
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช  2555 

*********************** 

 

1. ชื่อหลักสูตร  

ภาษาไทย : หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวชิาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 

ภาษาอังกฤษ  : Master of Science Program in Food Science and Technology  

 

2. ชื่อปรญิญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย  :  วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (วทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร) 

 :  วท.ม. (วทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร) 

ภาษาอังกฤษ :  Master of Science (Food Science and Technology) 

 :  M.Sc. (Food Science and Technology) 

 

3. วชิาเอก :  ไมมี 

 

4. วัตถุประสงคของหลักสูตร 

4.1 สามารถวิจัยและแกไขปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางมี

ประสทิธภิาพ 

4.2 มีความรู ความสามารถทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อเปนฐาน

การศกึษาในระดับที่สูงขึ้นและการประกอบอาชีพ 

4.3 สามารถเช่ือมโยงและบูรณาการองคความรูในสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารกับภูมปิญญาทองถิ่นและศาสตรที่มคีวามสัมพันธกันไดอยางเหมาะสม 

4.4 มีคุณธรรม จริยธรรมและจิตสาธารณะในจรรยาบรรณแหงวิชาชีพรวมทั้งมีความ

รับผิดชอบตอสังคม  

4.5  

5. จํานวนหนวยกติท่ีเรยีนตลอดหลักสูตร 

4.1 แผน ก แบบ ก 1   ไมนอยกวา 36 หนวยกติ 

4.2 แผน ก แบบ ก 2   ไมนอยกวา  36 หนวยกติ 

4.3 แผน ข    ไมนอยกวา  36 หนวยกติ 
 

 



6. อาชพีที่สามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

6.1 บุคลากรทางการศกึษาทัง้ในหนวยงานภาครัฐและเอกชน 

6.2 นักวิชาการ/นักวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทั้งในหนวยงาน

ภาครัฐและเอกชน 

6.3 ผูประกอบการทางดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 

6.4 ศกึษาตอในระดับปรญิญาเอกในสถาบันอุดมศกึษาทัง้ของรัฐและเอกชน 

6.5 อื่นๆ ที่เกี่ยวของกับวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 

 

7. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

7.1 หลักสูตร 

7.1.1 จํานวนหนวยกติรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 36 หนวยกติ 

7.1.2 โครงสรางหลักสูตร  

หมวดวชิา 
หลักสูตรปรับปรุง 2555 

แผน ก แบบ ก 1 แผน ก แบบ ก 2 แผน ข 

1. หมวดวชิาสัมพันธ - - - 

2. หมวดวชิาเฉพาะ 

วชิาเอก 

เอกบังคับ 

เอกเลอืก 

 

- 

- 

 

ไมนอยกวา 24 

12 

ไมนอยกวา 12 

 

ไมนอยกวา 30 

12 

ไมนอยกวา 18 

3. วทิยานิพนธ/การคนควาอสิระ 36/0 12/0 0/6 

4. หมวดวชิาเสรมิ - - - 

รวมหนวยกติตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 36 ไมนอยกวา 36 ไมนอยกวา 36 

7.1.3 รายวชิา 

1) หมวดวชิาเฉพาะ 

แผน ก แบบ ก 2   ไมนอยกวา 24  หนวยกติ  

แผน ข   ไมนอยกวา 30  หนวยกติ 

1.1) 151วชิาเอก   151ไมนอยกวา 12 หนวยกติ 

151เอกบังคับ    15112 หนวยกติ 

กอ.วอ.701 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารขั้นสูง   3(3-0-6) 

FST701  Advanced Food Science and Technology 

 



กอ.วอ.720 การวเิคราะหอาหารขัน้สูง     4(3-2-7) 

FST720  Advanced Food Analysis 

กอ.วอ.790 การวางแผนการทดลองขัน้สูงสําหรับงานวิจัยทางดาน  3(2-2-5) 

วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร     

FST790  Advanced Experimental Design for Food Science and Technology Research 

กอ.วอ.791 สัมมนา 1        1(0-2-1) 

FST791  Seminar 1 

กอ.วอ.792  สัมมนา 2       1(0-2-1) 

FST792  Seminar 2 

151เอกเลอืก 

แผน ก แบบ ก 2  ไมนอยกวา 12 หนวยกติ  

แผน ข    ไมนอยกวา 18  หนวยกติ 

กอ.วอ.711 เคมอีาหารขัน้สูง      3(2-2-5) 

FST711  Advanced Food Chemistry 

กอ.วอ.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร       3(2-2-5) 

FST712  Carbohydrate in Foods 

กอ.วอ.713  ไขมันในอาหาร        3(2-2-5) 

FST713  Lipid in Foods 

กอ.วอ.714 โปรตนีในอาหาร       3(2-2-5) 

FST714  Protein in Foods 

กอ.วอ.721  การวเิคราะหเนื้อสัมผัสของอาหาร     3(2-2-5) 

FST721  Textural Analysis of Foods 

กอ.วอ.740 จุลชีววทิยาทางอาหารขัน้สูง     3(2-2-5) 

FST740  Advanced Food Microbiology 

กอ.วอ.741  จุลชีววทิยาและเคมขีองนม      3(2-2-5) 

FST741  Dairy Chemistry and Microbiology 

กอ.วอ.750 เทคโนโลยกีารหมักอาหารขั้นสูง     3(2-2-5) 

FST750  Advanced Technology of Food Fermentation 

กอ.วอ.760 ระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร   3(3-0-6) 

FST760  Food Quality Systems and Safety  

กอ.วอ.761 การจัดการโซอุปทานอาหาร     3(3-0-6) 



FST761  Food Supply Chain Management 

กอ.วอ.795 เรื่องเฉพาะทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 

FST795  Selected Topics in Food Science and Technology 

  หรือเลือกเรียนจากรายวิชาในกลุมวิชาเอกเลือกที่มีรหัสขึ้นตนดวยเลข 4 ขึ้นไปที่หลักสูตร

สาขาวชิาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารเปดสอนไดไมเกิน 3 หนวยกิตทั้งนี้ใหอยูในดุลพินิจ

ของอาจารยประจําหลักสูตร 

2) วทิยานิพนธ/การคนควาอสิระ  

แผน ก แบบ ก 1 วทิยานิพนธ ไมนอยกวา 36 หนวยกติ 

แผน ก แบบ ก 2 วทิยานิพนธ ไมนอยกวา  12  หนวยกติ 

แผน ข การคนควาอิสระ  ไมนอยกวา 6  หนวยกติ 

กอ.วอ.797 การคนควาอสิระ       6 

FST797  Independent Study 

กอ.วอ.798 วทิยานพินธ       36 

FST798  Thesis 

กอ.วอ.799 วทิยานพินธ       12 

FST799  Thesis 

เง่ือนไขของหลักสูตร 

*กอ.วอ.700 พื้นฐานทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร   3(3-0-6) 

FST700  Foundation in Food Science and Technology 

*สําหรับผูที่สําเร็จการศกึษาปรญิญาตรทีางสายการศึกษา สาขาวิชาทางวิทยาศาสตรหรือมี        

พื้นฐานความรูไมเพยีงพอตองเรยีนรายวชิาพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดย

ไมนับหนวยกติ ทัง้นี้ขึ้นอยูกับดุลยพนิจิของอาจารยประจําหลักสูตร 

7.1.4 แสดงแผนการศึกษา 

(1) แผน ก แบบ ก1  

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.798 

FST798 

วทิยานพินธ  

Thesis 

9 - - - 

รวม 9 - - - 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 30 



ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 1  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.798 

FST798 

วทิยานพินธ  

Thesis 

9 - - - 

รวม 9 - - - 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 30 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 2  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.798 

FST798 

วทิยานพินธ  

Thesis 

9 - - - 

รวม 9 - - - 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 30 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 2  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.798 

FST798 

วทิยานพินธ  

Thesis 

9 - - - 

รวม 9 - - - 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 30 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(2) แผน ก แบบ ก 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ ศกึษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.701 

FST701 

วทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารขัน้สงู 

Advanced Food Science and Technology 

3 3 0 6 

กอ.วอ.790 

 

FST790 

การวางแผนการทดลองขัน้สูงสําหรับงานวจิัย

ทางดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Advanced Experimental Design for Food 

Science and Technology Research  

3 2 2 5 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (1) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 9 ≥ 5 ≥ 2 ≥ 11 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 18 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 1  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ ศกึษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.720 

FST720 

การวเิคราะหอาหารขัน้สงู 

Advanced Food Analysis 

4 3 2 7 

กอ.วอ.791 

FST791 

สัมมนา 1 

Seminar 1 

1 0 2 1 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (2) 3 ไมสามารถระบุได 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (3) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 11 ≥ 3 ≥ 4 ≥ 8  

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 15 
 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 2  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.799 

FST799 

วทิยานพินธ  

Thesis 

6 - - - 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (4) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 9 ≥ 0 ≥ 0 ≥ 0 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 20 



ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 2  

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.792 

FST792 

สัมมนา 2 

Seminar 2 

1 0 2 1 

กอ.วอ.799 

FST799 

วทิยานพินธ  

Thesis 

6 - - - 

รวม 7 0 2 1 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 23 

 

(3) แผน ข  

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 1 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ ศกึษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.701 

FST 701 

วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Science and Technology 

3 3 0 6 

กอ.วอ.

790 

 

FST790 

การวางแผนการทดลอง ขัน้สงูสําหรับ

งานวจิยัทางดานวทิยาศาสตรและ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

Advanced Experimental Design for Food 

Science and Technology Research  

3 2 2 5 

รวม 6 5 2 11 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 18 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 1 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ ศกึษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.720 

FST720 

การวเิคราะหอาหารขัน้สงู 

Advanced Food Analysis 

4 3 2 7 

กอ.วอ.791 

FST791 

สัมมนา 1 

Seminar 1 

1 0 2 1 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (1) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 8 ≥ 3 ≥ 4 ≥ 8 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 15 



ภาคฤดูรอน ช้ันปท่ี 1 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (2) 3 ไมสามารถระบุได 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (3) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 6 ≥ 0 ≥ 0 ≥ 0 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 10 

 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ช้ันปท่ี 2 

รหัสวชิา ชือ่รายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (4) 3 ไมสามารถระบุได 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (5) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 6 ≥ 0 ≥ 0 ≥ 0 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 10 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปท่ี 2 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.797 

FST797 

การคนควาอสิระ 

Independent Study 

3 0 0 0 

xx.xx.xxx วชิาเอกเลอืก (6) 3 ไมสามารถระบุได 

รวม 6 ≥ 0 ≥ 0 ≥ 0 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 10 
 

ภาคฤดูรอน ช้ันปท่ี 2 

รหัสวชิา ชื่อรายวชิา หนวยกติ ทฤษฎี ปฏบิัต ิ ศึกษาดวยตนเอง 

กอ.วอ.792 

FST792 

สัมมนา 2 

Seminar 2 

1 0 2 1 

กอ.วอ.797 

FST797 

การคนควาอสิระ 

Independent Study 

3 0 0 0 

รวม 4 0 2 1 

ช่ัวโมง/สัปดาห = ไมนอยกวา 13 



 7.1.5 คําอธบิายรายวชิา 

รหัส   ชื่อและคําอธบิายรายวชิา       หนวยกติ 

กอ.วอ.700 พื้นฐานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร    3(3-0-6) 

FST700 Foundation in Food Science and Technology 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  หลักการเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารซึ่งครอบคลุมเนื้อหา

เกี่ยวกับเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประเมินทาง

ประสาทสัมผัส การประกันคุณภาพและสุขาภบิาล 

 

กอ.วอ.701 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหารข้ันสูง   3(3-0-6) 

FST701 Advanced Food Science and Technology 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  ความกาวหนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร รวมถึงการศึกษา

งานวิจัยในปจจุบัน 

 

กอ.วอ.711 เคมอีาหารข้ันสูง       3(2-2-5) 

FST711  Advanced Food Chemistry 

  เง่ือนไขรายวิชา : ไมมี 

  โครงสรางและสมบตัิทางเคมีของน้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามินและสาร

ใหกลิ่นรสที่สําคัญในอาหาร อันตรกิริยาระหวางองคประกอบตางๆ ระหวางการแปรรูปและการ

เก็บรักษา ชนดิและอันตรกริยิาของโลหะเชิงซอนในอาหาร 

 

กอ.วอ.712 คารโบไฮเดรตในอาหาร      3(2-2-5) 

FST712  Carbohydrate in Foods 

  เง่ือนไขรายวิชา : ไมมี 

  สมบัตทิางเคม ีสมบัตทิางกายภาพและโครงสรางของคารโบไฮเดรตในอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงทางเคมแีละกายภาพระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษา การดัดแปรคารโบไฮเดรต 

คอลลอยดและการประยุกตใชคารโบไฮเดรตในอุตสาหกรรมอาหาร  

 

 



กอ.วอ.713 ไขมันในอาหาร       3(2-2-5) 

FST713  Lipid in Foods 

  เง่ือนไขรายวิชา : ไมมี 

  ชนิด สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพของไขมันในอาหาร การวิเคราะห

องคประกอบของไขมันในอาหาร การแยกไขมันและผลของกระบวนการดัดแปรไขมัน กลไกการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมแีละกายภาพของไขมันระหวางการแปรรูปและการเกบ็รักษา 

 

กอ.วอ.714 โปรตนีในอาหาร       3(2-2-5) 

FST714  Protein in Foods 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  สมบัติของเคมีและโครงสรางของโปรตีน การเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูป 

โปรตนีที่สําคัญจากแหลงอาหารประเภทตางๆ การประยุกตใชโปรตนีในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

กอ.วอ.720 การวเิคราะหอาหารข้ันสูง       4(3-2-7) 

FST720 Advanced Food Analysis 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  เทคนคิการวเิคราะหอาหารทางเคมแีละกายภาพ โดยวธิโีครมาโตกราฟ อิเลคโตรโฟรี

ซสิ สเปกโตรสโคป คัลเลอรเิมตรี เทคนคิการวเิคราะหดวยความรอนกลองจุลทรรศนอเิลคตรอน 
 

กอ.วอ.721 การวเิคราะหเน้ือสมัผัสของอาหาร     3(2-2-5) 

FST721  Textural Analysis of Foods 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  ความสําคัญของการประเมินคาเนื้อสัมผัส วิทยกระแส การเกิดเจลของผลิตภัณฑ

อาหาร เทคนคิการวัดและประเมนิคาลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑอาหาร 
 

กอ.วอ.740 จุลชวีวทิยาทางอาหารข้ันสูง      3(2-2-5) 

FST740 Advanced Food Microbiology 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  จุลินทรียที่เปนประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร จุลินทรียและสารพิษที่เกิดจาก

จุลนิทรยีซึ่งกอใหเกดิโรคในอาหาร การตรวจสอบ การวเิคราะห การพสิูจนเพื่อระบุช่ือจุลนิทรยีใน 

ผลติภัณฑอาหาร รวมถงึการตรวจสอบและวเิคราะหทางจุลนิทรียวธิแีบบรวดเร็ว 



กอ.วอ.741 จุลชวีวทิยาและเคมขีองนม      3(2-2-5) 

FST741  Dairy Chemistry and Microbiology 

  เง่ือนไขรายวิชา : ไมมี 

  องคประกอบทางเคมีของนม การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของนมระหวางการแปรรูป 

จุลนิทรยีที่กอใหเกดิโรคในนม จุลนิทรยีที่ใชในการแปรรูปผลติภัณฑนมหมัก 

 

กอ.วอ.750 เทคโนโลยกีารหมักอาหารข้ันสูง    3(2-2-5) 

FST750 Advanced Technology of Food Fermentation 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  กระบวนการหมักอาหารที่ เกี่ยวของกับการใชเอนไซม จุลินทรีย กลไกการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมแีละกายภาพในผลติภัณฑอาหารหมัก 

 

กอ.วอ.760 ระบบคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร   3(3-0-6) 

FST760 Food Quality Systems and Safety  

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  ระบบการประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การวิเคราะหความเสี่ยง 

(Risk Analysis) รวมถงึระบบการจัดการดานชีวอนามัยและสิ่งแวดลอม 

 

กอ.วอ.761 การจัดการโซอุปทานอาหาร      3(3-0-6) 

FST761  Food Supply Chain Management 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  ระบบโซอุปทานอาหาร การจัดการระบบขนสง การกระจายสินคา คลังสินคา การ

จัดการสินคาคงคลัง การจัดการความตองการและการจัดหา สารสนเทศทางโลจีสติกสและการ

วเิคราะหระบบโลจสีตกิส 
 

กอ.วอ.790 การวางแผนการทดลองข้ันสูงสําหรับงานวจัิยทางดาน 3(2-2-5) 

วทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร       

FST790 Advanced Experimental Design for Food Science and Technology Research 

เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  หลักการ 1 5 1และวิธีการ 1 5 1ออกแบบการทดลองในการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยกีารอาหาร การวเิคราะหขอมูลจากการทดลองโดยใชโปรแกรมทางสถติ ิ



กอ.วอ.791 สัมมนา 1        1(0-2-1) 

FST791  Seminar 1 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  การนําเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารในระดับปรญิญาโท 

 

กอ.วอ.792 สัมมนา 2        1(0-2-1) 

FST792 Seminar 2 

  เง่ือนไขรายวชิา  :  ผานวิชา FST791 

  การนําเสนอและอภิปรายความกาวหนาในงานวิจัยของนักศึกษาระดับปริญญาโท

ซึ่งเปนสวนหนึ่งของงานวจัิยในวทิยานพินธ (แผน ก) หรอืการคนควาอสิระ (แผน ข) 

 

กอ.วอ.795 เรื่องเฉพาะทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร 3(3-0-6) 

FST795 Selected Topics in Food Science and Technology 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  การศึกษาเรื่องเฉพาะทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในระดับ

ปรญิญาโทที่เกี่ยวของกับสภาวการณที่นาสนใจหรอืสถานการณเรงดวนที่เปนปญหาในทองถิ่นหรือ

ประเทศ 

 

กอ.วอ.797 การคนควาอสิระ        6 

FST797 Independent Study 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  การคนควาอิสระดวยตนเองโดยใชกระบวนการวิจัยซึ่งมีโจทยวิ จัยมาจาก

ประสบการณจากการทํางานหรือปญหาที่เกิดขึ้นในทองถิ่นในหัวขอทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยกีารอาหาร เรยีบเรยีงเปนรายงานและนําเสนอในการสอบปากเปลาขัน้สุดทาย  

 

กอ.วอ.798 วทิยานิพนธ        36 

FST798 Thesis 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  วิจัยในระดับปริญญาโทซึ่งโจทยวิจัยควรมาจากปญหาทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นจากประสบการณในการทํางานหรือเปนปญหาที่เกิดขึ้นในทองถิ่น



หรือเปนการวิจัยเพื่อตอยอดองคความรูจากภูมิปญญาทองถิ่นหรือการสรางนวัตกรรมใหม

ทางดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เรียบเรียงเปนวิทยานิพนธและนําเสนอในการสอบ

ปากเปลาขัน้สุดทาย  

 

กอ.วอ.799 วทิยานิพนธ        12 

FST799 Thesis 

  เง่ือนไขรายวชิา : ไมมี 

  วิจัยในระดับปริญญาโทซึ่งโจทยวิจัยควรมาจากปญหาทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นจากปญหาที่เกิดขึ้นในทองถิ่นหรือเปนการวิจัยเพื่อตอยอดองค

ความรูจากภูมิปญญาทองถิ่น เรียบเรียงเปนวิทยานิพนธและนําเสนอในการสอบปากเปลาขั้น

สุดทาย 


	ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

