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  2.6.2 ค่าใช้จ่ายต่อหัว  

ประเภท ค่าธรรมเนยีม เหมาจ่ายตลอดหลักสูตร (บาท) หลักสูตร แบบ 1.1  ค่าใชจ้่ายตอ่หัว (บาท) 

แบบ 1.1 168,000 บาท 98,580 บาท 

ประเภท ค่าธรรมเนยีม เหมาจ่ายตลอดหลักสูตร (บาท) หลักสูตร แบบ 1.2 ค่าใช้จ่ายตอ่หัว (บาท) 

แบบ 1.2 224,000 บาท 155,620 บาท 

ประเภท ค่าธรรมเนยีม เหมาจ่ายตลอดหลักสูตร (บาท) หลักสูตร แบบ 2.1  ค่าใชจ้า่ยตอ่หัว (บาท) 

แบบ 2.1 180,000 บาท 140,860 บาท 

ประเภท ค่าธรรมเนยีม เหมาจ่ายตลอดหลักสูตร (บาท) หลักสูตร แบบ 2.2  ค่าใชจ้า่ยตอ่หัว (บาท) 

แบบ 2.2 240,000 บาท 173,380 บาท 

 

2.7  ระบบการศึกษา 

 แบบชัน้เรียน 

 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพมิพเ์ป็นหลัก 

 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเ์ป็นสื่อหลัก (E-learning) 

 แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 

 อื่นๆ (ระบุ)  

 
2.8 การเทียบโอนหนว่ยกติ กระบวนวิชาและการลงทะเบียนเรยีนข้ามมหาวทิยาลัย 

             เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ วา่ด้วยการศกึษาระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ.2559 และประกาศ

บัณฑิตวทิยาลัย มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ เร่ืองแนวปฏบัิตกิารเปลี่ยนแผนการศึกษาการยา้ยสาขาวิชา การรับโอน

นักศกึษาและการเทียบโอนหนว่ยกิตของนักศึกษาบัณฑติศึกษา 

 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน  

3.1  หลักสูตร    
3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  

    หลักสูตรแบบ 1.1   จ านวนหนว่ยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  48 หนว่ยกิต 

        หลักสูตรแบบ 1.2   จ านวนหนว่ยกิต  รวมตลอดหลักสูตร  72 หนว่ยกิต 

    หลักสูตรแบบ 2.1   จ านวนหนว่ยกิต  รวมตลอดหลักสูตร     ไมน่อ้ยกว่า  48 หนว่ยกิต 

        หลักสูตรแบบ 2.2   จ านวนหนว่ยกิต  รวมตลอดหลักสูตร     ไมน่อ้ยกว่า  72 หนว่ยกิต 

 

3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร  

 หลักสูตรปรัชญาดุษฏีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  จัดท าเป็น 2 

แขนง ได้แก่ แขนงวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  และแขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร   

ซึ่งมีรายละเอยีดโครงสร้างหลักสูตร ดังนี้ 
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3.1.2.1 แขนงวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลักสูตรแบบ 1.1  ส าหรับนักศึกษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาโท 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร 48 หน่วยกิต 

ก. ปรญิญานิพนธ ์ 48  หน่วยกิต 

601898 อ.วท.898 ดุษฏนีพินธ์ 48    หนว่ยกิต 
 

  ข.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

                1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานพินธ์ใน 

                    การสัมมนา อยา่งน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่ 4 ภาคการศึกษา และ 

                    นักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

                2.  ผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของดุษฎนีพินธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการตอบรับ 

                    ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาต ิอยา่งน้อย 2 เร่ือง โดย 1 เร่ือง ต้องอยู่ในฐานขอ้มูล ISI,  

                    Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีช่ือนักศกึษาเป็นช่ือแรกอย่างน้อย 1 เร่ือง   

                    หรือมกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร  

                3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับ 

                    นานาชาติท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

                4.  นักศึกษาต้องรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

                    โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิต    

                    วทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 

  ค.   กระบวนวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตสะสม 

 1. ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย ภาษาต่างประเทศ 

 2. ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา ไมม่ ี

          ง.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมนิความพร้อมและความสามารถ เพื่อมสีิทธ์ิเสนอ  

โครงร่างวทิยานพินธ์ 

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน  มีสทิธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้   โดยต้องยื่นค ารอ้งขอสอบใหม่  การสอบ   

      แก้ตัวตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถัดไปนับจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า

สาขาวชิาอาจพจิารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได ้ 

 จ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

  ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศกึษายื่นค ารอ้งขอสอบตอ่

บัณฑิตวทิยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาทั่วไป หรืออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานพินธ์หลัก 

 ฉ.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination)  

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   
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หลักสูตรแบบ 1.2  ส าหรับนักศกึษาที่ส าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรี 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร 72 หน่วยกิต 

ก. ปริญญานิพนธ ์    72  หน่วยกิต 

601897 อ.วท.897 ดุษฏนีพินธ์   72    หนว่ยกิต 

       ข.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

                1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานพินธ์ใน 

                    การสัมมนา อยา่งน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่ 4 ภาคการศึกษา และ 

                    นักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

                2.  ผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของดุษฎนีพินธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการตอบรับ 

                    ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาต ิที่อยู่ในฐานขอ้มูล ISI, Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of  

                    Science  อย่างนอ้ย 2 เร่ือง โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรกอย่างนอ้ย 1 เร่ือง หรอื มกีารจดสิทธิบัตร 

                    หรืออนุสิทธิบัตร  

                3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับ 

                    นานาชาติท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

                4.  นักศึกษาต้องรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

                    โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิต    

                    วทิยาลัยทุกภาคการศึกษา 

      ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

  1.    ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย ภาษาต่างประเทศ 

  2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา ไมม่ ี

          ง.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

  1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมนิความพร้อมและความสามารถ เพื่อมสีิทธ์ิเสนอ 

    โครงร่างวทิยานพินธ์  

  2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้ โดยต้องยืน่ค ารอ้งขอสอบใหม่ การสอบแก้ตัว 

    ตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถัดไปนับจากการสอบครัง้แรก 

  3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า 

    สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้   ส าหรับนักศกึษาท่ีได้รับความ  

    เห็นชอบให้โอนมาจากระดับปริญญาโท  ตอ้งท าการสอบวัดคุณสมบัตภิายในภาคการศึกษา  

     แรกหลังการโอน และมีสทิธิสอบเพยีงคร้ังเดียว 

 จ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

  ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศกึษายื่นค ารอ้งขอสอบตอ่

บัณฑิตวทิยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาทั่วไป หรืออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานพินธ์หลัก 
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  ฉ.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน  

 

หลักสูตรแบบ 2.1  ส าหรับนักศึกษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาโท 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

 ก. กระบวนวิชาเรียน ไมน่อ้ยกว่า                    12 หนว่ยกิต  

  1. กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา       ไมน่อ้ยกว่า         12  หนว่ยกิต 

   1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ      ไมน่อ้ยกว่า          12  หนว่ยกิต  

   1.1.1   กระบวนวิชาบังคับ        9  หนว่ยกิต  

601812 อ.วท.812 จุลชวีวทิยาและเคมีอาหารขัน้สงู  3  หนว่ยกิต 

601842 อ.วท.842 สมบัตทิางเคมกีายภาพและวศิวกรรมของอาหาร    3  หนว่ยกิต 

601891 อ.วท.891 สัมมนาปริญญาเอก  1               1  หนว่ยกิต        

601892 อ.วท.892 สัมมนาปริญญาเอก  2               1  หนว่ยกิต        

601893 อ.วท.893 สัมมนาปริญญาเอก  3               1  หนว่ยกิต        
 

   1.1.2  กระบวนวิชาเลือก         ไมน่อ้ยกว่า        3   หนว่ยกิต 

                 โดยเลอืกเรียนจากกระบวนวิชาดังตอ่ไปน้ี 

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 เทคโนโลยอีาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  3  หนว่ยกิต 

601745 อ.วท.745 เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหารขั้นสูง 3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง      3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร 2  หนว่ยกิต 

601759 อ.วท.759 เทคนิคการวิจัย 2  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 สารเจืออาหาร 3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป 3  หนว่ยกิต 
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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 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง 4  หนว่ยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 2  2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม  3  หนว่ยกิต 

601844 อ.วท.844 เสถียรภาพของอาหารขั้นสูง    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 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากผัก  

ผลไม้และธัญพชื 

 3  หนว่ยกิต 

604735 อ.วอ.735 การจัดการระบบความปลอดภยัอาหาร  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 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2        2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3       3  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1    1  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2    2  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3    3  หนว่ยกิต 
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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  

หมายเหต ุ : กระบวนวิชาที่เลอืกต้องไมม่เีนื้อหาซ้้ากับกระบวนวชิาท่ีเคยลงทะเบียนเรียนในระดับปริญญาโท 

  1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้ามี)  

โดยเลอืกกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา  

   2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขัน้สูง   ไมม่ ี
 

  ข.  ปริญญานิพนธ์                                                                              36 หน่วยกติ 

601899 อ.วท.899 ดุษฏนีพินธ์  36  หนว่ยกิต 

ค . กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

1.   นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ในการ

สัมมนาอยา่งนอ้ยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไมน่้อยกวา่ 4 ภาคการศกึษา และนักศึกษา

จะตอ้งเข้ารว่มสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

2.  ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการตอบรับ

ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เร่ือง ท่ีอยู่ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, 

PubMed, Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นช่ือแรกอย่างน้อย 1 เร่ือง  หรือมีการจดสิทธิบัตร

หรืออนุสิทธิบัตร 

                 3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

                      ท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง 

4. นั ก ศึ ก ษ าต้ อ ง รา ย งาน ผ ล ก ารศึ ก ษ าต าม แบ บ ราย งาน ผ ล ขอ ง บัณ ฑิ ต วิ ท ย าลั ย 

ทุกภาคการศึกษาโดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจ าคณะ และ       

รวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

ง.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย                           ภาษาต่างประเทศ 

  2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา  
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ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดับ 

                       ปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสมในกระบวนวิชาดังต่อไปนี้  

  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) หรือตามความเห็นชอบของ 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 
 

          จ.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมนิความพร้อมและความสามารถ    เพื่อมสีิทธ์ิเสนอ 

  โครงร่างวทิยานพินธ์   

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้   โดยต้องยื่นค ารอ้งขอสอบใหม่  การสอบ   

      แก้ตัวตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถัดไปนับจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า 

  สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้ 
   

            ฉ.   การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)  

 นักศกึษาจะต้องสอบประมวลความรู้ เพื่อประเมินความรู้นอกเหนอืจากการท่ีท าวิทยานิพนธ์ให้เป็นท่ี

นา่พอใจ ผู้มีสิทธสิอบจะตอ้งศกึษากระบวนวชิาครบตามหลักสูตร และมคี่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในสาขาวิชาเฉพาะ  

ไมน่อ้ยกว่า 3.00 หรือตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ วา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ.2559 
 
 

ช.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   
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หลักสูตรแบบ 2.2  ส าหรับนกัศกึษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรี 

        จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร     ไม่น้อยกว่า   72  หน่วยกิต  

 ก.   กระบวนวิชาเรียน       ไมน่อ้ยกว่า  24   หนว่ยกิต 

  1. กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา   ไมน่อ้ยกว่า  24   หนว่ยกิต 

   1.1. กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ   ไมน่อ้ยกว่า  24   หนว่ยกิต 

                    1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ       19   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 

601842 อ.วท.842 สมบัตทิางเคมกีายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 3  หนว่ยกิต 

601891 อ.วท.891 สัมมนาปริญญาเอก 1               1  หนว่ยกิต 

601892 อ.วท.892 สัมมนาปริญญาเอก  2              1  หนว่ยกิต 

601893 อ.วท.893 สัมมนาปริญญาเอก  3              1  หนว่ยกิต 
 

        1.1.2  กระบวนวิชาเลือก                      ไมน่อ้ยกว่า     5   หนว่ยกิต  

    โดยเลอืกจากกระบวนวิชาดังตอ่ไปน้ี 

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 เทคโนโลยอีาหารผง    3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ  3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง      3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ 3  หนว่ยกิต 

601759 อ.วท.759 เทคนิคการวิจัย   2  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 สารเจืออาหาร 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 
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601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 1 

1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 2 

2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 3 

3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม 3  หนว่ยกิต 

601844 อ.วท.844 เสถียรภาพของอาหารขั้นสูง   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 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากผัก  

ผลไม้และธัญพชื 

  3  หนว่ยกิต 

604735 อ.วอ.735 การจัดการระบบความปลอดภยัอาหาร  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 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  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 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2          2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3         3  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนว่ยกิต 

604843 อ.วอ. 843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

 

 3  หนว่ยกิต 
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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)  

โดยเลอืกกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา  
 

   2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขัน้สูง   ไมม่ ี
 

 ข. ปริญญานิพนธ์                48  หน่วยกิต 

 601898 อ.วท.898 ดุษฏนีพินธ์                        48  หนว่ยกิต 

ค.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

1. นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์

ในการสัมมนาอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 4 ภาคการศึกษา 

และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสมัมนาทุกคร้ังตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

2. ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการตอบ

รับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อยา่งน้อย 2 เร่ือง โดย 1 เร่ือง ต้องอยู่ในฐานข้อมูล 

ISI, Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นชื่อแรกอย่างน้อย 1  

เร่ือง หรอื มกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร  

3. เสนอผลงานดุษฎีนพินธ์หรือสว่นหนึ่งของดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวชิาการระดับนานาชาติท่ี

เป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

4. นักศึกษาต้องรายงานผลการศึกษาต ามแบบรายงานผลของบัณฑิ ตวิทยาลั ย 

ทุกภาคการศึกษาโดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจ าคณะ 

และรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  
 

ง.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย                           ภาษาต่างประเทศ 

                   2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา  

ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดับ 

ปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสมในกระบวนวชิาดังต่อไปนี้  
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  601702 อ.วท.702 กระบวนการแปรรูปและวศิวกรรมอาหาร  4  หนว่ยกิต 

601704 อ.วท.704    จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์  2  หนว่ยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวเิคราะห ์  2  หนว่ยกิต 
 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไมเ่ป็นท่ีพอใจ) หรือตามความเห็นชอบของ 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 
 

          จ.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมนิความพร้อมและความสามารถ เพื่อมสีิทธ์ิเสนอ 

  โครงร่างวทิยานพินธ์   

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้   โดยต้องยื่นค าร้องขอสอบใหม่  การสอบ   

      แก้ตัวตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถัดไปนับจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า 

  สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้ 
 

            ฉ.   การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)  

 นักศึกษาจะต้องสอบประมวลความรู้ เพื่อประเมินความรู้นอกเหนือจากการท่ีท าวิทยานิพนธ์ให้เป็น  

ท่ีน่าพอใจ ผู้มีสิทธิสอบจะต้องศึกษากระบวนวิชาครบตามหลักสูตร และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในสาขาวิชา

เฉพาะ ไมน่อ้ยกว่า 3.00 หรือตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ วา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2559 
 

     ช.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   
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3.1.2.2 แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
หลักสูตรแบบ 1.1  ส าหรับนักศึกษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาโท 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร                                                       48  หน่วยกิต 

ก. ปริญญานิพนธ ์                                                                               48  หน่วยกิต 

601898 อ.วท.898 ดุษฏนีพินธ์  48  หนว่ยกิต 

        ข.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

                1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานพินธ์ใน 

                    การสัมมนา อยา่งน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่ 4 ภาคการศึกษา และ 

                    นักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

                2.  ผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของดุษฎนีพินธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการตอบรับ 

                    ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาต ิอยา่งน้อย 2 เร่ือง โดย 1 เร่ือง ต้องอยู่ในฐานขอ้มูล ISI,  

                    Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีช่ือนักศกึษาเป็นช่ือแรกอย่างนอ้ย 1  เร่ือง           

                    หรือ มีการจดสทิธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร  

                3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับ 

                    นานาชาติท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

                4.  นักศึกษาต้องรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

                    โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศกึษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิต    

                    วทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 
 

     ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

  1) ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย ภาษาต่างประเทศ 

  2) ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา ไมม่ ี
 

          ง.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมินความพร้อมและความสามารถ เพื่อมีสทิธ์ิเสนอ  

 โครงร่างวทิยานพินธ์ 

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้   โดยต้องยื่นค ารอ้งขอสอบใหม่   การสอบ  

      แก้ตัวตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 2 ภาคการศกึษาถัดไปนบัจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า

สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้  

 จ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

  ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศกึษายื่นค ารอ้งขอสอบตอ่

บัณฑิตวทิยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาทั่วไป หรืออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานพินธ์หลัก 

 ฉ.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน  
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หลักสูตรแบบ 1.2  ส าหรับนักศึกษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรี 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร 72 หน่วยกิต 

ก.   ปริญญานิพนธ ์    72  หน่วยกิต 

    601897   อ.วท.897 ดุษฏนีพินธ์   72     หนว่ยกิต 

           ข.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

                1.  นักศกึษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานพินธ์ใน 

                    การสัมมนา อยา่งน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกวา่ 4 ภาคการศึกษา และ 

                    นักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

                2.  ผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของดุษฎนีพินธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างนอ้ยได้รับการตอบรับ 

                    ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาต ิที่อยู่ในฐานขอ้มูล ISI, Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of  

                    Science  อย่างนอ้ย 2 เร่ือง โดยมีนักศกึษาเป็นช่ือแรกอย่างนอ้ย 1  เร่ือง หรอื มกีารจดสิทธิบัตร 

                    หรืออนุสิทธิบัตร  

                3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับ 

                    นานาชาติท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

                4.  นักศึกษาต้องรายงานผลการศกึษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

                    โดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจ าคณะและรวบรวมสง่บัณฑิต    

                    วทิยาลัยทุกภาคการศกึษา 

     ค.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

  1.  ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย ภาษาต่างประเทศ 

  2. ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา ไมม่ ี

          ง.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

  1. นักศกึษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัตเิพื่อประเมินความพร้อมและความสามารถ เพื่อมีสทิธ์ิเสนอ  

    โครงร่างวทิยานพินธ์  

  2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้ โดยต้องยื่นค ารอ้งขอสอบใหม่ การสอบแก้ตัว 

    ตอ้งสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถัดไปนับจากการสอบครัง้แรก 

  3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา  

    ประจ าสาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศึกษาระดับปริญญาโทได้  ส าหรับนักศึกษาท่ีได้รับ 

    ความเห็นชอบให้โอนมาจากระดับปริญญาโท ต้องท าการสอบวัดคุณสมบัตภิายในภาคการศึกษา  

     แรกหลังการโอน และมีสทิธิสอบเพยีงคร้ังเดียว 

 จ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

  ผ่านการสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination) โดยนักศกึษายื่นค ารอ้งขอสอบตอ่

บัณฑิตวทิยาลัยโดยผ่านความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาท่ัวไป หรืออาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานพินธ์หลัก 
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  ฉ.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   

 

หลักสูตรแบบ 2.1  ส าหรับนักศึกษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาโท 

  จ านวนหนว่ยกติ รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

 ก. กระบวนวิชาเรียน ไมน่อ้ยกว่า  12 หนว่ยกิต  

  1. กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา      ไมน่อ้ยกว่า  12 หนว่ยกิต  

   1.1 กระบวนวชิาในสาขาวิชาเฉพาะ     ไมน่อ้ยกว่า  12 หนว่ยกิต  

1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ  9 หนว่ยกิต  

604811   อ.วอ.811   การสร้างและจ าลองแบบทางคณิตศาสตร์ขัน้สูงใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604812   อ.วอ.812 สมบัตทิางวิทยากระแสของวัสดุและผลิตภัณฑอาหาร  3  หนว่ยกิต        

601891   อ.วท.891 สัมมนาปริญญาเอก 1   1  หนว่ยกิต        

601892   อ.วท.892 สัมมนาปริญญาเอก 2   1  หนว่ยกิต        

601893   อ.วท.893 สัมมนาปริญญาเอก 3   1  หนว่ยกิต        

    1.1.2 กระบวนวิชาเลือก  ไมน่อ้ยกว่า     3 หนว่ยกิต  

    โดยเลอืกจากกระบวนวชิาดังต่อไปน้ี 

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 เทคโนโลยอีาหารผง     3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ    3  หนว่ยกิต 

601745 อ.วท.745 เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหารขั้นสูง    3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง       3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ  3  หนว่ยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

601759 อ.วท.759 เทคนิคการวิจัย  2  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 สารเจืออาหาร  3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ  3  หนว่ยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณค่าของอาหารแปรรูป  3  หนว่ยกิต 
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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 

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง   4  หนว่ยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 1  1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 2  2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 3  3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม  3  หนว่ยกิต 

601844 อ.วท.844 เสถียรภาพของอาหารขั้นสูง    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 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากผัก   3  หนว่ยกิต 

  ผลไม้และธัญพชื  

604735 อ.วอ.735 การจัดการระบบความปลอดภยัอาหาร  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 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2        2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3       3  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1    1  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2    2  หนว่ยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3    3  หนว่ยกิต 
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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  

หมายเหต ุ : กระบวนวิชาที่เลอืกต้องไมม่เีนื้อหาซ้้ากับกระบวนวชิาท่ีเคยลงทะเบียนเรียนในระดับปริญญาโท 

  1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้ามี)  

โดยเลอืกกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวชิา  

   2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขัน้สูง   ไมม่ ี

 ข. ปริญญานิพนธ ์     36 หน่วยกิต 

601899   อ.วท.899 ดุษฏนีพินธ์ 36  หนว่ยกิต 

ค . กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

1. นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์ในการ

สัมมนาอยา่งน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 4 ภาคการศึกษา และนักศึกษา

จะตอ้งเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

2. ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับการเผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการตอบรับ

ให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อย่างน้อย 1 เร่ือง ท่ีอยู่ในฐานข้อมูล ISI, Scopus, IEEE, 

PubMed, Web of Science โดยมีชื่อนักศึกษาเป็นช่ือแรกอย่างน้อย 1 เร่ือง  หรือมีการจดสิทธิบัตร

หรืออนุสิทธิบัตร 

                 3.  เสนอผลงานดุษฎนีพินธ์หรือส่วนหน่ึงของผลงานดุษฎนีพินธ์ในการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

                      ท่ีเป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง 

                 4 . นั ก ศึ ก ษ าต้ อ ง ร าย ง าน ผ ล ก ารศึ ก ษ าต าม แบ บ ราย งาน ผ ล ขอ ง บัณ ฑิ ต วิ ท ย าลั ย 

ทุกภาคการศึกษาโดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจ าคณะ และ       

รวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  

          ง.  กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

  1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย  ภาษาต่างประเทศ 

  2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา   
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ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นเทคโนโลยอีาหาร หรอืวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

หรือสาขาที่เกี่ยวข้องในระดับปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสม 

ในกระบวนวชิาดังต่อไปนี้  

601704 อ.วท.704    จุลชีววทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 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 านวณเชงิตัวเลขทางวิศวกรรม

กระบวนการอาหาร 

3  หนว่ยกิต 

 

โดยวัดผลด้วยล าดับขั้น S (เป็นท่ีพอใจ) และ U (ไม่เป็นท่ีพอใจ) หรือตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 

จ.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ(Qualifying Examination) 

1. นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพื่อประเมินความพร้อม และความสามารถ เพื่อมีสิทธ์ิเสนอ 

โครงร่างวทิยานพินธ์   

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้ โดยต้องยืน่ค ารอ้งขอสอบใหม่  การสอบแก้ 

  ตัวต้องสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถดัไปนับจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า 

  สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้ 
 

 ฉ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

 นักศึกษาจะต้องสอบประมวลความรู้ เพื่อประเมินความรู้นอกเหนือจากการท่ีท าวิทยานิพนธ์ให้เป็น  

ท่ีนา่พอใจ ผู้มีสิทธิสอบจะตอ้งศกึษากระบวนวชิาครบตามหลักสูตร และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในสาขาวชิเฉพาะ  

ไมน่อ้ยกว่า 3.00 หรือตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ วา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2559 
 

 

    ช.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   
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หลักสูตรแบบ 2.2  ส าหรับนกัศกึษาทีส่ าเร็จการศกึษาระดับปริญญาตรี 

        จ านวนหนว่ยกิต รวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า        72  หนว่ยกติ  

 ก. กระบวนวิชาเรียน ไมน่อ้ยกว่า  24 หนว่ยกิต  

  1. กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศกึษา      ไมน่อ้ยกว่า  24 หนว่ยกิต  

   1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ     ไมน่อ้ยกว่า  24 หนว่ยกิต  

1.1.1   กระบวนวิชาบังคับ  21 หนว่ยกิต  

604711  อ.วอ.711 ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนโมเมนตัม ความรอ้นและมวล  3  หนว่ยกิต 

604712  อ.วอ.712 การสร้างแบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์    

ในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604713  อ.วอ.713 การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604715  อ.วอ.715 สมบัตทิางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร  3  หนว่ยกิต 

604811  อ.วอ.811 การสร้างและจ าลองแบบทางคณิตศาสตร์ขัน้สูงใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

 3  หนว่ยกิต 

604812  อ.วอ.812 สมบัตทิางวิทยากระแสของวัสดุและผลิตภัณฑอาหาร  3  หนว่ยกิต        

601891   อ.วท.891 สัมมนาปริญญาเอก 1   1  หนว่ยกิต        

601892   อ.วท.892 สัมมนาปริญญาเอก 2   1  หนว่ยกิต        

601893   อ.วท.893 สัมมนาปริญญาเอก 3   1  หนว่ยกิต        

    1.1.2  กระบวนวิชาเลือก  ไมน่อ้ยกว่า                   3  หนว่ยกิต  

    โดยเลอืกจากกระบวนวิชาดังตอ่ไปน้ี 

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 เทคโนโลยอีาหารผง     3  หนว่ยกิต 

601744 อ.วท.744 เทคโนโลยกีารผลิตอาหารแทรกก๊าซ   3  หนว่ยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขัน้สูง       3  หนว่ยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหว่างประเทศและการประกันคุณภาพ  3  หนว่ยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิตวิจิัยอาหาร  3  หนว่ยกิต 

601759 อ.วท.759 เทคนิคการวิจัย  2  หนว่ยกิต 

601764 อ.วท.764 สารเจืออาหาร  3  หนว่ยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพื่อสุขภาพ  3  หนว่ยกิต 
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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 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 1  1  หนว่ยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 2  2  หนว่ยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวข้อเลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 3  3  หนว่ยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววทิยาอาหารนม  3  หนว่ยกิต 

601844 อ.วท.844 เสถียรภาพของอาหารขั้นสูง    3  หนว่ยกิต 

604714  อ.วอ.714 ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง    

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

 1  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 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากผัก   3  หนว่ยกิต 

  ผลไม้และธัญพชื  

604735 อ.วอ.735 การจัดการระบบความปลอดภยัอาหาร  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 

604778 อ.วอ.778 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2        2  หนว่ยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอ้เลอืกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3       3  หนว่ยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1    1  หนว่ยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2    2  หนว่ยกิต 
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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 

  หรือเลอืกจากกระบวนวชิานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึน้ไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ าสาขาวชิา  

  1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถ้ามี)  

โดยเลอืกกระบวนวชิาในระดับ 700 ขึน้ไป  ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษา

ประจ าสาขาวิชา  
 

   2. กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขัน้สูง   ไมม่ ี
 

 ข.  ปริญญานิพนธ ์   48  หน่วยกิต 

601898   อ.วท.898 ดุษฏนีพินธ์                        48  หนว่ยกิต 

ค.   กจิกรรมทางวิชาการ ประกอบด้วย 

1. นักศึกษาจะต้องจัดสัมมนาเป็นภาษาอังกฤษและน าเสนอผลงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยานิพนธ์

ในการสัมมนาอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เป็นจ านวนไม่น้อยกว่า 4 ภาคการศึกษา 

และนักศกึษาจะต้องเข้าร่วมสัมมนาทุกครัง้ตลอดระยะเวลาการศึกษา                       

2. ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ได้รับเผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการตอบ

รับให้เผยแพร่ในวารสารระดับนานาชาติ อยา่งน้อย 2 เร่ือง โดย 1 เร่ือง ต้องอยู่ในฐานข้อมูล 

ISI, Scopus, IEEE, PubMed หรือ Web of Science โดยมีช่ือนักศกึษาเป็นชื่อแรกอย่างนอ้ย  1 

เร่ือง หรอื มกีารจดสิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร  

3. เสนอผลงานดุษฎีนพินธ์หรือสว่นหนึ่งของดุษฎีนพินธ์ในการประชุมวชิาการระดับนานาชาติท่ี

เป็นท่ียอมรับในสาขาวิชา อย่างนอ้ย 1 เร่ือง  

4. นักศึกษาต้องรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิ ตวิทยาลั ย 

ทุกภาคการศึกษาโดยผ่านความเห็นชอบของประธานกรรมการบัณฑิตศึกษาประจ าคณะ 

และรวบรวมสง่บัณฑิตวทิยาลัยทุกภาคการศกึษา  
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 ง. กระบวนวิชาที่ไมน่ับหน่วยกิตสะสม 

  1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวทิยาลัย  ภาษาต่างประเทศ 

  2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวชิา  

ในกรณีนักศกึษาท่ีไม่ส าเร็จการศึกษาทางดา้นเทคโนโลยอีาหารหรือวศิวกรรมกระบวนการอาหาร หรือ

สาขาวิชาที่เกี่ยวข้องในระดับปริญญาตรี จะตอ้งลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมน่ับหนว่ยกิตสะสม

ในกระบวนวชิาดังต่อไปนี้  

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) หรือตามความเห็นชอบของ 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจ าสาขาวชิา 
 

จ.   การสอบวดัคณุสมบัต ิ

1. นักศึกษาจะต้องสอบวัดคุณสมบัติเพื่อประเมินความพร้อม และความสามารถ เพื่อมีสิทธ์ิเสนอ 

โครงร่างวทิยานพินธ์   

2. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่าน มสีิทธิสอบแก้ตัวได้อีก 1 ครัง้ โดยต้องยืน่ค ารอ้งขอสอบใหม่  การสอบแก้ 

  ตัวต้องสอบให้เสร็จสิ้นภายใน 1 ภาคการศกึษาถดัไปนับจากการสอบครัง้แรก 

3. นักศกึษาท่ีสอบไมผ่่านการสอบวัดคุณสมบัต ิคณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศกึษาประจ า 

  สาขาวิชาอาจพิจารณาให้โอนเป็นนักศกึษาระดับปริญญาโทได้ 
 

 ฉ.  การสอบประมวลความรู้ (Comprehensive examination)   

 นักศึกษาจะต้องสอบประมวลความรู้ เพื่อประเมินความรู้นอกเหนือจากการท่ีท าวิทยานิพนธ์ให้เป็น 

ท่ีน่าพอใจ ผู้มีสิทธิสอบจะตอ้งศกึษากระบวนวชิาครบตามหลักสูตร และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในสาขาวชิเฉพาะ  

ไมน่อ้ยกว่า 3.00 หรือตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ วา่ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศกึษา พ.ศ. 2559 
 

    ช.   การสอบดุษฏีนิพนธ์ (Dissertation examination) 

  นักศึกษาต้องสอบวิทยานิพนธ์ โดยเป็นการน าเสนอผลงานวิจัยต่อสาธารณชน และมีการสอบโดย

คณะกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์ โดยมีกรรมการตรวจและสอบวทิยานพินธ์  ไมน่อ้ยกว่า  5 คน   
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           3.1.2  Curriculum Structure 

 The doctor of philosophy program in Food Science and Technology has 2 concentrated fields, 

namely Food Science and Technology field and Food Process Engineering field. The details of this program are 

as follows: 

 

3.1.2.1 Food Science and Technology Field 

 
Type 1.1  :  Student with Master’s Degree  

      Total credit     48 credits 

 

      A.  Thesis  48 credits 

     601898  FST 898   Dissertation                                                   48     credits   

     B.  Academic activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for  one time  in every semester for at least 4 semesters and students 

have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. Dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least accepted 

to publish in an international journal at least   2 papers which 1 of them must be listed 

in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or Web of Science database with the student as the first 

author or have patent or petty patent at least 1 paper. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by the Chairman of the Graduate Study Committee. 

  C.  Non-credit Courses 

         1.   Graduate School requirement - a foreign language 

          2.   Program requirement None 

 D.  Qualifying Examination 

 1. A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before 

presenting a thesis proposal. 

  2. An unsuccessful examinee may take re-examination within the following  regular 1 semesters. 

                     3.   An unsuccessful examinee may be transferred to Master’s Degree studies with the  

                          approval of the Graduate Program Administrative Committee.  

  E. 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. 
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  F.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members. 

 

Type 1.2  :  Student with Bachelor’s Degree      

      Total  credit      72 credits      

 A. Thesis  72 credits 

    601897  FST 897  Dissertation     72    Credits 
 

          B.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for one time  in every semester for at least 4 semesters and students 

have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. At least 2 dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least 

accepted to publish in an international journal listed in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or 

Web of Science database with the student as the first author or have patent or petty 

patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 

 

  C.  Non-credit Courses 

       1.  Graduate School requirement - a foreign language 

    2.  Program requirement 
  

   D.  Qualifying Examination 

 1.  A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before  

presenting a thesis proposal. 

 2.  An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular  

semester. 

   3. An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

approval of the Graduate Program Administrative Committee. For student who was 

approved for transferring from the Master level must take the qualify examination 

within the first semester after the transferrings. The qualify examination can be taken 

only one time. 
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E.  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. 
 

   F.  Thesis Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members.. 
 

Type 2.1 : For student with Master’s Degree 

  Total credit    a minimum of           48 credits 

              A.  Course work  a minimum of 12 credits 

   1. Graduate Courses a minimum of 12 credits 

    1.1 Field of concentration courses  a minimum of 12 credits 

     1.1.1  Required courses  9 credits 

601812 FST 812 Advanced Food Microbiology and Chemistry 3  credits 

601842 FST 842 Physical and Engineering Properties of Food          3  credits 

601891 FST 891 Ph.D. Seminar  1              1  credit 

601892 FST 892 Ph.D. Seminar  2              1  credit 

601893 FST 893 Ph.D. Seminar  3              1  credit 

    1.1.2   Elective courses a minimum of   3 credits 

             The courses are able to be selected presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Food    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 

601745 FST 745 Advanced Food Processing and Technology  3 credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601758 FST 758 Food Research Statistics  3 credits 

601759 FST 759 Food Research Techniques  2  credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 
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601765 FST 765 Food for Healthy  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 

601775 FST 775 Advanced Food Science and Analysis  4 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 

601844 FST 844 Advanced Food Stability   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 Fruits, Vegetables and Legumes  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 

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 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2  2  credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3  3  credits 

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

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

Note: the selected courses must be different fr om the courses taken in the master’s degree course work. 
 

   1.2 Other courses   (if any)  

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

   2.  Advanced Undergraduate Courses   none  

                B. Thesis 

   601899   FST 899  Dissertation     36     credits 

                C.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for one time  in every semester for at least 4  semesters and students 

have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. At least 1 dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least 

accepted to publish in an international journal listed in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or 

Web of Science database with the student as the first author or have patent or petty 

patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 
  

    D. 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. 

 

   E.  Qualifying Examination 

 1. A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before     

  presenting a thesis proposal. 

 2. An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular semester. 

 3. An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

approval of the Graduate Program Administrative Committee. 
 

 F. Comprehensive Examination 

   A student must take a comprehensive examination to evaluate his/her comprehensive 

knowledge exclude knowledge reqarding his/her thesis topic after completion of all courses required with a 

grade point average in concentration courses of at least 3.00 or in accordance with Graduate Regulation of 

Chiang Mai University 2016. 
 

  G.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members. 

 

Type 2.2 : For student with Bachelor’s Degree 

  Total credit    a minimum of           72 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  19 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 

601842 FST 842 Physical and Engineering Properties of Food          3  credits 

601891 FST 891 Ph.D. Seminar  1              1  credit 

601892 FST 892 Ph.D. Seminar  2              1  credit 

601893 FST 893 Ph.D. Seminar  3              1  credit 

    

    
      

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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     1.1.2 Elective courses a minimum of 5 credits 

             The courses are able to be selected presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Food   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 

601759 FST 759 Food Research Techniques  2 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healthy  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 

601844 FST 844 Advanced Food Stability   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 Fruits, Vegetables and 

Legumes 

 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 
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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 

604766  FE 766 Nonthermal Food Processing    3 credits 

604768 FE 768 Selected Topics in Food Safety 1  1  credit 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2  2  credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3  3  credits 

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

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2  2 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 of non-major courses with consent of the graduate programe administrative committee.   
 

   2.  Advanced Undergraduate Courses   none  

      B.   Thesis 

    601898   FST 898   Dissertation                                 48     credits 

 

                C.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for one time  in every semester for at least 4semesters and students have 

to attend seminar every semester that the course is offered. 
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2. Dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least accepted 

to publish in an international journal at least   2 papers which 1 of them must be listed 

in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or Web of Science database with the student as the first 

author or have patent or petty patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 

                 D.  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 

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. 

   E.  Qualifying Examination 

 1. A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before   

presenting a thesis proposal. 

                        2.  An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular  

                            semester. 

                        3.  An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

                            approval of the Graduate Program Administrative Committee. 

 F. Comprehensive Examination 

   A student must take a comprehensive examination to evaluate his/her comprehensive 

knowledge exclude his/her thesis topic after completion of all courses required with a grade point average in 

concentration courses of at least 3.00 or in accordance with Graduate Regulation of Chiang Mai University 

2016. 

  G.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members. 

 

 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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3.1.2.2 Food Process Engineering Field 

 
Type 1.1  :  Student with Master’s Degree  

      Total credit     48 credits 
 

      A.  Thesis  48 credits 

     601898  FST 898   Dissertation                                                   48     credits   
 

     B.  Academic activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for  one  time   in every semester for at least 1  semesters and students 

have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2.    Dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least accepted to 

publish in an international journal at least  2 papers which 1 of them must be listed in ISI, 

Scopus, IEEE, PubMed or Web of Science database with the student as the first author or 

have patent or petty patent at least 1 paper. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters which 

approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 

  C.  Non-credit Courses 

         1.   Graduate School requirement - a foreign language 

          2.   Program requirement None 

 D.  Qualifying Examination 

 1.  A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before 

presenting a thesis proposal. 

  2.  An unsuccessful examinee may take re-examination within the following  regular 2 semesters. 

3. An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the 

     approval of the Graduate Program Administrative Committee.  

  E. 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. 
 

  F.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and examination and examination by thesis examination committee consisting of 5 members. 
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Type 1.2  :  Student with Bachelor’s Degree      

      Total  credit      72 credits      

 A. Thesis  72 credits 

    601897  FST 897  Dissertation     72    Credits 

                  B.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for one time  in every semester for at least 4 semesters and students 

have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. At least 2 dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least 

accepted to publish in an international journal listed in ISI, Scopus, IEEE, PubMed or 

Web of Science database with the student as the first author or have patent or petty 

patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by the Chairman of the Graduate Study Committee. 

  C.  Non-credit Courses 

       1.  Graduate School requirement - a foreign language 

    2.  Program requirement 

   D.  Qualifying Examination 

 1.  A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before  

presenting a thesis proposal. 

 2.  An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular  

semester. 

   3. An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

approval of the Graduate Program Administrative Committee. For student who was 

approved for transferring from the Master level must take the qualify examination 

within the first semester after the transferrings. The qualify examination can be taken 

only one time. 

  E. 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. 

  F.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and examination and examination by thesis examination committee consisting of 5 members. 
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Type 2.1 : For student with Master’s Degree 

  Total credit    a minimum of           48  credits 

              A.  Course work  a minimum of 12  credits 

   1. Graduate Courses a minimum of 12  credits 

    1.1 Field of concentration courses  a minimum of 12  credits 

     1.1.1  Required courses  9  credits 

604811 FE 811 Advanced Mathematical Modeling and Simulation in Food 

Processes 

3  credits 

604812 FE 812 Rheological Properties of Food Materials and Products  3  credits 

601891 FST 891 Ph.D. Seminar  1              1  credit 

601892 FST 892 Ph.D. Seminar  2              1  credit 

601893 FST 893 Ph.D. Seminar  3              1  credit 

    1.1.2   Elective courses a minimum of                3  credits 

             The courses are able to be selected presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Food   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 

601745 FST 745 Advanced  Food Processing and Technology    3  credits 

601751 FST 751 Advanced Food Product and Process Development  3 credits 

601752 FST 752 International Food Legislation and Quality Assurance  3 credits 

601758 FST 758 Food Research Statistics  3 credits 

601759 FST 759 Food Research Techniques  2 credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healthy  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 
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601775 FST 775 Advanced Food Science and Analysis  4 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 

601844 FST 844 Advanced Food Stability   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 Fruits, Vegetables and 

Legumes 

 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 

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 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2  2  credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3  3  credits 

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

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

Note: the selected courses must be different fr om the courses taken in the master’s degree course work. 
 

   1.2 Other courses   (if any)  

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

   2.  Advanced Undergraduate Courses   none  
 

                B. Thesis 

   601899   FST 899  Dissertation               36     credits 
 

                C.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related 

to his/her thesis for one time  in every semester for at least 4 semesters and 

students have to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. At least 1 dissertation work or a part of dissertation work must be published or at 

least accepted to publish in an international journal listed in ISI, Scopus, IEEE, 

PubMed or Web of Science database with the student as the first author or have 

patent or petty patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 
 

               D. 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 in some courses recommended by the graduate programe 

administrative committee. The enrolled course 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" work, or with the approval of the graduate programe 

administrative committee. 

   E.  Qualifying Examination 

 1. A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before     

  presenting a thesis proposal. 

 2. An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular  semester. 

 3. An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

approval of the Graduate Program Administrative Committee. 

F. Comprehensive Examination 

   A student must take a comprehensive examination to evaluate his/her comprehensive 

knowledge exclude knowledge reqarding his/her thesis topic after completion of all courses required with a 

grade point average in concentration courses of at least 3.00. or in accordance with Graduate Regulation of 

Chiang Mai University 2016. 

  G.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members. 

 

Type 2.2 : For student with Bachelor’s Degree 

  Total credit    a minimum of              72 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                                    21 credits 

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 

604715 FE 715 Physical and Engineering Properties of Foods  3  credits 

604811 FE 811 Advanced Mathematical Modeling and Simulation in  

Food Processes 

 3  credits 

604812 FE 812 Rheological Properties of Food Materials and Products  3  credits 

601891 FST 891 Ph.D. Seminar  1               1  credit 

601892 FST 892 Ph.D. Seminar  2               1  credit 

601893 FST 893 Ph.D. Seminar  3               1  credit 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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     1.1.2 Elective courses a minimum of    3 credits 

                      The courses are able to be selected presented as follows: 

601711 FST 711 Cereal and Legume Chemistry  3 credits 

601712 FST 712 Carbohydrate in Food   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 

601758 FST 758 Food Research Statistics  3 credits 

601759 FST 759 Food Research Techniques  2  credits 

601764 FST 764 Food Additives   3 credits 

601765 FST 765 Food for Healthy  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 

601844 FST 844 Advanced Food Stability   3 credits 

604714 FE 714 Laboratory in  Design and Analysis of Experiments in  

Food  Process Engineering 

 1  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 Fruits, Vegetables and 

Legumes 

 3 credits 

604735 FE 735 Food Safety System Management  3 credits 
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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 

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 

604778 FE 778 Selected Topics in Food Safety 2  2  credits 

604788 FE 788 Selected Topics in Food Safety 3  3  credits 

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

604779 FE 779 Selected Topics in Food Process Engineering 2  2 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 of non-major courses with consent of the graduate programe administrative committee.   
 

   2.  Advanced Undergraduate Courses   none  
 

      B.   Thesis 

    601898   FST 898   Dissertation                                    48    credits 
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                C.   Academic Activities 

1. A student has to organize seminar and present paper in English on the topic related to 

his/her thesis for one time in every semester for at least 4 semesters and students have 

to attend seminar every semester that the course is offered. 

2. Dissertation work or a part of dissertation work must be published or at least accepted 

to publish in an international journal at least 2 papers which 1 of them must be listed in 

ISI, Scopus, IEEE, PubMed or Web of Science database with the student as the first 

author or have patent or petty patent. 

3. At least 1 dissertation work or part of dissertation work must be presented in an 

international conference accepted by the field of study  

4. A student has to report thesis progression to the Graduate School every semesters 

which approved by  the Chairman of the Graduate Study Committee. 
 

                D. 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 in some courses recommended by the graduate programe 

administrative committee. The enrolled course 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 
 

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. 
 

   E.  Qualifying Examination 

 1) A student must complete a qualifying examination to evaluate his/her ability before     

  presenting a thesis proposal. 

 2) An unsuccessful examinee may take re-examination within the following regular  semester. 

 3) An unsuccessful examinee will be transferred to Master’s Degree studies with the  

approval of the Graduate Program Administrative Committee. 

 
 

http://registrar.missouri.edu/policies/s-u-grades.php
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F. Comprehensive Examination 

   A student must take a comprehensive examination to evaluate his/her comprehensive 

knowledge exclude his/her thesis topic after completion of all courses required with a grade point average in 

concentration courses of at least 3.00 or in accordance with Graduate Regulation of Chiang Mai University 

2016. 
 

  G.  Dissertation Examination 

   A student must take a dissertation examination by presenting their thesis work to general 

public and take a thesis examination by thesis examination committee consisting of at least 5 members. 
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3.1.3 กระบวนวิชา   

(1)  หมวดวิชาบังคับ  

 
601731 อ.วท.731 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 3(2-3-4) 

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

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

601775 อ.วท.775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการวเิคราะห์อาหารขัน้สูง  4(3-3-6) 

601812 อ.วท.812 จุลชวีวทิยาและเคมีอาหารขัน้สงู 3(3-0-6) 

601842 อ.วท.842 สมบัตทิางเคมกีายภาพและวศิวกรรมของอาหาร   3(2-3-4) 

601891 อ.วท.891 สัมมนาปริญญาเอก  1              1(1-0-2) 

601892 อ.วท.892 สัมมนาปริญญาเอก  2              1(1-0-2) 

601893 อ.วท.893 สัมมนาปริญญาเอก  3              1(1-0-2) 

604711  อ.วอ.711 ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนโมเมนตัม ความรอ้นและมวล   3(3-0-6) 

604712  อ.วอ.712 การสร้างแบบจ าลองและการจ าลองทางคณิตศาสตร์  

ในวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 

  3(2-3-4) 

604713  อ.วอ.713 การออกแบบและการวเิคราะหก์ารทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

  3(3-0-6) 

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

604811   อ.วอ.811   การสร้างและจ าลองแบบทางคณิตศาสตร์ขัน้สูงใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

 3(3-0-6) 

604812   อ.วอ.812 สมบัตทิางวิทยากระแสของวัสดุและผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 
 

(2) หมวดวิชาเลือกในสาขาวชิาเฉพาะ   
 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพชืและพชืตระกูลถัว่  3(3-0-6) 

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

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

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

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

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

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

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

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยอีาหารผง    3(3-0-6) 

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

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอ์าหารขั้นสูง      3(2-3-4) 

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

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

601759 อ.วท.759 เทคนิคการวิจัย 2(2-0-4) 
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601764 อ.วท.764 สารเจืออาหาร 3(2-3-4) 

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

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

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

601768 อ.วท.768 หนา้ที่ของโปรตนีและการประยุกต์ 3(3-0-6) 

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

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

601787 อ.วท.787 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 1 

1(1-0-2) 

601788 อ.วท.788 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 2 

2(2-0-4) 

601789 อ.วท.789 หัวขอ้เลอืกสรรในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 3 

3(3-0-6) 

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

601844 อ.วท.844 เสถียรภาพของอาหารขั้นสูง   3(2-3-4) 

604714 

 

อ.วอ.714 ปฏบัิตกิารการออกแบบและการวเิคราะห์การทดลอง    

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

 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 3(3-0-6) 

  ผลิตอาหาร  

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

604734 อ.วอ.734 การจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑอ์าหารจากผัก  3(3-0-6) 

  ผลไม้และธัญพชื  

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

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

604737 อ.วอ.737 การจัดการด าเนนิการในโรงงานอาหารส าหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

3(3-0-6) 

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

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

604751 อ.วอ.751 วศิวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3(3-0-6) 

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

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

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยเีมมเบรน 3(3-0-6) 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยเีอกซ์ทรูชัน 3(2-3-6) 
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604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใ่ชค้วามร้อน  3(3-0-6) 

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

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

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

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

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

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

604843 อ.วอ.843    การวเิคราะห์จลนพลศาสตร์ขัน้สูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3(3-0-6) 

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

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

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

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

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

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจ าลองทางคณติศาสตร์และการจ าลองทาง

คณิตศาสตร์ในวศิวกรรมกระบวนการอาหารดว้ยวชิว่ลเบสิค

แอพพลเิคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

3(3-0-6) 

    

(3) หมวดวิชาเลือกนอกสาขาวิชาเฉพาะ –ไม่มี- 

 

(4) หมวดวิทยานพินธ ์

 

601897 อ.วท.897 ดุษฏนีพินธ์  72  หนว่ยกิต 

601898 อ.วท.898 ดุษฏนีพินธ์  48  หนว่ยกิต 

601899 อ.วท.899 ดุษฏนีพินธ์  36  หนว่ยกิต 

    

(5) หมวดกระบวนวิชาตามเงื่อนไขของสาขาวิชา 

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

601704 อ.วท.704 จุลชวีวทิยาทางอาหารและการวเิคราะห์ 2(1-3-2) 

601705 อ.วท.705  เคมีอาหารและการวเิคราะห ์ 2(1-3-2) 

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

604702 อ.วอ.702  หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 3(3-0-6) 

604704 อ.วอ.704  การค านวณเชงิตัวเลขทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร   3(3-0-6) 
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หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา 

 

 รหัสกระบวนวชิาในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร และสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวน

อาหาร     เป็นดังน้ี 

1.   ชื่อย่อของสาขาวชิา คือ  

 อ.วท. (601), FST (601) หมายถงึ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

 อ.วอ. (604),  FE (604) หมายถงึ สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนอาหาร      

2.   เลขประจ ากระบวนวชิา 

 2.1   เลข 3 ตัวแรก แสดงถึง รหัสกระบวนวชิา 

 2.2  เลขหลักร้อย แสดงถึง กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศกึษา 

 2.3   เลขหลักสบิ      แสดงถึง หมวดหมู่ในสาขาวิชา 

 2.4   เลขหลักหนว่ย  แสดงถึง อนุกรมของหมวดหมู่ของวชิา 
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3.1.4 แสดงแผนการศกึษา  

 3.1.4.1  แขนงวิชาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 
 (1)  แบบ 1.1 ส าหรบัผู้มีวุฒปิริญญาโท 

ปีที ่1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 601898  ดุษฏนีพินธ์ 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ     

 สอบวัดคุณสมบัต ิ     

 เสนอหัวขอ้โครงร่างปริญญานพินธ์     

 รวม 0  รวม 12 

 

ปีที ่2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898  ดุษฏนีพินธ์ 12 601898  ดุษฏนีพินธ์ 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน    จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 รวม 12  รวม 12 

 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898  ดุษฏนีพินธ์ 12  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 

    สอบประมวลความรู้  

     สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 12  รวม 0 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร    48  หนว่ยกติ 
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 (2)  แบบ 1.2  ส าหรับผู้มีวุฒปิริญญาตร ี

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการ 

มหาวทิยาลัย 

 0  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญา

นิพนธ์ 
 

 สอบวัดคุณสมบัต ิ     

 รวม 0  รวม 12 

ปีที ่ 2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897  ดุษฏนีพินธ์ 12 601897  ดุษฏนีพินธ์ 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 รวม 12  รวม 12 

ปีที ่ 3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897  ดุษฏนีพินธ์ 12 601897  ดุษฏนีพินธ์ 12 

 รวม 12  รวม 12 

ปีที ่ 4 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897  ดุษฏนีพินธ์ 12  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 

    สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 12  รวม 0 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร    72 หน่วยกิต 
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 (3)  แบบ 2.1 ส าหรบัผู้มีวุฒปิริญญาโท 

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 วชิาเลอืก 3    

601842 สมบัตทิางเคมกีายภาพและ                 

วศิวกรรมของอาหาร  

3 601891 สัมมนาปริญญาเอก 1                     1 

601812 จุลชวีวทิยาและเคมีอาหารขั้นสงู 3  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   สอบวัดคุณสมบัต ิ  

    สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ  

    เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญา

นิพนธ์ 
 

 รวม 9  รวม 1 
 

ปีที ่2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601892  สัมมนาปริญญาเอก 2                         1 601899 ดุษฏนีพินธ์ 12 

601899 ดุษฏนีพินธ์ 12  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน     

 รวม 13  รวม 12 
 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601893 สัมมนาปริญญาเอก 3                       1  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

 

601899 ดุษฏนีพินธ์ 12  สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 13  รวม - 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    48 หน่วยกิต 
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 (4)  แบบ 2.2 ส าหรับผู้มีวฒุปิริญญาตร ี

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601842 สมบัตทิางเคมกีายภาพ 

และวิศวกรรมของอาหาร            

3 601775 วทิยาศาสตร์การอาหารและการ

วเิคราะห์อาหารขัน้สูง        

4 

601758 สถิตวิจิัยอาหาร 3 601745 เทคโนโลยแีละการแปรรูปอาหาร

ขั้นสูง   

3 

601731 จุลชวีวทิยาอาหารขัน้สูง 3 601891 สัมมนาปริญญาเอก 1                      1 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

    สอบวัดคุณสมบัต ิ  

    สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ  

    เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์  

 รวม 9  รวม 8 

ปีที ่ 2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 วชิาเลอืก 3 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 วชิาเลอืก 2  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

601892 สัมมนาปริญญาเอก 2                     1    

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน     

 รวม 6  รวม 12 

ปีที ่ 3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 รวม 12  รวม 12 

ปีที ่ 4 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601893  สัมมนาปริญญาเอก 3                     1 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

    สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 1  รวม 12 
 

   รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    72  หน่วยกิต 
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3.1.4.2 แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
 

(1)  แบบ 1.1 ส าหรบัผู้มีวุฒปิริญญาโท 

 

ปีที ่1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญา

นิพนธ์ 
 

 สอบวัดคุณสมบัต ิ     

 รวม 0  รวม 0 

 

ปีที ่2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน    จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 รวม 12  รวม 12 

 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

    สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 12  รวม 12 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร      48  หน่วยกิต 

 

 



 

 

มคอ.2  หนา้ 61 

(2)  แบบ 1.2  ส าหรบัผู้มีวุฒปิริญญาตร ี

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

 ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการ 

มหาวทิยาลัย 

 0  ลงทะเบียนเพื่อใชบ้ริการของ

มหาวทิยาลัย 

0 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญา

นิพนธ์ 
 

 สอบวัดคุณสมบัต ิ     

 รวม 0  รวม 0 
 

ปีที ่ 2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

      

 รวม 12  รวม 12 
 

ปีที ่ 3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 รวม 12  รวม 12 
 

ปีที ่ 4 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 601897 ดุษฏนีพินธ์ 12 

    สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 12  รวม 12 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร    72  หน่วยกิต 

 

 

 

 

 



 

 

มคอ.2  หนา้ 62 

(3)  แบบ 2.1 ส าหรบัผู้มีวุฒปิริญญาโท 

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

604811 การสร้างและจ าลองแบบทาง

คณิตศาสตร์ขัน้สูงในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร 

3 601891 สัมมนาปริญญาเอก 1 1 

604812 สมบัตทิางวิทยากระแสของวัสดุ

และผลิตภัณฑอาหาร 

3  วชิาเลอืก 3 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   สอบวัดคุณสมบัต ิ  

    เสนอหัวข้อโครงร่างปริญญานิพนธ์  

 รวม 6  รวม 4 

 

ปีที ่2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601899 ดุษฏนีพินธ์ 9 601899 ดุษฏนีพินธ์ 9 

601892 สัมมนาปริญญาเอก 2 1 601893 สัมมนาปริญญาเอก 3 1 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 รวม 10  รวม 10 

 

ปีที ่3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601899 ดุษฏนีพินธ์ 9 601899 ดุษฏนีพินธ์ 9 

    สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 9  รวม 9 

 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    48  หน่วยกิต 

 



 

 

มคอ.2  หนา้ 63 

(4)  แบบ 2.2 ส าหรับผู้มีวุฒิปริญญาตรี 

ปีที ่ 1 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

604711 ปรากฏการณก์ารถ่ายโอนโมเมนตัม  

ความร้อนและมวล 

3 604715 สมบัตทิางกายภาพและทาง

วศิวกรรมของอาหาร 

3 

604712 การสร้างแบบจ าลองและการจ าลอง 

ทางคณิตศาสตร์ในวศิวกรรม 

กระบวนการอาหาร 

3 604811 การสร้างและจ าลองแบบทาง

คณิตศาสตร์ขัน้สูงในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร 

3 

604713 การออกแบบและการวเิคราะห ์

การทดลองทางวิศวกรรมกระบวน 

การอาหาร 

3 604812 สมบัตทิางวิทยากระแสของวัสดุ

และผลิตภัณฑอาหาร 

3 

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  601891 สัมมนาปริญญาเอก 1 1 

 สอบผ่านเงื่อนไขภาษาต่างประเทศ   จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

    สอบวัดคุณสมบัต ิ  

    เสนอหัวขอ้โครงร่างปริญญานพินธ์  

 รวม 9  รวม 10 
 

ปีที ่ 2 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601892 สัมมนาปริญญาเอก 2 1 601898 ดุษฏนีพินธ์ 9 

 วชิาเลอืก 3  จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน  

 จัดสัมมนาและน าเสนอผลงาน     

 รวม 4  รวม 9 
 

ปีที ่ 3 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 601898 ดุษฏนีพินธ์ 12 

 รวม 12  รวม 12 
 

ปีที ่ 4 
 

ภาคการศึกษาที ่1 หน่วยกิต ภาคการศึกษาที ่2 หน่วยกิต 

601893 สัมมนาปริญญาเอก 3 1 601898 ดุษฏนีพินธ์ 6 

601898 ดุษฏนีพินธ์ 9  สอบประมวลความรู้  

    สอบปริญญานพินธ์  

 รวม 10  รวม 6 

รวมหนว่ยกติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า    72  หน่วยกิต 


