
 
รายละเอียดคณุสมบตัิเฉพาะสาขาวิชา 

หลักสตูรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบณัฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ประจ าปีการศกึษา 2567 

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

 
คณะ   วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

จ านวนที่รับสมัคร  แผน 1.1 (ภาคปกติ) (ประเภทเหมาจ่าย) 
   แผน 2.1 (ภาคปกติ) (ประเภทเหมาจ่าย) 

แผน 1.1 (ภาคปกติ) รูปแบบ 2 ปริญญา (ประเภทเหมาจ่าย) 

คุณสมบัติเฉพาะสาขาวิชา 
  1.  เป็นผู้มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา          ท่ี
ประกาศใช้ในขณะน้ัน และระเบียบอ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเกี่ยวข้องโดยอนุโลม 
  2.  ผู้สมัครต้องส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท สาขาวิศวกรรมศาสตร์ทุกสาขา และวิทยาศาสตร์ 
หรือเทคโนโลยีการอาหาร วิทยาศาสตร์ประยุกต์ท่ีเกี่ยวข้อง หรือตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ภาคการศกึษาที่ 1 ปีการศกึษา 2567 

รายละเอียดการสอบ วัน เวลา และสถานที่สอบ 
การสอบข้อเขียน 
- พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 
การสอบสัมภาษณ ์
- เกี่ยวกับประวัติส่วนตัว ผลการศึกษา ประสบการณ์ท างาน/
วิจัย และทักษะภาษาอังกฤษ พร้อมท้ังให้ผู้สมัครน าเสนอ
หัวข้องานวิจัยท่ีสนใจ คนละไม่เกิน 15 นาที 

รอบที่ 1 วันพุธที่ 20 มีนาคม 2567 
รอบที่ 2 วันพุธที่ 12 มิถุนายน 2567 
สอบสัมภาษณ์ เวลา 09.00 น. – 10.00 น. 
สอบข้อเขียน เวลา 10.00 น. – 12.00 น. 
รูปแบบการสอบ ผ่านระบบออนไลน์โดยใช้
โปรแกรม Microsoft Team 

ภาคการศกึษาที่ 2 ปีการศกึษา 2567 
การสอบข้อเขียน 
- พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 
การสอบสัมภาษณ ์
- เกี่ยวกับประวัติส่วนตัว ผลการศึกษา ประสบการณ์ท างาน/
วิจัย และทักษะภาษาอังกฤษ พร้อมท้ังให้ผู้สมัครน าเสนอ
หัวข้องานวิจัยท่ีสนใจ คนละไม่เกิน 15 นาที 

รอบที่ 3 วันพุธที่ 16 ตุลาคม 2567 
สอบสัมภาษณ์ เวลา 09.00 น. – 10.00 น. 
สอบข้อเขียน เวลา 10.00 น. – 12.00 น. 
รูปแบบการสอบ ผ่านระบบออนไลน์โดยใช้
โปรแกรม Microsoft Team 

 

  

จ านวน  3  คน 



 
-2- 
 

แนวทางการท าวิทยานิพนธ์ระดบัปรญิญาเอก 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ประจ าปีการศกึษา 2567 

------------------------- 
1. การพัฒนาเทคโนโลยีนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร (Technovation for Food Engineering) 
2. การใช้เทคโนโลยีโอโซนเพื่ออุตสาหกรรม (Ozone Technology) 
3. การอบแห้งด้วยเทคโนโลยีไมโครเวฟข้ันสูง (Advanced Microwave Drying) 
4. การอบแห้งด้วยเทคโนโลยีอินฟราเรดช้ันสูง (Advanced Infrared Dryjing) 
5. การอบแห้งด้วยเทคโนโลยีแช่เยือกแข็งข้ันสูง (Advanced Freeze Drying) 
6. การอบแห้งด้วยเทคโนโลยีพ่นฝอยข้ันสูง (Advanced Spray Drying) 
7. การพัฒนาเทคโนโลยีการสกัดสารอาหารท่ีมีมูลค่าสูง (Nutraceutical Adding Value) 
8. การพัฒนาเทคโนโลยีอาหารเพื่อคนาคต (Future Food) 
9. การพัฒนาเทคโนโลยีหุ่นยนต์อาหาร (Food Robotics) 

 

 
เอกสารประกอบการสมัคร 
 

1. รูปถ่ายหน้าตรง ขนาด 1 น้ิว (600 x 800 Pixel) ไม่สวมหมวกและไม่ใส่แว่นตาสีด า ถ่ายมาแล้ว ไม่เกิน 1 เดือน 
จ านวน 1 ไฟล์ ไม่อนุญาตให้ใช้รูปถ่ายชุดครุย (อปัโหลดในระบบรับสมัคร) 

2. ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชน จ านวน 1 ฉบับ 
3. ส าเนาใบรายงานผลการศึกษา (Transcript) ระดับปริญญาโท  จ านวน 1 ชุด 
4. ส าเนาใบรายงานผลการศึกษา (Transcript) ระดับปริญญาตรี  จ านวน 1 ชุด 
5. หนังสือรับรองการเป็นนักศึกษาในภาคการศึกษาสุดท้ายของหลักสูตร จ านวน 1 ชุด (กรณีผู้สมัครท่ีก าลังศึกษา

อยู่ในภาคการศึกษาสุดท้ายของหลักสูตรระดับปริญญาโท) 
6. หัวข้องานวิจัยท่ีสนใจ/งานวิจัยท่ีคาดว่าจะท าเป็นดุษฎีนิพนธ์  จ านวน 1 ชุด 

 

ค่าธรรมเนียมการศกึษา 

เหมาจ่าย  180,000 บาท  ตลอดหลักสูตร 

โดยแบ่งช าระเป็น  6  ภาคการศึกษา  (30,000 บาท ต่อภาคการศึกษา) 

 


