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รายละเอยีดของหลักสูตร 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา :    มหาวิทยาลัยเชียงใหม บัณฑิตวิทยาลัย และคณะอตุสาหกรรมเกษตร  

                               สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หมวดที่ 1. ขอมูลท่ัวไป 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ :    Master of Science Program in Food Science and Technology 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

 ภาษาไทย : ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

  : ชื่อยอ   วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

 ภาษาอังกฤษ : ชื่อเต็ม  Master of Science (Food Science and Technology) 

  : ชื่อยอ    M.S. (Food Science and Technology)  
 

3. ช่ือแขนงวิชาเพื่อบันทึกใน Transcript   

3.1   แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

3.2   แขนงวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนศาสตร 

3.3   แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3.4   แขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

3.5   แขนงวิชาการออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
 

4. จำนวนหนวยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

แบบ 1 (แผน ก แบบ ก 1) จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    36 หนวยกิต  

แบบ 2 (แผน ก แบบ ก 2) จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต  

แบบ 3 (แผน ข)  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไมนอยกวา   36       หนวยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ  
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 เปนหลักสูตรระดับปริญญาโท หลักสูตร 2 ป และใชเวลาศึกษาอยางมากไมเกิน 5 ปการศึกษา  

 5.2 ประเภทหลักสูตร   

   วิชาการ    

   วิชาชีพ 

   ปฏิบัติการ 

 5.3 ภาษาที่ใช  

     ภาษาไทย  

     ภาษาอังกฤษ : การนำเสนอกระบวนวิชาสัมมนา ระดับปริญญาโท 

 5.4 การรับเขาศึกษา  

  นักศกึษาไทย  

   นักศึกษาตางชาติ (นักศึกษาที่สามารถเขาใจภาษาไทย) 

     5.5  ความรวมมือกับสถาบันอื่น  

   เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบันฯ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 

   เปนหลักสูตรรวมกับสถาบันอ่ีน 

  ชื่อสถาบัน  ………………………………….   ประเทศ ……………… 

  รูปแบบของการรวม 

   รวมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยเชียงใหมเปนผูใหปรญิญา 

   รวมมือกัน โดยผูศึกษาไดรับปริญญาจาก 2 สถาบัน  

     5.6 การใหปริญญาแกผูสำเร็จการศึกษา  

กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 ใหปริญญามากกวาหนึ่งสาขาวิชา  

กรณีหลักสูตรรวมกับสถาบันอ่ืน 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว และเปนปริญญาของแตละสถาบัน 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว และเปนปริญญารวมกับ …………………………     

 ใหปริญญามากกวาหนึ่งสาขาวิชา  

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) โดยหลอมรวมหลักสูตรวิทยา

ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561) เขา

มาเปนอีกหนึ่งแขนงวิชาในหลักสูตร ทำใหมีท้ังหมด 5 แขนงวิชา คือ แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
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การอาหาร แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  แขนงวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนศาสตร 

แขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร และแขนงวิชาการออกแบบและการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

- เริ่มใชหลักสูตรตั้งแต ป พ.ศ. 2542   

- มีผลบังคับใชตั้งแตภาคการศกึษาที่ 1  ปการศึกษา 2566 

   สภาวิชาการใหความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 10/2565 เมื่อวันที่  21 กันยายน 2565 

   สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่  10/2565 เมื่อวันที่  29 ตุลาคม  2565 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

       หลักสูตรจะไดรบัการเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศกึษา 2567 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา  

 นักวิชาการและเจาหนาที่ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 นักวิชาการและเจาหนาที่ดานความปลอดภัยของอาหาร 

 นักวิชาการและเจาหนาที่ดานวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

 นักวิชาการและเจาหนาที่ดานโภชนาศาสตร 

 นักวิชาการและเจาหนาที่ดานการออกแบบและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

 อาจารย และนักวิจัย  

 ท่ีปรึกษาและผูเชี่ยวชาญดานโภชนาการ ดานความปลอดภัยของอาหาร ดานการแปรรูปอาหาร  

     และการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 

 เจาหนาที่ฝายผลิต ฝายควบคุมคุณภาพ ฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑในโรงงานอุตสาหกรรม 

     เกษตร 

 ผูประกอบการธุรกิจอุตสาหกรรมเกษตร 
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9. ช่ือ ตำแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ชื่อ-สกุล 

(ระบุตำแหนงวิชาการ) 

คุณวุฒิการศึกษา, สถาบัน 

(สาขาวิชา / ปที่สำเร็จการศึกษา) 

1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศรีสุวรรณ  

   นฤนาทวงศสกุล 

    

- วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร),  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

  พระจอมเกลาธนบุร,ี 2546 

- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร),  จุฬาลงกรณ 

   มหาวิทยาลัย, 2533 

- วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร),  จุฬาลงกรณ 

  มหาวิทยาลัย, 2530  

2.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณพร  คลังเพชร   

    อุเอโนะ 

- Ph.D. (Agricultural Science), Kyushu  

  University, Japan, 2013 

- M.Sc. (Bioscience and  

  Biotechnology), Kyushu University,  

  Japan, 2010 

- B.Sc. (Food Science and   

  Technology), Kyushu University,  

  Japan, 2008 

3. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยังกุล   

     

- Ph.D. (Food Engineering), The University of  

  Reading, United Kingdom, 2010 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร),  

  มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2543 

ชื่อ-สกุล 

(ระบุตำแหนงวิชาการ) 

คุณวุฒิการศึกษา, สถาบัน 

(สาขาวิชา / ปที่สำเรจ็การศึกษา) 

 - วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร),  

  มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2537 

4. ศาสตราจารย ดร.ไพโรจน  วิรยิจารี - Ph.D. (Product Development), Massey   

  University, New Zealand, 1990 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร),  

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2525 

- วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร),  

  มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 2523 
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หมวดที ่3. ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา  

1.1 ระบบ  

 ระบบการศึกษาตลอดป   

  ระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ   

        1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษา  ไมนอยกวา  15  สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคการศกึษาพิเศษ (ภาคฤดูรอน) 

  แผนการศกึษากำหนดใหมีภาคการศึกษาพิเศษ 

   แผนการศึกษาไมมภีาคการศึกษาพิเศษ 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค   

 - ไมมี – 
 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

2.1 วัน - เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ระบบการศกึษาตลอดป  

  ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ.............................. 
 

  ระบบทวิภาค 

แบบ 1 (แผน ก แบบ ก1) และ แบบ 2 (แผน ก แบบ ก2) 

ภาคการศึกษาที่ 1 ตั้งแตเดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม 

ภาคการศึกษาที่ 2 ตั้งแตเดือนพฤศจิกายน ถึง มีนาคม 

   ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ (ระบุ).............................. 

แบบ 3 (แผน ข) ภาคพิเศษ  

ภาคการศึกษาที่ 1 ตั้งแตเดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม 

ภาคการศึกษาที่ 2 ตั้งแตเดือนพฤศจิกายน ถึง มีนาคม 

   ในเวลาราชการ 

   นอกเวลาราชการ (ระบุ) วันเสารและวันอาทิตย เวลา 9:00-16:00 น. 
 

  ระบบหนวยการศึกษา 

  ในเวลาราชการ 

  นอกเวลาราชการ โปรดระบุ.............................. 
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3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน  
    3.1 หลักสูตร    
        3.1.1  จำนวนหนวยกิต  

   หลักสูตร แบบ 1 (แผน ก แบบ ก1) จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร        36 หนวยกิต  

   หลักสูตร แบบ 2 (แผน ก แบบ ก2) จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา  36 หนวยกิต  

   หลักสูตร แบบ 3 (แผน ข)            จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา  36 หนวยกิต  

 

3.1.2  โครงสรางหลักสูตร  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จัดทำเปน 
5 แขนงวิชา ไดแก แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร แขนงวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและ
โภชนศาสตร แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร แขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร และแขนงวิชาการ
ออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหาร ซึ่งมีรายละเอียดโครงสรางหลักสูตร ดังนี้ 

 
3.1.2.1 โครงสรางหลักสูตร แบบ 1 (แผน ก แบบ ก1) ทุกแขนงวิชา 

 จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    36 หนวยกิต  

ก. ปริญญานิพนธ       36        หนวยกิต 

601797  อ.วท. 797  วิทยานิพนธปริญญาโท                       36        หนวยกิต   

 

ข. กิจกรรมทางวิชาการ ประกอบดวย 

1.  นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานที่เกี่ยวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนา

อยางนอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 3 ภาคการศึกษา และนักศึกษา

จะตองเขารวมสัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหน่ึงของวิทยานิพนธ 

2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑติวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 

2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ 

หรือระดับชาติท่ีอยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อ

แรก หรือสิทธิบัตร หรือมีเลขที่จดแจง และ Readiness level (TRL/PRL) ตั้งแตระดับ 

4 ขึ้นไป หรือ  

2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มี

คุณภาพและเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวของ โดย

วารสารน้ันตองมีการตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมี

การตรวจสอบคุณภาพของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer 

reviewer) ซ่ึงเปนบุคคลภายนอกจากหลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้

วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ท่ีมี
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กำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของนักศึกษาเปน

ชื่อแรก หรือ   

2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุม

วิชาการ (Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง 

โดยมีชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก และ 

2.5  นำเสนอในการประชุมวิชาการระดับชาติ อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของนักศึกษาเปน

ชื่อแรก 

3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑติวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบของ

ประธานกรรมการบัณฑติศกึษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 
 

ค. กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

1. ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย – ภาษาตางประเทศ 

2. ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา -ไมมี- 
 

ง.  การสอบประมวลความรู  

ผานการสอบประมวลความรู (Comprehensive examination) โดยนักศึกษายื่นคำรองขอสอบ

ตอบัณฑิตวิทยาลัยโดยผานความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาทั่วไป หรืออาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ

หลัก 

 

3.1.2.2  โครงสรางหลักสูตร แบบ 2 (แผน ก แบบ ก 2)  
 

 3.1.2.2.1 สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร    ไมนอยกวา                       36  หนวยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไมนอยกวา                   24  หนวยกิต 

         1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา  ไมนอยกวา              24  หนวยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา              24  หนวยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ            18 หนวยกิต 

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3  หนวยกิต 

601731 อ.วท.731 จุลชีววิทยาอาหารขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601745 อ.วท.745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหารข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิติวิจัยอาหาร 3  หนวยกิต 

601775 อ.วท.775 วิทยาศาสตรการอาหารและการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 4  หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนวยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนวยกิต 
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               1.1.2 กระบวนวิชาเลือก   ไมนอยกวา                            6  หนวยกิต 

                 โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอื่นๆ ที่คณะกรรมการ   

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ    

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซมในกระบวนการผลติอาหาร 3  หนวยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชีววิทยาและเคมีของไวน 3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหารข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววิทยาอาหารนม 3  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางทางวิศวกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604731 

 

อ.วอ.731   

 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร  

3  หนวยกิต 

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604735 อ.วอ.735 การจัดทำระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนวยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ 3  หนวยกิต 

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 
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604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                            1  หนวยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนวยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                            2  หนวยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนวยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                      3  หนวยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนวยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวิเคราะหจลนพลศาสตรข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

 3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ  3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ     3  หนวยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณการถายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  3  หนวยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร   3  หนวยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจำลองทางคณติศาสตรและการจำลองทาง

คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการอาหารดวยวิชวลเบสิค

แอพพลิเคช่ันโปรแกรมมิ่ง 

 3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605723 อ.ทพ.723 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารพ้ืนบาน  3  หนวยกิต 

605748 อ.ทพ.748 การวิเคราะหประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสมัยใหม 3  หนวยกิต 

605762 อ.ทพ.762 การตรวจสอบความถูกตองคุณภาพในผลิตภณัฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

3

   

หนวยกิต  

605763 อ.ทพ.763 เทคโนโลยีกลิ่นรสสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
 

  หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชา  

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

         นักศึกษาอาจเลือกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของ 

อาจารยที่ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมมี- 

 กรณีท่ีนักศึกษาขาดความรูพื้นฐานบางประการที่จำเปนสำหรับการศึกษานักศึกษาจะตอง

ลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร 
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ข.  ปริญญานิพนธ        12  หนวยกิต 

 601799 อ.วท.799  วิทยานิพนธปริญญาโท                         12  หนวยกิต 

 

ค.  กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย                           ภาษาตางประเทศ 

              2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา  

ในกรณีนักศึกษาท่ีไมสำเร็จการศึกษาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

ระดับปริญญาตรี จะตองลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสมในกระบวนวิชาใดวิชา

หนึ่งดงัตอไปนี้ หรอืตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชา 

 

601702 

601704 

601705 

อ.วท.702 

อ.วท.704    

อ.วท.705   

กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

จุลชีววิทยาทางอาหารและการวิเคราะห 

เคมีอาหารและการวิเคราะห 

4  หนวยกิต 

2  หนวยกิต 

2  หนวยกิต 

โดยวัดผลดวยลำดับข้ัน S (เปนที่พอใจ) และ U (ไมเปนที่พอใจ)  

 

ง.  กิจกรรมทางวิชาการ 

   1. นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนาอยาง

นอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษา และนักศกึษาจะตองเขารวม

สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

  2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ 

   2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 

   2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ หรือ

ระดับชาติที่อยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ

สิทธิบัตร หรือมีเลขที่จดแจง และ Readiness level (TRL/PRL) ตั้งแตระดับ 4 ขึ้นไป หรือ  

   2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มีคุณภาพ

และเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยวารสารนั้นตองมี

การตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมีการตรวจสอบคุณภาพ

ของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเปนบุคคลภายนอกจาก

หลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ 

หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ที่มีกำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมี

ชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ   
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   2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของ

นักศึกษาเปนชื่อแรก    

 3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบขอบ

ประธานกรรมการบัณฑิตศกึษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑติวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 

 

 3.1.2.2.2 สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนศาสตร 

  จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา                     36  หนวยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไมนอยกวา                      24  หนวยกิต 

         1.  กระบวนวิชาระดับบัณฑิตศึกษา  ไมนอยกวา                     24  หนวยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา        24 หนวยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ           18  หนวยกิต 

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3   หนวยกิต 

601758 อ.วท.758 สถิติวิจัยอาหาร 3   หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง  3   หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร  3   หนวยกิต 

601775 อ.วท.775 วิทยาศาสตรการอาหารและการวิเคราะหอาหารข้ันสูง 4   หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1   หนวยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1   หนวยกิต 

     1.1.2   กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา                       6  หนวยกิต 

                 โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอื่นๆ ที่คณะกรรมการ   

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ    

 

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซมในกระบวนการผลติอาหาร 3  หนวยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชีววิทยาและเคมีของไวน 3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหารข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 
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601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววิทยาอาหารนม  3  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604731 

 

อ.วอ.731  

  

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604735 อ.วอ.735 การจัดทำระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนวยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ  3  หนวยกิต 

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                            1  หนวยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนวยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                            2  หนวยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนวยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                            3  หนวยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนวยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวิเคราะหจลนพลศาสตรข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ  3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ     3  หนวยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณการถายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  3  หนวยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร   3  หนวยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจำลองทางคณติศาสตรและการจำลองทาง  3  หนวยกิต 
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คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการอาหารดวยวิชวลเบสิค

แอพพลิเคช่ันโปรแกรมมิ่ง 

605715 อ.ทพ.715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605723 อ.ทพ.723 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารพ้ืนบาน  3  หนวยกิต 

605748 อ.ทพ.748 การวิเคราะหประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสมัยใหม 3  หนวยกิต 

605762 อ.ทพ.762 การตรวจสอบความถูกตองคุณภาพในผลิตภณัฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

3

   

หนวยกิต  

605763 อ.ทพ.763 เทคโนโลยีกลิ่นรสสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
 

  หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  

   

   1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

  นักศึกษาอาจเลือกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมมี- 

 กรณีท่ีนักศึกษาขาดความรูพ้ืนฐานบางประการที่จำเปนสำหรับการศึกษานักศึกษาจะตองลงทะเบียน

เรียนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   

    

ข.  ปริญญานิพนธ         12 หนวยกิต 

 601799 อ.วท.799  วิทยานิพนธปริญญาโท                          12 หนวยกิต 

 

ค.  กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย                           ภาษาตางประเทศ 

                2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา  

ในกรณีนักศึกษาที่ไมสำเร็จการศึกษาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในระดับ

ปริญญาตรี จะตองลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสมในกระบวนวิชาใดวิชา  หนึ่ง

ดังตอไปนี้ หรือตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชา 

 601702 อ.วท.702 กระบวนการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  4  หนวยกิต 

601704 อ.วท.704   จุลชีววิทยาทางอาหารและการวิเคราะห  2  หนวยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวิเคราะห  2  หนวยกิต 

โดยวัดผลดวยลำดับข้ัน S (เปนที่พอใจ) และ U (ไมเปนที่พอใจ)  
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ง.  กิจกรรมทางวิชาการ 

   1. นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนาอยาง

นอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษา และนักศกึษาจะตองเขารวม

สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

  2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ 

   2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 

   2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ หรือ

ระดับชาติที่อยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ

สิทธิบัตร หรือมีเลขที่จดแจง และ Readiness level (TRL/PRL) ตั้งแตระดับ 4 ขึ้นไป หรือ  

   2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มีคุณภาพ

และเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยวารสารนั้นตองมี

การตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมีการตรวจสอบคุณภาพ

ของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเปนบุคคลภายนอกจาก

หลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ 

หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ที่มีกำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมี

ชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ   

   2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของ

นักศึกษาเปนชื่อแรก    

  3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบขอบ

ประธานกรรมการบัณฑติศึกษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 

 

 3.1.2.2.3 สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา                        36  หนวยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน                   ไมนอยกวา          24  หนวยกิต 

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา    ไมนอยกวา         24  หนวยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา   24  หนวยกิต 

 1.1.1   กระบวนวิชาบังคับ      18  หนวยกิต 

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3 หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนวยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนวยกิต 

604711 อ.วท.711 ปรากฏการณถายโอนโมเมนตมั ความรอนและมวล 3  หนวยกิต 

604712 อ.วอ.712 การสรางแบบจำลองและการจำลองทางคณิตศาสตร 3  หนวยกิต 
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  ในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวิเคราะหการทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3  หนวยกิต 

604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏิบัติการการออกแบบและการวเิคราะหการทดลอง                                                         

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

1  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

   1.1.2 กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา           6  หนวยกิต 

                 โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอื่นๆ ที่คณะกรรมการ   

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ    

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซมในกระบวนการผลติอาหาร 3  หนวยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชีววิทยาและเคมีของไวน 3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหารข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววิทยาอาหารนม 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนวยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604735 อ.วอ.735 การจัดทำระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนวยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 
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604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ 3  หนวยกิต 

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                            1  หนวยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนวยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                            2  หนวยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนวยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                            3  หนวยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนวยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวิเคราะหจลนพลศาสตรข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ    3  หนวยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณการถายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนวยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนวยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจำลองทางคณติศาสตรและการจำลองทาง

คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการอาหารดวยวิชวลเบสิค

แอพพลิเคช่ันโปรแกรมมิ่ง 

3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ.715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605723 อ.ทพ.723 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารพ้ืนบาน  3  หนวยกิต 

605748 อ.ทพ.748 การวิเคราะหประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสมัยใหม 3  หนวยกิต 

605762 อ.ทพ.762 การตรวจสอบความถูกตองคุณภาพในผลิตภณัฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

3

   

หนวยกิต  

605763 อ.ทพ.763 เทคโนโลยีกลิ่นรสสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
 

  หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  
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     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

  นักศึกษาอาจเลือกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมมี- 

 กรณีท่ีนักศึกษาขาดความรูพ้ืนฐานบางประการที่จำเปนสำหรับการศึกษานักศึกษาจะตองลงทะเบียน

เรียนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

ข.  ปริญญานิพนธ                  12  หนวยกิต 

 601799 อ.วท.799 วิทยานิพนธปริญญาโท     12  หนวยกิต 

 

ค.  กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

       1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย -  ภาษาตางประเทศ 

            2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา       

ในกรณีนักศึกษาที่ไมสำเร็จการศึกษาทางดานเทคโนโลยีอาหารหรือวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวของในระดับปริญญาตรี จะตองลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมนับ

หนวยกิตสะสมในกระบวนวิชาใดวิชาหนึ่งดังตอไปนี้ หรือตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรประจำสาขาวิชา 

 

601704 อ.วท.704   จุลชีววิทยาทางอาหารและการวิเคราะห 2  หนวยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวิเคราะห   2  หนวยกิต 

604701 อ.วอ.701 หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1  3  หนวยกิต 

604702 อ.วอ.702 หลักวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 3  หนวยกิต 

604704 อ.วอ.704 การคำนวณเชิงตัวเลขทางวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

  3  หนวยกิต 

   โดยวัดผลดวยลำดับขั้น S (เปนที่พอใจ) และ U (ไมเปนที่พอใจ) 

 
 

ง.  กิจกรรมทางวิชาการ 

   1. นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนาอยาง

นอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษา และนักศกึษาจะตองเขารวม

สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

  2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ 

   2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 
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   2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ หรือ

ระดับชาติที่อยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ

สิทธิบัตร หรือมีเลขที่จดแจง และ Readiness level (TRL/PRL) ตั้งแตระดับ 4 ขึ้นไป หรือ  

   2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มีคุณภาพ

และเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยวารสารนั้นตองมี

การตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมีการตรวจสอบคุณภาพ

ของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเปนบุคคลภายนอกจาก

หลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ 

หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ที่มีกำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมี

ชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ   

   2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของ

นักศึกษาเปนชื่อแรก    

  3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบขอบ

ประธานกรรมการบัณฑติศกึษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑิตวิทยาลัยทกุภาคการศึกษา 

 

 3.1.2.2.4 สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

  จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 36  หนวยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไมนอยกวา     24  หนวยกิต 

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา   ไมนอยกวา         24  หนวยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา         24   หนวยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ        18  หนวยกิต 

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3 หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนวยกิต 

601792 อ.วท.792 สัมมนา 2                           1  หนวยกิต 

604713 

 

อ.วอ.713 

 

การออกแบบและการวิเคราะหการทดลอง 

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

3  หนวยกิต 

604714 

 

อ.วอ.714 

 

ปฏิบัติการการออกแบบและการวเิคราะหการทดลอง                                                         

ทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร     

1  หนวยกิต   

604731 อ.วอ.731   ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนวยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604735 อ.วอ.735 การจัดทำระบบความปลอดภัยอาหาร  3  หนวยกิต 
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   1.1.2 กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา            6  หนวยกิต 

                 โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอ่ืนๆ ที่คณะกรรมการ   

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ    

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซมในกระบวนการผลติอาหาร 3  หนวยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชีววิทยาและเคมีของไวน 3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601751 อ.วท.751 การพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑอาหารข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววิทยาอาหารนม 3  หนวยกิต 

 
604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ 3  หนวยกิต  

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 
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604768 อ.วอ.768 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 1                                            1  หนวยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนวยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 2                                            2  หนวยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนวยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภัยอาหาร 3                                            3  หนวยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนวยกิต 

604843 อ.วอ.843    การวิเคราะหจลนพลศาสตรข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ    3  หนวยกิต 

604846   อ.วอ.846    ปรากฏการณการถายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนวยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนวยกิต 

604849   อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจำลองทางคณติศาสตรและการจำลองทาง

คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการอาหารดวยวิชวลเบสิค

แอพพลิเคช่ันโปรแกรมมิ่ง 

3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ.715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605723 อ.ทพ.723 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารพ้ืนบาน  3  หนวยกิต 

605748 อ.ทพ.748 การวิเคราะหประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสมัยใหม 3  หนวยกิต 

605762 อ.ทพ.762 การตรวจสอบความถูกตองคุณภาพในผลิตภณัฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

3

   

หนวยกิต  

605763 อ.ทพ.763 เทคโนโลยีกลิ่นรสสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
 

 หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา  

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

  นักศึกษาอาจเลือกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมมี- 

 กรณีท่ีนักศึกษาขาดความรูพื้นฐานบางประการที่จำเปนสำหรบัการศึกษานักศกึษาจะตองลงทะเบียน

เรียนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

ข.  ปริญญานิพนธ             12  หนวยกิต 

 601799 อ.วท.799 วิทยานิพนธปริญญาโท         12  หนวยกิต 
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ค.  กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

 1.   ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย - ภาษาตางประเทศ – 

 2.  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา   

         ในกรณีนักศึกษาที่ไมสำเร็จการศึกษาทางดานความปลอดภัยอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวของใน

ระดับปริญญาตรี จะตองลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสมในกระบวนวิชา

ดังตอไปนี้ หรอืตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชา 

601704 อ.วท.704   จุลชีววิทยาทางอาหารและการวิเคราะห  2  หนวยกิต 

601705 อ.วท.705 เคมีอาหารและการวิเคราะห  2  หนวยกิต 

  โดยวัดผลดวยลำดับข้ัน S (เปนที่พอใจ) และ U (ไมเปนที่พอใจ) 
 

ง.  กิจกรรมทางวิชาการ 

   1. นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนาอยาง

นอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษา และนักศกึษาจะตองเขารวม

สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

  2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ 

   2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 

   2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ หรือ

ระดับชาติที่อยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ

สิทธิบัตร หรือมีเลขท่ีจดแจงและ Readiness level (TRL/PRL) ต้ังแตระดบั 4 ขึ้นไป หรือ  

   2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มีคุณภาพ

และเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยวารสารนั้นตองมี

การตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมีการตรวจสอบคุณภาพ

ของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเปนบุคคลภายนอกจาก

หลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ 

หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ที่มีกำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมี

ชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ   

   2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของ

นักศึกษาเปนชื่อแรก    

  3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบขอบ

ประธานกรรมการบัณฑติศึกษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 
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 3.1.2.2.5 สำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนแขนงวิชาการออกแบบและพฒันานวัตกรรมอาหาร  

  จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา 36 หนวยกิต  

ก.  กระบวนวิชาเรียน      ไมนอยกวา         24  หนวยกิต 

 1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา   ไมนอยกวา         24  หนวยกิต 

  1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา         24   หนวยกิต 

  1.1.1 กระบวนวิชาบังคับ        15  หนวยกิต 

601714 อ.วท. 714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3 หนวยกิต  

601791 

601792 

605726 

อ.วท. 791 

อ.วท. 792 

อ.ทพ. 726 

สัมมนา 1 

สัมมนา 2 

การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 

1 

1 

3 

หนวยกิต  

หนวยกิต 

หนวยกิต 

605747 อ.ทพ. 747 การประเมินทางประสาทสัมผสัข้ันสูงและศาสตรผูบริโภค 3 หนวยกิต  

605762 อ.ทพ. 762 การตรวจสอบความถูกตองคณุภาพในผลิตภณัฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

3 หนวยกิต 

605791 อ.ทพ. 791 ระเบียบวิธีวิจัย 1 หนวยกิต  

      

 1.1.2 กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา   9    หนวยกิต  

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601722 อ.วท.722 เอนไซมในกระบวนการผลติอาหาร 3  หนวยกิต 

601734 อ.วท.734 จุลชีววิทยาและเคมีของไวน 3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601764 อ.วท.764 วัตถุเจือปนอาหาร 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยข้ันสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกดิโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

601811 อ.วท.811 เคมีและจุลชีววิทยาอาหารนม 3  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
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604731 อ.วอ.731 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัย 3  หนวยกิต 

  ในอุตสาหกรรมอาหาร   

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ

ผลิตอาหาร 

3  หนวยกิต 

604735 อ.วอ.735 การจัดทำระบบความปลอดภัยอาหาร 3  หนวยกิต 

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภยัอาหารในหวงโซอุปทาน 3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743  อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ     3  หนวยกิต

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเก่ียวของผลิตผลเกษตร 3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน 3  หนวยกิต 

604768 อ.วอ.768 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 1                                            1  หนวยกิต 

604769 อ.วอ.769 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1   1  หนวยกิต 

604778 อ.วอ.778 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 2                                            2  หนวยกิต 

604779 อ.วอ.779 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2   2  หนวยกิต 

604788 อ.วอ.788 หัวขอเลือกสรรทางความปลอดภยัอาหาร 3                                            3  หนวยกิต 

604789 อ.วอ.789 หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3   3  หนวยกิต 

604843 อ.วอ.843 การวิเคราะหจลนพลศาสตรข้ันสูงในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604844 อ.วอ.844 กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพื่อสุขภาพ 3  หนวยกิต 

604845 อ.วอ.845 การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ    3  หนวยกิต 

604846 อ.วอ.846 ปรากฏการณการถายโอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3  หนวยกิต 

604847 อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนวยกิต 

604848 อ.วอ.848 ฟลูอิดไดเซชันในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3  หนวยกิต 

604849 อ.วอ.849 การพัฒนาแบบจำลองทางคณติศาสตรและการจำลองทาง

คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการอาหารดวยวิชวลเบสิค

แอพพลิเคชั่นโปรแกรมมิ่ง 

3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ. 715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภัณฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ. 717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605723 อ.ทพ. 723 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารพื้นบาน  3  หนวยกิต 

605748 อ.ทพ. 748 การวิเคราะหประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาสมัยใหม 3  หนวยกิต 

605763 อ.ทพ. 763 เทคโนโลยีกลิ่นรสสำหรับนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 
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หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑิตศึกษาประจำสาขาวิชา 

     

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

  นักศึกษาอาจเลือกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีขั้นสูง            -ไมมี- 

  กรณีที่นักศึกษาขาดความรูพื้นฐานบางประการท่ีจำเปนสำหรับการศึกษานักศึกษาจะตอง

ลงทะเบียนเรยีนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตร 

 

ข.  ปริญญานิพนธ          12   หนวยกิต 

601799 อ.วท. 799 วิทยานิพนธปริญญาโท 12  หนวยกิต 

  

ค.  กระบวนวิชาท่ีไมนับหนวยกิตสะสม 

 1.  ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย  ภาษาตางประเทศ 

 2. ตามเงื่อนไขของแขนงวิชา    

สำหรับนักศึกษาท่ีไมมีคุณวุฒิ  วท.บ.(เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ) หรือ วท.บ. (พัฒนา

ผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมเกษตร) หรือสาขาที่ เก่ียวของที่คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเห็นชอบ 

ตองลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชาดังตอไปนี้ 

605701 อ.ทพ.701 ความรอบรูทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลติภณัฑ 4 หนวยกิต 

605702 อ.ทพ.702 การแปรรปูและวเิคราะหคณุภาพผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 4 หนวยกิต 

 

ง.  กิจกรรมทางวิชาการ    

   1. นักศึกษาจะตองจัดสัมมนาและการนำเสนอผลงานท่ีเก่ียวของกับวิทยานิพนธในการสัมมนาอยาง

นอยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เปนจำนวนไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษา และนักศกึษาจะตองเขารวม

สัมมนาทุกครั้งตลอดระยะเวลาการศึกษา     

  2.  ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธ 

   2.1  ไดรับการเผยแพรตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม หรือ 

   2.2  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับนานาชาติ หรือ

ระดับชาติที่อยูในฐานขอมูล TCI Tier 1 อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ

สิทธิบัตร หรือมีเลขที่จดแจงและ Readiness level (TRL/PRL) ต้ังแตระดบั 4 ขึ้นไป หรือ  
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   2.3  ไดรับการเผยแพร หรืออยางนอยไดรับการตอบรับใหเผยแพรในวารสารระดับชาติที่มีคุณภาพ

และเปนท่ียอมรับในวงวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ หรือสาขาวิชาที่เก่ียวของ โดยวารสารนั้นตองมี

การตีพิมพอยางตอเนื่องสม่ำเสมอ เปนระยะเวลาอยางนอย 3 ป และมีการตรวจสอบคุณภาพ

ของบทความโดยผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบบทความ (peer reviewer) ซึ่งเปนบุคคลภายนอกจาก

หลากหลายสถาบัน อยางนอย 3 คน ทั้งนี้วารสารวิชาการนั้นอาจเผยแพรเปนรูปเลมสิ่งพิมพ 

หรือเปนสื่ออิเล็กทรอนิกส ที่มีกำหนดการเผยแพรอยางแนนอนชัดเจน อยางนอย 1 เรื่อง โดยมี

ชื่อของนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือ   

   2.4  ไดรับการเผยแพรเปนบทความฉบับเต็ม (Full paper) ในเอกสารเผยแพรการประชุมวิชาการ 

(Proceedings) ระดับนานาชาติที่เปนที่ยอมรับในสาขาวิชา อยางนอย 1 เรื่อง โดยมีชื่อของ

นักศึกษาเปนชื่อแรก    

  3. ตองรายงานผลการศึกษาตามแบบรายงานผลของบัณฑิตวิทยาลัย โดยผานความเห็นชอบขอบ

ประธานกรรมการบัณฑติศึกษาประจำคณะและรวบรวมสงบัณฑิตวิทยาลัยทุกภาคการศึกษา 

  

 3.1.2.3 โครงสรางหลักสูตร แบบ 3 (แผน ข) แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

          จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา    36  หนวยกิต 

  ก. กระบวนวิชาเรียน    ไมนอยกวา   30  หนวยกิต 

  1.  กระบวนวิชาในระดับบัณฑิตศึกษา ไมนอยกวา       30  หนวยกิต 

       1.1 กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา      30 หนวยกิต 

     ทางเลือกที่ 1: แบบปกติ 

     1.1.1  กระบวนวิชาบังคับ  16 หนวยกิต        

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ  3  หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604731 

 

อ.วอ.731   

 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3  หนวยกิต 

605726 อ.วท.726 การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

 

     1.1.2  กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา  14 หนวยกิต 

     โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอ่ืน ๆ ที่คณะกรรมการ

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ   

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 
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601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศกรรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743  อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ 3  หนวยกิต 

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 

604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ    3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ.715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605751 อ.ทพ.751 เทคโนโลยีผูบริโภคและการจดัการผลิตภัณฑใหม 3  หนวยกิต 
 

  หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชา  
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  ทางเลือกท่ี 2: แบบกลุมผูเรียนเฉพาะ 

     1.1.1  กระบวนวิชาบังคับ  4 หนวยกิต        

601714 อ.วท.714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสมัยใหม 3  หนวยกิต 

601791 อ.วท.791 สัมมนา 1                           1  หนวยกิต 
 

     1.1.2  กระบวนวิชาเลือก ไมนอยกวา  26 หนวยกิต 

     โดยเลือกจากกระบวนวิชาเหลานี้ หรือกระบวนวิชาอ่ืน ๆ ที่คณะกรรมการ

บัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชาใหความเห็นชอบ   

601711 อ.วท.711 เคมีของธัญพืชและพืชตระกูลถั่ว 3  หนวยกิต 

601712 อ.วท.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร   3  หนวยกิต 

601742 อ.วท.742 เทคโนโลยีการหอหุมอาหาร   3  หนวยกิต 

601743 อ.วท.743 เทคโนโลยีอาหารผง    3  หนวยกิต 

601752 อ.วท.752 กฎหมายอาหารระหวางประเทศและการประกันคณุภาพ 3  หนวยกิต 

601765 อ.วท.765 อาหารเพ่ือสุขภาพ  3  หนวยกิต 

601766 อ.วท.766 ฉลากโภชนาการและคุณคาของอาหารแปรรูป 3  หนวยกิต 

601767 อ.วท.767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 3  หนวยกิต 

601768 อ.วท.768 หนาที่ของโปรตีนและการประยุกต 3  หนวยกิต 

601769 อ.วท.769 เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 3  หนวยกิต 

601770 อ.วท.770 โภชนศาสตรกับสุขภาพและการเกิดโรค 3  หนวยกิต 

601787 อ.วท.787 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 1  หนวยกิต 

601788 อ.วท.788 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 2  หนวยกิต 

601789 อ.วท.789 หัวขอเลือกสรรในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 3  หนวยกิต 

604715 อ.วอ.715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศกรรรมของอาหาร 3  หนวยกิต 

604716 อ.วอ.716 เครื่องมือการเพิม่ประสิทธิภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604731 

 

อ.วอ.731   

 

ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3  หนวยกิต 

604732 อ.วอ.732 การวิเคราะหอันตรายและประเมนิความเสีย่งในกระบวนการ 3  หนวยกิต 

  ผลิตอาหาร  

604736 อ.วอ.736 การจัดการความปลอดภัยอาหารในหวงโซอุปทาน  3  หนวยกิต 

604737 อ.วอ.737 การจัดการดำเนินการในโรงงานอาหารสำหรับการ 

รับรองความปลอดภัยอาหาร 

 3  หนวยกิต 

604741 อ.วอ.741 การออกแบบอุปกรณในอุตสาหกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

604743 อ.วอ.743 รีโอโลยีของอาหารและวัสดุชวีภาพ 3  หนวยกิต 

604751 อ.วอ.751 วิศวกรรมระบบหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลเกษตร  3  หนวยกิต 

604761 อ.วอ.761 เทคโนโลยีการทำแหง 3  หนวยกิต 

604762 อ.วอ.762 เทคโนโลยีการทอด 3  หนวยกิต 

604764 อ.วอ.764 เทคโนโลยีเมมเบรน 3  หนวยกิต 
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604765 อ.วอ.765 เทคโนโลยีเอกซทรูชัน 3  หนวยกิต 

604766 อ.วอ.766 กระบวนการแปรรูปอาหารแบบไมใชความรอน  3  หนวยกิต 

604844   อ.วอ.844    กระบวนการแปรรูปและชีวเคมีขั้นสูงของอาหารเพ่ือสุขภาพ 3  หนวยกิต 

604845   อ.วอ.845    การถนอมอาหารดวยสนามไฟฟากระตุนเปนจังหวะ    3  หนวยกิต 

604847   อ.วอ.847 แอกทิวิตีของน้ำในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  หนวยกิต 

605715 อ.ทพ.715 สารเคลือบและฟลมบรโิภคไดในการพัฒนาผลิตภณัฑ 3  หนวยกิต 

605717 อ.ทพ.717 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหารเชิงหนาที่  3  หนวยกิต 

605726 อ.วท.726 การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 3  หนวยกิต 

605751 อ.ทพ.751 เทคโนโลยีผูบริโภคและการจดัการผลิตภัณฑใหม 3  หนวยกิต 
 

  หรือเลือกจากกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ ในระดับ 700 ขึ้นไป ตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรบัณฑติศึกษาประจำสาขาวิชา 

 

     1.2 กระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะ   (ถามี)     

  นักศึกษาอาจเลอืกเรียนกระบวนวิชานอกสาขาวิชาเฉพาะไดตามความเห็นชอบของอาจารยที่

ปรึกษา 

 2.  กระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง (ถามี)        

    กรณีท่ีนักศึกษาขาดความรูพื้นฐานบางประการที่จำเปนสำหรบัการศึกษา นักศกึษาจะตอง

ลงทะเบียนเรียนกระบวนวิชาระดับปริญญาตรีข้ันสูง ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

 

ข. ปริญญานิพนธ           

601798 อ.วท. 798 การคนควาอิสระ 6  หนวยกิต 

 

ค. กระบวนวิชาที่ไมนับหนวยกิตสะสม 

  1. ตามเงื่อนไขของบัณฑิตวิทยาลัย ภาษาตางประเทศ 

  2. ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา  

ในกรณีนักศึกษาที่ไมสำเร็จการศึกษาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในระดับ

ปริญญาตรี จะตองลงทะเบียนเรียนในกระบวนวิชาที่ ไมนับหนวยกิตสะสมตามความเห็นชอบของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจำสาขาวิชา โดยวัดผลดวยลำดับข้ัน S (เปนที่พอใจ) และ U (ไมเปนที่

พอใจ)  

 

ง. กิจกรรมทางวิชาการ 

 ผลงานการคนควาอิสระ หรือสวนหนึ่งของผลงานการคนควาอิสระตองไดรับการเผยแพรใน 

แหลงเผยแพรผลงานทางวิชาการที่สาขาวิชาและที่ประชุมคณะกรรมการบริหารวิชาการประจำบัณฑิต
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วิทยาลัยใหความเห็นชอบ โดยมีชื่อนักศึกษาเปนชื่อแรก หรือเปนไปตามประกาศบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

จ. การสอบประมวลความรู 

 ผานการสอบประมวลความรู (Comprehensive Examination) โดยนักศึกษายื่นคำรองขอสอบตอ

บัณฑิตวิทยาลัยโดยผานความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษาทั่วไป หรืออาจารยที่ปรึกษาการคนควาอิสระหลัก 

 

หมายเหตุ : กระบวนวิชาในสาขาวิชาเฉพาะ หมายถึง กระบวนวิชาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร (รหัสเลขสาขาวิชา 601) สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร (รหัสเลขสาขาวิชา 604) และ

สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ (รหัสเลขสาขาวิชา 605)  
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3.1.4 แผนการศึกษา  
3.1.4.1 แบบ 1 (แผน ก แบบ ก1)   สำหรับนักศึกษาทุกแขนง 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

 ลงทะเบียนเพ่ือใชบริการของมหาวิทยาลัย 

Register for university services 

- 601797  วิทยานิพนธปริญญาโท 

Master’s Thesis 

12 

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language examination 

requirement 

-  จัดสัมมนา/เขารวมการสัมมนา/

นำเสนอผลงานในการสมัมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

- 

 จัดสัมมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-    

 เสนอหัวขอโครงรางปริญญานิพนธ 

Present thesis proposal 

-    

 รวม -  รวม 12 

ปที่ 2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601797  วิทยานิพนธปริญญาโท 

Master’s Thesis 

12 601797  วิทยานิพนธปริญญาโท 

Master’s Thesis 

12 

 จัดสัมมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-  จัดสัมมนา/เขารวมการสัมมนา/

นำเสนอผลงานในการสมัมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

- 

    สอบประมวลความรู 

Comprehensive Examination 

- 

    สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 12  รวม 12 
 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร  36  หนวยกิต 
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3.1.4.2 แบบ 2 (แผน ก แบบ ก2) 

 3.1.4.2.1 แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ปท่ี  1 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

3 601745 เทคโนโลยีและการแปรรูปอาหารข้ัน

สงู 

Advanced Food Processing and 

Technology   

3 

601731 จุลชวีวิทยาอาหารขั้นสูง 

Advanced Food Microbiology                       

3 601775 วิทยาศาสตรการอาหารและการ

วิเคราะหอาหารข้ันสูง 

Advanced Food Science and 

Food Analysis 

4 

601758 สถิติวิจัยอาหาร 

Food Research Statistics 

3  วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 

 วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 601791 สมัมนา 1  

Seminar 1 

1 

 จัดสมัมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-  เสนอหัวขอโครงรางปรญิญานิพนธ 

Present thesis proposal 

- 

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language examination 

requirement 

-    

 รวม 12  รวม 11 

ปท่ี  2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601792 สมัมนา 2  

Seminar 2 

1 601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6 

601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6   สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 7  รวม 6 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 
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 3.1.4.2.2 แขนงวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนศาสตร 

ปท่ี  1 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

 

3 601775 วิทยาศาสตรการอาหารและการ

วิเคราะหอาหารข้ันสูง 

Advanced Food Science and 

Food Analysis 

4 

601758 สถิติวิจัยอาหาร 

Food Research Statistics 

3 601769 เมแทบอลิซมึของสารอาหาร   

Nutrient Metabolism 

3 

601767 โภชนาการมนุษยขั้นสูง 

Advanced Human Nutrition 

3 601791 สมัมนา 1 

Seminar 1 

1 

 วิชาเลอืก 

Elective courses 

3  วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 

 จัดสมัมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-  เสนอหัวขอโครงรางปรญิญานิพนธ 

Present thesis proposal 

- 

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language examination 

requirement 

    

 รวม 12  รวม 11 

 

ปที่  2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601792 สมัมนา 2  

Seminar 2 

1 601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6 

601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6  สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 7  รวม 6 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 
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3.1.4.2.3 แขนงวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

ปท่ี  1 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

3 601791 สมัมนา 1  

Seminar 1 

1 

604711 ปรากฏการณการถายโอนโมเมนตัม 

ความรอนและมวล 

Momentum, Heat and Mass 

Transport Phenomena 

3 604713 การออกแบบและการวิเคราะหการ

ทดลองทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Design and Analysis of Experiments 

in Food Process  

Engineering 

3 

604712 การสรางแบบจำลองและการจำลองทาง

คณิตศาสตรในวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร  

Mathematical Modeling and 

Simulation in Food Process 

Engineering 

3 604714 ปฏิบัติการการออกแบบและการวิเคราะห

การทดลองทาง               วิศวกรรม

กระบวนการอาหาร  

Laboratory in Design and Analysis 

of Experiments in Food Process 

Engineering 

1 

604715 สมบัติทางกายภาพและทางวิศวกรรม

ของอาหาร 

Physical and Engineering 

Properties of Foods 

3  วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 

 จัดสัมมนา/เขารวมการสัมมนา/

นำเสนอผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-  วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language 

examination requirement 

  เสนอหัวขอโครงรางปริญญานิพนธ 

Present thesis proposal 

- 

 รวม 12  รวม 11 
 

ปท่ี  2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601792 สมัมนา 2  

Seminar 2 

1 601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6 

601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6  สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 7  รวม 6 

 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 36  หนวยกิต  
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3.1.4.2.4 แขนงวิชาความปลอดภัยอาหาร 

ปท่ี  1 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

 

3 604713 การออกแบบและการวิเคราะหการ

ทดลองทางวิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 

Design and Analysis of 

Experiments in Food Process  

Engineering 

3 

604731 ระบบการจัดการคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  

Quality and Safety Management 

System in Food Industry 

3 604714 ปฏิบัติการการออกแบบและการ

วิเคราะหการทดลองทาง               

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Laboratory in Design and 

Analysis of Experiments in Food 

Process Engineering 

1 

604732 การวิเคราะหอันตรายและประเมินความ

เสี่ยงในกระบวนการผลิตอาหาร 

Hazard Analysis and Risk 

Assessment in Food production 

3 604735 การจัดทำระบบความปลอดภัย

อาหาร 

Food Safety System 

Management 

3 

 วิชาเลอืก 

Elective courses 

3  วิชาเลอืก 

Elective courses 

3 

 จัดสมัมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

- 601791 สมัมนา 1  

Seminar 1 

1 

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language examination 

requirement 

  เสนอหัวขอโครงรางปรญิญานิพนธ 

Present thesis proposal 

- 

 รวม 12  รวม 11 
 

 

ปท่ี  2 

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601792 สมัมนา 2  

Seminar 2                                 

1 601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6 

601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6   สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 7  รวม 6 

 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 



 

 

มคอ.2  หนา 36

3.1.4.2.5 แขนงวิชาการออกแบบและพัฒนานวัตกรรมอาหาร  

 ปที่  1  

ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

 

3 605762 การตรวจสอบความถูกตอง

คุณภาพในผลิตภัณฑนวัตกรรม

อุตสาหกรรม 

Quality Validation in Food 

Industrial-Product Innovation 

3 

605726 การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation Design 

3 605747 การประเมินทางประสาทสัมผัส

และศาสตรผูบรโิภคข้ันสูง

Advanced Sensory 

Evaluation and Consumer 

Science 

3 

605791 ระเบียบวิธีวิจัย 

Research Methods 

1 601791 สัมมนา 1  

Seminar 1                                 

1 

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3  วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3  เสนอหัวขอโครงรางปริญญานิพนธ 

Present thesis proposal 

- 

 จัดสมัมนา/เขารวมการสัมมนา/นำเสนอ

ผลงานในการสัมมนา 

Organize seminar/ 

Attend seminar/present paper 

-    

 สอบผานเงื่อนไขภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language 

examination requirement 

-    

 รวม 13  รวม 10 

 

ปที่  2  

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601792 สมัมนา 2  

Seminar 2                                  

1 601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6 

601799  วิทยานิพนธปริญญาโท   

Master’s Thesis 

6  สอบปริญญานิพนธ 

Thesis defense 

- 

 รวม 7  รวม 6 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 
 
 



 

 

มคอ.2  หนา 37

3.1.4.3 แบบ 3 (แผน ข)  แขนงวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

3.1.4.3.1 ทางเลือกท่ี 1 แบบปกติ 

 ปที่  1  

ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

3 604716 เครื่องมือการเพ่ิมประสิทธิภาพ

การผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

Productivity Improvement 

Tools in Food Industry 

3 

601765 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

Food for Health 

3 604731 ระบบการจัดการคุณภาพและความ

ปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร  

Quality and Safety 

Management System in Food 

Industry 

3 

605726 การออกแบบนวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation Design 

3   วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

  -  วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

    สอบผานเงื่อนไข

ภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language 

examination requirement 

-  

 รวม 9  รวม 12 

 

ปที่  2  

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601791 สมัมนา 1  

Seminar 1                                                          

1 601798 การคนควาอิสระ  

Independent Study 

6 

 วิชาเลือก 

Elective courses 

2  สอบการคนควาอิสระ 

Independent Study defense 

-  

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3  สอบประมวลความรู 

Comprehensive Examination 

  

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3    

 รวม 9  รวม 6 

รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 
 
 

 



 

 

มคอ.2  หนา 38

3.1.4.3.2 ทางเลือกที่ 2 แบบกลุมผูเรียนเฉพาะ 

 ปที่  1  

ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 

601714 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

สมัยใหม 

Modern Food Science and 

Technology    

3  วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

  วิชาเลือก 

Elective courses 

3   วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

  วิชาเลือก 

Elective courses 

3   วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

   -   วิชาเลือก 

Elective courses 

3 

    สอบผานเงื่อนไข

ภาษาตางประเทศ 

Pass foreign language 

examination requirement 

- 

 รวม 9  รวม 12 

  

ปที่  2  

ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต ภาคการศึกษาที่ 2 หนวยกิต 

601791 สมัมนา 1  

Seminar 1                                                          

1 601798 การคนควาอิสระ  

Independent Study 

6 

 วิชาเลือก 

Elective courses 

2  สอบการคนควาอิสระ 

Independent Study defense 

-  

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3  สอบประมวลความรู 

Comprehensive Examination 

  

 วิชาเลือก 

Elective courses 

3    

 รวม 9  รวม 6 

 
รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  36  หนวยกิต 

 
 


