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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑติ 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 
ชื่อสถาบนัการศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา คณะวิศวกรรมศาสตร์  ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
สาขาวิศวกรรมที่รับรองปรญิญา สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 
ปีการศึกษาท่ีรับรองปริญญา 2563-2567 
 

ส่วนท่ี 1 หลักสูตร 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ ี

1. ชื่อหลักสูตร 
ชื่อภาษาไทย  :  หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ชื่อภาษาอังกฤษ  :   Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็มภาษาไทย : วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อภาษาไทย : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ : Bachelor of Engineering (Food Engineering) 
ชื่อย่อภาษาอังกฤษ : B.Eng. (Food Engineering) 

 
3. วิชาเอก/แขนงวิชา 

วิชาเอก/แขนงวิชาภาษาไทย : วิศวกรรมอาหาร 
วิชาเอก/แขนงวิชาภาษาอังกฤษ :  Food Engineering 

 
4. ปรัชญาและวัตถุประสงคข์องหลักสูตร 

4.1. ปรัชญาของหลักสูตร 
หลักสูตรมุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถทั้งด้านทฤษฎีและปฏิบัติ ประกอบกับมีคุณธรรม

จริยธรรม และมีทักษะความชำนาญด้านวิชาชีพ รวมทั้งมีสมรรถนะในการนำนวัตกรรมและเทคโนโลยมีาใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอบสนองต่อผู้ใช้บัณฑิตอย่างมีศักยภาพ 
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4.2. วัตถุประสงคข์องหลักสูตร 
4.2.1. ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้สามารถประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุมสาขา

วิศวกรรมเครื่องกลได้ 
4.2.2. เพื่อพัฒนาบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรู้รอบด้านทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติในการออกแบบ

สร้างสรรค์ผลงานและต่อยอดนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับวิศวกรรมอาหารให้ตอบสนองต่อความต้องการอุตสาหกรรม
ใหม่ (S-Curve) ของประเทศ 

4.2.3. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี มีความฉลาดทางอารมณ์และทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ เข้าใจในวัฒนธรรมที่หลากหลาย มีทักษะการติดต่อสื่อสารทั้งภาษาไทยและต่างประเทศ และใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างเหมาะสมเพ่ือความก้าวหน้าทางวิชาชีพ 

4.2.4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่ปฏิบัติงานบนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ มีทัศนคติเชิงบวกในการทำงาน มีจิต
สาธารณะ มีความรับผิดชอบต่อสังคมและประเทศชาติ 
 
5. ระบบการจัดการศึกษา 

5.1. ระบบ 
การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค  ในปีการศึกษาหนึ่งจะแบ่งออกเป็นสองภาคการศึกษาซึ่งเป็นภาค

การศึกษาบังคับ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าสิบห้าสัปดาห์ต่อหน่ึงภาคการศึกษา ทั้งน้ีไม่รวมเวลาสำหรับการสอบ
ด้วย  และข้อกำหนดต่าง ๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ว่าด้วยการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2550 

5.2. การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
การจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน โดยมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 7 สัปดาห์ ทั้งนี้ไม่

รวมเวลาสำหรับการสอบด้วย แต่ให้มีจำนวนชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากับหนึ่งภาคการศึกษาปกติ ภาค
การศึกษาฤดูร้อน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการประจำหลักสูตร 

5.3. การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
-ไม่มี- 
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6. แผนการศกึษา 

แผนการศึกษาท่ี 1 : แผนการศึกษาสหกิจศึกษา (ผูส้ําเร็จการศึกษาระดับ ม.6/ปวช) 
6.1 แผนการศึกษาเสนอแนะ (แผนสหกิจศึกษา)  
ปีการศึกษาท่ี 1  ภาคการศกึษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
01-610-xxx เลือกรายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  1(0-2-1) 
04-411-101 Basic Engineering Training 3(1-6-4)
04-621-101 Computer Programming 3(2-3-5)
04-711-101 Chemistry for Engineers 3(3-0-6)
09-111-141 Calculus for Engineers 1 3(3-0-6)
09-410-141 Physics for Engineers 1 3(3-0-6)
09-410-142 Physics Laboratory for Engineers 1 1(0-3-1)
04-720-101 Engineering Materials 3(3-0-6)

 รวม 20
 

 
ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
00-100-101 RMUTT Identity 2(0-4-2)
01-110-xxx เลือกรายวิชาสังคมศาสตร์ 3(3-0-6)
01-210-xxx เลือกรายวิชามนุษยศาสตร์ 3(3-x-x)
01-320-001 English for Communication 1 3(2-2-5)
04-313-101 Engineering Mechanics 3(3-0-6)
04-411-102 Engineering Drawing 3(2-3-5)
09-111-142 Calculus for Engineers 2 3(3-0-6)

 รวม 20
 

ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-101 Engineering Workshop 2(0-6-2)
 รวม 2
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ปีการศึกษาท่ี 2  ภาคการศกึษาท่ี 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-202 Applied Calculus for Engineering 3(3-0-6)
01-320-002 English for Communication 2 3(2-2-5)
04-820-204 Principles of Thermodynamics 3(3-0-6)
04-820-205 Principles of Fluid Mechanics 3(3-0-6)
04-820-301 Principles of Food Engineering 3(3-0-6)
04-820-326 Computer Aided Food Engineering Design 1 2(1-3-3)
04-711-102 Chemistry Laboratory for Engineers 1(0-3-1)
04-81x-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)

 รวม 21
 

ปีการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

09-410-143 Physics for Engineers 2 3(3-0-6)
09-410-144 Physics Laboratory for Engineers 2 1(0-3-1)
00-100-201 Green University  1(0-2-1)
00-100-202 Design Thinking  1(0-2-1)
04-000-201 English for Engineering 3(2-2-5)
04-82-203 Principles of Mechanics of Materials 3(3-0-6)
04-820-202 Heat and Mass Transfer for Food Engineering 3(3-0-6)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
04-xxx-xxx เลือกรายวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และนวัตกรรม 3(3-x-x)

 รวม 21
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ปีการศึกษาท่ี 3   ภาคการศกึษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
00-100-301 Entrepreneurship 1(0-2-1)
04-000-301 Preparation for Professional Experience 1(0-2-1)
04-820-318 Cold Storage 3(3-0-6)
04-820-320 Power Systems in Food Industry 3(3-0-6)
04-820-322 Mechanics of Food Machinery 3(3-0-6)
09-000-xxx เลือกรายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 3(2-2-5)
xx-xxx-xxx เลือกวิชาเลือกเสรี 3(x-x-x)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)

 รวม 20
 
ปีการศึกษาท่ี 3   ภาคการศกึษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
01-3xx-xxx เลือกรายวิชาภาษาเพ่ิมเติม 3(x-x-x)
04-820-321 Design of Food Machinery 3(3-0-6)
04-411-203 Manufacturing Process 3(3-0-6)
04-820-323 Laboratory for Food Engineering 1 1(0-3-1)
04-820-327 Food Engineering Pre-Project 1(1-0-2)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
xx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี   3(x-x-x)

 รวม 20
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ปีการศึกษาท่ี 4   ภาคการศกึษาท่ี 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-401 Cooperative Education 6(0-40-0)
  or 

04-000-403 International Cooperative Education 6(0-40-0)
 รวม 6

 
ปีการศึกษาท่ี 4   ภาคการศกึษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
04-820-331 Occupational Health and Safety in Industry 3(3-0-6)
04-820-324 Laboratory for Food Engineering 2 1(0-3-1)
04-820-425 Computer Aided Food Engineering Design 2 3(3-0-6)
04-820-423 Automatic Control in Food Engineering 3(3-0-6)
04-820-404 Food Engineering Project 3(1-6-4)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(x-x-x)
04-8xx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(x-x-x)

 รวม 19
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6.2 แผนการศึกษาเสนอแนะ (แผนฝึกงาน) 
ปีการศึกษาท่ี 1  ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต
01-610-xxx เลือกรายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  1(0-2-1) 
04-411-101 Basic Engineering Training  3(1-6-4)
04-621-101 Computer Programming 3(2-3-5)
04-711-101 Chemistry for Engineers 3(3-0-6)
04-720-101 Engineering Materials 3(3-0-6)
09-111-141 Calculus for Engineers 1 3(3-0-6)
09-410-141 Physics for Engineers 1 3(3-0-6)
09-410-142 Physics Laboratory for Engineers 1 1(0-3-1)

 รวม 20
 

ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

00-100-101 RMUTT Identity   2(0-4-2)
01-110-xxx เลือกรายวิชาสังคมศาสตร์ 3(3-0-6)
01-210-xxx เลือกรายวิชามนุษยศาสตร์ 3(3-x-x)
01-320-001 English for Communication 1 3(2-2-5)
04-313-101 Engineering Mechanics 3(3-0-6)
04-411-102 Engineering Drawing 3(2-3-5)
09-111-142 Calculus for Engineers 2 3(3-0-6)

 รวม 20
 

ปีการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-101 Engineering Workshop 2(0-6-2)
 รวม 2
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ปีการศึกษาท่ี 2  ภาคการศกึษาท่ี 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-202 Applied Calculus for Engineering 3(3-0-6) 

01-320-002 English for Communication 2 3(2-2-5)
04-820-204 Principles of Thermodynamics 3(3-0-6)
04-820-205 Principles of Fluid Mechanics 3(3-0-6)
04-820-301 Principles of Food Engineering 3(3-0-6)
04-820-326 Computer Aided Food Engineering Design 1 2(1-3-3)
04-711-102 Chemistry Laboratory for Engineers  1(0-3-1)
09-111-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)

 รวม 21
 

ปีการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

09-410-143 Physics for Engineers 2 3(3-0-6)
09-410-144 Physics Laboratory for Engineers 2 1(0-3-1)
00-100-201 Green University 1(0-2-1)
00-100-202 Design Thinking   1(0-2-1)
04-000-201 English for Engineering 3(2-2-5)
04-820-202 Heat and Mass Transfer for Food Engineering 3(3-0-6)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก  3(3-x-x)
09-000-xxx เลือกรายวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และนวัตกรรม 3(2-2-5)

 รวม 18
 

ปีการศึกษาท่ี 3  ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

00-100-301 Entrepreneurship 1(0-2-1)
04-000-301 Preparation for Professional Experience 1(0-2-1)
04-820-318 Cold Storage 3(3-0-6)
04-820-203 Principles of Mechanics of Materials 3(3-0-6)
04-820-323 Laboratory for Food Engineering 1 1(0-3-1)
04-820-322 Mechanics of Food Machinery 3(3-0-6)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
09-000-xxx เลือกรายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 3(2-2-5)

 รวม 19
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ปีการศึกษาท่ี 3  ภาคการศกึษาท่ี 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

01-3xx-xxx เลือกรายวิชาภาษาเพ่ิมเติม 3(x-x-x)
04-411-203 Manufacturing Process 3(3-0-6)
04-820-321 Design of Food Machinery 3(3-0-6)
04-820-324 Laboratory for Food Engineering 2 1(0-3-1)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
xx-xxx-xxx เลือกวิชาเลือกเสรี 3(3-x-x)

 รวม 16
 

ปีการศึกษาท่ี 3  ภาคการศกึษาฤดูร้อน 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-302 
or 

04-000-303 

Apprenticeship 
or 
International Apprenticeship 

3(0-20-0)
 

3(0-20-0) 
 รวม 3

 

ปีการศึกษาท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-000-402 Workplace Special Problem 3(0-6-3)
04-820-327 Food Engineering Pre-Project 1(1-0-2)
04-820-331 Occupational Health and Safety in Industry 3(3-0-6)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)
xx-xxx-xxx เลือกวิชาเลือกเสรี 3(3-x-x)

 รวม 16
 

ปีการศึกษาท่ี 4  ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต

04-820-320 Power Systems in Food Industry 3(3-0-6)
04-820-425 Computer Aided Food Engineering Design 2 3(3-0-6)
04-820-423 Automatic Control in Food Engineering 3(3-0-6)
04-820-404 Food Engineering Project 3(1-6-4)
04-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาชีพเลือก 3(3-x-x)

 รวม 15
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7. การเทียบโอน/ยกเว้นรายวิชา 
 ไม่มี 
8. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตร 

- หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
- การเปิดการเรียนการสอน โดยเริ่มใช้ต้ังแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
- สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 4/2563 วันทีพุ่ธที่ 29 เมษายน พ.ศ. 2563 

 
9. ชื่อผู้รบัรอง/อนุมัติข้อมูล 

ตารางแสดงรายชื่อผูร้ับรอง/อนุมัติ 

ชื่อ-สกุล ตําแหน่งบริหาร วาระการดำรงตำแหน่ง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ศิวกร  อ่างทอง คณบดีคณะวิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 พ.ศ. 2565
 
10. ชื่อผู้รบัผดิชอบ/ผู้ประสานงานหลักสูตร 
 

ตารางแสดงรายชื่อผูร้ับผิดชอบ/ผู้ประสานงาน 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่ง โทรศัพท ์ E-mail 

1 นายชาญณรงค์  วันทา ประธานหลักสูตร 0 2549 3580 cwantha@rmutt.ac.th
2 นางสาวสุนัน  ปานสาคร อาจารย์ประจํา 0 2549 3580 Sunan.p@en.rmutt.ac.th
3 นายอภินันท์  วัลภา อาจารย์ประจํา 0 2549 3580 Apinun.w@en.rmutt.ac.th
4 นายวิรัช  แสงสุริยฤทธ์ิ อาจารย์ประจํา 0 2549 3580 wirat.s@rmutt.ac.th 
5 นางสาวพิมพ์สิรี  สุวรรณ อาจารย์ประจํา 0 2549 3580 Pimsiree_s@rmutt.ac.th
6 นางสาวกุลฉัตร  ก้ิมซ้าย เจ้าหน้าที่ 0 2549 3580 Kullchat.k@en.rmutt.ac.th
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ส่วนท่ี 2 นิสติ/นักศึกษา 
 
1. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

หลักเกณฑ์ วิธีการคัดเลือก และเกณฑ์การรับของผู้เข้าศึกษา 
1.1 คณุสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1.1.1. รับผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า กลุ่มสาระการเรียนรู้คณิตศาสตร์ 

กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ และผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) กลุ่มประเภทช่าง
อุตสาหกรรมทุกสาขาหรือเทียบเท่า 

1.1.2 มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพิ่มเติม พ.ศ. 2556 ผู้มีคุณสมบัติอื่นตามประกาศหรือข้อบังคับของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี หรือให้
เป็นไปตามดุลยพินิจของคณะกรรมการประจำหลักสูตร 

1.2 วิธีการคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
1.2.1 ผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า กลุ่มสาระการเรียนรู้คณิตศาสตร์ กลุ่ม

สาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ หรือสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) กลุ่มประเภทช่าง
อุตสาหกรรมทกุสาขาหรือเทียบเท่า คัดเลือกด้วยวิธีการสอบคัดเลือกโดย สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) และการสอบคัดเลือกโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
 
2. แผนการรบันักศึกษาในระยะ 5 ป ี

ตารางแสดงจํานวนนักศึกษา 
ตารางที่ 1: ผูส้ําเร็จการศึกษาระดับ ม.6/ปวช. 

ระดับชัน้ป ี
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
ช้ันปีที่ 1 30 30 30 30 30
ช้ันปีที่ 2 - 30 30 30 30
ช้ันปีที่ 3 - - 30 30 30
ช้ันปีที่ 4 - - - 30 30

รวม 30 60 90 120 120
 
 
 
 
 
 



12 
 
3. คุณลักษณะของบัณฑิตทีพ่ึงประสงค์  
ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

1 ความรู้ด้านวิศวกรรม 
(Engineering Knowledge) 
- สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ทางด้านคณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ พ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม และความรู้ เฉพาะ
ทางวิศวกรรม เพ่ือการแก้ไข
และหาคำตอบ ของปัญหาทาง
วิศวกรรมท่ีซับซ้อน 

09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1  ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่อง การหา
อนุพันธ์ รูปแบบยังไม่กำหนด การ
ประยุกต์ของอนุพันธ์ การหาปริพันธ์ 
เทคนิคของการหาปริพันธ์ การประยุกต์
ของปริพันธ์จำกดัเขต พีชคณิตเวกเตอร์
ในสามมิติ 

09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2  พิกัดเชิงข้ัวและสมการเชิงอิงตัวแปร
เสริม ฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัว
แปร แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าเวกเตอร์
ของหนึ่งตัวแปร เส้น ระนาบและผิวใน
ปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของฟังกช์ันค่า
จริงของสองตัวแปรและการประยุกต์ 
แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของหลายตัว
แปรและการประยุกต์ 

04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับ
งานวิศวกรรม  

สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้น การหา
ปริพันธ์เชิงตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ 
ปริพันธ์ตามเส้นเบื้องต้น อุปนัยเชิง
คณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรมของ
จำนวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์
ของฟังก์ชันมูลฐาน  และการประยุกต์ใช้
สำหรับงานวิศวกรรม 

04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร  ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ และพ้ืนฐาน
ทางทฤษฎีอะตอม สมบัติของแก๊ส 
ของแข็ง ของเหลว และสารละลาย 
สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลน์ศาสตร์
เคมี โครงสร้างของอิเล็กตรอนในอะตอม 
พันธะเคมี สมบัติของธาตุตามตารางพีริ
ออดิก ธาตุเรฟพรีเซนเททีฟ อโลหะ 
และธาตุทรานสิชัน 

04-711-102 ปฏิบัติการเคมีสำหรับ
วิศวกร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัดทาง
วิทยาศาสตร์ สมบัติของธาตุและ
สารประกอบ ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ 
สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ 
สมดุลเคมี ปฏิกิริยากรด เบส เกลือ 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

จลนศาสตร์เคมี สมบัติของแก๊ส 
โครงสร้างของผลกึสามัญบางชนิด

09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 เวกเตอร์ แรงและการเคลื่อนท่ี โม
เมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค 
สมบัติเชิงกลของสาร การเคล่ือนท่ีของ
วัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบออสซิล
เลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและ
การถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง

09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับ
วิศวกร 1  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับแรงและการเคลื่อนท่ี 
โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค 
สมบัติเชิงกลของสาร การเคล่ือนท่ีของ
วัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบออสซิล
เลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและ
การถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง

09-410-143 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2  ไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้า
กระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ คลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์และฟิสิกส์
ยุคใหม่

09-410-144 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับ
วิศวกร 2  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-
ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้า
กระแสสลับ คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ทัศน
ศาสตร์และฟิสิกส์ยุคใหม่  

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหลสถิต 
จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของอนุภาค
และวัตถุแข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ีข้อท่ี
สองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลส์
และโมเมนตัม 

04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  การเขียนอักษร  การมองภาพฉายการเขียน
ภาพฉายและภาพสามมิติ การกำหนดขนาด
และพิกัดความเผือ่ ภาพตัด ภาพช่วยการ
เขียนภาพด้วยมือและการสเก็ตภาพ  แผ่น
คลี่และภาพประกอบ การเขียนแบบ
เบื้องต้นโดยคอมพิวเตอร์ช่วยในการเขียน
แบบและออกแบบ 

04-621-101 การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ 

แนวคิดและองค์ประกอบของ
คอมพิวเตอร์  อันตรกิริยาระหว่าง



14 
 
ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

ฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรม
และการเขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 

04-720-101 วัสดุวิศวกรรม  โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการ
ผลิต และการประยุกต์ของกลุ่มวัสดุ
วิศวกรรม โลหะ พอลิเมอร์ ยางมะตอย 
ไม้  คอนกรีต และวัสดุเชิงประกอบ
แผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบสมบัติต่าง ๆ 
ของวัสดุวิศวกรรมและการแปล
ความหมาย การศึกษาโครงสร้างมหภาค
และจุลภาคท่ีเกี่ยวข้องกับสมบัติของ
วัสดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์โดยการใช้วัสดุวิศวกรรม 
หลักการเบื้องต้นของการทดสอบวัสดุ
แบบทำลายและไม่ทำลาย 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  แรงและความเค้น ความสัมพันธ์
ระหว่างความเค้นและความเครียด 
ความเค้นในคาน แผนภาพแรงเฉือน
และโมเมนต์ดัด การโก่งของคาน 
แรงบิด การโก่งเดาะของเสา วงกลม
โมห์และการรวมความเค้น เกณฑ์
ความเสียหาย การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  กฎข้อท่ีหนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์กฎข้อ
ท่ีสองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์
โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พ้ืนฐานการ
ถ่ายโอนความร้อนและการเปลี่ยนรูป
พลังงาน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของ
ไหล  

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล 
สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการ
ความต่อเนื่องและการเคลื่อนท่ี ความ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

คล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ การไหล
แบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม   

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการทางด้าน
ความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎี
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะ
และมูลเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือและ
เคร่ืองมือกล อันตรายจากเคร่ืองจักร 
มาตรฐานสีและเคร่ืองหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติและ
กฎหมายความปลอดภัย 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-820-326 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1      

หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

นำเสนองาน โดยประยุกต์ใช้ในงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า 
เชื้อเพลิงและการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรักษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และการใช้
หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ 
การบริหารการใช้พลังงาน และ
เศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตาม
ผลการประหยัด 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล
อาหาร

04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การ
วิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุลของ
ระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ 
การวิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบ
ป้อนกลับ การออกแบบและการชดเชย
ระบบควบคุม การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ 
กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น การ
สั่นสะเทือน และระบบนิวเมติกส์

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2     

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของ
เคร่ืองจักรกล การหาค่าความร้อน
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเคร่ืองยนต์ การอนุรักษ์
พลังงาน และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย

2 การวิเคราะห์ปัญหา 
(Problem Analysis) 
- สามารถระบุ ต้ังสมการ วิจัย 
สืบค้น และวิเคราะห์ ปัญหา
ทางวิศวกรรมท่ีซับซ้อน เพ่ือให้
ได้ข้อสรุป ของปัญหาท่ีมี
นัยสำคัญ โดยใช้ หลักการทาง 
คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์
ธรรมชาติ และ วิทยาการทาง
วิศวกรรมศาสตร์ 

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหลสถิต 
จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของอนุภาค
และวัตถุแข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ีข้อท่ี
สองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลส์
และโมเมนตัม 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ แรงและความเค้น ความสัมพันธ์ระหว่าง
ความเค้นและความเครียด ความเค้นใน
คาน แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนต์ดัด 
การโก่งของคาน แรงบิด การโก่งเดาะ
ของเสา วงกลมโมห์และการรวมความ
เค้น เกณฑ์ความเสียหาย การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  กฎข้อท่ีหนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์กฎข้อ
ท่ีสองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์
โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พ้ืนฐานการ
ถ่ายโอนความร้อนและการเปลี่ยนรูป
พลังงาน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของ
ไหล  

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล 
สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการ
ความต่อเนื่องและการเคลื่อนท่ี ความ
คล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ การไหล
แบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-326 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1      

หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

นำเสนองาน โดยประยุกต์ใช้ในงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า 
เชื้อเพลิงและการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรักษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และการใช้
หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ 
การบริหารการใช้พลังงาน และ
เศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตาม
ผลการประหยัด 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล
อาหาร

04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การ
วิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุลของ
ระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ 
การวิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบ
ป้อนกลับ การออกแบบและการชดเชย
ระบบควบคุม การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง 

3 การออกแบบ/พัฒนาหา
คำตอบของปัญหา  
(Design/Development of 
Solutions) 
- สามารถพัฒนาหาคำตอบของ
ปัญหาทาง วิศวกรรมท่ีซับซ้อน 
และออกแบบระบบ ชิ้นงาน 
หรือกระบวนการ ตามความ
จำเป็นและเหมาะสม กับ
ข้อพิจารณาทางด้าน
สาธารณสุข ความปลอดภัย 
วัฒนธรรม สังคม และ
สิ่งแวดล้อม 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า 
เชื้อเพลิงและการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรักษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และการใช้
หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 
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ตามข้อตกลง Washington 
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รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

การบริหารการใช้พลังงาน และ
เศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตาม
ผลการประหยัด 

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 
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รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการทางด้าน
ความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎี
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะ
และมูลเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือและ
เคร่ืองมือกล อันตรายจากเคร่ืองจักร 
มาตรฐานสีและเคร่ืองหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติและ
กฎหมายความปลอดภัย 

4 การสืบค้น (Investigation) 
- สามารถดำเนินการสืบค้นเพ่ือ
หาคำตอบของ ปัญหาทาง
วิศวกรรมท่ีซับซ้อน โดยใช้
ความรู้จากงานวิจัยและวิธีการ
วิจัย รวมถึง การออกแบบการ
ทดลอง การวิเคราะห์ และการ
แปลความหมายของข้อมูล  
การสังเคราะห์ข้อมูลเพ่ือให้ได้
ผลสรุปท่ี เชื่อถือได้ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

09-121-002 สถิติเบื้องต้นสำหรับ
นวัตกรรม 

ความหมายและบทบาทของสถิติในการ
พัฒนานวัตกรรม การศึกษาข้อมูลท่ี
เกี่ยวข้องสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
เคร่ืองมือและการตรวจสอบคุณภาพ
เคร่ืองมือเพ่ือหาประสิทธิภาพนวัตกรรม  
การตรวจสอบประสิทธิภาพนวัตกรรม

04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร   

หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม 
การใช้แผนภูมิควบคุมต่างๆ การ
วิเคราะห์สมรรถภาพของกระบวนการ 
เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ 
แผนชักตัวอย่างเพื่อการยอมรับ การ
ควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุ่ม 
ตัวอย่าง ความเชื่อถือได้และการทดสอบ
อายุการใช้งานของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
อุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม และ
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การประยุกต์ในการประกันคุณภาพ
อาหาร

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อ
ผู้ประกอบการ 

ความหมายและบทบาทของการจัดการ
ข้อมูลหรับการเป็นผู้ประกอบการ ข้อมูล
และการเก็บรวบรวมข้อมูล การวางแผน
และการตัดสินใจบนพ้ืนฐานของข้อมูล 
การเปลี่ยนแปลงธุรกิจปัจจุบันโดยการ
สร้างและใช้นวัตกรรมเทคโนโลยีดิจิทัล 
การใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีดิจิทัล
สมัยใหม่เพ่ือการแก้ปัญหาและการ
ปรับปรุงกระบวนการทางธุรกิจ  ระบบ
ธุรกิจอัจฉริยะ การบริหารจัดการ
ทรัพย์สินดิจิทัล 

5 การใช้เครื่องมือทันสมัย 
(Modern Tool Usage) 
- สามารถสร้าง เลือกใช้ 
เทคนิควิธี ทรัพยากร และ ใช้
เคร่ืองมือทันสมัยทางวิศวกรรม
และเทคโนโลยี สารสนเทศ 
รวมถึงการพยากรณ์ การทำ
แบบจำลองของงานทาง
วิศวกรรมท่ีซับซ้อนท่ี เข้าใจถึง
ข้อจำกัดของเคร่ืองมือต่างๆ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า
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ตามข้อตกลง Washington 
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รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อ
ผู้ประกอบการ 

ความหมายและบทบาทของการจัดการ
ข้อมูลหรับการเป็นผู้ประกอบการ ข้อมูล
และการเก็บรวบรวมข้อมูล การวางแผน
และการตัดสินใจบนพ้ืนฐานของข้อมูล 
การเปลี่ยนแปลงธุรกิจปัจจุบันโดยการ
สร้างและใช้นวัตกรรมเทคโนโลยีดิจิทัล 
การใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีดิจิทัล
สมัยใหม่เพ่ือการแก้ปัญหาและการ
ปรับปรุงกระบวนการทางธุรกิจ  ระบบ
ธุรกิจอัจฉริยะ การบริหารจัดการ
ทรัพย์สินดิจิทัล 

09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิด
สร้างสรรค์ และนวัตกรรม 

การคิดเชิงวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 
ศึกษาค้นคว้า ความคิดสร้างสรรค์ด้วย
กระบวนการต่าง ๆ  ทางวิทยาศาสตร์ โดย
เน้นกระบวนการเรียนรู้และสื่อท่ีหลากหลาย 
เพ่ือนำไปสู่การพัฒนานวัตกรรมและ
เทคโนโลยีท่ีเกี่ยวข้องกับเกษตรกรรม 
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมสมัยใหม่ 
เทคโนโลยีสมัยใหม่และการประยุกต์ใช้ใน
ด้านต่าง ๆ  เช่น ด้านสุขภาพ อาหาร 
เกษตรกรรม พลังงาน สิ่งแวดลอ้ม เพ่ือให้มี
ความรู้ทันต่อความก้าวหน้าและการ
เปลี่ยนแปลง เพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน

09-000-002 การใช้งานโปรแกรม
สำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 

ความรู้พ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีสื่อประสม
ประเภทข้อความ ภาพนิ่ง เสียง 
ภาพเคลื่อนไหว และวีดิโอ การประยุกต์ใช้
งานโปรแกรมจัดการสื่อประสม เช่น โปรแกรม
จัดการภาพกราฟิกแบบราสเตอร์ โปรแกรม
จัดการภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ โปรแกรม
สร้างภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ โปรแกรมตัดต่อ
ภาพวีดิโอ โปรแกรมแปลงไฟล์ภาพและวีดิโอ 
โปรแกรมนำเสนอผลงานส่ือประสม และการ
เผยแพร่ผลงานสื่อประสมบนอินเทอร์เน็ต

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
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การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

6 วิศวกรและสังคม (The 
Engineer and Society) 
- สามารถใช้เหตุและผลจาก
หลักการและความรู้ท่ี ได้รับ มา
ประเมินประเด็นและผลกระทบ
ต่างๆ ทางสังคม ชีวอนามัย 
ความปลอดภัย กฎหมาย และ
วัฒนธรรมท่ีเกี่ยวพันกับการ
ปฏิบัติวิชาชีพวิศวกรรม 

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการทางด้าน
ความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎี
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะ
และมูลเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือและ
เคร่ืองมือกล อันตรายจากเคร่ืองจักร 
มาตรฐานสีและเคร่ืองหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติและ
กฎหมายความปลอดภัย 

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
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ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร   

หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม 
การใช้แผนภูมิควบคุมต่างๆ การ
วิเคราะห์สมรรถภาพของกระบวนการ 
เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ 
แผนชักตัวอย่างเพื่อการยอมรับ การ
ควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุ่ม 
ตัวอย่าง ความเชื่อถือได้และการทดสอบ
อายุการใช้งานของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
อุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม และ
การประยุกต์ในการประกันคุณภาพ
อาหาร

7 สิ่งแวดล้อมและความย่ังยืน 
(Environment and 
Sustainability) 
- สามารถเข้าใจผลกระทบของ
คำตอบของปัญหางานทาง
วิศวกรรมในบริบทของสังคม
และสิ่งแวดล้อม และสามารถ

00-100-302 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน ความหมาย หลักการ แนวคิด 
ความสำคัญ และการประยุกต์ใช้หลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการ
ทรงงาน หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา 
ฝึกทักษะการบริหารโครงการและการ
ตัดสินใจในบริบทของเศรษฐกิจและ
สังคม การปฏิบัติงานการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่อชุมชน  ฝึกกระบวนการ
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แสดงความรู้และความจำเป็น
ของการพัฒนาท่ีย่ังยืน 

คิดในเชิงนวัตกรรม  การสร้างนวัตกรรม
เพ่ือคุณภาพชีวิตท่ีดีของชุมชนโดย
กระบวนการมีส่วนร่วมเพ่ือการพัฒนาท่ี
ย่ังยืน

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดเชิงออกแบบท่ีมุ่งเน้น
การเข้าใจผู้ใช้ การสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์
หรือนวัตกรรมท่ีตอบโจทย์  สร้างไอเดีย
ท่ีหลากหลาย สร้างตัวต้นแบบเพ่ือ
ทดลองและทดสอบความคิดทาง
นวัตกรรมท่ีเกิดข้ึน 

09-410-004 เทคโนโลยีพลังงาน
ทดแทนเพ่ือความย่ังยืน 

ความรู้พ้ืนฐานด้านพลังงานทดแทนและ
เทคโนโลยีใกล้ตัว  แหล่งท่ีมาพลังงาน
ทดแทน สถานการณ์พลังงานทดแทน 
เทคโนโลยีและการบริโภคพลังงาน
ทดแทน ผลกระทบทางด้านสิ่งแวดล้อม 
การจัดการของเสียท่ีเกิดจาก
กระบวนการผลิตพลังงานทดแทน การ
อนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วม การ
ปลูกจิตสำนึกการใช้พลังงานอย่างฉลาด 
การเตรียมความพร้อมสำหรับการ
เปลี่ยนแปลงด้านพลังงาน 

04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงาน
อาหาร   

การออกแบบสถานท่ีประกอบการและ
สิ่งอำนวยความสะดวก อุปกรณ์และ
เคร่ืองมือในการผลิตอาหาร การทำ
ความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การควบคุม
สัตว์พาหะนำเชื้อ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
น้ำใช้ในอุตสาหกรรมอาหารการกำจัด
ของเสียและน้ำเสีย ระบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหาร การจัดการ
ด้านสุขลักษณะการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ระบบ HACCP และ
ระบบการประกันคุณภาพอาหาร

8 จรรยาบรรณวิชาชีพ (Ethics) 
- สามารถใช้หลักการทาง
จรรยาบรรณและมีสำนึก 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
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รับผิดชอบต่อมาตรฐานการ
ปฏิบัติวิชาชีพวิศวกรรม 

ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-000-401 สหกิจศึกษา ปฏิบัติงานในสถานท่ีปฏิบัติงานเสมือน
เป็นพนักงานชั่วคราวเต็มเวลาของ
สถานท่ีปฏิบัติงาน ในตำแหน่งตามท่ีตรง
กับวิชาชีพและเหมาะสมกับความรู้
ความสามารถของนักศึกษา เพ่ือ
เชื่อมโยงความรู้ทางทฤษฎีกับการ
ปฏิบัติงาน ท้ังรูปแบบของงานประจำ
หรือโครงงาน เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ ปฏิบัติตนตามระเบียบการ
บริหารงานบุคคลของสถานท่ีปฏิบัติงาน
ตลอดระยะเวลาการปฏิบัติงาน มีหน้าท่ี
รับผิดชอบแน่นอน นักศึกษาต้อง
รับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายจาก
สถานประกอบการอย่างเต็ม
ความสามารถ มีอาจารย์นิเทศและผู้
นิเทศงานทำหน้าท่ีให้คำปรึกษาระหว่าง
ปฏิบัติงาน มีการติดตามและการ
ประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างเป็น
ระบบ ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน ทำให้
นักศึกษาได้รับประสบการณ์จริงจากการ
ปฏิบัติงาน เกิดการพัฒนาตนเองให้เป็น
ผู้มีความพร้อมในการทำงาน และ
สามารถทำงานได้ทันทีหลังสำเร็จ
การศึกษา 
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04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบและ
กระบวนการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ความสำคัญของการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ หลักการเขียนจดหมายสมัคร
งาน การเลือกสถานประกอบการ 
หลักการสัมภาษณ์งานอาชีพ วัฒนธรรม
องค์กร การพัฒนาบุคลิกภาพ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรมจริยธรรม 
กฎหมายแรงงาน การประกันสังคม 
กิจกรรม 5 ส ระบบมาตรฐานการประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยในการทำงาน 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเป็น
ผู้ประกอบการ การใช้งานภาษาอังกฤษ
เพ่ือการสื่อสาร การเขียนรายงาน การ
นำเสนอผลงาน ทักษะการวางแผน 
ทักษะการวิเคราะห์ ทักษะการแกป้ัญหา
เฉพาะหน้าและการตัดสินใจ ความรู้ท่ัวไป
เกี่ยวกับ เทคโนโลยีสารสนเทศและ
กฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ และการ
สืบค้นข้อมูล 

 

9 การทำงานเด่ียวและทำงานเป็น
ทีม (Individual and Team 
work) 
- ทำหน้าท่ีได้อย่างมี
ประสิทธิภาพท้ังในด้านการ 
ทำงานเด่ียว และการทำงานใน
ฐานะผู้ร่วมทีมหรือ ผู้นำทีมท่ีมี
ความหลากหลายของสาขา
วิชาชีพ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
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ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ คร่ืองจักรกล
ขนาดเล็ก  ความปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงานและจรรยาบรรณวิศวกร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล
อาหาร

10 การส่ือสาร 
(Communication) 
- สามารถสื่อสารงานวิศวกรรม
ท่ีซับซ้อนกับกลุ่มผู้ ปฏิบัติ
วิชาชีพวิศวกรรมและสังคม
โดยรวมได้อย่าง มีประสิทธิผล 
อาทิ สามารถอ่านและเขียน
รายงาน ทางวิศวกรรมและ
เตรียมเอกสารการออกแบบ
งาน วิศวกรรมได้อย่างมี
ประสิทธิผล สามารถนำเสนอ 
สามารถให้และรับคำแนะนำ
งานได้อย่างชัดเจน 

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ 
กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
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ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น การ
สั่นสะเทือน และระบบนิวเมติกส์

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2     

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของ
เคร่ืองจักรกล การหาค่าความร้อน
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเคร่ืองยนต์ การอนุรักษ์
พลังงาน และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย

04-820-326 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1 

หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การ
นำเสนองาน โดยประยุกต์ใช้ในงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

11 การบริหารโครงการและการ
ลงทุน (Project 
Management and 
Finance) 
- สามารถแสดงว่ามีความรู้และ
ความเข้าใจ หลักการทาง
วิศวกรรมและการบริหารงาน 
และ สามารถประยุกต์ใช้
หลักการบริหารในงานของตน 
ในฐานะผู้ร่วมทีมและผู้นำทีม
เพ่ือบริหารจัดการ โครงการ
วิศวกรรมท่ีมีสภาพแวดล้อม
การทำงาน ความหลากหลาย
สาขาวิชาชีพ 

09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ
การตัดสินใจ 

ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับทฤษฎีการ
ตัดสินใจ การใช้งานโปรแกรมประยุกต์
หรือระบบเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการ
ตัดสินใจ เช่น โปรแกรมตารางคำนวณ
ข้ันสูง โปรแกรมทางสถิติและความ
น่าจะเป็น ระบบสารสนเทศเพ่ือ
ผู้บริหารระดับสูง ระบบสนับสนุนการ
ตัดสินใจ โปรแกรมนำเสนอข้อมูลใน
รูปแบบของกราฟิก รวมถึงเคร่ืองมือ
อำนวยความสะดวกในการจัดการข้อมูล 
ส่วนติดต่อกับผู้ใช้งาน  เพ่ือนำเสนอ
ข้อมูลท่ีเป็นประโยชน์ต่อการตัดสินใจได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดเชิงออกแบบท่ีมุ่งเน้น
การเข้าใจผู้ใช้ การสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์
หรือนวัตกรรมท่ีตอบโจทย์  สร้างไอเดีย
ท่ีหลากหลาย สร้างตัวต้นแบบเพ่ือ
ทดลองและทดสอบความคิดทาง
นวัตกรรมท่ีเกิดข้ึน 

00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ แนวโน้มและแนวคิดในการทำธุรกิจ การ
เป็นผู้ประกอบการ การจัดการองค์การ 
การตลาด การจัดการด้านการเงิน การ
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เป็นผู้ประกอบการท่ีประสบความสำเร็จ 
การจัดทำแบบจำลองธุรกิจ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-411 เศรษฐศาสตร์วิศวกรรม
อาหาร 

โครงสร้างต้นทุนและหลักการบัญชี สูตร
ดอกเบี้ย ค่าของเงินตามเวลา การ
วิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์เพ่ือ
ประกอบการตัดสินใจในการออกแบบ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะห์การลงทุน การวิเคราะห์การ
ทดแทน การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่า
เสื่อม ราคาและการพิจารณาภาษีเงินได้ 

04-820-424 การจัดการและ
เศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 

การจัดองค์การเพ่ือการผลิต การ
วางแผนและกระบวนการผลิต ค่าของ
เงินตามเวลาและค่าเทียบเท่า การ
คำนวณดอกเบี้ย การหาอัตรา
ผลตอบแทน ผลประโยชน์ต่อเงินทุน ค่า
เสื่อมราคา การทดแทนทรัพย์สิน 
จุดคุ้มทุน และการวิเคราะห์เชิง
เศรษฐศาสตร์เพ่ือประกอบการตัดสินใจ
โครงการต่างๆ ด้วยวิธีการหามูลค่า
ปัจจุบันและมูลคา่จ่ายรายปี  

12 การเรียนรู้ตลอดชีพ 
(Lifelong Learning) 
- ตระหนักและเห็นความจำเป็น
ในการเตรียมตัว เพ่ือให้
สามารถการปฏิบัติงานได้โดย
ลำพังและ สามารถการเรียนรู้
ตลอดชีพเม่ือมีการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านเทคโนโลยีและ
วิศวกรรม 

01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่
ความสำเร็จ 

เคล็ดลับสู่ความสำเร็จ การคิดและการ
ตัดสินใจท่ีดี การรับรู้เกี่ยวกับตนเองและ
สมรรถนะแห่งตนเพ่ือความสำเร็จ 
คุณค่าของการทำงาน  การรู้เท่าทันสื่อ
ยุคใหม่ การสร้างทีมงานท่ีมี
ประสิทธิภาพ  การพัฒนาทักษะสู่
ความสำเร็จผ่านกิจกรรมและโครงการ

09-410-002 วิทยาศาสตร์เพ่ือชีวิต แนวคิดและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ การ
สืบเสาะแสวงหาความรู้ การเชื่อมโยง
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Washington 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา

ความคิดและกระบวนการแก้ปัญหา
สถานการณ์ปัจจบุันและการแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ การบูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีใน
ชีวิตประจำวัน แนวคิดการสร้าง
นวัตกรรมและองค์ความรู้ ผลกระทบ
ของความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีต่อการเปลี่ยนแปลง
สภาพแวดล้อม เศรษฐกิจ สังคม และ
อนาคตของมนุษย์ การเรียนรู้ตลอดชีวิต
เพ่ือคุณภาพชีวิตท่ีดี 

09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ความรู้พ้ืนฐานการใช้คอมพิวเตอร์การใช้
โปรแกรมสำนักงาน ได้แก่ โปรแกรม
ประมวลผลคำ การใช้โปรแกรมตาราง
คำนวณ การใช้โปรแกรมนำเสนอ การ
ใช้อินเทอร์เน็ตและการสื่อสารสังคม
ออนไลน์ ได้แก่ เครือข่ายคอมพิวเตอร์ 
เทคโนโลยีการสื่อสารข้อมูล จดหมาย
อิเล็กทรอนิกส์แบบภายในและภายนอก
องค์กร การท่องเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 
และความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับโลกออนไลน์

09-000-002 การใช้งานโปรแกรม
สำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 

ความรู้พ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีสื่อประสม
ประเภทข้อความ ภาพนิ่ง เสียง 
ภาพเคลื่อนไหว และวีดิโอ การประยุกต์ใช้
งานโปรแกรมจัดการสื่อประสม เช่น โปรแกรม
จัดการภาพกราฟิกแบบราสเตอร์ โปรแกรม
จัดการภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ โปรแกรม
สร้างภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ โปรแกรมตัดต่อ
ภาพวีดิโอ โปรแกรมแปลงไฟล์ภาพและวีดิโอ 
โปรแกรมนำเสนอผลงานส่ือประสม และการ
เผยแพร่ผลงานสื่อประสมบนอินเทอร์เน็ต 

 



35 
 
ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

1 ความรู้ด้านวิศวกรรม 
(Engineering Knowledge) 
- สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ทางด้านคณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ พ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม และความรู้ เฉพาะ
ทางวิศวกรรม เพ่ือนิยามและใช้ 
ข้ันตอน งาน กระบวนการ 
ระบบงานหรือวิธีการทาง 
วิศวกรรม 

09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่อง การหา
อนุพันธ์ รูปแบบยังไม่กำหนด การ
ประยุกต์ของอนุพันธ์ การหาปริพันธ์ 
เทคนิคของการหาปริพันธ์ การประยุกต์
ของปริพันธ์จำกัดเขต พีชคณิตเวกเตอร์
ในสามมิติ 

09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2  พิกัดเชิงข้ัวและสมการเชิงอิงตัวแปร
เสริม ฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัว
แปร แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าเวกเตอร์
ของหนึ่งตัวแปร เส้น ระนาบและผิวใน
ปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของฟังกช์ันค่า
จริงของสองตัวแปรและการประยุกต์ 
แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของหลาย
ตัวแปรและการประยุกต์ 

04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับ
งานวิศวกรรม  

สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้น การหา
ปริพันธ์เชิงตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ 
ปริพันธ์ตามเส้นเบื้องต้น อุปนัยเชิง
คณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรมของ
จำนวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์
ของฟังก์ชันมูลฐาน  และการ
ประยุกต์ใช้สำหรับงานวิศวกรรม

04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ และพ้ืนฐาน
ทางทฤษฎีอะตอม สมบัติของแก๊ส 
ของแข็ง ของเหลว และสารละลาย 
สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลน์ศาสตร์
เคมี โครงสร้างของอิเล็กตรอนใน
อะตอม พันธะเคมี สมบัติของธาตุตาม
ตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซนเททีฟ 
อโลหะ และธาตุทรานสิชัน 

04-711-102 ปฏิบัติการเคมีสำหรับ
วิศวกร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัดทาง
วิทยาศาสตร์ สมบัติของธาตุและ
สารประกอบ ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ 
สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ 
สมดุลเคมี ปฏิกิริยากรด เบส เกลือ 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

จลนศาสตร์เคมี สมบัติของแก๊ส 
โครงสร้างของผลกึสามัญบางชนิด

09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 เวกเตอร์ แรงและการเคลื่อนท่ี โม
เมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค 
สมบัติเชิงกลของสาร การเคล่ือนท่ีของ
วัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบออสซิล
เลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและ
การถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง

09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับ
วิศวกร 1  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับแรงและการเคลื่อนท่ี 
โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค 
สมบัติเชิงกลของสาร การเคล่ือนท่ีของ
วัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบออสซิล
เลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและ
การถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง

09-410-143 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2  ไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้า
กระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ คลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์และฟิสิกส์
ยุคใหม่

09-410-144 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับ
วิศวกร 2  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-
ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้า
กระแสสลับ คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ทัศน
ศาสตร์และฟิสิกส์ยุคใหม่  

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหลสถิต 
จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของอนุภาค
และวัตถุแข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ีข้อท่ี
สองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลส์
และโมเมนตัม 

04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม การเขียนอักษร  การมองภาพฉายการเขียน
ภาพฉายและภาพสามมิติ การกำหนดขนาด
และพิกัดความเผือ่ ภาพตัด ภาพช่วยการ
เขียนภาพด้วยมือและการสเก็ตภาพ  แผ่น
คลี่และภาพประกอบ การเขียนแบบ
เบื้องต้นโดยคอมพิวเตอร์ช่วยในการเขียน
แบบและออกแบบ 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

04-621-101 การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร์  

แนวคิดและองค์ประกอบของ
คอมพิวเตอร์  อันตรกิริยาระหว่าง
ฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรม
และการเขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง

04-720-101 วัสดุวิศวกรรม  โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการ
ผลิต และการประยุกต์ของกลุ่มวัสดุ
วิศวกรรม โลหะ พอลิเมอร์ ยางมะตอย 
ไม้  คอนกรีต และวัสดุเชิงประกอบ
แผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบสมบัติต่าง ๆ 
ของวัสดุวิศวกรรมและการแปล
ความหมาย การศึกษาโครงสร้างมห
ภาคและจุลภาคท่ีเกี่ยวข้องกับสมบัติ
ของวัสดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์โดยการใช้วัสดุวิศวกรรม 
หลักการเบื้องต้นของการทดสอบวัสดุ
แบบทำลายและไม่ทำลาย 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  แรงและความเค้น ความสัมพันธ์
ระหว่างความเค้นและความเครียด 
ความเค้นในคาน แผนภาพแรงเฉือน
และโมเมนต์ดัด การโก่งของคาน 
แรงบิด การโก่งเดาะของเสา วงกลม
โมห์และการรวมความเค้น เกณฑ์ความ
เสียหาย การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  กฎข้อท่ีหนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์กฎข้อ
ท่ีสองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์
โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พ้ืนฐานการ
ถ่ายโอนความร้อนและการเปลี่ยนรูป
พลังงาน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล 
สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

ความต่อเนื่องและการเคลื่อนท่ี ความ
คล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ การไหล
แบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม   

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการ
ทางด้านความปลอดภัยในการทํางาน 
ทฤษฎีสาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
ลักษณะและมูลเหตุของการเกิด
อุบัติเหตุ อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือ
และเคร่ืองมือกล อันตรายจาก
เคร่ืองจักร มาตรฐานสีและเคร่ืองหมาย
ความปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์
ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล 
พระราชบัญญัติและกฎหมายความ
ปลอดภัย 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-820-326 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1      

หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

ออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การ
นำเสนองาน โดยประยุกต์ใช้ในงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิต
อาหาร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การ
อนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวัด การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล
อาหาร

04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง 
การวิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุลของ
ระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ 
การวิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบ
ป้อนกลับ การออกแบบและการชดเชย
ระบบควบคุม การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ 
กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น การ
สั่นสะเทือน และระบบนิวเมติกส์

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2     

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของ
เคร่ืองจักรกล การหาค่าความร้อน
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเคร่ืองยนต์ การอนุรักษ์
พลังงาน และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย

2 การวิเคราะห์ปัญหา 
(Problem Analysis) 
- สามารถระบุ ต้ังสมการ วิจัย 
สืบค้น และวิเคราะห์ ปัญหา
ทางวิศวกรรมท่ัวไป เพ่ือให้ได้
ข้อสรุปของ ปัญหาท่ีมีนัยสำคัญ 
โดยใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์และ 
อุปกรณ์ อย่างเหมาะสมตาม
สาขาความชำนาญ 

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหลสถิต 
จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของอนุภาค
และวัตถุแข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ีข้อท่ี
สองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลส์
และโมเมนตัม 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  แรงและความเค้น ความสัมพันธ์
ระหว่างความเค้นและความเครียด 
ความเค้นในคาน แผนภาพแรงเฉือน
และโมเมนต์ดัด การโก่งของคาน 
แรงบิด การโก่งเดาะของเสา วงกลม
โมห์และการรวมความเค้น เกณฑ์ความ
เสียหาย การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  กฎข้อท่ีหนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์กฎข้อ
ท่ีสองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์
โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พ้ืนฐานการ
ถ่ายโอนความร้อนและการเปลี่ยนรูป
พลังงาน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล 
สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการ
ความต่อเนื่องและการเคลื่อนท่ี ความ
คล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ การไหล
แบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

04-820-326 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1      

หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การ
นำเสนองาน โดยประยุกต์ใช้ในงานด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิต
อาหาร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การ
อนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวัด การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล
อาหาร

04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง 
การวิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุลของ
ระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ 
การวิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบ
ป้อนกลับ การออกแบบและการชดเชย
ระบบควบคุม การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

3 การออกแบบ/พัฒนาหา 
คำตอบของปัญหา 
(Design/Development of 
Solutions) 
- สามารถพัฒนาหาคำตอบของ
ปัญหาทาง เทคโนโลยี
วิศวกรรมท่ัวไป และมีส่วนช่วย 
ออกแบบระบบ ชิ้นงาน หรือ
กระบวนการ ตามความจำเป็น
และเหมาะสมกับข้อพิจารณา 
ทางด้านสาธารณสุข ความ
ปลอดภัย วัฒนธรรม สังคม 
และสิ่งแวดล้อม 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล
อาหาร

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว 
แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้
กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหล
ของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น ในกระบวนการผลิต
อาหาร

04-820-320 ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การ
อนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวัด การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการ
ทางด้านความปลอดภัยในการทํางาน 
ทฤษฎีสาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
ลักษณะและมูลเหตุของการเกิด
อุบัติเหตุ อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือ
และเคร่ืองมือกล อันตรายจาก
เคร่ืองจักร มาตรฐานสีและเคร่ืองหมาย
ความปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์
ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล 
พระราชบัญญัติและกฎหมายความ
ปลอดภัย 

4 การสืบค้น (Investigation) 
- สามารถดำเนินการสืบค้นเพ่ือ
หาคำตอบของ ปัญหาทาง
วิศวกรรมท่ัวไป จากการ
กำหนด ตำแหน่ง การค้นหา
และเลือกใช้ข้อมูลจาก
มาตรฐานการปฏิบัติวิชาชีพ 
ฐานข้อมูล การ สืบค้นทาง
เอกสาร การออกแบบการ
ทดสอบและ ทดลองเพ่ือให้ได้
ข้อสรุปท่ีเชื่อถือได้ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

09-121-002 สถิติเบื้องต้นสำหรับ
นวัตกรรม 

ความหมายและบทบาทของสถิติในการ
พัฒนานวัตกรรม การศึกษาข้อมูลท่ี
เกี่ยวข้องสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
เคร่ืองมือและการตรวจสอบคุณภาพ
เคร่ืองมือเพ่ือหาประสิทธิภาพนวัตกรรม  
การตรวจสอบประสิทธิภาพนวัตกรรม

04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร   

หลักการควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรม การใช้แผนภูมิควบคุม
ต่างๆ การวิเคราะห์สมรรถภาพของ
กระบวนการ เทคนิคการควบคุม
กระบวนการเชิงสถิติ แผนชักตัวอย่าง
เพ่ือการยอมรับ การควบคุมและ
ตรวจสอบโดยวิธีการสุ่ม ตัวอย่าง ความ
เชื่อถือได้และการทดสอบอายุการใช้
งานของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
อุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม และ
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

การประยุกต์ในการประกันคุณภาพ
อาหาร

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อ
ผู้ประกอบการ 

ความหมายและบทบาทของการจัดการ
ข้อมูลหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
ข้อมูลและการเก็บรวบรวมข้อมูล การ
วางแผนและการตัดสินใจบนพ้ืนฐาน
ของข้อมูล การเปลี่ยนแปลงธุรกิจ
ปัจจุบันโดยการสร้างและใช้นวัตกรรม
เทคโนโลยีดิจิทัล การใช้ประโยชน์จาก
เทคโนโลยีดิจิทัลสมัยใหม่เพ่ือการ
แก้ปัญหาและการปรับปรุงกระบวนการ
ทางธุรกิจ  ระบบธุรกิจอัจฉริยะ การ
บริหารจัดการทรัพย์สินดิจิทัล

5 การใช้เครื่องมือทันสมัย 
(Modern Tool Usage) 
- สามารถเลือกใช้ เทคนิควิธี 
ทรัพยากร และใช้เคร่ืองมือ
ทันสมัยทางวิศวกรรมและ
เทคโนโลยี สารสนเทศ รวมถึง
การพยากรณ์ การทำ
แบบจำลองของงานทาง
วิศวกรรมท่ัวไปท่ีเข้าใจถึง 
ข้อจำกัดของเคร่ืองมือต่างๆ 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า

09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อ
ผู้ประกอบการ 

ความหมายและบทบาทของการจัดการ
ข้อมูลหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
ข้อมูลและการเก็บรวบรวมข้อมูล การ
วางแผนและการตัดสินใจบนพ้ืนฐาน
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

ของข้อมูล การเปลี่ยนแปลงธุรกิจ
ปัจจุบันโดยการสร้างและใช้นวัตกรรม
เทคโนโลยีดิจิทัล การใช้ประโยชน์จาก
เทคโนโลยีดิจิทัลสมัยใหม่เพ่ือการ
แก้ปัญหาและการปรับปรุงกระบวนการ
ทางธุรกิจ  ระบบธุรกิจอัจฉริยะ การ
บริหารจัดการทรัพย์สินดิจิทัล

09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิด
สร้างสรรค์ และนวัตกรรม 

การคิดเชิงวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 
ศึกษาค้นคว้า ความคิดสร้างสรรค์ด้วย
กระบวนการต่าง ๆ  ทางวิทยาศาสตร์ โดย
เน้นกระบวนการเรียนรู้และสื่อท่ีหลากหลาย 
เพ่ือนำไปสู่การพัฒนานวัตกรรมและ
เทคโนโลยีท่ีเกี่ยวข้องกับเกษตรกรรม 
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมสมัยใหม่ 
เทคโนโลยีสมัยใหม่และการประยุกต์ใช้ใน
ด้านต่าง ๆ  เช่น ด้านสุขภาพ อาหาร 
เกษตรกรรม พลังงาน สิ่งแวดลอ้ม เพ่ือให้มี
ความรู้ทันต่อความก้าวหน้าและการ
เปลี่ยนแปลง เพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน

09-000-002 การใช้งานโปรแกรม
สำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย 

ความรู้พ้ืนฐานด้านเทคโนโลยีสื่อประสม
ประเภทข้อความ ภาพนิ่ง เสียง 
ภาพเคลื่อนไหว และวีดิโอ การประยุกต์ใช้
งานโปรแกรมจัดการสื่อประสม เช่น 
โปรแกรมจัดการภาพกราฟิกแบบราสเตอร์ 
โปรแกรมจัดการภาพกราฟิกแบบเวกเตอร์ 
โปรแกรมสร้างภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ 
โปรแกรมตัดต่อภาพวีดิโอ โปรแกรมแปลง
ไฟล์ภาพและวีดิโอ โปรแกรมนำเสนอผลงาน
สื่อประสม และการเผยแพร่ผลงานสื่อประสม
บนอินเทอร์เน็ต 

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2  

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ
และวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

04-411-203 กระบวนการผลิต ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการ
เปลี่ยนรูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และ
งานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้าน
ต้นทุนการผลิต 

6 วิศวกรและสังคม (The 
Engineer and Society) 
- สามารถแสดงว่ามีความเข้าใจ
ในประเด็นต่างๆ ทางสังคม ชี
วอนามัย ความปลอดภัย 
กฎหมาย และวัฒนธรรมท่ี
เกี่ยวพันกับการปฏิบัติวิชาชีพ
ใน ระดับเทคโนโลยีวิศวกรรม 

04-820-331 อาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการ
ทางด้านความปลอดภัยในการทํางาน 
ทฤษฎีสาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ 
ลักษณะและมูลเหตุของการเกิด
อุบัติเหตุ อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือ
และเคร่ืองมือกล อันตรายจาก
เคร่ืองจักร มาตรฐานสีและเคร่ืองหมาย
ความปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์
ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล 
พระราชบัญญัติและกฎหมายความ
ปลอดภัย 

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย



50 
 
ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความ
เย็น   

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์
ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น 
พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น

04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร   

หลักการควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรม การใช้แผนภูมิควบคุม
ต่างๆ การวิเคราะห์สมรรถภาพของ
กระบวนการ เทคนิคการควบคุม
กระบวนการเชิงสถิติ แผนชักตัวอย่าง
เพ่ือการยอมรับ การควบคุมและ
ตรวจสอบโดยวิธีการสุ่ม ตัวอย่าง ความ
เชื่อถือได้และการทดสอบอายุการใช้
งานของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
อุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม และ
การประยุกต์ในการประกันคุณภาพ
อาหาร

7 สิ่งแวดล้อมและความย่ังยืน 
(Environment and 
Sustainability) 
- สามารถเข้าใจผลกระทบของ
คำตอบของปัญหา งานด้าน
เทคโนโลยีวิศวกรรมในบริบท
ของสังคม และ สิ่งแวดล้อม 

00-100-302 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน ความหมาย หลักการ แนวคิด 
ความสำคัญ และการประยุกต์ใช้หลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการ
ทรงงาน หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา 
ฝึกทักษะการบริหารโครงการและการ
ตัดสินใจในบริบทของเศรษฐกิจและ
สังคม การปฏิบัติงานการใช้เทคโนโลยี
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ลำดับ ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

(Graduate Attributes) 
ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

และสามารถแสดงความรู้และ 
ความจำเป็นของการพัฒนาท่ี
ย่ังยืน 

สารสนเทศเพื่อชุมชน  ฝึกกระบวนการ
คิดในเชิงนวัตกรรม  การสร้าง
นวัตกรรมเพ่ือคุณภาพชีวิตท่ีดีของ
ชุมชนโดยกระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อ
การพัฒนาท่ีย่ังยืน 

00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดเชิงออกแบบท่ีมุ่งเน้น
การเข้าใจผู้ใช้ การสร้างสรรค์ผลติภัณฑ์
หรือนวัตกรรมท่ีตอบโจทย์  สร้างไอเดีย
ท่ีหลากหลาย สร้างตัวต้นแบบเพ่ือ
ทดลองและทดสอบความคิดทาง
นวัตกรรมท่ีเกิดข้ึน 

09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทน
เพ่ือความย่ังยืน 

ความรู้พ้ืนฐานด้านพลังงานทดแทนและ
เทคโนโลยีใกล้ตัว  แหล่งท่ีมาพลังงาน
ทดแทน สถานการณ์พลังงานทดแทน 
เทคโนโลยีและการบริโภคพลังงาน
ทดแทน ผลกระทบทางด้านสิ่งแวดล้อม 
การจัดการของเสียท่ีเกิดจาก
กระบวนการผลิตพลังงานทดแทน การ
อนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วม การ
ปลูกจิตสำนึกการใช้พลังงานอย่างฉลาด 
การเตรียมความพร้อมสำหรับการ
เปลี่ยนแปลงด้านพลังงาน 

04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงาน
อาหาร   

การออกแบบสถานท่ีประกอบการและ
สิ่งอำนวยความสะดวก อุปกรณ์และ
เคร่ืองมือในการผลิตอาหาร การทำ
ความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การ
ควบคุมสัตว์พาหะนำเชื้อ สุขลักษณะ
ส่วนบุคคล น้ำใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร
การกำจัดของเสียและน้ำเสีย ระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหาร การ
จัดการด้านสุขลักษณะการผลิตท่ีดีใน
การผลิตอาหาร (GMP) ระบบ HACCP 
และระบบการประกันคุณภาพอาหาร 

8 จรรยาบรรณวิชาชีพ (Ethics) 04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
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ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

- มีความเข้าใจและมีสำนึก
รับผิดชอบต่อการ มาตรฐาน
ปฏิบัติวิชาชีพในระดับ
เทคโนโลยี วิศวกรรม 

เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-000-401 สหกิจศึกษา ปฏิบัติงานในสถานท่ีปฏิบัติงานเสมือน
เป็นพนักงานชั่วคราวเต็มเวลาของ
สถานท่ีปฏิบัติงาน ในตำแหน่งตามท่ี
ตรงกับวิชาชีพและเหมาะสมกับความรู้
ความสามารถของนักศึกษา เพ่ือ
เชื่อมโยงความรู้ทางทฤษฎีกับการ
ปฏิบัติงาน ท้ังรูปแบบของงานประจำ
หรือโครงงาน เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ ปฏิบัติตนตามระเบียบการ
บริหารงานบุคคลของสถานท่ีปฏิบัติงาน
ตลอดระยะเวลาการปฏิบัติงาน มีหน้าท่ี
รับผิดชอบแน่นอน นักศึกษาต้อง
รับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายจาก
สถานประกอบการอย่างเต็ม
ความสามารถ มีอาจารย์นิเทศและผู้
นิเทศงานทำหน้าท่ีให้คำปรึกษาระหว่าง
ปฏิบัติงาน มีการติดตามและการ
ประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างเป็น
ระบบ ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน ทำให้
นักศึกษาได้รับประสบการณ์จริงจาก
การปฏิบัติงาน เกิดการพัฒนาตนเองให้
เป็นผู้มีความพร้อมในการทำงาน และ
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ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

สามารถทำงานได้ทันทีหลังสำเร็จ
การศึกษา 

04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบและ
กระบวนการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ความสำคัญของการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ หลักการเขียนจดหมายสมัคร
งาน การเลือกสถานประกอบการ 
หลักการสัมภาษณ์งานอาชีพ วัฒนธรรม
องค์กร การพัฒนาบุคลิกภาพ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรมจริยธรรม 
กฎหมายแรงงาน การประกันสังคม 
กิจกรรม 5 ส ระบบมาตรฐานการประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยในการทำงาน 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเป็น
ผู้ประกอบการ การใช้งานภาษาอังกฤษ
เพ่ือการสื่อสาร การเขียนรายงาน การ
นำเสนอผลงาน ทักษะการวางแผน 
ทักษะการวิเคราะห์ ทักษะการแกป้ัญหา
เฉพาะหน้าและการตัดสินใจ ความรู้
ท่ัวไปเกี่ยวกับ เทคโนโลยีสารสนเทศ
และกฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ 
และการสืบค้นข้อมูล 

9 การทำงานเด่ียวและทำงานเป็น
ทีม (Individual and Team 
work) 
- ทำหน้าท่ีได้อย่างมี
ประสิทธิภาพท้ังในด้านการ 
ทำงานเด่ียว และการทำงานใน
ฐานะผู้ร่วมทีมหรือ ผู้นำทีมท่ีมี
ความหลากหลายทางเทคนิค 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร การนำเสนอหัวข้อ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง

04-820-327 การเตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 

ศึกษาหัวข้อโครงงานท่ีเกี่ยวข้องกับ
วิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไป
ได้ของโครงงาน การออกแบบและ
วิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การ
จัดเตรียมข้อเสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความก้าวหน้า
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ตามข้อตกลง Sydney 
Accord 

รหัสวิชา/รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม  

ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเคร่ืองมือท่ัวไป  
เคร่ืองมือวัด  เคร่ืองมือร่างแบบ  
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อม  งานประกอบระบบท่อ
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก  ความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณ
วิศวกร

04-000-101 การปฏิบัติงานเชิง
วิศวกรรม 

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับงานพ้ืนฐาน
วิศวกรรมสาขาต่าง ๆ ในห้องปฏิบัติการ
พ้ืนฐานในทุกภาควิชา สร้างเจตคติและ
กิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพ
วิศวกรรม 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ
ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกลพ้ืนฐาน โครงงาน
การออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล
อาหาร

 
4. มาตรฐานผลการเรียนรู ้
4.1 ผลลพัธ์การเรยีนรูร้ะดับหลักสูตร (PLO) 
PLO1:   1. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบในฐานะผู้ประกอบวิชาชีพ 
 2. มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละและซื่อสัตย์สุจริต รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 3. สามารถใช้อุปกรณ์ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร์ และการประยุกต์ใช้ ได้อย่างถูกต้องและ
ปลอดภัย 
 4. มีความรับผดิชอบในการทำงานตามท่ีมอบหมาย ทั้งงานส่วนบุคคลและส่วนรวม พัฒนาการเรียนรู้ทาง
วิชาชีพของตนเองอย่างต่อเน่ือง 
 
PLO2: 1. มีความรู้และความเข้าใจในทางคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิศวกรรมพ้ืนฐานและ
เศรษฐศาสตร ์เพ่ือประยุกต์ใช้กับงานทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ ที่เก่ียวขอ้ง และการสร้างนวัตกรรมทางเทคโนโลยี 
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 2. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสมัยใหม่ คอมพิวเตอร์ เครื่องมือการคำนวณและเคร่ืองมือ
ทางวิศวกรรม สำหรับการทำงานที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ รวมถึงการสืบค้นข้อมูลและแสวงหาความรู้เพ่ิมเติมได้ด้วย
ตนเอง 
 3. มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถทำงานเป็นหมู่คณะอย่างมีประสิทธิภาพ โดยคำนึงถึงความ
ปลอดภัยในการทำงาน 
 
PLO3: 1. มีความสามารถในการอธิบายหลักการสำคัญ ทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหาของสาขาวิชาเฉพาะ
ด้านทางวิศวกรรม 
 2. สามารถวิเคราะห์และประเมินผลกระทบจากการใช้ความรู้ทางวิศวกรรมต่อบุคคล องค์กร สังคม และ
สิ่งแวดล้อม 
 3. สามารถคิด วิเคราะห์ แก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมได้อย่างมีระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลประกอบการ
ตัดสินใจในการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
PLO4:  1. มีทักษะในการสร้างผลงานและนวัตกรรมในสาขาวิศวกรรมอาหาร 
 2. นำความรู้ ทักษะการใช้เครื่องมือไปแก้ไขปัญหาและปฏิบัติจริงได้ 
 3. สามารถใช้ความรู้และเทคนิคการคำนวณแก้ไขปัญหาทางวิศวกรรมได้ 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชาหลักสูตร วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ.2563) ได้แสดงตามตารางผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชาสาขาวิศวกรรมอาหาร โดยได้จากสาระการ
เรียนรู้ขององค์ความรู้พื ้นฐานทางวิทยาศาตร์  องค์ความรู้พื ้นฐานทางวิศวกรรม  และองค์ความรู้เฉพาะทาง
วิศวกรรมที่สภาวิศวกรจะให้การรับรองปริญญา  ประกาศนียบัตร หรือวุฒิบัตร ในการประกอบวิชาชีพวิศกรรม
ควบคุม พ.ศ. 2562 กับรายวิชาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร ทำการเชื่อมโยงสาระ
ความรู้และผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชาตามหลักสูตรดังแสดงตามตาราง 

 
ตารางผลลพัธก์ารเรียนรู้รายวิชา สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ.2563) 

สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
1. ความรู้พื้นฐาน
ทางคณิตศาสตร์
และวิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์ ฟสิิกส์ 
และเคมี 

09-111-141 
แคลคูลัสสำหรับ
วิศวกร 1 
Calculus for 
Engineers 1 

ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่อง การ
หาอนุพันธ์ รูปแบบยังไม่กำหนด การ
ประยุกตข์องอนุพันธ์ การหาปริพันธ์ 
เทคนิคของการหาปริพันธ์ การ
ประยุกตข์องปรพิันธ์จำกดัเขต 
พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิต ิ
Functions limits and continuity, 
differentiation, indeterminate 
forms, applications of 

นักศึกษามีความรู้ใน
เรื่อง  ฟังก์ชัน ลิมิตและความ
ต่อเนื่อง การหาอนุพันธ์ 
รูปแบบยังไมก่ำหนด การ
ประยุกตข์องอนุพันธ์ การหา
ปริพันธ์ เทคนิคของการหา
ปริพันธ์ การประยุกต์ของ
ปริพันธ์จำกัดเขต พีชคณิต
เวกเตอรใ์นสามมิติ ตลอดจน
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สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
differentiation, integration, 
techniques of integration, 
applications of definite integral, 
algebra of vectors in three 
dimensional space 

สามารถนำความรู้ไป
ประยุกตใ์ช้ได ้

 

09-111-142 
แคลคูลัสสำหรับ
วิศวกร 2 
Calculus for 
Engineers 2 

พิกัดเชงิขัว้และสมการเชงิอิงตัวแปร
เสริม ฟังก์ชันค่าเวกเตอรข์องหนึ่งตัว
แปร แคลคูลัสของฟงัก์ชันค่าเวกเตอร์
ของหนึ่งตวัแปร เส้น ระนาบและผิว
ในปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของฟังก์ชัน
ค่าจริงของสองตัวแปรและการ
ประยุกต์ แคลคูลัสของฟงัก์ชันค่าจริง
ของหลายตัวแปรและการประยกุต ์
Polar coordinates and 
parametric equations, vector 
valued functions of one 
variable, calculus of vector 
valued functions of one 
variable, lines planes and 
surfaces in three dimensional 
space, calculus of real valued 
functions of two variables and 
applications, calculus of real 
valued functions of multiple 
variables and applications 

นักศึกษามีความรู้ในเรื่อง 
พิกัดเชงิขัว้และสมการอิงตัว
แปรเสริม ฟงักช์ันค่าเวกเตอร์
ของหนึ่งตวัแปร แคลคูลัสของ
ฟังก์ชันค่าเวกเตอรข์องหนึ่ง
ตัวแปร เส้น ระนาบและผิวใน
ปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของ
ฟังก์ชันค่าจริงของสองตัวแปร
และการประยุกต์ แคลคูลัส
ของฟังก์ชันค่าจริงของหลาย
ตัวแปรและการ
ประยุกต์ ตลอดจนสามารถนำ
ความรู้ไปประยกุต์ใช้ได ้

04-000-202 
แคลคูลัสประยุกต์
สำหรับงานวิศวกรรม
  
Applied Calculus 
for Engineering 

สมการเชิงอนุพนัธ์เบื้องต้น การหา
ปริพันธ์เชงิตัวเลข ปริพันธ์ไมต่รงแบบ 
ปริพันธ์ตามเส้นเบื้องต้น อุปนัยเชิง
คณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรมของ
จำนวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์
ของฟังก์ชันมูลฐาน  และการ
ประยุกตใ์ช้สำหรับงานวิศวกรรม 
Introduction to differential 
equations, numerical 
integration, improper 
integration, introduction to line 

นักศึกษามีความรู้ในเรื่อง 
สมการเชิงอนุพนัธ์เบื้องต้น 
การหาปริพันธเ์ชิงตัวเลข 
ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์
ตามเส้นเบื้องตน้ อุปนัยเชิง
คณิตศาสตร์ ลำดับและ
อนุกรมของจำนวน การ
กระจายอนุกรมเทย์เลอร์ของ
ฟังก์ชันมูลฐาน  ตลอดจน
สามารถนำความรู้ไป
ประยุกตใ์ช้ได ้
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สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
integrals, mathematical 
induction, sequences and series 
of numbers, Taylor series 
expansions of elementary  
functions and applications for 
Engineering 

04-711-101 
เคมีสำหรับวิศวกร 
Chemistry for 
Engineers 

ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ และพื้นฐาน
ทางทฤษฎีอะตอม สมบัติของแก๊ส 
ของแข็ง ของเหลว และสารละลาย 
สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลนศ์าสตร์
เคมี โครงสร้างของอิเล็กตรอนใน
อะตอม พันธะเคมี สมบัติของธาตุตาม
ตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรเีซนเททฟี 
อโลหะ และธาตุทรานสิชัน 
Stoichiometr and basis of the 
atomic theory; properties of 
gas, liquid, solid and solution; 
chemical equilibrium; ionic 
equilibrium; chemical kinetic; 
electronic structures of atoms; 
chemical bonds; periodic 
properties; representative 
elements; nonmetal and 
transition metals 

1. เข้าใจพื้นฐานทางทฤษฎี
อะตอม พันธะเคมี และตาราง
ธาต ุ
2. เข้าใจสมบัตธิาตุชนิดต่างๆ 
และสมบัติ 
    สารในสถานะต่างๆ 
3. เข้าใจการคำนวณขั้น
พื้นฐานทางเคม ี
4. เข้าใจพฤติกรรมทาง
จลนศาสตร์เคมี 

04-711-102 
ปฏิบัติการเคมี
สำหรับวิศวกร 
Chemistry 
Laboratory for 
Engineers 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัดทาง
วิทยาศาสตร์ สมบัติของธาตุและ
สารประกอบ ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ 
สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ 
สมดุลเคมี ปฏิกิริยากรด เบส เกลือ 
จลนศาสตร์เคมี สมบัติของแก๊ส 
โครงสร้างของผลึกสามัญบางชนิด 
Experiments on scientific 
measurements, elements and 
compounds properties, 
stoichiometry, solution and 
colligative properties, chemical 

1. รู้จักวิธีการใช้เครื่องมอื
วิทยาศาสตร์และเลือกใช้งาน
ได้อย่างถูกต้อง  
2. รู้จักสมบัตติา่งๆ ของธาตุ 
สารประกอบ โครงสร้างของ
ผลึก 
3. เข้าใจและมีทักษะในการ
ทดลองต่าง ๆ เช่น ปริมาณ
มวลสารสัมพันธ์ สารละลาย 
สมบัติคอลลิเกทิฟ สมดุลเคมี 
การเกิดปฏิกริิยาต่าง ๆ ของ
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สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
equilibrium, acid-base and salt 
reaction, kinetic chemistry, gas 
properties and crystalline 
structure 

สารเคมี จลนศาสตร์เคมี 
สมบัติของแก๊ส เป็นต้น 
4. สามารถคิดวเิคราะห์ผล
การทดลอง และอภิปราย
ผลได้ 
5. สามารถทำงาน และสร้าง
รับผิดชอบในการทำงาน
ร่วมกัน  

09-410-141 
ฟิสิกส์สำหรับวศิวกร 
1 
Physics for 
Engineers 1 

เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนท ีโม
เมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค 
สมบัติเชิงกลของสาร การเคล่ือนที่
ของวัตถุแข็งแกร่ง การเคลื่อนทีแ่บบ
ออสซิลเลต กลศาสตร์ของไหล ความ
ร้อนและการถ่ายโอนความร้อน คล่ืน
เสียง 
Vector, force and motion, 
momentum and energy, 
particle system, mechanical 
properties of matter, rigid body 
motion, oscillatory motion, fluid 
mechanics, heat and heat 
transfer, and sound waves 

1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานทาง
ฟิสิกส์ ตามหัวขอ้ต่างๆ ใน
คำอธิบายรายวชิา   
2. สามารถแก้ปญัหาทาง
ฟิสิกส์ได้ และประยกุตว์ิชา
ฟิสิกส์ กับวิชาชพีและ
เทคโนโลยีใหม่ๆ  ได ้
3. สามารถพัฒนา
กระบวนการคิด การวเิคราะห์
และการทำงานอย่างเป็น
ระบบโดยใชก้ระบวนการทาง
วิทยาศาสตร ์
 

09-410-142 
ปฏิบัติการฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 1 
Physics 
Laboratory for 
Engineers 1 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับแรงและการ
เคล่ือนที่ โมเมนตัมและพลังงาน 
ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกลของสาร 
การเคลื่อนที่ของวัตถุแข็งแกรง่ การ
เคล่ือนที่แบบออสซิลเลต กลศาสตร์
ของไหล ความรอ้นและการถ่ายโอน
ความร้อน คล่ืนเสียง 
Experiment on force and 
motions, momentum and 
energy, particle system, 
mechanical properties of 
matter, rigid body motion, 
oscillatory motion, fluid 

1. สามารถใช้อปุกรณพ์ื้นฐาน
ทางฟิสิกส์  
2. นำความรู้จากรายวิชา
ฟิสิกส์สำหรับวศิวกร 1 มา
ปฏิบัติการทดลอง 
3. สามารถคิดวเิคราะห์และ
สรุปข้อมูลอย่างมีเหตุผล 
4. สามารถพัฒนาความ
เชื่อมั่นในตนเอง โดยให้รู้จกั
การหาข้อมูลด้วยการ
ปฏิบัติการทดลอง  
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mechanics, heat and heat 
transfer, and sound waves 

09-410-143 
ฟิสิกส์สำหรับวศิวกร 
2 
Physics for 
Engineers 2 

ไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้า
กระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ คล่ืน
แม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์และฟิสิกส์
ยุกตใ์หม ่
Electrostatics, electromagnetics, 
direct current, alternative 
current, electromagnetic wave, 
optics, and modern physics 

1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานทาง
ฟิสิกส์ตามหัวขอ้ต่าง ๆ ใน
คำอธิบายรายวชิา 
2. แก้ปญัหาทางฟิสิกส์ได้ 
และประยุกต์วิชาฟิสิกส์กับ
วิชาชีพและเทคโนโลยีใหม่ ๆ 
ได้ 
3. พัฒนากระบวนการคิด 
การวเิคราะห์ และการทำงาน
อย่างเป็นระบบ โดยใช้
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ 

09-410-144 
ปฏิบัติการฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 2 
Physics 
Laboratory for 
Engineers 2 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับไฟฟ้าสถติ 
แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง 
ไฟฟ้ากระแสสลับ คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า 
ทัศนศาสตร์และฟิสิกส์ยุคใหม่ 
Experiment on electrostatics, 
electromagnetics, direct current, 
alternative current, 
electromagnetic wave, optics, 
and modern physics 

ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-
ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้า
กระแสสลับ คล่ืน
แม่เหล็กไฟฟ้า ทศันศาสตร์ 
การทดลองเสมือนจรงิฟิสิกส์
นิวเคลียร ์

2. องคค์วามรู้
พื้นฐานทาง
วิศวกรรมหลัก 
กลุ่มที่ 1 พื้นฐาน
การออกแบบ  
ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ Mechanical 
Drawing, Statics 
and Dynamics, 
Mechanical 
Engineering 
Process 
 

04-411-102 
เขียนแบบวิศวกรรม 
Engineering 
Drawing 

การเขียนอกัษร การมองภาพฉายการ
เขียนภาพฉายและภาพสามมิติ การ
กำหนดขนาดและพิกัดความเผ่ือ ภาพ
ตัด ภาพช่วยการเขยีนภาพด้วยมือ
และการสเก็ตภาพ แผ่นคล่ีและ
ภาพประกอบ การเขียนแบบเบ้ืองต้น
โดยคอมพิวเตอร์ช่วยในการเขยีนแบบ
และออกแบบ 
Lettering, orthographic 
projection, orthographic drawing 
and pictorial drawings, 
dimensioning and tolerances, 
sections, auxiliary views and 

1. เข้าใจหลัก วธิกีารและ
ระบบงานเขียนแบบ
วิศวกรรม 
2. รู้และเข้าใจการอ่านแบบ
และเข้าใจแบบงานเครื่องกล 
งานการผลิต งานเชื่อม เป็น
ต้น 
3. รู้วิธกีารและเข้าใจการส
เก็ตแบบภาพฉาย แบบภาพ
สามมิติ และแบบงานการ
ผลิตด้านวิศวกรรม 
4. เข้าใจหลักและวิธีการ
เบื้องต้น ในการใช้
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development, freehand and 
sketches, detail and assembly 
drawings, basic computer-aided 
design drawing 

คอมพิวเตอร์เขยีนแบบงาน
วิศวกรรมประกอบการทำงาน
ให้ไดง้านที่มีคุณภาพ และทำ
อย่างมีประสิทธภิาพ 

04-313-101 
กลศาสตร์วิศวกรรม 
Engineering 
Mechanics 

ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหล
สถิต จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์
ของอนุภาคและวัตถุแขง็เกร็ง กฎการ
เคล่ือนที่ข้อที่สองของนิวตัน งานและ
พลังงาน อิมพัลส์และโมเมนตัม  
Force system, resultant, 
equilibrium, fluid statics, 
kinematics and kinetics of 
particles and rigid bodies, 
Newton’s second law of 
motion, work and energy, 
impulse and momentum 

1. เข้าใจหลักการเบ้ืองต้นของ
กลศาสตร์วิศวกรรม 
2. เข้าใจระบบของแรงและ
ผลลัพธ์ของระบบแรง โมเมนต์
ของแรง  
3. เข้าใจหลักการของการสมดุล
ของระบบแรง 
4. สามารถเขียนแผนภาพวัตถุ
อิสระของวัตถุที่อยู่ภายใต้แรง
กระทำ 
5. สามารถการวิเคราะห์แรงที่
กระทำในชิ้นส่วนโครงสร้าง 
6. สามารถหาแรงเสียดทานที่
เกิดขึ้นระหว่างพื้นผิวสัมผัสและ
แรงที่กระทำกับพื้นผิวเรียบ
เนื่องจากของไหลสถิต 
7. เข้าใจหลักการจลนศาสตร์และ
จลนพลศาสตร์ของอนุภาค กฎข้อ
ที่สองของนิวตันและจลนศาสตร์
ของวัตถุแข็งเกร็ง 
8. เข้าใจหลักการของงาน 
พลังงานและโมเมนต์ตัม 

04-411-203 
กระบวนการผลติ 
Manufacturing 
Processes 

ทฤษฏีและหลักการของกรรมวธิีการ
ผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีใน
การเปล่ียนรูปรา่ง การตัดแตง่ชิน้งาน 
และงานเชื่อม ความสัมพันธ์ของ
วัตถุดิบกับกรรมวิธีการผลิต หลักการ
พื้นฐานด้านต้นทุนการผลิต 
Theory and concept of 
manufacturing processes such 
as casting, forming, machining 
and welding, material and 

1. รู้เกีย่วกับขั้นตอนของ
กระบวนการผลิต  
2. รู้เกีย่วกับกระบวนการผลิต
ขั้นพื้นฐาน  
3. เข้าใจการแปรรูปดว้ย
วิธีการต่างๆ  
4. เข้าใจการประกอบชิ้นส่วน
ด้วยวิธตี่างๆ  
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manufacturing processes 
relationships, fundamental of 
manufacturing costs 

5. รู้ลักษณะและการกระทำ
ของเครื่องมือ เครื่องจกัรใน
การผลิต  
6. เลือกและใช้เครื่องจกัรใน
การผลิตได้อย่างเหมาะสม  
7. มีจติสำนึกในการใช้
เครื่องจักรเครื่องมือและ
อุปกรณ์ ตลอดจนเห็น
ความสำคัญของกระบวนการ
ผลิตในลักษณะต่างๆ 

กลุ่มที่ 2 ความรู้ทาง
ดิจิทัล  
ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ Digital 
Technology in 
Mechanical 
Engineering 

04-621-101 
การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร ์
Computer 
Programming 

แนวคิดและองค์ประกอบของ
คอมพิวเตอร์ อนัตรกริิยาระหวา่ง
ฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรม
และการเขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 
Concepts and components of 
computer, hardware and 
software interaction, electronic 
data processing concepts, 
program design and 
development methodology and 
high-level language 
programming 
 
 
 
 
 

1. รู้แนวคิดและองค์ประกอบ
ของระบบคอมพิวเตอร ์
2. เข้าใจอันตรกิริยาระหว่าง
ฮาร์ดแวร ์และซอฟต์แวร ์
3. เข้าใจการประมวลผล
ข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
4. สามารถออกแบบและ
พัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร ์
5. มทีักษะในการเขยีน
โปรแกรมดว้ยภาษาระดับสูง 
6. มทีักษะในการประยกุต์ใช้
โปรแกรมสำเร็จรูปทาง
วิศวกรรม 
7. มีเจตคติทีด่ีในการ
โปรแกรมคอมพิวเตอร ์
8. รู้พื้นฐานของอินเตอร์เน็ต
ในทกุส่ิงและปัญญาประดษิฐ ์

04-820-423  
การควบคุมอัตโนมัติ
ในวิศวกรรมอาหาร 
Automatic 
Control in Food 
Engineering 

หลักการพื้นฐานของการควบคุม
อัตโนมัติ การวิเคราะห์และการสร้าง
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของระบบ
ควบคุมแบบเชิงเส้น เสถียรภาพของ
ระบบควบคุมแบบป้อนกลับ การ
ออกแบบและการชดเชยระบบควบคุม 
การประยุกตใ์ช้ในวิศวกรรมอาหาร 

1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานของ
การควบคุมอัตโนมัติ การ
วิเคราะห์และการสร้าง
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุม
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Automatic control principles, 
analysis and modeling of linear 
control elements, stability of 
feedback systems, design and 
compensation of control 
systems, application in food 
engineering 

แบบป้อนกลับ การออกแบบ
และการชดเชยระบบควบคุม 
2. นำความรู้การวิเคราะห์
และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุม
แบบเชิงเส้น เสถียรภาพของ
ระบบควบคุมแบบป้อนกลับ 
การออกแบบและการชดเชย
ระบบควบคุมไปใช้ได ้
3. โครงงานขนาดเล็กในการ
ผลิตอาหาร บณูณาการการใช้
อินเตอร์เน็ตของสรรพส่ิง 
(IoT) อุปกรณ์ และ
แอพพลิเคชั่น 
4. นำไปประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร การผลิต
อาหารระบบอัตโนมัติ 
หุ่นยนต์อุตสาหกรรมอาหาร 

04-820-326 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 1 
Computer Aided 
Food Engineering 
Design 1 

หลักการเบ้ืองตน้ของคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มติ ิเขียนแบบส่ังงาน การ
นำเสนองาน โดยประยุกต์ใชใ้นงาน
ด้านวิศวกรรมอาหาร  
An introduction to the 
principles of computer aided 
design (CAD), use of CAD 
software for 3D-design, detail 
drawing and dimensioning, 
presentation and animation, 
CAD Application in food 
engineering 
 

1. รู้หลักการเบ้ืองต้นของ
คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วย
ในการออกแบบ 3 มิติ เขียน
แบบส่ังงาน การนำเสนองาน 
2. ประยุต์ใช้งานส่ังการ 
CAD/CAM กับเครื่องจกัร 
3. นำความรู้ไปใช้กับโครงงาน
ขนาดเล็กการประยุกตใ์ช้
คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ 
CAD/CAM และ M2M สร้าง 
3D model 

04-820-425  การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกลและวิศวกรรม

1. เข้าใจการใช้คอมพิวเตอร์
ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทาง
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คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2  

อาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและการ
ประยุกตก์ับงานอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
Use of computer for design and 
analysis of mechanical 
engineering and food 
engineering problems, Physical 
modeling and simulations of 
mechanical engineering 
problems and related 
applications 

วิศวกรรมเครือ่งกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้าง
แบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกล 
2. นำความรู้การใช้
คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
วิศวกรรมอาหารไปใช้ได ้
3. ใช้โปรแกรมวิศวกรรมเชิง
พาณิชย์สำหรับออกแบบ
ระบบทางความร้อน ระบบ
ของไหล ความแข็งแรง
ชิ้นส่วนเชิงกลทีเ่หมาะสมได้ 

 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์ 
Laboratory for meachnical 
properties of material, fluid 
mechanics, thermodynamics, 
heat transfer, refrigeration, air 
conditioning, vibration and 
pneumatic systems 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
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การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกับ PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได ้

กลุ่มที่ 3 พื้นฐาน
ทางความร้อนและ
ของไหล  
ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ 
Thermodynamics,  
Fluid Mechanics 

04-820-204  
หลักการเธอร์โม
ไดนามิกส์  
Principles of 
Thermodynamics 

กฎข้อที่หนึ่งของเธอร์โมไดนามกิส์ กฎ
ข้อที่สองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พืน้ฐาน
การถ่ายโอนความร้อนและการเปล่ียน
รูปพลังงาน การประยกุต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
First law of thermodynamics, 
second law of thermodynamics 
and Carnot cycle; energy, 
entropy, basic heat transfer and 
energy conversion, application 
in food engineering 

1. เข้าใจถงึกฎข้อทีห่นึ่งของ
เธอร์โมไดนามกิส์ กฎข้อที่สอง
เธอร์โมไดนามกิส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี 
พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อน
และการเปล่ียนรูปพลังงาน 
2. นำความรู้กฎข้อทีห่นึ่งของ
เธอร์โมไดนามกิส์ กฎข้อที่สอง
เธอร์โมไดนามกิส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี 
พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อน
และการเปล่ียนรูปพลังงาน 
ไปใช้ได ้
3. นำความรู้ไปประยุกตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหาร ที่เกี่ยวกับ
การออกแบบทางความร้อน 
วัฏจักรการทำงานของกลจักร
ความร้อน ระบบต้นกำลังที่
เหมาะสมได้ 

04-820-205  
หลักการกลศาสตร์
ของไหล  
Principles of Fluid 
Mechanics 

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตรข์องไหล 
สมการโมเมนตมัและพลังงาน สมการ
ความต่อเนื่องและการเคล่ือนที ่ความ
คล้ายและการวิเคราะห์เชิงมติิ การ

1. เข้าใจสมบัตขิองไหล 
สถิตยศาสตรข์องไหล สมการ
โมเมนตัมและพลังงาน 
สมการความต่อเนื่องและการ
เคล่ือนที่ ความคล้ายและการ
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ไหลแบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว 
การประยุกตใ์ช้ในวิศวกรรมอาหาร 
Properties of fluid, fluid static, 
momentum and energy 
equations, equation of 
continuity and motion, 
similitude and dimensional 
analysis, steady incompressible 
flow, application in food 
engineering 

วิเคราะห์เชงิมิต ิการไหลแบบ
อัดไม่ได้ภายใตส้ถานะคงตัว 
2. นำความรู้สมบัติของไหล 
สถิตยศาสตรข์องไหล สมการ
โมเมนตัมและพลังงาน 
สมการความต่อเนื่องและการ
เคล่ือนที่ ความคล้ายและการ
วิเคราะห์เชงิมิต ิการไหลแบบ
อัดไม่ได้ภายใตส้ถานะคงตัว
ไปใช้ได ้
3. นำความรู้ไปประยุกตใ์ช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร งานปั๊ม 
งานระบบทอ่ 

กลุ่มที่ 4 วัสดุ
วิศวกรรมและ
กลศาสตร์วัสดุ  
ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ Engineering 
Materials, Solid 
Mechanics 

04-720-101 
วัสดุวิศวกรรม 
Engineering 
Materials 

โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการ
ผลิต และการประยุกต์ของกลุ่มวัสดุ
วิศวกรรม โลหะ พอลิเมอร์ ยางมะตอย 
ไม้ คอนกรีต และวัสดุเชิงประกอบ
แผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย การทดสอบสมบัติต่าง ๆ 
ของวัสดุวิศวกรรมและการแปล
ความหมาย การศึกษาโครงสร้างมหภาค
และจุลภาคที่เกี่ยวข้องกับสมบัติของ
วัสดุวิศวกรรม กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์โดยการใช้วัสดุวิศวกรรม 
หลักการเบื้องต้นของการทดสอบวัสดุ
แบบทำลายและไม่ทำลาย 
Structures, properties, production 
process and applications of main 
groups of engineering materials, 
metals, polymers, asphalt, wood, 
concrete and composites, phase 
equilibrium diagrams and their 
interpretation; mechanical 
properties and materials 
degradation, basic of destructive 
and non destructive testing 

1. นกัศึกษามีความรู้ความ
เข้าใจเกีย่วกับวสัดุวิศวกรรม
ประเภทต่างๆ 
2. นกัศึกษามีความรู้พื้นฐาน
ทั่วไปเกี่ยวกับวสัดุวิศวกรรม 
เพื่อใช้เป็นพื้นฐานใน
การศึกษาวิชาทีต่่อเนื่องใน
ระดับสูงต่อไป 
3. นกัศึกษาเข้าใจและ
สามารถอธิบายเกี่ยวกับ
คุณสมบัติของวสัดุวิศวกรรม
ประเภทต่างๆ และการ
นำไปใช้งาน 
4. นกัศึกษาสามารถอธิบาย
เกี่ยวกับ กระบวนการผลิต
สำหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้วัสดุ
วิศวกรรม 
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 04-820-203  

หลักการกลศาสตร์
วัสดุ  
Principles of 
Mechanics of 
Materials 

แรงและความเค้น ความสัมพนัธร์ะหว่าง
ความเค้นและความเครียด ความเค้นใน
คาน แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนต์ดัด 
การโก่งของคาน แรงบิด การโกง่เดาะของ
เสา วงกลมโมห์และการรวมความเค้น 
เกณฑ์ความเสียหาย การประยกุตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
Force and stresses, stresses and 
strains relationship, stresses in 
beams, shear force and bending 
moment diagrams, deflection of 
beams, torsion, buckling of 
columns, Mohr’s circle and 
combined stresses, failure criterion, 
application in food engineering 
 

1. . เข้าใจถึงแรงและความเค้น 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้นและ
ความเครียด 
2.. เข้าใจความเค้นในคาน แผนภาพ
แรงเฉือนและโมเมนต์ดัด การโก่ง
ของคาน 
3. เข้าใจแรงบิด การโกง่เดาะของ
เสา วงกลมโมห์และการรวมความ
เค้น 
4. เข้าใจเกณฑ์ความเสียหาย 
5. นำความรู้แรงและความเค้น 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้น
และความเครียด ความเค้นใน
คาน แผนภาพแรงเฉือนและ
โมเมนต์ดัด การโก่งของคาน 
แรงบิด การโกง่เดาะของเสา 
วงกลมโมห์และการรวมความเค้น 
เกณฑ์ความเสียหายไปใช้ได ้

 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์ 
Laboratory for meachnical 
properties of material, fluid 
mechanics, thermodynamics, heat 
transfer, refrigeration, air 
conditioning, vibration and 
pneumatic systems 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอคัคีภัย 
2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
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5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกับ PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได ้

กลุ่มที่ 5 อาชีวอนา
มัย ความปลอดภัย 
และส่ิงแวดล้อม 

04-820-331  
อาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
Occupational 
Health and Safety 
in Industry  

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่าง สภาวะ
ส่ิงแวดล้อม และสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการทางด้าน
ความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎี
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะ
และมูลเหตุของการเกิดอุบัติเหต ุ
อันตรายจากการใช้เครื่องมือและ
เครื่องมือกล อันตรายจากเครื่องจักร 
มาตรฐานสีและเครื่องหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติและ
กฎหมายความปลอดภัย 
The definition of occupational 
health and safety, relationship 
between work environment and 
conditions, health hazards, 
evolution of safety at work, theory 
of accident causation, causes and 

1. รู้ถงึความหมายอาชีวอนา
มัยและความปลอดภัย 
ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดล้อมและสภาพ 
2. เข้าใจการทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ 
วิวัฒนาการทางด้านความ
ปลอดภัยในการทํางาน 
ทฤษฎีสาเหตุของการเกิด
อุบัติเหตุ ลักษณะและมูลเหตุ
ของการเกิดอุบตัิเหตุ อันตราย
จากการใช้เครื่องมือและ
เครื่องมอืกล อนัตรายจาก
เครื่องจักร มาตรฐานสีและ
เครื่องหมายความปลอดภัย 
วิธีการเลือกใช้อปุกรณ์ปอ้งกัน
อันตรายส่วนบคุคล 
พระราชบัญญัตแิละกฎหมาย
ความปลอดภัย 



68 
 

สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
nature of occupational incidents 
and accidents, hand tools and 
machine tool hazards, machine 
hazards, safety colours and safety 
signs, the use of personal 
protective equipment, legislation 
and safety laws 

3. นำความรู้ทฤษฎีสาเหตุของ
การเกิดอุบตัิเหตุ ลักษณะและ
มูลเหตุของการเกิดอุบัตเิหตุ 
อันตรายจากการใช้เครื่องมอื
และเครื่องมือกล อันตราย
จากเครือ่งจกัร มาตรฐานสี
และเครื่องหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้
อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วน
บุคคลไปใช้ได้ 

04-411-101 การฝึก
พื้นฐานทางวิศวกรรม 
Basic Engineering 
Training 

ฝึกปฏิบัติงานพืน้ฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมทีเ่กี่ยวข้องกับเครื่องมือ
ทั่วไป เครือ่งมือวัด เครื่องมือร่างแบบ 
ชิ้นส่วนเครื่องจกัรกล งานเครือ่งมือกล 
งานเช่ือมงานประกอบ ระบบทอ่
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เครื่องจักรกลขนาดเล็ก ความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานและ
จรรยาบรรณวิศวกร 
Practices in basic engineering 
works, hand tools, 
instrumentation, drafting tools, 
machine parts, machining, 
welding, basic pipe line 
assembly, electrical work, wood 
craft, safety operation and 
ethics engineers 

1. รู้และเข้าใจเครื่องมือวัดใน
อุตสาหกรรม 
2. ปฏิบัตงิานเครื่องมอืร่าง
แบบ ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล 
งานเครื่องมือกล งานไฟฟ้า 
งานไม้ เครื่องจกัรกลขนาด
เล็กได ้
3. รู้และเข้าใจงานเชื่อมงาน
ประกอบและงานระบบท่อ
เบื้องต้น 
4. รู้และเข้าใจความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงาน งานระบบ
อัคคีภัยและความปลอดภัย 
และจรรยาบรรณวิศวกร  

04-820-318  
การเก็บรกัษาดว้ย
ความเย็น  
Cold Storage 

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทรกิ 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะอย่างและการ
ใช้ประโยชน์ด้านอื่น วิธีการเลือก
ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น การ
คำนวณภาระการทำเย็น พิจารณา
จุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 

1. เข้าใจหลักการทำเย็น 
แผนภูมิไซโครเมทรกิ อุปกรณ์
และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้
ประโยชน์ด้านอืน่ วิธีการเลือก
ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น 
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เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดงึ
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรงุรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
Principle of refrigeration, 
introduction to psychometrics, 
refrigeration equipment and 
accessories, food products and 
their preservation by 
refrigeration, food preservation, 
special food preservation 
method and other applications, 
insulation technique, cold 
storage construction, heat load 
calculations, economic 
consideration of refrigeration 
systems, heat reclaim, heat 
recovery and storage of energy, 
plant maintenance, safety 

การคำนวณภาระการทำเย็น 
การบำรุงรักษาและความ
ปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
2. เข้าใจอุปกรณ์และ
ส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะ
อย่าง 
3. นำวธิีการเลือกฉนวนและ
การสร้างห้องเยน็ การคำนวณ
ภาระการทำเยน็ การดงึ
พลังงานกลับไปใช้อย่าง
เหมาะสมได้ 
4. นำการวเิคราะห์เชิง
เศรษฐศาสตร์ของ
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำ
เย็นและระบบทางความร้อน
ไปได้อย่างเหมาะสม 

04-000-301 การ
เตรียมความพรอ้มฝึก
ประสบการณ์วชิาชีพ 
Preparation for 
Professional 
Experience 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบและ
กระบวนการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 
ความสำคัญของการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ หลักการเขยีนจดหมายสมัคร
งาน การเลือกสถานประกอบการ 
หลักการสัมภาษณ์งานอาชีพ 
วัฒนธรรมองค์กร การพัฒนา
บุคลิกภาพ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรม
จริยธรรม กฎหมายแรงงาน การ
ประกันสังคม กจิกรรม 5 ส ระบบ
มาตรฐานการประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยในการทำงาน ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกบัการเป็น
ผู้ประกอบการ การใช้งาน
ภาษาอังกฤษเพือ่การส่ือสาร การ

1. เข้าใจกระบวนการเรียน
การสอนในระบบสหกิจศึกษา
และการสมัครงาน 
2. เข้าใจการทำงานในสถาน
ประกอบการเพือ่พัฒนา
ตนเอง 
3. เข้าใจกฎหมายแรงงานและ
การประกันสังคม 
4. เข้าใจระบบมาตรฐานอาชี
วอนามัย ความปลอดภัยและ
ส่ิงแวดล้อม 
5. มทีักษะในการใช้ภาษาและ
การส่ือสารที่ถกูต้อง 
6. มทีักษะการวางแผน การ
คิดเชิงวิเคราะห ์และการ
แก้ปัญหา 
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เขียนรายงาน การนาเสนอผลงาน 
ทักษะการวางแผน ทักษะการ
วิเคราะห์ ทกัษะการ 
แก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการตดัสินใจ 
ความรู้ทั่วไปเกีย่วกับ เทคโนโลยี
สารสนเทศและกฎหมายเทคโนโลยี
สารสนเทศ และการสืบค้นข้อมูล 
Basic knowledge of forms and 
process of professional 
experience, 
importance of professional 
experience, application letters 
preparation, 
workplace selections, job 
interview, organizational 
culture, personality 
development, professional 
morality, virtue ethics, labor 
laws, social 
security, 5S’s Keys, systems of 
quality assurance and safety 
standards at 
work, English communication in 
the workplace, report writing, 
presentations, planning skills, 
analytical skills, immediate 
problem 
solving skills, decision making, 
basic concepts of information 
technology, IT laws, and 
information retrieval 

7. มีความรู้และทักษะการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับ
งานวิศวกรรม 

3. องคค์วามรู้
เฉพาะทาง
วิศวกรรม 
กลุ่มที่ 1 
เครื่องจักรกล  

04-820-321  
การออกแบบ
เครื่องจักรกลอาหาร 
Design of Food 
Machinery 

การออกแบบเครื่องจักรกล สมบัติของ
วัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การ
ออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกลพื้นฐาน 
โครงงานการออกแบบช้ินส่วน
เครื่องจักรกลอาหาร 

1. เข้าใจการออกแบบ
เครื่องจักรกล สมบัติของวัสด ุ
2. นำความรู้ทฤษฎีความ
เสียหาย การออกแบบช้ินส่วน
เครื่องจักรกลพืน้ฐานไปใช้ได ้
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ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ Machinery 
Systems, 
Machine 
Design,Prime 
Movers 

Fundamental of mechanical 
design, properties of materials, 
theories of failure, design of 
simple machine elements, 
design project of food 
machinery 

3. นำความรู้ใชก้ับโครงงาน
การออกแบบชิน้ส่วน
เครื่องจักรกลอาหาร 
 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์  
Laboratory for meachnical 
properties of material, fluid 
mechanics, thermodynamics, 
heat transfer, refrigeration, air 
conditioning, vibration and 
pneumatic systems 
 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
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ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกับ PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได้  

04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
Laboratory for 
Food Engineering 
2 

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตรข์อง
เครื่องจักรกล การหาค่าความรอ้น
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเครื่องยนต์ การ
อนุรักษ์พลังงาน และการวิเคราะห์
ก๊าซไอเสีย 
Laboratory for mechanics of 
machinery, heating value of 
fuel, dynamics balance test, 
engine performance energy 
conservationand exhaust gas 
analysis 
 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณป์้องกันอัคคีภัย 
2. เข้าใจคุณลักษณะการ
ทำงานของเครือ่งยนต์สันดาป
ภายในทัง้เครื่องยนตท์ี่จุด
ระเบิดด้วยประกายไฟและ
เครื่องยนต์ทีจุ่ดระเบิดด้วย
การอดั ทัง้ปฏิบัติการทดลอง
ในด้านการวัดสมรรถนะ
เครื่องยนต์ การถอดประกอบ
และงานซ่อมบำรุงเครื่องยนต์
ได้ 
3. เข้าใจการวิเคราะห์ก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านการวัดก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ได้ 
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของเครื่องจกัรกลได้
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การหาค่าความร้อนเช้ือเพลิง
ได้ 
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การทดสอบสมดุลจากการ
หมุนได ้
7. ปฏิบัตกิารทดลองในการ
อนุรักษ์พลังงานที่เกีย่วกับ
ระบบปรับอากาศ ระบบทำ
ความเย็น 
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04-820-322  
กลศาสตร์
เครื่องจักรกลอาหาร  
Mechanics of 
Food Machinery 

การวเิคราะห์ความเร็วและความเร่ง 
การวเิคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุล
ของระบบเชิงกล การประยกุตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
Velocity and acceleration 
analysis, kinematics and 
dynamics force analysis, 
applications and balancing of 
mechanical systems, application 
in food engineering 

1. เข้าใจหลักพืน้ฐานของ
กลไกและคำจำกัดความ การ
วิเคราะห์ความเร็วและ
ความเร่ง 
2. สามารถวิเคราะห์
จลนศาสตร์และแรงพลศาสตร์
ของอุปกรณ์ทางกล ชิ้นต่อโยง 
ขบวนเฟอืง และระบบทางกล 
3. เข้าใจการสมดุลของมวล
หมุน และมวลที่เคล่ือนที่
กลับไปมา การสังเคราะห์
กลไก 
4. เข้าใจอาศาอสิระของการ
เคล่ือนที่ของกลไก แขนกล
หุ่นยนต ์
5. รู้และเข้าใจอาศาอิสระของ
แขนกลหุ่นยนต ์
6. การประยุกตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหารเครื่องจกัรกล
อาหารที่เกีย่วกบักลไกใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

04-820-320  
ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in 
Food Industry 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ 
การอนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ 
และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวดั การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการ
ประหยัด 
Energy conversion system, 
steam generator, fuel and 
combustion, condensate, feed 
water and cooling water 

1. เข้าใจการแปลงรูปพลังงาน 
แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิง
และการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลัง
ไอน้ำ การอนุรกัษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร ์และการใช้
หม้อแปลงไฟฟา้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
2. นำความรู้ระบบน้ำป้อน 
ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำไปใช้ได ้
3. นำความรู้การอนุรกัษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
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system, steam power plant, 
energy conservation techniques 
for motor and transformer, 
energy management and 
economy in food industry, 
energy audit and monitoring 

การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
4. นำการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
การบริหารการใช้พลังงาน 
การตรวจวัด การตรวจสอบ 
และติดตามผลการประหยัด
ไปใช้ได ้
5. รู้และเข้าใจเศรษฐศาสตร์
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
6. รู้และเข้าใจเครื่องยนต์ที่
ผลิตพลังงานกล(prime 
mover) 

 04-411-101 การฝึก
พื้นฐานทางวิศวกรรม 
Basic Engineering 
Training 

ฝึกปฏิบัติงานพืน้ฐานเบื้องต้นทางด้าน
วิศวกรรมทีเ่กี่ยวข้องกับเครื่องมือ
ทั่วไป เครือ่งมือวัด เครื่องมือร่างแบบ 
ชิ้นส่วนเครื่องจกัรกล งานเครือ่งมือกล 
งานเช่ือมงานประกอบ ระบบทอ่
เบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ 
เครื่องจักรกลขนาดเล็ก ความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานและ
จรรยาบรรณวิศวกร 
Practices in basic engineering 
works, hand tools, 
instrumentation, drafting tools, 
machine parts, machining, 
welding, basic pipe line 
assembly, electrical work, wood 
craft, safety operation and 
ethics engineers 

1. รู้และเข้าใจเครื่องมือวัดใน
อุตสาหกรรม 
2. ปฏิบัตงิานเครื่องมอืร่าง
แบบ ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล 
งานเครื่องมือกล งานไฟฟ้า 
งานไม้ เครื่องจกัรกลขนาด
เล็กได ้
3. รู้และเข้าใจงานเชื่อมงาน
ประกอบและงานระบบท่อ
เบื้องต้น 
4. รู้และเข้าใจความปลอดภัย
ในการปฏิบัติงาน งานระบบ
อัคคีภัยและความปลอดภัย 
และจรรยาบรรณวิศวกร  

กลุ่มที่ 2 ความร้อน 
ความเย็น และของ
ไหลประยุกต์  
ความรู้ที่เกี่ยวขอ้ง
กับ 

04-820-202  
การถ่ายเทความร้อน
และมวลสำหรับ
วิศวกรรมอาหาร   
Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering 

รูปแบบการถ่ายเทความรอ้น การนำ 
การพา การแผ่รังสีและและการ
ประยุกตใ์ช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความรอ้น การ
เดือดและการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล 
การประยุกตใ์ชใ้นวิศวกรรมอาหาร 

1. เข้าใจรูปแบบการถ่ายเท
ความร้อน การนำ การพา 
การแผ่รงัสีและและการ
ประยุกตใ์ช้งานการถ่ายเท
ความร้อน อุปกรณ์
แลกเปล่ียนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความรอ้น 
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Heat Transfer, Air 
Conditioning and 
Refrigeration,  
Power Plant,  
Thermal Systems 
Design 
 

Modes of heat transfer, 
conduction, convection, 
radiation and applications of 
heat transfer, heat exchangers 
and heat transfer enhancement, 
boiling and condensation, mass 
transfer, application in food 
engineering 

การเดือดและการกล่ันตัว การ
ถ่ายเทมวล 
2. นำความรู้การนำ การพา 
การแผ่รงัสีและและการ
ประยุกตใ์ช้งานการถ่ายเท
ความร้อน อุปกรณ์
แลกเปล่ียนความร้อนและการ
ส่งเสริมการถ่ายเทความรอ้น 
การเดือดและการกล่ันตัว การ
ถ่ายเทมวลไปใช้ได้ 
3. นำความรู้ไปใช้กับการ
ออกแบบอุปกรณ์ด้านการ
ถ่ายเทความร้อนที่เหมาะสม
ได้ 

04-820-318  
การเก็บรกัษาดว้ย
ความเย็น  
Cold Storage 

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทรกิ 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะอย่างและการ
ใช้ประโยชน์ด้านอื่น วิธีการเลือก
ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น การ
คำนวณภาระการทำเย็น พิจารณา
จุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดงึ
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรงุรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
Principle of refrigeration, 
introduction to psychometrics, 
refrigeration equipment and 
accessories, food products and 
their preservation by 
refrigeration, food preservation, 
special food preservation 
method and other applications, 

1. เข้าใจหลักการทำเย็น 
แผนภูมิไซโครเมทรกิ อุปกรณ์
และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้
ประโยชน์ด้านอืน่ วิธีการเลือก
ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น 
การคำนวณภาระการทำเย็น 
การบำรุงรักษาและความ
ปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
2. เข้าใจอุปกรณ์และ
ส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วธิกีารเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะ
อย่าง 
3. นำวธิีการเลือกฉนวนและ
การสร้างห้องเยน็ การคำนวณ
ภาระการทำเยน็ การดงึ
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insulation technique, cold 
storage construction, heat load 
calculations, economic 
consideration of refrigeration 
systems, heat reclaim, heat 
recovery and storage of energy, 
plant maintenance, safety 

พลังงานกลับไปใช้อย่าง
เหมาะสมได้ 
4. นำการวเิคราะห์เชิง
เศรษฐศาสตร์ของ
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำ
เย็นและระบบทางความร้อน
ไปใช้ได้อย่างเหมาะสม 

04-820-301     
หลักวิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food 
Engineering  

สมดุลมวลสารและพลังงานใน
วิศวกรรมอาหาร คุณสมบัติของไอน้ำ
อิ่มตัว แผนภูมิอากาศชื้น และการ
ประยุกตใ์ช้กับปัญหาทางวิศวกรรม
อาหาร การไหลของของเหลว การ
ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น ใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
Mass and energy balance in 
food engineering, Properties of 
saturated steam, Psychrometric 
chart and application in Food 
Engineering problems, Fluid 
flow, heat transfer and 
refrigeration in Food Processing 

1. เข้าใจสมดุลมวลสารและ
พลังงานในวิศวกรรมอาหาร 
2. เข้าใจคุณสมบัติของไอน้ำ
อิ่มตัว 
3. นำความรู้แผนภูมิอากาศ
ชื้นไปใช้เกีย่วกบัระบบปรับ
อากาศ ระบบทำความเย็น
และอื่นๆ ได้อยา่งเหมาะสม 
4. นำความรู้ไปประยุกตใ์ช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารที่
เกี่ยวกับการออกแบบระบบ
ทางความร้อนและความเย็น
อย่างเหมาะสมได้ 

04-820-320  
ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in 
Food Industry 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ 
การอนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ 
และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวดั การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการ
ประหยัด 
Energy conversion system, 
steam generator, fuel and 
combustion, condensate, feed 
water and cooling water 

1. เข้าใจการแปลงรูปพลังงาน 
แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิง
และการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลัง
ไอน้ำ การอนุรกัษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร ์และการใช้
หม้อแปลงไฟฟา้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
2. นำความรู้ระบบน้ำป้อน 
ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำไปใช้ได ้
3. นำความรู้การอนุรกัษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
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system, steam power plant, 
energy conservation techniques 
for motor and transformer, 
energy management and 
economy in food industry, 
energy audit and monitoring 

การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
4. นำการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
การบริหารการใช้พลังงาน 
การตรวจวัด การตรวจสอบ 
และติดตามผลการประหยัด
ไปใช้ได ้
5. รู้และเข้าใจเศรษฐศาสตร์
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
6. รู้และเข้าใจเครื่องยนต์ที่
ผลิตพลังงานกล(prime 
mover) 

04-820-204  
หลักการเธอร์โม
ไดนามิกส์  
Principles of 
Thermodynamics 

กฎข้อที่หนึ่งของเธอร์โมไดนามกิส์ กฎ
ข้อที่สองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี พืน้ฐาน
การถ่ายโอนความร้อนและการเปล่ียน
รูปพลังงาน การประยกุต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
First law of thermodynamics, 
second law of thermodynamics 
and Carnot cycle; energy, 
entropy, basic heat transfer and 
energy conversion, application 
in food engineering 

1. เข้าใจถงึกฎข้อทีห่นึ่งของ
เธอร์โมไดนามกิส์ กฎข้อที่สอง
เธอร์โมไดนามกิส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี 
พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อน
และการเปล่ียนรูปพลังงาน 
2. นำความรู้กฎข้อทีห่นึ่งของ
เธอร์โมไดนามกิส์ กฎข้อที่สอง
เธอร์โมไดนามกิส์และวัฏจักร
คาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี 
พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อน
และการเปล่ียนรูปพลังงาน 
ไปใช้ได ้
3. นำความรู้ไปประยุกตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหาร ที่เกี่ยวกับ
การออกแบบทางความร้อน 
วัฏจักรการทำงานของกลจักร
ความร้อน ระบบต้นกำลังที่
เหมาะสมได้ 

04-820-425  
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกลและวิศวกรรม
อาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหา

1. เข้าใจการใช้คอมพิวเตอร์
ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้าง
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Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2  

ทางวิศวกรรมเครื่องกลและการ
ประยุกตก์ับงานอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
Use of computer for design and 
analysis of mechanical 
engineering and food 
engineering problems, Physical 
modeling and simulations of 
mechanical engineering 
problems and related 
applications 

แบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกล 
2. นำความรู้การใช้
คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
วิศวกรรมอาหารไปใช้ได ้
3. ใช้โปรแกรมวิศวกรรมเชิง
พาณิชย์สำหรับออกแบบ
ระบบทางความร้อน ระบบ
ของไหล ความแข็งแรง
ชิ้นส่วนเชิงกลทีเ่หมาะสมได้ 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์ 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
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7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกับ PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได ้

04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
Laboratory for 
Food Engineering 
2 

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตรข์อง
เครื่องจักรกล การหาค่าความรอ้น
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเครื่องยนต์ การ
อนุรักษ์พลังงาน และการวิเคราะห์
ก๊าซไอเสีย 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. เข้าใจคุณลักษณะการ
ทำงานของเครือ่งยนต์สันดาป
ภายในทัง้เครื่องยนตท์ี่จุด
ระเบิดด้วยประกายไฟและ
เครื่องยนต์ทีจุ่ดระเบิดด้วย
การอดั ทัง้ปฏิบัติการทดลอง
ในด้านการวัดสมรรถนะ
เครื่องยนต์ การถอดประกอบ
และงานซ่อมบำรุงเครื่องยนต์
ได้ 
3. เข้าใจการวิเคราะห์ก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านการวัดก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ได้ 
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของเครื่องจกัรกลได้
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การหาค่าความรอ้นเช้ือเพลิง
ได้ 
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6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การทดสอบสมดุลจากการ
หมุนได ้
7. ปฏิบัตกิารทดลองในการ
อนุรักษ์พลังงานที่เกีย่วกับ
ระบบปรับอากาศ ระบบทำ
ความเย็น 

กลุ่มที่ 3 ระบบพลวัต
และการควบคุม
อัตโนมัติ  
ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับ 
Dynamic Systems, 
Automatics Control, 
Internet of Things 
(IoT) and AI (use of), 
Robotics, Vibration 

04-820-423  
การควบคุมอัตโนมัติ
ในวิศวกรรมอาหาร 
Automatic 
Control in Food 
Engineering 

หลักการพื้นฐานของการควบคุม
อัตโนมัติ การวิเคราะห์และการสร้าง
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของระบบ
ควบคุมแบบเชิงเส้น เสถียรภาพของ
ระบบควบคุมแบบป้อนกลับ การ
ออกแบบและการชดเชยระบบควบคุม 
การประยุกตใ์ช้ในวิศวกรรมอาหาร 
Automatic control principles, 
analysis and modeling of linear 
control elements, stability of 
feedback systems, design and 
compensation of control 
systems, application in food 
engineering 

1. เข้าใจหลักการพ้ืนฐานของ
การควบคุมอัตโนมัติ การ
วิเคราะห์และการสร้าง
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น 
เสถียรภาพของระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ การออกแบบ
และการชดเชยระบบควบคุม 
2. นำความรู้การวิเคราะห์
และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุม
แบบเชิงเส้น ที่เกี่ยวกับระบบ
ส่ันสะเทือน ระบบของไหล 
ระบบความร้อน ระบบไฟฟ้า 
เสถียรภาพของระบบควบคุม
แบบป้อนกลับ การออกแบบ
และการชดเชยระบบควบคุม
ไปใช้ได ้
3. นำไปประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร ที่เกี่ยวกับ
การใช้อุปกรณ์ เซ็นเซอรก์ับ
อินเตอร์เน็ตทุกส่ิงและการใช้
งานปัญญาประดิษฐ ์

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์  

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
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Laboratory for meachnical 
properties of material, fluid 
mechanics, thermodynamics, 
heat transfer, refrigeration, air 
conditioning, vibration and 
pneumatic systems 

2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกับ PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได ้

04-820-322  
กลศาสตร์
เครื่องจักรกลอาหาร  
Mechanics of 
Food Machinery 

การวเิคราะห์ความเร็วและความเร่ง 
การวเิคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และ
พลศาสตร์ การประยุกต์และสมดุล
ของระบบเชิงกล การประยกุตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
Velocity and acceleration 
analysis, kinematics and 
dynamics force analysis, 

1. เข้าใจหลักพืน้ฐานของ
กลไกและคำจำกัดความ การ
วิเคราะห์ความเร็วและ
ความเร่ง 
2. สามารถวิเคราะห์
จลนศาสตร์และแรงพลศาสตร์
ของอุปกรณ์ทางกล ชิ้นต่อโยง 
ขบวนเฟอืง และระบบทางกล 
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applications and balancing of 
mechanical systems, application 
in food engineering 

3. เข้าใจการสมดุลของมวล
หมุน และมวลที่เคล่ือนที่
กลับไปมา การสังเคราะห์
กลไก 
4. เข้าใจอาศาอสิระของการ
เคล่ือนที่ของกลไก แขนกล
หุ่นยนต ์
5. รู้และเข้าใจอาศาอิสระของ
แขนกลหุ่นยนต ์
6. การประยุกตใ์ช้ใน
วิศวกรรมอาหารเครื่องจกัรกล
อาหารที่เกีย่วกบักลไกใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

04-621-101 
การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร ์
Computer 
Programming 

แนวคิดและองค์ประกอบของ
คอมพิวเตอร์ อนัตรกริิยาระหวา่ง
ฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรม
และการเขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 
Concepts and components of 
computer, hardware and 
software interaction, electronic 
data processing concepts, 
program design and 
development methodology and 
high-level language 
programming 

1. รู้แนวคิดและองค์ประกอบ
ของระบบคอมพิวเตอร ์
2. เข้าใจอันตรกิริยาระหว่าง
ฮาร์ดแวร์ และซอฟต์แวร ์
3. เข้าใจการประมวลผล
ข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
4. สามารถออกแบบและ
พัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร ์
5. มทีักษะในการเขยีน
โปรแกรมดว้ยภาษาระดับสูง 
6. มทีักษะในการประยกุต์ใช้
โปรแกรมสำเร็จรูปทาง
วิศวกรรม 
7. มีเจตคติทีด่ีในการ
โปรแกรมคอมพิวเตอร ์
8. รู้พื้นฐานของอินเตอร์เน็ต
ในทกุส่ิงและปัญญาประดษิฐ ์

กลุ่มที่ 4 ระบบทาง
กลอื่นๆ ความรูท้ี่
เกี่ยวข้องกับ 
Energy, 
Engineering 

04-820-318  
การเก็บรกัษาดว้ย
ความเย็น  
Cold Storage 

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทรกิ 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะอย่างและการ
ใช้ประโยชน์ด้านอื่น วิธีการเลือก

1. เข้าใจหลักการทำเย็น 
แผนภูมิไซโครเมทรกิ อุปกรณ์
และส่วนประกอบระบบทำ
เย็น การทำเย็นและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
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Management and 
Economics, Fire 
Protection 
System, 
Computer-Aided 
Engineering (CAE) 

ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น การ
คำนวณภาระการทำเย็น พิจารณา
จุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดงึ
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรงุรักษา
และความปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
Principle of refrigeration, 
introduction to psychometrics, 
refrigeration equipment and 
accessories, food products and 
their preservation by 
refrigeration, food preservation, 
special food preservation 
method and other applications, 
insulation technique, cold 
storage construction, heat load 
calculations, economic 
consideration of refrigeration 
systems, heat reclaim, heat 
recovery and storage of energy, 
plant maintenance, safety 

อาหารเฉพาะอย่างและการใช้
ประโยชน์ด้านอืน่ วิธีการเลือก
ฉนวนและการสร้างหอ้งเย็น 
การคำนวณภาระการทำเย็น 
การบำรุงรักษาและความ
ปลอดภัยของระบบการทำ
เย็น 
2. เข้าใจอุปกรณ์และ
ส่วนประกอบระบบทำเย็น 
การทำเย็นและการเก็บรกัษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะ
อย่าง 
3. นำวธิีการเลือกฉนวนและ
การสร้างห้องเยน็ การคำนวณ
ภาระการทำเยน็ การดงึ
พลังงานกลับไปใช้อย่าง
เหมาะสมได้ 
4. นำการวเิคราะห์เชิง
เศรษฐศาสตร์ของ
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำ
เย็นและระบบทางความร้อน
ไปได้อย่างเหมาะสม 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
Laboratory for 
Food Engineering 
1 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของ
วัสดุ กลศาสตรข์องไหล เธอร์โม
ไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน การ
ทำความเย็น การส่ันสะเทือน และ
ระบบนิวเมตกิส์ 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ระบบการทำความเย็น การ
ปรับอากาศได้และเข้าใจการ
อนุรักษ์พลังงาน  
3. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของไหล การ
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ควบคุมของไหลและ
เครื่องจักรกลของไหลได ้
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
ทดสอบสมบัติทางกลของวัสดุ
ได้  
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
เธอร์โมไดนามกิส์ ระบบต้น
กำลังได้  
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การถ่ายเทความร้อน การนำ 
การพาและการแผ่รังสีความ
ร้อนได ้
7. รู้และเข้าใจทฤษฎีพื้นฐาน
ทั้งระบบระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ ทั้งรู้และ
เข้าใจระบบส่งกำลัง การ
ออกแบบการเลือกใช้อุปกรณ์ 
และปฏิบัติการทดลองในด้าน
ระบบนิวเมตกิส์ร่วมกบั PLC 
ได้ 
8. รู้และเข้าใจทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านส่ันสะเทือนได ้

04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
Laboratory for 
Food Engineering 
2 

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตรข์อง
เครื่องจักรกล การหาค่าความรอ้น
เชื้อเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเครื่องยนต์ การ
อนุรักษ์พลังงาน และการวิเคราะห์
ก๊าซไอเสีย 

1. เข้าใจระเบียบการเรียน
ปฏิบัติการที่เกีย่วกับ การ
เขียนรายงาน อปุกรณ์และ
การวดั ความปลอดภัย 
อุปกรณ์ป้องกันส่วนบุคคล 
อุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัย 
2. เข้าใจคุณลักษณะการ
ทำงานของเครือ่งยนต์สันดาป
ภายในทัง้เครื่องยนตท์ี่จุด
ระเบิดด้วยประกายไฟและ
เครื่องยนต์ทีจุ่ดระเบิดด้วย
การอดั ทัง้ปฏิบัติการทดลอง
ในด้านการวัดสมรรถนะ
เครื่องยนต์ การถอดประกอบ
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และงานซ่อมบำรุงเครื่องยนต์
ได้ 
3. เข้าใจการวิเคราะห์ก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ทั้งปฏิบัตกิาร
ทดลองในด้านการวัดก๊าซไอ
เสียเครื่องยนต์ ได้ 
4. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
กลศาสตร์ของเครื่องจกัรกลได้
5. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การหาค่าความร้อนเช้ือเพลิง
ได้ 
6. ปฏิบัตกิารทดลองในด้าน
การทดสอบสมดุลจากการ
หมุนได ้
7. ปฏิบัตกิารทดลองในการ
อนุรักษ์พลังงานที่เกีย่วกับ
ระบบปรับอากาศ ระบบทำ
ความเย็น 

04-820-320  
ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in 
Food Industry 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิด
ไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้
เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ 
การอนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ 
และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวดั การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการ
ประหยัด 
Energy conversion system, 
steam generator, fuel and 
combustion, condensate, feed 
water and cooling water 
system, steam power plant, 
energy conservation techniques 
for motor and transformer, 

1. เข้าใจการแปลงรูปพลังงาน 
แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิง
และการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและ
น้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลัง
ไอน้ำ การอนุรกัษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร ์และการใช้
หม้อแปลงไฟฟา้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  
2. นำความรู้ระบบน้ำป้อน 
ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำไปใช้ได ้
3. นำความรู้การอนุรกัษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และ
การใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
4. นำการเผาไหม้เชื้อเพลิง 
การบริหารการใช้พลังงาน 
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สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
energy management and 
economy in food industry, 
energy audit and monitoring 

การตรวจวัด การตรวจสอบ 
และติดตามผลการประหยัด
ไปใช้ได ้
5. รู้และเข้าใจเศรษฐศาสตร์
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
6. รู้และเข้าใจเครื่องยนต์ที่
ผลิตพลังงานกล(prime 
mover) 

04-820-331  
อาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
Occupational 
Health and Safety 
in Industry 

ความหมายอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่าง สภาวะ
ส่ิงแวดล้อม และสภาพ การทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการทางด้าน
ความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎี
สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะ
และมูลเหตุของการเกิดอุบัติเหต ุ
อันตรายจากการใช้เครื่องมือและ
เครื่องมือกล อันตรายจากเครื่องจักร 
มาตรฐานสีและเครื่องหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติและ
กฎหมายความปลอดภัย 
The definition of occupational 
health and safety, relationship 
between work environment and 
conditions, health hazards, 
evolution of safety at work, theory 
of accident causation, causes and 
nature of occupational incidents 
and accidents, hand tools and 
machine tool hazards, machine 
hazards, safety colours and safety 
signs, the use of personal 
protective equipment, legislation 
and safety laws 

1. รู้ถงึความหมายอาชีวอนา
มัยและความปลอดภัย 
ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดล้อมและสภาพ 
2. เข้าใจการทํางานกับ
อันตรายต่อสุขภาพ 
วิวัฒนาการทางด้านความ
ปลอดภัยในการทํางาน 
ทฤษฎีสาเหตุของการเกิด
อุบัติเหตุ ลักษณะและมูลเหตุ
ของการเกิดอุบตัิเหตุ อันตราย
จากการใช้เครื่องมือและ
เครื่องมอืกล อนัตรายจาก
เครื่องจักร มาตรฐานสีและ
เครื่องหมายความปลอดภัย 
วิธีการเลือกใช้อปุกรณ์ปอ้งกัน
อันตรายส่วนบคุคล 
พระราชบัญญัตแิละกฎหมาย
ความปลอดภัย 
3. นำความรู้ทฤษฎีสาเหตุของ
การเกิดอุบตัิเหตุ ลักษณะและ
มูลเหตุของการเกิดอุบัตเิหตุ 
อันตรายจากการใช้เครื่องมอื
และเครื่องมือกล อันตราย
จากเครือ่งจกัร มาตรฐานสี
และเครื่องหมายความ
ปลอดภัย วิธีการเลือกใช้
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สาระการเรียนรู้ รายวิชา คำอธิบายรายวชิา ผลลพัธ์
อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วน
บุคคลไปใช้ได้ 

04-820-425  
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2 

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกลและวิศวกรรม
อาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและการ
ประยุกตก์ับงานอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
Use of computer for design and 
analysis of mechanical 
engineering and food 
engineering problems, Physical 
modeling and simulations of 
mechanical engineering 
problems and related 
applications 

1. เข้าใจการใช้คอมพิวเตอร์
ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้าง
แบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเครือ่งกล 
2. นำความรู้การใช้
คอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบและวิเคราะห์ปัญหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
วิศวกรรมอาหารไปใช้ได ้
3. ใช้โปรแกรมวิศวกรรมเชิง
พาณิชย์สำหรับออกแบบ
ระบบทางความร้อน ระบบ
ของไหล ความแข็งแรง
ชิ้นส่วนเชิงกลทีเ่หมาะสมได้ 
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ส่วนที่ 3 คณาจารย ์

1. ประธานหลักสูตร 
ตารางแสดงรายชื่อประธานหลักสูตร 

ชื่อ-สกุล ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 
ปีที่สําเร็จ 
การศึกษา 

ประสบการณ์
สอน (ปี) 

นายชาญณรงค์ วันทา 
 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล) 

วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ) 

วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 

2544 
 

2548 
 

2557 
 

15 

 

2. อาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 
ตารางแสดงรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ตารางที่ 1: อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วิชาเอกวิศวกรรมอาหาร 

ลำดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 
ปีที่สําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
สอน (ปี) 

1 นายชาญณรงค์ วันทา 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล) 

วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรี
นครินทรวิโรฒ) 

วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 

2544 
 

2548 
 

2557 
 

15 

2 นางสาวสุนัน ปานสาคร 
 
 
 

รองศาสตราจารย์ วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน) 

M.Eng. Post-harvest and Food Process 
Engineering (Asian Institute of 
Technology, Thailand)  

D.Eng. Food Engineering and 
Bioprocess Technology (Asian 
Institute of Technology, Thailand) 

2540 
 

2544 
 
 

2552 

20 

3 นายอภินันท์ วัลภา  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ (มหาวิทยาลัย
รังสิต) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี)  

D.Eng. Food Engineering and 
Bioprocess Technology

2535 
2539 

 
2550 

19 
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ลำดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 
ปีที่สําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
สอน (ปี) 

(Asian Institute of Technology, 
Thailand) 

4 นายวิรัช แสงสุริยฤทธ์ิ 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.บ.วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง) 

วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน) 

2534 
 
 

2548 

14

5 นางสาวพิมพ์สิรี 
                  สุวรรณ 
 
 

อาจารย์ วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่)  

M.Sc. Packaging Technology 
Management  

(Brunel University, UK) 
Ph.D. Food Science and Technology 

(University of Nebraska-Lincoln, 
USA)

2549 
 

2551 
 
 
 

2558 

5

 
3. อาจารย์ประจําหลักสูตร/อาจารย์ประจําสาขาวิชา 

ตารางแสดงรายชื่ออาจารย์ประจําหลักสตูร/อาจารย์ประจําสาขาวิชา 

ลำดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 
ปีที่สําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
สอน (ปี) 

1 นายชาญณรงค์ วันทา 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล) 

วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรี
นครินทรวิโรฒ) 

วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 

2544 
 

2548 
 

2557 
 

15 

2 นางสาวสุนัน ปานสาคร 
 
 
 

รองศาสตราจารย์ วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน) 

M.Eng. Post-harvest and Food Process 
Engineering (Asian Institute of 
Technology, Thailand)  

D.Eng. Food Engineering and 
Bioprocess Technology (Asian 
Institute of Technology, Thailand) 

2540 
 

2544 
 
 

2552 

20 

3 นายอภินันท์ วัลภา  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ (มหาวิทยาลัย
รังสิต) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี) 

2535 
2539 

 
2550 

19 
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ลำดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา 
ปีที่สําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
สอน (ปี) 

D.Eng. Food Engineering and 
Bioprocess Technology (Asian 
Institute of Technology, Thailand)  

4 นายวิรัช แสงสุริยฤทธ์ิ 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.บ.วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง) 

วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน)

2534 
 
 

2548 

14 

5 นางสาวพิมพ์สิรี 
                  สุวรรณ 
 
 

อาจารย์ วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่)  

M.Sc. Packaging Technology 
Management (Brunel University, 
UK) 

Ph.D. Food Science and Technology 
(University of Nebraska-Lincoln, 
USA) 

2549 
 

2551 
 

2558 

5 

6 นางสาวพฤกษา          
                  สวาทสุข 
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.บ.พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 

M.SC. Food Engineering and 
Bioprocess Technology (Asian 
Institute of Technology, Thailand) 

2545 
 

2550 

11 

7 นายมโน สุวรรณคำ
 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.บ.วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
สภาพ (สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล) 

วศ.ม.วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 

D.Eng. Food Engineering and 
Bioprocess Technology (Asian 
Institute of Technology, Thailand) 

2540 
 

2546 
 

2561 
 

19

 
4. บุคลากรชว่ยสอน/ผู้ช่วยสอนวิชาปฏิบัติการ 

ตารางแสดงรายชื่อผูช้่วยวิชาปฏิบัติการ 
ลำดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่ง คุณวุฒิการศึกษา 

1 นายธีรภัทร  จูอ้ี นักวิชาการศึกษา วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร-วิศวกรรมเคร่ืองจักรกลเกษตร  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี) 

2 นายนิรุตย์  แซ่โง้ว นักวิชาการศึกษา วศ.บ.วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี)
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5. อัตราส่วนระหว่างอาจารย์ประจําต่อนกัศึกษา 

ตารางแสดงอัตราส่วนอาจารย์ประจําต่อนกัศึกษา ณ ปกีารศึกษา 2563 
ตารางที่ 1: จํานวนนักศึกษาระดับ ม.6/ปวช วิชาเอกวศิวกรรมอาหาร  

ระดับชัน้ป ี จํานวนนักศึกษาจริง (ม.6) แต่ละปีการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564

ช้ันปีที่ 1 19 28 33 13 -
ช้ันปีที่ 2  19 19 19 -
ช้ันปีที่ 3  28 28 -
ช้ันปีที่ 4  33 -

รวม 19 47 80 93 -
รวมนักศึกษา 
(ช้ันปีที่ 2-4) 

80

 
ตารางที่ 2: อัตราส่วนอาจารย์ประจําต่อนกัศึกษา 

จํานวนอาจารย์ประจํา รวมจํานวนนกัศึกษาจริง (ม.6/ปวช) รวมจํานวนนกัศึกษาจริง (ปวส.)
7 80 - 

อัตราส่วน 80/7=11.42
อัตราส่วนต้องไม่เกิน 1:20 
 

ตารางแสดงอัตราส่วนอาจารย์ประจําต่อนกัศึกษาตามแผนการศึกษา 2563-2567 
ตารางที่ 3: จํานวนนักศึกษาระดับ ม.6/ปวช วิชาเอกวศิวกรรมอาหารตามแผนการศึกษา 2563-2567  

ระดับชัน้ป ี
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
ช้ันปีที่ 1 30 30 30 30 30
ช้ันปีที่ 2 - 30 30 30 30
ช้ันปีที่ 3 - - 30 30 30
ช้ันปีที่ 4 - - - 30 30

รวม 30 60 90 120 120
รวมนักศึกษา (ช้ันปีที่ 

2-4) 
90
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ตารางที่ 4: อัตราส่วนอาจารย์ประจําต่อนกัศึกษาตามแผนการศึกษา 2563-2567 

จํานวนอาจารย์ประจํา รวมจํานวนนกัศึกษาจริง (ม.6/ปวช) รวมจํานวนนกัศึกษาจริง (ปวส.)
7 90 - 

อัตราส่วน 90/7=12.85
อัตราส่วนต้องไม่เกิน 1:20 
 
6. แผนพัฒนาหลักสูตรและบุคลากรในระยะ 5 ปี 

6.1. แผนพัฒนาด้านการใหค้วามรู้และเสริมทักษะ 

แผนงาน 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
1.การเขียนหนังสือตำราวิชาการ - -   

2.การเขียนบทความและเกณฑ์การเข้าสู่ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

-    

 
6.2. แผนพัฒนาด้านการจัดหาบุคลากรใหม่ 

แผนงาน 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
1. รับอาจารย์วุฒิปริญญาโท (คน) - - - 1 -
2. รับอาจารย์วุฒิปริญญาเอก (คน) - - - - 1

 
 
6.3. แผนพัฒนาด้านการเพิม่คุณวุฒิการศกึษา 

แผนงาน 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
1. สนับสนุนอาจารย์ศึกษาต่อวุฒิปริญญาเอก (คน) - - - - 1

 
6.4. แผนพัฒนาด้านการปรบัตําแหน่งทางวิชาการ 

แผนงาน 
ปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567
1. สนับสนุนอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ-ผศ. (คน) - 1 - - -
2. สนับสนุนอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ-รศ. (คน) - 1 - - -
3. สนับสนุนอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ-ศ. (คน) - - - - 1
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ส่วนท่ี 4 รายละเอียดและสาระของวชิาตามองคค์วามรู ้

1. ตารางแจกแจงรายวิชาเทียบกับองคค์วามรู้ที่สภาวิศวกรกําหนด (Curriculum Mapping) 
ตารางการเทียบองคค์วามรู้ สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ ี
สําหรบัผูเ้ขา้ศกึษาปีการศึกษา ปีการศึกษา 2563 – ปีการศึกษา 2567 

องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

1.องค์ความรู้
พ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตร ์
1.1 คณิตศาสตร์  

 
 
ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื ่อง การหาอนุพันธ์ 
รูปแบบยังไม่กำหนด การประยุกต์ของอนุพันธ์ การ
หาปริพันธ์ เทคนิคของการหาปริพันธ์ การประยุกต์
ของปริพันธ์จำกัดเขต พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิติ 

 
 
09-111-141 แคลคูลัส
สำหรับวิศวกร 1 
(Calculus for 
Engineers 1) 

 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

 
 

33.33 

พิกัดเชิงขั้วและสมการเชิงอิงตัวแปรเสริม ฟังก์ชัน
ค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร แคลคูลัสของฟังก์ชันค่า
เวกเตอร์ของหนึ ่งตัวแปร เส้น ระนาบและผิวใน
ปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของสอง
ตัวแปรและการประยุกต์ แคลคูลัสของฟังก์ชันค่า
จริงของหลายตัวแปรและการประยุกต์   

09-111-142 แคลคูลัส
สำหรับวิศวกร 2 
(Calculus for 
Engineers 2)
  
 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

33.33 

สมการเชิงอนุพันธ์เบื ้องต้น การหาปริพันธ์เชิง
ตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์ตามเส้นเบื้องต้น 
อุปนัยเช ิงคณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรมของ
จำนวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์ของฟังก์ชันมูล
ฐาน  และการประยุกต์ใช้สำหรับงานวิศวกรรม 

04-000-202 แคลคูลัส
ประยุกต์สำหรับงาน
วิศวกรรม (Applied 
Calculus for 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

33.33 

1.2 ฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนที่ โมเมนตัมและ
พลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกลของสาร การ
เคล่ือนที่ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนที่แบบออสซิล
เลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและการถ่ายโอน
ความร้อน และคลื่นเสียง 

09-410-141 ฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 1     
(Physics for 
Engineers 1)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

37.5 

ไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้า
กระแสสลับ คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์และ
ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

09-410-143 ฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 2 
(Physics for 
Engineers 2) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

37.5 

ปฏิบัติการเก่ียวกับแรงและการเคล่ือนที่ โมเมนตัม
และพลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกลของสาร 
การเคล่ือนที่ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนที่แบบออ
สซิลเลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและการถ่าย
โอนความร้อน และคลื่นเสียง 

09-410-142 
ปฏิบัติการฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 1 
(Physics Laboratory 
for Engineers 1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

ปฏิบัติการเก่ียวกับไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้า
กระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า 
ทัศนศาสตร์และฟิสิกส์ยุคใหม่ 

09-410-144 
ปฏิบัติการฟิสิกส์
สำหรับวิศวกร 2 
(Physics Laboratory 
for Engineers 2) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

1.3 เคมี ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ และพ้ืนฐานทางทฤษฎี
อะตอม สมบัติของแก๊ส ของแข็ง ของเหลว และ
สารละลาย สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลน์ศาสตร์
เคมี โครงสร้างของอิเล็กตรอนในอะตอม พันธะเคมี 
สมบัติของธาตุตามตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซน
เททีฟ อโลหะ และธาตุทรานสิชัน 

04-711-101 เคมี
สำหรับวิศวกร 
(Chemistry for 
Engineers)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

75 

ปฏิบัติการเก่ียวกับการชั่ง ตวง วัดทางวิทยาศาสตร์ 
สมบัติของธาตุและสารประกอบ ปริมาณมวลสาร
สัมพันธ์ สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ สมดุล
เคมี ปฏิกิริยากรด เบส เกลือ จลนศาสตร์เคมี 
สมบัติของแก๊ส โครงสร้างของผลึกสามัญบางชนิด 

04-711-102 
ปฏิบัติการเคมีสำหรับ
วิศวกร (Chemistry 
Laboratory for 
Engineers) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

25 

2. องค์ความรู้
พ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม 
2.1 กลุ่มที่ 1 
พ้ืนฐานการ
ออกแบบ  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Mechanical 
Drawing  
 

 
 
 
 
การเขยีนอักษร  การมองภาพฉายการเขียนภาพฉายและ
ภาพสามมิติ การกำหนดขนาดและพิกัดความเผ่ือ ภาพ
ตัด ภาพช่วยการเขียนภาพด้วยมือและการสเก็ตภาพ  
แผ่นคล่ีและภาพประกอบ การเขยีนแบบเบือ้งต้นโดย
คอมพิวเตอร์ช่วยในการเขียนแบบและออกแบบ 

 
 
 
 
04-411-102 เขียน
แบบวิศวกรรม 
(Engineering 
Drawing) 

 
 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

 
 
 
 

33.33 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Statics and 
Dynamics  

ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล ของไหลสถิต จลนศาสตร์
และจลนพลศาสตร์ของอนุภาคและวัตถุแข็งเกร็ง 
กฎการเคล่ือนท่ีข้อที่สองของนิวตัน งานและ
พลังงาน อิมพัลส์และโมเมนตัม 

04-313-101 
กลศาสตร์วิศวกรรม 
(Engineering 
Mechanics)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

33.33 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Mechanical 
Engineering 
Process 

ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการผลิตต่างๆ เช่น 
งานหล่อ กรรมวิธีในการเปล่ียนรูปร่าง การตัดแต่ง
ชิ้นงาน และงานเช่ือม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับ
กรรมวิธีการผลิต หลักการพ้ืนฐานด้านต้นทุนการ
ผลิต 

04-411-203 
กระบวนการผลิต 
(Manufacturing 
Processes)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

33.33 

2.2 กลุ่มที่ 2 
ความรู้ทางดิจิทัล  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Digital 
Technology in 

 
 
แนวคิดและองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์  อันตร
กิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ วิธีการ

 
 
04-621-101 การ
เขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ 
(Computer 

 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

 
 

25 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

Mechanical 
Engineering 

ออกแบบและพัฒนาโปรแกรมและการเขียน
โปรแกรมภาษาระดับสูง 

Programming)
  

การควบคุมอัตโนมัติ การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร  
 

04-820-423  
การควบคุมอัตโนมัติ
ในวิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control 
in Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

25 

คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการออกแบบ 3 มิติ 
การประยุกต์ใช้ในงานด้านวิศวกรรมอาหาร 

04-820-326 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 1) 

จำนวน 2 หน่วยกิต 
บรรยาย 15 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

16.66 

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การประยุกต์กับงานอ่ืน ๆ ที่
เก่ียวข้อง 

04-820-425 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2)  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

25 

ปฏิบัติการสำหรับ ระบบนิวเมติกส์ 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 Laboratory 
for Food 
Engineering 1 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

8.33 

2.3 กลุ่มที่ 3 
พ้ืนฐานทางความ
ร้อนและของไหล  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ
Thermodynamics 
 
 

 
 
 
กฎข้อที่หนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์ กฎข้อที่สองเธอร์
โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์โนต์ พลังงาน เอนโทรปี 
พ้ืนฐานการถ่ายโอนความร้อนและการเปล่ียนรูป
พลังงาน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 

 
 
 
04-820-204 หลักการ
เธอร์โมไดนามิกส์ 
(Principles of 
Thermodynamics) 

 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

 
 
 

50 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Fluid 
Mechanics 

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล สมการ
โมเมนตัมและพลังงาน สมการความต่อเน่ืองและ
การเคล่ือนท่ี ความคล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ 
การไหลแบบอัดไม่ได้ภายใต้สถานะคงตัว การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 

04-820-205 หลักการ
กลศาสตร์ของไหล 
(Principles of Fluid 
Mechanics) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

50 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
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เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

2.4 กลุ่มที่ 4 วัสดุ
วิศวกรรมและ
กลศาสตร์วัสดุ  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Engineering 
Materials  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการผลิต และ
การประยุกต์ของกลุ่มวัสดุวิศวกรรม โลหะ พอลิ
เมอร์ ยางมะตอย ไม้  คอนกรีต และวัสดุเชิง
ประกอบแผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบสมบัติต่าง ๆ ของวัสดุ
วิศวกรรมและการแปลความหมาย การศึกษา
โครงสร้างมหภาคและจุลภาคท่ีเก่ียวข้องกับสมบัติ
ของวัสดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์โดย
การใช้วัสดุวิศวกรรม หลักการเบื้องต้นของการ
ทดสอบวัสดุแบบทำลายและไม่ทำลาย 

 
 
 
04-720-101 วัสดุ
วิศวกรรม  
(Engineering 
Materials)  

 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

 
 
 

42.85 

ปฏิบัติการสำหรับสมบัติทางกลของวัสดุ  04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

14.28 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Solid 
Mechanics 

แรงและความเค้น ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้นและ
ความเครียด ความเคน้ในคาน แผนภาพแรงเฉือนและ
โมเมนต์ดัด การโก่งของคาน แรงบิด การโก่งเดาะของ
เสา วงกลมโมห์และการรวมความเค้น เกณฑ์ความ
เสียหาย การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 

04-820-203 หลักการ
กลศาสตร์วัสดุ 
(Principles of 
Mechanics of 
Materials) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

42.85 

2.5 กลุ่มที่ 5 อาชี
วอนามัย ความ
ปลอดภัย และ
ส่ิงแวดล้อม 

ความหมายอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะสิ่งแวดล้อมและสภาพ 
การทํางานกับอันตรายต่อสุขภาพ วิวัฒนาการ
ทางด้านความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎีสาเหตุ
ของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะและมูลเหตุของการ
เกิดอุบัติเหตุ อันตรายจากการใช้เคร่ืองมือและ
เคร่ืองมือกล อันตรายจากเคร่ืองจักร มาตรฐานสี
และเคร่ืองหมายความปลอดภัย วิธีการเลือกใช้
อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติ
และกฎหมายความปลอดภัย 

04-820-331 อาชีวอ
นามัยและความ
ปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
(Occupational 
Health and Safety 
in Industry)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

25 

ฝึกปฏิบัติงานพ้ืนฐานเบื้องต้นทางด้านวิศวกรรมท่ี
เก่ียวข้องกับเคร่ืองมือทั่วไป เคร่ืองมือวัด เคร่ืองมือ
ร่างแบบ ชิ้นส่วนเคร่ืองจักรกล งานเคร่ืองมือกล 
งานเชื่อมงานประกอบ ระบบท่อเบื้องต้น งานไฟฟ้า 
งานไม้ เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก ความปลอดภัยใน
การปฏิบัติงาน 

04-411-101 การฝึก
พ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
(Basic Engineering 
Training)  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 15  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  90  ชั่วโมง 

25 

การบำรุงรักษาและความปลอดภัยของระบบการทำ
ความเย็น 

04-820-318  จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 

25 
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เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

 การเก็บรักษาด้วย
ความเย็น  
(Cold Storage) 

ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

กฎหมายแรงงาน กิจกรรม 5 ส ความปลอดภัยใน
การทำงาน 

04-000-301 การ
เตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
(Preparation for 
Professional 
Experience) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  30  ชั่วโมง 
 

8.33 

3.องค์ความรู้
เฉพาะทาง
วิศวกรรม 
3.1 กลุ่มที่ 1  
เคร่ืองจักรกล  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Machinery 
Systems 

 
 
 
 
 
การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์
แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์ การประยุกต์
และสมดุลของระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 
 

 
 
 
 
 
04-820-322 
กลศาสตร์
เคร่ืองจักรกลอาหาร 
(Mechanics of 
Food Machinery) 

 
 
 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

 
 
 
 
 

60 

ปฏิบัติการสำหรับกลศาสตร์ของเคร่ืองจักรกล  การ
ทดสอบสมดุลจากการหมุน สมรรถนะเคร่ืองยนต์ 

04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Laboratory for 
Food Engineering 
2) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

20 

ปฏิบัติการสำหรับระบบนิวเมติกส์  04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1)  

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง
  

20 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Machine 
Design 
 

การออกแบบเคร่ืองจักรกล สมบัติของวัสดุ ทฤษฎี
ความเสียหาย การออกแบบช้ินส่วนเคร่ืองจักรกล
พ้ืนฐาน โครงงานการออกแบบช้ินส่วนเคร่ืองจักรกล
อาหาร 

04-820-321 การ
ออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร (Design of 
Food Machinery) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

75 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

25 
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-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Prime Movers 

การแปลงรูปพลังงาน โรงงานต้นกำลังไอน้ำ  
 
 

04-820-320  
ระบบต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

37.5 

ปฏิบัติการสำหรับเธอร์โมไดนามิกส์ 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

ปฏิบัติการสำหรับสมรรถนะเคร่ืองยนต์  04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Laboratory for 
Food Engineering 
2) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง
 
  

12.5 

เคร่ืองจักรกลขนาดเล็ก   04-411-101 การฝึก
พ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
(Basic Engineering 
Training) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 15  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  90  ชั่วโมง 

37.5 

3.2 กลุ่มที่ 2 ความ
ร้อน ความเย็น และ
ของไหลประยุกต์  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Heat Transfer 
 
 

 
 
 
รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ การพา การ
แผ่รังสีและการประยุกต์ใช้งานการถ่ายเทความร้อน 
อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนและการส่งเสริมการ
ถ่ายเทความร้อน การเดือดและการกล่ันตัว การ
ถ่ายเทมวล การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 

 
 
 
04-820-202 การ
ถ่ายเทความร้อนและ
มวลสำหรับวิศวกรรม
อาหาร   
(Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering) 

 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏบิัติ  0  ชั่วโมง 

 
 
 

100 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Air 
Conditioning and 
Refrigeration 
 
 
 
 
 
 

หลักการทำเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก อุปกรณ์และ
ส่วนประกอบระบบทำเย็น การทำเย็นและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน 
วิธีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเย็น การ
คำนวณภาระการทำเย็น พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบ
การทำเย็น เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงานและการนำ
กลับมาใช้ การบำรุงรักษาและความปลอดภัยของ
ระบบการทำเย็น 

04-820-318 การเก็บ
รักษาด้วยความเย็น 
(Cold Storage) 
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

37.5 
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สภาวิศวกร
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แผนภูมิอากาศชื้น และการประยุกต์ใช้กับปัญหา
ทางวิศวกรรมอาหาร การไหลของของเหลว การ
ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็นในกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

04-820-301 หลัก
วิศวกรรมอาหาร 
(Principles of Food 
Engineering) 
 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

37.5 

ปฏิบัติการสำหรับการทำความเย็น 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

ปฏิบัติการสำหรับการอนุรักษ์พลังงาน  04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Laboratory for 
Food Engineering 
2) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Power Plant 
 
 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิง
และการเผาไหม้เชื้อเพลิง ระบบน้ำป้อน ควบแน่น
และน้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรักษ์
พลังงานสำหรับมอเตอร์ และการใช้หม้อแปลง
ไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลังงาน และเศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตามผลการ
ประหยัด 

04-820-320 ระบบ
ต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

75 

ปฏิบัติการสำหรับเธอร์โมไดนามิกส์ 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

25 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Thermal 
Systems Design 

การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
วิธ ีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเย็น การ
คำนวณภาระการทำเย็น พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบ
การทำเย็น เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงานและการนำ
กลับมาใช้  

04-820-318  
การเก็บรักษาด้วย
ความเย็น  
(Cold Storage) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

23.07 



100 
 

องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร 
คุณสมบัติของไอน้ำอ่ิมตัว แผนภูมิอากาศช้ืน และ
การประยุกต์ใช้กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การ
ไหลของของเหลว การถ่ายเทความร้อน การทำ
ความเย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร 

04-820-301 หลัก
วิศวกรรมอาหาร 
(Principles of Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง
  

23.07 

ปฏิบัติการสำหรับ เธอร์โมไดนามิกส์ การถ่ายเท
ความร้อน การทำความเย็น  
 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

7.69 

กฎข้อที่หนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์ กฎข้อที่สองเธอร์
โมไดนามิกส์ พลังงาน พ้ืนฐานการถ่ายโอนความ
ร้อน การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 

04-820-204  
หลักการเธอร์โม
ไดนามิกส์  
(Principles of 
Thermodynamics) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 
 

23.07 

การใช ้คอมพิวเตอร ์ช ่วยในการออกแบบและ
ว ิ เคราะห ์ป ัญหาทางว ิศวกรรมเคร ื ่องกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับงานอ่ืน ๆ ที่
เก่ียวข้อง 
 

04-820-425  
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 
 

23.07 

3.3 กลุ่มที่ 3 ระบบ
พลวัตและการ
ควบคุมอัตโนมัติ  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Dynamic 
Systems 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ การ
วิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น เสถียรภาพของ
ระบบควบคุมแบบป้อนกลับ การออกแบบและการ
ชดเชยระบบควบคมุ การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร 

04-820-423 การ
ควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control 
in Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

75 

ปฏิบัติการสำหรับการสั่นสะเทือน และระบบนิวเม
ติกส์ 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 Laboratory 
for Food 
Engineering 1 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

25 

-ความรู้เก่ียวข้องกับ 
Automatics 
Control 
 
 

หลักการพ้ืนฐานของการควบคุมอัตโนมัติ การ
วิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น เสถียรภาพของ
ระบบควบคุมแบบป้อนกลับ การออกแบบและการ
ชดเชยระบบควบคมุ การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรม
อาหาร 

04-820-423 การ
ควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control 
in Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

100 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ  
Internet of 
Things (IoT) and 
AI (use of) 
 

แนวคิดและองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์  อันตร
กิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ การ
ประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ วิธีการ
ออกแบบและพัฒนาโปรแกรมและการเขียน
โปรแกรมภาษาระดับสูง 

04-621-101 การ
เขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ 
(Computer 
Programming) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

50 

การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 04-820-423 การ
ควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control 
in Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

50 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ  
Robotics 

ปฏิบัติการสำหรับระบบนิวเมติกส์ 04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1)    

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

25 

จลนศาสตร์และพลศาสตร์ การประยุกต์ใช ้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-322  
กลศาสตร์
เคร่ืองจักรกลอาหาร  
(Mechanics of 
Food Machinery)  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

75 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ  
Vibration 

ปฏิบัติการสำหรับ การส่ันสะเทือน  04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1)    

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

25 

การวิเคราะห์และการสร้างแบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบควบคุมแบบเชิงเส้น  

04-820-423 การ
ควบคุมอัตโนมัติใน
วิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control 
in Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

75 

3.4 กลุ่มที่ 4 ระบบ
ทางกลอ่ืนๆ  
-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Energy 

 
 
 
การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิง
และการเผาไหม้เชื้อเพลิง การอนุรักษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร์ และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสิทธิภาพ การบริหารการใช้พลังงาน และ

 
 
 
04-820-320 ระบบ
ต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

 
 
 
จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

 
 
 

37.5 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

เศรษฐศาสตร์ในอุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวัด 
การตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด 

การหมุนเวียนพลังงานและการนำกลับมาใช้  04-820-318 การเก็บ
รักษาด้วยความเย็น 
(Cold Storage) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชั่วโมง 

37.5 

ปฏิบัติการสำหรับเธอร์โมไดนามิกส์ การถ่ายเท
ความร้อน การทำความเย็น 

04-820-323 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Laboratory for 
Food Engineering 
1) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

ปฏิบัติการสำหรับการอนุรักษ์พลังงาน  04-820-324 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Laboratory for 
Food Engineering 
2) 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

12.5 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Engineering 
Management 
and Economics 

การบริหารการใช้พลังงานและเศรษฐศาสตร์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

04-820-320 ระบบ
ต้นกำลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

50 

พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น เศรษฐศาสตร์
ระบบการทำเย็น  

04-820-318 การเก็บ
รักษาด้วยความเย็น 
(Cold Storage) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

50 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Fire 
Protection 
System 

ความหมายอาช ีวอนาม ัยและความปลอดภัย 
ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะสิ่งแวดล้อมและสภาพ 
การทํางานกับอันตรายต่อสุขภาพ วิว ัฒนาการ
ทางด้านความปลอดภัยในการทํางาน ทฤษฎีสาเหตุ
ของการเกิดอุบัติเหตุ ลักษณะและมูลเหตุของการ
เกิดอุบัติเหตุ อันตรายจากการใช้เครื ่องมือและ
เครื่องมือกล อันตรายจากเครื่องจักร มาตรฐานสี
และเครื ่องหมายความปลอดภัย วิธีการเลือกใช้
อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล พระราชบัญญัติ
และกฎหมายความปลอดภัย 
 

04-820-331 อาชีวอ
นามัยและความ
ปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
(Occupational 
Health and Safety 
in Industry)
  

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

60 

ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ กลศาสตร์
ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การถ่ายเทความร้อน 
การทำความเย็น การสั่นสะเทือน และระบบนิวเม
ติกส์ 

04-820-323
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1  

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

20 
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องค์ความรู้ท่ี
สภาวิศวกร
กำหนด 

เนื้อหาวิชาท่ีเทียบกับองค์ความรู้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกิต/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ)

Laboratory for 
Food Engineering 1   

 ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของเครื่องจักรกล การ
หาค่าความร้อนเช้ือเพลิง การทดสอบสมดุลจากการ
หมุน สมรรถนะเครื ่องยนต์ การอนุรักษ์พลังงาน 
และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย 

04-820-324
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2     
Laboratory for 
Food Engineering 2 

จำนวน 1 หน่วยกิต 
บรรยาย 0  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

20 

-ความรู้ที่เก่ียวข้อง
กับ Computer-
Aided 
Engineering (CAE) 
 

การใช ้คอมพิวเตอร ์ช ่วยในการออกแบบและ
ว ิ เคราะห ์ป ัญหาทางว ิศวกรรมเคร ื ่องกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยุกต์กับงานอ่ืน ๆ ที่
เก่ียวข้อง 
 

04-820-425  
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2) 

จำนวน 3 หน่วยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 
 

100 
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2. ตารางแสดงผู้สอนในแต่ละองค์ความรู้ 

ตารางการเทียบองคค์วามรู้ สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ ี

สําหรบัผูเ้ขา้ศกึษาปีการศึกษา ปีการศึกษา 2563 – ปีการศึกษา 2567 
สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 

องค์ความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร ์
09-111-141 แคลคลูัสสำหรบัวิศวกร 1 
(Calculus for Engineers 1) 
 
 
 

1. อาจารย์ธาวัลย์ อัมพวา
วท.บ. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยรามคำแหง) 
วท.ม. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พงศกร สุนทรายุทธ์ 
วท.บ. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี) 
วท.ม. คณิตศาสตร์ประยุกต์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกล้าธนบุรี) 
ปร.ด. คณิตศาสตร์ประยุกต์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกล้าธนบุรี) 
ประสบการณ์สอน 5 ปี 

09-111-142 แคลคลูัสสำหรบัวิศวกร 2 
(Calculus for Engineers 2) 

1. อาจารย์วาสนา ทองกำแหง 
วท.บ. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร) 
วท.ม. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยรามคำแหง) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
 
2. อาจารย์อัคเรศ สิงห์ทา 
วท.บ. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร) 
วท.ม. คณิตศาสตร์ (มหาวิทยาลัยรามคำแหง) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
04-000-202 แคลคลูัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม
(Applied Calculus for Engineering) 

1. รองศาสตราจารย์รุ่งเรือง กาลศิริศิลป์ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
M.Eng Agricultural Engineering (Asian Institute 
of Technology, Thailand) 
D.Eng Agricultural Engineering (Asian Institute 

of Technology, Thailand) 
ประสบการณ์สอน 32 ปี 
 

04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร 
(Chemistry for Engineers) 

1. อาจารย์พุทธิพร เทียมสินสังวร 
วศ.บ.วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
ประสบการณ์สอน 3 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รินลดา สิริแสงสว่าง 
วท.บ. วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
 

04-711-102 ปฏิบัติการเคมีสำหรับวิศวกร
(Chemistry Laboratory for Engineers) 

1. อาจารย์พุทธิพร เทียมสินสังวร 
วศ.บ.วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
ประสบการณ์สอน 3 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รินลดา สิริแสงสว่าง 
วท.บ. วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
 

09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
(Physics for Engineers 1) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉันทนา เอ่ียมพนากิจ 
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยศลิปากร) 
วท.ม. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี) 
ประสบการณ์สอน 14 ปี 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภูริพัฒน์ กันธา 
วท.บ. วัสดุศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
วท.ม. วัสดุศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
วท.ด. วัสดุศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
ประสบการณ์สอน 6 ปี 
 

09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1
(Physics Laboratory for Engineers 1) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อัคคพงศ์ พันธ์ุพฤกษ์
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี) 
วศ.ม. มาตรวิทยาทางอุตสาหกรรม (มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี) 
ปร.ด. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี) 
ประสบการณ์สอน 18 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรนุศย์ ทองพูล 
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยศลิปากร) 
วศ.ม. มาตรวิทยาทางอุตสาหกรรม (มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี) 
ปร.ด. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุรี) 
ประสบการณ์สอน 18 ปี 
 

09-410-143 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2 
(Physics for Engineers 2) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รวมพร โพธ์ิทอง 
วท.บ. วัสดุศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
วท.ด. วัสดุศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
ประสบการณ์สอน 6 ปี 
 
2. ดร.อทิพงศ์ บุตรชานนท์ 
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
วท.ด. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี) 
ประสบการณ์สอน 4 ปี 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
09-410-144 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2
(Physics Laboratory for Engineers 2) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุรฤทธ์ิ ป่ีเพราะ 
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยมหิดล)  
Ph.D. Chemical Physics (มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ประสบการณ์สอน 12 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศราวุธ ใจเย็น 
วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสาน
มิตร) 
วท.ม. นิวเคลียร์เทคโนโลยี (จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมนิวเคลียร์ (จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลัย) 
ประสบการณ์สอน 8 ปี 
 

องค์ความรู้พืน้ฐานทางวิศวกรรม 
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม 
(Engineering Mechanics) 

1. นายวินัย จนัทร์เพ็ง
 วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล) 
 วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
 วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
 ประสบการณส์อน 24 ปี 
 เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ.2558-2562 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธีรพจน์ เวศพันธ์ุ 
 วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทร์
วิโรฒ) 
 วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
 ปร.ด. วิศวกรรมศาสตร์ (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
 ประสบการณส์อน  1 ปี 
 

04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
(Engineering Drawing) 

1. นายกุลชาติ จุลเพ็ญ
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. เทคโนโลยีการข้ึนรูปโลหะ (มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี) 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
D.Eng. Mechanical Engineering (Nippon 

Institute of Technology, Saitama, Japan) 
ประสบการณ์สอน 19 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ.2558-2562 
 
2. นางสาวปรกช สิริสุวัณณ ์
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมความปลอดภัย

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
Ph.D. Advanced Fibro Science (Kyoto Institute 

of Technology, Japan) 
ประสบการณ์สอน 23 ปี 
 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์
(Computer Programming) 

1. นายกิตติวัณณ์ น่ิมเกิดผล  
วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟ้า-คอมพิวเตอร์ (สถาบัน

เทคโนโลยีราชมงคล) 
M.Eng. Computer Engineering (King Monkut’s 

University of Technology Thanburi) 
D.Eng. Integrated Bioscience and Technology 

(Nagaoka University of Technology, Niigata, 
Japan) 

ประสบการณ์สอน 24 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ.2558-2562 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์พฤศยน นินทนาวงศา 
B.Eng. Electrical Engineering (Sirindhorn 

International Institute of Technology, 
Thammasat University) 

M.Eng. Computer Engineering (King Monkut’s 
University of Technology Thanburi) 

M.S. Electrical Engineering (Boston University, 
Massachusetts, USA) 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
Ph.D. Computer Engineering (Northeastern 

University, Massachusetts,USA) 
ประสบการณ์สอน 7 ปี 
 

04-720-101 วัสดุวิศวกรรม 
(Engineering Materials) 

1. นายอรรถพล สมิประดิษฐพั์นธ์ุ 
วศ.บ. วิศวกรรมพลาสติก (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี) 
วศ.ม. เทคโนโลยีพลังงาน (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกล้าธนบุรี) 
Ph.D. Nanoscience and Nanotechnology 

(สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง) 

ประสบการณ์สอน 11 ปี 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมหมาย ผิวสอาด 
ศษ.บ. เคมี (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
M.Eng. Chemical Engineering (Osaka University, 

Osaka, Japan) 
Ph.D. Chemical Engineering (Osaka University, 

Osaka, Japan) 
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  
(Principles of Mechanics of Materials) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิรัช แสงสุริยฤทธ์ิ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร (สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน) 
ประสบการณ์สอน 14 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  
(Principles of Thermodynamics) 

1. รองศาสตราจารย์สุนัน ปานสาคร 
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กำแพงแสน)  
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
M.Eng. Post-harvest and Food Process 

Engineering (Asian Institute of Technology, 
Thailand)  

D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 
Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 

ประสบการณ์สอน 20 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล 
(Principles of Fluid Mechanics) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชาญณรงค์ วันทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-331 อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม (Occupational Health and Safety 
in Industry) 

1. รองศาสตราจารย์สุนัน ปานสาคร 
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กำแพงแสน)  
M.Eng. Post-harvest and Food Process 

Engineering (Asian Institute of Technology, 
Thailand)  

D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 
Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 

ประสบการณ์สอน 20 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 
2. นางสาวพิมพ์สิรี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

(มหาวิทยาลัยเชียงใหม่) 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
M.Sc. Packaging Technology Management 
(Brunel University, London, United Kingdom) 
Ph.D. Food Science and Technology 

(University of Nebraska-Lincoln, Nebraska, 
USA)  

ประสบการณ์สอน 5 ปี 
 

องค์ความรู้เฉพาะทางวิศวกรรม 
04-411-203 กระบวนการผลิต (Manufacturing 
Process) 

1.  ผศ.ชลิตต์  มธุรสมนตร ี
ค.อ.บ.อุตสาหการ-เครื่องมือกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี) 
อาจารย์ประจำ ประสบการณ์สอน 38 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 
2. นายชัยยะ  ปราณีตพลกรัง 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม.วิศวกรรมการผลิต สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าพระนครเหนือ 
อาจารย์ประจำ ประสบการณ์สอน 17 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับ
วิศวกรรมอาหาร (Heat and Mass Transfer for 
Food Engineering) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มโน สวุรรณคำ 
วศ.บ. วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ 

(สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

บางเขน) 
D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 

Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
ประสบการณ์สอน 19 ปี
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น (Cold 
Storage) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มโน สวุรรณคำ 
วศ.บ. วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ 

(สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

บางเขน) 
D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 

Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 

ประสบการณ์สอน 19 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in Food Industry) 

1. รองศาสตราจารย์สุนัน ปานสาคร 
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

กำแพงแสน)  
M.Eng. Post-harvest and Food Process 

Engineering (Asian Institute of Technology, 
Thailand)  

D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 
Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 

ประสบการณ์สอน 20 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกลอาหาร 
(Design of Food Machinery) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชาญณรงค์ วันทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 

 
04-820-322 กลศาสตร์เครือ่งจักรกลอาหาร 
(Mechanics of Food Machinery) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชาญณรงค์ วันทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร 
(Automatic Control in Food Engineering) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชาญณรงค์ วันทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 

04-820-425 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2  

(Computer Aided Food Engineering Design 2) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชาญณรงค์ วันทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิ

โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 15 ปี 
เคยรับรองปริญญา ปี พ.ศ. 2558-2562 
 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภินันท์ วัลภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ (มหาวิทยาลัยรังสิต) 
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สาระการเรียนรู้ของแต่ละวิชา รายชื่อและคุณวุฒิการศึกษาผู้สอน 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี)  
D.Eng. Food Engineering and Bioprocess 
Technology (Asian Institute of Technology, 
Thailand) 
ประสบการณ์สอน 19 ปี 
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ส่วนท่ี 5 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และการประกันคณุภาพการศึกษา 
 
1. ห้องปฏิบัติการ 

1.1. บัญชีรายการของวัสดุ ครุภัณฑ์ และอุปกรณ์การทดลอง 
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตรมีรายการวัสดุ ครุภัณฑ์ และอุปกรณ์การทดลอง สำหรับห้องปฏิบัติการ

วิศวกรรมเครื่องกลและวิศวกรรมอาหาร โดยมีอาคารปฏิบัติการจำนวน 2 อาคาร และมีห้องปฏิบัติการรวมแบ่งได้ 
จำนวน 5 ปฏิบัติการ ดังน้ี 
 1.  ห้องปฏิบัติการ Dynamic Lab  

2.  ห้องปฏิบัติการ Material Testing Lab  
3.  ห้องปฏิบัติการ Thermodynamic & Heat Transfer Lab 
4.  ห้องปฏิบัติการ Fluid Mechanics Lab 
5.  ห้องปฏิบัติการเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 
 

 1.1.1 รายละเอียดของวัสดุ ครุภัณฑ์ และอุปกรณ์การทดลองประจำห้องปฏิบัติการ 
1. ห้องปฏิบัติการ Dynamic Lab 

1. เครื่องทดสอบสมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์ 
2. เกียร์รถยนต์ 
3. เครื่องมือทดสอบการสั่นสะเทือน 

2.  ห้องปฏิบัติการ Material Testing Lab  
1. เครื่องทดสอบแรงบิด 
2. เครื่องทดสอบความล้า 
3. Universal Testing Machine   

3.  ห้องปฏิบัติการ Thermodynamic & Heat Transfer Lab 
1. เครื่องทดสอบการนำความร้อน 
2. เครื่องทดสอบการพาความร้อน 
3. เครื่องทดสอบระบบการทำความเย็น 
4. เครื่องปรับอากาศแบบแยกส่วน 
5. ชุดทดสอบหม้อน้ำ 
6. เครื่องทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง 
7. เครื่องยนต์สันดาปภายในชนิดดีเซลและเบนซิน 
8. เครื่องวัดทดสอบไอเสีย 
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4.  ห้องปฏิบัติการ Fluid Mechanics Lab 

1. ชุดทดสอบการไหลและแรงเสียดทานในท่อ 
2. ชุดทดสอบ Multi Pumps Test  
3. ชุดทดสอบทดสอบกังหันเพลตัน 
4. ชุดทดสอบอัตราการไหล 

5.  ห้องปฏิบัติการเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 
1. ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 
2. ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
3. ปฏิบัติการเคมีและจุลชีวิทยาอาหาร 
4. ปฏิบัติการฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 

 
 1.1.2 รูปภาพประกอบและหัวข้อปฏิบัติการ 
1. ห้องปฏิบัติการ Dynamic Lab 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
1. สมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์ 

 
เครื่องทดสอบสมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์ 

2. เฟืองเกียร์รถยนต์ธรรมดา 

 
ชุดฝึกระบบเฟืองเกียร์รถยนต์ 
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หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
3. การวัดการสั่นสะเทือนของเคร่ืองยนต์ขนาดเล็ก

เครื่องวัดการสั่นสะเทือน 
4. การสั่นสะเทือนของเคร่ืองจักรกลเกษตร

 
เครื่องวัดการสั่นสะเทือน 
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2. ห้องปฏิบัติการ Material Testing Lab 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
1. การทดสอบแรงดึงวัสดุ
2. การทดสอบแรงกดวัสดุ 

Universal Testing Machine 
3. การทดสอบความล้าของวัสดุ 

 
เคร่ืองทดสอบความล้า 

4. การทดสอบการบิดของวสัด ุ

 
เครืÉองทดสอบแรงบิด 
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3. ห้องปฏิบัติการ Thermodynamic & Heat Transfer Lab 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
1.การทดสอบการนำความร้อนแนวเส้นตรง
2.การทดสอบการนำความร้อนแนวรัศมี 

เครื่องทดสอบการนำความร้อน (แนวเส้นตรง) 

 
เคร่ืองทดสอบการนำความร้อน (แนวรัศม)ี 

3. การทดสอบการพาความร้อนแบบอิสระ
4. การทดสอบการพาความร้อนแบบบังคับ 

 
เครื่องทดสอบการพาความร้อน 



120 
 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
5. การทดสอบระบบทำความเย็นแบบอัดไอ

 
เครื่องทดสอบระบบการทำความเย็น 

6. การวัดสมรรถนะเครื ่องปรับอากาศแบบแยก
ส่วน 

 
เคร่ืองปรับอากาศแบบแยกส่วน 
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หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
7. การทดสอบสมรรถนะหม้อน้ำ 

 
หม้อน้ำ (Boiler) 

8. การทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง 

เคร่ืองทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง 
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หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
9. เครื่องยนต์สันดาปภายในชนิดดีเซล 
10.เครื่องยนต์สันดาปภายในชนิดเบนซิน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชุดฝึกเคร่ืองยนต์สันดาปภายในชนิดดีเซล 

 
ชุดฝึกเคร่ืองยนต์สันดาปภายในชนิดเบนซิน 
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หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
11. การวัดไอเสียและการวิเคราะห์ไอเสียรถยนต์

 
เครื่องวัดทดสอบไอเสีย 

 
4. ห้องปฏิบัติการ Fluid Mechanics Lab 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
1. การไหลและแรงเสียดทานในท่อ 

 
ชุดทดสอบการไหลภายในท่อ  

2. การทดสอบและสมรรถนะของปั๊ม 

 
ชุดทดสอบ Multi Pumps Test 
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หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
3. การทดสอบกังหันน้ำเพลตัน (Pelton turbine)

 
ชุดทดสอบกังหันน้ำเพลตัน (Pelton turbine) 

4. การทดสอบอัตราการไหล 

 
ชดุทดสอบวดัอตัราการไหล 
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5.  ห้องปฏิบัติการเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 

หัวข้อปฏิบัติการ รูปภาพเครื่องทดสอบ 
1. การทดสอบเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1
 

 
 

 
ชุดปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 

2. การทดสอบเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2
 

 
 

 
ชุดปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
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3. การทดสอบเคมีและจุลชีวิทยาอาหาร 
 

 
 

 
ชุดปฏิบัติการเคมีและจลุชีวิทยาอาหาร 

4. การทดสอบฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร
 

 
 

 
เครื่อง Texture analyzer 
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1.1.3 แผนผังห้องปฏิบัติการและพื้นที่ความปลอดภัย (Safety Zone) 

แผนผังอาคารปฏิบัติ ห้องปฏิบัติการและพ้ืนที่ความปลอดภัยสาขาวิศวกรรมอาหาร 
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รูปภาพห้องปฏิบัติและพืน้ทีป่ฏิบัติการสาขาวิศวกรรมอาหาร 
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รูปภาพห้องปฏิบัติคอมพิวเตอร์เพื่อการคำนวณออกแบบสาขาวิศวกรรมอาหาร 
 

1.2. โปรแกรมสําเร็จรูป/ซอฟต์แวร์ (Software) 
 

ปฏิบัติการ โปรแกรมสําเรจ็รูป/ซอฟต์แวร์ 
1. เครื่องทดสอบสมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์
2. เกียร์รถยนต์ 
3. เครื่องมือทดสอบการส่ันสะเทือน 

MS-office Excel 

1. เครื่องทดสอบแรงบิด
2. เครื่องทดสอบความล้า 
3. Universal Testing Machine   

MS-office Excel 
ซอฟต์แวร์สำหรับ Universal Testing Machine   

1. เครื่องทดสอบการนำความร้อน 
2. เครื่องทดสอบการพาความร้อน 
3. เครื่องทดสอบระบบการทำความเย็น 
4. เครื่องปรับอากาศแบบแยกส่วน 
5. ชุดทดสอบหม้อน้ำ 
6. เครื่องทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง 
7. เครื่องยนต์สันดาปภายในชนิดดีเซลและเบนซิน 
8. เครื่องวัดทดสอบไอเสีย 

MS-office Excel 
ซอฟต์แวร์สำหรับเคร่ืองทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง 

1. ชุดทดสอบการไหลและแรงเสียดทานในท่อ
2. ชุดทดสอบ Multi Pumps Test  
3. ชุดทดสอบทดสอบกังหันเพลตัน 
4. ชุดทดสอบอัตราการไหล 

MS-office Excel 
 

1. ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1
2. ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
3. ปฏิบัติการเคมีและจลุชีวิทยาอาหาร 
4. ปฏิบัติการฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 

MS-office Excel 
ซอฟต์แวร์สำหรับทดสอบฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 

1. รายวิชาคอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 1 
2. รายวิชาคอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 

Solidworks 
AutoCAD 

Flow simulation solidworks 
Ansys fluent student 
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2. แหล่งบริการข้อมูลทางวิชาการ 
2.1 ห้องสมุดและระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ   

 ห้องสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ให้บริการหนังสือตำรา วารสาร 

ปริญญานิพนธ์  วิทยานิพนธ์ สิ่งพิมพ์อื่นๆ และสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ ทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ ทุกสาขาที่เปิด

สอน ผ่านเว็บไซต์ห้องสมุด https://sites.google.com/en.rmutt.ac.th/lib-eng/home และสามารถสืบค้น

ทรัพยากรสารนิเทศของห้องสมุดที่ (www.opac.rmutt.ac.th/main/index.aspx) 

ทรัพยากรสารนิเทศทั้งหมดของห้องสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ ประกอบด้วย หนังสือตำรา หนังสืออ้างอิง 

39,959 เล่ม  หนังสือพิมพ์ 13 ช่ือเรื่อง  วารสารภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 24 รายการ วารสารวิชาการฉบับ

ล่วงที่จัดส่งจากมหาวิทยาลัยต่างๆ รวมถึงปริญญานิพนธ์ จำนวน 2,380 เล่ม  วิทยานิพนธ์ จำนวน 409 เล่ม CD-

ROM และ DISK 2,620 แผ่น อีกทั้งยังให้บริการคอมพิวเตอร์สนับสนุนด้านการเรียนการสอนและสืบค้นข้อมูลของ

ห้องสมุดบนเครือข่าย Internet ด้วยคอมพิวเตอร์ จำนวน 15 เครื ่อง สามารถสืบค้นฐานข้อมูล e-book, e-

Journal ซึ่งเป็นฐานข้อมูลที่ทางมหาวิทยาลัยบอกรับการเป็นสมาชิกทั้งภายในประเทศไทย และต่างประเทศ 

ประเภทฐานข้อมูลหนังสือ ฐานข้อมูลปริญญานิพนธ์ ฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์  ฐานข้อมูลวารสาร และฐานข้อมูล

อภิธานศัพท์ทางวิศวกรรม โดยสามารถใช้บริการที่สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ของมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีได้อีกแห่งหนึ ่ง รวมไปถึงการเปิดให้บริการพื ้นที ่ใช้สำหรับการประชุมกลุ ่มย่อย 

(Discussion Room) จำนวน 2 ห้อง และห้องประชุม จำนวน 1 ห้อง ภายในห้องสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
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 2.2 สิ่งอำนวยความสะดวก 

ห้องประชุมและห้องเรียน 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มีสถานที่ให้บริการนักศึกษาและบุคลากรของคณะวิศวกรรมศาสตร์ เพื่อใช้ประชุม

กลุ่มย่อย และสำหรับนั่งทำงาน ศึกษาค้นคว้าอิสระในบรรยากาศที่ผ่อนคลายมีบริการระบบเครือข่าย และข้อมูล 

online  อาทิ ห้อง Learning Spaceและห้องเรียน อาคารเรียนรวมคณะวิศวกรรมศาสตร์ ภายในห้องเรียน

ประกอบด้วยเครื่องมือสื่อการสอนที่มีประสิทธิภาพ ได้เปลี่ยนจาก เครื่องฉายภาพโปร่งใส (Overhead) มาเป็น 

เครื่องฉายภาพโปรเจคเตอร์ (Projector)  ห้องประชุมกลุ่มย่อย (Discussion Room) ชั้น 2 ตึก อาคารเฉลิม

พระเกียรติ 80 พรรษา 5 ธันวาคม พ.ศ. 2550 และห้องอัจฉริยะ (Smart Classroom)  พื้นที่ให้บริการ ชั้น 4 

อาคารเฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา 5 ธันวาคม พ.ศ. 2550  เป็นห้องเรียนที่อาจารย์สามารถนำสื่อการเรียนและ

รูปภาพจากการดาวน์โหลดอินเตอร์เน็ตมาใช้ประกอบทำให้เข้าใจในบทเรียนได้มากขึ้น สนับสนุนอุปกรณ์ต่างๆ 

ภายในห้องเรียน ทั้งโต๊ะ เก้าอ้ี จอภาพ อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์  

 
Learning Space 
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ห้องอัจฉริยะ (Smart lassroom)   

 
ห้องประชุม 

 

  
ห้องประชุมกลุ่มย่อย (Discussion Room) 
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โดมอเนกประสงค ์

 โดมอเนกประสงค์ คณะวิศวกรรมศาสตร์ เป็นสถานที่อำนวยความสะดวกในการจัดกิจกรรมต่างๆสำหรับ

นักศึกษาและบุคลากรอย่างมีคุณภาพ  เช่น กิจกรรมปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศนักศึกษา กิจกรรมเตรียมแถวเข้ารับ

ปริญญา กิจกรรมพบปะผู้ปกครอง กิจกรรมทางวิชาการคณะวิศวกรรมศาสตร์ฯลฯ 

 

 
บริการเครือขา่ยไร้สาย (WiFi) 

         เครือขา่ยอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี บริการเครือข่ายอินเตอร์เน็ตไร้

สาย (WiFi) สำหรับนักศึกษาทุกคน ช่วยให้เรียนรู้ผ่านโทรศัพท์มือถือได้แล้ว ยังลดปัญหานักศึกษาสอบตกหรือดร็

อปรายวิชาได้อีกด้วย 

ทุนการศึกษา 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี มีนโยบายสนับสนุนทุนการศึกษาสำหรับ

นักศึกษาที่มีความประพฤติดี ผลการเรียนดี และนักศึกษาที่ขาดทุนทรัพย์ในการศึกษาเล่าเรียน โดยมีวัตถุประสงค์

เพ่ือช่วยเหลือบรรเทาความเดือดร้อนเบ้ืองต้นแก่นักศึกษาเพ่ิมเติมจากสิทธิประโยชน์ที่นักศึกษาได้รับจาก

มหาวิทยาลัยฯ ตลอดจนยังเป็นการกระตุ้นและสร้างแรงบันดาลใจให้นักศึกษาต้ังใจศึกษาเล่าเรียนจนสำเร็จ

การศึกษา เช่น 

1.ทุนการศึกษาให้เปล่าจากเงินกองทุนพัฒนานักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี

2.ทุนการศึกษาให้เปล่าจากหน่วยงานภายนอก 

3.ทุนให้กู้ยืมฉกุเฉิน  

4.การจัดหารายได้พิเศษระหว่างเรียน อีกทั้ง คณะยังมีรางวัลสำหรับนักศกึษาที่มีความเป็นเลิศทางวิชาการ 

เช่น 

      4.1.รางวัลเรียนดี เกรด 4.00 คณะวิศวกรรมศาสตร์  
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      4.2.รางวัลผลการสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑ์มาตรฐานสากล 
3. การประกันคุณภาพการศกึษา 
    3.1 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ประจำปีการศึกษา พ.ศ. 2562 

จากสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 

 
  

คะแนน

ผ่าน 

จำนวน

ตัวบ่งชี้ 
I P O 

คะแนน

เฉลี่ย 

ผลการประเมิน 

องค์ 0.01-2.00  ระดับคุณภาพน้อย 

ประกอบ 2.01-3.00  ระดับคุณภาพปานกลาง 

ท่ี 3.01-4.00  ระดับคุณภาพดี 

  4.01-5.00  ระดับคุณภาพดีมาก 

1 ผ่านการประเมิน   หลักสูตรได้มาตรฐาน 

2 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ยข
อง

ทุก
ตัว

บ่ง
ชี้ใ

น

อง
ค์ป

ระ
กอ

บที่
 2

-6
 

2     4.42 4.42 ระดับคุณภาพดีมาก 

3 3 3.00     3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 

4 3 4.00     4.00 ระดับคุณภาพดี 

5 4 3.00 3.00   3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 

6 1   3.00   3.00 ระดับคุณภาพปานกลาง 

รวม 13 3.43 3.00 4.42 3.45 ระดับคุณภาพดี 

ผลการประเมิน 

ระดับ

คุณภาพ

ดี 

ระดับ

คุณภาพ

ปานกลาง 

ระดับ

คุณภาพ

ดีมาก     
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3.2 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาระดับคณะ หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ประจำปีการศึกษา พ.ศ. 2562 จากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายใน  
 

องค์ประกอบ
คุณภาพ 

คะแนนการประเมินเฉลี่ย ผลการประเมิน

ตัวบ่งชี ้ I P O 
คะแนน
เฉลี่ย 

0.00 - 1.50 = การดำเนินงานต้องปรับปรุงเรง่ด่วน 

1.51 – 2.50 = การดำเนินงานต้องปรับปรุง 

2.51 – 3.50 = การดำเนินงานระดับพอใช้ 

3.51 – 4.50 = การดำเนินงานระดับด ี

4.51 – 5.00 = การดำเนินงานระดับดมีาก 

1 6 4.96 4.00 3.44 4.39 การดำเนินงานระดับดี

2 3 5.00 5.00 5.00 5.00 การดำเนินงานระดับดีมาก

3 1   5.00 5.00 การดำเนินงานระดับดีมาก

4 1   5.00 5.00 การดำเนินงานระดับดีมาก

5 2   4.50 4.50 การดำเนินงานระดับดี

รวม 13 4.97 4.57 4.22 4.64 การดำเนินงานระดับดีมาก

ผลการประเมิน 

การ
ดำเนินงาน
ระดับดี
มาก 

การ
ดำเนินงาน
ระดับดี
มาก 

การ
ดำเนินงาน
ระดับดี 

    

 

3.3 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาระดับสถาบัน หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ประจำปีการศึกษา พ.ศ. 2562  
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ส่วนท่ี 6 ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก 1 เอกสาร/หนังสือท่ีสภาสถาบันการศึกษาอนุมัติหลักสูตร 

ภาคผนวก 2 รายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) ฉบบัสมบรูณ์ท่ีผ่านการอนุมัติจาก 

สภาสถาบันการศึกษา 

ภาคผนวก 3 แผนการสอน (มคอ.3) 

ภาคผนวก 4 คู่มือปฏิบัติการท่ีใช้ในการเรียนการสอน 
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ภาคผนวก 1  
เอกสาร/หนังสือท่ีสภาสถาบันการศกึษาอนุมัติหลักสูตร 
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ภาคผนวก 2  
รายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) ฉบบัสมบรูณ์ท่ีผ่านการอนุมัติจากสภาสถาบนัการศึกษา 
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ภาคผนวก 3  
แผนการสอน (มคอ.3) แสดงรายละเอียดของแผนการสอน (มคอ.3) 
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ภาคผนวก 4  
คู่มือปฏิบตัิการท่ีใช้ในการเรียนการสอน 

 

 

 


