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1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

   รหัสหลักสูตร  25440021100719 

ชื่อหลักสูตร  

ภาษาไทย หลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ภาษาองักฤษ Master of Engineering Program in Food Engineering 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   

ชื่อเตม็   วิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต  (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อย่อ  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อเตม็  Master of Engineering (Food Engineering) 

ชื่อย่อ  M.Eng. (Food Engineering) 

 

3. วิชาเอก (ถ้ามี) 

ไมม่ี 

 

4. จาํนวนหน่วยกิตทีเ่รียนตลอดหลักสูตร 

แผน ก แบบ ก 2 ไมน่อ้ยกวา่  36 หน่วยกิต 

แผน ข ไมน่อ้ยกวา่  36 หนว่ยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ   

หลกัสตูรระดบัปริญญาโท 

5.2 ภาษาทีใ่ช้   

ภาษาไทยและภาษาองักฤษ 

5.3 การรับเข้าศึกษา  

รบัทัง้นิสิตไทยและนิสิตตา่งชาติ 

5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  

เป็นหลกัสตูรเฉพาะของสถาบนั 

5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สาํเร็จการศึกษา  

ใหป้ริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตร 

สถานภาพของหลักสูตร 

- หลกัสตูรปรบัปรุง  กาํหนดเปิดสอนภาคการศกึษาท่ี 1 ปีการศกึษา 2565 

- ปรบัปรุงจากหลกัสตูร ช่ือ หลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร 

- เริ่มใชม้าตัง้แต่ปีการศกึษา 2544 

- ปรบัปรุงครัง้สดุทา้ยเมื่อปีการศกึษา 2560 

การพจิารณาอนุมัต/ิเหน็ชอบหลักสูตร 

- ไดพิ้จารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ในการประชมุครัง้ 

ท่ี.............เม่ือวนัท่ี……………….................. 

- ไดร้บัการอนุมติัหลกัสตูรจากสภามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ในการประชมุครัง้ท่ี…….……….

เม่ือวนัท่ี…………………………………….. 

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลกัสูตรจะไดร้บัการเผยแพร่ว่าเป็นหลกัสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดบัอดุมศกึษาแห่งชาต ิพ.ศ. 2552 ในปีการศกึษา 2566 
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8. อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลังสาํเร็จการศึกษา 

1) อาจารย/์นกัวิชาการในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและสาขาอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

2) นกัวิจยัในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและสาขาอื่นๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

3) วิศวกร/ผูค้วบคมุ/นกัพฒันาผลติภณัฑใ์นโรงงานอตุสาหกรรมอาหารและอตุสาหกรรมท่ี

เก่ียวขอ้ง 

4) ผูป้ระกอบการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอตุสาหกรรมอาหารและอตุสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น ผูผ้ลิต 

จาํหน่าย ซ่อมบาํรุงเคร่ืองจกัรกลอาหารและระบบสายพานลาํเลียงอาหาร เป็นตน้
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9. ชื่อ นามสกุล ตาํแหน่ง และคุณวุฒกิารศึกษาของอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตร 

ลาํดับ ตาํแหน่งทางวชิาการ ชื่อ – สกุล คุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา 

สาขาวชิา สาํเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน ปี พ.ศ. 

1. รองศาสตราจารย ์ นางสาวมนตทิ์พย ์ชํ่าชอง 

 

วท.บ. เกียรตินิยม 

M.S.  

Ph.D.  

 

พฒันาผลติภณัฑ ์ 

Post-Harvest Technology 

Agricultural and Biological 

Engineering 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

Asian Institute of Technology 

Cornell University, USA  

 

2529 

2532 

2539 

2. ผูช้่วยศาสตราจารย ์ นางสาววงศผ์กา วงศร์ตัน ์ วศ.บ.  

วศ.ม.  

Ph.D.   

วิศวกรรมการอาหาร 

วิศวกรรมเคม ี

Chemical Engineering  

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

University of Waterloo, Canada 

2541 

2545 

2552 

3. อาจารย ์ นางสาวองัคณา อ.สวุรรณ วศ.บ. เกียรตินิยม 

วศ.ด.  

วิศวกรรรมการอาหาร 

วิศวกรรมการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2546 

2559 
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10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน  

คณะวิศวกรรมศาสตร ์กาํแพงแสน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ วิทยาเขตกาํแพงแสน  

 

11. สถานการณภ์ายนอกหรือการพัฒนาทีจ่าํเป็นต้องนํามาพจิารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1  สถานการณห์รือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ในสถานการณปั์จจุบัน นวตักรรมเป็นแรงขับเคลื่อนท่ีสาํคญัใหก้บัการเติบโตโดยเฉพาะกลุ่มท่ี

เรียกวา่ Disruptive Innovation สาํหรบัอตุสาหกรรมทกุประเภทรวมทัง้ธุรกิจการศกึษา การท่ีจะสามารถ

เติบโตให้สอดคล้องกับวิวฒันาการและมุ่งนาํไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจของชาติได ้อุตสาหกรรมทุก

ประเภทรวมทัง้ธุรกิจการศกึษาตอ้งมีความพรอ้มและความพยายามท่ีจะปรบัตวัและมุ่งสรา้งนวตักรรม

ใหม่เพ่ือเป็นเอกลักษณ์/อัตลักษณ์หรือจุดขายของตัวเองทาํให้ธุรกิจนั้นคงอยู่ท่ามกลางพลวัตการ

เปลี่ยนแปลงของโลกท่ีกาํลงัดาํเนินไปอย่างรวดเรว็เช่นนีไ้ด ้ 

อตุสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลกัสาํคญัของประเทศไทยมาอย่างยาวนาน เน่ืองจาก

ประเทศไทยเติบโตมาจากประเทศเกษตรกรรม  ท่ีผ่านมาแม้ว่าประเทศไทยจะประสบวิกฤตทาง

เศรษฐกิจไม่ว่าจะเป็นวิกฤตต้มยํากุ้งในปี พ.ศ. 2543  วิกฤตเศรษฐกิจท่ีมาจากปัญหาซับไพลม ์

(Subprime) ในสหรฐัอเมริกาในปี พ.ศ. 2554 แต่ก็ยงัพบวา่อตุสาหกรรมอาหารไดยื้นหยัดเป็นเสาหลกัท่ี

คํา้จุนเศรษฐกิจชาติใหผ้่านพ้นวิบัติภัยทางเศรษฐกิจมาได ้ ในปี 2563-2564 เกิดวิกฤตการณ์การแพร่

ระบาดของเชือ้โควิด-19 ทั่วโลก ส่งผลกระทบตอ่ความเจริญทุกดา้นของประเทศ อย่างไรก็ตาม อาหารมี

ความจาํเป็นตอ่มวลมนุษยชาติ กระทรวงอตุสาหกรรมจึงไดป้ระกาศนโยบายพลิกวิกฤตโควิดเป็นโอกาส

ในการผลกัดนัอตุสาหกรรมอาหาร โดยการขบัเคลื่อนแผนปฏิบตัิการดา้นการพฒันาอตุสาหกรรมแปรรูป

อาหาร ระยะท่ี 1 (พ.ศ. 2562-2570) เพ่ือมุ่งเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจฐานราก พรอ้มยกระดับผลิตภัณฑ์

อาหารสูอ่าหารอนาคต โดยมีเป้าประสงคส์ู่การเป็นศูนยก์ลางการผลิตอาหารอนาคตแห่งอาเซียนควบคู่

การขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก ซึ่งประกอบดว้ย 4 มาตรการ คือ 1) มาตรการสรา้งนักรบอตุสาหกรรม

อาหารพันธุ์ใหม่ (Food Warriors) มีเป้าประสงคเ์พ่ือสรา้งผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ตลอดห่วงโซ่

อปุทาน ผลิตอาหารแห่งอนาคต เช่น อาหารสขุภาพ ผลิตภณัฑอ์าหารจากเทคโนโลยีชีวภาพ และอาหาร

ใหม่ 2) มาตรการสรา้งนวตักรรมอาหารอนาคต มีเป้าประสงคเ์พ่ือยกระดบันวตักรรมอาหารอนาคตสู่

การผลิตเชิงพาณิชย ์ส่งเสริมใหมี้โครงสรา้งพืน้ฐานท่ีจาํเป็นในการพฒันาอตุสาหกรรมอาหารของไทยใน

รูปแบบของการวิจัยและพัฒนาแบบครบวงจร 3) มาตรการสรา้งโอกาสทางธุรกิจ (New Marketing 

Platform) มีเป้าประสงคเ์พ่ือสรา้งโอกาสทางธรุกิจทัง้ในและต่างประเทศผ่านแพลตฟอรม์ ใหไ้ทยไดเ้ขา้สู่

ตลาดโลก 4) มาตรการสรา้งปัจจยัพืน้ฐานเพ่ือเร่งการพฒันาอตุสาหกรรม (Enabling) มีเป้าประสงคเ์พ่ือ

สรา้งปัจจัยเอือ้สู่การพฒันาอุตสาหกรรมอาหารของไทยและลดอุปสรรคในการประกอบธุรกิจท่ีจะช่วย
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สรา้งสภาพแวดลอ้มเพ่ือส่งเสริมใหเ้กิดการพฒันาอุตสาหกรรม 4.0 เช่น ระบบการตรวจสอบยอ้นกลบั 

การสรา้งระบบมาตรฐานเพ่ือรองรบัการพิสจูนส์ารสกดัจากสมนุไพรไทย เป็นตน้  

นอกจากนีใ้นปี 2560 พลเอกประยุทธ ์จนัทรโ์อชา นายกรฐัมนตรี และหวัหนา้คณะรกัษาความ

สงบแห่งชาติ (คสช.) ไดเ้สนอวิสัยทัศน์เชิงนโยบายการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทย “ไทยแลนด ์

4.0”ซึ่งเป็นแนวปฏิบัติเพ่ือรบัมือกับการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของโลกในศตวรรตท่ี 21 กลุ่มอาหาร

และเกษตรเป็นกลุ่มท่ีถูกขบัเคลื่อนใหเ้กิดนวตักรรม โดยการวิจยัพฒันาและต่อยอดเทคโนโลยีใหเ้กิดผล

จริงเป็นอตุสาหกรรมมลูคา่สงู โดยใชเ้ครื่องมืออตัโนมติัหรือระบบอจัฉริยะ (AI) รวมถึงเทคโนโลยีดิจิตอล

เขา้มาเก่ียวขอ้ง 

จากแนวโนม้สถานการณก์ารเปลี่ยนแปลงทางดา้นการพฒันาเศรษฐกิจของประเทศไทยท่ีตอ้ง

อาศัยเทคโนโลยีและนวัตกรรมเป็นกลจักรในการขับเคลื่อนท่ีกล่าวมาข้างตน้ การพัฒนาและการ

เปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหารยังคงตอ้งอาศยังานวิจัย นวตักรรมและเทคโนโลยีใหมเ่พ่ือเพ่ิมขีด

ความสามารถในการแข่งขนัอยู่ตลอดเวลา  

11.2  สถานการณห์รือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  

ปัจจุบันประเทศไทยและประเทศท่ีพฒันาแลว้หลายประเทศกาํลงัเขา้สู่สงัคมผูสู้งอายุ ซึ่งถือได้

วา่เป็นทัง้โอกาสและภยัคกุคามต่อประเทศไดเ้ช่นกนั โดยดา้นหนึ่งประเทศไทยจะมีโอกาสมากขึน้ในการ

ขยายตลาดสินคา้เพ่ือสุขภาพและการใหบ้ริการดา้นอาหารสุขภาพ  สินคา้และบริการจากภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินและแพทยพื์น้บา้น สถานท่ีท่องเท่ียวและการพกัผ่อนระยะยาวของผูส้งูอายุ จึงนบัเป็นโอกาสใน

การพัฒนาอาหารสุขภาพ ผลิตภัณฑภ์ูมิปัญญาทอ้งถ่ินของไทยโดยนาํมาสรา้งมูลค่าเพ่ิม ซึ่งอาจเป็น

สินทรพัยท์างปัญญาท่ีสรา้งมูลค่าทางเศรษฐกิจใหป้ระเทศได ้ส่วนภยัท่ีคกุคามก็จะหมายถึงประชากร

กลุ่มท่ีจะเป็นแรงงานสาํคญัในการพฒันาเศรษฐกิจของชาติกาํลงัลดลง จนทาํใหเ้กิดปัญหาขาดแคลน

แรงงาน สรา้งปัญหาการเคลื่อนยา้ยแรงงานขา้มเขตขา้มประเทศ ซึ่งปัจจุบนัก่อผลกระทบตอ่ปัญหาทาง

สาธารณสุขท่ีเน่ืองมาจากการระบาดของเชือ้ CIVID 19 ทาํให้หลายๆอตุสาหกรรมตอ้งปรับตัวมีการ

นาํเอาระบบ  Autonomous Technology & Robotics มาช่วยทดแทนแรงงานในการผลิตใหม้ากขึน้ 

สําหรับทางด้านนโยบายการค้าระหว่างประเทศนั้น ปัจจุบันประเทศไทยได้เข้าร่วมใน

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และเม่ือไม่นานมานีใ้นปีพ.ศ. 2020 ประเทศไทยก็ไดเ้ขา้ร่วมกับ Regional 

Comprehensive Economic Partnership หรือ RCEP 2020 เป็นความตกลงหุ้นส่วนทางเศรษฐกิจ

ระดบัภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ท่ีรวมกันกว่า 15 ประเทศ ไดแ้ก่ 10 ประเทศจากสมาคมประชาชาติแห่ง

เอเชียตะวันออกเฉียงใต ้หรือ "อาเซียน" (ASEAN), ออสเตรเลีย, นิวซีแลนด์ รวมถึง จีน, ญ่ีปุ่ น และ

เกาหลีใต ้จึงเรียกไดว้่า RCEP คือ ขอ้ตกลงการคา้ท่ีมีขนาดใหญ่ท่ีสุดในโลก ครอบคลุมประชากรกว่า 

2,200 ลา้นคน และมีผลิตภณัฑม์วลรวมภายในประเทศ หรือ จีดีพี (GDP) รวมกนัมากถงึ 26.2 ลา้นลา้น

ดอลลารส์หรฐั หรือประมาณ 793 ลา้นลา้นบาท นโยบายเหลา่นีท้าํใหเ้กิดการรวมตวัของกลุ่มเศรษฐกิจ 
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ทาํใหเ้กิดการเคลื่อนยา้ยเงินทนุ สินคา้ และบริการ รวมทัง้คนในระหว่างประเทศท่ีทาํใหมี้ความคล่องตวั

มากขึน้ ซึ่งจะเป็นผลดีต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ นอกจากนีย้ังทาํใหแ้ต่ละประเทศในกลุ่มซึ่ง

นอกจากจะมุ่งเนน้การพฒันาสินคา้และบริการท่ีตอบสนองเฉพาะต่อพลเมืองในประเทศแลว้ ยังขยาย

โอกาสสู่การตอบสนองต่อกลุม่ประเทศในระดบัประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ขึน้ไปถึงระดบัภูมิภาคเอเชีย

แปซิฟิก และรวมถึงนานาประเทศท่ีทําการคา้ร่วม ซึ่งการพัฒนานีจ้าํเป็นตอ้งอาศัยนักวิชาการและ

นกัวิจยัท่ีมีความรูค้วามสามารถ มีความคิดรเิริ่ม และสรา้งสรรค ์ดา้นวิศวกรรมอาหาร ท่ีกา้วทนัตอ่สงัคม

และวฒันธรรมที่ไรพ้รมแดนในขณะนีไ้ด ้

 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ

ของสถาบัน  

12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

การพฒันาเศรษฐกิจและสงัคมท่ีเกิดขึน้อย่างเป็นพลวตัท่ีตอ้งอาศัยเทคโนโลยีและนวตักรรม

เป็นกลจักรในการขับเคลื่ อนหลัก เพ่ือเพ่ิม ขีดความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรม

ภายในประเทศรวมทั้งอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจเท่ีเก่ียวขอ้ง ทาํใหก้ารพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรม

ศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารมีรายวิชาท่ีส่งเสริมการพัฒนาใหนิ้สิตมีความรูด้า้นสมบตัิ

ทางกายภาพของอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร เคร่ืองจกัรกลการผลิตและการควบคมุ นวตักรรมบรรจุ

ภัณฑ์อาหาร ระบบความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการระบบการผลิต การตรวจสอบ

คุณภาพแบบไม่ทาํลาย การใช้สถิติท่ีจาํเป็นสาํหรับวิศวกรรมอาหาร การบูรณาการศาสตรวิ์ศวกรรม

อาหารสู่ผู ้ประกอบการธุรกิจ รวมทั้งรายวิชาท่ีให้นิสิตแก้ปัญหาโจทย์วิจัยเชิงวิศวกรรมอาหาร ซึ่ง

ครอบคลมุการพัฒนาทกัษะความรู ้ความเช่ียวชาญทัง้ทางดา้นวิชาการ การบริหารจัดการ การประกอบ

ธุรกิจ รวมถึงการพัฒนาทักษะทางดา้นสงัคม คุณธรรมจริยธรรม การบูรณาการศาสตรท่ี์สาํคญัต่อการ

พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในยุคปัจจุบันท่ีต้องอาศัยงานวิจัย 

เทคโนโลยีและนวตักรรมเป็นฐานในการเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ  

 

     12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรเ์ป็นมหาวิทยาลัยวิจัย มุ่งเนน้ผลิตผลทางดา้นวิจัย นวตักรรม 

และการถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืนบนพืน้ฐานของศาสตรแ์ห่งแผ่นดินและเพ่ิมขีด

ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ หลกัสตูรนีจ้ึงตอบสนองพนัธกิจของมหาวิทยาลยั โดยเนน้การ

ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรูค้วามสามารถเชิงวิจัยและนวตักรรมในการแกปั้ญหาโจทยท์างดา้นอตุสาหกรรม

อาหารเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ มุ่งสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืนบนพืน้ฐานของ

ศาสตรแ์ห่งแผ่นดิน 
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13. ความสัมพันธ ์(ถ้าม)ี กับหลักสูตรอื่นทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน (เช่น 

รายวิชาทีเ่ปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอื่น หรือต้องเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น)  

13.1  หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ทีเ่ปิดสอนโดย คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น     

         ไมมี่     

13.2  หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ทีเ่ปิดสอนให้ คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอื่น         

   ไมม่ี     

13.3  การบริหารจัดการ 

ไมม่ี     
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หมวดที ่2   ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความสาํคัญ และวัตถุประสงคข์องหลักสูตร  

1.1. ปรัชญา 

ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ้ความเช่ียวชาญ และความสามารถเชิงวิจัยดา้นวิศวกรรมอาหาร มี

คณุธรรม จริยธรรมในการวิจยัและประกอบวิชาชีพ และสามารถนาํความรูท้างวิศวกรรมอาหารไปบรูณา

การร่วมกับศาสตรอ์ื่น ในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของ

ประเทศ 

 

1.2. ความสาํคัญ 

เน่ืองจากความพรอ้มดา้นวตัถุดิบอาหารและแรงงานท่ีมีทกัษะ ทาํใหอ้ตุสาหกรรมอาหารเป็น

กลจักรขบัเคลื่อนท่ีมีความสาํคญัในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยท่ีกาํลงัเผชิญความทา้ทายใน

เร่ืองการเปลี่ยนแปลงและการแข่งขันท่ีรุนแรง ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมจําเป็นตอ้งนํางานวิจัย 

เทคโนโลยี และนวัตกรรมเขา้มาช่วยเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันอย่างไรพ้รมแดน เพ่ิม

ประสิทธิภาพในการผลิตและปรบัปรุงคณุภาพของสินคา้ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานท่ีกาํหนดทัง้ในประเทศ

และต่างประเทศ ดว้ยเหตุนีท้าํใหมี้ความตอ้งการบุคลากรดา้นวิศวกรรมอาหาร ซึ่งเป็นผูม้ีความรูท้ั้ง

ทางดา้นวิศวกรรมศาสตร ์วิทยาศาสตรก์ารอาหาร การบรหิารจดัการ และการบูรณาการศาสตรต์า่งๆเขา้

กนัอย่างกลมกลืน 

ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ กําแพงแสน และบัณฑิตวิทยาลัย

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ตระหนกัถึงการเปลี่ยนแปลงของกระแสพลวตัโลกดงักล่าว และดว้ยความ

พรอ้มของทรพัยากรดา้นบุคลากร อุปกรณ์ เคร่ืองมือและสถานท่ี จึงปรบัปรุงหลกัสูตรท่ีมีการเรียนการ

สอนและถ่ายทอดเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมใหก้บันิสิตในหลกัสตูรวิศวกรรมอาหารระดบัปริญญาโท   

 

1.3. วัตถุประสงค ์

1) เพ่ือผลิตมหาบณัฑิตท่ีมีความรู ้ความสามารถเชิงวิจยัดา้นวิศวกรรมอาหาร  

2) เพ่ือผลิตมหาบณัฑิตที่มีทกัษะในการบรูณาการศาสตรต์่างๆที่เก่ียวขอ้งในการแกปั้ญหา

ทางดา้นวิศวกรรมอาหารโดยใชก้ระบวนการวิจยั 

3) เพ่ือผลิตมหาบณัฑิตใหมี้คณุธรรม จริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ ์ หลักฐาน/บ่งชี ้

1. ปรบัปรุงหลกัสตูรให้

เป็นไปตามเกณฑข์อง 

สป.อว. 

- ติดตามประเมนิหลกัสตูร

อย่างสมํ่าเสมอ 

- เอกสารการปรบัปรุงหลกัสตูร 

- รายงานผลการประเมินหลกัสตูร 

2. ปรบัปรุงวิธีการเรียน

การสอน 

- ประเมนิรายวิชา 

- ประเมนิการสอนของ

อาจารย ์

- ประเมนิรายวิชาอย่างนอ้ย 25 % 

ตอ่ภาคการศกึษา 

- ความพงึพอใจของนิสิตตอ่ผลการ

ประเมนิการสอนของอาจารย์

อย่างนอ้ย 3.5 คะแนน ใน 5 

คะแนน 

3. พฒันาบคุลากร ใหม้ี

ประสบการณ ์การวิจยั

และการบริการวิชาการ 

- สนบัสนนุบคุลากร  ให้

ทาํงานดา้นวิจยัและการ

บริการวิชาการแก่องคก์ร

ภายนอก 

- ปริมาณงานวิจยัหรืองานบริการ

วิชาการของอาจารยป์ระจาํ

หลกัสตูร อย่างนอ้ย 3 เร่ือง/ปี 

4. พฒันานิสิตใหม้ี

ทกัษะในการบรูณา

การศาสตรต์า่งๆเพ่ือ

แกปั้ญหาทางดา้น

วิศวกรรมอาหารโดย

ใชก้ระบวนการวิจยั 

- มีรายวิชาในหลกัสตูรท่ี

ครอบคลมุการพฒันาทกัษะ

การแกปั้ญหาทางดา้น

วิศวกรรมอาหารโดยใช้

กระบวนการวิจยั 

-     ความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตใน

ดา้นทกัษะการแกปั้ญหาทางดา้น

วิศวกรรมอาหารโดยใช้

กระบวนการวิจยัมากกว่า 3.5 

คะแนนใน 5 คะแนน 
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หมวดที ่3   ระบบการจัดการศึกษา การดาํเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

ใชร้ะบบทวิภาคโดย 1 ปีการศกึษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศกึษาปกติ 1 ภาคการศกึษาปกติมี

ระยะเวลาศกึษาไมน่อ้ยกว่า 15 สปัดาห ์

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  

ไมม่ี 

1.3 การเทยีบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไมม่ี 

 
 

2. การดาํเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน – เวลาในการดาํเนินการเรียนการสอน 

วนั-เวลาราชการ 

ภาคการศกึษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน – เดือนตลุาคม 

ภาคการศกึษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 

2.2 คุณสมบัตขิองผู้เข้าศึกษา  

แผน ก แบบ ก 2 

1) สาํเรจ็การศกึษาระดบัปริญญาตรีหรือเทียบเท่าสาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร ์วิทยาศาสตร์

หรอืสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง และมีผลการสอบภาษาองักฤษไดต้ามเกณฑท่ี์มหาวิทยาลยักาํหนด 

2) ไมม่ีลกัษณะตอ้งหา้มดงัต่อไปนี ้

2.1) เป็นผูมี้ความประพฤติเสียหายอย่างรา้ยแรง 

2.2) เป็นคนวิกลจริต 

2.3) เป็นโรคติดต่อรา้ยแรงหรือเป็นโรคสาํคญัที่จะเป็นอปุสรรคขดัขวางตอ่การศกึษา 

2.4) ถกูคดัช่ืออกจากสถานศกึษาเพราะกระทาํความผิดทางวินยั 

3) ระเบียบปฏิบติัอ่ืนๆเป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยักาํหนด 

แผน ข 

1) สาํเรจ็การศกึษาระดบัปริญญาตรีหรือเทียบเท่าสาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร ์วิทยาศาสตร์

หรอืสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง และมีผลการสอบภาษาองักฤษไดต้ามเกณฑท่ี์มหาวิทยาลยักาํหนด 

2) ไมม่ีลกัษณะตอ้งหา้มดงัต่อไปนี ้

2.1) เป็นผูมี้ความประพฤติเสียหายอย่างรา้ยแรง 

2.2) เป็นคนวิกลจริต 
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2.3) เป็นโรคติดต่อรา้ยแรงหรือเป็นโรคสาํคญัที่จะเป็นอปุสรรคขดัขวางตอ่การศกึษา 

2.4) ถกูคดัช่ืออกจากสถานศกึษาเพราะกระทาํความผิดทางวินยั 

3) ระเบียบปฏิบติัอ่ืนๆเป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยักาํหนด 

2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  

นิสิตปริญญาโทแรกเขา้มีสิ่งอาํนวยความสะดวกรอบดา้น มีพฤติกรรมการใชชี้วิตชอบความ

สะดวกสบาย และยึดถือในความคิดของตัวเอง ทําให้ไม่มีสมาธิในการเรียน และมีความอดทนตํ่า 

นอกจากนีห้ลกัสตูรยงัเปิดกวา้งใหก้บัผูเ้รียนปริญญาโทท่ีทาํงานประจาํควบคูก่บัการเรียน ทาํใหอ้าจจะมี

ปัญหาในเรื่องการจดัสรรเวลาในการเรียน 

2.4 กลยุทธใ์นการดาํเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจาํกัดของนิสิตในข้อ 2.3 

หลักสูตรกําหนดให้นิสิตปริญญาโทเลือกเรียนวิชาทักษะการปฏิบัติดา้นวิศวกรรมอาหาร 

เพ่ือใหนิ้สิตไดพ้ัฒนาทักษะดา้นสังคมและอารมณ์ผ่านการทาํงานร่วมกับโรงงานอุตสาหกรรม ส่วนใน

ดา้นการแกปั้ญหาในเรื่องเวลาการเรียน หลกัสตูรไดเ้ปิดช่องทางการเรียนการสอนแบบออนไลนเ์สริมการ

เรียนการสอนในรูปแบบปกติ 

2.5 แผนการรับนิสิตและผู้สาํเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
      

    หลกัสตูรแผน ก แบบ ก 2 

ปีที ่
ปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 3 3 3 3 3 

2 - 3 3 3 3 

รวม 3 6 6 6 6 

จาํนวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - 6 6 6 

 
 

หลกัสตูรแผน ข 

ปีที ่
ปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 2 2 2 2 2 

2 - 2 2 2 2 

รวม 2 4 4 4 4 

จาํนวนนิสิตท่ีคาดวา่จะจบ - - 4 4 4 

 

2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1     งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท) 
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หมวดเงนิ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

คา่ธรรมเนียมการศกึษา

เหมาจ่าย 
195,000 390,000 390,000 390,000 390,000 

ทนุวิจยัจากคณะ 37,500 75,000 75,000 75,000 75,000 

ทนุวิจยัจากแหลง่ทนุอ่ืน 

 
100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

รวมรายรบั 332,500 565,000 565,000 565,000 565,000 

 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท) 

หมวดเงนิ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

งบดาํเนินการ      

- คา่ตอบแทน 68,000 68,500 69,000 69,500 70,000 

- คา่ใชส้อย 69,000 138,000 138,000 138,000 138,000 

- คา่วสัด ุ 37,500 75,000 75,000 75,000 75,000 

- คา่สาธารณปูโภค 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

- ทนุการศกึษา 125,000 150,000 150,000 150,000 150,000 

รวมรายจ่าย 399,500 531,500 532,000 532,500 533,000 

จาํนวนนิสิต 5 10 10 10 10 

คา่ใชจ้่ายเฉลี่ยตอ่หวันิสิต 79,900 53,150  53,200  53,250  53,300  

 

2.7 ระบบการศึกษา  

แบบชัน้เรยีนและศกึษาคน้ควา้ดว้ยตนเอง 

 

2.8 การเทยีบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบยีนเรียนข้ามหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 

ตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์ว่าดว้ยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิต

วิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ดงันี ้

ขอ้ 29 การเทียบโอนผลการเรียน 

29.1 การเทียบโอนผลการเรียนกระทาํไดโ้ดยความเห็นชอบของอาจารย์ท่ีปรึกษาหัวหนา้

ภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และไดร้บัอนุมติัจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลยั โดยมีหลกัเกณฑก์ารเทียบ

โอนผลการเรียน ดงันี ้
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(1) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเท่าท่ี

สาํนกังานคณะกรรมการการอดุมศกึษาหรือหน่วยงานของรฐัท่ีมีอาํนาจตามกฎหมายรบัรอง 

(2) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาท่ีมีเนือ้หาสาระครอบคลุมไม่นอ้ยกว่าสามในสี่ของ

รายวิชาหรอืกลุ่มรายวิชาที่ขอเทียบ และเรียนมาแลว้ไม่เกิน 5 ปีการศกึษา 

(3) เป็นรายวิชาหรือกลุม่รายวิชาท่ีสอบไลไ่ดไ้ม่ตา่กว่าระดบัคะแนน B หรือแตค้ะแนน 

3.00 หรือเทียบเท่า หรือไดร้ะดบัคะแนน S 

(4) การโอนหน่วยกิตวิทยานิพนธห์รือการศึกษาคน้ควา้อิสระจะกระทาํมิไดย้กเวน้

นิสิตท่ีลงทะเบียนในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและต่างประเทศซึ่งอยู่ภายใตโ้ครงการความรว่มมือในการรบั

ถ่ายโอนหน่วยกิต 

(5) เทียบรายวิชาเรียนและโอนหน่วยกิตไดไ้ม่เกินหนึ่งในสามของจาํนวนหน่วยรวม

ของหลกัสตูรท่ีโอน 

อนึ่ง ผูส้าเรจ็การศกึษาระดบัประกาศนียบตัรบณัฑิต หากเขา้ศกึษาตอ่ระดบัปรญิาโท

ในสาขาวิชาเดียวกนัหรือสาขาวิชาที่สมัพนัธก์นั ใหเ้ทียบโอนหน่วยกิตไดไ้ม่เกินรอ้ยละ 40 ของหลกัสตูรท่ี

จะเขา้ศกึษา 

(6) ใชเ้วลาศกึษาอยู่ในมหาวิทยาลัยอย่างนอ้ย 1 ปีการศกึษา และลงทะเบียนเรียน

รายวิชาหรือเรียนวิทยานิพนธต์ามหลกัสตูรท่ีเขา้ศกึษาไมน่อ้ยกว่า 12 หน่วยกิต ยกเวน้นิสิตท่ีลงทะเบียน

ในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและต่างประเทศ ซึง่อยู่ภายใตโ้ครงการความร่วมมือในการรบัถ่ายโอนหน่วยกิต 

29.2 การโอนหน่วยกิตในโครงการปริญญารว่มสถาบนั 

29.2.1 นิสิตท่ีไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอ่ืนทั้งในและต่างประเทศ ซึ่งอยู่ภายใต้

โครงการความรว่มมือ ในการรบัถ่ายโอนหน่วยกิตสามารถโอนหน่วยกิตไดไ้ม่เกินรอ้ยละ 50 ของหน่วย

กิตรวมตลอดหลกัสูตร หรือเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ืองแนวทางความตกลงร่วมมือ

ทางวิชาการระหวา่งสถาบนัอดุมศกึษาไทยกบัสถาบนัอดุมศกึษาต่างประเทศ ฉบบัท่ีใชบ้งัคบัในปัจจุบนั 

29.2.2 นิสิตท่ีลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลยัอ่ืนทัง้ในและต่างประเทศ ซึ่งอยู่ภายใต้

โครงการรบัถ่ายโอนหน่วยกิต จะไมส่ามารถโอนหน่วยกิตของรายวิชาที่ลงทะเบียนเพ่ือปรบัพืน้ฐาน 

ทัง้นี ้ในขณะท่ีนิสิตไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลยัอ่ืน ซึ่งอยู่ภายใตโ้ครงการดงักล่าวให้

ถือว่าเป็นนิสิตเต็มเวลาและยังคงสถานภาพนิสิตของมหาวิทยาลัย โดยนิสิตจะตอ้งลงทะเบียนรกัษา

สถานภาพนิสิต หรอืลงทะเบียนเรียนรายวิชาและชาระค่าธรรมเนียมการศกึษา 

ระเบียบปฏิบติัอ่ืนๆ เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลยักาํหนด 

ขอ้ 13 การลงทะเบียนเรียนขา้มสถาบนั 
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13.1 นิสิตจะขอลงทะเบียนเรียนรายวิชา ณ สถาบนัอ่ืนได ้เม่ือไดร้บัความเห็นชอบจากอาจารย์

ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักหรืออาจารย์ท่ีปรึกษาการศึกษาคน้ควา้อิสระ และหัวหน้าภาควิชาหรือ

ประธานสาขาวิชา โดยตอ้งไดร้บัอนุมติัจากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยั ภายใตเ้ง่ือนไขดงันี ้

(1)  รายวิชาท่ีหลักสูตรกาํหนด มิไดเ้ปิดสอนในมหาวิทยาลัย ในภาคการศึกษาและปี

การศกึษานัน้ 

(2) รายวิชาต้องเป็นประโยชน์ต่อการศึกษา หรือการทําวิทยานิพนธ์หรือการศึกษา

คน้ควา้อสิระ 

 13.2 ผลการศึกษาของรายวิชาท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันจะไม่นาํมาคาํนวณแต้ม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 

 13.3 นิสิตตอ้งเป็นฝ่ายรับผิดชอบค่าลงทะเบียนเรียนขา้มสถาบัน ตามอัตราท่ีสถาบันนั้นๆ 

กาํหนด 

กําหนดเวลา วิธีการ การชําระค่าธรรมเนียมการศึกษาและการลงทะเบียนให้เป็นไปตาม

รายละเอียดท่ีบัณฑิตวิทยาลัย กาํหนดในแต่ละภาคการศึกษา และระเบียบปฏิบัติอื่นๆ เป็นไปตามท่ี

มหาวิทยาลยักาํหนด 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผู้์สอน  

3.1 หลักสูตร  

3.1.1  แผน ก แบบ ก 2 

3.1.1.1 จาํนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน่อ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต 

3.1.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. วิชาเอก                                       ไมน่อ้ยกวา่ 21 หน่วยกิต  

     - สมัมนา    2 หน่วยกิต  

     - วิชาเอกบงัคบั   4  หน่วยกิต  

     - วิชาเอกเลือก                              ไมน่อ้ยกวา่ 15 หน่วยกิต  

ข. วิทยานิพนธ ์                                ไมน่อ้ยกวา่ 15 หน่วยกิต 

3.1.1.3 รายวิชา 

ก. รายวิชาเอก                                  ไมน่อ้ยกวา่  21  หน่วยกิต  

    - สมัมนา    2  หน่วยกิต  

       02212597 สมัมนา 1,1 

 (Seminar) 

     - วิชาเอกบงัคบั  4  หน่วยกิต   

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

02212591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิศวกรรมอาหาร 1(1-0-2) 

 (Research Methods in Food Engineering) 

- วิชาเอกเลือก                             ไมน่อ้ยกวา่             15    หน่วยกิต  

ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชาต่างๆ ท่ีมีรหัส 500 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

อย่างน้อย 6 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวิชารหัส 500 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารหรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวข้องในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ทัง้นีใ้ห้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ท่ี

ปรึกษาวิทยานิพนธห์ลกั โดยความเห็นชอบของหัวหน้าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และ

ไดร้บัอนมุตัจิากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยัดงัตวัอย่างรายวิชาตอ่ไปนี ้

02212511* หลกัวิศวกรรมอาหารสาํหรบักระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 

 Principles of Food Engineering for Food Processing  

02212513 สมบตัิทางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑอ์าหาร 3(3-0-6) 

 (Rheological  Properties of Food Materials and Products) 

02212525** การออกแบบกลไกสาํหรบัเครื่องจกัรกลอาหาร 

(Design of Mechanism for Food Machine) 

3(3-0-6) 

02212533* นวตักรรมบรรจุภณัฑอ์าหาร 3(3-0-6) 

 (Innovative Food Packaging) 

02212541 แคด/แคม/แค สาํหรบัการออกแบบผลิตภณัฑ ์

(CAD/CAM/CAE for Product Design)      

3(3-0-6) 

 

02212542** การควบคมุกระบวนการประยกุตใ์นอตุสาหกรรมอาหาร 

(Applied Process Control in Food Industry) 

3(3-0-6) 

02212543** สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกลส้าํหรบัการตรวจสอบคณุภาพ 3(3-0-6) 

 (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination)  

02212561 ระบบความปลอดภยัในอตุสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 (Safety Systems in Food Industry)  

02212562** การจดัการระบบการผลิตอาหาร                      3(3-0-6) 

 (Food Manufacturing System Management)  

 

 

* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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02212563* บรูณาการศาสตรวิ์ศวกรรมอาหารสูผู่ป้ระกอบการธรุกิจ 3(3-0-6) 

 (Integrating Food Engineering to Business 

Entrepreneurs) 

 

02212572** สถิตปิระยกุตส์าํหรบัวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 (Statistical Applications for Food Engineering) 

02212592* ทกัษะการปฏิบติัดา้นวิศวกรรมอาหาร 3(0-9-5) 

 (Practical skills in Food Engineering) 

02212596 เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร  1-3 

 (Selected Topics in Food Engineering) 

02212598 ปัญหาพิเศษ       1-3 

 (Special Problem) 

ข. วิทยานิพนธ ์                                    ไมน่อ้ยกวา่           15        หน่วยกิต  

21202 599** วิทยานิพนธ ์          1-15 

 (Thesis) 

  

3.1.2 แผน ข 

3.1.2.1 จาํนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลกัสตูร ไมน่อ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต 

3.1.2.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. วิชาเอก                                       ไมน่อ้ยกวา่ 30 หน่วยกิต  

     - สมัมนา    2 หน่วยกิต  

     - วิชาเอกบงัคบั   4 หน่วยกิต  

     - วิชาเอกเลือก                              ไมน่อ้ยกวา่ 24 หน่วยกิต  

ข. การศกึษาคน้ควา้อิสระ                    6 หน่วยกิต 

3.1.2.3 รายวิชา 

ก. รายวิชาเอก                                ไมน่อ้ยกวา่  30  หน่วยกิต  

    - สมัมนา    2  หน่วยกิต  

       02212597 สมัมนา 1,1 

 (Seminar) 

 

 

* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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     - วิชาเอกบงัคบั  4  หน่วยกิต   

02212531** เทคโนโลยีกระบวนการอาหาร 3(3-0-6) 

 (Food Processing Technology) 

02212591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิศวกรรมอาหาร 1(1-0-2) 

 (Research Methods in Food Engineering) 

- วิชาเอกเลือก                                   ไมน่อ้ยกวา่          24       หน่วยกิต  

ใหนิ้สิตเลือกเรียนรายวิชาต่างๆ ท่ีมีรหัส 500 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

อย่างน้อย 6 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวิชารหัส 500 ในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารหรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งในมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ทัง้นีใ้หอ้ยู่ในดลุยพินิจของอาจารยท่ี์

ปรกึษาวิทยานิพนธห์ลกั โดยความเห็นชอบของหวัหนา้ภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และ

ไดร้บัอนมุตัจิากคณบดีบณัฑิตวิทยาลยัดงัตวัอย่างรายวิชาตอ่ไปนี ้

02212511* หลกัวิศวกรรมอาหารสาํหรบักระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 

 Principles of Food Engineering for Food Processing  

02212513 สมบตัิทางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑอ์าหาร 3(3-0-6) 

 (Rheological  Properties of Food Materials and Products) 

02212525** การออกแบบกลไกสาํหรบัเคร่ืองจกัรกลอาหาร 

(Design of Mechanism for Food Machine) 

3(3-0-6) 

02212533* นวตักรรมบรรจุภณัฑอ์าหาร 3(3-0-6) 
 (Innovative Food Packaging)  

02212541 แคด/แคม/แค สาํหรบัการออกแบบผลิตภณัฑ ์

(CAD/CAM/CAE for Product Design)      

3(3-0-6) 

 

02212542** การควบคมุกระบวนการประยกุตใ์นอตุสาหกรรมอาหาร 

(Applied Process Control in Food Industry) 

3(3-0-6) 

02212543** สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกลส้าํหรบัการตรวจสอบคณุภาพ 3(3-0-6) 

 (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination)   
 

 

 

 

* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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02212561 ระบบความปลอดภยัในอตุสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

 (Safety Systems in Food Industry)  

02212562** การจดัการระบบการผลิตอาหาร                      3(3-0-6) 

 (Food Manufacturing System Management) 

02212563* บรูณาการศาสตรวิ์ศวกรรมอาหารสูผู่ป้ระกอบการธรุกิจ 3(3-0-6) 

 (Integrating Food Engineering to Business 

Entrepreneurs) 

02212572** สถิตปิระยกุตส์าํหรบัวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 (Statistical Applications for Food Engineering) 

02212592* ทกัษะการปฏิบติัดา้นวิศวกรรมอาหาร 3(0-9-5) 

 (Practical skills in Food Engineering) 

02212596 เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร  1-3 

 (Selected Topics in Food Engineering) 

02212598 ปัญหาพิเศษ       1-3 

 (Special Problem) 

ข. การศกึษาคน้ควา้อิสระ                             6      หน่วยกิต  

02212595* การศกึษาคน้ควา้อิสระ          3,3 

 (Independent Study) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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ความหมายของเลขรหัสประจาํวิชา  

 ความหมายของเลขรหสัประจาํวิชาในหลกัสตูรวิศวกรรมศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร ประกอบดว้ยเลข 8 หลกั มีความหมายดงันี ้

 เลขลาํดบัท่ี 1-2 (02) หมายถึง วิทยาเขตกาํแพงแสน 

 เลขลาํดบัท่ี 3-5 (212) หมายถึง  สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

เลขลาํดบัท่ี 6  หมายถึง  ระดบัชัน้ปี 

 เลขลาํดบัท่ี 7  มีความหมายดงันี ้

 1      หมายถึง   กลุม่วิชาพืน้ฐานหลกัสตูร 

 2      หมายถึง   กลุม่วิชาการออกแบบ 

 3      หมายถึง   กลุม่วิชากระบวนการ 

 4      หมายถึง   กลุม่วิชาคอมพิวเตอรแ์ละระบบการควบคมุ

      อตัโนมติั 

6                       หมายถึง   กลุม่วิชาการจดัการ  การวางแผนและ  

ควบคมุการผลิต 

 7      หมายถึง   กลุม่วิชาการวิเคราะห ์

         9                       หมายถงึ   กลุม่วิชาการฝึกปฏิบติั วิจยั การศกึษา

คน้ควา้อสิระ เร่ืองเฉพาะทาง สมัมนา 

ปัญหาพิเศษและวิทยานิพนธ ์

 เลขลาํดบัท่ี 8  หมายถึง ลาํดบัวิชาในแตล่ะกลุม่
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3.1.3 แผนการศึกษา 

3.1.3.1   แผน ก แบบ ก 2 

ปีที ่ 1   ภาคการศึกษาที ่1  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212531 เทคโนโลยีกระบวนการอาหาร 3(3-0-6)  

02212591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิศวกรรมอาหาร 1(1-0-2)  

 วิชาเอกเลือก 9(  -   -  )  

  รวม                               13(  -   -  )  

  

ปีที ่ 1   ภาคการศึกษาที ่2  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212597 สมัมนา     1           .                    

02212599 วิทยานิพนธ ์                                                                       3           .              

 วิชาเอกเลือก                                                                 6(  -   -  )  

  รวม                               10(  -   -  )  

 

ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่1  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212597 สมัมนา 1           .                    

02212599 วิทยานิพนธ ์                                                                       6           .              

  รวม                                7           .   

 

ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่2  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212599 วิทยานิพนธ ์                                                                       6           .              

  รวม                                6           .   
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3.1.3.2   แผน ข 

ปีที ่ 1   ภาคการศึกษาที ่1  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212531 เทคโนโลยีกระบวนการอาหาร 3(3-0-6)  

02212591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิศวกรรมอาหาร 1(1-0-2)  

 วิชาเอกเลือก 9(  -   -  )  

  รวม                               13(  -   -  )  

  

ปีที ่ 1   ภาคการศึกษาที ่2  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212597 สมัมนา 1           .                    

 วิชาเอกเลือก                                                                 12(  -   -  )  

  รวม                               13(  -   -  )  

 

ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่1  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212597 สมัมนา 1           .                    

02212595 การศกึษาคน้ควา้อิสระ                                                                                                                                       3           .              

 วิชาเอกเลือก                                                                 3(  -   -  )  

  รวม                                7(  -   -  )        

 

ปีที ่2  ภาคการศึกษาที ่2  จาํนวนหน่วยกิต (ช.ม.บรรยาย – ช.ม.ปฏิบัตกิาร – ช.ม.ศึกษาด้วยตนเอง) 

02212595 การศกึษาคน้ควา้อิสระ                                                                                                                                       3           .              

  รวม                                3           .   
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3.1.4 คาํอธิบายรายวิชา  

02212511* หลกัวิศวกรรมอาหารสาํหรบักระบวนการผลิตอาหาร   3(3-0-6) 

  (Principles of Food Engineering for Food Processing) 

แนวคิดทางอุณหพลศาสตร ์สมบัติของสาร กฎขอ้ท่ีหนึ่งและขอ้ท่ีสองของอุณ

หพลศาสตร ์ความแตกต่างของอุณหภูมิและอัตราการถ่ายเทความรอ้น สมการการ

ถ่ายเทความรอ้น และวิธีแกปั้ญหาในสภาวะคงท่ีและไม่คงท่ี อุปกรณแ์ลกเปลี่ยนความ

รอ้น ภาพฉายออรโ์ธกราฟฟิก ภาพวาดสามมิติ การใชค้อมพิวเตอรเ์พ่ือการออกแบบ

ทางวิศวกรรมเครื่องกลและอาหาร การเขียนแบบสั่งงานและเกณฑค์วามคลาดเคลื่อน 

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 สมบตัิทางวิทยากระแสของวสัดแุละผลิตภณัฑอ์าหาร   3(3-0-6)

  (Rheological Properties of Food Materials and Products) 

วิทยากระแสของของแข็งและของเหลว สมบัติดา้นความเหนียวยืดหยุ่นของ

วสัดแุละผลิตภณัฑอ์าหาร และการประยุกตส์มบติัทางวิทยากระแสในกระบวนการแปร

รูปอาหาร 

Solid and fluid rheology. Viscoelastic properties of food materials and 

products. Application of rheological properties to food processing. 

 

02212525** การออกแบบกลไกสาํหรบัเครื่องจกัรกลอาหาร    3(3-0-6) 

  (Design of Mechanism for Food Machine) 

 

 

 
* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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การออกแบบกลไกสาํหรบัเครื่องจกัรกล มติิของกลไก การออกแบบกลไกตาม

หลกัสขุลกัษณะท่ีดขีองการผลิตอาหาร และความเหมาะสมทางกายศาสตรใ์นการ

ทาํงาน ขอ้บงัคบัเก่ียวกบัการผลิตอาหารเพ่ือความปลอดภยัของผูบ้ริโภคและป้องกนั

การปนเป้ือนของอาหาร กระบวนการออกแบบเครื่องจกัร การจดัการและซ่อมบาํรุง

กลไกและเคร่ืองจกัรกลอาหาร 

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) 

หลกัการของปรากฏการณถ่์ายโอนโมเมนตมั ความรอ้นและมวล การประยกุต์

เทคโนโลยีในกระบวนการอาหารรว่มกบัการถ่ายโอนโมเมนตมั ความรอ้นและมวล การ

สกดัดว้ยตวัทาํละลายและตวัทาํละลายกึ่งวิกฤต การสกดัดว้ยของไหลวิกฤตย่ิงยวด 

การทอดสญุญากาศ ความรอ้นโอหม์มกิ ไมโครเวฟ ฟิลม์พอลิเมอรชี์วภาพ  

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* นวตักรรมบรรจุภณัฑอ์าหาร      3(3-0-6) 

  (Innovative Food Packaging) 

หนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ ์ วสัดท่ีุใชท้าํและชนิดของวสัดบุรรจุภณัฑอ์าหารชนิดใหม่ 

บรรจภุณัฑแ์อคทิฟและบรรจุภณัฑอิ์นเทลิเจนต ์ ปัจจยัที่มีผลตอ่การออกแบบการบรรจ ุ

แนวโนม้ของนวตักรรมบรรจุภณัฑใ์นอนาคต 

 

 
* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 



มคอ. 2 
  

31 
 

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 สาํหรบัการออกแบบผลิตภณัฑ ์    3(3-0-6) 
(CAD/CAM/CAE for Product Design)  

  แนวคิดการสรา้งแบบจาํลอง 3 มิติ เทคนิคการสรา้งแบบจาํลองเรขาคณิต การ

ออกแบบดว้ยพืน้ผิวและการวิเคราะหก์ารออกแบบ การออกแบบกลไกและการแสดง

วตัถุในสามมิติแบบเคลื่อนไหวได ้แนวคิดคอมพิวเตอรช์่วยในการผลิตการเช่ือมโยง

ระหว่างการออกแบบและการผลิต การสร้างและการตรวจสอบโปรแกรมเอ็นซี 

มาตรฐานและการถ่ายโอนข้อมูลระหว่างแคด/แคม แนวคิดการสรา้งตน้แบบอย่าง

รวดเร็ว คอมพิวเตอรช์่วยในการวิเคราะหท์างวิศวกรรม การวิเคราะหภ์าพรวมเพ่ือการ

พฒันาผลติภณัฑ ์

 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** การควบคมุกระบวนการประยกุตใ์นอตุสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6)

  (Applied Process Control in Food Industry) 

การควบคุมกระบวนการและส่วนประกอบ การจําลองระบบควบคุมและ

ผลตอบสนอง เคร่ืองควบคุมและอุปกรณ์การวัดในอุตสาหกรรม การโปรแกรมเคร่ือง

ควบคุม ซอฟตแ์วรส์นบัสนุนการเช่ือมโยงและการควบคมุดว้ยคอมพิวเตอร ์กรณีศกึษา

ท่ีใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร 

 

 

* รายวชิาเปิดใหม ่

** รายวิชาปรบัปรุง 
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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** สเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกลส้าํหรบัการตรวจสอบคณุภาพ   3(3-0-6)

  (Near Infrared Spectroscopy for Quality Determination) 

ทฤษฎีสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล ้ อนัตรกริยาของการแผ่รงัสีกบัสสาร หลกั

มลูของเครื่องสเปกโทรสโกปีอินฟราเรดใกล ้ ปัจจยัท่ีมีผลตอ่การวิเคราะหแ์ละเทคนิค

การปรบัแต่งขอ้มลู การพฒันาแบบจาํลองเทียบมาตรฐานสาํหรบัการวิเคราะหเ์ชิง

ปริมาณและคณุภาพ การสรา้งระบบสาํหรบัการวิเคราะหป์ระจาํวนั การประยกุตส์เปก

โทรสโกปีอินฟราเรดใกลท้างอตุสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

Theory of near infrared spectroscopy. Interaction of radiation with 

matter. Fundamentals of near infrared spectrometer. Factors affecting analysis 

and data 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) 

ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ

ปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร การออกแบบเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีถูกสุขลักษณะ  

หลกัการของความปลอดภัย กฎหมายและขอ้กาํหนดความปลอดภัย การป้องกัน การ

วิเคราะหแ์ละการควบคมุการสูญเสียในวิศวกรรมอาหาร  การบ่งชีถ้ึงอนัตรายและการ

ประเมนิความเสี่ยง การวิเคราะหอ์นัตรายท่ีจดุควบคมุวิกฤต และการจดัทาํแผน 
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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 เคร่ืองมือและเทคนิคในการจัดการระบบการผลิต ระบบจัดการ

คุณภาพ การจัดการโซ่อุปทาน หัวข้อพิเศษและกรณีศึกษาของการใช้เทคนิคด้าน

วิศวกรรมอตุสาหการกบัการจดัการระบบการผลิตอาหาร 

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* บรูณาการศาสตรวิ์ศวกรรมอาหารสูผู่ป้ระกอบการธรุกิจ   3(3-0-6) 

  (Integrating Food Engineering to Business Entrepreneurs) 

แนวคิดวิศวกรรมอาหารสูผู่ป้ระกอบการธุรกิจ แนวคิดการพฒันาผลติภณัฑ ์

การเลือกใชเ้ทคโนโลยีการแปรรูปและเครื่องจกัรในโรงงานผลติ การประเมินคณุภาพ

และความปลอดภยัอาหาร มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหาร กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบั

อาหารและธรุกิจ การวิเคราะหต์ลาดและประชาสมัพนัธ ์ การแลกเปลี่ยนเรียนรูผ้่านผูมี้

ประสบการณด์า้นธรุกิจอาหาร 

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. 
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02212572** สถิตปิระยกุตส์าํหรบัวิศวกรรมอาหาร     3(3-0-6) 

(Statistical Applications for Food Engineering) 

การวิเคราะหก์ารถดถอย การเลือกแบบจาํลอง ตวัแปรชีบ้ง่ การวิเคราะหค์วาม

แปรปรวน การออกแบบการทดลองโดยเลือกจากกรณีศกึษาท่ีเก่ียวกบัการแปรรูป  การ

ประยกุตโ์ปรแกรมสาํเรจ็รูปสาํหรบัการวิเคราะหท์างสถิติ การสรา้งแบบจาํลองทางสถิติ

สาํหรบักรณีศกึษาในอตุสาหกรรมอาหาร 

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. 

 

02212591 ระเบียบวิธีวิจยัทางวิศวกรรมอาหาร         1(1-0-2)

  (Research Methods in Food Engineering) 

หลกัการและระเบียบวิธีวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร การสืบคน้สารสนเทศ การ

ตีความเอกสารสิทธิบตัรนานาชาติ การวางแผนการวิจยั การเขียนขอ้เสนอโครงการวิจยั 

การวิเคราะห์ข้อมูล เทคนิคการนําเสนอข้อมูล การเขียนรายงายวิจัย การประเมิน

ผลการวิจยัในโครงการท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรมอาหาร  

Research principles and methodology in food engineering. Information 

retrieval. Interpretation of international patent documents. Research planning. 

Project proposals writing. Data analysis. Presentation techniques. Reports 

writing. Evaluation in food engineering related topics. 

 

02212592* ทกัษะการปฏิบติัดา้นวิศวกรรมอาหาร         3(0-9-5)

  (Practical Skills in Food Engineering) 
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ทักษะการปฏิบัติดา้นวิศวกรรมอาหาร โจทยปั์ญหาของโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร การเก็บและวิเคราะหข์อ้มูลของอุตสาหกรรมอาหาร การแกปั้ญหาในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาความเป็นไปได้และการวิเคราะห์ความคุ้มทุนของ

โครงการ 

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. 

 

01222595*  การศกึษาคน้ควา้อิสระ          3 

(Independent Study) 

การศกึษาคน้ควา้อิสระในหวัขอ้ที่น่าสนใจในระดบัปริญญาโท และเรียบเรยีง

เขียนเป็นรายงาน 

Independent study on interesting topic at the master’s degree level 

and compile into a written report. 

 

02212596 เร่ืองเฉพาะทางในวิศวกรรมอาหาร     1-3 

  (Selected Topics in Food Engineering) 

เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหารในระดบัปริญญาโท หวัขอ้เร่ืองเปลี่ยนไปในแต่

ละภาคการศกึษา 

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

Topics are subject to change each semester. 

 

02212597 สมัมนา         1 

  (Seminar) 

การนาํเสนอและอภิปรายเร่ืองท่ีน่าสนใจในวิศวกรรมอาหารในระดบัปริญญา

โท 

Presentation and discussion on current interesting topics in food 

engineering at the master’s degree level. 
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02212598 ปัญหาพิเศษ        1-3 

  (Special Problem) 

การศึกษาคน้ควา้ทางวิศวกรรมอาหารขัน้ปริญญาโท แลว้เรียบเรียงเขียนเป็น

รายงาน 

Study and research in food engineering at the master’s degree level 

and compile into a written report. 

 

02212599** วิทยานิพนธ ์        1-15 

  (Thesis) 

วิจยัในระดบัปริญญาโท และเรยีบเรียงเขียนเป็นวิทยานิพนธ ์

Research at the master’s degree level and compile into a thesis. 
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