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สารบัญ 
  หน้า 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลหลกัสูตร  
 1. ช่ือหลกัสูตร 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถา้มี) 
4. วตัถุประสงคข์องหลกัสูตร 
5. ระบบการจดัการศึกษา 
6. โครงสร้างหลกัสูตร 
7. แผนการศึกษา 
8. สถานภาพของหลกัสูตรและการพิจารณาอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตร 
9. ช่ือผูรั้บผิดชอบหลกัสูตรและผูป้ระสานงาน 

1 
1 
1 
1 
1 
2 
8 

11 
11 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลคณาจารย์และลกัษณะบัณฑิตท่ีพงึประสงค์  
 1. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของประธานหลกัสูตรและอาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตร 

2. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร/สาขาวิชา 
3. ลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงคส์ าหรับการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม (Graduate 

Attributes and Professional Competencies) 
4. แบบความรู้และทศันคติ (Knowledge and Attitude Profile) ของหลกัสูตร 

12 
13 
15 

 
20 

ส่วนท่ี 3 รายละเอยีดและสาระของวิชาตามองค์ความรู้  
 1. ตารางแจกแจงรายวิชาเทียบกบัองคค์วามรู้ 66 
ส่วนท่ี 4 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้  
 1. หอ้งปฏิบติัการและวสัดุอุปกรณ์การทดลอง 

2. แหล่งบริการขอ้มูลทางวิชาการ 
79 
97 

ส่วนท่ี 5 แบบการตรวจ (Checklist) ส าหรับการย่ืนค าขอรับรองปริญญาฯ 103 
 
เอกสารแนบประกอบการย่ืนค าขอรับรองปริญญาฯ  
1. เอกสารท่ีสภาสถาบนัการศึกษาอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตร 
2. รายละเอียดของหลกัสูตรฉบบัสมบูรณ์ท่ีไดรั้บอนุมติั/เห็นชอบจากสภาสถาบนัการศึกษา 
3. รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification)/รายละเอียดของแผนการสอนของรายวิชา  

(Course Syllabus) เฉพาะวิชาท่ีเทียบตามองคค์วามรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รวมถึงวิชาท่ีระบุในแบบ
ความรู้และทศันคติ  
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  ส่วนที่ 1 ข้อมูลหลักสูตร 
ช่ือสถาบันการศึกษา : มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 
วิทยาเขต : - 
คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา : คณะวิศวกรรมศาสตร์/ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร/ 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ส าหรับผู้ท่ีเข้าศึกษาในปีการศึกษา : 2568 ถึง 2572 
สาขาวิศวกรรมควบคุมท่ีขอให้รับรอง : สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล 

 
1. ช่ือหลกัสูตร 

ช่ือภาษาไทย : หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบณัฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ช่ือภาษาองักฤษ : Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ช่ือเตม็ (ภาษาไทย) : วิศวกรรมศาสตรบณัฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ช่ือเตม็ (ภาษาองักฤษ) : Bachelor of Engineering  (Food Engineering) 
ช่ือยอ่ (ภาษาไทย) : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ช่ือยอ่ (ภาษาองักฤษ) : B.Eng. (Food Engineering) 

3. วิชาเอก/แขนงวิชา (ถ้ามี) 
ไม่มี 

4. วัตถุประสงค์ของหลกัสูตร 
1. มีความรู้ดา้นคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมพื้นฐานเพียงพอส าหรับการขอใบประกอบวิชาชีพ

วิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมเคร่ืองกลได ้
2. สามารถบูรณาการความรู้รอบดา้นทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบติัในการออกแบบสร้างสรรคผ์ลงานและต่อยอด

นวตักรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรมอาหาร  
3. มีภาวะความเป็นผูน้ าและผูต้ามท่ีดี และท างานร่วมกบัผูอ่ื้นได ้มีทกัษะการติดต่อส่ือสารทั้งภาษาไทยและ

ต่างประเทศ  
4. มีความรับผิดชอบต่อสังคมและประเทศชาติ ปฏิบติังานบนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5. มีการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพื่อใหเ้ขา้กบัสภาพสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงอยา่งรวดเร็ว 

5. ระบบการจัดการศึกษา 
5.1 ระบบ  
      การจดัการศึกษาเป็นระบบทวิภาค ในปีการศึกษาหน่ึงจะแบ่งออกเป็นสองภาคการศึกษาซึ ่่งเป็นภาค 
 การศึกษาบงัคบั มีระยะเวลาศึกษาไม่นอ้ยกวา่สิบหา้สัปดาห์ต่อหน่ึงภาคการศึกษา ทั้งน้ีไม่รวมเวลาส าหรับ 
 การสอบดว้ย และขอ้ก าหนดต่าง ๆ เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี วา่ดว้ย 
 การศึกษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2550  
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5.2 การจดัการศึกษาภาคฤดูร้อน  
      มีการจดัการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน โดยมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าเจ็ดสัปดาห์ ทั้งน้ีไม่

รวม 
 เวลาส าหรับการสอบ แต่ใหมี้จ านวนชัว่โมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากบัหน่ึงภาคการศึกษาปกติ ทั้งขึ้นอยู ่
 กบัการพิจารณาของคณะกรรมการประจ าหลกัสูตร  
5.3 การจดัการศึกษาในระบบอ่ืน  
      -ไม่มี-  
5.4 รูปแบบการจดัการเรียนการสอน  
     แบบชั้นเรียน 

6. โครงสร้างหลกัสูตร (แสดงรายละเอียดของโครงสร้างหลกัสูตร) 
6.1 จ านวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร 143 หน่วยกติ 
6.2 โครงสร้างหลกัสูตร 

6.2.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  24  หน่วยกติ 
6.2.2 หมวดวิชาเฉพาะ  106 หน่วยกติ 
6.2.3 หมวดวิชาเลือกเสรี  6  หน่วยกติ 
6.2.4 หมวดวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ  7 หน่วยกติ 

6.3 รายวิชา 
6.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  24  หน่วยกติ 
6.3.1.1 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก จ านวน 6 หน่วยกติ 

รายวิชาสังคมศาสตร์ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
01-110-004 สังคมกบัส่ิงแวดลอ้ม 

Society and Environment 
3(3-0) 

01-110-009 การพฒันาคุณภาพชีวิตและสังคม 
Quality of Life and Society Development 

3(3-0) 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพฒันาท่ีย ัง่ยนื 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

3(3-0) 

01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยคุใหม่ 
Quality of Life for New Generation 

3(3-0) 

01-110-028 ปฏิบติัการสีเขียวสู่สังคมคาร์บอนต ่า  
Green Activity towards a Low Carbon Society  

3(2-2) 

01-110-029 อตัลกัษณ์การเมืองกบัพลเมืองยคุใหม่ 
Political Identity and Modern Citizens 

3(3-0) 

รายวิชามนุษยศาสตร์ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
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00-100-102 อตัลกัษณ์แห่งราชมงคลธญับุรี  
RMUTT Identity 

3(2-2) 

01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 
Information and Academic Report Writing 

3(3-0) 

01-210-024 ทกัษะการเรียนรู้สู่ความส าเร็จ 
Learning Skills to Success 

3(3-0) 

01-210-033 บุคลิกภาพสู่ความส าเร็จ 
Personality to Success 

3(3-0) 

01-210-034 จิตวิทยาเพื่อพฒันาประสิทธิภาพการท างาน 
Psychology for Work Efficiency Improving 

3(3-0) 

 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
01-610-003 นนัทนาการ 

Recreation 
1(0-2) 

01-610-010 นนัทนาการเพื่อพฒันาคุณภาพชีวิต  
Recreation for Quality of Life Development 

3(2-2) 

01-610-012 สุขภาพเพื่อการด ารงชีวิตส าหรับคนรุ่นใหม่  
Health for New Generation Living 

3(2-2) 

01-610-014 ทกัษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
Sports Skill for Health 

1(0-2) 

 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร้างนวัตกรรม จ านวน  6  หน่วยกติ  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี ้

00-100-203 มหาวิทยาลยัสีเขียว 
Green University 

3(2-2) 

00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 
Design Thinking 

3(2-2) 

09-000-001 ทกัษะการใชค้อมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศ   
Computer and Information Technology Skills 

3(2-2) 

09-000-002 การใชง้านโปรแกรมส าเร็จรูปเพื่องานมลัติมีเดีย   
Program Package for Multimedia 

3(2-2) 

09-090-013 การจดัการสารสนเทศเพื่อผูป้ระกอบการ 
Information Management for Entrepreneur 

3(2-2) 

09-111-001 การคิดและการใหเ้หตุผล  
Thinking and Reasoning 

3(3-0) 

09-121-001 สถิติพื้นฐานส าหรับการพฒันานวตักรรม 
Elementary Statistics for Innovation Development 

3(3-0) 

09-130-002 อินเทอร์เน็ตทุกสรรพส่ิงในชีวิตประจ าวนั 3(3-0) 
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Internet of Things in Everyday Life 
09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิดสร้างสรรค ์และนวตักรรม 

Science, Creativity, and Innovation 
3(3-0) 

09-410-004 เทคโนโลยพีลงังานทดแทนเพื่อความยัง่ยนื 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 

3(3-0) 

 กลุ่มวิชาภาษาเพ่ือการส่ือสาร จ านวน 9 หน่วยกติ  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
01-310-007 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลงและวรรณกรรมรังสรรค์ 

Thai Aesthetics in Song and Literary Creations 
3(3-0) 

01-320-001 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 
English for Communication 

3(3-0) 

01-320-002 สนทนาภาษาองักฤษ 
English Conversation 
 

3(3-0) 

01-320-003 การพฒันาทกัษะการอ่านภาษาองักฤษ 
English Reading Development 

3(3-0) 

01-320-004 การพฒันาทกัษะการเขียนภาษาองักฤษ  
 English Writing Development 

3(3-0) 

01-320-005 ภาษาองักฤษเพื่อการน าเสนอนวตักรรมและธุรกิจ 
English for Innovation and Business Presentation 

3(3-0) 

01-320-006 ภาษาองักฤษเพื่อการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 
English for Standardized Tests  

3(3-0) 

01-320-007 ภาษาองักฤษเพื่อการสมคัรงาน 
English for Job Application  

3(3-0) 

01-320-014 ภาษาองักฤษเพื่องานวิศวกรรม  
English for Engineering 

3(3-0) 
 

01-330-001 ภาษาจีนพื้นฐาน  
Basic Chinese   

3(3-0) 

01-330-002 สนทนาภาษาจีนเบ้ืองตน้ 
Basic Chinese Conversation  

3(3-0) 

01-330-006 ภาษาญ่ีปุ่ นพื้นฐาน  
Basic Japanese 

3(3-0) 

01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุ่ นเบ้ืองตน้   
Basic Japanese Conversation      

3(3-0) 

 กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ จ านวน  3 หน่วยกติ ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
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00-100-103 ความเป็นผูป้ระกอบการ  
Entrepreneurship 

3(2-2) 
 

00-100-304 นวตักรรมเพื่อชุมชน 
Innovation for the Community 

3(1-4) 

00-100-305 นวตักรรมเพื่ออุตสาหกรรม 
Innovation for the industrial 

3(1-4) 

05-700-101 เศรษฐศาสตร์ประยกุต ์ 
Applied Economics 

3(3-0) 

09-121-003 สถิติพื้นฐานส าหรับผูป้ระกอบการ 
Basic Statistics for Entrepreneurs 

3(3-0) 

09-121-004 สถิติพื้นฐานส าหรับการลงทุนยคุใหม่ 3(3-0) 
 Elementary Statistics for Modern Investment 

6.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  106  หน่วยกติ 
6.3.2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 43 หน่วยกติ ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

04-000-202 แคลคูลสัประยกุตส์ าหรับงานวิศวกรรม 
Applied Calculus for Engineering 

3(3-0) 

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม  
Engineering Mechanics 

3(3-0) 

04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม  
Basic Engineering Training 

3(1-6) 

 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  

Engineering Drawing 
3(2-3) 

04-411-203 กระบวนการผลิต 
Manufacturing Process 

3(3-0) 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์  
Computer Programming 

3(2-3) 

04-711-101 เคมีส าหรับวิศวกร  
Chemistry for Engineers 

3(3-0) 

04-720-101 วสัดุวิศวกรรม  
Engineering Materials 

3(3-0) 

04-820-203 หลกัการกลศาสตร์วสัดุ  
Principles of Mechanics of Materials 

3(3-0) 

04-820-204 หลกัการเธอร์โมไดนามิกส์  
Principles of Thermodynamics 

3(3-0) 

04-820-205 หลกัการกลศาสตร์ของไหล  
Principles of Fluid Mechanics 

3(3-0) 
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09-111-141 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 1  
Calculus for Engineers 1 

3(3-0) 

09-111-142 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 2  
Calculus for Engineers 2 

3(3-0) 

09-410-141 ฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 1  
Physics for Engineers 1 

3(3-0) 

09-410-142 ปฏิบติัการฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 1  
Physics Laboratory for Engineers 1 

1(0-3) 

6.3.2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 48 หน่วยกติ ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลส าหรับวิศวกรรมเคร่ืองกล-เกษตร

สมยัใหม่  
Mechanical Vibration for Mechanical Engineering-Smart 
Agriculture 

3(3-0) 

04-812-411 เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร 
Electrical Machine in Agricultural Industry 

3(3-0) 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลส าหรับวิศวกรรมอาหาร 
Heat and Mass Transfer for Food Engineering 

3(3-0) 

04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามยัในโรงงานอาหาร 3(3-0) 
 Sanitation and Occupational Health in Food Plant 
04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1     

Computer - Aided Food Engineering Design 1 
3(2-3) 

04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2   
Computer Aided Food Engineering Design 2 

3(2-3) 

04-820-301 หลกัวิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food Engineering 

3(3-0) 

04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็       
Cold Storage 

3(3-0) 

04-820-320 ระบบตน้ก าลงัในอุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in Food Industry 

3(3-0) 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจกัรกลอาหาร      
Design of Food Machinery 

3(3-0) 

04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจกัรกลอาหาร 
Mechanics of Food Machinery 

3(3-0) 

04-820-323 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food Engineering 1 

1(0-3) 

04-820-324 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 2  
Laboratory for Food Engineering 2 

1(0-3) 

04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Pre-Project  

1(0-3) 
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04-820-332 เทคโนโลยรีะบบการผลิตสมยัใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร                        3(3-0) 
 Modern Manufacturing System Technology in Food Industry 
04-820-334 การจดัการพลงังานและเศรษฐศาสตร์  

Energy Management and Economics 
3(3-0) 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Project 

3(1-6) 

04-820-423 การควบคุมอตัโนมติัในวิศวกรรมอาหาร 
Automatic Control in Food Engineering 

3(3-0) 

6.3.2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 15 หน่วยกติ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
สามารถเลือกข้ามกลุ่มได้ 

- กลุ่มวิชาการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต 
04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวสัดุอาหาร 3(2-3) 

 Engineering Physics for Food Material  
04-820-328 ระบบก าลงัของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 

 Fluid Power Systems in Food Industry  
04-820-333 ปฏิบติัการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร  3(2-3) 

 Unit Operations in Food Engineering    
04-820-335 การบริหารการผลิต  3(3-0) 

 Production Management  
04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร       3(3-0) 

 Food Packaging Engineering  
- กลุ่มวิชาดา้นความปลอดภยัอาหาร 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3) 

 Food Chemistry and Microbiology  
04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3) 

 Quality Control in Food Industry   
 
- กลุ่มวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร 
04-820-329 เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรม 3(3-0) 

 Selected Topics in Engineering  
04-820-330 วิศวกรรมการแปรรูปธญัพืช 3(2-3) 

 Cereal Process Engineering  
04-820-336 เทคโนโลยกีารผลิตเบียร์ 3(2-3) 

 Brewery Technology  
04-820-405 เทคโนโลยเีคร่ืองจกัรกลอาหาร 

Food Machinery Technology 
3(3-0) 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปดว้ยความร้อนและความเยน็ 3(2-3) 
 Thermal Process Engineering  

04-820-417 การท าแหง้อาหาร        3(2-3) 
 Food Dehydration  
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6.3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกติ 
     ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาท่ีเปิดสอนในหลกัสูตรมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี โดยไม่ซ ้า
กบัรายวิชาท่ีศึกษามาแลว้ และตอ้งไม่เป็นรายวิชาท่ีก าหนดใหศึ้กษาโดยไม่นบัหน่วยกิต  
6.3.4 หมวดวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ 7 หน่วยกิต โดยให้ศึกษา 1 หน่วยกิต จากรายวิชา
ต่อไปนี ้

04-000-301     การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1(0-2) 
 Preparation for Professional Experience  

 และให้เลือกศึกษาจ านวน 6  หน่วยกิต จากรายวิชาแบบสหกิจศึกษา  หากมีความจ าเป็นอาจเลือกศึกษา
รายวิชาแบบฝึกงานแทนได ้

 6.3.4.1 รายวิชาแบบสหกจิศึกษา 
04-000-401     สหกิจศึกษา 6(0-40) 
  Cooperative Education   
04-000-403     สหกิจศึกษาต่างประเทศ 6(0-40) 
  International Cooperative Education   
        6.3.4.2 รายวิชาแบบฝึกงาน 
04-000-302      ฝึกงาน 3(0-20) 
                                Apprenticeship  
04-000-303      ฝึกงานต่างประเทศ 3(0-20) 
                                International Apprenticeship  
04-000-402     ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 3(0-6) 
 Workplace Special Problem  

7. แผนการศึกษา (แสดงรายละเอียดของแผนการศึกษา) 
7.1 แผนการศึกษาส าหรับนักศึกษาปกติ/แผนการศึกษาสหกจิ 

 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01- xxx -xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเพื่อการส่ือสาร (1) 3 x x 
04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม 3 1 6 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 3 2 3 
04-711-101 เคมีส าหรับวิศวกร 3 3 0 
09-111-141 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 1 3 3 0 
09-410-141 ฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 1 3 3 0 
09-410-142 ปฏิบติัการฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 1 1 0 3 

รวม 19 หน่วยกติ 
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ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มรายวิชาสังคมศาสตร์ 3 x x 
01- xxx -xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเพื่อการส่ือสาร (2) 3 x x 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 2 3 
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม 3 3 0 
04-720-101 วสัดุวิศวกรรม  3 3 0 
09-111-142 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 2 3 3 0 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและ

การเสริมสร้างนวตักรรม (1) 
3 x x 

รวม 21 หน่วยกติ 
 

ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-000-202 แคลคูลสัประยกุตส์ าหรับงานวิศวกรรม 3 3 0 
04-812-411 เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร 3 3 0 
04-820-204 หลกัการเธอร์โมไดนามิกส์ 3 3 0 
04-820-205 หลกัการกลศาสตร์ของไหล 3 3 0 
04-820-301 หลกัวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1     3 2 3 
04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก 3 x x 

รวม 21 หน่วยกติ 
 

ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-820-202   การถ่ายเทความร้อนและมวลส าหรับ

วิศวกรรมอาหาร               
3 3 0 

04-820-203 หลกัการกลศาสตร์วสัดุ 3 3 0 
04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามยัในโรงงานอาหาร 3 3 0 
04-820-320 ระบบตน้ก าลงัในอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจกัรกลอาหาร       3 3 0 
04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2 3 2 3 
04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก 3 x x 

รวม 21 หน่วยกติ 
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ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-411-203 กระบวนการผลิต 3 3 0 
04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ 3 3 0 
04-820-423 การควบคุมอตัโนมติัในวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-332 เทคโนโลยรีะบบการผลิตสมยัใหม่ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
3 3 0 

04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก (1) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็น

ผูป้ระกอบการ 
3 x x 

รวม 18 หน่วยกติ 
 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเพื่อการส่ือสาร (3) 3 x x 
04-812-407 การส่ันสะเทือนทางกลส าหรับวิศวกรรมเคร่ืองกล  

- เกษตรสมยัใหม ่
3 3 0 

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจกัรกลอาหาร    3 3 0 
04-820-323 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 3 
04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1 0 3 
04-820-334 การจดัการพลงังานและเศรษฐศาสตร์ 3 3 0 
04--820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก (2) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาวิชาเลือกเสรี (1) 3 x x 

รวม 20 หน่วยกติ 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มรายวิชามนุษยศาสตร์หรือพล

ศึกษาและนนัทนาการ 
3 x x 

04-000-301     การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1 0 2 
04-820-324 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 2 1 0 3 
04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 3 1 6 
04-820-xxx วิชาเลือกชีพเลือก  3 x x 
xx-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาเลือกเสรี (2) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการ

เสริมสร้างนวตักรรม (2) 
3 x x 

รวม 17 หน่วยกติ 
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ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-000-401 หรือ 

04-000-403 
สหกิจศึกษา  
หรือ 
สหกิจศึกษาต่างประเทศ 

6 
 
6 

0 
 

0 

40 
 

40 
รวม 6 หน่วยกติ 

 
8. สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร (แสดงรายละเอียดของสถานภาพของหลกัสูตร) 

- เป็นหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  
- ก าหนดเปิดการเรียนการสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2568 
- ไดรั้บอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวิทยาลยั ในการประชุมคร้ังท่ี 3/2568 เม่ือวนัท่ี 26 มีนาคม 2568 

9. ช่ือผู้รับผิดชอบหลกัสูตรและผู้ประสานงาน 

ล าดับ ช่ือ-สกุล ต าแหน่ง 
1 นางสาวพฤกษา สวาทสุข ประธานหลักสูตร 
2 นางสาวสุนัน ปานสาคร ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
3 นายชาญณรงค์ วันทา ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4 นายอภินันท์ วัลภา ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
5 นางสาวพิมพ์สิรี สุวรรณ ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
6 นางสาวสุกัญญา  วงศ์มัย เจ้าหน้าที่ประสานงาน 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลคณาจารย์และลกัษณะบัณฑิตท่ีพงึประสงค์ 
 
1. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของประธานหลกัสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสูตร 

ล าดับ 
ต าแหน่งวิชาการ 

ช่ือ-สกุล 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถาบนัการศึกษา 

(เรียงล าดับจากคุณวุฒิ ระดับ ปริญญาตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
การสอน 

*1 ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข วท.บ. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ บางเขน 
วท.ม. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั 

2545 
 

2550 
 

2566 

17 ปี 

2 รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.16273 

วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน 
วศ.ม. (วิศวกรรมหลงัการเก็บเก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร)สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2540 
 

2544 
 

2552 
 

27 ปี 

3 รศ.ดร.ชาญณรงค ์วนัทา 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.24597 

วศ.บ. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
วศ.ม. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
วศ.ด. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน 

2544 
2548 
2557 

20 ปี 

4 ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลยัรังสิต 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้
ธนบุรี,  
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2535 
2539 
2550 

26 ปี 

5 ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
M.Sc. (Packaging Technology Management),  
Brunel University, London, United Kingdom 
Ph.D. (Food Science and Technology), University of 
Nebraska-Lincoln, Nebraska, United States of America 

2549 
 

2551 
 

2558 

10 ปี 

 

หมายเหตุ * ประธานหลกัสูตร 
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2. ช่ือและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร/สาขาวิชา 

ล าดับ 
ต าแหน่งวิชาการ 

ช่ือ-สกุล 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/สถาบนัการศึกษา 

(เรียงล าดับจากคุณวุฒิ ระดับ ป.ตรี ถึง คุณวุฒิสูงสุด) 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ประสบการณ์
การสอน 

1 ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข วท.บ. (พฒันาผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ บางเขน 
วท.ม. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้
คุณทหารลาดกระบงั 

2545 
 

2550 
 

2566 

17 ปี 

2 รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.16273 

วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน 
วศ.ม. (วิศวกรรมหลงัการเก็บเก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร)สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2540 
 

2544 
 

2552 
 

27 ปี 

3 รศ.ดร.ชาญณรงค ์วนัทา 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.24597 

วศ.บ. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
วศ.ม. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 
วศ.ด. (วิศวกรรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน 

2544 
2548 
2557 

20 ปี 

4 ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลยัรังสิต 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้
ธนบุรี,  
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2535 
2539 
2550 

26 ปี 

5 ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
M.Sc. (Packaging Technology Management),  
Brunel University, London, United Kingdom 
Ph.D. (Food Science and Technology), University of 
Nebraska-Lincoln, Nebraska, United States of America 

2549 
 

2551 
 

2558 

10 ปี 

6 ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.15208 

วศ.บ.(วิศวกรรมหลงัการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
วศ.ม.(วิศวกรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ บางเขน 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ),  
สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2540 
 

2546 
2561 

25 ปี 

7 รศ.ดร.จตุรงค ์ ลงักาพินธ์ุ 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.17486 

วศ.บ. (วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกลเกษตร),  
สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
วศ.ม. (วิศวกรรมเคร่ืองกล), มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2540 
 

2545 

28 ปี 
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วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร), สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 2549 
8 รศ.ดร. เกรียงไกร  แซมสี 

 ม่วง 
ใบอนุญาต กว.  
เลขท่ี ภก.33218 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกลเกษตร   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
M. Sc. Mechanics and Engineering Design  
(University of Hanover, Niedersachsen, Germany)  
วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร), สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2543 
 

2548 
 

2555 

25 ปี 

9 ผศ.ดร.พงศพ์ิชญ ์ ต่วน 
 ภูษา  
ใบอนุญาต กว. เลขท่ี ภก. 
 15012 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกลเกษตร  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล  
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี)  
ปร.ด. พุทธบริหารการศึกษา  
(มหาจุฬาลงกรณ์ราชวิทยาลยั) 

2540  
  

2546  
  

2565 

28 ปี 

 

หมายเหตุ * ลาศึกษาต่อเต็มเวลา (Full Time) 
 
  



ส่ ว น ท่ี  2  ข้ อ มู ล ค ณ า จ า ร ย์ แ ล ะ ลั ก ษ ณ ะ บั ณ ฑิ ต ท่ี พึ ง ป ร ะ ส ง ค์  | - 15 - 
 

3. ลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ส าหรับการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม (Graduate Attributes and 
Professional Competencies) 

 

3.1 ตารางความเช่ือมโยงระหว่างรายวิชาในหลกัสูตรกบัลกัษณะบัณฑิตท่ีพงึประสงค์ (Graduate Attributes)  
ตามข้อตกลง Washington Accord 

ล าดับ 
ลักษณะบณัฑิตที่พงึประสงค์ (Graduate Attributes) 

ตามข้อตกลง Washington Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
1 WA1: สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางดา้นคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ การ

ค านวณและพ้ืนฐานทางวิศวกรรม และความรู้เฉพาะทางวิศวกรรมท่ีระบใุน WK1 ถึง 
WK4 ตามล าดบั เพื่อการแกไ้ขและหาค าตอบของปัญหาทางวิศวกรรมท่ีซบัซอ้น 

09-111-141 Calculus for Engineers 1 
09-111-142 Calculus for Engineers 2 
04-000-202 Applied Calculus for 
Engineering 
09-410-141 Physics for Engineers 1 
09-410-142 Physics Laboratory for 
Engineers 1 
04-711-101 Chemistry for Engineers 
04-820-201 Food Chemistry and 
Microbiology 
04-313-101 Engineering Mechanics 
04-411-101 Basic Engineering 
Training 
04-411-102 Engineering Drawing 
04-411-203 Manufacturing 
Processes 
04-621-101 Computer Programming 
04-720-101 Engineering Materials 
04-820-203 Principles of Mechanics 
of Materials 
04-820-204 Principles of 
Thermodynamics 
04-820-205 Principles of Fluid 
Mechanics 
04-812-407 Mechanical Vibration 
for Mechanical Engineering-Smart 
Agriculture 
04-812-411 Electrical Machine in 
Agricultural Engineering 
04-820-202 Heat and Mass for Food 
Engineering 
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ล าดับ 
ลักษณะบณัฑิตที่พงึประสงค์ (Graduate Attributes) 

ตามข้อตกลง Washington Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
04-820-207 Sanitation and 
Occupational Health in Food Plant 
04-820-208 Computer Aided Food 
Engineering Design 1 
04-820-209 Computer Aided Food 
Engineering Design 2 
04-820-301 Principles of Food 
Engineering 
04-820-318 Cold Storage 
04-820-320 Power Systems in Food 
Industry 
04-820-321 Design of Food 
Machinery 
04-820-322 Mechanics of Food 
Machinery 
04-820-323 Laboratory for Food 
Engineering 1 
04-820-324 Laboratory for Food 
Engineering 2 
04-820-423 Automatic Control in 
Food Engineering 

2 WA2: สามารถระบุ ตั้งสมการ สืบคน้บทความวิจยั และวิเคราะห์ ปัญหาทาง
วิศวกรรมท่ีซบัซอ้น เพื่อให้ไดข้อ้สรุปของปัญหาท่ีมีสาระส าคญั โดยใชห้ลกัการ
พ้ืนฐานทาง คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ และ วิทยาการทางวิศวกรรมศาสตร์
ทั้งน้ี ให้ค  านึงถึงการพฒันาท่ีย ัง่ยืนในทุกองคป์ระกอบ* (WK1 ถึง WK4) 

04-313-101 Engineering Mechanics 
04-411-203 Manufacturing 
Processes 
04-820-203 Principles of Mechanics 
of Materials 
04-820-204 Principles of 
Thermodynamics 
04-820-205 Principles of Fluid 
Mechanics 
04-820-202 Heat and Mass for Food 
Engineering 
04-820-208 Computer Aided Food 
Engineering Design 1 
04-820-209 Computer Aided Food 
Engineering Design 2 
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ล าดับ 
ลักษณะบณัฑิตที่พงึประสงค์ (Graduate Attributes) 

ตามข้อตกลง Washington Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
04-820-301 Principles of Food 
Engineering 
04-820-318 Cold Storage 
04-820-320 Power Systems in Food 
Industry 
04-820-321 Design of Food 
Machinery 
04-820-322 Mechanics of Food 
Machinery 
04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-423 Automatic Control in 
Food Engineering 

3 WA3: สามารถออกแบบเพื่อหาค าตอบของปัญหาทางวิศวกรรมท่ีซบัซอ้น และ
ออกแบบระบบงาน อุปกรณ์หรือกระบวนการทางวิศวกรรมตามความตอ้งการและ
ขอ้ก าหนดของงาน โดยค านึงถึงความเหมาะสมทางดา้นสุขภาพและความปลอดภยั
สาธารณะ ดา้นมูลค่าตลอดวฏัจกัรชีวิต ดา้นการปลดปล่อยคาร์บอนสุทธิเป็นศูนย์
รวมทั้งแหล่งพลงังาน ดา้นวฒันธรรม ดา้นสังคม และขอ้ก าหนดความตอ้งการ
ทางดา้นส่ิงแวดลอ้ม (WK5) 

04-411-203 Manufacturing 
Processes 
04-820-202 Heat and Mass for Food 
Engineering 
04-820-207 Sanitation and 
Occupational Health in Food Plant 
04-820-209 Computer Aided Food 
Engineering Design 2 
04-820-301 Principles of Food 
Engineering 
04-820-318 Cold Storage 
04-820-320 Power Systems in Food 
Industry 
04-820-321 Design of Food 
Machinery 

4 WA4: สามารถด าเนินการสืบคน้ปัญหาทางวศิวกรรมท่ีซบัซอ้นโดยใชวิ้ธีการทาง
งานวิจยั รวมถึงความรู้จากฐานงานวิจยั การออกแบบการทดลอง การวิเคราะห์และ
การแปลความหมายของขอ้มูล และการสังเคราะหข์อ้มูลเพื่อน าไปสู่บทสรุปที่ถูกตอ้ง 
(WK8) 

04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-307 Quality Control in Food 
Industry 
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ล าดับ 
ลักษณะบณัฑิตที่พงึประสงค์ (Graduate Attributes) 

ตามข้อตกลง Washington Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
5 WA5: สามารถสร้าง เลือก และประยกุตใ์ช ้และเขา้ใจถึงขอ้จ ากดัของเทคนิควิธีท่ี

เหมาะสม ทรัพยากร วิศวกรรมสมยัใหม่และเคร่ืองมือทางดา้นสารสนเทศ รวมถึงการ
ท านายและการท าแบบจ าลอง เพือ่แกปั้ญหาทางวิศวกรรมท่ีซบัซอ้น (WK2 และ WK6) 

04-820-209 Computer Aided Food 
Engineering Design 2 
04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-332 Modern Manufacturing 
System Technology in Food Industry 

6 WA6: มีความเขา้ใจและความรับผิดชอบต่อการแกปั้ญหาทางวิชาชีพวิศวกรรมท่ี
ซบัซอ้น วิเคราะห์และประเมินผลกระทบของการพฒันาท่ีย ัง่ยืนท่ีมีผลต่อ: ดา้นสังคม 
ดา้นเศรษฐกิจ ดา้นความยัง่ยืน ดา้นสุขภาพและความปลอดภยั ดา้นขอ้ก าหนดของ
กฎหมาย และดา้นส่ิงแวดลอ้ม (WK1 WK5 และ WK7) 

04-411-101 Basic Engineering 
Training 
04-820-207 Sanitation and 
Occupational Health in Food Plant 
04-820-318 Cold Storage 
04-820-307 Quality Control in Food 
Industry 

7 WA7: มีความเขา้ใจและยึดมัน่ในจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ และยึดถือตามกรอบ
มาตรฐานการปฏิบติัวิชาชีพ ท่ีสอดคลอ้งกบักฎหมายทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
เขา้ใจถึงความหลากหลายทางสังคม (WK9) 

04-411-101 Basic Engineering 
Training 
04-820-207 Sanitation and 
Occupational Health in Food Plant  
04-000-031 Preparation for 
Professional Experience 
04-000-401 Cooperative Education 
04-000-403 International 
Cooperative Education 

8 WA8: สามารถท างานเด่ียว และท างานกลุ่มหรือเป็นผูน้ าของกลุ่มท่ีมีความ
หลากหลายในสาขาวิชาชีพในรูปแบบต่างๆไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ไดแ้ก่ รูปแบบสห
สาขาวิชาชีพ รูปแบบการท างานซ่ึงหนา้ รูปแบบทางไกล รูปแบบแบ่งหนา้ท่ีการ
ท างาน (WK9) 

04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-323 Laboratory for Food 
Engineering 1 
04-820-324 Laboratory for Food 
Engineering 2 
04-000-401 Cooperative Education 
04-000-403 International 
Cooperative Education 

9 WA9: สามารถติดต่อส่ือสารเป็นภาษาไทยและภาษาองักฤษในงานวิศวกรรม วิชาชีพ
อ่ืน และบุคคลทัว่ไปไดอ้ยา่งมีประสิทธิผลทั้งดว้ยวาจา ดว้ยการเขียนรายงาน การ

04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
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ล าดับ 
ลักษณะบณัฑิตที่พงึประสงค์ (Graduate Attributes) 

ตามข้อตกลง Washington Accord 
รายวิชา 

ในหลักสูตร 
น าเสนอผลงาน การเขียนและอ่านแบบทางวิศวกรรม ตลอดจนสามารถออกค าส่ังและ
รับค าส่ังงานไดอ้ยา่งชดัเจน 

04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-208 Computer- Aided Food 
Engineering Design 1 
04-820-334 Energy Management 
and Economics 

10 WA10: มีความรู้และความเขา้ใจหลกัการบริหารงานวิศวกรรม และสามารถ
ประยกุตใ์ชห้ลกัการบริหารในงานของตน ในฐานะผูร่้วมทีมและผูน้ าทีมเพื่อบริหาร
จดัการโครงการวิศวกรรมท่ีมีสภาพแวดลอ้มและการท างานท่ีมีความหลากหลายสาขา
วิชาชีพ 

04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-000-401 Cooperative Education 
04-820-334 Energy Management 
and Economics 
04-820-335 Production Management 

11 WA11: ตระหนกัถึงความจ าเป็น มีการเตรียมตวั และมีความสามารถส าหรับ ในการ
เรียนรู้ดว้ยตวัเองและเรียนรู้ตลอดชีพ สามารถปรับตวักบัเทคโนโลยีเกิดใหม่ และมี
ความคิดเชิงวิเคราะห์ในบริบทการเปล่ียนแปลงท่ีสุดของเทคโนโลยี (WK8) 

04-000-401 Cooperative Education 
04-820-327 Food Engineering Pre-
Project 
04-820-404 Food Engineering 
Project 
04-820-332 Modern Manufacturing 
System Technology in Food Industry 

ท่ีมา :  Graduate Attribute Profiles, “Graduate Attributes and Professional Competencies” Version 4:, 21 June 2021,  
International Engineering Alliance (IEA) 

 
ค าแนะน าเพ่ิมเติม: 1. ขอใหเ้ลือกขอ้ก าหนดของลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์(Graduate Attributes) ระหว่าง ตามขอ้ตกลง 

Washington Accord หรือ ตามขอ้ตกลง Sydney Accord 
2. ขอใหน้ ารายวิชาในหลกัสูตรเปรียบเทียบกบัลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์(Graduate Attributes) 
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4. แบบความรู้และทัศนคติ (Knowledge and Attitude Profile) ของหลกัสูตร 

4.1 ตารางแจกแจงรายวิชาท่ีสอดคล้องกบัแบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง Washington Accord 

ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

1 WK1: ความรู้และความเขา้ใจทฤษฎีเชิงระบบของ
หมวดความรู้ดา้นวิทยาศาสตร์ธรรมชาติท่ีน าไปใช้
ในแต่ละสาขาทางวิศวกรรมและมีความตระหนกัรู้
ในดา้นสังคมศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้ง 

- 09-410-141 ฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 1     
- Physics for Engineers 1 
- 3 (3-0) 
เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนท่ี โมเมนตมัและ
พลงังาน ระบบอนุภาค สมบติัเชิงกลของสาร 
การเคล่ือนท่ีของวตัถุแขง็เกร็ง การเคล่ือนท่ี
แบบออสซิลเลต กลศาสตร์ของไหล ความ
ร้อนและการถ่ายโอนความร้อน และคล่ืนเสียง 

1. ผศ.ดร.มรกต พุทธกาล 

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

รามค าแหง) 

วท.ม. ฟิสิกส์ 

(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์) 

Ph.D. Physics (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีสุรนารี) 

ประสบการณ์สอน 25 ปี 

2.ผศ.ฉนัทนา เอี่ยมพนากิจ 

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

ศิลปากร) 

วท.ม. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 

ประสบการณ์สอน 17 ปี 

3. ผศ.ดร.นิธิวฒัน์ ชูสกุล 

วท.บ. ฟิสิกส์ (จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั) 

วท.ม. โลกศาสตร์ (จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั) 

Ph.D. Geophysics (Kyoto 

University, Japan) 

ประสบการณ์สอน 15 ปี 

4. ผศ.ดร.รัศมีรักษ ์หนูนุรักษ ์

วท.บ. ฟิสิกส์ประยกุต-

เคร่ืองมือ (สถาบนัเทคโนโลยี

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร

ลาดกระบงั) 

วท.ม. นาโนวิทยาและนาโน

เทคโนโลยี (สถาบนัเทคโนโลยี
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร

ลาดกระบงั) 

ปร.ด. นาโนวิทยาและนาโน

เทคโนโลยี(สถาบนัเทคโนโลยี

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร

ลาดกระบงั) 

ประสบการณ์สอน 7 ปี 

5. ดร.นฤทธ์ิ ฝ่ายบุตร 

วท.บ. ฟิสิกส์ 

(มหาวิทยาลยัขอนแก่น) 

วท.ม. ฟิสิกส์ 

(มหาวิทยาลยัขอนแก่น) 

ปร.ด. ฟิสิกส์ 

(มหาวิทยาลยัขอนแก่น) 

ประสบการณ์สอน 4 ปี 

  - 09-410-142 ปฏิบติัการฟิสิกส์ส าหรับวิศวกร 
1  
- Physics Laboratory for Engineers 1 
- 1 (0-3) 
ปฏิบติัการเก่ียวกบัแรงและการเคล่ือนท่ี โม
เมนตมัและพลงังาน ระบบอนุภาค สมบติั
เชิงกลของสาร การเคล่ือนท่ีของวตัถุแขง็เกร็ง 
การเคล่ือนท่ีแบบออสซิลเลต กลศาสตร์ของ
ไหล ความร้อนและการถ่ายโอนความร้อน และ
คล่ืนเสียง 

1. ผศ.ดร.มรกต พุทธกาล 

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

รามค าแหง) 

วท.ม. ฟิสิกส์ 

(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์) 

Ph.D. Physics (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีสุรนารี) 

ประสบการณ์สอน 25 ปี 

2. ผศ.ดร.อคัคพงศ ์พนัธ์ุพฤกษ ์

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 

วศ.ม. มาตรวิทยาทาง

อุตสาหกรรม(มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 

ปร.ด. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 

ประสบการณ์สอน  21 ปี 
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

3. ผศ.ฉนัทนา เอี่ยมพนากิจ 

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

ศิลปากร) 

วท.ม. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 

ประสบการณ์สอน 17 ปี 

4. ผศ.ดร.นิธิวฒัน์ ชูสกุล 

วท.บ. ฟิสิกส์ (จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั) 

วท.ม. โลกศาสตร์ (จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั) 

Ph.D. Geophysics (Kyoto 

University, Japan) 

ประสบการณ์สอน 15 ปี 

5. ผศ.ดร.จกัรพนัธ์ วฒันวิกย์

กรรม ์

วท.บ. ฟิสิกส์ (มหาวิทยาลยั

นเรศวร) 

วท.ม. (ฟิสิกส์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยันเรศวร) 

ปร.ด. นาโนวิทยาและนาโน

เทคโนโลยี(สถาบนัเทคโนโลยี

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร

ลาดกระบงั) 

ประสบการณ์สอน 7 ปี 

  - 04-711-101 เคมีส าหรับวิศวกร 
- Chemistry for Engineers 
- 3 (3-0) 
ปริมาณมวลสารสัมพนัธ์ และพ้ืนฐานทาง
ทฤษฎีอะตอม สมบติัของแก๊ส ของแขง็ 
ของเหลว และสารละลาย สมดุลเคมี สมดุลไอ
ออนิก จลน์ศาสตร์เคมี โครงสร้างของ
อิเลก็ตรอนในอะตอม พนัธะเคมี สมบติัของ

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 

(มหาวิทยาลยัรังสิต) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

ธาตุตามตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซนเททีฟ 
อโลหะ และธาตุทรานสิชนั 

วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ

เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั

เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 

ประสบการณ์สอน 26 ปี 

2. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 

วท.บ. พฒันา

ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 

(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

บางเขน) 

วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ

เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั

เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 

วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั

เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ

ทหารลาดกระบงั) 

ประสบการณ์สอน 17 ปี 

2 WK2: แนวคิดและหลกัการขององคค์วามรู้ทาง
คณิตศาสตร์การวิเคราะห์เชิงตวัเลข การวิเคราะห์
ขอ้มูล สถิติ และวิทยาการคอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อสนบัสนุนการวิเคราะห์
และการท าแบบจ าลองท่ีน าไปใชใ้นแต่ละสาขาทาง
วิศวกรรม 

- 09-111-141 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 1 
- Calculus for Engineers 1 
- 3 (3-0) 
ฟังกช์นั ลิมิตและความต่อเน่ือง การหา
อนุพนัธ์ รูปแบบยงัไม่ก าหนด การประยกุต์
ของอนุพนัธ์ การหาปริพนัธ์ เทคนิคของการ
หาปริพนัธ์ การประยกุตข์องปริพนัธ์จ ากดัเขต 
พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิติ 

1. ผศ.ดร.วรรณา ศรีปราชญ ์ 

คบ. คณิตศาสตร์ (สถาบนัราช

ภฏัพระนครศรีอยธุยา) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยันเรศวร) 

ปร.ด. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยันเรศวร) 

ประสบการณ์สอน 13 ปี 

2. ผศ.สมนึก  ศรีสวสัด์ิ  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัรามค าแหง) 

วท.ม. (คณิตศาสตร์ประยกุต)์ 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

ประสบการณ์สอน 17 ปี 

3. ดร.ปฤณทธ์พร สงวนสุทธิกุล 
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ

โรฒ) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้ธนบุรี) 

ปร.ด. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้ธนบุรี) 

ประสบการณ์สอน 3 ปี 

4. นายอคัเรศ สิงห์ทา 

วท.ม. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัรามค าแหง) 

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร) 

ประสบการณ์สอน 12 ปี 

5. รศ.ดร.วงศวิ์ศรุต เขื่องสตุง่ 

วท.บ. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั) 

ปร.ด. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั) 

ประสบการณ์สอน 7 ปี 

  - 09-111-142 แคลคูลสัส าหรับวิศวกร 2 
- Calculus for Engineers 2 
- 3 (3-0) 
พิกดัเชิงขั้วและสมการเชิงอิงตวัแปรเสริม 
ฟังกช์นัค่าเวกเตอร์ของหน่ึงตวัแปร แคลคูลสั

1. ผศ.สมนึก  ศรีสวสัด์ิ  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัรามค าแหง) 

วท.ม. (คณิตศาสตร์ประยกุต)์ 
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รายช่ือผู้สอน 

ของฟังกช์นัค่าเวกเตอร์ของหน่ึงตวัแปร เส้น 
ระนาบและผิวในปริภูมิสามมิติ แคลคูลสัของ
ฟังกช์นัค่าจริงของสองตวัแปรและการ
ประยกุต ์แคลคูลสัของฟังกช์นัค่าจริงของ
หลายตวัแปรและการประยกุต ์  

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

ประสบการณ์สอน 17 ปี 

2. นายอลงกต สุวรรณมณี  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัมหิดล) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยัมหิดล) 

ประสบการณ์สอน 18 ปี 

3. ผศ.มงคล  ทาทอง  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัรามค าแหง) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั) 

ประสบการณ์สอน 11 ปี 

4. นางสาวธาวลัย ์ อมัพวา  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัรามค าแหง) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลธญับุรี) 

ประสบการณ์สอน 6 ปี 

5. รศ.ดร.พงศกร สุนทรยทุธ์  

วท.บ. คณิตศาสตร์ 

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้ธนบุรี) 

วท.ม. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้ธนบุรี) 
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ปร.ด. คณิตศาสตร์ประยกุต ์

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้ธนบุรี) 

ประสบการณ์สอน 9 ปี 

  - 04-000-202 แคลคูลสัประยกุตส์ าหรับ
วิศวกรรม 
- Applied Calculus for Engineering 
- 3 (3-0) 
สมการเชิงอนุพนัธ์เบ้ืองตน้ การหาปริพนัธ์เชิง
ตวัเลข ปริพนัธ์ไม่ตรงแบบ ปริพนัธ์ตามเส้น
เบ้ืองตน้ อุปนยัเชิงคณิตศาสตร์ ล าดบัและ
อนุกรมของจ านวน การกระจายอนุกรมเทย์
เลอร์ของฟังกช์นัมูลฐาน  และการประยกุตใ์ช้
ส าหรับงานวิศวกรรม 

1.ผศ.ดร.พิพฒัน์ ปราโมทย ์

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  

M.S. Mechanical Engineering 

(Lehigh University, 

Pennsylvania, USA) 

Ph.D. Mechanical Engineering 

(Lehigh University, 

Pennsylvania, USA) 

ประสบการณ์สอน 34 ปี 

2.ผศ.ดร.มนูศกัด์ิ  จานทอง 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีมหา

นคร) วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั) 

Dr.-Ing. Mechanical 

Engineering (Leibniz 

Universitaet Hannover, 

Hannover, Germany) 

ประสบการณ์สอน 24 ปี 

  - 04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
- Computer Programming 
- 3 (2-3) 
แนวคิดและองคป์ระกอบของคอมพิวเตอร์  
อนัตรกิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และซอฟตแ์วร์ 
การประมวลผลขอ้มูลทางอเิลก็ทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพฒันาโปรแกรมและการ
เขียนโปรแกรมภาษาระดบัสูง 
 

1. รศ.ดร.พฤศยน   นินทนาวงศา  

B.Eng. Electrical Engineering 

(Sirindhorn International 

Institute of Technology, 

Thammasat University)  

M.Eng. Computer Engineering 

(King Monkut’s University of 

Technology Thanburi)  
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M.S. Electrical Engineering 

(Boston University, 

Massachusetts, USA)  

Ph.D. Computer Engineering 

(Northeastern 

University,Massachusetts,USA)  

ประสบการณ์สอน 11 ปี  

2. ดร.กิตติวณัณ์ น่ิมเกิดผล   

วศ.บ. วิศวกรรมไฟฟ้า-

คอมพิวเตอร์ (สถาบนั

เทคโนโลยีราชมงคล)  

M.Eng. Computer Engineering 

(King Monkut’s  

University of Technology 

Thanburi)  

D.Eng. Integrated Bioscience 

and Technology (Nagaoka 

University of Technology, 

Niigata, Japan)  

ประสบการณ์สอน 28 ปี 
  - 04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ

วิศวกรรมอาหาร 1 
- Computer Aided Food Engineering Design 
1 
- 3 (2-3) 
หลกัการเบ้ืองตน้ของคอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบ การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ดา้น 
CAD ช่วยในการออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบ
ส่ังงาน การน าเสนองาน และสร้าง
ภาพเคล่ือนไหว โดยประยกุตใ์ชใ้นงานดา้น
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
 
 

รศ.ดร.จตุรงค ์ลงักาพินธ์ุ 

วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกล

เกษตร (สถาบนัเทคโนโลยีราช

มงคล) 

วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 

(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

บางเขน) 

วศ.ด. วิศวกรรมเกษตร 

(สถาบนัเทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 

ประสบการณ์สอน 28 ปี 



ส่ ว น ท่ี  2  ข้ อ มู ล ค ณ า จ า ร ย์ แ ล ะ ลั ก ษ ณ ะ บั ณ ฑิ ต ท่ี พึ ง ป ร ะ ส ง ค์  | - 28 - 
 

ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

  - 04-820-209 คอมพวิเตอรช์่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
- Computer Aided Food Engineering Design 
2 
- 3 (2-3) 
การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจ าลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยกุตก์บั
งานอื่น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 

(มหาวิทยาลยัรังสิต) 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 

(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม

เกลา้ธนบุรี) 

วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ

เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั

เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 

ประสบการณ์สอน 26 ปี 
3 WK3: การก าหนดสูตรพ้ืนฐานทางวิศวกรรมอยา่ง

เป็นระบบท่ีเป็นไปตามทฤษฎีพ้ืนฐานทางวิศวกรรม
ท่ีจ าเป็นในแต่ละสาขาทางวิศวกรรม 

- 04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม  
- Engineering Mechanics 
- 3 (3-0) 
พ้ืนฐานของสถิตศาสตร์ ระบบแรง ผลลพัธ์ 
สมดุล โครงถกั ความเสียดทานแห้ง ของไหล
สถิต พ้ืนฐานของพลศาสตร์ จลนศาสตร์และ
จลนพลศาสตร์ของอนุภาคและวตัถุแขง็เกร็ง 
กฎการเคล่ือนท่ีขอ้ท่ีสองของนิวตนั งานและ
พลงังาน อิมพลัส์และโมเมนตมั 

1. ผศ.ดร.วินยั  จนัทร์เพง็  
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
2. ผศ.ดร.มานพ  แยม้แฟง 
อส.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ม. เทคโนโลยีพลงังาน 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี) 
ประสบการณ์สอน 21 ปี 
3. ผศ.ประเสริฐ  หาชานนท ์
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
ประสบการณ์สอน 30 ปี 
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4. อ.นพพร เปรมใจ 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 

  04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
- Basic Engineering Training 
- 3 (1-6) 
ฝึกปฏิบติังานพ้ืนฐานเบ้ืองตน้ทางดา้น
วิศวกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองมือทัว่ไป  
เคร่ืองมือวดั  เคร่ืองมือร่างแบบ  ช้ินส่วน
เคร่ืองจกัรกล งานเคร่ืองมือกล งานเช่ือม  งาน
ประกอบระบบท่อเบ้ืองตน้ งานไฟฟ้า งานไม ้
เคร่ืองจกัรกลขนาดเลก็  ความปลอดภยัในการ
ปฏิบติังานและจรรยาบรรณวิศวกร 

1. อ.ชวลิต อินปัณโญ  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี)ประสบการณ์สอน    
11 ปี 
2. ผศ.ดร.กุลชาติ จุลเพญ็  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการห
การ   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. เทคโนโลยีการขึนรูป
โลหะ (มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี 
 พระจอมเกลา้ธนบุรี)  
D.Eng. Mechanical 
Engineering   
(Nippon Institute of 
Technology, Japan)   
ประสบการณ์สอน 24 ปี 
3. ผศ.ดร.ชยัยะ ประณีตพลกรัง  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ)  
 D. Eng. Material Science   
(Nagaoka University of 
Technology, Japan)   
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ประสบการณ์สอน 29 ปี 
4. ผศ.ประจกัษ ์อ่างบุญตา  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)   
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
5. ผศ.ไพศาล ทองสงค ์ 
B.Eng. Mechanical Engineering    
(Polytechnic  
University, JAPAN)  
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)   
ประสบการณ์สอน 13 ปี 
6. อ.ธงชยั เพง็จนัทร์ดี  
อส.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล   
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ)  
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี)  
ปร.ด.วิศวกรรมศาสตร์ 
(มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์) 
ประสบการณ์สอน 7 ปี 

  - 04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
- Engineering Drawing 
- 3 (2-3) 
พ้ืนฐานการเขียนวิศวกรรม มาตรฐานงานเขียน
แบบ เทคนิคการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์เขียน
แบบ การมองภาพ การเขียนภาพฉาย ภาพสาม
มิติ ภาพตดั ภาพช่วย ก าหนดขนาด พิกดัความ
เผื่อ แผน่คล่ีและภาพประกอบดว้ยมือและการ
สเกตภาพ การเขียนแบบโดยคอมพิวเตอร์ช่วย
ในการออกแบบ 

1. อ.ชวลิต อินปัณโญ 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี)ประสบการณ์สอน   
11 ปี 
2. ผศ.ดร.กุลชาติ จุลเพญ็ 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการห
การ  
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(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. เทคโนโลยีการขึนรูป
โลหะ (มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้ธนบุรี) 
D.Eng. Mechanical 
Engineering  
(Nippon Institute of 
Technology, Japan)  
ประสบการณ์สอน 24 ปี 
3. ผศ.ดร.ชยัยะ ประณีตพลกรัง 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต  
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ) 
 D. Eng. Material Science  
(Nagaoka University of 
Technology, Japan)  
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
4. ผศ.ประจกัษ ์อ่างบุญตา 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)  
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
5. ผศ.ไพศาล ทองสงค ์
B.Eng. Mechanical Engineering    
(Polytechnic University, 
JAPAN) 
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)  
ประสบการณ์สอน 13 ปี 
6. อ.ธงชยั เพง็จนัทร์ดี 
อส.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล  
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(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
ปร.ด.วิศวกรรมศาสตร์ 
(มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์) 
ประสบการณ์สอน   7 ปี 

  - 04-411-203 กระบวนการผลิต 
- Manufacturing Processes 
- 3(3-0) 
ทฤษฏีและหลกัการของกรรมวิธีการผลิตต่างๆ 
เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการเปล่ียนรูปร่าง 
การตดัแต่งช้ินงาน และงานเช่ือม 
ความสัมพนัธ์ของวตัถุดิบกบักรรมวิธีการผลิต 
หลกัการพ้ืนฐานดา้นตน้ทุนการผลิต 

1.ผศ.ดร.กุลชาติ จุลเพญ็ 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการห
การ  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. เทคโนโลยีการขึนรูป
โลหะ (มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้ธนบุรี) 
D.Eng. Mecanical Engineering  
(Nippon Institue of 
Technology) ประสบการณ์สอน 
24 ปี 
2. ดร.ปฏิภาณ นิลเพช็ร 
วศ.บ. วิศวกรรมการผลิต  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
M.Eng. Materials and 
Production Engineering 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
D.Eng Materials and 
Production Engineering 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
ประสบการณ์สอน  2 ปี 

  - 04-720-101 วสัดุวิศวกรรม 
- Engineering Materials 
- 3 (3-0) 
โครงสร้าง ลกัษณะสมบติั กระบวนการผลิต 
และการประยกุตข์องกลุ่มวสัดุวิศวกรรม 

1. รศ.ดร.สรพงษ ์ภวสุปรีย ์
วศ.บ. เทคโนโลยีพลาสติก 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
M.Sc. Energy Science (Kyoto 
University, Japan) 
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โลหะ พอลิเมอร์ เซรามิกส์ และวสัดุเชิง
ประกอบแผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบและการวิเคราะห์
สมบติัของวสัดุ การศึกษาโครงสร้างมหภาค
และจุลภาคท่ีเก่ียวขอ้งกบัสมบติัของวสัดุ
วิศวกรรม  กระบวนการผลิตผลิตภณัฑโ์ดย
การใชว้สัดุวิศวกรรม หลกัการเบ้ืองตน้ของ
การทดสอบวสัดุแบบท าลายและไม่ท าลาย 

PhD. Energy Science (Kyoto 
University, Japan) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
2. นางสาวกวิตา ฉตัรตระกูล 
วศ.บ วิศวกรรมวสัดุ 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
วศ.ม. วิศวกรรมวสัดุ 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
ประสบการณ์สอน 7 ปี 
3. นายอโณทยั ผลสุวรรณ 
วศ.บ. วิศวกรรมส่ิงทอ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
ประสบการณ์สอน 30 ปี 
4. ดร.อรรถพล สิมประดิษฐ์
พนัธ์ุ 
วศ.บ เทคโนโลยีพลาสติก 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
วศ.ม. เทคโนโลยีพลงังาน 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี) 
ปร.ด. นาโนวิทยาและนาโน
เทคโนโลยี (สถาบนัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้เจา้คุณทหาร
ลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 9 ปี 
5. ผศ.วรุณศิริ  จกัรบุตร 
วศ.บ เทคโนโลยีพลาสติก 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วท.ม. ปิโตรเคมีและพอลิเมอร์ 
(จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 



ส่ ว น ท่ี  2  ข้ อ มู ล ค ณ า จ า ร ย์ แ ล ะ ลั ก ษ ณ ะ บั ณ ฑิ ต ท่ี พึ ง ป ร ะ ส ง ค์  | - 34 - 
 

ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

  - 04-820-203 หลกัการกลศาสตร์วสัดุ 
- Principles of Mechanics of Materials 
- 3 (3-0) 
แรงและความเคน้ ความสัมพนัธ์ระหว่างความ
เคน้และความเครียด ความเคน้ในคาน 
แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนตด์ดั การโก่ง
ของคาน แรงบิด การโก่งเดาะของเสา วงกลม
โมห์และการรวมความเคน้ เกณฑค์วาม
เสียหาย การประยกุตใ์ชใ้นวิศวกรรมอาหาร 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-204 หลกัการเธอร์โมไดนามิกส์ 
- Principles of Thermodynamics 
- 3 (3-0) 
กฎขอ้ท่ีหน่ึงของเธอร์โมไดนามิกส์ กฎขอ้
ท่ีสองเธอร์โมไดนามิกส์และวฏัจกัรคาร์โนต ์
พลงังาน เอนโทรปี พ้ืนฐานการถ่ายโอนความ
ร้อนและการเปล่ียนรูปพลงังาน การ
ประยกุตใ์ชใ้นวิศวกรรมอาหาร 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-205 หลกัการกลศาสตร์ของไหล 
- Principles of Fluid Mechanics 
- 3 (3-0) 
สมบติัของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล สมการ
โมเมนตมัและพลงังาน สมการความต่อเน่ือง
และการเคล่ือนท่ี ความคลา้ยและการวิเคราะห์
เชิงมิติ การไหลแบบอดัไม่ไดภ้ายใตส้ถานะคง
ตวั การวดัการไหล หลกัการของเคร่ืองจกัรกล
ของไหล เช่น เคร่ืองสูบและกงัหนัน ้า 
 
 
 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
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4 WK4: ความรู้เฉพาะทางวิศวกรรมท่ีให้องคค์วามรู้
และกรอบทฤษฎีท่ีใชใ้นการปฏิบติัวิชาชีพ ท่ีส่วน
ใหญ่เป็นองคค์วามรู้แถวหนา้ของแต่ละสาขาทาง
วิศวกรรม 

- 04-812-407 การส่ันสะเทือนทางกลส าหรับ
วิศวกรรมเคร่ืองกล - เกษตรสมยัใหม ่
- Mechanical Vibration for Mechanical 
Engineering-Smart Agriculture 
- 3 (3-0) 
ระบบท่ีมีระดบัของความเป็นอิสระหน่ึงระดบั 
ระบบการส่ันสะเทือนแบบบิด ระบบการ
ส่ันสะเทือนแบบเสรีและแบบบงัคบั วิธีการท า
ให้ระบบสมดุล ระบบท่ีมีระดบัของความเป็น
อิสระหลายระดบั วิธีการและเทคนิคในการลด
และควบคุมการส่ันสะเทือน การวิเคราะห์การ
ส่ันสะเทือนในเคร่ืองจกัรกลทางการเกษตร  
การประยกุตใ์ชก้ารส่ันสะเทือนทางกลส าหรับ
วิศวกรรมเกษตร 

รศ.ดร.เกรียงไกร แซมสีม่วง 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกล
เกษตร (สถาบนัเทคโนโลยีราช
มงคล) 
M.Sc. Mechanics and 
Engineering Design (University 
of Hanover, Germany) 
วศ.ด. วิศวกรรมเกษตร (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 

  - 04-812-411 เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าใน
อุตสาหกรรมเกษตร 
- Electrical Machine in Agricultural 
Engineering 
- 3 (3-0) 
ปฏิบติัการเก่ียวกบัไฟฟ้าสถิต แม่เหลก็-ไฟฟ้า 
ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลบั คล่ืน
แม่เหลก็ไฟฟ้า ทฤษฎีของเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า 
การควบคุมเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า อุปกรณ์
ป้องกนั การออกแบบวงจรควบคมุ
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า และระบบควบคุม
อตัโนมติั การน าเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าไปใชใ้น
อุตสาหกรรมเกษตรและการประยกุตใ์ชง้าน 
การใชเ้คร่ืองมือตรวจสอบและการบ ารุงรักษา
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า 

1. ผศ.ดร.พงศพ์ิชญ ์ต่วนภูษา  
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกล
เกษตร  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล  
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้ธนบุรี)  
ปร.ด. พุทธบริหารการศึกษา  
(มหาจุฬาลงกรณ์ราชวิทยาลยั)  
ประสบการณ์สอน 28 ปี  
2. ว่าท่ีร้อยตรีจุลพงศ ์พฤกษะศรี   
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร  
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั)  
วศ.ม. วิศวกรรมเกษตร  
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั)  
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
3. ดร.วิพุธ ตุวยานนท ์  
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั)  
M.Eng. Mechatronics (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย)  
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D.Eng. Mechatronics (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย)   
ประสบการณ์สอน 6 ปี 

  - 04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวล
ส าหรับวิศวกรรมอาหาร   
- Heat and Mass for Food Engineering 
- 3(3-0) 
รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การน า การพา 
การแผรั่งสีและและการประยกุตใ์ชง้านการ
ถ่ายเทความร้อน อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน
และการส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลัน่ตวั การถ่ายเทมวล วิธีการ
ออกแบบทางความร้อนในงานวิศวกรรม
อาหาร 
 

1. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 

  - 04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามยั
ในโรงานอาหาร 
- Sanitation and Occupational Health in Food 
Plant 
- 3 (3-0) 
การออกแบบสถานท่ีประกอบการและส่ิง
อ านวยความสะดวกในการผลิตอาหาร การ
จดัการดา้นสุขลกัษณะการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร ระบบวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตท่ี
ตอ้งควบคุม และระบบการประกนัคุณภาพ
อาหาร การประเมินความเส่ียงดา้นความ
ปลอดภยัของเคร่ืองจกัรและกระบวนการผลิต 
ความหมายของอาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั ความสัมพนัธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดลอ้มและสภาพการท างานกบัอนัตราย
ต่อสุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศ
และการใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพใน
โรงงานอาหาร ระบบป้องกนัอคัคีภยัและ
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งระบบท่อ ระบบแจง้เตือน 
และอุปกรณ์ป้องกนัและระงบัอคัคีภยั การลด
ของเสียและการบ าบดัน ้าเสียในอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหาร

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
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อยา่งย ัง่ยืนและการผลิตท่ีเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม 
 

  - 04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 1 
- Computer Aided Food Engineering Design 
1 
- 3 (2-3) 
หลกัการเบ้ืองตน้ของคอมพิวเตอร์ช่วยในการ
ออกแบบ การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ดา้น 
CAD ช่วยในการออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบ
ส่ังงาน การน าเสนองาน และสร้าง
ภาพเคล่ือนไหว โดยประยกุตใ์ชใ้นงานดา้น
วิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
 

รศ.ดร.จตุรงค ์ลงักาพินธ์ุ 
วศ.บ. วิศวกรรมเคร่ืองจกัรกล
เกษตร (สถาบนัเทคโนโลยีราช
มงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมเกษตร (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 28 ปี 

  - 04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
- Computer Aided Food Engineering Design 
2 
- 3 (2-3) 
การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจ าลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยกุตก์บั
งานอื่น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยแีห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 

  - 04-820-301 หลกัวิศวกรรมอาหาร 
- Principles of Food Engineering 
- 3 (3-0) 
สมดุลมวลสารและพลงังานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบติัของไอน ้าอ่ิมตวั แผนภูมิ
อากาศช้ืน และการประยกุตใ์ชก้บัปัญหาทาง
วิศวกรรมอาหาร การไหลของของเหลว การ
ถ่ายเทความร้อน การท าความเยน็ ใน
กระบวนการผลิตอาหาร การท างานของ
เคร่ืองจกัรกลของไหล เช่น เคร่ืองสูบ พดัลม 
และเคร่ืองอดัอากาศ 
 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
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  - 04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ 
- Cold Storage 
- 3 (3-0) 
หลกัการท าเยน็และการปรับอากาศ แผนภูมิ
ไซโครเมทริก อุปกรณ์และส่วนประกอบ
ระบบท าเยน็ การท าเยน็และการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑอ์าหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
อาหารเฉพาะอยา่งและการใชป้ระโยชน์ดา้น
อื่น วิธีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเยน็ 
การค านวณภาระการท าเยน็ พิจารณาจุดคุม้ทุน
ระบบการท าเยน็ เศรษฐศาสตร์ระบบการท า
เยน็ การดึงพลงังานกลบั  การหมนุเวียน
พลงังานและการน ากลบัมาใช ้การบ ารุงรักษา
และความปลอดภยัของระบบการท าเยน็ 

1. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน  ปี 

  - 04-820-320 ระบบตน้ก าลงัในอตุสาหกรรม
อาหาร 
- Power Systems in Food Industry 
- 3 (3-0) 
การแปลงรูปพลงังาน แหล่งก าเนิดไฟฟ้า 
เช้ือเพลิงและการเผาไหมเ้ช้ือเพลิง เคร่ืองจกัร
ตน้ก าเนิดพลงังานกล กงัหนัลม กงัหนัน ้า 
ระบบน ้าป้อน ควบแน่นและน ้าหล่อเยน็ 
โรงงานตน้ก าลงัไอน ้า การอนุรักษพ์ลงังาน
ส าหรับมอเตอร์ และการใชห้มอ้แปลงไฟฟ้า
อยา่งมีประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลงังาน การตรวจวดั การตรวจสอบ และ
ติดตามผลการประหยดั 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจกัรกล
อาหาร 
- Design of Food Machinery 
- 3 (3-0) 
การออกแบบเคร่ืองจกัรกล สมบติัของวสัดุ 
ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบช้ินส่วน
เคร่ืองจกัรกลพ้ืนฐาน โครงงานการออกแบบ
ช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกลอาหาร 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี  
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  - 04-820-322 กลศาสตร์เคร่ืองจกัรกลอาหาร 
- Mechanics of Food Machinery 
- 3 (3-0) 
การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การ
วิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์ 
การประยกุตแ์ละสมดุลของระบบเชิงกล การ
ประยกุตใ์ชใ้นวิศวกรรมอาหาร 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี  

  - 04-820-323 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1 
- Laboratory for Food Engineering 1 
- 1 (0-3) 
ปฏิบติัการส าหรับ สมบติัทางกลของวสัดุ 
กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
ถ่ายเทความร้อน การท าความเยน็ อุปกรณ์
แลกเปล่ียนความร้อน การส่ันสะเทือน ระบบ
นิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
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วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
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Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  - 04-820-324 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 2 
- Laboratory for Food Engineering 2 
- 1 (0-3) 
ปฏิบติัการส าหรับ กลศาสตร์ของเคร่ืองจกัรกล 
การหาค่าความร้อนเช้ือเพลิง การทดสอบ
สมดุลจากการหมุน เคร่ืองยนตสั์นดาปภายใน 
การอนุรักษพ์ลงังาน เคร่ืองท าความเยน็ 
เคร่ืองปรับอากาศ และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย 
เคร่ืองจกัรกลของไหลเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร 
เทคโนโลยีการสร้างตน้แบบรวดเร็ว 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
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วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยชีีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
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  - 04-820-423 การควบคุมอตัโนมติัใน
วิศวกรรมอาหาร 
- Automatic Control in Food Engineering 
- 3 (3-0) 
หลกัการของการควบคุมอตัโนมติั ตวัวดั ตวั
ควบคุม และ อปุกรณ์ควบคุม แบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบกลไก ระบบไฟฟ้า 
ระบบของไหล-ความร้อน ระบบนิวเมติก
และไฮดรอลิก แผนภาพบลอ็กและกราฟการ
ไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิงความถี 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลบั 
การวิเคราะห์เสถียรภาพเชิงความถ่ีโดยใช้
เส้นทางเดินรากและวิธีการอื่น พ้ืนฐานของ
ระบบไฮดรอลิกและนิวเมติกส์ การควบคุมนิว
เมติกส์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ พ้ืนฐาน
โปรแกรมเมเบิลลอจิกคอลโทรลเลอร์ 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี  

  - 04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
- Food Chemistry and Microbiology 
- 3 (2-3) 
องคป์ระกอบของอาหาร เช่น คาร์โบไฮเดรต 
ไขมนั โปรตีน น ้า วิตามิน เกลือแร่และวตัถุเจือ
ปนอาหาร  การเปล่ียนแปลงทางเคมีของ
ส่วนประกอบอาหาร การจดัแบ่งประเภทของ
จุลินทรียท่ี์เก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหาร ความ
เก่ียวขอ้งของจุลินทรียก์บัแต่ละขั้นตอนของ
กระบวนการแปรรูปอาหารต่างๆ การเน่าเสีย
ของอาหารโดยจุลินทรีย ์ และการใชป้ระโยชน์
จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรมอาหาร 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

5 WK5: ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชท้รัพยากรอยา่งมี
ประสิทธิภาพ ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม ค่าใชจ้่าย
ตลอดอายกุารใชง้าน การน าทรัพยากรกลบัมาใช้
ใหม่ การปล่อยคาร์บอนสุทธิเป็นศูนย ์และแนวคดิ
ท่ีคลา้ยคลึงกนั เพื่อน าไปใชใ้นการออกแบบและ
การปฏิบติัการในขอบเขตการปฏิบติัวิชาชีพ 

- 04-411-203 กระบวนการผลิต 
- Manufacturing Processes 
- 3 (3-0) 
ทฤษฏีและหลกัการของกรรมวิธีการผลิตต่างๆ 
เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการเปล่ียนรูปร่าง 
การตดัแต่งช้ินงาน และงานเช่ือม 
ความสัมพนัธ์ของวตัถุดิบกบักรรมวิธีการผลิต 
หลกัการพ้ืนฐานดา้นตน้ทุนการผลิต 

1.ผศ.ดร.กุลชาติ จุลเพญ็ 
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการห
การ  
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. เทคโนโลยีการขึนรูป
โลหะ (มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกลา้ธนบุรี) 
D.Eng. Mecanical Engineering  
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(Nippon Institue of 
Technology) ประสบการณ์สอน 
24 ปี 
2. ดร.ปฏิภาณ นิลเพช็ร 
วศ.บ. วิศวกรรมการผลิต  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
M.Eng. Materials and 
Production Engineering 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
D.Eng Materials and 
Production Engineering 
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้พระนครเหนือ) 
ประสบการณ์สอน  2 ปี 

  - 04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวล
ส าหรับวิศวกรรมอาหาร   
- Heat and Mass for Food Engineering 
- 3 (3-0) 
รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การน า การพา 
การแผรั่งสีและและการประยกุตใ์ชง้านการ
ถ่ายเทความร้อน อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน
และการส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การเดือด
และการกลัน่ตวั การถ่ายเทมวล วิธีการ
ออกแบบทางความร้อนในงานวิศวกรรม
อาหาร 
 

1. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 

  - 04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามยั
ในโรงานอาหาร 
- Sanitation and Occupational Health in Food 
Plant 
- 3 (3-0) 
การออกแบบสถานท่ีประกอบการและส่ิง
อ านวยความสะดวกในการผลิตอาหาร การ
จดัการดา้นสุขลกัษณะการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร ระบบวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตท่ี

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
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ตอ้งควบคุม และระบบการประกนัคุณภาพ
อาหาร การประเมินความเส่ียงดา้นความ
ปลอดภยัของเคร่ืองจกัรและกระบวนการผลิต 
ความหมายของอาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั ความสัมพนัธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดลอ้มและสภาพการท างานกบัอนัตราย
ต่อสุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศ
และการใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพใน
โรงงานอาหาร ระบบป้องกนัอคัคีภยัและ
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งระบบท่อ ระบบแจง้เตือน 
และอุปกรณ์ป้องกนัและระงบัอคัคีภยั การลด
ของเสียและการบ าบดัน ้าเสียในอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหาร
อยา่งย ัง่ยืนและการผลิตท่ีเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม 

Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  - 04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
- Computer Aided Food Engineering Design 
2 
- 3 (2-3) 
การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจ าลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยกุตก์บั
งานอื่น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 

  - 04-820-301 หลกัวิศวกรรมอาหาร 
- Principles of Food Engineering 
- 3 (3-0) 
สมดุลมวลสารและพลงังานในวิศวกรรม
อาหาร คุณสมบติัของไอน ้าอ่ิมตวั แผนภูมิ
อากาศช้ืน และการประยกุตใ์ชก้บัปัญหาทาง
วิศวกรรมอาหาร การไหลของของเหลว การ
ถ่ายเทความร้อน การท าความเยน็ ใน
กระบวนการผลิตอาหาร การท างานของ
เคร่ืองจกัรกลของไหล เช่น เคร่ืองสูบ พดัลม 
และเคร่ืองอดัอากาศ 
 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
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  - 04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ 
- Cold Storage 
- 3 (3-0) 
หลกัการท าเยน็และการปรับอากาศ แผนภูมิ
ไซโครเมทริก อุปกรณ์และส่วนประกอบ
ระบบท าเยน็ การท าเยน็และการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑอ์าหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
อาหารเฉพาะอยา่งและการใชป้ระโยชน์ดา้น
อื่น วิธีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเยน็ 
การค านวณภาระการท าเยน็ พิจารณาจุดคุม้ทุน
ระบบการท าเยน็ เศรษฐศาสตร์ระบบการท า
เยน็ การดึงพลงังานกลบั  การหมนุเวียน
พลงังานและการน ากลบัมาใช ้การบ ารุงรักษา
และความปลอดภยัของระบบการท าเยน็ 

1. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน  ปี 

  - 04-820-320 ระบบตน้ก าลงัในอตุสาหกรรม
อาหาร 
- Power Systems in Food Industry 
- 3 (3-0) 
การแปลงรูปพลงังาน แหล่งก าเนิดไฟฟ้า 
เช้ือเพลิงและการเผาไหมเ้ช้ือเพลิง เคร่ืองจกัร
ตน้ก าเนิดพลงังานกล กงัหนัลม กงัหนัน ้า 
ระบบน ้าป้อน ควบแน่นและน ้าหล่อเยน็ 
โรงงานตน้ก าลงัไอน ้า การอนุรักษพ์ลงังาน
ส าหรับมอเตอร์ และการใชห้มอ้แปลงไฟฟ้า
อยา่งมีประสิทธิภาพ การบริหารการใช้
พลงังาน การตรวจวดั การตรวจสอบ และ
ติดตามผลการประหยดั 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจกัรกล
อาหาร 
- Design of Food Machinery 
- 3 (3-0) 
การออกแบบเคร่ืองจกัรกล สมบติัของวสัดุ 
ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบช้ินส่วน
เคร่ืองจกัรกลพ้ืนฐาน โครงงานการออกแบบ
ช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกลอาหาร 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี  
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6 WK6: ความรู้ในการปฏิบติัวิชาชีพดา้นเทคโนโลยใีน
แต่ละสาขาวิชาชีพวิศวกรรม 

- 04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
- Computer Aided Food Engineering Design 
2 
- 3 (2-3) 
การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจ าลองปัญหา
ทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยกุตก์บั
งานอื่น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 

  - 04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 
- Food Engineering Pre-Project 
- 1 (0-3) 
ศึกษาหวัขอ้โครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรม
อาหาร วิเคราะหค์วามเป็นไปไดข้องโครงงาน 
การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิง
สถิติ การจดัเตรียมขอ้เสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความกา้วหนา้ การใช้
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหา
ขอ้มูล 
 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
- Food Engineering Project 
- 3 (1-6) 
การน าเสนอหวัขอ้ การใชเ้ทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาขอ้มูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะหข์อ้มูลทาง
สถิติ ปฏิบติัการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การ
เขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
น าเสนอผลการทดลอง 
 
 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
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  - 04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิต
สมยัใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 
- Modern Manufacturing System Technology 
in Food Industry 
- 3 (3-0) 
ความรู้พ้ืนฐานของหุ่นยนต ์การจ าแนก
ประเภทของหุ่นยนต ์องคป์ระกอบของ
หุ่นยนต ์หลกัการแขนหุ่นยนตแ์ละระบบ
ควบคุม การเลือกใชเ้ซ็นเซอร์ประเภทต่าง ๆ 
วิทยาการหุ่นยนตแ์ละปัญญาประดิษฐ์ ความ
เขา้ใจแนวคดิของปัญญาประดิษฐ์เบ้ืองตน้และ
อินเทอร์เน็ตสรรพส่ิง หลกัการพฒันา
เคร่ืองจกัรการเรียนรู้ อุปกรณ์ควบคุมส าหรับ
อินเตอร์เน็ตของสรรพส่ิง อินเตอร์เน็ตของ
สรรพส่ิงในอุตสาหกรรมอาหาร 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 

7 WK7: ความรู้เก่ียวกบับทบาทของงานวิศวกรรมต่อ
สังคม และประเด็นท่ีก าหนดในการปฏิบติัวิชาชีพ
ของแต่ละสาขาทางวิศวกรรม เช่น  
ความรับผิดชอบทางวิชาชีพของวิศวกรต่อความ
ปลอดภยัสาธารณะ และการพฒันาท่ีย ัง่ยืน* 

- 04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
- Basic Engineering Training 
- 3 (1-6) 
ฝึกปฏิบติังานพ้ืนฐานเบ้ืองตน้ทางดา้น
วิศวกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองมือทัว่ไป  
เคร่ืองมือวดั  เคร่ืองมือร่างแบบ  ช้ินส่วน
เคร่ืองจกัรกล งานเคร่ืองมือกล งานเช่ือม  งาน
ประกอบระบบท่อเบ้ืองตน้ งานไฟฟ้า งานไม ้
เคร่ืองจกัรกลขนาดเลก็  ความปลอดภยัในการ
ปฏิบติังานและจรรยาบรรณวิศวกร 

1. อ.ชวลิต อินปัณโญ  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี) 
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี)ประสบการณ์สอน    
11 ปี 
2. ผศ.ดร.กุลชาติ จุลเพญ็  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการห
การ   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. เทคโนโลยีการขึนรูป
โลหะ (มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี 
 พระจอมเกลา้ธนบุรี)  
D.Eng. Mechanical 
Engineering   
(Nippon Institute of 
Technology, Japan)   
ประสบการณ์สอน 24 ปี 
3. ผศ.ดร.ชยัยะ ประณีตพลกรัง  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
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(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ)  
 D. Eng. Material Science   
(Nagaoka University of 
Technology, Japan)   
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
4. ผศ.ประจกัษ ์อ่างบุญตา  
วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ   
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล)  
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม  
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)   
ประสบการณ์สอน 29 ปี 
5. ผศ.ไพศาล ทองสงค ์ 
B.Eng. Mechanical Engineering    
(Polytechnic  
University, JAPAN)  
วศ.ม. วิศวกรรมการเช่ือม   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ
จอมเกลา้ธนบุรี)   
ประสบการณ์สอน 13 ปี 
6. อ.ธงชยั เพง็จนัทร์ดี  
อส.บ. วิศวกรรมเคร่ืองกล   
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ)  
วศ.ม. วิศวกรรมการผลิต   
(มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธญับุรี)  
ปร.ด.วิศวกรรมศาสตร์ 
(มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์) 
ประสบการณ์สอน 7 ปี 
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  - 04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามยั
ในโรงานอาหาร 
- Sanitation and Occupational Health in Food 
Plant 
- 3 (3-0) 
การออกแบบสถานท่ีประกอบการและส่ิง
อ านวยความสะดวกในการผลิตอาหาร การ
จดัการดา้นสุขลกัษณะการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร ระบบวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตท่ี
ตอ้งควบคุม และระบบการประกนัคุณภาพ
อาหาร การประเมินความเส่ียงดา้นความ
ปลอดภยัของเคร่ืองจกัรและกระบวนการผลิต 
ความหมายของอาชีวอนามยัและความ
ปลอดภยั ความสัมพนัธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดลอ้มและสภาพการท างานกบัอนัตราย
ต่อสุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศ
และการใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพใน
โรงงานอาหาร ระบบป้องกนัอคัคีภยัและ
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งระบบท่อ ระบบแจง้เตือน 
และอุปกรณ์ป้องกนัและระงบัอคัคีภยั การลด
ของเสียและการบ าบดัน ้าเสียในอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหาร
อยา่งย ัง่ยืนและการผลิตท่ีเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  - 04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ 
- Cold Storage 
- 3 (3-0) 
หลกัการท าเยน็และการปรับอากาศ แผนภูมิ
ไซโครเมทริก อุปกรณ์และส่วนประกอบ
ระบบท าเยน็ การท าเยน็และการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑอ์าหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
อาหารเฉพาะอยา่งและการใชป้ระโยชน์ดา้น
อื่น วิธีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเยน็ 
การค านวณภาระการท าเยน็ พิจารณาจุดคุม้ทุน
ระบบการท าเยน็ เศรษฐศาสตร์ระบบการท า
เยน็ การดึงพลงังานกลบั  การหมนุเวียน

1. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน  ปี 
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พลงังานและการน ากลบัมาใช ้การบ ารุงรักษา
และความปลอดภยัของระบบการท าเยน็ 

  - 04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร     
- Quality Control in Food Industry 
- 3 (2-3) 
หลกัการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม การ
ใชแ้ผนภูมิควบคุมต่างๆ การวิเคราะห์
สมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการ
ควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนชกัตวัอยา่ง
เพื่อการยอมรับ การควบคุมและตรวจสอบโดย
วิธีการสุ่ม ตวัอยา่ง ความเช่ือถือไดแ้ละการ
ทดสอบอายกุารใชง้านของผลิตภณัฑ ์
มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจดัการคุณภาพโดยรวม และการ
ประยกุตใ์นการประกนัคุณภาพอาหาร 

1. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยแีห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
2. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

8 WK8: การติดตามความรู้ท่ีถูกคดัเลือกจาก
วรรณกรรมงานวิจยัท่ีเป็นปัจจุบนัของแต่ละสาขา
ทางวิศวกรรม การตระหนกัถึงพลงัแห่งความคิด
วิเคราะห์ และแนวทางสร้างสรรคใ์นการประเมิน
ประเด็นท่ีเกิดขึ้น 

- 04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 
- Food Engineering Pre-Project 
- 1 (0-3) 
ศึกษาหวัขอ้โครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรม
อาหาร วิเคราะหค์วามเป็นไปไดข้องโครงงาน 
การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิง
สถิติ การจดัเตรียมขอ้เสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความกา้วหนา้ การใช้

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
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เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหา
ขอ้มูล 
 

Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
- Food Engineering Project 
- 3 (1-6) 
การน าเสนอหวัขอ้ การใชเ้ทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาขอ้มูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะหข์อ้มูลทาง
สถิติ ปฏิบติัการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การ
เขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
น าเสนอผลการทดลอง 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร     
- Quality Control in Food Industry 
- 3 (2-3) 
หลกัการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม การ
ใชแ้ผนภูมิควบคุมต่างๆ การวิเคราะห์
สมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการ
ควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนชกัตวัอยา่ง
เพื่อการยอมรับ การควบคุมและตรวจสอบโดย
วิธีการสุ่ม ตวัอยา่ง ความเช่ือถือไดแ้ละการ
ทดสอบอายกุารใชง้านของผลิตภณัฑ ์
มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจดัการคุณภาพโดยรวม และการ
ประยกุตใ์นการประกนัคุณภาพอาหาร 

1. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
2. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
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Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

9 WK9: จริยธรรม การประพฤติและวิธีปฏิบติัท่ี
ค  านึงถึงผลกระทบอยา่งรอบดา้น ความรู้ดา้น
จริยธรรมของผูป้ระกอบวิชาชีพ ความรับผิดชอบ 
และมาตรฐานการปฏิบติัวิชาชีพวิศวกรรม ความ
ตระหนกัรู้ถึงความตอ้งการท่ีหลากหลายดว้ยเหตุผล
ทางดา้นชาติพนัธ์ุ เพศ อาย ุสมรรถภาพทางร่างกาย 
เป็นตน้ ดว้ยความเขา้ใจและความเคารพซ่ึงกนัและ
กนั ดว้ยทศันคติท่ีค านึงถึงทุกกลุม่ท่ีเก่ียวขอ้งอยา่ง
รอบดา้น 

- 04-820-327การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 
- Food Engineering Pre-Project 
- 1 (0-3) 
ศึกษาหวัขอ้โครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรม
อาหาร วิเคราะหค์วามเป็นไปไดข้องโครงงาน 
การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิง
สถิติ การจดัเตรียมขอ้เสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความกา้วหนา้ การใช้
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหา
ขอ้มูล 
 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
- Food Engineering Project 
- 3 (1-6) 
การน าเสนอหวัขอ้ การใชเ้ทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาขอ้มูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะหข์อ้มูลทาง
สถิติ ปฏิบติัการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การ
เขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
น าเสนอผลการทดลอง 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-323 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1 
- Laboratory for Food Engineering 1 
- 1 (0-3) 
ปฏิบติัการส าหรับ สมบติัทางกลของวสัดุ 
กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
ถ่ายเทความร้อน การท าความเยน็ อุปกรณ์
แลกเปล่ียนความร้อน การส่ันสะเทือน ระบบ
นิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
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วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
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(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
 

  - 04-820-324 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 2 
- Laboratory for Food Engineering 2 
- 1 (0-3) 
ปฏิบติัการส าหรับ กลศาสตร์ของเคร่ืองจกัรกล 
การหาค่าความร้อนเช้ือเพลิง การทดสอบ
สมดุลจากการหมุน เคร่ืองยนตสั์นดาปภายใน 
การอนุรักษพ์ลงังาน เคร่ืองท าความเยน็ 
เคร่ืองปรับอากาศ และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย 
เคร่ืองจกัรกลของไหลเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร 
เทคโนโลยีการสร้างตน้แบบรวดเร็ว 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
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วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
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วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  - 04-000-401 สหกิจศึกษา 
- Cooperative Education 
- 6 (0-40) 
การปฏิบติังานโดยบูรณาการความรู้ ทกัษะ 
จริยธรรมและลกัษณะบคุคล ในสถาน
ประกอบการตามท่ีสาขาวิชาก าหนดเตม็เวลา
อยา่งเป็นระบบ ไม่นอ้ยกว่า 1 ภาคการศึกษา 
หรือ 16 สัปดาห์ และการรายงานผลลพัธ์การ
เรียนรู้จากการปฏิบติัจริง 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
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วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
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รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

10 WA10: มีความรูแ้ละความเขา้ใจหลกัการ
บรหิารงานวิศวกรรม และสามารถประยกุตใ์ช้
หลกัการบรหิารในงานของตน ในฐานะผูร้ว่มทีม
และผูน้  าทีมเพื่อบรหิารจดัการโครงการวิศวกรรมที่
มีสภาพแวดลอ้มและการท างานที่มีความ
หลากหลายสาขาวิชาชีพ 

- 04-820-327การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 
- Food Engineering Pre-Project 
- 1 (0-3) 
ศึกษาหวัขอ้โครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรม
อาหาร วิเคราะหค์วามเป็นไปไดข้องโครงงาน 
การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิง
สถิติ การจดัเตรียมขอ้เสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความกา้วหนา้ การใช้
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหา
ขอ้มูล 
 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
- Food Engineering Project 
- 3 (1-6) 
การน าเสนอหวัขอ้ การใชเ้ทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาขอ้มูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะหข์อ้มูลทาง
สถิติ ปฏิบติัการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การ
เขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
น าเสนอผลการทดลอง 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
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  - 04-000-401 สหกิจศึกษา 
- Cooperative Education 
- 6 (0-40) 
การปฏิบติังานโดยบูรณาการความรู้ ทกัษะ 
จริยธรรมและลกัษณะบคุคล ในสถาน
ประกอบการตามท่ีสาขาวิชาก าหนดเตม็เวลา
อยา่งเป็นระบบ ไม่นอ้ยกว่า 1 ภาคการศึกษา 
หรือ 16 สัปดาห์ และการรายงานผลลพัธ์การ
เรียนรู้จากการปฏิบติัจริง 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
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วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยชีีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
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  - 04-820-334 การจดัการพลงังานและ
เศรษฐศาสตร์ 
- Energy Management and Economics 
- 3 (3-0) 
พ้ืนฐานเก่ียวกบัพลงังาน การส ารวจและการ
ตรวจสอบ วิธีการวดัและวิเคราะห์ แผนภูมิ 
Sankey และความสมดุลของพลงังาน  การ
วิเคราะหเ์ศรษฐศาสตร์และอตัราผลตอบแทน 
การเขียนรายงานเก่ียวกบัการประหยดัพลงังาน  
มาตรการอนุรักษพ์ลงังานในระบบปรับอากาศ 
เคร่ืองอดัอากาศ และระบบความร้อน เป็นตน้ 

1. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 

  - 04-820-335 การบริหารการผลิต 
- Production Management 
- 3 (3-0) 
ความหมายและความส าคญัของการบริหาร
การผลิต กระบวนการการผลิต การวางแผน
การผลิต การพยากรณ์ การเลือกท าเลท่ีตั้ง การ
บริหารโครงการ PERT CPM การจดัการสินคา้
คงคลงั การบ ารุงรักษา 

1. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 

  - 04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
- Preparation for Professional Experience 
- 1 (0-2) 
แนวคิด หลกัการ ความส าคญั กระบวนการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ การเตรียมความพร้อม
ดา้นการพฒันาบุคลิกภาพ การสมคัรงาน 
กฎหมาย จริยธรรม และมาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการปฏิบติังาน ตามสาขาวิชา 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 
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11 WA11: ตระหนกัถึงความจ าเป็น มีการเตรียมตวั 
และมีความสามารถส าหรบั ในการเรียนรูด้ว้ย
ตวัเองและเรียนรูต้ลอดชีพ สามารถปรบัตวักบั
เทคโนโลยีเกิดใหม่ และมคีวามคดิเชงิวเิคราะหใ์น
บรบิทการเปล่ียนแปลงที่สดุของเทคโนโลยี (WK8) 

- 04-000-401 สหกิจศึกษา 
- Cooperative Education 
- 6 (0-40) 
การปฏิบติังานโดยบูรณาการความรู้ ทกัษะ 
จริยธรรมและลกัษณะบคุคล ในสถาน
ประกอบการตามท่ีสาขาวิชาก าหนดเตม็เวลา
อยา่งเป็นระบบ ไม่นอ้ยกว่า 1 ภาคการศึกษา 
หรือ 16 สัปดาห์ และการรายงานผลลพัธ์การ
เรียนรู้จากการปฏิบติัจริง 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 
2. รศ.ดร. ชาญณรงค ์วนัทา 
วศ.บ. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล) 
วศ.ม. วิศวกรรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิ
โรฒ) 
วศ.ด. วิศวกรรรมเคร่ืองกล
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
ประสบการณ์สอน 20 ปี 
3. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 
4. ผศ.ดร.มโน สุวรรณค า 
วศ.บ. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีราชมงคล) 
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

วศ.ม. วิศวกรรมเคร่ืองกล 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 25 ปี 
5. ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 
วท.บ. พฒันา
ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมเกษตร 
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน) 
วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั) 
ประสบการณ์สอน 17 ปี 
6. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  - 04-820-327การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 
- Food Engineering Pre-Project 
- 1 (0-3) 

1. ผศ.ดร.พิมพสิ์รี สุวรรณ 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
(มหาวิทยาลยัเชียงใหม่) 
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ล าดับ 
แบบความรู้และทัศนคติตามข้อตกลง 

Washington Accord 
รหัสวิชาและช่ือวิชา/จ านวนหน่วยกิต/

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร 
รายช่ือผู้สอน 

ศึกษาหวัขอ้โครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัวิศวกรรม
อาหาร วิเคราะหค์วามเป็นไปไดข้องโครงงาน 
การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิง
สถิติ การจดัเตรียมขอ้เสนอโครงงาน การตรวจ
เอกสารและรายงานความกา้วหนา้ การใช้
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหา
ขอ้มูล 
 

M.Sc. Packaging Technology 
Management 
(Brunel University, United 
Kingdom) 
Ph.D. Food Science and 
Technology (University of 
Nebraska-Lincoln, United 
States of America) 
ประสบการณ์สอน 10 ปี 

  04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
- Food Engineering Project 
- 3 (1-6) 
การน าเสนอหวัขอ้ การใชเ้ทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาขอ้มูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะหข์อ้มูลทาง
สถิติ ปฏิบติัการ  โครงงาน การออกแบบและ
สร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การ
เขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
น าเสนอผลการทดลอง 
 

1. รศ.ดร.สุนนั ปานสาคร  
วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร  
(มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 
ก าแพงแสน) 
วศ.ม. วิศวกรรมหลงัการเก็บ
เก่ียวและกระบวนการผลิต
อาหาร (สถาบนัเทคโนโลยีแห่ง
เอเชีย) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 27 ปี 

  - 04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิต
สมยัใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 
- Modern Manufacturing System Technology 
in Food Industry 
- 3 (3-0) 
ความรู้พ้ืนฐานของหุ่นยนต ์การจ าแนก
ประเภทของหุ่นยนต ์องคป์ระกอบของ
หุ่นยนต ์หลกัการแขนหุ่นยนตแ์ละระบบ
ควบคุม การเลือกใชเ้ซ็นเซอร์ประเภทต่าง ๆ 
วิทยาการหุ่นยนตแ์ละปัญญาประดิษฐ์ ความ
เขา้ใจแนวคดิของปัญญาประดิษฐ์เบ้ืองตน้และ
อินเทอร์เน็ตสรรพส่ิง หลกัการพฒันา
เคร่ืองจกัรการเรียนรู้ อุปกรณ์ควบคุมส าหรับ
อินเตอร์เน็ตของสรรพส่ิง อินเตอร์เน็ตของ
สรรพส่ิงในอุตสาหกรรมอาหาร 

1. ผศ.ดร.อภินนัท ์วลัภา 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 
(มหาวิทยาลยัรังสิต) 
วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร (สถาบนั
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี) 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ (สถาบนั
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย) 
ประสบการณ์สอน 26 ปี 

*เสนอโดยเป้าหมายการพฒันาอยา่งย ัง่ยืน 17 ประการของสหประชาชาติ 
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ส่วนท่ี 3 รายละเอยีดองค์ความรู้ในการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม 
1. ตารางแจกแจงรายวิชาเทียบกบัองค์ความรู้ สาขาวิชาวิศวกรรมเคร่ืองกล  (วิศวกรรมอาหาร) 
 

องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
1.องค์ความรู้พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์  ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเน่ือง การหาอนุพันธ์ 

รูปแบบยงัไม่ก าหนด การประยกุตข์องอนุพนัธ์ การ
หาปริพนัธ์ เทคนิคของการหาปริพนัธ์ การประยกุต์
ของปริพนัธ์จ ากดัเขต พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิติ 

09-111-141 แคลคูลสั
ส าหรับวิศวกร 1 
(Calculus for 
Engineers 1) 

3 (3-0) 
3 
33.33% 
 

พิกดัเชิงขั้วและสมการเชิงอิงตวัแปรเสริม ฟังก์ชนั
ค่าเวกเตอร์ของหน่ึงตวัแปร แคลคูลสัของฟังก์ชัน
ค่าเวกเตอร์ของหน่ึงตวัแปร เส้น ระนาบและผิวใน
ปริภูมิสามมิติ แคลคูลสัของฟังก์ชนัค่าจริงของสอง
ตัวแปรและการประยุกต์ แคลคูลสัของฟังก์ชันค่า
จริงของหลายตวัแปรและการประยกุต ์  

09-111-142 แคลคูลสั
ส าหรับวิศวกร 2 
(Calculus for 
Engineers 2)  
 

3 (3-0) 
3 
33.33% 
 

สมการเชิงอนุพันธ์เบ้ืองต้น การหาปริพันธ์เชิง
ตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์ตามเส้น
เบ้ืองตน้ อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ล าดบัและอนุกรม
ของจ านวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์ของ
ฟังก์ชันมูลฐาน  และการประยุกต์ใช้ส าหรับงาน
วิศวกรรม 

04-000-202 แคลคูลสั
ประยกุตส์ าหรับงาน
วิศวกรรม (Applied 
Calculus for 
Engineering) 

3 (3-0) 
3 
33.33% 

ฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนท่ี โมเมนตมัและ
พลงังาน ระบบอนุภาค สมบติัเชิงกลของสาร การ
เคล่ือนท่ีของวตัถุแขง็เกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบออ
สซิลเลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและการถ่าย
โอนความร้อน และคล่ืนเสียง 

09-410-141 ฟิสิกส์
ส าหรับวิศวกร 1     
(Physics for Engineers 
1)  

3 (3-0) 
3 
50% 
 

 ปฏิบติัการเก่ียวกบัไฟฟ้าสถิต แม่เหลก็-ไฟฟ้า 
ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลบั คล่ืน
แม่เหลก็ไฟฟ้า ทฤษฎีของเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า การ
ควบคุมเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า อุปกรณ์ป้องกนั การ
ออกแบบวงจรควบคุมเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า และ
ระบบควบคุมอตัโนมติั การน าเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า
ไปใชใ้นอุตสาหกรรมเกษตรและการประยกุตใ์ช้
งาน การใชเ้คร่ืองมือตรวจสอบและการบ ารุงรักษา
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า 

04-812-411 
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าใน
อุตสาหกรรมเกษตร                                          
(Electrical Machine in 
Agricultural Industry) 

3 (3-0) 
3 
50% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
เคมี ปริมาณมวลสารสัมพนัธ์ และพ้ืนฐานทางทฤษฎี

อะตอม สมบติัของแก๊ส ของแขง็ ของเหลว และ
สารละลาย สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลน์ศาสตร์
เคมี โครงสร้างของอเิลก็ตรอนในอะตอม พนัธะ
เคมี สมบติัของธาตุตามตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรี
เซนเททีฟ อโลหะ และธาตุทรานสิชนั 

04-711-101 เคมี
ส าหรับวิศวกร 
(Chemistry for 
Engineers)  

3 (3-0) 
3 
100% 

2. องค์ความรู้พื้นฐานทางวิศวกรรม 
กลุ่มท่ี 1 พ้ืนฐานการ
ออกแบบ  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Mechanical Drawing  
 

การเขียนอกัษร  การมองภาพฉายการเขียนภาพฉายและ
ภาพสามมิติ การก าหนดขนาดและพกิดัความเผื่อ ภาพ
ตดั ภาพช่วยการเขยีนภาพดว้ยมือและการสเก็ตภาพ  
แผน่คล่ีและภาพประกอบ การเขียนแบบเบ้ืองตน้โดย
คอมพิวเตอร์ช่วยในการเขียนแบบและออกแบบ 
 

04-411-102 เขียนแบบ
วิศวกรรม (Engineering 
Drawing) 

3 (3-0) 
3 
90% 

การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ  
 
 

04-820-208
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร  1  
(Computer Aided Food 
Engineering Design 1)  

3 (2-3) 
3 
10% 
 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Statics and Dynamics  

พ้ืนฐานของสถิตศาสตร์ ระบบแรง ผลลพัธ์ สมดุล 
โครงถกั ความเสียดทานแห้ง ของไหลสถิต พ้ืนฐาน
ของพลศาสตร์ จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของ
อนุภาคและวตัถุแขง็เกร็ง กฎการเคล่ือนท่ีขอ้ท่ีสอง
ของนิวตนั งานและพลงังาน อิมพลัส์และโมเมนตมั 

04-313-101 กลศาสตร์
วิศวกรรม 
(Engineering 
Mechanics)  

3 (3-0) 
3 
100% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Mechanical 
Engineering Process 

ทฤษฏีและหลกัการของกรรมวิธีการผลิตต่างๆ เช่น 
งานหล่อ กรรมวิธีในการเปล่ียนรูปร่าง   การตดัแต่ง
ช้ินงาน และงานเช่ือม ความสัมพนัธ์ของวตัถุดิบกบั
กรรมวิธีการผลิต หลกัการพ้ืนฐานดา้นตน้ทุนการ
ผลิต 

04-411-203 
กระบวนการผลิต 
(Manufacturing 
Processes)  

3 (3-0) 
3 
80% 
 

กระบวนการผลิตอาหาร 04-820-301  หลกั
วิศวกรรมอาหาร 
(Principles of Food 
Engineering) 

3 (3-0) 
3 
20% 

กลุ่มท่ี 2 ความรู้ทาง
ดิจิทลั  

แนวคิดและองคป์ระกอบของคอมพิวเตอร์  อนัตร
กิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และซอฟตแ์วร์ การ
ประมวลผลขอ้มูลทางอิเลก็ทรอนิกส์ วิธีการ

04-621-101 การเขียน
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

3 (2-3) 
3 
80% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Digital Technology in 
Mechanical 
Engineering 

ออกแบบและพฒันาโปรแกรมและการเขียน
โปรแกรมภาษาระดบัสูง 

(Computer 
Programming)  

 

 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ สร้างภาพเคล่ือนไหว โดยประยกุตใ์ชใ้น
งานดา้นวิศวกรรมเคร่ืองกลและวิศวกรรมอาหาร 
 

04-820-208 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 1 
(Computer Aided Food 
Engineering Design 1) 

3 (2-3) 
3 
10% 

 การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร  

04-820-209 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
Computer Aided Food 
Engineering Design 2)
  

3 (2-3) 
3 
5% 
 

 ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร เทคโนโลยี
การสร้างตน้แบบรวดเร็ว 

04-820-324ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
(Laboratory for Food 
Engineering 2) 

1 (0-3) 
1 
5% 

กลุ่มท่ี 3 พ้ืนฐานทาง
ความร้อนและของ
ไหล  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั
Thermodynamics 
 
 

กฎขอ้ท่ีหน่ึงของเธอร์โมไดนามิกส์ กฎขอ้ท่ีสอง
เธอร์โมไดนามิกส์และวฏัจกัรคาร์โนต ์พลงังาน 
เอนโทรปี พ้ืนฐานการถ่ายโอนความร้อนและการ
เปล่ียนรูปพลงังาน การประยกุตใ์ชใ้นวิศวกรรม
อาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
100% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Fluid Mechanics 

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล สมการ
โมเมนตมัและพลงังาน สมการความต่อเน่ืองและ
การเคล่ือนท่ี ความคล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ 
การไหลแบบอดัไม่ไดภ้ายใตส้ถานะคงตวั การวดั
การไหล หลกัการของเคร่ืองจกัรกลของไหล เช่น 
เคร่ืองสูบและกงัหนัน ้า 
 

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

3 (3-0) 
3 
100% 
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รายวิชา (%) 
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Heat transfer 

รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การน า การพา การแผ่
รังสีและและการประยกุตใ์ชง้านการถ่ายเทความ
ร้อน อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อนและการส่งเสริม
การถ่ายเทความร้อน การเดือดและการกลัน่ตวั การ
ถ่ายเทมวล วิธีการออกแบบทางความร้อนในงาน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-202 การถ่ายเท
ความร้อนและมวล
ส าหรับวิศวกรรม
อาหาร   
(Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering) 

3 (3-0) 
3 
90% 

 
 
 
  

สมดุลมวลสารและพลงังานในวิศวกรรมอาหาร 
คุณสมบติัของไอน ้าอ่ิมตวั การไหลของของเหลว 
การถ่ายเทความร้อน การท าความเยน็ ใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
5% 

 ปฏิบติัการส าหรับ เธอร์โมไดนามิกส์ การถ่ายเท
ความร้อน การท าความเยน็ อุปกรณ์แลกเปล่ียน
ความร้อน  

04-820-323ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food 
Engineering 1 

1 (0-3) 
1 
5% 

กลุ่มท่ี 4 วสัดุ
วิศวกรรมและ
กลศาสตร์วสัดุ  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Engineering Materials  
 
 

โครงสร้าง ลกัษณะสมบติั กระบวนการผลิต และ
การประยกุตข์องกลุ่มวสัดุวิศวกรรม โลหะ พอลิ
เมอร์ เซรามิกส์ และวสัดุเชิงประกอบแผนภาพ
สมดุลเฟสและการแปลความหมาย  การทดสอบ
และการวิเคราะห์สมบติัของวสัดุ การศึกษา
โครงสร้างมหภาคและจุลภาคท่ีเก่ียวขอ้งกบัสมบติั
ของวสัดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์
โดยการใชว้สัดุวิศวกรรม หลกัการเบ้ืองตน้ของการ
ทดสอบวสัดุแบบท าลายและไม่ท าลาย 

04-720-101 วสัดุ
วิศวกรรม  
(Engineering 
Materials)  
 
 

3 (3-0) 
3 
100% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Solid Mechanics 

แรงและความเคน้ ความสัมพนัธ์ระหว่างความเคน้และ
ความเครียด ความเคน้ในคาน แผนภาพแรงเฉือนและ
โมเมนตด์ดั การโก่งของคาน แรงบิด การโก่งเดาะของ
เสา วงกลมโมห์และการรวมความเคน้ เกณฑค์วาม
เสียหาย การประยุกตใ์ชใ้นวิศวกรรมอาหาร 

04-820-203 หลกัการ
กลศาสตร์วสัดุ 
(Principles of 
Mechanics of 
Materials) 

3 (3-0) 
3 
100% 
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รายวิชา (%) 
2.5 กลุ่มท่ี 5 ความ
ปลอดภยั ส่ิงแวดลอ้ม
และความยัง่ยืน 
(Safety Environment 
and Sustainability) 

การออกแบบสถานท่ีประกอบการและส่ิงอ านวย
ความสะดวกในการผลิตอาหาร การจดัการดา้น
สุขลกัษณะการผลิตท่ีดีในการผลิตอาหาร ระบบ
วิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม และ
ระบบการประกนัคุณภาพอาหาร การประเมินความ
เส่ียงดา้นความปลอดภยัของเคร่ืองจกัรและ
กระบวนการผลิต ความหมายของอาชีวอนามยัและ
ความปลอดภยั ความสัมพนัธ์ระหว่างสภาวะ
ส่ิงแวดลอ้มและสภาพการท างานกบัอนัตรายต่อ
สุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศและการ
ใชพ้ลงังานอยา่งมีประสิทธิภาพในโรงงานอาหาร 
ระบบป้องกนัอคัคีภยัและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งระบบ
ท่อ ระบบแจง้เตือน และอปุกรณ์ป้องกนัและระงบั
อคัคีภยั การลดของเสียและการบ าบดัน ้าเสียใน
อุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบกระบวนการผลิต
อาหารอยา่งย ัง่ยืนและการผลิตท่ีเป็นมิตรต่อ
ส่ิงแวดลอ้ม 

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามยัในโรงงาน
อาหาร(Sanitation and 
Occupational Health in 
Food Plant) 
  

3 (3-0) 
3 
80% 

ความปลอดภยัในการปฏิบติังานและจรรยาบรรณ
วิศวกร 

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

3 (1-6) 
3 
5% 
 

การดึงพลงังานกลบั  การหมุนเวียนพลงังานและ
การน ากลบัมาใช ้การบ ารุงรักษาและความปลอดภยั
ของระบบการท าเยน็  
 

04-820-318  
การเก็บรักษาดว้ยความ
เยน็  
(Cold Storage) 

3 (3-0) 
3 
10% 

มาตรฐานท่ี เ ก่ียวข้องกับการปฏิบัติงาน ตาม
สาขาวิชา 

04-000-301 การเตรียม
ความพร้อมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
(Preparation for 
Professional 
Experience) 

1 (0-2) 
1 
5% 

3.องค์ความรู้เฉพาะทางวิศวกรรม 
3.1 กลุ่มท่ี 1  
เคร่ืองจกัรกล  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Machinery Systems 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์
แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์ การประยกุต์
และสมดุลของระบบเชิงกล การประยกุตใ์ชใ้น
วิศวกรรมอาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
90% 
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รายวิชา (%) 
ปฏิบติัการส าหรับ กลศาสตร์ของเคร่ืองจกัรกล  
การทดสอบสมดุลจากการหมุน เคร่ืองยนตสั์นดาป
ภายใน 

04-820-324 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2 
(Laboratory for Food 
Engineering 2) 

1 (0-3) 
1 
10% 
 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Machine Design 
 

การออกแบบเคร่ืองจกัรกล สมบติัของวสัดุ ทฤษฎี
ความเสียหาย การออกแบบช้ินส่วนเคร่ืองจกัรกล
พ้ืนฐาน โครงงานการออกแบบช้ินส่วน
เคร่ืองจกัรกลอาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
90% 

ปฏิบติัการส าหรับ สมบติัทางกลของวสัดุ 04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1 
(Laboratory for Food 
Engineering 1) 

1 (0-3) 
1 
10% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Prime Movers 

เคร่ืองจกัรตน้ก าเนิดพลงังานกล กงัหนัลม กงัหนัน ้า  04-820-320  
ระบบตน้ก าลงัใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

3 (3-0) 
3 
80% 

ปฏิบติัการส าหรับเธอร์โมไดนามิกส์ 
และระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 

04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1 
(Laboratory for Food 
Engineering 1) 

1 (0-3) 
1 
5% 
 

ปฏิบติัการเคร่ืองยนตสั์นดาปภายใน  04-820-324 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2 
(Laboratory for Food 
Engineering 2) 

1 (0-3) 
1 
10%  

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

3 (1-6) 
3 
5% 
 

3.2 กลุ่มท่ี 2 ความร้อน 
ความเยน็ และของ
ไหลประยกุต ์
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Air Conditioning and 
Refrigeration 
 

หลกัการท าเยน็และการปรับอากาศ แผนภูมิไซโคร
เมทริก อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบท าเยน็ การ
ท าเยน็และการเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหาร วิธีการ
เก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหารเฉพาะอยา่งและการใช้
ประโยชน์ดา้นอืน่ วิธีการเลือกฉนวนและการสร้าง
ห้องเยน็ การค านวณภาระการท าเยน็ พิจารณา
จุดคุม้ทุนระบบการท าเยน็ เศรษฐศาสตร์ระบบการ

04-820-318 การเก็บ
รักษาดว้ยความเยน็ 
(Cold Storage) 
  

3 (3-0) 
3 
80% 
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รายวิชา (%) 
 
 
 
 
 

ท าเยน็ การดึงพลงังานกลบั  การหมุนเวียนพลงังาน
และการน ากลบัมาใช ้การบ ารุงรักษาและความ
ปลอดภยัของระบบการท าเยน็ 

แผนภูมิอากาศช้ืน การท าความเยน็ ในกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
5% 

มาตรการอนุรักษ์พลังงานในระบบปรับอากาศ  
และระบบความร้อน  

04-820-334 การจดั
การพลงังานและ
เศรษฐศาสตร์ 
(Energy Management 
and Economics) 

3 (3-0) 
3 
5% 
 

ปฏิบติัการส าหรับการท าความเยน็ 04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1 
(Laboratory for Food 
Engineering 1) 

1 (0-3) 
1 
5% 

 เคร่ืองท าความเยน็ เคร่ืองปรับอากาศ 04-820-324ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
(Laboratory for Food 
Engineering 2) 

1 (0-3) 
1 
5% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Power Plant 
 
 

การแปลงรูปพลงังาน แหล่งก าเนิดไฟฟ้า เช้ือเพลิง
และการเผาไหมเ้ช้ือเพลิง เคร่ืองจกัรตน้ก าเนิด
พลงังานกล กงัหนัลม กงัหนัน ้า ระบบน ้าป้อน 
ควบแน่นและน ้าหล่อเยน็ โรงงานตน้ก าลงัไอน ้า 
การอนุรักษพ์ลงังานส าหรับมอเตอร์ และการใช้
หมอ้แปลงไฟฟ้าอยา่งมีประสิทธิภาพ การบริหาร
การใชพ้ลงังาน การตรวจวดั การตรวจสอบ และ
ติดตามผลการประหยดั 

04-820-320 ระบบตน้
ก าลงัในอุตสาหกรรม
อาหาร 
(Power Systems in 
Food Industry) 

3 (3-0) 
3 
100% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Thermal Systems 
Design 

วิธีการออกแบบทางความร้อนในงานวิศวกรรม
อาหาร 
 

04-820-202 การถ่ายเท
ความร้อนและมวล
ส าหรับวิศวกรรม
อาหาร   
(Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering) 

3 (3-0) 
3 
65% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
 พลงังานในวิศวกรรมอาหาร และการประยกุตใ์ช้

กบัปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การถ่ายเทความร้อน 
การท าความเยน็ ในกระบวนการผลิตอาหาร 

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

3 (3-0) 
3 
35% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Prime Movers 
Turbomachinery 

หลกัการของเคร่ืองจกัรกลของไหล เช่น เคร่ืองสูบ
และกงัหนัน ้า 
 

04-820-205 หลกัการ
กลศาสตร์ของไหล 
Principles of Fluid 
Mechanics 

3 (3-0) 
3 
40% 

 การท างานของเคร่ืองจกัรกลของไหล เช่น เคร่ือง
สูบ พดัลม และเคร่ืองอดัอากาศ 

04-820-301  หลกั
วิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food 
Engineering   

3 (3-0) 
3 
40% 

 เคร่ืองจกัรกลของไหล 04-820-324 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
Laboratory for Food 
Engineering 2 

1 (0-3) 
1 
20% 

3.3 กลุ่มท่ี 3 ระบบ
พลวตัและการควบคุม
อตัโนมติั  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Dynamic Systems 

หลกัการของการควบคุมอตัโนมติั ตวัวดั ตวัควบคุม 
และ อุปกรณ์ควบคุม แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบกลไก ระบบไฟฟ้า ระบบของไหล-ความ
ร้อน ระบบนิวเมติกและไฮดรอลิก แผนภาพบลอ็ก
และกราฟการไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิง
ความถี เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลบั 
การวิเคราะห์เสถียรภาพเชิงความถ่ีโดยใชเ้ส้นทาง
เดินรากและวิธีการอ่ืน พ้ืนฐานของระบบไฮดรอลิก
และนิวเมติกส์ การควบคุมนิวเมติกส์ การ
ควบคุมไฮดรอลิกส์ พ้ืนฐานโปรแกรมเมเบิลลอจิก
คอลโทรลเลอร์ (PLC) 

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

3 (3-0) 
3 
50% 

ทฤษฎีของเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า การควบคุม
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า การออกแบบวงจรควบคุม
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า และระบบควบคุมอตัโนมติั  

04-812-411
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าใน
อุตสาหกรรมเกษตร 
Electrical Machine in 
Agricultural Industry 

3 (3-0) 
3 
20% 

ความรู้พ้ืนฐานของหุ่นยนต ์การจ าแนกประเภทของ
หุ่นยนต์ องค์ประกอบของหุ่นยนต์ หลกัการแขน
หุ่นยนต์และระบบควบคุม การเลือกใช้เซ็นเซอร์
ประเภทต่าง ๆ วิทยาการหุ่นยนต ์

04-820-332เทคโนโลยี
ระบบการผลิตสมยัใหม่
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

3 (3-0) 
3 
20% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
Modern Manufacturing 
System Technology in 
Food Industry 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์
แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์  

04-820-322  กลศาสตร์
เคร่ืองจกัรกลอาหาร  
Mechanics of Food 
Machinery 

3 (3-0) 
3 
5% 

ระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1 
Laboratory for Food 
Engineering 1 

1 (0-3) 
1 
5% 

-ความรู้เก่ียวขอ้งกบั 
Automatics Control 
 
 

หลกัการของการควบคุมอตัโนมติั ตวัวดั ตวัควบคุม 
และ อุปกรณ์ควบคุม แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์
ของระบบกลไก ระบบไฟฟ้า ระบบของไหล-ความ
ร้อน ระบบนิวเมติกและไฮดรอลิก แผนภาพบลอ็ก
และกราฟการไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิง
ความถี เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลบั 
การวิเคราะห์เสถียรภาพเชิงความถ่ีโดยใชเ้ส้นทาง
เดินรากและวิธีการอ่ืน พ้ืนฐานของระบบไฮดรอลิก
และนิวเมติกส์ การควบคุมนิวเมติกส์ การ
ควบคุมไฮดรอลิกส์ พ้ืนฐานโปรแกรมเมเบิลลอจิก
คอลโทรลเลอร์ (PLC) 
 

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

3 (3-0) 
3 
90% 

 ปฏิบติัการส าหรับเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร 

04-820-324ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
Laboratory for Food 
Engineering 2 

1 (0-3) 
1 
5% 

 ระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 
 
 
 
 
 
 
 
 

04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1 
Laboratory for Food 
Engineering 1 

1 (0-3) 
1 
5% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Internet of Things 
(IoT) and AI (use of) 
 

ปัญญาประดิษฐ์ ความเขา้ใจแนวคิดของ
ปัญญาประดิษฐ์เบ้ืองตน้และอินเทอร์เนต็สรรพส่ิง 
หลกัการพฒันาเคร่ืองจกัรการเรียนรู้ อุปกรณ์
ควบคุมส าหรับอินเตอร์เน็ตของสรรพส่ิง 
อินเตอร์เน็ตของสรรพส่ิงในอุตสาหกรรมอาหาร 

04-820-332 เทคโนโลยี
ระบบการผลิตสมยัใหม่
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Modern 
Manufacturing System 
Technology in Food 
Industry) 

3 (3-0) 
3 
90% 

 ปฏิบติัการส าหรับเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร 

04-820-324ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
Laboratory for Food 
Engineering 2 

1 (0-3) 
1 
5% 

 การใชเ้ทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบ
หาขอ้มูล 

04-820-327 การเตรียม
โครงงานวศิวกรรม
อาหาร 
(Food Engineering 
Pre-Project) 

1 (0-3) 
1 
5% 
 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Robotics 

ความรู้พ้ืนฐานของหุ่นยนต ์การจ าแนกประเภทของ
หุ่นยนต์ องค์ประกอบของหุ่นยนต์ หลกัการแขน
หุ่นยนต์และระบบควบคุม การเลือกใช้เซ็นเซอร์
ป ร ะ เ ภ ท ต่ า ง  ๆ  วิ ท ย า ก า ร หุ่ น ย น ต์ แ ล ะ
ปัญญาประดิษฐ์   

04-820-33 เทคโนโลยี
ระบบการผลิตสมยัใหม่
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Modern 
Manufacturing System 
Technology in Food 
Industry) 

3 (3-0) 
3 
90% 

 ป ฏิ บั ติ ก า ร ส า ห รั บ เ ซ น เ ซ อ ร์ แ ล ะ
ไมโครคอนโทรเลอร์ส าหรับงานเกษตร 

04-820-324ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2     
Laboratory for Food 
Engineering 2 

1 (0-3) 
1 
10% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Vibration 

ระบบท่ีมีระดบัของความเป็นอิสระหน่ึงระดบั 
ระบบการส่ันสะเทือนแบบบิด ระบบการ
ส่ันสะเทือนแบบเสรีและแบบบงัคบั วิธีการท าให้
ระบบสมดุล ระบบท่ีมีระดบัของความเป็นอิสระ
หลายระดบั วิธีการและเทคนิคในการลดและ
ควบคุมการส่ันสะเทือน การวิเคราะห์การ
ส่ันสะเทือนในเคร่ืองจกัรกลทางการเกษตร  การ
ประยกุตใ์ชก้ารส่ันสะเทือนทางกลส าหรับ
วิศวกรรมเกษตร 

04-812-407 การ
ส่ันสะเทือนทางกล
ส าหรับ
วิศวกรรมเคร่ืองกล - 
เกษตรสมยัใหม่  
(Mechanical Vibration 
for Mechanical and 
Industry Agricultural 
Engineering) 

3 (3-0) 
3 
90% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
 ปฏิบติัการส่ันสะเทือน  04-820-323ปฏิบติัการ

วิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food 
Engineering 1    

1 (0-3) 
1 
5% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Pneumatic and 
Hydraulic Control 

พ้ืนฐานของระบบไฮดรอลิกและนิวเมติกส์ การ
ควบคุมนิวเมติกส์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ พ้ืนฐาน
โปรแกรมเมเบิลลอจิกคอลโทรลเลอร์ (PLC) 

04-820-423 การ
ควบคุมอตัโนมติัใน
วิศวกรรมอาหาร
Automatic Control in 
Food Engineering 

3 (3-0) 
3 
50% 

อุปกรณ์ป้องกนั การออกแบบวงจรควบคุม
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า และระบบควบคุมอตัโนมติั 
การน าเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าไปใชใ้นอุตสาหกรรม
เกษตรและการประยกุตใ์ชง้าน การใชเ้คร่ืองมือ
ตรวจสอบและการบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัรกลไฟฟ้า 

04-812-411 
เคร่ืองจกัรกลไฟฟ้าใน
อุตสาหกรรมเกษตร                                          
(Electrical Machine in 
Agricultural Industry) 

3 (3-0) 
3 
30% 

ระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม   
 

04-820-323 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food 
Engineering 1   

1 (0-3) 
1 
20% 

3.4 กลุ่มท่ี 4 ระบบทาง
กลอื่นๆ  
-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Energy 

พ้ืนฐานเก่ียวกบัพลงังาน การส ารวจและการ
ตรวจสอบ วิธีการวดัและวิเคราะห์ แผนภูมิ Sankey 
และความสมดุลของพลงังาน  การวิเคราะห์
เศรษฐศาสตร์และอตัราผลตอบแทน การเขียน
รายงานเก่ียวกบัการประหยดัพลงังาน  มาตรการ 
อนุรักษพ์ลงังานในระบบปรับอากาศ เคร่ืองอดั
อากาศ และระบบความร้อน เป็นตน้ 

04-820-334 การจดั
การพลงังานและ
เศรษฐศาสตร์ 
Energy Management 
and Economics 

3 (3-0) 
3 
80% 

การหมุนเวียนพลงังานและการน ากลบัมาใช ้ 04-820-318 การเก็บ
รักษาดว้ยความเยน็ 
(Cold Storage) 

3 (3-0) 
3 
10% 

กงัหันลม กงัหันน ้ า การบริหารการใชพ้ลงังาน การ
ตรวจวดั การตรวจสอบ และติดตามผลการประหยดั 

04-820-320 ระบบตน้
ก าลงัในอุตสาหกรรม
อาหาร 
Power Systems in 
Food Industry 

3 (3-0) 
3 
10% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 
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รายวิชา (%) 
การใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพในโรงงาน
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหารอย่าง
ย ัง่ยืนและการผลิตท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม 

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามยัในโรงงาน
อาหาร(Sanitation and 
Occupational Health in 
Food Plant)  

3 (3-0) 
3 
5% 

ปฏิบติัการส าหรับการอนุรักษพ์ลงังาน  04-820-324 ปฏิบติัการ
วิศวกรรมอาหาร 2 
(Laboratory for Food 
Engineering 2) 

1 (0-3) 
1 
5% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Engineering 
Management and 
Economics 

การวิเคราะห์เศรษฐศาสตร์ และอตัราผลตอบแทน 
การเขียนรายงานเก่ียวกับการประหยดัพลังงาน  
มาตรการ อนุรักษ์พลังงานในระบบปรับอากาศ 
เคร่ืองอดัอากาศ และระบบความร้อน เป็นตน้ 

04-820-334 การจดั
การพลงังานและ
เศรษฐศาสตร์ 
Energy Management 
and Economics 

3 (3-0) 
3 
80% 

พิจารณาจุดคุม้ทุนระบบการท าเยน็ เศรษฐศาสตร์
ระบบการท าเยน็  

04-820-318 การเก็บ
รักษาดว้ยความเยน็ 
(Cold Storage) 

3 (3-0) 
3 
10% 

หลกัการพ้ืนฐานดา้นตน้ทุนการผลิต 04-411-203 
กระบวนการผลิต 
(Manufacturing 
Processes) 

3 (3-0) 
3 
10% 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Fire Protection 
System 

ระบบป้องกนัอคัคีภยัและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งระบบ
ท่อ ระบบแจง้เตือน และอปุกรณ์ป้องกนัและระงบั
อคัคีภยั  

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามยัในโรงงาน
อาหาร(Sanitation and 
Occupational Health in 
Food Plant)  

3 (3-0) 
3 
80% 
 

การวดัการไหล หลกัการของเคร่ืองจกัรกลของไหล 
เช่น เคร่ืองสูบและกงัหนัน ้า 
 
 
 

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

3 (3-0) 
3 
10% 
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องค์ความรู้ 
ที่สภาวิศวกรก าหนด 

รายละเอียดและสาระของรายวิชาในหลักสูตร รหัสและช่ือวิชา จ านวนหน่วยกิตและ 
สัดส่วนของเน้ือหา

รายวิชา (%) 
การปฏิบติัความปลอดภยัในการปฏิบติังาน  04-411-101การฝึก

พ้ืนฐานทางวิศวกรรม 
Basic Engineering 
Training 

3 (1-6) 
3 
10% 
 

-ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
Computer-Aided 
Engineering (CAE) 
 

การใชค้อมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะหปั์ญหาทางวิศวกรรมเคร่ืองกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจ าลองปัญหาทาง
วิศวกรรมเคร่ืองกลและการประยกุตก์บังานอื่น ๆ ท่ี
เก่ียวขอ้ง 

04-820-209  
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรม
อาหาร 2 
(Computer Aided Food 
Engineering Design 2) 

3 (2-3) 
3 
100% 
 

 
 

 
 

 



ส่ ว น ท่ี  4  ส่ิ ง ส นั บ ส นุ น ก า ร เ รี ย น รู้  | - 79 - 
 

ส่วนท่ี 4 ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ 
 
1. ห้องปฏิบัติการและวัสดุอุปกรณ์การทดลอง 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีสถานท่ีการจดัการเรียนการสอนอยู่ท่ี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
เลขท่ี 39 หมู่ 1 ถนนรังสิต-นครนายก ต าบลคลองหก อ าเภอคลองหลวง จงัหวดัปทุมธานี 12110 จดัการเรียนการ
สอนท่ีอาคารภาควิชาวิศวกรรมเกษตร และอาคารปฏิบัติการภาควิชาวิศวกรรมเกษตร โดยมีวิชาปฏิบัติการ
ประกอบดว้ย  

04-820-323 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 1 (Laboratory for Food Engineering 1) 1 หน่วยกิต (0-3) 
04-820-324 ปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 2 (Laboratory for Food Engineering 2) 1 หน่วยกิต (0-3) 

รายละเอียดครุภณัฑเ์ก่ียวกบัการเรียนการสอนและหอ้งปฏิบติัการแบ่งตามหมวดวิชาไดด้งัน้ี 
1. อาคารและสถานท่ีในการจดัการเรียนการสอน 
2. หอ้งปฏิบติัการ Dynamic Lab  

2.1 สมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์  
2.2 เฟืองเกียร์รถยนตธ์รรมดา  
2.3 การวดัการสั่นสะเทือนของเคร่ืองยนตข์นาดเลก็  
2.4 การสั่นสะเทือนของเคร่ืองจกัรกลเกษตร  

3. หอ้งปฏิบติัการ Material Testing Lab  
3.1 การทดสอบแรงดึงวสัดุ  
3.2 การทดสอบแรงกดวสัดุ  
3.3 การทดสอบความลา้ของวสัดุ  
3.4 การทดสอบการบิดของวสัดุ  

4. หอ้งปฏิบติัการ Thermodynamic & Heat Transfer Lab  
4.1 การทดสอบการน าความร้อนแนวเส้นตรง  
4.2 การทดสอบการน าความร้อนแนวรัศมี  
4.3 การทดสอบการพาความร้อนแบบอิสระ  
4.4 การทดสอบการพาความร้อนแบบบงัคบั  
4.5 การทดสอบระบบท าความเยน็แบบอดัไอ  
4.6 การวดัสมรรถนะเคร่ืองปรับอากาศแบบแยกส่วน  
4.7 การทดสอบประสิทธิภาพของพดัลม เคร่ืองสูบ เคร่ืองอดัและระบบจ่าย                                            
4.8 การทดสอบสมรรถนะหมอ้น ้า  
4.9 การทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง  
4.10 เคร่ืองยนตส์ันดาปภายในชนิดดีเซล  
4.11 เคร่ืองยนตส์ันดาปภายในชนิดเบนซิน  
4.12 การวดัไอเสียและการวิเคราะห์ไอเสียรถยนต ์ 
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5. หอ้งปฏิบติัการ Fluid Mechanics Lab  
5.1 การไหลและแรงเสียดทานในท่อ  
5.2 การทดสอบและสมรรถนะของป๊ัม  
5.3 การทดสอบกงัหนัน ้าเพลตนั (Pelton turbine)  
5.4 การทดสอบอตัราการไหล  

โดยแต่ละหอ้งปฏิบติัการ สามารถท่ีจะแบ่งงานประลองออกเป็นเร่ืองๆ ไดด้งัน้ี 
 

1.1 อาคารและสถานท่ีในการจัดการเรียนการสอน 
 

 
อาคารคณะวิศวกรรมศาสตร์ 

 

 
อาคารภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
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อาคารปฏิบติัการภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
 
 

1.2 ห้องปฏิบัติการเพ่ือการศึกษาด้านวิศวกรรมเคร่ืองกล  
1.2.1 หอ้งปฏิบติัการเคร่ืองตน้ก าลงั  
เคร่ืองมือและอุปกรณ์การทดลอง ประกอบดว้ย ชุดเคร่ืองตน้ก าลงัดีเซล, ชุดเคร่ืองตน้ก าลงัเบนซิน, ชุด

ทดสอบสมรรถนะเคร่ืองยนตเ์ลก็, ชุดทดสอบสมรรถนะเคร่ืองยนตข์นาดใหญ่, ชุดทดสอบก าลงัเคร่ืองยนตเ์ลก็
ดีเซล 

 
 

 
 
             ชุดเคร่ืองตน้ก าลงัดีเซล                                 ชุดเคร่ืองตน้ก าลงัเบนซิน 
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    ชุดทดสอบสมรรถนะเคร่ืองยนตเ์ลก็                      ชุดทดสอบก าลงัเคร่ืองยนตเ์ล็กดีเซล        
 

 
         ชุดทดสอบสมรรถนะเคร่ืองยนตข์นาดใหญ่ 

 
1.2.2 หอ้งปฏิบติัการ Machine Design  
เคร่ืองมือและอุปกรณ์การทดลอง ประกอบดว้ย ชุดสาธิตการถอด-ติดตั้งตลบัลูกปืนในเส้ือรูกลม ชุดสาธิต 

Bevel gear, ชุด Clutch/Brake Unit, ชุดสาธิตการส่งก าลงัดว้ยคลชัตไ์ฟฟ้าและเบรคไฟฟ้า, ชุดทดสอบดดัโคง้ของ
คาน, ชุดสาธิตซินโครนสัคลชัตด์ว้ยดา้มมือ, ชุดสาธิตการถอดประกอบตลบัลูกปืนแบบอดัฉีดน ้ามนั, ชุดสาธิตการ
ถอด ประกอบตลบัลูกปืนแบบปลอกปรับขนาดเพลา, ชุดสาธิต Worm gear, ชุดสาธิตการตดัต่อโซ่, ชุดสาธิตการ
ถอด ประกอบคบัปลิ้ง โดยหัวขอ้การทดลองนั้น จะประกอบไปดว้ย   
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LAB01_01 ชุดปฏิบติัการสมดุลเตติกส์และไดนามิกส์ 

หวัขอ้การทดลอง 1.1 ปฏิบติัการสมดุลเพลาแบบสถิตและไดนามิกส์ 
 

 
LAB03_09 ชุดการทดสอบหาค่าความร้อนเช้ือเพลิง  

หวัขอ้การทดลอง 3.9 ปฏิบติัการการทดสอบหาค่าความร้อนของเช้ือเพลิง 
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LAB02 ชุดการทดสอบสมบติัวสัดุ  

หวัขอ้การทดลอง  2.1 การทดสอบแรงดึงวสัดุ  
                       2.2 การทดสอบแรงกดวสัดุ  

                             2.3 การทดสอบความลา้ของวสัดุ  
                            2.4 การทดสอบการบิดของวสัดุ 

 

 
LAB04_02 ชุดปฏิบติัการการทดสอบสมรรถณะของป๊ัม  

หวัขอ้การทดลอง 4.2 ปฏิบติัการการทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองสูบน ้า 
 
 
 



ส่ ว น ท่ี  4  ส่ิ ง ส นั บ ส นุ น ก า ร เ รี ย น รู้  | - 85 - 
 

 
LAB04_04 ชุดปฏิบติัการการทดสอบอตัราการไหล  

หวัขอ้การทดลอง 4.4 ปฏิบติัการการไหลและความเสียดทานในท่อ 
 

 
LAB04_03 ชุดปฏิบติัการทดสอบกงัหนัน ้าเพลตนั (Pelton turbine)  
หวัขอ้การทดลอง 4.3 ปฏิบติัการเคร่ืองกงัหนัน ้าเพลตนัขนาดเลก็ 
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LAB04_01 ชุดปฏิบติัการการไหลและแรงเสียดทานในท่อ  

หวัขอ้การทดลอง 4.1 ปฏิบติัการการไหลและความเสียดทานในท่อ 
 

 
LAB01_03 ชุดปฏิบติัการวดัการสั่นสะเทือนของเคร่ืองยนต ์

1.2.3 หอ้งปฏิบติัการ Dynamic Lab  
1.2.3.1 สมดุลสแตติกส์และไดนามิกส์ 
 

 
LAB01_01 ชุดปฏิบติัการสมดุลเตติกส์และไดนามิกส์  

หวัขอ้การทดลอง 1.1 ปฏิบติัการสมดุลเพลาแบบสถิตและไดนามิกส์ 
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1.2.3.2 เฟืองเกียร์รถยนตธ์รรมดา  
เคร่ืองมืออุปกรณ์การทดลอง ประกอบดว้ย ชุดถอดประกอบเคร่ืองยนตเ์ลก็ เคร่ืองตรวจวดัก๊าซไอ

เสีย ชุดเกียร์แบบธรรมดา เฟืองเกียร์  หวัขอ้การทดลอง ประกอบดว้ย  
1. กลศาสตร์ของเคร่ืองจกัรกล–กลุ่มการท างานของช้ินส่วนทางกล  
2. วดัค่าความหนืดของน ้ามนั   
3. ขบวนเกียร์–เกียร์รถยนต ์   
4. วดัและวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย  
5. วดัสมรรถนะเคร่ืองยนต–์การท างานของเคร่ืองยนตส์ันดาปภายใน–ดีเซล    
6. วดัสมรรถนะเคร่ืองยนต–์การท างานของเคร่ืองยนตส์ันดาปภายใน–เบนซิน 

 

 
ชุดถอดประกอบเคร่ืองยนตเ์ลก็ 

 
 

 
เคร่ืองตรวจวดัก๊าซไอเสีย              ชุดเกียร์แบบธรรมดา 
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เฟืองเกียร์ 

 

 
ชุดทดสอบเกียร์รถยนตธ์รรมดาขบัหลงั เกียร์เดินหนา้ 5 เกียร์ ถอยหลงั 1 เกียร์ 

 
 
1.2.3.4 การสั่นสะเทือนของเคร่ืองจกัรกลเกษตร  

เคร่ืองมือและอุปกรณ์การทดลอง ประกอบดว้ย ตวัอยา่งชุดประลองนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์,  
ตวัอยา่งอุปกรณ์ประกอบการสอนนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ โดยหวัขอ้การทดลอง จะประกอบดว้ย  
1. ระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์   
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ตวัอยา่งชุดประลองนิวแมติกส์และไฮโดรลิกส์ 

 

 
ตวัอยา่งอุปกรณ์ประกอบการสอนนิวแมติกส์และไฮโดรลิกส์ 

 
1.2.4 หอ้งปฏิบติัการ Material Testing Lab  

1.2.4.1 การทดสอบแรงดึงวสัดุ  
1.2.4.2 การทดสอบแรงกดวสัดุ  
1.2.4.3 การทดสอบความลา้ของวสัดุ  
1.2.4.4 การทดสอบการบิดของวสัดุ 
 

 
ชุดตรวจสอบโครงสร้างจุลภาค                                   ชุดทดสอบแรงบิด 
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               อุปกรณ์เปรียบเทียบความหนาแน่น                             ชุดทดสอบความแขง็แรงวสัดุ                                       
 

 
ชุดขดัผิวช้ินงานทดสอบ                                     ชุดทดสอบความแขง็แรงวสัดุ 

 

 
   เคร่ืองทดสอบความแขง็                                            เคร่ืองทดสอบความลา้ 
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เคร่ืองตดัช้ินงานทดสอบ 

 

 
เคร่ืองทดสอบวสัดุวิศวกรรมทางการเกษตร 

1.2.5 หอ้งปฏิบติัการ Thermodynamic & Heat Transfer Lab  
1.2.5.1 การทดสอบการน าความร้อนแนวเส้นตรง  
1.2.5.2 การทดสอบการน าความร้อนแนวรัศมี  
1.2.5.3 การทดสอบการพาความร้อนแบบอิสระ  
1.2.5.4 การทดสอบการพาความร้อนแบบบงัคบั  
1.2.5.5 การทดสอบระบบท าความเยน็แบบอดัไอ  
1.2.5.6 การวดัสมรรถนะเคร่ืองปรับอากาศแบบแยกส่วน  
1.2.5.7 การทดสอบประสิทธิภาพของพดัลม เคร่ืองสูบ เคร่ืองอดัและระบบจ่าย                                            
1.2.5.8 การทดสอบสมรรถนะหมอ้น ้า 
1.2.5.9 การทดสอบค่าความร้อนเช้ือเพลิง  
1.2.5.10 เคร่ืองยนตส์ันดาปภายในชนิดดีเซล  
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1.2.5.11 เคร่ืองยนตส์ันดาปภายในชนิดเบนซิน  
1.2.5.12 การวดัไอเสียและการวิเคราะห์ไอเสียรถยนต์ 

 
      ชุดทดสอบการปรับอากาศ                           Refrigerating Study Low Temperature with            
            Calorimeter 

 
       หมอ้ไอน ้าขนาดเลก็                 เคร่ืองวดัค่าความร้อนเช้ือเพลิง 

                            

 
เคร่ืองทดสอบค่าการน าความร้อน    เคร่ืองทดสอบค่าการน าความร้อน 

     ดว้ยวิธีการถ่ายเทความร้อนตามแนวแกน X          วิธีการถ่ายเทความร้อนตามแนวรัศมี 
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ชุดทดลองโรงจกัรตน้ก าลงัขนาดเลก็ 

 

 
ชุดทดลองการพาความร้อนแบบอิสระและบงัคบัในงานวิศวกรรม 

 

 
ชุดเคร่ืองทดสอบหาค่าความร้อนของเช้ือเพลิง 
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Demonstrative Refrigeration Study Units 

 
1.2.6 หอ้งปฏิบติัการ Fluid Mechanics Lab  

1.2.6.1 การไหลและแรงเสียดทานในท่อ  
1.2.6.2 การทดสอบและสมรรถนะของป๊ัม  
1.2.6.3 การทดสอบกงัหนัน ้าเพลตนั (Pelton turbine)  
1.2.6.4 การทดสอบอตัราการไหล 
 

 
      ชุดสาธิตการสูญเสียภายในท่อ (Losses in Pipe)                      ชุดทดสอบ Multi Pumps Test 
 

 
               ชุดทดสอบหาอตัราการไหล    ชุดทดสอบหาอตัราการไหล 
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ชุดทดสอบ Multi Pumps Test                                     Water Hammer Test Set               
 

 
          Two Stage Air Compressor Test Set                                 Hydrostatic Bench                                          
  

 
                    Hydrostatic Bench       ชุดทดสอบหาอตัราการไหล 
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1.2.7 หอ้งปฏิบติัการดา้นการเขียนแบบ ออกแบบ และวิเคราะห์ช้ินส่วนเคร่ืองจกัร 
 

 
1.2.7.1 โปรแกรมส าเร็จรูป/ซอฟตแ์วร์ (Software)  

หอ้งปฏิบติัการดา้นการเขียนแบบ และออกแบบเคร่ืองจกัร ใช ้SolidWorks EDU Edition 
NETWORK- 60 User serial number: 9710026468614256M497NDG9 

1.3 ห้องปฏิบัติการเพ่ือการศึกษาด้านวิศวกรรมอาหาร 
1.3.1 หอ้งปฏิบติัการวิศวกรรมอาหาร 
1.3.2 หอ้งปฏิบติัการเคมีอาหาร 
1.3.3 หอ้งปฏิบติัการเฉพาะหน่วยวิศวกรรมอาหาร 1 
1.3.4 หอ้งปฏิบติัการเฉพาะหน่วยวิศวกรรมอาหาร 2 
 

2. กจิกรรมท่ีพฒันานักศึกษาเพ่ือให้ได้ผลลพัธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เช่น  
2.1 กิจกรรมเสริมเร่ืองความปลอดภยั  

ทางคณะวิศวกรรมศาสตร์มีกิจกรรมการอบรมป้องกนัอคัคีภยั ให้กบันกัศึกษา และทางภาควิชาวิศวกรรม
เกษตรมีการน ารุ่นพี่มาใหค้วามรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัอาชีวอนามยัก่อนการออกฝึกสหกิจศึกษา เพื่อให้นกัศึกษาตะหนกั
ถึงความปลอดภยัในการท างาน 

2.2 กิจกรรมทศันศึกษาดูงาน 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มีการน านักศึกษาไปดูงาน ณ สถานประกอบการ 

เพื่อใหน้กัศึกษาไดมี้ประสบการณ์เก่ียวกบัเคร่ืองจกัรท่ีใชโ้รงงานอุตสาหกรรมจริง 
2.3 การเขา้ร่วมงานประชุมวิชาการ 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร มีการน านกัศึกษาเขา้ร่วมการประชุมวิชาการวิศวกรรม
อาหารแห่งชาติ ทั้งการส่งผลงานเขา้ร่วมและน านักศึกษาเขา้ฟังการประชุม เป็นการเพิ่มทกัษะดา้นการน าเสนอ
ผลงานใหก้บันกัศึกษา การท างานร่วมกนั 
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2.4 การอบรมมาตรฐานความปลอดภยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร จดัโปรแกรมการอบรมเพิ่มเติมจากการเรียนการสอน

ปกติเร่ือง Good Hygiene Practices ซ่ึงเป็นระบบพื้นฐานของโรงงานผลิตอาหาร เป็นองค์ความรู้เฉพาะของสาขา
วิศวกรรมอาหาร โดยค านึงถึงความปลอดภยัของกระบวนการผลิตอาหาร มีความปลอดภยัในการบริโภค 

 
3. แหล่งบริการข้อมูลทางวิชาการ 

3.1 หอ้งบรรยาย หอ้งสมุด และระบบเทคโนโลยสีารสนเทศ 

ห้องสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี ให้บริการหนงัสือต ารา วารสาร 
ปริญญานิพนธ์ วิทยานิพนธ์ ส่ิงพิมพอ่ื์นๆ และส่ือเทคโนโลยีสารสนเทศ ทางดา้นวิศวกรรมศาสตร์ ทุกสาขาท่ีเปิด
สอน  ผ่ า น เ ว็ บ ไซต์ห้ อ ง สมุ ด  https://sites.google.com/en.rmutt.ac.th/lib-eng/home แล ะส าม า รถ สื บค้น
ทรัพยากรสารนิเทศของหอ้งสมุดท่ี (www.opac.rmutt.ac.th/main/index.aspx) 

  หอ้งสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ ประกอบดว้ย หนงัสือต ารา หนงัสืออา้งอิง 39,959 เล่ม หนงัสือพิมพ ์13 ช่ือ
เร่ือง วารสารภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 24 รายการ วารสารวิชาการฉบบัล่วงท่ีจดัส่งจากมหาวิทยาลยัต่างๆ 
รวมถึงปริญญานิพนธ์ จ านวน 2,380 เล่ม วิทยานิพนธ์ จ านวน 409 เล่ม CD-ROM และ DISK 2,620 แผ่น อีกทั้ง
ยงัให้บริการคอมพิวเตอร์สนบัสนุนดา้นการเรียนการสอนและสืบคน้ขอ้มูลของหอ้งสมุดบนเครือข่าย Internet ดว้ย
คอมพิวเตอร์ จ านวน 15 เคร่ือง สามารถสืบคน้ฐานขอ้มูล e-book, e-Journal ซ่ึงเป็นฐานขอ้มูลท่ีทางมหาวิทยาลยั
บอกรับการเป็นสมาชิกทั้งภายในประเทศไทย และต่างประเทศ ประเภทฐานขอ้มูลหนังสือ ฐานขอ้มูลปริญญา
นิพนธ์ ฐานขอ้มูลวิทยานิพนธ์ ฐานขอ้มูลวารสาร และฐานขอ้มูลอภิธานศพัทท์างวิศวกรรม โดยสามารถใชบ้ริการท่ี
ส านกัวิทยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศ ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรีไดอี้กแห่งหน่ึง รวมไปถึง
การเปิดให้บริการพื้นท่ีใชส้ าหรับการประชุมกลุ่มยอ่ย (Discussion Room) จ านวน 2 ห้อง และห้องประชุม จ านวน 
1 หอ้ง ภายในหอ้งสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
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บรรยากาศของหอ้งสมุดคณะวิศวกรรมศาสตร์ 

 
ขั้นตอนการบริการยมืหนงัสือ การสืบคน้ และฐานขอ้มูลอิเลก็ทรอนิกส์ของห้องสมุด 
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3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวก (พื้นท่ีท างาน/กิจกรรม เรียนรู้ร่วมกนั) เช่น Maker Space พื้นท่ีเรียนรู้ผา่นการลงมือท า 

ห้องประชุมและห้องเรียน 
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มีสถานท่ีให้บริการนกัศึกษาและบุคลากรของคณะวิศวกรรมศาสตร์ เพื่อใชป้ระชุม

กลุ่มย่อย และส าหรับนั่งท างาน ศึกษาคน้ควา้อิสระในบรรยากาศท่ีผ่อนคลายมีบริการระบบเครือข่าย และ
ขอ้มูล online อาทิ ห้อง Learning Space และห้องเรียน อาคารเรียนรวมคณะวิศวกรรมศาสตร์ ภายในห้องเรียน
ประกอบดว้ยเคร่ืองมือส่ือการสอนท่ีมีประสิทธิภาพ ไดเ้ปล่ียนจาก เคร่ืองฉายภาพโปร่งใส (Overhead) มาเป็น 
เคร่ืองฉายภาพโปรเจคเตอร์ (Projector) ห้องประชุมกลุ่มย่อย (Discussion Room) ชั้น 2 ตึก อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 80 พรรษา 5 ธนัวาคม พ.ศ. 2550 และหอ้งอจัฉริยะ (Smart Classroom) พื้นท่ีใหบ้ริการ ชั้น 4 อาคารเฉลิม
พระเกียรติ 80 พรรษา 5 ธนัวาคม พ.ศ. 2550 เป็นหอ้งเรียนท่ีอาจารยส์ามารถน าส่ือการเรียนและรูปภาพจากการ
ดาวน์โหลดอินเตอร์เน็ตมาใช้ประกอบท าให้เขา้ใจในบทเรียนได้มากขึ้น สนับสนุนอุปกรณ์ต่างๆ ภายใน
หอ้งเรียน ทั้งโต๊ะ เกา้อ้ี จอภาพ อุปกรณ์อิเลก็ทรอนิกส์ 

 

 
Learning Space 
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หอ้งอจัฉริยะ (Smart Classroom) 

 
หอ้งประชุม 

 

 
หอ้งประชุมกลุ่มยอ่ย (Discussion Room) 
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โดมอเนกประสงค์ 
โดมอเนกประสงค ์คณะวิศวกรรมศาสตร์ เป็นสถานท่ีอ านวยความสะดวกในการจดักิจกรรมต่างๆ ส าหรับ

นกัศึกษาและบุคลากรอยา่งมีคุณภาพ เช่น กิจกรรมปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศนกัศึกษา กิจกรรมเตรียมแถวเขา้
รับปริญญา กิจกรรมพบปะผูป้กครอง กิจกรรมทางวิชาการคณะวิศวกรรมศาสตร์ฯลฯ 

 

 
โดมอเนกประสงค์ 

 ห้องประชุมย่อยท่ีภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
 สาขาวิศวกรรมอาหาร สังกดัภาควิชาวิศวกรรมเกษตร นกัศึกษาสามารถใชห้้องประชุมย่อย จ านวน 3 ห้อง
ท่ีอาคารภาควิชาวิศวกรรมเกษตรได้ โดยภายในห้องได้จดัเตรียมจอแสดงผลขนาดใหญ่ท่ีสามารถเช่ือมต่อกับ
คอมพิวเตอร์ มีระบบเครือข่าย WIFI ใหน้กัศึกษาไดเ้ช่ือมต่อเพื่อใชห้าขอ้มูลทางอินเทอร์เน็ตได ้

 
ห้องประชุมย่อยของภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
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บริการเครือข่ายไร้สาย (WIFI)  
เครือข่ายอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี บริการเครือข่ายอินเตอร์เน็ตไร้

สาย (WIFI) ส าหรับนกัศึกษาทุกคน ช่วยใหเ้รียนรู ่้ผา่นโทรศพัทมื์อถือไดแ้ลว้ ยงัลดปัญหานกัศึกษาสอบตกหรื
อดร็อปรายวิชาไดอี้กดว้ย  
4. อ่ืน ๆ  (ตามท่ีหลกัสูตรต้องการน าเสนอ) 
ทุนการศึกษา  

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี มีนโยบายสนบัสนุนทุนการศึกษาส าหรับ 
นกัศึกษาท่ีมีความประพฤติดี ผลการเรียนดี และนกัศึกษาท่ีขาดทุนทรัพยใ์นการศึกษาเล่าเรียน โดยมีวตัถุประสงค์
เพื่อช่วยเหลือบรรเทาความเดือดร้อนเบ้ืองต้นแก่นักศึกษาเพิ่มเติมจากสิทธิประโยชน์ท่ีนักศึกษาได้รับจาก
มหาวิทยาลัยฯ ตลอดจนยงัเป็นการกระตุ้นและสร้างแรงบันดาลใจให้นักศึกษาตั้งใจศึกษาเล่าเรียนจนส าเร็จ
การศึกษา เช่น  
1. ทุนการศึกษาใหเ้ปล่าจากเงินกองทุนพฒันานกัศึกษา มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี  
2. ทุนการศึกษาใหเ้ปล่าจากหน่วยงานภายนอก  
3. ทุนใหกู้ย้มืฉุกเฉิน   
4. การจดัหารายไดพ้ิเศษระหวา่งเรียน อีกทั้ง คณะฯ ยงัมีรางวลัส าหรับนกัศึกษาท่ีมีความเป็นเลิศทางวิชาการ เช่น  
รางวลัเรียนดี เกรด 4.00 คณะวิศวกรรมศาสตร์  รางวลัผลการสอบภาษาองักฤษตามเกณฑม์าตรฐานสากล



ส่ ว น ท่ี  5  แ บ บ ก า ร ต ร ว จ  ( C h e c k l i s t )  | - 103 - 
 

แบบการตรวจ (Checklist) ส าหรับการย่ืนค าขอรับรองปริญญา ประกาศนียบัตร หรือวุฒิบัตรในการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล 
หลักสูตร : หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบณัฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ.2568 วันที่ย่ืนค าขอ/แก้ไขเอกสาร : 13 สิงหาคม 2568 
ปริญญา : วิศวกรรมศาสตรบณัฑิต (วิศวกรรมอาหาร) มติสภาสถาบันการศึกษา : คร้ังท่ี 3 / 26 มีนาคม 2568 

คณะ : คณะวิศวกรรมศาสตร์ ปีการศึกษาที่ขอรับรอง : 2568 ถึง 2572 
สถาบันการศึกษา : มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี อ้างอิงตามระเบียบองค์ความรู้ : ขอ้บงัคบั (ฉ.3) 64, ระเบียบ (ฉ.2) 67 
 

ล าดับ ดัชนีท่ีใช้ในการตรวจสอบเอกสารค ารับรองตนเอง (Self-Declaration) การรับรองตนเอง หมายเหตุ มี ไม่ม ี
หลักสูตร (ขอให้ใส่เคร่ืองหมาย  ในช่องการรับรองตนเอง [ม]ี หรือ [ไม่ม]ี และระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง ในช่องหมายเหตุ) 
1. หลกัสูตรตอ้งไดรั้บความเห็นชอบ/อนุมติัจากสภาสถาบนัการศึกษา  

 
ตามขอ้บงัคบั (ฉบบัที่ 2) พ.ศ. 2561 

O หลกัสูตรใหม่ (ตอ้งย่ืนค าขอและไดรั้บการรับรองปริญญาฯ ก่อนเปิดรับนกัศึกษา)  
 

 
 หลกัสูตรปรับปรุง (ตอ้งยื่นค าขอรับรองปริญญาฯ ภายใน 1 ปี นบัแต่วนัท่ีสถานศึกษาให้ความเห็นชอบปรับปรุง)  

 
 

2. หลกัสูตรตอ้งมีวตัถุประสงคแ์ละองคค์วามรู้ตามท่ีสภาวิศวกรก าหนด เพื่อให้ผูท่ี้ส าเร็จการศึกษาจากหลกัสูตรสามารถประกอบวิชาชีพ  
ตามกรอบความสามารถในการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม ในสาขาท่ีขอรับรองไดอ้ยา่งเหมาะสม ทั้งน้ี กรณีหลกัสูตรท่ีมีการขอรับ
รองมากกว่าหน่ึงสาขาวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม หลกัสูตรจะตอ้งมีองคค์วามรู้ในสาขาวิชาชีพวิศวกรรมควบคุมนั้น ๆ ท่ีขอรับรองครบถว้น 

  ตามขอ้บงัคบั (ฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2564 

3. รายละเอียดและสาระของวิชา รวมทั้ง กรณีท่ีมีการเทียบโอน โดยมีการวดัและประเมินผลการเรียนรู้ตอ้งมีองคค์วามรู้ในการประกอบวิชาชีพ
วิศวกรรมควบคุม ตามท่ีสภาวิศวกรก าหนด 

  ตามขอ้บงัคบั (ฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2564 

4. ระบบการจดัการศึกษา  
 

 
 ระบบทวิภาค  

 
 

O ระบบไตรภาค  
 

 
O ระบบอื่นๆ (อาทิ ระบบคลงัหน่วยกิต, โมดูล และอื่นๆ ตามกระทรวง อว.)    

5. โครงสร้างหลกัสูตร   ตามขอ้บงัคบั (ฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2564 
- มีจ านวนหน่วยกิตในหมวดวิชาเฉพาะเป็นไปตามกฎหมายว่าดว้ยการอุดมศึกษาและกฎหมายอื่นท่ีเก่ียวขอ้งก าหนด และ   ระบุจ านวน 143 หน่วยกิต 
- มีวิชาเฉพาะทางวิศวกรรมท่ีเป็นองคค์วามรู้ในสาขาวิชาชีพวิศวกรรมควบคุมท่ีขอรับรองนั้น ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกติ   ระบุจ านวน 106 หน่วยกิต 

ลักษณะบณัฑิตท่ีพงึประสงค์และส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ (ขอให้ใส่เคร่ืองหมาย  ในช่องการรับรองตนเอง [ม]ี หรือ [ไม่มี] และระบเุลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง ในช่องหมายเหตุ) 
1. ลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงคส์ าหรับการประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุม (Graduate Attributes and Professional Competencies)  

 
ตามประกาศสภาวิศวกร ท่ี 92/2563 

 รายวิชาในหลกัสูตรกบัลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์(Graduate Attributes) ตามขอ้ตกลง Washington Accord หรือ  
 

 
O รายวิชาในหลกัสูตรกบัลกัษณะบณัฑิตท่ีพึงประสงค ์(Graduate Attributes) ตามขอ้ตกลง Sydney Accord  

 
 

2. สถาบนัการศึกษาตอ้งมีการเรียน การปฏิบติัการ วสัดุอุปกรณ์การเรียนการสอน และแหล่งบริการขอ้มูลทางวิชาการ ให้สอดคลอ้งกบั 
องคค์วามรู้ในสาขาวิชาชีพวิศวกรรมควบคุมท่ีขอรับรอง 

  ตามขอ้บงัคบั (ฉบบัที่ 3) พ.ศ. 2564 
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ตารางแจกแจงรายวิชาในหลักสูตรเทียบองค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด (ขอให้ใส่เคร่ืองหมาย  ในช่ององค์ความรู้ตามเกณฑ์ และผู้สอนตามเกณฑ์) 

ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

1. องค์ความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์        
 
 

1.1 คณิตศาสตร์วิศวกรรม 09-111-141  1. Calculus for Engineers 1   3(3-0)  3  
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 23 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66 

 09-111-142  2. Calculus for Engineers 2  3(3-0)  3  
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 24 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66 

 04-000-202  3.Applied Calculus for  
Engineering  

3(3-0)  3  
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้26 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66 

1.2 ฟิสิกส์ 09-410-141  1. Physics for Engineers 1  3(3-0)  3  
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้20 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66 

  04-812-411  3. Electrical Machine in  
Agricultural Industry  

3(3-0)  3    ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 35 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66, 73, 76 

1.3 เคมี 04-711-101  1. Chemistry for Engineers  3(3-0)   3  
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 22 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

2. องค์ความรู้พื้นฐานทางวิศวกรรม        
 2.1 กลุ่มท่ี 1 พ้ืนฐานการออกแบบ (Design 

      Fundamentals) ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
       

Mechanical Drawing 04-411-102 1. Engineering Drawing 3(2-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 31 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67 

 04-820-208 2. Computer Aided Food 
Engineering Design 1 

3(2-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 27, 37  
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 68 

Statics and Dynamics 04-313-101 1. Engineering Mechanics 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 28 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67 

Mechanical Engineering Process 04-411-203 1. Manufacturing Processes 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 32, 43 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67,77 

 04-820-301 2. Principles of Food Engineering 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 37, 45 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 69, 72, 73 

 2.2 กลุ่มท่ี 2 ความรู้ทางดิจิทลั (Digital Literacy) 
ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  

       

Digital Technology in Mechanical 
Engineering 

04-621-101  1. Computer Programming 3(2-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 26 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67 

 04-820-208 2. Computer Aided Food 
Engineering Design 1 

3(2-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 27, 37 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 68 

 04-820-209 3. Computer Aided Food 
Engineering Design 2  

3(2-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 
28,37,45,47 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 78 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

 

 04-820-324 4. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 
73, 74, 75, 77 

2.3 กลุ่มท่ี 3 พ้ืนฐานทางความร้อนและของไหล 
(Thermo-fluids Fundamentals)  
ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  

       

Thermodynamics 04-820-204 1. Principles of Thermodynamics 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 34 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68 

Fluid Mechanics 04-820-205 1. Principles of Fluid Mechanics 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 34 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 73,77 

Heat Transfer 04-820-202 1. Heat and Mass Transfer for 
Food Engineering 

3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 36, 44 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 1 หนา้ 69,72 

 04-820-301 2. Principles of Food Engineering 3(3-0)  3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 37, 45 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 69, 72, 
73 

 04-820-323 3. Laboratory for Food 
Engineering 1 

1(0-3) 1 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 
74, 76 

 

2.4 กลุ่มท่ี 4 วสัดุวิศวกรรมและกลศาสตร์วสัดุ 
(Engineering Materials and Mechanics of 
Materials) ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

Engineering Materials 
 

 
 
 

04-720-101 

 
 
 
1. Engineering Materials 

 
 
 

3(3-0) 

 
 
 

3 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 32 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69  
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

 
Solid Mechanics 04-820-203 1. Principles of Mechanics of 

Materials 
3(3-0) 3 

  
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 34 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69 

 2.5 กลุ่มท่ี ๕ ความปลอดภยั ส่ิงแวดลอ้ม และ
ความยัง่ยืน (Safety Environment and 
Sustainability) 

04-820-207 1. Sanitation and Occupational 
Health in Food Plant 

3(3-0) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 36, 44 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 77 

 04-411-101 2. Basic Engineering Training 3(1-2) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 71, 78 

 04-820-318 3. Cold Storage 3(3-0) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46, 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 71, 75, 77 

 04-000-301 4. Preparation for Professional 
Experience 

1(0-2) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 62 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70 

3 องค์ความรู้เฉพาะทางวิศวกรรม        
 
 
 

3.1 กลุ่มท่ี 1 เคร่ืองจักรกล (Machinery)  
ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  
Machinery Systems 

 
 

04-820-322 

 
 
1. Mechanics of Food Machinery 

 
 

3(3-0) 

 
 
3 

 
 

 
 

 
 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 74 

 04-820-324 1. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 3 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

 Machine Design 04-820-321 1. Design of Food Machinery 3(3-0) 3 

  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 71 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) หน่วยกิต 

ตามหลักสูตร 
หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

  04-820-323 1. Laboratory for Food 
Engineering 1 

1(0-3) 1 
  

ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 Prime Movers 04-820-320 1. Power Systems in Food Industry 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 71, 72, 76 

 04-820-323 2.Laboratory for Food Engineering 
1 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 04-820-324 3. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

 04-411-101 4. Basic Engineering Training 3(1-2) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 2 หนา้ 70, 71, 78 

 3.2 กลุ่มท่ี 2 ความร้อน ความเย็น และของไหล
ประยุกต์ (Heat, Cooling and Applied 
Fluids) ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

       

Air Conditioning and Refrigeration 04-820-318 1. Cold Storage 
  

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46, 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 71, 75, 77 

 04-820-301 2. Principles of Food Engineering 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 37, 45 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 69, 72, 73 

 04-820-334 3. Energy Management and 
Economics 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 62 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 72, 76, 77 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) หน่วยกิต 

ตามหลักสูตร 
หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

  04-820-323 4.Laboratory for Food Engineering 
1 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 04-820-324 5. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

Power Plant 04-820-320 1. Power Systems in Food Industry 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 71, 72, 76 

Thermal System Design 04-820-202   1. Heat and Mass Transfer for 
Food Engineering 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 36, 44 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 1 หนา้ 69,72 

 04-820-301 2. Principles of Food Engineering 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 37, 45 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 69, 72, 73 

Prime Movers Turbomachinery 04-820-205 1. Principles of Fluid Mechanics 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 34 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 73,77 

 04-820-301   2. Principles of Food Engineering   3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 37, 45 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 69, 72, 73 

 04-820-324 3. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

3 
(ต่อ) 

3.3 กลุ่มท่ี 3 ระบบพลวัตและการควบคุม
อัตโนมัติ (Dynamic Systems and 
Automatics Control) ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

       

 Dynamic Systems 04-820-423 1. Automatic Control in Food 
Engineering 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 43 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 74,76 

 04-812-411 2. Electrical Machine in 
Agricultural Industry 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 35 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66, 73, 76 

 04-820-332 3. Modern Manufacturing System 
Technology in Food Industry 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48, 65 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 75 

  04-820-322   4. Mechanics of Food Machinery 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 74 

  04-820-323 5. Laboratory for Food 
Engineering 1 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 
Automatic Control 

04-820-423 1. Automatic Control in Food 
Engineering) 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 43 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 74,76 

 
 

04-820-323 2. Laboratory for Food 
Engineering 1 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 
 

04-820-324 3. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

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

04-820-332 1. Modern Manufacturing System 
Technology in Food Industry) 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48, 65 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 75 

  04-820-324 2. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

  04-820-327 3. Food Engineering Pre-Project 1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 47,51,53,59 
64 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 75 

 Robotics 04-820-332 1. Modern Manufacturing System 
Technology in Food Industry) 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48, 65 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 75 

  04-820-324 2. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

 Vibration 04-812-407 1. Mechanical Vibration for 
Mechanical and Industry 
Agricultural Engineering 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 35 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 75 

  04-820-323 3. Laboratory for Food 
Engineering 1 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 Pneumatic and Hydraulic Control 04-820-423 1. Automatic Control in Food 
Engineering 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 43 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 73, 74,76 

  04-812-411 2. Electrical Machine in 
Agricultural Industry 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 35 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 66, 73, 76 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

  04-820-323 3. Laboratory for Food 
Engineering 1   

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 39, 53 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 69, 71, 72, 74, 
76 

 3.4 กลุ่มท่ี 4 ระบบทางกลอ่ืนๆ (Mechanical 
Systems and Other)  ความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบั  

       

 Energy 04-820-334 1. Energy Management and 
Economics 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 62 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 72, 76, 77 

  04-820-318 2. Cold Storage 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46, 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 71, 75, 77 

  04-820-320 3. Power Systems in Food Industry 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 71, 72, 76 

  04-820-207 4. Sanitation and Occupational 
Health in Food Plant 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 36, 44 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 77 

  04-820-324 5. Laboratory for Food 
Engineering 2 

1(0-3) 1   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 41, 55 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 71, 72, 73, 
74, 75, 77 

 Engineering Management and Economics 04-820-334 1. Energy Management and 
Economics 

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 62 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 72, 76, 77 

  04-820-318 2. Cold Storage 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 38, 46, 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 71, 75, 77 

  04-411-203 3. Manufacturing Processes 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 32, 43 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67,77 
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ล าดับ องค์ความรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด รหัสวิชา 
รายวิชาที่ขอเทียบ 

(ระบุช่ือวิชาเป็นภาษาองักฤษ) 

ภาระหน่วยกติ 
องค์ความรู้ 
ตามเกณฑ์ 

ผู้สอน 
ตามเกณฑ์ 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างอิง) 

หน่วยกิต 
ตามหลักสูตร 

หน่วยกิต 
ที่ขอเทียบ 

 Fire Protection System 04-820-207 1. Sanitation and Occupational 
Health in Food Plant  

3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 36, 44 50 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 70, 77 

  04-820-205 2. Principles of Fluid Mechanics 3(3-0) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 34 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 68, 73,77 

  04-411-101 3. Basic Engineering Training 3(1-2) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 48 
ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 2 หนา้ 70, 71, 78 

 Computer-Aided Engineering (CAE) 04-820-209 1. Computer Aided Food 
Engineering Design 2 

3(2-1) 3   ส่วนท่ี 2 ตารางท่ี 4.1 หนา้ 28,37,45,47 
ส่วนท่ี 3 ตารางท่ี 1 หนา้ 67, 78 

 ปฏิบติัการ  
1. ห้องปฏิบติัการ Dynamic Lab  
2. ห้องปฏิบติัการ Material Testing Lab  
3. ห้องปฏิบติัการ Thermodynamic &  
Heat Transfer Lab  
4. ห้องปฏิบติัการ Fluid Mechanics Lab 

 
04-820-323 

 
04-820-324 

 
1. Laboratory for Food 
Engineering 1   
2. Laboratory for Food 
Engineering 2 

 
1(0-3) 

 
1(0-3) 

 
1 
 
1 

   

 

ผู้รับรองข้อมูล/ผู้รับผิดชอบหลกัสูตร : เอกสารค ารับรองตนเอง (Self-Declaration) 

ล าดับ ช่ือ-สกุล ต าแหน่งบริหาร วาระการด ารงต าแหน่ง 
(ช่วงระยะเวลาของการด ารงต าแหน่ง) 

หมายเหตุ 
(ระบุเลขหน้าของเอกสารท่ีใช้อ้างองิ) 

1. ช่ือผู้รับรอง/อนุมัตข้ิอมลู 
- รศ.ดร. สรพงษ ์ภวสุปรีย ์

 
คณบดีคณะวิศวกรรมศาสตร์ 

 
16 มกราคม 2565 ถึง ปัจจุบนั 

 
ส่วนท่ี 6 ภาคผนวก 5 (เอกสารแนบท่ี 6) 

2. ช่ือผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
- ผศ.ดร.พฤกษา สวาทสุข 

 
ประธานหลกัสูตร 

 
23 พฤษภาคม 2568 ถึง ปัจจบุนั 

 

ค าแนะน าเพิม่เติม: กรณีท่ีผู้รับรอง/อนุมัตข้ิอมลูเป็นต าแหน่งบริหารอ่ืน อาทิเช่น รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ/คณบดี/หัวหน้าภาควิชา จะต้องมีหนังสือ/เอกสารมอบอ านาจจากอธิการบดี 
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เอกสารแนบประกอบการย่ืนค าขอรับรองปริญญาฯ 
1. เอกสารท่ีสภาสถาบนัการศึกษาอนุมติั/เห็นชอบหลกัสูตร  
รายละเอียดแสดงดงัเอกสารแนบ 1 

2. รายละเอียดของหลกัสูตรฉบบัสมบูรณ์ท่ีไดรั้บอนุมติั/เห็นชอบจากสภาสถาบนัการศึกษา 
รายละเอียดแสดงดงัเอกสารแนบ 2 

3. รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification)/รายละเอียดของแผนการสอนของรายวิชา (Course Syllabus) เฉพาะวิชาท่ีเทียบตามองคค์วามรู้ท่ีสภาวิศวกรก าหนด  
    รวมถึงวิชาท่ีระบุในแบบความรู้และทศันคติ 
    รายละเอียดแสดงดงัเอกสารแนบ 3 
4. ค าส่ังแต่งตั้งผูรั้กษาการในต าแหน่งอธิการ 
   รายละเอียดแสดงดงัเอกสารแนบ 4 

5. ค าส่ังแต่งตั้งคณบดีคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
   รายละเอียดแสดงดงัเอกสารแนบ 5 
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ก 
  

คำนำ 
 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 
ฉบับนี้ การออกแบบโครงสร้างหลักสูตรและรายวิชา เพื่อมุ่งเน้นผลิตวิศวกรอาหาร ที่มีทักษะองค์ความรู้
ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ สามารถประกอบอาชีพวิศวกรเฉพาะทางด้านเครื่องจักรและกระบวนการ
ผลิตอาหาร สามารถวางแผนและออกแบบกระบวนการที่มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ควบคุม 
วิเคราะห์ แก้ปัญหาในเชิงเทคนิค สามารถจัดการทรัพยากรวัสดุและกระบวนการอันคำนึงถึงสิ่งแวดล้อม 
ปรับปรุง พัฒนา สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางวิศวกรรมศาสตร์ในการแก้ไขปัญหาเฉพาะทางได้
อย่างเป็นระบบ มีความปลอดภัยและถูกต้องตามหลักวิชาการได้ตามเป้าหมาย สำหรับเนื้อหารายวิชาใน
หลักสูตรปรับปรุงนี้ ได้ถูกพิจารณาตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องรายละเอยีด
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565   

โครงสร้างหลักสูตรและเนื้อหารายวิชาได้ถูกปรับปรุงให้ทันสมัยสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติและ
ยุทธศาสตร์การพัฒนาอุตสาหกรรมของประเทศที่ต้องเตรียมบุคลากรให้มีทักษะความเชี่ยวชาญตรงตาม
ความต้องการของตลาดแรงงานที่สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม่  ด้านอาหารและ
สมัยใหม่ เพื่อรองรับอุตสาหกรรมเดิมของประเทศที่มีศักยภาพ (First S-Curve) และกลุ่มอุตสาหกรรม
อนาคต (New S-Curve) รวมทั้งสอดคล้องกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
เป้าหมายของคณะวิศวกรรมศาสตร์ที่ต้องการผลิตบัณฑิตวิศวกรนักปฏิบัติมืออาชีพ 
 หลักสูตรฉบับนี้มีส่วนที่สำคัญประกอบด้วย 7 หมวด คือ ข้อมูลทั่วไป ปรัชญา วัตถุประสงค์และ
ผลการเรียนรู้ของหลักสูตร ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างหลักสูตร การจัดการ
กระบวนการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษาการ
ประกันคุณภาพหลักสูตร ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร และหวังเป็นอย่างยิ่งว่า หลักสูตรฉบับนี้จะ
เป็นส่วนหนึ่งในการผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ที่มีคุณภาพและมีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตาม
ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม อันจะนำไปสู่การพัฒนาประเทศชาติที่ยั่งยืนต่อไป 
 
 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ข 
  

สารบัญ 
หน้า 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป  
 รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
  วิชาเอก  1 
  จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
  รูปแบบของหลักสูตร 1 
  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 2 
  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 2 
  ชื่อ-สกุล  ตำแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 3 
  สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
  การวางแผนพัฒนาหลักสูตรเพื่อความสอดคล้องกับทุกภาคส่วน 5 
หมวดที่ 2  ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 8 
  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) 8 
  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes, YLOs) 9 
หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 
 ระบบการจัดการศึกษา 11 
  การดำเนินการหลักสูตร 11 
  โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 14 
หมวดที่ 4  การจัดการะบวนการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  64 

(Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 กลยุทธ์การสอนและวิธีการวัดและประเมินผลตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 69 
  แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา           72 

(Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 
  กลยุทธ์การจัดการศึกษาให้เป็นไปตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรในแต่ละด้าน 74 
หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 76 
  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 76 
  เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 76 
หมวดที่ 6  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ 78 
  นักศึกษา 78 
  อาจารย์ 79 
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สารบัญ 
หน้า 

  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 79 
  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 80 
  ผลผลิต/ผลลัพธ ์ 80 
  ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 82 
หมวดที่ 7  ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร 
 การประเมินประสิทธิผลของการสอนและการประเมินผู้เรียน 84 
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 84 
  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 84 
  การนำผลการประเมินไปวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 85 
 
ภาคผนวก   
 ก คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

   สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2568) 104 
ข  ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณ์การสอนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     106 
ค  ข้อบังคับ ระเบียบ  และประกาศ ที่เก่ียวข้องกับการจัดการศึกษา  118 
ง  ตารางความสอดคล้องกับความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 119 
จ ผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา                                                                                121 
ฉ ตารางแสดงสมรรถนะ                                                                                    122 
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หลักสูตรวศิวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

คณะ/ภาควิชา/สาขาวิชา คณะวิศวกรรมศาสตร์ ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

 
หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 

 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร:  25501911104362 
ชื่อหลักสูตร                  
ภาษาไทย: หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Engineering Program in Food Engineering  
                                
  

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม (ไทย): วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
 ชื่อย่อ (ไทย): วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ):  Bachelor of Engineering  (Food Engineering) 
 ชื่อย่อ (อังกฤษ):  B.Eng. (Food Engineering) 
 
3. วิชาเอก (ถ้ามี) 

ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
   จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 143  หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี  

5.2 ประเภทของหลักสูตร  
 หลักสูตรปริญญาตรีแบบทางวิชาการ 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ) 
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5.4 การรับเข้าศึกษา 
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติ ที่สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้ 

5.5 ความร่วมมือกับหน่วยงาน/สถาบันอื่น 
 เป็นหลักสูตรเฉพาะของสถาบันโดยเฉพาะ 

 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรใหม่ พ.ศ. .... 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 ปรับปรุงมาจาก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
      สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

เปิดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2568 
    การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร ได้ผ่านที่ประชุมด้านวิชาการ ดังนี้ 

             - คณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมศาสตร์ พิจารณากลั่นกรองและเห็นชอบในการนำเสนอ 
  หลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 2/2567 เมื่อวันที่ 30 เดือน เมษายน พ.ศ. 2567      
- สภาวิชาการ พิจารณาให้ความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัยฯ  

                 ในการประชุม  ครั้งที่ 2/2568 วันที่ 6 เดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2568 
     - สภามหาวิทยาลัยฯ พิจารณาให้ความเห็นชอบหลักสูตร  
                 ในการประชุม  ครั้งที่ 3/2568 วันที่ 26 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2568 
 
7 ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน  

หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  ในปีการศึกษา 2570 
8 อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 

8.1 วิศวกรออกแบบ 
8.2 วิศวกรควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิตอาหาร  
8.3 วิศวกรการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร   
8.4 นักวิชาการด้านอาหารและกระบวนการผลิตอาหาร 
8.5 ผู้ช่วยนักวิจัยและพัฒนานวัตกรรมในด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
8.6 วิศวกรฝ่ายขาย  
8.7 บุคลาการทางการศึกษาในสถาบันการศึกษาที่สอดคล้องกับระดับคุณวุฒิ  
8.8 ประกอบอาชีพส่วนตัว 
8.9 อาชีพอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
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9 ชื่อ-สกุล  ตำแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

ลำดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ-สาขาวิชา, ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ. ทีส่ำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลังภายใน 5 ป)ี  
 

1 นางสาวพฤกษา สวาทสุข* 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(วิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2566 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ), สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งเอเชยี, ไทย, 2550 
วศ.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน, 2545 

1. Parnsakhorn, S., Dangthongdee, P. ., Sarika, P. ., 
Langkapin, J. ., & Sawardsuk, P. (2025). Development 
and optimization of a fresh lotus embryo piercing 
machine. Journal of Applied Research on Science and 
Technology (JARST), 24(1), 260222. 
https://doi.org/10.60101/jarst.2025.260222 (TCI) 

2. Sawardsuk, P., Jongyingcharoen, JS., Cheevitsopon, E., 
(2022). Effect of different desiccant bed designs in a 
desiccant column on their dehumidification 
performance. Agricultural Engineering International: 
CIGR Journal, 24(1), 207-216. March. (SJR) 

3. กัญญณัฐ บุญเพ็ญ, สุภาวิณี ภูมี และ พฤกษา สวาทสุข. (2567). 
การศึกษาทดลองการผลิตกัมม่ีเจลลี่โยเกิร์ตผสมมัลเบอรี่. การ
ประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 10 (น. 131). 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. วันที่ 5 เมษายน 2567. 

 
2 นางสาวสนุัน  ปานสาคร 

รองศาสตราจารย์ (วิศวกรรมอาหาร) 
ใบอนุญาต กว.เลขที่ ภก.16273 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ), สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งเอเชยี, ไทย, 2552 
วศ.ม. (Post-harvest and Food Process Engineering),  
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, ไทย, 2544 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์
กำแพงแสน, 2540 

1. Langkapin, J., Parnsakhorn, S., Oupathumpanont, O., 
and Samseemoung,G. (2023). Evaluation of final quality 
of germinated brown rice following steaming and hot-
air drying at different temperatures. Agriculture and 
natural resources, 57(6), 907–916. November-
December. (Scopus Q3) 

2. จตุรงค์ ลังกาพินธุ์, สุนัน ปานสาคร และ อรวัลภ์ อุปถัมภานนท์. 
(2566) ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการอบแห้งต่อปริมาณสาร
เบต้าแคโรทีนและสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์มะยงชิด
ออสโมซิส. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 28(3), 2034-2053. 
กันยายน – ธันวาคม. (TCI) 

3. Samseemoung,G., Bhucksasria,J., Parnsakhorn,S., 
Kalsirisilpa,R., and Samseemungb,M., and Hemantha PW 
Jayasuriyac.(2023). Comparison of drone with remote-
controlled sprayer arm and variable rate sprayer for 
monitoring coconut rhinoceros beetle infestations. 
Agriculture and natural resources. 57(2), 249–260. 
March – April. (Scopus Q3) 

 
3 นายชาญณรงค์ วันทา 

รองศาสตราจารย์ (วิศวกรรมเครือ่งกล)  
ใบอนุญาต กว. เลขที่ ภก.24597 
วศ.ด. (วิศวกรรรมเครือ่งกล), มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
บางเขน, 2557 
วศ.ม. (วิศวกรรรมเครือ่งกล), มหาวทิยาลยัศรีนครนิทรวโิรฒ
, 2548 
วศ.บ. (วิศวกรรรมเครื่องกล), สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 
2544 

1. Wantha C. (2024). Numerical and experimental 
investigation of the effect of intact egg orientation 
and yolk positions on heat transfer and cold point 
location. Heat Transfer. 53(7), 3706-3729. 
November. doi:10.1002/htj.23109 (Scopus Q2) 

2. Wantha, C. (2023). Heat transfer enhancement in 
the annulus side of a double-tube heat exchanger 
using Al2O3-water nanofluids and dimpled outer 
tubes. Heat and Mass Transfer, 59(8), 1525-1542. 
March. https://doi.org/10.1007/s00231-023-03354-y 
(Scopus Q2) 

3. ชาญณรงค ์วันทา, วสันต ์ขันทอง และศภุชยั กฤตสทุธาชี
วะ. (2566)  การศึกษาเชิงทดลองของสมรรถนะเครื่องผลิต
น้ำเย็นที่ใช้ชุดคอนเดนซ่ิงยนูิต. การประชมุวิชาการ
วิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที ่9 ร่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธญับุรี. วันที่ 4 เมษายน พ.ศ. 2566 
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ลำดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ-สาขาวิชา, ชื่อสถาบัน, ปี พ.ศ. ทีส่ำเร็จการศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ (ย้อนหลังภายใน 5 ป)ี 
 

4 นายอภินนัท์ วัลภา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(วิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ), สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งเอเชยี, ไทย, 2550 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี, 2539  
วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ), มหาวทิยาลัยรังสิต, 2535 

1. อภินนัท์ วัลภา, พิมพส์ิรี สวุรรณ และ พฤกษา สวาทสุข. 
(2566). การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างกระแสไฟฟ้าของ
เซลล์ไฟฟ้าชีวภาพ. การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหาร
แห่งชาติ ครั้งที่ 9 (น. 209-215). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธญับุรี. วันที่ 4 เมษายน 2566. 

2. Artitayapan, K., Teeka, J., Kaewpa, D., Wanlapa, A., 
Areesirisuk, P., and Areesirisuk, A. (2023). Enhanced 
production rate of probiotic Enterococcus faecium 
A028 by repeated batch solid-state fermentation 
and its survival under hot air drying with cell-
protective agents. Biocatalysis and Agricultural 
Biotechnology, 50. July. (Scopus Q1) 

3. Atsadawut Areesirisuk, Wanlapa, A., Jantima Teeka, 
Dolnapa Kaewpa and Chiu-Hsia Chiu. (2023). 
Potential of infrared drying and cell-protective 
agent efficiency on survival of Lactobacillus 
plantarum probiotic in fermented soybean meal. 
Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, 53. 
October. (Scopus Q1) 
 

5 นางสาวพิมพ์สริี สุวรรณ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร) 
Ph.D. (Food Science and Technology), University of 
Nebraska-Lincoln, Nebraska, United States of 
America, 2558  
M.Sc. (Packaging Technology Management),  
Brunel University, London, United Kingdom, 2551 
วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่, 2549 

1. Thiyapa, S., Tiwasing, A., and Suwan, P. (2021). 
The Role of Tourist Motivations towards 
Purchase Intention of Local Food in Thailand. 
Academy of Strategic Management Journal, 
20(2), 1-12. January. (Scopus Q2) 

2. ฐิญาภา เสถยีรคมสรไกร และ พิมพ์สิรี สุวรรณ. 
(2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกทางการ
ท่องเที่ยวด้วยนวัตกรรมเพื่อการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่
ทรัพยากรท้องถิ่น. Journal of Roi Kaensarn 
Academi, 8(2), 411-432. กุมภาพันธ์. (TCI) 

3. พิมพ์สิรี สุวรรณ และ มโน สวุรรณคำ. (2564). การ
พัฒนาและประเมินอายกุารเก็บรักษาโยเกิร์ตกรอบรส
กล้วย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1692-
1706, เดือนกันยายน – ธันวาคม. (TCI1).   
 

หมายเหต ุ* ประธานหลักสูตร 
 
10 สถานที่จัดการเรียนการสอน 

คณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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11 การวางแผนพัฒนาหลักสูตรเพื่อความสอดคล้องกับทุกภาคส่วน 
11.1 ความสอดคล้องกับนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติในการพัฒนากำลังคนของประเทศ 
(ประเด็นของยุทธศาสตร์ชาติ) 

ตามที ่ประกาศราชโองการในรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย มาตรา 65 กำหนดให้มี
ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2561 - 2580) และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 
2566 - 2570) ซึ่งสอดคล้องกับการพัฒนาเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมในระดับโลกที่มีการเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลาจากความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี การติดต่อสื่อสาร การคมนาคมขนส่งที่พัฒนาอย่างรวดเร็ว 
ส่งผลให้เกิดการขยายตัวทางเศรษฐกิจ การแลกเปลี ่ยนข้อมูลข่าวสาร การแลกเปลี่ยนสินค้าและการ
แลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหว่างประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก กระแสการเปลี่ยนแปลงของโลกเป็นปัจจัยสำคัญใน
การกำหนดวิสัยทัศน์และยุทธศาสตร์ในการพัฒนาประเทศ 

ดังนั ้น ในการปฏิรูปประเทศให้ก้าวไปสู ่ประเทศที ่มีความมั ่งคั ่งและยั ่งยืน จะต้องมีการ
ปรับเปลี่ยนจากการขับเคลื่อนด้วยประสิทธิภาพในการผลิตภาคอุตสาหกรรม เป็นการขับเคลื่อนด้วย
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ซึ่งมีการกำหนดโครงสร้างการพัฒนาที่สำคัญ 3 มิติ ได้แก่ มิติที่หนึ่ง คือ การ
เปลี่ยนจากการผลิตสินค้าโภคภัณฑ์ ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม มิติที่สอง คือ การเปลี่ยนจากการขับเคลื่อน
ประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยีความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม และมิติ
ที ่สาม คือ การเปลี ่ยนจากการเน้นภาคการผลิตสินค้าไปสู ่การเน้นภาคบริการมากขึ ้น ซึ ่งต้องมีการ
เปลี่ยนแปลง 4 องค์ประกอบสำคัญ คือ  

1) เปลี่ยนจากการเกษตรแบบดั้งเดิม ไปสู่การเกษตรสมัยใหม่ (Smart Farming)  
2) เปลี่ยนจากวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ไปสู่การเป็น Smart Enterprises ที่มีศักยภาพ

สูงและเป็นวิสาหกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม 
3) เปลี่ยนจากการให้บริการแบบเดิม ไปสู่การบริการที่สร้างมูลค่าเพ่ิมได้สูงขึ้น 
4) เปลี่ยนจากแรงงานทักษะต่าง ไปสู่แรงงานที่มีความรู้ ความเชี่ยวชาญและทักษะสูง 
โดย 1 ใน 13 จุดหมายของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 - 

2570) คือ ทำให้ประเทศไทยเป็นฐานการผลิตสำคัญของโลก ดังนั้น ในการปฏิรูปประเทศให้ก้าวไปสู่การ
เป็นฐานการผลิตอย่างยั ่งยืน จำเป็นต้องปรับเปลี่ยนจากการขับเคลื่อนด้วยประสิทธิภาพในการผลิต
ภาคอุตสาหกรรม เพื่อขับเคลื่อนการพัฒนาอุตสาหกรรมของประเทศ ให้พัฒนาไปอย่างต่อเนื่อง   จึงต้อง
เตรียมบุคลากรที่สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม่เพ่ือต่อยอด S-Curve เดิมที่กำลังจะถึงจุด
อ่ิมตัวให้มีการพัฒนาต่อไปอย่างต่อเนื่อง  

ดังนั้นการผลิตบุคลากรสาขาวิศวกรรมอาหาร ที่มีความรู้และทักษะตรงกับความต้องการของ
ตลาดแรงงานและทิศทางการพัฒนาของประเทศจึงเป็นพันธกิจที่สำคัญเพื่อมุ่งเน้นการพัฒนาอุตสาหกรรมที่มี
การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหม่เพ่ือเป็นกลไกในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ 

11.2 ความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ SDGs 
เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ (SDGs) ถูกพัฒนาขึ้นโดยองค์การ

สหประชาชาติเพ่ือสร้างสังคมที่ยั่งยืน โดยมีเป้าหมายทั้งหมด 17 เป้าหมาย ที่มุ่งเน้นไปที่ด้านสังคม การ
เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม ซึ่งสามารถสร้างความเปลี่ยนแปลงที่ดีต่อโลกและคน โดยวิศวกรรมอาหารมี
ความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนขององค์การสหประชาชาติ (SDGs) ด้านหลายด้าน ดังนี้ 
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GOAL 3 Good Health and Well-being (สุขภาพและความเป็นอยู่ที ่ดี ) วิศวกรรมอาหารมี
บทบาทในการพัฒนาอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยสำหรับการบริโภค โดยการพัฒนาเทคโนโลยีและ
กระบวนการที่ช่วยให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีประสิทธิภาพในการส่งเสริมสุขภาพและป้องกันโรค. 

GOAL 11 Sustainable Cities and Communities (เมืองและชุมชนที่ยั่งยืน) วิศวกรรมอาหาร
สามารถพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตอาหารที่ช่วยลดการสร้างขยะ เพื่อลดการกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อม 

GOAL 12 Responsible Consumption and Production ( การบร ิ โภคและการผล ิตที่
ร ับผ ิดชอบ) ว ิศวกรรมอาหารมุ ่งเน ้นการพัฒนาเทคโนโลยีและกระบวนการที ่ช ่วยลดการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติและการสร้างปริมาณของขยะจากกระบวนการแปรรูปอาหาร  

GOAL 13 Climate Action (แก้ปัญหาโลกร้อน) วิศวกรรมอาหารสามารถพัฒนาเทคโนโลยี
และกระบวนการที่ช่วยลดการใช้พลังงานและการปล่อยก๊าซเรือนกระจก 

GOAL 17 Partnerships for the Goals การสร้างเครือข่ายความร่วมมือในระดับชาติและ
นานาชาติแบบยั่งยืนมีเครือข่ายความร่วมมือกับผู้เชี ่ยวชาญทั้งด้านวิชาการระหว่างคณะ กับสถาน
ประกอบการ และหน่วยงานต่างๆ รวมทั้งภาคเอกชนทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ โดยมีการ
ร่วมกันพัฒนาหลักสูตรกับสถานประกอบการ นักวิชาการ ศิษย์เก่า อาจารย์ ทั้งที่เป็นหน่วยงานรัฐและ
เอกชน รวมทั้งมีความร่วมมือแลกเปลี่ยนและฝึกสหกิจศึกษาในหน่วยงานต่างๆ เพื่อส่งเสริมทักษะด้าน
วิชาชีพแก่นักศึกษา 

11.3 ความสอดคล้องกับนโยบาย วิสัยทัศน์ และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เป็นหลักสูตรปรับปรุงถูก

ออกแบบให้สอดคล้องกับนโยบายและพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีที่ต้องการ
ขับเคลื ่อนสู ่มหาวิทยาลัยนวัตกรรมและสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติและยุทธศาสตร์การพัฒนา
อุตสาหกรรมไทยที ่มุ ่งเน้นการจัดการศึกษาวิชาชีพระดับอุดมศึกษาบนพื ้นฐานวิ ทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอย่างมีคุณภาพ สร้างงานวิจัยและนวัตกร รวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีเพื ่อเพิ ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ  นอกจากนี้หลักสูตรยังส่งเสริมความสำคัญของคุณธรรม 
จริยธรรมเพื่อให้บัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ตระหนักถึงความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม
รวมถึงการทำนุบำรุงศาสนาและศิลปะวัฒนธรรม 

11.4 ความสอดคล้องกับความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรพิจารณาเลือกจากการประชุมของอาจารย์ภายใน

ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร โดยคำนึงถึงผู้มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งทางตรงและทางอ้อม ได้แก่ มหาวิทยาลัยและ
คณะ สถานประกอบการ ศิษย์เก่า  นักศึกษาปัจจุบัน และอาจารย์ประจำหลักสูตร จากนั้นทำการสำรวจ
ความต้องการและความคาดหวังโดยใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์ ในช่วงเดือนตุลาคม 2566 ถึง 
มกราคม 2567 โดยให้น้ำหนักผลการสำรวจจากผู้ประกอบการและศิษย์เก่าเป็นข้อมูลหลักเพื่อนำมาใช้
ปรับปรุงหลักสูตร ซึ่งพบว่าบัณฑิตวิศวกรรมอาหารสามารถทำงานได้ในฝ่ายงานผลิตหรือควบคุมคุณภาพ
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรโรงงาน/ออกแบบ/ควบคุม/ซ่อมบำรุง/ฝ่ายขาย  วิศวกรที่ปรึกษา 
งานด้านวิชาการ รวมทั้งเป็นผู้ประกอบการเองอีกด้วย โดยองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ต้องการใช้ในการ
ทำงาน ได้แก่ โปรแกรมการเขียนแบบ/ออกแบบ การออกแบบเครื่องจักรให้สอดคล้องกับมาตรฐานการ
ผลิตอาหาร  ระบบคุณภาพ GMP,GHPs,HACCP, FSSC 22000 และโปรแกรมสำเร็จรูปที่ใช้ในองค์กร 
เช่น SAP หรือโปรแกรมท่ีหน่วยงานนั้นพัฒนาขึ้นใช้เอง ในส่วนของผู้ที่สนใจศึกษาและนักศึกษาปัจจุบันมี
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ความต้องการด้านการองค์ความรู้เพ่ือใช้สอบใบประกอบวิชาชีพวิศวกรรม เทคโนโลยีสมัยใหม่ ส่วน
อาจารย์ประจำหลักสูตรมีความต้องการให้หลักสูตรมีองค์ความรู้เพียงพอนำไปสอบใบประกอบวิชาชีพ
ทางวิศวกรรม พร้อมทั้งต้องการเพิ่มองค์ความรู้ด้านอาหาร กฎหมายอาหารและมาตรฐานต่างๆ ที่
เกี่ยวข้อง 
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หมวดที ่2 ปรัชญา วัตถปุระสงค์ และผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

นวัตกรรมสร้างชาติ ราชมงคลธัญบุรีสร้างนวัตกรรม 
1.2 ปรัชญาการศึกษาของหลักสูตร 

บูรณาการความรู้ทางวิศวกรรมและวิทยาศาสตร์ เพ่ือสร้างสรรค์นวัตกรรมการผลิตอาหารที่มี
คุณภาพและปลอดภัย 

1.3  วัตถุประสงค์ เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะ ดังนี้ 
1. มีความรู้ด้านคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมพ้ืนฐานเพียงพอสำหรับการขอใบประกอบ

วิชาชีพวิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมเครื่องกลได้ 
2. สามารถบูรณาการความรู้รอบด้านทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติในการออกแบบสร้างสรรค์ผลงาน

และต่อยอดนวัตกรรมที่เก่ียวข้องกับวิศวกรรมอาหาร  
3. มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี และทำงานร่วมกับผู้อื ่นได้  มีทักษะการติดต่อสื่อสารทั้ง

ภาษาไทยและต่างประเทศ  
4. มีความรับผิดชอบต่อสังคมและประเทศชาติ ปฏิบัติงานบนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5. มีการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือให้เข้ากับสภาพสังคมที่มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 

2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) 
PLO1: อธิบายและคำนวณ หลักการสำคัญทางคณิตศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์พื้นฐาน วิศวกรรม

พ้ืนฐานและเศรษฐศาสตร์ เพ่ือใช้กับงานทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  
PLO2: คิด วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมได้อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูล

ประกอบการตัดสินใจในการทำงานได้ 
PLO3: แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ มีวินัย ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ของ

องค์กรและสังคม 
PLO4: มีความรับผิดชอบในการทำงานตามที่มอบหมาย พัฒนาการเรียนรู้ทางวิชาชีพของตนเอง

อย่างต่อเนื่อง 
PLO5: ประยุกต์ใช้ความรู้ และหลักการที่สำคัญทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหาของสาขาวิชา

เฉพาะด้านทางวิศวกรรมเครื่องกลในอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO6: นำความรู้ไปออกแบบ พัฒนานวัตกรรมได้ 
PLO7: มีทักษะการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งที่เชื่อถือได้ สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในทางวิศวกรรมที่

เกี่ยวข้องได ้
PLO8: มีทักษะสื่อสารและนำเสนอข้อมูลได้ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
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3. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes, YLOs) 
ตารางที่ 2.1 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes, 
YLOs) 
ชั้นปีที ่ ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับชั้นปี (Year Learning Outcomes, YLOs) สอดคล้อง

กับ PLO 
1 YLO 1.1 มีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรม  

YLO 1.2 ทักษะการใช้เครื่องมือช่างขั้นต้น  
PLO1 

2 YLO 2.1 สามารถประยุกต์ความรู้ หลักการที่สำคัญทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรม กับงาน
ทางวิศวกรรมอาหาร 
YLO 2.2 มีความรู้พื้นฐานด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 

PLO1, 
PLO2, 
PLO3, 
PLO5 

3 YLO 3.1 สามารถประยุกต์ทฤษฎีและทักษะทางวิศวกรรมเพื ่อออกแบบหรือปรับปรุง
กระบวนการผลิตอาหาร หรือออกแบบหรือปรับปรุงเครื่องจักรในกระบวนการแปรรูปอาหาร
ได้  
YLO 3.2 สามารถสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องทั้งทางวิศวกรรมและอาหาร เพื่อนำมาใช้ในงานทาง
วิศวกรรมได้ 
YLO 3.3 ทักษะการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร 

PLO1, 
PLO2, 
PLO5, 
PLO7, 
PLO8 

,4 YLO 4.1 สามารถประยุกต์ทฤษฎีและทักษะทางวิศวกรรมอาหารเพื่อสร้างสรรค์สิ่งประดิษฐ์
หรือนวัตกรรมเครื่องจักรแปรรูปอาหาร หรือสร้างสรรค์กระบวนการแปรรูปอาหาร  
YLO 4.2 สามารถสื่อสารข้อมูลกับผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม 

PLO4, 
PLO5, 
PLO6, 
PLO7, 
PLO8 
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ตารางที่ 2.2 ความสัมพันธ์ของผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) วัตถุประสงค์กับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) วัตถุประสงค์ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตาม
มาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
K S E C 

PLO1 อธิบายและคำนวณ หลักการสำคัญทาง
คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน วิศวกรรม
พ้ืนฐานและเศรษฐศาสตร์ เพ่ือใช้กับงานทางด้าน
วิศวกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

ข้อ 1), 2) 

    

PLO2 คิด วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรม
ได้อย่างเป็นระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลประกอบการ
ตัดสินใจในการทำงานได้ 

ข้อ 1), 2) 
    

PLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ มีวินัย ตรงต่อ
เวลา เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ของ
องค์กรและสังคม 

ข้อ 3), 4) 
    

PLO4 มีความรับผิดชอบในการทำงานตามที่
มอบหมาย พัฒนาการเรียนรู้ทางวิชาชีพของตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 

ข้อ 5) 
    

PLO5 ประยุกต์ใช้ความรู้ และหลักการที่สำคัญทั้ง
ในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหาของสาขาวิชา
เฉพาะด้านทางวิศวกรรมเครื่องกลในอุตสาหกรรม
อาหาร 

ข้อ 1), 2) 

    

PLO6 นำความรู้ไปออกแบบ พัฒนานวัตกรรมได้ ข้อ 2)     
PLO7 มีทักษะการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งที่เชื่อถือได้ 
สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในทางวิศวกรรมที่
เกี่ยวข้องได้ 

ข้อ 2), 5) 
    

PLO8 มีทักษะสื่อสารและนำเสนอข้อมูลได้ทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

ข้อ 3), 5) 
    
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค  ในปีการศึกษาหนึ่งจะแบ่งออกเป็นสองภาคการศึกษาซึ่งเป็น
ภาคการศึกษาบังคับ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าสิบห้าสัปดาห์ต่อหนึ่งภาคการศึกษา ทั้งนี้ไม่รวมเวลา
สำหรับการสอบด้วย  และข้อกำหนดต่างๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุี  
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550  

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
มีการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อน โดยมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าเจ็ดสัปดาห์ 

ทั้งนี้ไม่รวมเวลาสำหรับการสอบ แต่ให้มีจำนวนชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาเท่ากับหนึ่งภาคการศึกษา
ปกติ  ทั้งขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการประจำหลักสูตร หรือ คณะกรรมการบริหารคณะ/
วิทยาลัย 

1.3 การจัดการศึกษาในระบบอ่ืน 
-ไม่มี- 

1.4 รูปแบบการจัดการเรียนการสอน  
    แบบชั้นเรียน    
 

2. การดำเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในดำเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่ 1     เดือนกรกฎาคม – ตุลาคม  
ภาคการศึกษาที่ 2     เดือนพฤศจิกายน – มีนาคม  
ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนเมษายน – มิถุนายน 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
1) รับผู ้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่ากลุ ่มสาระการเรียนรู้

คณิตศาสตร์ กลุ ่มสาระการเร ียนรู ้ว ิทยาศาสตร์  หรือเป็นผู ้สำเร ็จการศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทช่างอุตสาหกรรมทุกสาขาวิชา หรือเทียบเท่า 

2) คุณสมบัติอ่ืนๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีว่าด้วยการศึกษา
ระดับ ปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556 ซึ่งอยู่ในดุลยพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตร หรือกรรมการบริหารคณะ/วิทยาลัย 
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2.3 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ช้ันปีท่ี 1 30 30 30 30 30 
ช้ันปีท่ี 2  30 30 30 30 
ช้ันปีท่ี 3   30 30 30 
ช้ันปีท่ี 4    30 30 

รวม 30 60 90 120 150 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 
 

2.4 งบประมาณตามแผน 
            0B2.4.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย:บาท)  

รายละเอียดรายรับ  
  ปีงบประมาณ    

2568 2569  2570 2571  2572 

1.ค่าบำรุงการศึกษา และ
ค่าลงทะเบียน  

960,000 1,920,000 2,880,000 3,840,000 3,840,000 
2.เงินอุดหนุนจาก 
  รัฐบาล  2,928,000 3,000,000 3,072,000 3,144,000 3,144,000 
3.รายรับอ่ืน ๆ (ถ้ามี) - - - - - 

รวมรายรับ  3,888,000 4,920,000 5,952,000 6,984,000 6,984,000 
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              1 2.4.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย:บาท)  

หมวดเงิน  
  ปีงบประมาณ    

2568 2569 2570 2571 2572 
ก. งบดำเนินการ       
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร  3,006,000 3,006,000 3,006,000 3,006,000 3,006,000 
2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน 
 (ไม่รวม 3)  117,200 184,400 251,600 318,800 318,800 
3. ทุนการศึกษา  - - - - - 
4. รายจ่ายระดับ
มหาวิทยาลยั  412,800 825,600 1,238,400 1,651,200 1,651,200 

(รวม ก)  3,536,000 4,016,000 4,496,000 4,976,000 4,976,000 
ข. งบลงทุน            

ค่าครุภณัฑ์  350,000 360,500 367,500 371,000 367,500 
(รวม ข)  350,000 360,500 367,500 371,000 367,500 

รวมรายจ่าย 
 (ก) + (ข)  3,886,000 4,376,500 4,863,500 5,347,000 5,343,500 

จำนวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 129,533 72,942 54,039 44,558 44,529 

             *หมายเหตุ  ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา ตามระบบเหมาจ่ายรายละ  32,000 บาทต่อปี 
 

2.5 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมาก่อน เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้ สามารถเทียบโอน

หน่วยกิตได้ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2550 ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562  
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3. หลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 

ลักษณะของหลักสูตร  
  หลักสูตร CWIE ระดับ 1 (สหกิจศึกษา)  

  หลักสูตร CWIE ระดับ 2 (สหกิจศึกษา+ฝึกงาน หรือ TM15)  
  หลักสูตร CWIE ระดับ 3 (บัณฑิตพันธุ์ใหม่)  
  หลักสูตร CWIE ระดับ 4 (Premium Course) 

 
3.2 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 143 หน่วยกิต 
3.3 โครงสร้างหลักสูตร  
        1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                             24       หน่วยกิต 

  1.1 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก       6       หน่วยกติ 
  1.2 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร้างนวัตกรรม      6       หน่วยกิต 
  1.3 กลุ่มวิชาภาษาเพ่ือการสื่อสาร        9       หน่วยกิต 
  1.4 กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ       3       หน่วยกิต 

   2. หมวดวิชาเฉพาะ                                         106       หน่วยกิต 
 2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ               43        หน่วยกิต  
  2.2 กลุ่มวิชาบังคับ       48        หน่วยกิต 

2.3 กลุ่มวิชาเลือก                15        หน่วยกิต 
        

        3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า                           6    หน่วยกิต 
 4. หมวดวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า     7   หน่วยกิต 
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3.4 รายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า  24  หน่วยกิต 
 1.1 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก  จำนวน  6 หน่วยกิต  
 1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร์ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
 01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดล้อม 

Society and Environment 
3(3-0)  

 01-110-009 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 
Quality of Life and Society Development 

3(3-0)  

 01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

3(3-0)  

 01-110-017 คุณภาพชีวิตที่ดีของพลเมืองยุคใหม่ 
Quality of Life for New Generation 

3(3-0)  

 01-110-028 ปฏิบัติการสีเขียวสู่สังคมคาร์บอนต่ำ  
Green Activity towards a Low Carbon Society  

3(2-2)  

 01-110-029 อัตลักษณ์การเมืองกับพลเมืองยุคใหม่ 
Political Identity and Modern Citizens 

3(3-0)  

 1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร์ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
 00-100-102 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี  

RMUTT Identity 
3(2-2)  

 01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 
Information and Academic Report Writing 

3(3-0)  

 01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
Learning Skills to Success 

3(3-0)  

 01-210-033 บุคลิกภาพสู่ความสำเร็จ 
Personality to Success 

3(3-0)  

 01-210-034 จิตวิทยาเพ่ือพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน 
Psychology for Work Efficiency Improving 

3(3-0)  

1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
 01-610-003 นันทนาการ 

Recreation 
1(0-2)  

 01-610-010 นันทนาการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต  
Recreation for Quality of Life Development 

3(2-2)  

 01-610-012 สุขภาพเพ่ือการดำรงชีวิตสำหรับคนรุ่นใหม่  
Health for New Generation Living 

3(2-2)  

 01-610-014 ทักษะกีฬาเพ่ือสุขภาพ 
Sports Skill for Health 
 

1(0-2)  
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 1.2 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร้างนวัตกรรม จำนวน  6  หน่วยกิต  ให้เลือกศึกษาจาก
รายวิชาต่อไปนี้ 

 00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
Green University 

3(2-2)  

 00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 
Design Thinking 

3(2-2)  

 09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ  
Computer and Information Technology Skills 

3(2-2)  

 09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ืองานมัลติมีเดีย   
Program Package for Multimedia 

3(2-2)  

 09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพ่ือผู้ประกอบการ 
Information Management for Entrepreneur 

3(2-2)  

 09-111-001 การคิดและการให้เหตุผล  
Thinking and Reasoning 

3(3-0)  

 09-121-001 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
Elementary Statistics for Innovation Development 

3(3-0)  

 09-130-002 อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน 
Internet of Things in Everyday Life 

3(3-0)  

 09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม 
Science, Creativity, and Innovation 

3(3-0)  

 09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพ่ือความยั่งยืน 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 

3(3-0)  

  
1.3 กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร จำนวน 9 หน่วยกิต  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

 01-310-007 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลงและวรรณกรรมรังสรรค์ 
Thai Aesthetics in Song and Literary Creations 

3(3-0)  

 01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
English for Communication 

3(3-0)  

 01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 

3(3-0)  

 01-320-003 การพัฒนาทักษะการอ่านภาษาอังกฤษ 
English Reading Development 

3(3-0)  

 01-320-004 การพัฒนาทักษะการเขียนภาษาอังกฤษ  
 English Writing Development 

3(3-0)  

 01-320-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอนวัตกรรมและธุรกิจ 
English for Innovation and Business Presentation 

3(3-0)  

 01-320-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 
English for Standardized Tests  

3(3-0)  
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 01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 
English for Job Application  

3(3-0)  

 01-320-014 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานวิศวกรรม  
English for Engineering 

3(3-0) 
 

 

 01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  
Basic Chinese   

3(3-0)  

 01-330-002 สนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
Basic Chinese Conversation  

3(3-0)  

 01-330-006 ภาษาญี่ปุ่นพ้ืนฐาน  
Basic Japanese 

3(3-0)  

 01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   
Basic Japanese Conversation      

3(3-0)  

 
 

 
1.4 กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ จำนวน  3 หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

 00-100-103 ความเป็นผู้ประกอบการ  
Entrepreneurship 

3(2-2) 
 

 

 00-100-304 นวัตกรรมเพ่ือชุมชน 
Innovation for the Community 

3(1-4)  

 00-100-305 นวัตกรรมเพ่ืออุตสาหกรรม 
Innovation for the industrial 

3(1-4)  

 05-700-101 เศรษฐศาสตร์ประยุกต์  
Applied Economics 

3(3-0)  

 09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับผู้ประกอบการ 
Basic Statistics for Entrepreneurs 

3(3-0)  

 09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม่ 3(3-0)  
  Elementary Statistics for Modern Investment  

 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 106  หน่วยกิต  
    2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  43  หน่วยกิต  ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

04-000-202 แคลคูลัสประยุกตส์ำหรับงานวิศวกรรม 
Applied Calculus for Engineering 

3(3-0) 

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม  
Engineering Mechanics 

3(3-0) 

04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม  
Basic Engineering Training 

3(1-6) 

 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  

Engineering Drawing 
3(2-3) 
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04-411-203 กระบวนการผลิต 
Manufacturing Process 

3(3-0) 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์  
Computer Programming 

3(2-3) 

04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร  
Chemistry for Engineers 

3(3-0) 

04-720-101 วัสดุวิศวกรรม  
Engineering Materials 

3(3-0) 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  
Principles of Mechanics of Materials 

3(3-0) 

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  
Principles of Thermodynamics 

3(3-0) 

04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล  
Principles of Fluid Mechanics 

3(3-0) 

09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1  
Calculus for Engineers 1 

3(3-0) 

09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2  
Calculus for Engineers 2 

3(3-0) 

09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1  
Physics for Engineers 1 

3(3-0) 

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

1(0-3) 

    2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 48 หน่วยกิต  ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรรมเครื่องกล-

เกษตรสมัยใหม ่ 
Mechanical Vibration for Mechanical 
Engineering-Smart Agriculture 

3(3-0) 

04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร 
Electrical Machine in Agricultural Industry 

3(3-0) 

04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร 
Heat and Mass Transfer for Food Engineering 

3(3-0) 

04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงานอาหาร 3(3-0) 
 Sanitation and Occupational Health in Food Plant 

04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1     
Computer - Aided Food Engineering Design 1 

3(2-3) 

04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2   
Computer Aided Food Engineering Design 2 

3(2-3) 
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04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food Engineering 

3(3-0) 

04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น       
Cold Storage 

3(3-0) 

04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in Food Industry 

3(3-0) 

04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร      
Design of Food Machinery 

3(3-0) 

04-820-322 กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร 
Mechanics of Food Machinery 

3(3-0) 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food Engineering 1 

1(0-3) 

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2  
Laboratory for Food Engineering 2 

1(0-3) 

04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Pre-Project  

1(0-3) 

04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร             3(3-0) 
 Modern Manufacturing System Technology in Food Industry 
04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์  

Energy Management and Economics 
3(3-0) 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Project 

3(1-6) 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร 
Automatic Control in Food Engineering 

3(3-0) 
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2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก  15  หน่วยกิต  ใหเ้ลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ สามารถเลือกข้ามกลุ่มได้ 
- กลุ่มวิชาการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต 
04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 3(2-3) 

 Engineering Physics for Food Material  
04-820-328 ระบบกำลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 

 Fluid Power Systems in Food Industry  
04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร  3(2-3) 

 Unit Operations in Food Engineering    
04-820-335 การบริหารการผลิต  3(3-0) 

 Production Management  
04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร       3(3-0) 

 Food Packaging Engineering  
- กลุ่มวิชาด้านความปลอดภัยอาหาร 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3) 

 Food Chemistry and Microbiology  
04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3) 

 Quality Control in Food Industry   
- กลุ่มวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร 
04-820-329 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม 3(3-0) 

 Selected Topics in Engineering  
04-820-330 วิศวกรรมการแปรรูปธัญพืช 3(2-3) 

 Cereal Process Engineering  
04-820-336 เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ 3(2-3) 

 Brewery Technology  
04-820-405 เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร 

Food Machinery Technology 
3(3-0) 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความเย็น 3(2-3) 
 Thermal Process Engineering  

04-820-417 การทำแห้งอาหาร        3(2-3) 
 Food Dehydration  
   

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
     ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยไม่ซ้ำกับ
รายวิชาที่ศึกษามาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้ศึกษาโดยไม่นับหน่วยกิต  
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 4. หมวดวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ 7 หน่วยกิต โดยให้ศึกษา 1 หน่วยกิต จากรายวิชา
ต่อไปนี้ 

04-000-301     การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1(0-2) 
 Preparation for Professional Experience  

 และให้เลือกศึกษาจำนวน 6  หน่วยกิต จากรายวิชาแบบสหกิจศึกษา  หากมีความจำเป็นอาจ
เลือกศึกษารายวิชาแบบฝึกงานแทนได้ 
         2.4.1 รายวิชาแบบสหกิจศึกษา 

04-000-401     สหกิจศึกษา 6(0-40) 
  Cooperative Education   
04-000-403     สหกิจศึกษาต่างประเทศ 6(0-40) 
  International Cooperative Education   

        2.4.2 รายวิชาแบบฝึกงาน 
04-000-302      ฝึกงาน 3(0-20) 
                                Apprenticeship  
04-000-303      ฝึกงานต่างประเทศ 3(0-20) 
                                International Apprenticeship  
04-000-402     ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 3(0-6) 
 Workplace Special Problem  
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3.5 แผนการศึกษาเสนอแนะ 
 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01- xxx -xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเพื่อการสื่อสาร (1) 3 x x 
04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 3 1 6 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 3 2 3 
04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร 3 3 0 
09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 3 3 0 
09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 3 3 0 
09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 1 0 3 

รวม 19 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มรายวิชาสังคมศาสตร์ 3 x x 
01- xxx -xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มวิชาเพื่อการสื่อสาร (2) 3 x x 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 2 3 
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม 3 3 0 
04-720-101 วัสดุวิศวกรรม  3 3 0 
09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2 3 3 0 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป-กลุม่วิชาเทคโนโลยีและ

การเสริมสร้างนวัตกรรม (1) 
3 x x 

รวม 21 หน่วยกิต 
YLOs ชั้นปีที่ 1 

YLO 1.1 มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรม  
YLO 1.2 ทักษะการใช้เครื่องมือช่างข้ันต้น 
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ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม 3 3 0 
04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร 3 3 0 
04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์ 3 3 0 
04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล 3 3 0 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1     3 2 3 
04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก 3 x x 

รวม 21 หน่วยกิต 
 

 

ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-820-202   การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับ

วิศวกรรมอาหาร               
3 3 0 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ 3 3 0 
04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงานอาหาร 3 3 0 
04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-322 กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร       3 3 0 
04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2 3 2 3 
04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก 3 x x 

รวม 21 หน่วยกิต 
YLOs ชั้นปีที่ 2 

YLO 2.1 สามารถประยุกต์ความรู้ หลักการที่สำคัญทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรม กับงานทาง
วิศวกรรมอาหาร 
YLO 2.2 มีความรู้พ้ืนฐานด้านอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงานอุตสาหกรรม 
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ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-411-203 กระบวนการผลิต 3 3 0 
04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น 3 3 0 
04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 
04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
3 3 0 

04-820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก (1) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป-กลุม่วิชาส่งเสรมิความ

เป็นผู้ประกอบการ 
3 x x 

รวม 18 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป-กลุ่มวชิาเพ่ือการสื่อสาร (3) 3 x x 
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับ

วิศวกรรมเครื่องกล  - เกษตรสมัยใหม่ 
3 3 0 

04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร    3 3 0 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 3 
04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1 0 3 
04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์ 3 3 0 
04--820-xxx หมวดวิชาเฉพาะ-กลุ่มวิชาเลือก (2) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาวิชาเลือกเสรี (1) 3 x x 

รวม 20 หน่วยกิต 
YLOs ชั้นปีที่ 3 

YLO 3.1 สามารถประยุกต์ทฤษฎีและทักษะทางวิศวกรรมเพ่ือออกแบบหรือปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหาร หรือออกแบบหรือปรับปรุงเครื่องจักรในกระบวนการแปรรูปอาหารได้  
YLO 3.2 สามารถสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องทั้งทางวิศวกรรมและอาหาร เพ่ือนำมาใช้ในงานทาง
วิศวกรรมได้ 
YLO 3.3 ทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร 
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ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป-กลุ่มรายวิชามนษุยศาสตร์หรือ

พลศึกษาและนันทนาการ 
3 x x 

04-000-301     การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1 0 2 
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 1 0 3 
04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 3 1 6 
04-820-xxx วิชาเลือกชีพเลือก  3 x x 
xx-xxx-xxx เลือกกลุ่มวิชาเลือกเสรี (2) 3 x x 
xx-xxx-xxx หมวดวิชาศึกษาทั่วไป-กลุม่วิชาเทคโนโลยีและ

การเสริมสร้างนวัตกรรม (2) 
3 x x 

รวม 17 หน่วยกิต 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
04-000-401 

หรือ 
04-000-403 

สหกิจศึกษา  
หรือ 
สหกิจศึกษาต่างประเทศ 

6 
 
6 

0 
 
0 

40 
 

40 
รวม 6 หน่วยกิต 

YLOs ชั้นปีที่ 4 
YLO 4.1 สามารถประยุกต์ทฤษฎีและทักษะทางวิศวกรรมอาหารเพื่อสร้างสรรค์สิ่งประดิษฐ์หรือ
นวัตกรรมเครื่องจักรแปรรูปอาหาร หรือสร้างสรรค์กระบวนการแปรรูปอาหาร  
YLO 4.2 สามารถสื่อสารข้อมูลกับผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม 
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3.6 คำอธิบายรายวิชา 
 

01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดล้อม 
Society and Environment 

3(3-0) 

 ความสำค ัญของส ั งคมก ับส ิ ่ งแวดล ้อม แนวค ิดพ ื ้นฐานทางน ิ เวศว ิทยา 
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ ่งแวดล้อม มลพิษสิ ่งแวดล้อมและการควบคุม การ
วิเคราะห์ระบบและการประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อมเพื่อการจัดการสิ่งแวดล้อมที่
เหมาะสม 
Importance of society and environment, basic concepts in ecology, 
natural resources and environment, environmental pollution and 
control, system analysis and environmental impact assessment for 
appropriate environmental management 
 

01-110-009 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 
Quality of Life and Society Development 

3(3-0) 

 แนวคิดเกี่ยวกับคุณภาพชีวิตและสังคม ปรัชญาและหลักธรรมที่ส่งเสริมการพัฒนา
คุณภาพชีวิต  การสร้างแนวคิดและเจตคติของตนเอง บทบาทหน้าที ่และความ
รับผิดชอบของบุคคล หลักการบริหารและการพัฒนาตนเอง เทคนิคการครองใจคน 
หลักการพัฒนางานให้มีประสิทธิภาพ การมีส่วนร่วมในกิจกรรมทางสังคม 
Concept of quality of life and society, philosophy and dharma principles 
to develop quality of life, creating their own ideas and attitudes, 
individuals roles, duties and responsibilities, principles of management 
and self-  development, techniques of winning the one’ s hearts, 
principles for effective job development, participation in social activities 
 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

3(3-0) 

 ความหมาย ความเป็นมา ความสำคัญของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา
เศรษฐกิจแบบยั่งยืน แนวคิดและแนวปฏิบัติของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือนำไปสู่
การพัฒนาเศรษฐกิจแบบยั่งยืน การประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกับการแก้ไข
ปัญหาเศรษฐกิจและสังคมของไทย กรณีตัวอย่างเศรษฐกิจพอเพียงที ่ประสบ
ความสำเร็จ 
Meaning, history, importance of sufficiency economy philosophy and 
sustainable development, concepts and practices of the philosophy to 
contribute to sustainable economic development, application of the 
sufficiency economy philosophy to solving Thai economic and social 
problems, case studies on successful sufficiency economy activities 
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01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยุคใหม่  
Quality of Life for New Generation 

3(3-0) 

 ความหมายและความสำคัญของการมีคุณภาพชีวิตที ่ด ี การปรับตัวและเข้าใจ
วัฒนธรรมเพื ่อเป็นสมาชิกที ่ดีในครอบครัว องค์กร สังคมและการตระหนักใน
ความสำคัญของสิ่งแวดล้อม หลักธรรมทางศาสนาพุทธและศาสนาอื่นสู่การเป็น
พลเมืองที ่ด ี แนวคิดเกี ่ยวกับแรงจ ูงใจในการปฏิบ ัต ิงานสู ่การเป็นผ ู ้นำท ี ่มี
ประสิทธิภาพ และการฝึกอบรมเพ่ือการสื่อสารในยุคใหม ่
Meaning and importance of having a good quality of life, adaptability 
and understanding the culture to be a good member of the family, 
organization, society and awareness on the importance of environment, 
Buddhism and other religious principles towards good citizenship, 
concepts of operational motivation towards effective leadership and 
training for communication in the modern age 

 
01-110-028 ปฏิบัติการสีเขียวสู่สังคมคาร์บอนต่ำ 

Green Activity towards a Low Carbon Society 
3(2-2) 

 แนวคิดและการปรับตัวที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม กิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจในการ
ปลูกจิตสำนึกและเปลี่ยนพฤติกรรมเพื่อสังคมโดยส่วนรวม การสร้างแนวทางการมี
ส ่ วนร ่ วมและถ ่ ายทอดนว ั ตกรรม  “ I AM RMUTT Low Carbon Society” 
ปฏิบัติการสีเขียวสู่สังคมคาร์บอนต่ำเพื่อมุ่งสู่ความเป็นกลางทางคาร์บอนและการ
ปล่อยก๊าซเรือนกระจกสุทธิเป็นศูนย์ 
Eco- friendly concept and adaptation, motivational activities for 
consciousness creation and behavior changing for society as a whole, 
participation guidelines creation and innovations transfer " I am RMUTT 
Low Carbon Society" , green activity towards a low carbon society for 
achieving carbon neutrality and net zero emissions 
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01-110-029 อัตลักษณ์การเมืองกับพลเมืองยุคใหม่ 
Political Identity and Modern Citizens 

3(3-0) 

 แนวคิดอัตลักษณ์การเมือง คุณลักษณะของพลเมืองยุคใหม่ ความเชื่อมโยงของ อัต
ลักษณ์การเมืองกับพลเมืองยุคใหม่  แนวทางการมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเมืองที่
เหมาะสมกับยุคสมัย การต่อต้านทุจริตคอรัปชั่น การวิเคราะห์กิจกรรมทางการเมือง
ระดับชุมชน สังคม ประเทศและโลก บทเรียนและกรณีศึกษาของการเป็นสมาชิก
ของสังคมทางการเมือง 
Political identity concepts, characteristics of modern citizens, the 
conection of political identity and the modern citizens, participation 
guideline in politics activities in accordance with the era, anti-corruption, 
analysis of politics activities at community, social, national and global 
levels, lessons and case studies of membership of political society 
 

00-100-102 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี    
RMUTT Identity 

3(2-2) 

 ความภาคภูมิใจในมหาวิทยาลัย การปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี
และสังคม การมีจิตใจริเริ ่ม การเริ ่มต้นทำงานที่มีเป้าหมายชัดเจน การลำดับ
ความสำคัญของงาน และความรับผิดชอบต่องานอย่างมืออาชีพ การพัฒนา
บุคลิกภาพ การมีจิตสาธารณะ มารยาททางสังคม การอยู ่ร่วมกับผู ้อื ่นภายใต้
กฎระเบียบและหลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย หลักในการใช้ชีวิตตาม
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
University pride, adapting to changes in technology and society, having 
initiative and being proactive, beginning with clear goals, prioritizing 
tasks, and being professional, personality development, public 
consciousness, social manners, living democracy, principles of living 
based on the philosophy of Sufficiency Economy 
 

01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ  
Information and Academic Report Writing 

3(3-0) 

 ความรู ้ เก ี ่ยวกับสารสนเทศ การสืบค้นสารสนเทศในยุคดิจ ิท ัล การประเมิน
สารสนเทศ การนำเสนอสารสนเทศอย่างสร้างสรรค์และมีวิจารณญาณ การเขียน
รายงานทางวิชาการ การอ้างอิงและบรรณานุกรม   
Information literacy, information searching in the digital age, information 
evaluation, creative and critical presentation of information, academic 
report, references and bibliography 
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01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
Learning Skills to Success 

3(3-0) 

 เคล็ดลับสู่ความสำเร็จ การคิดและการตัดสินใจที่ดี การรับรู้เกี ่ยวกับตนเองและ
สมรรถนะแห่งตนเพื่อความสำเร็จ คุณค่าของการทำงาน การรู้เท่าทันสื่อยุคใหม่ การ
สร้างทีมงานที่มีประสิทธิภาพ และการพัฒนาทักษะสู่ความสำเร็จผ่านกิจกรรมและ
โครงการ 
Key to success, effective thinking and decision making, self-perception 
towards self- esteem and self- efficacy for success, value of working, 
modern media literacy, effective teamwork building, and skills 
development for success through activities and projects 
 

01-210-033 บุคลิกภาพสู่ความสำเร็จ 
Personality to Success 

3(3-0) 

 ความรู้เบื้องต้นในการพัฒนาบุคลิกภาพ ความแตกต่างระหว่างบุคคล อารมณ์และ
วุฒิภาวะเพื ่อสร้างความสมดุลในชีวิต ทฤษฎีบุคลิกภาพ การวิเคราะห์และการ
ประเมินบุคลิกภาพ ทัศนคติที่เหมาะสมในสังคมปัจจุบัน การตระหนักรู้ในสังคมพหุ
วัฒนธรรม มารยาทและทักษะทางสังคมในศตวรรษที่ 21 การแสดงออกอย่าง
เหมาะสม สุขภาพจิตและการปรับตัวในสังคมยุคใหม่ การเสริมสร้างบุคลิกภาพเพ่ือ
การเข้าสู่อาชีพ 
Introduction to personality development, individual differences, 
emotion and maturity for life balance creation, personality theory, 
personality analysis and assessment, appropriate attitude in today's 
society, awareness in a multicultural society, manners and social skills 
in the 21st century, proper expression, Mental health and adjustment in 
modern society, Personality development for career entry 
 

01-210-034 จิตวิทยาเพื่อการพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน 
Psychology for Work Efficiency Improvement 

3(3-0) 

 บุคลิกภาพกับการทำงานที่มีประสิทธิภาพ การรับรู้และการตัดสินใจของมนุษย์กับ
การทำงานการเรียนรู้และการปรับพฤติกรรมในการทำงาน ผลกระทบของอารมณ์
ต่อประสิทธิภาพงานและสุขภาพ การจูงใจที่เป็นเลิศ ทีม การบริหารความขัดแย้ง
และการเจรจาต่อรอง การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน ผู้นำกับการพัฒนาสู่
ความสำเร็จที่ยั่งยืน กลยุทธ์การพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน และสภาพแวดล้อม
การทำงานในปัจจุบัน 
Personality and efficient work, human perception and decision-making 
at work, learning and behavior modification at work, effects of emotions 
on work efficiency and health, excellent motivation, team, conflict 
management and negotiation, diversity management in the workplace, 
leadership and development for sustainable success, strategies for work 
efficiency, and work environment in today's world 
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01-610-003 นันทนาการ 
Recreation 

1(0-2) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับนันทนาการ กิจกรรมนันทนาการแบบต่าง ๆ และเลือกกิจกรรม 
นันทนาการที่เหมาะสม 
General knowledge of recreation, types of recreational activities and 
selection of appropriate recreational activities 

 
01-610-010 นันทนาการเพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต  

Recreation for Quality of Life Development 
3(2-2) 

 ความหมาย ขอบข่าย ความสำคัญและประเภทของนันทนาการ ลักษณะและบทบาท
ของผู้นำนันทนาการ แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับนันทนาการของมนุษย์ การ
สร้างเสริมสุขภาพร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคมและสติปัญญา โดยคำนึงถึงความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติกิจกรรมนันทนาการ 
Definition, scope, importance and types of recreation, characteristics 
and roles of recreation leaders, concepts and theories related to human 
recreation, principles of recreational activities management in various 
patterns, physical, mental health emotional, social and intellectual 
enhancement with safety of recreational activities concerns 

 
01-610-012 สุขภาพเพื่อการดำรงชีวิตสำหรับคนรุ่นใหม่  

Health for New Generation Living 
3(2-2) 

 แนวความคิดเกี ่ยวกับสุขภาพ องค์ประกอบของการมีสุขภาพดี การเสริมสร้าง
สุขภาพโดยคำนึงถึงหลักการทางพลศึกษา การออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพ โภชนาการ
กับสุขภาพ การทดสอบสมรรถภาพทางกายด้วยตนเอง การปฐมพยาบาล และการ
ป้องกันการบาดเจ็บจากการออกกำลังกายและการเล่นกีฬา 
Concepts about health, elements of being good healthy, health 
enhancement based on principles of physical education, fitness for 
health, nutrition vs.  health, self- test physical fitness, first aid and injury 
prevention from exercises and sports 
 

01-610-014 ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
Sports Skills for Health 

1(0-2) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวชนิดกีฬา การพัฒนาสุขภาพด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์ และสังคม 
การฝึกปฏิบัติทักษะพ้ืนฐานของชนิดกีฬาที่เลือก วิธีการเล่น และกติกาการแข่งขัน 
General knowledge about sport types, health development on physical, 
mental, emotional and social aspects, practices on basic skills of chosen 
sports, sports play methods, and sport rules for competition 
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00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
Green University 

3(2-2) 

 สภาพแวดล้อมมหาวิทยาลัย เกณฑ์ UI Ranking พลังงาน ขยะและการจัดการของ
เสีย การจัดการพื้นที่สีเขียว กฎหมายสิ่งแวดล้อมเบื้องต้น การเสนอโครงงานและ
นวัตกรรมสิ่งประดิษฐ์ 
University environment, UI ranking criteria, energy, waste and waste 
management, green space management, introduction to environmental 
law, project proposals and invention innovation 
 

00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 
Design Thinking 

3(2-2) 
 

 การใช้ความคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงระบบ การตัดสินใจ การแก้ปัญหา ผ่าน
กระบวนการคิดเชิงออกแบบที่มุ่งเน้นการเข้าใจผู้ใช้จากการสังเกตและการสัมภาษณ์
เชิงลึกเพื่อกำหนดโจทย์ การสร้างแนวความคิด ผลิตภัณฑ์ กระบวนการ การบริการ
หรือนวัตกรรมที่ตอบโจทย์นั ้น ระดมสมองเพื ่อสร้างไอเดียที ่หลากหลาย สร้าง
ต้นแบบเพื่อทดลองและทดสอบความคิดทางนวัตกรรมที่เกิดขึ้น รวมถึงการนำเสนอ
อย่างสร้างสรรค์ 
A use of creative thinking, system thinking, decision making, problem 
solving through a design thinking, which is a human-centric approach, 
gain deep understanding of users via deep user observation and 
interview, design products, process, service or innovation, ideate 
several alternatives, create prototypes, and test the innovative 
solutions, including creative presentations 
 

09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
Computer and Information Technology Skills 

3(2-2) 
 

 ความรู้พื้นฐานของระบบคอมพิวเตอร์และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ การเข้าถึงสื่อ
ดิจิทัล การสื่อสารออนไลน์และเครือข่ายสังคมออนไลน์ การรู้เท่าทันสื่อดิจิทัลและ
ความปลอดภัยบนโลกไซเบอร์ การพัฒนานวัตกรรมดิจิทัลพื้นฐานด้วยกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์และทักษะเชิงตัวเลข 
Fundamental of computer system and information technology usage, 
access to digital media, online communication and social network, 
digital literacy and cyber security, and development of elementary 
digital innovation with scientific process and numerical skills 
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09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพื่องานมัลติมีเดีย   
Program Package for Multimedia 

3(2-2) 

 ความร ู ้พ ื ้นฐานด ้านเทคโนโลยีส ื ่อประสมประเภทข้อความ ภาพนิ ่ง เส ียง 
ภาพเคลื่อนไหว และวีดิโอ การประยุกต์ใช้งานโปรแกรมจัดการสื่อประสม เช่น 
โปรแกรมจัดการภาพกราฟิกแบบราสเตอร์ โปรแกรมจัดการภาพกราฟิกแบบ
เวกเตอร์ โปรแกรมสร้างภาพเคลื่อนไหว 2 มิติ โปรแกรมจัดการภาพวีดิโอ โปรแกรม
แปลงไฟล์ภาพและวีดิโอ โปรแกรมนำเสนอผลงานสื ่อประสม และการเผยแพร่
ผลงานสื่อประสมบนอินเทอร์เน็ตบนพ้ืนฐานการพัฒนานวัตกรรม 
Basic knowledge in multimedia technology including text, image, audio, 
animation and video, applications of multimedia software such as raster 
graphics editor software, vector graphics editor software, 2D animation 
software, video editing software, image and video file conversion 
software, multimedia presentation software, and multimedia publishing 
on the internet based on fundamental of innovation development 
 

09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อผู้ประกอบการ 
Information Management for Entrepreneur 

3(2-2) 

 ความหมายและบทบาทของการจัดการข้อมูลสำหรับการเป็นผู้ประกอบการ ข้อมูล
และการเก็บรวบรวมข้อมูล การวางแผนและการตัดสินใจบนพื้นฐานของข้อมูล การ
เปลี่ยนแปลงธุรกิจโดยการสร้างและใช้นวัตกรรมเทคโนโลยีดิจิทัล การใช้ประโยชน์
จากเทคโนโลยีดิจิทัลสมัยใหม่ในการแก้ปัญหาและการปรับปรุงกระบวนการทาง
ธุรกิจ ระบบธุรกิจอัจฉริยะ และการบริหารจัดการทรัพย์สินดิจิทัล 
Meaning and role of information management for entrepreneurship, 
data and data collection, planning and decision making based on 
information, business transformation by creating and using digital 
technology innovation, utilization of new digital technologies to solve 
and improve business operations, business intelligence system, and 
digital assets management 
 

09-111-001 การคิดและการให้เหตุผล 
Thinking and Reasoning 

3(3-0) 

 การคิดอย่างมีเหตุผล การให้เหตุผลทางคณิตศาสตร์ ประพจน์ ตัวเชื ่อมทาง
ตรรกศาสตร์ ตารางค่าความจริง สัจนิรันดร์ ตัวบ่งปริมาณ การอ้างเหตุผล 
Rational thinking, mathematical reasoning, statements, logical 
connectives, truth table, tautology, quantifiers, arguments  
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09-121-001 สถิติพื้นฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
Elementary Statistics for Innovation Development 

3(3-0) 

 ความหมายและบทบาทของสถิติในการพัฒนานวัตกรรม การศึกษาข้อมูลสำหรับการ
พัฒนานวัตกรรม เครื่องมือและการตรวจสอบคุณภาพ เครื่องมือสำหรับการพัฒนา
นวัตกรรม การตรวจสอบประสิทธิภาพนวัตกรรม และกรณีศึกษาบทบาทของสถิติ
สำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
Meaning and roles of statistics in innovation development, data study 
for innovation development, quality tools and assessment, tools for 
innovation development, evaluation of innovation performance, and 
case studies of statistics role for innovation development 
 

09-130-002 อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน 
Internet of Things in Everyday Life 

3(3-0) 
 

 แนวคิดพื้นฐานของอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง องค์ประกอบของอินเตอร์เน็ตทุกสรรพ
สิ ่ง ความปลอดภัยในการใช้งานของอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ ง การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน และแนวโน้มของเทคโนโลยี
อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่ง 
Basic concept of Internet of Things, elements of Internet of Things, 
security in the usage of the Internet of Things, the application of Internet 
of Things technology in everyday life, and trend of Internet of Things 
technology  

 
09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม 

Science, Creativity, and Innovation 
3(3-0) 

 การคิดเชิงวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ การศึกษาค้นคว้า ความคิดสร้างสรรค์ด้วย
กระบวนการต่าง ๆ ทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือนำไปสู่การพัฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยี
ที่เกี่ยวข้องกับเกษตรกรรม วิศวกรรมและอุตสาหกรรมสมัยใหม่ เทคโนโลยีสมัยใหม่
และการประยุกต์ใช้ในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านสุขภาพ อาหาร เกษตรกรรม พลังงาน 
และสิ่งแวดล้อม เพื่อให้มีความรู้ทันต่อความก้าวหน้าและการเปลี่ยนแปลงเพื่อการ
พัฒนาที่ยั่งยืน 
Systematic and scientific thinking, research, creative thinking through 
scientific processes for innovative and technological development 
related to agriculture, engineering and modern industries, modern 
technologies and various applications such as health, food, agriculture, 
energy, and environment to keep up with progresses and changes for 
sustainable development 
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09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพื่อความย่ังยืน 
Renewable Energy Technologies for Sustainability 

3(3-0) 
 

 ความรู ้พ ื ้นฐานด้านเทคโนโลยีพลังงานทดแทน แหล่งที ่มาพลังงานทดแทน 
สถานการณ์พลังงานทดแทน เทคโนโลยีและการบริโภคพลังงานทดแทน ผลกระทบ
ทางด้านสิ่งแวดล้อม การจัดการของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิตพลังงานทดแทน 
การอนุรักษ์พลังงานอย่างมีส่วนร่วมการปลูกจิตสำนึกการใช้พลังงานอย่างฉลาด และ
การเตรียมความพร้อมสำหรับการเปลี่ยนแปลงด้านพลังงาน 
Fundamentals of renewable energy technologies, renewable energy 
sources, renewable energy situation, technology and renewable energy 
consumption, impact on the environment, management of waste from 
the production of renewable energy, involved conservation of energy, 
wisely awareness raising of energy use, and preparation for the change 
in energy 
 

01-320-001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร    
English for Communication    

3(3-0) 

 การพัฒนาทักษะฟัง พูด อ่าน เขียน ที่จำเป็นสำหรับการสื่อสารในชีวิตประจำวันและ
การเป็นพลเมืองโลก โดยเน้นการฟัง การพูด คำศัพท์ สำนวน โครงสร้างภาษาที่
จำเป็นสำหรับการสื ่อสารในชีว ิตประจำวัน การสนทนาสั ้นๆ ในหลากหลาย
สถานการณ์ การเขียนพื้นฐานในชีวิตประจำวัน การฟังและอ่านเนื้อหาที่สะท้อน
วัฒนธรรมโลก 
Development of listening, speaking, reading, and writing skills essential 
for everyday communication and global citizenship with special 
emphasis on listening and speaking, vocabulary, expressions, and 
language patterns essential for everyday communication, short 
conversations in various situations, fundamental writing in everyday life, 
listening and reading texts reflecting global culture 

 
01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 

English Conversation 
3(3-0) 

 
 คำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาที่ใช้ในการสนทนาตามสถานการณ์ต่าง ๆ ที่

เหมาะสมกับวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา 
Vocabulary, expressions and language patterns appropriately used in 
various situations according to the native speaker’s culture 
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01-320-003 การพัฒนาทักษะการอ่านภาษาอังกฤษ  
English Reading Development 

3(3-0) 

 คำศัพท์ สำนวน และประโยค การอ่านเพื ่อความเข้าใจ กลวิธีการอ่าน การเดา
ความหมายคำศัพท์จากบริบท การหาคำอ้างอิง เทคนิคการอ่านแบบรวดเร็วและการ
อ่านโดยละเอียด ประเด็นสำคัญและใจความสำคัญ บทอ่านและข้อมูลสั้น ๆ สื่อที่พบ
ในชีวิตประจำวัน  การใช้เทคโนโลยีเพ่ือช่วยในการอ่าน 
Words, expressions, and sentences, reading comprehension, reading 
strategies including context clues, reference words, skimming and 
scanning, topics and main ideas, short simple texts and information, 
various everyday materials, using technology to support reading 
 

01-320-004 การพัฒนาทักษะการเขียนภาษาอังกฤษ 
English Writing Development 

3(3-0) 

 คำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างของประโยคประเภทต่างๆ การใช้เครื่องหมายในการ
เขียน การเขียนย่อหน้า การเขียนบรรยายเหตุการณ์และสถานที่ การอธิบายขั้นตอน
และกระบวนการ การเขียนสรุปย่อจากการอ่านและการฟัง การเขียนบทคัดย่อ 
Vocabulary, expressions, and sentence structures, markers and 
punctuations, paragraph writing, narrative writing of events and 
locations, descriptive writing of instructions and procedures, 
summarizing from reading and listening, writing abstract 
 

01-320-005 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนอนวัตกรรมและธุรกิจ 
English for Innovation and Business Presentation 

3(3-0) 

 คำศัพท์ สำนวน โครงสร้างภาษาในการนำเสนองานในแต่ละขั้นตอน การใช้วจน
ภาษาและ อวจนภาษา การใช้สื ่อประกอบการนำเสนองาน การนำเสนอเชิงสถิติ 
การตั้งคำถามและการตอบคำถามระหว่างนำเสนองาน การนำเสนอนวัตกรรมและ
แนวคิดธุรกิจ 
Vocabulary, expressions, and language patterns used at different stages 
of presentation, use of verbal and non- verbal language, use of visual 
supports, presentation of facts and figures, asking and answering 
questions, presentation of ovation and business ideas 
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01-320-006 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบแบบทดสอบมาตรฐาน 
English for Standardized Tests 

   3(3-0) 

 รูปแบบและโครงสร้างของแบบทดสอบมาตรฐานภาษาอังกฤษ ความรู้ ทักษะและ
กลวิธี ที่จำเป็นในการทำแบบทดสอบ 
Formats and structures of major English standardized tests, linguistic 
knowledge, skills and strategies essential for taking the standardized 
tests 
 

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน 
English for Job Application  

3(3-0) 

 คำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาที่เกี่ยวข้องกับการสมัครงาน การเตรียมตัวและ
ขั้นตอนในการสมัครงาน การอ่านประกาศสมัครงาน การเขียนประวัติย่อ การกรอก
ใบสมัครและแบบฟอร์มต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน 
Vocabulary, expressions and language patterns related to job 
application, preparations for job application, reading a job 
advertisement, writing a resume, filling out an application form, a job 
interview 
 

01-320-014 ภาษาอังกฤษเพื่องานวิศวกรรม 
English for Engineering 

3(3-0) 

 คำศัพท์ สำนวน โครงสร้างภาษาที่ในบริบททางวิศวกรรม การให้คำจัดกัดความ 
คำแนะนำ การอธิบายขั้นตอนต่าง ๆ การเขียนจดหมายสมัครงาน การอ่านและเขียน
รายงาน เอกสารทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้องกับงานวิศวกรรม 
Vocabulary,  expressions, and language patterns used in engineering 
contexts, definitions, recommendations, giving instructions, writing a 
cover letter, reading, and writing reports or academic documents related 
to engineering 
 

01-310-007 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลงและวรรณกรรมรังสรรค์ 
Thai Aesthetics in Song and Literary Creations 

3(3-0) 
 

 การเข้าถึงสุนทรียภาพ สุนทรียรสในการใช้ภาษาไทยในบทเพลง วรรณกรรมรังสรรค์
ประเภทต่างๆ ที่สะท้อนโลกทัศน์ และภาพสังคมในยุคต่าง ๆ 
Access to aesthetics, aesthetics of using Thai language in songs, various 
types of literary works reflecting the worldview and social images in 
different eras 
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01-330-001 ภาษาจีนพื้นฐาน  
Basic Chinese 

3(3-0) 
 

 การใช้สัทอักษรโรมันกำกับเสียง การเขียนตัวอักษรจีนโดยใช้มาตรฐานเดียวกับ
สาธารณรัฐประชาชนจีน การฟังพูด การอ่าน และการเขียน ตัวเลข คำศัพท์และ
ประโยคที่ใช้บ่อยในชีวิตประจำวัน  
Roman phonetic symbols for pronunciation, basic calligraphy, basic 
Chinese language skills, listening, speaking, reading and writing, numbers, 
words and sentences frequently used in everyday life 
 

01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
Basic Chinese Conversation 

3(3-0) 
 

 ทักษะการฟังและการพูดในหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวัน เน้นการออกเสียงที่
ถูกต้อง ความสามารถในการถ่ายทอดความต้องการเป็นภาษาจีนโดยใช้สถานการณ์
จำลองได้ 
Chinese listening and speaking on everyday life topics focusing on 
correct pronunciation and expressions by means of simulation 
  

01-330-006 ภาษาญี่ปุ่นพื้นฐาน 
Basic Japanese 

3(3-0) 
 

 อักษรญี ่ป ุ ่นฮ ิระงะนะและคะตะคะนะ คำศ ัพท ์ในช ั ้นเร ียน คำท ักทายใน
ชีวิตประจำวัน  ตัวเลข รวมทั้งการฝึกสร้างรูปประโยคพ้ืนฐาน 
Japanese alphabets, Hiragana and Katakana, vocabulary, greeting words 
in daily life, numbers and practice on basic sentence structures 
construction 
 

01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น 
Basic Japanese Conversation 

3(3-0) 
 

 บทสนทนาภาษาญี่ปุ่นในรูปแบบต่างๆ โดยอาศัยสถานการณ์จำลองจากสถานการณ์
จริงที่ผู้เรียนจะต้องพบในชีวิตประจำวัน และการใช้คำศัพท์ที่เกี่ยวข้อง มาประกอบ
เพ่ือขยายขอบเขตของบทสนทนาให้กว้างต่อไป 
Various types of Japanese conversation in daily life based on situational 
conversation practice, and uses of relevant vocabulary for extension of 
conversation 
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00-100-304 นวัตกรรมเพื่อชุมชน 
Innovation for the Community 

3(1-4) 
 

 ความหมาย หลักการ แนวคิด ความสำคัญ และการประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน หลักการเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา ฝึกทักษะการ
บริหารโครงการและการตัดสินใจในบริบทของเศรษฐกิจและสังคม การปฏิบัติงาน
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชุมชน ฝึกกระบวนการคิดในเชิงนวัตกรรม  การ
สร้างนวัตกรรมเพื่อคุณภาพชีวิตที่ดีของชุมชนโดยกระบวนการมีส่วนร่วมเพื่อการ
พัฒนาที่ยั่งยืน 
Definitions, Principles, concepts, significance, and application of 
sufficiency economy philosophy, the royal initiated developmental 
principals of his majesty, understand, achieve, and develop, practice a 
project management skill and decision making in the context of 
economic and social, work performance, use information technology for 
communities, practice innovative thinking processes, innovation creation 
for a better quality of life in the community by the process of 
participation for sustainable development 
 

00-100-305 นวัตกรรมเพื่ออุตสาหกรรม  
Innovation for the Industry 

3(1-4) 

 ศาสตร์พระราชาสำหรับการประยุกต์ในอุตสาหกรรม แนวคิดในการเพิ่มผลิตภาพ 
การคิดเชิงสร้างสรรค์และนวัตกรรม การเป็นผู้ประกอบการที่มีจิตสำนึกต่อสังคม 
การทำงานเป็นทีม สุขภาวะและความปลอดภัยในการทำงาน แรงจูงใจในการทำงาน 
แนวคิดความเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การบริหารจัดการโครงการ การวิจัยนวัตกรรม 
การเผยแพร่และประยุกต์ใช้นวัตกรรม 
The King’ s philosophy for industrial application, productivity concepts, 
creative and innovative thinking, social entrepreneur, teamwork, health 
and safety at work, work motivation, eco- friendly concept, project 
management, research innovation, contribution, and innovation 
implementation 
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00-100-103 ความเป็นผู้ประกอบการ 
Entrepreneurship 

3(2-2) 

 แนวคิดและทิศทางในการทำธุรกิจ การเป็นผู้ประกอบการที่มีจริยธรรม องค์ความรู้
ด้านการตลาด การจัดการองค์การ การบัญชี การเงินและเศรษฐศาสตร์ แนวทางการ
เป็นผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ การจัดทำแบบจำลองธุรกิจ การดำเนิน
ธุรกิจบนแพลตฟอร์มออนไลน์ การดำเนินงานด้านการนำเข้าส่งออกสินค้า และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันทางธุรกิจ 
Concepts and direction in business operation, ethical entrepreneurship, 
knowledge regarding marketing, organizational management, 
accounting, finance and economics, guidelines for being a successful 
entrepreneur, business model conduction, business execution on online 
platforms, Import-export operations, and using information technology 
to enhance business competitiveness 
 

05-700-101 เศรษฐศาสตร์ประยุกต์      
Applied Economics 

3(3-0) 

 อุปสงค์และอุปทาน ปัจจัยที่มีผลต่ออุปสงค์และอุปทาน อุปสงค์ส่วนบุคคลและอุป
สงค์ตลาดอุปสงค์และความยืดหยุ่นของอุปสงค์ การผลิต ปัจจัยการผลิตและต้นทุน
การผลิต (การวิเคราะห์อุปทาน) ผลผลิต ราคาและกำไร (การวิเคราะห์หน่วย
สุดท้าย) ตลาด (จากตลาดแข่งขันถึงตลาดผูกขาด) ผลิตภัณฑ์มวลรวมประชาชาติ 
อุปสงค์รวม อุปทานรวม ปัจจัยที่มีผลต่ออุปสงค์รวมและอุปทานรวม ระดับราคา 
การเติบโต การว่างงาน เงินเฟ้อ นโยบายการคลัง นโยบายการเงิน อัตราดอกเบี้ย 
อัตราแลกเปลี่ยนและเศรษฐกิจมหภาค การวิเคราะห์โครงการ การวิเคราะห์การ
ลงทุน ประเด็นปัจจุบันทางเศรษฐกิจและการเงิน  
Demand and supply, shifters of demand and supply, individual demand 
and market demand, demand and elasticity of demand, production, 
inputs, and costs ( supply analysis) , output, price, and profit (marginal 
analysis) , markets ( from competition to monopoly) , Gross National 
Product (GNP), aggregate demand, aggregate supply, shifters of aggregate 
demand and aggregate supply, price level, growth, unemployment, 
inflation, fiscal policy, monetary pol4icy, interest rate, exchange rate and 
the macroeconomy, project analysis, investment analysis, current 
economic and financial issues 
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09-121-003 สถิติพื้นฐานสำหรับผู้ประกอบการ 
Basic Statistics for Entrepreneurs 

3(3-0) 
 

 ความรู้พื้นฐานทางสถิติเพื่อการเป็นผู้ประกอบการ การเก็บรวบรวมข้อมูลและการ
นำเสนอข้อมูลสำหรับผู้ประกอบการ  การสุ่มตัวอย่าง  สถิติพื้นฐานสำหรับการ
วิเคราะห์ข้อมูล สถิติสำหรับการวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบัน และกรณีศึกษา
บทบาทของสถิติสำหรับผู้ประกอบการ 
Basic knowledge of statistics for entrepreneurs, data collection and data 
presentation for entrepreneurs, sampling, fundamental statistics for data 
analysis, statistics for current situation analysis, and case studies of the 
roles of statistics for entrepreneurs 
 

09-121-004 สถิติพื้นฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม่   
Elementary Statistics for Modern Investment 

3(3-0) 
 

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการลงทุนยุคใหม่ ปัจจัยที่กระทบต่อการลงทุน สถิติเพื่อการ
ติดตามสถานการณ์การลงทุน การพยากรณ์แนวโน้มตลาด และการวิเคราะห์ความ
เสี่ยงเพ่ือการตัดสินใจในการลงทุน 
Introduction to modern investment, factors affecting investment, 
statistics for investment situation monitoring, market trend forecast, and 
risk analysis for investment decision making 
 

04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม                        
Applied Calculus for Engineering 
วิชาบังคับก่อน : 09-111-142 แคลลูลัสสำหรับวิศวกร 2 
Pre-requisite : 09-111-142 Calculus for Engineers 2 

3(3-0) 

 สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้น การหาปริพันธ์เชิงตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์ตาม
เส้นเบื้องต้น อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรมของจำนวน การกระจาย
อนุกรมเทย์เลอร์ของฟังก์ชันมูลฐาน  และการประยุกต์ใช้สำหรับงานวิศวกรรม 
Introduction to differential equations, numerical integration, improper 
integration, introduction to line integrals, mathematical induction, 
sequences and series of numbers, Taylor series expansions of 
elementary  functions and applications for Engineering 
 
 
 
 
 
 
 



 

41 

 

04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม  
Engineering Mechanics 

3(3-0) 

 พ้ืนฐานของสถิตศาสตร์ ระบบแรง ผลลัพธ์ สมดุล โครงถัก ความเสียดทานแห้ง ของ
ไหลสถิต พื้นฐานของพลศาสตร์ จลนศาสตร์และจลนพลศาสตร์ของอนุภาคและวัตถุ
แข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนที่ข้อที่สองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลส์และ
โมเมนตัม 
Basic of statics, force system, resultant, equilibrium, truss, dry friction, 
fluid statics, basic of dynamics, kinematics and kinetics of particles and 
rigid bodies, Newton’s second law of motion, work and energy, 
impulse and momentum 

04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม  
Basic Engineering Training 

3(1-6) 

 ฝึกปฏิบัติงานพื้นฐานเบื้องต้นทางด้านวิศวกรรมที่เกี ่ยวข้องกับเครื่องมือทั ่วไป  
เครื่องมือวัด  เครื่องมือร่างแบบ  ชิ้นส่วนเครื่องจักรกล งานเครื่องมือกล งานเชื่อม  
งานประกอบระบบท่อเบื้องต้น งานไฟฟ้า งานไม้ เครื่องจักรกลขนาดเล็ก  ความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณวิศวกร 
Practices in basic engineering works, hand tools, instrumentation, 
drafting tools, machine parts, machining, welding, basic pipe line 
assembly, electrical work, wood craft, safety operation and ethics 
engineers 
 

04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  
Engineering Drawing 

3(2-3) 

 พ้ืนฐานการเขียนวิศวกรรม มาตรฐานงานเขียนแบบ เทคนิคการใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์เขียนแบบ การมองภาพ การเขียนภาพฉาย ภาพสามมิติ ภาพตัด ภาพช่วย 
กำหนดขนาด พิกัดความเผื่อ แผ่นคลี่และภาพประกอบด้วยมือและการสเกตภาพ 
การเขียนแบบโดยคอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ 
Basic engineering drawing, standard drawing, technical drawing tools, 
orthographic projection, orthographic drawing, pictorial drawings, 
sections, auxiliary views, dimensioning and tolerances, sheet metal 
drawing and assembly drawings by freehand and sketches drawing with 
computer-aided design 
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04-411-203 กระบวนการผลิต 
Manufacturing Processes 

3(3-0) 

 ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการผลิตต่างๆ เช่น งานหล่อ กรรมวิธีในการเปลี่ยน
รูปร่าง การตัดแต่งชิ้นงาน และงานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับกรรมวิธีการ
ผลิต หลักการพ้ืนฐานด้านต้นทุนการผลิต 
Theory and concept of manufacturing processes such as casting, 
forming, machining and welding, material and manufacturing processes 
relationships, fundamental of manufacturing costs 
 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์  
Computer Programming 

3(2-3) 

 แนวคิดและองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์  อันตรกิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และ
ซอฟต์แวร์ การประมวลผลข้อมูลทางอิเล็กทรอนิกส์ วิธีการออกแบบและพัฒนา
โปรแกรมและการเขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 
Concepts and components of computer, hardware and software 
interaction, electronic data processing concepts, program design and 
development methodology and high-level language programming 
 

04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร 
Chemistry for Engineers 

3(3-0) 

 ปริมาณมวลสารสัมพันธ์ และพื้นฐานทางทฤษฎีอะตอม สมบัติของแก๊ส ของแข็ง 
ของเหลว และสารละลาย สมดุลเคมี สมดุลไอออนิก จลน์ศาสตร์เคมี โครงสร้างของ
อิเล็กตรอนในอะตอม พันธะเคมี สมบัติของธาตุตามตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซน
เททีฟ อโลหะ และธาตุทรานสิชัน 
Stoichiometr and basis of the atomic theory; properties of gas, liquid, 
solid and solution; chemical equilibrium; ionic equilibrium; chemical 
kinetic; electronic structures of atoms; chemical bonds; periodic 
properties; representative elements; nonmetal and transition metals 
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04-720-101 วัสดุวิศวกรรม 
Engineering Materials 

3(3-0) 

 โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการผลิต และการประยุกต์ของกลุ่มวัสดุวิศวกรรม 
โลหะ พอลิเมอร์ เซรามิกส์ และวัสดุเชิงประกอบแผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบและการวิเคราะห์สมบัติของวัสดุ การศึกษาโครงสร้างมห
ภาคและจุลภาคท่ีเกี่ยวข้องกับสมบัติของวัสดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
โดยการใช้วัสดุวิศวกรรม หลักการเบื้องต้นของการทดสอบวัสดุแบบทำลายและไม่
ทำลาย  
Structures, properties, production process and applications of main 
groups of engineering materials, metals, polymers, ceramics and 
composites. Phase equilibrium diagrams and their interpretation, 
material properties testing and analysis, macroscopic and microscopic 
structures related to properties of engineering materials, production 
processes of engineering materials, structures basic of destructive and 
non-destructive testing 
 

04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร 
Electrical Machine in Agricultural Industry 
วิชาบังคับก่อน  :  09-410-141  ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1     
Pre-requisite  :  09-410-141  Physics for Engineers 1 

3(3-0) 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับไฟฟ้าสถิต แม่เหล็ก-ไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟ้ากระแสสลับ 
คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ทฤษฎีของเครื่องจักรกลไฟฟ้า การควบคุมเครื่องจักรกลไฟฟ้า 
อุปกรณ์ป้องกัน การออกแบบวงจรควบคุมเครื่องจักรกลไฟฟ้า และระบบควบคุม
อัตโนมัติ การนำเครื่องจักรกลไฟฟ้าไปใช้ในอุตสาหกรรมเกษตรและการประยุกต์ใช้
งาน การใช้เครื่องมือตรวจสอบและการบำรุงรักษาเครื่องจักรกลไฟฟ้า 
Experiments on electrostatics, electromagnetics, direct current, 
alternative current, electromagnetic wave, theory of electrical machine, 
control of electrical machine, protection device, design of control circuit 
for electrical machine and automatic control, application of electrical 
machine for agricultural industry, testing equipment and maintenance 
for electrical machine 
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04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรรมเครื่องกล - เกษตรสมัยใหม่  
Mechanical Vibration for Mechanical Engineering-Smart 
Agriculture  
วิชาบังคับก่อน: 04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม      
Pre-requisite: 04-313-101 Engineering Mechanics 

 3(3-0) 

 ระบบที่มีระดับของความเป็นอิสระหนึ่งระดับ ระบบการสั่นสะเทือนแบบบิด ระบบ
การสั่นสะเทือนแบบเสรีและแบบบังคับ วิธีการทำให้ระบบสมดุล ระบบที่มีระดับ
ของความเป็นอิสระหลายระดับ วิธ ีการและเทคนิคในการลดและควบคุมการ
สั่นสะเทือน การวิเคราะห์การสั่นสะเทือนในเครื่องจักรกลทางการเกษตร  การ
ประยุกต์ใช้การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรรมเกษตร  
Systems with one degree of freedom, torsional vibration, free and forced 
vibration,  
method of equivalent systems, systems having several degrees of 
freedom, methods and techniques to reduce and control vibration, 
vibration analysis in agricultural machinery, application of mechanical 
vibration for agricultural engineering 
 

04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Chemistry and Microbiology 

 3(2-3) 

 องค์ประกอบของอาหาร เช่น คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน น้ำ วิตามิน เกลือแร่และ
วัตถุเจือปนอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของส่วนประกอบอาหาร การจัดแบ่ง
ประเภทของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร ความเกี่ยวข้องของจุลินทรีย์กับแต่
ละข้ันตอนของกระบวนการแปรรูปอาหารต่างๆ การเน่าเสียของอาหารโดยจุลินทรีย์  
และการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
Chemical composition of food such as carbohydrates, lipids, and 
protein, it also includes areas such as water, vitamins, mineral and food 
additives, chemical change that are related to food appearance, 
nutrition and storage, type of microorganism, microorganisms are 
essential for the production of foods, study of microorganisms causing 
food spoilage 
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04-820-202   การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับวิศวกรรมอาหาร   
Heat and Mass Transfer for Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน :   04-820-204  หลักการเธอร์โมไดนามิกส์ 

3(3-0) 

 Pre-requisite :   04-820-204  Principles of Thermodynamics 
 รูปแบบการถ่ายเทความร้อน การนำ การพา การแผ่รังสีและและการประยุกต์ใช้งาน

การถ่ายเทความร้อน อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการส่งเสริมการถ่ายเทความ
ร้อน การเดือดและการกลั่นตัว การถ่ายเทมวล วิธีการออกแบบทางความร้อนในงาน
วิศวกรรมอาหาร 
Modes of heat transfer, conduction, convection, radiation and 
applications of heat transfer, heat exchangers and heat transfer 
enhancement, boiling and condensation, mass transfer, thermal design 
in food engineering 
 

04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ 
Principles of Mechanics of Materials 
วิชาบังคับก่อน : 04-313-101  กลศาสตร์วิศวกรรม 
Pre-requisite : 04-311-101  Engineering Mechanics 

3(3-0) 

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

04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์ 
Principles of Thermodynamics 
วิชาบังคับก่อน : 09-410-141  ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite : 09-410-141  Physics for Engineers 1 

 3(3-0) 

 กฎข้อที่หนึ่งของเธอร์โมไดนามิกส์ กฎข้อที่สองเธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์โนต์ 
พลังงาน เอนโทรปี พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อนและการเปลี่ยนรูปพลังงาน การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 
First law of thermodynamics, second law of thermodynamics and 
Carnot cycle; energy, entropy, basic heat transfer and energy 
conversion, application in food engineering 
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04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล 
Principles of Fluid Mechanics  
วิชาบังคับก่อน : 09-410-141  ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite : 09-410-141  Physics for Engineers 1  

3(3-0) 

 สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการความ
ต่อเนื่องและการเคลื่อนที่ ความคล้ายและการวิเคราะห์เชิงมิติ การไหลแบบอัดไม่ได้
ภายใต้สถานะคงตัว การวัดการไหล หลักการของเครื่องจักรกลของไหล เช่น เครื่อง
สูบและกังหันน้ำ 
Properties of fluid, fluid static, momentum and energy equations, 
equation of continuity and motion, similitude and dimensional analysis, 
steady incompressible flow, flow measurement, principles of 
turbomachinery, such as pumps and water turbines 
 

04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงานอาหาร  
Sanitation and Occupational Health in Food Plant 

3(3-0) 

 การออกแบบสถานที่ประกอบการและสิ่งอำนวยความสะดวกในการผลิตอาหาร การ
จัดการด้านสุขลักษณะการผลิตที่ดีในการผลิตอาหาร ระบบวิเคราะห์อันตรายและ
จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม และระบบการประกันคุณภาพอาหาร การประเมินความเสี่ยง
ด้านความปลอดภัยของเครื่องจักรและกระบวนการผลิต ความหมายของอาชีวอนา
มัยและความปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะสิ ่งแวดล้อมและสภาพการ
ทำงานกับอันตรายต่อสุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศและการใช้พลังงาน
อย่างมีประสิทธิภาพในโรงงานอาหาร ระบบป้องกันอัคคีภัยและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
ระบบท่อ ระบบแจ้งเตือน และอุปกรณ์ป้องกันและระงับอัคคีภัย การลดของเสียและ
การบำบัดน้ำเสียในอุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหารอย่าง
ยั่งยืนและการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมDesign and construction of food 
processing plants, good manufacturing practice (GMP), HACCP system 
and food quality assurance, risk assessment and machine safety design, 
definition of occupational health and safety, relationship between 
environmental conditions and occupational hazards, energy efficiency 
and ventilation system design in the food industry, principles and 
systems of fire protection, waste reduction and wastewater treatment 
in food processing, and sustainable food processing and green 
manufacturing. 
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04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร  1  
Computer Aided Food Engineering Design 1   
วิชาบังคับก่อน  :  04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
Pre-requisite  :  04-411-102 Engineering Drawing  

3(2-3) 

 หลักการเบื้องต้นของคอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบ การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ด้าน CAD ช่วยในการออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การนำเสนองาน และสร้าง
ภาพเคลื่อนไหว โดยประยุกต์ใช้ในงานด้านวิศวกรรมเครื่องกลและวิศวกรรมอาหาร 
An introduction to the principles of computer aided design (CAD) , use 
of CAD software for 3 D- design, detail drawing and dimensioning, 
presentation and animation, CAD Application in mechanical engineering 
and food engineering 
 

04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2 
Computer Aided Food Engineering Design 2 

 3(2-3) 

 การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและวิเคราะห์ปัญหาทางวิศวกรรมเครื่องกล
และวิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจำลองปัญหาทางวิศวกรรมเครื่องกลและการ
ประยุกต์กับงานอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
Use of computer for design and analysis of mechanical engineering and 
food engineering problems, Physical modeling and simulations of 
mechanical engineering problems and related applications 
 

04-820-301     หลักวิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food Engineering          

 3(3-0) 

 สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร คุณสมบัติของไอน้ำอิ่มตัว แผนภูมิ
อากาศชื้น และการประยุกต์ใช้กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร การไหลของของเหลว 
การถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร การทำงานของ
เครื่องจักรกลของไหล เช่น เครื่องสูบ พัดลม และเครื่องอัดอากาศ 
Mass and energy balance in food engineering, Properties of saturated 
steam, Psychrometric chart and application in Food Engineering 
problems, Fluid flow, heat transfer and refrigeration in Food Processing, 
Operation of turbomachinery, such as pumps, fans, and compressors 
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04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร  
Engineering Physics for Food Material  

 3(2-3) 

 ทฤษฎีและการวัดค่าคุณสมบัติเชิงวิศวกรรมของอาหาร ได้แก่ ลักษณะทางกายภาพ 
สมบัติทางรีโอโลยี ความร้อน สมบัติเชิงแสง คุณสมบัติเชิงอากาศพลศาสตร์และชล
พลศาสตร์ การ ประยุกต์เพ่ือออกแบบระบบ ลำเลียงและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  
Theory and measurement of engineering properties of food materials, 
physical characteristics, rheological, thermal, optical aero dynamic and 
hydrodynamic, properties applications in design of handling and 
processing systems for food products 
 

04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร     
Quality Control in Food Industry 

 3(2-3) 

 หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม การใช้แผนภูมิควบคุมต่างๆ  การวิเคราะห์สมรรถภาพ
ของกระบวนการ เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนชักตัวอย่างเพื่อการยอมรับ การ
ควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุ่ม ตัวอย่าง ความเชื่อถือได้และการทดสอบอายุการใช้งาน
ของผลิตภัณฑ์ มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ การบริหารจัดการคุณภาพ
โดยรวม และการประยุกต์ในการประกันคุณภาพอาหาร 
Industrial quality control principles, application of control charts, 
process capability analysis, statistical process control techniques, 
acceptance sampling plans, control and testing by sampling, reliability 
and product life testing, industrial standards in quality control, total 
quality management and applications in food quality assurance 
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04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น    
Cold Storage 
วิชาบังคับก่อน :   04-820-204  หลักการเธอร์โมไดนามิกส์ 

 3(3-0) 

 Pre-requisite :   04-820-204  Principles of Thermodynamics 
 หลักการทำเย็นและการปรับอากาศ แผนภูมิไซโครเมทริก อุปกรณ์และส่วนประกอบ

ระบบทำเย็น การทำเย็นและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์ด้านอื่น วิธีการเลือกฉนวนและ
การสร้างห้องเย็น การคำนวณภาระการทำเย็น พิจารณาจุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น การดึงพลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงานและการ
นำกลับมาใช้ การบำรุงรักษาและความปลอดภัยของระบบการทำเย็น 
Principle of refrigeration and air coditioning, introduction to 
psychometrics, refrigeration equipment and accessories, food products 
and their preservation by refrigeration, food preservation, special food 
preservation method and other applications, insulation technique, cold 
storage construction, heat load calculations, economic consideration of 
refrigeration systems, heat reclaim, heat recovery and storage of energy, 
plant maintenance, safety 
 

04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in Food Industry 
วิชาบังคับก่อน :  04-820-204  หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  
Pre-requisite :  04-820-204  Principles of 
Thermodynamics 

3(3-0) 

 การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เชื ้อเพลิงและการเผาไหม้เชื ้อเพลิง 
เครื่องจักรต้นกำเนิดพลังงานกล กังหันลม กังหันน้ำ ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและน้ำ
หล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์ และการใช้หม้อ
แปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ การบริหารการใช้พลังงาน การตรวจวัด การ
ตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด 
Energy conversion system, steam generator, fuel and combustion, 
condensate, prime mover, wind turbines, water turbines, feed water and 
cooling water system, steam power plant, energy conservation 
techniques for motor and transformer, energy management, energy 
audit and monitoring 
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04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร  
Design of Food Machinery 
วิชาบังคับก่อน : 04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ 

 3(3-0) 

 Pre-requisite : 04-820-203 Principles of Mechanics of Materials   
 การออกแบบเครื ่องจักรกล สมบัติของวัสดุ ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบ

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

04-820-322   กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร  
Mechanics of Food Machinery 
วิชาบังคับก่อน  :  04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม 
Pre-requisite  :  04-311-101  Engineering  Mechanics 

 3(3-0) 

 การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์ 
การประยุกต์และสมดุลของระบบเชิงกล การประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 
Velocity and acceleration analysis, kinematics and dynamics force 
analysis, applications and balancing of mechanical systems, application 
in food engineering 
 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food Engineering 1     

 1(0-3) 

 ปฏิบัติการสำหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ กลศาสตร์ของไหล เธอร์โมไดนามิกส์ การ
ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน การสั่นสะเทือน ระบบ
นิวเมติกส์และไฮดรอลิกส์ และการควบคุม 
Laboratory for meachnical properties of material, fluid mechanics, 
thermodynamics, heat transfer, refrigeration, air conditioning, vibration , 
pneumatic and hydraulic systems, and control 
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04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2     
Laboratory for Food Engineering 2 
วิชาบังคับก่อน : 04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 

1(0-3) 

 Pre-requisite : 04-820-323 Laboratory for food engineering 1 
 ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของเครื่องจักรกล การหาค่าความร้อนเชื้อเพลิง การ

ทดสอบสมดุลจากการหมุน เครื่องยนต์สันดาปภายใน การอนุรักษ์พลังงาน เครื่องทำ
ความเย็น เครื่องปรับอากาศ และการวิเคราะห์ก๊าซไอเสีย เครื่องจักรกลของไหล
เซนเซอร์และไมโครคอนโทรเลอร์สำหรับงานเกษตร เทคโนโลยีการสร้างต้นแบบ
รวดเร็ว 
Laboratory for mechanics of machinery, heating value of fuel, dynamics 
balance test, engine performance, energy conservation, refrigeration, air 
conditioner and exhaust gas analysis, turbomachinery, sensor and 
microcontroller for agric sensors and microcontrollers for agricultural 
applications, rapid prototyping technology 
 

04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Pre-Project 

 1(0-3) 

 ศึกษาหัวข้อโครงงานที่เกี่ยวข้องกับวิศวกรรมอาหาร วิเคราะห์ความเป็นไปได้ของ
โครงงาน การออกแบบและวิเคราะห์งานทดลองในเชิงสถิติ การจัดเตรียมข้อเสนอ
โครงงาน การตรวจเอกสารและรายงานความก ้าวหน ้า  การใช ้ เทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพ่ือการสืบหาข้อมูล 
Study projects in field of food engineering and analyses the possibility 
of projects, statistical design and analysis of experiments, preparation of 
project proposal, literature review and progress report, using artificial 
intelligence technology (AI) to search information 
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04-820-328 ระบบกำลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Fluid Power Systems in Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : 04-820-205  หลักการกลศาสตร์ของไหล 

 3(3-0) 

 Pre-requisite : 04-820-205  Principles of Fluid  Mechanics     
 ส่วนประกอบของระบบไฮโดรลิกและนิวแมติก กระบอกไฮดรอลิกและนิวแมติก 

มอเตอร์ไฮดรอลิก และนิวแมติก ลิ้นควบคุมและอุปกรณ์ควบคุม สัญลักษณ์และผัง
วงจรของระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก การออกแบบระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก 
ระบบ   ไฮดรอลิกและนิวแมติกในเครื่องจักรกลการผลิตอาหาร 
Hydraulic and pneumatic components, hydraulic and pneumatic 
cylinders, hydraulic and pneumatic motors, control valves and control 
accessories, symbols and circuit layout of hydraulic and pneumatic 
system, design of hydraulic and pneumatic system, hydraulic and 
pneumatic system in food machinery 
 

04-820-329 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม  
Selected Topics in Engineering 

3(3-0) 

 เรื่องเฉพาะทางด้านวิศวกรรมและเทคโนโลยี หัวข้อเรื่องเปลี่ยนไปในแต่ละภาคการศึกษา 
Selected topics in engineering and technology, topics are subject to 
change each semester 
 

04-820-330 วิศวกรรมการแปรรูปธัญพืช 
Cereal Process Engineering 

3(2-3) 

 ประเภทของธัญพืช โครงสร้างองค์ประกอบทางเคมีและสมบัติทางกายภาพของ
ธัญพืช เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากธัญพืช คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ การ
เสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญพืชและผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากธัญพืช ผลพลอย
ได้จากอุตสาหกรรมธัญพืช การขนส่ง การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่    
Category of cereals, chemical structure and physical properties of 
cereal, processing technology for products from cereal, product 
attributes, deterioration, cereal and cereal products storage technology, 
by- products from the cereal industry, transportation, new product 
research and development type 
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04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 
 Modern Manufacturing System Technology in Food Industry 
 ความรู ้พื ้นฐานของหุ่นยนต์ การจำแนกประเภทของหุ่นยนต์ องค์ประกอบของ

หุ่นยนต์ หลักการแขนหุ่นยนต์และระบบควบคุม การเลือกใช้เซ็นเซอร์ประเภทต่าง 
ๆ วิทยาการหุ่นยนต์และปัญญาประดิษฐ์ ความเข้าใจแนวคิดของปัญญาประดิษฐ์
เบื้องต้นและอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง หลักการพัฒนาเครื่องจักรการเรียนรู้ อุปกรณ์
ควบคุมสำหรับอินเตอร์เน็ตของสรรพสิ่ง อินเตอร์เน็ตของสรรพสิ่งในอุตสาหกรรม
อาหาร 
The fundamental of a robot, type of robot; component of robot, robot 
manipulators and control systems, Selection of sensors; State of the art 
of robotics and artificial Intelligence(AI), Understand the concept of the 
artificial intelligence (AI)  and internet of things ( IoT) , fundamentals of 
machine learning; IoT controller and gateway, Food industrial IoT 
 

04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 
Unit Operations in Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน :  04-820-301  หลักวิศวกรรมอาหาร 

 3(2-3) 

 Pre-requisite :  04-820-301  Principles of FoodEngineering 
 การออกแบบหน่วยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร การกวนและผสม การบรรจุ 

การระเหย การอัดขึ้นรูป การฮอโมจีไนซ์ การกลั่น การสกัด และการประยุกต์ใชก้ับ
อุตสาหกรรมอาหาร 
Design of unit operation in food industry for agitation and mixing, 
packing, evaporation, extrusion, homogenization, distillation, extraction,  
and application in food industry 
 

04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์ 
Energy Management and Economics 
วิชาบังคับก่อน :  04-820-318 การเก็บรกษาด้วยความเย็น 
Pre-requisite :  04-820-318 Cold Storage 

3(3-0) 

 พ้ืนฐานเกี่ยวกับพลังงาน การสำรวจและการตรวจสอบ วิธีการวัดและวิเคราะห์ 
แผนภูมิ Sankey และความสมดุลของพลังงาน  การวิเคราะห์เศรษฐศาสตร์และ
อัตราผลตอบแทน การเขียนรายงานเกี่ยวกับการประหยัดพลังงาน  มาตรการ
อนุรักษ์พลังงานในระบบปรับอากาศ เครื่องอัดอากาศ และระบบความร้อน เป็นต้น  
Energy fundamentals. Surveys and audits; metering techniques and 
analysis methodologies. Sankey diagram and energy balances; analyses 
the economics and rate of return; writing energy saving report; the 
energy conservation measures in air conditioning system; air 
compressor and thermal system 
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04-820-335 การบริหารการผลิต  
Production Management 

3(3-0) 

 ความหมายและความสำคัญของการบริหารการผลิต กระบวนการการผลิต การ
วางแผนการผลิต การพยากรณ์ การเลือกทำเลที่ตั้ง การบริหารโครงการ PERT 
CPM การจัดการสินค้าคงคลัง การบำรุงรักษา 
The fundamental definition of production management, production 
process, production planning, forecasting, location analysis, project 
management: PERT/CPM, inventory management, maintenance 
 

04-820-336 เทคโนโลยีการผลิตเบียร  
Brewery Technology 

3 (2-3) 

 วัตถุดิบสำหรับการผลิตเบียร์ ยีสต์ กระบวนการผลิตเบียร์ มอลต์และการผลิตมอลต์
อุปกรณสำหรับการผลิตเวิร์ท ระบบการหมักเบียร์ กระบวนการหลังการหมัก 
คุณภาพทางเคมีและกายภาพของเบียร 
Materials for beer processing; Yeast; Brewing process malt and malt 
production; brewhouse; fermentation system; downstream processing; 
chemical and physical quality of beer 
 

04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Project   

 3(1-6) 

วิชาบังคับก่อน :  04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Pre-requisite :  04-820-327  Food Engineering Pre-Project 

 การนำเสนอหัวข้อ การใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการสืบหาข้อมูล การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการ  โครงงาน การออกแบบ
และสร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน การเขียนรายงานผลการทดลอง การ
อภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง 
Set up the topic of project, using artificial intelligence technology (AI) to 
search information, planning experiments and analysis statistics, 
operating the project, design and build the equipment or operating the 
experiments, test the performance, provide the results and reporting 
the results, present the experimental results 
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04-820-405 เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร 
Food Machinery Technology     

 3(3-0) 

 หลักการทำงาน ส่วนประกอบ และการใช้งาน เครื่องมือที่ใช้ในการผสมอาหาร 
เครื่องมือลำเลียงและขนถ่ายผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบผลิตไอน้ำ เครื่องมือที่ใช้ในการ
แปรรูปอาหารโดยใช้ความร้อน และใช้ความเย็น และเครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการ
ฆ่าเชื้อในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องมือที ่ใช้ในกระบวนการหมัก การออกแบบ
เครื่องจักรอาหารที่ถูกสุขลักษณะ หุ่นยนต์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
Working principle, component and usability of food mixer, 
transportation equipment for food product, steam generator system, 
thermal processing equipment, refrigeration equipment for food 
industry, pasteurization and sterilization equipment in food processing, 
fermenter, hygienic designed in food equipment, robot in food industry 
 

04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร 
Food Packaging Engineering 

 3(3-0) 

 ลักษณะและชนิดของวัสดุที่ใช้ในการทำภาชนะบรรจุ กรรมวิธีการบรรจุ วิธีการบรรจุ 
วิธีการตรวจสอบ วิธีการออกแบบภาชนะบรรจุ เครื่องและระบบการบรรจุ เครื่องปิด
ผนึกประเภทต่าง ๆ  
Characteristic of packaging material, packaging processes, methods of 
packaging and testing, packaging design, packaging machines and 
systems type of sealing machine 
 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความเย็น 
Thermal Process Engineering  

3(2-3) 

 หลักการถนอมอาหารด้วยความร้อน ผลของความร้อนต่อคุณภาพของอาหาร
ขั้นตอนในการผลิตอาหารบรรจุในภาชนะปิดสนิท การปิดผนึกภาชนะบรรจุอาหาร 
หลักการระบบปลอดเชื้อ หลักพื้นฐานการถนอมอาหารด้วยกระบวนการความเย็น 
คุณสมบัติของอาหารแช่แข็ง การเกิดผลึกน้ำแข็งในอาหาร ปริมาณความร้อนที่
เปลี่ยนไป ระหว่างแช่แข็ง อัตราการแช่แข็งอาหาร และการคืนรูปของอาหารแช่แข็ง 
กรรมวิธีการแช่แข็งอาหาร ประเภทต่าง ๆ  
Principle of thermal food preservation, heat treatment on food qualities, 
procedures in production of food in sealed and seamed packages, closures 
for packages, basic aseptic system, basic principles of food preservation by 
cooling process, properties of frozen foods, formation of ice crystal, behavior 
of food freezing process, freezing and thawing rate, cryogenic freezing 
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04-820-417 การทำแห้งอาหาร 
Food Dehydration 

 3(2-3) 

 หลักพื้นฐานการทำแห้งอาหาร แผนภูมิอากาศชื้น อัตราการทำแห้ง และปริมาณความชื้น
สมดุล การทำแห้งผลิตภัณฑ์ของแข็งและของเหลว การทำแห้งแบบลมร้อน แบบลูกกลิ้ง 
แบบพ่นฝอย แบบสุญญากาศ แบบระเหิด และเทคนิคทำแห้งใหม่ๆ ในปัจจุบัน การ
ประเมินสมรรถนะของการทำแห้งในเชิงพลังงาน และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
Principles of food dehydration, psychrometric, drying rate, equilibrium 
moisture content, solid phase and liquid phase drying, hot air drying, 
drum drying, spray drying, vacuum drying, freeze drying and special 
techniques, drying process evaluation, energy consumption and product 
qualities 
 

04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร  
Automatic Control in Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน   :  04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับวิศวกรรม                        
Pre-requisite   :  04-000-202 Applied Calculus for Engineering 

 3(3-0) 

 หลักการของการควบคุมอัตโนมัติ ตัววัด ตัวควบคุม และ อุปกรณ์ควบคุม แบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบกลไก ระบบไฟฟ้า ระบบของไหล-ความร้อน ระบบนิวเมติกและไฮ
ดรอลิก แผนภาพบล็อกและกราฟการไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิงความถี 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลับ การวิเคราะห์เสถียรภาพเชิงความถี่โดยใช้
เส้นทางเดินรากและวิธีการอื่น พื้นฐานของระบบไฮดรอลิกและนิวเมติกส์ การควบคมุนิว
เมติกส ์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ พ ื ้นฐานโปรแกรมเมเบิลลอจิกคอลโทรลเลอร์ 
( PLC)Automatic control principles, sensor, controller and controller 
device, mathematical model of mechanical system, electrical 
system, fluid-thermal system, pneumatic system and hydraulic system, 
block diagram and signal flowchart, time and frequency response, 
stability of feedback control systems, frequency-domain stability 
analysis using root locus and other methods, fundamentals of hydraulic 
and pneumatic systems, pneumatic control, hydraulic control, and 
fundamentals of programmable logic controllers (PLC). 
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09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 
Calculus for Engineers 1 

3(3-0) 

 ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่อง การหาอนุพันธ์ รูปแบบยังไม่กำหนด การประยุกต์
ของอนุพันธ์ การหาปริพันธ์ เทคนิคของการหาปริพันธ์ การประยุกต์ของปริพันธ์
จำกัดเขต พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิติ 
Functions limits and continuity, differentiation, indeterminate forms, 
applications of differentiation, integration, techniques of integration, 
applications of definite integral, algebra of vectors in three 
dimensional space 
 

09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2 
Calculus for Engineers 2 
วิชาบังคับก่อน : 09–111–141  แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite : 09–111–141  Calculus for Engineers 1 

3(3-0) 

 พิกัดเชิงขั ้วและสมการเชิงอิงตัวแปรเสริม ฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร 
แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร เส้น ระนาบและผิวในปริภูมิสามมิติ 
แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของสองตัวแปรและการประยุกต์ แคลคูลัสของฟังก์ชัน
ค่าจริงของหลายตัวแปรและการประยุกต์   
Polar coordinates and parametric equations, vector valued functions 
of one variable, calculus of vector valued functions of one variable, 
lines planes and surfaces in three dimensional space, calculus of real 
valued functions of two variables and applications,  calculus of real 
valued functions of multiple variables and applications 
 

09-410-141       ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1     
Physics for Engineers 1 

3(3-0) 

 เวกเตอร์ แรงและการเคลื่อนที่ โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกล
ของสาร การเคลื่อนที่ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคลื่อนที่แบบออสซิลเลต กลศาสตร์ของ
ไหล ความร้อนและการถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง 
Vector, force and motion, momentum and energy, particle system, 
mechanical properties of matter, rigid body motion, oscillatory motion, 
fluid mechanics, heat and heat transfer, and sound waves 
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09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
Physics Laboratory for Engineers 1 

1(0-3) 

 วิชาบังคับก่อน  : 09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 หรือเรียนควบคู่กัน 
Pre-requisite  : 09-410-141 Physics for Engineers 1 or Concurrent 
                                      Enrollment 
ปฏิบัติการเก่ียวกับแรงและการเคลื่อนที่ โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติ
เชิงกลของสาร การเคลื่อนที่ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคลื่อนที่แบบออสซิลเลต 
กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและการถ่ายโอนความร้อน และคลื่นเสียง 
Experiments on force and motions, momentum and energy, particle 
system, mechanical properties of matter, rigid body motion, oscillatory 
motion, fluid mechanics, heat and heat transfer, and sound waves 
 

04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Preparation for Professional Experience 

1(0-2) 

 แนวคิด หลักการ ความสำคัญ กระบวนการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ การเตรียม
ความพร้อมด้านการพัฒนาบุคลิกภาพ การสมัครงาน กฎหมาย จริยธรรม และ
มาตรฐานที่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงาน ตามสาขาวิชา 
Concepts; principles; significance; process of professional experience; 
preparation for personality development; job applications; laws; ethics; 
and work-related standards based on field of study 
หมายเหตุ : การประเมินผลเป็น S และ U 

 
04-000-401 สหกิจศึกษา 

Cooperative Education 
6(0-40) 

 วิชาบังคับก่อน : 04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Pre-requisite : 04-000-301 Preparation for Professional Experience 
การปฏิบัติงานโดยบูรณาการความรู้ ทักษะ จริยธรรมและลักษณะบุคคล ในสถาน
ประกอบการตามที่สาขาวิชากำหนดเต็มเวลาอย่างเป็นระบบ ไม่น้อยกว่า 1 ภาค
การศึกษา หรือ 16 สัปดาห์ และการรายงานผลลัพธ์การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง 
Full-time work by systematically integrating knowledge, skills, ethics and 
personal characteristics in the workplace according to the specified field 
of study for a minimum of one semester or 16 weeks with the learning 
outcomes report reflected from actual practice 
หมายเหตุ : การประเมินผลเป็น S และ U 
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04-000-302 ฝึกงาน 
Apprenticeship 

3(0-20) 

 วิชาบังคับก่อน : 04-000-301 เตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Pre-requisite: 04-000-301 Preparation for Professional Experience 
การปฏิบัติงานเต็มเวลาที่ตรงกับสมรรถนะอาชีพในสาขาวิชากำหนดอย่างเป็นระบบ 
ในสถานประกอบการไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ และการรายงานผลลัพธ์การเรียนรู้จาก
การปฏิบัติจริง 
Full- time work in the workplace based on specified field of study that 
is methodically linked to professional competencies for a minimum of 
8 weeks with the learning outcomes report reflected from actual 
practice 
หมายเหตุ : การประเมินผลเป็น S และ U 
 

04-000-303 ฝึกงานต่างประเทศ 
International Apprenticeship 

3(0-20) 

 วิชาบังคับก่อน : 04-000-301 เตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Pre-requisite: 04-000-301 Preparation for Professional Experience 
การปฏิบัติงานเต็มเวลาที่ตรงกับสมรรถนะอาชีพในสาขาวิชากำหนดอย่างเป็นระบบ 
ในสถานประกอบการในต่างประเทศไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ และการรายงานผลลัพธ์
การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง 
Full- time work in the overseas workplace based on specified field of 
study that is methodically linked to professional competencies for a 
minimum of 8 weeks with the learning outcomes report reflected from 
actual practice 
หมายเหตุ : การประเมินผลเป็น S และ U 
 

04-000-402 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 
Workplace Special Problem 

3(0-6) 
 

 การวิเคราะห์สาเหตุและหาแนวทางแก้ไขปัญหาของสถานประกอบการ การพัฒนา
กระบวนการ การรายงานผลลัพธ์การเรียนรู้ 
Analysis using the problem- cause- solution and seeking the way to 
approach the problem of the workplace; development of operational 
processes; learning outcomes reporting 
หมายเหตุ : การประเมินผลเป็น S และ U 
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3.7  ชื่อ-สกุล  ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
        3.7.1 อาจารยป์ระจำหลักสูตร 

 
ลำดับ 

 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งวิชาการ 
คุณวุฒิ – สาขาวิชา 

ชื่อสถาบัน, ป ีพ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 
ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./
สัปดาห์/ 

ปีการศึกษา 

ปัจจุบัน 
เมื่อเปิดหลัก 
สูตรนี้แล้ว 

1 นางสาวพฤกษา สวาทสุข* 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(สาขาวิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2566 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยีชีวภาพ), 
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2550 

วศ วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน, 2545 
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Engineering International: CIGR Journal, 24(1), 
207-216. March. (SJR) 

3. กัญญณัฐ บุญเพ็ญ, สุภาวิณี ภูมี และ พฤกษา สวาทสุข. 
(2567). การศึกษาทดลองการผลิตกัมม่ีเจลลี่โยเกิร์ต
ผสมมัลเบอรี่. การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหาร
แห่งชาติ ครั้งที่ 10 (น. 131). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุร
นารี. วันที่ 5 เมษายน 2567. 
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2 นางสาวสนุัน  ปานสาคร 
รองศาสตราจารย์ (สาขาวิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ), 
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2552 
วศ.ม. (วิศวกรรมหลังการเก็บเกีย่วและกระบวนการ
ผลิตอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชยี, 2544 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน, 2540 

1. Langkapin, J., Parnsakhorn, S., Oupathumpanont, 
O., and Samseemoung,G. (2023). Evaluation of 
final quality of germinated brown rice following 
steaming and hot-air drying at different 
temperatures. Agriculture and natural resources, 
57(6), 907–916. November-December. (Scopus) 

2. จตุรงค์ ลังกาพินธุ์, สุนัน ปานสาคร และ อรวัลภ์ อุปถัม
ภานนท์. (2566) ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาการ
อบแห้งต่อปริมาณสารเบต้าแคโรทีนและสมบัติทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์มะยงชิดออสโมซิส. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา, 28(3), 2034-2053. กันยายน – 
ธันวาคม. (TCI) 

3. Samseemoung,G., Bhucksasria,J., Parnsakhorn,S., 
Kalsirisilpa,R., and Samseemungb,M., and 
Hemantha PW Jayasuriyac.(2023). Comparison of 
drone with remote-controlled sprayer arm and 
variable rate sprayer for monitoring coconut 
rhinoceros beetle infestations. Agriculture and 
natural resources. 57(2), 249–260. March – April. 
(Scopus) 
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ลำดับ 

 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งวิชาการ 
คุณวุฒิ – สาขาวิชา 

ชื่อสถาบัน, ป ีพ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สปัดาห์/ 

ปีการศึกษา 

ปัจจุบัน 
เมื่อเปิดหลัก 
สูตรนี้แล้ว 

3 นายชาญณรงค์ วันทา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(สาขาวิศวกรรมเครื่องกล) 
วศ.ด. (วิศวกรรรมเครือ่งกล),
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน, 2557 
วศ.ม. (วิศวกรรรมเครือ่งกล), มหาวทิยาลยัศรีนครนิท
รวิโรฒ, 2548 
วศ.บ. (วิศวกรรรมเครื่องกล), สถาบันเทคโนโลยรีาช
มงคล, 2544 

1. Wantha C. (2024). Numerical and 
experimental investigation of the effect of 
intact egg orientation and yolk positions 
on heat transfer and cold point location. 
Heat Transfer. 53(7), 3706-3729. 
November. doi:10.1002/htj.23109 (Scopus) 

2. Wantha, C. (2023). Heat transfer 
enhancement in the annulus side of a 
double-tube heat exchanger using Al2O3-
water nanofluids and dimpled outer 
tubes. Heat and Mass Transfer, 59(8), 
1525-1542. March. 
https://doi.org/10.1007/s00231-023-03354-
y (Scopus) 

3. ชาญณรงค ์วันทา, วสันต ์ขันทอง และศภุชยั กฤต
สุทธาชีวะ. (2566)  การศกึษาเชิงทดลองของ
สมรรถนะเครือ่งผลิตน้ำเย็นที่ใช้ชุดคอนเดนซ่ิงยู
นิต. การประชุมวชิาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ 
ครั้งที่ 9 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี. 
วันที ่4 เมษายน พ.ศ. 2566 
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4 นายอภินนัท์ วัลภา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(สาขาวิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ), 
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2550 
วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี, 2539  
วท.บ. (เทคโนโลยชีีวภาพ), มหาวทิยาลัยรังสิต, 2535 

1. อภินนัท์ วัลภา, พิมพส์ิรี สวุรรณ และ พฤกษา 
สวาทสุข. (2566). การศึกษาปัจจัยที่มีผลตอ่การ
สร้างกระแสไฟฟ้าของเซลล์ไฟฟ้าชีวภาพ. การ
ประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้ง
ที่ 9 (น. 209-215). มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุร.ี วนัที่ 4 เมษายน 2566. 

2. Artitayapan, K., Teeka, J., Kaewpa, D., 
Wanlapa, A., Areesirisuk, P., and 
Areesirisuk, A. (2023). Enhanced 
production rate of probiotic Enterococcus 
faecium A028 by repeated batch solid-
state fermentation and its survival under 
hot air drying with cell-protective agents. 
Biocatalysis and Agricultural 
Biotechnology, 50. July. (Scopus) 

3. Atsadawut Areesirisuk, Wanlapa, A., 
Jantima Teeka, Dolnapa Kaewpa and 
Chiu-Hsia Chiu. (2023). Potential of 
infrared drying and cell-protective agent 
efficiency on survival of Lactobacillus 
plantarum probiotic in fermented 
soybean meal. Biocatalysis and 
Agricultural Biotechnology, 53. October. 
(Scopus) 

 

14 12 



 

62 

 

 

 

 
ลำดับ 

 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งวิชาการ 
คุณวุฒิ – สาขาวิชา 

ชื่อสถาบัน, ป ีพ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 
ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./
สัปดาห์/ 

ปีการศึกษา 

ปัจจุบัน 
เมื่อเปิดหลัก 
สูตรนี้แล้ว 

5 นางสาวพิมพ์สริี สุวรรณ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
อาหาร) 
Ph.D. (Food Science and Technology), 
University of Nebraska-Lincoln, Nebraska, 
United States of America, 2558  
M.Sc. (Packaging Technology Management),  
Brunel University, London, United Kingdom, 
2551 
วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่, 2549 

1. Thiyapa, S., Tiwasing, A., and Suwan, P. 
(2021). The Role of Tourist Motivations 
towards Purchase Intention of Local 
Food in Thailand. Academy of Strategic 
Management Journal, 20(2), 1-12. 
January. (Scopus) 

2. ฐิญาภา เสถยีรคมสรไกร และ พิมพ์สิรี สุวรรณ. 
(2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก
ทางการท่องเท่ียวดว้ยนวัตกรรมเพื่อการสร้าง
มูลค่าเพิ่มแก่ทรัพยากรท้องถิ่น. Journal of 
Roi Kaensarn Academi, 8(2), 411-432. 
กุมภาพันธ์. (TCI) 

3. พิมพ์สิรี สุวรรณ และ มโน สวุรรณคำ. (2564). 
การพัฒนาและประเมินอายุการเก็บรักษาโยเกิร์
ตกรอบรสกล้วย. วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา, 
26(3), 1692-1706, เดือนกันยายน – 
ธันวาคม. (TCI1).   
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6 นายมโน สุวรรณคำ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์(สาขาวิศวกรรมอาหาร) 
วศ.ด. (วิศวกรรมอาหารและเทคโนโลยชีีวภาพ), 
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2561 
วศ.ม.(วิศวกรรมเครื่องกล), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน, 2546 
วศ.บ.(วิศวกรรมหลังการเก็บเกีย่วและแปรสภาพ), 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2540 

1. พิมพ์สิรี สุวรรณ และ มโน สวุรรณคำ. (2564). การ
พัฒนาและประเมินอายกุารเก็บรักษาโยเกริต์กรอบ
รสกลว้ย. วารสารวทิยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1692-
1706, เดือนกันยายน – ธันวาคม. (TCI1).   

 

6 6 

7 นายจตุรงค์  ลังกาพนิธุ ์
รองศาสตราจารย์ (สาขาวิศวกรรมเกษตร) 
ใบอนุญาต กว. เลขที่ ภก.17486 
วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร),  
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2549 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครือ่งกล), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2545 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครือ่งจกัรกลเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2540 

1. Langkapin, J., Parnsakhorn, S.,  
        Oupathumpanont, O., and Samseemoung,  
       G. (2023). Evaluation of final quality of  
       germinated brown rice following  
       steaming and hot-air drying at different  
       temperatures. Agriculture and Natural  
       Resources, 57(6), 06-06. 907–916.           

November-December. (Scopus) 
2. Sirikun, C., Samseemoung, G., Soni, P., 

Langkapin, J., and Srinonchat, J. (2021). A 
grain yield sensor for yield mapping with 
local rice combine harvester. Agriculture, 
11(9), 897. September. 
https://doi.org/10.3390/agriculture11090897 
(MDPI) 

 

3 3 
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ลำดับ 

 
ชื่อ-นามสกุล 

ตำแหน่งวิชาการ 
คุณวุฒิ – สาขาวิชา 

ชื่อสถาบัน, ป ีพ.ศ. ที่สำเร็จการศึกษา 

ผลงานวิชาการ 

ภาระการสอน ชม./สปัดาห์/ 

ปีการศึกษา 

ปัจจุบัน 
เมื่อเปิดหลัก 
สูตรนี้แล้ว 

8 นายเกรียงไกร  แซมสีมว่ง 
รองศาสตราจารย์ (สาขาวิศวกรรมเกษตร) 
ใบอนุญาต กว. เลขที่ ภก.33218 
วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร),  
สถาบันเทคโนโลยแีห่งเอเชยี, 2555 
M.Sc. (Mechanics and Engineering Design), 
University of Hanover, Niedersachsen, 
Germany, 2548 
วศ.บ. (วิศวกรรมเครือ่งจกัรกลเกษตร),  
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 2543 

1. Samseemoung, G., Thongindam, P., and 
Soni, P. (2023). Drone application with 
low-cost remote-controlled earthdrilling 
machine for modern agriculture. 
Agriculture and Natural Resources, 57(1), 
173-180. Jannuary – Febuary. (Scopus) 

2. Samseemoung, G., Bhucksasri, J., 
Parnsakhorn, S., Kalsirisilp, R., 
Samseemung, M., and Jayasuriya, H. P. 
(2023). Comparison of drone with remote-
controlled sprayer arm and variable rate 
sprayer for monitoring coconut rhinoceros 
beetle infestations. Agriculture and 
Natural Resources, 57(2), 249-260. March – 
April. (Scopus) 

3. Langkapin, J., Parnsakhorn, S., 
Oupathumpanont, O., and Samseemoung, 
G. (2023). Evaluation of final quality of 
germinated brown rice following steaming 
and hot-air drying at different 
temperatures. Agriculture and Natural 
Resources, 57(6), 06-06. November – 
December. (Scopus) 

 

3 6 

 
   3.7.2  อาจารย์พิเศษ 

                 ไม่มี 
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หมวดที ่4   การจัดการกระบวนการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

1.1 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

GELO 1 เป็นบุคคลที่ใฝ่เรียนรู ้

GELO 1.1  สามารถคิดวิเคราะห์ คิดเชงิ 
วิพากย์ คิดสร้างสรรค์ บนฐานข้อมูลความรู้ อยา่งเท่าทันเหตุและผลได้อย่างเหมาะสม 
GELO 1.2  สามารถสื่อสารทั้งการฟัง พดู อ่าน เขยีน และการนำเสนอ ด้วยภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศได้อย่างถกูต้องและเหมาะสม 
GELO 1.3  สามารถบริหารจัดการตนเอง หรือการบรหิารจัดการทางการเงิน 

GELO 2 ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม ต่อยอดสู่ผู้ประกอบการ 

GELO 2.1  สามารถคิด ริเริ่ม สร้างสรรค์แนวคิดหรือองค์ความรู้ที่มีประสิทธภิาพ ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม และสภาพแวดล้อม 
GELO 2.2  สามารถเขียนแผนธุรกิจเบือ้งต้น ต่อยอดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 
GELO 2.3  สามารถร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม สร้างองค์ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 

GELO 3 เรยีนรู้เท่าทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 

GELO 3.1  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศรูปแบบต่างๆ มาประยกุต์ใช้ในการแก้ไขปญัหา ให้เกิดประโยชน์ตอ่การ
ทำงาน และการใช้ชีวิต 
GELO 3.2  ตระหนกัถึงผลกระทบของการใช้เทคโนโลยี สารสนเทศที่มีผลต่อบคุคลอื่น 
GELO 3.3  สามารถรู้เท่าทันสื่อ ในการพัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

GELO 4 เป็นพลเมืองไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรบัผิดชอบและเข้มแข็ง 

GELO 4.1 สามารถปฏิบัติตามหน้าที่ของตนเอง เคารพ สิทธิมนุษยชน กล้าคิด กล้าทำ กล้านำเสนอในสิ่งที่ถูกต้อง สอดคล้องกับการเป็นพลเมือง
ไทย และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและเข้มแข็ง 
GELO 4.2 มีความเป็นผู้ให ้โดยไม่คำนึงถึงส่ิงตอบแทน มีจิตสาธารณะ กอ่ให้เกดิประโยชน์ต่อชุมชน สังคม และคำนึงถงึผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
GELO 4.3 สามารถทำงานเป็นทีม เป็นผู้นำและผู้ตาม  
ตามบทบาทหนา้ที่อย่างเหมาะสม 
GELO 4.4 มีความเป็นสุนทรียะทางศิลปะ และยอมรับความ 
หลากหลายทางพหุวัฒนธรรม ความหลากหลายทางเพศ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 
 
 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 
1.กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองไทย
และพลเมืองโลก    

             

01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดล้อม  O    O  O O O    
01-110-009 การพัฒนาคุณภาพชีวิต
และสังคม 

 O    O   O O   O 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียงเพ่ือการพัฒนาท่ียังยื่น 

 O O    O O     O 

01-110-017 คุณภาพชีวิตที่ดีของ
พลเมืองยุคใหม่    

 O  O O  O O  O   O 

01-110-028 ปฏิบัติการสีเขียวสู่
สังคมคาร์บอนต่ำ 

 O  O  O      O O 

01-110-029 อัตลักษณ์การเมืองกับ
พลเมืองยุคใหม ่

 O     O  O  O O  

01-100-102 อัตลักษณ์แห่งราช
มงคลธัญบรุ ี

 O    O   O   O  

01-210-017 สารสนเทศและการ
เขียนรายงานทางวิชาการ 

     O  O    O  

01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่
ความสำเร็จ 

        O O    

01-210-033 บุคลิกภาพสู่
ความสำเร็จ 

 O  O          

01-210-034 จิตวิทยาเพื่อพัฒนา
ประสิทธิภาพการทำงาน 

     O        

01-610-003 นันทนาการ  O O O O O O O O O O O O  
01-610-010 นันทนาการเพื่อการ
พัฒนาคุณภาพชีวิต   

O O O O O O O O O O O O  

01-610-012 สุขภาพเพื่อการ
ดำรงชีวิตสำหรับคนรุ่นใหม่   

O      O   O    

01-610-014 ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ      O          
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

 

ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 
2.กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการ
เสริมสร้างนวัตกรรม  

             

00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว              
00-100-204 การคิดเชิงออกแบบ              
09-000-001 ทักษะการใช้
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

O   O      O    

09-000-002 การใช้งานโปรแกรม
สำเรจ็รูปเพื่องานมลัตมิีเดีย   

         O    

09-090-013 การจัดการสารสนเทศ
เพื่อผู้ประกอบการ 

O       O  O O O  

09-111-001 การคิดและการใช้
เหตุผล 

         O    

09-121-001 สถิติพื้นฐานสำหรับ
การพัฒนานวัตกรรม 

   O         O 

09-130-002 การใช้อินเตอร์เน็ตทกุ
สรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน 

O   O     O O    

09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิด
สร้างสรรค์ และนวัตกรรม 

 O    O  O O   O  

09-410-004 เทคโนโลยีพลังงาน
ทดแทนเพื่อความยั่งยืน 

     O   O   O  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

 

ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

 

 

 

 

 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 
3.กลุ่มภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร              
 01-320-001 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร   O O        O  

01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ   O O        O  
01-320-003 การพัฒนาทักษะการ
อ่านภาษาอังกฤษ   O O     O   O  

01-320-004 การพัฒนาทักษะการ
เขียนภาษาอังกฤษ    O O        O  

01-320-005 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
นำเสนอนวัตกรรมและธรุกิจ O  O O  O  O    O  

01-320-006 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สอบแบบทดสอบมาตรฐาน 

  O O        O  

01-320-007 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สมัครงาน O  O O        O  

01-320-014 ภาษาอังกฤษเพื่องาน
วิศวกรรม    O O        O  

01-310-007 สุนทรียภาพของ
ภาษาไทยในบทเพลงและวรรณกรรม
รังสรรค ์

   O          

01-330-001 ภาษาจีนพื้นฐาน         O  O   
01-330-002 สนทนาภาษาจีนเบื้องต้น         O  O   
01-330-006 ภาษาญี่ปุ่นพ้ืนฐาน    O     O    O 
01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่น
เบื้องต้น    O     O    O 



 

68 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

 

ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายวิชา 
GELO 1 GELO 2 GELO 3 GELO 4 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 
4.กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็น
ผู้ประกอบการ 

          
   

00-100-304 นวัตกรรมเพื่อชุมชน  O O     O   O  O 
00-100-305 นวัตกรรมเพื่อ
อุตสาหกรรม   O        O O O 

00-100-103 ความเป็น
ผู้ประกอบการ     O  O    O    

05-700-101 เศรษฐศาสตร์ประยกุต์              
09-121-003 สถิติพื้นฐานสำหรับ
ผู้ประกอบการ    O        O  
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1.2 กลยุทธ์การสอนและวิธีการวัดและประเมินผลตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหมวด
วิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

1.GELO 1  เป็นบุคคลที่ใฝ่เรียนรู้ 
GELO 1.1  มีความองค์ความรู้ สามารถ
คิดวิเคราะห์ คิดสร้างสรรค์ บนฐานข้อมูล
ความรู้ อย่างเท่าทันเหตุและผลไดอ้ย่าง
เหมาะสม  
GELO 1.2  สามารถสื่อสารทั้งการฟัง พูด 
อ่าน เขียน และการนำเสนอ ด้วย
ภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศได้อย่าง
ถูกต้องและเหมาะสม 
GELO 1.3  สามารถบริหารจัดการตนเอง 
หรือการบรหิารจดัการทางการเงิน  
 

1. กิจกรรมการเรียนรู้ผา่นการบรรยาย 
กรณีศึกษา สถานการณ์จำลอง และการ
เรียนรู้ในช้ันเรียน 
2. การอภิปรายในช้ันเรยีน 
3. การฝึกปฏิบตัิการสื่อสาร ภาษาไทย
และภาษาต่างประเทศ 
3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ 5I 
  3.1 Inspiration การสรา้งแรงบันดาล
ใจ 
  3.2 Iimagination การสร้าง
จินตนาการ 
  3.3 Ideation การสร้างความคิดริเริม่
สิ่งใหม่ๆ 
  3.4 Integration/Insight การเรยีนรู้
วิธีการเช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการ
อย่างมีประสิทธิภาพ 
  3.5 Implementation การแสวงหา
เข้าถึงองค์ความรู้เชิงลึก ปลูกฝังจนเกิด
ความคิดสร้างสรรค์และนำไปปฏิบตัิจน
บรรลผุล 
4. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็นฐาน (Project-based or problem-
based learning) 
5. กิจกรรมการคิดวิเคราะห์ บนพ้ืนฐาน
ของความรู้เท่าทันเหตุและผล  
6. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ท่ี
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 
7. งานท่ีได้รับมอบหมาย 

1. แบบทดสอบการคดิวิเคราะห์ 
คิดเชิงวิพากย์ คิดสร้างสรรค์  
2. แบบสังเกตพฤติกรรมแนวคิดที่
ส่งผลต่อพฤติกรรม จากการ
อภิปราย 
3. แบบทดสอบวัดทักษะทาง
ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 
4. แบบประเมินกระบวนการ
เรียนรู้ 5I  
5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ  
ที่หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหมวด
วิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

GELO 2 ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม ต่อยอดสู่ผู้ประกอบการ 
GELO 2.1 สามารถคิด ริเริ่ม สร้างสรรค์
แนวคิดหรือองค์ความรู้ที่มีประสิทธิภาพ 
ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม และ
สภาพแวดล้อม  
GELO 2.2  สามารถเขียนแผนธุรกิจ
เบื้องต้น ต่อยอดสู่การเป็นผู้ประกอบการ 
GELO 2.3  สามารถร่วมสร้างสรรค์
นวัตกรรม สร้างองค์ความรู้ใหม่ หรือต่อ
ยอดสู่การเป็นผูป้ระกอบการ 

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็น ฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ 5I 
  2.1 Inspiration การสรา้งแรงบันดาล
ใจ 
  2.2 Iimagination การสร้างจตินาการ 
  2.3 Ideation การสร้างความคิดริเริม่
สิ่งใหม่ๆ 
  2.4 Integration/Insight การเรยีนรู้
วิธีการเช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการ
อย่างมีประสิทธิภาพ 
  2.5 Implementation การแสวงหา
เข้าถึงองค์ความรู้เชิงลึก ปลูกฝังจนเกิด
ความคิดสร้างสรรค์และนำไปปฏิบตัิจน
บรรลผุล 
4. การเรียนการสอนในรูปแบบอื่นๆ ที่ 
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 
5. งานท่ีได้รับมอบหมาย 

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. แบบประเมินการสะท้อนคิดโดย
ผู้เรยีน 
3. แบบประเมินกระบวนการเรยีนรู้ 
5I 
4. แบบสังเกตพฤติกรรมการเรยีนรู้
โดยผู้สอน  
5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ  
ที่ หลักสูตรเห็นว่าเหมาะสม 

GELO 3  เรียนรู้เท่าทันเทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 
GELO 3.1  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ
รูปแบบต่างๆ มาประยุกต์ใช้ในการแก้ไข
ปัญหา ให้เกิดประโยชน์ต่อการทำงาน 
และการใช้ชีวิต  
GELO 3.2  ตระหนักถึงผลกระทบของ
การใช้เทคโนโลยี สารสนเทศท่ีมีผลต่อ
บุคคลอื่น 
GELO 3.3  สามารถรูเ้ท่าทันสื่อ ในการ
พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ 

1. การเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน ์
2. การเรียนรู้ผ่านงานท่ีได้รับมอบหมาย 
3. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ 5I 
  3.1 Inspiration การสรา้งแรงบันดาล
ใจ 
  3.2 Imagination การสร้างจิตนาการ 
  3.3 Ideation การสร้างความคิดริเริม่ 
สิ่งใหม่ๆ 
3.4 Integration/Insight การเรียนรู้
วิธีการเช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการ
อย่างมีประสิทธิภาพ 
3.5 Implementation การแสวงหา
เข้าถึงองค์ความรู้เชิงลึก ปลูกฝังจนเกิด
ความคิดสร้างสรรค์และนำไปปฏิบตัิจน
บรรลผุล 
 

1. แบบทดสอบการวัดทักษะ  
Digital Literacy 
2. การประเมินจากผลงาน 
3. แบบประเมินกระบวนการเรยีนรู้ 
5I  
4. แบบสังเกตพฤติกรรมการเรยีนรู้
โดยผู้สอน 
5. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ ที่ 
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของหมวด
วิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

 4. การให้คำแนะนำ โดยอาจารย์ผูส้อน  
5. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ท่ี 
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 

 

GELO 4 เป็นพลเมืองไทย  และพลเมืองโลก ที่มีความรับผิดชอบและเข้มแข็ง 
GELO 4.1 สามารถปฏิบัตติามหน้าท่ีของ
ตนเอง เคารพ สิทธิมนุษยชน กลา้คิด กล้า
ทำ กล้านำเสนอในสิ่งที่ถูกต้อง สอดคล้อง
กับการเป็นพลเมืองไทย และพลเมืองโลก 
ที่มีความรับผิดชอบและเข้มแข็ง 
GELO 4.2 มีความเป็นผู้ให้ โดยไม่
คำนึงถึงสิ่งตอบแทน มีจิตสาธารณะ 
ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชน สังคม และ
คำนึงถึงผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
GELO 4.3 สามารถทำงานเป็นทีม เป็น
ผู้นำและผูต้าม ตามบทบาทหน้าท่ีอย่าง
เหมาะสม 
GELO 4.4 มีความเป็นสุนทรียะทางศิลปะ 
และยอมรับความหลากหลายทางพหุ
วัฒนธรรม ความหลากหลายทางเพศ   

1. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหา
เป็น ฐาน (Project-based or 
problem-based learning)  
2. กิจกรรมการเรียนรู้ผา่นการบรรยาย 
กรณีศึกษา และสถานการณ์จำลอง  
3. การอภิปรายในช้ันเรยีน 
4. กิจกรรมกระบวนการเรียนรู้ 5I 
  4.1 Inspiration การสรา้งแรงบันดาล
ใจ 
  4.2 Imagination การสร้าง
จินตนาการ 
  4.3 Ideation การสร้างความคิดริเริม่
สิ่งใหม่ๆ 
  4.4 Integration/Insight การเรยีนรู้
วิธีการเช่ือมโยงคน แผนงาน โครงการ
อย่างมีประสิทธิภาพ 
  4.5 Implementation การแสวงหา
เข้าถึงองค์ความรู้เชิงลึก ปลูกฝังจนเกิด
ความคิดสร้างสรรค์และนำไปปฏิบตัิจน
บรรลผุล 
5. กิจกรรมการเรียนรู้ผา่นกรณีศึกษา 
สถานการณ์จำลอง หรือสถานการณ์จริง 
ในสิ่งแวดล้อมท่ีมีความแตกตา่ง 
หลากหลาย หรือเรียนรู้จากศลิปิน หรือ 
ปราชญ์ชาวบ้าน 
6. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืนๆ ท่ี 
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 
7. งานท่ีได้รับมอบหมาย 

1. ผลงานจากโครงงานหรือปัญหา  
2. แบบประเมินการสะท้อนคิดโดย
ผู้เรยีน 
3. แบบประเมินการสังเกตแนวคิดที่
ส่งผลต่อพฤติกรรม จากการ
อภิปราย 
4. แบบสังเกตพฤติกรรมเรียนรูโ้ดย
ผู้สอน 
5. แบบประเมินกระบวนการเรยีนรู้ 
5I  
6. วิธีการวัดและประเมินผลอื่นๆ ที่ 
หลักสตูรเห็นว่าเหมาะสม 
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2. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping)   

รายวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ         
04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม     •        
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม •        
04-411-101 การฝึกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม                 •  •      
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม • • •      
04-411-203 กระบวนการผลิต •        
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร ์ • • •      
04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร •        
04-720-101 วัสดุวิศวกรรม •        
04-820-203 หลักการกลศาสตร์วสัด ุ •        
04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส ์ •        
04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล •        
09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 •        
09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2 •        
09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1                                                             •        
09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร1 •        
กลุ่มวชิาบังคับ         
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรรมเครื่องกล -
เกษตรสมัยใหม ่

  •  •    

04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรมเกษตร •    •    
04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับวิศวกรรม
อาหาร  

•    •    

04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงานอาหาร •  •  •    
04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1  • •  •    
04-820-209 คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2      • •  •    
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร   •  •    
04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น   •  •    
04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร   •  •    
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร      •  •    
07-820-322 กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร   •  •    
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 •  •      
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2   •  •      
04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

  •  •    

04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร ์ •  •  •    
04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร  •    • • • 
04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร  •  •  • • • 
04-820-423 การควบคุมอัตโนมัตใินวิศวกรรมอาหาร   •  •    
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รายวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 

กลุ่มวชิาเลือก         
กลุ่มวิชาการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลติ         
04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร   •  •    
04-820-328 ระบบกำลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร     •  •    
04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร   •  •    
04-820-335 การบริการการผลิต   •  •    
04-820-413 วิศวกรรมการบรรจอุาหาร   •  •    
กลุ่มวิชาด้านความปลอดภัยอาหาร         
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร   •  •    
04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร   •  •    
กลุ่มวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร         
04-820-329 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม        •  •  •  
04-820-330 วิศวกรรมการแปรรปูธัญพืช   •  •    
04-820-336 เทคโนโลยีการผลิตเบียร ์   •  •    
04-820-405 เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร           •  •    
04-820-415 วิศวกรรมการแปรรปูด้วยความร้อนและความเย็น   •  •    
04-820-417 การทำแห้งอาหาร      •  •    
กลุ่มวชิาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ         
04-000-301 การเตรียมความพรอ้มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   •      
04-000-302 ฝึกงาน   • • •    
04-000-303 ฝึกงานต่างประเทศ   • • •    
04-000-401 สหกิจศึกษา   • • •    
04-000-402 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ   • • •    
04-000-403 สหกิจศึกษาต่างประเทศ   • • •    
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2.2 กลยุทธ์การจัดการศึกษาให้เป็นไปตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรในแต่ละด้าน 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของ
หลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะ (PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

PLO1: อธิบายและคำนวณ หลักการสำคญั
ทางคณิตศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์
พื้นฐาน วิศวกรรมพื้นฐานและ
เศรษฐศาสตร์ เพื่อใช้กับงานทางด้าน
วิศวกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

1.ใช้การสอนหลายรูปแบบโดยเนน้หลัก
ทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์
ความรู ้
2.การเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

1.การสอบภาคทฤษฎี/ ปฏิบตั ิ
 

PLO2: คิด วิเคราะห์ และแกไ้ขปญัหาด้าน
วิศวกรรมได้อย่างเป็นระบบ รวมถงึการใช้
ข้อมูลประกอบการตดัสินใจในการทำงาน
ได ้

1.ใช้การสอนหลายรูปแบบโดยเนน้หลัก
ทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์
ความรู ้
2. ใช้กรณีศึกษาให้นักศึกษาฝึกคิด
วิเคราะห์ วิพากษ์และนำความรู้มา
ประยุกต์ใช้ในการแกไ้ขปัญหาอยา่งเป็น
ระบบ 

1. การแสดงความคิดเห็น และ
สะท้อนคิดสิ่งที่ไดร้ับจาก
ประสบการณ์ในการเรียนรู้ 
(Reflection) 
2.คุณภาพของโครงการ/ กิจกรรม  
3.การสอบข้อเขียน (มีการกำหนด 
Rubrics ในการประเมิน 

PLO3: แสดงออกถึงความซื่อสัตย ์มีวินัย 
ตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
 
 

1.จัดกิจกรรม เพื่อเสริมสร้างความ
ซื่อสัตย์ มีวินยัและตรงต่อเวลา 
2.สร้างแรงบันดาลใจจากกรณีศึกษา 
บุคคลตัวอย่างที่มีความเสียสละ และมี
จิตสาธารณะ ซึ่งไดร้ับการยอมรับใน
สังคม  
3.จัดโครงการ/กิจกรรม ท่ีฝึกการมี
จิตสำนึกสาธารณะ และเสียสละเพื่อ
ส่วนรวม 
4.ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดี 
(Role Model) 

1.การปฏิบัตติามระเบยีบของ
มหาวิทยาลยั และข้อตกลงในช้ัน
เรียน  
2.การเข้าช้ันเรียนและการส่งงาน
ตรงเวลา 
3.การแสดงความคิดเห็น และ
สะท้อนคิดสิ่งที่ไดร้ับจาก
ประสบการณ์ในการเรียนรู้ 
(Reflection) 
สังเกตพฤติกรรมการเข้าร่วม
โครงการ/กิจกรรม 

PLO4: มีความรับผิดชอบในการทำงาน
ตามที่มอบหมาย พัฒนาการเรียนรู้ทาง
วิชาชีพของตนเองอย่างต่อเนื่อง 
 
 
 
 

1.กรณีศึกษา (Case Study) ให้นักศึกษา
เรียนรู้ และ ตระหนักถึงผลกระทบท่ี
เกิดขึ้น พร้อมทั้งกระตุ้นใหค้ิดหาวธิีท่ีจะ
มีส่วนร่วม รับผดิชอบในการแก้ปญัหา
โดย เริ่มต้นจากตัวนักศึกษาเอง  
2.การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน 
(Project-based Learning 

1.สังเกตจากพฤติกรรมการปรับตวั
ให้เข้ากับสถานการณ์ตา่งๆ ตาม
กาลเทศะ  
2.รายงานกรณีศึกษา (มีการ
กำหนด Rubrics ในการประเมิน) 
3.รายงานโครงงาน (มีการกำหนด 
Rubrics ในการประเมิน) 
4.การประเมินตนเอง (Self-

assessment) 
5.การประเมินโดยเพื ่อน (Peer-
assessment)) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังของ
หลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะ (PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัดและ
ประเมินผล 

PLO5: ประยุกต์ใช้ความรู้ และหลกัการที่
สำคัญทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหา
ของสาขาวิชาเฉพาะด้านทาง
วิศวกรรมเครื่องกลในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

1.ใช้การสอนหลายรูปแบบโดยเนน้หลัก
ทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์
ความรู ้
2.การเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 

1.การสอบภาคทฤษฎี/ ปฏิบตั ิ
2.ประเมินจากรายงาน 
3.ประเมินจากโครงงานท่ีนำเสนอ 
4.ผลการฝึกประสบการณ์จาก
สถานประกอบการ หรือสหกิจ
ศึกษา 

PLO6: นำความรู้ไปออกแบบ พัฒนา
นวัตกรรมได ้
 

1.ใช้การสอนหลายรูปแบบโดยเนน้หลัก
ทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์
ความรู ้
2.มอบหมายโครงงาน 

1.การสอบภาคทฤษฎี/ ปฏิบตั ิ
2.ประเมินจากรายงาน 
3.ประเมินจากโครงงานท่ีนำเสนอ 

PLO7: มีทักษะการสืบค้นข้อมลูจากแหล่ง
ที่เช่ือถือได้ สามารถนำมาประยุกต์ใช้
ในทางวิศวกรรมที่เกี่ยวข้องได ้

1.การศึกษา ค้นคว้า และรายงานทาง
เอกสารและรายงานหน้าช้ันเรียน 

1.คุณภาพของโครงการ/ กิจกรรม 

PLO8: มีทักษะสื่อสารและนำเสนอข้อมูล
ได้ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

1.การศึกษา ค้นคว้า และรายงานทาง
เอกสารและรายงานหน้าช้ันเรียน 

1.การสอบภาคทฤษฎี/ ปฏิบตั ิ
2. .ประเมินจากโครงงานท่ีนำเสนอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  



 

 

หมวดที ่5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
  ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์การวัดและประเมินผลการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2564  (ภาคผนวก ค) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 

2.1.1  ประเมินรายละเอียดรายวิชาว่าผลการเรียนรู้ที่กำหนดสอดคล้องกับความรับผิดชอบใน
หลักสูตร 

2.1.2 ประเมินข้อสอบของรายวิชาว่าครอบคลุมผลการเรียนรู้ตามที่กำหนดในรายละเอียดวิชา 
2.1.3 การเปรียบเทียบวิเคราะห์คะแนน 

2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
2.1.1  สภาวะการมีงานทำของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่สำเร็จการศึกษา ในด้าน

ของระยะเวลาในการหางานทำ  ความเห็นต่อความรู้  ความสามารถ  ความม่ันใจของ
บัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ 

2.1.2 การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถาม 
เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตและเข้าทำงานในสถานประกอบการ 

2.1.3 การประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อม และความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียนในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้งเปิด
โอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้น 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (ให้นำข้อบังคับฯ นโยบายของมหาวิทยาลัยฯ พิจารณา) 

ระดับปริญญาตรี 
3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังต่อไปนี้ 

3.1.1 เรียนครบหน่วยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนดไว้ในหลักสูตร 
3.1.2 มีแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่กว่า 2.00 
3.1.3 ใช้ระยะเวลาไม่เกิน 2 เท่าของระยะเวลาการศึกษาที่กำหนดไว้ในหลักสูตร ทั้งนี้ไม่นับ 
        ระยะเวลาการลาพักการศึกษาด้วย 
3.1.4 ไม่มีพันธะด้านหนี้สินใด ๆ กับมหาวิทยาลัยฯ  
3.1.5 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วย 
        การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556  
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3.2  นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจำนงขอสำเร็จการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
3.2.1 เป็นนักศึกษาภาคการศึกษาสุดท้ายที่ลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 
3.2.2 ผ่านกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยฯ กำหนด 
3.3.3 มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และฉบับเพ่ิมเติม พ.ศ. 2556 
3.2.4  ตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานความสามารถ

ทางภาษาอังกฤษของนักศึกษาระดับปริญญาตรีก่อนสำเร็จการศึกษา พ.ศ. 2560 และ
ฉบับที่ 2 และตามประกาศมหาวิทยาลัยที่เกี่ยวข้อง 

3.2.5 ให้นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามที่ระบุ ไว้ในข้อ 3.1 ยื่นคำร้องแสดง ความจำนง
ขอสำเร็จการศึกษาต่อสำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายในระยะเวลาที่
มหาว ิทยาล ัยฯ  กำหนด  ม ิฉะน ั ้ นอาจ ไม ่ ได ้ ร ั บการพ ิ จารณา เสนอช ื ่ อต่ อ 
สภามหาวิทยาลัยฯ เพื่ออนุมัติให้ปริญญา ในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที ่6  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 และระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับอุดมศึกษาของสำนักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา รวมทั้งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ดังนี้ 

1.1  หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้มีจำนวนและคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจำหลักสูตร เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
โดยเฉพาะจำนวนและคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ ซึ่งทำหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตร
และการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล ต้องเป็นไปตาม
เกณฑ์ฯ และข้อกำหนดของหลักสูตรและอยู่ประจำหลักสูตรนี้เพียงหลักสูตรเดียวตลอดระยะเวลาของ
การจัดการศึกษา 

1.2  มีการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบระยะเวลาที่กำหนด (ภายใน 5 ปี) ตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร 

 

2. นักศึกษา 
หลักสูตรให้ความสำคัญกับนักศึกษาโดยมีการดำเนินการดังนี้ 
1.  การรับนักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกดำเนินการรับและการเตรียมความพร้อมให้กับ

นักศึกษา โดยในการดำเนินการรับนักศึกษากำหนดให้มีคุณสมบัติของนักศึกษาที่สอดคล้องกับธรรมชาติ
ของหลักสูตร มีการกำหนดเกณฑ์รับเข้าที่โปร่งใสชัดเจน การคัดเลือกนักศึกษาที่มีคุณสมบัติและความ
พร้อมเข้าศึกษาในหลักสูตร และมีกิจกรรมเตรียมความพร้อมด้านวิชาการก่อนเข้าศึกษา มีการปรับพื้น
ฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ เพ่ือให้สามารถสำเร็จการศึกษาได้ในระยะเวลาที่กำหนด 

2.  การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรมีระบบและกลไกในการควบคุมการให้คำปรึกษา
วิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษา รวมทั้งมีการพัฒนาศักยภาพการศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21เพ่ือให้นักศึกษาเรียนอย่างมีความสุขและมีทักษะที่จำเป็นต่อการประกอบอาชีพ
ในอนาคต 

3. หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้นักศึกษามีความพร้อมและมีความพึงพอใจต่อการบริหาร
หลักสูตรไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 รวมทั้งมีการเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ให้ข้อเสนอแนะและมีการ
ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของนักศึกษา เพื่อให้นักศึกษาคงอยู่และสำเร็จตามแผนการศึกษาของ
หลักสูตร 
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3. อาจารย ์
3.1 การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่  เกี่ยวกับบทบาทความรับผิดชอบ ต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษาใน
รายวิชา ชี้แจงปรัชญา  วัตถุประสงค์  และเป้าหมายของหลักสูตร  มอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง อาทิ 
รายละเอียดหลักสูตรคู่มือการศึกษาและหลักสูตร คู่มืออาจารย์ กฎระเบียบต่าง ๆ อบรมเทคนิค  
วิธีการสอน  การใช้สื่อ  การวัดและประเมินผล  การวิเคราะห์ผู้เรียน  การวิจัยเพื่อพัฒนาการสอน การ
จัดทำรายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน กำหนดอาจารย์พี่เลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้คำปรึกษา
แนะนำ  

3.2 การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
 1) การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
     จัดอบรมพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล ศึกษาดูงาน ประชุม 
อบรมหรือสัมมนา เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ 

2)  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านต่าง ๆ 
  ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้ และ

คุณธรรม ส่งเสริมการทำวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน และมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร จัดให้อาจารย์ทุกคนเข้าร่วมกลุ่มวิจัยหรือกิจกรรมวิชาการต่าง ๆ 
ส่งเสริมการพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ  อาทิ  การวิจัย  การทำผลงานทางวิชาการ การ
นำเสนอผลงานทางวิชาการ การศึกษาต่อ การอบรมระยะสั้น  เป็นต้น 

 

4. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 หลักสูตรมีการบริหารจัดการดังนี้ 

5.1  หลักสูตรมีระบบและกลไกในการดำเนินงานตามสาระรายวิชาในหลักสูตร โดยมีการ
ออกแบบหลักสูตรและปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชา และมีการ
ปรับปรุงสาระรายวิชาในแต่ละปีการศึกษา ที่ทำให้หลักสูตรมีความทันสมัย สอดคลองกับความต้องการ
ของตลาดแรงงานและความต้องการของประเทศ 

5.2  การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีระบบและกลไกใน
การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและความ
เชี่ยวชาญในวิชาที่สอนเพ่ือให้นักศึกษาได้รับความรู้และประสบการณ์โดยมีการกำหนดผู้สอน การกำกับ 
ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ และการจักการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการรับการ
วิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานการประกันคุณภาพการศึกษาที ่สำนักคณะกรรมการการอุดมศึกษากำหนด  ที ่ทำให้
กระบวนการจัดการเรียนการสอนตอบสนองความแตกต่างของผู้เรียน  การจัดการเรียนการสอนที่เน้น
ผู้เรียนเป็นสำคัญ ก่อให้เกิดผลการเรียนรู้บรรลุเป้าหมาย 

5.3  การประเมินผู้เรียน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการประเมินผู้เรียนตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2565 มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

และกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและหลักสูตร  และมีการทวนสอบผลการเรียนรู้ใน
รายวิชาไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา เพ่ือให้ได้ข้อมูลสาระสนเทศท่ีเป็น
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ประโยชน์ต่อการปรับปรุงการเรียนการสอนและการพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ให้นักศึกษา
พัฒนาวิธีการเรียนจนเกิดการเรียนรู้และเป็นไปตามความคาดหวังของหลักสูตร  ด้วยวิธีการ เครื่องมือ
ประเมินที่เชื่อถือได้ ที่ทำให้ผู้สอนและผู้เรียนมีแนวทางในการปรับปรุงพัฒนาการเรียนการสอนต่อไป 

5.4  หลักสูตรมีการบริหารจัดการตามตัวบ่งชี้การดำเนินงานเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ที่ปรากฏในหลักสูตร หมวด 7 ข้อที่ 7 โดยมีผลการดำเนินงานรวมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
 

5. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรมีระบบและกลไกในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพื่อให้มีปริมาณเพียงพอและ

เหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอนตามธรรมชาติของหลักสูตร  มีคุณภาพพร้อมใช้งาน ผลการ
ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  ได้คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 

จากคะแนนเต็ม 5 และมีกระบวนการปรับปรุงเพ่ือส่งเสริมสนับสนุนให้นักศึกษาสามารถเรียนรู้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ประสิทธิผลตามมาตรฐานการเรียนรู้ โดยมีห้องบรรยายจำนวน 4 ห้อง ห้องปฏิบัติการ 

จำนวน 9 ห้อง และ ห้องพักอาจารย์จำนวน 10 ห้อง ณ ภาควิชาวิศวกรรมไฟฟ้า และห้องบรรยายอาคาร
เรียนรวมคณะวิศวกรรมศาสตร์ จำนวน 26 ห้อง  ห้องบรรยายอาคารเฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา 5 

ธันวาคม 2550 จำนวน 8 ห้อง และห้องสมุด คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี 
 

6. ผลผลิต ผลลัพธ์ 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการให้บัณฑิตมีคุณภาพดังนี้ 
1) คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการกำหนดคุณลักษณะ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ ครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย 3 ด้าน คือ 1) ด้านความรู้ 2) ด้านทักษะ 
3) ด้านลักษณะบุคคล โดยหลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งต้อง
ได้คะแนนไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 
2) การมีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระของผู้สำเร็จการศึกษาของหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 80 ของผู้สำเร็จการศึกษา 
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7. การบริหารความเสี่ยงของหลักสูตร 

ปัจจัยเสี่ยง ผลกระทบ แนวทางการจัดการความเสี่ยง 

1. จำนวนนักศึกษาที่ลดลง 1. ส่งผลกระทบต่อการ
ค่าใช้จ่ายในการดำเนินการ 

1. ประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
2. บริหารทรัพยากรการสอน
โดยการร่วมใช้กับหลักสูตรอ่ืน 
หรือคณะอ่ืน เพ่ือควบคุม
ค่าใช้จ่ายด้านครุภัณฑ์ 

2. อาจารย์ประจำหลักสูตรมี
จำนวนลดลงจากการเกษียณ 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตร
อาจเพียงพอ หรือ อาจลดลง
จนไม่เพียงพอ ทำให้หลักสูตร
ไม่สามารถดำเนินการต่อได้ 

1. ติดต่ออาจารย์ภายใน
มหาวิทยาลัยเพื่อเป็นอาจารย์
ประจำหลักสูตร 

2. รับอาจารย์ใหม่ 

3. การสอบวัดผลภาษาของ
นักศึกษาไม่ผ่านเกณฑ์ 

1. นักศึกษาไม่สามารถแจ้ง
สำเร็จการศึกษาได้ 

1. แจ้งให้นักศึกษาทราบ
เกณฑ์วัดผลภาษา และแนะนำ
ให้สอบตั้งแต่ภาคการศึกษา
แรก เพ่ือให้มีเวลาเพียงพอ
สำหรับการสอบแก้ผลคะแนน 

 

8. การกำหนดการจัดการศึกษา 

หลักสูตรนี้ใช้สำหรับจัดการศึกษาในปีการศึกษา 2568 - 2572 แบ่งเป็น 3 ภาคการศึกษา ดังนี้ 

ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนกรกฎาคม – พฤศจิกายน 

ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนธันวาคม – เมษายน 

ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนเมษายน – มิถุนายน 
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9. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)  
มีการกำกับมาตรฐานหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมหลักสูตรเพ่ือ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร อย่าง
น้อยปีการศึกษาละ 2 ครั้ง 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา และมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2565 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) อย่างน้อยก่อนการเปิดสอน
ในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงาน
ผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ภายใน  30 
วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ภายใน 60 
วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ของรายวิชา อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาในหมวด
วิชาชีพเฉพาะ ที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธ์
การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการ
ประเมินการดำเนินงานในรายงานการดำเนินงานของ
หลักสูตรในปีที่ผ่านมา 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้าน 
การจัดการเรียนการสอน และจัดให้มีระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยง 

X X X X X 

9. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร
ทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ /หรือวิชาชีพ อย่าง
น้อยปีละ หนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน (ถ้ามี) 
ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละ
หนึ่งครั้ง 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มี
ต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 
5 

   X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

    X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องดำเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี (ตามที่คณะ/วิทยาลัยกำหนด) 9 10 10 11 12 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

84 

 

หมวดที ่7  ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลการสอนและการประเมินผู้เรียน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

 -  การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคำแนะนำ/
ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 

-  อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์
ท่านอ่ืน หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนสำหรับรายวิชา 

-  การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้ โดยใช้แบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษา ระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผู้สอน 

-  ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม และผล
การสอบ 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
 -  การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา โดยสำนักทะเบียนและ

ประเมินผล 
-  การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่ 

มอบหมายแก่นักศึกษา โดยคณะกรรมการประเมินการสอนของภาควิชา 
-  การประเมินการสอนโดยอาจารย์ผู้ร่วมสอนในรายวิชา จากการสังเกตการสอน 

1.3 การทบทวนกระบวนการวัดและประเมินผู้เรียน 
ประเมินจากระดับคะแนนและการกระจายของค่าคะแนนของนักศึกษา ทวนสอบวิธีการวัดผล

และเกณฑ์การประเมินผู้เรียนโดยให้อาจารย์ท่านอ่ืนร่วมเสนอความคิดเห็น 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1  โดยนักศึกษาปัจจุบัน และบัณฑิตผู้สำเร็จการศึกษาในหลักสูตร 

-  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนสำเร็จการศึกษา 
ในรูปแบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์ 

2.2  โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากกรรมการประเมินคุณภาพภายนอก 
-  การประเมินจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 

2.3  โดยนายจ้าง  และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 
-  แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต 
- การประชุมทบทวนหลักสูตร โดยผู้ทรงคุณวุฒิผู้ใช้งานนักศึกษา บัณฑิตใหม่ นักการศึกษา 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 มีการประเมินผลการดำเนินงานตามหลักสูตร  ตามดัชนีตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุใน
หมวดที่ 6  ข้อ 7  โดยดำเนินการตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของสำนักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา (สกอ.) และตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายนอก ของสำนักงานรับรอง
มาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา (สมศ.) 
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4. การนำผลการประเมินไปวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 
1.   อาจารย์ประจำวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน

ระหว่างภาค ปรับปรุงทันทีหลังจากข้อมูลที่ได้รับ เมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดทำรายงานผลการ
ดำเนินการรายวิชา เสนอหัวหน้าภาควิชาผ่านอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดำเนินการตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน จาก
การประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา 

3.   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดำเนินการหลักสูตรประจำปี โดยรวบรวมข้อมูล
การประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน และสิ่งอำนวย
ความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดทำรายงานผลการดำเนินการ
หลักสูตรประจำปี เสนอหัวหน้าภาควิชา 

4.   ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตร จากร่าง
รายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน
ปรับปรุงการดำเนินการเพ่ือใช้ในรอบการศึกษาต่อไป โดยจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร 
เสนอคณบดีผ่านหัวหน้าภาควิชา เพื่อรายงานคณะกรรมการประจำคณะ 
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ตารางเปรียบเทียบระหว่างหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 
 

 

หัวข้อ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
1. ชื่อหลักสูตร  

 
 
 

   ชื่อปริญญา 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร 
ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Engineering Program in 
Food Engineering 
ชื่อเต็ม (ไทย): วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย): วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Engineering (Food 
Engineering) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Eng. (Food Engineering) 

ภาษาไทย: หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรม
อาหาร) 
ภาษาอังกฤษ: Bachelor of Engineering Program in 
Food Engineering 
ชื่อเต็ม (ไทย): วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย): วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Engineering (Food 
Engineering) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Eng. (Food Engineering) 

2. วัตถุประสงค์ 1) ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้สามารถประกอบ
วิชาชีพวิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมเครื่องกลได้ 
2) เพื่อพัฒนาบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรู้รอบด้านท้ัง
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในการออกแบบสร้างสรรค์ผลงานและ
ต่อยอดนวัตกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับวิศวกรรมอาหารให้ตอบสนอง
ต่อความต้องการอุตสาหกรรมใหม่ (S-Curve) ของประเทศ 
3) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี มี
ความฉลาดทางอารมณ์และทำงานร่วมกับผู้อื ่นได้ เข้าใจใน
ว ัฒนธรรมที ่หลากหลาย ม ีท ักษะการติดต ่อส ื ่อสารท้ัง
ภาษาไทยและต่างประเทศ และใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่าง
เหมาะสมเพื่อความก้าวหน้าทางวิชาชีพ 
4) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีปฏิบัติงานบนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ มี
ท ัศนคติเช ิงบวกในการทำงาน ม ีจ ิตสาธารณะ ม ีความ
รับผิดชอบต่อสังคมและประเทศชาติ 
 
 

1) ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้สามารถขอใบ
ประกอบวิชาชีพวิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมเครื่องกลได้ 
2) เพื่อพัฒนาบัณฑิตที่สามารถบูรณาการความรู้รอบด้านท้ัง
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติในการออกแบบสร้างสรรค์ผลงานและ
ต่อยอดนวัตกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับวิศวกรรมอาหารให้ตอบสนอง
นโยบายอุตสาหกรรมที่เป็น New Growth Engine ในการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศในอุตสาหกรรมเป้าหมาย 
3) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี มี
ความฉลาดทางอารมณ์และทำงานร่วมกับผู้อื ่นได้ เข้าใจใน
ว ัฒนธรรมที ่หลากหลาย ม ีท ักษะการติดต ่อส ื ่อสารท้ัง
ภาษาไทยและต่างประเทศ และใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่าง
เหมาะสมเพื่อความก้าวหน้าทางวิชาชีพ 
4) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีปฏิบัติงานบนฐานจรรยาบรรณวิชาชีพ มี
ท ัศนคติเช ิงบวกในการทำงาน ม ีจ ิตสาธารณะ ม ีความ
รับผิดชอบต่อสังคมและประเทศชาติ 
5) บัณฑิตมีความใฝ่รู้ มีการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพื่อให้เข้ากับ
สภาพสังคมท่ีมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 

3. โครงสร้าง
หลักสูตร 

1. หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกติ 
 1.1 กลุ่มคุณค่าแห่งชีวิตและหน้าทีพ่ลเมือง 7 หน่วยกิต 
 1.2 กลุ่มภาษาและการสื่อสาร 12 หน่วยกิต 
 1.3 กลุ่มวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวตักรรม 6 หน่วยกิต 
 1.4 กลุ่มบูรณาการและศาสตร์ผู้ประกอบการ 5 หน่วยกิต 
 
2.  หมวดวิชาเฉพาะ 113 หน่วยกติ 
 2.1 วิชาเฉพาะพื้นฐานวิชาชีพ 54 หน่วยกิต 
 2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 31 หน่วยกิต 
 2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต 
 2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ 7 หน่วยกิต 
 
3. หมวดวชิาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร             149 หน่วยกติ 
 
 
 
 

1. หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 24 หน่วยกติ 
 1.1 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองไทยและพลเมืองโลก 6 หน่วยกิต 
 1.2 กลุ่มวิชาเทคโนโลยแีละการเสริมสร้างนวัตกรรม 6 หนว่ยกิต 
 1.3 กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร                      9 หน่วยกิต 
 1.4 กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ         3 หน่วยกิต 
 
2.  หมวดวิชาเฉพาะ  106 หน่วยกิต 
 2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน    43 หน่วยกิต 
 2.2 กลุ่มวิชาบังคับ  48 หน่วยกิต 
 2.3 กลุ่มวิชาเลือก      15 หนว่ยกิต 
   
3. หมวดวชิาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
4. หมวดวิชาสร้างเสริมประสบการณ์ในวิชา         7 หน่วยกติ 
 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร             143 หน่วยกติ 
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4. รายวิชา 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร์  
01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดล้อม  
01-110-009 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 
01-110-017คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยุคใหม่   
01-110-021 ชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม   
01-110-024 ชีวิตท่ีพอเพียงกับภูมิปัญญาไทย 
 
 
1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร์  
01-210-024ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
01-210-019 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
01-210-020 จิตวิทยาประยุกต์เพื่อการทำงาน 
 
 
 
1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  
01-610-003 นันทนาการ  
01-610-014 ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
  
 
 
 
1.3 กลุ่มวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและนวัตกรรม  
1.3.1 รายวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ  
09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ   
09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพื่องานมัลติมีเดีย   
09-000-003 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจ 
1.3.2 รายวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และนวัตกรรม  
09-111-001 การคิดและการให้เหตุผล  
09-121-002 สถิติเบ้ืองต้นสำหรับนวัตกรรม 
09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิดสร้างสรรค์ และ
นวัตกรรม 
09-210-033 เทคโนโลยีสีเขียว 
09-311-051 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
09-410-002 วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 
09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพื่อความยั่งยืน 
 
1.2 กลุ่มภาษาและการสื่อสาร 
1.2.1 รายวิชาภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1   
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
1.2.2 รายวิชาภาษาเพิ่มเติม  
04-000-201 ภาษาอังกฤษสำหรับงานวิศวกรรม  
01-310-018 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลง 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1.1 รายวิชาสังคมศาสตร์ มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดล้อม  
01-110-009 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 
01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาท่ียั่งยืน 
01-110-017 คุณภาพชีวิตท่ีดีของพลเมืองยุคใหม่ 
01-110-028 ปฏิบัติการสีเขียวสู่สังคมคาร์บอนต่ำ  
01-110-029 อัตลักษณ์การเมืองกับพลเมืองยุคใหม่ 
 
1.1.2 รายวิชามนุษยศาสตร์ มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
00-100-102 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี 
01-210-017 สารสนเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 
01-210-024 ทักษะการเรียนรู้สู่ความสำเร็จ 
01-210-033 บุคลิกภาพสู่ความสำเร็จ 
01-210-034 จิตวิทยาเพ่ือพัฒนาประสิทธิภาพการทำงาน 
 
1.1.3 รายวิชาพลศึกษาและนันทนาการ มีการเปลี่ยนแปลง
ดังนี้ 
01-610-003 นันทนาการ 
01-610-010 นันทนาการเพื่อการพัมนาคุณภาพชีวิต 
01-610-012 สุขภาพเพ่ือการดำรงชีวิตสำหรับคนรุ่นใหม่ 
01-610-014 ทักษะกีฬาเพื่อสุขภาพ 
  
1.2 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการเสริมสร้างนวัตกรรม มีการ
เปลี่ยนแปลงดังนี้ 
00-100-203 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
0-100-204 การคิดเชิงออกแบบ 
09-000-001 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ   
09-000-002 การใช้งานโปรแกรมสำเร็จรูปเพื่องานมัลติมีเดีย 
09-090-013 การจัดการสารสนเทศเพื่อผู้ประกอบการ  
09-111-001 การคิดและการให้เหตุผล  
09-121-001 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการพัฒนานวัตกรรม 
09-130-002 อินเทอร์เน็ตทุกสรรพสิ่งในชีวิตประจำวัน 
09-210-003 วิทยาศาสตร์ ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรร
09-410-004 เทคโนโลยีพลังงานทดแทนเพื่อความยั่งยืน 
     
 
 
1.3 กลุ่มวิชาภาษาเพื่อการสื่อสาร มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
01-310-007 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลงและ
วรรณกรรมรังสรรค์ 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 
01-320-002 สนทนาภาษาอังกฤษ 
01-320-003 การพัฒนาทักษะการอ่านภาษาอังกฤษ 
01-320-004 การพัฒนาทักษะการเขียนภาษาอังกฤษ  
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 01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอ 

01-320-017 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเขียนทางวิชาการ  
01-320-018 การพัฒนาทักษะการเขียน  
01-330-001 ภาษาจีนพื้นฐาน  
01-330-002 การสนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
01-330-006 ภาษาญี่ปุ่นพื้นฐาน  
01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   
 
 
 
 
 
1.4  กลุ่มบูรณาการและศาสตร์ผู้ประกอบการ  
00-100-101 อัตลักษณ์แห่งราชมงคลธัญบุรี 
00-100-201 มหาวิทยาลัยสีเขียว 
00-100-202 การคิดเชิงออกแบบ 
00-100-301ความเป็นผู้ประกอบการ  
00-100-302 นวัตกรรมเพื่อชุมชน 
09-090-013การจัดการสารสนเทศเพื่อผู้ประกอบการ 
 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 113  หน่วยกิต   
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  54  หน่วยกิต 
09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1 
09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2  
04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม 
04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร 
09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1 
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
04-720-101 วัสดุวิศวกรรม 
04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  
04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  
04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล  
04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2  
04-820-326คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร1 
04-711-102 ปฏิบัติการเคมีสำหรับวิศวกร 
04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 
09-410-143 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2 
09-410-144 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2 
04-820-331 อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
 

01-320-005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอนวัตกรรมและ
ธุรกิจ  
01-320-006 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบแบบทดสอบ
มาตรฐาน 
01-320-007 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงาน 
01-320-014 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานวิศวกรรม  
01-330-001 ภาษาจีนพื้นฐาน  
01-330-002 สนทนาภาษาจีนเบื้องต้น 
01-330-006 ภาษาญี่ปุ่นพื้นฐาน  
01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น   
  
1.4 กลุ่มวิชาส่งเสริมความเป็นผู้ประกอบการ มีการ
เปลี่ยนแปลงดังนี้ 
00-100-103 ความเป็นผู้ประกอบการ  
00-100-304 นวัตกรรมเพื่อชุมชน 
00-100-305 นวัตกรรมเพื่ออุตสาหกรรม 
05-700-101 เศรษฐศาสตร์ประยุกต์  
09-121-003 สถิติพ้ืนฐานสำหรับผู้ประกอบการ 
09-121-004 สถิติพ้ืนฐานสำหรับการลงทุนยุคใหม่ 
 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 113  หน่วยกิต   
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 43  หน่วยกิต 
04-000-202 แคลคูลัสประยุกต์สำหรับงานวิศวกรรม 
04-313-101 กลศาสตร์วิศวกรรม  
04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม  
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  
04-411-203 กระบวนการผลิต 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์  
04-711-101 เคมีสำหรับวิศวกร  
04-720-101 วัสดุวิศวกรรม  
04-820-203 หลักการกลศาสตร์วัสดุ  
04-820-204 หลักการเธอร์โมไดนามิกส์  
04-820-205 หลักการกลศาสตร์ของไหล  
09-111-141 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 1   
09-111-142 แคลคูลัสสำหรับวิศวกร 2   
09-410-141 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1  
09-410-142 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 1  
เพิ่มรายวิชา 
04-411-203 กระบวนการผลิต 
รายวิชาตัดออกจากหลักสูตร 
04-711-102 ปฏิบัติการเคมีสำหรับวิศวกร 
04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 
09-410-143 ฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2 
09-410-144 ปฏิบัติการฟิสิกส์สำหรับวิศวกร 2 
04-820-331 อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงาน
อุตสาหกรรม 
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หัวข้อ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
 2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 31 หน่วยกิต 

04-411-203 กระบวนการผลิต 
04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับวิศวกรรม
อาหาร 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น       
04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร      
04-820-322 กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร 
04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร 
04-820-425คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร2 
04-820-327การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจาก
รายวิชาต่อไปนี้ 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 
04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-328 ระบบกำลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-329 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม 
04-820-330 วิศวกรรมการแปรรูปธัญพืช 
04-820-405 เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร 

2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 48 หน่วยกิต 
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับ
วิศวกรรมเครื่องกล – เกษตรสมัยใหม ่
04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรม 
04-820-208คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร1 
04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวลสำหรับวิศวกรรม
อาหาร 
04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงาน
อาหาร 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
04-820-318 การเก็บรักษาด้วยความเย็น     
04-820-320 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร      
04-820-322 กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2  
04-820-327 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์ 
04-820-404 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 
04-820-423 การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร 
04-820-209คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร2 
เพิ่มรายวิชา 
04-812-407 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับ
วิศวกรรมเครื่องกล – เกษตรสมัยใหม ่
04-812-411 เครื่องจักรกลไฟฟ้าในอุตสาหกรรม 
04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงาน
อาหาร 
04-820-208คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร1 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2  
04-820-332 เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-334 การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์ 
รายวิชาตัดออกจากหลักสูตร 
04-411-203 กระบวนการผลิต 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจาก
รายวิชาต่อไปนี้ 
- กลุ่มวิชาการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต 
04-820-303 ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 
04-820-328 ระบบกำลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 
04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 
04-820-335 การบริหารการผลิต  
04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร       
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หัวข้อ หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
 04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร       

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความ
เย็น 
04-820-417 การทำแห้งอาหาร        
04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 
04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรอาหาร 
04-820-411 เศรษฐศาสตร์วิศวกรรมอาหาร    
04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร     
04-820-424 การจัดการและเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
 
2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ 7 หน่วยกิต  
โดยให้ศึกษา 1 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึก                         
ประสบการณ์วิชาชีพ  
และให้เลือกศึกษาจำนวน 6  หน่วยกิต จากรายวิชาแบบสห
กิจศึกษา  หากมีความจำเป็นอาจเลือกศึกษารายวิชาแบบ
ฝึกงานแทนได ้
2.4.1 รายวิชาแบบสหกิจศึกษา 
04-000-401 สหกิจศึกษา                                        
04-000-403 สหกิจศึกษาต่างประเทศ                          
2.4.2 รายวิชาแบบฝึกงาน 
04-000-302 ฝึกงาน   
04-000-303 ฝึกงานต่างประเทศ  
04-000-402 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ  
04-000-102 การจัดประสบการณ์ต้นหลักสูตร  
04-000-203 ปฏิบัติงานภาคสนาม  
04-000-304 การติดตามพฤติกรรมการทำงาน  
04-000-305 การฝึกเฉพาะตำแหน่ง  
04-000-404 การฝึกปฏิบัติจริงภายหลังสำเร็จการเรียน
ทฤษฎี 
 

- กลุ่มวิชาด้านความปลอดภัยอาหาร 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
- กลุ่มวิชากระบวนการแปรรูปอาหาร 
04-820-329 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม 
04-820-330 วิศวกรรมการแปรรูปธัญพืช 
04-820-336 เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ 
04-820-405 เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร 
04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความ
เย็น 
04-820-417 การทำแห้งอาหาร        
เพิ่มรายวิชา 
04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 
04-820-335 การบริหารการผลิต  
04-820-336 เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ 
รายวิชาตัดออกจากหลักสูตร 
04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 
04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับวิศวกรอาหาร 
04-820-411 เศรษฐศาสตร์วิศวกรรมอาหาร    
04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร     
04-820-424 การจัดการและเศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 
 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
 
4. กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์ในวิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
โดยให้ศึกษา 1 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี้ 
04-000-301 การเตรียมความพร้อมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
  
และให้เลือกศึกษาจำนวน 6  หน่วยกิต จากรายวิชาแบบสหกิจ
ศึกษา หากมีความจำเป็นอาจเลือกศึกษารายวิชาแบบฝึกงานแทน
ได ้
4.1 รายวิชาแบบสหกิจศึกษา 
04-000-401 สหกิจศึกษา                                       
04-000-403 สหกิจศึกษาต่างประเทศ                        
4.2 รายวิชาแบบฝึกงาน 
04-000-302 ฝึกงาน   
04-000-303 ฝึกงานต่างประเทศ  
04-000-402 ปัญหาพิเศษจากสถานประกอบการ  
 รายวิชาตัดออกจากหลักสูตร   
04-000-102 การจัดประสบการณ์ต้นหลักสูตร      
04-000-203 ปฏิบัติงานภาคสนาม   
04-000-304 การติดตามพฤติกรรมการทำงาน  
04-000-305 การฝึกเฉพาะตำแหน่ง  
04-000-404 การฝึกปฏิบัติจริงภายหลังสำเร็จการเรียนทฤษฎี                
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ตารางการเทียบองค์ความรู้ที่สภาวิศวกรกําหนด (Curriculum Mapping) สาขาวิศวกรรมเครื่องกล  
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

1.องค์ความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ 
คณิตศาสตร์   

 
ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเนื่อง การหาอนพุนัธ์ 
รูปแบบยังไม่กำหนด การประยุกต์ของอนุพันธ์ 
การหาปริพันธ์ เทคนิคของการหาปริพันธ์ การ
ประย ุกต ์ของปร ิพ ันธ ์จำก ัดเขต พ ีชคณิต
เวกเตอร์ในสามมิติ 

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

 
 
จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

 
 

33.33 

พิกัดเชิงขั ้วและสมการเชิงอิงตัวแปรเสริม 
ฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร แคลคูลัส
ของฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร เส้น 
ระนาบและผิวในปริภูมิสามมิติ แคลคูลัสของ
ฟ ังก ์ช ันค ่าจร ิ งของสองต ัวแปรและการ
ประยุกต์ แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของ
หลายตัวแปรและการประยุกต์   

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

33.33 

สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้น การหาปริพันธ์เชิง
ตัวเลข ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์ตามเส้น
เบื ้องต้น อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลำดับและ
อนุกรมของจำนวน การกระจายอนุกรมเทย์
เลอร์ของฟังก์ชันมูลฐาน  และการประยุกต์ใช้
สำหรับงานวิศวกรรม 

04-000-202 
แคลคูลัสประยุกต์
สำหรับงาน
วิศวกรรม (Applied 
Calculus for 
Engineering) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

33.33 

ฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและการเคลื่อนที่ โมเมนตัมและ
พลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกลของสาร 
การเคลื่อนที่ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคลื่อนที่
แบบออสซิลเลต กลศาสตร์ของไหล ความร้อน
และการถา่ยโอนความร้อน และคลื่นเสยีง 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

50 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับไฟฟา้สถิต แม่เหลก็-ไฟฟ้า 
ไฟฟ้ากระแสตรง ไฟฟา้กระแสสลับ คลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า ทฤษฎขีองเครื่องจักรกลไฟฟ้า 
การควบคุมเครื่องจักรกลไฟฟ้า อุปกรณ์
ป้องกัน การออกแบบวงจรควบคุม
เครื่องจักรกลไฟฟ้า และระบบควบคุม
อัตโนมัติ การนำเครื่องจักรกลไฟฟ้าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมเกษตรและการประยุกต์ใชง้าน 
การใช้เครื่องมือตรวจสอบและการบำรุงรักษา
เครื่องจักรกลไฟฟ้า 
 
 
 
 
 
 

04-812-411 
เครื่องจักรกลไฟฟ้า
ในอุตสาหกรรม
เกษตร                                          
(Electrical 
Machine in 
Agricultural 
Industry) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ    0  ชั่วโมง 

50 
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องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

เคมี ปริมาณมวลสารสัมพันธ ์และพื้นฐานทาง
ทฤษฎีอะตอม สมบัติของแก๊ส ของแข็ง 
ของเหลว และสารละลาย สมดุลเคมี สมดุลไอ
ออนิก จลน์ศาสตร์เคมี โครงสร้างของ
อิเล็กตรอนในอะตอม พันธะเคมี สมบัตขิอง
ธาตุตามตารางพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซนเททีฟ 
อโลหะ และธาตุทรานสิชัน 
 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

100 

2. องค์ความรู้พื้นฐานทางวิศวกรรม 
กลุ่มที่ 1 พื้นฐาน
การออกแบบ  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Mechanical 
Drawing  
 

 
 
การเขยีนอกัษร  การมองภาพฉายการเขยีนภาพ
ฉายและภาพสามมิต ิการกำหนดขนาดและพิกัด
ความเผื่อ ภาพตัด ภาพชว่ยการเขยีนภาพดว้ยมอื
และการสเก็ตภาพ  แผ่นคลี่และภาพประกอบ การ
เขียนแบบเบือ้งต้นโดยคอมพวิเตอร์ชว่ยในการเขียน
แบบและออกแบบ 

 
 
04-411-102 เขียน
แบบวิศวกรรม 
(Engineering 
Drawing) 

 
 
จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

 
 

90 
 
 
 

การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 มิติ  
 
 
 
 
 

04-820-208
คอมพิวเตอร์
ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร  1  
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 1)  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

10 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Statics and 
Dynamics  

พื้นฐานของสถิตศาสตร์ ระบบแรง ผลลัพธ์ 
สมดุล โครงถัก ความเสียดทานแห้ง ของไหล
สถิต พื้นฐานของพลศาสตร์ จลนศาสตร์และ
จลนพลศาสตร์ของอนุภาคและวัตถุแข็งเกร็ง 
กฎการเคลื่อนที่ข้อที่สองของนิวตัน งานและ
พลังงาน อิมพัลส์และโมเมนตัม 

04-313-101 
กลศาสตร์วิศวกรรม 
(Engineering 
Mechanics)
  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

100 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Mechanical 
Engineering 
Process 

ทฤษฏีและหลักการของกรรมวธิีการผลิตต่างๆ 
เช่น งานหล่อ กรรมวธิีในการเปลี่ยนรูปร่าง   
การตัดแต่งชิ้นงาน และงานเช่ือม 
ความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกบักรรมวธิีการผลิต 
หลักการพื้นฐานด้านต้นทุนการผลิต 

04-411-203 
กระบวนการผลิต 
(Manufacturing 
Processes)
  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

80 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

20 

กลุ่มที่ 2 ความรู้
ทางดิจิทัล  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Digital 
Technology in 
Mechanical 
Engineering 

แนวคิดและองค์ประกอบของคอมพวิเตอร์  
อันตรกิริยาระหว่างฮาร์ดแวร์และซอฟตแ์วร์ 
การประมวลผลขอ้มูลทางอิเล็กทรอนิกส์ 
วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรมและการ
เขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  
ชั่วโมง 

80 
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องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้าน CAD ช่วยในการ
ออกแบบ 3 ม ิต ิ  สร ้างภาพเคล ื ่อนไหว โดย
ประยุกต์ใช้ในงานด้านวิศวกรรมเครื ่องกลและ
วิศวกรรมอาหาร 
 

04-820-208 
คอมพิวเตอร์
ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 1 
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 1) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

10 

 การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
วิศวกรรมอาหาร  

04-820-209 
คอมพิวเตอร์
ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2)  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

5 

 ไมโครคอนโทรเลอร์สำหรับงานเกษตร 
เทคโนโลยีการสร้างต้นแบบรวดเร็ว 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0 ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 
 

5 

กลุ่มที่ 3 พื้นฐาน
ทางความร้อนและ
ของไหล  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ
Thermodynamics 
 
 

กฎข้อทีห่นึ่งของเธอร์โมไดนามิกส ์กฎขอ้ที่สอง
เธอร์โมไดนามิกส์และวัฏจักรคาร์โนต์ พลังงาน 
เอนโทรปี พื้นฐานการถ่ายโอนความร้อนและ
การเปลี่ยนรูปพลังงาน การประยกุต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

100 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Fluid 
Mechanics 

สมบัติของไหล  สถิตยศาสตร์ของไหล สมการ
โมเมนตัมและพลังงาน สมการความต่อเนื่อง
และการเคล ื ่อนท ี ่  ความคล ้ายและการ
วิเคราะห์เชิงมิติ การไหลแบบอัดไม่ได้ภายใต้
สถานะคงตัว การวัดการไหล หลักการของ
เครื ่องจักรกลของไหล เช่น เครื ่องสูบและ
กังหันน้ำ 
 

04-820-205 
หลักการกลศาสตร์
ของไหล (Principles 
of Fluid 
Mechanics) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

100 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Heat transfer 

รูปแบบการถา่ยเทความร้อน การนำ การพา 
การแผ่รังสีและและการประยกุต์ใช้งานการ
ถ่ายเทความร้อน อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความ
ร้อนและการส่งเสริมการถ่ายเทความร้อน การ
เดือดและการกลั่นตวั การถ่ายเทมวล วธิีการ
ออกแบบทางความร้อนในงานวิศวกรรม
อาหาร 

04-820-202 การ
ถ่ายเทความร้อน
และมวลสำหรับ
วิศวกรรมอาหาร   
(Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

90 

 สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร 
คุณสมบัติของไอน้ำอิ่มตัว การไหลของ
ของเหลว การถ่ายเทความร้อน การทำความ
เย็น ในกระบวนการผลิตอาหาร 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

5 
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องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

 ปฏิบัติการสำหรับ เธอร์โมไดนามิกส ์การ
ถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น อปุกรณ์
แลกเปลี่ยนความรอ้น  

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

กลุ่มที่ 4 วัสดุ
วิศวกรรมและ
กลศาสตร์วัสดุ  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Engineering 
Materials  
 
 
 
 

โครงสร้าง ลักษณะสมบัติ กระบวนการผลิต 
และการประยุกต์ของกลุ่มวัสดุวิศวกรรม โลหะ 
พอลิเมอร์ เซรามิกส์ และวัสดุเชิงประกอบ
แผนภาพสมดุลเฟสและการแปลความหมาย  
การทดสอบและการวิเคราะห์สมบัติของวัสดุ 
การศึกษาโครงสร้างมหภาคและจุลภาคที่
เกี่ยวขอ้งกับสมบัติของวัสดวุิศวกรรม  
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์โดยการใช้วสัดุ
วิศวกรรม หลกัการเบื้องต้นของการทดสอบ
วัสดุแบบทำลายและไม่ทำลาย 

04-720-101 วัสดุ
วิศวกรรม  
(Engineering 
Materials)  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

100 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Solid 
Mechanics 

แรงและความเค้น ความสัมพันธ์ระหว่างความ
เค้นและความเครียด ความเค้นในคาน แผนภาพ
แรงเฉือนและโมเมนต์ดัด การโก่งของคาน แรงบิด 
การโก่งเดาะของเสา วงกลมโมห์และการรวม
ความเค้น เกณฑ์ความเสียหาย การประยุกต์ใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 

04-820-203 
หลักการกลศาสตร์
วัสด ุ(Principles of 
Mechanics of 
Materials) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

100 

2.5 กลุ่มที่ 5 ความ
ปลอดภัย 
สิ่งแวดล้อมและ
ความยั่งยืน 

การออกแบบสถานที่ประกอบการและสิง่
อำนวยความสะดวกในการผลิตอาหาร การ
จัดการด้านสุขลักษณะการผลิตที่ดีในการผลิต
อาหาร ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่
ต้องควบคุม และระบบการประกันคุณภาพ
อาหาร การประเมินความเส่ียงด้านความ
ปลอดภัยของเครื่องจักรและกระบวนการผลิต 
ความหมายของอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย ความสัมพันธ์ระหว่างสภาวะ
สิ่งแวดล้อมและสภาพการทำงานกบัอันตราย
ต่อสุขภาพ การออกแบบระบบระบายอากาศ
และการใช้พลังงานอยา่งมีประสิทธภิาพใน
โรงงานอาหาร ระบบป้องกันอัคคีภัยและ
กฎหมายที่เกีย่วขอ้งระบบท่อ ระบบแจง้เตือน 
และอุปกรณ์ป้องกันและระงับอัคคีภัย การลด
ของเสียและการบำบัดน้ำเสียในอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหาร
อย่างยั่งยืนและการผลิตที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม 

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามัยในโรงงาน
อาหาร(Sanitation 
and Occupational 
Health in Food 
Plant) 
  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

80 

ความปลอดภยัในการปฏิบัติงานและ
จรรยาบรรณวิศวกร 

04-411-101 การฝึก
พื้นฐานทาง
วิศวกรรม (Basic 
Engineering 
Training)  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 15  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  90  ชั่วโมง 

5 



 

95 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

การดึงพลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงาน
และการนำกลับมาใช้ การบำรุงรักษาและ
ความปลอดภัยของระบบการทำเย็น  
 

04-820-318  
การเก็บรักษาด้วย
ความเย็น  
(Cold Storage) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

10 

มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน ตาม
สาขาวิชา 

04-000-301 การ
เตรียมความพร้อม
ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 
(Preparation for 
Professional 
Experience) 

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  30  ชั่วโมง 
 

5 

3.องค์ความรู้เฉพาะทางวิศวกรรม 
3.1 กลุ่มที่ 1  
เครื่องจักรกล  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Machinery 
Systems 

การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การ
วิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์ 
การประยกุต์และสมดุลของระบบเชิงกล การ
ประยุกต์ใช้ในวิศวกรรมอาหาร 
 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

90 

ปฏิบัติการสำหรับ กลศาสตร์ของเครื่องจักรกล  
การทดสอบสมดุลจากการหมุน เครื่องยนต์
สันดาปภายใน 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

10 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Machine 
Design 
 

การออกแบบเครื่องจักรกล สมบัติของวสัดุ 
ทฤษฎีความเสียหาย การออกแบบชิ้นสว่น
เครื่องจักรกลพื้นฐาน โครงงานการออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรกลอาหาร 

04-820-321 การ
ออกแบบ
เครื่องจักรกลอาหาร 
(Design of Food 
Machinery) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

90 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

10 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Prime Movers 

เครื่องจักรต้นกำเนิดพลังงานกล กังหันลม 
กังหันน้ำ  

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

80 

ปฏิบัติการสำหรับเธอรโ์มไดนามิกส ์
และระบบนิวเมติกส์และไฮดรอลิกส ์และการ
ควบคุม 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  
ชั่วโมง 

5 



 

96 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

ปฏิบัติการเครื่องยนต์สันดาปภายใน
  

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  
ชั่วโมง 
  

10 

ปฏิบัติเครื่องจักรกลขนาดเล็ก   04-411-101 การฝึก
พื้นฐานทาง
วิศวกรรม 
(Basic Engineering 
Training) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 15  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  90  ชั่วโมง 

5 

3.2 กลุ่มที่ 2 ความ
ร้อน ความเย็น และ
ของไหลประยุกต ์
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Air 
Conditioning and 
Refrigeration 
 
 
 
 
 
 

หลักการทำเย็นและการปรับอากาศ แผนภูมิ
ไซโครเมทริก อุปกรณ์และสว่นประกอบระบบ
ทำเย็น การทำเย็นและการเกบ็รักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร วิธกีารเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารเฉพาะอย่างและการใช้ประโยชนด์้าน
อื่น วธิีการเลือกฉนวนและการสร้างห้องเย็น 
การคำนวณภาระการทำเย็น พิจารณา
จุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น เศรษฐศาสตร์
ระบบการทำเย็น การดึงพลังงานกลับ  การ
หมุนเวียนพลังงานและการนำกลับมาใช ้การ
บำรุงรักษาและความปลอดภัยของระบบการ
ทำเย็น 

04-820-318 การ
เก็บรักษาด้วยความ
เย็น (Cold 
Storage) 
  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

80 

แผนภ ูม ิอากาศช ื ้น การทำความเย ็น ใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

5 

มาตรการอนุรักษ์พลังงานในระบบปรับอากาศ  
และระบบความร้อน  

04-820-334 การจัด
การพลังงานและ
เศรษฐศาสตร์ 
(Energy 
Management and 
Economics) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

5 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 
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องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Power Plant 
 
 

การแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า 
เช้ือเพลิงและการเผาไหม้เชื้อเพลิง เครื่องจักร
ต้นกำเนิดพลังงานกล กังหันลม กังหันนำ้ 
ระบบน้ำป้อน ควบแน่นและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำ การอนุรกัษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร์ และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้า
อย่างมีประสิทธภิาพ การบริหารการใช้
พลังงาน การตรวจวัด การตรวจสอบ และ
ติดตามผลการประหยัด 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

100 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Thermal 
Systems Design 

วิธีการออกแบบทางความร้อนในงานวิศวกรรม
อาหาร 
 

04-820-202  การ
ถ่ายเทความร้อน
และมวลสำหรับ
วิศวกรรมอาหาร   
(Heat and Mass 
Transfer for Food 
Engineering) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

65 

 พลังงานในวิศวกรรมอาหาร และการ
ประยุกต์ใช้กับปัญหาทางวิศวกรรมอาหาร 
การถ่ายเทความร้อน การทำความเย็น ใน
กระบวนการผลิตอาหาร 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

35 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ  
Prime Movers 
Turbomachinery 

หลักการของเครื่องจักรกลของไหล เช่น เครื่อง
สูบและกังหันน้ำ 
 

04-820-205 
หลักการกลศาสตร์
ของไหล 
Principles of 
Fluid Mechanics 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

40 

 การทำงานของเครื่องจักรกลของไหล เช่น 
เครื่องสูบ พัดลม และเครื่องอัดอากาศ 

04-820-301  หลัก
วิศวกรรมอาหาร 
Principles of 
Food Engineering   

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

40 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

20 

3.3 กลุ่มที่ 3 ระบบ
พลวัตและการ
ควบคุมอัตโนมัติ  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Dynamic 
Systems 

หลักการของการควบคุมอัตโนมัต ิตัววัด ตัว
ควบคุม และ อุปกรณ์ควบคุม แบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบกลไก ระบบไฟฟา้ 
ระบบของไหล-ความร้อน ระบบนวิเมติก
และไฮดรอลิก แผนภาพบล็อกและกราฟการ
ไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิงความถี 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลับ 
การวิเคราะห์เสถยีรภาพเชิงความถี่โดยใช้
เส้นทางเดินรากและวิธกีารอื่น พื้นฐานของ
ระบบไฮดรอลิกและนิวเมติกส์ การควบคุมนิว

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

50 
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องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

เมติกส์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ พื้นฐาน
โปรแกรมเมเบิลลอจิกคอลโทรลเลอร์ (PLC) 

ทฤษฎีของเครื่องจักรกลไฟฟ้า การควบคุม
เครื่องจักรกลไฟฟ้า การออกแบบวงจรควบคุม
เครื่องจักรกลไฟฟ้า และระบบควบคุม
อัตโนมัติ  

04-812-411
เครื่องจักรกลไฟฟ้า
ในอุตสาหกรรม
เกษตร 
Electrical 
Machine in 
Agricultural 
Industry 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

20 

ความร ู ้พ ื ้นฐานของห ุ ่นยนต ์ การจำแนก
ประเภทของหุ่นยนต์ องค์ประกอบของหุ่นยนต์ 
หลักการแขนหุ่นยนต์และระบบควบคุม การ
เลือกใช้เซ็นเซอร์ประเภทต่าง ๆ วิทยาการ
หุ่นยนต์ 

04-820-332
เทคโนโลยีระบบการ
ผลิตสมัยใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Modern 
Manufacturing 
System 
Technology in 
Food Industry 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

20 

การว ิเคราะห์ความเร ็วและความเร ่ง การ
วิเคราะห์แรงทางจลนศาสตร์และพลศาสตร์  

04-820-322  
กลศาสตร์
เครื่องจักรกลอาหาร  
Mechanics of 
Food Machinery 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

5 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

-ความรู้เกี่ยวข้องกบั 
Automatics 
Control 
 
 

หลักการของการควบคุมอัตโนมัต ิตัววัด ตัว
ควบคุม และ อุปกรณ์ควบคุม แบบจำลองทาง
คณิตศาสตร์ของระบบกลไก ระบบไฟฟา้ 
ระบบของไหล-ความร้อน ระบบนวิเมติก
และไฮดรอลิก แผนภาพบล็อกและกราฟการ
ไหล ผลตอบสนองเชิงเวลาและเชิงความถี 
เสถียรภาพของระบบควบคุมแบบป้อนกลับ 
การวิเคราะห์เสถยีรภาพเชิงความถี่โดยใช้
เส้นทางเดินรากและวิธกีารอื่น พื้นฐานของ
ระบบไฮดรอลิกและนิวเมติกส์ การควบคุมนิว
เมติกส์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ พื้นฐาน
โปรแกรมเมเบิลลอจิกคอลโทรลเลอร์ (PLC) 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

90 



 

99 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

 ปฏิบัติการสำหรับเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์สำหรับงานเกษตร 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

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

ปัญญาประดิษฐ์ ความเข้าใจแนวคิดของ
ปัญญาประดิษฐ์เบื้องต้นและอินเทอร์เนต็
สรรพสิ่ง หลักการพัฒนาเครื่องจักรการเรียนรู้ 
อุปกรณ์ควบคุมสำหรับอินเตอร์เน็ตของสรรพ
สิ่ง อินเตอร์เน็ตของสรรพสิ่งในอุตสาหกรรม
อาหาร 

04-820-33 
เทคโนโลยีระบบการ
ผลิตสมัยใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Modern 
Manufacturing 
System 
Technology in 
Food Industry) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

90 

 ปฏิบัติการสำหรับเซนเซอร์และ
ไมโครคอนโทรเลอร์สำหรับงานเกษตร 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

 การใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ (AI) เพื่อการ
สืบหาข้อมูล 

04-820-327 การ
เตรียมโครงงาน
วิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering 
Pre-Project) 

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ  
Robotics 

ความร ู ้พ ื ้นฐานของห ุ ่นยนต ์ การจำแนก
ประเภทของหุ่นยนต์ องค์ประกอบของหุ่นยนต์ 
หลักการแขนหุ่นยนต์และระบบควบคุม การ
เลือกใช้เซ็นเซอร์ประเภทต่าง ๆ วิทยาการ
หุ่นยนต์และปัญญาประดิษฐ์   

04-820-33 
เทคโนโลยีระบบการ
ผลิตสมัยใหม่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Modern 
Manufacturing 
System 
Technology in 
Food Industry) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

90 

 ป ฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร ส ำ ห ร ั บ เ ซ น เ ซ อ ร ์ แ ล ะ
ไมโครคอนโทรเลอร์สำหรับงานเกษตร 

04-820-324
ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2     

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

10 



 

100 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

Laboratory for 
Food Engineering 
2 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ  
Vibration 

ระบบที่มีระดับของความเป็นอิสระหนึ่งระดับ 
ระบบการสั่นสะเทือนแบบบิด ระบบการ
สั่นสะเทือนแบบเสรีและแบบบังคับ วิธกีารทำ
ให้ระบบสมดุล ระบบที่มีระดับของความเป็น
อิสระหลายระดบั วธิีการและเทคนิคในการลด
และควบคุมการสั่นสะเทือน การวิเคราะห์การ
สั่นสะเทือนในเครื่องจักรกลทางการเกษตร  
การประยกุต์ใช้การสั่นสะเทือนทางกลสำหรับ
วิศวกรรมเกษตร 

04-812-407 การ
สั่นสะเทือนทางกล
สำหรับ
วิศวกรรมเครื่องกล - 
เกษตรสมัยใหม่  
(Mechanical 
Vibration for 
Mechanical and 
Industry 
Agricultural 
Engineering) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 
 

90 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ  
Pneumatic and 
Hydraulic 
Control 

พื้นฐานของระบบไฮดรอลิกและนวิเมติกส์ การ
ควบคุมนิวเมติกส์ การควบคุมไฮดรอลิกส์ 
พื้นฐานโปรแกรมเมเบิลลอจกิคอลโทรลเลอร์ 
(PLC) 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

50 

อุปกรณ์ป้องกัน การออกแบบวงจรควบคุม
เครื่องจักรกลไฟฟ้า และระบบควบคุม
อัตโนมัติ การนำเครื่องจักรกลไฟฟ้าไปใช้ใน
อุตสาหกรรมเกษตรและการประยุกต์ใชง้าน 
การใช้เครื่องมือตรวจสอบและการบำรุงรักษา
เครื่องจักรกลไฟฟ้า 

04-812-411 
เครื่องจักรกลไฟฟ้า
ในอุตสาหกรรม
เกษตร                                          
(Electrical 
Machine in 
Agricultural 
Industry) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ    0  ชั่วโมง 

30 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
Laboratory for Food Engineering 1   

ระบบนิวเมติกส์
และไฮดรอลิกส์ และ
การควบคุม   

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

20 

3.4 กลุ่มที่ 4 ระบบ
ทางกลอื่นๆ  
-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Energy 

พื้นฐานเกี่ยวกับพลังงาน การสำรวจและการ
ตรวจสอบ วิธกีารวัดและวิเคราะห ์แผนภูมิ 
Sankey และความสมดุลของพลังงาน  การ
วิเคราะห์เศรษฐศาสตร์และอัตราผลตอบแทน 
การเขียนรายงานเกี่ยวกับการประหยัด
พลังงาน  มาตรการ อนุรักษพ์ลังงานในระบบ
ปรับอากาศ เครื่องอัดอากาศ และระบบความ
ร้อน เป็นต้น 

04-820-334 การจัด
การพลังงานและ
เศรษฐศาสตร์ 
Energy 
Management and 
Economics 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

80 



 

101 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

การหมุนเวียนพลังงานและการนำกลับมาใช้  04-820-318 การ
เก็บรักษาด้วยความ
เย็น (Cold 
Storage) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

10 

กังหันลม กังหันน้ำ การบริหารการใช้พลังงาน 
การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตามผล
การประหยัด 

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

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 

10 

การใช้พลังงานอย่างมีประสิทธิภาพในโรงงาน
อาหาร การออกแบบกระบวนการผลิตอาหาร
อย ่างย ั ่ งย ืนและการผล ิตท ี ่ เป ็นม ิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม 

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามัยในโรงงาน
อาหาร(Sanitation 
and Occupational 
Health in Food 
Plant)  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  -  ชั่วโมง 
 

5 

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

จำนวน 1 หนว่ยกิต 
บรรยาย 0  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  45  ชั่วโมง 

5 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Engineering 
Management 
and Economics 

การว ิ เคราะห ์ เศรษฐศาสตร์  และอ ัตรา
ผลตอบแทน การเขียนรายงานเกี่ยวกับการ
ประหยัดพลังงาน  มาตรการ อนุรักษ์พลังงาน
ในระบบปรับอากาศ เครื ่องอัดอากาศ และ
ระบบความร้อน เป็นต้น 

04-820-334 การจัด
การพลังงานและ
เศรษฐศาสตร์ 
Energy 
Management and 
Economics 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

80 

พ ิ จ า รณาจ ุ ดค ุ ้ มท ุ น ระ บบกา รท ำ เ ย็ น 
เศรษฐศาสตร์ระบบการทำเย็น  

04-820-318 การ
เก็บรักษาด้วยความ
เย็น (Cold 
Storage) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

10 

การว ิ เคราะห ์ เศรษฐศาสตร ์ และอ ั ตรา
ผลตอบแทน 

04-820-334 การจัด
การพลังงานและ
เศรษฐศาสตร์ 
Energy 
Management and 
Economics 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง 

10 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Fire 
Protection 
System 

ระบบป้องกันอัคคีภยัและกฎหมายที่เกีย่วข้อง
ระบบท่อ ระบบแจ้งเตือน และอุปกรณ์ป้องกัน
และระงับอัคคีภัย  

04-820-207 การ
สุขาภิบาลและอาชีว 
อนามัยในโรงงาน
อาหาร(Sanitation 
and Occupational 
Health in Food 
Plant) 
  

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

80 



 

102 

 

องค์ความรู้ที่สภา
วิศวกรกำหนด 

เนื้อหาวิชาที่เทียบกับองค์ความรู ้ ชื่อวิชา ภาระ (หน่วยกติ/
ชั่วโมง) 

น้ำหนัก
ภาระหน่วย
กิต (ร้อยละ) 

การวัดการไหล หลักการของเครื่องจักรกลของ
ไหล เช่น เครื่องสูบและกังหันน้ำ 
 

04-820-205 
หลักการกลศาสตร์
ของไหล (Principles 
of Fluid 
Mechanics) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 45  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  0  ชัว่โมง 
 

10 

การปฏิบัติความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  04-411-101การฝึก
พื้นฐานทาง
วิศวกรรม 
Basic Engineering 
Training 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 15  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  90  ชั่วโมง 
 

10 

-ความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับ Computer-
Aided 
Engineering (CAE) 
 

การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยในการออกแบบและ
วิเคราะห์ปัญหาทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
วิศวกรรมอาหาร การสร้างแบบจำลองปญัหา
ทางวิศวกรรมเครื่องกลและการประยุกต์กับ
งานอื่น ๆ ที่เกีย่วขอ้ง 

04-820-209  
คอมพิวเตอร์
ช่วยงานออกแบบ
วิศวกรรมอาหาร 2 
(Computer Aided 
Food Engineering 
Design 2) 

จำนวน 3 หนว่ยกิต 
บรรยาย 30  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  45 ชั่วโมง 
 

100 
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ภาคผนวก ก 

คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2568) 
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ภาคผนวก ข 
ประวัติ ผลงานทางวิชาการ และประสบการณ์การสอนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร         อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
1. ชื่อ-สกุล   นางสาว พฤกษา  สวาทสุข 

              Miss Prueksa  Sawardsuk 
 

2. ตำแหน่งทางวิชาการ        ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิศวกรรมอาหาร) 
 

3. สังกัดหน่วยงาน  คณะวิศวกรรมศาสตร์   สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
4. E-mail     prueksa.s@en.rmutt.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา  

 
ปีท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 
2566 วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง 
2550 วท.ม. วิศวกรรมอาหารและ

เทคโนโลยีชีวภาพ 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2545 วท.บ. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

6. ประสบการณ์ทำงาน/การสอน 
 

ปี พ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ตำแหน่ง 
2559-ปัจจุบัน ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร   คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

2551-2559 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ 

2546-2548 ห้างหุ้นส่วนจำกัด พี.เอส.เอ.21 ผู้ช่วยผู้จัดการ 
2545-2546 บริษัท ไทย เพรสซิเดนท์ เบเกอรี่ จำกัด หัวหน้างานฝ่ายผลิต 

 
รายวิชาที่สอน 

 - ฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร  3 หน่วยกิต 

 - ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 3 หน่วยกิต 
- เคมีสำหรับวิศวกร 3 หน่วยกิต 
- การจัดการพลังงานและเศรษฐศาสตร์ 3 หน่วยกิต 
- เทคโนโลยีการผลิตเบียร์ 3 หน่วยกิต 
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7. ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 
7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Sawardsuk, P., Jongyingcharoen, JS., Cheevitsopon, E., (2022). Effect of different 
desiccant bed designs in a desiccant column on their dehumidification 
performance. Agricultural Engineering International: CIGR Journal, 24(1), 207-216. 
March. (SJR) 
เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่วารสารทางวิชาการระดับชาติ 

1. Parnsakhorn, S., Dangthongdee, P. ., Sarika, P. ., Langkapin, J. ., & Sawardsuk, P. 
(2025). Development and optimization of a fresh lotus embryo piercing machine. 
Journal of Applied Research on Science and Technology (JARST), 24(1), 260222. 
https://doi.org/10.60101/jarst.2025.260222 (TCI) 
เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 

1. กัญญณัฐ บุญเพ็ญ, สุภาวิณี ภูมี และ พฤกษา สวาทสุข. (2567). การศึกษาทดลองการผลิตกัมมี่
เจลลี่โยเกิร์ตผสมมัลเบอรี่. การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 10 (น. 131). 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี. วันที่ 5 เมษายน 2567. 

 
8.  อ่ืนๆ (ถ้ามี) (ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

งานบริการวิชาการ 
- วิทยากรภาคปฏิบัติในงานค่ายจุดประกายนวัตกรอาหารรุ่นเยาว์ ประจำปี 2567 จัดโดยคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และมูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร         อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
1. ชื่อ-สกุล   นางสาว สุนัน ปานสาคร 

              Miss Sunan Parnsakhorn 
 

2. ตำแหน่งทางวิชาการ        รองศาสตราจารย์ (วิศวกรรมอาหาร) 
 

3. สังกัดหน่วยงาน  คณะวิศวกรรมศาสตร์   สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
4. E-mail     sunan.p@en.rmutt.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา    

 

ปีท่ีจบ 
วุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2552 วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2544 วศ.ม. วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว
และกระบวนการผลิตอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2540 วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กำแพงแสน 
 

6. ประสบการณ์ทำงาน/การสอน    
 

ปี พ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ตำแหน่ง 
2552-ปัจจุบัน 

 
ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
รองศาสตราจารย์ 
 

พ.ศ. 2541-2551 
 

ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
เทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

อาจารย์ 

 

รายวิชาที่สอนในหลักสูตร 
- หลักการเธอร์โมไดนามิกส์     3 หน่วยกิต 
- หลักการกลศาสตร์วัสดุ     3 หน่วยกิต 
- ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร     3 หน่วยกิต 
- โครงงานวิศวกรรมอาหาร     3 หน่วยกิต 
- วิศวกรรมแปรรูปด้วยความร้อนและความเย็น     3 หน่วยกิต 
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7. ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่  
7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Langkapin, J., Parnsakhorn, S., Oupathumpanont, O., and Samseemoung,G. 

(2023). Evaluation of final quality of germinated brown rice following steaming 
and hot-air drying at different temperatures. Agriculture and natural resources, 
57(6), 907–916. November-December. (Scopus) 

2. Samseemoung,G., Bhucksasria,J., Parnsakhorn,S., Kalsirisilpa,R., and 
Samseemungb,M., and Hemantha PW Jayasuriyac.(2023). Comparison of drone 
with remote-controlled sprayer arm and variable rate sprayer for monitoring 
coconut rhinoceros beetle infestations. Agriculture and natural resources. 57(2), 
249–260. March – April. (Scopus) 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. จตุรงค์ ลังกาพินธุ์, สุนัน ปานสาคร และ อรวัลภ์ อุปถัมภานนท์. (2566) ผลของอุณหภูมิและ

ระยะเวลาการอบแห้งต่อปริมาณสารเบต้าแคโรทีนและสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์
มะยงชิดออสโมซิส. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 28(3), 2034-2053. กันยายน – ธันวาคม. 
(TCI) 

เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 
1. จันทรัตน์ เทียนประเสริฐ, พรธีรา ศิริศักดิ์,  นิรุตย์ แซ่โง้ว และสุนัน ปานสาคร. (2566). ผล

ของการให้ความร้อนระดับสเตอริไรซ์ต่อสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์มะยงชิด
ลอยแก้วในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาซ์. การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 9. 
วันที ่ 4 เมษายน พ.ศ. 2566 (น. 174-185). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
จังหวัดปทุมธานี. 

2. พลอย แสงสง่าพงษ,์ ชญานิษฐ์ หาญประทุม, จตุรงค์ ลังกาพินธุ์ และสุนัน ปานสาคร. (2566). 
ศึกษาสมบัติกายภาพและเคมีของซอสมะยงชิดที่เหมาะสมเพ่ือการผลิตเม็ดบีดส์ด้วยเทคนิค
รีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน. การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 9. วันที่ 4 
เมษายน พ.ศ. 2566   (น. 186-196).มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จังหวัด
ปทุมธานี. 

3. อธิตยา เอกยะติ, นันทชาติ ทองมัน่, จตุรงค์ ลังกาพินธุ์ และสุนัน ปานสาคร. (2566). อิทธิพล
ของความเข้มข้นสารละลายน้ำตาลซูโครสต่อการเปลี่ยนแปลงมวลสารและเบต้าแคโรทีน
ระหว่างกระบวนการออสโมซิสของชิ ้นมะยงชิด. การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหาร
แห่งชาติ ครั้งที่ 9. วันที่ 4 เมษายน พ.ศ. 2566 (น. 197-208). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี. 

 
7.2 บทความทางวิชาการ 

- 
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7.3 ตำรา/หนังสือ 
หนังสือ 
สุนัน ปานสาคร. (2559). วิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความเย็น.  (ครั้งที่ 2). 
สำนักพิมพ์ทริปเพ้ิล เอ็ดดูเคชั่น จำกัด. 
 

7.5 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  10  ประเภท ดังนี้ 
สิทธิบัตร  (patent) 
อนุสิทธิบัตร 
สุนัน ปานสาคร. (2560). อนุสิทธิบัตร เลขที่ 13175 เรื่อง กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวไรส์
เบอรี่เพาะงอกพร้อมบริโภค. ออกให้วันที่ 10 ตุลาคม 2560 ถึง 20 ตุลาคม 2565 
สุนัน ปานสาคร. (2566). อนุสิทธิบัตร เลขที่ 20916 เรื่อง สูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มข้าวมอลต์จากข้าวไรส์เบอรี่. ออกให้วันที่ 10 กุมภาพันธ์ 2566 ถึง 5 พฤศจิกายน 2569  

 

 8. อ่ืนๆ (ถ้ามี) (ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 
งานบริหาร 
- รองหัวหน้าภาควิชาฝ่ายวิชาการและวิจัย ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
งานบริการวิชาการ 
- วิทยากรอบรมการฝึกปฏิบัติเสริมทักษะการผลิตพืช มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิราช 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร         อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
1. ชื่อ-สกุล  นาย ชาญณรงค์ วันทา 

             Mr. Channarong Wantha 
 

2. ตำแหน่งทางวิชาการ        รองศาสตราจารย์ (วิศวกรรมเครื่องกล) 
 

3. สังกัดหน่วยงาน  คณะวิศวกรรมศาสตร์ สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
4. E-mail  cwantha@rmutt.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา    

 

ปีท่ีจบ 
วุฒิ

การศึกษา 
สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 

2557 วศ.ด วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
2548 วศ.ม วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
2544 วศ.บ วิศวกรรมเครื่องกล สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

 
6. ประสบการณ์ทำงาน/การสอน 

 
ปี พ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ตำแหน่ง 

2548-ปัจจุบัน ภาควิชาวิศกรรมเกษตร คณะ
วิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

รองศาสตราจารย์ 

2545-2546 บริษัท Siam PS Construction จำกัด วิศวกรระบบงาน
วิศวกรรมเครื่องกล 

2544-2545 บริษัท United paper จำกัด วิศวกรเครื่องกล 
 

รายวิชาที่สอนในหลักสูตร 
- หลักการกลศาสตร์ของไหล     3 หน่วยกิต 
- กลศาสตร์เครื่องจักรกลอาหาร     3 หน่วยกิต 
- การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร       3 หน่วยกิต 
- การควบคุมอัตโนมัติในวิศวกรรมอาหาร   3 หน่วยกิต 
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7. ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่  
7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Wantha C. (2024). Numerical and experimental investigation of the effect of 

intact egg orientation and yolk positions on heat transfer and cold point 
location. Heat Transfer. 53(7), 3706-3729. November. doi:10.1002/htj.23109 
(Scopus) 

2. Wantha, C. (2023). Heat transfer enhancement in the annulus side of a double-
tube heat exchanger using Al2O3-water nanofluids and dimpled outer tubes. 
Heat and Mass Transfer, 59(8), 1525-1542. March. 
https://doi.org/10.1007/s00231-023-03354-y (Scopus) 

เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อท่ีประชุมทางวิชาการระดับชาติ 
1. ชาญณรงค์ วันทา, วสันต์ ขันทอง และศุภชัย กฤตสุทธาชีวะ. (2566)  การศึกษาเชิงทดลอง

ของสมรรถนะเครื่องผลิตน้ำเย็นที่ใช้ชุดคอนเดนซิ่งยูนิต. การประชุมวิชาการวิศวกรรม
อาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 9. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วันที่ 4 เมษายน พ.ศ. 
2566. 

2. ญาณิศา หนูประสิทธิ์, อรวรรณ วิเท และชาญณรงค์ วันทา. (2566)  การออกแบบเครื่อง
ลำเลียงอาหารผงแบบแยกสองท่อ. การประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 9. 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วันที่ 4 เมษายน พ.ศ. 2566. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร         อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
1. ชื่อ-สกุล   นาย อภินันท์  วัลภา 

              Mr. Apinun Wanlapa 
 

2. ตำแหน่งทางวิชาการ        ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิศวกรรมอาหาร) 
  

3. สังกัดหน่วยงาน  คณะวิศวกรรมศาสตร์   สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
4. E-mail     apinun.w@en.rmutt.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา  

 
ปีท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 
2550 วศ.ด. วิศวกรรมอาหารและ

เทคโนโลยีชีวภาพ 
สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย 

2539 วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 
2535 วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยรังสิต 

 
6. ประสบการณ์ทำงาน/การสอน 

ปี พ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ตำแหน่ง 
2552-ปัจจุบัน ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร   คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

2550-2552 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ 

2542-2550 ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร 
คณะวิศวกรรมและเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ 

2539-2542 บริษัท สยามโคน่า จำกัด ผู้จัดการฝ่ายซ่อมบำรุง 
2535-2539 บริษัท ไทย คิว พี จำกัด อำเภอบ้านโป่ง หัวหน้าแผนกผลิต 

 
 รายวิชาที่สอน 

 - หลักวิศวกรรมอาหาร  3 หน่วยกิต 

 - คอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบวิศวกรรมอาหาร 2 3 หน่วยกิต  
 - เทคโนโลยีระบบการผลิตสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร  3 หน่วยกิต 

- เคมีสำหรับวิศวกร 3 หน่วยกิต 
- เทคโนโลยีเครื่องจักรกลอาหาร 3 หน่วยกิต 
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7. ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 
7.1 งานวิจัย  

- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Artitayapan, K., Teeka, J., Kaewpa, D., Wanlapa, A., Areesirisuk, P., and 

Areesirisuk, A. (2023). Enhanced production rate of probiotic Enterococcus 
faecium A028 by repeated batch solid-state fermentation and its survival 
under hot air drying with cell-protective agents. Biocatalysis and Agricultural 
Biotechnology, 50. July. (Scopus) 

2. Atsadawut Areesirisuk, Wanlapa, A., Jantima Teeka, Dolnapa Kaewpa and 
Chiu-Hsia Chiu. (2023). Potential of infrared drying and cell-protective agent 
efficiency on survival of Lactobacillus plantarum probiotic in fermented 
soybean meal. Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, 53. October. 
(Scopus) 

 
เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 

1. อภินันท์ วัลภา, พิมพ์สิรี สุวรรณ และ พฤกษา สวาทสุข. (2566). การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการ
สร้างกระแสไฟฟ้าของเซลล์ไฟฟ้าชีวภาพ. การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้ง
ที่ 9. (น. 209-215). มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วันที่ 4 เมษายน 2566 

2. พิมพ์สิรี สุวรรณ, อภินันท์ วัลภา, พฤกษา สวาทสุข และ รินลดา สิริแสงสว่าง. (2565). การศึกษา
ความคงตัวของสารให้สีจากเปลือกแก้วมังกรในผลิตภัณฑ์แยมแก้วมังกร. งานประชุมวิชาการ
ระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12. (น. 1195-1203). โรงแรมรอยัล คลิฟ แก
รนด์ โฮเต็ล เมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี. วันที่  18-20 พฤษภาคม 2565. 

3. กานต์พิชชา สมคูณ, ธนโชติ ไชยดี, เนตรนภา ท่าภิรมย์, ปพนศักดิ์ กล้าแข็ง, พรรษชล กฤชรัตน
ศักดิ์, พีรพล ป้อมเจา, อภินันท์ วัลภา, พฤกษา สวาทสุข. (2564) การออกแบบและสร้างเครื่อง
ผสมเครื่องดื่มแบบอัตโนมัติ. งานประชุมวิชาการวิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 7 . สถาบัน
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วันที่ 9 เมษายน 2564. 

 
8. อ่ืนๆ (ถ้ามี) (ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 

งานบริหาร 
- หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
งานบริการวิชาการ 
- วิทยากรภาคปฏิบัติในงานค่ายจุดประกายนวัตกรอาหารรุ่นเยาว์ ประจำปี 2567 จัดโดยคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และมูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร         อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
1. ชื่อ-สกุล   นางสาว พิมพ์สิรี  สุวรรณ 

              Miss Pimsiree Suwan 
 

2. ตำแหน่งทางวิชาการ        ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 

3. สังกัดหน่วยงาน  คณะวิศวกรรมศาสตร์   สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
4. E-mail     pimsiree_s@rmutt.ac.th 
5. ประวัติการศึกษา    

 
ปีท่ีจบ วุฒิการศึกษา สาขาวิชา มหาวิทยาลัย 
2558 Ph.D. Food Science and 

Technology 
University of Nebraska-Lincoln, 
Nebraska, United States of America,  

2551 M.Sc. Packaging Technology 
Management 

Brunel University, London, United 
Kingdom 

2549 วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 
6. ประสบการณ์ทำงาน/การสอน  

   
ปี พ.ศ. ชื่อหน่วยงาน ตำแหน่ง 

2558-ปัจจุบัน ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  
คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

อาจารย์ 

2551-2552 บริษัท ยูเนี่ยนฟรอสต์ จำกัด หัวหน้างาน 
ฝ่ายวางแผนการผลิต 

 

รายวิชาที่สอนในหลักสูตร 
- เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร      3 หน่วยกิต 
- การสุขาภิบาลและอาชีวอนามัยในโรงงานอาหาร   3 หน่วยกิต  
- เตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร     1 หน่วยกิต 
- การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร    3 หน่วยกิต 
- วิศวกรรมการบรรจุอาหาร      3 หน่วยกิต 

 
7. ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่  

7.1 งานวิจัย  
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- บทความวิจัย 
เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Thiyapa, S., Tiwasing, A., and Suwan, P. (2021). The Role of Tourist Motivations 

towards Purchase Intention of Local Food in Thailand. Academy of Strategic 
Management Journal, 20(2), 1-12. January. (Scopus) 

เผยแพร่ในรูปแบบบทความวิจัยลงในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. ฐิญาภา เสถียรคมสรไกร และ พิมพ์สิรี สุวรรณ. (2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก

ทางการท่องเที่ยวด้วยนวัตกรรมเพ่ือการสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ทรัพยากรท้องถิ่น. Journal of 
Roi Kaensarn Academi, 8(2), 411-432. กุมภาพันธ์. (TCI) 

2. พิมพ์สิรี สุวรรณ และ มโน สุวรรณคำ. (2564). การพัฒนาและประเมินอายุการเก็บรักษาโย
เกิร์ตกรอบรสกล้วย. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 26(3), 1692-1706, เดือนกันยายน – 
ธันวาคม. (TCI1).   

เผยแพร่ในรูปแบบนำเสนอบทความวิจัยต่อที่ประชุมทางวิชาการระดับชาติ 
1. อภินันท์ วัลภา, พิมพ์สิรี สุวรรณ และ พฤกษา สวาทสุข. (2566). การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อ

การสร้างกระแสไฟฟ้าของเซลล์ไฟฟ้าชีวภาพ. การประชุมทางวิชาการวิศวกรรมอาหาร
แห่งชาติ ครั้งที่ 9. (น. 209-215). ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี วันที่ 4 
เมษายน 2566. 

2. พิมพ์สิรี สุวรรณ, อภินันท์ วัลภา, พฤกษา สวาทสุข และ รินลดา สิริแสงสว่าง. (2565). 
การศึกษาความคงตัวของสารให้สีจากเปลือกแก้วมังกรในผลิตภัณฑ์แยมแก้วมังกร. งาน
ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12. (น. 1195-1203). ณ 
โรงแรมรอยัล คลิฟ แกรนด์ โฮเต็ล เมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี. วันที่  18-20 พฤษภาคม 
2565. 

3. พิมพ์สิรี สุวรรณ, วลัยลักษณ์ ชัยยะ และ เพ็ญนภา คำสี. (2564). อิทธิพลของปริมาณมะม่วง
ต่อคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของข้าวเกรียบมะม่วง. การประชุมทางวิชาการ
วิศวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 7. (น.9). ณ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง วันที่ 9 เมษายน 2564 

 

 8. อ่ืนๆ (ถ้ามี) (ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เปิดสอน) 
งานบริหาร 
- หัวหน้าธุรการภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
งานบริการวิชาการ 
- วิทยากรภาคปฏิบัติในงานค่ายจุดประกายนวัตกรอาหารรุ่นเยาว์ ประจำปี 2567 จัดโดยคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และมูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราช
กุมารี 
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ภาคผนวก ค 
ข้อบังคับ ระเบียบ  และประกาศ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการศึกษา 

- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 

- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการจัดการระบบสหกิจศึกษา พ.ศ. 2550 

- ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่2)  พ.ศ. 
2556 

- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ
ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีก่อนสำเร็จการศึกษา พ.ศ. 2560 

- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานความสามารถทางภาษาอังกฤษ
ของนักศึกษาระดับปริญญาตรีก่อนสำเร็จการศึกษา (ฉบับที่2) พ.ศ. 2562 

- ระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยการจัดการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2562 

- ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง เกณฑ์การวัดและประเมินผลการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2564 

- ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2566 

- รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป ฉบับปรับปรุง พ.ศ.2566 

 
 

https://drive.google.com/drive/folders/1xoHhFqUp2UvuQhHvMZCPfe-
KcWwCuOMz?usp=drive_link 
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ภาคผนวก ง 
ตารางความสอดคล้องกับความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสตูร 
แหล่งและ

วิธีการได้มา 
ของข้อมูล 

PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

PLO
5 

PLO
6 

PLO
7 

PLO
8 

Vision ( ร ะ ด ั บ ม หาว ิ ท ย าล ั ย /  คณะ / 
สาขาวิชา) 
- ระดับมหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยนวัตกรรมที่สร้างคุณค่าสู่สังคม
และประเทศ 
- ระดับคณะ 
เป็น 1 ใน 5 อันดับแรกของการจัดลำดับ
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยกลุ่ม
พ ัฒนาเทคโนโลย ีและส่งเสร ิมการสร้าง
นว ัตกรรมของประเทศ ด้านอากาศยาน 
ระบบรางและยานยนต์ไฟฟ้า ภายในปี พ.ศ. 
2570 

Website         

Mission 1 (ระด ับมหาว ิทยาล ัย/ คณะ/ 
สาขาวิชา) 
- ระดับมหาวิทยาลัย 
1 .  ผ ล ิ ต แ ล ะ พ ั ฒ น า ก ำ ล ั ง ค น ใ ห ้ มี
ความสามารถทางว ิชาการ ว ิชาชีพ คิด
สร้างสรรค์และเรียนรู้ตลอดชีวิต 
2. สร้างงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ งานสร้างสรรค์ 
และนวัตกรรม สู ่การนำไปใช้ประโยชน์ใน
ภาคอุตสาหกรรม สังคม ชุมชน หรือสร้าง
มูลค่าเชิงพาณิชย์ 
3. ให ้บร ิการว ิชาการแก่ช ุมชนในพ ื ้นที่
เป้าหมายหรือภาคประกอบการเพื ่อการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน 
4. ทำนุบำรุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม และ
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
5. บริหารจัดการอย่างมีธรรมาภิบาล เพิ่ม
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลด้วยนวัตกรรม 
เพื่อการพัฒนาอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 
- ระดับคณะ 
1.  จ ั ด ก า ร เ ร ี ย น ก า ร ส อ น ด ้ า น
วิศวกรรมศาสตร์ให้ตอบสนองความต้องการ
ของผู้ประกอบการ อุตสาหกรรมและชุมชน 
2. สร้างงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม 
เพื ่อส่งเสริมและสนับสนุนผู ้ประกอบการ 
อุตสาหกรรมและชุมชน 
3. ให้บริการทางวิชาการ ฝึกอบรม และ
ทดสอบทางวิศวกรรมให้กับผู้ประกอบการ 
อุตสาหกรรมและชุมชน 
4.  บ ่ ม เพ าะสน ั บสน ุ นบ ุ คล ากร ให ้ มี
ความก้าวหน้าในอาชีพการทำงานด้วยหลัก
ธรรมาภิบาล 

Website         
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสตูร แหล่งและ
วิธีการได้มา 
ของข้อมูล 

PLO
1 

PLO
2 

PLO
3 

PLO
4 

PLO
5 

PLO
6 

PLO
7 

PLO
8 

อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย/ ผลการเรียนรู้
ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย 
(GE) 
นักปฏิบัติ นักคิด นักสร้างสรรค์นวัตกรรม 

Website 
ฝ่ายวิชาการ 

        

Stakeholder Need 1: บริษัท ภาคเอกชน 
1. ระบบควบคุมแบบอัตโนมัติ 

แบบสอบถาม/
วิพากษ์
หลักสูตร 

        

2. เทคโนโลยีสมัยใหม่          
3. ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร          
4. การสื่อสารภาษาอังกฤษ          

5. เทคนิคการนำเสนองาน          

5. การวางแผนสำหรับงานโครงการ          
Stakeholder Need 2: ศิษย์เก่า 
1. เทคโนโลยีสมัยใหม่ 

แบบสอบถาม/
วิพากษ์
หลักสูตร 

        

2. การออกแบบเครื่องจักรอาหาร          
3. การวางแผนสำหรับงานโครงการ          
4. ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร          
Stakeholder Need 3: นักศึกษา 
1. การขอใบประกอบวิชาชีพวิศวกร 

การพูดคยุ/
สัมภาษณ ์

        

Stakeholder Need 4: ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
1. การสื่อสารภาษาอังกฤษ 

ก า ร ว ิ พ า ก ษ์
หลักสูตร 

        

2. การลงมือปฏิบัติจริง ฝึกฝนทักษะ          
Stakeholder Need 5: อาจารย์ 
1. นักศึกษาสามารถขอใบประกอบวิชาชีพ
วิศวกร 

การพูดคยุ/
วิพากษ์
หลักสูตร 

        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 

121 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก จ   
ผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (Course Learning Outcome, CLOs) 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ภาคผนวก ฉ 
ตารางสมรรถนะหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
อาชีพ 

(จากหมวดที ่1 ข้อ 8) 
ลำดับ

ที่  
รหัสสมรรถนะ ชื่อสมรรถนะ รายวิชา วิธีวัดผลและ

ประเมินผล
สมรรถนะ 

ภาคการศึกษา/
ชั้นปีที่จัดสอบ 

หมายเหต ุ

1. วิศวกรออกแบบ 
2. วิศวกรควบคุมคุณภาพใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
3. วิศวกรการผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร   
4. นักวิชาการด้านอาหารและ
กระบวนการผลิตอาหาร 
5. ผู้ช่วยนักวิจยัและพัฒนา
นวัตกรรมในด้านอุตสาหกรรม
อาหาร  
6. วิศวกรฝ่ายขาย  
7. บุคลาการทางการศึกษาใน
สถาบันการศึกษาที่สอดคล้อง
กับระดับคุณวุฒิ  
8. ประกอบอาชีพสว่นตัว 
9. อาชีพอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

1 C0405001 การออกแบบพื้นฐานทางวิศวกรรม 
Design of Basic Engineering 
PLO1, PLO2, PLO3 

04-411-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม
04-621-101 การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
04-720-101 วัสดุวิศวกรรม 

การสอบภาคปฏิบัต ิ ภาคเรียนที่ 2/
ชั้นปีที่ 1 

จัดสอบโดย 
ฝ่ายวิชาการ 

2 C04141121 การปฏิบัตกิารกระบวนการผลิตอาหาร 
Food Processing Practice 
PLO3, PLO5 

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทาง
อาหาร 

การสอบภาคปฏิบัต ิ ภาคเรียนที่ 2/
ชั้นปีที่ 2 

จัดสอบโดย
อาจารย์สาขา

วิศวกรรมอาหาร 
3 C0414131 การปฏิบัตกิารสุขลักษณะที่ดีในการผลิต 

Good Manufacturing Practice 
PLO1, PLO3, PLO5 

04-820-333 ปฏิบัติการเฉพาะหนว่ยใน
วิศวกรรมอาหาร 
04-820-207 การสุขาภิบาลและอาชีวอนา
มัยโรงงานอาหาร 

ผ่านการอบรม
ภาคทฤษฎแีละ

ปฏิบัต ิ

ภาคเรียนที่ 1/
ชั้นปีที่ 3 

จัดสอบโดย
อาจารย์สาขา

วิศวกรรมอาหาร 
หรือหน่วยงาน

ภายนอก 
4 C0414132 มีความรู้และทักษะด้านคอมพวิเตอร์ช่วยในงานออกแบบ 

knowledge and Skill in Computer-Aided Design 
PLO2, PLO3, PLO5  

04-820-208 คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
ออกแบบวิศวกรรมอาหาร 1     
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร    

ผ่านการอบรม
ภาคทฤษฎแีละ

ปฏิบัต ิ

ภาคเรียนที่ 2/
ชั้นปีที่ 3 

จัดสอบโดย 
อาจารย์สาขา

วิศวกรรมอาหาร
หรือหน่วยงาน

ภายนอก 
5 C0414141 มีความรู้ในระบบการทำความเย็นและการอนุรักษ์

พลังงาน 
Knowledge in Refrigeration System and Energy 
Conservation 
PLO1, PLO3, PLO5 

04-820-318 การเก็บรักษาดว้ยความเยน็ 
04-820-202 การถ่ายเทความร้อนและมวล
สำหรับวิศวกรรมอาหาร  
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2     

การสอบภาคทฤษฎี
และปฏิบัต ิ

ภาคเรียนที่ 1/
ชั้นปีที่ 4 

จัดสอบโดย
อาจารย์สาขา

วิศวกรรมอาหาร 

 

 



 

123 

 

 


