
 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ   
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

(หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554) 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา          มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ 
วทิยาเขต/คณะ/ภาควชิา     ศูนย์รังสิต คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 
                                           ภาควิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

ข้อมูลโดยทัว่ไป 

1.  ช่ือหลกัสูตร 
ภาษาไทย          หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
ภาษาองักฤษ     Master of Science Program in Food Science and Technology 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวชิา   
ภาษาไทย         ช่ือเตม็     วทิยาศาสตรมหาบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  
                         ช่ือย่อ     วท.ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
ภาษาองักฤษ    ช่ือเตม็    Master of Science (Food Science and Technology) 
                         ช่ือย่อ    M.Sc. (Food Science and Technology) 

3.  วชิาเอกของหลกัสูตร  
-  

4.  จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
       จ านวนหน่วยกติตลอดหลกัสูตร  36 หน่วยกติ 
5.  รูปแบบของหลกัสูตร 

5.1 รูปแบบ                                          
      หลกัสูตรระดบัปริญญาโท ระยะเวลาศึกษา 2 ปี 
5.2 ภาษาทีใ่ช้                                        
      ภาษาไทย  
5.3 การรับเข้าศึกษา                                
      รับเฉพาะนักศึกษาไทย และนกัศึกษาต่างประเทศทีใ่ช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างด ี
5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอ่ืน                   
      เป็นหลกัสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา        
     ให้ปริญญาเพยีงสาขาวชิาเดยีว 

6.  สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาเห็นชอบ/อนุมตัหิลกัสูตร 

             หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 ปรับปรุงจากหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร พ.ศ .2549 

 

 

 



 

                 ก าหนดเปิดสอนในภาคการศึกษาที ่1 ปีการศึกษา 2554 
              ได้พจิารณากลัน่กรองโดยคณะกรรมการบริหารมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ในการประชุมคร้ังที ่19/2553 เม่ือวนัที ่8 เดือน 
พฤศจกิายน พ.ศ. 2553 
              ได้พจิารณากลัน่กรองโดยคณะอนุกรรมการสภามหาวทิยาลยัด้านหลกัสูตรและการจดัการศึกษา   ในการประชุมคร้ังที ่ 
5/2553 เม่ือวนัที ่7 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2553 
              ได้รับอนุมตั/ิเห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวทิยาลยั ในการประชุมคร้ังที่ 1/2554 เม่ือวนัที่ 31 เดือนมกราคม พ.ศ. 2554 
(ภาคผนวก  7) 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรทีม่คุีณภาพและมาตรฐาน 

       หลกัสูตรมคีวามพร้อมเผยแพร่หลกัสูตรทีม่คุีณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดบัอุดมศึกษาแห่งชาตใิน
ปีการศึกษา 2555 (หลงัจากเปิดสอนเป็นเวลา 1 ปี) 
8.  อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัจบการศึกษา 

สามารถประกอบอาชีพในฝ่ายต่างๆ ของภาครัฐและเอกชนทีเ่กีย่วข้องกบัอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ 
8.1  อาจารย์ ในมหาวทิยาลยัของรัฐ และเอกชน 
8.2  นักวจิยั ในหน่วยงานราชการ และเอกชน 
8.3  นักวเิคราะห์อาหาร 
8.4  นักพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 
8.5  นักการตลาด 
8.6  พนักงานฝ่ายขาย 
8.7  พนักงานฝ่ายวางแผนและควบคุมการผลติ 
8.8  พนักงานฝ่ายควบคุมและประกนัคุณภาพ 
8.9 หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องกบัการก าหนดมาตรฐานอาหาร 
 

ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 

 
1.  ปรัชญา ความส าคญั และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร   
        1.1 ปรัชญาและความส าคญั  
             มุ่งผลติมหาบัณฑติทีม่คีวามเป็นเลศิทางวชิาการ สามารถพฒันาองค์ความรู้เชิงบูรณาการในการปฏิบัตงิาน และแก้ไขปัญหา
ทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร มจีรรยาบรรณในวชิาชีพ และมจีริยธรรมต่อสังคม   

1.2 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
      1)  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้ความสามารถครบตามขอบข่ายของ

สาขาวชิา  และสามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
 

              2)  เพ่ือผลติมหาบณัฑติทีม่คีวามสามารถในการท างานวจิยั และน าผลงานวจิยัไปประยุกต์ใช้ให้เกดิประโยชน์ต่อการพฒันา
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 
              3) เพ่ือผลติมหาบณัฑิตทีม่จีรรยาบรรณในวชิาชีพ มคุีณธรรม จริยธรรม และความรับผดิชอบต่อสังคม  



 

              4) เพ่ือผลิตบุคลากรทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในการสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของ
ประเทศ 
 
 

ระบบการจดัการศึกษา การด าเนนิการและโครงสร้างของหลกัสูตร 
 

1.  ระบบการจดัการศึกษา 
1.1  ระบบ  

ใช้ระบบการศึกษาแบบทวภิาค  เป็นหลกัสูตรแบบเตม็เวลา จดัการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย  โดย 1 ปีการศึกษา          
แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกต ิ 1 ภาคการศึกษาปกต ิ มรีะยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และอาจเปิดภาคฤดูร้อนได้โดยใช้
เวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ แต่ให้เพิม่ช่ัวโมงการศึกษาในแต่ละรายวชิาให้เท่ากบัภาคปกต ิ ภาคฤดูร้อนเป็นภาคการศึกษาที่
ไม่บังคบั  

1.2  การจดัการศึกษาภาคฤดูร้อน 
           -ไม่ม ี- 

1.3  การลงทะเบียนเรียน 
           ในแต่ละภาคการศึกษาปกตนิักศึกษาต้องลงทะเบียนศึกษารายวชิา และ/หรือวทิยานิพนธ์ไม่ต า่กว่า 6 หน่วยกติ และไม่เกนิ            
15 หน่วยกติ ส าหรับในภาคฤดูร้อนสามารถลงทะเบียนศึกษารายวชิา และ/หรือวทิยานิพนธ์ได้ไม่เกนิ 6 หน่วยโดยให้เป็นไปตาม
ข้อบงัคบัว่าด้วยการศึกษาระดบับณัฑติศึกษา พ.ศ. 2553 รายละเอยีดปรากฏตามภาคผนวก  9 

1.4  การเทยีบเคยีงหน่วยกติในระบบทวภิาค  
- ไม่ม ี– 

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

  - ภาคการศึกษาที ่1  เดือนมถุินายน – เดือนกนัยายน 
  - ภาคการศึกษาที ่2  เดือนพฤศจกิายน – เดือนกมุภาพนัธ์ 
  - ภาคฤดูร้อน           เดือนมนีาคม – พฤษภาคม 

2.2  คุณสมบตัขิองผู้เข้าศึกษา  
     คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษาต้องเป็นไปตามข้อบงัคบัมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ว่าด้วยการศึกษาระดบับณัฑิตศึกษา พ.ศ. 2553             

ข้อ 7 และมคุีณสมบัต ิ ดงันี ้
     2.2.1  คุณสมบตัพืิ้นฐานทางการศึกษา 

2.2.1.1  เป็นผู้ส าเร็จปริญญาตรี สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร จากสถาบนัการศึกษา  
ในประเทศหรือต่างประเทศ ซ่ึงสภามหาวทิยาลยัรับรองวทิยฐานะ โดยมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสม   ไม่ต า่กว่า 2.50 (ในระบบ  
4 ระดบัคะแนน)  
  2.2.1.2 ป็นผู้ส าเร็จปริญญาตรี สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร จากสถาบนัการศึกษาในประเทศ 
หรือต่างประเทศ ซ่ึงสภามหาวทิยาลยัรับรองวทิยฐานะ แต่มค่ีาระดบัเฉลีย่สะสมต า่กว่า 2.50 (ในระบบ 4 ระดับคะแนน) จะต้องมี
ประสบการณ์ท างานในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารหรือสาขาทีเ่กีย่วข้องมาแล้วไม่น้อยกว่า 1 ปี  



 

2.2.1.3 เป็นผู้ส าเร็จปริญญาตรี ในสาขาวชิาทีเ่กีย่วข้องกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยจีากสถาบนัการศึกษาใน
ประเทศหรือต่างประเทศ ซ่ึงสภามหาวทิยาลยัรับรองวทิยฐานะ โดยมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสม   ไม่ต า่กว่า 2.50 (ในระบบ 4 ระดบั
คะแนน) และมปีระสบการณ์ท างานในสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารหรือสาขาทีเ่กีย่วข้องมาแล้วไม่น้อยกว่า 1 ปี และ
ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทของภาควชิาฯ 
             2.2.2  คุณสมบัตพืิ้นฐานทางภาษาองักฤษ 

 2.2.2.1  เป็นผู้ทีม่ผีลทดสอบภาษาองักฤษ  TU-GET  550   คะแนนขึน้ไปหรือ    Computer-Based 
TOEFL ไม่ต า่กว่า 213 คะแนน หรือ Internet-Based TOEFL ไม่ต า่กว่า 80 คะแนน หรือ IELTS 6.0 ขึน้ไป โดยต้องเป็นผลการ
ทดสอบภายใน 2 ปี ย้อนหลงันบัจากวนัย่ืนใบสมคัร  
                   2.2.2.2  ผู้ทีม่ผีลทดสอบภาษาองักฤษไม่เป็นไปตามเกณฑ์ทีก่ าหนดไว้ในข้อ 2.2.2.1 หากได้รับการพจิารณารับเข้า
ศึกษาต้องสอบให้ได้ตามเกณฑ์ทีก่ าหนดก่อนการสอบวทิยานิพนธ์ มฉิะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจากระเบียนนักศึกษาหรือลงทะเบียน
เรียนวชิา มธ. 005 ภาษาองักฤษ 1 และ มธ. 006 ภาษาองักฤษ 2 ตามทีม่หาวทิยาลยัก าหนด และวดัผลให้ได้ระดบั P (ผ่าน) ก่อนสอบ
วทิยานิพนธ์ และหน่วยกติทีไ่ด้จะไม่น ามาค านวณค่าระดบัเฉลีย่สะสม 
         2.2.3 การคดัเลือกผู้เข้าศึกษา 

 2.2.3.1  ผู้เข้าศึกษาต้องผ่านการสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ 
   2.2.3.2 ผู้เข้าศึกษาต้องส่งผลทดสอบภาษาองักฤษ TU-GET หรือ TOEFL หรือ IELTS (ผลสอบต้องไม่เกนิ 2 ปี            
นับถงึวนัสมคัร)  

    2.2.3.3  ผู้เข้าศึกษาจะต้องระบุหมวดวชิาทีต้่องการศึกษาให้ชัดเจน 

   2.2.3.4  ผู้ทีคุ่ณสมบัตไิม่ครบตามเกณฑ์ทีก่ าหนดอาจได้รับการพจิารณารับเข้าศึกษา โดยจะต้องได้รับความเห็นชอบ
จากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทของภาควชิาฯ 
   2.2.3.5   เง่ือนไขอ่ืนๆให้เป็นไปตามประกาศรับสมคัรบุคคลเข้าศึกษาในระดบับณัฑิตศึกษาของ
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  (ภาคผนวก  8) 

2.3  ปัญหาของนกัศึกษาแรกเข้า  
-  พื้นฐานความรู้ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารของนักศึกษาทีจ่บมาจากต่างสาขาฯ 

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากดัของนกัศึกษาในข้อ 2.3 
             - นักศึกษาทีไ่ม่เคยศึกษาการแปรรูปอาหาร  เคมอีาหาร และจุลชีววทิยาทางอาหาร หรือเทยีบเท่า ต้องศึกษาวชิาพืน้
ฐานความรู้ 1 วชิา จ านวน 5 หน่วยกติ คือ กอ.500 พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารตามความเห็นชอบของ
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทโดยไม่นับหน่วยกติ 

2.5  ระบบการศึกษา 
ใช้ระบบช้ันเรียน 

2.6  การเทยีบโอนหน่วยกติ รายวชิา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวทิยาลยั (ถ้าม)ี 
            เป็นไปตามข้อบังคบัของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553ข้อ 12.15 และ ข้อ 19 
รายละเอยีดปรากฏตามภาคผนวก 8 
3.  หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน  

3.1 หลกัสูตร 
3.1.1  จ านวนหน่วยกติรวม และระยะเวลาการศึกษา                 
          จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร  ไม่น้อยกว่า                            36  หน่วยกติ 
          ระยะเวลาการศึกษา    เป็นหลกัสูตรแบบศึกษาเตม็เวลา  นักศึกษาต้องใช้ระยะเวลาการศึกษาตลอดหลกัสูตรไม่น้อย

กว่า 4 ภาคการศึกษาปกต ิและอย่างมากไม่เกนิ 10  ภาคการศึกษาปกต ิ



 

3.1.2  โครงสร้างหลกัสูตร    
   (1) วชิาบังคบั                                9       หน่วยกติ 
   (2) วชิาบังคบัตามหมวดวชิา         9      หน่วยกติ 
   (3) วชิาเลือก                       6       หน่วยกติ 
   (4) วทิยานิพนธ์                          12       หน่วยกติ  

   3.1.3  รายวชิาในหลกัสูตร 
3.1.3.1  รหัสวชิาในหลกัสูตร 

เลขรหัสวชิาต่าง ๆ ในหลกัสูตร ประกอบด้วย อกัษรย่อของหลกัสูตร  2  ตวั   คือ  กอ. (FD)  และเลขรหสั          
3 หลกั  ซ่ึงมคีวามหมายดงัต่อไปนี ้ 

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 5 หมายถึง วชิาพื้นฐาน 
                       เลข 6 หมายถึง วชิาระดบัต้น 
                        เลข 7 หมายถึง      วชิาระดบัสูง  
                        เลข 8  หมายถึง     วชิาวทิยานิพนธ์ 
 3.1.3.2  รายวชิาในหลกัสูตร 

1)  วชิาเสริมพื้นฐาน (ส าหรับผู้ทีย่งัไม่มพืี้นฐาน)  
               ส าหรับนักศึกษาที่ไม่เคยศึกษาวิชาการแปรรูปอาหาร  เคมีอาหาร  และจุลชีววิทยาทางอาหาร หรือ

เทียบเท่าต้องศึกษาวิชาพื้นฐานความรู้ 1 วิชา จ านวน 5 หน่วยกิต คือ กอ.500 พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทโดยไม่นับหน่วยกติ 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.500 
FD.500 

พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
Fundamental of Food Science and Technology 

5(5-0-15) 
(ไม่นับหน่วยกติรวม) 



 

         2) วชิาบังคบั   
                                    นักศึกษาต้องศึกษาวชิาบังคบั 4 วชิา จ านวน 9 หน่วยกติ คือ 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.600 
 
FD.600 

การวางแผนการทดลองส าหรับงานวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร     
Experimental Design for Research in Food Science and  
Technology 

3(3-0-9) 

กอ.601 
FD.601 

การวเิคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

4(3-3-10) 

กอ.690 
FD.690 

สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1  
Seminar in Food Science and Technology 1 

1(1-0-3) 
 

กอ.691 
FD.691 

สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2  
Seminar in Food Science and Technology 2 

1(1-0-3) 
 

                                   3) วชิาบังคบัตามหมวดวชิา 
                                        นักศึกษาต้องเลือกศึกษาวชิาบงัคบัตามหมวดวชิาดงัทีก่ าหนด เพยีงหมวดวชิาเดยีวอย่างน้อย  9  หน่วยกติ 
จาก 4 หมวดวชิา  ดงัต่อไปนี ้

                                               หมวดวชิาการแปรรูปอาหาร 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.650 
FD.650 

คุณสมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 
Physical and Engineering Properties of Foods 

3(2-3-7)  
 

กอ.750 
FD.750 

การแปรรูปอาหารขั้นสูง   
Advanced Food Processing 

3(3-0-9) 
 

กอ.751 
FD.751 

ปฏิสัมพนัธ์ขององค์ประกอบอาหารในกระบวนการแปรรูป 
Interaction of Food Components in Processing 

3(3-0-9) 

                                              หมวดวชิาจุลชีววทิยาอาหาร 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.620 
FD.620 

เทคโนโลยชีีวภาพด้านอาหาร  
Food Biotechnology 

3(3-0-9) 
 

กอ.720 
FD.720 

จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง   
Advanced Food Microbiology 

3(2-3-7) 

กอ.721 
FD.721 

เทคนิควจิยัทางจุลชีววทิยา  
Research Techniques for Microbiology 

3(2-3-7) 

 



 

                                            หมวดวชิาเคมอีาหาร 
                                                  นักศึกษาจะต้องเลือกศึกษาวชิาบังคบัในหมวดวชิาเคมอีาหารอย่างน้อย 9 หน่วยกติ จาก 5 รายวชิา 
ดงัต่อไปนี ้
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.670 
FD.670 

สมบัตขิองน า้ในอาหาร 
Properties of Water in Foods 

3(3-0-9) 
  

กอ.671 
FD.671 

คาร์โบไฮเดรตในอาหาร   
Food Carbohydrates 

3(3-0-9) 
 

กอ.672 
FD.672 

ลปิิดในอาหาร    
Food Lipids 

3(3-0-9) 

กอ.673 
FD.673 

โปรตนีในอาหาร 
Food Proteins  

3(3-0-9) 
 

กอ.674 
FD.674 

วตัถุเจือปนและส่วนผสมของอาหาร 
 Food Additives and Ingredients 

3(3-0-9) 
 

 

หมวดวชิาพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 

รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 
(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

กอ.640 
FD.640 

การวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 
Food Product Research and Development 

3(2-3-7)  
 

กอ.641 
FD.641 

สถิตสิ าหรับการพฒันาผลติภัณฑ์                
Statistics for Product Development 

3(2-3-7) 

กอ.642 
FD.642   

การวจิยัตลาดและการน าผลติภัณฑ์อาหารออกสู่ตลาด         
Marketing Research and Food Product Launching 

3(2-3-7) 

 
4) หมวดวชิาเลือก   

 นักศึกษาต้องเลือกศึกษาวิชาเลือก  ภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  อย่างน้อย   
2 วชิา  6 หน่วยกติ  จากรายวชิาทีเ่ปิดสอนในภาควชิาฯ ทั้งนีน้ักศึกษาสามารถเลือกศึกษาวิชาบังคับตามหมวดวิชาในข้อ 3) เป็นวิชา
เลือกได้  
 
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.626 
FD.626 

พษิวทิยาทางอาหาร  
Food Toxicology 
 

3(2-3-7) 



 

กอ.627 
FD.627 

สารพษิจากเช้ือราในอาหาร  
Mycotoxins in Food 

3(2-3-7) 

กอ.636 
FD.636 

การจดัท าระบบ GMP และ HACCP ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Implementation of GMP and HACCP for Food Industry 

3(3-0-9) 

กอ.726 
FD.726 

จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม 
Industrial Microbiology  

3(2-3-7) 

กอ.727 
FD.727 

เทคโนโลยกีระบวนการชีวภาพ 
Bioprocessing Technology   

3(2-3-7) 

กอ.728 
FD.728 

เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง 
Advanced Fermentation Technology  

3(2-3-7) 

กอ.729 
FD.729 

ชีววทิยาโมเลกลุ 
Molecular Biology   

3(3-0-9) 
 

กอ.736 
FD.736 

การจดัการผลติภณัฑ์และกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด 
Product Management and Marketing Mix Strategies 

3(3-0-9) 
 

กอ.737 
FD.737 

การจดัการระบบห่วงโซ่จดัหาอาหาร  
Food Supply Chain Management 

3(3-0-9) 

กอ.738 
FD.738 

การศึกษาและทดสอบผู้บริโภค  
Consumer Study and Consumer Response Evaluation 

3(2-3-7) 

กอ.746 
FD.746 

การวจิยัขั้นด าเนินงานส าหรับการพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 
Operations Research in Food Product Development 

3(3-0-9) 

กอ.747 
FD.747   

การวเิคราะห์ทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 3(2-3-7) หน่วยกติ 
Descriptive Sensory Analysis 

3(2-3-7) 

กอ.748 
FD.748 

การประเมนิอายุการเกบ็รักษาของผลติภณัฑ์อาหาร                                      
Shelf-life Evaluation of Food Products 

3(2-3-7) 
 

กอ.749 
 
FD.749 
กอ.756 
FD.756 

การพฒันาผลติภณัฑ์อาหารส าหรับผู้บริโภคทีม่คีวามต้องการพเิศษทาง
โภชนาการ                                
Food Product Development for Consumer with Special Nutritional Needs 
วศิวกรรมแปรรูปอาหาร 3(2-3-7) หน่วยกติ 
Food Process Engineering 

3(2-3-7) 
 
 

3(2-3-7) 

กอ.757 
FD.757 

รีโอโลจขีองอาหาร   
Food Rheology 

                    3(2-3-7) 
 

กอ.758 
FD.758 

วสัดุโพลเิมอร์ส าหรับบรรจุภัณฑ์  
Polymeric Packaging Materials 

3(2-3-7) 

กอ.759 
FD.759 

โภชนศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร  
Nutrition in Food Processing 

3(3-0-9) 

กอ.766 
FD.766 

การใช้ประโยชน์จากวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร  
Waste Utilization from Food Industries 

3(3-0-9) 



 

กอ.776 
FD.776 

อาหารเสริมสร้างสุขภาพขั้นสูง 
Advanced Functional Foods 

3(2-3-7) 

กอ.777 
FD.777 

คอลลอยด์อาหาร   
Food Colloids 

3(3-0-9) 
 

กอ.778 
FD.778 

เทคโนโลยขีองแป้ง  
Starch Technology 

3(2-3-7) 

กอ.779 
FD.779 

เทคโนโลยกีลิน่รสอาหาร  
Food Flavor Technology 

3(2-3-7) 

กอ.786 
FD.786 

เอนไซม์ทางอาหาร 
Food Enzymes 

3(2-3-7) 

กอ.787 
FD.787 

รงควตัถุและสีในอาหาร  
Food Pigments and Colors 

3(3-0-9) 
 

กอ.796 
FD.796 

หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 
  

3(3-0-9) 
 

5) วทิยานิพนธ์  
รหัส รายวชิา จ านวนหน่วยกติ 

(บรรยาย-ปฏิบตั-ิศึกษาด้วยตนเอง) 
กอ.800 
FD.800 

วทิยานิพนธ์ 
Thesis 

12(0-36) 

3.1.4  แผนการศึกษา 
        ปีที ่1  ภาคการศึกษาที ่1                    
                    กอ.600    การวางแผนการทดลองส าหรับงานวจิยัทางวทิยาศาสตร์                  3    หน่วยกติ 
      และเทคโนโลยกีารอาหาร 
                    กอ.601    การวเิคราะห์อาหาร                  4      หน่วยกติ 
                    กอ.xxx    วชิาบังคบัตามหมวดวชิา                   3      หน่วยกติ 

  รวม        10  หน่วยกติ 
 

 วชิาเสริมพื้นฐาน  (ไม่นบัหน่วยกติ) นักศึกษาทีไ่ม่เคยศึกษาวชิาการแปรรูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร เคมอีาหาร  และ  
จุลชีววทิยาทางอาหาร  หรือเทยีบเท่า  จะต้องศึกษาวชิา   กอ.500   พื้นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ตามความ
เห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโท  โดยไม่นับหน่วยกติ 
 
 
 
 
 
 



 

                   ปีที ่1  ภาคการศึกษาที ่2               
กอ.690        สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  1   1 หน่วยกติ  
กอ.xxx วชิาบังคบัตามหมวดวชิา                                                                        3        หน่วยกติ  
กอ.xxx วชิาบังคบัตามหมวดวชิา                                                                        3        หน่วยกติ                          

                      กอ.xxx    วชิาเลือก                                                                                                            3        หน่วยกติ 
   รวม                                      10  หน่วยกติ 

                   ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่1                    
                     กอ.xxx    วชิาเลือก                                                                                                           3        หน่วยกติ 

กอ.800 วทิยานิพนธ์    6 หน่วยกติ 
                                 รวม   9        หน่วยกติ 
 นักศึกษาสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ (Proposal defense) 

 
                  ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่2                    

กอ.691        สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  2   1 หน่วยกติ    
กอ.800 วทิยานิพนธ์    6 หน่วยกติ 
                                 รวม   7         หน่วยกติ   

    นักศึกษาสอบวทิยานิพนธ์  
 
 
     3.1.5  ค าอธิบายรายวชิา 
 
กอ.500   พ้ืนฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร                   5(5-0-15)    
FD500   Fundamental of Food Science and Technology 
  องค์ประกอบและสมบตัทิางเคมขีองอาหาร  การเปลีย่นแปลงทางเคมแีละชีวเคมขีององค์ประกอบทีม่คีวามส าคญัต่อการ
แปรรูปอาหารและคุณภาพของผลติภณัฑ์ สารเจือปนอาหาร หลกัการและเทคนิคการวเิคราะห์อาหารทางเคม ี  สมบัตแิละพสัิยการ
เจริญของจุลนิทรีย์ในอาหาร  แหล่งทีอ่ยู่ตามธรรมชาตขิองจุลนิทรีย์ การปนเป้ือนของจุลนิทรีย์ในอาหาร  การจ าแนกชนิดของ
จุลนิทรีย์ทีท่ าให้อาหารเน่าเสีย   ท าให้เกดิโรคอาหารเป็นพษิ และจุลนิทรีย์ทีน่ ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร หลกัการพื้นฐานของการ
ถนอมและการแปรรูปอาหารด้วยวธีิการต่างๆ หลกัการทางวศิวกรรมทีเ่กีย่วข้องกบัการแปรรูปอาหาร ปัจจยัการแปรรูปทีม่ผีลต่อ
คุณภาพและการเกบ็รักษาผลติภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์อาหาร และการสุขาภบิาล
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 
กอ.600  การวางแผนการทดลองส าหรับงานวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร     3(3-0-9)     
FD600  Experimental Design for Research in Food Science and Technology 

วธีิการทางสถิตสิ าหรับการวจิยัทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารอย่างเป็นระบบโดยเน้นการวางแผนการทดลอง
ในงานวจิยัอย่างถูกต้องและเหมาะสม รวมทั้งการวเิคราะห์ข้อมูลและสรุปผลการทดลอง 
 
 



 

กอ.601 การวเิคราะห์อาหาร                                                                                                            4(3-3-10) 
FD601 Food Analysis 
              ทฤษฎแีละหลกัการวเิคราะห์อาหารทางกายภาพ เคม ี และจุลชีววทิยาตลอดจนการประยุกต์ใช้ในงานวจิยัทางด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้านการวเิคราะห์อาหาร  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.620 เทคโนโลยชีีวภาพด้านอาหาร   3(3-0-9)    
FD620 Food Biotechnology 

การใช้ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยชีีวภาพในการพฒันาอาหาร การผลติอาหารและการเพิม่มูลค่าให้กบัอาหาร การใช้
วตัถุดบิทีผ่่านกระบวนการเทคโนโลยชีีวภาพมาเป็นส่วนประกอบและบรรจุภัณฑ์อาหาร การใช้เทคนิคทางเทคโนโลยชีีวภาพในการ
ตรวจวเิคราะห์อาหาร รวมถึงการศึกษาพนัธุวศิวกรรมของจุลนิทรีย์ พืช และสัตว์ ความปลอดภัยของผลติภัณฑ์อาหารทีไ่ด้จากการ
ใช้ชีววสัดุทีผ่่านการดดัแปลงพนัธุกรรม มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.626 พษิวทิยาทางอาหาร   3(2-3-7)    
FD626 Food Toxicology 
 การเกดิส่ิงมพีษิในวตัถุดบิและผลติภัณฑ์อาหาร การป้องกนั การจดัการ และการตรวจสอบสารพษิในอาหาร ซ่ึงเกดิจาก
จุลนิทรีย์และสารเคมทีีเ่ป็นพษิ การประเมนิเทคนิคทีใ่ช้ในการทดสอบความปลอดภัยของอาหารและส่ิงทีเ่ตมิลงในอาหาร 

 
กอ.627 สารพษิจากเช้ือราในอาหาร   3(2-3-7)   
FD627 Mycotoxins in Food  
 โครงสร้างของสารพษิ แหล่งก าเนิดและเช้ือราทีส่ร้างสารพษิ ความเป็นพษิทีม่ต่ีอคนและสัตว์ การสุ่มตวัอย่าง การ
วเิคราะห์ กฎหมาย ผลของการเกบ็รักษาและกระบวนการแปรรูปอาหารทีม่ต่ีอสารพษิ การลดพษิ ความก้าวหน้าของงานวจิยัด้าน
สารพษิจาก       เช้ือราในอาหาร  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.636 การจดัท าระบบ GMP และ HACCP ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-9)    
FD636 Implementation of GMP and HACCP for Food Industry  
                  การวเิคราะห์ความเส่ียงทีจ่ าแนกออกเป็นการประเมนิความเส่ียง การจดัการความเส่ียงและการส่ือสารความเส่ียง 
ขั้นตอนส าคญั  4 ขั้นตอนในการประเมนิความเส่ียงตามห่วงโซ่การจดัหาอาหาร การใช้ข้อมูลการประเมนิความเส่ียงเพ่ือการจดัการ
ความเส่ียงตามหลกัเกณฑ์วธีิการทีด่ใีนการผลติอาหาร และระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม 
 
กอ.640  การวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร   3(2-3-7)    
FD640  Food Product Research and Development 

 การเช่ือมโยงข้อมูลทางการตลาด เพ่ือการพฒันาผลติภัณฑ์อาหารตามทีต่ลาดต้องการ การศึกษากระบวนการและขั้นตอน
ในการวจิยัและพฒันาผลติภัณฑ์ ความรู้เกีย่วกบันวตักรรมทางด้านเทคโนโลย ีสารจากธรรมชาต ิตลอดจนสารทดแทนที่จะน ามาใช้
เพ่ือเพิ่มคุณค่าและมูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหาร การประยุกต์ใช้ความรู้ดังกล่าวมาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ให้อรรถประโยชน์แก่
ผู้บริโภค มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
 



 

กอ.641 สถิตสิ าหรับการพฒันาผลติภณัฑ์  3(2-3-7) 
FD641 Statistics for Product Development 
        วธีิการทางสถิตทิีใ่ช้ในการพฒันาผลติภณัฑ์  ครอบคลุมถึง  วธีิการพื้นผวิตอบสนอง  การออกแบบส่วนผสม  การวเิคราะห์
หลายตวัแปร  การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิต ิ การประยุกต์ใช้เทคนิคการวเิคราะห์สถิตขิั้นสูง  การวเิคราะห์และแปลผลข้อมูล 
 
กอ.642 การวจิยัตลาดและการน าผลติภัณฑ์อาหารออกสู่ตลาด   3(2-3-7)  
FD642  Marketing Research and Food Product Launching 

บทบาท ความส าคญั และเทคนิคการวจิยัตลาดเพ่ือการพฒันาผลติภัณฑ์ การวางแผนและกลยุทธ์ทางการตลาด การศึกษา
ขั้นตอนในการน าผลติภณัฑ์อาหารออกสู่ตลาด รวมทั้งการตดิตามและประเมนิผล มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.650 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร  3(2-3-7)   
FD650 Physical and Engineering Properties of Foods 

หลกัการพื้นฐานและค าจดัความของสมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร โดยครอบคลุมถึง สมบตัทิางรีโอโลจ ี
สมบัตทิางความร้อน สมบตัทิางไฟฟ้า สมบัตไิดอเิลก็ทริก สมบัตทิางจลนพลศาสตร์ และสมบัตกิารถ่ายเทเชิงมวลของระบบอาหาร 
การวดัสมบัตเิหล่านีใ้นอาหารเพ่ือใช้ในการออกแบบกระบวนการผลติอาหาร 
 
กอ.670 สมบัตขิองน า้ในอาหาร  3(3-0-9)    
FD670 Properties of Water in Foods 

สมบัตทิางเคมเีชิงฟิสิกส์ของน า้ ปฏิสัมพนัธ์ของน า้ในอาหารกบัองค์ประกอบอ่ืนในอาหาร บทบาทและหน้าทีข่องน า้ทีม่ี
ต่อโครงสร้างและเสถียรภาพของอาหาร การวเิคราะห์สมบัตทิางเคมเีชิงฟิสิกส์ของน า้ในอาหาร 

 
กอ.671 คาร์โบไฮเดรตในอาหาร   3(3-0-9)    
FD671 Food Carbohydrates  

ชนิดและแหล่งของคาร์โบไฮเดรต โครงสร้าง สมบัตทิางเคมแีละสมบัตเิชิงหน้าทีข่องอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต  การ
เปลีย่นแปลงทางเคมแีละกายภาพของอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตในระหว่างการแปรรูปและการเกบ็รักษา การวเิคราะห์
คาร์โบไฮเดรต การประยุกต์ใช้อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
กอ.672 ลปิิดในอาหาร   3(3-0-9)    
FD672 Food Lipids 

โครงสร้าง องค์ประกอบ สมบตัทิางเคมแีละกายภาพของลปิิด หน้าทีข่องลปิิดในอาหาร การเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ใน
ระหว่างการแปรรูปลปิิด รวมทั้งการไฮโดรจเีนช่ัน และการเอสเทอริฟิเคช่ัน การวเิคราะห์ลปิิดในอาหาร การเส่ือมคุณภาพและการ
ป้องกนัโดยเน้นกระบวนการเกดิออกซิเดช่ันในอาหาร ผลของลปิิดในอาหารต่อสุขภาพ 
 
 
 
 
 



 

กอ.673 โปรตนีในอาหาร   3(3-0-9)    
FD673 Food Proteins 

โครงสร้าง สมบัตทิางเคมแีละกายภาพของโปรตนี สมบตัเิชิงหน้าทีข่องโปรตนีในอาหารประเภทต่างๆ การเปลีย่นแปลงที่
เกดิขึน้ในระหว่างการแปรรูป การวเิคราะห์โปรตนีในอาหาร การเตรียมโปรตนีจากพืช สัตว์และจุลนิทรีย์ การดดัแปรโปรตนี การใช้
โปรตนีในผลติภัณฑ์อาหาร 
 
กอ.674 วตัถุเจือปนและส่วนผสมของอาหาร   3(3-0-9)    
FD674 Food Additives and Ingredients 

ชนิด และสมบตัเิชิงหน้าทีข่องวตัถุเจือปนและส่วนผสมของอาหาร  การประยุกต์ใช้ในผลติภณัฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ ผล
ของการใช้วตัถุเจือปนและส่วนผสมของอาหารต่อคุณภาพและการเกบ็รักษาอาหาร กฎหมายและข้อบังคบัการใช้วตัถุเจือปนและ
ส่วนผสมของอาหาร 
 
กอ.690 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1   1(1-0-3)    
FD690 Seminar in Food Science and Technology 1 

การสืบค้นข้อมูลเพ่ือใช้ในการวจิยัทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  การวเิคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลทาง
วทิยาศาสตร์ เทคนิคและวธีิการน าเสนอผลงานวจิยัแบบบรรยายและโปสเตอร์ 

 
กอ.691 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 2   1(1-0-3)    
FD691 Seminar in Food Science and Technology 2 

วชิาบังคบัก่อน : สอบได้ กอ. 690 
การน าเสนอผลงานวจิยัซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของวทิยานิพนธ์ในหลกัสูตรปริญญามหาบณัฑิตทั้งในรูปแบบบรรยายและ

รูปแบบ ส่ิงตพีมิพ์ในวารสารวชิาการ 
 
กอ.720 จุลชีววทิยาอาหารขั้นสูง   3(2-3-7)    
FD720 Advanced Food Microbiology 

จุลนิทรีย์ในอาหารทีม่คีวามส าคญัทางสาธารณสุข  ทางอุตสาหกรรม  และจุลนิทรีย์ทีเ่ป็นตวัช้ีบ่งทางคุณภาพ  การควบคุม  
การประเมนิอนัตรายของจุลนิทรีย์   และความเส่ียงเชิงปริมาณเพ่ือน ามาจดัการเกีย่วกบัความปลอดภัยของอาหาร  เกณฑ์ของ
จุลนิทรีย์ในอาหาร  การตรวจวเิคราะห์ตามมาตรฐานและการเฝ้าระวงัตามระบบวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม 
 
กอ.721 เทคนิควจิยัทางจุลชีววทิยา   3(2-3-7)    
FD721 Research Techniques for Microbiology 
                เทคนิคทางพนัธุวศิวกรรมในการจ าแนกและตรวจวเิคราะห์จุลนิทรีย์  การสกดัและการท าบริสุทธ์ิผลผลติของจุลนิทรีย์
โดยใช้เทคนิคทางโครมาโตกราฟีและอเิลคโตรโฟลซิิส 
 
 
 
 



 

กอ.726 จุลชีววทิยาทางอุตสาหกรรม   3(2-3-7)    
FD726 Industrial Microbiology 
               ชนิดและประโยชน์ของจุลนิทรีย์ทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมอาหาร การคดัเลือกและการพฒันาสายพนัธ์ุเพ่ือน ามาประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร   มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.727 เทคโนโลยกีระบวนการชีวภาพ   3(2-3-7)    
FD727 Bioprocessing Technology 

จลนพลศาสตร์ของจุลนิทรีย์และเอนไซม์ในถังปฏิกรณ์ชีวภาพ ปรากฏการณ์ถ่ายโอนสสารและพลงังาน การออกแบบ และ
วเิคราะห์ถังปฏกิรณ์ชีวภาพ อุปกรณ์ในการวดัและควบคุมกระบวนการชีวภาพ ปฏิบัตกิารเฉพาะหน่วยในการเกบ็เกีย่วผลติภณัฑ์
ชีวภาพ มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
กอ.728 เทคโนโลยกีารหมกัขั้นสูง   3(2-3-7)    
FD728 Advanced Fermentation Technology 

การแยกและคดัเลือกจุลนิทรีย์ การปรับปรุงสายพนัธ์ุ จลนพลศาสตร์ของการหมกั  ระบบของการหมกั รูปแบบถงัหมกัและ
ระบบควบคุม การหาสภาวะทีเ่หมาะสมในการหมกั  การฆ่าเช้ือ  การเกบ็เกีย่วและการท าบริสุทธ์ิ  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.729 ชีววทิยาโมเลกลุ   3(3-0-9)    
FD729 Molecular Biology 
              สารพนัธุกรรม โครงสร้างจโีนมของโปรคารีโอตกบัยูคารีโอต  การควบคุมการสังเคราะห์โปรตนี การท างานของยนี  
หลกัการทีเ่กีย่วกบัยนีโคลนนิ่ง  การตดัต่อสารพนัธุกรรมด้วยเอน็ไซม์  การแสดงออกของโคลน การประยุกต์ใช้ยนีโคลนนิ่ง 
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
  
กอ.736  การจดัการผลติภัณฑ์และกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด   3(3-0-9)    
FD736  Product Management and Marketing Mix Strategies  

จุดเด่นและความแตกต่างของผลติภัณฑ์เพ่ือน าเสนอต่อผู้บริโภคเป้าหมาย  อทิธิพลของตราสินค้า การวางต าแหน่ง
ผลติภัณฑ์ การก าหนดราคา และการส่งเสริมการขายเพ่ือการวางแผนและกลยุทธ์ทางการตลาด ปัจจยับ่งช้ีความส าเร็จและความ
ล้มเหลวของผลติภณัฑ์ การปรับปรุงผลติภณัฑ์และปรับส่วนประสมทางการตลาดเพ่ือความส าเร็จ 
 
กอ.737  การจดัการระบบห่วงโซ่จดัหาอาหาร   3(3-0-9)    
FD737  Food Supply Chain Management      

ห่วงโซ่การจดัหาอาหาร  สภาวะการผลติทางการเกษตรในอดตี ปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคต  การวางแผนการผลติ
อาหารภาครัฐ  นโยบายอาหารขององค์การอาหารและเกษตรทีม่ต่ีอประชาคมโลก  การจดัการผลติภัณฑ์หลงัเกบ็เกีย่ว  การจดัการ
คุณภาพและความปลอดภัย  ตลอดจนการเกบ็รักษาและการขนส่งอาหารตลอดห่วงโซ่   การศึกษาปัญหาการผลติ การตลาด ราคา 
และการแปรรูป  การสร้างกลุ่มพนัธมติรทางธุรกจิ มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
 



 

กอ.738  การศึกษาและทดสอบผู้บริโภค   3(2-3-7)    
FD738 Consumer Study and Consumer Response Evaluation 

การจ าแนกผู้บริโภคตามกลุ่มและพฤตกิรรมการบริโภค   ปัจจยัทีน่ าไปสู่กระบวนการตดัสินใจซ้ือ การน าผลทีไ่ด้จาก
การศึกษาพฤตกิรรมผู้บริโภคมาประยุกต์เพ่ือก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด เทคนิคในการประเมนิทศันคตแิละการยอดรับของ
ผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ทั้งในเชิงคุณภาพและปริมาณ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ 

 
กอ.746  การวจิยัขั้นด าเนินงานส าหรับการพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร    3(3-0-9)    
FD746   Operations Research in Food Product Development     
 การประยุกต์ใช้ เทคนิคโปรแกรมเชิงเส้นตรง การวางแผนโครงงาน การมอบหมายงาน การจดัการพสัดุคงคลงั ทฤษฎกีาร
ตดัสินใจ ทฤษฎเีกม  ทฤษฎแีถวคอย และทฤษฎกีารขนส่ง ในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 
 
กอ.747 การวเิคราะห์ทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา   3(2-3-7)    
FD747  Descriptive Sensory Analysis 
               การประเมนิคุณภาพผลติภัณฑ์อาหารโดยวธีิเค้าโครงกลิน่รสและเค้าโครงเน้ือสัมผสั การวเิคราะห์เชิงพรรณนาแบบ
ปริมาณ และการวเิคราะห์แบบสเปคตรัม การคดัเลือกและฝึกทมีทีม่คีวามช านาญในด้านการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพ่ือใช้เป็น
เคร่ืองมือในการวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ 
 
กอ.748  การประเมนิอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์อาหาร   3(2-3-7)    
FD748  Shelf-life Evaluation of Food Products 

ส่วนประกอบและการเส่ือมเสียของผลติภณัฑ์อาหาร  ปัจจยัภายในและปัจจยัภายนอกทีค่วบคุมอายุการเกบ็รักษา
ผลติภัณฑ์อาหาร วธีิการประเมนิอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์อาหาร  เทคนิคการบรรจุ และการเลือกบรรจุภณัฑ์ทีเ่หมาะสม 
 
กอ.749 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารส าหรับผู้บริโภคทีม่คีวามต้องการพเิศษทางโภชนาการ                         3(2-3-7)            
FD749 Food Product Development for Consumer with Special Nutritional Needs  

ความส าคญัทางโภชนาการต่อการเจริญเตบิโตของมนุษย์ การศึกษาถึงประเภท ชนิด องค์ประกอบและมาตรฐานของ
ผลติภัณฑ์ทางโภชนาการเฉพาะอย่าง  การน าแนวคดิและสูตรอาหารมาพฒันาผลติภณัฑ์ทีม่คุีณค่าทางโภชนาการส าหรับผู้บริโภค
กลุ่มพเิศษรวมถึง เดก็ สตรีมคีรรภ์ ผู้สูงอายุ  และผู้ป่วย  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.750 การแปรรูปอาหารขั้นสูง   3(3-0-9)    
FD750 Advanced Food Processing 

หลกัการและการประยุกต์ใช้เทคโนโลยใีหม่ๆ ในกระบวนการแปรรูปอาหาร มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 

กอ.751  ปฏิสัมพนัธ์ขององค์ประกอบอาหารในกระบวนการแปรรูป          3(3-0-9)   
FD751   Interaction of Food Components in Processing 

สมบัตเิชิงหน้าที ่และปฏิสัมพนัธ์ระหว่างน า้ โปรตนี คาร์โบไฮเดรต และไขมนั ในระบบอาหารทีเ่ป็นอมิลัช่ัน โฟม เจล และ
อ่ืนๆ ในระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหารและการเกบ็รักษา     ผลของปฏิสัมพนัธ์ต่อคุณภาพของผลติภณัฑ์อาหาร 
 



 

กอ.756 วศิวกรรมแปรรูปอาหาร    3(2-3-7)    
FD756 Food Process Engineering     

การประมวลความรู้ทางด้านการแปรรูปและวศิวกรรมอาหารเพ่ือใช้วเิคราะห์หลกัการของหน่วยปฏบิัตกิารกระบวนการ
แปรรูปอาหาร และการออกแบบอปุกรณ์ ตลอดจนการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
กอ.757 รีโอโลจขีองอาหาร    3(2-3-7)    
FD757 Food Rheology              

การวดัสมบัตทิางเน้ือสัมผสัและทางรีโอโลจขีองอาหารเพ่ือใช้อธิบายพฤตกิรรมของอาหารประเภทของแข็ง กึง่ของแขง็
และของเหลว การน าไปประยุกต์ใช้ในการพฒันากระบวนการแปรรูปและพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร 

 
กอ.758 วสัดุโพลเิมอร์ส าหรับบรรจุภัณฑ์   3(2-3-7)    
FD758 Polymeric Packaging Materials      

โครงสร้าง กระบวนการผลติ สมบัตทิางเคมแีละกายภาพของวสัดุโพลเิมอร์ทีใ่ช้ในการผลติบรรจุภณัฑ์           การปรับปรุง
สมบัตขิองวสัดุโพลเิมอร์ เทคนิคและวธีิการวเิคราะห์ชนิดของวสัดุโพลเิมอร์ การออกแบบและประยุกต์ใช้วสัดุโพลเิมอร์ในบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.759 โภชนศาสตร์ในการแปรรูปอาหาร   3(3-0-9)    
FD759 Nutrition in Food Processing       

สมบัตแิละคุณค่าทางโภชนาการทีส่ าคญัของอาหารและผลติภณัฑ์อาหาร สารยบัยั้ง การใช้ประโยชน์จากสารอาหารทีม่อียู่
ตามธรรมชาต ิ ผลของการจดัการก่อนและหลงัการเกบ็เกีย่ว ผลของกระบวนการแปรรูปอาหาร ตลอดจนสภาวะในการเกบ็รักษาต่อ
ความคงตวัของสารอาหารและคุณภาพทางโภชนาการ  วธีิการรักษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์อาหารระหว่างการแปรรูป
และเกบ็รักษา  ความก้าวหน้าของงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง   
 
กอ.766 การใช้ประโยชน์จากวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-9)    
FD766 Waste Utilization from Food Industries    

แหล่งทีม่าของวสัดุเศษเหลือจ าแนกตามประเภทของอุตสาหกรรมอาหาร  องค์ประกอบทางเคม ี และสมบัตทิางกายภาพ 
เคม ี และชีวภาพของวสัดุเศษเหลือจากโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปเพ่ือเพิม่มูลค่า การคดิต้นทุน และ
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยทีีเ่กีย่วข้อง  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.776  อาหารเสริมสร้างสุขภาพขั้นสูง     3(2-3-7)    
FD776  Advanced Functional Foods   

ประเภทและหน้าทีข่องสารส าคญัในอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพทีม่ต่ีอระบบของร่างกาย การผลติ การสกดั  การท าบริสุทธ์ิ   
การระบุ  และการประยุกต์ใช้สารส าคญัในอาหารเพ่ือการพฒันาอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ การทวนสอบเสถียรภาพของสารส าคญัใน
ผลติภัณฑ์  มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
 
 



 

กอ.777 คอลลอยด์อาหาร   3(3-0-9)    
FD777 Food Colloids       

ชนิด โครงสร้าง สมบัตทิางกายภาพ และสมบัตเิชิงหน้าทีข่องคอลลอยด์อาหาร  ปัจจยัทางเคม ีจลนพลศาสตร์และเทอร์โม
ไดนามกิส์ของปรากฏการณ์ทางพื้นผวิและรอยต่อระหว่างหน้า ปรากฏการณ์ทางไฟฟ้าทีร่อยต่อระหว่างหน้า  การรวมตวัและการ
กระจายตวัของคอลลอยด์ กลไกการเกดิและเสถียรภาพของอมีลัช่ันและโฟม ปรากฏการณ์การดูดซับของโพลเิมอร์ของอาหารใน
สารละลาย  โครงสร้างและการเกดิเจล 

 
กอ.778  เทคโนโลยขีองแป้ง   3(2-3-7)    
FD778  Starch Technology 

แหล่งวตัถุดบิและการผลติแป้งธรรมชาต ิ   ข้อก าหนดและคุณลกัษณะของแป้งธรรมชาตชินิดต่างๆ   เคม ีโครงสร้าง และ
สมบัตทิางเคมกีายภาพของแป้งธรรมชาต ิ ปัจจยัต่าง ๆ ทีม่ผีลต่อการเปลีย่นแปลงสมบัตทิางเคมกีายภาพของแป้งในระหว่างการ
แปรรูป การผลติแป้งดดัแปรด้วยวธีิทางเคม ี กายภาพ และชีวภาพ การประยุกต์ใช้แป้งและอนุพนัธ์ของแป้งในอุตสาหกรรมอาหาร  
มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่

 
กอ.779 เทคโนโลยกีลิน่รสอาหาร   3(2-3-7)    
FD779 Food Flavor Technology 

แหล่งของสารให้กลิน่รสอาหาร เคม ี และกลไกการเกดิ การสกดัจากวตัถุดบิธรรมชาต ิ การผลติและการประยุกต์ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การเกบ็รักษา การวเิคราะห์สารให้กลิน่รสโดยใช้เคร่ืองมือ และการทดสอบทางประสาทสัมผสั ความปลอดภัย
และกฎหมายทีเ่กีย่วข้อง มกีารศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 
กอ.786 เอนไซม์ทางอาหาร   3(2-3-7)    
FD786  Food Enzyme       

 โครงสร้างและกลไกการท างานระดบัโมเลกลุของเอนไซม์ทีใ่ช้ในอตุสาหกรรมอาหาร  บทบาทของเอนไซม์ทีม่ผีลต่อ
คุณภาพและการเปลีย่นแปลงของอาหาร การควบคุมการท างานของเอนไซม์  การตรึงเอนไซม์และการประยุกต์ใช้ในการวเิคราะห์
และกระบวนการแปรรูปอาหาร วศิวกรรมโปรตนีทีเ่กีย่วข้องกบัเอนไซม์ 
 
กอ.787 รงควตัถุและสีในอาหาร   3(3-0-9)    
FD787 Food Pigments and Colors 

เคมแีละชีวเคมขีองรงควตัถุอาหาร แหล่งวตัถุดบิ หลกัการและกรรมวธีิในการผลติสีและการสกดัรงควตัถุ การน าไปใช้ใน
อุตสาหกรรม การเปลีย่นแปลงของรงควตัถุและสีระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเกบ็รักษา วธีิการวดัค่าสี 
 
กอ.796 หัวข้อพเิศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   3(3-0-9)    
FD796 Selected Topics in Food Science and Technology 

หัวข้อทีน่่าสนใจทีเ่กีย่วกบัความก้าวหน้า และวทิยาการสมยัใหม่ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในระดบั
ปริญญาโท  
 
 



 

กอ.800 วทิยานิพนธ์    12(0-36)   
FD800 Thesis 
                การสร้างโครงการวจิยัและการด าเนนิการวจิยัอนัก่อให้เกดิองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร เขียนวทิยานิพนธ์เกีย่วกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร และน าเสนอวทิยานิพนธ์ การเขียนรายงานวจิยัเพ่ือเผยแพร่ 
จริยธรรมในการท าวจิยัและจริยธรรมในการเผยแพร่ผลงานวชิาการ 
 
4.  ข้อก าหนดเกีย่วกบัการท าโครงงานหรืองานวจิยั 

4.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
              การสร้างโครงการวจิยัและการด าเนินการวจิยัอนัก่อให้เกดิองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร เขียนวทิยานิพนธ์เกีย่วกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร และน าเสนอวทิยานพินธ์ การเขียนรายงานวจิยัเพ่ือ
เผยแพร่ จริยธรรมในการท าวจิยัและจริยธรรมในการเผยแพร่ผลงานวชิาการ 

4.2 มาตรฐาน ผลการเรียนรู้   
 1. มคีวามรู้ความเข้าใจหลกัการเขยีนโครงร่างวจิยั และการเขียนรายงานทางวชิาการ 
 2. สามารถแก้ไขปัญหาโดยวธีิการวจิยั 
 3. สามารถบูรณาการความรู้จากองค์ความรู้ต่างๆ มาใช้ในการท าวจิยัได้ 
       4. สามารถใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคทีเ่กีย่วข้องกบังานวจิยั 
 5. สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล 
 6. สามารถใช้ความรู้ทางคณติศาสตร์ สถิต ิและโปรแกรมคอมพวิเตอร์ในการวเิคราะห์ผลการทดลอง 
 7. สามารถน าเสนอผลงานทางวชิาการโดยการเขียนและพูดได้อย่างถูกต้องและมปีระสิทธิภาพ 
 
4.3 ช่วงเวลา   
 ภาคการศึกษาที ่1 และ 2 ของปีการศึกษาที ่2  
4.4 จ านวนหน่วยกติ 
       12 หน่วยกติ 
4.5 ข้อก าหนดการท าวทิยานิพนธ์   

                4.5.1  การท าวทิยานิพนธ์       
                      (1) นักศึกษาจะจดทะเบียนท าวทิยานิพนธ์ได้ เม่ือศึกษารายวชิามาแล้วไม่น้อยกว่า  2  ภาคการศึกษา  และจะต้องม ี      
หน่วยกติสะสมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ โดยมค่ีาระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 3.00 
                   (2) นักศึกษาเขียนวทิยานิพนธ์เป็นภาษาไทย หรือภาษาองักฤษ 
                   (3) หลังจากนักศึกษาจดทะเบียนท าวิทยานิพนธ์แล้ว คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจะแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาวทิยานิพนธ์และคณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์  รวมไม่น้อยกว่า 3 ท่าน  ซ่ึงจะให้ค าแนะน านักศึกษา รวมทั้งสอบ
โครงร่างวทิยานิพนธ์ และสอบวทิยานิพนธ์ 
               (4) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 
 
 



 

 4.5.2.  การสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
 (1)   นักศึกษาต้องเสนอโครงร่างวิทยานิพนธ์ตามหลักเกณฑ์ และขั้ นตอนที่ก าหนดไว้ในข้อบั งคับ
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553   
 (2) นักศึกษาต้องจดทะเบียนวทิยานิพนธ์ในภาคการศึกษาทีต้่องการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
                   (3) ให้คณบดีแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ส าหรับนักศึกษาช้ันปริญญามหาบัณฑิตให้มีหน้าที่แนะน า
นักศึกษาในการสอบเค้าโครงวทิยานิพนธ์ ควบคุมการท าวทิยานิพนธ์  และการสอบวทิยานิพนธ์    
                 (4) เม่ือนักศึกษาจัดท าโครงร่างวิทยานิพนธ์เสร็จแล้ว   ให้คณบดีแต่งตั้งคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์
อย่างน้อย 3 คน ซ่ึงจะต้องประกอบด้วยประธานหลักสูตรฯ หรือผู้แทนที่เป็นอาจารย์ประจ าภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเป็นประธานคณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์  และผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอก
มหาวิทยาลัย เพ่ือร่วมกันสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์  โดยที่คณะกรรมการสอบโครงร่างวิทยานิพนธ์ต้องได้รับความเห็นชอบจาก
คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทของภาควชิาฯ 

4.5.3  การสอบวทิยานิพนธ์  
 (1)  อาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา 
 (2)  นักศึกษาจะสอบวทิยานิพนธ์ได้เม่ือสอบภาษาต่างประเทศผ่านแล้ว 
 (3)  การสอบวิทยานิพนธ์ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2553  (ภาคผนวก  8)  และการสอบวทิยานิพนธ์ทีจ่ะได้ผลระดบั S ต้องได้มตเิป็นเอกฉันท์จากคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ 
     

4.6  การเตรียมการ  
           4.6.1 ก าหนดให้ศึกษาวชิาบังคบั 8 หน่วยกติ วชิาบังคบัตามหมวดวชิา 9 หน่วยกติ และวชิาเลือก 3 หน่วยกติ ในปี
การศึกษาแรก ก่อนการลงทะเบียน และสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ 
            4.6.2 ศึกษารายวชิามาแล้วไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษาปกต ิ และจะต้องมหีน่วยกติสะสมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ โดยมี 
ค่าระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 3.00 
 4.6.3 แต่งตั้งอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ประกอบด้วย อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์หลกั และอาจารย์ทีป่รึกษา
วทิยานิพนธ์ร่วม (ถ้าม)ี โดยมคุีณสมบัตดิงันี ้

  อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ต้องเป็นอาจารย์ประจ าทีม่คุีณวุฒปิริญญาเอก หรือเทยีบเท่า หรือเป็นผู้ด ารงต าแหน่ง
ทางวชิาการไม่ต า่กว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาทีสั่มพนัธ์กนั และต้องมปีระสบการณ์ในการท าวจิยัทีม่ใิช่ส่วน
หนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
                        อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ร่วม   ต้องเป็นอาจารย์ประจ าหรือผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบนั    มคุีณวุฒิปริญญา
เอก หรือเทยีบเท่า หรือเป็นผู้ด ารงต าแหน่งทางวชิาการไม่ต า่กว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาทีสั่มพนัธ์กนั 
และต้องมปีระสบการณ์ในการท าวจิยัทีม่ใิช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 

                   อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ท าหน้าทีแ่นะน านักศึกษาในการขียนโครงร่างวทิยานพินธ์ การสอบโครงร่าง
วทิยานิพนธ์ ควบคุมการท าวทิยานิพนธ์  และการสอบวทิยานิพนธ์ 

4.6.4  ก าหนดให้ศึกษาวชิา กอ.690 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1 ในปีที ่1 ภาคการศึกษาที่ 2 เพ่ือให้
นักศึกษาได้เรียนรู้วธีิการสืบค้นข้อมูล ทบทวนและน าเสนองานวิจยัที่เกีย่วข้องกบัหัวข้อวทิยานิพนธ์ 

4.6.5  ประธานหลกัสูตรฯ อธิบายรายละเอยีดการเขียนโครงร่างวทิยานิพนธ์ตามแบบเสนอโครงร่างวทิยานิพนธ์ที่
สาขาวชิาฯ ก าหนด 



 

4.6.6 นักศึกษาค้นคว้าข้อมูล และเขียนโครงร่างวทิยานิพนธ์ โดยมอีาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์หลกั และอาจารย์ทีป่รึกษา
วทิยานิพนธ์ร่วม (ถ้าม)ี ให้ค าปรึกษา และแก้ไข  

4.6.7 นกัศึกษาจะขอสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ได้ หลงัจากเขียนโครงร่างวทิยานิพนธ์เสร็จสมบูรณ์แล้ว ทั้งนีต้้องผ่าน
ความเห็นชอบจากอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ 
 
        4.7  กระบวนการประเมนิผล      

4.7.1    ประเมนิคุณภาพข้อเสนอโครงร่างวทิยานิพนธ์   โดยคณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานพินธ์ทีม่คีณะกรรมการ
สอบโครงร่างวทิยานิพนธ์อย่างน้อย 3 คน ทีป่ระกอบด้วยประธานหลกัสูตรฯ หรือผู้แทนทีเ่ป็นอาจารย์ประจ าภาควชิาวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร เป็นประธานคณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ และผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกมหาวทิยาลยั โดยทีค่ณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร
ปริญญาโทของภาควชิาฯ 

4.7.2    ประเมนิความก้าวหน้าในระหว่างการท าวทิยานิพนธ์ทุกภาคการศึกษานับตั้งแต่ภาคการศึกษาแรกทีล่งทะเบียน
วทิยานิพนธ์ จากการรายงานความก้าวหน้าวทิยานิพนธ์ต่อคณะกรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทของภาควชิาฯ และจากการ
ประเมนิของอาจารย์ทีป่รึกษา 

4.7.3    ประเมนิการน าเสนอผลงานวจิยัโดยการตพีมิพ์ หรืออย่างน้อยด าเนินการให้ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงาน
ได้รับการยอมรับให้ตพีมิพ์ในวารสารหรือส่ิงพมิพ์ทางวชิาการหรือ เสนอต่อทีป่ระชุมวชิาการทีม่รีายงานการประชุม (Proceeding)     
ทีเ่ป็นการตพีมิพ์บทความฉบับเตม็ (Full text) อย่างน้อย 1 เร่ือง โดยมกีรรมการภายนอกมาร่วมกลัน่กรอง (Peer review) ก่อนการ
ตพีมิพ์หรือเสนอต่อทีป่ระชุมวชิาการฯ 

4.7.4     ประเมนิคุณภาพของผลงานวจิยัโดยการสอบวทิยานิพนธ์ มรีายละเอยีดดงันี ้ 
 (1)  นักศึกษาจะต้องจดทะเบียนวทิยานิพนธ์ให้ครบตามจ านวนหน่วยกติทีก่ าหนดตามหลกัสูตรในภาคการศึกษา
ทีย่ื่นค าร้องขอเสนอวทิยานิพนธ์เพ่ือการสอบและแจ้งความจ านงสอบ 
                       (2)  นักศึกษาจะสอบวทิยานิพนธ์ได้เม่ือมผีลทดสอบภาษาองักฤษเป็นไปตามเกณฑ์ทีม่หาวทิยาลยัก าหนด หรือ
ลงทะเบียนเรียนวชิา มธ. 005 ภาษาองักฤษ 1 และ มธ. 006 ภาษาองักฤษ 2 ตามทีม่หาวทิยาลยัก าหนด และวัดผลให้ได้ระดบั P 
(ผ่าน) ก่อนสอบวทิยานิพนธ์ และหน่วยกติทีไ่ด้จะไม่น ามาค านวณค่าระดบัเฉลีย่สะสม 

(3)   นักศึกษามสิีทธิย่ืนค าร้องขอสอบวทิยานิพนธ์ได้หลงัจากคณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์มมีติ
อนุมตัใิห้นกัศึกษาผ่านการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์แล้ว หลงัจากทีค่ าร้องดงักล่าวได้รับอนุมตั ินกัศึกษาจะต้องค้นคว้าและเขียน
วทิยานิพนธ์โดยปรึกษากบัอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์อย่างสม า่เสมอนับจากวนัทีไ่ด้รับการอนุมตั ิจงึจะมสิีทธิเสนอวทิยานิพนธ์
เพ่ือการสอบได้ 

(4)   เม่ืออาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์เห็นว่านกัศึกษาพร้อมทีจ่ะเสนอวทิยานิพนธ์ ให้คณบดแีต่งตั้ง
คณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์จากคณะกรรมการสอบโครงร่างวทิยานิพนธ์ การแต่งตั้งกรรมการเพิม่เตมิ หรือเปลีย่นแปลง จะ
กระท าได้ในกรณีทีม่เีหตุผลและความจ าเป็น 

(5)   อาจารย์ผู้สอบวทิยานิพนธ์ ต้องประกอบด้วย ประธานหลกัสูตรฯ หรือผู้แทนทีเ่ป็นอาจารย์ประจ าภาควชิา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารเป็นประธานคณะกรรมการสอบ อาจารย์ประจ ามหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ และผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกสถาบัน อาจารย์ประจ า และผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกดงักล่าว ต้องมคุีณวุฒิปริญญาเอก หรือเทยีบเท่า หรือเป็นผู้ด ารง
ต าแหน่งทางวชิาการไม่ต า่กว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวชิานั้น หรือสาขาวชิาทีสั่มพนัธ์กนั และต้องมปีระสบการณ์ในการท าวจิยั
ทีม่ใิช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา  โดยทีค่ณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ต้องได้รับความเห็นชอบจากคณะ
กรรมการบริหารหลกัสูตรปริญญาโทของภาควชิาฯ 



 

  อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์หลกั และอาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานพินธ์ร่วม (ถ้าม)ี อาจเป็นกรรมการสอบ
วทิยานิพนธ์ได้ แต่ต้องไม่เป็นประธานกรรมการและต้องเข้าสอบวทิยานิพนธ์ด้วยทุกคร้ัง 

(6)  การด าเนินการท าและสอบวทิยานิพนธ์ให้เป็นไปตามตามหลกัเกณฑ์และขั้นตอนทีก่ าหนดไว้ในข้อบังคบั
มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  
 (7)  การสอบวทิยานิพนธ์ให้ท าโดยเปิดเผย โดยเปิดโอกาสให้บุคคลทัว่ไปเข้าร่วมฟังการสอบวทิยานพินธ์ได้  
 (8)  นักศึกษาจะต้องสอบให้ได้ค่าระดบั S (ใช้ได้) โดยได้รับมตเิป็นเอกฉันท์จากคณะกรรมการสอบวทิยานิพนธ์ 
 

หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 

 
1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ ในการให้ระดบัคะแนน (เกรด) 

การวดัผล ให้เป็นไปตามข้อบงัคบัมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553   ดงันี ้       
1.1 การวดัผลการศึกษาแบ่งเป็น 9 ระดบั มช่ืีอและค่าระดบัต่อหนึง่หน่วยวชิาดังต่อไปนี ้
 

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 การนับหน่วยกติทีไ่ด้จะนบัรวมเฉพาะหน่วยกติลกัษณะวชิาทีน่ักศึกษาได้ค่าระดบั  S (ใช้ได้) หรือระดบัไม่ต า่กว่า C เท่านั้น 
รายวชิาทีน่ักศึกษาได้ค่าระดบัต า่กว่า C ไม่ว่าจะเป็นรายวชิาบังคบัหรือรายวชิาเลือก ให้น ามาค านวณค่าระดบัเฉลีย่ส าหรับภาค
การศึกษานั้นและค่าระดบัเฉลีย่สะสมทุกคร้ังไป 
      1.3 นักศึกษาทีไ่ด้ระดบั U (ใช้ไม่ได้)  หรือ ระดบัต า่กว่า C ในรายวชิาใดทีเ่ป็นรายวชิาบังคบัในหลกัสูตร จะลงทะเบียนศึกษาซ ้า
ในรายวชิานั้นได้อกีเพยีง 1 คร้ัง และคร้ังหลงันีจ้ะต้องได้ค่าระดบั S (ใช้ได้) หรือระดบัไม่ต า่กว่า C มฉิะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจาก
ทะเบียนนักศึกษา 
 รายวชิาทีไ่ด้ค่าระดบัตามความในวรรคแรกนั้น หากเป็นรายวชิาเลือก นกัศึกษาอาจจะลงทะเบียนศึกษาซ ้าในรายวชิานั้น
อกี หรืออาจจะลงทะเบียนศึกษารายวชิาเลือกอ่ืนแทนกไ็ด้ 
 นักศึกษาทีไ่ด้ค่าระดบัไม่ต า่กว่า C ในรายวชิาใด ไม่มสิีทธิจดทะเบียนศึกษาซ ้าในรายวชิานั้นอกี เว้นแต่หลกัสูตรจะก าหนด
ไว้เป็นอย่างอ่ืน 
      1.4 การวดัผลวทิยานิพนธ์  แบ่งเป็น 2  ระดบั คือ ระดบั S  (ใช้ได้) และระดบั U (ใช้ไม่ได้)  หน่วยกติทีไ่ด้จะไม่น ามาค านวณค่า
ระดบัเฉลีย่ 
      1.5 การวดัผลวชิาเสริมพื้นฐาน และการสอบภาษาต่างประเทศ แบ่งเป็น  2 ระดบัคือ ระดบั P (ผ่าน) และ ระดบั N (ไม่ผ่าน) และ
ไม่นับหน่วยกติ 
      1.6 เง่ือนไขอ่ืนๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคบัของมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์ ว่าด้วยการศึกษาระดบับัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2553  
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 
      - มกีารทวนสอบในระดบัรายวชิา โดยหัวหน้าภาควชิาฯ แต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของภาควชิาฯ ประเมนิความสอดคล้อง
ของวธีิการวดัผลกบัผลการเรียนรู้ทีก่ าหนดไว้ในรายวชิา  ความเหมาะสมของการให้ระดบัคะแนนของทุกรายวชิาทีเ่ปิดสอน                    
ในแต่ละปี 



 

 
3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร  
      3.1 ได้ศึกษาลกัษณะวชิาต่างๆ ครบตามโครงสร้างหลกัสูตร และมหีน่วยกติสะสมไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกติ ภายในเวลา              
ไม่เกนิ  5  ปี 
      3.2 ได้ค่าระดบัเฉลีย่สะสมไม่ต า่กว่า 3.00 (จากระบบ 4 ระดบัคะแนน) 
      3.3 ได้ค่าระดบั P (ผ่าน) ในการสอบภาษาต่างประเทศ ตามเกณฑ์ทีม่หาวทิยาลยัก าหนด หรือ ศึกษาและสอบผ่านวชิา มธ. 005 
ภาษาองักฤษ 1 และ มธ. 006 ภาษาองักฤษ 2  
     3.4 ได้ระดบั S (ใช้ได้) ในการสอบวทิยานิพนธ์ โดยการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการทีค่ณะวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยแีต่งตั้ง และน าวทิยานิพนธ์ทีพ่มิพ์และเยบ็เล่มเรียบร้อยแล้ว มามอบให้มหาวทิยาลยัตามระเบียบ  
       3.5 มผีลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานวทิยานิพนธ์ซ่ึงได้รับการยอมรับให้ตพีิมพ์ หรืออย่างน้อยด าเนินการให้ผลงานหรือส่วน
หนึ่งของผลงานได้รับการยอมรับให้ตพีมิพ์ในวารสารหรือส่ิงพมิพ์ทางวชิาการหรือเสนอต่อทีป่ระชุมวชิาการทีม่รีายงานการประชุม 
(Proceeding) ทีเ่ป็นการตพีมิพ์บทความฉบับเตม็ (Full text) อย่างน้อย 1 เร่ือง โดยมกีรรมการภายนอกมาร่วมกลัน่กรอง (Peer 
review) ก่อนการตพีมิพ์หรือเสนอต่อทีป่ระชุมวชิาการฯ  
      3.6 ได้ปฏบิัตติามเง่ือนไขอ่ืนๆ ตามทีห่ลกัสูตร คณะฯ และมหาวทิยาลยัก าหนดไว้ครบถ้วนแล้ว 


