
 

หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีณัฑติ   
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

(หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. 2553) 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา          มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 
วทิยาเขต/คณะ/ภาควชิา     ศูนย์รังสิต คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 
                                           ภาควิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ข้อมูลโดยทัว่ไป 

1.  ช่ือหลกัสูตร 
ภาษาไทย         หลกัสูตรปรัชญาดุษฎบีณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
ภาษาองักฤษ    Doctor of Philosophy Program in Food Science and Technology 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวชิา   
ภาษาไทย        ช่ือเตม็     ปรัชญาดุษฎบีณัฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  
                        ช่ือย่อ     ปร.ด. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
ภาษาองักฤษ   ช่ือเตม็    Doctor of Philosophy (Food Science and Technology) 
                        ช่ือย่อ    Ph.D. (Food Science and Technology) 

3.  วชิาเอกของหลกัสูตร  
-  

4.  จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
       จ านวนหน่วยกติตลอดหลกัสูตร  53 หน่วยกติ 
5.  รูปแบบของหลกัสูตร 

5.1 รูปแบบ                                          
      หลกัสูตรระดบัปริญญาเอก ระยะเวลาศึกษา 3 ปี 
5.2 ภาษาทีใ่ช้                                        
      ภาษาไทย และภาษาองักฤษ 
5.3 การรับเข้าศึกษา                                
      รับเฉพาะนักศึกษาไทย และนกัศึกษาต่างประเทศทีใ่ช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างด ี
5.4  ความร่วมมือกบัสถาบันอ่ืน 

เป็นหลกัสูตรเฉพาะของสถาบันทีจ่ดัการเรียนการสอนโดยตรง 
5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา        
     ให้ปริญญาเพยีงสาขาวชิาเดยีว 

6.  สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาเห็นชอบ/อนุมตัหิลกัสูตร 
              หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. 2553  
             ก าหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาที ่1 ปีการศึกษา 2553 
               ได้พจิารณากลัน่กรองโดยคณะกรรมการบริหารมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ในการประชุมคร้ังที ่  19 /2552 เม่ือวนัที ่           
26 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2552 



                 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะอนุกรรมการสภามหาวิทยาลัยด้านหลักสูตรและการจัดการศึกษา ในการประชุมคร้ังที ่ 
5/2552 เม่ือวนัที ่ 25 เดือน พฤศจกิายน  พ.ศ. 2552  
                 ได้รับอนุมตั/ิเห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวทิยาลยั ในการประชุมคร้ังที ่ 12/2552 เม่ือวนัที ่ 21 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2552  
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรทีม่คุีณภาพและมาตรฐาน 

       หลกัสูตรมคีวามพร้อมเผยแพร่หลกัสูตรทีม่คุีณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษาแห่งชาตใิน
ปีการศึกษา 2555 (หลงัจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 
8.  อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัจบการศึกษา 

       สามารถประกอบอาชีพในฝ่ายต่างๆ ของภาคอุตสาหกรรมอาหาร หรือทีเ่กีย่วข้อง เช่น การสอน การวจิยั การวเิคราะห์
อาหาร การให้ค าปรึกษา พฒันาผลติภัณฑ์ วางแผนและควบคุมการผลติ ควบคุมและประกนัคุณภาพ การขาย และการก าหนด
มาตรฐานอาหาร เป็นต้น  
9.  สถานทีจ่ดัการเรียนการสอน  

ใช้สถานที่และอุปกรณ์การสอนที่มีอยู่ในภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์  ศูนย์รังสิต 

 

ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 

 
1.  ปรัชญา ความส าคญั และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร   

1.1 ปรัชญาและความส าคัญ หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  มุ่งผลิตดุษฎี
บัณฑิตทีม่คีวามรู้ความสามารถเชิงลกึทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  สร้างองค์ความรู้ใหม่  มจีรรยาบรรณในวชิาชีพ  มี
คุณธรรมและจริยธรรม มคีวามรับผดิชอบต่อสังคม  และมส่ีวนร่วมในการพฒันาประเทศ  

1.2 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
       1) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความเป็นเลิศทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสามารถน าความรู้มา

ประยุกต์ใช้ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
 2) เพ่ือผลติดุษฎบีัณฑิตทีม่คีวามสามารถในการสร้างองค์ความรู้ใหม่ 
 3) เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความสามารถในการท างานวิจัย และน าผลงานวิจัยไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการ

พฒันาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศให้ทดัเทยีมนานาประเทศ 
 4)  เพ่ือผลติดุษฎบีณัฑติทีม่จีรรยาบรรณในวชิาชีพ มคุีณธรรม จริยธรรม และความรับผดิชอบต่อสังคม 

 

ระบบการจดัการศึกษา การด าเนนิการและโครงสร้างของหลกัสูตร 

1.  ระบบการจดัการศึกษา 
1.1 ระบบ  

ใช้ระบบการศึกษาแบบทวภิาค  เป็นหลกัสูตรภาคกลางวนั จดัการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย และภาษาองักฤษ โดย 1 ปี
การศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกต ิ  1 ภาคการศึกษาปกต ิ  มรีะยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และอาจเปิดภาค             



ฤดูร้อนได้โดยใช้เวลาการศึกษา ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ แต่ให้เพิม่ช่ัวโมงการศึกษาในแต่ละรายวชิาให้เท่ากบัภาคปกติ    ภาคฤดูร้อน
เป็นภาคการศึกษาทีไ่ม่บงัคบั  
    1.2 การจดัการศึกษาภาคฤดูร้อน 
            ไม่ม ี
    1.3 การลงทะเบียนเรียน 
            ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาต้องจดทะเบียนศึกษารายวิชาไม่ต ่ากว่า 6 หน่วยกิต แต่ไม่เกิน 15หน่วยกิต และ
สามารถจดทะเบียนวิทยานิพนธ์ได้ไม่เกิน 6 หน่วยกิตในภาคฤดูร้อนโดยให้เป็นไปตามข้อบังคับ  ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  

1.4 การเทยีบเคยีงหน่วยกติในระบบทวภิาค  
ไม่ม ี

2.  การด าเนินการหลกัสูตร 
2.1  วนั-เวลาด าเนินการเรียนการสอน    
        วนั-เวลาราชการปกต ิ  

- ภาคการศึกษาที ่1  เดือนมถุินายน – เดือนกนัยายน 
- ภาคการศึกษาที ่2  เดือนพฤศจกิายน – เดือนกมุภาพนัธ์ 
- ภาคฤดูร้อน           เดือนเมษายน – เดือนพฤษภาคม  

2.2  คุณสมบตัขิองผู้เข้าศึกษา  
     2.2.1 คุณสมบัตพืิน้ฐานทางการศึกษา 

 ผู้เข้าศึกษาต้องมคุีณสมบัตพืิ้นฐานทางการศึกษาตามข้อ 2.2.1.1 หรือ ข้อ 2.2.1.2 
         2.2.1.1 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาปริญญามหาบัณฑิตทางวิทยาศาสตร์สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร  เทคโนโลยีการ-
อาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาทีเ่ทยีบเท่าจากสถาบันการศึกษาทั้งในประเทศและต่างประเทศทีส่ภามหาวทิยาลยัรับรองวิทย
ฐานะ  
       2.2.1.1.1  ต้องมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสมในระดบัปริญญามหาบัณฑิตอย่างน้อย 3.25 (ในค่าระดบัสูงสุด 4.00) หรือ  
        2.2.1.1.2 ผู้ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต ่ากว่าเกณฑ์ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ปริญญาเอกของภาควชิาฯ 
        2.2.1.2  เป็นผู้ส าเร็จปริญญามหาบัณฑิตทางวชิาวทิยาศาสตร์ในสาขาอ่ืนทีส่ภามหาวทิยาลยัรับรองวทิยฐานะ 

       2.2.1.2.1 ต้องมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสมในระดบัปริญญามหาบัณฑิตอย่างน้อย 3.25 (ในค่าระดับสูงสุด 4.00)  และ
ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอก หรือ  

       2.2.1.2.2   เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการท างานในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาที่
เกี่ยวข้องมาแล้วไม่น้อยกว่า 3 ปี  โดยมีหนังสือรับรองจากหน่วยงานหรือผู้บังคับบัญชา และต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะ
กรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอก หรือ 

      2.2.1.2.3 เป็นผู้ที่มีผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติ   หรือนานาชาติ และต้องได้รับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 

 
 
 



   2.2.2  คุณสมบัตพืิ้นฐานทางภาษาองักฤษ 
         2.2.2.1  เป็นผู้ที่มีผลทดสอบภาษาอังกฤษ TU-GET 550 คะแนนขึน้ไป หรือ Computer-Based TOEFL ไม่ต ่ากว่า 

213 คะแนน หรือ Internet-Based TOEFL ไม่ต ่ากว่า 80 คะแนน หรือ IELTS 6.0 ขึน้ไป โดยต้องเป็นผลการทดสอบไม่เกิน 2 ปี 
นับถึงวนัย่ืนใบสมคัร  

       2.2.2.2  ผู้ที่มีผลทดสอบภาษาอังกฤษไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในข้อ 2.2.2.1 อาจได้รับการพิจารณารับเข้า
ศึกษาและจะต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตรปริญญาเอกของภาควิชาฯ โดยมีเง่ือนไขว่า นักศึกษาต้อง
สอบให้ได้ตามเกณฑ์ทีก่ าหนดภายใน 3 ปี นับตั้งแต่วนัทีข่ึน้ทะเบียนเป็นนักศึกษา มฉิะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจากระเบียนนักศึกษา 

       2.2.2.3 ผู้ทีคุ่ณสมบัตไิม่ครบตามเกณฑ์ทีก่ าหนดให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์การสอบภาษา ต่างประเทศตามหลกัสูตรช้ัน
ปริญญาดุษฎบีัณฑิตตามข้อบังคบัมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553 ข้อ 23  
         2.2.3 การคดัเลือกผู้เข้าศึกษา 

2.2.3.1 ผู้เข้าศึกษาต้องผ่านการสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ 
2.2.3.2 ผู้เข้าศึกษาต้องส่งผลทดสอบภาษาอังกฤษ TU-GET หรือ TOEFL หรือ IELTS (ผลสอบต้องไม่เกิน 2 ปี     

นับถึงวนัสมคัร)  
2.2.3.3 ผู้ทีคุ่ณสมบัตไิม่ครบตามเกณฑ์ที่ก าหนดอาจได้รับการพิจารณารับเข้าศึกษา และจะต้องได้รับความเห็นชอบ

จากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 
2.2.3.3 เง่ือนไขอ่ืนๆให้เป็นไปตามประกาศรับสมคัรบุคคลเข้าศึกษาในระดบับณัฑิตศึกษาของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์        

ว่าด้วยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2553   
2.3  ปัญหาของนกัศึกษาแรกเข้า  

- พื้นฐานความรู้ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารของนักศึกษาทีจ่บมาจากต่างสาขาฯ 
- ความรู้ภาษาองักฤษ  

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากดัของนกัศึกษาในข้อ 2.3 
               - นักศึกษาที่ไม่เคยศึกษาการแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร และจุลชีววิทยาทางอาหาร หรือเทียบเท่า ต้อง
ศึกษาวิชาพื้นฐานความรู้ 1 วิชา จ านวน 6 หน่วยกิต คือ กอ.603 ประมวลความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตาม
ความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกโดยไม่นับหน่วยกติ 
            - เพิม่ทกัษะการใช้ภาษาองักฤษ โดยการก าหนดให้นักศึกษาน าเสนอสัมมนาเป็นภาษาองักฤษ และการตพีมิพ์ในวารสารหรือ
ส่ิงพมิพ์ทางวชิาการในระดบันานาชาติ 

2.7  ระบบการศึกษา 
ใช้ระบบช้ันเรียน 

2.8  การเทยีบโอนหน่วยกติ รายวชิา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวทิยาลยั (ถ้าม)ี 
              เป็นไปตามข้อบังคบัมหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2553 หมวด 6 การเทียบและการ
โอนหน่วยกติ และหมวด 4 การลงทะเบียนศึกษารายวชิา ข้อ 12.15 และข้อ 12.16    
3.  หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน  

3.1 หลกัสูตร 
3.1.1  จ านวนหน่วยกติรวม และระยะเวลาการศึกษา                 
          จ านวนหน่วยกติรวม ไม่น้อยกว่า                            53  หน่วยกติ 
          ระยะเวลาการศึกษา    เป็นหลกัสูตรแบบศึกษาเตม็เวลา นักศึกษาต้องใช้ระยะเวลาการศึกษาตลอดหลกัสูตร               

ไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกต ิและไม่เกนิ 12  ภาคการศึกษาปกต ิ



3.1.2  โครงสร้างหลกัสูตร    
   (1) วชิาบังคบั                   8       หน่วยกติ 
   (2) วชิาเลือก              9       หน่วยกติ 
   (3) วทิยานิพนธ์              36       หน่วยกติ  

3.1.3  รายวชิาในหลกัสูตร 
3.1.3.1  รหัสวชิาในหลกัสูตร 

รายวชิาในหลกัสูตร ประกอบด้วย อกัษรย่อของหลกัสูตร 2 ตวั และเลขรหัส 3 หลกั ซ่ึงมคีวามหมาย
ดงัต่อไปนี ้

อกัษรย่อ 
 กอ. / FD. หมายถึง อกัษรย่อของสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

 
เลขหลกัหน่วย 

 เลข 0-5  หมายถึง  วชิาบังคบั 
 เลข 6-9  หมายถึง  วชิาเลือก 

 
เลขหลกัสิบ           แสดงประเภทของลกัษณะวชิา โดย 

 เลข 0-1 หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาพื้นฐานทัว่ไป 
 เลข 2  หมายถึง วชิาในหมวดวชิาจุลชีววทิยา 
 เลข 3  หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาการควบคุมคุณภาพ การบริหาร และการตลาด  
 เลข 4 หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 
 เลข 5-6  หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาแปรรูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร และบรรจุภัณฑ์  
   ส าหรับอาหาร 
 เลข 7-8  หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาเคมอีาหาร 
 เลข 9  หมายถึง  วชิาในหมวดวชิาหัวข้อพเิศษ หรือสัมมนา 

 
เลขหลกัร้อย 

 เลข 6  หมายถึง  วชิาปรับพื้นฐานระดบัปริญญาเอก 
 เลข 7  หมายถึง  วชิาระดบัต้น 
 เลข 8  หมายถึง  วชิาระดบัสูง 

  เลข 9             หมายถึง    วทิยานิพนธ์ 
3.1.3.2  รายวชิาในหลกัสูตร 

                      3.1.3.2.1  หมวดวชิาพื้นฐานความรู้    
 นักศึกษาที่ไม่เคยศึกษาการแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร เคมีอาหาร และจุลชีววิทยาทาง
อาหาร หรือเทียบเท่า ต้องศึกษาวิชาพื้นฐานความรู้ 1 วิชา จ านวน 6 หน่วยกิต คือ กอ.603 ประมวลความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกโดยไม่นับหน่วยกติ 
 



รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 
(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

กอ.603 
FD.603 

ประมวลความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
Comprehensive Study in Food Science and Technology 

6(6-0-18) 

 
 3.1.3.2.2 หมวดวชิาบังคบั   
       นักศึกษาต้องศึกษาวชิาบังคบั 4 วชิา จ านวน 8 หน่วยกติ คือ 
 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.700 
FD.700 

ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
Research Methodology in Food Science and Technology 

3(2-3-7) 

กอ.801 
FD.801 

การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 
Advanced Food Analysis 

3(2-3-7) 

กอ.890 
FD.890 

สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1  
Seminar in Food Science and Technology 1 

1(1-0-3) 
 

กอ.891 
FD.891 

สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2  
Seminar in Food Science and Technology 2 

1(1-0-3) 
 

 
3.1.3.2.3 หมวดวชิาเลือก   

  นักศึกษาต้องเลือกศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต โดยต้องเลือกศึกษารายวิชา กอ.8xx 
อย่างน้อย 6 หน่วยกติ ดงันี ้
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.739 
FD.739 

การวเิคราะห์ความเส่ียงในอาหาร 
Risk Analysis in Foods 

3(2-3-7) 

กอ.788 
FD.788 

เคมกีลิน่รส 
Flavor Chemistry  

3(3-0-9) 

กอ.789 
FD.789 

วทิยาศาสตร์เน้ือสัตว์ขั้นสูง 
Advanced Meat Science 

3(3-0-9) 

กอ.826 
FD.826 

จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรมอาหารขั้นสูง 
Advanced Food Industrial Microbiology  

3(3-0-9) 

กอ.827 
FD.827 

จุลชีววทิยาระดบัโมเลกลุในอาหารขั้นสูง 
Advanced Molecular Microbiology in Foods 

4(3-3-10) 
 

กอ.828 
FD.828 

สารพษิในอาหาร  
Toxic Substances in Foods 

3(3-0-9) 
 



กอ.846 
FD.846 

การวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารขั้นสูง 
Advanced Food Product Research and Development 

3(2-3-7) 

 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.847 
FD.847 

การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัขั้นสูง  
Advanced Sensory Analysis 

3(2-3-7) 

กอ.856 
FD.856 

การเปลีย่นวฏัภาคและสถานะในอาหาร  
Phase and State Transitions in Foods 

3(3-0-9) 

กอ.857 
FD.857 

สมบัตทิางเคมกีายภาพของอาหาร 
Physicochemical Properties of Foods  

3(3-0-9) 

กอ.858 
FD.858   

โครงสร้างทางเคมกีายภาพของไอศกรีม 3(2-3-7) หน่วยกติ 
Physicochemical Structure of Ice Cream 

3(2-3-7) 

กอ.859 
FD.859 

การประยุกต์ใช้รีโอโลจใีนอาหาร  
Application of Rheology in Foods 

3(2-3-7) 

กอ.866 
FD.866 

การถ่ายโอนความร้อนและมวลสารขั้นสูงในระบบอาหาร 
Advanced Heat and Mass Transfer in Food Systems 

3(3-0-9) 

กอ.867 
FD.867 

การสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร 3(2-3-7) หน่วยกติ 
Mathematical Modeling in Food Processing 

3(2-3-7) 

กอ.868 
FD.868 

พลศาสตร์การบรรจุ  
Packaging Dynamics 

3(3-0-9) 

กอ.876 
FD.876 

เคมคีาร์โบไฮเดรต 
Carbohydrate Chemistry 

3(3-0-9) 

กอ.877 
FD.877 

เคมลีปิิด 
Lipid Chemistry 

3(3-0-9) 

กอ.878 
FD.878 

โปรตนีในอาหารขั้นสูง 
Advanced Food Proteins 

3(3-0-9) 

กอ.879 
FD.879 

ชีวเคมอีาหารขั้นสูง 
Advanced Food Biochemistry 

3(3-0-9) 

กอ.886 
FD.886 

ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร 
Food Hydrocolloids 

3(2-3-7) 

กอ.887 
FD.887 

สารอาหารเสริมสร้างสุขภาพขั้นสูง 
Advanced Functional Food Ingredients 

3(3-0-9) 

กอ.888 
FD.888 

เคมแีละเทคโนโลยอีาหารนมขั้นสูง 
Advanced Dairy Chemistry and Technology 

3(3-0-9) 
 

 



รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 
(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

กอ.889 
FD.889 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารปลดปล่อยกลิน่รส 
Flavor Release Science and Technology 

3(3-0-9) 
 

กอ.896 
FD.896 

หัวข้อปัจจุบันทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
Current Topics in Food Science and Technology  

3(3-0-9) 

3.1.3.2.4 วทิยานิพนธ์  

รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 
(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

กอ.900 
FD.900 

วทิยานิพนธ์ 
Dissertation 

36(0-108) 

         
3.1.4  แผนการศึกษา 

ปีที ่1  ภาคการศึกษาที ่1 
กอ.700 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 หน่วยกติ 
กอ.801 การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง 3 หน่วยกติ 
กอ.xxx         วิชาเลือก                                                                                 3 หรือ 4 หน่วยกติ 
  รวม  9 หรือ 10      หน่วยกติ 

 
 นักศึกษาทีไ่ม่เคยศึกษาวชิาการแปรรูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร เคมอีาหาร และ จุลชีววทิยาทางอาหาร หรือเทยีบเท่า จะต้อง
ศึกษาวชิา กอ.603 ประมวลความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร
ปริญญาเอก  โดยไม่นับหน่วยกติ 

ปีที ่1  ภาคการศึกษาที ่2 
กอ.890 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  1   1 หน่วยกติ  
กอ.xxx วชิาเลือก                                                                                 3 หน่วยกติ                                

                     กอ.xxx    วชิาเลือก                                                                                          3 หรือ 4        หน่วยกติ 
   รวม                             7 หรือ 8        หน่วยกติ 
นักศึกษาสอบวดัคุณสมบัต ิ(Qualifying examination) 

 
ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่1 

  กอ.900 วทิยานิพนธ์    9 หน่วยกติ 
                                 รวม   9 หน่วยกติ
นักศึกษาสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ (Proposal defense) 

 
 



ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่2 
  กอ.900 วทิยานิพนธ์    9 หน่วยกติ 
                                 รวม   9 หน่วยกติ 
      

ปีที ่3  ภาคการศึกษาที ่1 
 กอ.891 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2      1 หน่วยกติ 
 กอ.900 วทิยานิพนธ์                                                                       9  หน่วยกติ  
   รวม            10          หน่วยกติ 
 

ปีที ่3  ภาคการศึกษาที ่2 
 กอ.900 วทิยานิพนธ์                                                                       9  หน่วยกติ  
   รวม   9         หน่วยกติ  
                                                                           
  นักศึกษาสอบวทิยานิพนธ์  

  
3.1.5  ค าอธิบายรายวชิา  

กอ.603 ประมวลความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  6(6-0-18)  
FD603 Comprehensive Study in Food Science and Technology  
 ประมวลความรู้ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารทั้งทางด้านจุลชีววทิยาอาหาร เคมอีาหาร การแปรรูปอาหาร 
วศิวกรรมอาหาร และการประกนัคุณภาพ  
 
กอ.700 ระเบียบวธีิวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  3(2-3-7)  
FD700 Research Methodology in Food Science and Technology 
 การวางแผนงานวจิยัทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร การประยุกต์ใช้หลกัทางสถติใินการวจิยั  การเขียน
ข้อเสนอโครงการวจิยัและรายงานวจิยั  การเขียนบทความวจิยัและการน าเสนอผลงานวจิยัเพ่ือเผยแพร่ทั้งในระดบัชาตแิละ
นานาชาต ิ การวเิคราะห์บทความวจิยั 
 
กอ.739 การวเิคราะห์ความเส่ียงในอาหาร  3(2-3-7)  
FD739 Risk Analysis in Foods  

การวเิคราะห์ความเส่ียงทางกายภาพ เคม ีและชีวภาพ จากการบริโภคอาหารทีม่กีารปนเป้ือน การประเมนิความเส่ียง การ
จดัการความเส่ียง การส่ือสารความเส่ียง และการตดัสินใจโดยอาศัยการวเิคราะห์ปัจจยัความเส่ียง ส่ิงมชีีวติทีด่ดัแปรทางพนัธุกรรม  
มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.788 เคมกีลิน่รส  3(3-0-9)  
FD788 Flavor Chemistry 



 โครงสร้างทางเคมรีะดบัโมเลกลุ  การสังเคราะห์ การวเิคราะห์ และการประยุกต์ใช้สารให้กลิน่รสในอาหาร  ปฏิสัมพนัธ์
ของสารให้กลิน่รสกบัองค์ประกอบต่างๆ ทั้งในระบบจ าลองอาหารและในอาหาร มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.789 วทิยาศาสตร์เน้ือสัตว์ขั้นสูง  3(3-0-9)  
FD789 Advanced Meat Science   
 โครงสร้างระดบัโมเลกลุเชิงลกึของกล้ามเน้ือ  สมบตัทิางกายภาพ  เคม ี และชีวเคมขีองเน้ือสัตว์ ปัจจยัก่อนและหลงัการ
ฆ่าทีม่ผีลต่อคุณภาพเน้ือและเน้ือทีผ่่านการแปรรูป  ความสัมพนัธ์ระหว่างองค์ประกอบของเน้ือสัตว์   ส่วนผสมในสูตร  เทคโนโลยี
การแปรรูป  และสภาวะการเกบ็รักษาทีม่ต่ีอคุณภาพผลติภณัฑ์เน้ือสัตว์  ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้านวทิยาศาสตร์เน้ือสัตว์ 
 
กอ.801   การวเิคราะห์อาหารขั้นสูง  3(2-3-7) 
FD801  Advanced Food Analysis 
 ความก้าวหน้าของการวเิคราะห์อาหารด้วยวธีิการขั้นสูง  การประยุกต์ใช้วธีิการวเิคราะห์อาหารให้เหมาะสมกบัประเภท
อาหารและสถานการณ์  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.826 จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรมอาหารขั้นสูง  3(3-0-9)  
FD826  Advanced Food Industrial Microbiology   
 การประยุกต์ใช้ความรู้ทางจุลชีววทิยา เคม ี ชีวเคม ี พนัธุวศิวกรรม วศิวกรรมกระบวนการผลติ และการปรับปรุง
โครงสร้างโมเลกลุของเอน็ไซม์ในการผลติและเพิม่ประสิทธิภาพกระบวนการผลติผลติภณัฑ์อาหารตั้งแต่ระดบัห้องปฏบิัตกิารถึง
ระดบัอุตสาหกรรม การประยุกต์ใช้เทคโนโลย ี ชีวภาพในระดบัโมเลกลุในการวเิคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์อาหาร  มกีารศึกษาดูงาน
นอกสถานที ่
 
กอ.827 จุลชีววทิยาระดบัโมเลกลุในอาหารขั้นสูง  4(3-3-10) 
FD827 Advanced Molecular Microbiology in Foods 
 ความส าคญัของจุลนิทรีย์   สารพนัธุกรรม   เอน็ไซม์   และผลติภณัฑ์ทีจุ่ลนิทรีย์สังเคราะห์ขึน้ในระดบัโมเลกลุ                     
การประยุกต์ใช้เทคนิคทางชีววทิยาระดบัโมเลกลุ ชีวเคม ีและเคมใีนการวเิคราะห์   จุลนิทรีย์   และชีวโมเลกลุต่างๆ รวมถึงผลติภณัฑ์
ทีจุ่ลนิทรีย์สังเคราะห์ขึน้ในผลติภัณฑ์อาหาร และวตัถุดบิทีใ่ช้ในการผลติอาหาร กลไกและสภาวะการสังเคราะห์ผลติภณัฑ์จาก          
จุลนิทรีย์เพ่ือประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.828 สารพษิในอาหาร  3(3-0-9)  
FD828 Toxic Substances in Foods  
 ชนิดและแหล่งก าเนิดของสารพษิโดยเฉพาะจากจุลชีพ  กลไกการสร้างสารพษิในธรรมชาต ิ  เมแทโบลซึิมของสารพษิ
และกลไกการเกดิพษิในส่ิงมชีีวติ  วตัถุเจือปนอาหาร  สารปนเป้ือน  และสารปนเป้ือนทีเ่ป็นพษิ  การเปลีย่นแปลงในกระบวนการ
แปรรูปอาหารทีก่่อให้เกดิสารพษิ  การจดัการกบัสารพษิเพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.846 การวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์อาหารขั้นสูง  3(2-3-7) 
FD846 Advanced Food Product Research and Development 



 การใช้เทคนิคและการวางแผนการทดลองขั้นสูงในงานวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์ใหม่ ความก้าวหน้าทางด้านการวจิยัและ
พฒันาผลติภัณฑ์อาหาร  
 
กอ.847   การวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัขั้นสูง  3(2-3-7)  
FD847  Advanced Sensory Analysis 
  วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสขั้นสูงที่ใช้ในการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภค  เทคนิค
สถิตขิั้นสูงทีใ่ช้กบัข้อมูลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
 
กอ.856 การเปลีย่นวฏัภาคและสถานะในอาหาร   3(3-0-9) 
FD856 Phase and State Transitions in Foods 
 ความหมายและลกัษณะของการเปลีย่นวฏัภาคและสถานะ  ความสัมพนัธ์ระหว่างสถานะทางกายภาพและการเคล่ือนที่
ของโมเลกลุ  การเปลีย่นวฏัภาคและสถานะของน า้ในอาหาร  ปรากฏการณ์และการตรวจตดิตามการเปลีย่นวฏัภาคและสถานะที่
เกดิขึน้ในระบบอาหาร   ผลของการเปลีย่นวฏัภาคและสถานะของอาหารต่อการแปรรูปและการเกบ็รักษา 
 
กอ.857 สมบัตทิางเคมกีายภาพของอาหาร  3(3-0-9) 
FD857 Physicochemical Properties of Foods  
 การเปลีย่นแปลงทางเคมกีายภาพเชิงลกึขององค์ประกอบอาหารระหว่างแปรรูปและเกบ็รักษา  ปริมาณน า้อสิระ สถานะ
คล้ายแก้ว การเกิดอิมัลชัน โฟมและเจล รีโอโลจี การแข็งตัวและตกผลึกของไขมัน ปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล และการเปลี่ยนแปลง
โครงสร้างของเซลล์ ความส าคญัของการเปลีย่นแปลงเหล่านีต่้อการแปรรูปอาหาร  ความก้าวหน้าของงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
 
กอ.858   โครงสร้างทางเคมกีายภาพของไอศกรีม  3(2-3-7) 
FD858   Physicochemical Structure of Ice Cream 
 หน้าทีข่องส่วนผสมในโครงสร้างของไอศกรีม  อนัตรกริิยาของส่วนผสมในไอศกรีม  การเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ระหว่าง
การผลติและการเกบ็รักษาไอศกรีม   ผลของฟองอากาศและผลกึน า้แข็งทีเ่กดิขึน้กบัเสถียรภาพของโครงสร้างของไอศกรีม                   
มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.859 การประยุกต์ใช้รีโอโลจใีนอาหาร  3(2-3-7) 
FD859 Application of Rheology in Foods  
 สมบัตทิางรีโอโลจขีองของเหลว กึง่ของแข็ง และของแข็ง   การวเิคราะห์สมบัตทิางรีโอโลจขีองระบบอาหาร                    
การประยุกต์ใช้ข้อมูลทางรีโอโลจขีองอาหารเพ่ือการควบคุมและพฒันาคุณภาพผลติภัณฑ์อาหาร  ความก้าวหน้าทีเ่กีย่วข้องกบั             
รีโอโลจขีองอาหาร 
 
กอ.866   การถ่ายโอนความร้อนและมวลสารขั้นสูงในระบบอาหาร  3(3-0-9) 
FD866 Advanced Heat and Mass Transfer in Food Systems  
 กลไกการถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร  การถ่ายโอนความร้อนและมวลสารในหนึ่งและหลายมติ ิ  วธีิเชิงตวัเลขส าหรับ
การถ่ายโอนความร้อนและมวลสารในสภาวะคงทีแ่ละไม่คงที ่ ความคล้ายคลึงกันของการถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร   การถ่าย



โอนความร้อนและมวลสารที่เกิดขึ้นขณะเดียวกัน  การประยุกต์ใช้หลักการถ่ายโอนความร้อนและมวลสารในหน่วยปฏิบัติการ
ทางการแปรรูปอาหาร  
 
กอ.867 การสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร  3(2-3-7) 
FD867 Mathematical Modeling in Food Processing 
 การวเิคราะห์และจ าลองกระบวนการ การสร้างแบบจ าลองเอม็ไพริคอล  การสร้างแบบจ าลองทางจลนพลศาสตร์            
การประยุกต์ใช้วธีิวเิคราะห์และวธีิเชิงตวัเลขเพ่ือแก้ไขปัญหาในกระบวนการแปรรูปอาหาร การสร้างแบบจ าลองทางคณติศาสตร์
ของการถ่ายเทความร้อนและมวลสารในการแปรรูปอาหาร 
 
กอ.868  พลศาสตร์การบรรจุ  3(3-0-9) 
FD868  Packaging Dynamics 
 พฤตกิรรมทางพลศาสตร์ของผลติภัณฑ์และภาชนะบรรจุระหว่างการขนส่ง การกระแทกและการส่ันสะเทือนของระบบ
ภาชนะบรรจุพร้อมผลติภณัฑ์  สมบัตแิละการออกแบบวสัดุกนักระแทก  การทดสอบและประเมนิสมรรถนะของภาชนะบรรจุใน
สภาวะจ าลอง  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
กอ.876 เคมคีาร์โบไฮเดรต  3(3-0-9) 
FD876 Carbohydrate Chemistry  
 สมบัตทิางเคม ี กายภาพ และเชิงหน้าทีข่องคาร์โบไฮเดรต  ปฏิกริิยาเคมขีองคาร์โบไฮเดรต  ปฏิกริิยาทีใ่ช้ดดัแปร
คาร์โบไฮเดรต การประยุกต์ใช้คาร์โบไฮเดรตส าหรับผลติภณัฑ์พื้นฐานและผลติภัณฑ์ทีม่ลีกัษณะพเิศษ  ผลของกระบวนการแปรรูป
และเกบ็รักษาต่อคาร์โบไฮเดรตในอาหาร วธีิการใหม่ในการวเิคราะห์คาร์โบไฮเดรต  ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้านเคมี
คาร์โบไฮเดรต 
 
กอ.877   เคมลีปิิด   3(3-0-9) 
FD877   Lipid Chemistry 
 สมบัตทิางเคมแีละเชิงหน้าทีข่องลปิิดทีใ่ช้บริโภค  ผลของการแปรรูปต่อองค์ประกอบ ความคงตวั และสมบตัเิชิงหน้าที่
ของลปิิดในระบบอาหาร ปฏิกริิยาทีท่ าให้ลปิิดเส่ือมคุณภาพ วธีิการใหม่ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ลปิิด  ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้าน       
ลปิิดอาหาร 
 
กอ.878 โปรตนีในอาหารขั้นสูง    3(3-0-9) 
FD878 Advanced Food Proteins 
 ความสัมพนัธ์ระหว่างโครงสร้างและสมบัตเิชิงหน้าทีท่ีส่ าคญัของโปรตนี  ปัจจยัทีม่ผีลต่อการเปลีย่นแปลงโครงสร้าง
และสมบัตเิชิงหน้าทีข่องโปรตนี  การดดัแปรโปรตนีเพ่ือการน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร  การประเมนิคุณภาพทาง
ชีวภาพของโปรตนี  ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้านโปรตนีในอาหาร 
 
กอ.879 ชีวเคมอีาหารขั้นสูง   3(3-0-9) 
FD879 Advanced Food Biochemistry 



 การเปลีย่นแปลงทางชีวเคมใีนวตัถุดบิอาหารระหว่างกระบวนการแปรรูป และการเส่ือมเสียของอาหาร  ความก้าวหน้า
ของงานวจิยัด้านชีวเคมใีนอาหาร 
กอ.886  ไฮโดรคอลลอยด์อาหาร    3(2-3-7) 
FD886   Food Hydrocolloids 

ลกัษณะ สมบัต ิ และหน้าทีข่องไฮโดรคอลลอยด์ในอาหาร   การใช้โพลแิซคคาไรด์  โพลแิซคคาไรด์ดดัแปรและโปรตนี
อย่างใดอย่างหนึ่งหรือร่วมกบัสารอ่ืนเพ่ือเพิม่ความหนืด ท าให้เกดิเจล ฟิล์มหรือลดแรงตงึผวิในอาหาร  อนัตรกริิยาระหว่างไฮโดร
คอลลอยด์และส่วนประกอบของอาหาร ความคงตวัทางเคมกีายภาพของคอลลอยด์ ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้านไฮโดรคอลลอยด์
ในอาหาร  
 
กอ.887 สารอาหารเสริมสร้างสุขภาพขั้นสูง  3(3-0-9) 
FD887 Advanced Functional Food Ingredients 
 หน้าทีข่องสารอาหารเสริมสร้างสุขภาพทีม่ต่ีอระบบของร่างกาย  ความสัมพนัธ์ระหว่างสารอาหารเสริมสร้างสุขภาพ
และสารส าคญั  การระบุชนิด  การทวนสอบ และการศึกษาเสถียรภาพของสารอาหารเสริมสร้างสุขภาพและสารส าคญัในผลติภณัฑ์
อาหารเสริมสร้างสุขภาพ   
 
กอ.888   เคมแีละเทคโนโลยอีาหารนมขั้นสูง        3(3-0-9)   
FD888  Advanced Dairy Chemistry and Technology  
 สมบัตทิางกายภาพ ทางเคม ี  รวมถึงสมบัตเิชิงหน้าทีข่องสารชนิดต่างๆ ทีเ่ป็นองค์ประกอบในน า้นม การเปลีย่นแปลง
ขององค์ประกอบในน า้นมระหว่างกระบวนการผลติ การสกดัแยกสารประกอบในน า้นมและการน ามาใช้ประโยชน์ วทิยาการใหม่ๆ 
ในการผลติผลติภัณฑ์นมชนิดต่างๆ 
 
กอ.889 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารปลดปล่อยกลิน่รส  3(3-0-9)  
FD889 Flavor Release Science and Technology  
 กลไกการสังเคราะห์กลิ่นรสระดับโมเลกุลของอาหารทั้งในวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการเก็บรักษา   ปัจจัยทาง
กายภาพ เคม ีชีวเคม ีและจุลชีววทิยาทีม่ผีลต่อการปลดปล่อยกลิน่รส  การใช้สมการทางคณิตศาสตร์ในการพยากรณ์การปลดปล่อย
กลิน่รสในแบบจ าลองอาหารและการประยุกต์ใช้ในอาหาร    มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.890  สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1  1(1-0-3) 
FD890 Seminar in Food Science and Technology 1  
 การน าเสนอความก้าวหน้างานวจิยัในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในหัวข้อที่เกี่ยวกับการท าวิจัยส าหรับ
การท าวทิยานิพนธ์ 
 
กอ.891 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2   1(1-0-3) 
FD891 Seminar in Food Science and Technology 2 
วชิาบังคบัก่อน : สอบผ่าน กอ.890 
 การน าเสนอผลงานวจิยัซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของวทิยานิพนธ์ 



กอ.896 หัวข้อปัจจุบันทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  3(3-0-9) 
FD896 Current Topics in Food Science and Technology  
 หัวข้อที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่เพิ่งค้นพบใหม่  หรือได้รับการพัฒนาปรับปรุงขึน้มาใหม่ 
หรือเป็นเทคนิคทีไ่ด้รับความสนใจในปัจจุบัน 
 
กอ.900  วทิยานิพนธ์   36(0-108) 
FD900  Dissertation 
       การค้นคว้าและวจิยัทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดบัปริญญาดุษฎบีัณฑิต 
 
4.  ข้อก าหนดเกีย่วกบัการท าโครงงานหรืองานวจิยั 

4.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
              การค้นคว้าและวจิยัทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดบัปริญญาดุษฎบีณัฑติ 

4.2 ผลการเรียนรู้   
 1. มคีวามรู้ความเข้าใจหลกัการเขยีนโครงร่างวจิยั และการเขียนรายงานทางวชิาการ 
 2. สร้างองค์ความรู้ใหม่จากงานวจิยั 
 3. สามารถแก้ไขปัญหาโดยวธีิการวจิยั 
 4. สามารถบูรณาการความรู้จากองค์ความรู้ต่างๆ ในการท าวจิยั 
 5. สามารถใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคทีเ่กีย่วข้องกบังานวจิยั 
 6. สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล  
 7. สามารถใช้ความรู้ทางคณติศาสตร์ สถิต ิและโปรแกรมคอมพวิเตอร์ในการวเิคราะห์ผลการทดลอง 
 8. สามารถน าเสนอผลงานทางวชิาการโดยการเขียนและพูดได้อย่างถูกต้องและมปีระสิทธิภาพ 
4.3 ช่วงเวลา   
 ภาคการศึกษาที ่1 และ 2 ของปีการศึกษาที ่2 และ 3 
4.4 จ านวนหน่วยกติ 
      36 หน่วยกติ 
4.5 การเตรียมการ  

   1. หลกัเกณฑ์การสอบวดัคุณสมบัต ิ(Qualifying examination)   
(1) นักศึกษาจะต้องขอสอบวดัคุณสมบตัหิลงัจากศึกษารายวชิาไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษา และมหีน่วยกติที่

ลงทะเบียนเรียนสะสมจากวชิาบงัคบัและวชิาเลือกไม่น้อยกว่า 12  หน่วยกติ   และต้องมคีะแนนเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่าระดบั 3.00 
 (2)  การสอบวัดคุณสมบัติจะประกอบด้วยการสอบข้อเขียนและสอบปากเปล่า ในเน้ือหาที่ครอบคลุมความรู้ใน

หมวดวชิาจุลชีววทิยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร และเคมอีาหาร 
 (3)  นักศึกษาต้องสอบวัดคุณสมบัติให้ได้ระดับ P (ผ่าน) ภายใน 3  คร้ัง ภายในระยะเวลา 2 ปีการศึกษาแรก     

มฉิะนั้น จะถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษา และผลการสอบทุกคร้ังจะถูกบันทกึไว้ในระเบียน 
2.  หลกัเกณฑ์การลงทะเบียนท าวทิยานิพนธ์ 
      2.1. การด าเนินการท าและการสอบวิทยานิพนธ์ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษา

ระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  (ภาคผนวก 6) 



      2.2 นักศึกษาจะลงทะเบียนวทิยานิพนธ์ได้เม่ือมคุีณสมบัตดิงันี ้
(1)  นักศึกษาจะลงทะเบียนวทิยานิพนธ์หลงัจากศึกษารายวชิาไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษาและมีหน่วย

กติทีล่งทะเบียนเรียนสะสมจากวชิาบังคบัและวชิาเลือกไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ และต้องมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 3.00 
(2)  นักศึกษาจะต้องสอบวดัคุณสมบัตใิห้ได้ระดบั P (ผ่าน) 

2.3.  การสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
(1) นักศึกษาต้องเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ตามหลักเกณฑ์ และขั้นตอนที่ก าหนดไว้ในระเบียบ

มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ว่าด้วยวทิยานิพนธ์ พ.ศ. 2535 
(2) นักศึกษาต้องจดทะเบียนวทิยานิพนธ์ในภาคการศึกษาทีต้่องการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
(3) ให้คณบดแีต่งตั้งอาจารย์ทีป่รึกษาวิทยานิพนธ์ส าหรับนักศึกษาช้ันปริญญาดุษฎีบัณฑิตให้มีหน้าที่

แนะน าและควบคุมการท าวทิยานิพนธ์    
                                            (4)   เม่ือนักศึกษาจัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์เสร็จแล้ว  ให้คณบดีแต่งตั้งคณะกรรมการสอบโครงร่าง
วทิยานิพนธ์อย่างน้อย 5 คน ซ่ึงจะต้องประกอบด้วยประธานหลกัสูตรฯ หรือผู้แทนทีเ่ป็นอาจารย์ประจ าภาควิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร เป็นประธานคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  อาจารย์ประจ า
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ และผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกมหาวิทยาลัย เพ่ือร่วมกันสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ โดยที่คณะกรรมการ
สอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 
                  3. อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์  ประกอบด้วย อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 
(ถ้าม)ี โดยมคุีณสมบัตดิงันี ้
                                   อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ต้องเป็นอาจารย์ประจ าทีม่คุีณวุฒปิริญญาเอก หรือเทยีบเท่า หรือเป็นผู้ด ารง
ต าแหน่งทางวชิาการไม่ต า่กว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาทีสั่มพนัธ์กนั และต้องมปีระสบการณ์ในการท าวจิยั
ทีม่ใิช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม ต้องเป็นอาจารย์ประจ าหรือผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน มีคุณวุฒิ
ปริญญาเอก หรือเทียบเท่า  หรือเป็นผู้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการไม่ต ่ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่
สัมพนัธ์กนั และต้องมปีระสบการณ์ในการท าวจิยัทีม่ใิช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

4. นักศึกษาจะต้องเขียนวิทยานิพนธ์เป็นภาษาองักฤษ หรือขอยกเว้นจากคณะกรรมการประจ าคณะฯ เป็นกรณี 
เฉพาะรายไป 

4.6 กระบวนการประเมนิผล      
1.  ประเมนิคุณภาพข้อเสนอโครงร่างวทิยานิพนธ์ โดยคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ที่มีคณะกรรมการสอบ

โครงร่างวทิยานิพนธ์ อย่างน้อย 5 คน ทีป่ระกอบด้วยประธานหลกัสูตรฯ หรือผู้แทนทีเ่ป็นอาจารย์ประจ าภาควชิาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร เป็นประธานคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ อาจารย์ที่ ปรึกษาวิทยานิพนธ์ อาจารย์ประจ า
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ และผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกมหาวทิยาลยั เพ่ือร่วมกนัสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์  โดยที่คณะกรรมการ
สอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 

2.  ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท าวิทยานิพนธ์ทุกภาคการศึกษานับตั้งแต่ภาคการศึกษาแรกที่ลงทะเบียน
วทิยานิพนธ์ จากการรายงานความก้าวหน้าวทิยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตรปริญญาเอกของภาควิชาฯ และจากการ
สังเกตของอาจารย์ทีป่รึกษา 



3.  ประเมนิการน าเสนอผลงานวจิยัโดยการตีพิมพ์ในวารสารหรือส่ิงพิมพ์ทางวิชาการในระดับนานาชาติที่มีกรรมการ
ภายนอกมาร่วมกลั่นกรอง (Peer review) ก่อนการตีพิมพ์อย่างน้อย 1 เร่ือง และได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 

4. ประเมนิคุณภาพของผลงานวจิยัโดยการสอบวทิยานิพนธ์ มรีายละเอยีดดงันี ้ 
(1) นักศึกษาจะต้องจดทะเบียนวทิยานิพนธ์ให้ครบตามจ านวนหน่วยกติทีก่ าหนดตามหลกัสูตรในภาคการศึกษา

ทีย่ื่นค าร้องขอเสนอวทิยานิพนธ์เพ่ือการสอบและแจ้งความจ านงสอบ 
(2) นักศึกษาจะสอบวทิยานิพนธ์ได้เม่ือสอบภาษาต่างประเทศได้ค่าระดบั P (ผ่าน) แล้ว 
(3) นักศึกษามีสิทธิย่ืนค าร้องขอสอบวิทยานิพนธ์ได้หลังจากคณะกรรมการสอบ  โครงร่างวิทยานิพนธ์มีมติ

อนุมตัใิห้นักศึกษาผ่านการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์แล้ว หลังจากที่ค าร้องดังกล่าวได้รับอนุมัติ นักศึกษาจะต้องค้นคว้าและเขียน
วทิยานิพนธ์โดยปรึกษากบัอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์อย่างสม า่เสมอนับจากวนัทีไ่ด้รับการอนุมตั ิจงึจะมสิีทธิเสนอวิทยานิพนธ์
เพ่ือการสอบได้ 

(4) เม่ืออาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์เห็นว่านักศึกษาพร้อมที่จะเสนอวิทยานิพนธ์ ให้คณบดีแต่งตั้ ง
คณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์จากคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์   การแต่งตั้งกรรมการเพิ่มเติม หรือเปลี่ยนแปลง              
จะกระท าได้ในกรณีทีม่เีหตุผลและความจ าเป็น 
                            (5)   อาจารย์ผู้สอบวทิยานิพนธ์ ต้องประกอบด้วย ประธานหลกัสูตรฯ หรือผู้แทนทีเ่ป็นอาจารย์ประจ าภาควชิา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร เป็นประธานคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ อาจารย์ประจ ามหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ และ
ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกมหาวทิยาลยั อาจารย์ประจ า และผู้ทรงคุณวุฒภิายนอกดงักล่าว ต้องมคุีณวุฒิปริญญาเอก หรือเทยีบเท่า 
หรือเป็นผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการไม่ต า่กว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาทีสั่มพนัธ์กนั และต้องมี
ประสบการณ์ในการท าวจิยัทีม่ใิช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา โดยทีค่ณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ต้องได้รับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 

 อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก และอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) อาจเป็นกรรมการสอบ
วทิยานิพนธ์ได้ แต่ต้องไม่เป็นประธานกรรมการและต้องเข้าสอบวทิยานิพนธ์ด้วยทุกคร้ัง 
 (6)   การด าเนินการท าและสอบวิทยานิพนธ์ให้เป็นไปตามตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วย
การศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553 (ภาผนวก 6) 

(7)    การสอบวทิยานิพนธ์ให้ท าโดยเปิดเผย โดยเปิดโอกาสให้บุคคลทัว่ไปเข้าร่วมฟังการสอบวทิยานิพนธ์ได้  
นักศึกษาจะต้องสอบให้ค่าระดบั S (ใช้ได้) โดยได้รับมตเิป็นเอกฉันท์จากคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ 

หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 

1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 
การวดัผล ให้เป็นไปตามข้อบังคบัมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553 ดงันี ้        

1.1 การวดัผลการศึกษาแบ่งเป็น 9 ระดบั มช่ืีอและค่าระดบัต่อหนึ่งหน่วยกติดงัต่อไปนี้  
 

ระดบั A A- B+ B B- C+ C D F 

ค่าระดบั 4.00 3.67 3.33 3.00 2.67 2.33 2.00 1.00 0.00 

 



1.2 การนับหน่วยกิตที่ได้จะนับรวมเฉพาะหน่วยกิตลักษณะวิชาที่นักศึกษาได้ค่าระดับ S หรือระดับไม่ต ่ากว่า B เท่านั้น 
รายวิชาที่นักศึกษาได้ค่าระดับ D หรือ F ไม่ว่าจะเป็นรายวิชาบังคับหรือรายวิชาเลือก ให้น ามาค านวณค่าระดับเฉลี่ยส าหรับภาค
การศึกษานั้นและค่าระดบัสะสมทุกคร้ังไป 
       1.3 นักศึกษาทีไ่ด้ระดบั U หรือ D หรือระดบั F ในรายวชิาใดทีเ่ป็นรายวชิาบังคับในหลักสูตร จะลงทะเบียนศึกษาซ ้าในรายวิชา
นั้นได้อกีเพยีง 1 คร้ัง และคร้ังหลงันีจ้ะต้องได้ค่าระดบั S หรือระดบัไม่ต า่กว่า B มฉิะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษา 

รายวชิาทีไ่ด้ค่าระดบัตามความในวรรคแรกนั้น หากเป็นรายวชิาเลือก นักศึกษาอาจจะลงทะเบียนศึกษาซ ้าในรายวิชานั้นอีก
หรืออาจจะลงทะเบียนศึกษารายวชิาเลือกอ่ืนแทนกไ็ด้ 

นักศึกษาทีไ่ด้ค่าระดบัไม่ต า่กว่า B ในรายวิชาใด ไม่มีสิทธิจดทะเบียนศึกษาซ ้าในรายวิชานั้นอีก เว้นแต่หลักสูตรจะก าหนด
ไว้เป็นอย่างอ่ืน 
       1.4  การวัดผลวิทยานิพนธ์ แบ่งเป็น 2 ระดับ คือ ระดับ S (ใช้ได้) และระดับ U (ใช้ไม่ได้) หน่วยกิตที่ได้จะไม่น ามาค านวณ            
ค่าระดบัเฉลีย่ 
       1.5 การวดัผลวชิาเสริมพื้นฐาน การสอบวดัคุณสมบัต ิและการสอบภาษาต่างประเทศ แบ่งเป็น 2 ระดับคือ ระดับ P (ผ่าน) และ
ระดบั N (ไม่ผ่าน) และไม่นับหน่วยกติ 
       1.6 เง่ือนไขอ่ืนๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคบัของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 
      - มกีารทวนสอบในระดบัรายวชิา โดยหัวหน้าภาควชิาฯ แต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของภาควิชาฯ ประเมินความสอดคล้อง
ของวิธีการวัดผลกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้ระดับคะแนนของทุกรายวิชาที่เปิดสอน                   
ในแต่ละปี 
 
3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร  
       3.1 ได้ศึกษารายวชิาต่างๆ ครบตามหลกัสูตร และมหีน่วยกติสะสมไม่น้อยกว่า 53 หน่วยกติ ภายในเวลาไม่เกนิ 6 ปี 
       3.2 ได้ค่าระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 3.00 
       3.3 ต้องผ่านการเป็นผู้ช่วยสอนวิชาระดับปริญญาตรีของภาควิชาฯ อย่างน้อย 1 วิชา โดยต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะ
กรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 
     3.4 ได้ระดบั P (ผ่าน) ในการสอบภาษาต่างประเทศตามหลกัสูตรฯ 
     3.5 ได้ระดบั P (ผ่าน) ในการสอบวดัคุณสมบัต ิ
     3.6 ได้ระดบั S (ใช้ได้) ในการเสนอวทิยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่า โดยน าวิทยานิพนธ์ที่พิมพ์เย็บเล่มเรียบร้อยแล้ว
มามอบให้มหาวิทยาลัยตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2550 
(ภาคผนวก 6) 
      3.7 มีผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวิทยานิพนธ์ซ่ึงได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารหรือส่ิงพิมพ์ทางวิชาการ ในระดับ
นานาชาติที่มีกรรมการภายนอกมาร่วมกลั่นกรอง (Peer review) ก่อนการตีพิมพ์อย่างน้อย 1 เร่ือง และได้รับความเห็นชอบจาก 
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาเอกของภาควชิาฯ 
     3.8 ได้ปฏิบัตติามเง่ือนไขอ่ืนๆ ตามทีห่ลกัสูตร คณะฯ และมหาวทิยาลยัก าหนดไว้ครบถ้วนแล้ว 


