
คณะเกษตรศาสตร์ 
FACULTY OF AGRICULTURE 

 

วิสัยทัศน์ (Vision) 
      คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี เป็นสถาบันชั้นน าด้านการเกษตร 1 ใน 3 ของ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สร้างองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านการเกษตรเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของ
คนในชุมชนและท้องถิ่นภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 
 
ปรัชญา (Philosophy) 
    มุ่งสร้างสรรค์ความรู้ และเป็นแหล่งปัญญา วิชาชีพและคุณธรรม น าสู่การพัฒนาคุณภาพทาง
วิชาการ คุณภาพชีวิตและสิ่งแวดล้อมท่ียั่งยืน บนพ้ืนฐานความพอเพียง 
 
พันธกิจ (Mission) 

1. ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพมาตรฐานในระดับสากลทั้งด้านวิชาการ มีคุณธรรมและจริยธรรม 
น าความรู้ คิดเป็น ท าเป็น รู้รักสามัคคี มีจิตสาธารณะและด ารงชีวิตบนพื้นฐานความพอเพียง   

2. วิจัยและสร้างนวัตกรรมด้านการเกษตร ประมงและอุตสาหกรรมเกษตร เพื่อพัฒนา
คุณภาพชีวิตของชุมชนท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 

3. บริการวิชาการ และเสริมสร้างความร่วมมือด้านการเกษตร ประมงและอุตสาหกรรม
เกษตร เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 

4. ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญาทางด้านการเกษตร ประมงและอุตสาหกรรม
เกษตรกับชุมชนท้องถิ่นอีสานใต้ภูมิภาคลุ่มน้ าโขง 
 
โทรศัพท์: 0-4535-3500    โทรสาร: 0-4535-3536 
เว็บไซต์: http://www.agri.ubu.ac.th 
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หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ภาษาไทย ชื่อเต็ม: ปรัชญาดุษฏีบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
   ชื่อย่อ: ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
 ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม: Doctor of Philosophy (Food Technology) 
   ชื่อย่อ: Ph.D. (Food Technology) 
 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จิตรา สิงห์ทอง  
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วริยิา อ่อนสอาด  
3. ดร.ชิราพรรณ บุญญาพุทธิพงศ์  
4. ดร.ชุติมา ทองแก้ว 

 
ปรัชญาของหลักสูตร  

มุ่งผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้และทักษะ สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ ตลอดจนสามารถ
สื่อสารและถ่ายทอดความรู้และนวัตกรรมทางด้านเทคโนโลยีอาหาร เป็นผู้น าทางเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมทางด้านเทคโนโลยีอาหาร สามารถพัฒนาและยกระดับกระบวนการผลิตอาหารให้มี
ศักยภาพและแข่งขันได ้รวมทั้งเป็นผู้มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ 

 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  

เมื่อส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้แล้ว ดุษฎีบัณฑิตมีสมรรถนะ ดังนี้ 
1. มีความสามารถและทักษะด้านการวิจัยเพ่ือสร้างนวัตกรรมหรือองค์ความรู้ใหม่ด้ าน

เทคโนโลยีการอาหาร  
2. สามารถคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล เพ่ือน าไปสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมใน

การเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรและอาหารพื้นเมือง เพ่ือน าไปสู่การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันใน
ระดับชาติและนานาชาติ 

3. สามารถน าความรู้จากการวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือประเมินและเพ่ิมขีด
ความสามารถของหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ  
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4. มีความสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ และสื่อสารทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6. มีความรับผิดชอบ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนในการแก้ปัญหาอย่างเต็มความสามารถ 
สามารถท างานในบทบาทการเป็นผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ์ 

7. มีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐาน 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีศีลธรรม คุณธรรม และจรรยาอันดีงามในการด ารงชีวิตแบบพอเพียง มีความเพียร มุ่งม่ัน 
มานะและบากบั่น 
1.2 มีความกล้าหาญทางจริยธรรม ยึดมั่นในความถูกต้อง มีระเบียบวินัย มีความซื่อสัตย์และมี
จิตส านึก  
1.3 รู้คุณค่า รักษ์ความเป็นไทยและภูมิปัญญาไทย 
1.4 มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.5 เคารพและปฏิบัติตามกฎระเบียบข้อบังคับขององค์กรและสังคม  

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้และความสามารถในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่สามารถเชื่อมโยง
และน าไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตได้ 
2.2 มีความรู้ตามหลักการ ทฤษฎีในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
2.3 สามารถพัฒนานวัตกรรมหรือสร้างองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารและน าไปประยุกต์ใช้ได้ 
2.4 รู้กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางเทคนิคในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือ
สาขาที่เก่ียวข้อง 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 มีทักษะการเรียนรู้และรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก เพื่อด ารงตนอยู่ในสังคม
พหุวัฒนธรรมภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์ได้  
3.2 มีทักษะการคิดแบบองค์รวม คิดแบบสร้างสรรค์ คิดแบบการเป็นผู้ประกอบการ และสามารถ
แก้ปัญหาต่าง ๆ ได้ 



4 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐาน 

3.3 ค้นหาข้อเท็จจริง สรุป ท าความเข้าใจเกี่ยวกับวิชาชีพได้  
3.4 ศึกษาวิเคราะห์/สังเคราะห์ปัญหา และหาแนวทางแก้ไขเก่ียวกับวิชาชีพได้ 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีความรับผิดชอบต่อสังคมและชีวิตอย่างสมดุล   
4.2 เป็นพลเมืองดีที่เข้มแข็ง เข้าใจสังคมและวัฒนธรรมเพื่อนบ้านและวัฒนธรรมสากล  
4.3 มีความเป็นผู้น า ผู้ตามท่ีดี สามัคคีและมีส่วนร่วมในการท างานเป็นทีม   
4.4 มีค่านิยมและวิสัยทัศน์ที่ดี มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีและ 
รับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืนและแสดงความคิดเห็นที่เหมาะสม 
4.5 วางแผนและรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายและพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร ทั้งการพูด การฟัง การอ่านและการเขียน  
5.2 มีทักษะการคิดค านวณและวิเคราะห์เชิงตัวเลข และสามารถประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
5.3 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายในการสืบค้นข้อมูล สร้างสรรค์งาน และวิเคราะห์อย่าง 
รู้เท่าทัน   

 
สมรรถนะของนักศึกษาแต่ละช้ันปี  

แบบ 1.1   
ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 

1 1. มีความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารอย่างรอบด้านที่สามารถประยุกต์ใช้ได้กับ
สถานการณ์จริง 
2. สามารถอธิบายกระบวนการ ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร  และการ
ออกแบบการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล   
3. สามารถด าเนินการวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ และ/หรือนวัตกรรม ด้านเทคโนโลยี
การอาหาร 
4. สามารถบูรณาการความรู้ วิเคราะห์ประเด็นปัญหาด้านเทคโนโลยีการอาหารและเสนอ
ทางออกในการแก้ปัญหา 
5. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเรียบเรียงข้อมูลทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 
6. สามารถใช้ภาษาต่างประเทศเพ่ือวิชาการได้อย่างเหมาะสม   
7. มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

2 1. สามารถจัดการและด าเนินการวิจัย พร้อมกับแก้ปัญหาตลอดจนปรับปรุงงานวิจัยอย่าง
เป็นระบบและมีประสิทธิภาพ เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ และ/หรือนวัตกรรม ด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยทั้งในรูปแบบการตีพิมพ์วารสารทางวิชาการ และการ
น าเสนอปากเปล่า (oral presentation)/ภาคนิทรรศน์ (poster presentation) 
3. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยในรูปแบบของวิทยานิพนธ์ 
4. สามารถวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านเทคโนโลยีการ
อาหาร  
5. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและองค์กร  
6. สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรมจริยธรรมเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ 

3 1. มีความรู้ความสามารถขั้นสูงด้านเทคโนโลยีการอาหารและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน
การประกอบอาชีพ 
2. สามารถจัดการ ปรับปรุง แก้ปัญหา งานวิจัยได้อย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ 
3. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และ/หรือนวัตกรรมด้านเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตทางการเกษตร น าไปสู่การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในระดับชาติและ
นานาชาติ 
4. สามารถน าความรู้จากการวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของ
หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ 
5. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบปากเปล่า (oral presentation)/ภาคนิทรรศน์ 
(poster presentation) 

1. 6. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยและจัดเตรียมร่างบทความวิจัย (manuscript) เพ่ือ
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 

2. 7. สามารถเขียนรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์เพ่ือใช้ในการประเมินการส าเร็จการศึกษาได้ 
3. 8. มีคุณธรรมจริยธรรม เป็นที่ยอมรับของสังคม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

ตลอดจนตระหนักความส าคัญยิ่งของความปลอดภัยของอาหารและการประกันคุณภาพ  
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แบบ 2.1   
ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 

1 1. มีความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารอย่างรอบด้านที่สามารถประยุกต์ใช้ได้กับ
สถานการณ์จริง 
2. สามารถอธิบายกระบวนการ ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร  และการ
ออกแบบการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล   
3. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเรียบเรียงข้อมูลทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 
4. สามารถใช้ภาษาต่างประเทศเพ่ือวิชาการได้อย่างเหมาะสม   
5. มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

2 1. สามารถจัดการและด าเนินการวิจัย พร้อมกับแก้ปัญหาตลอดจนปรับปรุงงานวิจัยอย่าง
เป็นระบบและมีประสิทธิภาพ เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ และ/หรือนวัตกรรม ด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบปากเปล่า (oral presentation)/ภาคนิทรรศน์ 
(poster presentation) 
3. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยในรูปแบบของวิทยานิพนธ์และจัดเตรียมร่างบทความ
วิจัย (manuscript) เพ่ือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
4. สามารถวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านเทคโนโลยีการ
อาหาร  
5. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและองค์กร  
6. สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรมจริยธรรมเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ 

3 4. 1. มีความรู้ความสามารถขั้นสูงด้านเทคโนโลยีการอาหารและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน
การประกอบอาชีพ 

5. 2. สามารถจัดการ ปรับปรุง แก้ปัญหา งานวิจัยได้อย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ 
3. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และ/หรือนวัตกรรมด้านเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตทางการเกษตร น าไปสู่การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในระดับชาติและ
นานาชาติ 
4. สามารถน าความรู้จากการวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของ
หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ 
5. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ในรูปแบบปากเปล่า (oral 
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ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 
presentation)/ภาคนิทรรศน์ (poster presentation) 
6. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยและจัดเตรียมร่างบทความวิจัย (manuscript) เพ่ือ
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
7. สามารถเขียนรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์เพ่ือใช้ในการประเมินการส าเร็จการศึกษาได้ 
8. มีคุณธรรมจริยธรรม เป็นที่ยอมรับของสังคม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
ตลอดจนตระหนักความส าคัญยิ่งของความปลอดภัยของอาหารและการประกันคุณภาพ  

 
แบบ 2.2   

ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 
1 1. มีความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารอย่างรอบด้านที่สามารถประยุกต์ใช้ได้กับ

สถานการณ์จริง 
2. สามารถอธิบายกระบวนการ ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร  และการ
ออกแบบการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูล   
3. สามารถด าเนินการวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ และ/หรือนวัตกรรม ด้านเทคโนโลยี
การอาหาร 
4. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเรียบเรียงข้อมูลทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 
5. สามารถใช้ภาษาต่างประเทศเพ่ือวิชาการได้อย่างเหมาะสม   
6. มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

2 1. สามารถจัดการและด าเนินการวิจัย พร้อมกับแก้ปัญหาตลอดจนปรับปรุงงานวิจัยอย่าง
เป็นระบบและมีประสิทธิภาพ เพื่อพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ และ/หรือนวัตกรรม ด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบปากเปล่า (oral presentation)/ภาคนิทรรศน์ 
(poster presentation) 
3. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยในรูปแบบของวิทยานิพนธ์และจัดเตรียมร่างบทความ
วิจัย (manuscript) เพ่ือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
4. สามารถวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านเทคโนโลยีการ
อาหาร  
5. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและองค์กร  
6. สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรมจริยธรรมเชิงวิชาการหรือวิชาชีพ 
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ชั้นปีที่ สมรรถนะช้ันปี 
3 1. มีความรู้ความสามารถขั้นสูงด้านเทคโนโลยีการอาหารและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน

การประกอบอาชีพ 
2. สามารถจัดการ ปรับปรุง แก้ปัญหา งานวิจัยได้อย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ 
3. สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และ/หรือนวัตกรรมด้านเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตทางการเกษตร น าไปสู่การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันในระดับชาติและ
นานาชาติ 
4. สามารถน าความรู้จากการวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของ
หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ 
5. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ในรูปแบบปากเปล่า (oral 
presentation)/ภาคนิทรรศน์ (poster presentation) 
6. สามารถเรียบเรียงผลจากงานวิจัยในรูปแบบของวิทยานิพนธ์และจัดเตรียมร่างบทความ
วิจัย (manuscript) เพ่ือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
7. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและองค์กร 
8. มีคุณธรรมจริยธรรม เป็นที่ยอมรับของสังคม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
ตลอดจนตระหนักความส าคัญยิ่งของความปลอดภัยของอาหารและการประกันคุณภาพ  

4 1. มีความรู้ความสามารถขั้นสูงด้านเทคโนโลยีการอาหาร และสามารถน าไปประยุกต์ใช้ใน
การประกอบอาชีพ 
2. มีทักษะด้านการวิจัย สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรม ด้านเทคโนโลยีการ
อาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร น าไปสู่การเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันใน
ระดับชาติและนานาชาติ 
3. สามารถน าความรู้จากการวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของ
หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ 
4. มีคุณธรรมจริยธรรม เป็นที่ยอมรับของสังคม และมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
ตลอดจนตระหนักความส าคัญยิ่งของความปลอดภัยของอาหารและการประกันคุณภาพ  
5. สามารถน าเสนอผลงานวิจัยจากวิทยานิพนธ์ในรูปแบบปากเปล่า (defense thesis) 
6. สามารถเขียนรายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ์เพ่ือใช้ในการประเมินการส าเร็จการศึกษาได้ 
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โครงสร้างหลักสูตร   

หมวดวิชา/จ านวนหน่วยกิต 
แบบ 1 แบบ 2 

แบบ 1.1 แบบ 2.1 แบบ 2.2 
1. หมวดวิชาเฉพาะ                
1.1 กลุ่มวิชาปรับพ้ืนฐาน * * * 
1.2 กลุ่มวิชาบังคับ                 จ านวน ** 6 12 
1.3 กลุ่มวิชาเลือก                  ไม่น้อยกว่า - 6 12 
2. หมวดวิทยานิพนธ์               จ านวน 48 36 48 
จ านวนหน่วยกิตรวม               จ านวน 

48 หน่วยกิต 
ไม่น้อยกว่า 
48 หน่วยกิต 

ไม่น้อยกว่า 
72 หน่วยกิต 

หมายเหตุ: * ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทสาขาอ่ืนที่ไม่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับพื้นฐาน รายวิชา 1205 801 
หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (Principles of Food Science 
and Technology) 4(4-0-12) หน่วยกิต โดยไม่นับหน่วยกิต และเกณฑ์การประเมินผล
เป็น S หรือ U 

** อาจต้องเรียนรายวิชาตามค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาท่ีต้องการให้เพ่ิมพูนความรู้    
ต้องผ่านโดยไม่นับหน่วยกิต และมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 

 
รายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร  
แบบ 1.1              จ านวน  48  หน่วยกิต 

1. หมวดวิทยานิพนธ์           จ านวน  48  หน่วยกิต 
1205 991  วิทยานิพนธ์ (Thesis)                              48  หน่วยกิต 
หมายเหตุ: อาจต้องเรียนรายวิชาตามค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาที่ต้องการให้เพ่ิมพูนความรู้ ต้องผ่าน
โดยไม่นับหน่วยกิต และมีการน าเสนอความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ 
 
แบบ 2.1               ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาเฉพาะ           ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาปรับพื้นฐาน  

1205 801  หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   4(4-0-12) 
(Principles of Food Science and Technology) 
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หมายเหตุ: ส าหรับผู้ที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่
เกี่ยวข้อง  ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับพ้ืนฐาน รายวิชา 1205 801 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งนี้ อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.2 กลุ่มวิชาบังคับ       จ านวน 6 หน่วยกิต 
1205 911  นวัตกรรมการผลิตเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าสูง   3(3-0-9) 

(Innovative Food Processes for High Value Food Products)   
1205 982  สัมมนา 2 (Seminar II)      1 หน่วยกิต 
1205 983  สัมมนา 3 (Seminar III)      1 หน่วยกิต 
1205 984  สัมมนา 4 (Seminar IV)       1 หน่วยกิต 

1.3 กลุ่มวิชาเลือก                 ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  
1205 912  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเชิงนวัตกรรม    3(3-0-9) 

(Innovation in Food Processing Technology)   
1205 951  สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ    3(2-3-7) 

(Physical and Engineering Properties of Bio-materials) 
1205 952  การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร    3(3-0-9) 

(Optimization of Food Process) 
1205 971  หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-9) 

(Selected Topics in Food Technology) 
1205 972 โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร    3(3-0-9) 

(Nutritional Aspects of Food Processing) 
1205 973 อิมัลชันในอาหารกับการออกแบบผลิตภัณฑ์    3(3-0-9) 

(Food Emulsions and Product Design) 
2. หมวดวิทยานิพนธ์              จ านวน 36 หน่วยกิต  

1205 992  วิทยานิพนธ์ (Thesis)             36 หน่วยกิต 
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แบบ 2.2          ไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาเฉพาะ                 ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

     1.1 กลุ่มวิชาปรับพื้นฐาน  
1205 801  หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   4(4-0-12) 

(Principles of Food Science and Technology)  
หมายเหตุ: ส าหรับผู้ที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่
เกี่ยวข้อง ต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปรับพ้ืนฐาน รายวิชา 1205 801 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร โดยไม่นับหน่วยกิต ทั้งนี้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ) และลงทะเบียนเรียนเพ่ิมในวิชาระดับปริญญาตรีตาม
ค าแนะน าอาจารย์ที่ปรึกษา 

1.2 กลุ่มวิชาบังคับ      จ านวน 12 หน่วยกิต 
1205 812  วิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-9) 

(Research Methodology in Food Technology)   
1205 879 โจทย์วิจัยในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     2(0-6-2)  

(Food Problem In Food Industry) 
1205 911  นวัตกรรมการผลิตเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าสูง   3(3-0-9) 

(Innovative Food Processes for High Value Food Products) 
1205 981  สัมมนา 1 (Seminar I)      1 หน่วยกิต 
1205 982  สัมมนา 2 (Seminar II)      1 หน่วยกิต 
1205 983  สัมมนา 3 (Seminar III)      1 หน่วยกิต 
1205 984  สัมมนา 4 (Seminar IV)      1 หน่วยกิต  

1.3 กลุ่มวิชาเลือก         ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต  
1205 813  การวิจัยทางประสาทสัมผัสและผู้บริโภค             3(3-0-9)    

(Sensory and Consumer Research) 
1205 821  การวิเคราะห์อาหารขั้นสูง       3(2-3-7) 

(Advanced Food Analysis)                             
1205 825  โครงสร้างอาหารต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์     3(3-0-9) 

(Food Structure on Product Design) 
1205 912  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเชิงนวัตกรรม    3(3-0-9) 

(Innovation in Food Processing Technology)   
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1205 951 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของวัสดุชีวภาพ    3(2-3-7) 
(Physical and Engineering Properties of Bio-materials) 

1205 952  การหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิตอาหาร     3(3-0-9) 
(Optimization of Food Process) 

1205 971  หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-9) 
(Selected Topics in Food Technology) 

1205 972  โภชนศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร    3(3-0-9) 
(Nutritional Aspects of Food Processing) 

1205 973  อิมัลชันในอาหารกับการออกแบบผลิตภัณฑ์    3(3-0-9) 
(Food Emulsions and Product Design) 

หมายเหตุ: ส าหรับผู้เข้าศึกษาแผน 2.2 ให้สามารถเลือกเรียนหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาเลือกที่เป็น
รายวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (รหัสวิชา 1205 8xx)  
ได้ไม่เกิน 6 หน่วยกิต 

2. หมวดวิทยานิพนธ์             จ านวน 48 หน่วยกิต  
1205 993  วิทยานิพนธ์ (Thesis)               48 หน่วยกิต 
 
แผนการศึกษา  

แบบ 1.1 
ชั้นปีที่ 1 (First Year) 

ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์  (Thesis) 6 

รวม (Total) 6 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 
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ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 

รวม (Total) 6 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบเค้าโครงวิทยานิพนธ์ 
 

ปีท่ี 2 (Second Year) 
ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 8 

รวม (Total) 8 

 
ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 12 

รวม (Total) 12 

 
ปีท่ี 3 (Third Year) 

ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม (Total) 10 
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ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 991 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 6 

รวม (Total) 6 

 
แบบ 2.1 

ชั้นปีที่ 1 (First Year) 
ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาปรับ

พ้ืนฐาน* 

1205 801 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles of 
Food Science and Technology) 

4(4-0-12)* 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 911  นวัตกรรมการผลิตเพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าสูง (Innovative 
Food Processes for High Value 
Food Products)  

3(3-0-9) 

1205 982 สัมมนา 2 (Seminar II) 1 

รวม (Total) 4 

หมายเหตุ: * ส าหรับผู้ที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง โดยไม่นับหน่วยกิต 
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ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาฉพาะ 
กลุ่มวิชาเลือก 

1205 9XX วิชาเลือก 1 (Major Elective) 3(x-x-x) 

1205 9XX วิชาเลือก 2 (Major Elcective) 3(x-x-x) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 992 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 3 

รวม (Total) 9 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 
 

ปีท่ี 2 (Second Year) 
ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 992 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม (Total) 10 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบเค้าโครงวิทยานิพนธ์ 
 

ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 983 สัมมนา 3 (Seminar III) 1 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 992 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม (Total) 11 

 
ปีท่ี 3 (Third Year) 
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ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 992  วิทยานิพนธ์ (Thesis) 8 

รวม (Total) 8 

 
ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 984  สัมมนา 4 (Seminar IV) 1 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 992  วิทยานิพนธ์ (Thesis) 5 

รวม (Total) 6 
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แบบ 2.2 
ชั้นปีที่ 1 (First Year) 

ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาปรับ 

พ้ืนฐาน* 

1205 801 หลักการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (Principles 
of Food Science and 
Technology) 

4(4-0-12)* 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 911 นวัตกรรมการผลิตเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารมูลค่าสูง 
(Innovative Food Processes for 
High Value Food Products) 

3(3-0-9) 

1205 812 วิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร
(Research Methodology in 
Food Technology) 

3(3-0-9) 

 1205 981 สัมมนา 1 (Seminar I) 1 

รวม (Total) 7 

หมายเหตุ: * ส าหรับผู้ที่ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง โดยไม่นับหน่วยกิต 
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ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 879 โจทย์วิจัยในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร (Food Problem In Food 
Industry) 

2(2-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ
กลุ่มวิชาเลือก 

1205 9XX วิชาเลือก 1 (Major Elective I) 3(x-x-x) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 3 

รวม (Total) 8 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 
 

ปีท่ี 2 (Second Year) 
ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ
กลุ่มวิชาเลือก 

1205 9XX วิชาเลือก 2 (Major Elective II) 3(x-x-x) 

1205 9XX วิชาเลือก 3 (Major Elective III) 3(x-x-x) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 8 

รวม (Total) 14 

หมายเหตุ: นักศึกษาต้องสอบเค้าโครงวิทยานิพนธ์ 
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ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 982 สัมมนา 2 (Seminar II) 1 

หมวดวิชาเฉพาะ
กลุ่มวิชาเลือก 

1205 9XX วิชาเลือก 4 (Major Elective IV) 3(x-x-x) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 9 

รวม (Total) 13 

 
ปีท่ี 3 (Third Year) 

ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม (Total) 10 

 
ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 983 สัมมนา 3 (Seminar III) 1 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993 วิทยานิพนธ์ (Thesis) 10 

รวม (Total) 11 
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ปีท่ี 4 (Fourth Year) 
ภาคการศึกษาต้น (First Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1205 984 สัมมนา 4 (Seminar IV) 1 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993  วิทยานิพนธ์ (Thesis) 5 
รวม (Total) 6 

 
ภาคการศึกษาปลาย (Second Semester) 

หมวดวิชา รหัสและชื่อวิชา หน่วยกิต  
(ทฤษฎี-ปฏบิัต-ิศึกษาด้วยตนเอง) 

หมวดวิทยานิพนธ์ 1205 993  วิทยานิพนธ์ (Thesis) 3 
รวม (Total) 3 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ข้อ 14.3 และข้อบังคับมหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2564 หมวดที่ 13 การส าเร็จการศึกษาและการอนุมัติ
ปริญญา ข้อ 59 ดังนี้ 

 แบบ 1.1 
 1. ผ่านเกณฑ์การประเมินความรู้ความสามารถทางภาษาต่างประเทศ ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 
 2. ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท า
วิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายซึ่งเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจ
เข้ารับฟังได ้
 3. ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่าง
น้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศ 
คณะกรรมการการอุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อยสองเรื่อง โดยตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง และวารสาร
ระดับนานาชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง 
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4. นักศึกษาในหลักสูตรซึ่งก าหนดให้การตีพิมพ์ผลงานวิทยานิพนธ์เป็นส่วนหนึ่งของเงื่อนไขใน
การส าเร็จการศึกษาและนักศึกษาได้ด าเนินการจนผ่านเงื่อนไขการส าเร็จการศึกษา ครบถ้วนตามที่
ก าหนดในหลักสูตรแล้ว แต่อยู่ในระหว่างรอการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการที่
หลักสูตรก าหนด นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องขอขยายเวลาการศึกษาได้ครั้งละหนึ่งภาคการศึกษา ทั้งนี้ 
ต้องไม่เกินระยะเวลาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาก าหนด 
 แบบ 2.1 
  1. ผ่านเกณฑ์การประเมินความรู้ความสามารถทางภาษาต่างประเทศ ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 
 2. ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท า
วิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายซึ่งเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจ
เข้ารับฟังได้ 
 3. ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่าง
น้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศ 
คณะกรรมการการอุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อยสองเรื่อง โดยตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง และวารสาร
ระดับนานาชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง 
      4. ศึกษารายวิชาครบถ้วนและสอบผ่านทุกรายวิชาตามที่ก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้
ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า สอบผ่านการสอบวัด
คุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์และสอบ
ผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยอุบลราชธานีแต่งตั้ง ซึ่งจะต้อง
ประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายใน และภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟัง
ได ้
   5. นักศึกษาในหลักสูตรซึ่งก าหนดให้การตีพิมพ์ผลงานวิทยานิพนธ์เป็นส่วนหนึ่งของเงื่อนไขใน
การส าเร็จการศึกษาและนักศึกษาได้ด าเนินการจนผ่านเงื่อนไขการส าเร็จการศึกษา ครบถ้วนตามที่
ก าหนดในหลักสูตรแล้ว แต่อยู่ในระหว่างรอการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการท่ี
หลักสูตรก าหนด นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องขอขยายเวลาการศึกษาได้ครั้งละหนึ่งภาคการศึกษา ทั้งนี้ 
ต้องไม่เกินระยะเวลาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาก าหนด 
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 แบบ 2.2 
1. ผ่านเกณฑ์การประเมินความรู้ความสามารถทางภาษาต่างประเทศ ตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย 
 2. ต้องสอบผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท า
วิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์ และสอบผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายซึ่งเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจ
เข้ารับฟังได้ 
 3. ส าหรับผลงานวิทยานิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของวิทยานิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรืออย่าง
น้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศ 
คณะกรรมการการอุดมศึกษาเรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ อย่างน้อยสองเรื่อง โดยตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง และวารสาร
ระดับนานาชาติอย่างน้อย 1 เรื่อง 

4. ศึกษารายวิชาครบถ้วนและสอบผ่านทุกรายวิชาตามท่ีก าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้
ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า สอบผ่านการสอบวัด
คุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเป็นผู้มีสิทธิขอท าวิทยานิพนธ์ เสนอวิทยานิพนธ์และสอบ
ผ่านการสอบปากเปล่าขั้นสุดท้ายโดยคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยอุบลราชธานีแต่งตั้ง ซึ่งจะต้อง
ประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิจากภายใน และภายนอกสถาบันและต้องเป็นระบบเปิดให้ผู้สนใจเข้ารับฟัง
ได้ 
   5. นักศึกษาในหลักสูตรซึ่งก าหนดให้การตีพิมพ์ผลงานวิทยานิพนธ์เป็นส่วนหนึ่งของเงื่อนไขใน
การส าเร็จการศึกษาและนักศึกษาได้ด าเนินการจนผ่านเงื่อนไขการส าเร็จการศึกษา ครบถ้วนตามที่
ก าหนดในหลักสูตรแล้ว แต่อยู่ในระหว่างรอการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารหรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการท่ี
หลักสูตรก าหนด นักศึกษาสามารถยื่นค าร้องขอขยายเวลาการศึกษาได้ครั้งละหนึ่งภาคการศึกษา ทั้งนี้ 
ต้องไม่เกินระยะเวลาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาก าหนด 

 


