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ข. กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกบัวทิยานพินธ์ในการ

สัมมนาอย่างนอ้ยภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่  3  ภาคการศกึษา 

และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศกึษา     

                            2.  ผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างน้อย

ได้รับการตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีอยู่ในฐานข้อมูล TCI Tier 1 โดยมี

นักศึกษาเป็นชื่อแรกอย่างน้อย 1 เร่ือง และ เสนอผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของ

ผลงานวิทยานิพนธ์ในการประชุมวิชาการระดับชาติท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่าง

นอ้ย 1 เร่ือง หรอื มกีารจดอนุสิทธิบัตรหรือสิทธิบัตร 

 3.   ตอ้งรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัย โดยผ่านความ 

       เห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมส่งบัณฑิตวทิยาลัย 

       ทุกภาคการศึกษา 
 

ค. กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

   1.    ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย – ภาษาต่างประเทศ 

         2.    ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา -ไมม่ี- 
 

ง.  การสอบประมวลความรู ้ 

    ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศกึษายื่นค ารอ้งขอสอบ 

  ตอ่บัณฑิตวทิยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาท่ัวไป หรืออาจารย์ท่ีปรึกษา

  วทิยานพินธ์หลัก 

 

3.1.2.2  โครงสร้างหลักสูตร แบบ 2 (แผน ก แบบ ก 2)  

 3.1.2.2.1 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

 จ านวนหนว่ยกิต รวมตลอดหลกัสูตร                 ไมน่อ้ยกว่า                      36  หนว่ยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไม่น้อยกว่า                 24  หน่วยกิต 

         1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา   ไมน่อ้ยกว่า                  24  หนว่ยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ  ไมน่อ้ยกว่า                  24  หนว่ยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ           18 หนว่ยกิต 

601731 อ.วท.731 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 3  หนว่ยกิต 

601745 อ.วท.745 เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหารขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง 4  หนว่ยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนว่ยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนว่ยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัตทิางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนว่ยกิต 
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       1.1.2 กระบวนวิชาเลอืก   ไมน่อ้ยกว่า                                      6  หนว่ยกติ 

                 โดยเลอืกเรียนจากกระบวนวชิาดังต่อไปนี้ 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 3  หนว่ยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   3  หนว่ยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  3  หนว่ยกิต 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  3  หนว่ยกิต 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด    3  หนว่ยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์ 3  หนว่ยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร   3  หนว่ยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ 3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพฒันากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง    3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 3  หนว่ยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 3  หนว่ยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนว่ยกิต 

601787 

 

อ.วท.787 

 

หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 1 

1  หนว่ยกิต 

601788 

 

อ.วท.788 

 

หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 2 

2  หนว่ยกิต 

601789 

 

อ.วท.789 

 

หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 3 

3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 3  หนว่ยกิต 

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนว่ยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ 3  หนว่ยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์ 3  หนว่ยกิต 

604734 

 

อ.วอ.734 

 

การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 

ผักผลไมแ้ละธัญพืช 

3  หนว่ยกิต 
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604735 อ.วอ.735 การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน  3  หนว่ยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3  หนว่ยกิต 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนว่ยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 3  หนว่ยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 3  หนว่ยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 3  หนว่ยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 3  หนว่ยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  3  หนว่ยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                             1  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนว่ยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวข้อเลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                             2  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                             3  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ  3  หนว่ยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ     3  หนว่ยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร   3  หนว่ยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

 3  หนว่ยกิต 

 

  หรือเลอืกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ าสาขาวชิา  

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้าม)ี     

โดยเลอืกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสตูรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมม่-ี 

ข.  ปริญญานิพนธ ์        12  หน่วยกิต 

 601799 อ.วท.799  วทิยานพินธ์ปริญญาโท                          12  หนว่ยกิต 
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ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย                           ภาษาต่างประเทศ 

                   2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา  

ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดับ 

         ปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสมในกระบวนวชิาใดวชิาหนึ่งดังตอ่ไปน้ี  

         หรือตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 

601702 

601704 

601705 

อ.วท.702 

อ.วท.704    

อ.วท.705   

กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 

เคมีอาหารและการวเิคราะห ์

4  หนว่ยกิต 

2  หนว่ยกิต 

2  หนว่ยกิต 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไมเ่ป็นท่ีพอใจ)  
 

ง.  กจิกรรมทางวิชาการ 

   1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกบัวทิยานพินธ์ในการสัมมนาอย่างนอ้ย

ภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่  2  ภาคการศกึษา และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนา

ทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา     

         2.  ผลงานวทิยานพินธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานวทิยานพินธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการ  

              ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีอยูใ่นฐานข้อมูล TCI  Tier 1 โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสารเผยแพร่การประชุม 

              วชิาการ (Proceeding) ระดับนานาชาตท่ีิเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือมกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร     

         3.  ตอ้งรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัย โดยผ่านความเห็นชอบของประธาน 

              กรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 

 

 3.1.2.2.2 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนศาสตร ์

 จ านวนหนว่ยกิต รวมตลอดหลกัสูตร                  ไมน่อ้ยกว่า                      36  หนว่ยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไม่น้อยกว่า                      24  หนว่ยกติ 

         1.  กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศกึษา  ไมน่อ้ยกว่า                        24  หนว่ยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไมน่อ้ยกว่า       24  หนว่ยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ          18  หน่วยกิต 

601745 อ.วท.745 เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหารขั้นสูง 3 หน่วยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง  3  หนว่ยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร  3  หนว่ยกิต 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง 4  หนว่ยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนว่ยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนว่ยกิต 
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     1.1.2    กระบวนวิชาเลือก ไมน่อ้ยกว่า                             6  หน่วยกิต 

                 โดยเลอืกเรียนจากกระบวนวชิาดังต่อไปนี้ 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 3  หนว่ยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   3  หนว่ยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  3  หนว่ยกิต 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  3  หนว่ยกิต 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด    3  หนว่ยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์ 3  หนว่ยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร   3  หนว่ยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ 3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง    3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 3  หนว่ยกิต 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 3  หนว่ยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนว่ยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม  3  หนว่ยกิต 

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนว่ยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ 3  หนว่ยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์ 3  หนว่ยกิต 

604734 อ.วอ.734 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 3  หนว่ยกิต 

  ผักผลไมแ้ละธัญพืช  

604735 อ.วอ.735 การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน  3  หนว่ยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนว่ยกิต 
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604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3  หนว่ยกิต 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนว่ยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 3  หนว่ยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 3  หนว่ยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 3  หนว่ยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 3  หนว่ยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  3  หนว่ยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                             1  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนว่ยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                             2  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                             3  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนว่ยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ  3  หนว่ยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ     3  หนว่ยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร   3  หนว่ยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

 3  หนว่ยกิต 

 

  หรือเลอืกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ าสาขาวชิา  

     1.2 กระบวนวชิานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้ามี)     

โดยเลอืกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสตูรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา 
       

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง   -ไมม่-ี 
    

ข.  ปริญญานิพนธ ์        12 หน่วยกิต 

 601799 อ.วท.799  วทิยานพินธ์ปริญญาโท                          12 หนว่ยกิต 

 

ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย                           ภาษาต่างประเทศ 

                   2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา  
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ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดับ 

          ปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสมในกระบวนวชิาใดวิชา  หนึ่งดังตอ่ไปน้ี  

          หรือตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 

  601702 อ.วท.702 กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  4  หนว่ยกิต 

601704 อ.วท.704   จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์  2  หนว่ยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวเิคราะห ์  2  หนว่ยกิต 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไมเ่ป็นท่ีพอใจ)  
 

ง.  กจิกรรมทางวิชาการ 

   1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกบัวทิยานพินธ์ในการสัมมนาอย่างนอ้ย

ภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่  2  ภาคการศกึษา และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนา

ทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา     

         2.  ผลงานวทิยานพินธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานวทิยานพินธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการ  

              ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีอยูใ่นฐานข้อมูล TCI  Tier 1 โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสารเผยแพร่การประชุม 

              วชิาการ (Proceeding) ระดับนานาชาตท่ีิเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือมกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร     

          3.  ตอ้งรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัย โดยผ่านความเห็นชอบของประธาน 

               กรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 

 
 

3.1.2.2.3 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

    จ านวนหนว่ยกิต รวมตลอดหลักสูตร                  ไมน่อ้ยกว่า                         36  หนว่ยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน                      ไม่น้อยกวา่         24  หน่วยกิต 

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา     ไมน่อ้ยกว่า         24  หนว่ยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ  ไมน่อ้ยกว่า          24  หนว่ยกิต 

 1.1.1   กระบวนวิชาบังคับ       18  หน่วยกิต 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยอีาหารขั้นสูง  3  หนว่ยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนว่ยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนว่ยกิต 

604711 อ.วท.711 ปรากฏการณถ์่ายโอนโมเมนตัม ความรอ้นและมวล 3  หนว่ยกิต 

604712 

 

อ.วอ.712 

 

การสร้างแบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์ 

ในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

3  หนว่ยกิต 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3  หนว่ยกิต 

604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง                                                          

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

1  หนว่ยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัตทิางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนว่ยกิต 
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   1.1.2 กระบวนวิชาเลือก ไมน่อ้ยกว่า           6  หน่วยกิต 

                 โดยเลอืกเรียนจากกระบวนวชิาดังต่อไปนี้ 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 3  หนว่ยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   3  หนว่ยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  3  หนว่ยกิต 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด    3  หนว่ยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์ 3  หนว่ยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร   3  หนว่ยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง   3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 3  หนว่ยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 3  หนว่ยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนว่ยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 3  หนว่ยกิต 

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนว่ยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะหอ์ันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ 3  หนว่ยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์ 3  หนว่ยกิต 

604734 อ.วอ.734 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 3  หนว่ยกิต 

  ผักผลไมแ้ละธัญพชื  

604735 อ.วอ.735 การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน  3  หนว่ยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 
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604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3  หนว่ยกิต 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนว่ยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 3  หนว่ยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 3  หนว่ยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 3  หนว่ยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 3  หนว่ยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  3  หนว่ยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                             1  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนว่ยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                             2  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                             3  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนว่ยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ    3  หนว่ยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชัน่โปรแกรมมิ่ง 

3  หนว่ยกิต 

 

  หรือเลอืกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ าสาขาวชิา  
 

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้าม)ี     

โดยเลอืกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสตูรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา 
 

       2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง   -ไมม่-ี 

ข.  ปริญญานิพนธ ์                    12  หน่วยกิต 

 601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท     12  หนว่ยกิต 
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ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย -  ภาษาต่างประเทศ 

                  2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา       

                        ในกรณนีักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นเทคโนโลยอีาหารหรือวศิวกรรมกระบวนการ

อาหาร หรือสาขาวชิาท่ีเกี่ยวขอ้งในระดับปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวชิาท่ีไม่นับหนว่ยกิตสะสม

ในกระบวนวชิาใดวิชาหนึ่งดังตอ่ไปนี้ หรือตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 

601704 อ.วท.704   จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 2  หนว่ยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวเิคราะห ์  2  หนว่ยกิต 

604701 อ.วอ.701 หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1  3  หนว่ยกิต 

604702 อ.วอ.702 หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 3  หนว่ยกิต 

604704 อ.วอ.704 การค านวณเชงิตัวเลขทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  3  หนว่ยกิต 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไมเ่ป็นท่ีพอใจ) 
 

ง.  กจิกรรมทางวิชาการ 

   1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกบัวทิยานพินธ์ในการสัมมนาอย่างนอ้ย

ภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่  2  ภาคการศกึษา และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนา

ทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา     

         2.  ผลงานวทิยานพินธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานวทิยานพินธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการ  

              ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีอยูใ่นฐานข้อมูล TCI  Tier 1 โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสารเผยแพร่การประชุม 

              วชิาการ (Proceeding) ระดับนานาชาตท่ีิเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือมกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร     

         3.  ตอ้งรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัย โดยผ่านความเห็นชอบของประธาน 

              กรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 

 
 

3.1.2.2.4 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

  จ านวนหนว่ยกิต รวมตลอดหลกัสูตร  ไมน่อ้ยกว่า           36  หนว่ยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน   ไม่น้อยกว่า           24  หน่วยกิต 

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา    ไมน่อ้ยกว่า         24  หนว่ยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไมน่อ้ยกว่า          24   หนว่ยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ        18   หน่วยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนว่ยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนว่ยกิต 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3  หนว่ยกิต 
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604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง                                                          

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

1  หนว่ยกิต   

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนว่ยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ 3  หนว่ยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604735 อ.วอ.735 การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน  3  หนว่ยกิต 

    

   1.1.2 กระบวนวิชาเลือก ไมน่อ้ยกว่า            6  หนว่ยกิต 

                 โดยเลอืกเรียนจากกระบวนวชิาดังต่อไปนี้ 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 3  หนว่ยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   3  หนว่ยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  3  หนว่ยกิต 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  3  หนว่ยกิต 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด    3  หนว่ยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์ 3  หนว่ยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร   3  หนว่ยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ 3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง 3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 3  หนว่ยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 3  หนว่ยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนว่ยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 3  หนว่ยกิต 

604721 อ.วอ.721 ความปลอดภัยอาหาร 1 3  หนว่ยกิต 
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604722 อ.วอ.722 ความปลอดภัยอาหาร 1 3  หนว่ยกิต 

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์ 3  หนว่ยกิต 

604734 อ.วอ.734 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 3  หนว่ยกิต 

  ผักผลไมแ้ละธัญพชื  

604737 อ.วอ.737 การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ  3  หนว่ยกิต 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนว่ยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 3  หนว่ยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 3  หนว่ยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 3  หนว่ยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 3  หนว่ยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  3  หนว่ยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                             1  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนว่ยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                             2  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                             3  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนว่ยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ  3  หนว่ยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ    3  หนว่ยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนว่ยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

3  หนว่ยกิต 

 

  หรือเลอืกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ าสาขาวชิา  
 

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ  (ถ้ามี)                                                             

โดยเลอืกกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา  
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       2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง   -ไมม่-ี 

ข.  ปริญญานิพนธ ์             12  หนว่ยกติ 

 601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท         12   หนว่ยกิต 
 

ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

 1)   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย - ภาษาต่างประเทศ – 

 2)   ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา   

         ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นความปลอดภัยอาหาร หรอืสาขาท่ีเกี่ยวข้องในระดับปริญญา

ตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสมในกระบวนวชิาดังต่อไปนี้ หรอืตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบรหิารหลักสตูรประจ าสาขาวิชา 

601704 อ.วท.704   จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์  2  หนว่ยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวเิคราะห ์  2  หนว่ยกิต 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไมเ่ป็นท่ีพอใจ) 
 

ง.  กจิกรรมทางวิชาการ 

   1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาและการน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกบัวทิยานพินธ์ในการสัมมนาอย่างนอ้ย

ภาคการศกึษาละ 1 ครัง้ เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่  2  ภาคการศกึษา และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนา

ทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา     

         2.   ผลงานวทิยานพินธ์ หรือส่วนหน่ึงของผลงานวทิยานพินธ์ ได้รับการเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการ  

              ตอบรับให้เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีอยูใ่นฐานข้อมูล TCI  Tier 1 โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือเผยแพร่เป็นบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ในเอกสารเผยแพร่การประชุม 

              วชิาการ (Proceeding) ระดับนานาชาตท่ีิเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น โดยมีชื่อนักศกึษาเป็นช่ือแรก  

              อย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรือมกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร     

         3.  ตอ้งรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัย โดยผ่านความเห็นชอบของประธาน 

              กรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 
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3.1.2.1  Type 1 (Plan A Type A1)       

 Degree Requirements 36  credits 

 A.  Thesis   36  credits 

  601797  FST797  Master’s Thesis   36  credits  

 B.  Academic Activities 

  1. A student has to organize and present a seminar on the topic related to his/her  thesis once  

      time in every semester for at least  3  semesters and students have to attend seminar every   

                 semester  that the course is offered. 

           2.   At least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be published or at least 

accepted to publish in a national journal listed in TCI Tier 1 database with the student as the first 

author, and at least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be presented 

in national conference accepted by the field of study or have patent or petty patent. 

 3.  A student has to report thesis progression to the Graduate School every  semester, for approval 

by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 

 C.  Non-credit Courses 

  1.  Graduate School requirement : a foreign language 

  2.  Program requirement - 

      D.    Comprehensive Examination  

 Having submitted a request form to the Graduate School, approved by general advisor or major 

thesis advisor, a student must then complete a comprehensive examination. 

 

3.1.2.2  Type 2 (Plan A Type A2) 

 3.1.2.2.1 Food Science and Technology Field 

Degree Requirements              Total a minimum of    36     credits 

 A.  Coursework a minimum of 24 credits 

  1. Graduate Courses a minimum of 24 credits 

       1.1 Field of concentration courses a minimum of 24 credits 

    1.1.1 Required courses  18 credits 

601731 FST 731 Advanced Food Microbiology                        3  credits 

601745 FST 745 Advanced  Food Processing and Technology   3  credits 

601758 FST 758 Food Research Statistics  3  credits 

601775 FST 775 Advanced  Food Science and Food Analysis 4  credits 

601791 FST 791 Seminar  1              1  credit 

601792 FST 792 Seminar  2              1  credit 

604715 FE 715 Physical and Engineering Properties of Foods 3  credits 
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    1.1.2 Elective courses a minimum of    6 credits 

             The courses are able to be seleted presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Foods    3 credits 

601722 FST 722 Enzymes in Food Processing  3 credits 

601723 FST 723 Minimally Processed Fruits and Vegetables  3 credits 

601724 FST 724 Advanced Food Technology  3  credits 

601727 FST 727 Advanced Fruit and Vegetable Processing Technology  3 credits 

601729 FST 729 Processing of Fresh Products  3 credits 

601734 FST 734 Wine Microbiology and  Chemistry  3 credits 

601742 FST 742 Food Encapsulation Technology  3 credits 

601743 FST 743 Food Powder Technology  3 credits 

601744 FST 744 Production Technology for Aerated Foods  3 credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healty  3 credits 

601766 FST 766 Nutrition Labelling of Processed Food  3 credits 

601767 FST 767 Advanced Human Nutrition  3 credits 

601768 FST 768 Protein Functionality and Application  3 credits 

601769 FST 769 Nutrient Metabolism  3 credits 

601770 FST 770 Nutrition in Health  and Disease  3 credits 

601787 FST 787 Selected Topics in Food Science and Technology 1  1 credit 

601788 FST 788 Selected Topics in Food Science and Technology 2  2 credits 

601789 FST 789 Selected Topics in Food Science and Technology 3  3 credits 

601811 FST 811 Dairy Chemistry and Microbiology  3 credits 

604731 FE 731 Quality and Safety Management System in Food Industry 3  credits 

604732 FE 732 Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production  3 credits 

604733 FE 733 Food Safety Management of Animal Products  3 credits 

604734 FE 734 Food Safety Management of Plant and Products  3 credits 

604735 FE 735 Food Safety System Management  3 credits 

604736 FE 736 Food Safety Management in Supply Chain  3 credits 

604737 FE 737 Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

 3 credits 

604741 FE 741 Equipment Design in Food Industry  3 credits 

604743 FE 743 Rheology of Foods and Bimomaterials   3 credits 
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604751 FE 751 Postharvest System Engineering of Agricultural Products  3 credits 

604761 FE 761 Drying Technology  3 credits 

604762 FE 762 Frying Technology  3 credits 

604764 FE 764 Membrane Technology   3 credits 

604765 FE 765 Extrusion Technology  3 credits 

604766  FE 766 Nonthermal Food Processing    3 credits 

604768 FE 768 Selected Topics in Food Safety 1 1 credit 

604769 FE 769 Selected Topics in Food Process Engineering 1 1 credit 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2 2 credits 

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2 2 credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3 3 credits 

604789 FE 789 Selected Topics in Food Process Engineering 3 3 credits 

604843 FE 843    Advanced Kinetic Analysis in Food Process Engineering  3 credits 

604844   FE 844    Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods  3 credits 

604845   FE 845    Food Preservation by Pulsed Electric Fields    3 credits 

604846   FE 846    Transport Phenomena in Food Processing  3 credits 

604847   FE 847 Water Activity in Food Process Engineering  3 credits 

604848 FE 848 Fluidization in Food Processing  3 credits 

604849   FE 849 Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 3 credits 

or students may select any other 700 level of non-major courses with consent of the graduate programe 

administrative committee.   
 

      1.2 Other courses (if any)  

Select from 700  level non-major courses with  consent of the graduate programe administrative committee.   

      

2.   Advanced Undergraduate Courses  -none- 

 

B.   Thesis                                                                                          12     credits 

        601799   FST 799   Master’s Thesis   12     credits 

C.  Non-credit Courses 

 1.  Graduate School requirement:  

     1)  Graduate School requirement - a foreign language 

                       2)  Program requirement  
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Students who do not posses with Food Science and Technolgy background are required 

to enroll the following courses, which will not be counted as cumulative credits.   

601702 FST 702 Food Processing and Engineering 4   credits 

601704 FST 704 Food Microbiology and Analysis   2   credits 

601705 FST 705 Food Chemistry and Analysis   2   credits 

The students enroll in classes will receive S/U grading: "S" stands for "satisfactory" work 

and "U" stands for "unsatisfactory" work, or with the approval of the graduate programe 

administrative committee. 

 

D.  Academic Activities 

   1. A student has to organize and present a seminar on the topic related to his/her  thesis once  

time in every semester for at least 2   semesters and students have to attend seminar every  

semester  that the course is offered. 

   2.     At least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be published or at least 

accepted to publish in a national journal listed in TCI Tier 1 database with the student as the first 

author or at least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be presented in 

international conference accepted by the field of study or have patent or petty patent. 

   3.  A student has to report thesis progression to the Graduate School every  semester, for approval by   

          the Chairman of the Graduate Study Committee. 

 

3.1.2.2.2 Food Science and Nutrition Field 

Degree Requirements              Total a minimum of    36    credits 

 A.  Coursework a minimum of 24 credits 

  1. Graduate Courses a minimum of 24 credits 

       1.1 Field of concentration courses a minimum of 24 credits 

    1.1.1 Required courses  18 credits 

601745 FST 745 Advanced  Food Processing and Technology   3  credits 

601758 FST 758 Food Research Statistics  3  credits 

601767 FST 767 Advanced Human Nutrition 3 credits 

601769 FST 769 Nutrient Metabolism 3 credits 

601775 FST 775 Advanced  Food Science and Food Analysis 4  credits 

601791 FST 791 Seminar  1              1  credit 

601792 FST 792 Seminar  2              1  credit 

    

    1.1.2 Elective courses a minimum of                6  credits 

             The courses are able to be seleted presented as follows: 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Foods    3 credits 

601722 FST 722 Enzymes in Food Processing  3 credits 

601723 FST 723 Minimally Processed Fruits and Vegetables  3 credits 

601724 FST 724 Advanced Food Technology  3  credits 

601727 FST 727 Advanced Fruit and Vegetable Processing Technology  3 credits 

601729 FST 729 Processing of Fresh Products  3 credits 

601734 FST 734 Wine Microbiology and  Chemistry  3 credits 

601742 FST 742 Food Encapsulation Technology  3 credits 

601743 FST 743 Food Powder Technology  3 credits 

601744 FST 744 Production Technology for Aerated Foods  3 credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healty  3 credits 

601766 FST 766 Nutrition Labelling of Processed Food  3 credits 

601768 FST 768 Protein Functionality and Application  3 credits 

601770 FST 770 Nutrition in Health  and Disease  3 credits 

601787 FST 787 Selected Topics in Food Science and Technology 1  1 credit 

601788 FST 788 Selected Topics in Food Science and Technology 2  2 credits 

601789 FST 789 Selected Topics in Food Science and Technology 3  3 credits 

601811 FST 811 Dairy Chemistry and Microbiology  3 credits 

604731 FE 731 Quality and Safety Management System in Food Industry 3  credits 

604732 FE  732 Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production  3 credits 

604733 FE 733 Food Safety Management of Animal Products  3 credits 

604734 FE 734 Food Safety Management of Plant and Products  3 credits 

604735 FE 735 Food Safety System Management  3 credits 

604736 FE 736 Food Safety Management in Supply Chain  3 credits 

604737 FE 737 Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

 3 credits 

604741 FE 741 Equipment Design in Food Industry  3 credits 

604743 FE 743 Rheology of Foods and Bimomaterials   3 credits 

604751 FE 751 Postharvest System Engineering of Agricultural Products  3 credits 

604761 FE 761 Drying Technology  3 credits 

604762 FE 762 Frying Technology  3 credits 

604764 FE 764 Membrane Technology   3 credits 
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604765 FE 765 Extrusion Technology  3 credits 

604766  FE 766 Nonthermal Food Processing    3 credits 

604768 FE 768 Selected Topics in Food Safety 1  1 credit 

604769 FE 769 Selected Topics in Food Process Engineering 1  1 credit 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2  2 credits 

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2  2 credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3  3 credits 

604789 FE 789 Selected Topics in Food Process Engineering 3  3 credits 

604843 FE 843    Advanced Kinetic Analysis in Food Process Engineering  3 credits 

604844   FE 844    Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods  3 credits 

604845   FE 845    Food Preservation by Pulsed Electric Fields    3 credits 

604846   FE 846    Transport Phenomena in Food Processing  3 credits 

604847   FE 847 Water Activity in Food Process Engineering  3 credits 

604848 FE 848 Fluidization in Food Processing  3 credits 

604849   FE 849 Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 3 credits 

  or students may select any other 700 level of non-major courses with consent of the graduate 

programe administrative committee.   

 

      1.2 Other courses (if any)  

Select from 700  level non-major courses with  consent of the graduate programe administrative committee.   

       

2.   Advanced Undergraduate Courses  -none- 

 

B.   Thesis                                                                                          12     credits 

601799   FST 799   Master’s Thesis   12     credits 

C.  Non-credit Courses 

 1.  Graduate School requirement: - a foreign language  -  

  2. Program requirement  

Students who do not posses with Food Science and Technolgy background are required 

to enroll the following courses, which will not be counted as cumulative credits.  

601702 FST 702  Food Processing and Engineering 4   credits 

601704 FST 704  Food Microbiology and Analysis   2   credits 

601705 FST 705 Food Chemistry and Analysis   2   credits 
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The students enroll in classes will receive S/U grading: "S" stands for "satisfactory" work 

and "U" stands for "unsatisfactory" work, or with the approval of the graduate programe 

administrative committee. 

 

D.  Academic Activities 

   1. A student has to organize and present a seminar on the topic related to his/her  thesis once  

time in every semester for at least 2  semesters and students have to attend seminar every  

semester  that the course is offered. 

   2.     At least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be published or at least 

accepted to publish in a national journal listed in TCI Tier 1 database with the student as the first 

author or at least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be presented in 

international conference accepted by the field of study or have patent or petty patent. 

   3.  A student has to report thesis progression to the Graduate School every  semester, for approval by   

          the Chairman of the Graduate Study Committee. 

      

3.1.2.2.3 Food Process and Engineering Field 

Degree Requirements              Total a minimum of               36    credits 

 A.  Coursework a minimum of 24 credits 

  1. Graduate Courses a minimum of 24 credits 

       1.1 Field of concentration courses a minimum of 24 credits 

    1.1.1 Required courses  18 credits 

601724 FST 724 Advanced Food Technology 3  credits 

601791 FST 791 Seminar  1              1  credit 

601792 FST 792 Seminar  2              1  credit 

604711 FE 711 Momentum, Heat and Mass Transport Phenomena 3  credits 

604712 FE 712 Mathematical Modeling and Simulation in Food  

Process Engineering 

3  credits 

604713 FE 713 Design and Analysis of Experiments in Food Process  

Engineering 

3  credits 

604714 FE 714 Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in Food 

Process Engineering  

1  credit 

604715 FE 715 Physical and Engineering Properties of Foods 3  credits 
 

    1.1.2 Elective courses a minimum of  6    credits 

             The courses are able to be seleted presented as follows: 

 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Foods    3 credits 

601722 FST 722 Enzymes in Food Processing  3 credits 

601723 FST 723 Minimally Processed Fruits and Vegetables  3 credits 

601727 FST 727 Advanced Fruit and Vegetable Processing Technology  3 credits 

601729 FST 729 Processing of Fresh Products  3 credits 

601734 FST 734 Wine Microbiology and  Chemistry  3 credits 

601742 FST 742 Food Encapsulation Technology  3 credits 

601743 FST 743 Food Powder Technology  3 credits 

601744 FST 744 Production Technology for Aerated Foods  3 credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healty  3 credits 

601766 FST 766 Nutrition Labelling of Processed Food  3 credits 

601767 FST 767 Advanced Human Nutrition  3 credits 

601768 FST 768 Protein Functionality and Application  3 credits 

601769 FST 769 Nutrient Metabolism  3 credits 

601770 FST 770 Nutrition in Health  and Disease  3 credits 

601787 FST 787 Selected Topics in Food Science and Technology 1  1 credit 

601788 FST 788 Selected Topics in Food Science and Technology 2  2 credits 

601789 FST 789 Selected Topics in Food Science and Technology 3  3 credits 

601811 FST 811 Dairy Chemistry and Microbiology  3 credits 

604731 FE 731 Quality and Safety Management System in Food Industry  3  credits 

604732 FE 732 Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production  3 credits 

604733 FE 733 Food Safety Management of Animal Products  3 credits 

604734 FE 734 Food Safety Management of Plant and Products  3 credits 

604735 FE 735 Food Safety System Management  3 credits 

604736 FE 736 Food Safety Management in Supply Chain  3 credits 

604737 FE 737 Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

 3 credits 

604741 FE 741 Equipment Design in Food Industry  3 credits 

604743 FE 743 Rheology of Foods and Bimomaterials   3 credits 

604751 FE 751 Postharvest System Engineering of Agricultural Products  3 credits 

604761 FE 761 Drying Technology  3 credits 

604762 FE 762 Frying Technology  3 credits 
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604764 FE 764 Membrane Technology   3 credits 

604765 FE 765 Extrusion Technology  3 credits 

604766  FE 766 Nonthermal Food Processing    3 credits 

604768 FE 768 Selected Topics in Food Safety 1 1 credit 

604769 FE 769 Selected Topics in Food Process Engineering 1 1 credit 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2 2 credits 

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2 2 credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3 3 credits 

604789 FE 789 Selected Topics in Food Process Engineering 3 3 credits 

604843 FE 843    Advanced Kinetic Analysis in Food Process Engineering  3 credits 

604844   FE 844    Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods  3 credits 

604845   FE 845    Food Preservation by Pulsed Electric Fields    3 credits 

604846   FE 846    Transport Phenomena in Food Processing  3 credits 

604847   FE 847 Water Activity in Food Process Engineering  3 credits 

604848 FE 848 Fluidization in Food Processing  3 credits 

604849   FE 849 Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 3 credits 

  or students may select any other 700 level of non-major courses with consent of the graduate 

programe administrative committee.   
 

      1.2 Other courses (if any)  

Select from 700  level non-major courses with  consent of the graduate programe administrative committee.   

2.   Advanced Undergraduate Courses  -none- 

B.   Thesis                                                                                          12     credits 

601799   FST 799   Master’s Thesis   12     credits 

C.  Non-credit Courses 

 1.  Graduate School requirement: - a foreign language  -  

  2. Program requirement  

Students who do not possess food technology or food engineering background are 

required to enroll the following courses, which will not be counted as cumulative credits.   

601704 FST 704  Food Microbiology and Analysis   2   credits 

601705 FST 705 Food Chemistry and Analysis   2   credits 

604701 FE 701    Principles of Food Process Engineering 1 3   credits 

604702 FE 702   Principles of Food Process Engineering 2 3   credits 

604704 FE 704   Numerical Computation in Food Process Engineering 3   credits 
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The students enroll in classes will receive S/U grading: "S" stands for "satisfactory" work 

and "U" stands for "unsatisfactory"  

 

D.  Academic Activities 

   1. A student has to organize and present a seminar on the topic related to his/her  thesis once  

time in every semester for at least 2   semesters and students have to attend seminar every  

semester  that the course is offered. 

   2.     At least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be published or at least 

accepted to publish in a national journal listed in TCI Tier 1 database with the student as the first 

author or at least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be presented in 

international conference accepted by the field of study or have patent or petty patent. 

   3.  A student has to report thesis progression to the Graduate School every  semester, for approval by   

          the Chairman of the Graduate Study Committee. 

  

3.1.2.2.4 Food Safety Field 

Degree Requirements             Total a minimum of               36    credits 

 A.  Coursework a minimum of          24 credits 

  1. Graduate Courses a minimum of    24 credits 

       1.1 Field of concentration courses a minimum of     24 credits 

    1.1.1 Required courses          18 credits 

601791 FST 791 Seminar  1              1  credit 

601792 FST 792 Seminar  2              1  credit 

604713 FE 713 Design and Analysis of Experiments in Food Process  

Engineering 

3  credits 

604714 FE 714 Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in Food 

Process Engineering  

1  credit 

604731 FE 731 Quality and Safety Management System in Food Industry 3  credits 

604732 FE 732 Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production 3 credits 

604735 FE 735 Food Safety System Management 3 credits 

604736 FE 736 Food Safety Management in Supply Chain 3 credits 

 

    1.1.2 Elective courses a minimum of  6    credits 

             The courses are able to be seleted presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry 3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Foods   3 credits 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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601722 FST 722 Enzymes in Food Processing 3 credits 

601723 FST 723 Minimally Processed Fruits and Vegetables 3 credits 

601724 FST 724 Advanced Food Technology 3  credits 

601727 FST 727 Advanced Fruit and Vegetable Processing Technology  3 credits 

601729 FST 729 Processing of Fresh Products  3 credits 

601734 FST 734 Wine Microbiology and  Chemistry  3 credits 

601742 FST 742 Food Encapsulation Technology  3 credits 

601743 FST 743 Food Powder Technology  3 credits 

601744 FST 744 Production Technology for Aerated Foods  3 credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healty  3 credits 

601766 FST 766 Nutrition Labelling of Processed Food  3 credits 

601767 FST 767 Advanced Human Nutrition  3 credits 

601768 FST 768 Protein Functionality and Application  3 credits 

601769 FST 769 Nutrient Metabolism  3 credits 

601770 FST 770 Nutrition in Health  and Disease  3 credits 

601787 FST 787 Selected Topics in Food Science and Technology 1  1 credit 

601788 FST 788 Selected Topics in Food Science and Technology 2  2 credits 

601789 FST 789 Selected Topics in Food Science and Technology 3  3 credits 

601811 FST 811 Dairy Chemistry and Microbiology  3 credits 

604721 FE 721 Food Safety 1  3 credits 

604722 FE 722 Food Safety 2  3 credits 

604732 FE 732 Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production  3 credits 

604733 FE 733 Food Safety Management of Animal Products  3 credits 

604734 FE 734 Food Safety Management of Plant and Products  3 credits 

604737 FE 737 Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

 3 credits 

604741 FE 741 Equipment Design in Food Industry  3 credits 

604743 FE 743 Rheology of Foods and Bimomaterials   3 credits 

604751 FE 751 Postharvest System Engineering of Agricultural Products  3 credits 

604761 FE 761 Drying Technology  3 credits 

604762 FE 762 Frying Technology  3 credits 

604764 FE 764 Membrane Technology   3 credits 

604765 FE 765 Extrusion Technology  3 credits 
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604766  FE 766 Nonthermal Food Processing    3 credits 

604768 FE 768 Selected Topics in Food Safety 1 1 credit 

604769 FE 769 Selected Topics in Food Process Engineering 1 1 credit 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2 2 credits 

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2 2 credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3 3 credits 

604789 FE 789 Selected Topics in Food Process Engineering 3 3 credits 

604843 FE 843    Advanced Kinetic Analysis in Food Process Engineering  3 credits 

604844   FE 844    Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods  3 credits 

604845   FE 845    Food Preservation by Pulsed Electric Fields    3 credits 

604846   FE 846    Transport Phenomena in Food Processing  3 credits 

604847   FE 847 Water Activity in Food Process Engineering  3 credits 

604848 FE 848 Fluidization in Food Processing  3 credits 

604849   FE 849 Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 3 credits 

     or students may select any other 700 level of non-major courses with consent of the graduate 

programe administrative committee.   
 

      1.2 Other courses (if any)  

Select from 700  level non-major courses with  consent of the graduate programe administrative committee.   

2.   Advanced Undergraduate Courses  -none- 

B.   Thesis                                                                                          12     credits 

601799   FST 799   Master’s Thesis   12     credits 

C.  Non-credit Courses 

 1.  Graduate School requirement: - a foreign language  -  

  2. Program requirement  

Students who do not possess food  safety or related bacheral degree are required to 

enroll in non-cumulative credit course as following:  

601704 FST 704  Food Microbiology and Analysis   2   credits 

601705 FST 705 Food Chemistry and Analysis   2   credits 
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D.  Academic Activities 

   1. A student has to organize and present a seminar on the topic related to his/her  thesis once  

time in every semester for at least 2   semesters and students have to attend seminar every  

semester  that the course is offered. 

   2.     At least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be published or at least 

accepted to publish in a national journal listed in TCI Tier 1 database with the student as the first 

author or at least 1 master’s thesis work or a part of master’s thesis work must be presented in 

international conference accepted by the field of study or have patent or petty patent. 

   3.  A student has to report thesis progression to the Graduate School every  semester, for approval by   

          the Chairman of the Graduate Study Committee. 
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3.1.3  กระบวนวิชา   
3.1.3.1 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

(1) หมวดวิชาบังคับ  

601731 อ.วท. 731 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Microbiology 

3(2-3-4) 

 

601745 อ.วท. 745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Processing and Technology 

3(2-3-4) 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร 

Food Research Statistics 

3(2-3-4) 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง 

Advanced Food Science and Food Analysis   

4(3-3-6) 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1   

Seminar 1                  

1(1-0-2) 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2 

Seminar 2                 

1(1-0-2) 

604715 อ.วอ.715 สมบัตทิางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Foods 

3(3-0-6) 

 

(2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวชิาเฉพาะ  

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 

Cereal and Legume Chemistry 

3(3-0-6) 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   

Carbohydrate in Foods   

3(3-0-6) 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

Enzymes in Food Processing 

3(2-3-4) 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  

Minimally Processed Fruits and Vegetables 

3(2-3-4) 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  

Advanced Food Technology 

3(3-0-6) 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 

Advanced Fruits and Vegetables Technology 

3(3-0-6) 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด 

Processing of Fresh Products 

3(3-0-6) 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์

Wine Microbiology and  Chemistry 

3(2-3-4) 
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601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร  

 Food Encapsulation Technology 

3(3-0-6) 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง  

Food Powder Technology 

3(3-0-6) 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ 

Production Technology for Aerated Foods 

3(3-0-6) 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง 

Advanced Food Product and Process Development 

3(2-3-4) 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 

International Food Legislation and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 

Food Additives 

3(2-3-4) 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Healthy 

3(3-0-6) 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 

Nutrition Labelling of Processed Food 

3(3-0-6) 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 

Advanced Human Nutrition 

3(3-0-6) 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 

Protein Functionality and Application 

3(3-0-6) 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 

Nutrient Metabolism 

3(3-0-6) 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 

Nutrition in Health and Disease 

3(3-0-6) 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 

Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 

Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 

Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 

Dairy Chemistry and Microbiology 

3(2-3-4) 

604731 อ.วอ. 731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

Quality and Safety Management System in Food Industry 

 

3(3-0-6) 
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604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ

ผลิตอาหาร 

Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production 

3(3-0-6) 

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์

Food Safety Management of Animal Products 

3(3-0-6) 

604734 

 

อ.วอ.734 

 

การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 

ผักผลไมแ้ละธัญพืช 

Food Safety Management of Fruits, Vegetables and 

Legumes 

3(3-0-6) 

604735 

 

อ.วอ.735 

 

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety System Management 

3(2-3-4) 

604736 

 

อ.วอ.736 

 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน  

Food Safety Management in Supply Chain 

3(3-0-6) 

604737 

 

อ.วอ.737 

 

การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

3(3-0-6) 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Equipment Design in Food Industry 

3(3-0-6) 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ 

Rheology of Foods and Biomaterials 

3(2-3-4) 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

Postharvest System Engineering of Agricultural Products 

3(3-0-6) 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 

Drying Technology 

3(3-0-6) 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 

Frying Technology 

3(3-0-6) 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 

Membrane Technology 

3(3-0-6) 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน 

Extrusion Technology 

3(2-3-6) 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  

Nonthermal Food Processing 

3(3-0-6) 

 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1  

Selected Topics in Food Safety 1     

 

1(1-0-2) 
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604769 อ.วอ.769 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   

Selected Topics in Food Process Engineering 1 

1(1-0-2) 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2   

Selected Topics in Food Safety 2                

2(2-0-4) 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  

 Selected Topics in Food Process Engineering 2 

2(2-0-4) 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3  

Selected Topics in Food Safety 3                    

3(3-0-6) 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   

Selected Topics in Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3 (3-0-6) 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 

Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods    

3 (3-0-6) 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ   

Food Preservation by Pulsed Electric Fields 

3 (3-0-6) 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร

Transport Phenomena in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

Water Activity in Food Process Engineering 

3 (3-0-6) 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Fluidization in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 

3 (3-0-6) 

 (3) หมวดวิชาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ 

 กระบวนวิชาในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา 
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(4) หมวดวิชาการเงื่อนไขของสาขา  

601702 อ.วท.702    กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร   

Food Processing and Engineering       

 4(3-3-6) 

601704 

 

อ.วท.704 

 

จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 

Food Microbiology and Analysis   

2(1-3-2) 

601705 

 

อ.วท.705  

 

เคมีอาหารและการวเิคราะห ์ 

Food Chemistry and Analysis   

2(1-3-2) 

(5) หมวดวิทยานพินธ ์

601797 อ.วท.797 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 36  หนว่ยกิต 

601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 12  หนว่ยกิต 

 

  3.1.3.2 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนศาสตร ์

(1)  หมวดวิชาบังคับ  

601745 อ.วท. 745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Processing and Technology 

3(2-3-4) 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร 

Food Research Statistics 

3(2-3-4) 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 

Advanced Human Nutrition  

3(3-0-6) 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 

Nutrient Metabolism 

3(3-0-6) 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง 

Advanced Food Science and Food Analysis   

4(3-3-6) 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1   

Seminar 1                  

1(1-0-2) 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2 

Seminar 2                 

1(1-0-2) 

 

(2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวชิาเฉพาะ  

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 

Cereal and Legume Chemistry 

3(3-0-6) 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   

Carbohydrate in Foods   

3(3-0-6) 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

Enzymes in Food Processing 

3(2-3-4) 
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601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  

Minimally Processed Fruits and Vegetables 

3(2-3-4) 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  

Advanced Food Technology 

3(3-0-6) 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 

Advanced Fruits and Vegetables Technology 

3(3-0-6) 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด 

Processing of Fresh Products 

3(3-0-6) 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์

Wine Microbiology and  Chemistry 

3(2-3-4) 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร  

 Food Encapsulation Technology 

3(3-0-6) 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง  

Food Powder Technology 

3(3-0-6) 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  

Production Technology for Aerated Foods 

3(3-0-6) 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง 

Advanced Food Product and Process Development 

3(2-3-4) 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 

International Food Legislation and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 

Food Additives 

3(2-3-4) 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Healthy 

3(3-0-6) 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 

Nutrition Labelling of Processed Food 

3(3-0-6) 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 

Protein Functionality and Application 

3(3-0-6) 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 

Nutrition in Health and Disease 

3(3-0-6) 

601787 อ.วท.787 หัวข้อเลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 

Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 

Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 

Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 
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601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 

Dairy Chemistry and Microbiology 

3(2-3-4) 

604731 อ.วอ. 731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

Quality and Safety Management System in Food Industry 

3(3-0-6) 

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ

ผลิตอาหาร 

Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production 

3(3-0-6) 

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์

Food Safety Management of Animal Products 

3(3-0-6) 

604734 

 

อ.วอ.734 

 

การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 

ผักผลไมแ้ละธัญพืช 

Food Safety Management of Fruits, Vegetables and 

Legumes 

3(3-0-6) 

604735 

 

อ.วอ.735 

 

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety System Management 

3(2-3-4) 

604736 

 

อ.วอ.736 

 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน Food 

Safety Management in Supply Chain 

3(3-0-6) 

604737 

 

อ.วอ.737 

 

การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

3(3-0-6) 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Equipment Design in Food Industry 

3(3-0-6) 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ 

Rheology of foods and biomaterials 

3(2-3-4) 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

Postharvest System Engineering of Agricultural Products 

3(3-0-6) 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 

Drying Technology 

3(3-0-6) 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 

Frying Technology 

3(3-0-6) 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 

Membrane Technology 

3(3-0-6) 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 

Extrusion Technology 

3(2-3-6) 
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604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  

Nonthermal Food Processing 

3(3-0-6) 

 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1  

Selected Topics in Food Safety 1              

1(1-0-2) 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   

Selected Topics in Food Process Engineering 1 

1(1-0-2) 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2   

Selected Topics in Food Safety 2                

2(2-0-4) 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  

 Selected Topics in Food Process Engineering 2 

2(2-0-4) 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3  

Selected Topics in Food Safety 3                    

3(3-0-6) 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   

Selected Topics in Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3 (3-0-6) 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 

Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods    

3 (3-0-6) 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ   

Food Preservation by Pulsed Electric Fields 

3 (3-0-6) 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร

Transport Phenomena in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

Water Activity in Food Process Engineering 

3 (3-0-6) 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Fluidization in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 

3 (3-0-6) 

(3) หมวดวิชาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ 

 ไมม่ ี
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 (4)  หมวดวิชาตามเงื่อนไขของสาขา  

601702 อ.วท.702    กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  

Food Processing and Engineering       

 4(3-3-6) 

601704 

 

อ.วท.704 

 

จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 

Food Microbiology and Analysis   

2(1-3-4) 

601705 

 

อ.วท.705  

 

เคมีอาหารและการวเิคราะห ์ 

Food Chemistry and Analysis   

2(1-3-4) 

 (5) หมวดวทิยานิพนธ ์

601797 อ.วท.797 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 36  หนว่ยกิต 

601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 12  หนว่ยกิต 

 

  3.1.3.3 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

(1) หมวดวิชาบังคบั  

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยอีาหารขั้นสูง  

Advanced Food Technology 

3(3-0-6) 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1   

Seminar 1                  

1(1-0-2) 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2 

Seminar 2                 

1(1-0-2) 

604711 อ.วท.711 ปรากฏการณถ์่ายโอนโมเมนตัม ความรอ้นและมวล 

Momentum, Heat and Mass Transport Phenomena 

3(3-0-6) 

604712 

 

อ.วอ.712 

 

การสร้างแบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์    

ในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

Mathematical Modeling and Simulation in Food Process 

Engineering 

3(2-3-4) 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Design and Analysis of Experiments in Food Process 

Engineering 

3(3-0-6) 

604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง                                                          

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in Food 

Process Engineering 

1(0-3-0) 

604715 อ.วอ.715 สมบัตทิางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Foods 

3(3-0-6) 
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 (2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวชิาเฉพาะ   

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 

Cereal and Legume Chemistry 

3(3-0-6) 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   

Carbohydrate in Foods   

3(3-0-6) 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

Enzymes in Food Processing 

3(2-3-4) 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  

Minimally Processed Fruits and Vegetables 

3(2-3-4) 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 

Advanced Fruits and Vegetables Technology 

3(3-0-6) 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด 

Processing of Fresh Products 

3(3-0-6) 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์

Wine Microbiology and  Chemistry 

3(2-3-4) 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร  

 Food Encapsulation Technology 

3(3-0-6) 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง  

Food Powder Technology 

3(3-0-6) 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  

Production Technology for Aerated Foods 

3(3-0-6) 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง 

Advanced Food Product and Process Development 

3(2-3-4) 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 

International Food Legislation and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 

Food Additives 

3(2-3-4) 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Healthy 

3(3-0-6) 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 

Nutrition Labelling of Processed Food 

3(3-0-6) 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 

Advanced Human Nutrition 

3(3-0-6) 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 

Protein Functionality and Application 

 

3(3-0-6) 
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601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 

Nutrient Metabolism 

3(3-0-6) 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 

Nutrition in Health and Disease 

3(3-0-6) 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 

Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 

Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 

Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 

Dairy Chemistry and Microbiology 

3(2-3-4) 

604731 อ.วอ. 731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

Quality and Safety Management System in Food Industry 

3(3-0-6) 

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ

ผลิตอาหาร 

Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production 

3(3-0-6) 

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์

Food Safety Management of Animal Products 

3(3-0-6) 

604734 

 

อ.วอ.734 

 

การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 

ผักผลไมแ้ละธัญพืช 

Food Safety Management of Fruits, Vegetables and 

Legumes 

3(3-0-6) 

604735 

 

อ.วอ.735 

 

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety System Management 

3(2-3-4) 

604736 

 

อ.วอ.736 

 

การจัดการความปลอดภยัอาหารในห่วงโซ่อุปทาน Food 

Safety Management in Supply Chain 

3(3-0-6) 

604737 

 

อ.วอ.737 

 

การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

3(3-0-6) 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอปุกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Equipment Design in Food Industry 

3(3-0-6) 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชีวภาพ 

Rheology of foods and biomaterials 

3(2-3-4) 
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604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

Postharvest System Engineering of Agricultural Products 

3(3-0-6) 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 

Drying Technology 

3(3-0-6) 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 

Frying Technology 

3(3-0-6) 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 

Membrane Technology 

3(3-0-6) 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 

Extrusion Technology 

3(2-3-6) 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  

Nonthermal Food Processing 

3(3-0-6) 

 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1  

Selected Topics in Food Safety 1              

1(1-0-2) 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   

Selected Topics in Food Process Engineering 1 

1(1-0-2) 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2   

Selected Topics in Food Safety 2                

2(2-0-4) 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  

 Selected Topics in Food Process Engineering 2 

2(2-0-4) 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3  

Selected Topics in Food Safety 3                    

3(3-0-6) 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   

Selected Topics in Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3 (3-0-6) 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 

Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods    

3 (3-0-6) 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ   

Food Preservation by Pulsed Electric Fields 

3 (3-0-6) 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร

Transport Phenomena in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

Water Activity in Food Process Engineering 

3 (3-0-6) 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Fluidization in Food Processing 

3 (3-0-6) 
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604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 

3 (3-0-6) 

 (3) หมวดวิชาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ 
 ไม่ม ี

 

 (4) หมวดวิชาตามเงื่อนไขของสาขา 

601704 

 

อ.วท.704 

 

จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 

Food Microbiology and Analysis   

2(1-3-4) 

601705 

 

อ.วท.705 

 

เคมีอาหารและการวเิคราะห ์ 

Food Chemistry and Analysis   

2(1-3-4) 

604701 อ.วอ.701    หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1    

Principles of Food Process Engineering 1 

   3(3-0-6) 

604702 อ.วอ.702   หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 

Principles of Food Process Engineering 2 

   3(3-0-6) 

604704 อ.วอ.704   การค านวณเชงิตัวเลขทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Numerical Computation in Food Process Engineering 

   3(3-0-6) 

(5) หมวดวทิยานิพนธ ์

601797 อ.วท.797 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 36  หนว่ยกิต 

601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 12  หนว่ยกิต 

   

                       3.1.3.4 ส าหรับนักศกึษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

(1) หมวดวิชาบังคบั  

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1   

Seminar 1                  

1(1-0-2) 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2 

Seminar 2                 

1(1-0-2) 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Design and Analysis of Experiments in Food Process 

Engineering 

3(3-0-6) 
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604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง                                                          

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in Food 

Process Engineering 

1(0-3-0) 

604731 อ.วอ. 731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

Quality and Safety Management System in Food Industry 

3(3-0-6) 

604732 อ.วอ.732 การวเิคราะห์อันตรายและประเมินความเสี่ยงในกระบวนการ

ผลิตอาหาร 

Hazard Analysis and Risk Assessment in Food production 

3(3-0-6) 

604735 

 

อ.วอ.735 

 

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร 

Food Safety System Management 

3(2-3-4) 

604736 

 

อ.วอ.736 

 

การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน Food 

Safety Management in Supply Chain 

3(3-0-6) 

 

 (2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวชิาเฉพาะ   

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่ 

Cereal and Legume Chemistry 

3(3-0-6) 

601712 อ.วท.712 คารโ์บไฮเดรตในอาหาร   

Carbohydrate in Foods   

3(3-0-6) 

601722 อ.วท.722 เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร 

Enzymes in Food Processing 

3(2-3-4) 

601723 อ.วท.723 ผักและผลไม้สดตัดแตง่พร้อมบริโภค  

Minimally Processed Fruits and Vegetables 

3(2-3-4) 

601724 อ.วท.724    เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง  

Advanced Food Technology 

3(3-0-6) 

601727 อ.วท.727 เทคโนโลยกีารแปรรูปผลไม้และผักขั้นสูง 

Advanced Fruits and Vegetables Technology 

3(3-0-6) 

601729 อ.วท.729 กระบวนการจัดการอาหารสด 

Processing of Fresh Products 

3(3-0-6) 

601734 อ.วท.734 จุลชวีวทิยาและเคมีของไวน ์

Wine Microbiology and  Chemistry 

3(2-3-4) 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยกีารหอ่หุม้อาหาร  

 Food Encapsulation Technology 

3(3-0-6) 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง  

Food Powder Technology 

3(3-0-6) 
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601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  

Production Technology for Aerated Foods 

3(3-0-6) 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง 

Advanced Food Product and Process Development 

3(2-3-4) 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 

International Food Legislation and Quality Assurance 

3(2-3-4) 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 

Food Additives 

3(2-3-4) 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 

Food for Healthy 

3(3-0-6) 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 

Nutrition Labelling of Processed Food 

3(3-0-6) 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข์ั้นสูง 

Advanced Human Nutrition 

3(3-0-6) 

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 

Protein Functionality and Application 

3(3-0-6) 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร 

Nutrient Metabolism 

3(3-0-6) 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกิดโรค 

Nutrition in Health and Disease 

3(3-0-6) 

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 

Selected Topics in Food Science and Technology 1 

1(1-0-2) 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2 

Selected Topics in Food Science and Technology 2 

2(2-0-4) 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 

Selected Topics in Food Science and Technology 3 

3(3-0-6) 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 

Dairy Chemistry and Microbiology 

3(2-3-4) 

604721 อ.วอ.721 ความปลอดภัยอาหาร 1 

Food Safety 1 

3(3-0-6) 

604722 อ.วอ.722 ความปลอดภัยอาหาร 2 

Food Safety 2 

3(3-0-6) 

604733 อ.วอ.733 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากสัตว ์

Food Safety Management of Animal Products 

 

 

3(3-0-6) 
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604734 

 

อ.วอ.734 

 

การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจาก 

ผักผลไมแ้ละธัญพืช 

Food Safety Management of Fruits, Vegetables and 

Legumes 

3(3-0-6) 

604737 

 

อ.วอ.737 

 

การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

Management in Food Plant Operations for Food Safety 

Certification 

3(3-0-6) 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

Equipment Design in Food Industry 

3(3-0-6) 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยขีองอาหารและวัสดุชวีภาพ 

Rheology of foods and biomaterials 

3(2-3-4) 

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร 

Postharvest System Engineering of Agricultural Products 

3(3-0-6) 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยกีารท าแห้ง 

Drying Technology 

3(3-0-6) 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยกีารทอด 

Frying Technology 

3(3-0-6) 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 

Membrane Technology 

3(3-0-6) 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 

Extrusion Technology 

3(2-3-6) 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  

Nonthermal Food Processing 

3(3-0-6) 

 

604768 อ.วอ.768 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1  

Selected Topics in Food Safety 1              

1(1-0-2) 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   

Selected Topics in Food Process Engineering 1 

1(1-0-2) 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2   

Selected Topics in Food Safety 2                

2(2-0-4) 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  

 Selected Topics in Food Process Engineering 2 

2(2-0-4) 

604788 อ.วอ.788 หัวข้อเลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3  

Selected Topics in Food Safety 3                    

3(3-0-6) 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   

Selected Topics in Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 
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604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3 (3-0-6) 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชวีเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 

Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods    

3 (3-0-6) 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดว้ยสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ   

Food Preservation by Pulsed Electric Fields 

3 (3-0-6) 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร

Transport Phenomena in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

Water Activity in Food Process Engineering 

3 (3-0-6) 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Fluidization in Food Processing 

3 (3-0-6) 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

Development of Mathematical Modeling and Simulation in 

Food Process Engineering with Visual Basic Applications 

Programming 

 

3 (3-0-6) 

 (3) หมวดวิชาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ 
  ไมม่ ี

 (4) หมวดวิชาตามเงื่อนไขของสาขา 

601704 

 

อ.วท.704 

 

จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 

Food Microbiology and Analysis   

2(1-3-4) 

601705 

 

อ.วท.705 

 

เคมีอาหารและการวเิคราะห ์ 

Food Chemistry and Analysis   

2(1-3-4) 

 (5) หมวดวทิยานิพนธ์และ/หรือการค้นควา้แบบอสิระ 

601797 อ.วท.797 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 36  หนว่ยกิต 

601799 อ.วท.799 วทิยานพินธ์ปริญญาโท 12  หนว่ยกิต 

หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสกระบวนวชิา 

  รหัสกระบวนวชิา  ประกอบด้วย  ชื่อย่อกระบวนวิชากลาง  (อ.วท. หรือ 601, อ.วอ. หรือ 604)    

ตามดว้ยเลข 3  หลัก มคีวามหมาย ดังนี ้

เลขหลักร้อย หมายถงึ กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศกึษา (7 ระดับปริญญาโท, 8 ระดับปริญญาเอก) 

เลขหลักสบิ หมายถงึ หมวดหมู่ในสาขาวิชา  

เลขหลักหนว่ย หมายถงึ อนุกรมของหมวดหมู่ของวชิา  
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 3.1.4 แผนการศึกษา  
3.1.4.1 แบบ 1 (แผน ก แบบ ก1)   ส าหรับนักศกึษาทุกแขนง 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

 ลงทะเบียนเพื่อใช้บรกิารของ

มหาวิทยาลัย 

- 601797  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 12 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ -  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

 เสนอหัวข้อโครงรา่งปริญญานิพนธ์ -    

 รวม -  รวม 12 

ปีที ่2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601797  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 12 601797  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน -  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

    สอบประมวลความรู้ - 

    สอบปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 12  รวม 12 
 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร  36  หนว่ยกติ 

3.1.4.2 แบบ 2  (แผน ก แบบ ก2) 

  3.1.4.2.1 แขนงวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

ปีที ่ 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

604715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรม

ของอาหาร 

3 601745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหาร

ขั้นสูง 

3 

601731 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 3 601775 วิทยาศาสตร์การอาหารและการ

วิเคราะห์อาหารขั้นสูง 

4 

601758 สถติิวิจัยอาหาร 3  วิชาเลอืก 3 

 วิชาเลอืก 3  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน -  เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ - 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ     

 รวม 12  รวม 10 

ปีที ่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601791 สัมมนา 1  1 601792 สัมมนา 2                                     1 

601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 

    สอบปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 7  รวม 7 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  36  หน่วยกิต 
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  3.1.4.2.2 แขนงวิชาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนศาสตร ์

ปีที ่ 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601758 สถติิวิจัยอาหาร 3 601745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหาร

ขั้นสูง 

3 

601767 โภชนาการมนุษย์ขั้นสูง 3 601775 วิทยาศาสตรก์ารอาหารและการ

วิเคราะห์อาหารขั้นสูง 

4 

 วิชาเลอืก 6 601769 เมแทบอลซิึมของสารอาหาร    3 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน -  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 12  รวม 10 

 

ปีท่ี  2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601791 สัมมนา 1  1 601792 สัมมนา 2                                     1 

601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 

    สอบปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 7  รวม 7 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  36  หน่วยกิต 
 

 

  3.1.4.2.3 แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

ปีที ่ 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

604711 ปรากฏการณ์การถ่ายโอนโมเมนตัม 

ความร้อนและมวล 

3 601724 เทคโนโลยีอาหารขั้นสูง   3 

604712 การสร้างแบบจ าลองและการจ าลอง

ทางคณิตศาสตร์ในวิศวกรรม

กระบวนการอาหาร   

3 604713 การออกแบบและการวเิคราะห์

การทดลองทางวิศวกรรม

กระบวนการอาหาร 

3 

604715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรม

ของอาหาร 

3 604714 ปฏบัิติการการออกแบบและการ

วิเคราะห์การทดลองทาง               

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

1 

 วิชาเลอืก 3  วิชาเลอืก 3 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน -  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 12  รวม 10 
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ปีที ่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601791 สัมมนา 1  1 601792 สัมมนา 2                                     1 

601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 

    สอบปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 7  รวม 7 

 
 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 36  หน่วยกิต 

   

3.1.4.2.4 แขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

ปีที ่ 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

604731 ระบบการจัดการคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  

3 604713 การออกแบบและการวเิคราะห์

การทดลองทางวิศวกรรม

กระบวนการอาหาร 

3 

604732 การวิเคราะห์อันตรายและประเมนิ

ความเสี่ยงในกระบวนการผลิตอาหาร 

3 604714 ปฏบัิติการการออกแบบและการ

วิเคราะห์การทดลองทาง               

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

1 

604736 การจัดการความปลอดภัยอาหารใน

ห่วงโซ่อุปทาน 

3 604735 การจัดท าระบบความปลอดภัย

อาหาร 

3 

 วิชาเลอืก 3  วิชาเลอืก 3 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน -  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน - 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 12  รวม 10 
 

 

 

ปีที ่ 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ 

601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 601799  วิทยานิพนธ์ปริญญาโท   6 

601791 สัมมนา 1  1 601792 สัมมนา 2                                     1 

    สอบปริญญานิพนธ์ - 

 รวม 7  รวม 7 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  36  หน่วยกิต 
 

3.1.5 ค าอธบิายลักษณะกระบวนวิชา  (ทั้งภาษาไทยและภาษาองักฤษ) 

ระบุไว้ในภาคผนวก
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ภาคผนวก 
1.  ค าอธบิายลักษณะกระบวนวิชา 

อ.วท. 702 (601702)   กระบวนการแปรรปูและวิศวกรรมอาหาร                              4(3-3-6) 

                               Food Processing and Engineering       

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ไมม่ี   

หลักวศิวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงาน การถ่ายเทโมเมนตัม การถ่ายเทความร้อน การถ่ายเท

มวลสาร   กระบวนการแปรรูปอาหาร และปฏบัิตกิารเฉพาะหนว่ยในกระบวนการแปรรูปอาหาร กระบวนการแปรรูป

อาหารท่ีมีการให้ความร้อนแก่อาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารท่ีมีการแยกความร้อนออกจากอาหาร กระบวนการ

แปรรูปท่ีอุณหภูมิหอ้ง  การเปลี่ยนแปลงสมบัตขิองอาหารในระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหาร 

The principle of food engineering, mass and energy balances, momentum transfer, heat transfer, mass 

transfer, food processing and unit operations in food processing, food processing by adding heat, food processing 

by removing of heat and food processing at ambient temperature, changing in food properties during food 

processing 
 

อ.วท. 704 (601704)   จุลชวีวิทยาทางอาหารและการวิเคราะห์                                                2(1-3-4)                                                  

                               Food Microbiology and Analysis   

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

          จุลินทรีย์ท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร ได้แก่ อาหารและโรคท่ีเกิดขึน้จากอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลตอ่ชนดิและจ านวนของ

จุลินทรีย์ การเปลี่ยนแปลงของอาหารอันเนื่องมาจากจุลินทรีย์ การเสื่อมเสียของอาหารประเภทตา่งๆ และผลของการ

ถนอมอาหารท่ีมีต่อการรวดชีวิตของจุลนิทรีย์ รวมท้ังหลักการวเิคราะห์จุลนิทรีย์ในอาหาร 

Food microbiology, for example food and foodborne disease, factors affected on type and quantity of 

microorganisms, changes in food caused from microorganisms, food spoilage and effects of processing on 

microbial survival. Principle of microbiological techniques to detect microorganisms in food.  

 

อ.วท. 705 (601705)    เคมอีาหารและการวิเคราะห์                                                              2(1-3-4)                                                  

                                Food Chemistry and Analysis   

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การวิเคราะห์ทางอาหาร การสุ่มตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์ทางอาหารพื้นฐาน  (การหาปริมาณความชื้น 

ปริมาณของแข็งท้ังหมด ปริมาณน้ าอิสระ การหาปริมาณเถ้า การหาปริมาณโปรตีน การหาปริมาณเส้นใย             

การวิเคราะห์ปริมาณไขมัน และความเป็นกรดด่าง) คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิปิด และหลักการวิเคราะห์ชั้นสูงโดยใช้

เครื่อง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) Atomic Absorbtion Spectoscopy (AAS) UV-Visible 

Spectrophotometry (UV-Vis) และ Gas Chromatography (GC)  

Food analysis and sampling. Elementary food analysis (moisture content, total solid, Aw, ash, protein 

content, fiber content, crude fat content and pH). Carbohydrates. Proteins. Lipids.  And advance food analysis 

theory of High Performance Liquid Chromatography (HPLC) Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) UV-Visible 

Spectrophotometry (UV-Vis) and Gas Chromatography (GC)  
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 อ.วท. 711 (601711)   เคมขีองธัญพืช และพืชตระกลูถั่ว                                                         3(3-0-6) 

                              Cereal and Legume Chemistry 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

องคป์ระกอบทางเคมขีองธัญพชืและพชืตระกูลถั่ว ได้แก ่ โปรตนี กรดแอมิโน คารโ์บไฮเดรต ลิพิด เอนไซม์ 

สารสี สารต้านการดูดซึมสารอาหาร สมบัตทิางเคมกีายภาพของธัญพชืและพชืตระกูลถั่ว 

Chemical composition of cereal and legume: proteins, amino acids, carbohydrates, lipids, enzymes and 

color; anti-nutritional factors; physico-chemical properties of cereals and legumes 
 

 อ.วท. 712 (601712)    คารโ์บไฮเดรตในอาหาร                        3(3-0-6) 

                                Carbohydrate in Foods   

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารยผ์ู้สอน 

สมบัตทิางเคม ี สมบัตทิางเคมกีายภาพ สมบัตเิชงิหนา้ที่ การดัดแปรสมบัตขิองคาร์โบไฮเดรต ทฤษฎีความ

หวาน อันตรกิริยาของคารโ์บไฮเดรตกับองคป์ระกอบอ่ืนในอาหาร การใชค้ารโ์บไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร 

Chemical, physico-chemical and functional properties, modification of carbohydrate’s properties, 

sweetness theory, Interactions of carbohydrates and other food compositions, applications of carbohydrates in 

food industry 

อ.วท. 722 (601722)   เอนไซม์ในกระบวนการผลิตอาหาร                                 3(2-3-4)                                                      

                              Enzymes in Food Processing 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

เอนไซม์และการจ าแนกประเภทของเอนไซม์ กิจกรรมและจลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ เอนไซม์ท่ีส าคัญใน

อุตสาหกรรมอาหารและตัวอย่างการประยุกตใ์ชป้ระโยชนใ์นอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก ่การใช้เอนไซม์ในการผลิตขนม

ปัง พาสตา้ และก๋วยเตี๋ยว การใชเ้อนไซม์ในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล การใช้เอนไซม์ในการสกัดน้ าผกัและผลไม ้

การใช้เอนไซม์ในผลิตภัณฑอ์าหารโปรตนี การใช้เอนไซม์เพื่อการดัดแปรแป้ง และการใชเ้อนไซม์ในกระบวนการผลิต

อาหารจากนม     

Enzyme and its classification, enzyme activities kinetics, Major food enzymes and their application in 

food industries including enzymes for bread, pasta and noodles productions; enzymes in brewing; enzymes in 

fruit and vegetable juice extraction; enzymic modification of food protein; enzymes in starch modification and 

enzymes in the manufacture of dairy products 
 

 

อ.วท. 723 (601723)    ผักและผลไมส้ดตดัแต่งพร้อมบรโิภค                                                3(2-3-4)                                                                                         

                                Minimally Processed Fruits and Vegetables 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

กระบวนการผลิตผกัและผลไมส้ดพร้อมบริโภค คุณภาพของผักและผลไม้ส าหรับใชผ้ลิตผักและผลไมส้ด

พร้อมบริโภค เทคนิคและขัน้ตอนการเตรียมผักผลไม้สดพร้อมบริโภค เทคนิคเฮอร์เดิล เทคนิคความดันสูง           

และการบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ คุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผักและผลไม้สดพร้อมบริโภค 

Minimally processed of fruits and vegetables, hurdle technique, high pressure technique and modified 

atmospheric packaging; quality and shelf-life of minimally processed fruits and vegetables 
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อ.วท. 724 (601724)    เทคโนโลยอีาหารขัน้สูง                                 3(3-0-6) 

                               Advanced Food Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

           หลักการแปรรูปด้วยความร้อนขัน้สูง การแปรรูปโดยการท าแห้งขัน้สูง การให้ความร้อนอาหารดว้ยคลื่น

ไมโครเวฟ การแปรรูปโดยวิธีเอกซ์ทรูชัน การให้ความร้อนโดยอาศัยความต้านทานไฟฟา้ กระบวนการผลิตอาหารโดย

ใชค้วามดันสูง การสกัดโดยใชข้องไหลวกิฤติยวดย่ิง การแช่เย็นอาหาร การแช่เยอืกแข็งอาหาร การกรองแบบอุลตรา 

และการใชเ้ฮอร์เดิลเทคโนโลยใีนการถนอมอาหาร  

           Principles of advanced thermal processing, advanced dehydration, microwave heating, extrusion, 

electrical resistance heating, food processing using high pressure, supercritical fluid extraction,   food chilling, 

food freezing, ultrafiltration and food preservation using hurdle technology 
 

อ.วท. 727 (601727)    เทคโนโลยีการแปรรูปผลไม้และผกัข้ันสูง                               3(3-0-6) 

                                Advanced Fruits and Vegetables  Processing Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

สารพฤกษเคมีในผลไมแ้ละผัก   การสกัดสารพฤกษเคมีและการท าให้บริสุทธ์ิ เทคโนโลยกีารหอ่หุม้สารสกัด

จากผกัและผลไม ้ การผลิตผลไม้และผักผงโดยกระบวนการท าแห้งขัน้สูง การผลิตน้ าผลไมแ้ละผกัเขม้ขน้โดยวธีิ    

เยอืกแข็ง การใช้ความดันสูงย่ิง การทอดผักและผลไม้แบบสุญญากาศ การเสริมโพรไบโอติกในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้

ผลกระทบจากกระบวนการแปรรูปตอ่สารพฤกษเคมี การทดสอบการออกฤทธ์ิทางชวีภาพของสารพฤกษเคมี 

Phytochemicals in fruits and vegetables, extraction and purification of phytochemicals, encapsulation of 

fruit and vegetable extracts, production of fruit and vegetable powders by advanced dehydration processes, 

processing of fruit and vegetable concentrates by freeze concentration,  high pressure processing, vacuum frying 

of fruits and vegetables, probiotic impregnation in fruits and vegetables, processing effects on phytochemicals, 

biological assessment of phytochemicals 

 

อ.วท. 729 (601729)   กระบวนการจัดการอาหารสด                               3(3-0-6) 

                               Fresh Product Management 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การวางแผนการผลิต การเตรียมวัตถุดิบเบือ้งต้น สุขลักษณะในการผลิตอาหารสด การบรรจุ ชนิดของ  

บรรจุภัณฑแ์ละการเก็บรักษา การประกันและการควบคุมคณุภาพ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

ห่วงโซ่อุปทานของอาหารสด โลจิสตกิส์ของวัตถุดบิและอาหารสด การจัดการสนิค้าคงคลัง กรณีศึกษา 

Production planning, primary raw material handling, sanitation in  fresh product manufacturing, packing 

and storage, quality assurance and control, quality changes during storage, supply chain of fresh food, logistics of 

raw materials and fresh food, inventory management, case study 
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อ.วท. 731 (601731)   จุลชวีวทิยาอาหารขั้นสูง                                          3(2-3-4)                                                      

                              Advanced Food Microbiology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน :  อ.วท.332 (601332) หรือ ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

           ความส าคัญของจลุินทรีย์และสารพษิจากจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุมการเนา่เสียเนื่องจากจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑอ์าหารท่ีส าคญับางชนิด การศึกษาเชิงลกึเกี่ยวกับจลุินทรีย์ก่อโรคในอาหารท่ีส าคญับางชนิด การอยู่รอด 

การบาดเจ็บ และการฟื้นคืนสภาพของจุลินทรีย์ ภายหลังกระบวนการแปรรูปอาหาร ท้ังกระบวนการท่ีใชค้วามร้อน 

และกระบวนการแปรรูปสมัยใหม ่ การเก็บตัวอยา่ง และการวางแผนการเก็บตัวอยา่งจุลินทรีย์เพื่อจุดมุง่หมายจ าเพาะ 

จุลินทรีย์ท่ีมีประโยชนท์างอุตสาหกรรมอาหาร หัวเชื้อจุลินทรีย์ และโพรไบโอติก  

           Significance of microorganisms and their toxins in food, controlling microbial spoilage in important food 

commodities, comprehension of distinctive foodborne microorganisms, survival, injury and recovery of 

microorganisms after different processing methods, including thermobacteriology and advanced food processing, 

specific proposals for sampling and sampling plan, beneficial microorganisms, including starter culture and 

probiotic 
 

อ.วท. 734 (601734)   จุลชวีวิทยาและเคมขีองไวน ์                                                               3(2-3-4)                                                                                          

                               Wine Microbiology and  Chemistry 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

           จุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตไวน ์ จลนพลศาสตร์ของยสีตใ์นระหว่างการหมักไวน ์ ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเจรญิ

ของยีสต์ในระหว่างการหมักไวน ์ เอนไซม์ในการท าไวน ์ ซัลเฟอร์ไดออกไซดใ์นการท าไวน ์ การเปลี่ยนแปลง

องคป์ระกอบทางเคมขีองไวนร์ะหว่างการหมักและการบ่ม และการท าให้ไวนค์งตัว 

           Microorganisms in winemaking, kinetics of yeast during wine fermentation, factors affecting yeast growth 

during wine fermentation, enzymes in winemaking, sulfur dioxide in winemaking, chemical composition changes 

during wine fermentation and aging, wine stabilization 
 

อ.วท. 742 (601742)   เทคโนโลยกีารห่อหุ้มอาหาร                                 3(3-0-6) 

                              Food Encapsulation Technology 

เงือ่นไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

             ความส าคญัของกระบวนการห่อหุ้มในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวข้อง องคป์ระกอบของ

แคปซูล ชนิด โครงสร้าง สมบัต ิ และการผลิตของสารแกนและสารหอ่หุม้  เทคโนโลยกีารหอ่หุม้แบบแกนเดี่ยว 

เทคโนโลยีการหอ่หุม้แบบหลายแกน ประสิทธิภาพของการหอ่หุม้ สมบัตขิองแคปซูลและการวิเคราะห์ กลไกและ

จลนศาสตร์การปลดปล่อยของสารแกน  การเลอืกใช้เทคโนโลยกีารหอ่หุม้ในอุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลย ี       

การหอ่หุม้ท่ีทันสมัย และกรณศีกึษา 

 Significance of encapsulation technology in food industry, composition of capsule, type, structure, 

property and production of core and encapsulating materials, single core encapsulation technology, multiple core 

encapsulation technology, encapsulation efficiency, properties of capsules and analysis, mechanisms and kinetics 

of release of core material, selection of encapsulation technology for application in food industry, novel 

encapsulation technology and case study 
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อ.วท. 743 (601743)    เทคโนโลยีอาหารผง                                                                        3(3-0-6) 

                                Food Powder Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน   :   ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผูส้อน 

 ชนิดและโครงสร้างของอาหารผง หลกัการและเทคโนโลยตีา่งๆ ท่ีใชใ้นการผลิตอาหารผง การผลิตแคปซูล

ผงขนาดไมครอน สมบัตขิองอาหารผงและวิธีการวิเคราะห ์ เทคโนโลยกีารล าเลียงและการจัดเก็บอาหารผง ปัญหาที่

เกิดขึ้นในระหว่างการผลิต ล าเลียง และการเก็บรักษาและแนวทางการแกไ้ขปัญหา การออกแบบและควบคุม 

กระบวนการผลิต ล าเลียง และเก็บรักษาอาหารผง กรณศีกึษาการผลิตอาหารผงในระดับอุตสาหกรรม 

 Type and structure of food powders, principles and technologies for food powder production, production 

of powdered microcapsules, food powder properties and analysis, powder transport and storage technology, 

problems during processing, transport and storage of food powders and solving approaches, design and control 

of food powder processing, transport and storage, case study of industrial food powder production 

 
 

อ.วท. 744 (601744)    เทคโนโลยีการผลิตอาหารแทรกกา๊ซ                                                    3(3-0-6) 

                                Production Technology for Aerated Foods 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน   :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผูส้อน 

           ระบบคอลอยด์ของอาหาร สารลดแรงตึงผิว สมบัติด้านผิวสัมผัสของอาหาร วิธีการวัดสมบัติด้านผิวสัมผัส

ของอาหาร  โฟมอาหาร สารก่อโฟม โปรตนีและพฤตกิรรมท่ีผิวสัมผัส เทคโนโลยกีารแทรกก๊าซในอาหารเพื่อผลิตโฟม

อาหาร   การจ าแนกคุณลักษณะอาหารแทรกฟอง  กรณีศึกษา  เทคโนโลยีการแทรกก๊าซในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม        

เชอเบท มูส และวีพครมี 

           Food colloidal system, surfactant, surface and interface properties of food, methods assessing food 

surface and interface properties, food foams, foaming agent, proteins and their behavior at interfaces, aerated 

technology for food foams production, characterization of aerated food, case studies: aerated technology for 

production of ice cream, sorbet, mousse and whipped cream 

 

อ.วท. 745 (601745)   เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหารขัน้สูง                                                 3(2-3-4) 

                               Advanced Food Processing and Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

          หลกัการแปรรูปด้วยความร้อนขัน้สูง การแปรรูปโดยวิธีการท าแห้งขัน้สูง เทคโนโลยคีลืน่อุลตราซาวดก์ าลังสูง 

การให้ความร้อนโดยอาศัยความตา้นทานไฟฟา้ การแปรรูปโดยวิธีเอกซ์ทรูชัน การใหค้วามร้อนโดยการใชรั้งสี      

การแปรรูปโดยใชค้วามดันสูง  การแยกสารโดยเมมเบรน การสกัดโดยใชข้องไหลวกิฤตยิวดยิ่ง การใช้เฮอร์เดล

เทคโนโลยใีนการถนอมอาหาร และเทคโนโลยทัีนสมัย 

           Principles of advanced thermal processing, advanced dehydration, high power ultrasound technology, 

food processing by extrusion, heating by radiation, high pressure, membrane separation,  supercritical fluid 

extraction, food preservation using hurdle technology and novel food processing technology 
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อ.วท. 751 (601751)    การพฒันากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารขั้นสูง                          3(2-3-4) 

                              Advanced Food Product and Process Development 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การวจิัยตลาด การใชเ้ทคนิคขัน้สูงในการพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหาร ได้แก ่ เทคนิคการใช้

เค้าโครงผลิตภัณฑ ์ และการหาสูตรและสภาวะการผลิตท่ีเหมาะสมของอาหารโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป การประเมิน

อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์โดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร์ การวจิัยการยอมรับของผู้บริโภค การศกึษาความ

คุ้มทุนในการผลิต  

Market research; application of advanced techniques in process and food product development, i.e. 

product profile technique, optimization of formula and processing condition using commercial software; shelf-life 

evaluation using mathematical model; consumer acceptance research; production economic study 
 

อ.วท. 752 (601752)   กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคณุภาพ                          3(2-3-4)                                                      

                              International Food Legislation and Quality Assurance 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (โคเด็กซ์) กฎหมายอาหารของสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป และประเทศ   

คู่ค้าท่ีส าคัญ ระบบประกันคุณภาพอาหาร ได้แก ่หลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหาร การวเิคราะห์อันตรายและควบคุม

จุดวิกฤติ ไอเอสโอ  การประเมินความเสี่ยง 

International food standards (Codex) ; food legislation of the United States, European Union and 

significant traders; food quality assurance systems: Good Manufacturing Practice, Hazard Analysis and Critical 

Control Point, ISO, Risk Assessment 
        

อ.วท. 758 (601758)   สถิตวิจัิยอาหาร                                                   3(2-3-4)                                                      

                               Food Research Statistics 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การวเิคราะห์ความแปรปรวน การวางแผนการทดลองในการวจิัยอาหาร การวเิคราะห์การถดถอยและ

สหสัมพันธ์ การวเิคราะห์พืน้ผิวการตอบสนอง การหาสูตรและสภาวะการผลิตอาหารท่ีเหมาะสม 

Analysis of variance, experimental designs in food research, regression and correlation analysis, 

response surface analysis, optimization of food formulation and processing condition 
 

อ.วท. 764 (601764)   วัตถุเจือปนอาหาร                                                               3(2-3-4)                                                      

      z                         Food Additives 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน        

สีอาหาร เอนไซม ์วิตามนิ กรดแอมิโน สารตา้นการเจรญิของจลุินทรีย์ สารต้านการเกิดออกซิเดชัน สารปรับ

สภาพกรด สารจับโลหะ สารปรับเนื้อสัมผัส สารท าให้อาหารเสถียร  สารลดแรงตงึผิว สารแต่งกลิ่นและรสชาต ิ

ความเป็นพิษของวัตถุเจือปนอาหาร  มาตรฐานและกฎหมาย 

Color additives, enzymes, vitamins, amino acids, antimicrobial food additives, antioxidants, acidulants,  

sequestrants, texturizers, stabilizers, surface active agents, odor and flavoring agents, toxicity of food additives, 

standards and regulations 
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อ.วท. 765 (601765)    อาหารเพื่อสุขภาพ                                                                     3(3-0-6) 

                                Food for Health 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

           สมบัตทิางเคม ี สมบัตเิชงิหนา้ที่และสมบัตเิชงิโภชนศาสตร์ของอาหาร สารต้านออกซิเดชันจากธรรมชาติ           

ไฟโตเคมิคอล สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ บทบาทเชงิหนา้ที่ในอาหาร เทคนิคการการผลิตและการระบุสาร เครื่องเทศ

และสมุนไพรท่ีส าคัญ การระบุประโยชนต์อ่สุขภาพและการตรวจสอบ 

           The chemical, functional and nutritional properties of foods, natural antioxidants, phytochemicals, 

bioactive components, their roles as functional food, processing and identification techniques, important spices 

and herbs, health claims and validity of the claims   
 

อ.วท. 766 (601766)    ฉลากโภชนาการและคุณคา่ของอาหารแปรรูป                                       3(3-0-6) 

                               Nutrition Labelling of Processed Food 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

ฉลากโภชนาการและกฎข้อบังคบัของคณะกรรมการอาหารและยา แนวโนม้ของผู้บริโภค ขนาดบริโภค การ

จ ากัดพลังงาน เส้นใยอาหารและบทบาทในร่างกาย สารอาหารเฉพาะโรคและสิทธิการอ้าง สารตา้นออกซิเดชันท่ีเป็น

วติามนิและแร่ธาตุ การเพิ่มมูลคา่ของอาหารแปรรูป กลยทุธ์ทางการตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร ความรู้ใหม่

เกี่ยวกับฉลากโภชนาการ 

Regulations of nutrition labeling by food and drug administration, consumer trends, serving size, energy 

limitation, dietary fiber and their role in human body, vitamins and minerals as antioxidant, value-added 

processed foods, marketing strategies of food industry, new knowledge of nutrition labeling 
 

อ.วท. 767 (601767)    โภชนาการมนษุย์ขั้นสงู                                                     3(3-0-6) 

                    Advanced Human Nutrition 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การเปลี่ยนแปลงของความตอ้งการสารอาหารในแตล่ะชว่งชีวิต โครงสร้างของยีนสแ์ละการควบคุมรวมถึง

ปัจจัยเสี่ยงตอ่โรคเรือ้รัง เชื้อชาติและสภาวะทางสังคมท่ีมีผลตอ่โรคเรือ้รัง อัตรกิริยาระหวา่งสารอาหารและยีนส์  

จุดก าเนดิของตัวอ่อนท่ีสง่ผลตอ่โรคในผูใ้หญ่ อาหารสุขภาพ โภชนศาสตร์กับกระบวนการรับรู้และจดจ า  

ความตอ้งการโฟเลต โภชนการส าหับการกีฬา ลกัษณะทางยนีส์และมะเร็ง กรณีศึกษา   

Utrient alteration during life cycle, gene structure and regulation and risk indicators for chronic diseases, 

ethics and social issues associated with chronic diseases, diet genotype interactions;  coronary heart disease, 

body weight and obesity, foetal origin of adult disease, functional foods, nutrition and cognitive function, folate 

requirements, sports nutrition diet, genotype and cancer, case studies 
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อ.วท. 768 (601768)   หนา้ทีข่องโปรตนีและการประยุกต์                     3(3-0-6) 

                   Protein Functionality and Application 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การละลายของโปรตนี    การอุม้น้ าของโปรตนี   การเกิดอิมัลชัน   การเกิดฟอง    การเกิดเจล   อันตรกิริยา 

ระหว่างโปรตนีและลพิดิ อันตรกิริยาระหวา่งโปรตนีและคารโ์บไฮเดรต โปรตนีและสารให้กลิ่นรส กรณศีกึษา 

Protein solubility, water holding capacity of protein, role of protein in food system, protein in emulsion, 

foaming properties of protein, protein gelation, protein-lipid interaction, protein-carbohydrate interaction, protein 

and flavor compounds, case study        
 

อ.วท. 769 (601769)    เมแทบอลิซึมของสารอาหาร                                3(3-0-6) 

                               Nutrient Metabolism 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

โภชนศาสตร์และระบบการย่อยอาหารของมนุษย ์ องคป์ระกอบของร่างกาย การใช้พลังงานและสมดุล

พลังงานของร่างกาย    เมแทบอลซิึมของสารอาหาร ได้แก ่คาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตนีและกรดแอมโิน ความสัมพันธ์

ของสารอาหารในกระบวนการเมแทบอลซิึม บทบาทของวติามนิและแร่ธาตุในเมแทบอลซิึมของสารอาหาร เส้นใยของ

อาหารและผลตอ่สุขภาพ โรคและความผิดปกติทางพันธุกรรมท่ีมีผลกระทบตอ่เมแทบอลซิึม กรณีศึกษา  

Nutrition and digestive system, body composition, energy expenditure and energy balance, metabolism 

of nutrients; carbohydrates, lipids, protein and amino acids, relationship of nutrients in metabolic pathways, roles 

of vitamins and minerals in metabolism of nutrients, fiber in nutrition and health, influence of genetic defects and 

diseases on metabolic disorders, case studies 
 

 

 อ.วท. 770 (601770)     โภชนศาสตร์กับสุขภาพและการเกดิโรค                                           3(3-0-6) 

                                   Nutrition in Health and Disease                                

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

อิทธิพลดา้นบวกและด้านลบของสารอาหารตอ่ภาวะโภชนาการในแตล่ะชว่งชีวิต ปัจจัยทางดา้นสารอาหาร  

ท่ีสง่ผลกระทบตอ่สุขภาพและอายุรเวท สุขภาพของล าไส้ใหญ่ โภชนศาสตร์กับกลุ่มความผิดปกติของเมแทบอลซิึม 

ท่ีเป็นปัจจัยเสี่ยงตอ่การเกิดโรคเรือ้รัง 

Positive and negative dietary influences on nutrition during the life cycle, how the dietary factors 

contribute to human health and healthy ageing, colonic health, nutrition and metabolic syndromes at risk for 

chronic disease 
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อ.วท. 775 (601775)    วิทยาศาสตร์การอาหารและการวิเคราะห์อาหารขั้นสูง                            4(3-3-6) 

                                Advanced Food Science and Food Analysis   

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน                                             

ปัจจัยท่ีมีผลต่อสมบัตเิชงิหนา้ที่ขององค์ประกอบในอาหาร กลิ่นและรสชาติของอาหาร สารสีในอาหาร 

ปฏกิิริยารว่มขององคป์ระกอบอาหาร และการเปลี่ยนแปลงขององคป์ระกอบอาหาร ระหว่างการผลิตและการเก็บ

รักษา หลักการวเิคราะห์อาหารโดยใชว้ธีิวิเคราะห์ขัน้สูงได้แก ่ โครมาโตกราฟ ี  ดิฟเฟอเรนเชยีลสแกนนงิแคลอรีเมทรี   

รีโอเมทรี   อะตอมมกิแอบซอร์ปชัน สเปกโตรสโกปี  แมสสเปกโตรสโกปี และกล้องจุลทรรศน์อิเลคตรอน 

Factors affecting the functional properties of food components, Food flavor and aroma, Food colorants, 

interactions and changes of food components during processing and storage Principles of instrumental analysis of 

foods; chromatography, Differential scanning calorimetry, Atomic absorption spectroscopy, Mass spectrometry 

and Electron Microscopy 
 

อ.วท. 787 (601787)   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1            1(1-0-2) 

                               Selected Topics in Food Science and Technology 1 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การบรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Lecture on current topics in food science and technology 
 

อ.วท. 788 (601788)   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2          2(2-0-4) 

                               Selected Topics in Food Science and Technology 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารยผ์ู้สอน 

การบรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Lecture on current topics in food science and technology 
 

อ.วท. 789 (601789) หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3             3(3-0-6) 

                              Selected Topics in Food Science and Technology 3 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

การบรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

Lecture on current topics in food science and technology 
 

อ.วท. 791 (601791)   สัมมนา 1                                                                                       1(1-0-2) 

                             Seminar 1  

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ไมม่ ี

          การค้นคว้าข้อมูล เอกสาร และงานวจิัยท่ีเกี่ยวข้องกบัสาขาที่เรียน หัวขอ้ท่ีน าเสนอตอ้งผ่านการเห็นชอบจาก

อาจารย์ท่ีปรึกษาหรอือาจารย์ประจ าวิชาก่อน  นักศกึษารวบรวม เรียบเรียง เขียนรายงานการคน้ควา้ และน าเสนอใน

ชัน้เรียน เพื่อการอภิปรายร่วมกัน 

          Students present the current topics in food science and technology or related fields of interest, they 

also present the progress reports of the research works 
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อ.วท. 792 (601792)    สัมมนา 2                                                                                       1(1-0-2) 

                               Seminar 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ไมม่ ี

          การค้นคว้าข้อมูล เอกสาร และงานวจิัยท่ีเกี่ยวข้องกบัสาขาที่เรียน หัวขอ้ท่ีน าเสนอตอ้งผ่านการเห็นชอบจาก

อาจารย์ท่ีปรึกษาหรอือาจารย์ประจ าวิชาก่อน  นักศกึษารวบรวม เรียบเรียง เขียนรายงานการคน้ควา้ และน าเสนอใน

ชัน้เรียน เพื่อการอภิปรายร่วมกัน 

          Students present the current topics in food science and technology or related fields of interest, They also 

present the progress reports of the research work 

 

อ.วท. 797 (601797)   วิทยานิพนธป์ริญญาโท                             36 หน่วยกิต 

                               Master’s Thesis 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ได้รับอนุมัตหิัวขอ้โครงร่างแลว้ หรอืลงทะเบียนพร้อมกับการเสนอขออนุมัติหัวข้อโครงร่าง 

          การด าเนินการวิจัยในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ภายใต้การควบคุมของอาจารย ์       

ท่ีปรึกษา 
 

อ.วท. 799 (601799)   วิทยานิพนธป์ริญญาโท                                       12 หน่วยกิต 

                              Master’s Thesis 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ได้รับอนุมัตหิัวขอ้โครงร่างแลว้ หรือลงทะเบียนพร้อมกับการเสนอขออนุมัตหิัวขอ้โครงร่าง 

 การด าเนินการวิจัยในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ภายใต้การควบคุมของอาจารย ์     

ท่ีปรึกษา 
 

อ.วท. 811 (601811)   เคมแีละจุลชวีวิทยาอาหารนม                                                   3(2-3-4)                                                      

                             Dairy Chemistry and Microbiology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

เคซีน เม็ดไขมัน โคเลสเตอรอลและเอนไซม์ในนม คุณสมบัตริสชาติและความรูส้ึกทางประสาทสัมผัสของนม

และผลิตภัณฑ ์ สารป้องกันจุลนิทรีย์ในนม การเปลี่ยนแปลงองคป์ระกอบทางเคมรีะหว่างกระบวนการผลิตและเก็บ

รักษา เชื้อโรคในนม จุดส าคญัท่ีต้องควบคุมในการผลิตนมและผลิตภัณฑ ์ จลุินทรีย์ท่ีใชใ้นการแปรรูปผลิตภัณฑน์ม 

การแบ่งหมวดหมู่ของจุลินทรีย์ในนม 

Casein, fat globules, cholesterol, enzymes, flavour and sensory properties, antimicrobial systems in raw 

milk, chemical changes during processing and storage, human pathogens, major control points during processing, 

dairy starters, classification of dairy 
 

อ.วอ. 701 (604701)   หลักวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 1                                                      3(3-0-6) 

Principles of Food Process Engineering 1 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ไมม่ ี 

สมดุลมวลและพลังงาน การเคลื่อนท่ีของของไหล การแยกทางกล การผสม การลดขนาด และฟลูอิดไดเซชัน    

Mass and energy balances, fluid flow, mechanical separation, mixing, size reduction and fluidization 
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อ.วอ. 702 (604702)   หลักวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 2                             3(3-0-6) 

Principles of Food Process Engineering 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน :  อ.วอ. 701 (604701) 

การถ่ายเทความร้อน  เคร่ืองแลกเปลี่ยนความร้อน  การระเหย  การแช่แข็ง กระบวนการทางความร้อน  การ

ถ่ายเทมวลสาร  การกลั่น  การสกัด  และการอบแห้ง    

Heat transfer, heat exchanger, evaporation, freezing, thermal processing, mass transfer, distillation, 

extraction and drying 
 

อ.วอ. 704 (604704)  การค านวณเชิงตัวเลขทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร                            3(3-0-6) 

                               Numerical Computation in Food Process Engineering 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ไมม่ี 

การจัดการข้อมูลทางวิศวกรรม   การสร้างสมการคณติศาสตร์จากโจทย์ทางวิศวกรรม  รากของสมการ  

สมการแบบเชงิเส้น  การถดถอยแบบก าลังสองนอ้ยท่ีสุด  การอินทิเกรตด้วยระเบียบวธีิเชงิตัวเลข  การแก้สมการ

อนุพันธ์ธรรมดา  และการแก้สมการอนุพันธ์ย่อย    

Treatment of engineering data, mathematical formulation of engineering problems, roots of equations, 

linear equations, least-squares regression, numerical integration, solution of ordinary differential equations and 

solution of partial differential equations 

 

อ.วอ. 711 (604711)   ปรากฏการณ์การถ่ายโอนโมเมนตัม ความร้อนและมวล                    3(3-0-6) 

                              Momentum, Heat and Mass Transport Phenomena 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

การถ่ายโอนโมเมนตัม ความร้อนและมวล: กลไกการถา่ยโอน สมดุล สมการของการเปลี่ยนแปลง การถ่าย

โอนระหว่างเฟส  และสมดุลมหภาค  

Momentum, heat and mass transports; mechanisms of transport, balances, equations of change, 

interphase transport and macroscopic balances 

 

อ.วอ. 712 (604712) การสรา้งแบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์ 

                            ในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร                                      3(2-3-4)    

                             Mathematical Modeling and Simulation in Food Process Engineering 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

การสร้างแบบจ าลอง  การสมมุติและการประเมินแบบจ าลอง  การถดถอยเชงิเส้น การถดถอยไมเ่ชงิเส้น  

เทคนิคการวนซ้ า การประมาณพารามิเตอร์ท่ีตอบสนองหลากหลาย ระบบของสมการอนุพนัธ์ ระเบียบวธีิเชิงตัวเลข  

และการประยุกตว์ธีิหาผลรวมของก าลังสองท่ีเหลอืน้อยท่ีสุด 

Model construction, assumptions and model assessment, linear regression, nonlinear regression, iterative 

techniques, multiresponse parameter estimation, systems of differential equations, numerical methods, and 

application of residual sum of squares minimization method 
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อ.วอ.713 (604713)   การออกแบบและการวเิคราะห์การทดลองทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  3(3-0-6) 

                             Design and Analysis of Experiments in Food Process Engineering 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

การทดลองเชงิเปรียบเทียบอย่างง่าย  การทดลองท่ีมีปัจจัยเดี่ยว  การทดลองด้วยบล็อกเชงิสุ่มและจัตุรัส 

ละติน  การออกแบบเชงิตัวประกอบ  การทดลองเชงิตัวประกอบด้วยปัจจัยสุม่  การออกแบบชนิดซ้อนในและชนิดลง

จุดแยก  แบบจ าลองถดถอย  และวิธีพืน้ผิวตอบสนอง 

Simple comparative experiments, experiments with a single factor, experiments with randomized blocks 

and latin squares, factorial designs, factorial experiments with random factors, nested and split-plot design, 

regression models, and response surface methods 

 

อ.วอ. 714 (604714)   ปฏิบัตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง                    1(0-3-0) 

      ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

                              Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in Food Process Engineering  

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน :  ลงทะเบียนพร้อมวชิา อ.วอ. 713 (604713) 

การทดลองเชงิเปรียบเทียบอย่างง่าย  การทดลองท่ีมีปัจจัยเดี่ยว  การทดลองด้วยบล็อกเชงิสุ่มและจัตุรัส

ละติน  การออกแบบเชงิตัวประกอบ  การทดลองเชงิตัวประกอบด้วยปัจจัยสุม่  การออกแบบชนิดซ้อนในและชนิดลง

จุดแยก  แบบจ าลองถดถอย  และวิธีพืน้ผิวตอบสนอง 

Simple comparative experiments, experiments with a single factor, experiments with randomized blocks 

and latin squares, factorial designs, factorial experiments with random factors, nested and split-plot designs, 

regression models, and response surface methods 
 

อ.วอ. 715   (604715)   สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร                                  3 (3-0-6)   

                                Physical and Engineering Properties of Foods 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ี 

โครงสร้างและองคป์ระกอบของอาหาร ลักษณะเฉพาะทางกายภาพของอาหาร สมบัตเิชงิกลของอาหาร 

สมบัตทิางความร้อนของอาหาร สมบัตทิางไฟฟา้ของอาหาร และสมบัตทิางแสงและสีของอาหาร 

Structure and composition of foods, Physical characteristics of foods, Mechanical properties of foods, 

Thermal properties of foods, Electrical properties of foods, Optical properties of foods 

 

อ.วอ. 721 (604721)    ความปลอดภัยอาหาร 1                3 (3-0-6) 

                               Food Safety 1 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

จุลินทรีย์ก่อให้เกิดโรคในอาหาร อันตรายทางเคมแีละกายภาพในอาหาร ความเป็นพิษของอาหาร         

ความปลอดภัยของอาหารดัดแปลงพันธุกรรมและอาหารอนิทรีย์ การสอบยอ้นกลับได้ของอาหาร 

Food borne pathogens, chemical and physical hazards in foods, food toxicology, safety of genetic 

modified and organic foods, food traceability 
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อ.วอ. 722 (604722)    ความปลอดภัยอาหาร 2              3 (3-0-6) 

                                Food Safety 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

การควบคุมจุลินทรีย์ท่ีก่อโรค ความปลอดภัยในกระบวนการก่อนและหลังเก็บเกี่ยว การออกแบบ

กระบวนการผลิตอาหารเชงิสุขอนามัยของกระบวนการท าความสะอาดและการยืนยันความถกูต้อง การวเิคราะห์

ความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยง มาตรฐานความปลอดภยัอาหารและอ านาจบังคับใช ้

Control of food borne microorganisms, safety in pre and post harvest processes, hygienic design of food 

processes, cleaning processes and validation, risk analysis and management, food safety standards and 

authorities 
 

อ.วอ. 731 (604731)   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร          3(3-0-6) 

                   Quality and Safety Management System  in Food Industry 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ ี

            ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อมระบบการจัดการความปลอดภัย 

อาชีวอนามัยและสภาพแวดลอ้มในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบ ISO และระบบการจัดการคณุภาพ อื่นๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

และการประยุกตใชมาตรฐานระบบการจัดการคุณภาพ 

Food safety management system, environmental management system, occupational Safety, health and 

environmental management system, ISO and other related quality management system and application of 

quality management system 
 

อ.วอ. 732 (604732)     การวิเคราะห์อันตรายและประเมนิความเสี่ยงในกระบวนการผลิตอาหาร   3 (3-0-6) 

                                 Hazard Analysis and Risk Assessment  in Food production 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ี 

            แนวคิดและหลักการการวิเคราะหความเสี่ยงในอาหาร ประกอบดวย การประเมินความเสี่ยง    การบริหาร

ความเสี่ยง และการสื่อสารความเสี่ยง การประยุกตใชโมเดลการประเมินความเสี่ยง การวิเคราะห์อันตรายใน

กระบวนการผลิต และการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรส าเร็จรูปเพื่อประเมินระดับความเสี่ยง   

 Concept and principle of risk analysis in food; including risk assessment, risk management, and risk 

communication, application of risk assessment and risk management models, use of risk software program for 

evaluating risk levels 
 

อ.วอ. 733 (604733)     การจัดการความปลอดภัยผลิตภณัฑอาหารจากสัตว ์                 3 (3-0-6) 

Food Safety Management of Animal Products 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ี 

การวิเคราะหอันตรายและการจัดการความปลอดภัยของหวงโซการผลิตเนื้อสัตว์ ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่  

นมและผลิตภัณฑน์ม ผลิตภัณฑสัตว์น้ า ตัง้แตก่ารจัดการวัตถุดบิ การแปรรูป โลจิสติกส และการตรวจสอบยอ้นกลับ 

Hazard analysis and safety management of meat chain and meat products, egg and egg products, milk 

and milk products, and aquatic animal products, starting from raw material receiving, processing, logistics until 

traceability 
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อ.วอ. 734 (604734)    การจัดการความปลอดภัยผลิตภณัฑอาหารจากผัก ผลไม้และธญัพืช        3 (3-0-6) 

                                Food Safety Management of Fruits, Vegetables and Legumes  

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ี 

 การวิเคราะหอันตรายและการจัดการความปลอดภัยของการผลิตผัก ผลไม้ ธัญชาติ พืชตระกูลถั่ว และ

ผลิตภัณฑ์ ครอบคลุมต้ังแตก่ารปลูก การเก็บเกี่ยว การคัดบรรจุ การแปรรูป ลอจิสติกส และการตรวจสอบยอนกลับ

 Hazard analysis and safety management of vegetables, fruits, cereals, legumes, and their products, 

staring from planting, harvesting, packing, processing, logistics until traceability 
 

อ.วอ. 735 (604735)    การจดัการระบบความปลอดภัยอาหาร                                              3 (2-3-4) 

                                 Food Safety System Management 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  อ.วอ. 731 (604731) 

           บทน า โครงร่างองค์กร บทบาทของผู้น าระดับสูงและการสื่อสาร การวางแผนระบบความปลอดภัยอาหาร 

การจัดท าระบบความปลอดภัยอาหาร การจัดท าแผนบริหารความเสี่ยง การรับการตรวจประเมินระบบความปลอดภัย

อาหาร การปรับปรุงระบบความปลอดภัยอาหาร 

          Introduction, organizational profile, leadership and communication, food safety system planning, food 

safety system establishment, risk management planning, food safety system assessment, food safety system 

improvement.   

อ.วอ. 736 (604736)    การจัดการความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อุปทาน                          3 (3-0-6) 

                                 Food Safety Management in Supply Chain 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 

          การจัดการห่วงโซ่อุปทานเบื้องต้นการจัดการความปลอดภัยในการจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบการจัดการความ

ปลอดภัยในการผลิต การจัดการความปลอดภัยในการกระจายสินค้าการจัดการความปลอดภัยในการจัด

จ าหน่ายการตรวจสอบย้อนกลับการจัดการโลจิสติกส์ย้อนกลับ และกรณีศึกษาการจัดการความปลอดภัยอาหารใน

ห่วงโซ่อุปทาน 

           Introduction to supply chain management, safety management in raw material sourcing, safety 

management in production, safety management in distribution, safety management in retail, traceability, reverse 

logistics, and case study in food safety management in supply chain. 
 

อ.วอ. 737 (604737)  การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรบัการรับรอง                        3(3-0-6) 

                              ความปลอดภัยอาหาร       

                               Management in Food Plant Operations for Food Safety Certification 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ี 

แนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารในอนาคตและกลุ่มของตลาด ระเบียบข้อบังคับด้านสุขอนามัยระหว่างประเทศ 

และข้อเรียกรอ้งขั้นต่ า การเลือกวัสดุ และการออกแบบเชงิสุขาภบิาลส าหรับการก่อสร้างโรงงานอาหาร การออกแบบ

เครื่องมือเชงิสุขลักษณะในเครื่องมือแปรรูปอาหารและการตดิตัง้ การจัดการด้านการไหลอากาศ ไอน้ า แสงสวา่ง และ

สิ่งสนับสนุนต่าง ๆในโรงงานอาหาร กระบวนการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อและการยืนยันความถูกต้อง ในโรงงาน

อาหาร การประมาณการต้นทุนและการวิเคราะห์การทดแทน 
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Future Trends in Food and Beverage Industry and Marketing Segments.  International Hygiene 

Regulations and Minimum Requirements, Material selection and Sanitary Design in Construction of Food Plant, 

Hygienic design in food processing equipment and instillation, Managing Airflow, Steam supply, lighting and 

Facilities in Food Industries, and, Cost estimation and Replacement Analysis for Food Processing Plant. 

 

อ.วอ. 741 (604741)   การออกแบบอุปกรณ์ในอุตสาหกรรมอาหาร                                    3(3-0-6) 

                              Equipment Design in Food Industry 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน : ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

หลักการท่ัวไปของความแขง็แรงของวัสดุ     การออกแบบระบบส่งก าลัง    ลักษณะเฉพาะการท างานและ

คุณลักษณะในการออกแบบท่ีส าคัญของอุปกรณท่ี์ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร  และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปใน

การออกแบบ 

 General principles of strength of materials, design of power transmission systems, operational 

characteristics and design features associated with processing equipment for food products, and computer 

software tools to aid designs 
 

อ.วอ. 743 (604743)     รีโอโลยขีองอาหารและวสัดุชวีภาพ                               3(2-3-4)                                                      

                         Rheology of Foods and Biomaterials              

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :   ไมม่ี 

           เป็นวชิาท่ีกลา่วถึงการเสียรูปของอาหารและวัสดุชวีภาพภายใตก้ารกระท าของแรง ความสัมพันธ์ระหว่าง  

ความเค้นและความเครียด พฤติกรรมการไหลของของไหลนวิโตเนยีนและนอนนิวโตเนยีน ทฤษฎีและแบบจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ของพฤตกิรรมการไหลและการเสียรูปของอาหารและวัสดุชวีภาพ พฤตกิรรมการไหลและการเสียรูปของ

อาหารและวัสดุชีวภาพในเครื่องมอืวัดทางรโีอโลยตีา่งๆ หลักการวัดสมบัตทิางรโีอโลยแีละการท างานของเครื่องมือวัด

แบบตา่งๆ ทฤษฎีโมเลกุลของวัสดุวสิโคอลิาสตกิ สมบัตทิางรโีอโลยขีองวัสดุท่ีมีโครงสร้างซับซ้อน ผลของสมบัตทิาง 

รีโอโลยีท่ีมีต่อกระบวนการแปรรูปอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส นาโนรีโอโลย ีกรณีศึกษา  

          This course studies the deformation of foods and biomaterials under the action of force, relationship 

between stress and strain, flow behavior of Newtonian and Non-Newtonian fluids, theoretical analysis and 

mathematical models for flow behavior and deformation of foods and biomaterials, flow behavior and deformation 

of foods and biomaterials in rheological measuring devices, operational principle of rheological measuring devices 

and measurement of rheological properties, molecular theory of viscoelastic materials, rheological properties of 

complex foods and biomaterials, effects of rheological properties on food processing and sensory assessment, 

nano-rheology and case study 
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อ.วอ. 751 (604751)    วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร                    3(3-0-6) 

                               Postharvest System Engineering of Agricultural Products 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

บทบาทและความส าคัญของระบบหลังการเก็บเกี่ยว ปัจจัยภายในและภายนอกท่ีส่งผลถึงคุณภาพของ

ผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเชงิวศิวกรรมของธัญพืชและผลิตผลพืชสวน  ไซโครเมทริกส์

และการปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว การออกแบบการถ่ายเทอากาศและระบบท าความเย็นส าหรับผลิตผลสด           

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมและดัดแปร   การจัดการพลังงานในระบบหลัง

การเก็บเกี่ยว  การพัฒนาและแนวโน้มของเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว 

Role and importance of postharvest systems, internal and external factors affecting quality of fresh 

produce, engineering aspects of postharvest handling systems for cereal and horicultural crops, psychrometrics 

and postharvest operations, design of aeration and cooling systems for fresh produce, low temperature storage, 

controlled atmosphere and modified atmosphere storage, energy management in postharvest systems, 

developments and trends in postharvest technology 

 

อ.วอ. 761 (604761)   เทคโนโลยกีารท าแห้ง                                3(3-0-6) 

                      Drying Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

ทฤษฎีการท าแห้ง  ระบบการท าแห้ง   การถ่ายโอนความร้อนและมวลสารระหว่างการท าแห้ง การสร้าง

แบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์ การท าแห้งผลิตภณัฑ์เกษตร  และการวเิคราะห์พลังงานในการท าแห้ง 

Theory of drying, drying systems, heat and mass transfer in drying, mathematical modeling and 

simulation in drying, drying of agricultural products and energy analysis in drying 

 

อ.วอ. 762 (604762)    เทคโนโลยีการทอด                                    3(3-0-6) 

                                Frying Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน:  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

กระบวนการทอดแบบน้ ามันท่วม ไขมันและน้ ามันส าหรับทอด    ปัจจัยท่ีมผีลตอ่คุณภาพของไขมันและน้ ามัน

ส าหรับทอด  คุณภาพของผลติภัณฑ์อาหารทอด  การถ่ายโอนความร้อนและมวลในอาหารระหว่างทอด  การดูดซึม

น้ ามันของผลิตภัณฑอ์าหารทอด  การจัดการกับน้ ามันท่ีใชแ้ลว้  ผลิตภัณฑ์อาหารทอด  ผลของการทอดต่อคุณค่าทาง

โภชนาการและสุขภาพ  และบรรจุภัณฑส์ าหรับผลิตภัณฑอ์าหารทอด 

Deep frying, frying fats and oils, factors affecting the quality of frying fats and oils, fried food product 

qualities, heat and mass transfer in food during frying, oil absorption in fried food products, used oil management, 

fried food products, effects 
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อ.วอ. 764 (604764)    เทคโนโลยีเมมเบรน                                    3(3-0-6) 

                                Membrane Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

ศักยภาพของกระบวนการเมมเบรน  ชนิดของเมมเบรน  สมบั ติของเมมเบรน  อุปกรณ์แบบต่างๆ             

การอุดตันและการท าความสะอาด ไมโครฟิลเทรชัน อัลตราฟิลเทรชัน  รีเวอร์สออสโมซิส  เพอร์แวพอเรชัน          

การแยกแก๊ส การกรองด้วยเมมเบรน เมมเบรนของเหลว  อิเล็กโทรไดอะไลซิส และการประยุกตใ์นอุตสาหกรรมตา่งๆ 

Potentials of membrane processing, type of membrane, membrane properties, membrane modules, 

fouling and cleaning, microfiltration, ultrafiltration, reverse osmosis, pervaporation, gas separation, membrane 

distillation, liquid membrane, electrodialysis and application in industries 
 

อ.วอ. 765 (604765)    เทคโนโลยีเอกซท์รูชัน                     3(2-3-6)    

                                Extrusion Technology 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หลักการของเทคโนโลยีเอกซ์ทรูชัน  ชนิดของเคร่ืองเอกซ์ทรูเดอร์  ตัวแปรเสริมทางเอกซ์ทรูชันและการวัด  

วัตถุดิบส าหรับกระบวนการเอกซ์ทรูชัน การเปลี่ยนแปลงเชิงวทิยากระแสของอาหารระหวา่งเอกซ์ทรูชัน การประยุกต์

เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน  และสมบัตทิางโภชนาการของผลิตภัณฑ ์ 

 Principles of extrusion technology, extruder types, extrusion parameters and measurements, raw 

materials for extrusion processes, rheological changes of foods during extrusion, applications of extrusion 

technology, and nutritional properties of extruded products 
 

อ.วอ. 766 (604766)    กระบวนการแปรรปูอาหารแบบไมใ่ช้ความร้อน                                    3(3-0-6) 

                                Nonthermal Food Processing 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

การแปรรูปโดยใช้ความดันสูง  การแปรรูปโดยใช้สนามแม่เหล็กแบบพัลซ์  การแปรรูปโดยใช้สนามแม่เหล็ก 

แบบกวัดแกว่ง  การแปรรูปโดยใช้แสงแบบพัลซ์  การใชส้ารเคมแีละสารชีวเคมีในการแปรรูปอาหาร   การแปรรูปโดย

ใชก้ารอาบรังสี  และการแปรรูปโดยใชเ้ทคนิคผสมผสาน   

High pressure processing, pulsed magnetic fields processing, oscillating magnetic fields processing, light 

pulses processing, application of chemicals and biochemicals in food processing, irradiation processing, and hurdle 

processing 

 

อ.วอ. 768  (604768)   หัวขอ้เลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 1                                            1(1-0-2) 

                                 Selected Topics in Food Safety 1 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หัวขอ้ท่ีทันสมัยทางความปลอดภัยอาหาร 

            Current topics in food safety  
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อ.วอ. 769  (604769)   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1                             1(1-0-2) 

                                Selected Topics in Food Process Engineering 1 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

บรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวศิวกรรมกระบวนการอาหาร    

Lecture on current topics in food process engineering 
 

อ.วอ. 778  (604778)   หัวขอ้เลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 2                                          2(2-0-4)                                     

                                Selected Topics in Food Safety 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หัวข้อท่ีทันสมัยทางความปลอดภัยอาหาร 

            Current topics in food safety  

 

อ.วอ. 779 (604779)   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2                             2(2-0-4) 

                               Selected Topics in Food Process Engineering 2 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

บรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวศิวกรรมกระบวนการอาหาร    

Lectures on current topics in food process engineering 
 

อ.วอ. 788  (604788)   หัวขอ้เลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 3                                           3(3-0-6)                                   

                                Selected Topics in Food Safety 3 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หัวขอ้ท่ีทันสมัยทางความปลอดภัยอาหาร 

            Current topics in food safety  

 

อ.วอ. 789 (604789)   หัวข้อเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3                            3(3-0-6) 

                                Selected Topics in Food Process Engineering 3 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน: ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

 บรรยายหัวขอ้เร่ืองท่ีทันสมัยทางด้านวศิวกรรมกระบวนการอาหาร    

 Lecture on current topics in food process engineering 

อ.วอ. 843 (604843)   การวิเคราะห์จลนพลศาสตร์ข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร            3 (3-0-6) 

                               Advanced Kinetic Analysis in Food Process Engineering  

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน 

กฎของมวลกิริยา อันดับของการเกิดปฏกิิริยา ประวัตกิารศึกษาจลนพลศาสตร์ การสร้างสมการ

จลนพลศาสตร์ดว้ยวธีิของคิงและอัลตแ์มน การสร้างเส้นโคง้จลนพลศาสตร์ดว้ยวธีิของออยเลอร์และรุงคุตตา้อันดับ 

ท่ีสี่ การวเิคราะห์คา่สัมประสิทธ์ิอัตราการเกิดปฏกิิริยา การประยุกตช์ุดค าสั่งคอมพวิเตอร์ในการวเิคราะห์คา่คงที่จาก

เส้นโค้งจลนพลศาสตร์ การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์การผลิตกรดแลกติก  การวิเคราะหจ์ลนพลศาสตร์การผลิต     

เอทานอลท่ีใชน้้ าตาลหลายชนดิเป็นสารตัง้ตน้ การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ไบโอทรานส์ฟอร์เมชั่น 
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Law of mass action, order of reaction, history of kinetic study, construction of kinetic equations based on 

King and Altman’s method, construction of kinetic curves based on Euler’s and fourth-order Runge-Kutta’s 

methods, analysis of coefficients for rate of reaction, applications of computer programming in the analysis of 

constants from kinetic curve, analysis of lactic acid production kinetic, analysis of ethanol production using various 

sugars as substrates, analysis of biotransformation kinetic    
 

อ.วอ. 844 (604844)     กระบวนการแปรรูปและชวีเคมขีัน้สูงของอาหารเพื่อสุขภาพ                    3(3-0-6) 

Advance Processing and Biochemistry of Functional Foods    

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ไมม่ ี

แหลง่และประโยชนต์อ่สุขภาพของสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพ การแปรรูปขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 

เครื่องจักรกลและเทคโนโลยขีั้นสูงท่ีใชใ้นกระบวนการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ และการออกแบบโรงงานส าหรับการ

ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 

Source and health benefit of bioactive compounds, advance processing of functional food, machinery 

and advance technology in functional food processing, plant design for functional food production    
 

อ.วอ. 845 (604845)     การถนอมอาหารด้วยสนามไฟฟา้กระตุ้นเปน็จังหวะ                             3 (3-0-6)  

Food Preservation by Pulsed Electric Fields 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หลักการสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ สมบัตทิางไฟฟา้ของอาหาร อุปกรณใ์นกระบวนการถนอมอาหารด้วย

สนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ จลนศาสตร์ของการยับยัง้จุลินทรีย์และเอนไซมใ์นสนามไฟฟา้ท่ีมีความเข้มสูง คุณภาพ

และความปลอดภัยของอาหารท่ีผ่านสนามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะ การใช้เทคโนโลยผีสมผสานร่วมกับสนามไฟฟา้

กระตุน้เป็นจังหวะ การประยุกตส์นามไฟฟา้กระตุน้เป็นจังหวะในการแปรรูปอาหารแบบตา่งๆ 

Pulsed electric field principle, electrical properties of foods, equipments in food preservation by pulsed 

electric fields, kinetics of inactivation of microorganisms and enzymes in the presence of high intensity of electric 

fields, quality and safety of foods treated by pulsed electric fields, use of hurdle technology combined with 

pulsed electric fields, application of pulsed electric fields in various food processes 
 

 

 

อ.วอ. 846 (604846)     ปรากฏการณ์การถา่ยโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร                3 (3-0-6) 

Transport Phenomena in Food Processing 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

การถ่ายเทมวล ความร้อนและโมเมนตัมในการแปรรูปอาหาร การถ่ายเทมวล ความร้อนและโมเมนตัมท่ี

เกิดขึ้นพร้อมกันในการแปรรูปอาหาร แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ส าหรับกระบวนแปรรูปอาหาร ปรากฏการณก์าร

ถ่ายโอนในระบบหลายวัฏภาค ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหารท่ีส าคัญ เชน่ การท าแห้งแบบ

ตา่งๆ การทอด การแปรรูปด้วยไมโครเวฟ การสกัด การลดอุณหภูมดิ้วยการพาความร้อนแบบบังคับ การแยกด้วย

เมมเบรน 
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Mass heat and momentum transfer in food processes, simultaneous mass heat and momentum transfer 

in food processes, mathematical models for food processes, transport phenomena in multi-phase system, 

transport phenomena in the important food processes such as drying, frying, microwave processing, extraction, 

cooling by forced-convective heat transfer, separation by membrane 
 

อ.วอ. 847 (604847)   แอกทวิิตขีองน้ าในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร                   3(3-0-6) 

Water Activity in Food Process Engineering 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

ความส าคัญของน้ าและแอกทิวิตีของน้ าในอาหาร   ความสัมพันธ์ระหว่างแอกทิวิตีของน้ าและ              

กลาสทรานสิชัน ซอพท์ชันไอโซเทอมของอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างแอกทิวิตีของน้ าและการเจริญของจุลินทรีย ์

ความสัมพันธ์ระหว่างแอกทิวิตขีองน้ าและการเปลี่ยนแปลงทางเคมี การแพร่ของน้ าและจลนศาสตร์การดูดซับน้ าของ

อาหาร ดีซอพท์ชันของน้ าในกระบวนการท าแห้ง การประยุกตค์่าแอกทิวิตีของน้ าในอุตสาหกรรมอาหาร 

Importance of water and water activity in foods, relationship between water activity and glass 

transition, sorption isotherms of foods, relationship between water activity and microbial growth, relationship 

between water activity and chemical changes, diffusion of water and water adsorption kinetics of foods, 

desorption of water in drying, application of water activity in food industry 
 

อ.วอ. 848 (604848)   ฟลูอดิไดเซชันในกระบวนการแปรรปูอาหาร                                3(3-0-6) 

Fluidization in Food Processing 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของผู้สอน  

หลักการฟลูอิดไดเซชัน ฟลูอิดไดเซชันของแข็งดว้ยก๊าซ ฟลูอิดไดเซชันของแข็งด้วยของเหลวความเร็วต่ าสุด

ของของไหลในฟลูอิดไดเซชัน การถ่ายความร้อนและมวลในฟลอูดิไดซ์เบด การใช้ฟลูอดิไดเซชนัในกระบวนการแปรรูป

อาหาร เช่น การผสม การแช่แขง็ การท าแห้ง การท าให้เป็นม็ด การหมัก 

            Fluidization principle, gas-solid fluidization, liquid-solid fluidization, minimum fluidizing velocity, heat and 

mass transfer in fluidized bed, applications of fluidization in food processing such as mixing, freezing, drying, 

granulation, fermentation 
 

อ.วอ.849 (604849)  การพัฒนาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์และการจ าลองทางคณิตศาสตร ์

ในวิศวกรรมกระบวนการอาหารด้วยวิช่วลเบสิคแอพพลิเคชั่นโปรแกรมม่ิง             

                                                                                             3 (3-0-6) 

Development of Mathematical Modeling and Simulation in Food Process Engineering 

with Visual Basic Applications Programming 

เงื่อนไขที่ต้องผา่นก่อน  :  ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้สอน 

สมมติฐานส าหรับแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์  การพัฒนาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์  การคัดเลือก

แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ วิธีปริพันธ์เชิงตัวเลข วิช่วลเบสิคแอพพลิเคชั่นโปรแกรมมิ่ง เทคนิคการวนซ้ า            

การถดถอยเชงิเส้น การถดถอยไมเ่ชิงเส้น ระบบของสมการอนุพันธ์ การประยุกตว์ธีิผลรวมของก าลังสองท่ีเหลอืนอ้ย

ท่ีสุด  
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Assumptions for mathematical modeling, Development of mathematical modeling, Selection of 

mathematical model, Numerical integration method, Visual Basic for Applications Programming, Iteration 

techniques, Linear regression, Non-linear regression, Differential equations system, Applications of residual sum 

of square method                


