิชำก ำหนดเกณฑ์ในกำรค ำนวณหน่วยกิตจำก จ ำนวนชั่วโมงบรรยำย (บ)  
ชั่วโมงปฏิบัติ (ป) และชั่วโมงท่ีนักศึกษำต้องศึกษำด้วยตนเองนอกเวลำเรียน (น) ต่อ 1 สัปดำห์แล้วหำรด้วย 3  
ซึ่งมีวิธีคิด  ดังนี้ 
 
               จ ำนวนหน่วยกิต   =       บ + ป + น 
                           3 
   กำรเขียนหน่วยกิตในรำยวิชำต่ำง ๆ  ประกอบด้วยเลข 4 ตัวคือ 
   เลขตัวแรกอยู่นอกวงเล็บ  เป็นจ ำนวนหน่วยกิตของรำยวิชำนั้น 
   เลขตัวที่สอง  สำม  และสี่  อยู่ในวงเล็บบอกโดย 
             เลขตัวที่สองบอกจ ำนวนชั่วโมงบรรยำยต่อสัปดำห์ 
    เลขตัวที่สำมบอกจ ำนวนชั่วโมงปฏิบัติต่อสัปดำห์ 
    เลขตัวที่สี่บอกจ ำนวนชั่วโมงศึกษำนอกเวลำต่อสัปดำห์ 
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3.1.3.3  รายวิชา 
แบบ 1.1 
1.  วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ ำนวน 2 หน่วยกิต 

  612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2    1*( 0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 

2.  วิทยานิพนธ์ มีค่ำเทียบเท่ำ 48 หน่วยกิต 
  612 991 วิทยำนิพนธ์    มีค่ำเทียบเท่ำ  48 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
 

แบบ 1.2 
1.  วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ ำนวน 6 หน่วยกิต 

  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทำงเทคโนโลยีอำหำร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 1    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology I) 
 612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 

2.  วิทยานิพนธ์ มีค่ำเทียบเท่ำ 72 หน่วยกิต 
  612 992 วิทยำนิพนธ์    มีค่ำเทียบเท่ำ  72 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
 
 แบบ 2.1 

1.  วิชาสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ ำนวน 2 หน่วยกิต   
612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2    1*(0-2-1) 

    (Seminar in Food Technology II)    
 612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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               2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่ำ  12    หน่วยกิต ให้นักศึกษำเลือกจำกรำยวิชำต่อไปนี้ โดย
ส ำหรับนักศึกษำที่จบกำรศึกษำหลักสูตรวิทยำศำสตรมหำบัณฑิต สำขำเทคโนโลยีอำหำร ของมหำวิทยำลัย
ศิลปำกรสำมำรถเลือกเรียนได้เฉพำะรำยวิชำที่ไม่เคยลงทะเบียนเรียนมำก่อน 

612 502   กำรออกแบบกำรทดลองส ำหรับนักเทคโนโลยีอำหำร  3(3-0-6) 
(Experimental Design for Food Technologists) 

612 512 กำรปนเปื้อนในห่วงโซ่อำหำรและกำรตรวจสอบ  2(2-0-4) 
(Contamination in Food Chain and Inspection) 

612 521       กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร    2(2-0-4) 
    (Food Product Development) 

612 522      กำรตลำดส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร   2(2-0-4) 
           (Marketing for Food Industry) 

612 532 กำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำนและโลจิสติกส์     2(2-0-4) 
     (Supply Chain Management and Logistics)  
  612 533 กำรวัด กำรประเมิน และกำรวิเครำะห์สมรรถนะองค์กร 3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of  
Organization Performance) 

612 536 กำรจัดกำรผลิตภำพ     2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

612 551 กำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร     2(2-0-4) 
    (Application of Food Additives) 

612 581  กำรใช้ประโยชน์จำกของเหลือทิ้งทำงกำรเกษตรและ  2(2-0-4) 
อุตสำหกรรมอำหำร  
(Agricultural and Food Industrial By-products 
Utilization) 

612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้ในอุตสำหกรรม     3(3-0-6) 
อำหำร  
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)  

  612 605  วิทยำกระแสของอำหำร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)        
 612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อำหำร        3(3-0-6) 
    (Food Hydrocolloids)      
  612 607  วิทยำศำสตร์พอลิเมอร์อำหำร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   

612 632 จลนพลศำสตร์ของปฏิกิริยำในอำหำร   3(3-0-6) 
    (Reaction Kinetics in Food)  

612 633 กำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยงควำมปลอดภัยของอำหำร    2(2-0-4) 
     (Food Safety Risk Analysis) 

612 641  กำรวำงแผนและกำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงประสำทสัมผัส  3(3-0-6) 
     (Sensory Planning and Data Analysis)   
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612 642 กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสส ำหรับกำรวิจัยผู้บริโภคและ 3(3-0-6) 
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยำศำสตร์ของกำรรับรู้ทำงประสำทสัมผัสของอำหำร 3(2-3-4) 
                      (Sensory Science of Food)  

612 644 งำนวิจัยปัจจุบันด้ำนวิทยำศำสตร์ทำงประสำทสัมผัส  3(2-3-4) 
และกำรประเมิน  
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651   กำรวิเครำะห์อำหำรขั้นสูง     3(3-0-6) 
(Advanced Food Analysis) 

612 652      คำร์โบไฮเดรตในอำหำร     2(2-0-4) 
   (Carbohydrates in Food) 

612 653      กลิ่นรสในอำหำร      2(2-0-4) 
(Flavors in Food)  

612 654      ปฏิบัติกำรกลิ่นรสในอำหำร    1(0-3-0) 
   (Flavors in Food Laboratory) 

612 655  กำรสร้ำงกลิ่นรสอำหำร        2(2-0-4) 
    (Food Flavor Creation)  

612 656 กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีและกำยภำพของอำหำร  3(3-0-6) 
    และกำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 
    (Chemical and Physical Changes in Food  

and Shelf Life Evaluation)  
612 661 อำหำรฟังก์ชัน      2(2-0-4) 

    (Functional Foods) 
612 671   เทคโนโลยีกำรท ำแห้งอำหำร     3(3-0-6)  

              (Food Drying Technology)  
612 672 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต   2(2-0-4) 

(Science and Technology of Chocolate) 
612 673 วิทยำศำสตร์อำหำรไทย     3(3-0-6) 

    (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ำมันในอุตสำหกรรมอำหำร  2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยำศำสตร์ของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกเนื้อสัตว์และไข่ 3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
612 676 โปรตีนอำหำร      3(3-0-6) 

    (Food Proteins) 
612 677  กรรมวิธีกำรแปรรูปอำหำรขั้นสูง     3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
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  612 752 เคมีของสตำร์ชที่ใช้เป็นอำหำร    2(2-0-4) 
     (Starch Chemistry in Food) 
  612 753   คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอำหำร    3(3-0-6) 
    (Colloids and Surfaces in Food)  
  612 850 นวัตกรรมทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำร   3(3-0-6) 
    (Innovation in Food Science) 
 

3.  วิทยานิพนธ์ มีค่ำเทียบเท่ำ 36 หน่วยกิต 
  612 993 วิทยำนิพนธ์    มีค่ำเทียบเท่ำ  36 หน่วยกิต 
    (Thesis)  
 
 แบบ 2.2 

1. วิชาระเบียบวิธีวิจัยและสัมมนา (ไม่นับหน่วยกิต) จ ำนวน 6 หน่วยกิต 
  612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทำงเทคโนโลยีอำหำร   3*(3-0-6) 
    (Research Methodology in Food Technology)  
  612 891  สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 1    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology I) 
  612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology II) 
  612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3    1*(0-2-1) 
    (Seminar in Food Technology III) 
 
  2.  วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่ำ  24    หน่วยกิต ให้นักศึกษำเลือกจำกรำยวิชำต่อไปนี้ 

612 502   กำรออกแบบกำรทดลองส ำหรับนักเทคโนโลยีอำหำร  3(3-0-6) 
(Experimental Design for Food Technologists) 

612 512 กำรปนเปื้อนในห่วงโซ่อำหำรและกำรตรวจสอบ  2(2-0-4) 
(Contamination in Food Chain and Inspection) 

612 521       กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร    2(2-0-4) 
    (Food Product Development) 

612 522      กำรตลำดส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร   2(2-0-4) 
           (Marketing for Food Industry) 

612 532 กำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำนและโลจิสติกส์     2(2-0-4) 
     (Supply Chain Management and Logistics)  
  612 533 กำรวัด กำรประเมิน และกำรวิเครำะห์สมรรถนะองค์กร 3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of  
Organization Performance) 

 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ        
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612 536 กำรจัดกำรผลิตภำพ     2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

612 551 กำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร     2(2-0-4) 
    (Application of Food Additives) 

612 581  กำรใช้ประโยชน์จำกของเหลือทิ้งทำงกำรเกษตรและ  2(2-0-4) 
อุตสำหกรรมอำหำร  
(Agricultural and Food Industrial By-products 
Utilization) 

612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้ในอุตสำหกรรม     3(3-0-6) 
อำหำร  
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)  

  612 602 วิทยำศำสตร์กำรอำหำรขั้นสูง    3(3-0-6) 
(Advanced Food Science) 

  612 605  วิทยำกระแสของอำหำร     3(3-0-6)
    (Food Rheology)        
 612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อำหำร        3(3-0-6) 
    (Food Hydrocolloids)      
  612 607  วิทยำศำสตร์พอลิเมอร์อำหำร    3(3-0-6) 
     (Food Polymer Science )   

612 632 จลนพลศำสตร์ของปฏิกิริยำในอำหำร   3(3-0-6) 
    (Reaction Kinetics in Food)  

612 633 กำรวิเครำะห์ควำมเสี่ยงควำมปลอดภัยของอำหำร    2(2-0-4) 
     (Food Safety Risk Analysis) 

612 641  กำรวำงแผนและกำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงประสำทสัมผัส  3(3-0-6) 
     (Sensory Planning and Data Analysis)   

612 642 กำรประเมินทำงประสำทสัมผัสส ำหรับกำรวิจัยผู้บริโภคและ 3(3-0-6) 
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 
(Sensory Evaluation for Consumer Research and  
Food Product Development) 

612 643  วิทยำศำสตร์ของกำรรับรู้ทำงประสำทสัมผัสของอำหำร 3(2-3-4) 
                      (Sensory Science of Food)  

612 644 งำนวิจัยปัจจุบันด้ำนวิทยำศำสตร์ทำงประสำทสัมผัส  3(2-3-4) 
และกำรประเมิน  
(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 

612 651   กำรวิเครำะห์อำหำรขั้นสูง     3(3-0-6) 
(Advanced Food Analysis) 

612 652      คำร์โบไฮเดรตในอำหำร     2(2-0-4) 
   (Carbohydrates in Food) 

612 653      กลิ่นรสในอำหำร      2(2-0-4) 
(Flavors in Food)  
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612 654      ปฏิบัติกำรกลิ่นรสในอำหำร    1(0-3-0) 
   (Flavors in Food Laboratory) 

612 655  กำรสร้ำงกลิ่นรสอำหำร        2(2-0-4) 
    (Food Flavor Creation)  

612 656 กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีและกำยภำพของอำหำร  3(3-0-6) 
    และกำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 
    (Chemical and Physical Changes in Food  

and Shelf Life Evaluation)  
612 661 อำหำรฟังก์ชัน      2(2-0-4) 

    (Functional Foods) 
612 671   เทคโนโลยีกำรท ำแห้งอำหำร     3(3-0-6)  

              (Food Drying Technology)  
612 672 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต   2(2-0-4) 

(Science and Technology of Chocolate) 
612 673 วิทยำศำสตร์อำหำรไทย     3(3-0-6) 

    (Science of Thai Food) 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ำมันในอุตสำหกรรมอำหำร  2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
612 675 วิทยำศำสตร์ของผลิตภัณฑ์อำหำรจำกเนื้อสัตว์และไข่ 3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
612 676 โปรตีนอำหำร      3(3-0-6) 

    (Food Proteins) 
612 677  กรรมวิธีกำรแปรรูปอำหำรขั้นสูง     3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
612 697 เรื่องคัดเฉพำะทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร 1 2(2-0-4) 

    (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
612 698 เรื่องคัดเฉพำะทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร 2 3(3-0-6) 

    (Selected Topics in Food Science and Technology II) 
  612 752 เคมีของสตำร์ชที่ใช้เป็นอำหำร    2(2-0-4) 
     (Starch Chemistry in Food) 
  612 753   คอลลอยด์และพ้ืนผิวในอำหำร    3(3-0-6) 
    (Colloids and Surfaces in Food)  
  612 850 นวัตกรรมทำงวิทยำศำสตร์กำรอำหำร   3(3-0-6) 
    (Innovation in Food Science) 

 
3.  วิทยานิพนธ์ มีค่ำเทียบเท่ำ 48 หน่วยกิต 

  612 994 วิทยำนิพนธ์    มีค่ำเทียบเท่ำ 48 หน่วยกิต 
    (Thesis) 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
             แบบ 1.1 

ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2  1* (0-2-1) 
 รวมจ านวน - 

 
ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 

ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3 1*(0-2-1) 
612 991 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 

 รวมจ านวน 9 
 

ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 991 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 12 
 รวมจ านวน 12 

 

             แบบ 1.2 
ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 802 ระเบียบวิจัยทำงเทคโนโลยีอำหำร  3*(3-0-6) 
612 891 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 1 1*(0-2-1) 

 รวมจ านวน - 
 

ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
 
 
 
 
 

หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ
เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2  1*(0-2-1) 
612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 12 
 รวมจ านวน 12 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 4 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 12 
 รวมจ านวน 12 

 
ปีที่ 4 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 5 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3 1*(0-2-1) 
612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 5 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 992 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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          แบบ 2.1 
 

ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2  1*(0-2-1) 
 วิชำเลือก 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

 วิชำเลือก 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 993 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 993 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3 1*(0-2-1) 
612 993 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 

 รวมจ านวน 9 
 

ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 993 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 9 
 รวมจ านวน 9 

 
             แบบ 2.2 

ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 802 ระเบียบวิจัยทำงเทคโนโลยีอำหำร  3*(3-0-6) 
612 891 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 1 1*(0-2-1) 

 วิชำเลือก 12 
 รวมจ านวน 12 

 
ปีที่ 1 ภำคกำรศึกษำที่ 2 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
 วิชำเลือก 12 
 รวมจ านวน 12 

 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 1 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2 1*(0-2-1) 
612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 2 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 3 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต  
(บ-ป-น) 

612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 4 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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ปีที่ 4 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
ปีที่ 5 ภำคกำรศึกษำที่ 1 

 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 

 (บ-ป-น) 
612 893 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 3 1*(0-2-1) 
612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 

 รวมจ านวน 6 
 

ปีที่ 5 ภำคกำรศึกษำที่ 2 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา จ านวนหน่วยกิต 
 (บ-ป-น) 

612 994 วิทยำนิพนธ์ (มีค่ำเทียบเท่ำ) 6 
 รวมจ านวน 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมำยเหตุ * หมำยถึง  นักศึกษำทุกคนต้องลงทะเบียนเรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม และวัดผลกำรศึกษำ

เป็น S หรือ U 
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       3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
 
612 502 การออกแบบการทดลองส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
  (Experimental Design for Food Technologists) 

กำรออกแบบกำรทดลองเพ่ือกำรวิจัยอย่ำงเป็นระบบ กำรประยุกต์เทคนิคต่ำง ๆ 
ทำงสถิติส ำหรับกำรวำงแผน และกำรวิเครำะห์ข้อมูลกำรวิจัยทำงวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
อำหำร 

Experimental design for  systematic research.  Application of various 
statistical techniques for planning and data analysis in food science and 
technology research. 

 
612 512 การปนเปื้อนในห่วงโซ่อาหารและการตรวจสอบ    2(2-0-4) 

(Contamination in Food Chain and Inspection) 
ประเภทและอันตรำยของสิ่งปนเปื้อนในอำหำร สำเหตุกำรปนเปื้อนในห่วงโซ่อำหำร 

กำรตรวจวิเครำะห์สำรปนเปื้อน กำรควบคุมและป้องกันกำรปนเปื้อน กฎหมำยที่เกี่ยวข้อง
กับสำรปนเปื้อนในอำหำร กรณีศึกษำ 

Types and hazard of food contaminants. Causes of contamination in 
food chain. Analysis, control and prevention of contamination. Laws and 
regulations related to food contaminants. Case studies. 

 
612 521 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                                   2(2-0-4)     

(Food Product Development) 
นิยำมและควำมส ำคัญของกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์  แนวโน้มผลิตภัณฑ์อำหำร 

กระบวนกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ กำรออกแบบกำรทดลองในกำรพัฒนำสูตรและกระบวนกำร
แปรรูปอำหำร กำรทดสอบผู้บริโภค กำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ใหม่ สิทธิบัตร
ผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษำโครงกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์ 

Definition and Significance of product development. Food product 
trends. Product development process. Experimental design for food product 
formulation and process development. Consumer testing. New product’s 
shelf-life evaluation. New product patent. Product development project case 
studies.    
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612 522  การตลาดส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
  (Marketing for Food Industry) 

ลักษณะของตลำดอำหำร ควำมส ำคัญของกำรตลำดต่ออุตสำหกรรมอำหำร 
แนวควำมคิดทำงกำรตลำดสมัยใหม่ กำรจัดกำรตลำด กลยุทธ์ทำงกำรตลำด กำรสื่อสำร
กำรตลำด กำรบริหำรตรำสินค้ำ บทบำทของอินเทอร์เน็ตต่อกำรตลำดอำหำร กรณีศึกษำทำง
กำรตลำดผลิตภัณฑ์อำหำร 

Characteristics of food market.  Significance of marketing to food 
industry. Modern marketing concept. Marketing management. Marketing 
strategies. Marketing communication. Brand management.  The role of 
internet on food marketing. Food marketing case studies. 

 
612 532 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์     2(2-0-4) 

(Supply Chain Management and Logistics) 
ภำพรวมกำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำนและโลจิสติกส์ กำรวัดสมรรถนะและกำรใช้

เทคโนโลยีในกำรจัดกำรห่วงโซ่อุปทำน กำรวำงแผนอุปสงค์และกำรจัดซื้อ กำรวำงแผนกำร
ผลิตและกำรจัดกำรกระบวนกำรผลิต กำรวำงแผนควำมต้องกำรวัสดุ กำรจัดกำรสินค้ำคง
คลัง กำรกระจำยสินค้ำและขนส่งสินค้ำ 

Overview of supply chain management and logistics. Performance 
measurements and technology applications for supply chain management. 
Demand planning and purchasing. Production planning and manufacturing 
management. Material planning. Inventory management, distribution and 
transportation. 

 
612 533 การวัด การประเมิน และการวิเคราะห์สมรรถนะองค์กร   3(3-0-6) 

(Measurement, Assessment and Analysis of Organization Performance) 
กำรวัดและกำรประเมินสมรรถนะในระดับองค์กร ระดับปฏิบัติ  และระดับ

บุคคล  กำรประยุกต์เครื่องมือและเทคนิคเพ่ือสร้ำงกลุ่มสมรรถนะ กำรวัดสมรรถนะของ
ตัวชี้วัดที่ส ำคัญด้วยรูปแบบอัตรำส่วน กำรตรวจสอบกำรวัดคุณภำพ    กำรน ำเสนอกำร
วิเครำะห์สมรรถนะ 

Measurement and assessment of performance at the organizational, 
functional and individual level.  Applications of tools and techniques to 
establish a set of performances.  Measurement of key performance indicators 
in a ratio format. Quality measurement auditing.  Presentation of performance 
analysis. 
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612 536 การจัดการผลิตภาพ       2(2-0-4) 
(Productivity Management) 

ควำมส ำคัญและนิยำมของผลิตภำพ กำรวัดและวิเครำะห์ผลิตภำพ    เทคนิคและรูป 
แบบจ ำลองของกำรเพ่ิมผลิตภำพ องค์กรและกำรบริหำรผลิตภำพ กำรพัฒนำทรัพยำกร
บุคคล กรณีศึกษำด้ำนกำรจัดกำรผลิตภำพโดยรวม  

Significance and definition of productivity. Measurement and analysis 
of productivity. Techniques and simulation models of productivity 
improvement. Organization and productivity administration. Human resource 
development. Case studies of total productivity management. 

 
612 551 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร       2(2-0-4) 
  (Application of Food Additives) 

นิยำม ข้อก ำหนด กฎหมำย และหน่วยงำนที่ เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอำหำร 
วัตถปุระสงค์ในกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร  กำรแบ่งประเภท และกำรท ำหน้ำที่ของวัตถุเจือปน
อำหำร  ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร  วิธีกำรศึกษำหำชนิดและปริมำณที่
เหมำะสมในกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร กำรวิเครำะห์ปริมำณวัตถุเจือปนอำหำรในผลิตภัณฑ์
อำหำร  กรณีศึกษำกำรใช้วัตถุเจือปนอำหำร 

Definition, regulations, laws and organizations involving food additives.  
Objectives of food additive usage.  Classification and functionalities of food 
additives.  Food products with food additive applications.   Methodology for 
suitable type and quantity of food additives to be used. Quantitative analysis 
of food additives in food products.  Case studies of food additive 
applications.  

 
612 581  การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

(Agricultural and Food Industrial By-products Utilization) 
ชนิด คุณลักษณะ และส่วนประกอบของของ เหลือทิ้ งทำงกำรเกษตรและ

อุตสำหกรรมอำหำร  เทคโนโลยีที่สำมำรถเพ่ิมมูลค่ำของของเหลือทิ้งทำงกำรเกษตรและ
อุตสำหกรรมอำหำร 

Types, characteristics and compositions of agricultural and food 
industrial by-product. Technologies creating value-added products from 
agricultural and food industrial by-product. 
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612 582  เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดย่านใกล้ในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
(Near-Infrared Spectroscopy in Food Industry)             

หลักกำรพื้นฐำนเกี่ยวกับสเปกโทรสโกปีและสเปกโทรสโกปี อินฟรำเรดย่ำนใกล้ 
องค์ประกอบและหลักกำรท ำงำนของเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์อินฟรำเรดย่ำนใกล้  กำร
ประยุกต์ใช้เทคนิคสเปกโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้ในกำรตรวจสอบคุณภำพวัตถุดิบและควบคุม
กระบวนกำรผลิตในอุตสำหกรรมอำหำร กรณีศึกษำส ำหรับกำรตรวจวิเครำะห์ด้วยเทคนิค 
สเปกโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้ 

Fundamental of spectroscopy and principle of near infrared 
spectroscopy (NIRs). Principle and components of NIR spectrophotometer. 
Application of NIRs for raw material quality inspection and process control in 
food industry. Case studies on NIR analysis. 

 
612 602 วิทยาศาสตร์การอาหารขั้นสูง      3(3-0-6) 

(Advanced Food Science) 
น้ ำและกลำสทรำนซิชั่น จลนพลศำสตร์ในอำหำร กำรตกผลึกในอำหำร ไฮโดร

คอลลอยด์ อำหำรชนิด ใหม่จำกพืช นูตริจีโนมิคส์และโภชนำกำรเฉพำะบุคคลส ำหรับ
ผู้สูงอำยุ นักกีฬำ ผู้อยู่ในภำวะอ้วน และ ผู้ต้องกำรควบคุมน้ ำหนัก  กำรใช้ประโยชน์จำกของ
เหลือทิ้งในอุตสำหกรรมอำหำรและกำรผลิตแบบคำร์บอนเป็นกลำง กรณีศึกษำในทำง
วิทยำศำสตร์กำรอำหำร 

Water and glass transition. Crystallization in Foods. Hydrocolliods. 
Reaction kinetics in foods. Novel plant-based foods. Nutrigenomics and 
personalized nutrition for aged, sport, obesity, and weight control person. 
Benefits of food waste and carbon neutral food production. Case studies in 
food science. 

 
612 605  วิทยากระแสของอาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Rheology) 

 หลักกำรเบื้องต้นและวิธีกำรในกำรทดสอบสมบัติด้ำนวิทยำกระแสของอำหำรและ
องค์ประกอบของอำหำรที่มีพฤติกรรมแบบยืดหยุ่น  แบบหนืด และ วิสโคอิลำสติก  รวมทั้ง
วิธีกำรวัดสมบัติด้ำนวิทยำกระแสของอำหำรบำงระบบ  ควำมสัมพันธ์ของสมบัติด้ำนวิทยำ
กระแสกับคุณสมบัติด้ำนลักษณะเนื้อสัมผัสของอำหำร  กำรเสื่อมเสีย  และกำรเปลี่ยนแปลง
ของอำหำรในระหว่ำงกำรแปรรูป  และกำรเก็บรักษำ 

The principles and methods for measuring rheological properties; 
elastic, viscous, and viscoelastic behavior of food and food components 
including an examination of the rheological properties of selected food 
systems.  The relationship between rheological properties and food texture, 
commodity damage, and changes during processing and storage. 
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612 606  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร       3(3-0-6) 
  (Food Hydrocolloids) 

โครงสร้ำงพ้ืนฐำนของไฮโดรคอลลอยด์ ปฏิสัมพันธ์ของไฮโดรคอลลอยด์กับ
องค์ประกอบต่ำง ๆ ในอำหำร  สมบัติทำงด้ำนวิทยำกระแส กำรเกิดเจลและกำรให้ควำมข้น
หนืด กำรประยุกต์ใช้ไฮโดรคอลลอยด์ในอำหำร 

The fundamental structure of hydrocolloids. The interaction of 
hydrocolloids with other food components. Rheological, gelling, and 
thickening properties.  Applications of hydrocolloids in food. 

 
612 607  วิทยาศาสตร์พอลิเมอร์อาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Polymer Science) 

 กำรบูรณำกำรควำมรู้พ้ืนฐำนทำงด้ำนวิทยำกำรพอลิเมอร์ เคมี และวัสดุศำสตร์ ใน
กำรจ ำแนกชนิด ตำมสมบัติทำงกำยภำพของพอลิเมอร์ชีวภำพที่เป็นที่สนใจในอุตสำหกรรม
อำหำร กำรเกิดพลำสติไซเซชันของน้ ำ กำรเกิดเจล กำรเกิดโครงร่ำงตำข่ำยชั่วครำว และผล
กำรใช้ควำมร้อนต่อสมบัติของอำหำร  กรณีศึกษำปัญหำที่เกี่ยวข้องกับ โปรตีน สตำร์ช      
เจลำติน และไฮโดรคอลลอยด์ชนิดอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับระบบอำหำร 

The integration of basic polymer science, chemistry, and materials 
science for classification according to the physical properties of interesting 
biopolymer materials. Water plasticization, gelation, transient network 
formation, and the effects of thermal treatment on food properties. Case 
studies related to proteins, starch, gelatin, and other hydrocolloids relevant 
to food systems. 

 
612 632 จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในอาหาร     3(3-0-6) 
  (Reaction Kinetics in Food)  

หลักกำรพ้ืนฐำนด้ำนจลนพลศำสตร์ของปฏิกิริยำ กำรใช้ซอฟต์แวร์คอมพิวเตอร์
ส ำหรับกำรสร้ำงแบบจ ำลองด้ำนจลนพลศำสตร์ กำรสร้ำงแบบจ ำลองด้ำนจลนพลศำสตร์ของ
ปฏิกิริยำเคมีในอำหำร  ผลของอุณหภูมิต่อกำรเกิดปฏิกิริยำเคมี กำรสร้ำงแบบจ ำลองด้ำน
จลนพลศำสตร์ของกำรเปลี่ยนแปลงทำงกำยภำพ กำรสร้ำงแบบจ ำลองด้ำนจลนพลศำสตร์
ของกำรเปลี่ยนแปลงด้ำนจุลินทรีย์ กำรใช้แบบจ ำลองด้ำนจลนพลศำสตร์ของปฏิกิริยำใน
อำหำร 

Principles of reaction kinetics. Use of computer software for kinetic 
modeling. Kinetic modeling of chemical reactions in food. The Effects of 
temperature on chemical reactions. Kinetic modeling of physical changes. 
Kinetic modeling of microbial changes. Applications of reaction kinetic models 
in food. 
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612 633 การวิเคราะห์ความเสี่ยงความปลอดภัยของอาหาร     2(2-0-4) 
   (Food Safety Risk Analysis) 

กำรประเมินควำมเสี่ยง กำรจัดกำรควำมเสี่ยง กำรสื่อสำรควำมเสี่ยง กำรควบคุม
ควำมปลอดภัยของอำหำรด้วยกำรประเมินควำมเสี่ยงเชิงปริมำณ 

Risk assessment.  Risk management.  Risk communication.  Controlling 
food safety by quantitative risk assessment. 

 
612 641  การวางแผนและการวิเคราะห์ข้อมูลทางประสาทสัมผัส    3(3-0-6) 

(Sensory Planning and Data Analysis) 
หลักกำรประเมินด้วยประสำทสัมผัส  ชนิดของข้อมูลและวิธีกำรทดสอบ  กำรฝึก

ทักษะในกำรวำงแผนทดสอบและกำรเลือกใช้วิธีกำรทดสอบ  กำรเตรียมตัวอย่ำง  กำร
จัดกำรทดสอบ  กำรเก็บข้อมูล กำรใช้วิธีทำงสถิติเพ่ือกำรวิเครำะห์และแปลผล 

Principle of sensory evaluation.  Types of data and testing methods.  
Practice of sensory planning and the selection of testing methods. Sample 
preparation. Testing management. Data collection.  Statistical method for 
analysis and interpretation.  

 
612 642 การประเมินทางประสาทสัมผัสส าหรับการวิจัยผู้บริโภคและ  3(3-0-6) 

   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
  (Sensory Evaluation for Consumer Research and  
   Food Product Development ) 

หลักกำรวิจัยผู้บริโภคและกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร  ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงกำร
ประเมินด้วยประสำทสัมผัสและกำรวิจัยตลำด  วิธีกำรและกำรประยุกต์ใช้วิธีประเมินด้วย
ประสำทสัมผัสในกำรวิจัยผู้บริโภคและกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร  กำรฝึกทักษะกำรเก็บ
และวิเครำะห์ข้อมูลในกำรวิจัยผู้บริโภคและกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร  วิธีกำรสร้ำง
แบบทดสอบผู้บริโภค  กำรคัดเลือกกลุ่มเป้ำหมำยและวิธีกำรเก็บข้อมูล กำรน ำสถิติมำใช้แปล
ควำมสัมพันธ์ระหว่ำงข้อมูลทำงประสำทสัมผัสกับกำรวิจัยตลำดเพ่ือกำรวิจัยและพัฒนำ
ผลิตภัณฑ์อำหำร 

Principle of consumer research and food product development.  The 
relation between sensory evaluation and market research.  Method and 
application of sensory evaluation for consumer research and food product 
development.  Data collection and analysis practice in consumer research 
and food product development. Consumer questionnaire design, focus group 
selection and data collection.  Application of statistics for interpretation of 
relation between sensory data and market research for research and food 
product development.  

 
 
 
 

http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#two
http://extension.ucdavis.edu/sensory/outlines.html#three
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612 643 วิทยาศาสตร์ของการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของอาหาร   3(2-3-4) 
(Sensory Science of Food)  

หลักจิตวิทยำของกำรวัดสี ลักษณะเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสของอำหำรโดยใช้ประสำท
สัมผัส วิธีกำรวัดขั้นสูงของประสำทสัมผัสและระบบกำรรับรู้ ที่เกี่ยวข้องกับคุณภำพและกำร
ยอมรับ  เทคนิคและทฤษฎีของกำรวัดคุณภำพอำหำรโดยใช้ประสำทสัมผัสเป็นเครื่องมือวัด 
และใช้เป็นวิธีกำรวัดควำมชอบและกำรยอมรับของผู้บริโภค 

The psychological principles of sensory measurement with regard to 
food color, texture, and flavor.   Advanced sensory measuring methods and 
cognitive systems associated with quality and acceptance.  Techniques and 
theories for the sensory measurement of food, as  analytical tools and as 
measurement of consumer liking and acceptance. 

 
612 644 งานวิจัยปัจจุบันด้านวิทยาศาสตร์ทางประสาทสัมผัสและการประเมิน 3(2-3-4) 

(Current Research in Sensory Science and Evaluation) 
 งำนวิจัยในปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับวิทยำศำสตร์ทำงประสำทสัมผัสและวิธีกำรประเมิน
ด้วยประสำทสัมผัส  กำรประยุกต์ใช้ในกำรประเมินและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 

Current research related to sensory science and sensory evaluation.  
Applications in food product development and evaluation. 

 
612 651   การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 

(Advanced Food Analysis) 
กำรประยุกต์เทคนิคกำรวิเครำะห์อำหำร โครมำโทกรำฟีของเหลวสมรรถนะสูง แก๊ส

โครมำโทกรำฟี สเปคโทรสโกปีอินฟรำเรดย่ำนใกล้และย่ำนกลำง ยูวีวิสิเบิลสเปคโทรสโกปี 
แมสสเปคโทรสโกปี คอนโฟคอลไมโครสโกปี อิเลคตรอนไมโครสโกปี กำรวิเครำะห์จุลินทรีย์
แบบทันสมัย 

Applications of analysis techniques in food. High-performance liquid 
chromatography. Gas chromatography. Mid- and near-infrared spectroscopy. 
UV-vis spectroscopy. Mass spectroscopy. Confocal microscopy. Electron 
microscopy. Modern microbial analysis. 

 
612 652 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร       2(2-0-4)
  (Carbohydrates in Food) 

ชนิด สมบัติ และปริมำณคำร์โบไฮเดรตในอำหำร แหล่งคำร์โบไฮเดรต กำรประยุกต์
คำร์ โบไฮเดรตในอุตสำหกรรมอำหำร กำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีและกำยภำพของ
คำร์โบไฮเดรตในระหว่ำงกระบวนกำรแปรรูป 

Types, properties and quantities of carbohydrates in food.  Sources of 
carbohydrates. Applications of carbohydrates in the food industry.  The 
physical and chemical changes of carbohydrates during processing. 
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612 653    กล่ินรสในอาหาร        2(2-0-4) 
  (Flavors in Food) 

กลิ่นรส และกำรเกิดกลิ่นรสในอำหำร ปัจจัยที่มีผลต่อกำรสูญเสียกลิ่นรสของอำหำร 
กำรวิเครำะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเครำะห์ และกำรประเมินทำงประสำทสัมผัส กำรผลิต
กลิ่นรสส ำหรับอุตสำหกรรมอำหำร    

Flavor and flavor formation in food.  Factors affecting food flavor loss.  
Flavor analysis by instrumental analysis and sensory evaluation. Flavor 
manufacturing for the food industry. 

 
612 654      ปฏิบัติการกลิ่นรสในอาหาร      1(0-3-0)
  (Flavors in Food Laboratory) 

ท ำกำรทดลองเกี่ยวกับ ปัจจัยที่มีผลต่อกำรให้กลิ่นรสในอำหำร กำรผลิต และกำร
สกัดสำรให้กลิ่นรสในอำหำรกำรวิเครำะห์กลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเครำะห์ และกำรประเมินทำง
ประสำทสัมผัส 

Conducted the experiment on factors affecting flavor in food, 
production and extraction of flavor compounds in food, and flavor analysis 
using analytical instruments and sensory evaluation. 

 
612 655 การสร้างกลิ่นรสอาหาร          2(2-0-4) 
  (Food Flavor Creation)  

สมบัติทำงเคมีและกำยภำพของอำหำร และสำรให้กลิ่นรส ปฏิสัมพันธ์ของอำหำร
และกลิ่นรสในอำหำร  วิธีกำรและข้ันตอนของกำรสร้ำงกลิ่นรส กำรประเมินกลิ่นรสอำหำร 

Chemical and physical properties of food and flavor compounds.  
Interactions of food and flavor in food.  Method and step for flavor creation.  
Flavor evaluation. 

 
612 656 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร    3(3-0-6) 
  และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
  (Chemical and Physical Changes in Food and Shelf Life Evaluation)  

หลักกำรพื้นฐำนกำรเปลี่ยนแปลงทำงเคมีและกำยภำพของอำหำร กำรเปลี่ยนแปลง
สมบัติของน้ ำ โปรตีน คำร์โบไฮเดรต ลิพิด สำรอำหำร และองค์ประกอบอ่ืน ๆ  ในระหว่ำง
กำรแปรรูป กำรเก็บรักษำ  และกำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำของอำหำร 

Fundamental principles of chemical and physical changes in food. 
Changes in water properties, proteins, carbohydrates, lipids, nutrients and 
other compounds during processing and storage of food. Shelf life evaluation.  

 
 
 
 
 
 
 



                                                         32           มคอ.2 (ฉบับส ำหรับเผยแพร่บนเวบ็ไซตภ์ำควชิำฯ) 
 

612 661 อาหารฟังก์ชัน        3(3-0-6) 
  (Functional Food) 

 นิยำมและแนวโน้มของอำหำรฟังก์ชัน ประโยชน์ต่อสุขภำพของอำหำรฟังก์ชัน 
แหล่งที่พบ สมบัติทำงเคมีและสมบัติเชิงหน้ำที่ของส่วนประกอบฟังก์ชัน เทคโนโลยีกำรผลิต
และกำรวิเครำะห์ส่วนประกอบฟังก์ชัน นวัตกรรมในอุตสำหกรรมอำหำรฟังก์ชัน ข้อบังคับ
และกฎหมำยที่เกี่ยวข้อง 

Definition and trends of functional foods. Health benefits of functional 
foods. Source.  Chemical and functional properties of functional ingredients. 
Production and analysis of functional food ingredients. Innovation in 
functional food industry. Related law and regulations. 

 
612 671   เทคโนโลยีการท าแห้งอาหาร       3(3-0-6)  
  (Food Drying Technology) 

ทฤษฎีและหลักกำรท ำแห้งอำหำร กำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพอำหำรระหว่ำงกำรท ำ
แห้ง กำรสูญเสียวิตำมิน กำรเกิดกำรหดตัวของผลิตภัณฑ์ กำรเกิดขอบแข็งบริเวณผิวอำหำร  
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภำพของอำหำรอบแห้ง วิธีกำรท ำแห้งในระดับฟำร์มและโรงงำน
อุตสำหกรรม เครื่องท ำแห้งระดับอุตสำหกรรม กำรเก็บรักษำอำหำรแห้ง แบบจ ำลองทำง
คณิตศำสตร์ส ำหรับกระบวนกำรท ำแห้งอำหำร 
 Fundamental drying theories. Quality change during the drying 
process Vitamin losses, shrinkage and case-hardening. Factors affecting  dried 
food quality. Drying methods at farms and industries. Industrial dryers. Dried 
food storage. Drying process mathematical modeling. 

 
612 672 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของช็อกโกแลต    2(2-0-4) 
  (Science and Technology of Chocolate)  

ประวัติควำมเป็นมำของช็อกโกแลตและวัฒนธรรมกำรบริโภคช็อกโกแลต 
ส่วนประกอบต่ำง ๆ ของช็อกโกแลต กระบวนกำรกำรแปรรูปเมล็ดโกโก้  กำรผลิต
ช็อกโกแลตเหลว กำรควบคุมสมบัติกำรไหลของช็อกโกแลตเหลว กำรตกผลึกของไขมันใน
ช็อกโกแลต ไขมันจำกพืชชนิดอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่เนยโกโก้ท่ีใช้ในกำรผลิตช็อกโกแลต กระบวนกำร
กำรผลิตช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแบบต่ำง ๆ และกำรบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต กรณีศึกษำของเทคโนโลยีกำรผลิตช็อคโกแลตเคลือบแบบทนร้อน 

The history of chocolate and the culture of chocolate consumption. 
Chocolate ingredients. Cocoa bean processing. Liquid chocolate processing. 
Controlling the flow properties of liquid chocolate. Fat crystallization  in 
chocolate. Non-cocoa vegetable fats used in chocolate. Manufacturing 
process of chocolate. Chocolate product varieties and their packaging.  
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612 673  วิทยาศาสตร์อาหารไทย           3(3-0-6) 
  (Science of Thai Food) 

คุณลักษณะและกำรแบ่งประเภทของอำหำรไทย   พฤติกรรมผู้บริโภคที่เก่ียวข้องกับ
อำหำรไทย  จุดเด่นเชิงกำรตลำดและวัฒนธรรมของอำหำรไทย   พ้ืนฐำนของสูตรส่วนผสม
และกำรประกอบอำหำรไทย องค์ประกอบทำงเคมี คุณค่ำทำงโภชนำกำรและประโยชน์ต่อ
สุขภำพของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อำหำรไทย  คุณภำพและควำมคงตัวทำงกำยภำพ เคมี
และจุลินทรีย์ของส่วนผสมและผลิตภัณฑ์อำหำรไทย เทคโนโลยีในด้ำนกระบวนกำรแปรรูป 
กำรบรรจุและกำรยืดอำยุเก็บรักษำของผลิตภัณฑ์อำหำรไทย     กำรวิจัยเพ่ือพัฒนำและ
ปรับปรุงอำหำรไทย  นวัตกรรมต่ำง ๆ ของอำหำรไทยในระดับอุตสำหกรรม 

The characteristics and classifications of Thai food.  Consumer 
behavior regarding Thai food.  Marketing and cultural features of Thai food.  
Principles of Thai food recipes and cooking.  Chemical compositions, 
nutritional values and health benefits of Thai food ingredients and products.  
The physical, chemical, and microbial qualities and stability of Thai food 
ingredients and products.  Technologies for processing, packaging, and shelf-
life extension of Thai food products.  Research in the development and 
improvement of Thai food.  Industrial innovations of Thai food. 

 
612 674 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามันในอุตสาหกรรมอาหาร    2(2-0-4) 

(Fat and Oil Technology in Food Industry) 
โครงสร้ำงทำงเคมีของไขมันและน้ ำมัน แหล่งที่มำและประเภทของไขมันและน้ ำมัน 

กำรบวนกำรเพ่ือให้ได้มำของไขมันและน้ ำมัน คุณสมบัติทำงเคมีและกำยภำพของไขมันและ
น้ ำมัน กระบวนกำรเปลี่ยนแปลงไขมันและน้ ำมันเพ่ือให้เหมำะสมกับกำรใช้งำนในระดับ
อุตสำหกรรม กำรใช้งำนไขมันและน้ ำมันในผลิตภัณฑ์อำหำร  

Structure of fats and oils. Sources and classification of fats and oils. 
Recovery of fats and oils. Chemical and physical characteristics. Processing of 
fats and oils for industrial applications. Applications of fats and oils in food 
products. 

 
612 675 วิทยาศาสตร์ของผลิตภัณฑ์อาหารจากเนื้อสัตว์และไข่   3(3-0-6) 

(Science of Meat and Egg Products) 
โครงสร้ำงและสมบัติของเนื้อสัตว์และไข่ กรรมวิธีกำรฆ่ำและตัดแต่งซำก คุณภำพ

และกำรเปลี่ยนแปลงคุณภำพของเนื้อสัตว์และไข่ระหว่ำงกำรเก็บรักษำ วัตถุเจือปนอำหำร
และกำรแปรรูปผลิตภัณฑ์อำหำรจำกเนื้อสัตว์และไข่ในอุตสำหกรรม  กำรเน่ำเสียของ
ผลิตภัณฑ์และกำรเก็บรักษำ 

Structure and properties of meats and eggs. Slaughtering and trimming 
of carcasses. Quality and its changes of meat and eggs during storage. Food 
additives and processing of food products from meats and eggs in the 
industry. Spoilage of products and storage. 
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612 676 โปรตีนอาหาร        3(3-0-6) 
  (Food Proteins) 

โครงสร้ำง และสมบัติเชิงหน้ำที่ของโปรตีนอำหำร โปรตีนจำกสัตว์และอำหำรทะเล 
โปรตีนจำกแมลง โปรตีนจำกพืช โปรตีนจำกเชื้อรำ เนื้อจำกกำรเพำะเลี้ยงเนื้อเยื่อ 

Structure and functional properties of food proteins. Protein from 
animals and seafood. Protein from insects. Protein from plants. Mycoproteins. 
Lab-grown meat  

 
612 677  กรรมวิธีการแปรรูปอาหารขั้นสูง       3(3-0-6) 

(Advanced Food Processing) 
วิธีกำรเตรียมตัวอย่ำง กระบวนกำรแปรรูปโดยใช้ควำมร้อนแบบใหม่  กระบวนกำร

ให้ควำมร้อนด้วยกำรเหนี่ยวน ำ กระบวนกำรให้ควำมร้อนแบบโอห์มิค กระบวนกำรให้ควำม
ร้อนด้วยไมโครเวฟ กระบวนกำรแปรรูปโดยไม่ใช้ควำมร้อนแบบใหม่ กระบวนกำรใช้ควำมดัน
สูง กระบวนกำรเทคนิคพัลส์สนำมไฟฟ้ำ กระบวนกำรคลื่นอัลตร้ำซำวด์ กำรใช้เทคโนโลยี
ร่วมกัน 

Preparation technique. Novel thermal processing. Inductive heating. 
Ohmic heating. Microwave heating.  Novel non-thermal processing. High 
pressure processing. Pulsed electric field. Ultrasonic processing. Combined 
technology. 

 
612 697 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1   2(2-0-4) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology I) 
   เรื่องท่ีก ำลังเป็นที่สนใจในด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร   
   Current topics in food science and technology.  
 
612 698 เรื่องคัดเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 2   3(3-0-6) 
  (Selected Topics in Food Science and Technology II) 

เรื่องที่ก ำลังเป็นที่สนใจในด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำร และไม่ซ้ ำซ้อนกับ
รำยวิชำ 612 697  

Current topics in food science and technology. The content of the 
course is not the same as that of 612 697. 
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612 752 เคมีของสตาร์ชที่ใช้เป็นอาหาร      2(2-0-4) 
  (Starch Chemistry in Food)  

 เคมีของสตำร์ชที่เป็นอำหำรระดับโมเลกุลและแกรนูล องค์ประกอบและสมบัติทำง
เคมี-กำยภำพของสตำร์ช กำรสกัดแยกสตำร์ชและกำรเกิดปฏิสัมพันธ์กับสำรอ่ืน กำรดัดแปร
สตำร์ช กำรน ำไปใช้ในผลิตภัณฑ์อำหำร 

Food starch chemistry at the molecular and granular levels. The 
composition and physico-chemical properties of starch. Starch isolation and 
interactions with other components. Starch modification. Application in food 
products. 

 
612 753 คอลลอยด์และพื้นผิวในอาหาร      3(3-0-6)
  (Colloids and Surfaces in Food)  

หลักกำรส ำคัญที่ท ำให้เข้ำใจโครงสร้ำง คุณสมบัติ และควำมคงตัวของคอลลอยด์ 
และพ้ืนผิวในระบบอำหำร ค ำนิยำมและกำรแบ่งประเภทคอลลอยด์ปฏิสัมพันธ์และ
องค์ประกอบในคอลลอยด์ ระบบคอลลอยด์ที่พบมำกในอำหำร  ซอล เจล อิมัลชัน และโฟม 
กำรวิเครำะห์ขนำด สัณฐำน และประจุที่ผิวของอนุภำค กำรวัดแรงตึงผิวและแรงตึงระหว่ำง
ผิว และกำรตรวจสอบคุณสมบัติทำงวิทยำกระแส 

Principles for understanding structures, properties, and stability of 
colloids and their surfaces in food systems. Definitions and classification of 
colloids. Colloidal interactions and components. Typical colloidal systems in 
food, sols, gels, emulsions and foams.  Analysis of particle size, morphology, 
and surface charge, surface and interfacial tensions and rheological properties. 

 
612 802 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีอาหาร      3(3-0-6) 
  (Research Methodology in Food Technology) 

เงื่อนไข : วัดผลกำรศึกษำเป็น S หรือ U 
กระบวนกำรวิจัย กำรก ำหนดหัวข้อวิจัย โครงร่ำงกำรวิจัย  กำรออกแบบกำรทดลอง

และกำรวิเครำะห์  กำรน ำเสนอและเผยแพร่งำนวิจัย 
Research processes.  Research topic setting. Research proposals. 

Experimental design and analysis.  Research presentations and publications. 
 

612 850 นวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์การอาหาร     3(3-0-6) 
  (Innovation in Food Science) 

 องค์ควำมรู้เชิงนวัตกรรมที่ก ำลังมีควำมส ำคัญในด้ำนเคมีอำหำร จุลชีววิทยำทำง
อำหำร กำรแปรรูปอำหำร วิศวกรรมอำหำร กำรวิเครำะห์อำหำร กำรประกันคุณภำพอำหำร 
และกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 

Innovative knowledge having a significant impact in the field of food 
chemistry, food microbiology, food processing, food engineering, food 
analysis, food quality assurance, and food product development. 
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612 891 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology I) 

เงื่อนไข : วัดผลกำรศึกษำเป็น S หรือ U 
           กำรน ำเสนอเนื้อหำในสำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำรที่เก่ียวข้องกับหัวข้อวิทยำนิพนธ์  
           Presentation of topics in food technology related to dissertation topic. 
 
612 892 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 2      1(0-2-1) 
  (Seminar in Food Technology II) 

เงื่อนไข : วัดผลกำรศึกษำเป็น S หรือ U 
กำรน ำเสนอเนื้อหำในสำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำรที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อวิทยำนิพนธ์ 

และผลงำนวิจัยที่ได้ศึกษำด้วยตนเอง โดยเนื้อหำกำรน ำเสนอประกอบด้วยข้อมูลจำก
บทควำมวิจัยร้อยละ 80 และจำกผลงำนวิจัยที่ได้ศึกษำด้วยตนเองร้อยละ 20 

Presentation of topics in food technology related to dissertation topic 
and results from self-research. Required to have 80% of literature review and 
20% of results from self-research. 

 
612 893 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 3      1(0-2-1) 

(Seminar in Food Technology III) 
เงื่อนไข : วัดผลกำรศึกษำเป็น S หรือ U 

กำรน ำเสนอผลงำนวิจัยที่ได้ศึกษำด้วยตนเอง ทั้งนี้ผลงำนวิจัยที่น ำเสนอต้องไม่ซ้ ำกับ
เนื้อหำทีน่ ำเสนอในรำยวิชำ 612 892 สัมมนำทำงเทคโนโลยีอำหำร 2 

Presentation of results from self-research. The content for 
presentation must be different from that presented in 612  8 92  Seminar in 
Food Technology II. 

 
612 991 วิทยานิพนธ์                                                    มีค่าเทียบเท่า  48  หน่วยกิต 
  (Thesis)         
   งำนวิจัยในสำขำเทคโนโลยีอำหำร ภำยใต้กำรควบคุมของอำจำรย์ที่ปรึกษำ ส ำหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.1 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.1. 
 
612 992 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 72 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งำนวิจัยในสำขำเทคโนโลยีอำหำร ภำยใต้กำรควบคุมของอำจำรย์ที่ปรึกษำ ส ำหรับ 
  หลักสูตรแบบ 1.2 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 1.2. 
 
 
 
 
 
 



                                                         37           มคอ.2 (ฉบับส ำหรับเผยแพร่บนเวบ็ไซตภ์ำควชิำฯ) 
 

612 993   วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต  
  (Thesis) 
   งำนวิจัยในสำขำเทคโนโลยีอำหำร ภำยใต้กำรควบคุมของอำจำรย์ที่ปรึกษำ ส ำหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.1 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor.  For curriculum type 2.1. 
 
612 994 วิทยานิพนธ์                                                     มีค่าเทียบเท่า 48 หน่วยกิต 
  (Thesis) 
   งำนวิจัยในสำขำเทคโนโลยีอำหำร ภำยใต้กำรควบคุมของอำจำรย์ที่ปรึกษำ ส ำหรับ 
  หลักสูตรแบบ 2.2 
   Research in the field of Food Technology under supervision of a thesis  
  advisor. For curriculum type 2.2. 
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4.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร   
 แบบ 1 
 สอบผ่ำนกำรสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท ำวิทยำนิพนธ์ เสนอ
วิทยำนิพนธ์ สอบผ่ำนกำรสอบปำกเปล่ำขั้นสุดท้ำยโดยคณะกรรมกำรที่มหำวิทยำลัยแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้อง
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจำกภำยในและภำยนอกสถำบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ำรับฟังได้ และได้
น ำเสนอ 
 ส ำหรับผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์หรืออย่ำงน้อยได้รับกำร
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวำรสำรระดับชำติหรือนำนำชำติที่มีคุณภำพตำมประกำศคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ 
เรื่อง หลักเกณฑ์กำรพิจำรณำวำรสำรทำงวิชำกำรส ำหรับกำรเผยแพร่ผลงำนทำงวิชำกำร อย่ำงน้อย 2 เรื่อง 
 แบบ 2 
 ศึกษำรำยวิชำครบถ้วนตำมท่ีก ำหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ำกว่ำ 3.00 จำก
ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่ำ สอบผ่ำนกำรสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มี
สิทธิขอท ำวิทยำนิพนธ์ เสนอวิทยำนิพนธ์และสอบผ่ำนกำรสอบปำกเปล่ำขั้นสุดท้ำยโดยคณะกรรมกำรที่
มหำวิทยำลัยแต่งตั้ง  ซึ่งจะต้องประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิจำกภำยในและภำยนอกสถำบันและต้องเป็นระบบ
เปิดให้ผู้สนใจเข้ำรับฟังได้ 
 ส ำหรับผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์หรืออย่ำงน้อยได้รับกำร
ยอมรับให้ตีพิมพ์ในวำรสำรระดับชำติหรือนำนำชำติที่มีคุณภำพตำมประกำศคณะกรรมกำรกำรอุดมศึกษำ 
เรื่อง หลักเกณฑ์กำรพิจำรณำวำรสำรทำงวิชำกำรส ำหรับกำรเผยแพร่ผลงำนทำงวิชำกำร 
 
 อ่ืน ๆ  
 1. เป็นไปตำมข้อบังคับของมหำวิทยำลัยศิลปำกร ว่ำด้วยกำรศึกษำระดับบัณฑิตศึกษำ พ.ศ. 2561 
(ภำคผนวก ก) และ/ หรือที่มีกำรเปลี่ยนแปลงภำยหลัง และเป็นไปตำมประกำศกระทรวงศึกษำธิกำร  เรื่อง 
เกณฑ์มำตรฐำนหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษำ พ.ศ. 2558 และ/หรือท่ีมีกำรเปลี่ยนแปลงภำยหลัง 
 2. เป็นไปตำมข้อก ำหนดเพ่ิมเติมของภำควิชำเทคโนโลยีอำหำร ดังนี้ 

นักศึกษำในหลักสูตรแบบ 1.1 ผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์
หรืออย่ำงน้อยได้รับกำรยอมรับให้ตีพิมพ์ในวำรสำรที่อยู่ในฐำนข้อมูล Web of Science และมีค่ำ Impact 
factor อย่ำงน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงำนแบบปำกเปล่ำต่อที่ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ อย่ำงน้อย 1 
เรื่อง 

นักศึกษำในหลักสูตรแบบ 1.2 ผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์
หรืออย่ำงน้อยได้รับกำรยอมรับให้ตีพิมพ์ในวำรสำรที่อยู่ในฐำนข้อมูล Web of Science และมีค่ำ Impact 
factor อย่ำงน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงำนแบบปำกเปล่ำต่อที่ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ อย่ำงน้อย 2 
เรื่อง 

นักศึกษำในหลักสูตรแบบ 2.1 ผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์
หรืออย่ำงน้อยได้รับกำรยอมรับให้ตีพิมพ์ในวำรสำรที่อยู่ในฐำนข้อมูล Web of Science และมีค่ำ Impact 
factor อย่ำงน้อย 1 เรื่อง และได้เสนอผลงำนแบบปำกเปล่ำต่อที่ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ อย่ำงน้อย 1 
เรื่อง 

นักศึกษำในหลักสูตรแบบ 2.2 ผลงำนวิทยำนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยำนิพนธ์ต้องได้รับกำรตีพิมพ์
หรืออย่ำงน้อยได้รับกำรยอมรับให้ตีพิมพ์วำรสำรที่อยู่ในฐำนข้อมูล Web of Science และมีค่ำ Impact 
factor อย่ำงน้อย 2 เรื่อง และได้เสนอผลงำนแบบปำกเปล่ำต่อที่ประชุมวิชำกำรระดับนำนำชำติ อย่ำงน้อย 1 
เรื่อง 


