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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา วิทยาเขตก าแพงแสน คณะวิศวกรรมศาสตร์ ก าแพงแสน             

ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร  
รหัสหลักสูตร  25510021108446 
ช่ือหลักสูตร   

ภาษาไทย หลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ภาษาองักฤษ Doctor of Engineering Program in Food Engineering 

 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา   

ช่ือเตม็   วิศวกรรมศาสตรดษุฎีบณัฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ช่ือย่อ  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) 
ช่ือเตม็  Doctor of Engineering (Food Engineering)  
ช่ือย่อ  D.Eng. (Food Engineering) 
 

3. วิชาเอก (ถ้ามี) 
ไมมี่ 
 

4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
1) หลกัสตูร แบบ 1.1 และ 2.1 ไมน้่อยกวา่  48 หนว่ยกิต 
2) หลกัสตูร แบบ 1.2 และ 2.2 ไมน้่อยกวา่  72 หนว่ยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ   

หลกัสตูรระดบัปริญญาเอก 
5.2 ภาษาที่ใช้   

ภาษาไทย และภาษาองักฤษ 
5.3 การรับเข้าศึกษา  

รับทัง้นิสิตไทย และนิสิตตา่งชาติ 
5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  

เป็นหลกัสตูรเฉพาะของสถาบนั 
5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 
สถานภาพของหลกัสตูร  

- หลกัสตูรปรับปรุง ก าหนดเปิดสอนภาคการศกึษาท่ี 1 ปีการศกึษา 2565 
- ปรับปรุงจากหลกัสตูร ช่ือ หลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร 
- เร่ิมใช้มาตัง้แตปี่การศกึษา 2551 
- ปรับปรุงครัง้สดุท้ายเม่ือปีการศกึษา 2560 

       การพิจารณาอนมุตัิ/เห็นชอบหลกัสตูร 
- ได้พิจารณากลัน่กรองโดยคณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ในการประชมุครัง้   
   ท่ี................... เม่ือวนัท่ี…………………………………….........  
- ได้รับการอนมุตัิ/เห็นชอบหลกัสตูรจากสภามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ในการประชมุครัง้ 
   ท่ี…….……….เม่ือวนัท่ี………………………………………….. 

 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลกัสตูรจะได้รับการเผยแพร่วา่เป็นหลกัสตูรท่ีมีคณุภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคณุวฒุิ
ระดบัอดุมศกึษาแหง่ชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศกึษา 2567 
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8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
1) อาจารย์/นกัวิชาการสาขาวิศวกรรมอาหาร 
2) นกัวิจยัด้านวิศวกรรมอาหาร 
3) วิศวกรอาหาร 
4) ผู้ประกอบการท่ีเก่ียวข้องกบัวิศวกรรมอาหาร เชน่ ผู้ผลิต จ าหนา่ย ซ่อมบ ารุง เคร่ืองจกัรกล

อาหาร ระบบสายพานล าเลียงอาหาร ระบบท าความเย็น เป็นต้น 
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9. ช่ือ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 

ล าดับ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ – สกุล คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา 

สาขาวชิา ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน ปี พ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย์ นายรณฤทธ์ิ ฤทธิรณ วศ.บ. 
วศ.ม. 
Ph.D. 

วิศวกรรมการอาหาร 
วิศวกรรมเคม ี
Bioresource Engineering 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
Tsukuba University, Japan 

2540 
2544 
2548 

2. ศาสตราจารย์ นางสาวรังสนิี โสธรวิทย์ วศ.บ. 
วท.ม. 
Ph.D. 

เทคโนโลยีการอาหาร 
เทคโนโลยีการอาหาร 
Biological and Agricultural  
Engineering 

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 
จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 
University of California at Davis. 
USA  

2535 
2538 
2544 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ นางสาวสกุญัญา  วิชชกิุจ วศ.บ.  
M.S.  
 
Ph.D.  

วิศวกรรมเกษตร 
Engineering 
 
Biological and Agricultural 
Engineering 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
University of California at Davis, 
USA 
University of California at Davis, 
USA 
          

2539 
2543 
 
2547 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
คณะวิศวกรรมศาสตร์ ก าแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน  
 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

ในช่วง 5 ปี นี ้บริบทของสงัคมโลกมีการเปล่ียนแปลงเป็นอย่างมาก ส่งผลให้อุตสาหกรรมอาหารมีการ
เปล่ียนแปลง อตุสาหกรรมอาหารในประเทศไทยก็มีการเปล่ียนแปลงเช่นกนั ซึ่งการเปล่ียนแปลงนีถื้อเป็นปัจจยัท่ี
เก่ียวข้องกับความต้องการบณัฑิตระดบัปริญญาเอกสาขาวิศวกรรมอาหาร การเปล่ียนแปลงด้านอุตสาหกรรม
อาหารสามารถวิเคราะห์ผา่นนโยบายและปรากฏการณ์ตา่งๆท่ีเกิดขึน้ตามกาลเวลาได้ดงันี ้

ในปี 2560 พลเอกประยทุธ์ จนัทร์โอชา นายกรัฐมนตรี และหวัหน้าคณะรักษาความสงบแห่งชาติ (คสช.) 

ได้เสนอวิสยัทศัน์เชิงนโยบายการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศไทย “ไทยแลนด์ 4.0” ซึ่งเป็นแนวปฏิบตัิเพ่ือรับมือ

กบัการเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วของโลกในศตวรรษท่ี 21 กลุ่มอาหารและเกษตรเป็นกลุ่มท่ีถูกขบัเคล่ือนให้เกิด

นวัตกรรม โดยการวิจัยพัฒนาและต่อยอดเทคโนโลยีให้เกิดผลจริงเป็นอุตสาหกรรมมูลค่าสูง โดยใช้เคร่ืองมือ

อตัโนมตัิหรือระบบอจัฉริยะ (AI) รวมถึงเทคโนโลยีดิจิตอลเข้ามาเก่ียวข้อง เช่นการใช้ Internet of Things การท า 

Big data เทคโนโลยี blockchain และการสร้าง platform ต่างๆ เป็นต้น ซึ่งเป็นผลจากเทคโนโลยีพลิกผัน 

(disruptive technology) คือการสร้างสรรค์การผลิตหรือรูปแบบสินค้าใหม่ การท าธุรกิจรูปแบบใหม่ ท าให้

ผู้บริโภคหนัมานิยม และในท่ีสุดก็จะท าให้รูปแบบเก่าต้องจบกิจการไป เทคโนโลยีพลิกผนัส่งผลให้เกิดรูปแบบ

ผลิตภณัฑ์ท่ีหลากหลาย แปลกใหม่ เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค เกิดการแข่งขนัทางการตลาดอย่างเข้มข้น และ

การลงทนุใช้เคร่ืองจกัรระบบอตัโนมตัมิาผลิตอาหารแทนแรงงานคน  

ในปี 2563-2564 เกิดวิกฤตการณ์การแพร่ระบาดของเชือ้โควิด-19 ทัว่โลก สง่ผลกระทบตอ่ความเจริญทกุ
ด้านของประเทศ อย่างไรก็ตาม อาหารมีความจ าเป็นต่อมวลมนุษยชาติ กระทรวงอุตสาหกรรมจึงได้ประกาศ
นโยบายพลิกวิกฤตโควิดเป็นโอกาสในการผลกัดนัอตุสาหกรรมอาหาร โดยการขบัเคล่ือนแผนปฏิบตัิการด้านการ
พัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระยะท่ี 1 (พ.ศ. 2562-2570) เพ่ือมุ่งเพิ่มมูลค่าเศรษฐกิจฐานราก พร้อม
ยกระดบัผลิตภัณฑ์อาหารสู่อาหารอนาคต โดยมีเป้าประสงค์สู่การเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารอนาคตแห่ง
อาเซียนควบคู่การขับเคล่ือนเศรษฐกิจฐานราก  ซึ่งประกอบด้วย 4 มาตรการ คือ 1) มาตรการสร้างนักรบ
อตุสาหกรรมอาหารพนัธุ์ใหม่ (Food Warriors) มีเป้าประสงค์เพ่ือสร้างผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ตลอดห่วงโซ่
อปุทาน ผลิตอาหารแห่งอนาคต เช่น อาหารสขุภาพ ผลิตภณัฑ์อาหารจากเทคโนโลยีชีวภาพ และอาหารใหม่  2) 
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มาตรการสร้างนวตักรรมอาหารอนาคต มีเป้าประสงค์เพ่ือยกระดบันวตักรรมอาหารอนาคตสูก่ารผลิตเชิงพาณิชย์ 
ส่งเสริมให้มีโครงสร้างพืน้ฐานท่ีจ าเป็นในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของไทยในรูปแบบของการวิจัยและ
พัฒนาแบบครบวงจร 3) มาตรการสร้างโอกาสทางธุรกิจ (New Marketing Platform) มีเป้าประสงค์เพ่ือสร้าง
โอกาสทางธุรกิจทัง้ในและตา่งประเทศผ่านแพลตฟอร์ม ให้ไทยได้เข้าสูต่ลาดโลก 4) มาตรการสร้างปัจจยัพืน้ฐาน
เพ่ือเร่งการพฒันาอตุสาหกรรม (Enabling) มีเป้าประสงค์เพ่ือสร้างปัจจยัเอือ้สูก่ารพฒันาอตุสาหกรรมอาหารของ
ไทยและลดอปุสรรคในการประกอบธุรกิจท่ีจะชว่ยสร้างสภาพแวดล้อมเพ่ือสง่เสริมให้เกิดการพฒันาอตุสาหกรรม 
4.0 เช่น ระบบการตรวจสอบย้อนกลบั การสร้างระบบมาตรฐานเพ่ือรองรับการพิสูจน์สารสกัดจากสมุนไพรไทย 
เป็นต้น  

ดงันัน้การพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยจ าเป็นต้องได้รับการสนับสนุนจากบัณฑิต
ระดบัปริญญาเอกด้านวิศวกรรมอาหาร ซึง่เป็นผู้ ท่ีมีความรู้ ความเช่ียวชาญด้านวิศวกรรมอาหารท่ีสามารถบรูณา
การร่วมกบัศาสตร์อ่ืน และมีทกัษะการค้นคว้าวิจยัขัน้สงู รวมถึงการวางแผนวิจยัได้อย่างเป็นระบบ และเป็นไปได้
วา่ ตลาดงานจะมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ทัง้จากหนว่ยงานของรัฐและเอกชน  

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
ปัจจบุนัประเทศไทยและประเทศท่ีพฒันาแล้วหลายประเทศก าลงัเข้าสู่สงัคมผู้สงูอาย ุซึ่งถือได้ว่าเป็นทัง้

โอกาสและภยัคกุคามตอ่ประเทศได้เช่นกนั โดยด้านหนึ่งประเทศไทยจะมีโอกาสมากขึน้ในการขยายตลาดสินค้า
เพ่ือสุขภาพและการให้บริการด้านอาหารสุขภาพ  สินค้าและบริการจากภูมิปัญญาท้องถ่ินและแพทย์พืน้บ้าน 
สถานท่ีท่องเท่ียวและการพกัผ่อนระยะยาวของผู้สงูอาย ุจึงนบัเป็นโอกาสในการพฒันาอาหารสขุภาพ ผลิตภณัฑ์
ภูมิปัญญาท้องถ่ินของไทยโดยน ามาสร้างมลูค่าเพิ่ม ซึ่งอาจเป็นสินทรัพย์ทางปัญญาท่ีสร้างมลูคา่ทางเศรษฐกิจ
ให้ประเทศได้ สว่นภยัท่ีคกุคามก็จะหมายถึงประชากรกลุม่ท่ีจะเป็นแรงงานส าคญัในการพฒันาเศรษฐกิจของชาติ
ก าลงัลดลง จนท าให้เกิดปัญหาขาดแคลนแรงงาน สร้างปัญหาการเคล่ือนย้ายแรงงานข้ามเขตข้ามประเทศ ซึ่ง
ปัจจุบันก่อผลกระทบต่อปัญหาทางสาธารณสุขท่ีเน่ืองมาจากการระบาดของเชือ้ CIVID 19 ท าให้หลายๆ
อุตสาหกรรมต้องปรับตวัมีการน าเอาระบบ  Autonomous Technology & Robotics มาช่วยทดแทนแรงงานใน
การผลิตให้มากขึน้ 

ส าหรับทางด้านนโยบายการค้าระหวา่งประเทศนัน้ ปัจจบุนัประเทศไทยได้เข้าร่วมในประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน และเม่ือไม่นานมานีใ้นปีพ.ศ. 2020 ประเทศไทยก็ได้เข้าร่วมกบั Regional Comprehensive Economic 
Partnership หรือ RCEP 2020 เป็นความตกลงหุ้นสว่นทางเศรษฐกิจระดบัภมูิภาคเอเชียแปซิฟิก ท่ีรวมกนักวา่ 15 
ประเทศ ได้แก่ 10 ประเทศจากสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ หรือ "อาเซียน" (ASEAN), 
ออสเตรเลีย, นิวซีแลนด์ รวมถึง จีน, ญ่ีปุ่ น และเกาหลีใต้ จึงเรียกได้ว่า RCEP คือ ข้อตกลงการค้าท่ีมีขนาดใหญ่
ท่ีสดุในโลก ครอบคลมุประชากรกว่า 2,200 ล้านคน และมีผลิตภณัฑ์มวลรวมภายในประเทศ หรือ จีดีพี (GDP) 
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รวมกนัมากถึง 26.2 ล้านล้านดอลลาร์สหรัฐ หรือประมาณ 793 ล้านล้านบาท นโยบายเหลา่นีท้ าให้เกิดการรวมตวั
ของกลุม่เศรษฐกิจ ท าให้เกิดการเคล่ือนย้ายเงินทนุ สินค้า และบริการ รวมทัง้คนในระหวา่งประเทศท่ีท าให้มีความ
คล่องตวัมากขึน้ ซึ่งจะเป็นผลดีต่อการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ นอกจากนีย้งัท าให้แตล่ะประเทศในกลุ่มซึ่ง
นอกจากจะมุง่เน้นการพฒันาสินค้าและบริการท่ีตอบสนองเฉพาะตอ่พลเมืองในประเทศแล้ว ยงัขยายโอกาสสู่การ
ตอบสนองตอ่กลุ่มประเทศในระดบัประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ขึน้ไปถึงระดบัภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก และรวมถึง
นานาประเทศท่ีท าการค้าร่วม ซึ่งการพฒันานีจ้ าเป็นต้องอาศยันกัวิชาการและนกัวิจยัท่ีมีความรู้ความสามารถ มี
ความคดิริเร่ิม และสร้างสรรค์ ด้านวิศวกรรมอาหาร ท่ีก้าวทนัตอ่สงัคมและวฒันธรรมท่ีไร้พรมแดนในขณะนีไ้ด้ 

 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของ

สถาบัน 
12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

การพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมท่ีเกิดขึน้อย่างเป็นพลวตัท่ีต้องอาศยัเทคโนโลยีและนวตักรรมเป็นกล
จักรในการขับเคล่ือนหลัก เพ่ือเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรมภายในประเทศรวมทัง้
อุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจท่ีเก่ียวข้อง ท าให้การพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร มุ่งเน้นให้นิสิตมีความรู้ ความสามารถ มีความเช่ียวชาญขัน้สงูด้านวิศวกรรมอาหาร มีคณุธรรม 
จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ สามารถน าความรู้ทางวิศวกรรมอาหารไปพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร สร้าง
นวัตกรรมและองค์ความรู้ใหม่ และสามารถบูรณาการศาสตร์ทางด้านวิศวกรรมอาหารกับศาสตร์อ่ืนได้อย่าง
เหมาะสม เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในยุคปัจจุบนั ท่ีต้องอาศยังานวิจัย 
เทคโนโลยีและนวตักรรมเป็นฐานในการเพิ่มขีดความสามารถในการแขง่ขนัของประเทศ 

12.2  ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์เป็นมหาวิทยาลัยวิจัย มุ่งเน้นผลิตผลทางด้านวิจัย นวัตกรรม และการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือการพฒันาอย่างยัง่ยืนบนพืน้ฐานของศาสตร์แห่งแผ่นดินและเพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขันของประเทศ หลักสูตรนีจ้ึงตอบสนองพันธกิจของมหาวิทยาลัย โดยเน้นการผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้
ความสามารถเชิงวิจยัและนวตักรรม รวมทัง้องค์ความรู้ใหม่ทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ในการแก้ปัญหาโจทย์
ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ มุ่งสู่การพฒันาอย่างยัง่ยืนบน
พืน้ฐานของศาสตร์แหง่แผน่ดนิ และสามารถเผยแพร่ผลงานในระดบัชาตแิละนานาชาตไิด้ 

 
13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน (เช่น รายวิชาที่เปิด

สอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอ่ืน หรือต้องเรียนจากคณะ/ภาควิชาอ่ืน)  
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13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ที่เปิดสอนโดย คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน   

รายวิชาในหลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
ก าแพงแสน 

02212511 หลกัวิศวกรรมอาหารส าหรับกระบวนการผลิตอาหาร  
 Principles of Food Engineering for Food Processing  
02212513 สมบตัทิางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑ์อาหาร  
 (Rheological  Properties of Food Materials and Products) 
02212525 การออกแบบกลไกส าหรับเคร่ืองจกัรกลอาหาร  
 (Design of Mechanism for Food Machine) 
02212533 นวตักรรมบรรจภุณัฑ์อาหาร  

 (Innovative food packaging) 

02212541 แคด/แคม/แค ส าหรับการออกแบบผลิตภณัฑ์  
 (CAD/CAM/CAE for Product Design) 
02212542 การควบคมุกระบวนการประยกุต์ในอตุสาหกรรมอาหาร  
 (Applied Process Control in Food Industry) 
02212543 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ส าหรับการตรวจสอบคณุภาพ   
 (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination) 
02212561 ระบบความปลอดภยัในอตุสาหกรรมกรรมอาหาร   
 (Safety Systems in Food Industry) 
02212562 การจดัการระบบการผลิตอาหาร                       
 (Food Manufacturing System Management) 
02212563 บรูณาการศาสตร์วิศวกรรมอาหารสูผู่้ประกอบการธุรกิจ  
 (Integrating Food Engineering to Business Entrepreneurs) 
02212572 สถิตปิระยกุต์ส าหรับวิศวกรรมอาหาร  
 (Statistical Applications for Food Engineering) 
02212592 ทกัษะการปฏิบตัด้ิานวิศวกรรมอาหาร  

 Practical Skills in Food Engineering 
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13.2 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ที่เปิดสอนให้ คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน         
ไมมี่ 

13.3 การบริหารจัดการ 
อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลกัสตูรต้องประสานงานกบัอาจารย์ผู้สอนในหลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต 

ด้านการจดัตารางเรียน การสอบ และอาจารย์ท่ีปรึกษาประจ าตวันิสิตเป็นผู้ ให้ค าแนะน านิสิตในการเลือกรายวิชา
เรียนเพ่ือให้สอดคล้องกบัหวัข้อวิทยานิพนธ์ของนิสิต และมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคณุวฒุิ 
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หมวดที่ 2   ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
1.1 ปรัชญา 

ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ ความเช่ียวชาญ และความสามารถในการค้นพบวิทยาการใหม่ผ่านการวิจยัขัน้
สงูด้านวิศวกรรมอาหาร เป่ียมไปด้วยคณุธรรม จริยธรรมในการวิจยัและประกอบวิชาชีพ และสามารถน าความรู้
ทางวิศวกรรมอาหารไปบรูณาการร่วมกบัศาสตร์อ่ืน ในการพฒันาอตุสาหกรรมอาหาร เพ่ือเป็นนกัวิจยั นกัวิชาการ
ระดบัสงู ตอบสนองความต้องการของสงัคมและประชาคมโลกยคุเทคโนโลยีดจิิทลั 

1.2 ความส าคัญ 
เน่ืองจากความพร้อมด้านวตัถดุบิอาหารและแรงงานท่ีมีทกัษะ ท าให้อตุสาหกรรมอาหารในประเทศไทย

เจริญก้าวหน้า รวมทัง้นโยบายการค้าระหว่างประเทศนัน้ ปัจจุบนัประเทศไทยได้เข้าร่วมในประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน และเม่ือไม่นานมานีใ้นปีพ.ศ. 2020 ประเทศไทยก็ได้เข้าร่วมกบั Regional Comprehensive Economic 
Partnership หรือ RCEP 2020 ท าให้เกิดการเคล่ือนย้ายเงินทนุ สินค้า และบริการ รวมทัง้คนในระหวา่งประเทศท่ี
ท าให้มีความคล่องตวัมากขึน้ ประกอบกบันโยบายการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศ ไทยแลนด์" 4.0” กลุ่มอาหาร
และเกษตรเป็นกลุ่มท่ีถูกขบัเคล่ือนให้เกิดนวตักรรม โดยการวิจยัพฒันาและต่อยอดเทคโนโลยีให้เกิดผลจริงเป็น
อุตสาหกรรมมูลค่าสูง นอกจากนีก้ระทรวงอุตสาหกรรมได้ประกาศแผนปฏิบตัิการด้านการพฒันาอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหาร ระยะที 1 (พ.ศ.2562-2570) เพ่ือมุง่เพิ่มมลูคา่เศรษฐกิจฐานราก พร้อมยกระดบัผลิตภณัฑ์อาหารสู่
อาหารอนาคต  

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมจ าเป็นต้องน าเทคโนโลยีสมยัใหม่เข้ามาช่วยเพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ผลิตและปรับปรุงคณุภาพของสินค้าให้เป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนดทัง้ในประเทศและตา่งประเทศ ด้วยเหตนีุท้ า
ให้มีความต้องการบคุลากรด้านวิศวกรรมอาหาร ซึ่งเป็นผู้ มีความรู้ทัง้ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์การ
อาหาร การบริหารจดัการ และการบรูณาการศาสตร์ตา่งๆเข้ากนัอย่างกลมกลืน 

ภาควิ ชาวิ ศวกรรมการอาหาร  คณะวิศวกรรมศาสต ร์  ก าแพงแสน  และบัณฑิตวิทยาลัย
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ตระหนกัถึงการเปล่ียนแปลงของกระแสพลวตัโลกดงักล่าว และด้วยความพร้อมของ
ทรัพยากรด้านบุคลากร อุปกรณ์ เคร่ืองมือและสถานท่ี จึงปรับปรุงหลกัสูตรท่ีมีการเรียนการสอนและถ่ายทอด
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมให้กับนิสิตในหลักสูตรวิศวกรรมอาหารระดับปริญญาเอก ให้เป็นผู้ ท่ีมีความรู้ ความ
เช่ียวชาญด้านวิศวกรรมอาหารท่ีสามารถบรูณาการร่วมกบัศาสตร์อ่ืน และมีทกัษะการค้นคว้าวิจยัขัน้สงู  
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1.3 วัตถุประสงค์ 
1) ผลิตดษุฎีบณัฑิต ท่ีมีความรู้ ความเช่ียวชาญ ความสามารถเชิงวิจยัด้านวิศวกรรมอาหารขัน้สงู  
2) ผลิตดษุฎีบณัฑิต ท่ีมีทกัษะความสามารถในการบรูณาการศาสตร์ตา่งๆท่ีเก่ียวข้องในการ

แก้ปัญหาทางด้านวิศวกรรมอาหารขัน้สงู 
3) ผลิตดษุฎีบณัฑิต ท่ีมีคณุธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/บ่งชี ้

1. ปรับปรุงหลกัสตูรให้
เป็นไปตามเกณฑ์ของ 
สป.อว. 

- ตดิตามประเมินหลกัสตูรอย่าง
สม ่าเสมอ 

- เอกสารการปรับปรุงหลกัสตูร 
- รายงานผลการประเมินหลกัสตูร 

2. ปรับปรุงวิธีการเรียน
การสอน 

- ประเมินรายวิชา 
- ประเมินการสอนของอาจารย์ 

- ประเมินรายวิชาอยา่งน้อย 25 % 
ตอ่ภาคการศกึษา 

- ความพงึพอใจของนิสิตตอ่ผลการ
ประเมินการสอนของอาจารย์
อยา่งน้อย 3.5 คะแนน ใน 5 
คะแนน 

3. พฒันาบคุลากร ให้มี
ประสบการณ์ การวิจยั
และการบริการวิชาการ 

- สนบัสนนุบคุลากร  ให้ท างาน
ด้านวิจยัและการบริการ
วิชาการแก่องค์กรภายนอก 

- ปริมาณงานวิจยัหรืองานบริการ
วิชาการของอาจารย์ประจ า
หลกัสตูร อย่างน้อย 3 เร่ือง/ปี 

4. พฒันานิสิตด้าน
ภาษาองักฤษ 

- สนบัสนนุนิสิตไปน าเสนอใน
การประชมุวิชาการระดบั
นานาชาติ 

- นิสิตท่ีไปน าเสนอในการประชมุ
วิชาการระดบันานาชาต ิอยา่ง
น้อย  1 เร่ือง/คน 

5. สร้างเครือข่ายสถาบนั
ทัง้ในหรือนอกประเทศ 

- ให้นิสิตมีโอกาสท าวิจยัร่วมกบั
สถาบนัทัง้ในหรือนอกประเทศ 

- บนัทกึข้อตกลงความร่วมมือทัง้ใน
หรือนอกประเทศอยา่งน้อย 1 
ความร่วมมือ 
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หมวดที่ 3   ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ  

ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศกึษาแบง่ออกเป็น 2 ภาคการศกึษาปกติ 1 ภาคการศกึษาปกตมีิ
ระยะเวลาศกึษาไมน้่อยกว่า 15 สปัดาห์ 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไมมี่ 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไมมี่ 
 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน – เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

วนั – เวลาราชการ  
ภาคการศกึษาท่ี 1 เดือนมิถนุายน - เดือนตลุาคม 
ภาคการศกึษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 

2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา 
แบบ 1.1 และ 2.1  
1) ส าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาโทหรือเทียบเทา่สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ หรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวข้อง และมีผลสอบภาษาองักฤษได้ตามเกณฑ์มหาวิทยาลยัก าหนด 
2) ไมมี่ลกัษณะต้องห้ามดงัตอ่ไปนี ้ 
2.1) เป็นผู้ มีความประพฤตเิสียหายอยา่งร้ายแรง 
2.2) เป็นคนวิกลจริต 
2.3) เป็นโรคติดตอ่ร้ายแรงหรือเป็นโรคส าคญั ท่ีจะเป็นอปุสรรคขดัขวางตอ่การศกึษา 
2.4) ถกูคดัช่ือออกจากสถานศกึษาเพราะกระท าความผิดทางวินยั 

3) ระเบียบปฏิบตัิอ่ืนๆ เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด 
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แบบ 1.2 และ 2.2 
1) ส าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรีหรือเทียบเทา่สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ หรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวข้อง ท่ีมีผลการเรียนดีมาก และมีผลการสอบภาษาองักฤษได้ตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลยั
ก าหนด 

2) ไมมี่ลกัษณะต้องห้ามดงัตอ่ไปนี ้ 
2.1) เป็นผู้ มีความประพฤตเิสียหายอยา่งร้ายแรง 
2.2) เป็นคนวิกลจริต 
2.3) เป็นโรคติดตอ่ร้ายแรงหรือเป็นโรคส าคญั ท่ีจะเป็นอปุสรรคขดัขวางตอ่การศกึษา 
2.4) ถกูคดัช่ือออกจากสถานศกึษาเพราะกระท าความผิดทางวินยั 

3) ระเบียบปฏิบตัิอ่ืนๆ เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด 
2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  

หลกัสตูรเปิดโอกาสให้ผู้ เรียนท่ีท างานประจ าควบคูก่บัการเรียน ท าให้อาจจะมีปัญหาในเร่ืองการจดัสรร
เวลาในการเรียน และท าวิจยั 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 
หลกัสตูรได้เปิดช่องทางการเรียนการสอนแบบออนไลน์เสริมการเรียนการสอนในรูปแบบปกติ  และจดั

กิจกรรมการสอบความก้าวหน้าวิทยานิพนธ์ทกุภาคการศกึษา เพ่ือกระตุ้นให้นิสิตท าวิจยัตามแผนท่ีก าหนด 
2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

2.5.1 หลักสูตรแบบ 1.1  

ปีท่ี 
ปีการศกึษา 

2565 562 6 562 7 562 8 562 9 
1 2 2 2 2 2 
2 - 2 2 2 2 
3 - - 2 2 2 
รวม 2 4 6 6 6 

จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - - 2 2 
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2.5.2 หลักสูตรแบบ 1.2 

ปีท่ี 
ปีการศกึษา 

562 5 562 6 562 7 562 8 562 9 2570 
1 2 2 2 2 2 2 
2 - 2 2 2 2 2 
3 - - 2 2 2 2 
4 - - - 2 2 2 
5 - - -  2 2 
รวม 2 4 6 8 10 10 

จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - - - - 2 
 

2.5.3 หลักสูตรแบบ 2.1 

ปีท่ี 
ปีการศกึษา 

2565 562 6 562 7 562 8 562 9 
1 2 2 2 2 2 
2 - 2 2 2 2 
3 - - 2 2 2 
รวม 2 4 6 6 6 

จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - - 2 2 
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2.5.4 หลักสูตรแบบ 2.2 

ปีท่ี 
ปีการศกึษา 

562 5 562 6 562 7 562 8 562 9 2570 
1 2 2 2 2 2 2 
2 - 2 2 2 2 2 
3 - - 2 2 2 2 
4 - - - 2 2 2 
5 - - -  2 2 
รวม 2 4 6 8 10 10 

จ านวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - - - - 2 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท) 

หมวดเงนิ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
คา่ธรรมเนียมการศกึษาเหมาจา่ย  
(21,400 บาท/คน) 

342,400 684,800 1,027,200 1,198,400 1,369,600 

เงินจดัสรรจากคณะ (ปีละ 800,000 บาท) 148,837 148,837 148,837 148,837 148,837 
ทนุวิจยัจากคณะ (15,000 บาท/คน) 32,000 64,000 96,000 108,000 120,000 
คา่อ านวยการงานวิจยัและบริการวิชาการ 
(210,000 บาท/ปี) 

70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 

รวมรายรับ 593,237 967,637 1,342,037 1,525,237 1,708,437 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท) 

หมวดเงนิ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
งบด าเนินการ      

- คา่ตอบแทน 68,000 68,500 69,000 69,500 70,000 
-       คา่ใช้สอย 199,720 398,440 597,160 696,520 795,880 
-       คา่วสัด ุ 32,000 64,000 96,000 108,000 120,000 
-       คา่สาธารณปูโภค 32,418 61,511 87,766 99,956 111,579 

ทนุการศกึษา 150,000 150,000 150,000 150,000 150,000 
รวมรายจา่ย 482,138 742,451 999,926 1,123,976 1,247,459 
จ านวนนิสิต 8 16 24 28 32 
คา่ใช้จา่ยเฉล่ียตอ่หวันิสิต 60,267 46,403 41,664 40,142 38,983 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

แบบชัน้เรียนและศกึษาค้นคว้าด้วยตนเอง 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 

ตามข้อบงัคบัมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วา่ด้วยการศกึษาระดบับณัฑิตศกึษาของบณัฑิตวิทยาลยั 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ดงันี ้

ข้อ 29 การเทียบโอนผลการเรียน 
29.1 การเทียบโอนผลการเรียนกระทาได้โดยความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษา หวัหน้าภาควิชาหรือ

ประธานสาขาวิชา และได้รับอนมุตัจิากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยั โดยมีหลกัเกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียน ดงันี ้
(1) เป็นรายวิชาหรือกลุม่รายวิชาในหลกัสตูรระดบับณัฑิตศกึษาหรือเทียบเท่า ท่ีส านกังาน

คณะกรรมการการอดุมศกึษาหรือหนว่ยงานของรัฐท่ีมีอ านาจตามกฎหมายรับรอง 
(2) เป็นรายวิชาหรือกลุม่รายวิชาท่ีมีเนือ้หาสาระครอบคลมุไมน้่อยกวา่สามในส่ีของรายวิชาหรือกลุม่

รายวิชาท่ีขอเทียบ และเรียนมาแล้วไมเ่กิน 5 ปีการศกึษา 
(3) เป็นรายวิชาหรือกลุม่รายวิชาท่ีสอบไลไ่ด้ไมต่ ่ากวา่ระดบัคะแนน B หรือแต้มคะแนน 3.00 หรือ

เทียบเทา่ หรือได้ระดบัคะแนน S 
(4) การโอนหน่วยกิตวิทยานิพนธ์หรือการศกึษาค้นคว้าอิสระจะกระท ามิได้ ยกเว้นนิสิตท่ีลงทะเบียนใน

มหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและตา่งประเทศซึง่อยูภ่ายใต้โครงการความร่วมมือในการรับถ่ายโอนหนว่ยกิต 
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(5) เทียบรายวิชาเรียนและโอนหนว่ยกิตได้ไมเ่กินหนึง่ในสามของจ านวนหนว่ยกิตรวมของหลกัสตูรท่ี
โอน 

อนึง่ ผู้ส าเร็จการศกึษาระดบัประกาศนียบตัรบณัฑิต หากเข้าศกึษาตอ่ระดบัปริญญาโทในสาขาวิชา
เดียวกนัหรือสาขาวิชาท่ีสมัพนัธ์กนั ให้เทียบโอนหนว่ยกิตได้ไมเ่กินร้อยละ 40 ของหลกัสตูรท่ีจะเข้าศกึษา 

(6) ใช้เวลาศกึษาอยูใ่นมหาวิทยาลยัอยา่งน้อย 1 ปีการศกึษา และลงทะเบียนเรียนรายวิชาหรือเรียน
วิทยานิพนธ์ตามหลกัสตูรท่ีเข้าศกึษาไมน้่อยกวา่ 12 หนว่ยกิต ส าหรับปริญญาโท สว่นปริญญาเอกจ านวนหนว่ย
กิตวิทยานิพนธ์ต้องสอดคล้องกบัหลกัสตูร ยกเว้นนิสิตท่ีลงทะเบียนในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและตา่งประเทศ ซึง่
อยูภ่ายใต้โครงการความร่วมมือในการรับถ่ายโอนหน่วยกิต 

29.2 การโอนหนว่ยกิตในโครงการปริญญาร่วมสถาบนั 
29.2.1 นิสิตท่ีไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและตา่งประเทศ ซึง่อยูภ่ายใต้โครงการความ

ร่วมมือ ในการรับถ่ายโอนหน่วยกิตสามารถโอนหนว่ยกิตได้ไมเ่กินร้อยละ50 ของหนว่ยกิตรวมตลอดหลกัสตูร หรือ
เป็นไปตามประกาศกระทรวงศกึษาธิการ เร่ืองแนวทางความตกลงร่วมมือทางวิชาการระหวา่งสถาบนัอดุมศกึษา
ไทยกบัสถาบนัอดุมศกึษาตา่งประเทศ ฉบบัท่ีใช้บงัคบัในปัจจบุนั 

29.2.2 นิสิตท่ีลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและตา่งประเทศ ซึง่อยูภ่ายใต้โครงการรับถ่าย
โอนหนว่ยกิต จะไมส่ามารถโอนหนว่ยกิตของรายวิชาท่ีลงทะเบียนเพ่ือปรับพืน้ฐาน 

ทัง้นี ้ในขณะท่ีนิสิตไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลยัอ่ืน ซึง่อยูภ่ายใต้โครงการดงักลา่วให้ถือวา่เป็นนิสิต
เตม็เวลาและยงัคงสถานภาพนิสิตของมหาวิทยาลยั โดยนิสิตจะต้องลงทะเบียนรักษาสถานภาพนิสิต หรือ
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาและช าระคา่ธรรมเนียมการศกึษา 

ระเบียบปฏิบตัิอ่ืน ๆ เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด 

ข้อ 13 การลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบนั 

13.1 นิสิตจะขอลงทะเบียนเรียนรายวิชา ณ สถาบนัอ่ืนได้ เม่ือได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ท่ี
ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกัหรืออาจารย์ท่ีปรึกษาการศกึษาค้นคว้าอิสระ และหวัหน้าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา 
โดยต้องได้รับอนมุตัจิากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยั ภายใต้เง่ือนไขดงันี ้

(1) รายวิชาท่ีหลกัสตูรก าหนด มิได้เปิดสอนในมหาวิทยาลยั ในภาคการศกึษาและปีการศกึษานัน้ 

(2) รายวิชาต้องเป็นประโยชน์ตอ่การศกึษา หรือการท าวิทยานิพนธ์หรือการศกึษาค้นคว้าอิสระ 
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13.2 ผลการศกึษาของรายวิชาท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบนัจะไมน่ ามาค านวณแต้มคะแนนเฉล่ีย
สะสม 

13.3 นิสิตต้องเป็นฝ่ายรับผิดชอบคา่ลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบนั ตามอตัราท่ีสถาบนันัน้ๆ ก าหนด 

ก าหนดเวลา วิธีการ การช าระคา่ธรรมเนียมการศกึษาและการลงทะเบียนให้เป็นไปตามรายละเอียดท่ี
บณัฑิตวิทยาลยั ก าหนดในแตล่ะภาคการศกึษา 

ระเบียบปฏิบตัิอ่ืน ๆ เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 
 

27 
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร  

3.1.1 หลักสูตร แบบ 1.1 
3.1.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต 
3.1.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อยกวา่   6 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - สมัมนา                                          4   หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - วิชาเอกบงัคบั    2   หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต 

3.1.1.3 รายวิชา 
ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อยกวา่   6 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - สมัมนา                                        4 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
       02212697 สมัมนา ,1,11,1  
 (Seminar) 
     - วิชาเอกบงัคบั   2 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
       02212691* ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 (Advanced Research Methods in Food Engineering) 
ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต  
       02 221 699 วิทยานิพนธ์           1-48 
 (Thesis) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

* รายวิชาปรับปรุง 
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3.1.2 หลักสูตร แบบ 1.2 
3.1.2.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน้่อยกวา่ 72 หนว่ยกิต 
3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อยกวา่   8 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - สมัมนา                                          6   หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - วิชาเอกบงัคบั    2   หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 72 หนว่ยกิต 

 
3.1.2.3 รายวิชา 
3.1.2.4  
ก. วิชาเอก                                      ไมน้่อยกว่า   8 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
     - สมัมนา                                        6 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 

       02212697 สมัมนา ,1,1,1,11,1  
 (Seminar) 
     - วิชาเอกบงัคบั   2 หนว่ยกิต (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
      02212691* ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 (Advanced Research Methods in Food Engineering) 
ข. วิทยานิพนธ์                                ไมน้่อยกว่า 72 หนว่ยกิต  

       02 221 699 วิทยานิพนธ์           1-72 
 (Thesis) 

 
 
 
 
 
 

 

* รายวิชาปรับปรุง 
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3.1.3 หลักสูตร แบบ 2.1 
3.1.3.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต 
3.1.3.2 โครงสร้างหลักสูตร 
ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อยกวา่ 12 หนว่ยกิต  
     - สมัมนา     4   หนว่ยกิต  
     - วิชาเอกบงัคบั    2   หนว่ยกิต  
     - วิชาเอกเลือก                              ไมน้่อยกว่า    6   หนว่ยกิต  
ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 36 หนว่ยกิต 
 
3.1.3.3 รายวิชา 

ก. วิชาเอก                                 ไมน้่อยกวา่ 12 หนว่ยกิต  
    - สมัมนา                       4 หนว่ยกิต  
      02212697 สมัมนา ,1,11,1  
 (Seminar) 
    - วิชาเอกบงัคบั   2 หนว่ยกิต   
      02212691* ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 (Advanced Research Methods in Food Engineering)  
                       - วิชาเอกเลือก            ไมน้่อยกวา่   6 หนว่ยกิต   
                       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาตา่งๆ ท่ีมีรหสั 600 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หรือ 
600 ในสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวข้องในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ทัง้นีใ้ห้อยูใ่นดลุยพินิจของ
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั โดยความเห็นชอบของหวัหน้าภาควิชา และได้รับอนมุตัจิาก
คณบดีบณัฑิตวิทยาลยั ดงัตวัอยา่งรายวิชาตอ่ไปนี ้

 

 

 

 

 

* รายวิชาปรับปรุง 
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02212631* เทคโนโลยีแปรรูปอาหารใหม่ 3(3-0-6) 
 (Novel Food Process Technology)  
02212632 ฟิล์มและสารเคลือบจากพอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับระบบ

อาหาร  
3(3-0-6) 

 (Biopolymer Films and Coatings for Food System) 
02212641 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ขัน้สงู 3(3-0-6) 
 (Advanced Near Infrared Spectroscopy) 
02212671 การวิเคราะห์เชิงสถิตหิลายตวัแปรประยกุต์ 3(3-0-6) 
 (Applied Multivariate Statistical Analysis) 
02212696*  เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร    1-3 
  (Selected Topics in Food Engineering) 
02212698  ปัญหาพิเศษ         1-3 
  (Special Problem) 

 

ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 36 หนว่ยกิต  
21202 699 วิทยานิพนธ์             1-36 

 (Thesis) 
 

3.1.4 หลักสูตร แบบ 2.2 
3.1.4.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน้่อยกวา่ 72 หนว่ยกิต 
3.1.4.2 โครงสร้างหลักสูตร 
ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อยกวา่ 24 หนว่ยกิต  
     - สมัมนา     6     หน่วยกิต  
     - วิชาเอกบงัคบั    2     หน่วยกิต  
     - วิชาเอกเลือก                              ไมน้่อยกว่า  16   หน่วยกิต  
ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต 

 
 

* รายวชิาปรับปรุง 
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3.1.4.3 รายวิชา 
ก. วิชาเอก                                       ไมน้่อย

กวา่ 
 24 หนว่ยกิต  

   - สมัมนา                        6 หนว่ยกิต  
     02212697 สมัมนา ,1,1,1,11,1  
 (Seminar) 
  - วิชาเอกบงัคบั   2 หนว่ยกิต   
    02212691* ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 (Advanced Research Methods in Food Engineering)  
- วิชาเอกเลือก           ไมน้่อยกวา่ 16 หนว่ยกิต   
                       ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาตา่งๆ ท่ีมีรหสั 600 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
อยา่งน้อย 9  หนว่ยกิต และเลือกเรียนรายวิชารหสั 500 หรือ 600 ในสาขาวิชาวิศวกรรม
อาหารหรือสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวข้องในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ทัง้นีใ้ห้อยูใ่นดลุยพินิจของ
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั โดยความเห็นชอบของหวัหน้าภาควิชา และได้รับอนมุตัิ
จากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยั ดงัตวัอยา่งรายวิชาตอ่ไปนี ้

 
02212511 หลกัวิศวกรรมอาหารส าหรับกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
 Principles of Food Engineering for Food Processing  
02212513 สมบตัทิางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
 (Rheological  Properties of Food Materials and Products) 
02212525 การออกแบบกลไกส าหรับเคร่ืองจกัรกลอาหาร 3(3-0-6) 
 (Design of Mechanism for Food Machine) 
02212533 นวตักรรมบรรจภุณัฑ์อาหาร 3(3-0-6) 

 (Innovative food packaging) 

02212541 แคด/แคม/แค ส าหรับการออกแบบผลิตภณัฑ์ 3(3-0-6) 
 (CAD/CAM/CAE for Product Design)  

 

 

* รายวชิาปรับปรุง 
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02212542 การควบคมุกระบวนการประยกุต์ในอตุสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 (Applied Process Control in Food Industry) 
02212543 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ส าหรับการตรวจสอบคณุภาพ  3(3-0-6) 
 (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination) 
02212561 ระบบความปลอดภยัในอตุสาหกรรมกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
 (Safety Systems in Food Industry) 
02212562 การจดัการระบบการผลิตอาหาร                      3(3-0-6) 
 (Food Manufacturing System Management) 
02212563 บรูณาการศาสตร์วิศวกรรมอาหารสูผู่้ประกอบการธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Integrating Food Engineering to Business Entrepreneurs 
02212572 สถิตปิระยกุต์ส าหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 (Statistical Applications for Food Engineering) 
02212592 ทกัษะการปฏิบตัด้ิานวิศวกรรมอาหาร 3(0-9-5) 

 Practical Skills in Food Engineering 
02212631* เทคโนโลยีแปรรูปอาหารใหม่  3(3-0-6) 
 (Novel Food Process Technology) 
02212632 ฟิล์มและสารเคลือบจากพอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับระบบ

อาหาร  
3(3-0-6) 

 (Biopolymer Films and Coatings for Food System) 
02212641 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ขัน้สงู 3(3-0-6) 
 (Advanced Near Infrared Spectroscopy) 
02212671 การวิเคราะห์เชิงสถิตหิลายตวัแปรประยกุต์ 3(3-0-6) 
 (Applied Multivariate Statistical Analysis) 
02212696*  เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร    1-3 
  (Selected Topics in Food Engineering) 
02212698  ปัญหาพิเศษ         1-3 
  (Special Problem) 

    
* รายวชิาปรับปรุง 
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ข. วิทยานิพนธ์                                 ไมน้่อยกวา่ 48 หนว่ยกิต  
21202 699 วิทยานิพนธ์             1-48 

 (Thesis) 
 

 

ความหมายของเลขรหัสประจ าวิชา  
ความหมายของเลขรหสัประจ าวิชาในหลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรดษุฎีบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ประกอบด้วยเลข 8 หลกั มีความหมายดงันี ้
 เลขล าดบัท่ี 1-2 (02) หมายถึง วิทยาเขตก าแพงแสน 
 เลขล าดบัท่ี 3-5 (212) หมายถึง สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 เลขล าดบัท่ี 6  หมายถึง  ระดบัชัน้ปี 
 เลขล าดบัท่ี 7  มีความหมายดงันี ้

 1  หมายถึง กลุม่วิชาพืน้ฐานหลกัสตูร 

 2  หมายถึง กลุม่วิชาการออกแบบ 

3       หมายถึง   กลุม่วิชากระบวนการ 

  4       หมายถึง   กลุม่วิชาคอมพิวเตอร์และระบบการควบคมุ 
       อตัโนมตัิ 

  7       หมายถึง   กลุม่วิชาการวิเคราะห์ 
  9       หมายถึง   กลุม่วิชาวิจยั เร่ืองเฉพาะทาง สมัมนา ปัญหา 

       พิเศษและวิทยานิพนธ์ 
 เลขล าดบัท่ี 8  หมายถึง ล าดบัวิชาในแตล่ะกลุม่ 
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3.1.5     แผนการศึกษา 
3.1.5.1 แบบ 1.1 

ปีที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212691 ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร                     2(2-0-4) (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                                7          
  รวม                               7 
ปีที 1  ภาคการศึกษาที่ 2   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212697 สมัมนา                                                1        (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                           8 
  รวม                                8 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                                1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                 8 
  รวม                                8 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2    จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                                1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                 8 
  รวม                                8 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                                1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                8 
  รวม                               8 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                               9 
  รวม                              9 
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3.1.5.2 แบบ 1.2 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212691 ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร                     2(2-0-4) (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                                7          
  รวม                               7 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212697 สมัมนา                                               1        (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                          7 
  รวม                               7 

 ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                               7 
  รวม                            7 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                               7 
  รวม                            7 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                               7 
  รวม                            7 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                7 
  รวม                            7 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                                1       (ไมน่บัหนว่ยกิต) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                7 
  รวม                             7 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699      วิทยานิพนธ์                                                                7 
  รวม                            7 
ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699      วิทยานิพนธ์                                                                8 
  รวม                             8    
ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699      วิทยานิพนธ์                                                                8 
  รวม                             8 
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3.1.5.3 แบบ 2.1 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212691 ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
02212699 วิทยานิพนธ์                                                        1 
 วิชาเอกเลือก                                                             6(  -  -  ) 
  รวม                             9(  -  -  ) 
ปีที่ 1  ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212697 สมัมนา                                              1         
02212699 วิทยานิพนธ์                                                        8 
  รวม                             9 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                              1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                              8 
  รวม                             9 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                              1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                              8 
  รวม                             9 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                             1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                              7 
  รวม                             8 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699 วิทยานิพนธ์                                                               4 
  รวม                              4 
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3.1.5.4 แบบ 2.2 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212691 ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูทางวิศวกรรมอาหาร                    2(2-0-4)  
 วิชาเอกเลือก                                                              9(  -  -  ) 
  รวม                              11(  -  -  ) 
ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212697 สมัมนา                                               1         
02212699 วิทยานิพนธ์                                                          3 
 วิชาเอกเลือก                                                               7(  -  -  ) 
  รวม                              11(  -  -  ) 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               7 
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2   จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               7 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               7 
ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               7 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 976212  สมัมนา                                               1        
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               7 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2  จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02 996212  วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                               6 
ปีที่ 5  ภาคการศึกษาที่ 1 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699      วิทยานิพนธ์                                                                6 
  รวม                                  6  
ปีที่ 5 ภาคการศึกษาที่ 2 จ านวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 
02212699      วิทยานิพนธ์                                                                3 
  รวม                                  3 
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3.1.6    ค าอธิบายรายวิชา 

                    3.1.6.1 รายวิชาท่ีเป็นรหัสวิชาของหลักสูตร 
212602 31* เทคโนโลยีแปรรูปอาหารใหม ่             3(3-0-6)               

  (Novel Food Process Technology) 
การประยกุต์หลกัการทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมศาสตร์ขัน้สงูในกระบวนการแปรรูป

อาหารท่ีใช้ความร้อนและไม่ใช้ความร้อน การแปรรูปด้วยคล่ืนไมโครเวฟ การให้ความร้อนด้วย
อินฟราเรด การให้ความร้อนด้วยความถ่ีวิทยุ การให้ความร้อนแบบโอห์ม การแช่ชุ่มทนัทีและ
ความร้อนสงู การฉายรังสี การแปรรูปโดยใช้ความดนัสงู การอดัรีดขัน้สงู เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารในปัจจบุนั 

Application of advanced scientific and engineering principles in thermal and 
non-thermal processing of food. Microwave processing. Infrared heating. Radio 
frequency heating. Ohmic heating. Instant and high-heat infusion. Irradiation. High 
pressure processing. Advanced food extrusion. Updated food process technology. 

 
02212632 ฟิล์มและสารเคลือบจากพอลิเมอร์ชีวภาพส าหรับระบบอาหาร        3(3-0-6) 
  (Biopolymer Films and Coatings for Food System)  

ฟิล์มและสารเคลือบผิวพอลิเมอร์ชีวภาพ วัสดุพอลิเมอร์ชีวภาพจากพืชและสัตว์ 
องค์ประกอบฟิล์ม การขึน้รูปฟิล์ม พลาสติไซเซอร์ ลิพิด สมบตัิของฟิล์มพอลิเมอร์ชีวภาพ การ
ประยกุต์สารเคลือบผิวในผกั ผลไม้ และอาหาร การประยกุต์ฟิล์มเป็นวสัดบุรรจภุณัฑ์อาหาร ใช้
ร่วมหรือเป็นบรรจภุณัฑ์ดดัแปรบรรยากาศ บรรจแุอคทีฟ บรรจภุณัฑ์ต้านเชือ้จลุินทรีย์ ฟิล์มนาโน
คอมโพสิต 

 
 
 
 
 
 

* รายวชิาปรับปรุง 
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Biopolymer film and coating. Biopolymer materials from plants and animals. Film 
compositions. Film formation. Plasticizer. Lipid. Properties of biopolymer films.  
Application of coating in vegetable, fruit and food. Application of film as food packaging 
materials, incorporated and as modified atmosphere packaging. Active packaging. 
Antimicrobial packaging. Nanocomposite films. 

 
02212641 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ขัน้สงู     3(3-0-6) 
  (Advanced Near Infrared Spectroscopy) 

   การท ามาตรฐานของเคร่ืองวัดอินฟราเรดใกล้เพ่ือการถ่ายโอนสมการเทียบมาตรฐาน 
เทคนิค สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดแบบการสกดัแห้งส าหรับการใช้งานอินฟราเรดใกล้ เทคนิคการ
เพิ่มความเข้มข้นส าหรับการใช้งานอินฟราเรดใกล้ การตรวจสอบและการบง่ชีเ้ชือ้ท่ีก่อให้เกิดโรค
จากอาหารด้วยวิธี สเปกโทรสโกปี วิธีมาตรฐานทางการ และวิธีการท่ีได้รับการรับรองส าหรับการ
วิเคราะห์อินฟราเรดใกล้ เทคโนโลยีวิเคราะห์กระบวนการด้วยอินฟราเรดใกล้ การน าสเปกโทรสโก
ปีอินฟราเรดใกล้ไปปฏิบัติในกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรม ภาพถ่ายไฮเปอร์สเปกทรัล
อินฟราเรดใกล้ 
  Standardization of near infrared spectrometer for calibration equation transfer. 
Dry extract spectroscopy infrared technique for near infrared use. Pre-concentration 
technique for near infrared use. Detection and identification of foodborne pathogen by 
spectroscopic methods. Approved and official methods for near infrared analysis. 
Process analytical technology with near infrared. Implementation of near infrared 
spectroscopy in industrial process. Hyperspectral near infrared imaging. 

 
212602 71 การวิเคราะห์เชิงสถิตหิลายตวัแปรประยกุต์    3(3-0-6) 

  (Applied Multivariate Statistical Analysis) 
หลกัการการวิเคราะห์หลายตวัแปร พีชคณิตเมทริกซ์และเวกเตอร์สุม่ เรขาคณิตตวัอย่าง

และการชกัตวัอย่างสุ่ม การแจกแจงปรกติหลายตวัแปร การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียหลายตวัแปร 
แบบจ าลองการถดถอยเชิงเส้นหลายตัวแปร การวิเคราะห์ส่วนประกอบและปัจจัยหลัก การ
วิเคราะห์ความสมัพนัธ์แบบบญัญัติ การเลือกปฏิบตัิและการจ าแนก การเข้ากลุ่ม การประยุกต์
โปรแกรมส าเร็จในการวิเคราะห์ข้อมลู 
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Principle of multivariate analysis. Matrix algebra and random vectors. Sample 
geometry and random sampling. Multivariate normal distribution. Comparisons of 
multivariate means. Multivariate linear regression models. Principal components and 
factor analysis. Canonical correlation analysis. Discrimination and classification, 
clustering. Application of software program in data analysis.  

 
02212691* ระเบียบวิธีวิจยัขัน้สงูในวิศวกรรมอาหาร         2(2-0-4) 
  (Advanced Research Methods in Food Engineering) 

หลกัการและระเบียบวิธีวิจยัด้านวิศวกรรมอาหารระดบัปริญญาเอก กระบวนการวิจัย 
การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย การวางแผนวิจัย การวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปงานวิจัย การ
เผยแพร่ผลงานวิจยั 

Research principles and methods in food engineering at the doctoral level. 
Research process. Writing a research proposal. Research planning. Data analysis. 
Research conclusion. Research publication. 

 
21202 696*       เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร      1-3 

  (Selected Topics in Food Engineering) 
เร่ืองเฉพาะทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านวิศวกรรมอาหารในระดับปริญญาเอก 

หวัข้อเร่ืองเปล่ียนไปในแตล่ะภาคการศกึษา 
Selected topics in food engineering technology and innovation at the doctoral 

degree level .Topics are subject to change each semester. 
 

21202 697 สมัมนา         1  
  (Seminar) 

การน าเสนอและอภิปรายเร่ืองท่ีนา่สนใจทางวิศวกรรมอาหารในระดบัปริญญาเอก 
Presentation and discussion on interesting topics in food engineering at the 

doctoral degree level.  

* รายวชิาปรับปรุง 
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21202 698 ปัญหาพิเศษ        1-3 
  (Special Problems)  

การศึกษาค้นคว้าทางวิศวกรรมอาหารระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็น
รายงาน 

Study and research in food engineering at the doctoral degree level and compile 
into a written report. 

 
21202 699 วิทยานิพนธ์        1-72 

  (Thesis) 
วิจยัในระดบัปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเป็นวิทยานิพนธ์ 
Research at the doctoral degree level and compile into a thesis. 
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  3.1.6.2 รายวิชาท่ีเป็นรหัสวิชานอกหลักสูตร 

02212511 หลกัวิศวกรรมอาหารส าหรับกระบวนการผลิตอาหาร   3(3-0-6) 
  (Principles of Food Engineering for Food Processing) 

แนวคิดทางอุณหพลศาสตร์ สมบัติของสาร กฎข้อท่ีหนึ่งและข้อท่ีสองของอุณหพล
ศาสตร์ ความแตกต่างของอณุหภูมิและอตัราการถ่ายเทความร้อน สมการการถ่ายเทความร้อน 
และวิธีแก้ปัญหาในสภาวะคงท่ีและไม่คงท่ี อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน ภาพฉายออร์โธ
กราฟฟิก ภาพวาดสามมิติ การใช้คอมพิวเตอร์เพ่ือการออกแบบทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
อาหาร การเขียนแบบสัง่งานและเกณฑ์ความคลาดเคล่ือน 

Concepts of thermodynamics; properties of substance. First and second laws of 
thermodynamics. Temperature differences and rate of heat transfer. Heat transfer 
equations and problem solving in steady and unsteady state. Heat exchanger. 
Orthographic projection. Pictorial drawings. Use of computer for design of mechanical 
and food engineering. Working drawing and tolerance criteria. 

 
0212513 สมบตัทิางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
             (Rheological Properties of Food Materials and Products) 

วิทยากระแสของของแข็งและของเหลว สมบตัิด้านความเหนียวยืดหยุ่นของวัสดุและ
ผลิตภณัฑ์อาหาร และการประยกุต์สมบตัทิางวิทยากระแสในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

Solid and fluid rheology. Viscoelastic properties of food materials and products. 
Application of rheological properties to food processing. 

 
02212525 การออกแบบกลไกส าหรับเคร่ืองจกัรกลอาหาร    3(3-0-6) 
  (Design of Mechanism for Food Machine) 

การออกแบบกลไกส าหรับเคร่ืองจักรกล มิติของกลไก การออกแบบกลไกตามหลัก
สขุลกัษณะท่ีดีของการผลิตอาหาร และความเหมาะสมทางกายศาสตร์ในการท างาน ข้อบงัคบั
เก่ียวกับการผลิตอาหารเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคและป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร 
กระบวนการออกแบบเคร่ืองจกัร การจดัการและซอ่มบ ารุงกลไกและเคร่ืองจกัรกลอาหาร 
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Design of mechanism for machine. Mechanism dimension. Mechanism design 
based on good manufacturing practice for food and ergonomics. Regulation related to 
food production for consumer safety and preventing contamination in food. Process of 
machine design. Management and maintenance of mechanism and food machine. 

 
02212531 เทคโนโลยีกระบวนการอาหาร      3(3-0-6) 
             (Food Processing Technology) 

หลกัการของปรากฏการณ์ถ่ายโอนโมเมนตมั ความร้อนและมวล การประยกุต์เทคโนโลยี
ในกระบวนการอาหารร่วมกบัการถ่ายโอนโมเมนตมั ความร้อนและมวล การสกดัด้วยตวัท า
ละลายและตวัท าละลายกึ่งวิกฤต การสกดัด้วยของไหลวิกฤตยิ่งยวด การทอดสญุญากาศ ความ
ร้อนโอห์มมิก ไมโครเวฟ ฟิล์มพอลิเมอร์ชีวภาพ  

Principles of momentum, heat and mass transport phenomena. Application of 
food processing technologies coupled with momentum, heat, and mass and transfer. 
Solvent and subcritical solvent extraction. Supercritical fluid extraction. Vacuum frying. 
Ohmic heating. Microwave. Biopolymer film. 

 
02212533 นวตักรรมบรรจภุณัฑ์อาหาร      3(3-0-6) 
  (Innovative Food Packaging) 

หน้าท่ีของบรรจภุณัฑ์ วสัดท่ีุใช้ท าและชนิดของวสัดบุรรจภุณัฑ์อาหารชนิดใหม ่ บรรจุ
ภณัฑ์แอคทิฟและบรรจภุณัฑ์อินเทลิเจนต์ ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การออกแบบการบรรจ ุ แนวโน้มของ
นวตักรรมบรรจภุณัฑ์ในอนาคต 

Packaging functions. Materials and types of novel food packaging materials. 
Active and intelligent packaging. Factors affecting packaging design. The future trend 
of food packaging. 

 
02212541 แคด/แคม/แค ส าหรับการออกแบบผลิตภณัฑ์    3(3-0-6) 

(CAD/CAM/CAE for Product Design)  
 แนวคิดการสร้างแบบจ าลอง 3 มิติ เทคนิคการสร้างแบบจ าลองเรขาคณิต การออกแบบ
ด้วยพืน้ผิวและการวิเคราะห์การออกแบบ การออกแบบกลไกและการแสดงวตัถุในสามมิติแบบ
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เคล่ือนไหวได้ แนวคิดคอมพิวเตอร์ช่วยในการผลิตการเช่ือมโยงระหว่างการออกแบบและการ
ผลิต การสร้างและการตรวจสอบโปรแกรมเอ็นซี มาตรฐานและการถ่ายโอนข้อมลูระหว่างแคด/
แคม แนวคิดการสร้างต้นแบบอย่างรวดเร็ว คอมพิวเตอร์ช่วยในการวิเคราะห์ทางวิศวกรรม การ
วิเคราะห์ภาพรวมเพ่ือการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
 3D modeling concept. Techniques for geometry modeling. Surface design and 
design analysis. Mechanism design and 3D animation. Computer aided manufacturing 
concept. Design and manufacturing interface. NC programming and verification. 
CAD/CAM standard and data exchange. Rapid prototyping concept. Computer aided 
engineering. Total approach to product development. 

 
02212542 การควบคมุกระบวนการประยกุต์ในอตุสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
  (Applied Process Control in Food Industry) 

การควบคมุกระบวนการและส่วนประกอบ การจ าลองระบบควบคมุและผลตอบสนอง 
เคร่ืองควบคุมและอุปกรณ์การวัดในอุตสาหกรรม การโปรแกรมเคร่ืองควบคุม ซอฟต์แวร์
สนบัสนนุการเช่ือมโยงและการควบคมุด้วยคอมพิวเตอร์ กรณีศกึษาท่ีใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร 

Process control and its components. Simulation of control system and its 
response. Controller and measurement instruments in industry. Programming controller. 
Software supporting communication and control with computer. Case studies applied in 
food industry. 

 
02212543 สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ส าหรับการตรวจสอบคณุภาพ   3(3-0-6) 
  (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination) 

ทฤษฎีสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ อนัตรกริยาของการแผรั่งสีกบัสสาร หลกัมลูของ
เคร่ืองสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การวิเคราะห์และเทคนิคการปรับแตง่ข้อมลู 
การพฒันาแบบจ าลองเทียบมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์เชิงปริมาณและคณุภาพ การสร้าง
ระบบส าหรับการวิเคราะห์ประจ าวนั การประยกุต์สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล้ทางอตุสาหกรรม
เกษตรและอาหาร 

Theory of near infrared spectroscopy. Interaction of radiation with matter. 
Fundamentals of near infrared spectrometer. Factors affecting analysis and data 
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pretreatment techniques. Development of calibration model for quantitative and 
qualitative analysis. Establishment of system for routine analysis. Application of near 
infrared spectroscopy in agricultural and food industry. 

 
02212561 ระบบความปลอดภยัในอตุสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
  (Safety Systems in Food Industry) 

ระบบบริหารคณุภาพและความปลอดภยัในอตุสาหกรรมอาหาร หลกัการปฏิบตัท่ีิดีใน
การผลิตอาหาร การออกแบบเคร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีถกูสขุลกัษณะ  หลกัการของความปลอดภยั 
กฎหมายและข้อก าหนดความปลอดภยั การป้องกนั การวิเคราะห์และการควบคมุการสญูเสียใน
วิศวกรรมอาหาร  การบง่ชีถ้ึงอนัตรายและการประเมินความเส่ียง การวิเคราะห์อนัตรายท่ีจดุ
ควบคมุวิกฤต และการจดัท าแผน 

Quality and safety management system in food industries. Good manufacturing 
practice in food processing. Hygienic design of machine and equipment. Principle of 
safety, safety laws and regulations. Prevention analysis and loss control in food 
engineering. Hazard identification and risk assessment. Hazard analysis critical control 
point and its plan. 

 
02212562 การจดัการระบบการผลิตอาหาร      3(3-0-6) 
  (Food Manufacturing System Management) 

ระบบการผลิต เคร่ืองมือและเทคนิคในการจดัการระบบการผลิต ระบบจดัการคณุภาพ 
การจดัการโซ่อปุทาน หวัข้อพิเศษและกรณีศกึษาของการใช้เทคนิคด้านวิศวกรรมอตุสาหการกบั
การจดัการระบบการผลิตอาหาร 

Manufacturing systems. Tools and techniques in manufacturing system 
management. Quality management system. Supply chain management. Special topics 
and case studies of applied industrial engineering techniques in food manufacturing 
system management. 

 
02212563          บรูณาการศาสตร์วิศวกรรมอาหารสูผู่้ประกอบการธุรกิจ    3(3-0-6) 

(Integrating Food Engineering to Business Entrepreneurs) 
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แนวคดิวิศวกรรมอาหารสูผู่้ประกอบการธุรกิจ แนวคดิการพฒันาผลิตภณัฑ์ การเลือกใช้
เทคโนโลยีการแปรรูปและเคร่ืองจกัรในโรงงานผลิต การประเมินคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัอาหารและธุรกิจ การวิเคราะห์
ตลาดและประชาสมัพนัธ์ การแลกเปล่ียนเรียนรู้ผา่นผู้ มีประสบการณ์ด้านธุรกิจอาหาร 

Food engineering concept to entrepreneur. Product development concept. 
Selection of processing technology and machinery in manufacturing plant. Food quality 
and safety assessment. Agricultural and food standards. Laws related to food and 
business. Market analysis and public relations. Learning through experienced food 
business runners. 

 
02212572 สถิตปิระยกุต์ส าหรับวิศวกรรมอาหาร     3(3-0-6) 
  (Statistical Applications for Food Engineering) 

การวิเคราะห์การถดถอย การเลือกแบบจ าลอง ตวัแปรชีบ้ง่ การวิเคราะห์ความแปรปรวน 
การออกแบบการทดลองโดยเลือกจากกรณีศึกษาท่ีเก่ียวกับการแปรรูป  การประยุกต์โปรแกรม
ส าเร็จรูปส าหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ การสร้างแบบจ าลองทางสถิติส าหรับกรณีศึกษาใน
อตุสาหกรรมอาหาร 

Regression analysis. Model selection. Indicator variables. Analysis of variance. 
Design of experiment selected from case studies involving with food processing. 
Software application for statistical models from case studies in food industry. 

     
02212592 ทกัษะการปฏิบตัด้ิานวิศวกรรมอาหาร         3(0-9-5) 
  (Practical Skills in Food Engineering) 

ทกัษะการปฏิบตัิด้านวิศวกรรมอาหาร โจทย์ปัญหาของโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร การ
เก็บและวิเคราะห์ข้อมูลของอุตสาหกรรมอาหาร การแก้ปัญหาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
การศกึษาความเป็นไปได้และการวิเคราะห์ความคุ้มทนุของโครงการ 

Food engineering practice skills. Problems of food industry.  Data collection 
and analysis of food industry. Problems solving in food industry. Feasibility study and 
cost-effectiveness analysis of the project. 

 


