
มคอ. 2 
 

1 
 

รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา วิทยาเขตกําแพงแสน คณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสน  

ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ขอมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร  
รหัสหลักสูตร  25510021108446 
ภาษาไทย  หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

  
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   

ชื่อเต็ม   วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อยอ   วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม   Bachelor of Engineering (Food Engineering) 
ชื่อยอ   B.Eng. (Food Engineering) 
 

3. วิชาเอก (ถามี) 
ไมมี 
 

4. จํานวนหนวยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
ไมนอยกวา 149 หนวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ   

- หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป (ทางวิชาการ)  
- ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร 

5.2 ภาษาที่ใช   
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

5.3 การรับเขาศึกษา  
รับทั้งนิสิตไทยและนิสิตตางชาติ 

5.4 ความรวมมือกับสถาบันอื่น  
เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
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5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา  
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 สถานภาพของหลักสูตร 

- หลักสูตรปรับปรุง กําหนดเปดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2565 
- ปรับปรุงจากหลักสูตรชื่อ หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร 
- เริ่มใชหลักสูตรตั้งแตปการศึกษา 2536 
- ปรับปรุงครั้งสุดทายเมื่อปการศึกษา 2560  

 การพิจารณาอนุมัติเห็นชอบหลักสูตร 
- ไดพิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการประชุมครั้ง

ที่ ……... เมื่อวันที…่…...เดือน…………….. พ.ศ…….... 
- ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการประชุมครั้งที่ .......... 

เมื่อวันที่……...เดือน…………….. พ.ศ…….... 
 
7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสูตรจะไดรับการเผยแพรวาเปนหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2567 

 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

1) วิศวกรอาหาร/วิศวกรโรงงาน/วิศวกรวางแผนกระบวนการผลิต/วิศวกรซอมบํารุง 
2) นักวิเคราะหกระบวนการผลิต/เครื่องจักรกลในอุตสาหกรรมอาหาร 
3) อาจารย/นักวิชาการดานวิศวกรรมอาหาร/กระบวนการผลิตอาหาร 
4) นักการตลาดดานอุปกรณ และเครื่องจักรกลอาหาร 
5) ผูประกอบการ/อาชีพอิสระ 
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9. ช่ือ นามสกุล ตําแหนงและคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

 
 

ลําดับ ตําแหนงทางวิชาการ ชื่อ -นามสกุล คณุวุฒริะดับอุดมศึกษา สาขาวิชา  ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ. ทีส่ําเร็จการศกึษา 

1 อาจารย นายกฤษณันท มะลิทอง 

 

วศ.บ.  

วศ.ม.  

วศ.ด.  

วิศวกรรมเครื่องกล 

วิศวกรรมเครื่องกล 

วิศวกรรมเครื่องกล 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ, 2544 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2548 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2553 

2 ผูชวยศาสตราจารย นายกอบศกัดิ์ กาญจนาพงศกุล 

 

วศ.บ.  

วศ.ม.  

วศ.ด.  

วิศวกรรมไฟฟา 

วิศวกรรมอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2535 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร,ี 2550  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร,ี 2554 

3 อาจารย นายธิตพิงศ โพธิสุทธิ ์

 

วศ.บ.  

วศ.ม.  

วิศวกรรมการอาหาร 

วิศวกรรมการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2547 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2550 

4 อาจารย นายโสฬส  จิวานุวงศ 

 

วศ.บ.  

M.S.  

วิศวกรรมเกษตร 

Biological Systems Engineering 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2538 

Virginia Polytechnic Institute and State University, USA, 2541 

5 ผูชวยศาสตราจารย นายอมรเดช  พุทธิพพิัฒนขจร 

 

วศ.บ. (เกียรตินิยมอันดบัหนึ่ง) 

วศ.ม. 

วิศวกรรมการอาหาร 

วิศวกรรมเคม ี

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2540 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  
เฉพาะในสถาบัน คณะวิศวกรรมศาสตรกําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

รางกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ของรัฐบาลเนนการ
ปรับโครงสรางภาคการผลิตและบริการสูเศรษฐกิจฐานนวัตกรรมตอเนื่องมายังยุทธศาสตรชาติ (2561-2580) 
และนโยบายประเทศไทย 4.0 ในยุทธศาสตรดานการสรางความสามารถในการแขงขัน มีนโยบายดาน
นวัตกรรมการเกษตร ในหัวขอ การเกษตรสรางมูลคา โดยดึงจุดเดนท่ีประเทศไทยเปนหนึ่งในผูผลิตและการคา
สินคาเกษตรในเวทีโลกและมีขอไดเปรียบดานความหลากหลายทางชีวภาพ ที่สามารถพัฒนาตอยอดโครงสราง
ธุรกิจการเกษตรดวยการสรางมูลคาเพ่ิม เนนเกษตรคุณภาพสูง และขับเคลื่อนการเกษตรดวยเทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ที่ใหความสําคัญกับการเพ่ิมผลิตภาพการผลิตทั้งเชิงปริมาณและมูลคา และความหลากหลายของ
สินคาเกษตร  

ในป พ.ศ.2562 ประเทศไทยมีความสามารถในการแขงขันขยับข้ึนมาอยูที่ 25 จากเดิมซึ่งอยูใน
อันดับที่ 30 ของ 63 ประเทศชั้นนําทั่วโลก ในขณะที่มาเลเซียอยูอันดับท่ี 22 และสิงคโปรอันดับที่ 1 โดย
สําหรับความสามารถในการแขงขันของประเทศไทยซึ่งดีข้ึนถึง 5 อันดับ มาจากการจัดอันดับ 4 ดาน ไดแก 
สภาวะเศรษฐกิจ ประสิทธิภาพของภาครัฐ ประสิทธิภาพของภาคธุรกิจ และโครงสรางพ้ืนฐาน ยกเวน
ประสิทธิภาพของภาคธุรกิจ โดยดานสภาวะเศรษฐกิจที่มีลําดับลดลง อีกทั้งป 2562-2563 สถานการณการ
ระบาดของโควิด-19 ทําใหทิศทางการปรับตัวของประเทศไทยที่จะปรับจากโครงสรางการผลิตจากภาคเกษตร
และอุตสาหกรรมไปสูภาคบริการมากขึ้นตองหยุดชะงักลง และกลับมาสินใจดานภาคเกษตรและความมั่นคง
ดานอาหารมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับกรอบยุทธศาสตรชาติระยะ 20 ป (พ.ศ. 2560-2579) เพ่ือใหบรรลุ
วิสัยทัศน “ประเทศมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เปนประเทศพัฒนาแลว ดวยการพัฒนาตามปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง” 

ภายใตบริบทที่เปลี่ยนแปลงนี้ ปรับโครงสรางการผลิตภาคเกษตรโดยการปรับเปลี่ยนจากการผลิต
สินคาเกษตรข้ันปฐมเปนสินคาเกษตรแปรรูปท่ีมีมูลคาสูงมีคุณภาพและมาตรฐานสากล และลดระดับการผลิต
สินคาขั้นปฐมท่ีสูญเสียขีดความสามารถในการแขงขันลง สูระดับที่จําเปนสําหรับการสรางความมั่นคงทางดาน
อาหารและพลังงาน และใหใชจุดแข็งจากทรัพยากรทางการเกษตรมาสรางโอกาสในการสรางมูลคาเพ่ิม ขยาย
ฐานการผลิตและการแปรรูปใหมีการสรางกลไกเชื่อมรอยตอระหวางการศึกษาวิจัย และขยายประโยชนเชิง
พาณิชย และการประยุกตเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในภาคอุตสาหกรรมอาหารใหเขาสูความเป
นผูนําระดับสากล ตามนโยบายหลักของประเทศการพัฒนาหลักสูตรนี้นับเปนสวนหนึ่งที่ตอบสนองภารกิจนี้ใน
การพัฒนาบุคคลากรดานวิศวกรรมอาหาร ที่มีองคความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีดาน
เทคโนโลยีชีวภาพ เพ่ือเสริมสรางศกัยภาพในการแขงขันทางการคาขององคกรกับนานาประเทศตอไป 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
โครงสรางประชากรเปลี่ยนแปลงเขาสูการเปนสังคมสูงวัย ทําใหกําลังแรงงานมีแนวโนมลดลง โดยมี

จํานวน 38.9 ลานคนในชวงป 2555 ปจจุบันจํานวนประชากรไทยป พ.ศ. 2562 ประมาณ 66.6 ลานคน มี
เยาวชนอายุ 1-20 ป 15.8 ลานคน วัยทํางานอายุ 21-60 ป เหลือเพียง 29.4 ลานคน ขณะที่ผลิตภาพแรงงาน
ยังเพ่ิมขึ้นชา ซึ่งจะเปนขอจํากัดตอการพัฒนาในระยะตอไป ปญหาดานคุณภาพการศึกษายังถือเปนปญหา
สําคัญอีกประการหนึ่ง ในป 2562 คะแนนผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนข้ันพ้ืนฐาน (O-NET) ซึ่งมี



มคอ. 2 
 

5 
 

คาเฉลี่ยต่ํากวารอยละ 50 เปนตัวชี้วัดถึงปญหาดานนี้ไดเปนอยางดี สาเหตุหนึ่งอาจเปนเพราะความเหลื่อมล้ํา
ดานโอกาสในการเขาถึงการศึกษาในระดับปริญญาตรี ซึ่งข้ึนกับฐานะของกลุมประชากร ระหวางเขตเมือง-
ชนบทและระหวางภูมิภาค  

เนื่องดวยตําแหนงทางภูมิศาสตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน การเรียนการ
สอนในหลักสูตรนี้สามารถรองรับนักเรียนจากทางภาคตะวันตกและภาคกลางบางสวนไดเปนอยางดี ซึ่งเห็นได
จากนิสิตโดยสวนมากมักมีภูมิลําเนาอยูในเขตจังหวัดนครปฐม กาญจนบุรี สุพรรณบุรี และราชบุรี โดยมีนิสิต
จํานวนไมนอยที่ผูปกครองประกอบอาชีพเปนเกษตรกร หลักสูตรจึงสามารถตอบสนองพันธกิจในการลดความ
เหลื่อมล้ําดานโอกาสทางการศึกษาในระดับปริญญาตรี และชวยพัฒนาแรงงานซึ่งนับวันจะมีจํานวนลดลงใหมี
ความรู ซึ่งจะนําไปสูการเพ่ิมผลิตภาพแรงงานตอไป 

 
12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
การพัฒนาหลักสูตรเนนใหนิสิตมีความรู ความสามารถ มีความเชี่ยวชาญดานวิศวกรรมการอาหารที่

ตรงกับความตองการของผูใชบัณฑิต เพ่ือใหนิสิตมีคุณธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ สามารถนํา
ความรูทางวิศวกรรมการอาหารไปพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อตอบสนองความตองการของสังคม และ
ประเทศ 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
หนึ่งในพันธกิจสําคัญของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรคือ การสรางและพัฒนาองคความรูที่หลากหลาย 

สรางคนที่มีปญญา รูเหตุรูผล มีคุณธรรม และจิตสํานึกเพ่ือสวนรวม และพันธกิจคณะวิศวกรรมศาสตร 
กําแพงแสนคือ ผลิตวิศวกรที่มีคุณภาพไดมาตรฐาน มีความคิดสรางสรรค คิดเปน ทําเปน มีคุณธรรม 
จริยธรรม และมีทักษะในวิชาชีพตามความตองการของประเทศ  และเปนศูนยกลางการบริการวิชาการดาน
วิศวกรรมเพ่ือการเกษตร พลังงานและโครงสรางพ้ืนฐานสูชุมชน และสังคมใหมีการพัฒนาอยางยั่งยืน หลักสูตร
จึงตอบสนองพันธกิจนี้ของมหาวิทยาลัยโดยมุงเนนการผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูหลากหลาย มีความสามารถใน
การสรางผลงานที่มีมาตรฐาน และมีความรับผิดชอบ หลักสูตรยังออกแบบใหนิสิตสามารถแกปญหาและตอบ
โจทยทางดานอุตสาหกรรมได โดยสนับสนุนใหนิสิตที่ตองการเรียนรูงานจริงในโรงงานไดฝกงานแบบสหกิจ
ศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และการกําหนดใหนิสิตทุกคนรับผิดชอบโครงงานทางดานวิศวกรรม
อาหารซึ่งเปนการจําลองปญหาในอุตสาหกรรมอาหาร โดยนิสิตตองใชความรูที่ไดศึกษามาในการดําเนิน
โครงงานดังกลาว ควบคูกับการใชทักษะการวิจัยซึ่งถูกถายทอดใหแกนิสิตผานอาจารยที่ปรึกษาโครงงาน ผล
จากการทําโครงงานกอใหเกิดองคความรูใหมที่หลากหลายตอไปและอาจตอยอดไปสูงานวิจัยในระดับสูงไดดวย 

 
13. ความสัมพันธ (ถาม)ี กับหลักสูตรอื่นท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน (เชน รายวิชาที่เปด

สอนเพื่อใหบริการคณะ/ภาควิชาอื่น หรือตองเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น)  
13.1 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ที่เปดสอนโดย คณะ/ภาควิชา/หลกัสูตรอื่น         

รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
รายวิชาในกลุมวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตรและวศิวกรรมศาสตร 
รายวิชาในกลุมวิชาพื้นฐานทางวศิวกรรม 

13.2 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ที่เปดสอนให คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น        
ไมมี 
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13.3 การบริหารจัดการ 
อาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารยผูสอนในรายวิชา ภาควิชาและคณะที่เก่ียวของ

ที่ใหบริการการสอนวิชาตาง ๆ เพื่อพิจารณาเนื้อหารายวิชา และความสอดคลองกับมาตรฐานหลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมการอาหาร 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร  
1.1 ปรัชญา 

ภาควิชาวิศวกรรมการอาหารไดตระหนักถึงการผลิตบัณฑิตที่มีความรูในเรื่องการกระบวนผลิต
อาหารที่ถูกตองตามหลักวิศวกรรมการผลิตอาหาร การออกแบบและพัฒนาเครื่องจักรกลอาหาร เพ่ือ
ประโยชนสูงสุดตอผูที่เก่ียวของ รวมถึงความสะดวก ความปลอดภัยของท้ังผูผลิต และผูบริโภค และผลกระทบ
ตาง ๆ ที่อาจจะเกิดขึ้น  

1.2 ความสําคัญ 
เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศท่ีผลิตสินคาทางการเกษตร อุตสาหกรรมอาหารจึงมีบทบาทสําคัญ

เนื่องจากเปนภาคสวนหลักของประเทศที่ชวยในการผลิต แปรรูป พัฒนา และเพิ่มมูลคาสินคาทางการเกษตร  
ในชวงปท่ีผานมาอุตสาหกรรมอาหารมีแนวโนมขยายตัวอยางตอเนื่อง จึงทําใหเกิดความตองการบุคลากรดาน
วิศวกรรมการอาหารที่มีความรูท้ังทางดานวิศวกรรมศาสตรและวิทยาศาสตรการอาหารเพ่ิมข้ึนเชนกัน 
ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนหนวยงานที่
มีความพรอมดานบุคลากรทั้งทางดานวิศวกรรมและวิทยาศาสตร ตลอดจนความพรอมทางดานอุปกรณ 
เครื่องมือและสถานที่ ในการผลิตบัณฑิตในหลักสูตรวิศวกรรมการอาหารระดับปริญญาตรีเพ่ือตอบสนองความ
ตองการดังกลาว 

1.3 วัตถุประสงค 
มีวัตถุประสงคเพ่ือผลติบัณฑิตใหมีคุณสมบัติดังตอไปนี ้
(1) เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณสมบัติสอดคลองตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขา

วิศวกรรมอาหาร รวมถึงสอดคลองกับเกณฑองคความรูที่สภาวิศวกรจะใหการรับรองปริญญา พ.ศ. 2562 
สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 

(2) เพ่ือผลิตบัณฑิตมีความรูและทักษะในกระบวนการผลิตอาหาร เครื่องจักรกลผลิตอาหาร การ
ออกแบบโรงงานอาหาร สามารถเลือกใช ออกแบบ สราง ดัดแปลงเครื่องจักรเบื้องตนและแกไขปญหาดาน
วิศวกรรมอาหารอยางเปนระบบ  

(3) เพื่อผลิตบัณฑิตสามารถตัดสินใจ จัดการกระบวนการผลิต และประเมินคาทางเศรษฐศาสตร
เบื้องตนในอุตสาหกรรมอาหาร 

 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ ระยะเวลา
ดําเนินการ 

1. ปรับปรงุหลักสูตรให
เปนไปตามเกณฑของ 
สป.อว. 

- ติดตามประเมินหลักสูตร
อยางสม่ําเสมอ 

- เอกสารการปรับปรุง
หลักสูตร 

- รายงานผลการประเมิน
หลักสูตร 

5 ป 

2. ปรับปรงุการเรียนการ
สอน 

- ประเมินรายวิชาทุกภาค
การศกึษา 

- ประเมินการสอนของ

- ผลการประเมินรายวิชา 
- ผลการประเมินการสอนของ

อาจารยโดยนิสิต 

ทุก ๆ ป 
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แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ ระยะเวลา
ดําเนินการ 

อาจารยโดยนิสิต 
- เพ่ิมศักยภาพของบุคลากร

โดยมีการสงเสริมใหพัฒนา
องคความรูในดานตาง  ๆ 
เพ่ือนําไปพัฒนาการเรียน
การสอน 

- รายงานประจําปของคณะ
วิศวกรรมศาสตรกําแพงแสน 

3. ปรับปรุงหลักสูตรให
สอดคลองกับความตอง
การของอุตสาหกรรม 
และการเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลย ี

- ติดตามความตองการของผู
ใชบัณฑิตรวมถึงการ
เปลี่ยนแปลงระเบียบขอบัง
คับหรือกฎหมายของ
ภาคอุตสาหกรรม 

- รายงานการประเมินตนเอง
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
บัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร 

- รายงานความพึงพอใจของผู
มีสวนไดสวนเสีย 

5 ป 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ  

ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  
ไมมี 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  
ไมมี 

2. การดําเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

วัน – เวลาราชการ 
 ภาคเรียนที่ 1 เดือนมิถุนายน–เดือนตุลาคม 
 ภาคเรียนที่ 2 เดือนพฤศจิกายน–เดือนมีนาคม 

2.2 คณุสมบัติของผูเขาศึกษา  
ตองเปนผูสําเร็จชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา และไมมีลักษณะตองหาม ดังตอไปนี้  
1. เปนผูมีความประพฤติเสียหายอยางรายแรง 
2. เปนผูวิกลจริต 
3. เปนโรคติดตอรายแรงหรือโรคสําคัญที่จะเปนอุปสรรคขัดขวางตอการศึกษา 
4. ถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะกระทําความผิดทางวินัย 

2.3 ปญหาของนิสิตแรกเขา  
การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาสูระดับมหาวิทยาลัย 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพือ่แกไขปญหา/ขอจํากัดของนิสิตในขอ 2.3 
- จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม กิจกรรมแนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย

และการแบงเวลาทํากิจกรรมจากอาจารยและรุนพี่ และกิจกรรมสอนเสริมจากรุนพ่ี (ถาจําเปน) 
- จัดใหมีระบบอาจารยที่ปรึกษาเพ่ือทําหนาที่ดูแล ใหคําแนะนํา ตักเตือนแกนิสิต 

2.5 แผนการรับนิสิตและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป  
ป ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 50 50 50 50 50 

2 - 50 50 50 50 

3 - - 50 50 50 

4 - - - 50 50 

รวม 50 100 150 200 200 

จํานวนนิสิตท่ีคาดวาจะ
จบการศึกษา 

- - - - 50 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย:บาท) 

รายการ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. งบประมาณแผนดิน 680,000 686,000 693,000 700,000 707,000 
2. เงนิรายไดมหาวิทยาลัย*                  
(คาหนวยกิตและคาบํารุงการศึกษา) 

865,000 1,730,000 2,595,000 3,460,000 3,460,000 

รวมเงินรายรับ 1,545,000 2,416,000 3,288,000 4,160,000 4,167,000 
2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย:บาท) 

รายการ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. งบบุคลากร (คาจางประจํา) 1,210,000 1,280,000 1,340,000 1,400,000 1,473,000 

2. คาตอบแทนใชสอยวสัด ุ 200,000 402,000 606,000 812,000 842,000 
3. คาวัสดุสิ้นเปลือง 25,000 51,000 76,000 102,000 106,000 
4. คาครุภณัฑ** 85,000 171,000 258,000 346,000 270,000 
5. คาใชจายอื่นๆ 25,000 51,000 75,000 102,000 106,000 

รวมเงินรายจาย 1,545,000 1,955,000 2,355,000 2,762,000 2,797,000 

จํานวนนิสิตในหลักสตูรนี้  50 100 150 200 200 
คาใชจายตอหัวนิสิต 30,900 19,550 15,700 13,810 13,985 

*ประมาณเงินรายไดตอหัวนิสิต 17,300 บาทตอนิสิต 1 คน 
**ไมรวมครุภัณฑท่ีจัดสรรโดยคณะวิศวกรรมศาสตรกําแพงแสน 

2.7 ระบบการศึกษา  
แบบชั้นเรียนและการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 
เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร ขอ 20 การเทียบรายวิชาและการโอนหนวยกิต และขอ 21 การลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน
และการเรียนขามวิทยาเขต ดังนี ้

ขอ 20 การเทียบรายวิชาและการโอนหนวยกิต 

20.1 นิสติที่มีสิทธิขอเทียบรายวิชาและโอนหนวยกิต ประกอบดวย 
20.1.1 นิสิตที่ยายคณะ ยายหลักสูตร หรือยายสาขาวิชาเอก มีสิทธิเทียบทุกรายวิชาที่ปรากฏอยู

ในหลักสูตรที่รับเขา  
20 .1 .2  นิ สิ ต ที่ ส อบ คั ด เลื อก เข าม า ให ม ไม มี สิ ท ธิ เที ยบ รายวิ ช า  ยก เว น นิ สิ ต ขอ ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่สิ้นสุดสถานภาพนิสิตในระยะเวลาไมเกิน 2 ป จึงมีสิทธิขอเทียบรายวิชาที่มี
ระดับคะแนนไมต่ํากวา C หรือ 2.0  

20.1.3 นิสิตในโครงการความรวมมือ ที่ไดกําหนดไวในโครงการวาสามารถขอเทียบรายวิชาได  
20.1.4 นิสิตที่รับโอนหรือรับเขาศึกษาตอมาจากสถานศึกษาอื่น  
20.1.5 นิสิตที่ไดรับอนุมัติใหลงทะเบียนเรียนขามสถานศึกษาหรือวิทยาเขต  

20.2 เกณฑการเทียบรายวิชาและโอนหนวยกิต ประกอบดวย  
20.2.1 การเทียบรายวิชาสําหรับนิสิตที่รับโอนหรือรับเขาศึกษาตอมาจากสถานศึกษาอื่น  เปน

รายวิชาที่เทียบไดกับรายวิชาในหลักสูตรที่รับเขา โดยไดระดับคะแนนไมต่ํากวา C หรือ 2.0 ใหบันทึกเปน P 
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เทานั้น ทั้งนี้นิสิตที่รับโอนสามารถเทียบรายวิชาและโอนหนวยกิตไดไมเกินกึ่งหนึ่งของหนวยกิตรวมตาม
หลักสูตรที่รับเขา สวนนิสิตท่ีรับเขาศึกษาตอสามารถเทียบรายวิชาและโอนหนวยกิตไดไมเกินสองในสามของ
หนวยกิตรวมตามหลักสูตรของคณะที่รับเขา 

20.2.2 การเทียบรายวิชา สําหรับนิสิตตางสถาบันใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบ
รายวิชา โดยผานความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอนุมัติจากคณบดีเจาสังกัดรายวิชานั้น  

20.3 การเทียบโอนในลักษณะกลุมวิชา  
20.3.1 เนื้อหาโดยรวมของกลุมวิชาที่จะนํามาขอเทียบกับเนื้อหาโดยรวมของกลุมวิชาท่ีเทียบได 

ตองมีความสอดคลองกันไมนอยกวารอยละ 60 และจํานวนหนวยกิตรวมของกลุมวิชาที่จะนํามาขอเทียบโอน
ตองไมนอยกวาจํานวนหนวยกิตรวมของกลุมวิชาที่เทียบโอนได 

20.3.2 ทุกรายวิชาในกลุมวิชาที่จะนํามาขอเทียบโอน ตองมีระดับคะแนนไมต่ํากวา C หรือ 2.0 
เทียบไดระดับคะแนน P  

20.3.3 กรณีที่รายวิชาที่จะนํามาขอเทียบโอนเปนรายวิชาในระบบการเรียนที่มิใชระบบทวิภาค 
ใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา ผานความเห็นชอบของอาจารยผูรับผิดชอบหลกัสูตร และ
อนุมัติของคณบดีเจาสังกัดรายวิชา โดยพิจารณาเทียบจํานวนหนวยกิตใหไดตามเกณฑของระบบทวิภาค 

20.4 การเทียบโอนจากประสบการณ การเทียบโอนจากการศึกษานอกระบบ และการเทียบโอนจาก
ระบบการศึกษาตามอัธยาศัยใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และอนุมัติจากคณบดีเจา
สังกัดหลักสูตร โดยอาจจัดใหมีการทดสอบขอเขียน หรือภาคปฏิบัติเพ่ิมเติมไดตามที่เห็นสมควร 

20.5 นิสิตตองดําเนินการขอเทียบรายวิชา เพื่อยกเวนไมตองเรียน โดยผานความเห็นชอบของ
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณบดีเจาสังกัดนิสิต และสงหลักฐานการขออนุมัติตอคณบดีเจาสังกัดนิสิต
ภายในภาคการศึกษาปกติแรกที่นิสิตยายคณะ ยายหลักสูตร ยายสาขาวิชาเอก ไดรับคัดเลือกเขาศึกษาหรือ
รับโอนมาจากสถานศึกษาอ่ืน กรณีที่มีความจําเปนไมอาจดําเนินการใหแลวเสร็จตามกําหนด ใหอยูในดุลยพินิจ
ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และอนุมัติของคณบดีเจาสังกัดนิสิต  

ขอ 21. การลงทะเบียนเรียนขามสถาบนัและการเรียนขามวิทยาเขต 

21.1 นิสิตอาจลงทะเบียนเรียนขามสถาบันไดในแตละภาคการศึกษา หากเปนการลงทะเบียนเรียน
เพ่ือเพ่ิมพูนความรู ประเภทไมนับหนวยกิต (audit) การอนุมัติใหลงทะเบียนเรียนขามสถาบันใหเปนอํานาจ
ของคณบดีเจาสังกัดนิสิต 

21.2 นิสิตที่ประสงคจะลงทะเบียนเรียนขามสถาบันเพ่ือนับหนวยกิตในหลักสูตร จะตองเปนไปตาม
เงื่อนไขขอใดขอหนึ่งดังนี ้

21.2.1 เปนนิสิตที่อยูในโครงการของหลักสูตรที่จัดใหมีการเรียนการสอนรวมระหวางสถาบัน 
โดยไดรับความเห็นชอบจากคณบดีเจาสังกัดหลักสูตร 

21.2.2 เปนนิสิตที่ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปสุดทาย แตรายวิชาที่จะเรียนไมเปดสอนใน
ภาคการศึกษานั้นๆ  

21.3 รายวิชาท่ีจะลงทะเบียนเรียนในสถาบันอ่ืนจะตองไดรับการเทียบรายวิชาตามหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัย การเทียบใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา และอนุมัติของคณบดีเจาสังกัด
รายวิชา โดยถือเกณฑเนื้อหาและจํานวนหนวยกิตเปนหลัก 

21.4 ผลการเรียนจากสถาบันอ่ืนใหบันทึกเปน P หรือ NP และไมนําไปคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 
ยกเวนการลงทะเบียนเรียนขามวิทยาเขตและการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาที่อยูในหลักสูตรที่จัดรวมกัน
ระหวางมหาวิทยาลัยกับสถาบันอ่ืน ใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอนุมัติของคณบดี
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เจาสังกัดรายวิชา โดยสามารถนํามาคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมได 
21.5 การผอนผันเงื่อนไขตามขอ 21.4 จะตองไดรับความเห็นชอบจากคณบดีเจาสังกัดนิสิต และ

อนุมัติโดยรองอธิการบดีที่ไดรับมอบหมายใหดูแลงานดานวิชาการ 
21.6 นิสิตลงทะเบียนเรียนขามวิทยาเขตไดโดยไดรับความเห็นชอบจากอาจารยที่ปรึกษาและอนุมัติ

จากคณบดีเจาสังกัดนิสิต ทั้งนี้ตองลงทะเบียนและชําระคาธรรมเนียมการศึกษา ณ วิทยาเขตที่นิสิตสังกัดกอน

จึงจะชําระคาธรรมเนียมการรับลงทะเบียนขามวิทยาเขตตามประกาศมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

 3.1 หลักสูตร 
  3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 149 หนวยกิต 
  3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 
    (1)  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไมนอยกวา   30 หนวยกิต 
   - กลุมสาระอยูดีมีสุข    ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
   - กลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ  ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 
   - กลุมสาระภาษากับการสื่อสาร   ไมนอยกวา   16 หนวยกิต 
   - กลุมสาระพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  ไมนอยกวา    2 หนวยกิต 
   - กลุมสาระสุนทรียศาสตร    ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 
    (2) หมวดวิชาเฉพาะ     ไมนอยกวา 113 หนวยกิต 
   - วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน         30 หนวยกิต 
   - วิชาเฉพาะดาน     ไมนอยกวา  83 หนวยกิต 
    (3) หมวดวิชาเลือกเสรี    ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
    (4) การฝกงาน     ไมนอยกวา 240 ชั่วโมง 
   ยกเวนสําหรับนิสิตที่เขารวมโครงการสหกิจศกึษา  
  3.1.3 รายวิชา 
    (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไมนอยกวา  30 หนวยกิต 
   -  กลุมสาระอยูดีมีสุข    ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
     01175xxx กิจกรรมพลศึกษา               1(0-2-1) 
      (Physical Education Activity) 
    และใหนิสิตเลือกเรียนอีกไมนอยกวา 5 หนวยกิต จากรายวิชาศึกษาทั่วไป กลุมสาระอยูดีมี
สุข 
   -  กลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ  ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 
    ใหนิสิตเลือกเรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต จากรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุมสาระ
ศาสตรแหงผูประกอบการ 
   - กลุมสาระภาษากับการสื่อสาร   ไมนอยกวา  16 หนวยกิต 
     วิชาภาษาอังกฤษ                9( - - ) 
     วิชาภาษาไทย -               3( - - ) 
     วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร  ไมนอยกวา           4( - - ) 
   - กลุมสาระพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  ไมนอยกวา     2 หนวยกิต 
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    01999111 ศาสตรแหงแผนดิน              2(2-0-4) 
     (Knowledge of the Land)  
   -  กลุมสาระสุนทรียศาสตร    ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 
    ใหนิสิตเลือกเรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต จากรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุมสาระ
สุนทรียศาสตร 
    (2) หมวดวิชาเฉพาะ     ไมนอยกวา 113 หนวยกิต 
   - วิชาเฉพาะพื้นฐาน       30 หนวยกิต 
     กลุมวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร     
    01403114 ปฏิบัติการหลักมูลเคมีทั่วไป    1(0-3-2) 
     (Laboratory in Fundamental of General Chemistry) 
    01403117 หลักมูลเคมีทั่วไป     3(3-0-6) 
     (Fundamental of General Chemistry) 
    01417167 คณติศาสตรวิศวกรรม I    3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics I) 
    01417168 คณติศาสตรวิศวกรรม II    3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics II) 
    01417267 คณติศาสตรวิศวกรรม III    3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics III) 
    01420111 ฟสิกสทั่วไป I     3(3-0-6) 
     (General Physics I) 
    01420112 ฟสิกสทั่วไป II     3(3-0-6) 
     (General Physics II) 
    01420113 ปฏิบัติการฟสิกส I     1(0-3-2) 
     (Laboratory in Physics I) 
    01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II     1(0-3-2) 
     (Laboratory in Physics II) 
     กลุมวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม     
    02204101 การเขียนโปรแกรมเบื้องตน    3(2-3-6) 
     (Introduction to Programming) 
    02212112* พ้ืนฐานการเขียนแบบวิศวกรรม   3(2-3-6) 
     (Engineering Drawing Fundamental) 
    02212218* วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Materials Science for Food Engineering) 
   - วิชาเฉพาะดาน     ไมนอยกวา  83 หนวยกิต 
    กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม      77 หนวยกิต 
    02212111 พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร  1(1-0-2) 
     (Calculation Basic for Food Engineer) 
    02212211** การสรางแบบจําลองสามมิติและการวิเคราะหเบื้องตน  3(2-3-6) 

__________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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     (Introduction to 3-D Modeling and Analysis) 
    02212212 การฝกงานโรงงานสําหรับวิศวกรอาหาร   1(0-3-2) 
     (Workshop Practice for Food Engineers) 
    02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพื้นฐานสําหรับวิศวกรอาหาร 3(2-3-6) 
     (Basic Electrical Theory and Equipments for Food Engineer) 
    02212214 สถิติวิศวกรรม     3(3-0-6) 
     (Engineering Statistics) 
    02212215* อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Thermodynamics for Food Engineering) 
    02212216* กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Engineering Mechanics for Food Engineering) 
    02212217*  กลศาสตรของวัสดุสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Mechanics of Materials for Food Engineering) 
    02212218*  วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Materials Science for Food Engineering) 
    02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร   3(3-0-6) 
     (Introduction to Food Chemistry and Microbiology) 
    02212312 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร   3(2-3-6) 
     (Physical Properties of Food Materials) 
    02212313** หลักการวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
     (Principles of Food Engineering) 
    02212314** หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Principles of Heat Transfer in Food Industry) 
    02212315** ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I  3(3-0-6) 
     (Unit Operations in Food Engineering I) 
    02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I    1(0-3-2) 
     (Laboratory for Food Engineering I) 
    02212318* กลศาสตรของไหลสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Mechanics for Food Engineering) 
    02212321** การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Refrigeration in Food Industry) 
    02212322** การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร   3(3-0-6) 
     (Design of Food Machinery) 
    02212331** กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร   3(3-0-6) 
     (Manufacturing Processes for Food Machinery) 
 02212344** พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
                         (PLC and Microcontroller in Food Engineering) 
    02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) __________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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     (Mechanical Vibrations for Food Engineering) 
    02212411 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II  3(3-0-6) 
     (Unit Operations in Food Engineering II) 
    02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II    1(0-3-2) 
     (Laboratory for Food Engineering II) 
    02212421 การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Product Conveying Equipments Design) 
    02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร    3(3-0-6) 
     (Mechanics of Food Machinery) 
    02212441** การควบคุมอัตโนมัติของกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
     (Automatic Control of Food Manufacturing Process) 
    02212461** การออกแบบโรงงานอาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Plant Design) 
    02212462 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Quality Control in Food Industry) 
    02212495 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร   1(0-3-2) 
     (Food Engineering Project Preparation) 
    02212497 สัมมนา      1 
     (Seminar) 
    02212499 โครงงานวิศวกรรมอาหาร    2(0-6-4) 
     (Food Engineering Project) 
   กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม   ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
    ใหเลือกเรียนจากตัวอยางรายวิชาดังตอไปนี้ 
    02212332 หลักมูลวิศวกรรมกระบวนการอาหาร   3(3-0-6) 
     (Fundamental of Food Process Engineering) 
    02212341 การประยุกตคอมพิวเตอรในวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Computer  Applications in Food Engineering) 
    02212342** ระบบกําลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Power Systems in Food Industry) 
    02212361** เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Engineering Economy) 
    02212424** เครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Machinery in Food Industry) 
    02212432 วิศวกรรมการทําแหงอาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Dehydration Engineering) 
    02212433* การแปรรูปอาหารดวยแสงอาทิตย   3(3-0-6) 
     (Solar Food Processing) 
    02212434 วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑนม  3(3-0-6) 

__________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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     (Dairy Process Engineering) 
    02212435 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Power Systems in Food Industry) 
    02212436 วิศวกรรมบรรจุภัณฑอาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Package Engineering) 
    02212437 การใหความรอนแบบโอหมมิค    3(3-0-6) 
     (Ohmic Heating) 
    02212439* การอนุรักษพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Energy Conservation in Food Industry) 
    02212442** อุปกรณและระบบการวัดสําหรับกระบวนการ  3(3-0-6) 
     ผลิตอาหาร 
     (Instrument and Measurement System for Food Processing) 
    02212451 การบําบัดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Waste Treatment in Food Industry) 
    02212464 การจัดการโรงงานอาหาร    3(3-0-6) 
     (Food Plant Management) 
    02212465 วิศวกรรมซอมบํารุงเครื่องจักรกลอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Machinery Maintenance Engineering) 
    02212471** เทคนิคการคํานวณในวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Computational Techniques in Food Engineering) 
    02212473* การประเมินคุณภาพของอาหารและผลิตผลทาง  3(2-3-6) 
     การเกษตรอยางไมทําลาย 
     (Nondestructive quality evaluation of food  
     and agricultural products) 
    02212474* การวิเคราะหและแสดงขอมูลสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Data Analysis and Visualization for Food Engineering) 
    02212490 สหกิจศึกษา      6 
     (Co-Operative Education) 
    02212496 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร   3 
     (Selected Topics in Food Engineering) 
    02212498 ปญหาพิเศษ      1 
     (Special Problems) 
     (3) หมวดวิชาเลือกเสรี     ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
 
  (4) การฝกงาน     ไมนอยกวา 240 ชั่วโมง 
  ยกเวนสําหรับนิสิตที่เขารวมโครงการสหกิจศึกษา 
 
 __________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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ความหมายของเลขรหัสประจําวิชา 
   ความหมายของเลขรหัสประจําวิชาในหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมการ
อาหาร ประกอบดวยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 
   เลขลําดับที่ 1-2 (02) หมายถึง วิทยาเขตกําแพงแสน 
   เลขลําดับที่ 3-5 (212) หมายถึง สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร 
   เลขลําดับที่ 6 หมายถึง ระดับชั้นป 
   เลขลําดับที ่7 มีความหมายดังนี้ 
         1 หมายถึง กลุมวิชาพื้นฐานหลักสูตร 
         2 หมายถึง กลุมวิชาการออกแบบ 
         3 หมายถึง กลุมวิชากระบวนการ 
         4 หมายถึง กลุมวิชาคอมพิวเตอรและระบบการควบคุมอัตโนมัติ 
         5 หมายถึง กลุมวิชาระบบบําบัดของเสีย 
         6 หมายถึง กลุมวิชาการจัดการ  การวางแผนและควบคุมการผลิต 
         7 หมายถึง กลุมวิชาการวิเคราะห 
         9 หมายถึง กลุมวิชาวิจัย เรื่องเฉพาะทาง สัมมนา ปญหาพิเศษและ  
                                                               โครงงาน 
   เลขลําดับที ่8 หมายถึง ลําดับวิชาในแตละกลุม 
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3.1.4 ตัวอยางแผนการศึกษา 
  3.1.4.1 ตัวอยางแผนการศึกษาสําหรับนิสิตท่ีไมเลือกเรียนสหกิจศึกษา 
 
ปท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
01403114   ปฏิบัติการหลักมูลเคมีทั่วไป      1(0-3-6) 
01403117   หลักมูลเคมีทั่วไป       3(3-0-6) 
01417167   คณิตศาสตรวิศวกรรม I      3(3-0-6)  
01420111   ฟสิกสทั่วไป I       3(3-0-6) 
01420113   ปฏิบัติการฟสิกส I       1(0-3-2) 
01999111    ศาสตรแหงแผนดิน       2(2-0-4) 
02204101   การเขียนโปรแกรมเบื้องตน      3(3-0-6) 
02212111   พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร    1(1-0-2) 

วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 
      รวม            20(  - -  ) 

 
 
ปท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
01417168    คณิตศาสตรวศิวกรรม II      3(3-0-6)  
01420112    ฟสิกสทั่วไป II       3(3-0-6)  
01420114    ปฏิบัติการฟสิกส II       1(0-3-2)  
02212112   พื้นฐานการเขียนแบบวิศวกรรม     3(2-3-6) 
    วิชาภาษาไทย       3(  -  -  ) 

       วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระอยูดีมีสุข     3(  -  -  ) 
       วิชาเลือกเสรี       3(  -  -  ) 
       วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร      1(  -  -  ) 

       รวม            20(  - -  ) 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212216    กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
01417267    คณิตศาสตรวิศวกรรม III      3(3-0-6)  
02212218   วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
02212211    การสรางแบบจําลองสามมิติและการวิเคราะหเบ้ืองตน   3(2-3-6) 

วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 
      วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระสุนทรยีศาสตร    3(  -  -  ) 
      วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ   3(  -  -  ) 
         รวม 21( -  - ) 

 
 

 ปท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212344   พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212215   อุณหพลศาสตรสําหรับวศิวกรรมอาหาร    3(3-0-6)  
02212217   กลศาสตรของวัสดุสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212213   ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพื้นฐานสําหรับวิศวกรอาหาร                         3(2-3-6) 
02212212   การฝกงานโรงงานสําหรับวศิวกรอาหาร    1(0-3-2)  
02212214   สถิติวิศวกรรม       3(3-0-6) 
01175xxx   กิจกรรมพลศึกษา       1(0-2-1) 

      วิชาเลือกเสร ี       3(  -  -  ) 
       รวม  20( -  - ) 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212318   กลศาสตรของไหลสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212311   เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร    3(2-3-6) 
02212314   หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
02212315   ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I    3(3-0-6) 
02212321   การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
02212331   กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6)  

      รวม            18( -  - )  
 
 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212312    สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร     3(2-3-6) 
02212313    หลักการวิศวกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
02212317    ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I      1(0-3-2) 
02212322    การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6) 
02212411    ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II    3(3-0-6) 
02212495    การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร     1(0-3-2) 

      วิชาเลือกทางวิศวกรรม        3(  -  -  ) 
วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 

             รวม            20( - - )  
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212412   ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II      1(0-3-2) 
02212421   การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0-6) 
02212422   กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6) 
02212441   การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร       3(3-0-6) 
02212461    การออกแบบโรงงานอาหาร      3(3-0-6) 
02212462   การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212497   สัมมนา         1 
       รวม            17( - -  ) 

 
 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212371    การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212499   โครงงานวิศวกรรมอาหาร      2(0-6-4) 

วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร      3(  -  -  ) 
วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระอยูดีมีสุข     2(  -  -  ) 

      วิชาเลือกทางวิศวกรรม        3(  -  -  ) 
       รวม            13( -  - ) 
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  3.1.4.2 ตัวอยางแผนการศึกษาสําหรับนิสิตท่ีเลือกเรียนสหกิจศึกษา 
 
ปท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
01403114   ปฏิบัติการหลักมูลเคมีทั่วไป      1(0-3-6) 
01403117   หลักมูลเคมีทั่วไป       3(3-0-6) 
01417167   คณิตศาสตรวิศวกรรม I      3(3-0-6)  
01420111   ฟสิกสทั่วไป I       3(3-0-6) 
01420113   ปฏิบัติการฟสิกส I       1(0-3-2) 
01999111    ศาสตรแหงแผนดิน       2(2-0-4) 
02204101   การเขียนโปรแกรมเบื้องตน      3(3-0-6) 
02212111   พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร    1(1-0-2) 

วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 
      รวม            20(  - -  ) 

 
 
ปท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
01417168    คณิตศาสตรวิศวกรรม II      3(3-0-6)  
01420112    ฟสิกสทั่วไป II       3(3-0-6)  
01420114    ปฏิบัติการฟสกิส II       1(0-3-2)  
02212112   พื้นฐานการเขียนแบบวิศวกรรม     3(2-3-6) 
    วิชาภาษาไทย       3(  -  -  ) 

       วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระอยูดีมีสุข     3(  -  -  ) 
       วิชาเลือกเสรี       3(  -  -  ) 
       วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร      1(  -  -  ) 

       รวม            20(  - -  ) 
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ปท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212216    กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
01417267    คณิตศาสตรวิศวกรรม III      3(3-0-6)  
02212218    วัสดุศาสตรสําหรบัวิศวกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
02212211    การสรางแบบจําลองสามมิติและการวิเคราะหเบ้ืองตน   3(2-3-6)   

วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 
      วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระสุนทรยีศาสตร    3(  -  -  ) 
      วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ   3(  -  -  ) 
         รวม 21(  -  - ) 

 
 
 ปท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212344   พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212215   อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6)  
02212217   กลศาสตรของวัสดุสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212213   ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพื้นฐานสําหรับวิศวกรอาหาร                         3(2-3-6) 
02212212   การฝกงานโรงงานสําหรับวิศวกรอาหาร    1(0-3-2)  
02212214   สถิติวิศวกรรม       3(3-0-6) 
01175xxx   กิจกรรมพลศึกษา       1(0-2-1) 

      วิชาเลือกเสร ี       3(  -  -  ) 
       รวม  20(  -  - ) 
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ปท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212318   กลศาสตรของไหลสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212311   เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร    3(2-3-6) 
02212314   หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
02212315   ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I    3(3-0-6) 
02212321   การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
02212331   กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6)  
02212422  กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร      3(3-0-6) 

      รวม            21( -  - )  
 
 

ปท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212312    สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร     3(2-3-6) 
02212313    หลักการวิศวกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
02212317    ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I      1(0-3-2) 
02212322    การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6) 
02212331   กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร     3(3-0-6)  
02212371    การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212411    ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II    3(3-0-6) 
02212495    การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร     1(0-3-2) 

วิชาภาษาอังกฤษ       3(  -  -  ) 
             รวม            20( - - )  
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ปท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212412   ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II      1(0-3-2) 
02212421   การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0-6) 
02212441   การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร       3(3-0-6) 
02212461    การออกแบบโรงงานอาหาร      3(3-0-6) 
02212462   การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
02212497   สัมมนา         1 
02212499   โครงงานวิศวกรรมอาหาร      2(0-6-4) 

วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร      3(  -  -  ) 
วิชาศึกษาทั่วไปกลุมสาระอยูดีมีสุข     2(  -  -  ) 

       รวม            21(  - -  ) 
 
 

ปท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 จํานวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
02212490   สหกิจศึกษา         6 
       รวม            6 
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  3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
  3.1.5.1 รายวิชาที่เปนรหัสวิชาของหลักสูตร 
 
02212111 พ้ืนฐานคณติศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร         1(1-0-2) 
  (Mathematical Basic in Food Engineering) 

 พื้นฐานและหลักการคณิตศาสตรที่จําเปนในดานวิศวกรรมอาหาร การใชปริพันธ
สําหรับการคํานวณพ้ืนที่หนาตัดและปริมาตรของชิ้นงาน 
 Basic and core mathematical principles in food engineering. Uses of 
integration for calculation of sectional area and volume of parts. 
  

02212112* พื้นฐานการเขียนแบบวิศวกรรม           3(2-3-6) 
  (Engineering Drawing Fundamental) 

 การเขียนตัวอักษร เรขาคณิตประยุกต ภาพฉายออรโธกราฟฟก ภาพวาดสามมิติ 
การใหขนาดและเกณฑความคลาดเคลื่อน ภาพตัด วิวชวยและแผนคลี่ ภาพราง แบบ
แสดงรายละเอียดและแบบประกอบ การเขียนแบบโดยใชคอมพิวเตอรชวยเบื้องตน 
 Lettering. Applied geometry. Orthographic projection Pictorial 
drawings. Dimensioning and tolerancing. Sections. Auxiliary views and 
development. Freehand sketches. Detail and assembly drawings. Basic 
computer-aided drawing. 
 

02212211** การสรางแบบจําลองสามมิติและการวิเคราะหเบ้ืองตน               3(2-3-6) 
  (Introduction to 3-D Modeling and Analysis)  
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212112 

การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการออกแบบและวิเคราะหปญหาทางวิศวกรรมเครื่องกล
และอาหาร การเขียนแบบสั่งงานและเกณฑความคลาดเคลื่อน การสรางโมเดลทาง
กายภาพและการจําลองทางวิศวกรรมของปญหาเชิงกลและการนําไปใชงานทางวิศวกรรม
อาหาร 

Use of computer for design and analysis of mechanical and food 
engineering problems. Working drawing and tolerances. Physical modeling 
and simulations of mechanical engineering problems and applications 
related to food engineering.    

 
02212212 การฝกงานโรงงานสําหรับวิศวกรอาหาร                          1(0-3-2) 
             (Workshop Practice for Food Engineers) 

ความปลอดภัยในโรงงาน การอานแบบเทคนิค การวัดชิ้นงาน สมบัติของวัสดุ 
เครื่องมือและเครื่องมือกล งานปรับแตงชิ้นงาน งานโลหะแผน การเชื่อมกาซและไฟฟา 
การกัดเฟอง และเครื่องจักรกลควบคุมเชิงตัวเลขดวยคอมพิวเตอร  

__________________________________ 
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Safety in workshop. Reading drawings. Work-piece measuring. Material 
properties. Hand tools and machine tools. Work machining. Sheet metal 
works. Gas and electric welding. Gear milling and computerized numerical 
control machines. 

 
02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพ้ืนฐานสําหรับวิศวกรอาหาร        3(2-3-6) 
  (Basic Electrical Theory and Equipments for Food Engineer) 

พ้ืนฐานวงจรไฟฟา ตัวตานทาน ตัวเก็บประจุและตัวเหนี่ยวนํา การวิเคราะหวงจร
กระแสตรงและกระแสสลับ การวิเคราะหกําลังไฟ ไดโอด ทรานซิสเตอร ออปแอมป หมอ
แปลงไฟฟา มอเตอรและการควบคุม วงจรรีเลย วงจรควบคุมในเครื่องจักรกลทางอาหาร  

Basic electric circuit. Resistor. Capacitor and inductor. Analysis of 
direct and alternating current circuits. Analysis of electric power. Diode. 
Transistor. Op-amp. Transformer. Motor and control. Relay circuit. Control 
circuit in food machines. 

 
02212214 สถิติวิศวกรรม             3(3-0-6) 
  (Engineering Statistics) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01417168 

สถิติพื้นฐานสําหรับงานวิศวกรรมอาหาร ตัวแปรสุมตอเนื่องและการแจกแจงความ
นาจะเปน การทดสอบสมมติฐาน การถดถอยเชิงเสน การออกแบบการทดลองสําหรับการ
ทดลองท่ีมีปจจัยเดียว การออกแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล ซอฟทแวรสําหรับการ
วิเคราะหสถิติ การประยุกตสถิติในงานวิศวกรรมอาหาร 

Statistic basis for food engineering. Continuous random variables and 
probability distributions. Hypothesis testing. Simple linear regression. 
Experimental design for a single factor experiment, factorial experimental 
design. Software for statistical analysis. Statistical application in food 
engineering. 

 
02212215* อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร          3(3-0-6) 
  (Thermodynamics for Food Engineering) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01417167 

แนวคิดทางอุณหพลศาสตร สมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของสารบริสุทธิ์ กฎขอที่
หนึ่งของอุณหพลศาสตร กฎขอที่สองของอุณหพลศาสตร วัฏจักรคารโน งานและความ
รอน การแปลงพลังงาน เอนโทรป แหลงกําเนิดไอน้ํา การประยุกตเทอรโมไดนามิกสใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

Thermodynamic concepts. Thermodynamic properties of a pure 
substance. First law of thermodynamics. Second law of thermodynamics. 

__________________________________ 
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Carnot cycle. Work and heat. Energy conversion. Entropy. Steam 
generation. Thermodynamic applications to food processing. 

 
02212216* กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
  (Engineering Mechanics for Food Engineering) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01417167 

ระบบแรง ผลลัพธของระบบแรง สมดุล ของไหลสถิต จุดศูนยกลางมวล โมเมนต
ความเฉ่ือยของพ้ืนที่ จลนศาสตรและจลนพลศาสตรของอนุภาคและวัตถุแข็งเกร็ง กฎการ
เคลื่อนที่ขอท่ีสองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลสและโมเมนตัม ตัวอยางการ
ประยุกตกลศาสตรในการออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร 

Force systems. Resultant of forces system. Equilibrium. Fluid statics. 
Centroid. Area moment of inertia. Kinematics and kinetics of particles and 
rigid bodies. Newton’s second law of motion. Work and energy. Impulse 
and momentum. Examples of application of mechanics in food machinery 
design. 

 
02212217* กลศาสตรของวัสดุสําหรับวิศวกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
  (Mechanics of Materials for Food Engineering) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212216 

สมดุลของวัตถุแข็งเกร็งและวัตถุเสียรูปได การวิเคราะหความเคนและความเครียด 
ภาระในแนวแกน ความเคนตั้งฉากและความเคนเฉือน ความเคนดัดและความเคนเฉือนใน
คาน การโกงตัวของคาน ภาระบิด ภาระโกงเดาะ ความเคนผสมและวงกลมมอร พลังงาน
ความเครียดและเกณฑความเสียหาย 

Equilibrium of rigid and deformation bodies. Stress and strain analysis. 
Axial load. Normal and shear stresses. Bending and shearing stresses in 
beams. Deflection of beams. Torsion load. Buckling loads. Combined stress 
and Mohr’s circle. Strain energy and failure criterion. 

 
02212218* วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร          3(3-0-6) 
  (Materials Science for Food Engineering) 

ความสัมพันธระหวางโครงสราง สมบัติ กระบวนการผลิตและสมรรถนะของวัสดุ
วิศวกรรม แผนภาพสมดุลเฟสและการตีความ ความสัมพันธของโครงสรางจุลภาคและมห
ภาคกับสมบัติของวัสดุ การทดสอบและการวิเคราะหสมบัติของวัสดุ กระบวนการผลิต
ของวัสดุวิศวกรรม การกัดกรอนและการเสื่อมของวัสดุ การเลือกใชงานวัสดุสําหรับงาน
ทางวิศวกรรมอาหาร  

Relationship between structures, properties, production process and 
performance of engineering material. Phase equilibrium diagrams and their 
interpretation. Relation of micro and macro structures with material 
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properties. Material properties testing and analysis. Production processes of 
engineering materials. Corrosion and degradation of materials. Material 
selection for food engineering.   

 
02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร                          3(2-3-6) 
  (Introduction to Food Chemistry and Microbiology) 

แนวคิดพ้ืนฐานทางเคมีอาหาร น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เกลือแร และ
วิตามิน แนวคิดดานจุลชีววิทยาทางอาหาร แบคทีเรีย ยีสตและรา ซึ่งเก่ียวของกับการ
เปลี่ยนแปลงระหวางกระบวนการผลิตและเก็บรักษาอาหาร รวมทั้งคณุภาพของผลิตภัณฑ
อาหารและความปลอดภัยของผูบริโภค 

Basic concept of food chemistry, water, carbohydrate, protein, lipid, 
mineral and vitamin. Food microbiology biology concept, bacteria, yeast 
and mold, the changes during food processing and storage including 
quality of food product and safety for consumers. 

 
02212312 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร                   3(2-3-6) 
 (Physical Properties of Food Materials) 

หลักการกําหนดรูปรางและขนาด การวัดสมบัติทางกล ทางคลื่นแมเหล็กไฟฟาและ
ทางแสงของวัสดุอาหาร  การวิเคราะห และการประยุกตสารสนเทศสําหรับการ
เคลื่อนยาย การแปรรูป การเก็บรักษา และการประเมินคุณภาพ 

Principles of shape and size determination. Measurement of 
mechanical. Electromagnetic and optical properties of food materials. 
Analysis and application of information for handling, processing, storage, 
and quality evaluation. 

 
02212313** หลักการวิศวกรรมอาหาร                                   3(3-0-6) 

 (Principles of Food Engineering) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212215 

ดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร  กระบวนการแปรรูปอาหาร 
หลักการทํางาน สวนประกอบ และการใชงานเครื่องมือแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Mass and energy balance in food engineering. Processing of food 
products. Principles, components and operations of processing equipments 
in food industry. 

 
02212314** หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร        3(3-0-6) 

      (Principles of Heat Transfer in Food Industry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212215 

__________________________________ 
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ความแตกตางของอุณหภูมิและอัตราการถายเทความรอนตอหนึ่งหนวยพ้ืนที่ใน
ระบบอุตสาหกรรมอาหาร สมการการนําความรอน และวิธีแกปญหาในสภาวะคงที่และไม
คงที่ สมการการแผรังสีความรอน สมการการพาความรอนของอาหารเหลว การเดือดและ
การควบแนน อุปกรณแลกเปลี่ยนความรอนของผลิตภัณฑอาหาร 

Temperature differences and rate of heat transfer per unit area in 
food industrial system. Heat conduction equations and problem solving in 
steady and unsteady state. Heat radiation equations. Heat convection 
equations of liquid foods. Boiling and condensation. Heat exchanger. State 
changes of food products. 

 
02212315** ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I         3(3-0-6) 

 (Unit Operations in Food Engineering I) 
ลักษณะเฉพาะของอนุภาคแข็ง  ทฤษฎีจลนศาสตรของอนุภาคและหลักการแยก

อนุภาคทางกล การบดลดขนาด การกรอง การตกตะกอน การตกผลึก ฟลูอิไดเซชั่น การ
ผสมของอาหารแข็ง เหลวและหนืด การอัดรีดอาหารเหลวและอาหารแข็ง รวมทั้งศึกษา
ถึงกําลังงานที่ใชในแตละหนวยปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  

Characteristics of solid particles. Kinetic theory of particles and 
principles of particle separation by mechanical methods. Size reduction. 
Filtration. Sedimentation. Crystallization. Fluidization. Mixing of solid liquid 
and paste foods. Extrusion of liquid and solid foods. Including power 
consumption in each unit operations. 

 
02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I           1(0-3-2) 
  (Laboratory for Food Engineering I) 

ปฏิบัติการสําหรับอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในกระบวนการลดขนาด การบด การ
แยก การกรอง การทําแหง การระเหย การสกัด การผลิตอาหารกระปอง และการแปรรูป
โดยใชความรอน 
 Laboratory for equipment and instruments used in size reduction. 
Comminution. Separation. Filtration. Dehydrations. Evaporation. Extraction. 
Canning and thermal processes. 

 
02212318* กลศาสตรของไหลสําหรับวิศวกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
  (Fluid Mechanics for Food Engineering) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01417168 

สมบัติของของไหล สถิตยศาสตรของไหล สมการพลังงานและความตอเนื่อง สมการ
การเคลื่อนที่และโมเมนตัม การวิเคราะหมิติและความคลายคลึง การไหลแบบคงตัวของ
ของไหลที่ไมยุบตัว การไหลในทอ การไหลของของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร 
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Properties of fluid. Fluid statics. Energy and continuity equations. 
Equation of motion and momentum. Dimensional analysis and similitude. 
Steady incompressible flow. Flow in pipes. Fluid flow in food processing. 

 
02212321** การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร          3(3-0-6)
  (Refrigeration in Food Industry)  

 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212215 
การทบทวนทางอุณหพลศาสตร สมบัติทางไซโครเมตริกของอากาศ และการทํา

ความเย็นเบื้ องตน  กระบวนการทํ าความเย็นเชิ งอุดมคติและกระบวนการจริง 
กระบวนการทําความเย็นแบบหลายข้ันความดัน สารทําความเย็น และน้ํามันหลอลื่น การ
คํานวณภาระการทําความเย็น เครื่องอัดไอ เครื่องควบแนน เครื่องทําระเหย อุปกรณ
ขยาย วัดปริมาณและควบคุมระดับสารทําความเย็น การควบคุมสารทําความเย็น 
สวนประกอบของวาลวแบบตาง ๆ การควบคุมทางไฟฟาและระบบแสดงผล การออกแบบ
ภาชนะและทอสารทําความเย็น ความปลอดภัย การประยุกตในอุตสาหกรรมอาหาร 

Review of thermodynamics. Psychometric property of air and 
introduction of refrigeration. Ideal and real refrigeration processes. Multi-
pressure refrigeration process. Refrigerant and lubricating oil. Refrigeration 
load calculations. Compressors. Condensers. Evaporators. Refrigerant 
expansion/metering devices and level control. Refrigerant controls. Valve 
components. Electrical control and monitoring systems. Refrigerant piping 
and vessel design. Safety, Applications in food industries. 

 
02212322** การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร          3(3-0-6) 

 (Design of Food Machinery 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212217 

หลักการของการออกแบบเครื่องจักรกล ทฤษฎีความเสียหาย สมบัติของวัสดุ การ
ออกแบบชิ้นสวนเครื่องจักรกลอยางงาย ขอตอท่ีถอดไดและไมได การเชื่อม เพลา สปริง 
เกียร คัปปลิง แบริ่ง เบรก คลัชต สายพาน โซ หลักการออกแบบตามหลักสุขลักษณะ  
งานออกแบบและการประยุกตในเครื่องจักรกลอาหาร 

Fundamentals of mechanical design. Theory of failure. Properties of 
materials. Design of simple machine elements. Rivet and screw fasteners. 
Welding. Shafts. Springs. Gears. Coupling. Bearing. Breaks. Clutches. Belt. 
Chains. Fundamentals of hygienic design. Design project and food 
applications in food machinery. 

 
02212331**  กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร          3(3-0-6) 
 (Manufacturing Processes for Food Machinery) 

 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212218 
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  หลักมูลสําหรับกระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร การหลอ การขึ้นรูป การ
เชื่อม การขึ้นรูปโลหะดวยวิธีรอนและเย็น การตัด กลึง ไส เจาะ กัด ขนาดและการทําผิว
เรียบ การวัดและตรวจสอบ ความสัมพันธของกระบวนการผลิตและวัสดุ เครื่องมือและ
เครื่องจักรสําหรับการผลิต และคาใชจายในการผลิต 

Fundamentals of food machinery manufacturing processes, foundry, 
forming, welding, hot and cold forming, cutting, turning, shaping, drilling, 
milling, dimension and surface finishing. Measurement and inspection. 
Relationship of materials and manufacturing processes. Machine tools and 
machineries for manufacturing, and manufacturing costs. 

 
02212332 หลักมูลวิศวกรรมกระบวนการอาหาร          3(3-0-6) 
 (Fundamental of Food Process Engineering) 

หลักการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากธัญชาติ เนื้อ ประมง นม น้ํามันและไขมัน 
เครื่องดื่มและขนมหวาน 

Principle of food processing for food products from cereal, meat, 
fishery, dairy, fat and oil, beverage, and confectionery. 

 
02212341 การประยุกตคอมพิวเตอรในวิศวกรรมอาหาร         3(3-0-6) 

 (Computer Applications in Food Engineering) 
การประยุกตและการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร การ

จัดการ และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร การใชคอมพิวเตอรในระบบวิจัย และ
งานทดลอง การสงผานขอมูลและการเก็บขอมูลดวยไมโครคอมพิวเตอร การเขียน
โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงานเฉพาะอยาง 

Application and usage of application software for food machinery 
design. Management and food product processing. Computer usage for 
research and experimental systems. Data transferring and storing with 
microcomputer. Programming for specific work. 

 
02212342** ระบบกําลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
 (Fluid Power Systems in Food Industry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212318 

สวนประกอบของระบบไฮโดรลิกและนิวแมติก กระบอกไฮดรอลิกและนิวแมติก 
มอเตอรไฮดรอลิก และนิวแมติก ลิ้นควบคุมและอุปกรณควบคุม สัญลักษณและผังวงจร
ของระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก การออกแบบระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก ระบบไฮดรอ
ลิกและนิวแมติกในเครื่องจักรกลการผลิตอาหาร การวิเคราะหและแกไขของระบบไฮดรอ
ลิกและนิวแมติก 

Hydraulic and pneumatic components, hydraulic and pneumatic 
cylinders, hydraulic and pneumatic motors, control valves and control 
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accessories. Symbols and circuit layout of hydraulic and pneumatic system. 
Design of hydraulic and pneumatic system. Hydraulic and pneumatic system 
in food machinery. Analysis and  correction of hydraulic and pneumatic 
system. 

 
02212344** พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร        3(3-0-6) 
                      (PLC and Microcontroller in Food Engineering) 

โครงสรางพื้นฐานของอุปกรณควบคุมเชิงตรรกะที่สามารถโปรแกรมได (พีแอลซี) 
วงจรตรรกะและพีชคณิตบูลีน อุปกรณที่ใชสําหรับการโปรแกรม คําสั่งพ้ืนฐานของพีแอลซี 
ชุดรายการคําสั่งและการโปรแกรมแลดเดอรไดอะแกรม อุปกรณรับเขาเและสงออก 
ระเบียบวิธีการสื่อสารขอมูล การประยุกตการควบคุมกํากับดูแลและการรวบรวมขอมูลใน
อุ ต ส าห ก รรม อ าห าร  ไม โค รค อ น โท รล เล อ ร เ บ้ื อ งต น  ก า ร เขี ย น โป รแ ก รม
ไมโครคอนโทรลเลอร อุปกรณควบคุมและการประยุกตในงานวิศวกรรมอาหาร 

Basic structures of Programmable Logic Controller (PLC). Logic circuit 
and boolean algebra. Programming devices. Basic instructions of PLC. 
Instruction list and ladder diagram programming. Input and output devices. 
Data communications protocol. Application of supervisory control and data 
acquisition in food industry. Introduction to microcontroller. Microcontroller 
programming. Controller and applications in food engineering. 

 
02212361** เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร           3(3-0-6) 
 (Food Engineering Economy)   

โครงสรางตนทุนและหลักการบัญชี สูตรดอกเบี้ย คาของเงินตามเวลา การ
วิเคราะหเชิงเศรษฐศาสตรเพื่อประกอบการตัดสินใจในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร การ
วิเคราะหการลงทุน การวิเคราะหการทดแทน การวิเคราะหจุดคุมทุน คาเสื่อมราคาและการ
พิจารณาภาษีเงินได การวิเคราะหความไว การวิเคราะหความเสี่ยง และความไมแนนอน 

Structure of costs and principle of the accounting. Interest 
formulations. Time value of money. Economic analysis for decision making in 
food process industry. Investment analysis. Replacement analysis. Break 
even analysis. Depreciation and income tax considerations. Sensitivity 
analysis. Risk and uncertainty analysis. 

 
02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
 (Mechanical Vibrations for Food Engineering) 

การเคลื่อนที่แบบฮารโมนิกและแบบไมเปนฮารโมนิก ความถ่ีธรรมชาติของการสั่น 
และแบบวิธีการสั่น การสั่นสะเทือนของระบบที่มีหนึ่งและหลายระดับขั้นความเสร ีระเบียบ
วิธีการของระบบที่สมมูลกัน หลักการควบคุมการสั่นสะเทือน การออกแบบระบบการ
สั่นสะเทือนเพื่อใชสําหรบังานทางดานวิศวกรรมอาหาร  
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Harmonic and nonharmonic motions. Natural frequencies and modes 
of vibration. Vibrations of single and several degree-of-freedom systems. 
Method of equivalent systems. Vibration control concept. Design of vibration 
systems for applications in food engineering.  

 
02212411  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II         3(3-0-6) 

 (Unit Operations in Food Engineering II) 
การศกึษาและการออกแบบหนวยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการ

กระจายและการถายเทมวลสารระหวางสถานะ สถานะสมดุล การกลั่น การระเหย การดูด
ซึม การชะละลายระหวางของแข็งและของเหลว การสกัดระหวางของเหลวกับของเหลว 
การดูดซับและการแลกเปลี่ยนไอออน 

Study and design of unit operations in food industry for diffusion and 
mass transfer systems between phases. Phases equilibrium. Distillation. 
Evaporation. Absorption. Leaching. Extraction. Adsorption and ion exchange. 

 
02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II           1(0-3-2)
  (Laboratory for Food Engineering II) 

ปฏิบัติการสําหรับกลศาสตรของเครื่องจักรกล กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร 
การถายเทความรอน การทําความเย็น และการปรับอากาศ 

Laboratory for mechanics of machinery. Fluid mechanics. 
Thermodynamics. Heat transfer. Refrigeration and air conditioning. 

 
02212421 การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร         3(3-0-6) 
 (Food Products Conveying Equipments Design) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212322 

การปรับใชและการติดตั้งเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร การออกแบบ
เครื่องมือลําเลียง ประเภทสายพาน โซ  กระพอ นิวแมติก ลูกกลิ้ง และรางแขวน 

Adjusting and installing of food product conveying equipment. 
Designing of belt, chain, bucket, pneumatic, roller and hanging rails 
conveyor. 

 
02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร           3(3-0-6) 
    (Mechanics of Food Machinery) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน  :  02212216  

กลไกในเครื่องจักรกลอาหาร การวิเคราะหตําแหนง ความเร็ว และความเรงของ
ชิ้นสวนที่เคลื่อนที่ อัตราทดในชุดฟนเฟอง การวิเคราะหแรงสถิต และแรงเฉื่อยในกลไก 
และระบบฟนเฟองของเครื่องจักรกล ดุลของมวลที่เคลื่อนท่ีในลักษณะหมุนและเคลื่อนท่ี
แบบชักกลับไปกลับมา 
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Linkages in food machinery. Position analysis. Analysis of velocity and 
acceleration of moving parts. Velocity ratio of gear trains. Static and inertia 
force analysis of linkages and gear trains of machine. Balancing of rotating 
and reciprocating mass. 

 
02212424** เครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 

 (Fluid Machinery in Food Industry)  
 วิชาที่ตองเรียนมากอน :  02212318 

การจําแนก และลักษณะของเครื่องสูบ เครื่องเปา และเครื่องอัดในระบบไฮดรอ
ลิก และนิวเมติก การคํานวณสมรรถนะ และประสิทธิภาพของเครื่องจักรกลของไหล การ
ออกแบบระบบทอสําหรับการจายของไหลในทอ การประยุกตใชงาน และการแกไข
ปญหาที่เกิดขึ้นของเครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Classification and characteristics of pumps. Blowers and compressors 
used in hydraulic and pneumatic system. Calculation of capacity and 
efficiency of fluid machinery. Design of piping system for fluid distribution. 
Application and solution of occurring problems of fluid machinery in food 
industry. 

 
02212432 วิศวกรรมการทําแหงอาหาร           3(3-0-6) 

 (Food Dehydration Engineering) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212313 

พ้ืนฐานของกระบวนการทําแหง ไซโครเมตริก และทฤษฎีของการทําแหง การ
ทํานายเวลาการทําแหงและสมดุลความชื้น การออกแบบอุปกรณการทําแหงอาหารแบบ
ถาดคงที่  เบดเคลื่อนที่และฟลูอิไดเซชัน การทําแหงแบบแชแข็ง และการเก็บรักษา
อาหารแหง 

Basic drying processes. Psychrometrics and drying theory. Prediction 
of drying time and equilibrium moisture content. Design of food dryers, 
fixed bed, moving bed and fluidization. Freeze drying and storage of dried 
food. 

 
02212433* การแปรรูปอาหารดวยแสงอาทิตย          3(3-0-6) 

 (Solar Food Processing) 
ทฤษฎีการแผรังสีและพลังงานแสงอาทิตย เซลลแสงอาทิตย อุปกรณใหความรอน

ดวยพลังงานแสงอาทิตย การเสื่อมสภาพของวัตถุดิบและอาหารขณะจัดเก็บ การแปรรูป
อาหารดวยความรอน การออกแบบอุปกรณ ตัวอยางการแปรรูปอาหารดวยแสงอาทิตย 

Radiation theory and solar energy. Solar cell. Solar cooker. Raw 
material and food deterioration during storage. Thermal food processing. 
Design of equipment. Examples of solar food processing.  
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02212434 วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑนม         3(3-0-6) 
 (Dairy Process Engineering) 

นมและสวนประกอบของนม การตรวจสอบคุณภาพน้ํานมดิบ การเหวี่ยงแยกครีม 
การโฮโมจีไนส และการปรับปริมาณไขมันในนม กระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑนม
รูปแบบอื่นๆ การพาสเจอรไรสและสเตอริไรส การลางทําความสะอาดอุปกรณใน
อุตสาหกรรมนม วิธีการบรรจุผลิตภัณฑนม อุปกรณและระบบเสริมในสายการผลิตนมและ
ผลติภัณฑนม 

Milk and milk components. Determination of raw milk quality. Cream 
separation. Homogenization and standardization of milk fat content. 
Processing of other dairy products. Pasteurization and sterilization. Cleaning 
of dairy equipment. Packaging of dairy products. Equipment and service 
systems in dairy processing line. 

 
02212435    ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร                      3(3-0-6) 

(Power Systems in Food Industry) 
ระบบการแปลงรูปพลังงาน แหลงกําเนิดไฟฟา เชื้อเพลิงและการเผาไหมเชื้อเพลิง 

ระบบควบแนน น้ําปอน และน้ําหลอเย็น โรงงานตนกําลังไอน้ํา เทคนิคการอนุรักษ
พลังงานในระบบความรอน ระบบอากาศอัด การอนุรักษพลังงานสําหรับมอเตอร และการ
ใชหมอแปลงไฟฟาอยางมีประสิทธิภาพ การบริหารการใชพลังงานและเศรษฐศาสตรใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจสอบการใชพลังงาน และติดตามผล 

Energy conversion system. Steam generator. Fuel and combustion. 
Condensate. Feed water and cooling  water system. Steam power plant. 
Energy conservation techniques in thermal system. Compressed air system. 
Energy conservation techniques for motor and transformer. Energy 
management  and economy in food industry. Energy audit and monitoring. 

 
02212436 วิศวกรรมบรรจุภัณฑอาหาร           3(3-0-6) 
 (Food Packaging Engineering) 

แนวคิดทางวิทยาศาสตรและวิศวกรรมของบรรจุภัณฑอาหาร คุณสมบัติทาง
กายภาพและทางเคมีที่ใชทําบรรจุภัณฑ ความสัมพันธระหวางคุณสมบัติและหนาที่การใช
งาน เทคโนโลยีการบรรจุอาหารประเภทตางๆ บรรจุภัณฑสําหรับอาหารท่ีนําไปอุนดวย
ไมโครเวฟได กฎเกณฑความปลอดภัยและขอบังคับที่เก่ียวของกับบรรจุภัณฑสําหรับ
อาหาร การออกแบบ การผลิต และการทดสอบบรรจุภัณฑ แนวโนมของบรรจุภัณฑอาหาร  

Concepts of science and engineering behind food packaging. Physical 
and chemical properties of packaging materials, relationship between 
characteristic and functional properties. Various food packaging 
technologies. Microwavable packaging. Safety and legislative issues related 
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to food packaging. Designing, manufacturing, and testing of food packages, 
trends of food packaging. 

 
02212437 การใหความรอนแบบโอหมมิค           3(3-0-6) 
 (Ohmic Heating) 

หลักการของวิธีการใหความรอนแบบโอหมมิค โอหมมิคเซลล การหาคาการนําไฟฟา 
อาหารที่ผสมกันอยางสม่ําเสมอและอาหารหลายเฟส การคํานวณกําลังและพลังงานความ
รอนของระบบ การประยุกตในกระบวนการอาหาร 

Principle of ohmic heating. Ohmic cells. Determination of electrical 
conductivity, homogeneous and multi-phase. Calculation of heating power 
and energy of the system. Applications in food processing. 

 
02212439* การอนุรักษพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
 (Energy Conservation in Food Industry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน  :  02212213, 02212321 

หลักการเบื้องตนของการอนุรักษและการจัดการพลังงาน พระราชบัญญัติสงเสริม
การอนุรักษพลังงาน เทคนิคและกระบวนการตรวจวัดพลังงานในระบบความรอน การ
อนุรักษพลังงานและกรณีศึกษาในระบบที่ใชพลังานความรอนและพลังงานไฟฟาใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

Fundamental of energy conservation and energy management. Energy 
promotion and conservation acts. Energy auditing techniques in thermal 
system. Energy conservation and study cases in systems using thermal and 
electrial energy in food industry. 

 
02212441** การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร         3(3-0-6) 

 (Automatic Control in Food Manufacturing Processes) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน  :  01417267 

หลักการของการควบคุมอัตโนมัติ ระบบควบคมุที่เปนเชิงเสนและไมเปนเชิงเสน 
ทรานสเฟอรฟงชั่นและบล็อกไดอะแกรม การควบคุมแบบเปดและปด การแกสมการดวย
วิธีการเปลี่ยนรูปของลาปลาส การสนองตอบตออินพุทตาง ๆ ระบบการปอนกลับ การ
วิเคราะหเสถียรภาพของระบบควบคุม เครื่องควบคุมอัตโนมัติพ้ืนฐานในอุตสาหกรรม การ
นําระบบควบคุมมาใชในงานวิศวกรรมอาหารทั้งในดานเครื่องจักรกลการอาหาร และ
กระบวนการแปรรูปอาหาร  

Principles of automatic control. Linear and non linear control systems. 
Transfer function and block diagram. Open loop and closed loop control. 
Solving equations by Laplace transform. Response to inputs. Feedback 
system. Analysis of stability of a control system. Basic industrial controller. 

__________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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Application of control system to food engineering in food machinery and 
food processes. 

 
02212442** อุปกรณและระบบการวัดสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร        3(3-0-6) 
 (Instrument and Measurement System for Food Processing) 

หลักการของการวัด วงจรไฟฟาเบ้ืองตน แนวคิดของตัวแปรสัญญาณทางกลและ
ไฟฟา ลักษณะเฉพาะและการใชเครื่องมือวัดในวิศวกรรมอาหาร เทคนิคการเลือกสมการ
และเสนกราฟที่เหมาะสมกับขอมูลที่ไดจากการวัด การวิเคราะหผลการวัดโดยวิธีการทาง
สถิติ 

Principle of measurement. Basic electric circuit. Concept of 
mechanical and electrical transducers. Characteristics and uses of 
measurement instrument in food engineering. Equations and curves fitting 
from data obtained from the measurement. Analysis of experimental data 
using statistical methods. 

 
02212451 การบําบัดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร          3(3-0-6) 

 (Waste Treatments in Food Industry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212311 

ลักษณะเฉพาะและองคประกอบของของเสียชนิดตาง ๆ จากอุตสาหกรรมอาหาร 
การวิเคราะหคุณลักษณะของน้ําเสีย พื้นฐานของการจัดการน้ําเสีย ระบบและ
กระบวนการจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหารและการออกแบบระบบบําบัดของเสีย
จากอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานระบบการจัดการสิ่งแวดลอม มาตรฐานสากลที่
เก่ียวของ 

Characteristics and components of various wastes from food 
industry. Analysis of wastewater characteristic. Basic in wastewater 
management. Systems and processes of waste management in food 
industry and design of waste treatment systems in food industry. 
Environmental management standard. Relevant international standards. 

 
02212461** การออกแบบโรงงานอาหาร           3(3-0-6) 

 (Food Plant Design) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212214 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะหทําเลที่ตั้งโรงงาน การ
เปรียบเทียบทําเลที่ตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผังโรงงาน การจัดแผนผัง
โรงงาน การออกแบบแผนผังโรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครื่องมือเครื่องใช การสราง
แผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การปรับความสมดุลของเสนทาง การจัดระบบการ
ผลิต การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผังโรงงานและการออกแบบโรงงาน 
การใชคอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอานแผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบื้องตน __________________________________ 

**รายวิชาปรับปรุง 
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การทําความสะอาดแบบไมถอดชิ้นสวน การสุขาภิบาลในโรงงานอาหารและสิ่งแวดลอม 
ระบบปองกันอัคคีภัย มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 

Principles of food industrial plant design. Plant location analysis. 
Various methods of location comparison. Analysis of plant layout size. Plant 
layout. Systematic plant layout design. Selection of equipment. Flow 
diagram of the process of food materials. Adjusting the balance of route. 
Management of production system. Material handling. Various techniques in 
plant layout and design. Plant layout by computer. Introduction to Piping 
and Instrumentation Diagram. Cleaning in place. Food plant sanitation and 
environment. Fire protection system. ISO, HACCP, GMP and Halal Standard. 

 
02212462 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร         3(3-0-6) 
                      (Quality Control in Food Industry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212214 

หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม การใชแผนภูมิควบคุมตาง ๆ หลักการอื่นๆ 
ที่เก่ียวของกับการควบคุมคุณภาพ การวิเคราะหสมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการ
ควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนการชักตัวอยางเพื่อการยอมรับ การควบคุมและ
ตรวจสอบโดยวิธีการสุมตัวอยาง ความเชื่อถือไดและการทดสอบอายุการใชงานของ
ผลิตภัณฑ มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ หลักการวิเคราะหอันตรายจุด
ควบคุมวิกฤตและหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต และการประยุกตในการประกันคุณภาพ
อาหาร 

Industrial quality control principles. Application of control charts. 
Other related quality control concepts. Process capability analysis. 
Statistical process control techniques. Acceptance sampling plans. Control 
and testing by sampling. Reliability and product life testing. Industrial 
standards in quality control. Hazard Analysis Critical Control Point and Good 
Manufacturing Practices principles and applications in food quality 
assurance.  

 
02212464 การจัดการโรงงานอาหาร           3(3-0-6) 

 (Food Plant Management) 
การจัดองคกรและการดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม  การศึกษา

ปจจัยพ้ืนฐานของการจัดองคกร การปฏิบัติงานของหนวยตาง ๆ และปญหาที่เก่ียวของ 
ลักษณะของการจัดการ ทฤษฎีการจัดการ การจัดการการผลิตอาหารโดยเนนคุณคา
เศรษฐศาสตร การประเมินผลและเทคนิคของการจัดการเชิงวิศวกรรม หนวยงาน
วิศวกรรมอาหาร เวลา คานิยม และปจจัยทางวัฒนธรรม 

Organization and operation of modern food industry. Study of 
fundamentals of organization. The operation of function elements and 
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associate problems. Nature of management. Management theories. Food 
production management for economic value. Evaluation and engineering 
management techniques. Food engineering office. Time, perceptual and 
culture factors. 

 
02212465  วิศวกรรมซอมบํารุงเครื่องจักรกลอาหาร          3(3-0-6) 
 (Food Machinery maintenance Engineering)  

แนวคิดในการซอมบํารุง สถิติการชํารุดและการวิเคราะหสาเหตุ ระบบซอมบํารุง
เชิงปองกัน การวางแผนและควบคุมกิจกรรมซอมบํารุง การควบคุมอะไหล ทรัพยากร
บุคคล ในงานซอมบํารุง การวัดผลงานซอมบํารุง และการประเมินระบบเพ่ือการปรับปรุง 

Maintenance concepts. Failure statistics and causes analysis. 
Preventive maintenance system. Planning and control of maintenance 
activities. Spare parts controls. Human resources for maintenance works. 
Maintenance performance measurement and system appraisal for 
improvement.  

 
02212471** เทคนิคการคํานวณในวิศวกรรมอาหาร                         3(3-0-6)  
              (Computational Techniques in Food Engineering)        

การนําคอมพิวเตอรมาประยุกตในการหาผลเฉลยของระบบสมการเชิงเสน การหา
รากของสมการท่ีไมเปนเชิงเสน การประมาณคาในชวงและนอกชวง การปรับเสนโคง 
การหาอนุพันธและปริพันธเชิงตัวเลข การหาผลเฉลยของสมการเชิงอนุพันธสามัญ การ
สรางแบบจําลองทางคณติศาสตรเพ่ือวิเคราะหกระบวนการแปรรูปอาหาร 

Applying computer techniques for solutions of system of linear 
equations. Roots of non-linear equations. Interpolation and extrapolation. 
Curve fitting. Numerical differentiation and integration. Solving of ordinary 
differential equations. Formulation of mathematical models for analysis of 
food processing. 

 
02212473* การประเมินคุณภาพของอาหารและผลิตผลทางการเกษตรอยางไมทําลาย        3(3-0-6)  
              (Nondestructive quality evaluation of food and agricultural products)  

หลักการตรวจสอบคณุภาพอยางไมทําลาย ภาพรวมเทคนิคท่ีใชตรวจสอบคณุภาพ
อาหารและผลิตผลทางการเกษตรอยางไมทําลาย เทคนิคการวัดคุณภาพดวยกลอง
ถายภาพ การวัดสี สเปกโทรสโกปอินฟราเรดยานใกล สเปกโทรสโกปอัลตราไวโอเลต-
แสงมองเห็นได การวัดความแนนเนื้อ การสั่นสะเทือนแบบอิสระ และการสั่นในยาน
ความถี่เสียง 

Principle of nondestructive quality evaluation. Overview of 
nondestructive quality evaluation techniques for food and agricultural 
products. Quality evaluation by camera, color, near infrared spectroscopy, 

__________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรบัปรุง 
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ultraviolet-visible spectroscopy, firmness, free vibration, and acoustic 
vibration. 

 
02212474* การการวเิคราะหและแสดงขอมูลสําหรับวิศวกรรมอาหาร        3(3-0-6) 
             (Data Analysis and Visualization for Food Engineering) 

การจัดเก็บขอมูล การคํานวณทางสถิติพ้ืนฐาน กราฟ การวิเคราะหแนวโนมอยาง
งาย การจัดระเบียบขอมูล การวิเคราะหและการนําเสนอขอมูลในอุตสาหกรรมอาหาร 
แนะนําโปรแกรมสําเร็จรูปที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 

Data collection. Basic statistical calculation. Graph. Basic trend 
analysis. Data organizing. Analysis and data presentation in Food Industry. 
Introduction to package programs for data analysis. 

 
02212490 สหกิจศึกษา         6 
   (Co-Operative Education) 

 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการในลักษณะพนักงานชั่วคราว เพื่อใหไดประสบการณ
จากการไปปฏิบัติงานท่ีไดรับมอบหมาย 
 On the job training as a temporary employee to achieve experiences 
from working on the assigned project. 

 
02212495 การเตรียมการโครงงานวิศวกรรมอาหาร                  1(0-3-2) 

 (Food Engineering Project Preparation) 
โครงงานวิศวกรรมการอาหารที่นาสนใจ การเตรียมการและแผนดําเนินการของ

โครงงานตลอดจนการนําเสนอโครงงาน  
Interesting food engineering project. Project preparation and plan as 

well as its presentation. 
 
02212496 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร                                      3 

 (Selected Topics in Food Engineering) 
เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรมการอาหารในระดับปริญญาตรี หัวขอเรื่องเปลี่ยนไปในแต

ละภาคการศึกษา 
Selected topics in food engineering at the bachelor’s degree level. 

Topics are subject to change each semester.  
 
02212497 สัมมนา         1 

 (Seminar) 
การนําเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางวิศวกรรมการอาหารในระดับ

ปริญญาตรี จรรยาบรรณของวิศวกร 

__________________________________ 

*รายวิชาเปดใหม 
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Presentation and discussion on current interesting topics in food 
engineering at the bachelor’s degree level. Ethics of engineers. 

 
02212498 ปญหาพิเศษ                 1 

 (Special Problems) 
การศึกษาคนควาทางวิศวกรรมการอาหารระดับปริญญาตรี และเรียบเรียงเขียน

เปนรายงาน 
Study and research in food engineering at the bachelor’s degree 

level and complie into a written report.   
 
02212499  โครงงานวิศวกรรมอาหาร                                        2(0-6-4) 

  (Food Engineering Project) 
  วิชาที่ตองเรียนมากอน : 02212495 

ทําโครงงานตอจากโครงงานวิศวกรรมการอาหารที่ไดเตรียมศึกษาไว 
Continuing project from the food engineering project preparation. 
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3.1.5.2 รายวิชาที่เปนรหัสวิชานอกหลักสูตร 
 
02204101 การเขียนโปรแกรมเบื้องตน           3(2-3-6) 
  (Introduction to Programming) 

โครงสรางพ้ืนฐานของระบบคอมพิวเตอรสมัยใหม การแทนขอมูลในคอมพิวเตอร 
บทบาทของการคํานวณในการแกปญหา การพัฒนาโปรแกรมขนาดเล็ก การเขียนโปรแกรม
เบื้องตนดวยภาษาระดับสูง การฝกปฏิบัติการโปรแกรมในหองปฏิบัติการคอมพิวเตอร 

Basic structure of modern computer systems, data representation in 
computers. Computation role in problem solving. Small program 
development. Introductory programming using a high-level programming 
language. Programming practice in computer laboratory. 

 
01403114 ปฏิบัติการหลักมูลเคมีทั่วไป       1(0-3-2) 
 (Laboratory in Fundamental of General Chemistry) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน  : 01403117 หรือพรอมกัน 

ปฏิบัติการสําหรับวิชา 01403117 หลักมูลเคมีทั่วไป 
Laboratory work for 01403117 Fundamentals of General Chemistry. 

 
01403117 หลักมูลเคมีทัว่ไป             3(3-0-6) 
 (Fundamentals of General Chemistry) 

โครงสรางอะตอม ตารางพีริออดิกและสมบัติตามตารางพีริออดิก พันธะเคมี 
ปริมาณสมัพันธ แกส ของเหลว ของแข็ง สารละลาย จลนพลศาสตรเคมี สมดุลเคมี กรดและ
เบส สมดุลของไอออน ธาตุเรพรีเซนเททีฟ โลหะ อโลหะ และกึ่งโลหะ โลหะแทรนซิชัน  

Atomic structure. Periodic table and periodic properties. Chemical 
bonds. Stoichiometry, gases, liquids, solids, solutions. Chemical kinetics. 
Chemical equilibria. Acids and bases. Ionic equilibria. Representative elements, 
metals, nonmetals, and metalloids. Transition. 

 
01417167 คณิตศาสตรวิศวกรรม I        3(3-0-6) 

(Engineering Mathematics I) 
ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนุพันธและการประยุกต คาเชิงอนุพันธ 

ปริพันธและการประยุกต ระบบพิกัดเชิงขั้ว ปริพันธไมตรงแบบ ลำดับและอนุกรม การอุปนัย
เชิงคณติศาสตร 

Limits and continuity of functions. Derivatives and applications. 
Differentials. Integration and applications. Polar coordinates. Improper 
integrals. Sequences and series. Mathematical induction. 
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01417168 คณติศาสตรวิศวกรรม II             3(3-0-6) 
(Engineering Mathematics II) 
วิชาที่ตองเรียนมากอน  : 01417167 

   เวกเตอรและเรขาคณติวิเคราะหทรงตัน แคลคูลัสของฟงกชันหลายตัวแปร 
แคลคูลัสของฟงกชันฟงกชันคาเวกเตอร 

   Vector and solid analytic geometry. Calculus of multivariables 
functions. Calculus of vector – valued functions. 

 
01417267  คณิตศาสตรวิศวกรรม III       3(3-0-6) 
 (Engineering Mathematics III) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01417168 

สมการเชิงอนุพันธเชิงเสนอันดับหนึ่ง สมการเชิงอนุพันธเชิงเสนที่มีสัมประสิทธิ์เปน
คาคงตัว ผลการแปลงลาปลาซและผลการแปลงผกผัน ผลเฉลยที่เปนอนุกรมกําลัง ระบบ
สมการเชิงอนุพันธเชิงเสน 

First order linear differential equations. Linear differential equations 
with constant coefficients. Laplace transforms and inverse transforms. Power 
series solutions. System of linear differential equations. 

 
01420111  ฟสิกสทัว่ไป I        3(3-0-6) 

(General Physics I) 
             กลศาสตร การเคลื่อนที่แบบฮารมอนิก คลื่น กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร 

             Mechanics. Harmonic motion. Waves. Fluid mechanics. 
Thermodynamics. 

 
01420112  ฟสิกสทัว่ไป II              3(3-0-6) 
 (General Physics II) 
 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01420111 

ไฟฟาแมเหล็ก คลื่นแมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตร ฟสิกสยุคใหมเบื้องตน และ 
นิวเคลียรฟสิกส 

Electromagnetism. Electromagnetic waves. Optics. Introduction to 
modern physics and nuclear physics. 

 
01420113 ปฏิบัติการฟสิกส I        1(0-3-2) 

(Laboratory in Physics I) 
วิชาที่ตองเรียนมากอน : 01420111 หรือพรอมกัน หรือ 01420117 หรือพรอมกัน 
           ปฏิบัติการสําหรับวิชา ฟสิกสทั่วไป I หรือฟสิกสพื้นฐาน I 

            Laboratory for General Physics I or Basic Physics I. 
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01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II        1(0-3-2) 
 (Laboratory in Physics II) 
 วิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01420113 และ 01420112 หรือพรอมกัน หรือ 01420118 หรือ

พรอมกัน 
            ปฏิบัติการสําหรับวิชา ฟสิกสทั่วไป II หรือฟสิกสพ้ืนฐาน II 
            Laboratory for General Physics II or Basic Physics II. 
  


