
1 

 
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Master of Science Program in Food Science and Food Safety Management 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา     มหาวทิยาลัยพะเยา 

คณะ/วทิยาลัย    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

 

หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

 รหัสหลักสูตร :     0655 

 ภาษาไทย   :   หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ สาขาวิชาวทิยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ   :     Master of Science Program in Food Science and Food Safety 

Management 

 

2. ชื่อปรญิญาและสาขาวชิา  

 ช่ือเต็ม (ไทย) : วทิยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์การอาหารและ  

การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร) 

 ช่ือย่อ (ไทย) : วท.ม. (วทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร) 

 ช่ือเต็ม (อังกฤษ) : Master of Science (Food Science and Food Safety Management) 

 ช่ือย่อ (อังกฤษ) : M.Sc. (Food Science and Food Safety Management) 

 

3. วชิาเอก  

 ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกติท่ีเรยีนตลอดหลักสูตร 

 4.1 กรณจัีดการศกึษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหน่วยกติไม่นอ้ยกว่า  36(4)  หน่วยกติ 

 4.2 กรณจัีดการศึกษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหน่วยกติไม่นอ้ยกว่า  36(3)  หน่วยกติ 

 4.3 กรณจัีดการศกึษาตามแผน ข จำนวนหน่วยกติไม่น้อยกว่า  36(3)  หน่วยกติ 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ 

 หลักสูตรปรญิญาโท 2 ปี 

 5.2 ประเภทของหลักสูตร 

 หลักสูตรทางวิชาการ 

 5.3 ภาษาที่ใช้ 

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเข้าศึกษา 

 รับนสิติไทยหรอืต่างชาตทิีใ่ช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดเ้ป็นอย่างด ี

 5.5 ความร่วมมอืกับสถาบันอื่น   

 ไม่มี 

 5.6 การให้ปรญิญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 

     ใหป้รญิญาวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ 

ความปลอดภัยทางอาหาร มหาวทิยาลัยพะเยา 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

 6.1 หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2565 เปดิสอน ภาคการศกึษาตน้ ปกีารศกึษา 2565  

 6.2 คณะกรรมการบรหิารคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ เห็นชอบหลักสูตร ใน

การประชุม ครั้งที ่8/2564 วันที่ 19 เดอืน สิงหาคม พ.ศ. 2564 

 6.3 คณะกรรมการวชิาการ มหาวทิยาลัยพะเยา  เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม 

ครัง้ที่ 6/2565 วันที่ 15 เดอืน มนีาคม พ.ศ. 2565 

 6.4 คณะกรรมการพจิารณากลั่นกรองหลักสูตรของมหาวทิยาลัยพะเยา เห็นชอบหลักสูตร 

ในการประชุม ครั้งที่ 5/2565 วันที่ 26 เดอืน พฤษภาคม พ.ศ. 2565 

 6.5 สภามหาวทิยาลัยพะเยาอนุมัตหิลักสูตร ในการประชุมครัง้ที่ 4/2565 

วันที่ 4 เดอืนมถิุนายน พ.ศ. 2565 

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มคุีณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมคีวามพร้อมเผยแพร่คุณภาพหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒริะดับอุดมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 ในปกีารศกึษา 2567 
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8. อาชพีท่ีสามารถปฏบิัตไิด้หลังสำเร็จการศึกษา  

 8.1   นักวจัิยและพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารภายในหน่วยงานภาครัฐและเอกชน ทัง้ภายในและ

ต่างประเทศ 

 8.2 เจา้หน้าที่ดา้นความปลอดภัยอาหารภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 8.3 เจา้หน้าที่ในหน่วยงานที่กำกับดูแลดา้นความปลอดภัยอาหารภายในหน่วยงานรัฐ เช่น 

สำนักอาหาร กองคุม้ครองผู้บรโิภค สำนักงานมาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

 8.4 ที่ปรกึษาด้านการจัดทำมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 8.5 ผู้ประกอบการธุรกจิอาหาร 
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9. อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร  

 

ลำดับ ชื่อ – สกุล 
ตำแหน่ง 

วชิาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา 

จากสถาบัน 
ป ี

1 นายตระกูล พรหมจักร ผูช่้วยศาสตราจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่

มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่

2557 

2552 

2548 

2 นางสาวศริิกาญจน์  สันพา อาจารย ์ วท.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีีวภาพ 

เทคโนโลยชีีวภาพ 

จุลชีววทิยา 

มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่

มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่

มหาวทิยาลยัเชียงใหม ่

2558 

2552 

2548 

3 นางสาวสุวล ีฟองอนิทร์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ Ph.D. 

วท.ม. 

วท.บ. 

Biofunctional Science and Technology 

วทิยาศาสตร์การอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

Hiroshima University 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยันเรศวร 

2561 

2554 

2550 
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10. สถานท่ีจัดการเรยีนการสอน 

  มหาวทิยาลัยพะเยา  

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสตูร 

 11.1 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางเศรษฐกจิ 

  ประเทศไทยมรีายไดป้ระชาชาติต่อจำนวนประชากร ประมาณ 225,626 บาทต่อป ีหรือ 

18,802 บาทต่อเดือน ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางค่อนข้างสูงตามเกณฑ์ของธนาคารโลก 

โดยประเทศไทยจัดอยู่ในกลุ่มประเทศรายได้ปานกลางมาแล้ว 40 ปี และหากพิจารณาจากอัตราการ

เตบิโตทางเศรษฐกจิของไทย คาดว่าประเทศไทยจะอยู่ในกลุ่มนี้ไปอกี 30 ป ีเรยีกว่าสภาวะกักดกัรายได้

ปานกลาง 

  ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นที่เกี่ยวข้องกับสินค้าเกษตร

และอาหารไว้ในแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ ๆ ได้แก่ แผนแม่บทที่ 3 ประเด็นเกษตร มุ่งเน้นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่นให้มีคุณภาพและมาตรฐานด้วยการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่น เทคโนโลยี และนวัตกรรม การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานและระบบการรับรองความปลอดภัย

ของสินค้าเกษตรปลอดภัยเป็นที่ยอมรับในระดับประเทศและสากล การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูงที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด แผนแม่บทที่ 4 

ประเด็นอุตสาหกรรม มุ่งเน้นอุตสาหกรรมชีวภาพโดยการสร้างมูลค่าเพิ่มจากวัตถุดิบชีวภาพที่เป็นมิตร

กับสิ่งแวดล้อม แผนแม่บทที่ 23 ประเด็นการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม มุ่งเน้นการวิจัย พัฒนา และ

นวัตกรรมที่ตอบโจทย์ความต้องการของประเทศ รวมถึงการวิจัยองค์ความรู้พื้นฐานที่สามารถต่อยอด

ไปสู่นวัตกรรมทางเศรษฐกจิเพื่อใหภ้าคอุตสาหกรรมสามารถนำไปใช้ประโยชน์ได ้

 

 11.2 สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

  ในปัจจุบัน ประเทศไทยกำลังก้าวสู่การเป็น "สังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์" (Aged 

Society) ในปี 2564 โดยจะมีประชากรผู้สูงอายุถึง 13 ล้านคน หรือคิดเป็นร้อยละ 20 ของจำนวน

ประชากรทัง้ประเทศประมาณ 67.9 ลา้นคน อาหารและโภชนาการของผู้สูงอายุจึงเป็นประเด็นทา้ทายที่

ภาครัฐและภาคเอกชนให้ความสนใจ เนื่องจากเมื่อเข้าสู่วัยชรา การเคี้ยวอาหารจะเริ่มมีปัญหา ลิ้นรับ

รสชาติอาหารได้น้อยลง ร่างกายผลิตน้ำลายลดลง ทำให้กลนือาหารไดย้ากลำบากประสทิธิภาพในการ

ย่อยอาหารนอ้ยลง ทำให้ทอ้งอืด ท้องเฟอ้ อาหารไม่ย่อยและท้องผูกง่าย ส่งผลให้ผู้ประกอบการอาหาร

ต้องพัฒนานวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ เช่น 1) กลุ่มเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม 2) กลุ่ม

โภชนาการครบถ้วน 3) กลุ่มผู้ที่มีโรคประจำตัว และ 4) กลุ่มปัญหาเรื่องการกลืน เพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของกลุ่มผู้บริโภคสูงอายุที่มสีัดส่วนเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง  
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  นอกจากนี้ สถานการณ์โรคติดต่อไม่เรื้อรัง เช่น เบาหวาน และความดันโลหิตสูง เป็น

สาเหตุหลักของการเสียชีวติของคนไทยประมาณรอ้ยละ 70 ซึ่งปัจจัยเสี่ยงของกลุ่มโรคดังกล่าวคือ การ

บริโภคอาหารหวานมันเค็มจัด หน่วยงานรัฐจึงออกกฎหมายเพื่อควบคุมปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว เช่น ภาษี

สรรพสามิตนำ้ตาล ส่งผลให้ผู้ประกอบการอาหารต้องปรับตัว เช่น ปรับเปลี่ยนสูตรการผลติอาหารและ

เครื่องดื่ม เพื่อลดตน้ทุนของสนิคา้ และลดความเสี่ยงต่อการเกดิโรคไม่ตดิต่อเรื้อรังสำหรับผู้บรโิภค  

  ความปลอดภัยทางอาหารเป็นประเด็นที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง 

องค์การอนามัยโลกระบุว่ามีประชากร 1 ใน 10 ที่ป่วยด้านโรคอาหารเป็นพิษในแต่ละปี โดยการผลิต

อาหารในโรงงานขนาดใหญ่ที่ไม่ได้รับการจัดการอย่างเหมาะสมเป็นสาเหตุการระบาดของอาหารเป็น

พิษหลายครั้ง และทำให้มีผู้ได้รับผลกระทบเป็นจำนวนมาก นอกจากนี้การเกิดโรคระบาดทั่วโลกยัง

ส่งผลต่ออุปทานอาหาร ส่งผลให้สถานการณ์การปลอมอาหารเพิ่มขึ้น ในด้านผู้บริโภคยังมีความ

ตระหนักเพิ่มขึ้นในด้านสารก่อภูมิแพ้ วัตถุเจือปนอาหาร ประเทศต้นกำเนิดของอาหาร เป็นต้น ดังนั้น

ผู้ผลิตอาหารจำเป็นต้องผลิตอาหารให้เป็นไปตามระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่

เหมาะสม เพื่อใหเ้กดิความเช่ือม่ันและความปลอดภัยของผู้บรโิภค 

 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกจิของ

สถาบัน  

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคมดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงจำเป็นต้องพัฒนา

กำลังคนที่มีความสามารถในการวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร เช่น อาหารอัตลักษณ์พื้นถิ่น อาหาร

สำหรับผู้สูงอายุ อาหารจากพืชสมุนไพร อาหารเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรไปเป็นผลิตภัณฑ์ที่

มีมูลค่าสูง รวมถึงการจัดการระบบความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตร

อนิทรยี์ และการตรวจสอบย้อนกลับ ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความปลอดภัย นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรด้วยการ

พัฒนานวัตกรรมอาหารแปรรูปขั้นสูง และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยทางอาหารให้

เป็นไปตามมาตรฐานสากล จะช่วยเพิ่มมูลค่าการส่งออกสินค้าอาหารให้กับประเทศและส่งเสริมให้

ประเทศหลุดพน้จากกับดักรายไดป้านกลาง  

 

            12.2 ความเกี่ยวพันกับพันธกจิของสถาบัน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร เกี่ยวขอ้งกับพันธกจิของมหาวทิยาลัยพะเยาในดา้นต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  การผลิตคนไทยศตวรรษที่ 21 โดยหลักสูตรได้เน้นให้บัณฑิตมีทักษะการวิจัยด้าน

อาหาร เพื่อตอบสนองยุทธศาสตร์การพัฒนาของประเทศและความต้องการของตลาดแรงงาน พร้อม

กับมทีักษะดา้นภาษอังกฤษและเทคโนโลยทีี่จำเป็นในศตวรรษที่ 21 
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2)  การวิจัยและนวัตกรรม โดยเน้นให้นิสิตทำวิจัยเพื่อแก้ปัญหาหรือสร้างนวัตกรรม

ให้กับชุมชนหรือผู้ประกอบการ ซึ่งมีศักยภาพในการต่อยอดเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ยังรวมถึงการจัดทำ

ระบบความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล เพื่อยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้าอาหาร

สำหรับผู้ใช้ประโยชน์ในภาคอุตสาหกรรม  

3)  การบริการวิชาการ สร้างความเข้มแข็งให้ชุมชนและสังคม โดยการนำปัญหาหรือ

ความตอ้งการของชุมชนมาเป็นโจทย์วจัิย และเผยแพร่ผลลัพธ์ที่ไดจ้ากการวจัิยสู่ชุมชน 

4) การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมท้องถิ่นเพื่อความเป็นไทย โดยจัดการเรียนการ

สอนและการวิจัยเพื่อยกระดับอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นรวมถึงพืชสมุนไพรของไทยให้สามารถต่อ

ยอดเชิงพาณิชย์ โดยสอดคล้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร นอกจากนี้ยังรวมถึงการ

พสิูจน์เอกลักษณ์และการตรวจสอบยอ้นกลับเพื่อปอ้งกันการปลอมปนผลติภัณฑ์ตามภูมปิัญญาทอ้งถิ่น 

5) การบริหารงานทันสมัยด้วยธรรมาภิบาล และเรียนรู้เปลี่ยนแปลงร่วมกัน โดยให้

บุคลากรทำงานและบริหารร่วมกัน และเปิดโอกาสให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องมีส่วนร่วมรับรู้และแสดงความ

คดิเห็นในการดำเนนิงานของหลักสูตร 

    

13. ความสัมพันธ์กบัหลักสูตรอื่นท่ีเปดิสอนในคณะ/สาขาวชิาอื่นของสถาบัน 

 13.1 กลุ่มวชิา/รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนโดยคณะ/สาขาวชิา/หลกัสูตรอื่น 

       13.1.1.1 รายวชิาในหลักสูตรท่ีเปดิสอนโดยคณะศิลปศาสตร์ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

 

 13.2 กลุ่มวิชา/รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น  

    ไม่มี 
 

 13.3 กลุ่มวิชา/รายวชิาท่ีเปดิสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 

    ไม่มี 
 

 13.4 การบรหิารจัดการ 

มหาวิทยาลัยพะเยาได้กำหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนรายวิชา 146700 

ภาษาอังกฤษแบบเข้มสำหรับระดับบณัฑติศึกษา ในโครงสร้างหลักสูตรระดับบัณฑิตศกึษาทุกหลักสูตร 

โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนคณะศิลปศาสตร์ ซึ่งเป็นผู้พิจารณา 

ขอ้กำหนดรายวชิา การจัดการเรยีนการสอน และการประเมนิผล   
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หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

 

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
 

 1.1 ปรัชญาของหลักสูตร  

นวัตกรรมอาหารที่สร้างมูลค่าและความปลอดภัย นำไปสู่การยกระดับคุณภาพชีวิตของ

ประชาชนและสรา้งมูลค่าทางเศรษฐกจิใหก้ับประเทศ 

 

 1.2 ความสำคัญ 

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารของประเทศไทยเป็นหนึ่งในรายได้หลักของประเทศ โดยมี

มูลค่าประมาณร้อยละ 20 ของรายได้จากการส่งออกในแต่ละปี อย่างไรก็ตาม อาหารแปรรูปส่วนใหญ่

ของไทยเป็นการแปรรูปขั้นต้น เช่น อาหารกระป๋อง และอาหารแช่แข็ง ซึ่งเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบทาง

การเกษตรไม่มากนัก 

 ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ.2561-2580) จึงได้กำหนดประเด็นเกษตรสร้างมูลค่าเพื่อเพิ่ม

ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ โดยเน้นขับเคลื่อนการเกษตรด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่

ใหค้วามสำคัญกับการเพิม่ผลติภาพการผลติทัง้เชิงปรมิาณและมูลค่าในด้านต่าง ๆ ไดแ้ก่ 

1)  เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่น โดยส่งเสริมการนำอัตลักษณ์พื้นถิ่นและภูมิปัญญาท้องถิ่นของ

ไทยมาใช้ในการผลติสนิคา้และผลติภัณฑ์การเกษตรที่มมูีลค่าเพิ่มสูง  

2)  เกษตรปลอดภัย โดยสร้างความตระหนักแก่ ผู้ผลิตและผู้บริโภคทั่วโลกในเรื่อง

ความสำคัญของมาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร การพัฒนาระบบการตรวจ

รับรองคุณภาพและมาตรฐานสินค้าเกษตรอินทรีย์ของไทย รวมถึงระบบตรวจสอบย้อนกลับ สำหรับ

การตรวจสอบที่มาของสนิคา้ในทุกขัน้ตอนใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน 

3)  เกษตรชีวภาพ โดยเน้นการแปรรูปสินค้าจากความหลากหลายทางชีวภาพ โดยเฉพาะ

ผลติภัณฑ์จากสมุนไพร รวมถงึการนำวัตถุดบิเหลอืทิ้งทางการเกษตรมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม 

4)  เกษตรแปรรูป โดยส่งเสริมให้นำเทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่ ๆ มาพัฒนาต่อยอด

สินค้าเกษตรขั้นต้นให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง การนำเทคโนโลยีนวัตกรรมสมัยใหม่มาใช้ในการ

สร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ เพื่อป้องกันการปลอมปน การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย การ

ตดิตามผลิตภัณฑ์ในระหว่างการขนส่ง รวมถึงยืดอายุของอาหารและสนิคา้เกษตรในบรรจุภัณฑ์ ซึ่งช่วย

เพิ่มมูลค่าทางการตลาดใหแ้ก่สนิคา้ 

อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมเปา้หมาย ซึ่งอยู่ใน 5 อุตสาหกรรม

เดิมที่มีศักยภาพ (First S-Curve) ซึ่งต้องการกำลังคนและการวิจัยในด้านอาหารเชิงหน้าที่ (functional 

food) โปรตีนทางเลือก การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตอาหาร การพัฒนาชุด
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ทดสอบความปลอดภัยอาหารที่รูผ้ลได้อย่างรวดเร็วและมปีระสทิธภิาพ และการพัฒนาระบบตรวจสอบ

ยอ้นกลับ 

องค์การสหประชาชาติได้กำหนดเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 

Goals; SDG) ในด้านการขจัดความอดอยากและการสร้างความม่ันคงทางอาหาร (SDG 2) โดย

ตั้งเป้าหมายการเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการอาหารรายย่อย ซึ่งการพัฒนาอาหารประจำท้องถิ่น 

โดยการยืดอายุการเก็บรักษาและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ได้ตามมาตรฐานสากล ซึ่งจะช่วยเพิ่ม

ช่องทางการตลาดและรายได้ใหก้ับผู้ประกอบการอาหารรายย่อย (SDG 2) ดา้นการส่งเสรมิสุขภาพและ

ความเป็นอยู่ที่ดี (SDG 3) เช่น การลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง ซึ่งการจัดการระบบ

ความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เช่น การจัดการระบบเกษตรอินทรีย์ และการตรวจสอบย้อนกลับ 

ซึ่งจะช่วยให้ประชากรมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้นจากการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารที่มีความ

ปลอดภัย และลดอัตราการเสียชีวิตจากโรคไม่ต่อต่อเรื้อรัง และด้านการบริโภคและการผลิตอย่าง

รับผิดชอบ (SDG 12) เช่น ลดปริมาณของเสียและอาหารเหลือทิ้งในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งการนำวัสดุเหลือ

ทิ้งทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจะช่วยลดปริมาณของเสียและอาหาร

เหลอืทิ้งในห่วงโซ่อาหาร 

การพัฒนากำลังคนที่มีศักยภาพในการวิจัยอาหารในด้านต่าง ๆ ดังที่กล่าวมาข้างต้น จึงมี

ความจำเป็นต่อการการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศให้หลุดพ้นจากกับดัดรายได้ปานกลาง และช่วย

ยกระดับคุณภาพชีวติโดยรวมของคนไทยใหด้มีากขึ้น 

 

 1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

            1.3.1 เพื่อให้บัณฑิตสามารถอธิบายองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ

ความปลอดภัยทางอาหาร 

 1.3.2 เพื่อให้บัณฑิตสามารถถ่ายทอดความก้าวหน้าทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ไดจ้ากการสบืคน้และการวจัิย 

 1.3.3 เพื่อใหบ้ัณฑติสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลติอาหาร 

 1.3.4 เพื่อให้บัณฑิตสามารถใช้กระบวนการวิจัยเพื่อแก้ปัญหาชุมชนหรือภาคอุตสาหกรรม

ตามหลักจรรยาบรรณนักวจัิย 

 1.3.5 เพื่อให้บัณฑิตสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ให้มีมูลค่า ความปลอดภัย และ

สอดคลอ้งกับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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2. ผลการเรยีนรู้ท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs)  

PLO 1 ผู้เรยีนสามารถอธบิายองค์ความรู้ด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

PLO 2  ผู้เรยีนสามารถถ่ายทอดความกา้วหนา้ทางวชิาการดา้นวทิยาศาสตร์การอาหารและ

การจัดการความปลอดภัยทางอาหารที่ไดจ้ากการสบืคน้และการวจัิย 

PLO 3 ผู้เรยีนสามารถวางแผนการจัดการความปลอดภัยในกระบวนการผลติอาหาร 

PLO 4 ผู้เรยีนสามารถใช้กระบวนการวจัิยเพื่อแกป้ัญหาชุมชนหรอืภาคอุตสาหกรรมตามหลัก

จรรยาบรรณนักวิจัย 

PLO 5 ผู้เรยีนสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร ใหม้มูีลค่า ความปลอดภัย และสอดคล้อง

กับความตอ้งการของชุมชนหรอืสถานประกอบการ 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

          1.1 ระบบ  

  การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ         

ในแต่ละภาคการศึกษาปกติต้องมีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์และให้เป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวทิยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศกึษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2561 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูร้อน 

ไม่มี  

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค  

ไม่มี 

 

2. การดำเนินการหลักสูตร  

 2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรยีนการสอน 

  ภาคการศกึษาตน้ เดอืน มถิุนายน – ตุลาคม  

ภาคการศกึษาปลาย เดอืน ตุลาคม – กุมภาพันธ์ 
 

 2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 

2.2.1  สำเร็จการศกึษาระดับระดับปริญญาตรหีรอืเทยีบเท่าทางดา้นวทิยาศาสตร์จาก

สถาบันการศกึษาทัง้ในประเทศหรอืต่างประเทศซึ่งสภามหาวทิยาลัยรับรอง 

2.2.2  เป็นผู้ที่มสีุขภาพร่างกายไม่เป็นอุปสรรคต่อการศกึษา 

2.2.3  ไม่เคยตอ้งโทษตามคำพพิากษาของศาลถงึที่สุดใหจ้ำคุก เวน้แต่ความผิดที่กระทำ  

โดยประมาท หรอืความผิดลหุโทษ 

2.2.4  ไม่เคยถูกตัดช่ือออก หรอืถูกไล่ออกจากสถาบันการศกึษาใด ๆ เพราะความผิดทาง

ความประพฤติและเป็นไปตามขอ้บังคับมหาวทิยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศกึษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 

2561  

  การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 

  เป็นไปตามประกาศการสอบคัด เลือกบุคคลเข้าศึกษาในระดับบัณ ฑิตศึกษา

มหาวทิยาลัยพะเยา 

 

2.3 การเทยีบโอนหน่วยกติ รายวชิา และการลงทะเบยีนเรยีนข้ามมหาวทิยาลัย 

        เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศึกษาระดับบัณฑติศกึษา พ.ศ. 2561  
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3.  หลักสูตร 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จำนวนหน่วยกติ 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ก แบบ ก 1 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า 36 (4) หน่วยกิต 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ก แบบ ก 2 จำนวนหน่วยกิตไม่นอ้ยกว่า 36 (3) หน่วยกิต 

 กรณีจัดการศึกษาตามแผน ข จำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 36 (3) หน่วยกิต 

 

  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

          โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กำหนดไว้ในเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตร ดังนี้ 
 

หมวดวชิา 

เกณฑ์มาตรฐานของ สกอ. หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2565 

แผน ก 

แบบ ก 1 

แผน ก 

แบบ ก 2 
แผน ข 

แผน ก 

แบบ ก 1 

แผน ก 

แบบ ก 2 
แผน ข 

1. งานรายวชิา (Course work) - 24 30 - 24 30 

1.1 วชิาเอกบังคับ - - - - 12 12 

1.2 วชิาเอกเลอืก - - - - 12 18 

2. วทิยานพินธ์ 36 12 - 36 12 - 

3. การค้นคว้าอสิระ - - 6 - - 6 

4. รายวชิาบงัคับไม่นับหน่วยกติ - - - 4 3 3 

รวม (หน่วยกติ) ไมน่้อยกวา่ 36 36 36 36 (4) 36 (3) 36 (3) 

หมายเหตุ  สำหรับนสิติระดับบัณฑติศกึษา การทดสอบภาษาองักฤษใหเ้ป็นไปตามประกาศมหาวทิยาลยั

พะเยา เรื่องการสอบผ่านความรู้ภาษาองักฤษของนสิติระดบับัณฑติ พ.ศ. 2562 
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3.1.3 รายวชิา  

3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1 จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกติ 

 1)  วทิยานิพนธ์ 36 หน่วยกติ 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

36 หน่วยกติ 

 

 2)  รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกติ 4 หน่วยกติ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกติ 

 1) งานรายวชิา (Course work) จำนวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกติ 

 กลุ่มวชิาเอกบังคับ 12 หน่วยกติ 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

210703 การวเิคราะห์ดว้ยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวชิาเอกเลือก จำนวนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกติ 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมอีาหารขัน้สูง 

Advanced Food Chemistry 

 

3 (2-3-6) 
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210723 อาหารและโภชนาการขัน้สูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

3 (2-3-6) 

210729 จุลชีววิทยาอาหารขัน้สูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พษิวทิยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวขอ้คัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 
 2)  วทิยานิพนธ์ 12 หน่วยกติ 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 

 3) รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกติ 3 หน่วยกติ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 
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3.1.3.2 แผน ข จำนวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกติ 

 1) งานรายวชิา (Course work) จำนวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกติ 

 กลุ่มวชิาเอกบังคับ 12 หน่วยกติ 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210703 การวเิคราะห์ดว้ยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

 

 กลุ่มวชิาเอกเลือก จำนวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกติ 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารขัน้สูง 

Advanced Food Processing Technology 

3 (2-3-6) 

210722 เคมอีาหารขัน้สูง 

Advanced Food Chemistry 

3 (2-3-6) 

210723 อาหารและโภชนาการขัน้สูง 

Advanced Food and Nutrition 

3 (3-0-6) 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวศิวกรรมของอาหาร 

Physical and Engineering Properties of Food 

3 (2-3-6) 

210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ 

Development of Food Product for Elders 

3 (2-3-6) 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 

Bioactive Substances in Food and Health Food 

3 (2-3-6) 

210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 

Aquatic Animal Processing Innovation 

 

3 (2-3-6) 
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210729 จุลชีววิทยาอาหารขัน้สูง 

Advance Food Microbiology 

3 (2-3-6) 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 

Shelf-life Evaluation of Food 

3 (2-3-6) 

210731 พษิวทิยาอาหาร 

Food Toxicology 

3 (2-3-6) 

210732 หัวขอ้คัดสรรด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

3 (2-3-6) 

 

 2)  การค้นคว้าอสิระ 6 หน่วยกติ 

210743 การศกึษาคน้คว้าดว้ยตนเอง 

Independent Study 

6 หน่วยกติ 

 

 3) รายวชิาบังคับไม่นับหน่วยกติ 3 หน่วยกติ 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 
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3.1.4 แผนการศึกษา  

3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

ช้ันปท่ีี 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกิต) 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกติ 

 รวม 3(3) หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

(ไม่นับหน่วยกติ) 

210741 วทิยานพินธ ์

Thesis 

9 หน่วยกติ 

 รวม 9(1) หน่วยกติ 

 

ช้ันปท่ีี 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 รวม 12 หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210741 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

12 หน่วยกติ 

 รวม 12 หน่วยกติ 
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3.1.4.2 แผน ก แบบ ก 2 

ช้ันปท่ีี 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกิต) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวเิคราะห์ดว้ยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental Analysis for Food Research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210742 วทิยานพินธ์ 

Thesis 

3 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 13 หน่วยกติ 
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ช้ันปท่ีี 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210742 วทิยานพินธ ์

Thesis 

3 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 6 หน่วยกติ 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210742 วทิยานพินธ ์

Thesis 

6 หน่วยกติ 

 รวม 6 หน่วยกติ 
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3.1.4.3 แผน ข 

ช้ันปท่ีี 1 

ภาคการศึกษาต้น 

146700 ภาษาอังกฤษแบบเขม้สำหรับระดับบัณฑติศกึษา 

Intensive English for Graduate Studies 

3 (3-0-6) 

(ไม่นับหน่วยกิต) 

210701 นวัตกรรมอาหาร 

Food Innovation 

3 (2-3-6) 

210703 การวเิคราะห์ดว้ยเครื่องมอืสำหรับงานวิจัยด้านอาหาร 

Instrumental analysis for food research 

2 (1-3-4) 

210704 ระเบยีบวธิวีจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

Research Methodology in Science and Technology 

3 (2-3-6) 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 11(3) หน่วยกติ 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety Management 

3 (3-0-6) 

210705 สัมมนา 

Seminar 

1 (0-2-1) 

210743 การศกึษาคน้คว้าดว้ยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 12 หน่วยกติ 
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ช้ันปท่ีี 2 

ภาคการศึกษาต้น 

210743 การศกึษาคน้คว้าดว้ยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 8 หน่วยกติ 

 

 

ภาคการศึกษาปลาย 

210743 การศกึษาคน้คว้าดว้ยตนเอง 

Independent study 

2 หน่วยกติ 

2107XX วชิาเอกเลอืก 

Major Elective 

3 (X-X-X) 

 รวม 5 หน่วยกติ 
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3.1.5 คำอธบิายรายวชิา  

210701 นวัตกรรมอาหาร 3 (2-3-6) 

 Food Innovation 

 แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหารในศตวรรษที่ 21 กระบวนการพัฒนานวัตกรรม การใช้

ข้อมูลขนาดใหญ่ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมอาหารที่มีแรงผลักดันจากผู้บริโภค นวัตกรรมของ

ส่วนผสม ผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และบรรจุภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมอาหารพื้นบ้าน อาหารเชิง

หน้าที่ การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ อาหารใหม่ บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ นวัตกรรมด้านการจัดการ

ความปลอดภัยอาหาร ระบบอาหารที่ยั่งยนืสำหรับคน สัตว์ และสิ่งแวดลอ้ม 

 Trends of food industry in the 21st century, innovation development process, 

application of big data in product development, consumer-driven food innovation, innovation of 

ingredients, products, process and packaging, innovation of traditional foods, functional foods, 

waste utilization, novel food, smart packaging, innovation in food safety management, food 

sustainability for human, animals and environment 

 

210702 การจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food safety management 

 อันตรายด้านความปลอดภัยทางอาหาร อุบัติการอาหารเป็นพิษในยุคโลกาภิวัตน์ การ

ประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร อาหารปลอม การพิสูจน์อัตลักษณ์อาหาร การปกป้อง

อาหาร วัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร การจัดการความปลอดภัยของผลิตผล อาหารอินทรีย์ การ

จัดการสารก่อภูมิแพ้ การควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์ กฎหมายและมาตรฐานความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

 Food safety hazard, food poisoning incidence in globalization, food safety risk 

assessment, food fraud, food authentication, food defense, food safety culture, produce safety 

management, organic foods, allergen management, preventive control for human food, food safety 

law and standards 

 

210703 การวเิคราะห์ด้วยเครื่องมือสำหรับงานวจัิยด้านอาหาร 2 (1-3-4) 

 Instrumental analysis for food research 

 หลักการและวิธีการวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทางกายภาพ เคมี 

และจุลนิทรยี์ สำหรับงานวจัิยอาหาร 

 Principles and methods in physical, chemical, and microbiological analyses of food 

quality and safety for food research 
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210704 ระเบยีบวธิวีจัิยทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 2 (1-3-4) 

 Research Methodology in Science and Technology 

 การกำหนดประเด็นปัญหาการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การวางแผนการทดลอง เทคนิค

การสุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การตรวจสอบและแก้ไขข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

การแปลผล การวิจารณ์ผล และการสรุปผลการทดลอง การเขียนรายงาน และการนำเสนอทาง

วชิาการ 

 Defining research problems, hypothesis writing, experimental designs, sampling 

techniques, data collection, data proving and editing, statistical analysis, interpretation, discussion 

and conclusion, academic writing and presentation 

 

210705 สัมมนา 1 (0-2-1) 

 Seminar 

 การค้นควา้ การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และการสังเคราะห์ข้อมูลการทดลอง การ

เขียนรายงาน การนำเสนอ และการอภิปรายในประเด็นปัจจุบันทางวิทยาศาสตร์การอาหารและการ

จัดการความปลอดภัยทางอาหาร  

 Literature review, data collection, analysis and synthesis of experimental data, 

report writing, presentation and discussing of current issues in food science and food safety 

management 

 

210721 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหารข้ันสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Processing Technology 

 การแปรรูปแบบใช้ความร้อนขั้นสูง การให้ความร้อนแบบโอห์มิก การให้ความร้อนด้วย

ไมโครเวฟ การให้ความร้อนด้วยคลื่นความถี่วิทยุ เอ็กซ์ทรูชัน การแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน การแปร

รูปด้วยความดันสูง การแปรรูปด้วยคลื่นอัลตราโซนิค การแยกผ่านเมมเบรน การสกัดของไหลภายใต้

สภาวะเหนือวิกฤติ การแปรรูปดว้ยสนามไฟฟ้าแบบจังหวะ เทคโนโลยีพลาสมา และนวัตกรรมการแปร

รูปอาหารโดยใช้ความเย็น ผลของการแปรรูปต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

 Advanced thermal processes, ohmic heating, microwave heating, radio frequency 

wave heating, extrusion, non-thermal processes, high hydrostatic pressure processing, ultrasonic 

processing, membrane separation, supercritical fluid extraction, pulsed electric fields processing, 

plasma technology and innovation in cold preservation of food 
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210722 เคมอีาหารข้ันสูง 3 (2-3-6) 

 Advanced Food Chemistry 

  ความก้าวหน้าด้านน้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด และเส้นใยอาหาร อันตรกิริยาของ

ส่วนผสม ระบบคอลลอยด์ เอนไซม์ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร โปรตีน

ทางเลอืก และกลิ่นรสของอาหาร 

  Advances in water, carbohydrate, protein, lipids and dietary fiber, ingredients 

interaction, colloidal system, enzymes, bioactive compounds in foods, food additives, alternative 

protein, and food flavors 

 

210723 อาหารและโภชนาการข้ันสูง 3 (3-0-6) 

 Advanced Food and Nutrition 

 กระบวนการย่อย การดูดซึม การเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย ความต้องการ

สารอาหารและพลังงาน โภชนาการที่เหมาะสมของมนุษย์ที่มีวัยและภาวะต่างกัน โภชนาการสำหรับ

หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร ทารก เด็กวัยเรียน วัยรุ่น ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ การกำหนดปริมาณสาร

อ้างอิง การประเมินภาวะโภชนาการ ความสัมพันธ์ของโภชนาการและสุขภาพ ภาวะทุพโภชนาการ 

นวัตกรรมดา้นโภชนาการ ฉลากโภชนาการ และการคำนวณขอ้มูลโภชนาการ 

 Digestion, absorption, metabolism of nutrients, nutrient and energy requirements, 

dietary needs at different stages of life cycle, nutrition for pregnancy, mother in lactation period, 

infants, school age children, adolescents and elders, dietary reference intake, nutritional status 

assessment, relationship of nutrition and health, malnutrition, and innovation in nutrition 

 

210724 สมบัตทิางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Physical and Engineering Properties of Food 

 สมบัติทางด้านกายภาพและวิศวกรรมของอาหารและวัตถุดิบทางการเกษตร 

คุณลักษณะทางกายภาพ สมบัติทางรีโอโลยี สมบัติเกี่ยวกับผิวหน้า สมบัติเชิงหน้าที่ สมบัติเชิงกล 

สมบัติทางความรอ้น สมบัติทางไฟฟ้า สมบัตทิางแสง การเปลี่ยนเฟส การวัดและการประยุกต์ใช้สมบัติ

เหล่านี้ในระบบการแปรรูปอาหาร การเก็บเกี่ยว การจัดการ การเก็บรักษา และการประเมนิคุณภาพ 

 Physical and engineering properties of food and agricultural raw materials, physical 

characteristics, rheological properties, surface properties, functional properties, mechanical 

properties, thermal properties, electrical properties, optical properties, phase transition, 

measurement and application of these properties in food processing systems, harvesting, handling, 

processing, storage and quality assessment 
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210725 การประเมนิทางประสาทสัมผัส 3 (2-3-6) 

 Sensory Evaluation 

 ประสาทสัมผัสพื้นฐานของมนุษย์และการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส เทคนิคในการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและ

ฝึกฝนผู้ทดสอบ สถติใินการประเมนิทางประสาทสัมผัสและการแปลผล การทดสอบผู้บรโิภค  

 Basic senses of human and sensory perception, factors influencing sensory 

evaluation, techniques for sensory evaluation of food quality, panelist screening and training, 

statistics in sensory evaluation and interpretation, consumer testing 

 

210726 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุ 3 (2-3-6) 

 Development of food product for elders 

 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ความเปลี่ยนแปลงทางร่างกายและจิตใจของผู้สูงอายุ 

ความต้องการอาหาร การควบคุมการบริโภค และการรับรู้ทางประสาทสัมผัสอาหารของผู้สูงอายุ 

รูปแบบการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุที่เป็นโรคเรื้อรัง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และความ

ปลอดภัยของอาหารสำหรับผู้สูงอายุ 

 Product development process, physical and mental changes in elders, needs, intake 

control and sensory perception in elders, dietary patterns of elders with chronic diseases, product 

development, packaging and safety of food for elderly 

 

210727 สารออกฤทธิ์ทางชวีภาพในอาหารและอาหารสุขภาพ 3 (2-3-6) 

 Bioactive Substances in Food and Health Food 

 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหาร แหล่งและบทบาทของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพต่อ

สุขภาพ การจำแนกอาหารสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ สมุนไพร เส้นใยอาหาร ตัวต้านออกซิเดชัน พรี

ไบโอติกส์ สารเสริมชีวนะ กรดไขมันโอเมกา-3 และสารประกอบฟีนอล กลไกการทำงาน วิธีการสกัด

และการวเิคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ อาหารใหม่ และขอ้บังคับที่เกี่ยวขอ้ง  

 Bioactive substance from food, sources and roles of bioactive substance in health 

promotion, classification of health food and nutraceutical, herbs, fiber, antioxidant, prebiotic, 

probiotic, omega-3 and phenolic compound, mechanism, separation and determination techniques, 

novel food and related regulation 
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210728 นวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 3 (2-3-6) 

 Aquatic Animal Processing Innovation 

 ประเภท โครงสร้าง และองค์ประกอบของสัตว์น้ำ ความสัมพันธ์ระหว่างสรีรวิทยาของ

สัตว์น้ำที่มีต่อคุณภาพและการเสื่อมสภาพ ผลกระทบจากกระบวนการแปรรูปอาหาร นวัตกรรมด้าน

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ นาโน

เทคโนโลยีอาหารแปรรูปจากสัตว์น้ำ ส่วนประกอบฟังก์ช่ันจากผลพลอยได้การแปรรูปสัตว์น้ำ กฎหมาย 

มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยทางอาหารสำหรับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

 Types, structure and compositions of aquatic animals, relation of physiology of 

aquatic animals to quality and deterioration, effects of food processing, innovation of aquatic animal 

processing technology and by-products from the aquatic animal processing industry, nanotechnology 

of aquatic animal products, functional ingredients from aquatic animal by-products, law, standards 

and food safety management for aquatic animal products 

 

210729 จุลชวีวทิยาอาหารข้ันสูง 3 (2-3-6) 

 Advance Food Microbiology 

 ความสำคัญของจุลินทรีย์และสารพิษจากจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุมการเน่าเสีย

จากจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร การศึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารที่สำคัญ การอยู่

รอด การบาดเจ็บ และการฟื้นคืนสภาพของจุลินทรยี์ภายหลังกระบวนการแปรรูปอาหารที่ใช้ความร้อน 

และกระบวนการแปรรูปสมัยใหม่ การสุ่มตัวอย่างและการเก็บตัวอย่างจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์

ทางอุตสาหกรรมอาหาร หัวเช้ือจุลินทรีย์ โพรไบโอติก การตรวจสอบความใช้ได้ของมาตรการควบคุม

ทางจุลชีววทิยา 

 Significance of microorganisms and their toxins in food, controlling microbial spoilage 

in food products, comprehension of distinctive foodborne microorganisms, survival, injury and 

recovery of microorganisms after thermal processing and modern food processing, sampling and 

collecting microorganisms, beneficial microorganisms for food industries, starter culture, probiotics, 

validation of microbiological control measures 

 

210730 การประเมนิอายุการเก็บของอาหาร 3 (2-3-6) 

 Shelf-life Evaluation of Food 

 อายุการเก็บของอาหาร กลไกการเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียทางเคมี กายภาพ และ

จุลนิทรีย์ของอาหาร อิทธพิลของส่วนผสม การแปรรูป และบรรจุภัณฑ์ต่ออายุการเก็บ การประเมนิและ

การสรา้งแบบจำลองอายุการเก็บของอาหาร 
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 Shelf life of food, chemical, physical and microbiological deterioration and spoilage 

mechanisms of food, influence of ingredients, processing and packaging on shelf life of food, 

evaluation and modelling of food shelf life 

 

210731 พษิวทิยาอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food Toxicology 

 หลักการทางพิษวิทยา ช่องทางการได้รับ การแพร่กระจาย เมแทบอลิซึม และการขับ

สารพษิ สารพษิในอาหารจากพชื ฟังไจ อาหารทะเล จุลนิทรยี์ โลหะหนัก สารกำจัดศัตรูพืช การแปรรูป

อาหาร วัตถุเจือปนอาหาร การแพ้อาหาร เนื้องอกและมะเร็ง การตอบสนองต่อสารพิษ และการ

ประเมนิความเสี่ยงของสารพษิในอาหาร 

 Principles of toxicology, route, distribution, metabolism and excretion of toxins, food 

toxins from plants, fungi, seafoods, microorganisms, heavy metals, pesticides, food processing, 

food additives, food allergy, tumor and cancer, toxic response and risk assessment of food toxins 

 

210732 หัวข้อคัดสรรด้านวทิยาศาสตร์การอาหารและการจัดการ 3 (2-3-6) 

 ความปลอดภัยทางอาหาร 

 Selected Topic in Food Science and Food Safety Management 

 หัวข้อใหม่หรอืหัวขอ้ปัจจุบันทางดา้นการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 New or current topics in food safety management 

 

210741 วทิยานิพนธ์ 36 หน่วยกติ 

 Thesis 

 การสรา้งองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวิจัยอย่างเป็นระบบ การคน้ควา้ การรวบรวม

ข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และ

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร 

 Constructing new knowledge by systematic research methodology, literature 

review, data collection, researching, analysis and synthesis of data, report writing, presentation, 

discussion and publishing research in food science and food safety management 
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210742 วทิยานิพนธ์ 12 หน่วยกติ 

 Thesis 

 การสรา้งองค์ความรูใ้หม่ด้วยกระบวนการวิจัยอย่างเป็นระบบ การคน้ควา้ การรวบรวม

ข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และ

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและการจัดการความปลอดภัยทาง

อาหาร 

 Constructing new knowledge by systematic research methodology, literature 

review, data collection, researching, analysis and synthesis of data, report writing, presentation, 

discussion and publishing research in food science and food safety management 

 

210743 การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 6 หน่วยกติ 

 Independent study 

 การค้นคว้า การรวบรวมข้อมูล การวิจัย การวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล การเขียน

รายงาน การนำเสนอ การอภิปราย และการตีพมิพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทางดา้นวิทยาศาสตร์การอาหาร

และการจัดการความปลอดภัยทางอาหาร 

 Literature review, data collection, researching, analysis and synthesis of data, 

report writing, presentation, discussion and publishing research in food science and food safety 

management 
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