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สวนที่ 1 ขอมูลหลักสตูร 
 
ช่ือสถาบันการศึกษา : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขต : วิทยาเขตกําแพงแสน 
คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา : คณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสน/ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร/

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
สําหรับผูท่ีเขาศึกษาในปการศึกษา : 2565 ถึง 2569 
สาขาวิศวกรรมควบคุมท่ีขอใหรับรอง : สาขาวิศวกรรมเครื่องกล  

 
1. ช่ือหลักสูตร 

ชื่อภาษาไทย : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ชื่อภาษาอังกฤษ : Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Engineering (Food Engineering) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : B.Eng. (Food Engineering) 

 
3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถามี) 

วิชาเอก/แขนงวิชา (ชื่อภาษาไทย) : - 
วิชาเอก/แขนงวิชา (ชื่อภาษาอังกฤษ) : - 

 
4. วัตถุประสงคของหลักสูตร 

มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ 
(1) เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณสมบัติสอดคลองตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมอาหาร 

รวมถึงสอดคลองกับเกณฑองคความรูท่ีสภาวิศวกรจะใหการรับรองปริญญา พ.ศ. 2562 สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 
(2) เพ่ือผลิตบัณฑิตมีความรูและทักษะในกระบวนการผลิตอาหาร เครื่องจักรกลผลิตอาหาร การออกแบบ

โรงงานอาหาร สามารถเลือกใช ออกแบบ สราง ดัดแปลงเครื่องจักรเบื้องตนและแกไขปญหาดานวิศวกรรมอาหาร
อยางเปนระบบ  

(3) เพ่ือผลิตบัณฑิตสามารถตัดสินใจ จัดการกระบวนการผลิต และประเมินคาทางเศรษฐศาสตรเบื้องตนใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 
5. ระบบการจัดการศึกษา 

5.1 ระบบ 
ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1  
ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

5.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 
ไมมี 

5.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
ไมมี 
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6. โครงสรางหลักสูตร 
6.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา  149  หนวยกิต 
6.2 โครงสรางหลักสูตร 

6.2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ไมนอยกวา  30  หนวยกิต 
 - กลุมสาระอยูดีมีสุข  ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 
 - กลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ  ไมนอยกวา  3  หนวยกิต 
 - กลุมสาระภาษากับการสื่อสาร  ไมนอยกวา 16 หนวยกิต 
 - กลุมสาระพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  ไมนอยกวา 2 หนวยกิต 
 - กลุมสาระสุนทรียศาสตร  ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 
6.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา  113  หนวยกิต 
 - วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน  30 หนวยกิต 
 - วิชาเฉพาะดาน  ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
6.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 
6.2.4 การฝกงาน  ไมนอยกวา 240 ช่ัวโมง 
 - ยกเวนสําหรับนิสิตท่ีเขารวมโครงการสหกิจศึกษา 

6.3 รายวิชา 
6.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา  30  หนวยกิต 

    - กลุมสาระอยูดีมีสุข ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
     01175xxx กิจกรรมพลศึกษา 1(0-2-1) 
      (Physical Education Activity) 
     และใหนิสิตเลือกเรียนอีกไมนอยกวา 5 หนวยกิต จากรายวิชาศึกษาท่ัวไป กลุมสาระอยูดีมีสุข 
    - กลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ใหนิสิตเลือกเรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต จากรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป กลุมสาระศาสตร
แหงผูประกอบการ 

    - กลุมสาระภาษากับการสื่อสาร ไมนอยกวา 16 หนวยกิต 
     วิชาภาษาอังกฤษ 9( - - ) 
     วิชาภาษาไทย 3( - - ) 
     วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร ไมนอยกวา   4( - - ) 
    - กลุมสาระพลเมืองไทยและพลเมืองโลก ไมนอยกวา  2 หนวยกิต 
    01999111 ศาสตรแหงแผนดิน 2(2-0-4) 
     (Knowledge of the Land)  
     - กลุมสาระสุนทรียศาสตร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

ใหนิสิตเลือกเรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต จากรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป กลุมสาระ
สุนทรียศาสตร 

6.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา  113   หนวยกิต 
 - วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน  30  หนวยกิต 
  กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  

    01403114 ปฏิบัติการหลักมูลเคมีท่ัวไป 1(0-3-2) 
     (Laboratory in Fundamental of General Chemistry) 
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    01403117 หลักมูลเคมีท่ัวไป 3(3-0-6) 
     (Fundamental of General Chemistry) 
    01417167 คณิตศาสตรวิศวกรรม I 3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics I) 
    01417168 คณิตศาสตรวิศวกรรม II 3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics II) 
    01417267 คณิตศาสตรวิศวกรรม III 3(3-0-6) 
     (Engineering Mathematics III) 
    01420111 ฟสิกสท่ัวไป I 3(3-0-6) 
     (General Physics I) 
    01420112 ฟสิกสท่ัวไป II 3(3-0-6) 
     (General Physics II) 
    01420113 ปฏิบัติการฟสิกส I 1(0-3-2) 
     (Laboratory in Physics I) 
    01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II 1(0-3-2) 
     (Laboratory in Physics II) 
     กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม     
    02204101 การเขียนโปรแกรมเบื้องตน 3(2-3-6) 
     (Introduction to Programming) 
    02212112* พ้ืนฐานการเขียนแบบวิศวกรรม 3(2-3-6) 
     (Engineering Drawing Fundamental) 
    02212218* วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Materials Science for Food Engineering) 
    - วิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
     กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม 77 หนวยกิต 
    02212111 พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร 1(1-0-2) 
     (Calculation Basic for Food Engineer) 
    02212211** การสรางแบบจําลองสามมิติและการวิเคราะหเบื้องตน  3(2-3-6) 
     (Introduction to 3-D Modeling and Analysis) 
    02212212 การฝกงานโรงงานสําหรับวิศวกรอาหาร  1(0-3-2) 
     (Workshop Practice for Food Engineers) 
    02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพ้ืนฐานสําหรับวิศวกรอาหาร 3(2-3-6) 
     (Basic Electrical Theory and Equipments for Food Engineer) 
    02212214 สถิติวิศวกรรม 3(3-0-6) 
     (Engineering Statistics) 
    02212215* อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
     (Thermodynamics for Food Engineering) 
    02212216* กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Engineering Mechanics for Food Engineering) 
        
*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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    02212217*  กลศาสตรของวัสดุสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Mechanics of Materials for Food Engineering) 
    02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร  3(3-0-6) 
     (Introduction to Food Chemistry and Microbiology) 
    02212312 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร 3(2-3-6) 
     (Physical Properties of Food Materials) 
    02212313** หลักการวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Principles of Food Engineering) 
    02212314** หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Principles of Heat Transfer in Food Industry) 
    02212315** ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I  3(3-0-6) 
     (Unit Operations in Food Engineering I) 
    02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I 1(0-3-2) 
     (Laboratory for Food Engineering I) 
    02212318* กลศาสตรของไหลสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Mechanics for Food Engineering) 
    02212321** การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Refrigeration in Food Industry) 
    02212322** การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
     (Design of Food Machinery) 
    02212331** กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
     (Manufacturing Processes for Food Machinery) 
 02212344** พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
                         (PLC and Microcontroller in Food Engineering) 
    02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Mechanical Vibrations for Food Engineering) 
    02212411 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II  3(3-0-6) 
     (Unit Operations in Food Engineering II) 
    02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II  1(0-3-2) 
     (Laboratory for Food Engineering II) 
    02212421 การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Product Conveying Equipments Design) 
    02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร  3(3-0-6) 
     (Mechanics of Food Machinery) 
    02212441** การควบคุมอัตโนมัติของกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
     (Automatic Control of Food Manufacturing Process) 
    02212461** การออกแบบโรงงานอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Plant Design) 
 
        
*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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    02212462 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Quality Control in Food Industry) 
    02212495 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-2) 
     (Food Engineering Project Preparation) 
    02212497 สัมมนา 1 
     (Seminar) 
    02212499 โครงงานวิศวกรรมอาหาร  2(0-6-4) 
     (Food Engineering Project) 
   กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
    ใหเลือกเรียนจากตัวอยางรายวิชาดังตอไปนี้ 
    02212332 หลักมูลวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3(3-0-6) 
     (Fundamental of Food Process Engineering) 
    02212341 การประยุกตคอมพิวเตอรในวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Computer  Applications in Food Engineering) 
    02212342** ระบบกําลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Power Systems in Food Industry) 
    02212361** เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Engineering Economy) 
    02212424** เครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Fluid Machinery in Food Industry) 
    02212432 วิศวกรรมการทําแหงอาหาร 3(3-0-6) 
     (Food Dehydration Engineering) 
    02212433* การแปรรูปอาหารดวยแสงอาทิตย 3(3-0-6) 
     (Solar Food Processing) 
    02212434 วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑนม  3(3-0-6) 
     (Dairy Process Engineering) 
    02212435 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Power Systems in Food Industry) 
    02212436 วิศวกรรมบรรจุภัณฑอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Package Engineering) 
    02212437 การใหความรอนแบบโอหมมิค  3(3-0-6) 
     (Ohmic Heating) 
    02212439* การอนุรักษพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Energy Conservation in Food Industry) 
    02212442** อุปกรณและระบบการวัดสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
     (Instrument and Measurement System for Food Processing) 
    02212451 การบําบัดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Waste Treatment in Food Industry) 
 
        
*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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    02212464 การจัดการโรงงานอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Plant Management) 
    02212465 วิศวกรรมซอมบํารุงเครื่องจักรกลอาหาร  3(3-0-6) 
     (Food Machinery Maintenance Engineering) 
    02212471** เทคนิคการคํานวณในวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
     (Computational Techniques in Food Engineering) 
    02212473* การประเมินคุณภาพของอาหารและผลิตผลทาง  3(2-3-6) 
     การเกษตรอยางไมทําลาย 
     (Nondestructive quality evaluation of food  
     and agricultural products) 
    02212474* การวิเคราะหและแสดงขอมูลสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
     (Data Analysis and Visualization for Food Engineering) 
    02212490 สหกิจศึกษา 6 
     (Co-Operative Education) 
    02212496 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร 3  
     (Selected Topics in Food Engineering) 
    02212498 ปญหาพิเศษ 1 
     (Special Problems) 

6.3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา  6  หนวยกิต 
6.3.4 การฝกงาน  ไมนอยกวา  240  หนวยกิต 
 ยกเวนสําหรับนิสิตท่ีเขารวมโครงการสหกิจศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        
*รายวิชาเปดใหม **รายวิชาปรับปรุง 
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7. แผนการศึกษา  
7.1 แผนการศึกษาสําหรับนักศึกษาปกติ/แผนการศึกษาฝกงาน 
 

ปการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

01403114 ปฏิบัติการหลักมลูเคมีท่ัวไป 1(0-3-6) 
01403117 หลักมลูเคมีท่ัวไป 3(3-0-6) 
01417167 คณิตศาสตรวิศวกรรม I 3(3-0-6) 
01420111 ฟสิกสท่ัวไป I 3(3-0-6) 
01420113 ปฏิบัติการฟสิกส I 1(0-3-2) 
01999111 ศาสตรแหงแผนดิน 2(2-0-4) 
02204101 การเขียนโปรแกรมเบ้ืองตน 3(3-0-6) 
02212111 พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร 1(1-0-2) 

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

 
ปการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 
01417168 คณิตศาสตรวิศวกรรม II 3(3-0-6) 
01420112 ฟสิกสท่ัวไป II 3(3-0-6) 
01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II 1(0-3-2) 
02212112 พ้ืนฐานการเขียนแบบวิศวกรรม 3(2-3-6) 

 วิชาภาษาไทย 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระอยูดีมสีขุ 3(  -  -  ) 
 วิชาเลือกเสร ี 3(  -  -  ) 
 วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร  1(  -  -  ) 

รวม 20(  - -  ) 
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ปการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212216 กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
01417267 คณิตศาสตรวิศวกรรม III 3(3-0-6) 
02212218 วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212211 การสรางแบบจําลองสามมติิและการวิเคราะหเบ้ืองตน 3(2-3-6) 

 วิชาภาษาอังกฤษ 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระสุนทรยีศาสตร 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ 3(  -  -  ) 

รวม 21( -  - ) 
 

ปการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212344 พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212215 อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212217 กลศาสตรของวัสดสุําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพ้ืนฐานสาํหรับวิศวกรอาหาร 3(2-3-6) 
02212212 การฝกงานโรงงานสําหรบัวิศวกรอาหาร 1(0-3-2) 
02212214 สถิติวิศวกรรม 3(3-0-6) 
01175xxx กิจกรรมพลศึกษา 1(0-2-1) 

 วิชาเลือกเสร ี 3(  -  -  ) 
รวม 20( -  - ) 
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ปการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212318 กลศาสตรของไหลสาํหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบ้ืองตนของอาหาร 3(2-3-6) 
02212314 หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212315 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I 3(3-0-6) 
02212321 การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212331 กระบวนการผลติเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 

รวม 18( -  - ) 
 

ปการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212312 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร 3(2-3-6) 
02212313 หลักการวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I 1(0-3-2) 
02212322 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
02212411 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II 3(3-0-6) 
02212495 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-2) 

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

รวม 20( -  - ) 
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ปการศึกษาท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II 1(0-3-2) 
02212421 การออกแบบเครื่องมือลาํเลยีงผลติภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 
02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
02212441 การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 3(3-0-6) 
02212462 การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212497 สัมมนา   1 

รวม 17( -  - ) 
 

ปการศึกษาท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212499 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 2(0-6-4) 

 วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระอยูดีมสีขุ 2(  -  -  ) 
 วิชาเลือกทางวิศวกรรม 3(  -  -  ) 

รวม 13( -  - ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส ว น ท่ี  1  ข อ มู ล ห ลั ก สู ต ร  | - 11 - 
 

 

7.2 แผนการศึกษาสําหรับนักศึกษาเทียบโอน/แผนการศึกษาสหกิจศึกษา 
 

ปการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

01403114 ปฏิบัติการหลักมลูเคมีท่ัวไป 1(0-3-6) 
01403117 หลักมลูเคมีท่ัวไป 3(3-0-6) 
01417167 คณิตศาสตรวิศวกรรม I 3(3-0-6) 
01420111 ฟสิกสท่ัวไป I 3(3-0-6) 
01420113 ปฏิบัติการฟสิกส I 1(0-3-2) 
01999111 ศาสตรแหงแผนดิน 2(2-0-4) 
02204101 การเขียนโปรแกรมเบ้ืองตน 3(3-0-6) 
02212111 พ้ืนฐานการคํานวณสําหรับวิศวกรอาหาร 1(1-0-2) 

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

 
 

ปการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

01417168 คณิตศาสตรวิศวกรรม II 3(3-0-6) 
01420112 ฟสิกสท่ัวไป II 3(3-0-6) 
01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II 1(0-3-2) 
02212112 พ้ืนฐานการเขียนแบบวิศวกรรม 3(2-3-6) 

 วิชาภาษาไทย 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระอยูดีมสีขุ 3(  -  -  ) 
 วิชาเลือกเสร ี 3(  -  -  ) 
 วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร  1(  -  -  ) 

รวม 20(  - -  ) 
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ปการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212216 กลศาสตรวิศวกรรมสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
01417267 คณิตศาสตรวิศวกรรม III 3(3-0-6) 
02212218 วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212211 การสรางแบบจําลองสามมติิและการวิเคราะหเบ้ืองตน 3(2-3-6) 

 วิชาภาษาอังกฤษ 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระสุนทรยีศาสตร 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระศาสตรแหงผูประกอบการ 3(  -  -  ) 

รวม 21( -  - ) 
 
 

ปการศึกษาท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212344 พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212215 อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212217 กลศาสตรของวัสดสุําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟาพ้ืนฐานสาํหรับวิศวกรอาหาร 3(2-3-6) 
02212212 การฝกงานโรงงานสําหรบัวิศวกรอาหาร 1(0-3-2) 
02212214 สถิติวิศวกรรม 3(3-0-6) 
01175xxx กิจกรรมพลศึกษา 1(0-2-1) 

 วิชาเลือกเสร ี 3(  -  -  ) 
รวม 20( -  - ) 
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ปการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212318 กลศาสตรของไหลสาํหรับวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบ้ืองตนของอาหาร 3(2-3-6) 
02212314 หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212315 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I 3(3-0-6) 
02212321 การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212331 กระบวนการผลติเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 

รวม 21( -  - ) 
 

ปการศึกษาท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212312 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร 3(2-3-6) 
02212313 หลักการวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I 1(0-3-2) 
02212322 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
02212331 กระบวนการผลติเครื่องจักรกลอาหาร 3(3-0-6) 
02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212411 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II 3(3-0-6) 
02212495 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-2) 

 วิชาภาษาอังกฤษ 3(  -  -  ) 
รวม 20( -  - ) 
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ปการศึกษาท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II 1(0-3-2) 
02212421 การออกแบบเครื่องมือลาํเลยีงผลติภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 
02212441 การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร 3(3-0-6) 
02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 3(3-0-6) 
02212462 การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
02212497 สัมมนา   1 
02212499 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 2(0-6-4) 

 วิชาสารสนเทศ/คอมพิวเตอร 3(  -  -  ) 
 วิชาศึกษาท่ัวไปกลุมสาระอยูดีมสีขุ 2(  -  -  ) 

รวม 21( -  - ) 
 

ปการศึกษาท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

02212490 สหกิจศึกษา  6 
รวม 6( -  - ) 
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8. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
สถานภาพของหลักสูตร 
- หลักสูตรปรับปรุง กําหนดเปดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2565 
- ปรับปรุงจากหลักสูตรชื่อ หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
- เริ่มใชหลักสูตรตั้งแตปการศึกษา 2536 
- ปรับปรุงครั้งสุดทายเม่ือปการศึกษา 2560 
การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
- ไดพิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการประชุมครั้งท่ี 12/2564 
เม่ือวันท่ี 7 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2564 

- ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในการประชุมครั้งท่ี 12/2564 เม่ือวันท่ี 
27 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2564 

 

9. ช่ือผูรับรอง/อนุมัติขอมูล 
 

ชื่อ-สกลุ ตําแหนงบริหาร 
วาระการดํารงตําแหนง 

(ชวงระยะเวลาของการดํารงตําแหนง) 
ลายมือชื่อผูรับรอง 

รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธ์ิ คณบดีคณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสน พ.ศ. 2563 - พ.ศ. 2567 
 

 
10. ช่ือผูรับผิดชอบหลักสูตรและผูประสานงาน 
 

ลําดับ ชื่อ-สกลุ ตําแหนง โทรศัพท E-mail 
1 นายกฤษณันท มะลิทอง ประธานหลักสตูร/อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 081-9873923 fengknma@ku.ac.th 
2 นายกอบศักดิ์ กาญจนาพงศกุล อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 062-0603598 fengkska@ku.ac.th 
3 นายธิติพงศ โพธิสุทธ์ิ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 085-5569897 fengttp@ku.ac.th 
4 นายโสฬส  จิวานุวงศ อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 086-9979428 fengslj@ku.ac.th 
5 นายอมรเดช  พุทธิพิพัฒนขจร อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 089-2002047 fengadp@ku.ac.th 
6 นางสาววริศรา สมตน เจาหนาท่ีผูประสานงานหลักสูตร 065-9719359 fengwaso@ku.ac.th 
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สวนที่ 2 ขอมูลคณาจารยและลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค 
 
1. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของประธานหลักสูตรและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลําดับ 
ตําแหนงวิชาการ 

ชื่อ-สกลุ 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา 

(เรียงลําดบัจากคุณวุฒิ ระดบั ปริญญาตรี ถึง คุณวุฒิสูงสดุ) 
ปท่ีสําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ
การสอน 

*1 อ.ดร.กฤษณันท มะลิทอง วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
พระนครเหนือ 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2544 
 

2548 
2553 

10 ป 

2 รศ.ดร.กอบศักดิ์ กาญจนาพงศกุล วศ.บ. (วิศวกรรมไฟฟา) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี           

2535 
2550 
2554 

12 ป 

3 อ.ธิติพงศ โพธิสุทธ์ิ วศ.บ.(วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วศ.ม.(วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2547 
2550 

17 ป 

4 อ.โสฬส จิวานุวงศ วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

M.S. (Biological Systems  Engineering) 
Virginia Polytechnic Institute and State University, USA 

2538 

2541 

29 ป 

5 รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

2540 

 

2544 

27 ป 

หมายเหต ุ* ประธานหลักสตูร 

 
2. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยประจําหลักสูตร/สาขาวิชา 
 

ลําดับ 
ตําแหนงวิชาการ 

ชื่อ-สกลุ 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา 

(เรียงลําดบัจากคุณวุฒิ ระดบั ป.ตร ีถึง คุณวุฒิสูงสดุ) 
ปท่ีสําเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ
การสอน 

1 อ.ดร.กฤษณันท มะลิทอง วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 
พระนครเหนือ 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2544 
 

2548 
2553 

10 ป 

2 รศ.ดร.กอบศักดิ์ กาญจนาพงศกุล วศ.บ. (วิศวกรรมไฟฟา) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี           

2535 
2550 
2554 

12 ป 

3 รศ.ดร.เชาว อินทรประสิทธ์ิ วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
M.Eng. (Post-harvest Technology)  
Asian Institute of Technology 

D.Eng. (Post-Harvest and Food Process Engineering)  
Asian Institute of Technology 

2530 
2534 

 
2544 

29 ป 

4 อ.ธิติพงศ โพธิสุทธ์ิ วศ.บ.(วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วศ.ม.(วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2547 
2550 

17 ป 

5 ผศ.เมลดา เฟองฟู วศ.บ. (วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุร ี
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี 

2541 
2545 

16 ป 
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6 รศ.ดร.มนตทิพย ชํ่าชอง วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
M.S. (Post-harvest Technology)  
Asian Institute of Technology 
Ph.D. (Agricultural and Biological Engineering)  
Cornell University, USA  

2529 
2532 

 
2539 

33 ป 

7 รศ.ดร.รณฤทธ์ิ ฤทธิรณ วศ.บ.(วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ม.(วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
Ph.D. (Bioresource Engineering) Tsukuba University, Japan 

2540 
2544 
2548 

27 ป 

8 ศ.ดร.รังสินี โสธรวิทย วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
Ph.D. (Biological and Agricultural Engineering) 
University of California at Davis, USA 

2535 
2538 
2544 

29 ป 

9 ผศ.ดร.วงศผกา วงศรัตน วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
Ph.D. (Chemical Engineering) University of Waterloo, Canada 

2542 
2546 
2552 

25 ป 

10 อ.ดร.สยุมพร รตันพันธ วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ด. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2541 
2550 
2564 

16 ป 

11 รศ.ดร.สุกัญญา วิชชุกิจ วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
M.S. (Biological and Agricultural Engineering)  
University of California at Davis, USA  
Ph.D. (Biological and Agricultural Engineering)  
University of California at Davis, USA 

2539 
2543 

 
2547 

28 ป 

12 อ.โสฬส จิวานุวงศ วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
M.S. (Biological Systems  Engineering) 
Virginia Polytechnic Institute and State University, USA 

2538 
2541 

29 ป 

13 รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร) เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

2540 
 

2544 

27 ป 

14 ผศ.ดร.อังคณา อ.สุวรรณ วศ.บ. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ด. (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

2546 
2559 

5 ป 
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3. ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคสําหรับการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม (Graduate Attributes and 
Professional Competencies) 

 

3.1 ตารางความเช่ือมโยงระหวางรายวิชาในหลักสูตรกับลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค (Graduate Attributes)  
ตามขอตกลง Washington Accord 

 - 
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3.2 ตารางความเช่ือมโยงระหวางรายวิชาในหลักสูตรกับลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค (Graduate Attributes)  
ตามขอตกลง Sydney Accord 

ลําดับ 
ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค (Graduate Attributes) 

ตามขอตกลง Sydney Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
1 ความรูดานวิศวกรรม (Engineering Knowledge) 

- สามารถประยุกตใชความรูทางดานคณิตศาสตร 
วิทยาศาสตร พ้ืนฐานทางวิศวกรรม และความรู เฉพาะ
ทางวิศวกรรม เพ่ือนิยามและใช ข้ันตอน งาน 
กระบวนการ ระบบงานหรือวิธีการทาง วิศวกรรม 

01403114 Laboratory in Fundamental of General Chemistry  
01403117 Fundamental of General Chemistry  
01417167 Engineering Mathematics I  
01417168 Engineering Mathematics II  
01417267 Engineering Mathematics III  
01420111 General Physics I  
01420112 General Physics II  
01420113 Laboratory in Physics I  
01420114 Laboratory in Physics II  
02204101 Introduction to Programming  
02212111 Mathematical Basic in Food Engineering  
02212112 Engineering Drawing Fundamental  
02212213 Basic Electrical Theory and Equipments for Food 

Engineer  
02212214 Engineering Statistics 
02212215 Thermodynamics for Food Engineering  
02212216 Engineering Mechanics for Food Engineering  
02212217 Mechanics of Materials for Food Engineering  
02212218 Materials Science for Food Engineering  
02212311 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
02212318 Fluid Mechanics for Food Engineering  
02212371 Mechanical Vibrations for Food Engineering  
02212495 Food Engineering Project Preparation  
02212499 Food Engineering Project 

2 การวิเคราะหปญหา (Problem Analysis) 
- สามารถระบุ ตั้งสมการ วิจัย สืบคน และวิเคราะห 
ปญหาทางวิศวกรรมท่ัวไป เพ่ือใหไดขอสรุปของ ปญหาท่ีมี
นัยสําคญั โดยใชเครื่องมือวิเคราะหและ อุปกรณ อยาง
เหมาะสมตามสาขาความชํานาญ 

02212214 Engineering Statistics  
02212216 Engineering Mechanics for Food Engineering  
02212217 Mechanics of Materials for Food Engineering  
02212311 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
02212312 Physical Properties of Food Materials  
02212313 Principles of Food Engineering  
02212314 Principles of Heat Transfer in Food Industry  
02212318 Fluid Mechanics for Food Engineering  
02212321 Refrigeration in Food Industry  
02212322 Design of Food Machinery 
02212331 Manufacturing Processes for Food Machinery 
02212344 PLC and Microcontroller in Food Engineering  
02212371 Mechanical Vibrations for Food Engineering  
02212421 Food Products Conveying Equipments Design  
02212422 Mechanics of Food Machinery 
02212441 Automatic Control in Food Manufacturing Processes  
02212461 Food Plant Design  
02212462 Quality Control in Food Industry 
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ลําดับ 
ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค (Graduate Attributes) 

ตามขอตกลง Sydney Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
3 การออกแบบ/พัฒนาหา คําตอบของปญหา 

(Design/Development of Solutions) 
- สามารถพัฒนาหาคําตอบของปญหาทาง เทคโนโลยี
วิศวกรรมท่ัวไป และมีสวนชวย ออกแบบระบบ ช้ินงาน 
หรือกระบวนการ ตามความจําเปนและเหมาะสมกับ
ขอพิจารณา ทางดานสาธารณสุข ความปลอดภัย 
วัฒนธรรม สังคม และสิ่งแวดลอม 

02212314 Principles of Heat Transfer in Food Industry  
02212321 Refrigeration in Food Industry  
02212322 Design of Food Machinery  
02212344 PLC and Microcontroller in Food Engineering  
02212421 Food Products Conveying Equipments Design  
02212422 Mechanics of Food Machinery  
02212461 Food Plant Design 

4 การสืบคน (Investigation) 
- สามารถดาํเนินการสืบคนเพ่ือหาคําตอบของ ปญหาทาง
วิศวกรรมท่ัวไป จากการกําหนด ตําแหนง การคนหาและ
เลือกใชขอมูลจากมาตรฐานการปฏิบัติวิชาชีพ ฐานขอมูล 
การ สืบคนทางเอกสาร การออกแบบการทดสอบและ 
ทดลองเพ่ือใหไดขอสรุปท่ีเช่ือถือได 

02212314 Principles of Heat Transfer in Food Industry  
02212315 Unit Operations in Food Engineering I  
02212462 Quality Control in Food Industry  
02212495 Food Engineering Project Preparation   
02212497 Seminar  
02212499 Food Engineering Project 

5 การใชเคร่ืองมือทันสมัย (Modern Tool Usage) 
- สามารถเลือกใช เทคนิควิธี ทรัพยากร และใชเครื่องมือ
ทันสมัยทางวิศวกรรมและเทคโนโลยี สารสนเทศ รวมถึง
การพยากรณ การทําแบบจาํลองของงานทางวิศวกรรม
ท่ัวไปท่ีเขาใจถึง ขอจํากัดของเครือ่งมือตาง ๆ 

02212211 Introduction to 3-D Modeling and Analysis  
02212212 Workshop Practice for Food Engineers  
02212214 Engineering Statistics  
02212312 Physical Properties of Food Materials  
02212315 Unit Operations in Food Engineering I  
02212317 Laboratory for Food Engineering I  
02212331 Manufacturing Processes for Food Machinery  
02212344 PLC and Microcontroller in Food Engineering  
02212411 Unit Operations in Food Engineering II  
02212412 Laboratory for Food Engineering II 

6 วิศวกรและสังคม (The Engineer and Society) 
- สามารถแสดงวามีความเขาใจในประเด็นตาง ๆ ทาง
สังคม ชีวอนามัย ความปลอดภัย กฎหมาย และวัฒนธรรม
ท่ีเก่ียวพันกับการปฏิบัติวิชาชีพใน ระดับเทคโนโลยี
วิศวกรรม 

02212212 Workshop Practice for Food Engineers  
02212311 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
02212321 Refrigeration in Food Industry  
02212322 Design of Food Machinery  
02212411 Unit Operations in Food Engineering II  
02212412 Laboratory for Food Engineering II  
02212461 Food Plant Design  
02212462 Quality Control in Food Industry 

7 สิ่งแวดลอมและความย่ังยืน (Environment and 
Sustainability) 
- สามารถเขาใจผลกระทบของคําตอบของปญหางานดาน
เทคโนโลยีวิศวกรรมในบริบทของสังคม และ สิ่งแวดลอม 
และสามารถแสดงความรูและ ความจําเปนของการพัฒนา
ท่ียั่งยืน 

02212314 Principles of Heat Transfer in Food Industry   
02212321 Refrigeration in Food Industry   
02212461 Food Plant Design 

8 จรรยาบรรณวิชาชีพ (Ethics) 
- มีความเขาใจและมสีํานึกรับผิดชอบตอมาตรฐานปฏิบัติ
วิชาชีพในระดับเทคโนโลยี วิศวกรรม 

02212212 Workshop Practice for Food Engineers    
02212321 Refrigeration in Food Industry  
02212461 Food Plant Design 
 

9 การทํางานเด่ียวและทํางานเปนทีม (Individual and 
Team work) 

02212212 Workshop Practice for Food Engineers  
02212213 Basic Electrical Theory and Equipments for Food 

Engineer  
02212311 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
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ลําดับ 
ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค (Graduate Attributes) 

ตามขอตกลง Sydney Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
- ทําหนาท่ีไดอยางมีประสิทธิภาพท้ังในดานการทํางาน
เดี่ยว และการทํางานในฐานะผูรวมทีมหรือ ผูนําทีมท่ีมี
ความหลากหลายทางเทคนิค 

02212312 Physical Properties of Food Materials  
02212317 Laboratory for Food Engineering I  
02212344 PLC and Microcontroller in Food Engineering  
02212412 Laboratory for Food Engineering II  
02212462 Quality Control in Food Industry  
02212495 Food Engineering Project Preparation  
02212497 Seminar  
02212499 Food Engineering Project 

10 การสื่อสาร (Communication) 
- สามารถสื่อสารงานวิศวกรรมท่ัวไปกับกลุมผูปฏบัิติ
วิชาชีพวิศวกรรมและสังคมโดยรวมไดอยางมปีระสิทธิผล 
อาทิ สามารถอานและเขียนรายงาน ทางวิศวกรรมและ
เตรียมเอกสารการออกแบบงานวิศวกรรมไดอยางมี
ประสิทธิผล สามารถนําเสนอ สามารถใหและรับ
คําแนะนํางานไดอยางชัดเจน 

02212315 Unit Operations in Food Engineering I   
02212411 Unit Operations in Food Engineering II  
02212412 Laboratory for Food Engineering II  
02212495 Food Engineering Project Preparation  
02212497 Seminar  
02212499 Food Engineering Project 

11 การบริหารโครงการและการลงทุน (Project 
Management and Finance) 
- สามารถแสดงวามีความรูและความเขาใจ หลักการทาง
วิศวกรรมและการบริหารงาน และสามารถประยุกตใช
หลักการบริหารในงานของตน ในฐานะผูรวมทีมและผูนํา
ทีมเพ่ือบริหารจัดการ โครงการวิศวกรรมท่ีมี
สภาพแวดลอมการทํางาน ความหลากหลายสาขาวิชาชีพ 

02212331 Manufacturing Processes for Food Machinery  
02212461 Food Plant Design 

12 การเรียนรูตลอดชีพ (Lifelong Learning) 
- ตระหนักและเห็นความจําเปนในการเตรียมตัว เพ่ือให
สามารถปฏิบัติงานไดโดยลําพังและสามารถการเรียนรู
ตลอดชีพเมื่อมีการ เปลี่ยนแปลงทางความรูเฉพาะดาน
เทคโนโลยีวิศวกรรม 

02212495 Food Engineering Project Preparation 
02212499 Food Engineering Project 

 

 



ส ว น ท่ี  3  ร า ย ล ะ เ อี ย ด แ ล ะ ส า ร ะ ข อ ง วิ ช า ต า ม อ ง ค ค ว า ม รู  | - 22 - 
 

 

สวนที่ 3 รายละเอียดองคความรูในการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม 
1. ตารางแจกแจงรายวิชาเทียบกับองคความรู สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 

องคความรู 
ท่ีสภาวิศวกรกําหนด 

รายละเอียดและสาระ 
ของรายวิชาในหลักสูตร 

รหัสวิชาและชื่อวิชา(ภาษาอังกฤษ) 
ภาระหนวยกิตและ 
สัดสวนของเนื้อหา

รายวิชา (%) 
1. องคความรูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร 
1.1 คณิตศาสตร
วิศวกรรม 

ลิมิตและความตอเน่ืองของฟงกชัน อนุพันธและการ
ประยุกต คาเชิงอนุพันธ ปริพันธและการประยุกต 
ระบบพิกัดเชิงข้ัว ปริพันธไมตรงแบบ ลําดับและ
อนุกรม การอุปนัยเชิงคณิตศาสตร 

01417167  คณิตศาสตรวิศวกรรม I 
(Engineering Mathematics I) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

เวกเตอรและเรขาคณิตวิเคราะหทรงตัน แคลคลูัส
ของฟงกชันหลายตัวแปร แคลคลูสัของฟงกชันคา
เวกเตอร 

01417168  คณิตศาสตรวิศวกรรม II 
(Engineering Mathematics II) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

สมการเชิงอนุพันธเชิงเสนอันดับหน่ึง สมการเชิง
อนุพันธเชิงเสนท่ีมีสัมประสิทธ์ิเปนคาคงตัว ผลการ
แปลงลาปลาซและผลการแปลงผกผัน ผลเฉลยท่ี
เปนอนุกรมกําลัง ระบบสมการเชิงอนุพันธเชิงเสน 

01417267 คณิตศาสตรวิศวกรรม III 
(Engineering Mathematics III) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

พ้ืนฐานและหลักการคณิตศาสตรท่ีจําเปนในดาน
วิศวกรรมอาหาร การใชปริพันธสาํหรับการคํานวณ
พ้ืนท่ีหนาตัดและปริมาตรของช้ินงาน 

02212111 พ้ืนฐานคณิตศาสตรสาํหรับ
วิศวกรรมอาหาร 
(Mathematical Basic in Food 
Engineering) 

1(1-0-2) 
1 
100 % 

1.2 ฟสิกส กลศาสตร การเคลื่อนท่ีแบบฮารมอนิก คลื่น 
กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร 

01420111  ฟสิกสท่ัวไป I 
(General Physics I) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

ไฟฟาแมเหล็ก คลื่นแมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตร 
ฟสิกสยุคใหมเบ้ืองตน และ นิวเคลียรฟสิกส 

01420112 ฟสิกสท่ัวไป II 
(General Physics II) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

ปฏิบัติการสําหรับวิชาฟสิกสท่ัวไป I หรือ ฟสิกส
พ้ืนฐาน I 

01420113  ปฏิบัติการฟสิกส I 
(Laboratory in Physics I) 

1(0-3-2) 
1 
100 %    

ปฏิบัติการสําหรับวิชา ฟสิกสท่ัวไป II หรือฟสิกส
พ้ืนฐาน II 

01420114 ปฏิบัติการฟสิกส II 
(Laboratory in Physics II) 

1(0-3-2) 
1 
100 %    

1.3 เคม ี ปฏิบัติการสําหรับวิชา 01403117 หลักมูลเคมี
ท่ัวไป 

01403114  ปฏิบัติการหลักมลูเคมีท่ัวไป 
(Laboratory in Fundamental of 
General Chemistry) 

1(0-3-2) 
1 
100 %    

โครงสรางอะตอม ตารางพีริออดิกและสมบัตติาม
ตารางพีริออดิก พันธะเคมี ปริมาณสมัพันธ แกส 
ของเหลว ของแข็ง สารละลาย จลนพลศาสตรเคมี 
สมดลุเคมี กรดและเบส สมดลุของไอออน ธาตุเรพรี
เซนเททีฟ โลหะ อโลหะ และก่ึงโลหะ โลหะแทรนซิ
ชัน 

01403117  หลักมูลเคมีท่ัวไป 
(Fundamental of General 
Chemistry) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    
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รายวิชา (%) 
แนวคิดพ้ืนฐานทางเคมีอาหาร นํ้า คารโบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน เกลือแร และวิตามนิ แนวคิดดานจุล
ชีววิทยาทางอาหาร แบคทีเรีย ยสีตและรา ซึ่ง
เก่ียวของกับการเปลีย่นแปลงระหวางกระบวนการ
ผลิตและเก็บรักษาอาหาร รวมท้ังคุณภาพของ
ผลิตภณัฑอาหารและความปลอดภัยของผูบริโภค 

02212311 เคมีและจุลชีววิทยาเบ้ืองตน
ของอาหาร 
(Introduction to Food Chemistry 
and Microbiology) 

3(2-3-6)  
1.5       
50 %    

2. องคความรูพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
กลุมท่ี 1 พ้ืนฐานการออกแบบ (Design Fundamentals) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Mechanical Drawing การเขียนตัวอักษร เรขาคณิตประยุกต ภาพฉายออร

โธกราฟฟก ภาพวาดสามมติิ การใหขนาดและ
เกณฑความคลาดเคลื่อน ภาพตดั วิวชวยและแผน
คลี่ ภาพราง แบบแสดงรายละเอียดและแบบ
ประกอบ การเขียนแบบโดยใชคอมพิวเตอรชวย
เบ้ืองตน 

02212112 พ้ืนฐานการเขียนแบบ
วิศวกรรม      
(Engineering Drawing Fundamental) 

3(2-3-6)  
3        
100 %    

การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการออกแบบและวิเคราะห
ปญหาทางวิศวกรรมเครื่องกลและอาหาร การเขียน
แบบสั่งงานและเกณฑความคลาดเคลื่อน การสราง
โมเดลทางกายภาพและการจําลองทางวิศวกรรม
ของปญหาเชิงกลและการนําไปใชงานทางวิศวกรรม
อาหาร 

02212211 การสรางแบบจําลองสามมติิ
และการวิเคราะหเบ้ืองตน 
(Introduction to 3-D Modeling and 
Analysis) 

3(2-3-6) 
0.6 
20% 

Statics and 
Dynamics 

ระบบแรง ผลลัพธของระบบแรง สมดลุ ของไหล
สถิต จุดศูนยกลางมวล โมเมนตความเฉ่ือยของพ้ืนท่ี 
จลนศาสตรและจลนพลศาสตรของอนุภาคและวัตถุ
แข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ีขอท่ีสองของนิวตัน งาน
และพลังงาน อิมพัลสและโมเมนตมั ตัวอยางการ
ประยุกตกลศาสตรในการออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร 

02212216 กลศาสตรวิศวกรรมสาํหรับ
วิศวกรรมอาหาร  
(Engineering Mechanics for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
3        
100 %    

Mechanical 
Engineering Process 

หลักมลูสําหรับกระบวนการผลติเครื่องจักรกล
อาหาร การหลอ การข้ึนรูป การเช่ือม การข้ึนรูป
โลหะดวยวิธีรอนและเย็น การตดั กลึง ไส เจาะ กัด 
ขนาดและการทําผิวเรียบ การวัดและตรวจสอบ 
ความสัมพันธของกระบวนการผลติและวัสดุ 
เครื่องมือและเครื่องจักรสําหรับการผลิต และ
คาใชจายในการผลิต 

02212331 กระบวนการผลติ
เครื่องจักรกลอาหาร 
(Manufacturing Processes for Food 
Machinery) 

3(3-0-6)  
2.85        
95 %    

กลุมท่ี 2 ความรูทางดิจิทัล (Digital Literacy) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Digital Technology in 
Mechanical 
Engineering 

โครงสรางพ้ืนฐานของระบบคอมพิวเตอรสมัยใหม 
การแทนขอมลูในคอมพิวเตอร บทบาทของการ
คํานวณในการแกปญหา การพัฒนาโปรแกรมขนาด
เล็ก การเขียนโปรแกรมเบ้ืองตนดวยภาษาระดับสูง 
การฝกปฏิบัติการโปรแกรมในหองปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร 

02204101 การเขียนโปรแกรมเบ้ืองตน  
(Introduction to Programming) 

3(2-3-6)  
3        
100 %   
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รายวิชา (%) 
โครงสรางพ้ืนฐานของอุปกรณควบคุมเชิงตรรกะท่ี
สามารถโปรแกรมได (พีแอลซี) วงจรตรรกะและ
พีชคณิตบูลีน อุปกรณท่ีใชสําหรับการโปรแกรม 
คําสั่งพ้ืนฐานของพีแอลซี ชุดรายการคําสั่งและการ
โปรแกรมแลดเดอรไดอะแกรม อุปกรณรับเขาเและ
สงออก ระเบียบวิธีการสื่อสารขอมูล การประยุกต
การควบคุมกํากับดูแลและการรวบรวมขอมูลใน
อุตสาหกรรมอาหาร ไมโครคอนโทรลเลอร 
อินเทอรเน็ตของสรรพสิ่งและหุนยนตอัตโนมตัิ
เบ้ืองตน การเขียนโปรแกรมไมโครคอนโทรลเลอร 
อุปกรณควบคมุและการประยุกตในงานวิศวกรรม
อาหาร 

02212344 พีแอลซีและ
ไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรม
อาหาร 
(PLC and Microcontroller in Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
1.05        
35 %   

กลุมท่ี 3 พ้ืนฐานทางความรอนและของไหล (Thermo-fluids Fundamentals) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Thermodynamics แนวคิดทางอุณหพลศาสตร สมบัตทิางเทอรโม

ไดนามิกสของสารบริสุทธ์ิ กฎขอท่ีหน่ึงของอุณหพล
ศาสตร กฎขอท่ีสองของอุณหพลศาสตร วัฏจักรคาร
โน งานและความรอน การแปลงพลังงาน เอนโทรป 
แหลงกําเนิดไอนํ้า การประยุกตเทอรโมไดนามิกสใน
กระบวนการผลติอาหาร 

02212215 อุณหพลศาสตรสําหรบั
วิศวกรรมอาหาร 
(Thermodynamics for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
1.65        
55 %   

Fluid Mechanics สมบัติของของไหล สถิตยศาสตรของไหล สมการ
พลังงานและความตอเน่ือง สมการการเคลื่อนท่ีและ
โมเมนตัม การวิเคราะหมติิและความคลายคลึง การ
ไหลแบบคงตัวของของไหลท่ีไมยุบตัว การไหลในทอ 
การไหลของของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร 

02212318 กลศาสตรของไหลสําหรับ
วิศวกรรมอาหาร 
(Fluid Mechanics for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
3        
100 %   

กลุมท่ี 4 วัสดุวิศวกรรมและกลศาสตรวัสดุ (Engineering Materials and Mechanics of Materials) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Engineering Materials ความสัมพันธระหวางโครงสราง สมบัติ 

กระบวนการผลติและสมรรถนะของวัสดุวิศวกรรม 
แผนภาพสมดลุเฟสและการตีความ ความสมัพันธ
ของโครงสรางจลุภาคและมหภาคกับสมบัติของวัสดุ 
การทดสอบและการวิเคราะหสมบัติของวัสดุ 
กระบวนการผลติของวัสดุวิศวกรรม การกัดกรอน
และการเสื่อมของวัสดุ การเลือกใชงานวัสดุสําหรับ
งานทางวิศวกรรมอาหาร 

02212218 วัสดุศาสตรสําหรับวิศวกรรม
อาหาร 
(Materials Science for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
3       
100 % 

Solid Mechanics สมดลุของวัตถุแข็งเกร็งและวัตถุเสียรูปได การ
วิเคราะหความเคนและความเครียด ภาระใน
แนวแกน ความเคนตั้งฉากและความเคนเฉือน 
ความเคนดดัและความเคนเฉือนในคาน การโกงตัว
ของคาน ภาระบิด ภาระโกงเดาะ ความเคนผสม
และวงกลมมอร พลังงานความเครยีดและเกณฑ
ความเสยีหาย 

02212217 กลศาสตรของวัสดสุําหรับ
วิศวกรรมอาหาร 
(Mechanics of Materials for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
3        
100 % 
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รายวิชา (%) 
กลุมท่ี 5 อาชีวอนามัย ความปลอดภัย และสิ่งแวดลอม (Health Safety and Environment) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Health Safety and 
Environment 

ความปลอดภัยในโรงงาน การอานแบบเทคนิค การ
วัดช้ินงาน สมบัติของวัสดุ เครื่องมอืและเครื่องมือ
กล งานปรับแตงช้ินงาน งานโลหะแผน การเช่ือม
กาซและไฟฟา การกัดเฟอง และเครื่องจักรกล
ควบคุมเชิงตัวเลขดวยคอมพิวเตอร 

02212212 การฝกงานโรงงานสําหรับ
วิศวกรอาหาร 
(Workshop Practice for Food 
Engineers) 

1(0-3-2) 
0.1 
10 % 

หลักการของการออกแบบเครื่องจกัรกล ทฤษฎี
ความเสยีหาย สมบัติของวัสดุ การออกแบบช้ินสวน
เครื่องจักรกลอยางงาย ขอตอท่ีถอดไดและไมได 
การเช่ือม เพลา สปริง เกียร คัปปลิง แบริ่ง เบรก 
คลัชต สายพาน โซ หลักการออกแบบตามหลัก
สุขลักษณะ  งานออกแบบและการประยุกตใน
เครื่องจักรกลอาหาร 

02212322 การออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร 
(Design of Food Machinery) 

3(3-0-6)  
0.15        
5 % 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การเปรียบเทียบทําเล
ท่ีตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผัง
โรงงาน การจัดแผนผังโรงงาน การออกแบบแผนผัง
โรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครือ่งมือเครื่องใช 
การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การ
ปรับความสมดลุของเสนทาง การจัดระบบการผลิต 
การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผัง
โรงงานและการออกแบบโรงงาน การใช
คอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอาน
แผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบ้ืองตน การทําความ
สะอาดแบบไมถอดช้ินสวน การสขุาภิบาลในโรงงาน
อาหารและสิ่งแวดลอม ระบบปองกันอัคคีภัย 
มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 
(Food Plant Design) 

3(3-0-6)  
0.3        
10 % 

3. องคความรูเฉพาะทางวิศวกรรม 

กลุมท่ี 1 เครื่องจักรกล (Machinery)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Machinery Systems การปรับใชและการตดิตั้งเครื่องมอืลําเลยีง

ผลิตภณัฑอาหาร การอกแบบเครือ่งมือลําเลยีง 
ประเภทสายพาน โซ  กระพอ นิวแมติก ลูกกลิ้ง 
และรางแขวน ตนกําลังสําหรับระบบลําเลียง
ผลิตภณัฑอาหาร 

02212421 การออกแบบเครื่องมือ
ลําเลียงผลิตภณัฑอาหาร 
(Food Products Conveying 
Equipments Design) 

3(3-0-6)  
1.5        
50 % 

กลไกในเครื่องจักรกลอาหาร การวิเคราะหตําแหนง 
ความเร็ว และความเรงของช้ินสวนท่ีเคลื่อนท่ี อัตรา
ทดในชุดฟนเฟอง การวิเคราะหแรงสถิต และแรง
เฉ่ือยในกลไก และระบบฟนเฟองของเครื่องจักรกล 
ดุลของมวลท่ีเคลื่อนท่ีในลักษณะหมุนและเคลื่อนท่ี
แบบชักกลับไปกลบัมา 

02212422 กลศาสตรเครื่องจักรกล
อาหาร 
(Mechanics of Food Machinery) 

3(3-0-6)  
3        
100 % 
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รายวิชา (%) 
Machine Design หลักการของการออกแบบเครื่องจกัรกล ทฤษฎี

ความเสยีหาย สมบัติของวัสดุ การออกแบบช้ินสวน
เครื่องจักรกลอยางงาย ขอตอท่ีถอดไดและไมได 
การเช่ือม เพลา สปริง เกียร คัปปลิง แบริ่ง เบรก 
คลัชต สายพาน โซ หลักการออกแบบตามหลัก
สุขลักษณะ  งานออกแบบและการประยุกตใน
เครื่องจักรกลอาหาร 

02212322 การออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร 
(Design of Food Machinery) 

3(3-0-6)  
2.85        
95 % 

Prime Movers พ้ืนฐานวงจรไฟฟา ตัวตานทาน ตวัเก็บประจุและตัว
เหน่ียวนํา การวิเคราะหวงจรกระแสตรงและ
กระแสสลับ การวิเคราะหกําลังไฟ ไดโอด 
ทรานซิสเตอร ออปแอมป หมอแปลงไฟฟาและการ
สงผานพลังงานไฟฟา มอเตอรไฟฟาและการควบคุม
การเคลื่อนท่ี วงจรรีเลย วงจรควบคุมใน
เครื่องจักรกลทางอาหาร 

02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟา
พ้ืนฐานสําหรับวิศวกรอาหาร 
(Basic Electrical Theory and 
Equipments for Food Engineer) 

3(2-3-6)  
0.3        
10 % 

การปรับใชและการตดิตั้งเครื่องมอืลําเลยีง
ผลิตภณัฑอาหาร การอกแบบเครือ่งมือลําเลยีง 
ประเภทสายพาน โซ  กระพอ นิวแมติก ลูกกลิ้ง 
และรางแขวน ตนกําลังสําหรับระบบลําเลียง
ผลิตภณัฑอาหาร 

02212421 การออกแบบเครื่องมือ
ลําเลียงผลิตภณัฑอาหาร 
(Food Products Conveying 
Equipments Design) 

3(3-0-6)  
0.6        
20 % 

กลุมท่ี 2 ความรอน ความเย็น และของไหลประยุกต (Heat, Cooling and Applied Fluids)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Heat Transfer ความแตกตางของอุณหภูมิและอัตราการถายเท

ความรอนตอหน่ึงหนวยพ้ืนท่ีในระบบอุตสาหกรรม
อาหาร สมการการนําความรอน และวิธีแกปญหาใน
สภาวะคงท่ีและไมคงท่ี สมการการแผรังสีความรอน 
สมการการพาความรอนของอาหารเหลว การเดือด
และการควบแนน อุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน
ของผลติภณัฑอาหาร 

02212314 หลกัการถายโอนความรอน
ทางอุตสาหกรรมอาหาร  
(Principles of Heat Transfer in Food 
Industry) 

3(3-0-6)  
2.1        
70 % 

Air Conditioning and 
Refrigeration 

การทบทวนทางอุณหพลศาสตร สมบัติทางไซโคร
เมตริกของอากาศ และการทําความเย็นเบ้ืองตน 
กระบวนการทําความเย็นเชิงอุดมคติและ
กระบวนการจริง กระบวนการทําความเย็นแบบ
หลายข้ันความดัน สารทําความเยน็ และ
นํ้ามันหลอลื่น การคํานวณภาระการทําความเย็น 
เครื่องอัดไอ เครื่องควบแนน เครื่องทําระเหย 
อุปกรณขยาย วัดปริมาณและควบคุมระดับสารทํา
ความเย็น การควบคุมสารทําความเย็น 
สวนประกอบของวาลวแบบตาง ๆ การควบคุมทาง
ไฟฟาและระบบแสดงผล การออกแบบภาชนะและ
ทอสารทําความเย็น ความปลอดภยั การประยุกตใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

02212321 การทําความเย็นใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Refrigeration in Food Industry) 

3(3-0-6)  
1.8        
60 % 
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รายวิชา (%) 
Power Plant แนวคิดทางอุณหพลศาสตร สมบัตทิางเทอรโม

ไดนามิกสของสารบริสุทธ์ิ กฎขอท่ีหน่ึงของอุณหพล
ศาสตร กฎขอท่ีสองของอุณหพลศาสตร วัฏจักรคาร
โน งานและความรอน การแปลงพลังงาน เอนโทรป 
แหลงกําเนิดไอนํ้า การประยุกตเทอรโมไดนามิกสใน
กระบวนการผลติอาหาร 

02212215 อุณหพลศาสตรสําหรบั
วิศวกรรมอาหาร 
(Thermodynamics for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
0.75        
25 %   

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การเปรียบเทียบทําเล
ท่ีตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผัง
โรงงาน การจดัแผนผังโรงงาน การออกแบบแผนผัง
โรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครือ่งมือเครื่องใช 
การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การ
ปรับความสมดลุของเสนทาง การจัดระบบการผลิต 
การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผัง
โรงงานและการออกแบบโรงงาน การใช
คอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอาน
แผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบ้ืองตน การทําความ
สะอาดแบบไมถอดช้ินสวน การสขุาภิบาลในโรงงาน
อาหารและสิ่งแวดลอม ระบบปองกันอัคคีภัย 
มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 
(Food Plant Design) 

3(3-0-6)  
0.3 
10% 

Thermal System 
Design 

ความแตกตางของอุณหภูมิและอัตราการถายเท
ความรอนตอหน่ึงหนวยพ้ืนท่ีในระบบอุตสาหกรรม
อาหาร สมการการนําความรอน และวิธีแกปญหาใน
สภาวะคงท่ีและไมคงท่ี สมการการแผรังสีความรอน 
สมการการพาความรอนของอาหารเหลว การเดือด
และการควบแนน อุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน
ของผลติภณัฑอาหาร 

02212314 หลกัการถายโอนความรอน
ทางอุตสาหกรรมอาหาร  
(Principles of Heat Transfer in Food 
Industry) 

3(3-0-6)  
0.9        
30 % 

การทบทวนทางอุณหพลศาสตร สมบัติทางไซโคร
เมตริกของอากาศ และการทําความเย็นเบ้ืองตน 
กระบวนการทําความเย็นเชิงอุดมคติและ
กระบวนการจริง กระบวนการทําความเย็นแบบ
หลายข้ันความดัน สารทําความเยน็ และ
นํ้ามันหลอลื่น การคํานวณภาระการทําความเย็น 
เครื่องอัดไอ เครื่องควบแนน เครื่องทําระเหย 
อุปกรณขยาย วัดปริมาณและควบคุมระดับสารทํา
ความเย็น การควบคุมสารทําความเย็น 
สวนประกอบของวาลวแบบตาง ๆ การควบคุมทาง
ไฟฟาและระบบแสดงผล การออกแบบภาชนะและ
ทอสารทําความเย็น ความปลอดภยั การประยุกตใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 
 
 
 

02212321 การทําความเย็นใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Refrigeration in Food Industry) 

3(3-0-6)  
1.2        
40 % 
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รายวิชา (%) 
กลุมท่ี 3 ระบบพลวัตและการควบคุมอัตโนมตัิ (Dynamic Systems and Automatics Control)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Dynamic Systems การเคลื่อนท่ีแบบฮารโมนิกและแบบไมเปนฮารโม

นิก ความถ่ีธรรมชาติของการสั่น และแบบวิธีการสั่น 
การสั่นสะเทือนของระบบท่ีมหีน่ึงและหลายระดับ
ข้ันความเสรี ระเบียบวิธีการของระบบท่ีสมมูลกัน 
หลักการควบคมุการสั่นสะเทือน การออกแบบ
ระบบการสั่นสะเทือนเพ่ือใชสําหรบังานทางดาน
วิศวกรรมอาหาร 

02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับ
วิศวกรรมอาหาร 
(Mechanical Vibrations for Food 
Engineering) 

3(3-0-6)  
0.75        
25 % 

หลักการของการควบคมุอัตโนมัติ ระบบควบคมุท่ี
เปนเชิงเสนและไมเปนเชิงเสน ทรานสเฟอรฟงช่ัน
และบล็อกไดอะแกรม การควบคุมแบบเปดและปด 
การแกสมการดวยวิธีการเปลี่ยนรปูของลาปลาส 
การสนองตอบตออินพุทตาง ๆ ระบบการปอนกลับ 
การวิเคราะหเสถียรภาพของระบบควบคุม เครื่อง
ควบคุมอัตโนมัติพ้ืนฐานในอุตสาหกรรม การนํา
ระบบควบคมุมาใชในงานวิศวกรรมอาหารท้ังในดาน
เครื่องจักรกลการอาหาร และกระบวนการแปรรปู
อาหาร 

02212441 การควบคุมอัตโนมัติใน
กระบวนการผลติอาหาร 
(Automatic Control in Food 
Manufacturing Processes) 

3(3-0-6)  
0.9        
30 % 

Automatic Control หลักการของการควบคมุอัตโนมัติ ระบบควบคมุท่ี
เปนเชิงเสนและไมเปนเชิงเสน ทรานสเฟอรฟงช่ัน
และบล็อกไดอะแกรม การควบคุมแบบเปดและปด 
การแกสมการดวยวิธีการเปลี่ยนรปูของลาปลาส 
การสนองตอบตออินพุทตาง ๆ ระบบการปอนกลับ 
การวิเคราะหเสถียรภาพของระบบควบคุม เครื่อง
ควบคุมอัตโนมัติพ้ืนฐานในอุตสาหกรรม การนํา
ระบบควบคมุมาใชในงานวิศวกรรมอาหารท้ังในดาน
เครื่องจักรกลการอาหาร และกระบวนการแปรรปู
อาหาร 

02212441 การควบคุมอัตโนมัติใน
กระบวนการผลติอาหาร 
(Automatic Control in Food 
Manufacturing Processes) 

3(3-0-6)  
2.1        
70 % 

Internet of Things 
(IoT) and Artificial 
Intelligence AI (use 
of) 

โครงสรางพ้ืนฐานของอุปกรณควบคุมเชิงตรรกะท่ี
สามารถโปรแกรมได (พีแอลซี) วงจรตรรกะและ
พีชคณิตบูลีน อุปกรณท่ีใชสําหรับการโปรแกรม 
คําสั่งพ้ืนฐานของพีแอลซี ชุดรายการคําสั่งและการ
โปรแกรมแลดเดอรไดอะแกรม อุปกรณรับเขาเและ
สงออก ระเบียบวิธีการสื่อสารขอมูล การประยุกต
การควบคุมกํากับดูแลและการรวบรวมขอมูลใน
อุตสาหกรรมอาหาร ไมโครคอนโทรลเลอร 
อินเทอรเน็ตของสรรพสิ่งและหุนยนตอัตโนมตัิ
เบ้ืองตน การเขียนโปรแกรมไมโครคอนโทรลเลอร 
อุปกรณควบคมุและการประยุกตในงานวิศวกรรม
อาหาร 

02212344 พีแอลซีและ
ไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรม
อาหาร 
(PLC and Microcontroller in Food 
Engineering) 
 
 

3(3-0-6) 
1.2 
40% 
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ภาระหนวยกิตและ 
สัดสวนของเนื้อหา

รายวิชา (%) 
Robotics โครงสรางพ้ืนฐานของอุปกรณควบคุมเชิงตรรกะท่ี

สามารถโปรแกรมได (พีแอลซี) วงจรตรรกะและ
พีชคณิตบูลีน อุปกรณท่ีใชสําหรับการโปรแกรม 
คําสั่งพ้ืนฐานของพีแอลซี ชุดรายการคําสั่งและการ
โปรแกรมแลดเดอรไดอะแกรม อุปกรณรับเขาเและ
สงออก ระเบียบวิธีการสื่อสารขอมูล การประยุกต
การควบคุมกํากับดูแลและการรวบรวมขอมูลใน
อุตสาหกรรมอาหาร ไมโครคอนโทรลเลอร 
อินเทอรเน็ตของสรรพสิ่งและหุนยนตอัตโนมตัิ
เบ้ืองตน การเขียนโปรแกรมไมโครคอนโทรลเลอร 
อุปกรณควบคมุและการประยุกตในงานวิศวกรรม
อาหาร 

02212344 พีแอลซีและ
ไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรม
อาหาร 
(PLC and Microcontroller in Food 
Engineering) 

3(3-0-6) 
0.6 
20% 

Vibration การเคลื่อนท่ีแบบฮารโมนิกและแบบไมเปนฮารโม
นิก ความถ่ีธรรมชาติของการสั่น และแบบวิธีการสั่น 
การสั่นสะเทือนของระบบท่ีมหีน่ึงและหลายระดับ
ข้ันความเสรี ระเบียบวิธีการของระบบท่ีสมมูลกัน 
หลักการควบคมุการสั่นสะเทือน การออกแบบ
ระบบการสั่นสะเทือนเพ่ือใชสําหรบังานทางดาน
วิศวกรรมอาหาร 

02212371 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับ
วิศวกรรมอาหาร 
(Mechanical Vibrations for Food 
Engineering) 

3(3-0-6) 
2.25 
75% 

กลุมท่ี 4 ระบบทางกลอ่ืนๆ (Mechanical Systems)   
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Energy พ้ืนฐานวงจรไฟฟา ตัวตานทาน ตวัเก็บประจุและตัว

เหน่ียวนํา การวิเคราะหวงจรกระแสตรงและ
กระแสสลับ การวิเคราะหกําลังไฟ ไดโอด 
ทรานซิสเตอร ออปแอมป หมอแปลงไฟฟาและการ
สงผานพลังงานไฟฟา มอเตอรไฟฟาและการควบคุม
การเคลื่อนท่ี วงจรรีเลย วงจรควบคุมใน
เครื่องจักรกลทางอาหาร 

02212213 ทฤษฎีและอุปกรณไฟฟา
พ้ืนฐานสําหรับวิศวกรอาหาร 
(Basic Electrical Theory and 
Equipments for Food Engineer) 

3(2-3-6)  
0.9        
30 % 

แนวคิดทางอุณหพลศาสตร สมบัตทิางเทอรโม
ไดนามิกสของสารบริสุทธ์ิ กฎขอท่ีหน่ึงของอุณหพล
ศาสตร กฎขอท่ีสองของอุณหพลศาสตร วัฏจักรคาร
โน งานและความรอน การแปลงพลังงาน เอนโทรป 
แหลงกําเนิดไอนํ้า การประยุกตเทอรโมไดนามิกสใน
กระบวนการผลติอาหาร 

02212215 อุณหพลศาสตรสําหรบั
วิศวกรรมอาหาร 
(Thermodynamics for Food 
Engineering) 

3(3-0-6) 
0.6 
20% 

Engineering 
Management and 
Economics 

หลักมลูสําหรับกระบวนการผลติเครื่องจักรกล
อาหาร การหลอ การข้ึนรูป การเช่ือม การข้ึนรูป
โลหะดวยวิธีรอนและเย็น การตดั กลึง ไส เจาะ กัด 
ขนาดและการทําผิวเรียบ การวัดและตรวจสอบ 
ความสัมพันธของกระบวนการผลติและวัสดุ 
เครื่องมือและเครื่องจักรสําหรับการผลิต และ
คาใชจายในการผลิต 

02212331 กระบวนการผลติ
เครื่องจักรกลอาหาร 
(Manufacturing Processes for Food 
Machinery) 

3(3-0-6) 
0.3 
10% 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การเปรียบเทียบทําเล
ท่ีตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผัง

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 
(Food Plant Design) 

3(3-0-6)  
1.95 
65% 
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รายวิชา (%) 
โรงงาน การจัดแผนผังโรงงาน การออกแบบแผนผัง
โรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครือ่งมือเครื่องใช 
การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การ
ปรับความสมดลุของเสนทาง การจัดระบบการผลิต 
การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผัง
โรงงานและการออกแบบโรงงาน การใช
คอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอาน
แผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบ้ืองตน การทําความ
สะอาดแบบไมถอดช้ินสวน การสขุาภิบาลในโรงงาน
อาหารและสิ่งแวดลอม ระบบปองกันอัคคีภัย 
มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 
หลักการควบคมุคณุภาพในอุตสาหกรรม การใช
แผนภูมิควบคุมตาง ๆ หลักการอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับ
การควบคุมคณุภาพ การวิเคราะหสมรรถภาพของ
กระบวนการ เทคนิคการควบคมุกระบวนการเชิง
สถิติ แผนการชักตัวอยางเพ่ือการยอมรับ การ
ควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุมตัวอยาง ความ
เช่ือถือไดและการทดสอบอายุการใชงานของ
ผลิตภณัฑ มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุม
คุณภาพ หลักการวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤต
และหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต และการ
ประยุกตในการประกันคุณภาพอาหาร 

02212462 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Quality Control in Food Industry) 

3(3-0-6) 
1.5 
50% 

Fire Protection 
System 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การเปรียบเทียบทําเล
ท่ีตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผัง
โรงงาน การจัดแผนผังโรงงาน การออกแบบแผนผัง
โรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครือ่งมือเครื่องใช 
การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การ
ปรับความสมดลุของเสนทาง การจัดระบบการผลิต 
การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผัง
โรงงานและการออกแบบโรงงาน การใช
คอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอาน
แผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบ้ืองตน การทําความ
สะอาดแบบไมถอดช้ินสวน การสขุาภิบาลในโรงงาน
อาหารและสิ่งแวดลอม ระบบปองกันอัคคีภัย 
มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 
(Food Plant Design) 

3(3-0-6)  
0.3 
10% 

Computer-Aided 
Engineering (CAE) 

การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการออกแบบและวิเคราะห
ปญหาทางวิศวกรรมเครื่องกลและอาหาร การเขียน
แบบสั่งงานและเกณฑความคลาดเคลื่อน การสราง
โมเดลทางกายภาพและการจําลองทางวิศวกรรม
ของปญหาเชิงกลและการนําไปใชงานทางวิศวกรรม
อาหาร 

02212211 การสรางแบบจําลองสามมติิ
และการวิเคราะหเบ้ืองตน 
(Introduction to 3-D Modeling and 
Analysis) 

3(2-3-6) 
1.2 
40% 
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รหัสวิชาและชื่อวิชา(ภาษาอังกฤษ) 
ภาระหนวยกิตและ 
สัดสวนของเนื้อหา

รายวิชา (%) 
โครงสรางพ้ืนฐานของอุปกรณควบคุมเชิงตรรกะท่ี
สามารถโปรแกรมได (พีแอลซี) วงจรตรรกะและ
พีชคณิตบูลีน อุปกรณท่ีใชสําหรับการโปรแกรม 
คําสั่งพ้ืนฐานของพีแอลซี ชุดรายการคําสั่งและการ
โปรแกรมแลดเดอรไดอะแกรม อุปกรณรับเขาเและ
สงออก ระเบียบวิธีการสื่อสารขอมูล การประยุกต
การควบคุมกํากับดูแลและการรวบรวมขอมูลใน
อุตสาหกรรมอาหาร ไมโครคอนโทรลเลอร 
อินเทอรเน็ตของสรรพสิ่งและหุนยนตอัตโนมตัิ
เบ้ืองตน การเขียนโปรแกรมไมโครคอนโทรลเลอร 
อุปกรณควบคมุและการประยุกตในงานวิศวกรรม
อาหาร 

02212344 พีแอลซีและ
ไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรม
อาหาร 
(PLC and Microcontroller in Food 
Engineering) 

3(3-0-6) 
0.15 
5% 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การเปรียบเทียบทําเล
ท่ีตั้งโดยวิธีการตาง ๆ การวิเคราะหขนาดแผนผัง
โรงงาน การจัดแผนผังโรงงาน การออกแบบแผนผัง
โรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครือ่งมือเครื่องใช 
การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การ
ปรับความสมดลุของเสนทาง การจัดระบบการผลิต 
การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผัง
โรงงานและการออกแบบโรงงาน การใช
คอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน การอาน
แผนภาพทอและเครื่องมือวัดเบ้ืองตน การทําความ
สะอาดแบบไมถอดช้ินสวน การสขุาภิบาลในโรงงาน
อาหารและสิ่งแวดลอม ระบบปองกันอัคคีภัย 
มาตรฐาน ISO, HACCP, GMP และ ฮาลาล 

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร 
(Food Plant Design) 

3(3-0-6)  
0.15 
5% 

4. ปฏิบัติการ 
 ความปลอดภัยในโรงงาน การอานแบบเทคนิค การ

วัดช้ินงาน สมบัติของวัสดุ เครื่องมอืและเครื่องมือ
กล  งานปรับแตงช้ินงาน งานโลหะแผน การเช่ือม
กาซและไฟฟา การกัดเฟอง และเครื่องจักรกล
ควบคุมเชิงตัวเลขดวยคอมพิวเตอร 

02212212 การฝกงานโรงงานสําหรับ
วิศวกรอาหาร 
(Workshop Practice for Food 
Engineers) 

1(0-3-2) 
0.9 
90 % 

 ปฏิบัติการสําหรับอุปกรณและเครือ่งมือท่ีใชใน
กระบวนการลดขนาด การบด การแยก การกรอง 
การทําแหง การระเหย การสกัด การผลิตอาหาร
กระปอง และการแปรรูปโดยใชความรอน 

02212317 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I 
(Laboratory for Food Engineering I) 

1(0-3-2) 
1 
100% 

 ปฏิบัติการสําหรับกลศาสตรของเครื่องจักรกล 
กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร การถายเทความ
รอน การทําความเย็น และการปรบัอากาศ 

02212412 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II 
(Laboratory for Food Engineering II) 

1(0-3-2) 
1 
100% 
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2. ตารางแสดงผูสอนในแตละองคความรู สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 

1. องคความรูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร    
1.1 คณิตศาสตรวิศวกรรม 01417167 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Engineering 
Mathematics I 

3(3-0-6)  1.   นายจิระศักด์ิ มงคลเคหา 
      ค.บ. คณิตศาสตร 

 (สถาบันราชภัฏเลย) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
ปร.ด. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 11 ป 

2.   นางสาววัชรินทร รักษาศักด์ิชัย 
วท.บ. คณิตศาสตร เกียรตินิยมอันดับ 1  
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
ปร.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
ประสบการณสอน 7 ป 

3. นายสิทธพิงศ รักตะเมธากูล 
วท.บ. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ปร.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ประสบการณสอน 24 ป 

4. นางสาวธนิษฐา โกวรรณ 
วท.บ. คณิตศาสตร เกียรตินิยมอันดับ 1  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
Ph.D. Mathematics  
(Florida State University, U.S.A) 
ประสบการณสอน 1 ป 

5. นายปริวัฒน ปาจีนบูรวรรณ 
วท.บ. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
M.A. Mathematics 
(The University of Texas at Austin, 
U.S.A) 
M.S. Mathematics  
(Michigan State University, U.S.A) 
Ph.D. Mathematics  
(Western Michigan University, U.S.A) 
ประสบการณสอน 32 ป 

6. นางแสงแข สุวรรณสุนทร  
วท.บ. คณิตศาสตร 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
 
 
 
 
 
 

 

ประสบการณสอน 18 ป 
7. นายเอกชยั สุนทรศิลสังวร 

วท.บ. คณิตศาสตร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ประสบการณสอน 13 ป 

01417168 Engineering 
Mathematics II 

3(3-0-6)  
 

1.   นายจิระศักด์ิ มงคลเคหา 
      ค.บ. คณิตศาสตร  

(สถาบันราชภฏัเลย) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
ปร.ด. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 11 ป 

2.   นางสาววัชรินทร รักษาศักด์ิชัย 
วท.บ. คณิตศาสตร เกียรตินิยมอันดับ 1  
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
วท.ม. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
ปร.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
ประสบการณสอน 7 ป 

3.   นางสาวศศิธร อุดปน 
      กศ.บ. คณิตศาสตร  

(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
      วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต 

(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
      วท.ด. คณิตศาสตร  

 (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
      ประสบการณสอน 11 ป 
4.    นายสิทธพิงศ รักตะเมธากูล 

วท.บ. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ปร.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ประสบการณสอน 24 ป 

5.   นายปริวัฒน ปาจีนบูรวรรณ 
วท.บ. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
M.A. Mathematics  
(The University of Texas at Austin, 
U.S.A) 
M.S. Mathematics (Michigan State 
University, U.S.A) 
Ph.D. Mathematics  
(Western Michigan University, U.S.A) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
ประสบการณสอน 32 ป 

6. นายเอกชยั สุนทรศิลสังวร 
วท.บ. คณิตศาสตร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ม. คณิตศาสตรประยุกต  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ด. คณิตศาสตร  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ประสบการณสอน 13 ป 

01417267 Engineering 
Mathematics III 

3(3-0-6) 
 

1. ผศ.ดร.สุจิตรา แสนหาญ 
วท.บ. (คณิตศาสตร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
วท.ม. (คณิตศาสตร) มหาวิทยาลัยเชยีงใหม 
วท.ด. (คณิตศาสตรประยุกต) มหาวิทยาลัย 
เทคโนโลยีสุรนารี  
ประสบการณสอน 23 ป 

2. ผศ.ดร.ศศิธร อุดปน 
กศ.บ.คณิตศาสตร (มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม.คณิตศาสตรประยุกต 
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) วท.ด.คณิตศาสตร 
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ประสบการณสอน 13 ป 

02212111 Mathematical 
Basic in Food 
Engineering 

1(1-0-2) 1. รศ.ดร.กอบศักด์ิ  กาญจนาพงศกุล 
วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟา 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 12 ป 

1.2 ฟสิกส 01420111 General Physics I 3(3-0-6) 
 

1.   รศ.ดร.อัฐสิษฐ ทับทิมแท 
กศ.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม. ฟสิกสประยุกต  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
Ph.D. Physics  
(National Chung Hsing University, 
Taiwan)  
ประสบการณสอน 11 ป 

2.   อ.วีรชยั ลิภา 
วท.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
วท.ม. ฟสิกสประยุกต  
(สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาคุณทหาร
ลาดกระบัง) 
ประสบการณสอน 18 ป 

3.   ผศ.ดร.ศุภเดช สุจินพรัหม 
กศ.บ. วิทยาศาสตร-ฟสิกส 
(มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ) 
กศ.ม. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ) 
ปร.ด. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 13 ป 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
4.   รศ.ดร.สุทธิพจน วงศฤกษดี 

กศ.บ. ฟสิกส เกยีรตินิยมอันดับสอง  
(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม. ฟสิกสประยุกต 
 (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
ปร.ด. ฟสิกสประยกุต  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ประสบการณสอน 12 ป 

5.   ผศ.ดร.ศศิมลฑล มวงศรีจันทร 
วท.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 13 ป 

01420112 General Physics II 3(3-0-6) 1. ผศ.ดร.สุนทรี แสงจันทร 
วท.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร) 
วท.ม.ฟสิกส (จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ด.วัสดุศาสตร (จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 19 ป 

2. รศ.ดร.อัฐสิษฐ ทับทิมแท 
กศ.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม.ฟสิกสประยกุต (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
Ph.D. Physics (National Chung Hsing 
University, Taiwan)   
ประสบการณสอน 11 ป 

01420113 Laboratory in 
Physics I 

1(0-3-2) 1.   อ.วัชระ ทองเสมอ 
วท.บ. เทคโนโลยีอิเล็กทรอนกิส  
(สถาบันราชภฏัพระนคร) 
ประสบการณสอน 28 ป 

2. ผศ.นพพร รัตนชวง 
กศ.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ) 
วท.ม. ฟสิกส 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

3.   ผศ.ภัทรพงศ รักนอย 
วท.บ. วิทยาศาสตรฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
วท.ม. ฟสิกสประยุกต  
(สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาคุณทหาร
ลาดกระบัง) 
ประสบการณสอน 23 ป 

4.   ผศ.ดร.สุนทรี แสงจันทร 
วท.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร) 
วท.ม. ฟสิกส  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ด. วัสดุศาสตร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 19 ป 

5.   อ.วีรชยั ลิภา 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
วท.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
วท.ม. ฟสิกสประยุกต  
(สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาคุณทหาร
ลาดกระบัง) 
ประสบการณสอน 18 ป 

01420114 Laboratory in 
Physics II 

1(0-3-2) 1. ผศ.วัชระ ทองเสมอ 
วท.บ. เทคโนโลยีอิเล็กทรอนกิส  
(สถาบันราชภฏัพระนคร) 
ประสบการณสอน 28 ป 

2. รศ.ดร.สุทธิพจน วงศฤกษดี 
กศ.บ.ฟสิกส เกียรตินยิมอันดับสอง 
(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม.ฟสิกสประยกุต (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
ปร.ด.ฟสิกสประยุกต (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
ประสบการณสอน 12 ป 

3. ผศ.นพพร รัตนชวง 
กศ.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ)  
วท.ม.ฟสิกส(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

4. อ.วีรชัย ลิภา 
วท.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยขอนแกน) 
วท.ม.ฟสิกสประยกุต (สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอม เกลาเจาคุณทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณสอน 18 ป 

5. รศ.ดร.อัฐสิษฐ ทับทิมแท 
กศ.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม.ฟสิกสประยกุต (มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
Ph.D. Physics (National Chung Hsing 
University, Taiwan)   
ประสบการณสอน 11 ป 

6. ผศ.ดร.ศศิมลฑล มวงศรีจันทร 
วท.บ.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
วท.ม.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด.ฟสิกส (มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)      
ประสบการณสอน 13 ป 

7. ภัทรพงศ รักนอย 
วท.บ.วิทยาศาสตรฟสิกส (มหาวิทยาลัย
ศิลปากร) วท.ม.ฟสิกสประยกุต (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอม เกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง) 
ประสบการณสอน 23 ป 

1.3 เคม ี 01403114 Laboratory in 
Fundamental of 
General Chemistry 

1(0-3-2) 1. อ.ดร.ธนา ไมหอม 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน 7 ป 

2. อ.ดร.ทิพยวรรณ รุงสวาง 
วท.บ. เคม ี 
(มหาวิทยาลัยนเรศวร) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยบูรพา) 
Ph.D. Biotechnology  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณการสอน  6  ป 

3. ผศ.ดร.วีนาวรรณ สมผล 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยรามคําแหง) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี) 
ประสบการณการสอน  14  ป 

4. ผศ.ดร.อาทร ลอยสรวงสิน 
วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีฯลาดกระบัง) 
วท.ด. เคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย)  
ประสบการณการสอน  16  ป 

5. ผศ.ดร.ทรงธรรม เรืองชัยทวีสุข 
วท.บ. เคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ม. เคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
Ph.D. Chemistry  
(University of Houston, TX, USA) 
ประสบการณการสอน  16  ป 

6. ผศ.ดร.วีรมลล ไวลิขิต 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน  15 ป 

7. ผศ.ดร.ปติ ตรีสุกล 
วท.บ. ฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน  25  ป 

8. ผศ.ดร.สุนันท ทิพยทิพากร 
วศ.บ. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณการสอน  15  ป 

9. ผศ.ดร.พจมาน พูลมี 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ม. เคมี  
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ปร.ด. เคมี 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน  25  ป 

10. ผศ.ดร.บุญเดช เบิกฟา 
วท.บ. เคม ี 
(มหาวิทยาลัยทกัษิณ) 
วท.ม. เคมี สาขาเชิงฟสิกส  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน  13  ป 

11. อ.นวลจันทร มัจฉริยกุล 
วท.บ. เคมี   
(ม.สงขลานครินทร) 
วท.ม. วิทยาศาสตรพอลิเมอร  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณการสอน  25  ป 

12. ผศ.ดร.นงพงา จรัสโสภณ 
วท.บ. เคมี   
(มหาวิทยาลัยมหิดล) 
ปร.ด. อินทรียเคมี  
(มหาวิทยาลัยมหิดล)  
ประสบการณการสอน  12  ป 

13. ผศ.ดร.ศศิวดี บุญญะอุทธยาน 
วท.บ. เคมี   
(มหาวิทยาลัยศรีนครรินทรวิโรฒ) 
ปร.ด. เคมีชีวภาพ  
(สถาบันบัณฑิตศึกษาจุฬาภรณ) 
ประสบการณการสอน  12  ป 

14. ผศ.วุฒิพงษ ศิลปวิศาล 
วท.บ. ศึกษาศาสตร  
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 

     ประสบการณการสอน  26  ป 
01403117 Fundamental of 

General Chemistry 
3(3-0-6) 1. ผศ.ดร.สุนันท ทิพยทิพากร 

วศ.บ. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณการสอน  15  ป 

2. อ.ดร.ธนา ไมหอม 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน 7 ป 

3.  ผศ.ดร.พจมาน พูลม ี
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
วท.บ. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
วท.ม. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเชยีงใหม) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณการสอน  25  ป 

4. ผศ.ดร.วีนาวรรณ สมผล 
วท.บ. เคมี 
 (มหาวิทยาลัยรามคําแหง) 
ปร.ด. เคมี  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี) 
ประสบการณการสอน  14  ป 

5. ผศ.ดร.อาทร ลอยสรวงสิน 
วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีฯ ลาดกระบัง) 
วท.ด. เคมี  
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย)  

     ประสบการณการสอน  16  ป 

2. องคความรูพ้ืนฐานทางวิศวกรรม    
กลุมท่ี 1 พ้ืนฐานการออกแบบ (Design Fundamentals)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Mechanical Drawing 02212112 Engineering 

Drawing 
Fundamental 

3(2-3-6) 1. รศ.ดร.กอบศักด์ิ  กาญจนาพงศกุล 

วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟา 

(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 

(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 

(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 12 ป 

2. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

02212211 Introduction to 3-
D Modeling and 
Analysis 

3(2-3-6) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems 
Engineering  
(Virginia Polytechnic Institute 
and State University)
ประสบการณสอน 29 ป 

Statics and Dynamics 02212216 Engineering 
Mechanics for 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.กอบศักด์ิ  กาญจนาพงศกุล 
วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟา 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
ประสบการณสอน 12 ป 

2. รศ.ดร.สุกัญญา  วิชชุกจิ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Engineering 
(University of California at Davis) 
Ph.D. Biological and Agricultural 
Engineering 
(University of California at Davis) 
ประสบการณสอน 28 ป 

3. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

Mechanical Engineering Process 02212331 Manufacturing 
Processes for 
Food Machinery 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.Eng. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
D.Eng. Post-Harvest and Food Process 
Engineering 
(Asian Institute of Technology) 
ประสบการณสอน 29 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

กลุมท่ี 2 ความรูทางดิจิทัล (Digital Literacy)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 

Digital Technology in Mechanical  
Engineering 

02204101 Introduction to 
Programming 

3(2-3-6) 1. ผศ.ดร.จักกริช พฤษการ 
อส.บ. วิศวกรรมคอมพวิเตอร  
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีมหานคร) 
วท.ม. วิทยาการคอมพิวเตอร 
(สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร) 
Ph.D. Computer Science  
(University Montpellier2, France) 
ประสบการณสอน 12 ป 

2. อ.ดร.บุญรัตน เผดิมรอด 
วท.บ. วิทยาการคอมพิวเตอร 
(มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร) 
วศ.ม. วิศวกรรมคอมพวิเตอร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
Ph.D. Computer Science 
(University of Southampton, England) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
ประสบการณสอน 12 ป 

3. อ.พฤษพล ต้ังสัจจะธรรม 
วศ.บ. วิศวกรรมคอมพวิเตอร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)  
วศ.ม. วิศวกรรมคอมพวิเตอร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)  
ประสบการณสอน 1 ป 

4. อ.ดร.วีรชญา จารุปรีชาชาญ 
นศ.บ. เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 
(มหาวิทยาลัยศิลปากร) 
วท.ม. เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
Ph.D. Service Science 
(National Tsing Hua University)
ประสบการณสอน 1 ป 

02212344 PLC and 
Microcontroller in 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาพระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)
ประสบการณสอน 16 ป 

กลุมท่ี 3 พ้ืนฐานทางความรอนและของไหล (Thermo-fluids Fundamentals)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 

Thermodynamics 02212215 Thermodynamics 
for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. ผศ.เมลดา เฟองฟู 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี)            
ประสบการณสอน 17 ป 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
3. รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร 

วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

Fluid Mechanics 02212318 Fluid Mechanics 
for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

2. รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

3. ผศ.ดร.อังคณา อ.สุวรรณ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 5 ป 

กลุมท่ี 4 วัสดุวิศวกรรมและกลศาสตรวัสดุ (Engineering Materials and Mechanics of Materials)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Engineering Materials 02212218 Materials Science 

for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)
ประสบการณสอน 16 ป 

Solid Mechanics 02212217 Mechanics of 
Materials for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

2. ผศ.ดร.อังคณา อ.สุวรรณ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 5 ป 

กลุมท่ี 5 อาชีวอนามัย ความปลอดภัย และสิ่งแวดลอม (Health Safety and Environment) 
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Health Safety and Environment 02212212 Workshop Practice 

for Food 
Engineers 

1(0-3-2) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems Engineering  
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
(Virginia Polytechnic Institute and State 
University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

02212322 Design of Food 
Machinery 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

02212461 Food Plant Design 3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

3. องคความรูเฉพาะทางวิศวกรรม  
กลุมท่ี 1 เครื่องจักรกล (Machinery)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Machinery Systems 02212421 Food Products 

Conveying 
Equipments 
Design 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.Eng. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
D.Eng. Post-Harvest and Food Process 
Engineering 
(Asian Institute of Technology)
ประสบการณสอน 29 ป 

02212422 Mechanics of 
Food Machinery 

3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)
ประสบการณสอน 17 ป 

Machine Design 02212322 Design of Food 
Machinery 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาพระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย)
ประสบการณสอน 10 ป 

Prime Movers 02212213 Basic Electrical 
Theory and 
Equipments for 
Food Engineer 

3(2-3-6) 1. ผศ.ดร.กอบศักด์ิ  กาญจนาพงศกุล 
วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟา 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี)
ประสบการณสอน 12 ป 

02212421 Food Products 
Conveying 
Equipments 
Design 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.Eng. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
D.Eng. Post-Harvest and Food Process 
Engineering 
(Asian Institute of Technology)
ประสบการณสอน 29 ป 

กลุมท่ี 2 ความรอน ความเย็น และของไหลประยุกต (Heat, Cooling and Applied Fluids)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Heat Transfer 02212314 Principles of Heat 

Transfer in Food 
Industry 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.มนตทิพย ช่ําชอง 
วท.บ. พัฒนาผลิตภัณฑ 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
Ph.D. Agricultural and Biological 
Engineering 
(Cornell University)  
ประสบการณสอน  33 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

Air Conditioning and Refrigeration 02212321 Refrigeration in 
Food Industry 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. ผศ.เมลดา เฟองฟู 
วศ.บ. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี)           
ประสบการณสอน 17 ป 

Power Plant 02212215 Thermodynamics 
for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาพระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. ผศ.เมลดา เฟองฟู 
วศ.บ. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี)            
ประสบการณสอน 17 ป 

3. รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

02212461 Food Plant Design 3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

Thermal System Design 02212314 Principles of Heat 
Transfer in Food 
Industry 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.มนตทิพย ช่ําชอง 
วท.บ. พัฒนาผลิตภัณฑ 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
Ph.D. Agricultural and Biological 
Engineering 
(Cornell University)  
ประสบการณสอน  33 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

02212321 Refrigeration in 
Food Industry 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. ผศ.เมลดา เฟองฟู 
วศ.บ. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี)           
ประสบการณสอน 17 ป 

กลุมท่ี 3 ระบบพลวัตและการควบคุมอัตโนมตัิ (Dynamic Systems and Automatics Control)  
ความรูท่ีเก่ียวของกับ 
Dynamic Systems 02212371 Mechanical 

Vibrations for 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems Engineering  
(Virginia Polytechnic Institute and State 
University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

02212441 Automatic Control 
in Food 
Manufacturing 
Processes 

3(3-0-6) 1. ผศ.ดร.วงศผกา วงศรัตน 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
Ph.D. Chemical Engineering  
(University of Waterloo)  
ประสบการณสอน 25 ป 

Automatic Control 02212441 Automatic Control 
in Food 
Manufacturing 
Processes 

3(3-0-6) 1. ผศ.ดร.วงศผกา วงศรัตน 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
Ph.D. Chemical Engineering  
(University of Waterloo)  
ประสบการณสอน 25 ป 

Internet of Things (IoT) and Artificial 
Intelligence AI (use of) 

02212344 PLC and 
Microcontroller in 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร)
ประสบการณสอน 16 ป 

Robotics 02212344 PLC and 
Microcontroller in 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

Vibration 02212371 Mechanical 
Vibrations for 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems Engineering 
(Virginia Polytechnic Institute and State 
University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

กลุมท่ี 4 ระบบทางกลอ่ืนๆ (Mechanical Systems)   
ความรูท่ีเก่ียวของกับ  
Energy 02212213 Basic Electrical 

Theory and 
Equipments for 
Food Engineer 

3(2-3-6) 1. ผศ.ดร.กอบศักด์ิ  กาญจนาพงศกุล 
วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟา 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี)ประสบการณสอน 12 ป 

02212215 Thermodynamics 
for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาพระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. ผศ.เมลดา เฟองฟู 
วศ.บ. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี) 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกลาธนบุรี)            
ประสบการณสอน 17 ป 

3. รศ.อมรเดช พุทธิพิพัฒนขจร 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคม ี
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 27 ป 

Engineering Management and Economics 02212331 Manufacturing 
Processes for 
Food Machinery 

3(3-0-6) 1. รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
M.Eng. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
D.Eng. Post-Harvest and Food Process 
Engineering 
(Asian Institute of Technology) 
ประสบการณสอน 29 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร  
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

02212461 Food Plant Design 3(3-0-6) 2. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

02212462 Quality Control in 
Food Industry 

3(3-0-6) 1. ศ.ดร.รังสินี  โสธรวิทย 
วท.บ. เทคโนโลยีการอาหาร 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
Ph.D. Biological and Agricultural 
Engineering 
(University of California at Davis)
ประสบการณสอน 29 ป 

Fire Protection System 02212461 Food Plant Design 3(3-0-6) 1. อ.ธิติพงศ โพธิสุทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 17 ป 

Computer-Aided Engineering (CAE) 02212211 Introduction to 3-
D Modeling and 
Analysis 

3(2-3-6) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems Engineering 
(Virginia Polytechnic Institute and State 
University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

02212344 PLC and 
Microcontroller in 
Food Engineering 

3(3-0-6) 1. อ.ดร.กฤษณันท  มะลิทอง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระ
นครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย) 
ประสบการณสอน 10 ป 

2. อ.ดร.สยุมพร รัตนพันธ 
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องคความรูท่ีสภาวิศวกรกําหนด รหัสวิชา 
ชื่อวิชา 

(ภาษาอังกฤษ) 
หนวยกิต 

ตามหลักสูตร 
รายชื่อและคุณวุฒิของผูสอน 

(เรียงจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
วศ.บ. วิศวกรรมการอาหาร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ม. วิศวกรรมการอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
ประสบการณสอน 16 ป 

4. ปฏิบัติการ 

 02212212 Workshop Practice 
for Food 
Engineers 

1(0-3-2) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems 
Engineering (Virginia 
Polytechnic Institute and State 
University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

 02212317 Laboratory for 
Food Engineering I 

1(0-3-2) 1. อ.โสฬส  จิวานุวงศ 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.S. Biological Systems 
Engineering  
(Virginia Polytechnic Institute 
and State University) 
ประสบการณสอน 29 ป 

 02212412 Laboratory for 
Food Engineering 
II 

1(0-3-2) 1. รศ.ดร.เชาว  อินทรประสิทธิ ์
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร) 
M.Eng. Post-harvest Technology 
(Asian Institute of Technology) 
D.Eng. Post-Harvest and Food Process 
Engineering 
(Asian Institute of Technology) 
ประสบการณสอน 29 ป 
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สวนที่ 4 สิง่สนับสนุนการเรียนรู 
 
1. หองปฏิบัติการและวัสดุอุปกรณการทดลอง 

1.1 บัญชีรายการของวัสดุ ครุภัณฑ และอุปกรณการทดลอง 
1) หองปฏิบัติการวิศวกรรมเครื่องกล I ชั้น 2 อาคาร 8 

 
รูปท่ี 1.1  Air flow measurement 
 

 
รูปท่ี 1.2  Automatic Control 
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รูปท่ี 1.3  Centrifugal Pump 

 

 
รูปท่ี 1.4 Fatigue testing 

 

 
รูปท่ี 1.5 Gyroscope 
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รูปท่ี 1.6 Kinematics of Machinery 

 

 
รูปท่ี 1.7 Methods of flow Measurement  
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รูปท่ี 1.8  Torsion testing 

 

 
รูปท่ี 1.9 Vibration 
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2) หองปฏิบัติการวิศวกรรมเครื่องกล II ชั้น 2 อาคาร 8 
 

 
รูปท่ี 2.1 Air condition 

 

 
รูปท่ี 2.2 Free and force Convection 
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รูปท่ี 2.3 Pneumatic 

 

 
รูปท่ี 2.4 Thermal Conduction 
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รูปท่ี 2.5 Thermal Radiation 

 

 3) Workshop ชั้น 1 อาคาร 8 
 

 
รูปท่ี 3.1  CNC Turning Machine 
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รูปท่ี 3.2  Heat Exchanger 

 

 
รูปท่ี 3.3  Mini CNC Milling Machine 
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รูปท่ี 3.4 Refrigerator 

 

 4) หองปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร ชั้น 1 อาคาร 7 
 

 

 
รูปท่ี 4.1 ปฏิบัติการปมนํ้า 
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 5) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-คุณสมบัติทางกายภาพ ชั้น 1 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 5.1 Material Testing 

 

 
รูปท่ี 5.2 Rheometer 

 

 6) หองปฏิบัติการวิศวกรรอาหาร-คุณสมบัติทางความรอน ชั้น 1 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 6.1 DSC 
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รูปท่ี 6.2 Bomb Calorimeter 

 

 7) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-คุณสมบัติทางเคมีและจุลภาพ ชั้น 1 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 7.1 เครื่องวิเคราะหโปรตีน 

 

 
รูปท่ี 7.2 ตูอบลมรอน 
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รูปท่ี 7.3 ตูบมอุณหภมูิไมเกิน 40oC 

 

 
รูปท่ี 7.4 เครื่องผสมรอบสูง 

 

 
รูปท่ี 7.5 เครื่องวิเคราะหความช้ืนรังสีอินฟราเรด 
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รูปท่ี 7.6 เครื่องวิเคราะหพีเอช 

 

 8) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-กระบวนการผลิตอาหาร ชั้น 1 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 8.1 เครื่องอบแหงdrum dryer 

 

 
รูปท่ี 8.2 เครื่องกรอง filter press 
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รูปท่ี 8.3 เครื่องอบแหงแบบพนฝอย 

 

 9) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-โพลีเมอร ชั้น 2 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 9.1 rotaevap 

 

 
รูปท่ี 9.2 เครื่องเหว่ียงหนีศูนยกลาง 
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รูปท่ี 9.3 high pressure homogenizer 

 

 
รูปท่ี 9.4 ultrasonic 

 

 
รูปท่ี 9.5 spectrophotometer 
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รูปท่ี 9.6 encapsulator 

 

 10) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-ไฟฟา ชั้น 2 อาคาร 4 
 

 
รูปที 10.1 ชุดทดลอง PLC 

 

 11) หองปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร-NIRs ชั้น 2 อาคาร 4 
 

 
รูปท่ี 11.1 เครื่องวิเคราะหแบบไมทําลาย 
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รูปท่ี 11.2 เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน 

 

12) โรงประลองวิศวกรรมอาหาร Food Engineering Workshop 
 

 
รูปท่ี 12.1 SWIVEL Metal cutting Band Saw 

 

 
รูปท่ี 12.2 เครื่องพับ (folding machine) 
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รูปท่ี 12.3 เครื่องมิลลิ่ง (Milling Machine) 

 

 
รูปท่ี 12.4 สวานแทนแบบตั้งโตะ 1 (Bench Drill Press I) 

 

 
รูปท่ี 12.5 สวานแทนแบบตั้งโตะ 2 (Bench Drill Press II) 
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รูปท่ี 12.6 แทนหินเจีย 1 (Grinding wheel I) 

 

 
รูปท่ี 12.7 แทนหินเจีย 2 (Grinding wheel II) 

 

 
รูปท่ี 12.8 เครื่องเลื่อยชัก (Power hacksaw) 
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รูปท่ี 12.9 เครื่องตัดไฟเบอร (Metal cutting saws) 

 

 
รูปท่ี 12.10 เครื่องเช่ือมอารกอน 1 (DC Inverter TIG/MMA Welder I) 

 

 
รูปท่ี 12.11 เครื่องเช่ือมไฟฟา (AC ARC Welder) 
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รูปท่ี 12.12 เครื่องตัดพลาสมา (Plasma Cutting) 

 

 
รูปท่ี 12.13 เครื่องเจียร (Grinder) 

 

 
รูปท่ี 12.14 ไมโครมเิตอร (MICROMETER) 

 

 
รูปท่ี 12.15 ไดอัลเกจ (Dial Indicator I) 
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รูปท่ี 12.16 สวาน (Drill) 

 

 
รูปท่ี 12.17 เวอรเนียร 

 

 
รูปท่ี 12.18 เครื่องกลึง  (Lathe Machine) 
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รูปท่ี 12.19 เครื่องมือชาง 

 

 
รูปท่ี 12.20 เครื่องมือชาง 

 

 13) โรงงานตนแบบวิศวกรรมอาหาร Food Engineering Pilot Plant 
 

 
รูปท่ี 13.1 เครื่องทอดสุญญากาศ 
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รูปท่ี 13.2 เครื่องกรองนํ้าระบบ (REVERSE OSMOSIS: RO) 

 

 
รูปท่ี 13.3 เครื่องกําเนิดไอนํ้า 

 

 14) ผังตําแหนงหองปฏิบัติการ 
 

 
รูปท่ี 14.1  ช้ัน 1 อาคาร 8 
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รูปท่ี 14.2  ช้ัน 2 อาคาร 8 

 

 
รูปท่ี 14.3 หองปฏิบัติการสวนแยกจากอาคาร 8 
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รูปท่ี 14.4  หองปฏิบัติการช้ัน 1 อาคาร 4 

 

 
รูปท่ี 14.5  หองปฏิบัติการช้ัน 2 อาคาร 4 
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รูปท่ี 14.6  โรงประลอง แยกสวนจากอาคาร 4 

 

 
รูปท่ี 14.7 โรงงานตนแบบ แยกสวนจากอาคาร 4 

 

1.2 โปรแกรมสําเร็จรูป/ซอฟตแวร (Software) 
 ตารางแสดงรายละเอียดโปรแกรมสําเร็จรูป/ซอฟตแวรท่ีใชในการเรียนการสอนแตละรายวิชา 

รายวิชา โปรแกรมสําเร็จรูป/ซอฟตแวรท่ีใช 

02212211 การสรางแบบจําลองสามมติิและการวิเคราะหเบ้ืองตน Solidworks 

01212344 พีแอลซีและไมโครคอนโทรลเลอรในงานวิศวกรรมอาหาร Omron’s PLC: CX-Programmer 

02204101 การเขียนโปรแกรมเบ้ืองตน Python 

02212214 สถิติวิศวกรรม SPSS 
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2. แหลงบริการขอมูลทางวิชาการ 
2.1 หองสมุดและระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 แสดงบัญชีรายการของหนังสือ ตํารา และวารสารตางๆ และจํานวนอุปกรณทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเภท 
มีจํานวนเลม 

(ในสมุด
ทะเบียน) 

ในฐานขอมูลของสํานักหอสมุด จํานวนเขาใชบริการ 
ใหบริการยมื – คืน   

ยืมตอ  จอง 
จํานวน / ช่ือ จํานวน / เลม  

1.   หนังสือภาษาไทย - -       21,426 - 
2.   หนังสือภาษาอังกฤษ - -       7,685 - 
3.   วารสารภาษาไทย -            - - 
4.   วารสารภาษาอังกฤษ -            - - 
5.   วารสารเย็บเลมภาษาไทย 263            - - 
6.   วารสารเย็บเลมภาษาอังกฤษ 72            -                  - 
7.   โครงงานวิศวกรรม    - 
       7.1   ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 425            - - 
       7.2   ภาควิชาวิศวกรรมชลประทาน 650            - - 
       7.3   ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร 159            - - 
       7.4   สาขาวิชาวิศวกรรมโยธา    164            - - 
       7.5   สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกล (บางเขน)  81            - - 
       7.6   สาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องกล (กพส.)                 33  - - 
8.   หนังสือวิทยานิพนธ    - 
      8.1   ภาษาตางประเทศ 100  100 - 
      8.2   ภาษาไทย 376  377  
9.   มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก.) - 2,580 2,806 - 
10.   เทปโทรทัศน + วิชาการ + บันเทิง 109 - - - 
11.   ซีดี – รอม ประกอบหนังสือ 
        ภาษาไทย + ภาษาอังกฤษ 

334 - - - 

 
2.2 ส่ิงอํานวยความสะดวก 

 แสดงรายละเอียดหองสมุด คอมพิวเตอร และสภาพแวดลอมอ่ืนๆ 
ระดับคณะ 

หองสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร กําแพงแสนซ่ึงตั้งอยูชั้น 3 อาคารปฏิบัติการและวิจัย (อาคาร 4) มี
ทรัพยากรหนังสือ วารสารท้ังท่ีเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โครงงานวิศวกรรม มาตรฐานท่ีเก่ียวของกับ
งานวิศวกรรม หนังสืออานเพ่ือความบันเทิง รวมถึงแบบบานเอ้ืออาทร ในสวนของระบบสารสนเทศ นิสิต
สามารถใชบริการจากศูนยสารสนเทศคณะวิศวกรรมศาสตรกําแพงแสน ซ่ึงมีคอมพิวเตอรแบบตั้งโตะท่ีนิสิต
สามารถเขามาใชงานไดอีกจํานวนประมาณ 100 เครื่อง 

คณะ/ภาควิชาฯ ไดจัดงบประมาณสนับสนุนการเรียนรูเพ่ิมเติม เชน จัดหาโปรแกรม Software 
เครื่องมือทดสอบตางๆ เพ่ือการทํางานวิจัยในวิชาในหลักสูตร นอกจากนี้ทางหองสมุดคณะฯ ยังมีการสํารวจ
ความตองการในการจัดหาหนังสือหรือตํารา ซ่ึงนอกจากจะใหอาจารยใชในการสอนแลวนิสิตยังสามารถใช
เสริมความรูนอกจากในตําราเรียนไดอีกดวย 
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 ระดับสถาบัน 
นิสิตสามารถใชบริการจากสํานักงานบริหารจัดการทรัพยากรการเรียนรู หองสมุดสํานักหอสมุด 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และหองสมุดอ่ืนๆ ในทุกวิทยาเขตของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ศูนยบริการ
สารสนเทศซ่ึงใหบริการดานขอมูล การยืม-คืน ทรัพยากร ผานระบบเครือขายครอบคลุมหองสมุดทุกวิทยา
เขต ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับในระบบสารสนเทศมีศูนยคอมพิวเตอรประจําวิทยาเขตและ
สํานักบริการคอมพิวเตอรท่ีใหบริการโดยอยูในรูปของบัญชีผูใชเครือขายนนทรีซ่ึงนิสิตจะไดรับอนุญาตใหใช
เครือขายอินเตอรเน็ต “นนทรี” โดยตองมี “บัญชีผูใช (Account)” หรือ “ชื่อผูใช (Username)” และ
“รหัสผาน (Password)” เพ่ือการใชงานท้ังในระบบเคเบิ้ลและระบบไรสาย 

ในการดําเนินการรวมกันของสํานักหอสมุด ระดับวิทยาเขตนั้น ไดมีการสํารวจความตองการในการ
จัดหาหนังสือหรือตําราผานมายังคณะฯ/ภาควิชาฯ ซ่ึงอาจารยประจําหลักสูตรจะมีการสงรายชื่อตําราในสวน
ท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอนในหลักสูตรท่ีมีความตองการกลับไปยังสํานักหอสมุด เม่ือมีการดําเนินการ
จัดซ้ือแลวจะสงรายชื่อหนังสือท่ีจัดซ้ือใหมแจงกลับมายังคณะฯ/ภาควิชาฯ




