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สรุปขั้นตอนการเสนอหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

………………………………………………………… 
 

การเสนอหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2559)  ได้รับความเห็นชอบจากที่ประชุม ดังนี้ 

1.  คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง 
     ในการประชุม  ครั้งที่ 1/2558   เมื่อวันที่ 9 เมษายน 2558 
 2.  คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง   
      ในการประชุม  ครั้งที่ 1/2558  เมื่อวันที่ 24 มิถุนายน 2558 
 3.  คณะกรรมการประจ าหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
      ในการประชุมครั้งที่ 2/2558  เมื่อวันที่ 16  ธันวาคม  2558 

4.  คณะกรรมการประจ าคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
      ในการประชุม  ครั้งที่ 2/2559   เมื่อวันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2559 

5.  คณะกรรมการวิชาการ 
      ในการประชุม  ครั้งที ่3/2560  เมื่อวันที่  15 มีนาคม 2560            

6.  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
      ในการประชุม  ครั้งที่  6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน  2560 
 7.  สภามหาวิทยาลัย 
      ในการประชุม  ครั้งที่  3/2560 เมื่อวันที่  30 เมษายน  2560 
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ค าน า 
 

 มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นสถาบันทางการศึกษาที่เน้นการปฏิบัติควบคู่กับวิชาการ มี
วัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบัณฑิตที่อุดมด้วยปัญญา มีความอดทน สู้งาน มีคุณธรรม จริยธรรมที่ดี และมี
ทักษะทางด้านภาษาต่างประเทศ มีความสามารถน าความรู้และประสบการณ์ที่ได้จากการศึกษาไป
ประกอบอาชีพได้ ตลอดจนสามารถปรับตัวให้ทันต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคมและ
การเมืองได ้

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2559) เป็นหลักสูตรที่ปรับปรุงจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
พ.ศ. 2556 โดยปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันและความต้องการของ
ผู้ประกอบการต่าง ๆ ที่ประกอบธุรกิจทางอุตสาหกรรมอาหาร สามารถตอบสนองตามความต้องการ
ของตลาดแรงงานในด้านวิศวกรรมการแปรรูปในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ทั้งในระดับชาติและ
นานาชาติ ซึ่งคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ได้ท าการปรับปรุงหลักสูตร
ใหม่ เพ่ือเกิดความสมบูรณ์ของเนื้อหามากขึ้น โดยมุ่งหวังให้นักศึกษาเป็นก าลังในการพัฒนาประเทศ
ต่อไป  

 
       คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  
            มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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หลักการและเหตุผล 
 

ในการพัฒนาบุคลากรด้านอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือมุ่งพัฒนาประเทศให้เป็น “ครัวของโลก” 
นั้น จ าเป็นต้องมีการพัฒนาบัณฑิตให้มีความรู้ทั้งในระดับพ้ืนฐาน (ปริญญาตรี) และระดับสูง 
(บัณฑิตศึกษา) คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดตั้งตาม
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 114 ตอนที่ 19 ก เมื่อวันที่ 10 มิถุนายน 2540 เพ่ือผลิตบัณฑิต
ในสาขาที่ขาดแคลน คือ สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ และสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เปิดสอนหลักสูตร
ทั้งระดับปริญญาตรีและปริญญาโทเพื่อพัฒนาบัณฑิตให้มีความรู้สอดคล้องกับการพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศ  

ในระยะเริ่มต้นของการพัฒนาหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตรได้ท าการเปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตร พ.ศ. 
2545) มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตให้สามารถประยุกต์ความรู้ด้านวิศวกรรมศาสตร์ในงานอุตสาหกรรม
อาหาร ดังนั้นคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมอาหารจึงได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่น
ของงานวิจัยและการเรียนการสอน จึงได้ท าการปรับปรุงหลักสูตรเป็น หลักสูตรวิศวกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) โดยมุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตให้มี
องค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร แต่
ยังคงสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก และให้การผลิตบัณฑิตมี
ประสบการณ์การท างานวิจัยที่มีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ และสังเคราะห์องค์ความรู้ต่อยอด เพ่ือ
ผลิตผลงานวิจัยที่น าไปใช้ประโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็นนานาชาติ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ที่มุ่งสู่ความเป็นผู้น าด้านอาหารในระดับนานาชาติ  
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สารบัญ 
เรื่อง  หน้า 
สรุปขั้นตอนการเสนอหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ก 
ค าน า  ข 
หลักการและเหตุผล ค 
สารบัญ   ง 
หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 1 
หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 6 
หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 10 
หมวดที ่4  ผลการเรียนรู้ และ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 75 
หมวดที ่5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 93 
หมวดที ่6  การพัฒนาคณาจารย์ 96 
หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 97 
หมวดที ่8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 106 
เอกสารแนบ  
เอกสารแนบ 1 ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรเก่า – 

หลักสูตรใหม่ 
109 

เอกสารแนบ 2 โครงสร้างหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) ภายหลังการปรับปรุงแก้ไข 

110 

เอกสารแนบ 3 สาระการปรับปรุงแก้ไข 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

118 

เอกสารแนบ 4 ประวัติและผลงานของอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร/อาจาร์ยประจ า
หลักสูตร  

148 

เอกสารแนบ 5 
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เอกสารแนบ 7 
เอกสารแนบ 8 
เอกสารแนบ 9 
 

ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
รายงานสรุปการวิพากษ์หลักสูตร 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2556 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2553 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา        มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
วิทยาเขต/คณะ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสหลักสูตรและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร      : 25490131103079 
ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย                  : วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ภาษาอังกฤษ              : Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

2. กลุ่มหลักสูตร                   : หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

3. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ภาษาไทย) : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Engineering (Food Engineering) 
ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Eng. (Food Engineering) 

4. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร 
เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้บัณฑิตผู้ส าเร็จการศึกษาเป็นวิศวกรที่มีความรู้ด้านทฤษฎีและ  

มีทักษะความสามารถในการปฏิบัติงานตลอดจนการวิจัยด้านวิศวกรรมอาหาร เพ่ือสนองความ
ต้องการของตลาดแรงงานอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนของหน่วยงานต่าง ๆ 
ทั้งภาครัฐและเอกชน ซึ่งเป็นรากฐานส าคัญของการพัฒนาประเทศสู่ความเป็นผู้น าเทคโนโลยีการผลิต
อาหารโลก  

ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชานี้ สามารถประกอบธุรกิจส่วนตัว หรือเป็นวิศวกรใน
บริษัทเอกชน หรือหน่วยงานต่าง ๆ ของรัฐบาล โดยท าหน้าที่เกี่ยวข้องกับการใช้เครื่องจักรกล
กระบวนการผลิตอาหาร การออกแบบระบบแปรรูปอาหาร การแปรรูปผลผลิตเกษตรและอาหาร 
เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุม/ประกันคุณภาพการผลิตอาหาร ตลอดจนนักการขายที่มีความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และวิศวกรรมอาหาร 

5. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
146  หน่วยกิต 

6. รูปแบบของหลักสูตร 
6.1 รูปแบบ                                           
     หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ทางวิชาชีพ 
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6.2 ภาษาที่ใช้                                           
ภาษาไทย 

 

6.3 การรับเข้าศึกษา                                 
     รับเฉพาะนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาต่างประเทศที่เข้าใจภาษาไทย 
 

6.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน                
หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 

6.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา   
  ให้ปริญญาสาขาวิชาเดียว 

7. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
 7.1  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
                สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร พ.ศ. 2556 
 7.2  ก าหนดการเปิดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2559    
 7.3  คณะกรรมการวิชาการ เห็นชอบให้น าเสนอต่อคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
       ในการประชุม  ครั้งที่ 3/2560  เมื่อวันที่  15 มีนาคม 2560             
 7.4  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 
       ในการประชุม  ครั้งที่ 6/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน  2560 
 7.5  สภามหาวิทยาลัย 
       ในการประชุม  ครั้งที่ 3/2560 เมื่อวันที่  30 เมษายน  2560 

 

8. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิ ชา

วิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2553 ในปีการศึกษา 2561 
 

9. อาชีพที่สามารถประกอบได้ส าเร็จการศึกษา 
1) นักวิชาการในสถาบันการศึกษาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
2) นักวิจัยและพัฒนาด้านวิศวกรรมอาหาร 
3) วิศวกรผู้ควบคุมการผลิต ควบคุมคุณภาพการผลิตเครื่องจักรกลการแปรรูปอาหาร 
4) วิศวกรวิเคราะห์กระบวนการผลิตในงานทางการแปรรูปอาหาร 
5) วิศวกรออกแบบงานวิศวกรรมทางการวิศวกรรมอาหาร 
6) วิศวกรควบคุมการผลิตในงานวิศวกรรมอาหาร 
7) ผู้ประกอบการรายย่อยด้านวิศวกรรมอาหาร 
8) ผู้ตรวจสอบระบบการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
9) นักการตลาดด้านอุปกรณ์และเครื่องจักรกลอาหาร 
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10. ชื่อ ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ที ่ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

1 รอง
ศาสตราจารย ์

นายพนูพัฒน์  
พูนน้อย 

วศ.ด. 
 

วิศวกรรมอาหาร            
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2550 
 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร        
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี 

2546 
 

วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2544 
2 ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
นายนักรบ 
นาคประสม 

Ph.D 
 
 
 

วศ.ม. 
 

วศ.บ. 

Food Engineering 
 
 
 
วิศวกรรมการอาหาร 
 
วิศวกรรมเกษตร 

National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2555 
 
 
 
2548 
 
2544 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

นายธีระพงษ์   
สว่างปัญญางกูร 

วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม 
วิศวกรรมโยธา 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2543 
2523 

4 อาจารย ์ น.ส.ภานาถ  
แสงเจริญรัตน์      

Ph.D. 
 

Agricultural 
Engineering 

Michigan State 
University, U.S.A. 

2541 
 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย 2533 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 2529 

5 อาจารย ์ นางมุกริน หนูคง M.Sc. 
 
 

วศ.บ. 

Agricultural and 
Biological 
Engineering 
วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม 

Pennsylvania State 
University, U.S.A. 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2555 
 
 
2543 

 

11. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
อาคารเรียนรวม สาขาวิศวกรรมศาสตร์ อาคารปฏิบัติการทางวิศวกรรม และอาคารต่าง ๆ ใน

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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12. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

12.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ในสถานการณ์ปัจจุบันรัฐบาลได้ก าหนดโมเดล ประเทศไทย 4.0 ขึ้นมาเพ่ือปฏิรูปเศรษฐกิจ
ของประเทศไปสู่ความมั่งคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ด้วยการสร้างความเข้มแข็งจากภายใน ขับเคลื่ อนตาม
แนวคิดปรัญชาเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งปัญหาราคาพืชผลเกษตรตกต่ าเป็นปัญหาที่ส าคัญของประเทศ
ไทยมาเป็นเวลานาน รัฐบาลจึงก าหนดกลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมายด้านอาหาร เกษตร 
และเทคโนโลยีชีวภาพ เพื่อสร้างวิทยาการ ความคิดสร้างสรรค์ เครื่องจักรกล นวัตกรรม การวิจัยและ
พัฒนาเทคโนโลยี น าไปสู่การเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตเกษตร โดยการเปลี่ยนสินค้าโภคภัณฑ์ เช่น ข้าว 
ยางพารา น้ าตาล มันส าปะหลัง ให้กลายเป็นสินค้านวัฒกรรมที่มีมูลค่าสูง ดังนั้นความรู้ทางด้าน
วิศวกรรมอาหารจึงเป็นศาสตร์ที่มีความจ าเป็นอย่างมากที่จะผลักดันไปสู่โมเดล ประเทศไทย 4.0 เพ่ือ
พัฒนาก าลังคนให้มความรู้ ด้านออกแบบและสร้างเครื่องจักรกลแปรรูป ตลอดจนวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีด้านอาหาร ท าให้ลดการน าเข้าเครื่องจักรและเทคโนโลยี น าไปสู่การพัฒนาเศรษฐกิจของ
ประเทศและเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันกับต่างประเทศ 

12.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ประเทศไทยแต่เดิมนั้นมีความได้เปรียบเชิงธรรมชาติและวัฒนธรรม เนื่องจากอุดมสมบูรณ์
ด้วยทรัพยากรตามธรรมชาติ ท าให้ประชากรส่วนใหญ่ของประเทศประกอบอาชีพเกษตรกรรม ดังนั้น
การพัฒนาต่อยอดองค์ความรู้สมัยใหม่ เทคโนโลยี ด้านวิศวกรรมอาหารนั้น จึงมีความส าคัญในการ
พัฒนาสังคมเกษตรกรรม ไปสู่สังคมอุตสาหกรรมอาหารที่ยั่งยืน ท าให้เกษตรกรมีรายได้เพ่ิม และมี
คุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน ซึ่งยังเป็นการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมให้ดีขึ้นตามแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 

 

13. ผลกระทบจากข้อ 12.1 และ 12.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย 

13.1 การพัฒนาหลักสูตร 

เพ่ือให้บัณฑิตมีความสามารถตอบสนองต่อการพัฒนาทางสังคมและเศรษฐกิจโดยรวมของ
ประเทศหลักสูตรสาขาวิศวกรรมอาหารได้รับการออกแบบให้บัณฑิตมีความสามารถทั้งการออกแบบ
และผลิตเครื่องจักรกลอาหารโดยใช้ความรู้พ้ืนฐานด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร ความเข้าใจของ
ปฏิกิริยาทางเคมีและจุลชีววิทยาเพ่ือผลิตอาหารให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน โดยค านึงถึงผลกระทบต่อ
สภาวะแวดล้อม ตอบสนองการมุ่งสู่การเป็นเกษตรชั้นน าในระดับนานาชาติ 
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13.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เป็นหลักสูตรที่ประยุกต์องค์
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์พ้ืนฐานและวิทยาศาสตร์ประยุกต์ เพ่ือสร้างงานวิจัย นวัตกรรม และองค์
ความรู้ใหม่ ในการเรียนรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่สังคม ซึ่งสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย    
แม่โจ้ (ระหว่างปี พ.ศ. 2554-2557) 

14. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 

14.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

- หมวดวิ ช าศึ กษาทั่ ว ไป  ได้ แก่  กลุ่ ม วิ ช า วิ ทย าศาสตร์ และคณิ ตศาสตร์  
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  กลุ่มวิชาภาษา 

- หมวดวิชาเฉพาะ ได้แก่ วิชาในกลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
เช่น  
คม 101 หลักเคมี 1  
ฟส 111 ฟิสิกส์ 1  
ฟส 112 ฟิสิกส์ 2  

14.2  รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
- วก 360 วิศวกรรมอาหาร 1 ส าหรับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
- วก 361 วิศวกรรมอาหาร 2 ส าหรับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
- วก 366 วิศวกรรมอาหาร 1 ส าหรับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
- วก 367 วิศวกรรมอาหาร 2 ส าหรับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหาร 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

14.3  การบริหารจัดการ 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากหลักสูตรอ่ืน ๆ ในคณะที่

เกี่ยวข้อง ได้แก่ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์ คณะศิลปศาสตร์ และ
คณะอ่ืน ๆ ที่ให้บริการการสอนวิชาต่าง ๆ ในการจัดการด้านเนื้อหาสาระของวิชา  การจัดตารางเรียน
และตารางสอบ   
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาและความส าคัญ   

ปรัชญา ผลิตและพัฒนาบัณฑิตด้านวิศวกรรมอาหาร ให้มีความเป็นเลิศด้านวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร ตามความต้องการของตลาดแรงงานในภูมิภาคอาเซียน  

ความส าคัญ เพ่ือผลิตบัณฑิตในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ให้เป็นวิศวกรที่มีความรู้
ความสามารถทั้งในทางทฤษฎีและปฏิบัติ โดยเน้นการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิศวกรรมศาสตร์  
เพ่ือออกแบบ พัฒนาเครื่องจักรแปรรูปอาหาร การออกแบบและควบคุมคุณภาพการผลิต  และการ
บริหารจัดการทรัพยากร 

1.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1) เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถในการประยุกต์วิทยาการพ้ืนฐานและก้าวทัน
เทคโนโลยีใหม่ ๆ เข้ากับการผลิตและแปรรูปอาหาร และเป็นพ้ืนฐานส าหรับ
การศึกษาต่อในระดับท่ีสูงขึ้น 

2) เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการประกอบอาชีพวิศวกรรมอาหารได้อย่าง 
มีคุณภาพ ในหน่วยงานทั้งทางภาคเอกชนและภาครัฐบาลอย่างมีประสิทธิภาพ  

3) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีจรรยาบรรณ มีศีลธรรมอันดีงาม และมีทรรศนคติท่ีดีต่อวิชาชีพ 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร มีแผนพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรที่

ประกอบด้วยแผนพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร กลยุทธและตัวบ่งชี้การปรับปรุงโดยคาดว่าจะด าเนินการ
แล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบการศึกษา  5  ปี 

2.1 การจัดการหลักสูตร 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรม
อาหารให้มีมาตรฐานไม่ต่ ากว่าที่ 
สกอ. ก าหนด 

พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐาน  
จากหลักสูตรในระดับสากลที่
ทันสมัย 

เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้อง กับความต้องการของ
ธุรกิจ และการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลยี 

1. ติดตามประเมินหลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 
2. เชิญผู้เชี่ยวชาญทั้งภาครัฐ
และ เอกชนมามีส่วนร่วมใน 

1. รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจในการใช้บัณฑิต
ของผู้ประกอบการ 
2. ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจ
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 การพัฒนาหลักสูตร 

3. ติดตามความเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการขอผู้ประกอบการ
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

ในด้านทักษะ ความรู้
ความสามารถในการท างาน 
โดยเฉลี่ยในระดับดี 

3. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน
การสอนและบริการวิชาการ ให้
มี ป ระสบการณ์จ ากการน า
ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารไป
ปฏิบัติงานจริง 

สนับสนุนบุคลากรด้าน 
การเรียนการสอนให้ท างาน
บริการวิชาการแก่องค์กร
ภายนอก 

พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน 
การสอนและบริการวิชาการ 
ให้มีประสบการณ์จากการน า
ความรู้ทางวิศวกรรมอาหารไป
ปฏิบัติงานจริง 

 

2.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน    

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 
มีห้องเรียน ห้องปฏิบัติการและ
อุปกรณ์สื่อต่าง ๆ ที่ใช้ในการ
เรียนการสอน เพ่ือให้การเรียน
การสอนมีประสิทธิภาพ 

1. ติดตั้งอุปกรณ์สื่อต่าง ๆ 
ในห้องเรียนเพ่ือการสอนที่มี
ประสิทธิภาพ และเพ่ือสร้างสื่อ 
การเรียนการสอนตามความ
ต้องการ 
2. มีห้องปฏิบัติการที่มีอุปกรณ์ท่ี
ได้มาตรฐาน เพ่ือให้นักศึกษาได้
เรียนและฝึกปฏิบัติใน
สภาพแวดล้อมที่ดี  
3. จัดตั้งห้องสมุดในสถานศึกษา  
ห้องสมุดเสมือนที่มีต าราเรียน   
มีหนังสืออ้างอิง และสื่ออุปกรณ์
ต่าง ๆ อย่างเพียงพอส าหรับการ
เรียนการสอนเพ่ิมเติม 

1. รวบรวมและบันทึก
อัตราส่วนอุปกรณ์ต่อจ านวน
นักศึกษาจ านวนชั่วโมงท่ี
นักศึกษาใช้ห้องปฏิบัติการ
หรือเครื่องมือต่อจ านวน
นักศึกษาและส ารวจความ 
พึงพอใจของนักศึกษาต่อการ
บริการอุปกรณ์เพ่ือการศึกษา 
2. รวบรวมจ านวนนักศึกษาท่ี
ลงทะเบียนเรียนวิชา
ปฏิบัติการ   
3. รวบรวมจ านวนต าราเรียน  
และสื่อที่มีอยู่   
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2.3 การให้ค าปรึกษาและความช่วยเหลือต่อนักศึกษา 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 
 ผลิตนักศึกษาซึ่งมีคุณสมบัติที่
นายจ้างต้องการ ภายในระยะ 
เวลาที่ เหมาะสม นักศึกษามี
ความสามารถทั้งด้านวิชาการ
และประสบการณ์ 

 
 
 
 

1. มีช่วงเวลาส าหรับให้ค าปรึกษา
กับนักศึกษา 
2. ติดตั้งช่องทางการติดต่อ
ระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ 
3. มีผู้ประสานงานที่สนับสนุน
บริการทางการเรียนการสอน และ
ให้ค าปรึกษากับนักศึกษา 
สนับสนุนค่าใช้จ่ายส าหรับ
กิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร  
รวมทั้งส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วม
กิจกรรมเหล่านั้น 
4. มีเจ้าหน้าที่ประสานงาน
เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมนอก
หลักสูตร 

1. จ านวนชั่วโมงการให้
ค าปรึกษา 
2. จ านวนและอัตราส่วนของ
นักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาใน
แต่ละปีการศึกษา 
3. จ านวนกิจกรรมพิเศษนอก
หลักสูตร จ านวนนักศึกษาที่
เขา้ร่วม และอัตราส่วนเงิน
สนับสนุนนักศึกษาต่อเงิน
บริหารทั้งหมด 
4. เจ้าหน้าที่ ที่มีคุณสมบัติ
พร้อมในการสนับสนุนด้าน
การเรียน การสอน และ
ประสานงานการท ากิจกรรม
5. ผลการส ารวจความ 
พึงพอใจของนักศึกษาต่อการ
ให้การสนับสนุนต่าง ๆ ในแต่
ละภาคการศึกษา 
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2.4 ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม และความพึงพอใจของนายจ้างต่อ
คุณภาพบัณฑิต 

แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ดัชนีชี้วัด 

- ผลิตนักศึกษาที่มีคุณสมบัติ
ดังนี้ 
-  มีความรู้ และทักษะวิชาชีพ
ที่ตรงตามความต้องการของ
นายจ้าง 
-  มีทัศนคติที่ดีและสามารถ
เป็นผู้น าได้  สามารถเข้าใจ
และด ารงชีวิตในสังคมได้
อย่างมีคุณภาพและมีความ
รับผิดชอบต่อสังคมตาม
วัฒนธรรมไทย 
- มีความรู้ในตลาด ASEAN 
วิชาชีพวิศวกร 

1. ขอความคิดเห็นจาก
ผู้ประกอบการ เพ่ือใช้ใน 
การปรับปรุงหลักสูตรในอนาคต 
2. จัดฝึกอบรมหรือเสวนานักศึกษา
เพ่ือให้ทราบประสบการณ์จริง 
3. สอดแทรกคุณค่าทางคุณธรรม  
จริยธรรม  และจรรยาบรรณท้ังใน
และนอกห้องเรียน 
4. ช่วยเหลือและสนับสนุนกิจกรรม
พิเศษนอกหลักสูตรที่เน้น
รับผิดชอบทางสังคม และ
วัฒนธรรมไทย 

1. น าข้อเสนอแนะของนายจ้าง
มาเป็นแนวทางในการพัฒนา  
ปรับปรุงหลักสูตร 
2. วิเคราะห์ผลการประเมิน
ความพึงพอใจของนายจ้างต่อ
บัณฑิต 
3. มีการจัดกิจกรรมที่ส่งเสริม
คุณธรรม และจริยธรรม 
4. จ านวนรายวิชาหรือกิจกรรม  
หรือโครงการที่เกี่ยวข้องกับ
ความรับผิดชอบทางสังคม  
และการเสริมสร้างคุณธรรม 
จริยธรรม 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ   

   การศึกษาในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใช้ระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่ง
ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ โดยที่ 1  ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 
สัปดาห์ 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

ไม่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

ไม่มีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค 

2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

- ภาคการศึกษาท่ี  1  เดือนมิถุนายน  -  เดือนกันยายน 
- ภาคการศึกษาท่ี  2  เดือนพฤศจิกายน  -   เดือนกุมภาพันธ์ 
- หรือให้เป็นไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยที่ประกาศใช้ในขณะนั้น 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

คุณสมบัติของผู้มีสิทธิ์สมัครเข้าศึกษา ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย กลุ่มสาระ
การเรียนรู้วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  ได้แก่ ชีววิทยา ฟิสิกส์ เคมี และคณิตศาสตร์ ผ่านการสอบ
คัดเลือกตามเกณฑ์ของ สกอ. หรือผ่านการคัดเลือกตามหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย การรับเข้าศึกษา 
ตลอดจนวิธีปฏิบัติอ่ืน ๆ ที่เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
และระเบียบอื่น ๆ ของมหาวิทยาลัยที่เก่ียวข้องโดยอนุโลม 

2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนรู้ที่มีรูปแบบ
แตกต่างไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้อง
และกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นักศึกษาต้องสามารถจัดแบ่งเวลาให้เหมาะสม 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

1)   จั ดการปฐมนิ เทศนักศึกษาใหม่  แนะน าการวางเป้ าหมายชี วิ ต  เทคนิค 
การเรียนในมหาวิทยาลัยและการแบ่งเวลา แผนการเรียน และแผนการท างานใน
อนาคต 
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2)  มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคน ท าหน้าที่สอดส่องดูแล
ตักเตือน ให้ค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนชี้แนะแนวทางในการเรียนและอ่ืน ๆ  

3)  มีอาจารย์ที่ปรึกษาท าหน้าที่แนะแนวการเรียน การด ารงชีวิตในมหาวิทยาลัย  ให้แก่
นักศึกษาที่มีปัญหาและขอความช่วยเหลือ 

4)  มีนักวิทยาศาสตร์  ท าหน้าที่ช่วยสนับสนุน ชี้แนะแนวทางการปฏิบัติ งาน 
ต่าง ๆ ในด้านปฏิบัติการและด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

5)  จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการสร้างความสัมพันธ์ของนักศึกษาและการดูแลนักศึกษา 
เช่น วันแรกพบระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ การติดตามการเรียนของนักศึกษาชั้นปี
ที่ 1 จากอาจารย์ที่ปรึกษา และจัดโครงการเพ่ือนช่วยเพื่อน เป็นต้น 

 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

       นักศึกษา จ านวนนักศึกษา/ปีการศึกษา  
 2559 2560 2561 2562 2563  

ชั้นปีที่ 1  60 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 2  - 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 3  - - 60 60 60 
ชั้นปีที่ 4  - - - 60 60 
รวม 60 120 180 240 240 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 60 60 

2.6 งบประมาณตามแผน 

งบประมาณส าหรับค่าใช้จ่ายเป็นเงินงบประมาณแผ่นดิน และเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยฯ 

แหล่งทุนสนับสนุน 
งบประมาณที่คาดว่าจะได้รับในปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
1. งบประมาณแผ่นดิน 7,300,000 7,950,000 8,700,000 9,750,000 9,945,000 
2. งบประมาณเงินรายได้ 720,000 1,440,000 2,160,000 2,700,000 2,7810,000 

2.6.1 งบประมาณแผ่นดิน 

หมวดรายจ่าย 
ประมาณการค่าใช้จ่ายในปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
1. งบบุคลากร 5,600,000 6,100,000 6,700,000 7,500,000 7,650,000 
2. งบด าเนินงาน 1,700,000 1,850,000 2,000,000 2,250,000 2,295,000 
3. งบลงทุน - - - - - 
4. งบอุดหนุน - - - - - 
รวม 7,300,000 7,950,000 8,700,000 9,750,000 9,945,000 



มคอ. 2 

 

12 

2.6.2 งบประมาณเงินรายได้ 

หมวดรายรับ 
ประมาณการรายรับในปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
รายได้ค่าธรรมเนียมการศึกษา 720,000 1,440,000 2,160,000 2,700,000 2,7810,000 
รวม 720,000 1,440,000 2,160,000 2,700,000 2,7810,000 

2.7 ระบบการศึกษา 

แบบชั้นเรียน 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 

การเทียบโอนหน่วยกิตและการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัยให้ เป็นไปตามข้อบังคับ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2556 ข้อ 21 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1 จ านวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร            146 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
 -  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
 -  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
 -  กลุ่มวิชาภาษา 12 หน่วยกิต 
 -  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
                 (2) หมวดวิชาเฉพาะ  110 หน่วยกิต 

       วิชาเฉพาะพื้นฐาน      
  - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 21 หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางภาษา 3 หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 28 หน่วยกิต 
   วิชาเฉพาะด้าน 
 - กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 52 หน่วยกิต 
 - กลุ่มวิชาเลือก 6 หน่วยกิต 

(3)  หมวดวิชาเลือกเสรี          6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายช่ือวิชาและจ านวนหน่วยกิต    
 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
-  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                             6 หน่วยกิต 
เลือก 2 วิชา จากรายวิชาต่อไปนี้  
ศท 021  สังคมศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
GE 021  Social Sciences in Everyday Life 

3         (3 - 0 - 6) 

ศท 022  อารยธรรมโลก 3            (3 - 0 - 6) 
GE 022  World Civilization 
ศท 104 มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 
GE 104  Man and Environment 

3         (3 - 0 - 6) 
 

ศท 302  สังคมและวัฒนธรรมไทย 
GE 302  Thai Society and Culture 

3 (3 - 0 - 6) 
  

กช 321  เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาที่ยั่งยืน 
CM 321 Sufficiency Economy and Sustainable Development 

3 (2 - 2 - 5) 
 

ศศ 101  เศรษฐศาสตร์เพ่ือชีวิตประจ าวันและการประกอบการ 
EC 101  Economics in Daily Life and Operations 

3  (3 – 0 - 6) 

-  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  6 หน่วยกิต 
เลือก 2 วิชา จากรายวิชาต่อไปนี้   
ศท 011  มนุษย์กับความงามทางศิลปะ 
GE 011  Man and Arts Appreciation 

3 (3 - 0 - 6) 
 

ศท 012  จิตวิทยากับพฤติกรรมมนุษย์ 
GE 012  Psychology and Human Behavior 

3 (3 - 0 - 6) 

ศท 013  สุขภาพเพ่ือการด ารงชีวิต 
GE 013  Health for Life 

3 (2 - 2 - 5) 

ศท 180  ศิลปะกับความคิดสร้างสรรค์ 
GE 180  Art and Creative Thinking 

3 (1 - 4 - 4) 

ศท 304  ศาสตร์และศิลป์แห่งปัญญาชน 
GE 304  Liberal Arts of Intellectuals 

3 (2 - 2 - 5) 
 

ศท 305  ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของล้านนา 
GE 305   History and Development of Lanna 

3 (3 - 0 - 6) 

-   กลุ่มวิชาภาษา    12 หน่วยกิต 
ศท 031 การใช้ภาษาไทย 
GE 031 Thai Langauge Usage 

3 (2 - 2 - 5) 

ศท 141  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 
GE 141  Fundamental English 1 

 3 (2 - 2 - 5) 
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 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
ศท 142  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2  
GE 142  Fundamental English 2 

 3 (2 - 2 - 5) 

ศท 241  ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 1 
GE 241  English for Science and Technology  

3 
 

(2 - 2 - 5) 
 

-   กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   6 หน่วยกิต 
ผษ 101  เกษตรเพ่ือชีวิต 
AP 101  Agriculture for Life 
เลือกอีก 1 รายวิชาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

 3 (3 - 0 - 6) 

วท 101  วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 
SC 101  Science for Life 

 3 (2 - 2 - 5) 

วท 102  การพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
SC 102  Development of Science and Technology 

 3 (2 - 2 - 5) 

ศท 014  การสืบค้นสารนิเทศเพ่ือการศึกษา 
GE 014  Information Searching for Academic Study 
วอ 101 วิศวกรรมเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน 
EI 101  Basic Engineering in Daily Life 

 3 
 
3 

(2 - 2 - 5) 
 

  (3 - 0 - 6) 

วอ 102 นานาสาระเก่ียวกับอาหารและยา 
EI  102  General Aspects of Food and Drug 
พง 100 พลังงานส าหรับชีวิตประจ าวัน 
RE 100 Energy for Daily Life 

 3 
 
3 

(3 - 0 - 6) 
 
(3- 0 - 6) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 110 หน่วยกิต 
 - วิชาเฉพาะพื้นฐาน     
- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 21 หน่วยกิต 

คม 101  หลักเคมี 1                                  
CH 101  Principles of Chemistry 1 

 3 (3 - 0 - 6) 

คม 102  ปฏิบัติการเคมี 1 
CH 102  Chemistry Laboratory 1 

 1 
 

(0 - 3 - 1) 

คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1        
MA 103  Calculus for Engineering 1 

3 (3 - 0 - 6) 

คศ 104  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม  2  
MA 104  Calculus for Engineering 2 

 3 (3 - 0 - 6) 

คศ  203 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 3 
MA 203  Calculus for Engineering 3 

 3 (3 - 0 - 6) 

ฟส 111  ฟิสิกส์ 1                                  
PH 111  Physics 1 

4 (3 - 3 - 7) 
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 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
ฟส 112  ฟิสิกส์ 2  
PH 112  Physics 2 

4 (3 - 3 - 7) 

- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางภาษา 3 หน่วยกิต 
ศท 343  สนทนาภาษาอังกฤษ 
GE 343 English Conversation for the Workplace                       

3 (2 - 2 - 5) 

- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม                             28 หน่วยกิต 
วก 102  เขียนแบบวิศวกรรม  
EA 102  Engineering Drawing  

3 (2 - 3 - 5) 

วก 110  วัสดุวิศวกรรม                                          
EA 110  Engineering Materials 

3 (3 - 0 - 6) 

วก 120  คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร                      
EA 120  Computer for Engineer 

3 
 

(2 - 3 - 5) 
 

วก 191  การฝึกงานโรงงาน                               
EA 191  Workshop Practices 

1           (0 - 3 - 1) 

วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 
EA 201 Engineering Statics 

3 (3 - 0 - 6) 

วก 203   อุณหพลศาสตร์                                  
EA 203  Thermodynamics  

3 (3 - 0 - 6) 

วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง                           
EA 204  Mechanics of Solids 

3 (3 - 0 - 6) 

วก 206  กลศาสตร์ของไหล    
EA 206  Fluid Mechanics                                

3 (3 - 0 - 6) 

วก 210  กรรมวิธีการผลิต                                   
EA 210  Manufacturing Process  

3 (3 - 0 - 6) 

วก 220 วิศวกรรมไฟฟ้า                                     
EA 220 Electrical Engineering  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 (2 - 3 - 5) 
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 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
   วิชาเฉพาะด้าน   
- กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 52 หน่วยกิต 
วก 208  ทฤษฎีของเครื่องจักรกล                          
EA 208  Theory of  Machinery                                  

3 (3 - 0 - 6) 

วก 301  การถ่ายเทความร้อน 
EA 301  Heat Transfer 

3 
 

(3 - 0 - 6) 

วก 303  การออกแบบเครื่องจักรกล                           
EA 303  Machine Design   

3 
 

(3 - 0 - 6) 
 

วก 306  การท าความเย็น                                        
EA 306  Refrigeration                        

3 (3 - 0 - 6) 

วก 308  การสั่นสะเทือนเชิงกล                                 
EA 308  Mechanical Vibration        

3 (3 - 0 - 6) 

วก 491  ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1   
EA 491  Engineering Laboratory 1 

1   (0 - 3 - 1) 

วก 492  ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2   
EA 492  Engineering Laboratory 2 

1   (0 - 3 - 1) 

วอ 201 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
FE 201 Introduction to Food Chemistry and Microbiology 
          for Food Engineering 

3 (2 - 3 - 5) 

วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร                   
FE 310 Food Process Engineering 

3 (3 - 0 - 6) 

วอ 311 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 

FE 311 Unit Operations in Food Engineering 
3 (3 - 0 - 6) 

วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร                
FE 312 Food Process Control 

3 (3 - 0 - 6) 

วอ 313 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตรและอาหาร 
FE 313 Physical Properties of Agricultural and Food Products 

3 (2 - 3 - 5) 
 

วอ 340 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจัดการด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

FE 340 Quality Control in Food Industry and Food 
Engineering Management 

3 (3 - 0 - 6) 

วอ 410 คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร 
FE 410 Computer Aided Design for Food Engineering 

3 (2 - 3 - 5) 
 

 วอ 440 สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 
 FE 440 Hygienic and Sanitary Design for  Plant 

3 (3 - 0 - 6) 
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 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
วอ 490  สัมมนาทางวิศวกรรมอาหาร 
FE 490  Food Engineering Seminar 

1 
 

(0 -2 - 1) 

 วอ 491  ปฏิบัติการทดลองทางวิศวกรรมอาหาร 
 FE 491   Laboratory experiments of food engineering 

1 (0 - 3 - 1) 

วอ 492  โครงงานทางวิศวกรรมอาหาร 
FE 492  Project in Food Engineering 

3 (0 - 9 - 0) 

วอ 497  สหกิจศึกษา  หรือ 
FE 497  Co-operative Education 

6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ 

วอ 498  การเรียนรู้อิสระ  หรือ 
FE  498  Independent Study  

6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ 

วอ 499  การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ ฝึกอบรมต่างประเทศ 
FE 499  Overseas Study, Training or Internship  

6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 
16 สัปดาห์ 

- กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 6      หน่วยกิต 

วก 302  การเผาไหม้                                                                          
EA 302  Combustion   

3 (3 – 0 - 6) 

วก 304  วิศวกรรมโรงงานต้นก าลัง                             
EA 304  Power Plant Engineering            

3 (3 – 0 - 6) 

วก 433  เครื่องสูบและพัดลม 
EA 433  Pump and Fan 

3 (2 - 3 - 5) 

วก 454  วิศวกรรมการก าจัดของเสีย 
EA 454  Waste Disposal Engineering 

3 (3 - 0 - 6) 

วอ 321 เทคโนโลยีการหมักทางวิศวกรรมอาหาร                                      
FE 321 Fermentation Technology in Food Engineering     

3 (2 - 3 - 5) 

วอ 322 เทคโนโลยีการสกัดส าหรับวิศวกรรมอาหาร 
FE 322 Extraction Technology for Food Engineering  

3             (2 - 3 - 5) 

วอ 323 การแปรรูปด้วยความร้อนและไม่ใช้ความร้อนด้วยเทคโนโลยี
สมัยใหม่  

FE 323 Emerging of thermal and non Thermal Processing  

3 (3 – 0 - 6) 

วอ 324 วิศวกรรมกระบวนการและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์อาหารที่
แปรรูปจากนม 

FE 324  Process Engineering and Technology of Dairy Foods 

3 (3 - 0 - 6) 

วอ 325 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้น 
FE 325 Minimal Processing Technology 

3 (3 – 0 - 6) 

วอ 326 วิศวกรรมการแปรรูปผักและผลไม้  
FE 326 Vegetable and Fruit Process Engineering  

3 (3 – 0 - 6) 
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 หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
วอ 327 พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห้งในงานวิศวกรรมอาหาร 
FE 327 Fundamental Drying Concepts in Food Engineering   

3 (3 – 0 - 6) 

วอ 420 การออกแบบและกระบวนการท างานของ 
           เครื่องฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะปิดสนิท 
FE 420 Retort Design and Operations For Food in 

Hermetically Sealed Container    

3 (3 – 0 - 6) 

วอ 421 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร 

FE 421 Optimization in Engineering and Agro-industry 

3 (3 - 0 – 6) 

วอ 422 การออกแบบการทดลองส าหรับวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร                  

FE 422 Experimental Design in Engineering and Agro-industry 

3 
 

 

(3 – 0 - 6) 

วอ 431 การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้วยวิธีวิเคราะห์ภาพถ่าย  
FE 431 Image Analysis Techniques for Food Quality 

Inspection 
วอ 432 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอลิกส์-นิวแมติกส์ 
FE 432  Hydraulic-Pneumatic Machinery System 
 

3 
 
 
3 

(3 – 0 - 6) 
 
 
(2 - 3 - 5) 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6          หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาอ่ืน ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยฯ  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

20 

เกณฑ์การก าหนดรหัสวิชาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

 
วอ  หมายถึง  รหัสชื่อย่อภาษาไทยของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
FE  หมายถึง   รหัสชื่อย่อภาษาอังกฤษของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 
ตัวเลขตัวที่  1   หมายถึง  รหัสชั้นปี 
ตัวเลขตัวที่  2   หมายถึง  กลุ่มวิชาต่าง ๆ ก าหนดรหัสดังนี้ 
รหัส 0   หมายถึง  กลุ่มความรู้ด้านหลักการพื้นฐานส าหรับวิศวกรรมอาหาร 

      1,2  หมายถึง  กลุ่มความรู้ด้านวิศวกรรมระบบการผลิตอาหาร 
3 หมายถึง  กลุ่มความรู้เครื่องจักรกลและหน่วยสนับสนุนการผลิต 
4 หมายถึง  กลุ่มความรู้ด้านบริหารการผลิตและความปลอดภัย 
9 หมายถึง  กลุ่มวิชาด้านปฏิบัติการวิศวกรรม วิจัย ค้นคว้าอิสระ และอ่ืน ๆ 
 

ตัวเลขตัวที่  3   หมายถึง  ล าดับวิชาในกลุ่มวิชาของเลขรหัสตัวที่ 2 
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3.1.4 องค์ประกอบขององค์ความรู้ที่จ าเป็นในการประกอบวิชาชีพ  
1)  องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องกับคณิตศาสตร์ประยุกต์ คอมพิวเตอร์ และการจ าลอง (Applied 

Mathematics, Computer and Simulations) หมายถึง เนื้อหาความรู้ที่น าเสนอระบบต่าง ๆ ใน
รูปแบบของสมการคณิตศาสตร์ การจ าลองระบบการออกแบบและวิเคราะห์ระบบจ าลอง ระบบ
ป้อนกลับ และการประมวลผลบนคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

2)  องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องในด้านกลศาสตร์ (Mechanics) หมายถึง เนื้อหาความรู้ที่อยู่บน
พ้ืนฐานที่เก่ียวข้องกับการวิเคราะห์แรงหรือภาระอ่ืน ๆ ที่กระท ากับระบบเชิงกล รวมทั้งการวิเคราะห์
การเคลื่อนที่ จนกระทั่งถึงการวิเคราะห์ความเค้นและการเปลี่ยนรูปของวัตถุภายใต้ภาระแบบต่าง ๆ 
ที่มากระท า 

3) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องกับอุณหศาสตร์และกลศาสตร์ของไหล (Thermal Sciences and 
Fluid Mechanics) หมายถึ ง  เนื้ อหาความรู้ที่ อยู่บนความรู้ พ้ืนฐานของลักษณะเฉพ าะ 
(Characteristics) และกระบวนการของของไหล หลักการพลศาสตร์ของของไหล การเคลื่อนที่ของ
ความร้อน ระบบทางความร้อนและการประยุกต์ใช้ที่เก่ียวเนื่องทั้งหมด 

4) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องทางเคมีและวัสดุ (Chemistry and Materials) หมายถึง เนื้อหา
ความรู้ที่อยู่บนพ้ืนฐานของสมบัติและสถานะของสสาร การเปลี่ยนแปลง การแปรรูป และการ
เกิดปฏิกิริยาของสสาร การประยุกต์ใช้งานสสารในด้านต่าง ๆ รวมทั้งกระบวนการทางวิศวกรรมของ
วัสดุ 

5) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องทางพลังงาน (Energy) หมายถึง เนื้อหาความรู้ที่เกี่ยวข้องกับ
พลังงานประเภทต่าง ๆ ที่จ าเป็นในชีวิตประจ าวัน กระบวนการผลิต การขนส่ง เป็นต้น รวมถึงกลไก
หรือหลักการการเปลี่ยนรูปของพลังงาน และรวมทั้งเนื้อหาที่เกี่ยวกับพลังงานทางเลือกและพลังงาน
ทดแทนส าหรับในอนาคต 

6) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องกับไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์  (Electricity and Electronics) 
หมายถึง เนื้อหาความรู้ซึ่งเกี่ยวกับทฤษฎีทางไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ เช่น วงจรและระบบไฟฟ้า
อุปกรณ์และวงจรอิเล็กทรอนิกส์ คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า สัญญาณ เป็นต้น รวมไปถึงการประยุกต์ใช้งาน
ด้วยเทคโนโลยีทางไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ 

7) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องกับการบริหารจัดการระบบ  (System Management) หมายถึง 
เนื้อหาความรู้ทางการจัดการและการควบคุมในระบบอุตสาหกรรม มาตรฐานและความปลอดภัยทาง
วิศวกรรมเศรษฐศาสตร์ โลจิสติกส์ รวมไปถึงการน าสารสนเทศมาใช้ในการบริหารจัดการ 

8) องค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องทางชีววิทยาสุขภาพและสิ่งแวดล้อม (Biology Health and 
Environment) หมายถึง เนื้อหาความรู้ที่อยู่บนพ้ืนฐานของทฤษฎีและการน ามาประยุกต์ใช้งานที่
เกี่ยวเนื่องทางด้านชีววิทยา สุขภาพ และสิ่งแวดล้อม 
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เนื้อหาความรู้ 
องค์ความรู้ 

1 2 3 4 5 6 7 8 
1. กลุ่มความรู้ด้านหลักการพื้นฐานส าหรับวิศวกรรมอาหาร 
(Basic Knowledge of Food Engineering)  

        

วก 102 เขียนแบบวิศวกรรม           
วก 120 คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร          
วก 110 วัสดุวิศวกรรม         
วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม          
วก 203 อุณหพลศาสตร์          
วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง          
วก 206 กลศาสตร์ของไหล          
วก 220 วิศวกรรมไฟฟ้า          
วก 301 การถ่ายเทความร้อน          
วอ 201 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรม           

อาหาร  
        

2. กลุ่มความรู้ด้านวิศวกรรมระบบการผลิตอาหาร 
(Food Process System Engineering)  

        

วก 340 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตรและอาหาร          
วก 433 เครื่องสูบและพัดลม          
วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร          

วอ 311 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร          
วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร          

วอ 320 เทคโนโลยีการหมักทางวิศวกรรมอาหาร          

วอ 321 เทคโนโลยีการสกัดส าหรับวิศวกรรมอาหาร          

วอ 322 การแปรรูปด้วยความร้อนและไม่ใช้ความร้อนด้วย    
          เทคโนโลยีสมัยใหม่   

        

วอ 323 วิศวกรรมกระบวนการและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์
อาหารที่แปรรูปจากนม  

        

วอ 324 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้น           
วอ 325 วิศวกรรมการแปรรูปผักและผลไม ้         
วอ 326 พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห้งในงานวิศวกรรมอาหาร          
วอ 410 คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร          
วอ 420 การออกแบบและกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ

อาหารในภาชนะปิดสนิท  
 

        
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เนื้อหาความรู้ 
องค์ความรู้ 

1 2 3 4 5 6 7 8 
วอ 421 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิศวกรรมและ 
          อุตสาหกรรมเกษตร  

        

วอ 422 การออกแบบการทดลองส าหรับวิศวกรรมและ  
           อุตสาหกรรมเกษตร  

        

3. กลุ่มความรู้เครื่องจักรกลและหน่วยสนับสนุนการผลิต 
(Food Processing Machines and Utilities)  

        

วก 208 ทฤษฎีเครื่องจักรกล          

วก 210 กรรมวิธีการผลิต           

วก 302 การเผาไหม้          

วก 303 การออกแบบเครื่องจักรกล          

วก 304 วิศวกรรมต้นก าลัง          

วก 306 การท าความเย็น         

วก 308 การสั่นสะเทือนเชิงกล          

วอ 431 การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้วยวิธีวิเคราะห์ภาพถ่าย          

วอ 432 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอลิกส์-นิวแมติกส์         

4. กลุ่มความรู้ด้านบริหารการผลิตและความปลอดภัย 
(System  Management and Food Safety)   

        

วก 454 วิศวกรรมการก าจัดของเสีย          

วอ 340  การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจัด 
            การด้านวิศวกรรมอาหาร  

        

วอ 440 สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการออกแบบโรงงาน
อาหาร  

        
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3.1.5 แผนการศึกษา 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

คม 101 หลักเคมี 1 3 3 0 6 
คม 102  ปฏิบัติการเคมี 1 1 0 3 1 
ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 4 3 3 7 
คศ 103 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 3 3 0 6 
ศท 141 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3 2 2 5 
วก 120 คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 2 3 5 
วก 191  การฝึกงานโรงงาน 1 0 3 1 
 วิชาศึกษาท่ัวไปในกลุ่ม

วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 1 
3 - - - 

 รวม 21    
 

 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

คศ 104 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2 3 3 0 6 
ฟส 112 ฟิสิกส์ 2 4 3 3 7 
ศท 142 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3 2 2 5 
ผษ 101   เกษตรเพ่ือชีวิต 3 3 0 6 
วก 102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 2 3 5 

 วิชาศึกษาท่ัวไปในกลุ่ม
มนุษยศาสตร์ 1 

3 
- - - 

 วิชาศึกษาท่ัวไปในกลุ่ม
สังคมศาสตร์ 1 

3 - - - 

 รวม 22    
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

คศ 203 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 3 3 3 0 6 
วก 110 วัสดุวิศวกรรม 3 3 0 6 
วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 3 0 6 
วก 203 อุณหพลศาสตร์ 3 3 0 6 

ศท 241 
ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 1 

3 2 3 5 

ศท 031 การใช้ภาษาไทย 3 1 4 4 
 วิชาศึกษาท่ัวไปในกลุ่ม

สังคมศาสตร์ วิชาที่ 2 
3 - - - 

 รวม 21    
    
 
ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 
หน่วยกิต 

ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

ศท 343 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 2 2 5 
วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง 3 3 0 6 
วก 206 กลศาสตร์ของไหล 3 3 0 6 
วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล  3 3 0 6 
วก 220 วิศวกรรมไฟฟ้า 3 2 3 5 
วอ 201 เคมีอาหารและจุลชีววิทยา

เบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
3 3 3 5 

 วิชาศึกษาท่ัวไปในกลุ่ม
มนุษยศาสตร์ วิชาที่ 2 

3 - - - 

 รวม 21    
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

วก 210 กรรมวิธีการผลิต 3 3 0 6 
วก 301  การถ่ายเทความร้อน 3 3 0 6 
วก 303 การออกแบบเครื่องจักรกล  3 3 0 6 
วอ 310  วิศวกรรมกระบวนการแปรรูป

อาหาร 
3 3 0 6 

วอ 340  การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม 
อาหารและการจัดการด้าน 
วิศวกรรมอาหาร 

3 3 0 6 

 วิชาเอกเลือก1  3 - - - 
 วิชาเลือกเสรี 1 3 - - - 

 รวม 21    
 
 
  ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

วก 308 การสั่นสะเทือนเชิงกล  3 3 0 6 
วอ 313 
 

สมบัติทางกายภาพของผลผลิต
เกษตรและอาหาร 

3 2 3 5 

วก 491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 0 3 1 
วอ 311 หน่วยปฏิบัติการทางวิศกรรม

อาหาร 
3 3 0 6 

วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

3 3 0 6 

วอ 410 คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบ
ทางวิศวกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

 วิชาเอกเลือก 2  3 - - - 
 รวม 19    
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

วก 306 การท าความเย็น 3 3 0 6 
วก 492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 0 3 1 
วอ 440 สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการ

ออกแบบโรงงานอาหาร 
3 3 0 6 

วอ 490 สัมมนาทางวิศวกรรมอาหาร 1 0 2 1 
วอ 491 ปฏิบัติการทดลองทางวิศวกรรม

อาหาร 
1 0 3 1 

วอ 492 โครงงานทางวิศวกรรมอาหาร 3 0 9 0 
 วิชาเลือกเสรี 2 3 - - - 

 รวม 15    
 
 
 
ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
จ านวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ศึกษาด้วย
ตนเอง 

วอ 497 สหกิจศึกษา หรือ 6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
วอ 498 การเรียนรู้อิสระ หรือ 6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 
วอ 499 การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ 

ฝึกอบรม ต่างประเทศ  
6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 

  รวม 6 ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห ์
 

หมายเหตุ: ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 สามารถปรับเปลี่ยนสลับกันได้ตาม
ความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
ศท 021  สังคมศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ศึกษาปรากฏการณ์ทางสังคมที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินชีวิตประจ าวันและเหตุการณ์
ส าคัญต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นในสังคม โดยใช้องค์ความรู้และมุมมองทางด้านสังคมศาสตร์ในการอธิบายและ  
ท าความเข้าใจ  รวมทั้งศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยในมิติที่สัมพันธ์กับสังคมระดับโลกและ
การวิเคราะห์ปัญหาสังคมรูปแบบต่าง ๆ ในโลกสมัยใหม่ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 021  Social Sciences in Everyday Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
       Social phenomena in everyday life; application of concepts and theoretical 
knowledge in the Social Sciences for the understanding and explanation of social 
occurrences; changes in Thai society in relations to global society; analysis of social 
problems in the modern world. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

ศท 022  อารยธรรมโลก 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
   พัฒนาการ และความสัมพันธ์ของอารยธรรมที่ส าคัญในพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์  และพ้ืนที่ทาง 
วัฒนธรรมตามภูมิหลังทางประวัติศาสตร์ ที่มีอิทธิพลต่อสังคมโลกในปัจจุบัน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 022  World Civilization 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

       Development    and    relations    of   important   civilizations   in   
different geographical and cultural spaces according to historical backgrounds and 
their influences on present-day societies. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ศท 104   มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ความเป็นมาของมนุษย์ ความสมดุลทางธรรมชาติและนิเวศวิทยา วิวัฒนาการของ
เศรษฐกิจสังคม ประเพณีและวัฒนธรรม ผลกระทบในการพัฒนาที่มีต่อธรรมชาติและระบบนิเวศ 
กระบวนการตัดสินใจเพ่ือให้รู้จักใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่างคุ้มค่า การพัฒนาอย่างยั่งยืนบน
พ้ืนฐานความเท่าเทียมกันของมนุษย์และความเสมอภาคทางเพศ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 104  Man and Environment 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
   The formation of human beings, the equilibrium of nature and ecology, the  
study of socio-economic and cultural evolution effecting on natural environment 
and ecology, thinking process and decision making in appropriating uses of natural 
resources, human and gender equality based sustainable development. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

ศท 302  สังคมและวัฒนธรรมไทย 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ศึกษาความเป็นมาของสังคมไทย ปัจจัยที่ก าหนดลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครอง 
ศาสนา พิธีกรรม การละเล่นพื้นบ้าน ศิลปกรรม นาฏศิลป์ ดนตรี ตลอดจนโครงสร้างของสังคมไทยใน
ปัจจุบัน และลักษณะที่สืบเนื่องจากสังคมไทยในอดีต รวมทั้งแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
วัฒนธรรมของไทย 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 302  Thai Society and Culture 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
  Studying the formation of Thai society. The factors that determine the 
characteristics of socio-economic political, religion, rite, playing folk, fine arts, 
dramatic arts, music, trends to structure of Thai society in the present day and the 
characteristic that continuous from Thai society in the past, including trend of change 
in Thai society and culture. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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กช 321  เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาที่ยั่งยืน 3 (2-2-5) 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

 ความหมาย ความเป็นมา คุณลักษณะ เงื่อนไขและประเด็นส าคัญของแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพียง  รวมทั้งความสัมพันธ์ระหว่างแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงที่ส่งผลต่อการพัฒนาที่ยั่งยืน โดยเน้น
การศึกษากรณีตัวอย่างของไทย 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
 

CM 321  Sufficiency Economy and Sustainable Development 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
  Definition, background, conditions and major aspects of sufficiency 
economy concept; its relations to and impact on sustainable development, with an 
emphasis on Thailand. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week)  
ศศ 101   เศรษฐศาสตร์เพ่ือชีวิตประจ าวันและการประกอบการ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 การศึกษาเกี่ยวกับความหมาย ความส าคัญของเศรษฐศาสตร์เพ่ือชีวิตประจ าวันและการ
ประกอบการ ที่เกี่ยวข้องกับเศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน วิวัฒนาการทางเศรษฐกิจ ภาวะเงินเฟ้อ เงิน
ฝืด ปัจจัยการผลิต บทบาททางเศรษฐกิจของภาครัฐที่มีผลกระทบต่อชีวิตประจ าวัน เศรษฐกิจที่
เกี่ยวข้องกับการเงินการคลัง และการวางแผนทางการเงินเพ่ือการประกอบการ เพ่ือให้เกิดวิธีคิดต่อ
การเข้าใจและสามารถปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงของภาวะเศรษฐกิจในชีวิตประจ าวันได้และ
สามารถพัฒนาใช้เป็นแนวคิดในการประกอบธุรกิจอันน าไปสู่การเป็นเจ้าของกิจการในอนาคตได ้

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EC 101   Economics in Daily Life and Operations 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
  This course aims to study the meaning and important of Daily Life and 
Operation Economics.  Economy Evolution, Inflation, Deflation, Production Factors, 
Government roles in daily life economy, financial economics and financial planning 
for operation are also included.  This course will help to understand and adapt the 
daily life behaviors follow to the economy changes as well as able to apply 
knowledge for operating their own businesses in the future. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
ศท 011  มนุษย์กับความงามทางศิลปะ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ศึกษาเกี่ยวกับสุนทรียภาพในงานศิลปะแขนงต่าง ๆ ความสัมพันธ์และวิวัฒนาการของ
มนุษย์กับศิลปะ ดนตรีและนาฏศิลป์ ปลูกฝังการชื่นชม การวิเคราะห์วิจารณ์อย่างเป็นระบบในศิลปะ 
ดนตรีและนาฏศิลป์ ทั้งของไทยและต่างประเทศ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 011  Man and Arts Appreciation 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
 Aesthetics in arts; arts development and its relation to human life: music, 
dramatic art and visual art; arts appreciation; analysis and criticism of Thai and 
Western arts.  

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
ศท 012  จิตวิทยากับพฤติกรรมมนุษย์ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ศึกษาแนวคิดทางด้านพฤติกรรม พ้ืนฐานชีววิทยาของพฤติกรรม พัฒนาการมนุษย์ 
กระบวนการทางจิต บุคลิกภาพ พฤติกรรมสุขภาพ และพฤติกรรมทางสังคม 

 (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 012  Psychology and Human Behavior 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
 Perspectives in behavior; biological foundations of behavior; human 
development; mental processes; personality; health behavior;  social behavior. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

ศท 013  สุขภาพเพ่ือการด ารงชีวิต 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับสุขภาพ การบริหารจัดการสุขภาพ และการสร้างเสริมสุขภาพ 
โดยค านึงถึงหลักการทางพลศึกษา สุขศึกษา นันทนาการ วิทยาศาสตร์การกีฬา และการสาธารณสุข
เป็นส าคัญ ทั้งนี้เน้นถึงการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ โภชนาการกับสุขภาพ การป้องกันควบคุมและ 
การจัดการความเครียด การทดสอบและประเมินความสมบูรณ์ของร่างกาย การปฐมพยาบาลและการ
ป้องกันการบาดเจ็บจากการออกก าลังกายและการเล่นกีฬา สิ่งเสพติดให้โทษ เพศศึกษา อุบัติเหตุ
การจราจร โรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อที่ส าคัญ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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GE 013  Health for Life 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
 Concepts in health, health management, health promotion with an 
emphasis on principles of physical education, health education, recreation, sports 
science, and public health; exercise for health; nutrition and health; stress 
prevention and eradication; total fitness test and assessment; first aid; prevention of 
exercise and sports injury, drug abuse, accident, and major transmitted and non-
transmitted diseases; providing sex-education. 

               (Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

ศท 180 ศิลปะกับความคิดสร้างสรรค์ 3 (1-4-4) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ศึกษาความหมายของศิลปะ ประเภทแบบอย่างของงานศิลปะแขนงต่าง  ๆ ศึกษา
กระบวนการของการสร้างสรรค์ เกณฑ์หรือปัจจัยที่ใช้ในการพิจารณาความคิดสร้างสรรค์ ปัญหาของ
การสร้างสรรค์และวิธีแก้ไขปัญหาและปฏิบัติกิจกรรมของการน าส่วนประกอบส าคัญของศิลปะที่
ให้ผลต่อความคิดและความรู้สึก 

(บรรยาย 1 ชั่วโมง ปฏิบัติ 4 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 4 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
GE 180 Art and Creative Thinking 3 (1-4-4) 
 Prerequisite : None 
 Definition of art; genres of art; artistic creation process; creative thinking 
elements; problems of artistic creation and their solutions; practice of drawing lines 
and shapes, painting, colouring, and spacing; artistic composition and fundamental 
artistic techniques; creation of artistic work. 

(Lecture 1 hour, Practice 4 hours, Self Study 4 hours /week) 
 

ศท 304  ศาสตร์และศิลป์แห่งปัญญาชน 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
               ศึกษาเก่ียวกับความหมาย องค์ประกอบ และลักษณะของปัญญาชน การรู้จักตนเอง การ
รู้จักผู้ อ่ืน เทคนิคและกลวิธีในการรู้จักตนเองและผู้อ่ืน ทักษะการสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การ
พัฒนาบุคลิกภาพ ทักษะการคิดและการวิเคราะห์ปัญหาสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม และ
การเมืองในปัจจุบัน อาเซียนและการปรับตัว รวมไปถึงการปลูกฝังจิตส านึกในสาธารณสมบัติ 
ตลอดจนการด ารงชีวิตในสังคมอย่างเป็นสุข 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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GE 304  Liberal Arts of Intellectuals 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
  The study  of  definition,  composition,  and characteristics of intellicle, 
self-recognition, recognition of others, techniques and strategies of self-recognition 
and recognition of others, skill of thinking and economic, social and political problem 
analyzing ASEAN and adaptation including awareness of public property and ways of 
living in society with happiness. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

ศท 305 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของล้านนา 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ความส าคัญของประวัติศาสตร์ท้องถิ่น ความเป็นมาของล้านนา พัฒนาการด้าน 
การเมือง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ตั้งแต่สมัยโบราณจนถึงปัจจุบัน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
GE 305 History and Development of Lanna 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
 Importance of local history; background of Lanna; development of 
politics, economy, society and culture of Lanna from the ancient time to present. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 

กลุ่มวิชาภาษา 
ศท 031  การใช้ภาษาไทย 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ฝึกทักษะการใช้ภาษาไทยทั้ง 4  ทักษะได้แก่ ทักษะการฟัง ทักษะการอ่าน เพ่ือจับ
ใจความส าคัญ คิดวิเคราะห์ และประเมินค่าสิ่งที่ได้จากการฟังและการอ่าน ทักษะการพูดเพ่ือถ่ายทอด
ความรู้  ความคิด และแสดงความคิดเห็น ทักษะการเขียนในด้านการใช้ถ้อยค า การสร้างรูปประโยค 
ตลอดจนการเรียบเรียงประโยคเป็นย่อหน้า เพ่ือสามารถเขียนความเรียง สารคดี บทความแสดงความ
คิดเห็น และบทความทางวิชาการได้ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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GE 031  Thai Language Usage 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
 Practice of listening and reading for main ideas; analysis and evaluation of 
text from listening and reading; speaking for giving information, knowledge, and 
opinions; sentence and paragraph writing; essay writing; documentary writing; 
argumentative and academic articles writing. 

(Lecture 2 hour, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

ศท 141  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ศึกษาและฝึกใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในระดับเบื้องต้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ
เหมาะสมกับสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน โดยใช้ทักษะสัมพันธ์ ฟัง พูด อ่าน และเขียนตลอดจน
เสริมสร้างกลวิธีในการเรียน เพ่ือเป็นพื้นฐานส าหรับการเรียนภาษาอังกฤษในระดับต่อไป 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 141  Fundamental English 1 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
 Practice of English for communicative purposes on a basic level; English 
usage in everyday life contexts focusing on listening, speaking, reading, and writing; 
English learning strategies. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

ศท 142  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน :  ศท 141 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 
  ศึกษาและฝึกใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือเป็นการสื่อสารในระดับสูงขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสมกับสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวันโดยใช้ทักษะสัมพันธ์ ฟัง พูด อ่าน และเขียน ตลอดจน
เสริมสร้างกลวิธีการเรียนในระดับต่อจากวิชาภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 และน าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตจริงได้
อย่างเหมาะสมสอดคล้องกับวัฒนธรรมการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต หรือเป็น
พ้ืนฐานส าหรับการเรียนวิชาภาษาอังกฤษในระดับสูงต่อไป 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 142  Fundamental English 2 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : GE 141 Fundamental English 1 
 Practice of English for communicative purposes on an intermediate level; 
English usage in everyday life contexts focusing on listening, speaking, reading, and 
writing; English learning strategies; application of language skills to real life situations in 
accordance with the cultures of English speakers. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
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ศท 241   ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 1 3 (2-2-5) 
  วิชาบังคับก่อน : ศท 142  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2  

                 ค ำศัพท์เฉพำะด้ำน โครงสร้ำงทำงไวยำกรณ์ในบริบททำงด้ำนวิทยำศำสตร์แลเทคโนโลยี
โดยใช้ทักษะสัมพันธ์ฟัง พูด อ่ำน และเขียน 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 241   English for Science and Technology 1 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : GE 142 Fundamental English 2 

Specific vocabulary and grammatical structures in the content of science 
and technology, using integrated language skills. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self study 5 hours /week) 

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
ผษ 101  เกษตรเพ่ือชีวิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  วิวัฒนาการ และความส าคัญของการเกษตร ความหลากหลายทางชีวภาพในระบบ
นิเวศวิทยา ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมท่ีมีผลต่อปัจจัยการผลิตทางการเกษตร ระบบการเกษตรทรัพยากร
การผลิตด้านจุลินทรีย์ พืช สัตว์ ประมง: ความหลากหลายของทรัพยากร การน ามาใช้ประโยชน์ การ
จัดการและการอนุรักษ์ เพ่ือการเกษตรที่ยั่งยืน และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การสื่อสารองค์ความ รู้
ทางการเกษตร การพัฒนาตามแนวพระราชด าริกับการเกษตร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
AP 101  Agriculture for Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
 Evaluation and importance of agriculture; biodiversity in the ecosystem; 
environmental factors affecting agricultural production; agricultural production 
system; Resources from microorganism, plants, land animals and aquatic animals: 
diversity of resources, utilization, management and conservation for sustainable and 
environmental friendly agriculture; communication of agricultural knowledge; royal 
intiative development and agriculture. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
วท 101   วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 ก าเนิดโลกและส่วนประกอบของโลก สิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการของสิ่งมีชีวิต ชีววิทยาในชีวิต 
ประจ าวัน ดาราศาสตร์ อุตุนิยมวิทยาเบื้องต้น ทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน นิวเคลียร์ รังสี การใช้
ประโยชน์ของนิวเคลียร์ทางสันติ สิ่งแวดล้อมและมลพิษ สารเคมีในอาหาร ยาในชีวิตประจ าวัน การ
ใช้เคมีในอุตสาหกรรม ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม นาโนเทคโนโลยีและแนวโน้มการประยุกต์ใช้ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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SC 101  Science for Life 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
 Origins of the Earth and life; evolution of life; biology in everyday life; 
introduction to astronomy, meteorology, natural resources, nuclear energy, radiation; 
use of nuclear energy for peace; the environment and pollutions; chemical 
substance in food; medication in everyday life; use of chemicals in industry and their 
effects on the environment; nanotechnology and its trend and application. 

  (Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 
วท 102   การพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

        กระบวนการเรียนรู้ธรรมชาติของมนุษย์ตั้งแต่ยุคแรกเริ่ม วิวัฒนาการของวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีที่ก่อให้เกิดเศรษฐกิจในยุคต่าง ๆ  ได้แก่ ยุคแห่งการเกษตร (Agriculture Economy) 
ยุคอุตสาหกรรม (Industrial Economy) ยุคสารสนเทศ (Information Economy) ยุคแห่งโมเลกุล 
Molecular Economy) การพัฒนาการของวิทยาศาสตร์ในด้านบริการเพ่ือชีวิต อาหารและยา ผล
ของเทคโนโลยีซอฟต์แวร์ ที่มีต่ออุตสาหกรรมการแพทย์และการค้นคว้าด้านยารักษาโรค การ
วิเคราะห์โปรตีนในร่างกายมนุษย์เพ่ือการวินิจฉัยสาเหตุแห่งการเกิดโรค พัฒนาการด้านจีโนมนุษย์
และชีวสารสนเทศ การค้นคว้าด้านสมุนไพรและการให้ความส าคัญกับภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่
อุตสาหกรรมยาในอนาคต 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
SC 102  Development  of  Science  and  Technology 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 

       Human’s learning process about nature from the dawn of civilization; 
scientific and technological development and economic characteristics in different 
periods, namely, agriculture economy, industrial economy, information economy, 
molecular economy; scientific development in terms of application to life; food and 
medication; effects of software technology on medical industry; research and 
advancement in medicine; protein analysis in the human body for medical diagnosis 
and treatment; human genomic development and bioinformatics; research in herbs; 
indigenous wisdom in medication and its prospect in medical industry. 

  (Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
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ศท 014   การสืบค้นสารนิเทศเพ่ือการศึกษา 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

        ศึกษาความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับสารนิเทศ วิธีใช้ทรัพยากรสารนิเทศ เน้นการเข้าถึงใน
ระบบเครือข่าย วิธีการเข้าถึงสารนิเทศจากฐานข้อมูลห้องสมุด และแหล่งสารนิเทศที่เป็นฐานข้อมูล
ออนไลน์บนอินเตอร์เน็ต การใช้เครื่องมือช่วยค้น (Search engine) การประเมินคุณค่าสารนิเทศและ
เลือกใช้สารนิเทศที่ต้องการได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงการเขียนรายการอ้างอิง (Reference) และ
การลงรายการบรรณานุกรมตามรูปแบบมาตรฐานสากล ทั้งในรูปสิ่งพิมพ์และข้อมูลออนไลน์เพ่ือการ
เขียนงานทางวิชาการ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 014   Information Searching  for Academic  Study 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None 
               Fundamental knowledge of information; use of information resources with 
an emphasis on the Internet access; access means of library information databases 
and online databases on the Internet; use of search engines; information evaluation 
and how to make an effective use of desired information; citing references and 
making bibliographies for academic papers. 

(Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

วอ 101 วิศวกรรมเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

        ระบบไฟฟ้าและการสื่อสาร การใช้อุปกรณ์ไฟฟ้าอย่างประหยัดพลังงาน การใช้และ
ดูแลรักษาเครื่องคอมพิวเตอร์ การใช้และบ ารุงรักษารถจักรยานยนต์และรถยนต์ เครื่องจักรกล
เกษตร ความรู้พื้นฐานในงานก่อสร้าง ระบบประปาและสุขาภิบาลเบื้องต้นการจัดการสิ่งแวดล้อมใน
ชีวิตประจ าวัน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EI 101   Basic Engineering in Daily Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
               Electrical systems and communication; use of electrical equipments for 
energy saving; use and maintenance of computer; use and maintenance of 
vehicles and farm machineries; fundamental of construction, water supply and 
sanitaty, and environmental management in everyday life. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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วอ 102   นานาสาระเก่ียวกับอาหารและยา 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

          ความส าคัญของอาหาร วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร การใช้เทคโนโลยีกับอาหารในชีวิต
ประจ า วัน การใช้ประโยชน์จากอาหารนอกเหนือจากการบริโภค การให้บริการด้านอาหาร ธุรกิจ
อาหารขนาดเล็ก การตลาดอาหาร โลจิสติกส์และซัพพลายเชน เภสัชโภชภัณฑ์และอาหารฟังก์ชั่น 
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับยา อันตรายจากการใช้ยา ความรู้เกี่ยวกับยาเสพติดให้โทษ สิทธิของผู้บริโภค
และการคุ้มครองผู้บริโภคทางอาหารและยา 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EI 102   General Aspects of  Food and  Drug 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

        Importance of food; food consumption culture; technological 
applications to food in everyday life; use of food beyond consumption; nutritional 
service; small food enterprise and marketing; logistics and supply chain; 
nutraceuticals; general knowledge of medicine dosage and its danger and drug; 
consumers’ rights and protection on nutrition and medicine. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
 
 

พง 100 พลังงานส าหรับชีวิตประจ าวัน   3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

        ความรู้พื้นฐานด้านพลังงาน สถานการณ์พลังงาน แหล่งก าเนิดพลังงาน การใช้พลังงาน
ในชีวิตประจ าวัน แนวทางการอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม การปลูกจิตส านึกการใช้พลังงาน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
RE 100   Energy for Daily Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 
               Fundamental ofenergy;energysituations;energy resources; energy  
Utilization in everyday life; energy and environmental conservation; awareness of 
energy consumption. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
   วิชาเฉพาะพื้นฐาน 
- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
คม 101   หลักเคมี 1 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

      ชนิดและการจ าแนกสสาร เทคนิคการแยกสารออกจากสารผสมและสารละลาย ปริมาณ
สารสัมพันธ์ โครงสร้างของอะตอม พันธะเคมี ก๊าซ ของเหลว สารละลายและคอลลอยด์ ของแข็ง 
สมดุลเคมี กรด-เบส จลนศาสตร์เคม ี

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
CH 101   Principles of Chemistry 1 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

      Matters and classification, basic separation techniques, stoichiometry, 
atomic structure, chemical bonding, gas, solution and colloid, solid, chemical 
equilibria, acid-base, chemical kinetics. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

คม 102   ปฏิบัติการเคมี 1 1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

      ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารเคมี เทคนิคต่าง ๆ ในทาง
การปฏิบัติการทางเคมี การอ่านและการค านวณเลขนัยส าคัญ ปริมาณสารสัมพันธ์ การค านวณ
เปอร์เซ็นต์ผลผลิต การค านวณเปอร์เซ็นต์องค์ประกอบในของผสม การเตรียมก๊าซและการหาค่าคงที่
ของก๊าซ การหาน้ าหนักโมเลกุลของสารจากการลดลงของจุดเยือกแข็ง การวัดค่าความเป็นกรด-เบส
ของสารละลาย การไทเทรตระหว่างกรดและเบส อัตราเร็วของปฏิกิริยาเคมี สมดุลเคมี 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
CH 102   Chemistry Laboratory 1 1 (0-3-1) 
 Prerequisite : None 

      Safety in chemistry laboratory, general information of chemicals, 
techniques in chemistry laboratory, significant figures and calculation, stoichiometry, 
calculations of percentage yield and composition of substance in mixture, 
preparation and determination of gas constant. 

(Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
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คศ 103   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

      ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์และการประยุกต์ รูปแบบไม่ก าหนด อินทิกรัล 
ไม่จ ากัดเขต อินทิกรัลจ ากัดเขตและการประยุกต์ อินทิกรัลไม่ตรงแบบ และอนุพันธ์ย่อย 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
MA 103   Calculus for Engineering 1 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : none 
  Limit and continuity of functions, derivatives and application, 
indeterminate forms, indefinite integral, the definite integral and applications, 
improper integral, and partial derivatives. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours /week) 
 

คศ 104   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 
  ผลเฉลยของสมการเชิงอนุพันธ์สามัญอันดับหนึ่ง อันดับสองและการประยุกต์ ผลการ
แปลง ลาปลาซและผลการแปลงลาปลาซผกผัน อินทิกรัลสองชั้นในระบบพิกัดฉาก อินทิกรัลสอง
ชั้นในระบบเชิงขั้ว และอินทิกรัลสามชั้นในระบบพิกัดฉาก 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
MA 104   Calculus for Engineering 2 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 
  Solutions of first and second order ordinary differential equations and 
applications, Laplace transformations and inverse Laplace transformation, double 
integral in rectangular coordinate system, double integral in polar coordinate system, 
and triple integral in rectangular coordinate system. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours /week) 
 

คศ 203   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 3 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 104  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2 
  ล าดับและอนุกรมของจ านวนและฟังก์ชัน อนุกรมเทเลอร์ การอุปนัยทางคณิตศาสตร์ 
อนุพันธ์ของฟังก์ชันเวกเตอร์ เกรเดียนต์ของสนามเวกเตอร์ ไดเวอร์เจนต์ของฟังก์ชันเวกเตอร์                     
เคิร์ลของฟังก์ชันเวกเตอร์ และอินทิกรัลตามเส้นของฟังก์ชันเวกเตอร์ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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MA 203   Calculus for Engineering 3 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 104  Calculus for Engineering 2 
  Sequences and series of numbers and functions, Taylor mathematical 
inductions, derivative of vector function, gradient of vector field, divergent of vector 
function, curl of vector function, and line integral of vector function 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours /week) 
 

ฟส 111   ฟิสิกส์ 1 4 (3-3-7) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ขอบเขตของวิชาฟิสิกส์ กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน การเคลื่อนที่ของวัตถุและการแกว่ง
กวัด การเคลื่อนที่ของวัตถุเกร็ง งานและพลังงาน สถิตยศาสตร์และพลศาสตร์ของของไหล สมบัติและ 
การเคลื่อนที่ของคลื่น ธรรมชาติของคลื่นเสียง ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ ทฤษฎีจลน์ของก๊าซ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 7 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
PH 111   Physics 1 4 (3-3-7) 
 Prerequisite : None 
  Scope of physics are Newton’s Law of motion, Motion of objects and 
simple harmonics, Motion of a rigid body, Work and energy, Fluid mechanics, 
Properties and wave motions, Nature of sound, Heat and thermodynamics and 
kinetics theory of gases. 

(Lecture 3 hours, Practice 3 hours, Self study 7 hours /week) 
 
ฟส 112   ฟิสิกส์ 2 4 (3-3-7) 
 วิชาบังคับก่อน : ฟส 111  ฟิสิกส์ 1 
  ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแสและวงจรไฟฟ้า การเหนี่ยวน าแม่เหล็กจากกระแสไฟฟ้า สมบัติ
ทางแม่เหล็กของสสาร การแผ่รังสีของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า สมการของแมกซ์เวลล์ สมบัติของแสง และ
ฟิสิกส์ยุคใหม่เบื้องต้น 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 7 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
PH 112   Physics 2 4 (3-3-7) 
 Prerequisite : PH 111  Physics 1 
  Electrostatic, DC, AC current and electric circuit, Electromagnetic Induction, 
The properties of magnetic materials, Magnetic field, Maxwell’s equations, Optics 
and Modern Physics. 

(Lecture 3 hours, Practice 3 hours, Self study 7 hours /week) 
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- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางภาษา 
ศท 343 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ศท 141 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 หรือ  

                    ศท 340 ภาษาอังกฤษท่ัวไป 
     พัฒนาความสามารถในการพูด ส าหรับนักศึกษาที่ต้องการท างานซึ่งต้องใช้ภาษาอังกฤษ

เป็นสื่อโดยจะเน้นถึงการสัมภาษณ์ การรับงานและการส่งงานในสายงานของแต่ละสาขา ฝึกการออก
ส าเนียงที่ถูกต้องในประโยคภาษาอังกฤษและบางค าที่เป็นปัญหาส าหรับคนไทย รวมทั้งฝึกพูดบท
สนทนาทั่ว ๆ ไป 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 343  English Conversation for the Workplace                                3 (2-2-5) 
 Prerequisite : GE 141 Fundamental English 1 or 

          GE 340 General English 
       Developing English speaking skills in the workplace emphasizing on 

interviewing, coordinating work; speaking the right accent in conversational English   
          (Lecture 2 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours /week) 

 
- กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม 
วก 102  เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

 การเขียนตัวเลข ตัวอักษร การเขียนรูปทรงเรขาคณิต การเขียนภาพฉายออร์โทกราฟฟิก
(Orthographic projection) การก าหนดขนาดและรายละเอียดประกอบภาพฉายออร์โทกราฟิก  
การเขียนและการให้ขนาดภาพสามมิติ ระนาบอ้างอิงและวิวช่วย การเขียนแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล 
แบบต่าง ๆ การเขียนแผ่นคลี่ ศึกษาการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ ช่วยในงานเขียนแบบ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 102 Engineering Drawing 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None 

 Lettering; orthographic projection; orthographic drawing and pictorial 
drawings, dimensioning and tolerancing; sections, auxiliary views and development; 
freehand sketches, detail and assembly drawings; basic computer-aided drawing. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
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วก 110 วัสดุวิศวกรรม   3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คม 101  หลักเคมี 1  และ  

                    ฟส 111  ฟิสิกส์ 1 
 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับวัสดุวิศวกรรม ได้แก่ โลหะ พอลิเมอร์ ไม้ แอสฟัลท์ คอนกรีต 

เซรามิก และวัสดุเชิงประกอบเป็นต้น ความรู้เรื่องแผนภาพสมดุล สมบัติของวัสดุ ความสัมพันธ์
ระหว่างโครงสร้างจุลภาคและมหภาคกับสมบัติของวัสดุ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ท าด้วยวัสดุ
วิศวกรรม การเลือกใช้วัสดุในงานวิศวกรรม การเสื่อมสภาพของวัสดุ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 

EA 110 Engineering Materials 3 (3-0-6) 
 Prerequisite :  CH 101 Principles of Chemistry 1 and  

  PH 111 General Physics 1 
 Study of relationship between structures, properties, production processes 

and applications of main groups of engineering materials i.e. metals, polymers, wood, 
asphalt, concrete, ceramics and composites; phase equilibrium diagrams and their 
interpretation, mechanical properties, materials selection and materials degradation. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 

วก 120 คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน: ไม่มี 

    ศึกษาถึงหน้าที่และการท างานของอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่เป็นองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์ 
กระบวนแบบการปฏิสัมพันธ์ และรูปแบบการสื่อสารของโปรแกรมคอมพิวเตอร์กับอุปกรณ์ต่าง  ๆ 
รูปแบบการสั่งการท างานของอุปกรณ ์ปฏิบัติการทางโปรแกรมคอมพิวเตอร์ การออกแบบและพัฒนา
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้วยภาษาคอมพิวเตอร์ระดับสูง 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 120 Computer for Engineer 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None 

    Computer concepts; computer components; hardware and software 
interaction; EDP concepts; program design and development methodology; 
Programming Practices high-level language Programming. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

วก 191 การฝึกงานโรงงาน 1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

    ปฏิบัติการเกี่ยวกับงานช่างไม้ งานช่างเครื่องมือกล งานช่างปรับแต่ง งานโลหะแผ่น  
งานเชื่อมโลหะด้วยก๊าซและไฟฟ้า  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง /สัปดาห์) 



มคอ. 2 

 

44 

EA 191 Workshop Practices 1 (0-3-1) 
 Prerequisite : None 

    Workshop on mechanical equipment work, blender work, sheet metal 
work, gas-welding and electrical work. 

(Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 

 : ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 
 

      การวิเคราะห์แรง สมดุล การประยุกต์สมการสมดุลกับโครงสร้างและเครื่องจักรกล 
จุดศูนย์ถ่วงคาน ความฝืด งานเสมือน เสถียรภาพของสมดุล โมเมนต์ความเฉื่อยของพ้ืนที่ ความรู้
เบื้องต้นทางพลศาสตร์วิศวกรรม 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 201 Engineering Statics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

        : PH 111   Physics 1 
     Forcesystems and analysis, resultant; equilibrium, applying equilibrium 

equation to structure and machine; centroid, beam, friction, virtual work, stability of 
equilibrium, moment of inertia of area, introduction to dynamics. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วก 203 อุณหพลศาสตร์ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 

                   : ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 
      เนื้อเดียวกัน พลังงาน; การแปลงสภาพพลังงาน; งานและความร้อน; การถ่ายเทความ

ร้อนพ้ืนฐาน กฎข้อที่ 1 และข้อที่ 2 ของคุณสมบัติของสารอุณหพลศาสตร์ วัฏจักรคาร์โนท์ เอนโทรปี 
สภาพการส่งผ่านย้อนกลับไม่ได้และสภาพการใช้ประโยชน์ได้ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 203  Thermodynamics   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

                  : PH 111   Physics 1 
     Properties of pure substance; Energy; energy converslon; work and heat; 

baslc heat transfer; First law of thermodynamics; Second law of Thermodynamics; 
Carnot cycle; Entropy; Irreversibility and Availability. 

(Lecture 3 hours,   Practice 0 hour,   Self Study 6 hours /week) 
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วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม     

    แรงและความเค้น ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้นและความเครียด ทฤษฎีการยืดหยุ่น 
การบิด แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนต์ดัด หน่วยแรงในคาน การโก่งของคาน การโก่งเดาะของเสา 
วงกลมของมอร์และความเค้นผสม เกณฑ์ความเสียหาย ภาชนะความดัน ความเข้มของความเค้น 
ทฤษฎีพลังงานความเครียด 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 204 Mechanics of Solids 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 

    Forces and stresses; stresses and strains relationship; Theory of elasticity ;  
Torsion; Shear force and bending moment diagrams; stresses in beams, Deflection of 
beams; buckling of columns; Mohr’s circle and combined stresses; failure criterion; 
Pressure vessel; Stress concentration; Theory of strain energy. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
วก 206  กลศาสตร์ของไหล 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 

    คุณสมบัติของของไหล สถิตยศาสตร์ของของไหล การลอยตัว สมการโมเมนต์ตัม และ
สมการพลังงาน สมการความต่อเนื่องและการเคลื่อนที่การวิเคราะห์มิติและความคล้ายคลึง การไหล
คงท่ีที่ไม่ยุบตวั การวัดอัตราการไหล 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 206 Fluid Mechanics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 

     Properties of fluid, fluid static; floatation; momentum and energy 
equations; equation of continuity and motion; dimensional analysis and similitude; 
steady incompressible flow; flow measurement. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วก 210  กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 110  วัสดุวิศวกรรม    
        ทฤษฎีเบื้องต้นของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม เทคนิคการเชื่อม การหล่อ การ
ปรับปรุง คุณสมบัติทางความร้อน การตัดและการตัดแต่งด้วยเครื่องจักรในงานอุตสาหกรรม หลักการ
ค านวณต้นทุนของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม; การเลือกใช้วัสดุในงานวิศวกรรม 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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EA 210  Manufacturing Process 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 110  Engineering Materials  
       Theory and concept of manufacturing process such as casting, forming, 
machining and welding; material and manufacturing process relationships; 
fundamental of manufacturing cost; Material Selection for Engineering Applications 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 

วก 220  วิศวกรรมไฟฟ้า 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 104 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2 และ  

                    ฟส 112 ฟิสิกส์ 2 
       คุณลักษณะทางกายภาพและทางไฟฟ้าของส่วนประกอบไฟฟ้า วงจรความต้านทาน 
ทฤษฎีวงจร ผลตอบสนองของวงจร วงจรกระแสสลับ คุณลักษณะทางกายภาพและทางไฟฟ้าของ
อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์  วงจรสมมูลและการวิเคราะห์วงจรอิเล็กทรอนิกส์ วงจรแม่เหล็ก หม้อแปลง
ไฟฟ้า วงจรสามเฟส หลักการของการแปรผันพลังงาน เครื่องกลไฟฟ้า เครื่องจักรกลกระแสตรง  
เครื่องจักรกลกระแสสลับ ระบบควบคุม 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 220 Electrical Engineering 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : MA 104  Calculus for Engineering 2 and  

                   PH 112  Physics 2 
    Physical and electrical characteristics of electric components; resistive 

circuits; theory of electrical circuits; circuit responds; AC circuits; physical and 
electrical characteristics of electronic devices; equivalent circuits and analyzing 
electronic circuits; magnetic circuits; transformers; three-phased circuits; theory of 
converter; electrical mechanics; DC and AC machinery; control system. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
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วิชาเฉพาะด้าน 
- กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 
 
วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล 3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 
     การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์แรงและการเคลื่อนที่ของชิ้นส่วน

เครื่องจักรระบบกลไกเชื่อมต่อชุดเฟืองสายพานและระบบเครื่องกลสมดุลของมวลที่เคลื่อนที่และหมุน 
(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 

EA 208 Theory of Machinery 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201 Engineering Statics 
    Velocity and acceleration analysis; kinematics and dynamics force analysis 

of mechanical devices, linkages, gear trains, belts and mechanical systems; balancing 
of ratating and reciprocating mass. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
วก 301   การถ่ายเทความร้อน        3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203  อุณหพลศาสตร์    

  รูปแบบของการถ่ายเทความร้อน สมการการน าความร้อน การพาความร้อน การแผ่รังสี
ความร้อนและการประยุกต์ใช้งาน  อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการเพ่ิมความสามารถในการ
ถ่ายเทความร้อนการถ่ายเทความร้อนโดยการเดือดและควบแน่น สมการการถ่ายเทมวลสาร และ
หลักการความคล้ายคลึงกับการถ่ายเทความร้อน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 301   Heat Transfer        3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
 Modes of heat transfer, laws governing heat conduction, convection, 
radiation and applications, heat exchangers and heat transfer enhancement, boiling 
and condensation, law governing mass transfer and analogy with heat transfer. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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วก 303   การออกแบบเครื่องจักรกล        3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง และ  

                    วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล 
  หลักการออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล คุณสมบัติของวัสดุวิศวกรรม การออกแบบ
ชิ้นส่วนเครื่องจักรอย่างง่าย ทฤษฎีความเสียหายและความเค้นชนิดต่าง ๆ การต่อชิ้นงานด้วยสลัก
เกลียวและหมุดย้ า ลิ่มและสลัก เพลาส่งก าลัง สปริง กรูส่งก าลัง การถ่ายทอดก าลังด้วยคับปลิง เฟือง 
สายพานและโซ่ และการออกแบบโครงงาน การเลือกใช้วัสดุในการออกแบบ ทางด้านวิศวกรรม
เกษตรและอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 303   Machine Design          3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 204  Mechanics of Solids and  

  EA 208 Theory of  Machinery 
 Fundamental of mechanical design, properties of materials, theories of 
failure, design of simple machine elements, rivets, welding, screw fasteners, keys and 
pins, shafts, springs, gears, power screws, couplings, bearings, brakes, clutches, belts, 
chains, design project, Material Selection for Design of Agricultural and Food 
engineering. 
                    (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
วก 306   การท าความเย็น         3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203  อุณหพลศาสตร์      

ทบทวนเทอร์โมไดนามิกส์ คุณสมบัติไซโครเมตริกของอากาศและการท าความเย็น
เบื้องต้น กระบวนการท าความเย็นในอุดมคติและกระบวนการจริง กระบวนการท าความเย็นแบบ
หลายขั้นตอนความดัน สารท าความเย็นและน้ ามันหล่อลื่น การค านวณภาระการท าความเย็น 
คอมเพรสเซอร์ คอนเดนเซอร์ อีวาปอเรเตอร์ การขยายตัวของสารท าความเย็น/อุปกรณ์ตรวจวัดและ
การควบคุมระดับ การควบคุมสารท าความเย็น อุปกรณ์วาล์วต่างๆ ระบบควบคุมทางไฟฟ้าและการ
มอนิเตอร์ การออกแบบระบบท่อสารท าความเย็นและถังเก็บ ความปลอดภัยในการท าความเย็น 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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EA 306   Refrigeration           3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  

     Review of thermodynamics, psychometric property of air and introduction 
of refrigeration, ideal and real refrigeration processes, multi-pressure refrigeration 
process, refrigerant and lubricating oil, refrigeration load calculations, compressors, 
condensers, evaporators, refrigerant expansion/metering devices and level control, 
refrigerant controls, valve components, electrical control and monitoring systems, 
refrigerant piping and vessel design, safety. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week)  
 
วก 308  การสั่นสะเทือนเชิงกล 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 303 การออกแบบเครื่อจักรกล  
  ทฤษฎีเบื้องต้นของการสั่นสะเทือน ระบบดีกรีอิสระเกี่ยวกับการเคลื่อนที่แบบฮาโมนิคส์  
การสั่นสะเทือนเชิงเส้น ระบบสั่นสะเทือนแบบอิสระและแบบบังคับ การสั่นสะเทือนแบบบังคับ
กระตุ้นชั่วขณะ การสั่นสะเทือนของระบบหลายดีกรีอิสระ การค านวณเชิงตัวเลข การสั่นสะเทือน
แบบต่อเนื่องการลดและควบคุมการสั่นสะเทือน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 308  Mechanical Vibration 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 303 Machine Design    

 An introduction to the theory of mechanical vibrations : free harmonic 
motion and force vibrations, transient vibration, multiple degree of freedom discrete 
system, computational method, vibration of continuous systems and methods to 
reduce and control vibration. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
วก 491   ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง และ 

                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 
                    วก 301 การถ่ายเทความร้อน หรือ 
                    ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 

      การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น ระบบปรับอากาศ การทดสอบเครื่องยนต์ การ
ควบคุมอัตโนมัติระบบเซ็นเซอร์ทางวิศวกรรม เช่น  การวัดอุณหภูมิ ความดัน อัตราการไหลและ
น้ าหนัก 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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EA 491   Engineering Laboratory 1 1 (0-3-1) 
  Prerequisite : EA 204  Mechanics of Solids, and 

                   EA 206  Fluid Mechanics and 
          EA 301  Heat Transfer or 
                   As Approved by Program Committee 

        Fundamental laboratories for Air Condition , Engine test , Automatic 
Control, Sensor system for engineering i.e. Temperature, Pressure, Flow rate and 
Weight. 

(Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

วก 492   ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) 
  วิชาบังคับก่อน : วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม และ 

                    วก 203 อุณหพลศาสตร์ หรือ 
                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 
                    วก 110 วัสดุวิศวกรรม หรือ 
                    ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

      การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น กลศาสตร์ของไหล วัสดุวิศวกรรม อุณหพลศาสตร์
การถ่ายเทความร้อนระบบการท าความเย็น และทฤษฎีทางเครื่องจักรกล 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 492   Engineering Laboratory 2 1 (0-3-1) 
  Prerequisite : EA 201 Engineering Statics and 

                   EA 203 Thermodynamics or 
          EA 206 Fluid Mechanics and  
                   EA 110  Engineering Materials or 
              As Approved by Program Committee 

            Fundamental laboratories for engineering such as Mechanics of fluid, 
Materials for engineering, Thermodynamics, Heat transfer, Refrigeration and 
Mechanics of machinery. 

(Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
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วอ 201 
 

เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
วิชาบังคับก่อน: คม 101 หลักเคม ี1 

3 (2-3-5) 

       ความส าคัญของเคมีอาหาร องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิต การแปรรูปและเก็บรักษา การ
วิเคราะห์ทางเคมีของอาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร  การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุม
และท าลายจุลินทรีย์ในระหว่างกระบวนการการผลิตและการเก็บรักษา การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์
ในอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร และการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง) 
FE 201 Introduction to Food Chemistry and Microbiology for 

Food Engineering 
3 (2-3-5) 

 Prerequisite : CH 101 Principles of Chemistry 1  
       Importance of food chemistry, Chemical composition of food and their 

nutrition values, Changes of chemical composition during processing and storage, 
Food chemical analysis, Microorganisms in food, Microbial contamination, Control of 
microorganisms during processing and storage of foods, Determination of 
microorganisms in foods, Use of microorganisms in food industry and Food sanitation. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self study 5 hours/ week) 
 

วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203 อุณหพลศาสตร์ และ  

                     วอ 260 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
หลักการท าสมดุลมวลสารและพลังงานในกระบวนการแปรรูปอาหาร สมบัติของอากาศ

ชื้น แผนภูมิไซโครเมตรี การลดความชื้นในอาหาร การท าระเหย ระบบการท าความเย็นทางกล ระบบ
ท าความเย็นแบบไครโอจีนิค การแช่เย็นและการแช่เยือกแข็ง การท าให้เข้มข้นโดยการแช่เยือกแข็ง 
การให้ความร้อนด้วยคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า กระบวนการทางความร้อน  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 310 Food Process Engineering 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 203 Thermodynamics  and  

                     FE 260 Introduction to Food Chemistry and Microbiology  
                     for Food Engineering   

      Principles of heat and mass balance in food proceeses, Properties of air-
vapor mixture, Psychrometric chart, Dehydration of foods, Evaporation, Mechanical 
regrigeration system, Cryogenic cooling and freezing system, Freeze concentration, 
Electromagnetic wave heating, Thermal processes 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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วอ 311   หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ                 

                    วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 

      หลักการพ้ืนฐานของหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร , คุณสมบัติและ
ลักษณะเฉพาะของอนุภาคของแข็ง (คุณลักษณะของอนุภาคของแข็ง, การลดผสมอนุภาค และการลด
ขนาด), การแยกเชิงกล (การร่อน, การกรอง, การตกตะกอนภายใต้แรงโน้มถ่วงโลก และการ
ตกตะกอนด้วยการหมุนเหวี่ยง), ปรากฏการณ์ถ่ายโอนโมนตัมในงานวิศวกรรมอาหาร (ปรากฏการณ์
การไหลของอาหารและวัสดุชีวภาพ, การไหลผ่านวัตถุจม, กระบวนการฟลูอิไดซ์เบด, การผสม
ของเหลวในงานอุตสาหกรรมอาหาร) การแปรรูปอาหารด้วยเอ็กทรูชัน การกลั่น การสกัด และการ
อบแห้ง 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 311   Unit Operation in Food Engineering   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 206 Fluid Mechanics and                            

                   FE 310 Food Process Engineering 
 

      Basic principles of unit operation for food engineering, properties and 
handling of particulate solids (Characterization of solid particles, properties of masses 
of particles, mixing of solids and size reduction), mechanical separation (screening, 
filtration, gravity sedimentation and centrifugal sedimentation process), transport 
phenomena in food engineering: (momentum transfer of food and biomaterial, flow 
past immersed bodies, fluidization process and agitation and mixing of liquids) 
Extrusion Processes for Food, Distillation Process, Extraction Process and Drying 
Process 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 104  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2 และ  

                       ฟส 112  ฟิสิกส์ 2 
  หลักการควบคุมอัตโนมัติ การสร้างและวิเคราะห์แบบจ าลองกระบวนการผลิตอาหาร 

อุปกรณ์ควบคุมเชิงเส้น การควบคุมแบบป้อนกลับ การวิเคราะห์เสถียรภาพและสมรรถนะ อุปกรณ์วัด
และควบคุม การประยุกต์ใช้ระบบควบคุมในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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FE 312 Food Process Control  3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 104  Calculus for Engineering 2 and  

                      PH 112  Physics 2                    
 Automatic control principles, analysis and modelling of food engineering 

systems, linear control elements, feedback control, stability and performance 
analysis, measurement and control instruments, control applications for food 
processing. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วอ 313   คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตรและอาหาร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน :  วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 

 ลักษณะทางกายภาพ ความรู้พ้ืนฐานทางรีโอโลยี สมบัติทางอีลาสติก วิสโคอีลาสติกและ
ความสั่นสะเทือน ปัญหาการสัมผัส ความเสียหายของผลิตภัณฑ์เกษตรเนื่องจากการกระท าแบบ
สัมผัสพลวัตและสถิต 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 313   Physical Properties of Agricultural and Food Products 3 (2-3-5) 
 Prerequisite :  EA 204  Mechanics of Solids 

 Physical properties of agricultural product. Fundamentals of rheology. 
Elastic, viscoelastic and impact properties. Contact stress problem. Damage of 
agricultural products due to dynamic and static loadings. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

วอ 340   การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจัดการด้านวิศวกรรม
อาหาร 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
 หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคุณภาพ การใช้สถิติกับงาน 

ควบคุมคุณภาพ แผนการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการยอมรับการวางแผนการทดลอง แผนภูมิควบคุม 
เครื่องมือคุณภาพขัน้พื้นฐาน มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพอาหาร GMP & HACCP 
และ ISO แนวคิดพ้ืนฐานในการจัดการด้านวิศวกรรมอาหาร โดยใช้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับระบบ
การจัดการตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร (GMP HACCP ISO) หลักการจัดการเทคโนโลยี
สะอาดและการปรับปรุงหรือเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ์ วิศวกรรมไคเซ็น 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
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FE 340  Quality Control in Food Industry and Food Engineering 

Management 
3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
 Principle of quality control in food industry, quality management, 

application of statistical techniques for quality control, acceptance sampling plans, 
experimental designs, control charts , basic quality tools, industrial standards in 
food quality control of food industry ; GMP, HACCP and ISO, basic concept of food 
safety management system using good manufacturing practice (GMP) and hazard 
analysis and critical control point (HACCP) and the international organization for 
standardization (ISO) as a food safety control system and, in particular, its role as 
an element of public food safety regulation, Kaizen engineering. The principle of 
management of cleaner technology and green productivity. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 

วอ 410     คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร                    3 (2-3-5)    
              วิชาบังคับก่อน : วก 301 การถ่ายเทความร้อน 

    การใช้คอมพิวเตอร์เพ่ือช่วยในการออกแบบ และวิเคราะห์ปัญหาในงานวิศวกรรมอาหาร 
แบบจ าลองทางกายภาพ และการจ าลองปัญหาในงานวิศวกรรมอาหาร และการประยุกต์ที่เกี่ยวข้อง
เช่น การไหลแบบพลศาสตร์ การถ่ายเทความร้อน และการถ่ายเทมวลสาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง) 
FE 410       Computer Aided Design for Food Engineering                        3 (2-3-5)    
                 Prerequisite : EA 301 Heat Transfer 

      Use computer for design and analysis of food engineering problems. 
Physical modeling and simulations of food engineering problems and related 
applications such as fluid dynamic, heat and mass transfer. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self-study 5 hours/week) 
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วอ 440    สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

       การออกแบบเชิงสุขลักษณะของอาคาร พ้ืน สิ่งอ านวย และเครื่องมือ การเลือกวัสดุ การ
สุขภิบาลที่ดี การควบคุมป้องกันจุลินทรีย์ สารภูมิแพ้ และอันตรายทางเคมีและกายภาพ การเกิดไบ
โอฟิมล์ การท าความสะอาดและสารท าความสะอาด ท าจัดการของเสียและอุปกรณ์บรรจุ การ
ตรวจสอบระบบสุขาภิบาล และการจัดการระบบสุขาภิบาล 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
FE 440  Hygienic and Sanitary Design for  Plant 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None   

       Introduction to sanitary design of building and ground, facilities, and 
equipment. Material selection. Sanitary best practice. Microorganism, pent, and 
allergen control. Chemical and physical hazard control. Biofilm. Cleaning and agent; 
cleaing and sanitizing method; Handling of waste and waste container; Verification of 
sanitary; Management of sanitary operation 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week)  
 
วอ 490  สัมมนาทางวิศวกรรมอาหาร 1 (0-2-1) 
  วิชาบังคับก่อน:  ไม่มี 

 การสืบค้นข้อมูล การประมวลความรู้หรือเทคโนโลยีใหม่ ๆ รวมถึงนวัตกรรมในสาขา
วิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู้ และการน าเสนองานในการประชุมวิชาการ  

(บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
FE 490  Food Engineering Seminar 1 (0-2-1) 
 Prerequisite : None 

      Exploring and compiling the knowledge, technology and innovation in 
agricultural and food engineering; Analysis and synthesis of knowledge; presentation 
preparation for academic conference.  

(Lecture 0 hour, Practice 2 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

วอ 491   ปฏิบัติการทดลองทางวิศวกรรมอาหาร 1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี     

       หลักการพื้นฐานของการออกแบบการทดลองในงานวิศวกรรมอาหาร การวิเคราะห์หาค่า
ความชื้นเริ่มต้น, การศึกษาการอบแห้งด้วยการพา, การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน, การลวกและการ
แช่เยือกแข็ง, การวิเคราะห์หาค่าการน าไฟฟ้าของอาหารในระหว่างวิธีการให้ความร้อนแบบโอห์มมิค, 
การเกิดความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟ, การทอด (หรือ การทอดระบบสุญญากาศ) อาหาร, การอบแห้ง
ด้วยคลื่นความร้อนจากรังสีอินฟาเรท, การสกัด และการแปรรูปอาหารด้วยเอ็กทรูชั่น. 
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(บรรยาย 0 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
 

FE 491   Laboratory experiments of food engineering 1 (0-3-1) 
 Prerequisite : None 

          Principles of experiment design, Moisture content determination, 
Convective drying of food, Thermal processing, Osmotic Dehydration of food, 
Blanching and freezing of food, Electrical conductivity of foods during ohmic heating, 
Microwave heating of foods, Frying (or vacuum frying) of foods, Infrared drying of 
foods, Extraction process, Extrusion cooking of food. 

(Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

 
วอ 492 โครงงานทางวิศวกรรมอาหาร 3 (0-9-0) 
 วิชาบังคับก่อน : ตามความเห็นชอบอาจารย์ 

โครงงานอิสระทางด้านวิศวกรรมอาหารภายใต้การควบคุมและชี้แนะของอาจารย์ที่
ปรึกษา 

(บรรยาย 0 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 9 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 0 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 492 Project in Food Engineering 3 (0-9-0) 
 Prerequisite : As approved by advisor 

Individual project in food engineering under the supervision and guidance 
of an advisor. 

(Lecture 0 hour, Practice 9 hours, Self Study 0 hour /week) 
 

วอ 497  สหกิจศึกษา                                                    6 หน่วยกิต 
  วิชาบังคับก่อน:  ตามเงื่อนไขของ สาขาวิชาและผ่านการอบรมเตรียมความพร้อมก่อนไป 

 ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
      การปฏิบัติงานจริงเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานในสถานประกอบการที่มีการด าเนินงาน

เกี่ยวข้องกับสาขา วิชาที่ศึกษาอยู่เป็นระยะเวลา ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง นักศึกษาจะต้อง
ผ่านการอบรม เตรียมความพร้อมก่อนไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ต้องจัดท ารายงาน ผลการปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษา และน าเสนอผลงานในการสัมมนาระหว่างนักศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษา หรือ อาจารย์
นิเทศ หลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานแล้ว 

(ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์) 
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FE 497  Co–operative Education    6 Credits 
  

  
Prerequisite :  Approval by the Curriculum Committee that the proposed 
                    workstudy relates to the major field of study and;  
                    students are required to pass a minimum 30 hours  
                    preparation session. 

      The minimum practical work experience will consist of 16 weeks in a 
workplace in which the work is related to the major field of study of the student; 
students are required to pass a minimum 30-hours preparation session prior to their 
placement in a selected workplace; students are required to submit a report of their 
work study placement education and give a presentation in a seminar in the 
presence of their classmates and academic advisors at the end of the course.   

(Minimum practice of 16 weeks) 
 

วอ 498  การเรียนรู้อิสระ  6 หน่วยกิต 
  วิชาบังคับก่อน:  ตามเงื่อนไขของสาขาวิชา 

  การวิจัยหรือศึกษาหรือท าโครงงานวิชาชีพ ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง อาจมีการฝึกอบรม
เพ่ือเสริมสร้างความรู้ในการท าวิจัย หรือศึกษาโครงงานวิชาชีพได้ตามความเหมาะสมภายใต้การ
ก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการเรียนรู้อิสระ นักศึกษาต้องเขียนโครงการหรือโครงร่างการเรียนรู้
อิสระส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ และน าเสนอผลงานภายใน 1 ภาคการศึกษา 

(ปฏิบัติไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์) 
FE 498   Independent Study    6 Credits 
 Prerequisite : Approval by the Curriculum Committee that the Proposed  

                   Independent Study is related to the student's  major field  
                   of study 

      A research study or a professional development project in the student’s 
major field of study under supervision of an academic advisor; training in research 
methodology or project consultation is required to meet academic requirements; 
students are required to develop a research or project proposal prior to undertaking 
the project, to submit a fully detailed paper describing their research or project and 
give a presentation by the end of the semester in which the training is undertaken. 

(Minimum practice of 16 weeks) 
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วอ 499   การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ ฝึกอบรมต่างประเทศ 6 หน่วยกิต 
 วิชาบังคับก่อน: ตามเงื่อนไขของมหาวิทยาลัย 
       การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ ฝึกอบรมต่างประเทศ ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง นักศึกษาต้อง
เขียนโครงการศึกษา ส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ และน าเสนอผลงาน โดยทุกขั้นตอนอยู่ในความเห็นชอบ
ของอาจารย์ที่ปรึกษาวิชาการการศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ ฝึกอบรมต่างประเทศ 

(ปฏิบัติไม่น้อยกว่า  16 สัปดาห์) 
FE 499   Overseas Study, Training or Internship 6 Credits 

 
    

 

Prerequisite:  Approval by the University that the proposed Overseas  
 Study, Training or Internship is related to the student's major 
 field of study. 

       Overseas study, training or internship in an area related to the student's 
major field of study; students are required to develop a study project proposal prior 
to undertaking the training, remain under the supervision of an academic advisor,, 
and submit a full report   on completion of the training and give a presentation by 
the end of the semester in which the training is undertaken. 

(Minimum practice of 16 weeks 
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กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม          

วก 302        การเผาไหม้                                                                               3 (3-0-6) 
       วิชาบังคับก่อน : วก 301 การถ่ายเทความร้อน  
                เชื้อเพลิง สมบัติของเชื้อเพลิง การวิเคราะห์ปริมาณสัมพันธ์ของการเผาไหม้ การวิเคราะห์
อุณหภูมิ-พลังงาน  เปลวไฟแบบราบเรียบและปั่นป่วน โครงสร้างเปลวไฟแบบปั่นป่วน  เปลวไฟชนิด
แพร่และเปลวไฟชนิดผสมก่อน  เสถียรภาพของเปลวไฟ การเผาไหม้ของเชื้อเพลิง หัวเผาของแก๊ สและ
น้ ามัน การควบคุมมลพิษจากการเผาไหม ้
                        (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 302      Combustion                                                               3 (3-0-6) 
               Prerequisite : EA 301  Heat  Transfer  
               Fuel, properties of fuels, Combustion stoichiometric analysis, energy-
temperature analysis, laminar and turbulent flames, turbulent flame structure, diffusion 
and premixed flames, flame stability, combustion of fuel, gas and oil burners, control 
of pollution from combustion. 
                       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
วก 304   วิศวกรรมโรงงานต้นก าลัง 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203  อุณหพลศาสตร์    

       ทฤษฎีการเปลี่ยนรูปพลังงานและการน าไปใช้ประโยชน์ได้ การวิเคราะห์เชื้อเพลิงและ 
การเผาไหม้ โรงงานต้นก าลังไอน้ า โรงงานต้นก าลังกังหันก๊าซ โรงงานต้นก าลังเครื่องยนต์เผาไหม้
ภายใน โรงงานต้นก าลังไฟฟ้าพลังน้ า โรงงานต้นก าลังนิวเคลียร์ วัฏจักรผสมและระบบโคเจนเนอเรชัน 
อุปกรณ์และการควบคุมระบบ ปัญหาจากการเปลี่ยนแปลงของภาระและเศรษฐศาสตร์ของโรงงานต้น
ก าลัง ปัญหามลพิษจากโรงไฟฟ้าและผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

             (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 304   Power Plant Engineering 3 (3-0-6) 

 Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
       Energy conversion principles and availability concept, fuels and 

combustion analysis and component study of steam, gas turbine and internal 
combustion engine power plants, combined cycle and cogeneration, hydro power 
plant, nuclear power plant, control and instrumentation, power plant economics and 
environmental impacts. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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วก 433   เครื่องสูบและพัดลม                                      3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 206  กลศาสตร์ของไหล  

การจ าแนกและลักษณะสมบัติของเครื่องสูบ  กฎของเครื่องสูบ การค านวณหาค่าของ 
การสูญเสียในท่อ การค านวณก าลังขับ การเลือกใช้เครื่องสูบในงานวิศวกรรม การจ าแนกและลักษณะ
สมบัติของพัดลม กฎของพัดลม การค านวณก าลังขับและการก าหนดขนาด ระบบการจ่ายลมและ 
การติดตั้ง การประยุกต์ใช้ในงานวิศวกรรม 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 433   Pump and Fan 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : EA 206 Fluid Mechanics  

Classification and characteristic of Pumps, Pump laws, Pipe friction loss 
calculation, Driving power calculation, Application of pump in engineering, 
Classification and characteristic of Fans, Fan laws, Calculation of driving power and fan 
size, Air distribution and duct installation, Application of fan in engineering.   

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week)  

วก 454    วิศวกรรมการก าจัดของเสีย 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

       ลักษณะของของเสียแบบต่าง ๆ ในงานวิศวกรรม เช่น น้ าเสีย ก๊าซและมลสารในอากาศใน
โรงงานอุตสาหกรรม ของเหลือจากการเกษตร แหล่งที่มาของของเสีย เทคนิคการตรวจวัด วิธีก าจัดการ
ออกแบบระบบการก าจัดและการควบคุม 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 454 Waste Disposal Engineering 3 (3-0-6) 
 Prerequisite :  None 

       Types of wastes in engineering field, i.e, wastewater, gases, and air 
pollutants from factories. Agricultural wastes. Sources of wastes. Measurements. Waste 
disposal. Designing of disposal system and controlling. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
 
 
 
 
 
 
 



มคอ. 2 

 

61 

วอ 321      เทคโนโลยีการหมักทางวิศวกรรมอาหาร                                      3 (2-3-5) 
               วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    
               สารอาหารที่ต้องการในการหมัก, การหมักในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว, การหมักในอาหารเลี้ยง
เชื้อแข็ง, อันตรกิริยาของจุลินทรีย์, การวิเคราะห์การควบคุมฟลักซ์, การวิเคราะห์ทางสถิติและการหา
สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการหมัก, การออกแบบถังหมัก, กรรมวิธีการผลิตกรดแลกติก, กรรมวิธี
การผลิตไซลิทอล, กรรมวิธีการหมักเชื้อราเห็ดเพื่อผลิตยา 
                    (บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 321      Fermentation Technology in Food Engineering                     3 (2-3-5) 
               Prerequisite : None 

     Nutritional requirements for fermentation, Submerged Fermentation, Solid 
Fermentation, Mathematical Model for Fermentation, Microbial Interaction, Flux Control 
Analysis, Statistical Analysis and Optimization in Fermentation Processes, Bioreactor 
Design, Lactic Acid Fermentation Processes, Xylitol Fermentation Processes, Fungal 
Fermentation Processes for Pharmaceutical. 

      (Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

วอ 322     เทคโนโลยีการสกัดส าหรับวิศวกรรมอาหาร                                 3 (2-3-5) 
              วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    
              เทคโนโลยีการหมัก, ชนิดของตัวท าละลายในการสกัด, การสกัดแบบของเหลวกับของเหลว, 
การสกัดแบบของแข็งกับของเหลว, การสกัดพืชสมุนไพร, การสกัดน้ ามันหอมระเหยจากพืช, การกลั่น
น้ ามันหอมระเหย, การสกัดเหนือวิกฤต, การสกัดโดยวิธีไมโครเวฟร่วม, การหาสภาวะที่เหมาะสมในการ
สกัด. 
                    (บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 322      Extraction Technology for Food Engineering                      3 (2-3-5) 
               Prerequisite : None 

     Introduction of Extraction Technology, Extraction Solvents, Liquid-Liquid 
Extraction, Solid-Liquid Extraction, Medicinal Plant Extraction, Aromatic Plant Extraction, 
Distillation Technology for Essential Oils, Supercritical Fluid Extraction, Microwave 
Assisted Extraction, Optimization of Extraction Processes. 

      (Lecture Practice 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
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วอ 323   การแปรรูปด้วยความร้อนและไม่ใช้ความร้อนด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่  3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

      ตอนที่ 1 นวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยความร้อน: การแปรรูปอาหารด้วยเทคนิค
สมัยใหม่ส าหรับงานวิศวกรรมอาหาร, การเกิดความร้อนแบบโอห์มมิค, การใช้คลื่นความร้อนจากรังสีอิน
ฟาเรทในการแปรรูปอาหาร, การเกิดความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟในงานอุตสาหกรรมอาหาร, การ
พัฒนากระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตรด้วยเทคโนโลยีคลื่นวิทยุ  ตอนที่ 2 นวัตกรรมการแปรรูป
อาหารโดยไม่ใช้ความร้อน : การแปรรูปอาหารด้วยเทคนิคการใช้สนามไฟฟ้าแบบพัลล์ , การแปรรูป
อาหารด้วยแรงดันสูง และตอนที่ 3 เทคโนโลยีใหม่แบบผสมผสานส าหรับการแปรรูปอาหาร : เทคโนโลยี
การท าแห้งแบบผสมผสาน, การแปรรูปด้วยการทอดสูญญากาศ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 323   Emerging of thermal and non Thermal Processing   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

  Focuses on recent technological innovations in food processing, Part 1 
Emerging of Thermal Processing: Emerging Technologies for Food Engineering, Ohmic 
Heating, Infrared Heating for Food Processing, Microwave Heating for Food Processing, 
Development of Radio Frequency Technology for Agro Processing Industry, Part 2 
Emerging Non-Thermal Processing: Food Processing using Electrical Plus Technic, High 
Pressure for Food Processing and Part 3 Hybrid Emerging Technology for Food 
Processing: Hybrid Drying Technology, Vacuums Fryer Technologies 

   (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วอ 324   วิศวกรรมกระบวนการและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์อาหารที่แปรรูปจากนม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วอ 260  เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร           

        คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนม พ้ืนฐานของกระบวนการจัดการและ
จัดเก็บนม การเก็บรักษา การประกันคุณภาพ กระบวนการทางความร้อน (การพาสเจอร์ไรซ์และสเตอริ
ไรซ์) การหมุนเหวี่ยงแยก การโฮโมจีไนซ์ กระบวนการท าให้นมเข้มข้น กระบวนการให้ความเย็นและแช่
แข็ง การบรรจุ ภาชนะส าหรับบรรจุและกระบวนการบรรจุ ผลิตภัณฑ์ (นม ครีม ไอศกรีม เนย นม
เข้มข้น นมผง และชีส) ระบบขนส่ง การออกแบบกระบวนการผลิตและการออกแบบโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์จากนม 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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FE 324   Process Engineering and Technology of Dairy Foods 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : FE 260  Introduction to Food Chemistry and Microbiology for 

Food Engineering 
         Milk properties, the chemistry, physics, and microbiology of milk, basis of 

processing, handling and storage of milk, preservation, quality assurance, heat treatment 

(pasteurization & sterilization), centrifugation, homogenization, concentration processes, 
cooling and freezing, packaging and packing process, products (liquid milk, cream, ice 
cream, butter, concentrated milks, milk powder and cheese), transportation systems, 
production plant design. 

       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วอ 325   เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้น 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

 ความส าคัญของอาหารแปรรูปขั้นต้น กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้นโดยใช้ความ
ร้อน กระบวนการให้ความร้อนอาหารภายใต้ถุงบรรจุแบบสุญญากาศ กระบวนการผลิตอาหารโดยไม่ใช้
ความร้อน การบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ เทคโนโลยีการบรรจุแบบแอกทีฟและอินเทลลิเจนท์ 
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล กระบวนการผลิตผักและผลไม้แปรรูปขั้นต้น กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์และอาหาร
ทะเลแปรรูปขั้นต้น 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 325 Minimal Processing Technology 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

 Importance of minimal processed food, minimal processing of food with 
thermal methods, sous-vide processing, minimal processing of food with non-thermal 
methods, modified atmosphere packaging, active and intelligent packaging, hurdle 
technology, minimal processing for fruits and vegetables, minimal processing for meat 
and seafood. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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วอ 326      วิศวกรรมการแปรรูปผักและผลไม ้             3 (3-0-6) 
     วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
     หลักการแปรรูปผลผลิตเกษตร (ผักและผลไม้) การแปรรูปผักและผลไม้ในภาชนะปิดสนิท 

การแปรรูปน้ าผักและน้ าผลไม้ การแปรรูปผักและผลไม้โดยการหมัก การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแห้ง 
การใช้น้ าตาลในการถนอมอาหาร การแช่เยือกแข็ง การวางแผนการผลิต การวิเคราะห์ต้นทุน ปริมาณ
และก าไร การผลิตและการควบคุมการผลิต 

         (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง) 
FE 326       Vegetable and Fruit Process Engineering                             3 (3-0-6) 

      Prerequisite : None  
      Introduction, principles of agricultural products processing (vegetable & 

fruit), vegetable and fruit processing in hermetically sealed containers, vegetable and 
fruit juices, vegetable and fruit fermentation, dried/dehydrated food products, the use 
of sugar in food preservation, freezing, production planning, cost volume and profit 
analysis, production and control 

          (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours/ week) 
 

วอ 327       พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห้งในงานวิศวกรรมอาหาร             3 (3-0-6) 
      วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
      พ้ืนฐานเชิงพลังงาน ความร้อน และของไหลของการอบแห้ง , ความรู้พ้ืนฐานของการ

อบแห้ง, แผนภาพไซโครเมตริกซ์และพ้ืนฐานการค านวณการอบแห้ง, หลักการออกแบบเครื่องอบแห้งใน
งานวิศวกรรมอาหาร, เครื่องอบแห้งส าหรับงานอุตสาหกรรมอาหาร, แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของ
กระบวนการการอบแห้งอาหาร  และเศรษฐศาสตร์ทางวิศวกรรมของการอบแห้ง 
                   (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 327       Fundamental Drying Concepts in Food Engineering            3 (3-0-6) 

      Prerequisite : None  
      Fundamental concepts of Energy Thermal and Fluid systems, Introduction 

to Drying Process, Psychrometric Chart and Basic of Calculation, Food Engineering 
Design of Drying Processes, Drying Equipment for Food Industry, Mathematical Modeling 
of Drying Processes. Engineering Economy in Drying Process. 

          (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours/ week) 
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วอ 420   การออกแบบและกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะ
ปิดสนิท 

3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    
 การผลิตอาหารในภาชนะปิดสนิท (กระป๋อง ถุงรีทอร์ทเพาซ์ ขวดแก้ว) ด้วยความร้อน 

หลักการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน เครื่องฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารภาชนะปิดสนิท เครื่องฆ่าเชื้อแบบความ
ดันสูงกว่าปกติ เครื่องฆ่าเชื้อระบบหมุนและระบบแรงดันน้ า ส่วนประกอบต่างๆ ของเครื่องฆ่าเชื้อ การ
ออกแบบ การควบคุมกระบวนการ การติดตั้งและการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ การกระจายความร้อนใน
เครื่องฆ่าเชื้อและการทดสอบการแทรกผ่านความร้อนในอาหารเพ่ือสามารถก าหนดอุณหภูมิและเวลาใน
การฆ่าเชื้อ น้ าที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม ภาชนะบรรจุอาหารและการควบคุมคุณภาพ 

 (บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 420  Retort Design and Operations for Food in Hermetically 

Sealed Container    
3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
      Thermal processing of food in hermetically sealed container (can, retort 

pouch, glass bottle), principle of thermal processing, retort, overpressure retort, rotary 
and hydrostatic retort, components of retort,  design, processing control, installation 
and operation of retort, thermal distribution in retort and heat penetration test for 
establishing the thermal process, water usage in food industry, food container and 
quality control. 

          (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

วอ 421 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

        ทฤษฎีทางสถิติในการหาสภาวะที่เหมาะสม การพัฒนาแบบจ าลอง วิธีทางคณิตศาสตร์
ส าหรับการหาสภาวะที่เหมาะสม การจัดการข้อมูล การออกแบบการทดลองโดยวิธีแฟคทอเรียลเต็มรูป 
และแฟคทอเรียลบางส่วน (Box-Behnken design, Central Composite Design (CCD) and 
Plackett-Burman design) วิ ธี ผ ล ต อ บ ส น อ ง แ บ บ โ ค ร ง ร่ า ง พ้ื น ผิ ว  ( Response Surface 
Methodology, RSM) โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าหรับการหาสภาวะที่เหมาะสม (Minitab, SAS, 
Microsoft Excel, MatLab or SigmaPlot) การประยุกต์ใช้ในทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

             (บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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FE 421 Optimization in Engineering and Agro-industry 3 (3-0-6) 
  Prerequisite : None 

         Statistical theory of optimization. Model development; mathematical 
method in optimization; data management; design of experiment in full and fractional 
factorial, e.g, Box-Behnken design, central composite design (CCD) and Plackett-Burman 
design; Response Surface Methodology (RSM). Computer program in optimization, e.g., 
Minitab, SAS, Microsoft Excel, MatLab or SigmaPlot and application in engineering and 
agro-industry. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours/week) 
 
วอ 422 การออกแบบการทดลองส าหรับวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
        หลักการออกแบบการทดลอง การสุ่มตัวอย่าง การทดลองแบบแฟกทอเรียล เทคนิคการ
วิเคราะห์และการถดถอย การแปลความหมายของการวิเคราะห์ โปรแกรมส าเร็จทางสถิติ การประยุกต์
เทคนิคทางสถิติในทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
 FE 422  Experimental Design in Engineering and Agro-industry 3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
        Principles of experimental design; randomization; factorial designs; analysis 
techniques and regression; interpretation of the analyses ; statistical program package; 
application of statistical technique and in Engineering and Agro-industry. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self study 6 hours /week) 
 

 
วอ 431   การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้วยวิธีวิเคราะห์ภาพถ่าย 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

       ส่วนประกอบและหลักการท างานระบบคอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์ การประมวลผลและการ
วิเคราะห์ภาพถ่ายด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ การตรวจสอบขนาด รูปร่างและต าหนิบนอาหาร 
นวัตกรรมการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหารด้วยวิธีวิเคราะห์ภาพถ่าย 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 431   Image Analysis Techniques for Food Quality Inspection 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

       Components and principles of a computer vision system, image processing 
and image analysis with computer software, Determination of size, shape, defect for 
food products. Innovative in food quality inspection and control with image analysis 
techniques.     

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week)  
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วอ 432 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอลิกส์-นิวแมติกส์                                      3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 206  กลศาสตร์ของไหล 
       ก าลังของระบบไฮดรอลิกส์-นิวแมติกส์ อุปกรณ์ไอดรอลิกและนิวแมติกส์ที่ใช้ในระบบเครื่อง
สูบไฮดรอลิกชนิดต่าง ๆ เครื่องอัดลม ลิ้นควบคุมและอุปกรณ์ควบคุมชนิดต่าง ๆ ที่ใช้ในทั้งสองระบบ 
กระบอกไฮดรอลิกส์ กระบอกลม มอเตอร์ไฮดรอลิกส์และมอเตอร์ลม สัญลักษณ์และการออกแบบวงจร
ของทั้งสองระบบ การวิเคราะห์และแก้ไขข้อขัดข้องของทั้ง 2 ระบบ 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 432  Hydraulic-Pneumatic Machinery System 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : EA 206  Fluid Mechanics 
      Power of hydraulic and pneumatic system, Hydraulic and pneumatic 
equipments used in systems of hydraulic pumps and air compressor, Control valve 
and control devices used in both systems, Hydraulic cylinder and air cylinder, 
Hydraulic motor and air motor, Symbols and designing in circuit of both systems, 
Analysis and correcting the failure of both systems   

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
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3.2  ชื่อต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ที ่ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

1 รอง
ศาสตราจารย ์

นายพนูพัฒน์  
พูนน้อย 

วศ.ด. 
 

วิศวกรรมอาหาร            
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2550 
 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร        
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี 

2546 
 

วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2544 
2 ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์
นายนักรบ 
นาคประสม 

Ph.D 
 
 
 

วศ.ม. 
 

วศ.บ. 

Food Engineering 
 
 
 
วิศวกรรมการอาหาร 
 
วิศวกรรมเกษตร 

National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

2555 
 
 
 
2548 
 
2544 

3 อาจารย ์ น.ส.ภานาถ  
แสงเจริญรัตน์      

Ph.D. 
 

Agricultural 
Engineering 

Michigan State 
University, U.S.A. 

2541 
 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย 2533 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 2529 

4 อาจารย ์ นางมุกริน หนูคง M.Sc. 
 
 

วศ.บ. 

Agricultural and 
Biological 
Engineering 
วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม 

Pennsylvania State 
University, U.S.A. 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2555 
 
 
2543 

5 อาจารย ์ นายพสิุทธิ์       
กลิ่นขจร 

วศ.ม. 
 

วศ.บ. 

เทคโนโลย ี
อุณหภาพ 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

2544 
 
2537 
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

1 รองศาสตราจารย ์ นายสมเกียรติ 
จตุรงค์ล้ าเลศิ 
 

วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2553 
วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  2546 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 2540 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายจตรุภัทร  
วาฤทธ์ิ 

Ph.D. Biological Systems 
Engineering  

Washington State 
University, U.S.A. 

2544 

M.Sc.  Engineering        Washington State 
University, U.S.A. 

2541 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2537 

3 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายชนวัฒน์  
นิทัศน์วิจิตร 

วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2550 
วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2543 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2535 

4 
 

อาจารย ์ นางกาญจนา  
นาคประสม 

Ph.D. Food Processing National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 

2555 

วศ.ม.  วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2550 

วท.บ เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร 
 

มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2544 

5 อาจารย ์ นางสาว 
หยาดฝน   
ทนงการกิจ 

วศ.ด. 
 

วิศวกรรมอาหาร 
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2555 
 

วท.ม 
 

วิทยาการหลังการ 
เก็บเกี่ยว 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2548 

วท.บ วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2545 
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3.2.3  อาจารย์ผู้สอน 
ที ่ ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

1 รองศาสตราจารย ์ นายพูนพัฒน์ 
พูนน้อย 

วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2550 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2546 

วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2544 
 

2 รองศาสตราจารย ์ นายสมเกียรติ 
จตุรงค์ล้ าเลศิ 
 

วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2553 
วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  2546 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 2540 

 
3 รองศาสตราจารย ์ นายบัณฑติ  

หิรัญสถิตย์พร 
วศ.ม. วิศวกรรมโครงสร้าง มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2534 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2532 

 
4 รองศาสตราจารย์     

 
นายเสมอขวัญ 
ตันติกุล        

กศ.ม. จิตวิทยาการศึกษา มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 2538 
วศ.ม. เครื่องจักรกลเกษตร มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2536 
คอ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล สถาบันเทคโนโลยรีาช

มงคล  
2532 

5 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางสุเนตร  
สืบค้า 

Ph.D. 
 
 

Agricultural 
Process 
Engineering 

Ehime University, 
Japan 
 

2546 
 
 

วศ.ม. เครื่องจักรกลเกษตร มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2536 
วท.บ. เกษตรศึกษา เกษตร

กลวิธาน 
สถาบันเทคโนโลยรีาช
มงคล วิทยาเขตบางพระ 

2534 

6 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายจตรุภัทร  
วาฤทธ์ิ 

Ph.D. Biological Systems 
Engineering  

Washington State 
University, U.S.A. 

2544 

M.Sc.  Engineering        Washington State 
University, U.S.A. 

2541 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2537 

7 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นางฐิตินันท์  
รัตนพรหม 

Ph.D. 
 

Polymer 
Engineering  

University of Akron, 
U.S.A. 

2543 
 

วท.บ. วัสดุศาสตร ์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2537 

8 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายชนวัฒน์  
นิทัศน์วิจิตร 

วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2550 
วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2543 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

 
2535 
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ที ่ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

9 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายฤทธิชัย 
อัศวราชันย์ 
 

Ph.D. 
 
 

Food Engineering 
and Bioprocess 
Technology 

Asian Institute of 
Technology, Thailand 

2553 
 
 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2546 

วศ.บ. วิศวกรรมอาหาร                                     สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2543 

10 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายน าพร    
ปัญโญใหญ่     

วศ.ด. 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมเครื่องกล  
วิศวกรรมเครื่องกล 
วิศวกรรมเครื่องกล 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
สถาบันเทคโนโลยรีาช
มงคล วิทยาเขตภาคพายัพ 

2556 
2547 
2544 

11 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายธนศิษฏ์   
วงศ์ศิริอ านวย 

วศ.ด. 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมเครื่องกล 
วิศวกรรมเครื่องกล 
วิศวกรรมเครื่องกล 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2555 
2545 
2542 

12 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  นายโชติพงศ์ 
กาญจนประโชต ิ
 
 

Ph.D. 
 

Bio-Industrial 
Mechatronics 
Engineering 

National Chung-Hsing 
University, Taiwan 

2554 
 

วศ.ม. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2546 

วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2544 
13 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายนักรบ 

นาคประสม 
Ph.D 
 
 
 
วศ.ม. 
วศ.บ. 

Food Engineering 
 
 
 
วิศวกรรมการอาหาร 
วิศวกรรมเกษตร 

National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้

2555 
 
 
 
2548 
2544 

14 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายธีระพงษ์  
สว่างปัญญางกูร 

วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2543 
วศ.บ. วิศวกรรมโยธา มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2523 

15 ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายสุพจน์  
เอี้ยงกุญชร   

Diploma 
 
วท.ม.  
วท.บ. 

Water Resources 
 
เกษตรศาสตร ์
เกษตรศาสตร์  

Hebrew University of 
Jerusalem, Israel 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2532 
 
2531 
2523 

16 อาจารย ์ นางสาวภานาถ  
แสงเจรญิรัตน ์

Ph.D. 
 

Agricultural 
Engineering 

Michigan State 
University, U.S.A. 

2541 
 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2533 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2529 
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ที ่ ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจาก ปี 

17 อาจารย ์ นายญาณากร 
สุทัสนมาล ี

Ph.D. 
 

Agricultural 
Engineering 

Central Luzon State 
University, Philippines 

2548 

วศ.ม. วิศวกรรมชลประทาน มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2536 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ 2527 

18 อาจารย ์ นางสาวทิพาพร 
ค าแดง 

วศ.ด. 
วศ.บ. 

วิศวกรรมเครื่องกล 
วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัแม่โจ ้

2555 
2549 

19 
 

อาจารย ์ นางกาญจนา  
นาคประสม 

Ph.D. Food Processing National Pingtung 
University of Science 
and Technology, 
Taiwan 

2555 

วศ.ม.  วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2550 

วท.บ เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2544 

20 อาจารย ์ นางสาว 
หยาดฝน   
ทนงการกิจ 

วศ.ด. 
 

วิศวกรรมอาหาร 
 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2555 
 

วท.ม 
 

วิทยาการหลังการ 
เก็บเกี่ยว 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2548 

วท.บ วิศวกรรม
กระบวนการอาหาร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2545 
 

21 อาจารย ์ นายรชฏ  
เชื้อวิโรจน ์

M.Eng. Electrical  University of the 
Philippines, Philippines      

2526 
 

B.S.E.E. Electrical  Cebu Institute of 
Technology Cebu City, 
Philippines  

2523 

22 อาจารย ์ นายพิสุทธ์ิ  
กลิ่นขจร 

วศ.ม. เทคโนโลยีอุณหภาพ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุร ี

2544 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2537 
23 อาจารย ์ นายแสนวสันต์  

ยอดค า 
วศ.ม. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2551 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2545 

24 อาจารย ์ นางมุกริน  
หนูคง 

M.Sc. 
 

Agricultural and 
Biological 
Engineering 

Pennsylvania State 
University, U.S.A. 

2555 
 

วศ.บ. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
 
 

2543 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษา หรือการฝึกงานต่างประเทศ) 
จากความต้องการที่บัณฑิตควรมีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริง ดังนั้น

หลักสูตรได้ก าหนดรายวิชา วอ 497 สหกิจศึกษา อยู่ในกลุ่มเอกบังคับ โดยอยู่กลุ่มเดียวกับ วอ 498 
การศึกษาอิสระ หรือ วอ 499 การศึกษา หรือฝึกงาน หรือฝึกอบรมต่างประเทศ  

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
1) ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการความ

จ าเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 
2) บูรณาการความรู้ที่เรียนมาเพ่ือน าไปแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
3) มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้า

กับสถานประกอบการได้ 
5) มีความกล้าในการแสดงออก และน าความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 

4.2 ช่วงเวลา 

ในภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2 ของชั้นปีที่ 4 ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

ตามเวลาท างานของหน่วยงานที่เข้าฝึกงาน โดยให้ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงการหรืองานวิจัย  
นักศึกษาที่เลือกเรียน วอ 498 การเรียนรู้อิสระ จะต้องท าโครงงานโดยข้อก าหนดในการท า

โครงงานต้องเป็นโครงงานที่มุ่งเน้นการสร้างผลงานวิจัยเพ่ือพัฒนางานด้านวิศวกรรมอาหาร และมี
รายงานที่ต้องน าส่งตามรูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนดอย่างเคร่งครัด 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

โครงงานวิศวกรรมอาหารที่นักศึกษาสนใจ สามารถอธิบายทฤษฎีน ามาใช้ในการท าโครงงาน 
ประโยชน์ที่จะได้รับจากการท าโครงงาน มีขอบเขตโครงงานที่สามารถท าส าเร็จภายในระยะเวลาที่
ก าหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

นักศึกษาสามารถท างานร่วมกัน มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท า
โครงงาน สามารถบูรณาการความรู้ทางด้านวิศวกรรมอาหาร 

5.3 ช่วงเวลา 

ในภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 
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5.4 จ านวนหน่วยกิต 

6   หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ 

1) มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ฯ อย่างสม่ าเสมอ 
และมีตัวอย่างโครงงานให้นักศึกษา 

2) จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้
อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 

3) มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ ตลอดการท างาน
นอกเวลา  

5.6 กระบวนการประเมินผล 

1) ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงงานวิศวกรรมอาหาร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
และอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ 

2) ประเมินความก้าวหน้าการท าโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษางานโครงงานฯ จากการ
สังเกตและจากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 

3) ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยในแบบรูปเล่ม และการน าเสนอด้วยวาจาและสื่อ
ประกอบ โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานฯ และอาจารย์อ่ืนที่
เกี่ยวข้องกับโครงงานไม่ต่ ากว่า 3 คน  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม มีสัมมาคารวะ รู้จัก
กาลเทศะ และท าหน้าที่เป็นพลเมืองดี รับผิดชอบ
ต่อตนเอง วิชาชีพ และต่อสังคม และปฏิบัติตน
ภายใต้จรรยาบรรณวิชาชีพด้วยความซื่อสัตย์สุจริต 
และเสียสละ 

ส่งเสริมและสอดแทรกให้นักศึกษามีจรรยาบรรณ
ในวิชาชีพ เคารพในสิทธิทางปัญญาและข้อมูลส่วน
บุคคล การใช้เทคโนโลยีในการพัฒนาสังคมที่
ถูกต้อง ส่งเสริมแนวความคิดด้านบวกในการใช้
ชีวิต กระตุ้นให้นักศึกษามีจิตส านึกสาธารณะ โดย
การสอดแทรกแนวคิดต่าง ๆ ในระหว่างการเรียน
การสอน ยกตัวอย่างทั้งที่ดีและไม่ดีให้กับนักศึกษา
ได้เห็นทั้งสองแง่มุม 

2) มีความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งภาคทฤษฎีและ
ปฏิบัติ สามารถประยุกต์ใช้ศาสตร์ดังกล่าวอย่าง
เหมาะสมเพ่ือการประกอบวิชาชีพของตน และ
การศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นไปได้ 

รายวิชาบังคับของหลักสูตร ต้องปูพ้ืนฐานของ
ศาสตร์  และสร้ า งคว าม เชื่ อ ม โ ยง ระหว่ า ง
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ  มีปฏิบัติการ แบบฝึกหัด 
โครงงาน และกรณีศึกษาให้นักศึกษาเข้าใจการ
ประยุกต์องค์ความรู้กับปัญหาจริง 

3) มีความใฝ่รู้ในองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีการ
เปลี่ยนแปลงพัฒนาอย่างต่อเนื่อง สามารถพัฒนา
องค์ความรู้ที่ตนมีอยู่ให้สูงขึ้นไป เพ่ือพัฒนาตนเอง 
พัฒนางาน พัฒนาสังคมและประเทศชาติ 

รายวิชาเลือกที่เปิดสอนต้องต่อยอดความรู้พ้ืนฐาน
ในภาคบังคับ และปรับตามวิวัฒนาการของศาสตร์ 
มีโจทย์ปัญหาที่ท้าทายให้นักศึกษาค้นคว้าหา
ความรู้ในการพัฒนา ศักยภาพ 

4) คิดเป็น ท าเป็น มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และ
สามารถเลือกวิธีแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

ทุกรายวิชาต้องมีโจทย์ปัญหา แบบฝึกหัด หรือ
โครงงาน ให้นักศึกษาได้ฝึกคิด ฝึกปฏิบัติ ฝึก
แก้ปัญหา แทนการท่องจ า 

5) มีมนุษยสัมพันธ์และมีความสามารถในการ
ท างานร่วมกับผู้อ่ืน มีทักษะในด้านการท างานเป็น
หมู่คณะ สามารถบริหารจัดการการท างานได้อย่าง
เหมาะสม และเป็นผู้มีทัศนคติที่ดี 

โจทย์ปัญหาและโครงงานของรายวิชาต่าง ๆ  ควร
จัดแบบคณะท างานแทนที่จะเป็นแบบงานเดี่ยว 
เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกฝนการท างานเป็นหมู่
คณะ 

6) มีความสามารถในการติดต่อสื่อสาร และใช้
ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศ และศัพท์ทางเทคนิค
ในการติดต่อสื่อสาร รวมถึงการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้เป็นอย่างดี 

ต้องมีการมอบหมายงานให้นักศึกษาได้สืบค้น
ข้อมูล  รวบรวมความรู้ที่ นอกเหนือจากที่ ได้
น าเสนอในชั้นเรียน และเผยแพร่ความรู้ที่ ได้
ระหว่างนักศึกษาด้วยกัน หรือ ให้กับผู้สนใจ
ภายนอก มีระบบเพ่ือสื่อสารแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นในหมู่นักศึกษาหรือบุคคลภายนอกที่
ส่งเสริมให้เกิดการแสวงหาความรู้ที่ทันสมัย  
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4.2  การพัฒนาผลการเรียนรู้แต่ละด้าน 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

4.2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
4.2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) มีความยึดมั่นความดีงามในทางวิชาการ  ซื่อสัตย์สุจริต  เสียสละและมีน้ าใจ    
  ช่วยเหลือผู้อื่น  

2) มีวินัย  ตรงต่อเวลา และรับผิดชอบต่อตนเอง สังคมและสิ่งแวดล้อม  
3) เคารพสิทธิของผู้อ่ืน ค านึงถึงความเสมอภาค รวมถึงระเบียบและกฎเกณฑ์ใน  
    สังคม  

4.2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรม  จริยธรรม  
1) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมี

 เมตตา กรุณา และความเสียสละ 
2) ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้นการเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลาและการส่ง

 งานภายในเวลาที่ก าหนด 
3) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมในระหว่างการจัดการเรียน    

การสอน โดยยกตัวอย่างจากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติ หรือ กรณีตัวอย่าง 
4) ปลูกฝังให้นักศึกษาแต่งกายและปฏิบัติตนให้เหมาะสม ถูกต้องตามตามระเบียบ

 ของมหาวิทยาลัย 
5) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในระหว่างการจัดการเรียนการสอน  โดย

 ยกตัวอย่าง จากสถานการณ์จริง บทบาทสมมติหรือ กรณีตัวอย่าง 
6) เชิญวิทยากรผู้มีประสบการณ์หรือผู้น าทางศาสนาต่าง ๆ บรรยายพิเศษเกี่ยวกับ

 จริยธรรม  คุณธรรมที่ศาสนิกชนพึงปฏิบัติ 
7) ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมทางศาสนาที่หน่วยงานภายในและภายนอก 

 มหาวิทยาลัยจัด 
8) จัดกิจกรรมยกย่องนักศึกษาที่มีคุณธรรม  จริยธรรม ท าประโยชน์ต่อสังคมและ

 กิจกรรมส่งเสริมการปลูกฝังจิตวิญญาณในการถือประโยชน์สังคมเป็นที่ตั้ง 
9) การประพฤติตนเป็นแบบอย่างท่ีดีของอาจารย์ในด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

 
4.2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียนระหว่างร่วมกิจกรรมการเรียนการสอน 
2) ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมายให้ท าไม่ว่าจะเป็นงานเดี่ยวหรืองานกลุ่ม 
3) ประเมินจากบุคคลภายนอกที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับกิจกรรมของนักศึกษาโดยใช้แบบ  

  ตัดสินส ารวจ หรือการสัมภาษณ ์
4) ประเมินจากการให้คะแนนการเข้าห้องเรียนและการส่งงานตรงเวลา  
5) ประเมินจากจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
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6) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ 
 อย่างต่อเนื่อง 

7) ประเมินจากแบบประเมินพฤติกรรมการเข้าร่วมกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับคุณธรรม
 และจริยธรรม  

8) ประเมินจากแบบทดสอบท่ีสร้างข้ึนเพื่อวัดประเด็นที่เกี่ยวข้อง 
9) ประเมินจากจ านวนนักศึกษาท่ีท าการทุจริตในการสอบ 

10) ประเมินจากการสัมภาษณ์นักศึกษาในหัวข้อที่เก่ียวข้องกับการสอดแทรก       
  คุณธรรม และจริยธรรมขณะที่มีการเรียนการสอนของอาจารย์ และการประพฤติ   
  ตนเป็นแบบอย่างที่ด ี

 

4.2.2 ด้านความรู้ 
4.2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีความสามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา 
2) มีความสามารถในการบูรณาการเนื้อหาในสาขาวิชาชีพและสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 
3) มีความสามารถประเมินค่า โดยอาศัยข้อเท็จจริงในการตัดสินใจ  

         4.2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การสอนหลากหลายรูปแบบภายในชั้นเรียน เช่น การบรรยาย สถานการณ์  

  จ าลองบทบาทสมมติ เป็นต้น  และการเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้มีการแสดงความ   
  คิดเห็นและซักถามข้อสงสัย 

2) การค้นคว้าและท ารายงานทั้งเดี่ยวและกลุ่มตามหัวข้อที่เป็นปัจจุบันและผู้เรียนมี
 ความสนใจ 

3) การอภิปรายเป็นกลุ่มโดยน าเนื้อหาที่เรียนมาประสมประสานกับเนื้อหาวิชาอ่ืนที่
 เกี่ยวข้อง 

4) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษานอกสถานที่ 
5) การเชิญผู้มีประสบการณ์มาบรรยายและท ารายงานสรุปประเด็นความรู้ที่ได้รับ 
6) การจัดศูนย์การเรียนรู้ด้วยตนเองเพ่ือเสริมการเรียนรู้ 
7) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกกระบวนการคิด วิเคราะห์และวิพากษ์ ทั้งใน

 ระดับบุคคลตัดสินและกลุ่ม  
4.2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ทดสอบหลักการและทฤษฎี โดยการสอบย่อย และให้คะแนน 
2) ทดสอบโดยการสอบข้อเขียนกลางภาคและปลายภาค 
3) ประเมินผลจากการท างานที่ได้รับมอบหมายและรายงานที่ให้ค้นคว้า 
4) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดในห้องเรียน 
5) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
6) ประเมินด้านความรู้จากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดให้ผู้เรียนในห้องเรียน 
7) ประเมินจากแบบประเมินความรู้ที่จัดเตรียมไว้ส าหรับนักศึกษาที่เข้าใช้บริการ   
     ศูนย ์การเรียนรู้ 
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4.2.3 ทักษะทางปัญญา 
 4.2.3.1 ผลการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 

1) มีความสามารถเชิงคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ อย่างเป็นระบบ 
2) มีความสามารถในการประยุกต์ความรู้ไปบูรณาการกับศาสตร์อื่น ๆ ที่เก่ียวข้อง            
   เพ่ือแก้ไขปัญหาได้ 
3) มีความสามารถในการสร้างนวัตกรรม/องค์ความรู้ใหม่ได้  
   4.2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 
1) มอบหมายงานที่พัฒนาผู้เรียนให้มีการวิเคราะห์ สังเคราะห์และวิพากษ์ได้ โดยใช้

รูปแบบการสอนที่หลายหลาก 
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนมีโอกาสประยุกต์ความรู้ในการแก้ไข

ปัญหา เช่น การเรียนรู้แบบแก้ไขปัญหา (Problem-Based Learning)  หรือ การ
จัดท าโครงการ (Project Based Learning) 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนมีโอกาสบูรณาการความรู้กับศาสตร์อ่ืน ๆ 
ได้ เช่น การฝึกปฏิบัติงานจริง  การท ากรณีศึกษา  การอภิปรายกลุ่ม  การเรียนรู้
แบบมีส่วนร่วม  การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เป็นต้น 

4) มอบหมายให้ผู้เรียนท ารายงานค้นคว้าข้อมูลในสาขาวิชาและศาสตร์อ่ืน ๆ ที่
เกี่ยวข้องน ามาบูรณาการ เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ (Research-
Based Learning) 

            4.2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินจากการทดสอบทั้งการสอบย่อย การสอบกลางภาค และการสอบปลาย
 ภาค 
2) ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมายทั้งงานกลุ่มและงานเดี่ยว เช่น โครงการหรือ
 งานวิจัยที่มอบหมาย 
3) ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียนระหว่างการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
4) ประเมินผลจากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดในห้องเรียน 
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4.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
        4.2.4.1 ผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความ  
                  รับผิดชอบ 

1) มีจิตส านึกต่อภาระหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย  
2) มีความสามารถในการปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
3) มีภาวะการเป็นผู้น า ช่วยเหลือผู้อื่นและแก้ไขปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่าง   
   เหมาะสม 

4.2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์  
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่มและงานที่ต้องมี             
  ปฎิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล  เช่น การระดมความคิดเห็น การอภิปราย หรือการ   
  สัมมนาเกี่ยวกับประเด็นที่นักศึกษาสนใจ 

2) สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบต่อตนเองและองค์การ การมีมนุษยสัมพันธ์ การ
 เข้าใจวัฒนธรรมขององค์การ การปรับตัวเข้ากับสภาวะแวดล้อม การยอมรับผู้อ่ืน 
 เป็นต้น ก าหนดการท างานกลุ่มโดยให้นักศึกษาหมุนเวียนกันเป็นผู้น ากลุ่ม   
  สมาชิกกลุ่มและผู้รายงานผล 

3) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม 
4) เปิดโอกาสให้นักศึกษาทุกคนได้เสนอความคิดเห็น  โดยการจัดอภิปรายและ  

  เสวนางานที่ได้รับมอบหมายให้ค้นคว้า 
5) ส่งเสริมให้นักศึกษารู้จักเคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

 
4.2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล

และความรับผิดชอบ 
1) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของผู้เรียนขณะท ากิจกรรม

  กลุม่และงานที่ต้องมีปฎิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
2) ประเมินโดยเพื่อนร่วมชั้นและอาจารย์ผู้สอนในการแสดงบทบาทของการเป็นผู้น า 

 และผู้ตามในสถานการณ์การเรียนรู้ที่หลากหลาย โดยใช้แบบประเมินพฤติกรรม 
 ภาวะการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี 
3) ประเมินจากผลงานของกลุ่มและผลงานของผู้ เรียนในกลุ่มที่ได้รับมอบหมายให้

 ท างาน 
4) ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียนโดยอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษา 
5) ประเมินผลจากแบบประเมินตนเองและกิจกรรมกลุ่ม 
6) ติดตามการท างานกลุ่มของนักศึกษาเป็นระยะ โดยการสัมภาษณ์และบันทึก

 พฤติกรรมเป็นรายบุคคล 
7) สังเกตพฤติกรรมจากการระดมความคิดเห็น การอภิปรายหรือการสัมมนาและ

 บันทึกผลการประเ 



มคอ. 2 

 

80 

4.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       4.2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้ 
    เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) มีความสามารถเลือกใช้ทักษะทางภาษาและรูปแบบการสื่อสารที่เหมาะสม  
2) มีความสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการรวบรวมข้อมูล  ติดต่อสื่อสาร  จัดการ

และน าเสนอข้อมูลได ้
3) มีความสามารถน าเทคนิคทางสถิติ  และทางคณิตศาสตร์พ้ืนฐานมาใช้ในการศึกษา 

ค้นคว้าวิเคราะห์และน าเสนอประเด็นต่าง ๆ ได ้
 

           4.2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข   
          การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะภาษาเพ่ือการสื่อสารทั้งการพูด 
การฟังและการเขียน  

2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ค้นคว้าหาความรู้โดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้ผู้ เรียนสามารถเลือกใช้ เทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสารที่หลากหลายรูปแบบและวิธีการ 

4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ให้นักศึกษามีโอกาสค้นคว้า  เรียบเรียงข้อมูล  พร้อม
การอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล  และสามารถน าเสนอให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้อย่างถูกต้อง  
และให้ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล 

5) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนได้ใช้ความสามารถในการน าเทคนิค
ทางสถิติ และทางคณิตศาสตร์พ้ืนฐานมาประยุกต์ใช้ 

6) มอบหมายงานที่ต้องค้นคว้าหาข้อมูลเชิงตัวเลขและน าเสนองานที่ต้องมีการตัดสินใจ
บนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข 

7) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ  และให้นักศึกษาน าเสนอ
หน้าชั้น 
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          4.2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
  การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนที่จัดในห้องเรียน เช่น การสังเกตพฤติกรรม 
การสอบย่อย 

2) ประเมินจากผลงานของผู้เรียนทั้งรูปแบบการน าเสนอรายงานหน้าชั้นเรียนและ
รายงานที่เป็นรูปเล่ม 

3) ประเมินจากเทคนิคที่น าเสนอโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ และทาง
คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
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4. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้สู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
 

รายวิชา 

ด้านคุณธรรม
และ

จริยธรรม 

ด้านความรู้ 
 

ด้านทักษะ
ทางปัญญา 

ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

ด้านทักษะ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสารและ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                

-   กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                

ศท 021 สังคมศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                

ศท 022 อารยธรรมโลก                

ศท 104 มนุษย์และสิ่งแวดล้อม                

ศท 302 สังคมและวัฒนธรรมไทย                           

กช 321  เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา
ที่ยั่งยืน 

               

ศศ 101 เศรษฐศาสตร์เพื่อชีวิตประจ าวัน
และการประกอบการ 

               

-   กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                

ศท 011 มนุษย์กับความงามทางศิลปะ    ●    ●      ●  

ศท 012  จิตวิทยากับพฤติกรรมมนุษย์                

ศท 013 สุขภาพเพื่อการด ารงชีวิต                

ศท 180 ศิลปะกับความคิดสร้างสรรค ์        ●      ●  

ศท 304  ศาสตร์และศิลป์แห่งปญัญาชน    ●   ● ○     ●   

ศท 305  ประวัติศาสตร์และพัฒนาการ
ของล้านนา 

               

-   กลุ่มวิชาภาษา                

ศท 031 การใช้ภาษาไทย                 

ศท 141 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1                
ศท 142 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2                

ศท 241 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 1 

               

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 
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รายวิชา 

ด้านคุณธรรม
และ

จริยธรรม 

ด้านความรู้ 
 

ด้านทักษะ
ทางปัญญา 

ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

ด้านทักษะ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสารและ

การใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
- กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์                
ผษ 101 เกษตรเพื่อชีวิต                

ศท 014 การสืบค้นสารนเิทศเพื่อ
การศึกษา 

   ●            

วท 101 วิทยาศาสตรเ์พื่อชีวิต                

วท 102 การพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                

วอ 101 วิศวกรรมเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน                

วอ 102 นานาสาระเกี่ยวกับอาหารและยา                

พง 100 พลังงานส าหรับชีวิตประจ าวัน                

 หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 
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มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์ 

4.2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
4.2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 นักศึกษาต้องมีคุณธรรม จริยธรรมเพ่ือให้สามารถด าเนินชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนในสังคม
อย่างราบรื่น และเป็นประโยชน์ต่อส่วนรวม อาจารย์ที่สอนในแต่ละวิชาต้องพยายามสอนเพ่ือให้
นักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม และจริยธรรมไปพร้อมกับวิชาการต่าง ๆ ที่ศึกษา อย่างน้อย 5 ข้อ
ตามท่ีระบ ุ

 1) เข้าใจและซาบซึ้งในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณค่าของระบบคุณธรรม 
จริยธรรม  เสียสละ และ ซื่อสัตย์สุจริต  

 2) มีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและ
ข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 

 3) มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นหมู่คณะสามารถแก้ไขข้อ
ขัดแย้งตามล าดับ ความส าคัญ เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและ
ศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์ 

 4) สามารถวิเคราะห์และประเมินผลกระทบจากการใช้ความรู้ทางวิศวกรรมต่อ
บุคคล องค์กร สังคมและสิ่งแวดล้อม 

 5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบในฐานะผู้ประกอบ
วิชาชีพ รวมถึงเข้าใจถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพวิศวกรรมในแต่ละสาขา ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 

4.2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
 ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้นการเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลาตลอด จนการ

แต่งกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบโดยก าหนดให้มี
รายวิชาในหลักสูตรที่ให้การท างานเป็นกลุ่มเพ่ือฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็นผู้น ากลุ่มและการเป็นสมาชิก
กลุ่มมีความซื่อสัตย์โดยต้องไม่กระท าการทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผู้ อ่ืน เป็น ต้น 
นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมทั้ง
ก าหนดให้มีรายวิชาศึกษาท่ัวไปในการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 

4.2.1.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
 1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียนการส่งงานตามก าหนด

ระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 
 2) ประเมินจากการมีวินัยและพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
 3) ประเมินจากปริมาณการกระท าทุจริตในการสอบ 
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 4.2.2 ด้านความรู้ 
4.2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

      นักศึกษาต้องมีความรู้เกี่ยวกับสาขาวิชาที่ศึกษาในสาขาวิศวกรรมศาสตร์ โดยมี
มาตรฐานความรู้ต้องครอบคลุมสิ่งต่อไปนี้อย่างน้อย 5 ข้อตามท่ีระบุไว้ 

1) มีความรู้และความเข้าใจทางคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน 
วิศวกรรมพ้ืนฐาน และเศรษฐศาสตร์ เพ่ือการประยุกต์ใช้กับงานทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
และการสร้างนวัตกรรมทางเทคโนโลยี 

2) มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการที่ส าคัญทั้งในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติใน
เนื้อหาของสาขาวิชาเฉพาะด้านทางวิศวกรรม 

3) สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืน ๆ  
ที่เก่ียวข้อง  

4)  สามารถวิ เคราะห์และแก้ไขปัญหา ด้วยวิธีการที่ เหมาะสม รวมถึ ง 
การประยุกต์ใช้เครื่องมือที่เหมาะสม เช่น โปรแกรมคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

5) สามารถใช้ความรู้และทักษะในสาขาวิชาของตน ในการประยุกต์แก้ไขปัญหา
ในงานจริงได ้

4.2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
   การเรียน การสอนโดยเน้นทางทฤษฎี และทางปฏิบัติ นอกจากนี้ยังมีรายวิชา

หัวข้อพิเศษโดยมีเนื้อหาที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นอกจากนี้ยังมีการเรียนรู้จาก
การศึกษาดูงาน หรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะหรือการฝึกงาน
หรือสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 

4.2.2.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา 

  4.2.3 ทักษะทางปัญญา 
4.2.3.1 ผลการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 

    นักศึกษาต้องสามารถประกอบวิชาชีพโดยพ่ึงตนเองได้เมื่อจบการศึกษาแล้ว 
นักศึกษาได้รับการพัฒนาทักษะทางปัญญาไปในทุก ๆ ด้าน อาจารย์ต้องเน้นให้นักศึกษาคิดหาเหตุผล 
เข้าใจที่มาและสาเหตุของปัญหา วิธีการแก้ปัญหารวมทั้งแนวคิดด้วยตนเอง นักศึกษาต้องมีคุณสมบัติ
ต่าง ๆ จากการสอนเพื่อให้เกิดทักษะทางปัญญาอย่างน้อย 5 ข้อตามท่ีระบุไว้ ดังนี้ 
 1) มีความคิดอย่างมีวิจารณญาณ  
 2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และ สรุปประเด็นปัญหาและความต้องการ  
 3) สามารถคิด วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมได้อย่างมีระบบ รวมถึง
การใช้ข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4) มีจินตนาการและความยืดหยุ่นในการปรับใช้องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องอย่าง
เหมาะสมในการพัฒนานวัตกรรมหรือต่อยอดองค์ความรู้จากเดิมได้อย่างสร้างสรรค์ 
  5) สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหาความรู้ เ พ่ิมเติมได้ด้วยตนเอง เ พ่ือ 
การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางองค์ความรู้และเทคโนโลยีใหม่ ๆ 
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4.2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
      การเรียน การสอนโดยเน้นให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง มีรายวิชาบังคับที่ให้

นักศึกษาฝึกทักษะ 
4.2.3.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญานี้สามารถท าได้โดยการการสอบ
ปากเปล่า รายงานและผลงาน 
 

4.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   4.2.4.1 ผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

  นักศึกษาต้องมีทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบครอบคลุม
สิ่งต่อไปนี้อย่างน้อย 5 ข้อตามท่ีระบุไว้ 
  1) สามารถสื่อสารกับกลุ่มคนที่หลากหลาย และสามารถสนทนาทั้งภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้ความรู้ในสาขาวิชาชีพมาสื่อสารต่อสังคมได้ใน
ประเด็นที่เหมาะสม 
  2) สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์เชิงสร้างสรรค์ทั้ง
ส่วนตัวและส่วนรวม พร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุ่ม รวมทั้งให้ความ
ช่วยเหลือและอ านวยความสะดวกในการแก้ไขปัญหาสถานการณ์ต่าง ๆ 
  3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรู้ทั้งของตนเอง และ
สอดคล้องกับทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง  
  4) รู้จักบทบาท หน้าที่ และมีความรับผิดชอบในการท างานตามที่มอบหมาย ทั้ง
งานบุคคลและงานกลุ่ม สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและผู้ตามได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ สามารถวางตัวได้อย่างเหมาะสมกับความรับผิดชอบ  
  5) มีจิตส านึกความรับผิดชอบด้านความปลอดภัยในการท างาน และการรักษา
สภาพแวดล้อมต่อสังคม 

4.2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์  
          ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

      การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานที่ต้อง
ประสานงานกับผู้อ่ืน หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน โดยมีความคาดหวังในผล
การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ 

    4.2.4.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
              และความรับผิดชอบ 

     ประเมินจาก พฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงาน
กลุ่มในชั้นเรียน หรือสังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ และความครบถ้วน
ชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูลที่ได้ 
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4.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  4.2.5.1 ผลการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

     สารสนเทศ 
            นักศึกษาต้องมีทักษะการวิเคราะห์ เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยี

สารสนเทศ อย่างน้อย 5 ข้อตามท่ีระบุไว้ 
1) มีทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์ ส าหรับการท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพได้ 

เป็นอย่างด ี
2) มีทักษะในการวิเคราะห์ข้อมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการแสดงสถิติ

ประยุกต์ต่อการแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องได้อย่างสร้างสรรค์ 
3) สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ที่ทันสมัยได้อย่าง

เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
4) มีทักษะในการสื่อสารข้อมูลทั้งทางการพูด การเขียน และการสื่อความหมาย

โดยใช้สัญลักษณ์ 
5) สามารถใช้เครื่องมือการค านวณและเครื่องมือทางวิศวกรรม เพ่ือประกอบ

วิชาชีพในสาขาวิศวกรรมที่เก่ียวข้องได้  
4.2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์ เชิง ตัวเลข 

   การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่าง ๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์

จ าลอง และสถานการณ์เสมือนจริง และน าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม  
4.2.5.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร 

   และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทาง

เทคโนโลยีสารสนเทศ หรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข้อง 
2) ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย ถึงข้อจ ากัดเหตุผลในการเลือกใช้

เครื่องมือต่าง ๆ  การอภิปรายกรณีศึกษาต่าง ๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

รายวิชา 
ด้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
ด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

 การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 
-   กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
คม 101 หลักเคมี 1                          

คม 102 ปฏิบัติการเคมี 1                          

คศ 103 แคลคูลสัส าหรับ 
วิศวกรรม 1 

                         

คศ 104 แคลคูลสัส าหรับ 
วิศวกรรม 2 

                         

คศ 203 แคลคูลสัส าหรับ 
วิศวกรรม  3 

                         

ฟส 111 ฟิสิกส์ 1                          

ฟส 112 ฟิสิกส์ 2                          

- กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางภาษา 
ศท 343 สนทนา

ภาษาอังกฤษ 
                         

- กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 

วก 102  
 

เขียนแบบ
วิศวกรรม  

                         

วก 110   วัสดุวิศวกรรม                           

วก 120  คอมพิวเตอร์
ส าหรับวิศวกร 

                         

วก 191 การฝึกงาน
โรงงาน  

                         

วก 201   สถิตยศาสตร์
วิศวกรรม 

                         

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
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รายวิชา 
ด้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
ด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

 การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

วก 203  อุณหพลศาสตร์                            

วก 204 
 

กลศาสตร์
ของแข็ง 

                         

วก 206 กลศาสตร ์
ของไหล 

                         

วก 210 กรรมวิธีการผลิต                          

วก 220  วิศวกรรมไฟฟ้า                          

วิชาเฉพาะด้าน 
- กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 

วก 208  ทฤษฎีของ
เครื่องจักรกล 

                         

วก 301 การถ่ายเท 
ความร้อน 
 

                         

วก 303 การออกแบบ 
เครื่องจักรกล 

                         

วก 306 การท า 
ความเย็น 

                         

วก 308 การ 
สั่นสะเทือน 
เชิงกล 

                         

วก 491  ปฏิบัติการทาง
วิศวกรรม 1 

                         

วก 492  ปฏิบัติการทาง
วิศวกรรม 2 

                         

วอ 201 เคมีอาหารและ
จุลชีววิทยา
เบื้องต้นทาง
วิศวกรรมอาหาร 

                         

  วอ 310 วิศวกรรม 
กระบวนการ 
แปรรูปอาหาร 

                         

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
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รายวิชา 
ด้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
ด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

 การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

วอ 311 หน่วยปฏิบัติการ
ทางวิศวกรรม
อาหาร  

              
 
 
 

          

วอ 312 การควบคุม
กระบวนการแปร
รูปอาหาร 

                         

วอ 313 คุณสมบัติทาง 
กายภาพของ
ผลผลติเกษตร
และอาหาร 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

วอ 340 การควบคุม
คุณภาพใน
อุตสาหกรรม
อาหารและการ
จัดการดา้น
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 410 คอมพิวเตอร์ช่วย
ในงานออกแบบ
ทางวิศวกรรม
อาหาร 

                         

วอ 440  สุขลักษณะและ
สุขาภิบาลเพื่อ
การออกแบบ
โรงงานอาหาร 

                         

วอ 490  สัมมนาทาง
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 491 ปฏิบัติการ
ทดลองทาง
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 492 โครงงานทาง
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 497  สหกิจศึกษา                           

วอ 498   การเรยีนรู้อิสระ                           

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
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รายวิชา 
ด้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
ด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

 การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

วอ 499  การศึกษา หรือ 
ฝึกงาน หรือ 
ฝึกอบรม
ต่างประเทศ 

                         

- กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 

วก 302 การเผาไหม ้                          

วก 304 วิศวกรรม 
โรงงานต้น 
ก าลัง 

                         

วก 433 เครื่องสูบและพัด
ลม  

                         

วก 454   วิศวกรรมการ
ก าจัดของเสีย 

                         

วอ 321 เทคโนโลยีการ
หมักทาง
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 322 เทคโนโลยีการ
สกัดส าหรับ
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 323   การแปรรปูด้วย
ความร้อนและไม่
ใช้ความร้อนด้วย
เทคโนโลยี           
สมัยใหม ่

                         

วอ 324 วิศวกรรม
กระบวนการและ
เทคโนโลยีของ
ผลิตภณัฑ์อาหาร
ที่แปรรูปจากนม 

                         

วอ 325 เทคโนโลยี
กระบวนการผลติ
อาหารแปรรูป
ขั้นต้น 

                         

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
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รายวิชา 
ด้านคุณธรรมและ

จริยธรรม 
ด้านความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข 

 การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

- กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 

วอ 326 วิศวกรรมการ
แปรรูปผักและ
ผลไม ้

                         

วอ 327 พื้นฐาน
เทคโนโลยีการ
อบแห้งในงาน
วิศวกรรมอาหาร 

                         

วอ 420 การออกแบบ
และกระบวนการ
ท างานของเครื่อง
ฆ่าเช้ืออาหารใน
ภาชนะปิดสนิท 

                         

วอ 421 
 
 
 
  

การหาสภาวะที่
เหมาะสมทาง
วิศวกรรมและ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

  
 
 

                      

วอ 422 การออกแบบการ
ทดลองส าหรับ
วิศวกรรมและ
อุตสาหกรรม
เกษตร 

                         

วอ 431 
 
 

การตรวจ
คุณภาพอาหาร
ด้วยวิธีวิเคราะห์
ภาพถ่าย 

                         

วอ 432   ระบบและ
เครื่องจักรกล 
ไฮดรอลิกส-์ 
นิวแมติกส ์

                         

หมายเหตุ :  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก    หมายถึง ความรบัผิดชอบรอง 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
 ใช้หลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วย

การศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2556 ข้อที่ 12 การวัดและการประเมินผลการศึกษา โดยก าหนด
ความหมายดังนี้ 

 
อักษรระดับคะแนน ระดับผลการเรียน แต้มระดับคะแนน 

A ดีเยี่ยม 4.0 
  B+ ดีมาก 3.5 
B ดี 3.0 

  C+ ค่อนข้างดี 2.5 
C ปานกลาง 2.0 

  D+ ค่อนข้างอ่อน 1.5 
D อ่อน 1.0 
F ตก 0.0 

 
นอกจากอักษรระดับคะแนนข้างต้นแล้ว ผู้สอนอาจใช้อักษรอ่ืนเพ่ือเป็นสัญลักษณ์แสดงผล

การศึกษา โดยมีความหมายดังนี้ 
 

อักษร ความหมาย 
S ผลการศึกษาเป็นที่พอใจ หรือแสดงว่านักศึกษาสอบผ่าน 
U ผลการศึกษาไม่เป็นที่พอใจ หรือแสดงว่านักศึกษาสอบไม่ผ่าน 
I ไม่สมบูรณ์ 
V ลงทะเบียนในฐานะผู้เข้าร่วมฟัง โดยไม่มีการประเมินผลและมี

เวลาเรียนไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 
W ถอนรายวิชาภายในก าหนดเวลา 
Op การเรียนการสอนยังไม่สิ้นสุดให้ใช้เฉพาะบางรายวิชาที่

หลักสูตรก าหนด 
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2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
 - การทวนสอบในระดับรายวิชาโดยให้นักศึกษาประเมินการสอนในระดับรายวิชา มีอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบให้เป็นไปตามแผนการสอน 
 - การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถท าได้โดยมีระบบประกันคุณภาพการภายใน

สถาบันการศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล 
 
 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
การก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาควรเน้นการวิจัยสัมฤทธิ์

ผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตที่ท าอย่างต่อเนื่องและน าผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมาปรับปรุง
กระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจรโดยการวิจัยอาจจะด าเนินการดังตัวอย่าง
ต่อไปนี้ 

1) ภาวะการได้งานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของ
ระยะเวลาในการหางานท าความเห็นต่อความรู้ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตใน 
การประกอบอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถาม เพ่ือ
ประเมินความพึงพอใจต่อบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าปฏิบัติงานในสถานประกอบการนั้น ๆ   

3) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถามหรือสอบถามเมื่อมีโอกาสถึง
ระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และคุณสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของบัณฑิต และเข้าศึกษา
เพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ   

4) การประเมินจากนักศึกษาเก่าที่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว ในแง่ของความพร้อมและ
ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นใน 
การปรับปรุงหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 

5) ข้อเสนอแนะความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตรหรือเป็น
อาจารย์พิเศษต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการ
เรียนและสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 
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3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาต่าง ๆ และได้รับการเสนอชื่อให้รับปริญญา จะต้องมี

คุณสมบัติดังนี้ 
1) ต้องเรียนรายวิชาต่าง ๆ ให้ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของสาขาวิชานั้นและต้องไม่มี

รายวิชาใดท่ีได้รับอักษร I และหรือ Op 
2) ต้องใช้เวลาเรียนไม่น้อยกว่าที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร 
3) ต้องได้รับแต้มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมทั้งหมดทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนไม่น้อยกว่า 2.00 
4) ต้องผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือพัฒนานักศึกษาตามระเบียบที่มหาวิทยาลัย

ก าหนด ในกรณีที่ไม่สามารถเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือพัฒนานักศึกษาตามระเบียบที่
มหาวิทยาลัยก าหนดได้ ให้อยู่ในดุลยพินิจของอธิการบดี 

5) ไม่มีหนี้สินใด ๆ ต่อมหาวิทยาลัย และหนี้สินอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยรับรู้ 
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หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1) ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของ

นักศึกษาในรายวิชาที่รับผิดชอบ 
2) ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา 

ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ ฯลฯ 
ให้อาจารย์ใหม ่

3) ชี้แจงและมอบเอกสารประมวลรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา 
และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ 

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาความรู้และทักษะด้านการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล 
1) มหาวิทยาลัยและคณะมีการจัดโครงการเสวนาเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและเทคนิค

การประเมินผล 
2) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ เพ่ือส่งเสริมการสอนและ

การวิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัย การฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กร
ต่างๆ รวมถึงการประชุมทางวิชาการในประเทศ 

 
 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

1) มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน 
2) มีการกระตุ้นอาจารย์ท าผลงานวิชาการในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
3) ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลัก และการวิจัยในชั้นเรียนเป็นรอง โดยมี  
   การจัดสรรงบประมาณส าหรับการท าวิจัย 
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หมวดที่ 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
1.  การก ากับมาตรฐาน 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีการบริหารจัดการหลักสูตร
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 ตลอดระยะเวลาที่จัดการเรียนการเสนอในหลักสูตร ดังนี้ 

1) หลักสูตรฯมีจ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจ านวนที่ก าหนด 
2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 4 คน ปริญญาโท 1 คน และมี

ต าแหน่งทางวิชาการระดับรองศาสตราจารย์  1 คน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 คน  
3) หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตร พ.ศ. 2544 เริ่ม

เปิดครั้งแรกในปี พ.ศ. 2545 และมีการปรับปรุงอย่างต่อเนื่องตามเกณฑ์ของสกอ. และข้อก าหนดของ
สภาวิศวกร  ล่าสุดมีการปรับปรุงเพ่ือให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษาระดับอุดมศึกษา 
ในปี พ.ศ. 2553 ซึ่งหลักสูตรในปัจจุบันยังอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนด ทั้งนี้หลักสูตรวางแผนว่าจะมีการ
ปรับปรุงในปี พ.ศ. 2559 เพ่ือให้ใช้กับนักศึกษาใหม่ปีการศึกษาพ.ศ. 2559 

4) หลักสูตรฯ มีการด าเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานเพ่ือการประกัน
คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติครบทั้ง 5 
ข้อ ดังนี้ 

4.1)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพ่ือ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละ 4 ครั้ง 

4.2)  มีการจัดท ารายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา  

4.3)  มีการจัดท ารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ.4  ก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา  

4.4)  มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

4.5)  มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน 
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

 
2. บัณฑิต 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
หลักสูตรฯมีการด าเนินการเพ่ือประเมินผลคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ใน 5 ด้าน ได้แก่ ด้านคุณธรรมและจริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทาง
ปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และด้านทักษะในการวิเคราะห์
เชิงตัวเลขและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยเป็นการประเมินจากสถานประกอบการหรือผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 
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2.2 การได้งานท าของผู้ส าเร็จการศึกษา 
หลักสูตรฯ ร่วมใช้ข้อมูลการส ารวจภาวการณ์การมีงานท าของบัณฑิตตามการด าเนินการของ

มหาวิทยาลัยแม่โจ้  
 
3.  นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษา 
หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกการรับนักศึกษาที่ประกอบด้วยกลไกระดับมหาวิทยาลัยและ

ระดับหลักสูตร ดังนี้ 
  3.1.1 ระดับมหาวิทยาลัย  
 มีคณะกรรมการอ านวยการคัดเลือกเข้าระดับปริญญาตรี เป็นผู้วางแผนและ
รายงานผลการด าเนินงานในแต่ละช่วยให้คณะกรรมการหรือผู้บริหารทราบ 
  3.1.2 ระดับหลักสูตร 
 มีคณะกรรมการโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท าหน้าที่ในการวางแผน
ก าหนดจ านวนนักศึกษา และคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา และรายงานข้อมูลให้แก่คณะทราบ 

หลักสูตรได้มีการคุณสมบัติของนักศึกษาก าหนดไว้ใน มคอ. 2 คือเป็น
นักศึกษาไทย ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์  ได้แก่ ชีววิทยา ฟิสิกส์ เคมี  และคณิตศาสตร์  ผ่านการสอบคัดเลือกตามเกณฑ์ของ 
สกอ. หรือผ่านการคัดเลือกตามหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย การรับเข้าศึกษา ตลอดจนวิธีปฏิบัติอ่ืนๆ 
ที่เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี และระเบียบอ่ืน ๆ ของ
มหาวิทยาลัยที่เกี่ยวข้องโดยอนุโลม 

นอกจากนี้ยังได้ก าหนดแผนการรับนักศึกษาก าหนดไว้ใน มคอ. 2 เช่นกันคือรับปีละ 
60 คน โดยมีสัดส่วนตามมติของคณะกรรมการอ านวยการสอบคัดเลือก ประกอบด้วย (1) ระบบ 
Admission ตามเกณฑ์ สกอ.  (2) ระบบรับตรง และ (3) โควตาพิเศษอ่ืนๆ 

หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา โดยอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งท าหน้าที่ในการพิจารณาโครงการ กิจกรรม 
ผู้รับผิดชอบ วัตถุประสงค์ งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการหรือกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมการ
เตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา  
การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี 

หลักสูตรฯ มีการด าเนินการ ดังนี้ 
(1) คณะฯ ด าเนินการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาทุกคน เพ่ือท าหน้าที่

ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
(2) อาจารย์ที่ปรึกษาจะแสดงตารางสอน และเวลาการท าวิจัยไว้หน้าห้องพัก มีการ

แจ้งเบอร์โทรศัพท์ e-mail address ให้กับนักศึกษาที่อาจารย์ดูแล รวมถึงทางนักศึกษาได้แจ้งเบอร์
ติดต่อหรือ e-mail address ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษา  
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(3) ได้มีการด าเนินโครงการบริการด้านวิชาการแก่นักศึกษา ภายใต้กิจกรรมนักศึกษา
พบอาจารย์ที่ปรึกษา ส่งเสริมให้คณาจารย์มีโอกาสพบปะนักศึกษาในความดูแล และแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นปัญหาจากการเรียน หรือปัญหาอ่ืนๆ ซึ่งเป็นการสร้างความสัมพันธ์อันดี และก่อให้เกิดความ
ใกล้ชิดระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษา 

(4) มีการติดตามนักศึกษากลุ่มเสี่ยง ซึ่งได้แก่ นักศึกษาที่มีผลการเรียนต่ า (เกรดเฉลี่ย 
ต่ ากว่า 2.00) และนักศึกษาตกแผน โดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

(5) การเพ่ิมช่องทางการอุทธรณ์ของนักศึกษา ในกรณีที่นักศึกษาสงสัยเรื่องการ
ประเมินผลในรายวิชาหรือที่เก่ียวข้องกับการจัดการเรียนการสอน ซึ่งสามารถด าเนินการสอบถามจาก
อาจารย์ผู้สอนโดยตรง การยื่นค าร้องขอดูกระดาษค าตอบภายใน 1 ภาคการศึกษาหลังจากวัน
ประกาศผลสอบ หรือนักศึกษาสามารถยื่นค าร้องอุทธรณ์โดยตรงต่อคณบดี อธิการ บดี หรือ
คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง 

(6) หลักสูตรฯ มีระบบและกลไลในการ การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ/หรืออาจารย์
ประจ าหลักสูตร ซึ่งจะท าหน้าที่ในการวางแผนโครงการ/กิจกรรม ก าหนดผู้รับผิดชอบ วัตถุประสงค์ 
งบประมาณ และระยะเวลาในการจัดโครงการ/กิจกรรม อีกทั้งยังด าเนินการออกแบบรายวิชาต่าง ๆ 
ตามโครงสร้างของหลักสูตรให้มีความสอดคล้องกับทักษะที่จ าเป็นส าหรับการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ประกอบด้วย กลุ่มวิชาหลัก กลุ่มวิชาทักษะชีวิตและวิชาชีพ กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม และ
กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
หลักสูตรฯ มีการติดตามการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการส าเร็จการศึกษา ผ่านระบบและ

กลไกของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร และคณะกรรมการประจ าคณะฯ 
และมีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตร จากนั้นจึงน าผลจากการติดตามและผลการ
ประเมินมาวิเคราะห์ สังเคราะห์ เพ่ือทราบถึงปัญหาและแนวทางการแก้ไขปัญหา 

หลักสูตรฯ มีการด าเนินการติดตามข้อร้องเรียนของนักศึกษา โดยผ่านช่องทางการร้องเรียน
ต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย ของคณะฯ และการรับฟังจากนักศึกษาโดยตรง เมื่อพบว่ามีข้อร้องเรียน 
หลักสูตรฯ จะได้พิจารณาโดยผ่านการประชุมของหลักสูตรฯ  

 
4. อาจารย ์
 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
  4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
 ในการรับอาจารย์ใหม่ ได้มีการก าหนดรอบอัตราก าลังผ่านคณะฯ ไปยัง
มหาวิทยาลัย เมื่อได้รับการจัดสรรกรอบอัตราก าลัง หลักสูตรฯ จะได้ด าเนินการสรรหาอาจารย์ตาม
ขั้นตอนการด าเนินการสรรหาบุคลากรของคณะฯ และ/หรือ มหาวิทยาลัย ซึ่งในการรับอาจารย์ใหม่ มี
ขั้นตอนดังนี้ 
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(1) การก าหนดคุณสมบัติ แบ่งออกเป็นคุณสมบัติทั่วไปตามที่มหาวิทยาลัยเป็น
ผู้ก าหนด และคุณสมบัติเฉพาะของผู้สมัครโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้ก าหนด เช่น มี
คุณวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หรือสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง มี
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง ความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษหรือ
ภาษาต่างประเทศได้เป็นอย่างด ี

(2) การคัดเลือกหรือการสอบคัดเลือก โดยการสอบข้อเขียน การสัมภาษณ์ 
หรือการทดสอบความสามารถในการสอน โดยคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยหรือคณะแต่งตั้ง 

(3) การแต่งตั้งและประเมินผลการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัยก าหนด 
  4.1.2 การแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เป็นไปตามแนวทางการบริหารเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2558 และระเบียบ/ประกาศของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ที่
ประกาศใช้ในขณะนั้น และระเบียน/ประกาศอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องโดยอนุโลม 
  4.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท าหน้าที่ในการสนับสนุน ช่วยเหลือ และ
ด าเนินกิจกรรมใหค้รบถ้วนตามเกณฑ์ของการประกันคุณภาพของหลักสูตร  
  4.1.4 ก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ ตามหัวข้อ 
4.1.2 และ 4.1.3 
  4.15 การบริหารอาจารย์ หลักสูตรมีระบบและกลไกการบริหารอาจารย์ อ้างอิงตาม
แบบข้อตกลงภาระงานและพฤติกรรมการปฏิบัติราชการ บุคลากรสายวิชาการ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ใน
การก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา ค านึงถึงความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญในเนื้อหาวิชาที่
สอน ผลงานวิจัย หรือประสบการณ์ท างานที่ 
  4.1.6 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการส่งเสริม
และพัฒนาอาจารย์โดยร่วมกับคณะฯ ในการด าเนินการ เพ่ือให้บุคลากรของหลักสูตรฯ ได้พัฒนา
ความรู้และทักษาะวิชาชีพทั้งในและต่างประเทศ   
 4.2 คุณภาพอาจารย์ 
 หลักสูตรฯ มีอาจารย์ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละ 80 และมีอาจารย์ที่ด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ ทั้งนี้ได้มีการด าเนินการเพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนให้อาจารย์ขอต าแหน่งทางวิชาการเพ่ิมขึ้น
ภายใต้กรอบระยะเวลาที่ก าหนด นอกจากนี้แล้วคณะฯ ยังมีแนวทางในการสนับสนุนให้บุคลากร
วิชาการท างานวิจัยและน าผลงานวิจัยทางวิชาการนั้น ๆ ออกไปเผยแพร่ในรูปแบบต่าง ๆ ในการ
ประชุมระดับชาติและระดับนานาชาติ 
 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
 หลักสูตรฯ ได้มีการติดตามอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ ผ่านระบบและกลไกของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร และคณะกรรมการประจ าคณะฯ และมีการด าเนินการ
ประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ที่มีต่อหลักสูตร โดยน าผลการประเมินรายงานในการประชุม
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือร่วมกันวิเคราะห์ สังเคราะห์ปัญหา และ
ก าหนดแนวทางการแก้ไขปัญหาร่วมกัน 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน และการประเมินผู้เรียน 
5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  

หลักสูตรฯ มีระบบการออกแบบหลักสูตร และสาระรายวิชาในหลักสูตรที่มีความสอดคล้อง
ตามกรอบ TQF และเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และใช้ระบบและกลการพัฒนา
หลักสูตรภายใต้แนวปฏิบัติของมหาวิทยาลัย ว่าด้วยเรื่อง แนวปฏิบัติการแต่งตั้งคณะกรรมการการ
พัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร พ.ศ. 2554 

นอกจากนี้แล้ว ยังมีการจัดประชุม เพ่ือเตรียมความพร้อมความเข้าใจของอาจารย์ผู้สอน การ
เปิดรายวิชาต่าง ๆ ทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือกที่เน้นนักศึกษาเป็นส าคัญ การควบคุม-ก ากับติดตามให้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาจัดส่ง มคอ.3 ให้ทันก่อนเปิดการเรียนการสอน และร่วมหารือแนวปฏิบัติ
และพัฒนาการเรียนการสอน และมีการติดตามการจัดท า มคอ.3 – มคอ.7 ให้เป็นไปตามก าหนด
ระยะเวลา และมีระบบทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา รวมถึงการประเมินระดับความ
พึงพอใจในการด าเนินงานของหลักสูตรของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
ต่อการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร  

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
 หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยมีการจัดการประชุม
ตกลงภาระงานสอนในแต่ละภาคการศึกษาเป็นประจ าอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง มีการ
ก าหนดรายวิชาให้ผู้สอนโดยกระจายไปยังรายวิชาต่าง ๆ ที่เป็นวิชาเอกบังคับ อย่างน้อยผู้สอน 1 คน/
วิชาเอกบังคับ และมีการกระจายภาระงานตามพันธกิจด้านการเรียนการสอนโดยให้อาจารย์มีภาระ
งานสอนผ่านเกณฑ์ท่ีทางมหาวิทยาลัยก าหนดคือ ไม่น้อยกว่า16 ชั่วโมงท าการ/สัปดาห์ เพ่ือให้ผู้เรียน
ในหลักสูตรได้เรียนรู้กับผู้สอนที่มีความหลากหลาย 
 นอกจากนี้ ยังได้ก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ. 3 และ มคอ. 4 ทุกรายวิชาก่อนเปิด
ภาคการศึกษา และจัดท าแบบประมวลการสอนทุกรายวิชาแจกนักศึกษา โดยมีการก ากับให้
ด าเนินการสอนตามประมวลการสอนรายวิชาและมีการติดตามผลในที่ประชุมหลักสูตรฯ และยัง
ส่งเสริมให้อาจารย์ประจ ามีรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนมีการบูรณาการกับการวิจัย การ
บริการวิชาการทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยมีการระบุรายละเอียดไว้ใน มคอ.3 
ของแต่ละรายวิชา อีกทั้งก าหนดให้มีระบบทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา ประจ าปี
การศึกษาในที่ประชุมหลักสูตรฯ โดยตรวจสอบความสอดคล้องของแผนการเรียนรู้ที่ระบุในมคอ. 2 
และ มคอ. 3 ร้อยละ 25 ของจ านวนรายวิชาที่เปิดสอนตลอดท้ังปีการศึกษา   
 ในด้านการก ากับกระบวนการเรียนการสอน หลักสูตรฯใช้ระบบการประเมินประสิทธิภาพ
การเรียนการสอนแบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัยผ่านทางเว็บไซต์ เพ่ือวิเคราะห์คุณภาพการสอนใน
มุมมองของผู้เรียน และมีการน าผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนแต่ละรายวิชามาปรับปรุงการ
สอนในรอบถัดไป 
 5.3 การประเมินผู้เรียน 
 หลักสูตรฯ จะด าเนินการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ทุกรายวิชา ภายในระยะเวลาที่
ก าหนดในทุกภาคการศึกษา โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ใน
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การควบคุมและตรวจสอบผลการด าเนินการเรียนการสอน ทั้งนี้เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษา จะต้องด าเนินการประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร เพ่ือ
รับรองการวัดผลการศึกษาของรายวิชาต่าง ๆ จากนั้นจึงสรุปผลเพ่ือรับการรับรองจากคณะกรรมการ
ประจ าคณะฯ ต่อไป 
 5.4 ผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ีตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 หลักสูตรฯ จะด าเนินการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการกศึกษา 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 6.1 การบริหารงบประมาณ 
 หลักสูตรฯ มีระบบและกลไกในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ร่วมกับมหาวิทยาลัย และ
คณะในการจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดหาทรัพยากรการ
เรียนการสอนอย่างมีประสิทธิภาพ และส่งเสริมให้มีการใช้ทรัพยากรร่วมกันระหว่างหลักสูตรภายใน
คณะเดียวกัน ต่างคณะ ทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย อีกทั้งจัดให้มีการประเมินความพึงพอใจ
ของผู้เรียนที่มีต่อคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้แบบออนไลน์ทุก
รายวิชา (ยกเว้นการฝึกงาน สหกิจศึกษา การค้นคว้าอิสระ วิชาโครงงาน สารนิพนธ์ และวิทยานิพนธ์) 
ผ่านทางเว็บไซต์ www.assess.mju.ac.th  

6.2 จ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
มหาวิทยาลัยมีอาคารสถานที่ รวมทั้งสิ้น 268 อาคาร เพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอน 

การจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา นันทนาการ ที่พักอาศัย บริการสาธารณูปการ และส านักงาน มี
เทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย มีอุปกรณ์เชื่อมต่ออินเตอร์เน็ตไร้สายสามารถใช้ได้ตลอด 24 ชั่วโมง 
และสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืนๆ เช่นเครือข่ายห้องสมุดมหาวิทยาลัย การบริการในระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์ ได้แก่ ฐานข้อมูลออนไลน์ (Online database) ประกอบด้วย ฐานข้อมูลวารสาร
อิเล็กทรอนิกส์ (e-journal) ฐานข้อมูลหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (e-book) ฐานข้อมูลอ้างอิง (reference 
database) และสื่อในระบบ Video on Demand ซึ่งทางมหาวิทยาลัยโดยเจ้าหน้าที่ส านักหอสมุดได้
มีการวิเคราะห์ความต้องการของเอกสาร ต ารา สื่ออิเล็กทรอนิกส์และฐานข้อมูลที่จ าเป็นจากอาจารย์
ประจ าหลักสูตร และจัดเตรียมไว้เพ่ือความสะดวกแก่นักศึกษาในทุกปี นอกจากนั้นยังมีระบบ
สารสนเทศในมหาวิทยาลัย เช่น ระบบบริหารการจัดการเรียนการสอนผ่านเครือข่ายอินเตอร์เน็ต 
(LMS) และระบบ Moodle e-learning  
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จ านวนหนังสือ ณ วันที่  1  กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2560 
หมวด ค าอธิบายหมวด ภาษาไทย (เล่ม) ภาษาอังกฤษ (เล่ม) รวม 
000 เบ็ดเตล็ด 12,398 2,248 14,646 
100 ปรัชญา 3,190  329  3,519 
200 ศาสนา 4,329 359 4,688 
300 สังคมศาสตร์ 48,571 7,361 55,932 
400 ภาษาศาสตร์ 4,492 1,702 6,194 
500 วิทยาศาสตร์ (บริสุทธิ์) 17,640 7,960 25,600 
600 วิทยาศาสตร์ประยุกต์ 48,608 14,779 63,387 
700 ศิลปวัฒนธรรม ภาษา 4,393 1,167 5,560 
800 วรรณกรรม วรรณคดี 2,674 579 3,253 
900 ประวัติศาสตร์ 7,309 966 8,275 

 รวม 153,604 37,450 191,054 
 

สื่อโสตทัศนวัสดุ ณ วันที่  1  กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2560 
รายการ จ านวน 

CD/DVD เกษตร 257 
CD/DVD สารคดี 1,043 
CD/DVD บทเรียนภาษา 226 
CD/DVD ซีดีรอมทั่วไป 1,274 
CD/DVD บันเทิง 2,501 

รวม 5,301  
 
 

หัวข้อ จ านวน ชนิด 
บทความวารสาร 139,717 บทความ 
วารสารภาษาไทย 831 ฐานข้อมูล 
วารสารภาษาต่างประเทศ 471 ฐานข้อมูล 
ฐานข้อมูลออนไลน์ 12 ฐานข้อมูล 
ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ (E-book, E-clipping, E-journal) 19 ฐานข้อมูล 
Single Search 1  
วารสารอิเล็กทรอนิกส์ 35 รายชื่อ 
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นอกจากนี้ยังมีให้ความร่วมมือระหว่างห้องสมุดกับหน่วยงานอ่ืนๆ ในจังหวัดเชียงใหม่ 
เช่น มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา
ภาคพายัพเชียงใหม่  มหาวิทยาลัยพายัพ เป็นต้น และมีการเชื่อโยงเครือข่ายกับฐานข้อมูล Journal 
Link และวิทยานิพนธ์/งานวิจัยออนไลน์ ตลอดจนฐานข้อมูลสหบรรณานุกรม  

 
6.3 กระบวนการปรับปรุงผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู ้
      มหาวิทยาลัยได้พัฒนาระบบประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/

อาจารย์ประจ าหลักสูตร ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ซึ่งสามารถเข้าถึงได้จากเว็บไซต์ของส านักบริหาร
และพัฒนาวิชาการ อีกทั้งยังได้จัดตั้งคณะท างานประเมินสมรรถนะและประสิทธิภาพของเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์ เพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดตั้งศูนย์เครื่องมือวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีขั้นสูง 

      คณะฯ และหลักสูตรฯ น าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนการสอนมาใช้ในการวิเคราะห์ และการจัดสรรงบประมาณประจ าปีในการจัดหาทรัพยากรการ
เรียนการสอน ต ารา สื่ออุปกรณ์ในห้องเรียนและห้องปฏิบัติการให้ทันสมัย 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicator) 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 

 

ปีการศึกษา 

1 2 3 4 5 
1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร 

     

2.มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติหรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี)  

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบมคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ 
มคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบมคอ. 7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน 
มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งช้ีบังคับท่ีต้องด าเนินการ ข้อ 1-5 ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 
รวมตัวบ่งช้ีในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
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หมวดที่ 8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินงานของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

ช่วงก่อนการสอนควรมีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนระดับอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ/หรือ การปรึกษาหารือกับผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตร หรือวิธี
สอน ส่วนช่วงหลังการสอนควรมีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และการวิเคราะห์
ผลการเรียนของนักศึกษา 

ด้านกระบวนการน าผลการประเมินไปปรับปรุง สามารถท าได้โดยรวบรวมปัญหา 
ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุง และก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรและทีมผู้สอนน าไปปรับปรุง และ
รายงานผลต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา   
2) การสังเกตการณ์ถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่มอบหมายแก่นักศึกษาของอาจารย์ผู้สอน  

โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ/หรือทีมผู้สอน 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 โดยนักศึกษาปัจจุบัน และบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร 

 1) การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  โดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4  ในภาคปลายก่อนจบการศึกษา
ในรูปแบบสอบถามหรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย์ 
  2) การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยบัณฑิตใหม่ 
      2.2 โดยผู้ทรงคุณวุฒิ  ที่ปรึกษา  และ/หรือจากผู้ประเมิน 

 การประเมินหลักสูตรโดยคณะกรรมการตรวจประเมินประกันคุณภาพภายใน 
      2.3 โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน  ๆ   

ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต  โดยผู้ใช้บัณฑิต 
 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ผ่านการประเมินประกันคุณภาพภายใน และตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานในหมวดที่ 7 ข้อ 7  
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินงานตามดัชนีบ่งชี้ในหมวดที่  7 ข้อ 7 
จากการประเมินคุณภาพภายใน 

2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร สรุปผลการด าเนินงานหลักสูตร
ประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูลการประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการ
ประเมินการสอนและสิ่งอ านวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงาน
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ผลการประเมินหลักสูตร  รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท า
รายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี เสนอคณบดี 

3) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินงานหลักสูตร 
จากร่างรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ  ระดมความคิดเห็น  
วางแผนปรับปรุงการด าเนินงานเพ่ือใช้ในรอบการศึกษาต่อไป  จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของ
หลักสูตร เสนอต่อคณบดี 
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เอกสารแนบ 
 

เอกสารแนบ 1 ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรเก่า – 
หลักสูตรใหม่ 

เอกสารแนบ 2 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสร้างหลักสูตรเก่า – หลักสูตรใหม่ 
เอกสารแนบ 3 สาระการปรับปรุงแก้ไข 
เอกสารแนบ 4 ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
เอกสารแนบ 5  ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร 

เอกสารแนบ 6 ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร 

เอกสารแนบ 7 รายงานสรุปการวิพากษ์หลักสูตร 
เอกสารแนบ 8  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2556 
เอกสารแนบ 9    มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2553 
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เอกสารแนบ 1  
ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรเก่า – หลักสูตรใหม่   

หมวดวิชา  เกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี 

สาขาวิชาวิศวกรรมศาสตร์    
พ.ศ. 2553 

โครงสร้างเดิม   โครงสร้างใหม่  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   
- กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   
- กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  
- กลุ่มวิชาภาษา   
- กลุม่วิชาวิทยาศาสตร์ – คณิตศาสตร์       

หมวดวิชาเฉพาะ   
   วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน    
- กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์  
และวิทยาศาสตร์   
 - กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางภาษา   
- กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม   
   วิชาเฉพาะด้าน   
- กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม     
- กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม   

หมวดวิชาเลือกเสรี                    

ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 
 
 

 

ไม่น้อยกว่า 84 หน่วยกิต 
 

 

 

 

 

 

ไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกิต 

30 
6 
6 
12 
6 

113 
 

24 

3 

31 

 
49 
6 

6 

30 
6 
6 
12 
6 

110 
 

21 

3 

28 

 
52 
6 

6 
รวม ไม่น้อยกว่า 120 149 146 
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เอกสารแนบ 2 
ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสร้างหลักสูตรเก่า – หลักสูตรใหม่ 

โครงสร้างหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) ภายหลังการปรับปรุงแก้ไข 

โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หมายเหตุ 

ชื่อหลักสูตร (เดิม) 
ภาษาไทย      : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
                    สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Engineering  
                    Program in Food Engineering 

ชื่อหลักสูตร (ใหม่) 
ภาษาไทย      : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
                    สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Engineering  
                    Program in Food Engineering 

คงเดิม 

ชื่อปริญญา (เดิม) 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     :  วิศวกรรมศาสตรบณัฑติ  
                               (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ภาษาไทย)      : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Engineering  
                               (Food Engineering) 
ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ)  : B.Eng. (Food Engineering) 

ชื่อปริญญา (ใหม่) 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     :  วิศวกรรมศาสตรบณัฑติ  
                               (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ภาษาไทย)      : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Engineering  
                               (Food Engineering) 
ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ)  : B.Eng. (Food Engineering) 

คงเดิม 

จ านวนหน่วยกิตรวม 149 จ านวนหน่วยกิตรวม 146 ปรับใหม่ 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              30 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              30  
1.1 กลุม่วิชาสังคมศาสตร์ 6 1.1 กลุม่วิชาสังคมศาสตร์ 6 คงเดิม 

ศท 021 สังคมศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) ศท 021 สังคมศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) คงเดิม 

ศท 022 อารยธรรมโลก 3 (3-0-6) ศท 022 อารยธรรมโลก 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

ศท 104  มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 3 (3-0-6) ศท 104  มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

ศท 302  สังคมและวัฒนธรรมไทย 3 (3-0-6) ศท 302  สังคมและวัฒนธรรมไทย 3 (3-0-6) คงเดิม 
กช 321  เศรษฐกิจพอเพียงและ 

การพัฒนาท่ียั่งยืน 
3 (2-2-5) กช 321  เศรษฐกิจพอเพียงและ 

การพัฒนาท่ียั่งยืน 
3 (2-2-5) คงเดิม 

   ศศ 101 เศรษฐศาสตรเ์พื่อชีวิตประจ าวันและ
การประกอบการ 

3 (3-0-6) เพิ่มใหม ่

1.2 กลุม่วิชามนุษยศาสตร์ 6 1.2 กลุม่วิชามนุษยศาสตร์ 6 คงเดิม 

ศท 011 มนุษย์กับความงามทางศิลปะ 3 (3-0-6) ศท 011 มนุษย์กับความงามทางศิลปะ 3 (3-0-6) คงเดิม 

ศท 012 จิตวิทยากับพฤติกรรมมนุษย์ 3 (3-0-6) ศท 012 จิตวิทยากับพฤติกรรมมนุษย์ 3 (3-0-6) คงเดิม 



มคอ. 2 

 

111 

โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

ศท 013 สุขภาพเพื่อการด ารงชีวิต 3 (1-4-4) ศท 013 สุขภาพเพื่อการด ารงชีวิต 3 (2-2-5) แก้ไขจ านวน
ช่ัวโมง 

บรรยาย-
ปฏิบัต ิ

ศท 180 ศิลปะกับความคิดสร้างสรรค์ 3 (1-4-4) ศท 180 ศิลปะกับความคิดสร้างสรรค์ 3 (1-4-4) คงเดิม 
ศท 304 ศาสตร์และศิลป์แห่งปัญญาชน 3 (2-2-5) ศท 304 ศาสตร์และศิลป์แห่งปัญญาชน 3 (2-2-5) เปลี่ยน

ค าอธิบาย
รายวิชา 

ศท 305 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของ
ล้านนา 

3 (3-0-6) ศท 305 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของ
ล้านนา 

3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

1.3 กลุ่มวิชาภาษา 12 1.3 กลุ่มวิชาภาษา 12 คงเดิม 

ศท 031 การใช้ภาษาไทย  3 (1-4-4) ศท 031 การใช้ภาษาไทย  3 (2-2-5) แก้ไขจ านวน
ช่ัวโมง 

บรรยาย-
ปฏิบัต ิ

ศท 141  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3 (2-2-5) ศท 141  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 1 3 (2-2-5) คงเดิม 

ศท 142 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3 (2-2-5) ศท 142 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 3 (2-2-5) คงเดิม 

ศท 241 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 1 

3 (2-3-5) ศท 241 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 1 

3 (2-2-5) แก้ไขจ านวน
ช่ัวโมง 

บรรยาย-
ปฏิบัต ิ

1.4 กลุม่วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6  1.4 กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 คงเดิม 

ผษ 101  เกษตรเพื่อชีวิต 3 (3-0-6) ผษ 101  เกษตรเพื่อชีวิต 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วท 101  วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3 (2-2-5) วท 101  วิทยาศาสตร์เพื่อชีวิต 3 (2-2-5) คงเดิม 

วท 102  การพัฒนาวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลย ี

3 (2-2-5) วท 102  การพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี
 
 
 
 

3 (2-2-5) คงเดิม 
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

ศท 014  การสืบค้นสารนเิทศเพื่อการศึกษา 3 (1-4-4) ศท 014  การสืบค้นสารนเิทศเพื่อการศึกษา 3 (2-2-5) แก้ไขจ านวน
ช่ัวโมง 

บรรยาย-
ปฏิบัต ิ

   วอ 101 วิศวกรรมเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) เพิ่มใหม ่
วอ 102 นานาสาระเกี่ยวกับอาหาร 

และยา 
3 (3-0-6) วอ 102 นานาสาระเกี่ยวกับอาหารและยา 3 (3-0-6) คงเดิม 

   พง 100 พลังงานส าหรับชีวิตประจ าวัน 3 (3-0-6) เพิ่มใหม ่
2.หมวดวิชาเฉพาะ  
     วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน                           
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ 

113 
 

24 

2.หมวดวิชาเฉพาะ  
     วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน                           
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ 

110 
 

21 

คงเดิม 
 

ลดลง 

คม 101  หลักเคมี 1 3 (3-0-6) คม 101  หลักเคมี 1 3 (3-0-6) คงเดิม 
คม 102 ปฏิบัติการเคมี 1 1 (0-3-1) คม 102 ปฏิบัติการเคมี 1 1 (0-3-1) คงเดิม 
คศ 103   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 3 (3-0-6) คศ 103   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 3 (3-0-6) คงเดิม 
คศ 104 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2  3 (3-0-6) คศ 104 แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 2  3 (3-0-6) คงเดิม 
คศ 203   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 3  3 (3-0-6) คศ 203   แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 3  3 (3-0-6) คงเดิม 
สต 313  สถิติส าหรับงานวิศวกรรม  3 (3-0-6)    ยกเลิก 
ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 4 (3-3-7) ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 4 (3-3-7) คงเดิม 
ฟส 112  ฟิสิกส์ 2 4 (3-3-7) ฟส 112  ฟิสิกส์ 2 4 (3-3-7) คงเดิม 
2.2 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางภาษา 3 2.2 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางภาษา 3 คงเดิม 
ศป 241 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 1 1 (0-2-1)    ยกเลิก 
ศป 242 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 2 1 (0-2-1)    ยกเลิก 
ศป 243 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 3 1 (0-2-1)    ยกเลิก 
   ศท 343 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 (2-2-5) เพิ่มใหม ่
2.3 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 31 2.3 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 28 คงเดิม 
วก 102  เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2-3-5) วก 102  เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2-3-5) คงเดิม 
วก 110 วัสดุวิศวกรรม 3 (3-0-6) วก 110 วัสดุวิศวกรรม 3 (3-0-6) เปลี่ยน

ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 120  คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 (2-3-5) วก 120  คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 (2-3-5) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 191  การฝึกงานโรงงาน 1 (0-3-1) วก 191  การฝึกงานโรงงาน 1 (0-3-1) คงเดิม 
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

หมายเหตุ 

วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 (3-0-6) วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 203  อุณหพลศาสตร์   3 (3-0-6) วก 203  อุณหพลศาสตร์   3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 3 (3-0-6) วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 206 กลศาสตร์ของไหล 3 (3-0-6) วก 206 กลศาสตร์ของไหล 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล 3 (3-0-6)    ย้ายไปกลุ่ม
วิชาบังคับทาง

วิศวกรรม 
 

วก 210 กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) วก 210 กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 220 วิศวกรรมไฟฟ้า 3 (2-3-5) วก 220 วิศวกรรมไฟฟ้า 3 (2-3-5) คงเดิม 

วิชาเฉพาะด้าน       วิชาเฉพาะด้าน   

2.4 กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 49 2.4 กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 52 เพ่ิมขึ้น 

 
 

  วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล  3 (3-0-6) ย้ายมาจาก
กลุ่มวิชา

พื้นฐานทาง
วิศวกรรม 

วก 301 การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร 3 (3-0-6) วก 301 การถ่ายเทความร้อน 3 (3-0-6) เปลี่ยนช่ือ
รายวิชา 

วก 303   การออกแบบเครื่องจักรกล 3 (3-0-6) วก 303 การออกแบบเครื่องจักรกล  3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 306 การท าความเย็น  3 (3-0-6) วก 306 การท าความเย็น  3 (3-0-6) เปลี่ยน
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วก 308 การสั่นสะเทือนเชิงกล  3 (3-0-6) วก 308 การสั่นสะเทือนเชิงกล  3 (3-0-6) คงเดิม 
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

วก 491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) วก 491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) เปลี่ยน
ค าอธิบาย

รายวิชา,และ
เปลี่ยน

รายวิชาบังคับ
ก่อน 

วก 492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) วก 492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) เปลี่ยน
รายวิชาบังคับ

ก่อน 
 

วอ 260 
 
 
 
 

เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องตน้
ทางวิศวกรรมอาหาร  

หรือ 

4 (3-3-7) วอ 201 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องตน้
ทางวิศวกรรมอาหาร  

3 (2-3-5) เปลี่ยนรหัส
วิชาและแก้ไข
จ านวนหน่วย
กิต/ช่ัวโมง
บรรยาย-

ปฏิบัติ/เพิ่ม
วิชาบังคับ

ก่อน        
ทอ 202 เคมีอาหารและจุลชีววิทยา 

ทางอาหารเบื้องต้น 
4 (4-0-1)    ยกเลิก 

วอ 370 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (2-3-5) วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา/วิชาบังคับ

ก่อน/
ค าอธิบาย

รายวิชา/แกไ้ข
จ านวนหน่วย       
กิต/ช่ัวโมง
บรรยาย-
ปฏิบัต ิ

วอ 371 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรม
อาหาร 1 

3 (2-3-5) วอ 311 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรม
อาหาร  

3 (3-0-6) เปลี่ยนช่ือ/
รหัสวิชาและ
แก้ไขจ านวน

หน่วย       
กิต/ช่ัวโมง
บรรยาย-
ปฏิบัต ิ
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

วอ 372 การควบคุมกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

3 (3-0-6) วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูป
อาหาร 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วก 340 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลติ
เกษตรและอาหาร 

3 (2-3-5) วอ 313 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลติ
เกษตรและอาหาร 

3 (2-3-5) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วอ 480 การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร 

3 (3-0-6) วอ 340 การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรม
อาหารและการจดัการด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) เปลี่ยนช่ือ/
รหัสวิชาและ

แก้ไข
ค าอธิบาย
รายวิชา 

   วอ 410 คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบ
ทางวิศวกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม ่

   วอ 440 สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพ่ือการ
ออกแบบโรงงานอาหาร 

3 (3-0-6) ย้ายมาจาก
วิชาเลือกทาง

วิศวกรรม 
วอ 490 สัมมนาทางวิศวกรรมอาหาร 1 (0-2-1) วอ 490 สัมมนาทางวิศวกรรมอาหาร 1 (0-2-1) คงเดิม 
   วอ 491    ปฏิบัติการทดลองทางวิศวกรรม   

 อาหาร 
1 (0-3-1) เพิ่มใหม ่

   วอ 492 โครงงานทางวิศวกรรมอาหาร 3 (0-9-0) เพิ่มใหม ่
วอ 497 สหกิจศึกษา หรือ 9 (ปฏิบัติ 

ไม่น้อยกว่า 
16 
สัปดาห์) 

   ยกเลิก 
วอ 498 การเรยีนรู้อิสระ    
วอ 499 การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ 

ฝึกอบรมต่างประเทศ 
   

   วอ 497 สหกิจศึกษา หรือ 6 (ปฏิบัติไม่
น้อยกว่า 16 
สัปดาห์) 

เพิ่มใหม ่
   วอ 498 การเรยีนรู้อิสระ หรือ 
   วอ 499 การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ 

ฝึกอบรมต่างประเทศ 
2.5 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 6 2.5 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 6 คงเดิม 
ให้เลือกเรยีนวิชาดังต่อไปนี้ และ/หรือรายวิชา
ที่หลักสูตรฯ จะเปิดสอนในอนาคต หรือวิชา  
อื่น ๆ  ที่เปิดสอนในสาขาวิชาที่เกีย่วข้อง  ตาม
ความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาและ
อาจารย์ประจ าหลักสตูร 

 ให้เลือกเรยีนวิชาดังต่อไปนี้ และ/หรือรายวิชา
ที่หลักสูตรฯ จะเปิดสอนในอนาคต หรือวิชา
อื่น ๆ  ที่เปิดสอนในสาขาวิชาที่เกีย่วข้อง  
ตามความเห็นชอบจากอาจารย์ทีป่รึกษาและ
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

วก 302 การเผาไหม้  3 (3-0-6) วก 302 การเผาไหม้  3 (3-0-6) เปลี่ยน
รายวิชาบังคับ
ก่อนและย้าย
มาจากกลุม่

วิชาบังคับทาง
วิศวกรรม 

วก 304 วิศวกรรมโรงงานต้นก าลัง  3 (3-0-6) วก 304 วิศวกรรมโรงงานต้นก าลัง  3 (3-0-6) ย้ายมาจาก
กลุ่มวิชาบังคับ
ทางวิศวกรรม 

วก 433  เครื่องสูบและพัดลม 3 (2-3-5) วก 433  เครื่องสูบและพัดลม 3 (2-3-5) คงเดิม 
วก 454 วิศวกรรมการก าจัดของเสีย 3 (3-0-6) วก 454 วิศวกรรมการก าจัดของเสีย 3 (3-0-6) คงเดิม 
   วอ 321   เทคโนโลยีการหมักทางวิศวกรรม

อาหาร 
3 (2-3-5) เพิ่มใหม ่

   วอ 322 เทคโนโลยีการสกัดส าหรบั
วิศวกรรมอาหาร 
 

3 (2-3-5) เพิ่มใหม ่

วอ 482 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร
สมัยใหม ่

3 (3-0-6) วอ 323 การแปรรปูด้วยความร้อนและไม่ใช้
ความร้อนด้วยเทคโนโลยสีมัยใหม ่

3 (3-0-6) เปลี่ยนช่ือ/
รหัสวิชาและ
ค าอธิบาย
รายวิชา 

วอ 483 วิศวกรรมกระบวนการและ
เทคโนโลยีของผลติภณัฑ์อาหารที่
แปรรูปจากนม 

3 (3-0-6) วอ 324 วิศวกรรมกระบวนการและ
เทคโนโลยีของผลติภณัฑ์อาหารที่
แปรรูปจากนม 
 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วอ 484 เทคโนโลยีกระบวนการผลติอาหาร
แปรรูปต่ า 

3 (3-0-6) วอ 325 เทคโนโลยีกระบวนการผลติอาหาร
แปรรูปขั้นต้น 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
รายวิชา และ
เปลี่ยนช่ือวิชา 

   วอ 326 วิศวกรรมการแปรรูปผักและผลไม ้ 3 (3-0-6) เพิ่มใหม ่
   วอ 327 พื้นฐานเทคโนโลยีการอบแห้งใน

งานวิศวกรรมอาหาร 
3 (3-0-6) เพิ่มใหม ่

วอ 373 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรม
อาหาร 2 

3 (2-3-5)    ยกเลิก 

วอ 485 การออกแบบและควบคุม
กระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเช้ือ
อาหารในภาชนะปิดสนิท 

3 (3-0-6) วอ 420 การออกแบบและกระบวนการ
ท างานของเครื่องฆ่าเช้ืออาหารใน
ภาชนะปิดสนิท 
 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
รายวิชา และ
เปลี่ยนช่ือวิชา 
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โครงสร้างหลักสูตรเดิม 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556) 

โครงสร้างหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

 
หมายเหตุ 

วก 401  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3 (2-3-5) วอ 421  การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วก 471                   การออกแบบการทดลองส าหรบั
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร                  

3 (3-0-6) วอ 422                   การออกแบบการทดลองส าหรบั
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร                  

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วอ 470 การตรวจสอบคณุภาพอาหารด้วยวิธี
วิเคราะหภ์าพถ่าย 

3 (3-0-6) วอ 431 การตรวจสอบคณุภาพอาหารด้วย
วิธีวิเคราะหภ์าพถ่าย 

3 (3-0-6) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วอ 471 การออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) วอ 440 สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพ่ือการ
ออกแบบโรงงานอาหาร 

3 (3-0-6) เปลี่ยนช่ือ/
รหัสวิชาและ

แก้ไข
ค าอธิบาย

รายวิชา/ย้าย
ไปกลุ่มวิชา
บังคับทาง
วิศวกรรม 

วก 436 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอลิกส-์
นิวแมนติกส ์

3 (2-3-5) วอ 432 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอ
ลิกส-์นิวแมติกส ์
 

3 (2-3-5) เปลี่ยนรหัส
วิชา 

วอ 481 เศรษฐศาสตร์และการจัดการด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6)    ยกเลิก 

วก 403 เรื่องเฉพาะทางวิศวกรรม 3 (3-0-6)    ยกเลิก 
       
       
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                 6 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                 6 คงเดิม 
ให้เลือกรายวิชาอ่ืน ๆ ที่เปิดสอนใน
มหาวิทยาลัยฯ  ไม่น้อยกว่า 6  หน่วย
กิต   

 ให้เลือกรายวิชาอ่ืน ๆ ที่เปิดสอนใน
มหาวิทยาลัยฯ  ไม่น้อยกว่า 6  หน่วย
กิต   
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เอกสารแนบ 3 
สาระการปรับปรุงแก้ไข 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

1. หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559)  
          ปรับปรุงจาก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร พ.ศ. 2556 

2. สภามหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้ให้ความเห็นชอบการปรับปรุงแก้ไข ในการประชุมครั้งที่ 3/2560 
เมื่อวันที่ 30 เมษายน 2560 

3. หลักสูตรปรับปรุงแก้ไขนี้ เริ่มใช้กับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษาที่ 1/2559 เป็นต้น 
    ไป 
4. เหตุผลในการปรับปรุงแก้ไข 

4.1 เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหารเพิ่มข้ึน เพ่ือให้มีความสามารถในการ 
          พัฒนาการเรียนรู้ต่อไปในอนาคตได้ 

4.2 ปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป วิชาแกน วิชาเอก วิชาเอกบังคับและวิชาเอกเลือก  
     เพ่ือให้สอดคล้องกับมคอ.1 

5. สาระในการแก้ไขปรับปรุง 
 5.1 การปรับปรุงช่ือหลักสูตร  คงเดิม 
 

 5.2 ปรับปรุงช่ือปริญญา   คงเดิม 
 

 5.3 เปลี่ยนค าอธิบายรายวิชา จ านวน 13 รายวิชา ดังนี้ 
รายวิชาที่ 1  
เดิม 
ศท 022  อารยธรรมโลก 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
       ศึกษาพัฒนาการทางความคิดของมนุษยชาติทั้งโลกตะวันตกและโลกตะวันออกใน
การเมือง เศรษฐกิจสังคม วัฒนธรรม (ดนตรี ศิลปะ การแสดง วรรณกรรม ปรัชญา ศาสนา) ที่มี
อิทธิพลกับสังคมไทย  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
GE 022 World Civilization 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
Historical development of thoughts of Eastern and Western worldsin terms of 
political, economic, social, and cultural dimensions including music, art, dramatic 
art, literature, philosophy, and religion; their influences on Thai society 

(Lecture  3  hours, Practice  0  hour, Self Study 6  hours/week) 
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ใหม่ 
ศท 022 อารยธรรมโลก 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
 พัฒนาการและความสัมพันธ์ของอารยธรรมที่ส าคัญในพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์ และพ้ืนที่ทาง 
วัฒนธรรมตามภูมิหลังทางประวัติศาสตร์ ที่มีอิทธิพลต่อสังคมโลกในปัจจุบัน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
GE 022 World Civilization 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
 Development andrelations of important civilizations in different  
geographical and cultural spaces according to historical backgrounds and their 
influences on present-day societies. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hour, Self Study 6  hours/week) 
 
รายวิชาที่ 2  
เดิม 
ศท 104 มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน: ไม่มี  
 ความเป็นมาของมนุษย์ ความสมดุลทางธรรมชาติและนิเวศวิทยา ความรู้เกี่ยวกับพืชและ 
สัตว์วิวัฒนาการของเศรษฐกิจ สังคม ประเพณี และวัฒนธรรม พัฒนาการทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ผลกระทบในการพัฒนาที่มีต่อธรรมชาติและระบบนิเวศ กระบวนการคิดและตัดสินใจ
เพ่ือให้รู้จักใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่างคุ้มค่า 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
GE 104 Man and Environment 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
Origin of human; natural balance and ecology; knowledge of fauna and flora; 
development of economy, society, tradition, and culture; development of science 
and technology; effects of development on nature and ecosystem; thinking and 
decision-making process for effective use of natural resources. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hour, Self Study 6  hours/week) 
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ใหม่ 
ศท 104 มนุษย์และสิ่งแวดล้อม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
 ความเป็นมาของมนุษย์ ความสมดุลทางธรรมชาติและนิเวศวิทยา วิวัฒนาการของเศรษฐกิจ 
 สังคม ประเพณีและวัฒนธรรม ผลกระทบในการพัฒนาที่มีต่อธรรมชาติและระบบนิเวศ กระบวนการ
ตัดสินใจเพ่ือให้รู้จักใช้ประโยชน์จากทรัพยากรอย่างคุ้มค่า การพัฒนาอย่างยั่งยืนบนพ้ืนฐานความเท่า
เทียมกันของมนุษย์และความเสมอภาคทางเพศ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
GE 104 Man and Environment 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
 The formation of human beings, the equilibrium of nature and ecology, the  
study of socio-economic and cultural evolution effecting on natural environment and 
ecology, thinking process and decision making in appropriating uses of natural 
resources, human and gender equality based sustainable development. 

(Lecture  3  hours, Practice 0 hour, Self Study 6  hours/week) 
 
 

รายวิชาที่ 3 
เดิม 
ศท 304 ศาสตร์และศลิป์แห่งปัญญาชน 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน: ไม่มี  

       ศึกษาเกี่ยวกับการรู้จักตนเอง การรู้จักผู้อ่ืน เทคนิคและกลไกในการรู้จักตนเองและผู้อ่ืน
ทักษะการสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ทักษะการคิดและการวิเคราะห์ปัญหา
สถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม และการเมืองในปัจจุบันได้ รวมไปถึงการปลูกจิตส านึกในสาธารณ-
สมบัติ ตลอดจนการด ารงชีวิตในสังคมอย่างเป็นสุข 

(บรรยาย  3 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6ชั่วโมง/สัปดาห์) 
GE 304 Liberal Art of Intellectuals 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  

      Self perception; perception of others; theories of self and others perception; 
communication skills and human relations; personality development; critical thinking 
skills for problem analysis on social, economic, and political issues; public mindedness 
and social responsibility building; well being in society 

(Lecture 3 hours,  Practice 0 hour, Self Study 6 hours/week) 
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ใหม่ 
ศท 304  ศาสตร์และศิลป์แห่งปัญญาชน 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
              ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย องค์ประกอบ และลักษณะของปัญญาชน การรู้จักตนเอง การ
รู้จักผู้อื่น เทคนิคและกลวิธีในการรู้จักตนเองและผู้อ่ืน ทักษะการสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การพัฒนา
บุคลิกภาพ ทักษะการคิดและการวิเคราะห์ปัญหาสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม และการเมืองใน
ปัจจุบัน อาเซียนและการปรับตัว รวมไปถึงการปลูกฝังจิตส านึกในสาธารณสมบัติ ตลอดจนกา ร
ด ารงชีวิตในสังคมอย่างเป็นสุข 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
GE 304 Liberal Arts of Intellectuals 3 (2-2-5) 
 Prerequisite : None  
 The study of definition, composition, and characteristics of intellicle, self- 
recognition, recognition of others, techniques and strategies of self-recognition and 
recognition of others, skill of thinking and economic, social and political problem 
analyzing ASEAN and adaptation including awareness of public property and ways of 
living in society with happiness. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5  hours/week) 
 
 

รายวิชาที่ 4  
เดิม 
ผษ 101 เกษตรเพ่ือชีวิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน :ไม่มี  
              วิวัฒนาการและความส าคัญของการเกษตร ความหลากหลายทางชีวภาพในระบบ
นิเวศวิทยาปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมที่มีผลต่อปัจจัยการผลิตทางการเกษตร การผลิตพืช การจัดการ
ศัตรูพืช การผลิตสัตว์ โรคและพยาธิสัตว์เลี้ยง จุลินทรีย์และการใช้ประโยชน์ทางการเกษตร ระบบ
การเกษตร การคงอยู่ของการเกษตร 

(บรรยาย  3  ชั่วโมง, ปฏิบัติ  0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
AP 101 Agriculture for Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
              Development and importance of agriculture; bio-diversity in the ecosystem; 
environmental factors effecting the nature of agricultural production; cultivation and 
pest control; livestock tending; diseases and parasites in livestock; micro-organism and 
its use in agriculture; agricultural systems; existence of agriculture and its survival in 
the future. 

(Lecture  3  hours,  Practice 0 hour, Self Study   6  hours/week) 
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ใหม่ 
ผษ 101 เกษตรเพ่ือชีวิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
              วิวัฒนาการ และความส าคัญของการเกษตร ความหลากหลายทางชีวภาพในระบบ
นิเวศวิทยา ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมที่มีผลต่อปัจจัยการผลิตทางการเกษตร ระบบการเกษตรทรัพยากร
การผลิตด้านจุลินทรีย์ พืช สัตว์ ประมง: ความหลากหลายของทรัพยากร การน ามาใช้ประโยชน์ การ
จัดการและการอนุรักษ์ เพ่ือการเกษตรที่ยั่งยืน และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม การสื่อสารองค์ความรู้ทาง
การเกษตร การพัฒนาตามแนวพระราชด าริกับการเกษตร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
AP 101 Agriculture for Life 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None  
              Evaluation and importance of agriculture; biodiversity in the ecosystem; 
environmental factors affecting agricultural production; agricultural production system; 
Resources from microorganism, plants, land animals and aquatic animals: diversity of 
resources, utilization, management and conservation for sustainable and 
environmental friendly agriculture; communication of agricultural knowledge; royal 
intiative development and agriculture. 

(Lecture  3  hours, Practice 0 hour, Self Study 6  hours/week) 
 
 
 

รายวิชาที่ 5  
วก 110   วัสดุวิศวกรรม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คม 101 หลักเคมี 1 และ ฟส 111 ฟิสิกส์ 1  

               ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุวิศวกรรม ได้แก่ โลหะ พอลิเมอร์ ไม้ แอสฟัลท์ คอนกรีต และ
วัสดุเชิงประกอบ เป็นต้น ความรู้เรื่องแผนภาพสมดุล สมบัติของวัสดุ ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้าง
จุลภาคและ มหภาคกับสมบัติของวัสดุ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีท าด้วยวัสดุวิศวกรรมการเลือกใช้
วัสดุในงานวิศวกรรม การผุกร่อนของวัสด ุ

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 110   Engineering Materials 3 (3-0-6) 
 Prerequisite :  CH 101  Principles of Chemistry 1 and  

  PH 111 General Physics 1 
 

               Study of relationship between structures, properties, production processes 
and applications of main groups of engineering materials i.e. metals, polymers, wood, 
asphalt, concrete, ceramics and composites; phase equilibrium diagrams and their 
interpretation, mechanical properties, materials selection and materials degradation. 

                 (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 110   วัสดุวิศวกรรม   3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คม 101  หลักเคมี 1  และ  

                    ฟส 111  ฟิสิกส์ 1 
 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับวัสดุวิศวกรรม ได้แก่ โลหะ พอลิเมอร์ ไม้ แอสฟัลท์ คอนกรีต 

เซรามิก และวัสดุเชิงประกอบเป็นต้น ความรู้เรื่องแผนภาพสมดุล สมบัติของวัสดุ ความสัมพันธ์
ระหว่างโครงสร้างจุลภาคและ มหภาคกับสมบัติของวัสดุ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ท าด้วยวัสดุ
วิศวกรรม การเลือกใช้วัสดุในงานวิศวกรรม การเสื่อมสภาพของวัสดุ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 110   Engineering Materials 3 (3-0-6) 
 Prerequisite :  CH 101 Principles of Chemistry 1 and  

  PH 111 General Physics 1 
 Study of relationship between structures, properties, production processes 

and applications of main groups of engineering materials i.e. metals, polymers, wood, 
asphalt, concrete, ceramics and composites; phase equilibrium diagrams and their 
interpretation, mechanical properties, materials selection and materials degradation. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
 

รายวิชาที่ 6  
 

เดิม 
วก 120 คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน: ไม่มี 

    ศึกษาถึงหน้าที่และการท างานของอุปกรณ์ต่างๆ ที่เป็นองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์ 
กระบวนแบบการปฏิสัมพันธ์ และรูปแบบการสื่อสารของโปรแกรมคอมพิวเตอร์กับอุปกรณ์ต่างๆ 
รูปแบบการสั่งการท างานของอุปกรณ์ การออกแบบและพัฒนาโปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้วย
ภาษาคอมพิวเตอร์ระดับสูง 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 120 Computer for Engineer 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None 

    Computer concepts; computer components; hardware and software 
interaction; EDP concepts; program design and development methodology; high-
level language programming. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 120 คอมพิวเตอร์ส าหรับวิศวกร 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน: ไม่มี 

    ศึกษาถึงหน้าที่และการท างานของอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่เป็นองค์ประกอบของคอมพิวเตอร์ 
กระบวนแบบการปฏิสัมพันธ์ และรูปแบบการสื่อสารของโปรแกรมคอมพิวเตอร์กับอุปกรณ์ต่าง ๆ 
รูปแบบการสั่งการท างานของอุปกรณ ์ปฏิบัติการทางโปรแกรมคอมพิวเตอร์ การออกแบบและพัฒนา
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ด้วยภาษาคอมพิวเตอร์ระดับสูง 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 120 Computer for Engineer 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : None 

    Computer concepts; computer components; hardware and software 
interaction; EDP concepts; program design and development methodology; 
Programming Practices high-level language Programming. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours /week) 
 

รายวิชาที่ 7 
เดิม 
วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 

 : ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 
 

      การวิเคราะห์แรง สมดุล การประยุกต์สมการสมดุลกับโครงสร้างและเครื่องจักรกล 
จุดศูนย์ถ่วงคานความฝืดงานเสมือนเสถียรภาพของสมดุลโมเมนต์ความเฉื่อยของพ้ืนที่ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 201 Engineering Statics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

        : PH 111   Physics 1 
     Force systems and analysis, resultant; equilibrium, applying equilibrium 

equation to structure and machine; centroid, beam, friction, virtual work, stability of 
equilibrium, moment of inertia of area. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 

 : ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 
 

      การวิเคราะห์แรง สมดุล การประยุกต์สมการสมดุลกับโครงสร้างและเครื่องจักรกล 
จุดศูนย์ถ่วงคานความฝืดงานเสมือนเสถียรภาพของสมดุลโมเมนต์ความเฉื่อยของพ้ืนที่ความรู้เบื้องต้น
ทางพลศาสตร์ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 201 Engineering Statics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

        : PH 111   Physics 1 
     Force systems and analysis, resultant; equilibrium, applying equilibrium 

equation to structure and machine; centroid, beam, friction, virtual work, stability of 
equilibrium, moment of inertia of area, introduction to dynamics. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

รายวิชาที่ 8 
เดิม 
วก 203   อุณหพลศาสตร์ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 

      คุณสมบัติของสารเนื้อเดียวกัน พลังงาน การแปลงสภาพพลังงาน งานและความร้อน  
การถ่ายเทความร้อนพื้นฐาน กฎข้อที่ 1  และข้อที่ 2 ของ    อุณหพลศาสตร์ วัฏจักรคาร์โนท์ เอนโทรปี 
ก๊าซอุดมคติ สภาพการส่งผ่านย้อนกลับไม่ได้และสภาพการใช้ประโยชน์ได้ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 203   Thermodynamics   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

      Properties of pure substance; Energy; Energy conversion; work and heat; 
basic heat transfer; First law of thermodynamics; Second law of Thermodynamics; 
Carnot cycle; Entropy; Ideal gas; Irreversibility and Availability. 

(Lecture 3 hours,   Practice 0 hour,   Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 203 

 
อุณหพลศาสตร์ 

 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : คศ 103  แคลคูลัสส าหรับวิศวกรรม 1 
                   : ฟส 111 ฟิสิกส์ 1 

      คุณสมบัติของสารเนื้อเดียวกัน พลังงาน; การแปลงสภาพพลังงาน; งานและความร้อน; 
การถ่ายเทความร้อนพ้ืนฐาน กฎข้อที่ 1 และข้อที่ 2 ของอุณหพลศาสตร์ วัฏจักรคาร์โนท์ เอนโทรปี 
สภาพการส่งผ่านย้อนกลับไม่ได้และสภาพการใช้ประโยชน์ได้ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 203  Thermodynamics   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : MA 103  Calculus for Engineering 1 

                  : PH 111   Physics 1 
      Properties of pure substance; Energy; energy converslon; work and heat; 

baslc heat transfer; First law of thermodynamics; Second law of Thermodynamics; 
Carnot cycle; Entropy; Irreversibility and Availability. 

(Lecture 3 hours,   Practice 0 hour,   Self Study 6 hours /week) 
 
รายวิชาที่ 9 
เดิม 
วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม     

    การวิเคราะห์ความเค้นและความเครียด ทฤษฎีการยืดหยุ่น ทฤษฎีพลังงานความเครียด 
การบิด คาน เสา แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนต์ดัด การโก่งของคาน ภาชนะความดันความเค้นผสม 
ความเค้นเข้ม พลังงานความเครียด 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 204 Mechanics of Solids 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 

    Stress and strain analysis; Theory of elasticity ; Theory of strain energy;  
Torsion;  Beam; Column; Shear force and bending moment diagrams; Deflection of 
beams; Pressure vessel; Combined stresses; Stress concentration; Strain energy. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 204  กลศาสตร์ของแข็ง 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม     

    แรงและความเค้น ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้นและความเครียด ทฤษฎีการยืดหยุ่น 
การบิด แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนต์ดัด หน่วยแรงในคาน การโก่งของคาน การโก่งเดาะของเสา 
วงกลมของมอร์และความเค้นผสม เกณฑ์ความเสียหาย ภาชนะความดัน ความเข้มของความเค้น 
ทฤษฎีพลังงานความเครียด 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัต ิ0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 204 Mechanics of Solids 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 

    Forces and stresses; stresses and strains relationship; Theory of elasticity ;  
Torsion; Shear force and bending moment diagrams; stresses in beams, Deflection of 
beams; buckling of columns; Mohr’s circle and combined stresses; failure criterion; 
Pressure vessel; Stress concentration; Theory of strain energy. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
รายวิชาที่ 10 
เดิม 
วก 206  กลศาสตร์ของไหล 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 

    คุณสมบัติของของไหล สถิตยศาสตร์ของของไหล การลอยตัว สมการโมเมนต์ตัม สมการ
พลังงาน โมเมนต์ของโมเมนต์ตัมและการประยุกต์ใช้กับเครื่องจักรกลกังหัน พลศาสตร์ของการไหลที่
ไม่ยุบตัวและไม่มีความหนืด การวิเคราะห์มิติและความคล้ายคลึง การไหลที่ไม่ยุบตัวและมีความหนืด 
ชั้นชิดผิว การวัดการไหลที่ไม่ยุบตัว 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 206 Fluid Mechanics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 
       Properties of fluid, fluid static; floatation; momentum and energy 
equations; Applying equations for turbomachinery; Dynamics of incompressible 
viscous flow; dimensional and similitude analysis; incompressible viscous flow; flow 
over surface; flow measurement. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 206  กลศาสตร์ของไหล 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201  สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 

    คุณสมบัติของของไหล สถิตยศาสตร์ของของไหล การลอยตัว สมการโมเมนต์ตัม และ
สมการพลังงาน สมการความต่อเนื่องและการเคลื่อนที่การวิเคราะห์มิติและความคล้ายคลึง การไหล
คงท่ีที่ไม่ยุบตัว การวัดอัตราการไหล 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 206 Fluid Mechanics 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 201  Engineering Statics 

     Properties of fluid, fluid static; floatation; momentum and energy 
equations; equation of continuity and motion; dimensional analysis and similitude; 
steady incompressible flow; flow measurement. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
 

รายวิชาที่ 11 
เดิม 
 

วก 210  กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 110 วัสดุวิศวกรรม  

               ทฤษฎีเบื้องต้นของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม เทคนิคการเชื่อม การหล่อ การ
ปรับปรุง คุณสมบัติทางความร้อน การตัดและการตัดแต่งด้วยเครื่องจักรในงานอุตสาหกรรม หลักการ
ค านวณต้นทุนของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม 

      (บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏบิัติ 0 ชั่วโมง,  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 210 Manufacturing Process 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 110  Engineering Materials  

               Theory and concept of manufacturing process such as casting, forming, 
machining and welding; material and manufacturing process relationships; fundamental 
of manufacturing cost 

 (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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 ใหม่ 
 วก 210  กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 110 วัสดุวิศวกรรม  

ทฤษฎีเบื้องต้นของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม เทคนิคการเชื่อม การหล่อ การ
ปรับปรุง คุณสมบัติทางความร้อน การตัดและการตัดแต่งด้วยเครื่องจักรในงานอุตสาหกรรม หลักการ
ค านวณต้นทุนของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม; การเลือกใช้วัสดุในงานวิศวกรรม 

           (บรรยาย 3 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง, ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 210 Manufacturing Process 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 110  Engineering Materials  

Theory and concept of manufacturing process such as casting, forming, 
machining and welding; material and manufacturing process relationships; 
fundamental of manufacturing cost; Material Selection for Engineering Applications 

         (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 

 

รายวิชาที่ 12 
เดิม 
วก 303  การออกแบบเครื่องจักรกล                                                3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง  และ 
                           วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล  
      หลักการออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล คุณสมบัติของวัสดุวิศวกรรม การออกแบบ

ชิ้นส่วนเครื่องจักรอย่างง่าย ทฤษฎีความเสียหายและความเค้นชนิดต่าง ๆ การต่อชิ้นงานด้วยสลัก
เกลียวและหมุดย้ า ลิ่มและสลัก เพลาส่งก าลัง สปริง กรูส่งก าลัง การถ่ายทอดก าลังด้วยคับปลิง เฟือง 
สายพานและโซ่ และการออกแบบโครงงาน 
 (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์)  
EA 303       Machine Design                                                        3 (3-0-6) 
       Prerequisite : EA 204  Mechanics of Solids  and  
                           EA 208 Theory of  Machinery  
                Fundamental of mechanical design, properties of materials, theories of 
failure, design of simple machine elements, rivets, welding, screw fasteners, keys and 
pins, shafts, springs, gears, power screws, couplings, bearings, brakes, clutches, belts, 
chains, design project. 
                  (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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 ใหม่ 
วก 303   การออกแบบเครื่องจักรกล       3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง  และ 

                      วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล 
      หลักการออกแบบชิ้นส่วนเครื่องจักรกล คุณสมบัติของวัสดุวิศวกรรม การออกแบบ

ชิ้นส่วนเครื่องจักรอย่างง่าย ทฤษฎีความเสียหายและความเค้นชนิดต่าง ๆ การต่อชิ้นงานด้วยสลัก
เกลียวและหมุดย้ า ลิ่มและสลัก เพลาส่งก าลัง สปริง กรูส่งก าลัง การถ่ายทอดก าลังด้วยคับปลิง 
เฟือง สายพานและโซ่ และการออกแบบโครงงาน การเลือกใช้วัสดุในการออกแบบ ทางด้าน
วิศวกรรมเกษตรและอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
  EA 303     Machine Design                                                               3 (3-0-6) 
       Prerequisite : EA 204  Mechanics of Solids  and  
                         EA 208 Theory of  Machinery  

   Fundamental of mechanical design, properties of materials, theories of 
failure, design of simple machine elements, rivets, welding, screw fasteners, keys 
and pins, shafts, springs, gears, power screws, couplings, bearings, brakes, clutches, 
belts, chains, design project, Material Selection for Design of Agriculture and  Food 
engineering. 

       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week 
   

รายวิชาที่ 13 
เดิม 
วก 306        การท าความเย็น                                                                3 (3-0-6) 
       วิชาบังคับก่อน : วก 203 อุณหพลศาสตร์  
                วัฏจักรการอัดไอแบบขั้นตอนเดียวและหลายขั้นตอน การประมาณค่าภาระของการ
ท าความเย็น การออกแบบอุปกรณ์ประกอบระบบการท าความเย็น อุปกรณ์ควบคุมระบบการท า
ความเย็น วิธีการละลายน้ าแข็งของแผงท าความเย็น ความปลอดภัยในการท าความเย็น การ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
                        (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 306      Refrigeration                                                              3 (3-0-6) 
               Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
               Single-stage and multi-stage of refrigeration cycles, cooling 
loadestimation, refrigeration plant design, refrigeration control devices, defrosting, 
safety in refrigeration,application in agriculture and food industries. 
                       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 306        การท าความเย็น                                                                3 (3-0-6) 
       วิชาบังคับก่อน : วก 203 อุณหพลศาสตร์  
                ทบทวนเทอร์โมไดนามิกส์ คุณสมบัติไซโครเมตริกของอากาศและการท าความเย็น
เบื้องต้น กระบวนการท าความเย็นในอุดมคติและกระบวนการจริง กระบวนการท าความเย็นแบบ
หลายขั้นตอนความดัน สารท าความเย็นและน้ ามันหล่อลื่น การค านวณภาระการท าความเย็น 
คอมเพรสเซอร์ คอนเดนเซอร์ อีวาปอเรเตอร์ การขยายตัวของสารท าความเย็น/อุปกรณ์ตรวจวัด
และการควบคุมระดับ การควบคุมสารท าความเย็น อุปกรณ์วาล์วต่างๆ ระบบควบคุมทางไฟฟ้า
และการมอนิเตอร์ การออกแบบระบบท่อสารท าความเย็นและถังเก็บ ความปลอดภัยในการท า
ความเย็น 
                        (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 306      Refrigeration                                                              3 (3-0-6) 
               Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
               Review of thermodynamics, psychometric property of air and 
introduction of refrigeration, ideal and real refrigeration processes, multi-pressure 
refrigeration process, refrigerant and lubricating oil, refrigeration load calculations, 
compressors, condensers, evaporators, refrigerant expansion/metering devices and 
level control, refrigerant controls, valve components, electrical control and 
monitoring systems, refrigerant piping and vessel design, safety. 
                       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
  

 5.4  เพิ่มรายวิชาใหม่ จ านวน 11 รายวิชา ดังนี้ 

 

ล าดับ รายวิชา หน่วยกิต 
1 ศศ 101  เศรษฐศาสตร์เพื่อชีวิตประจ าวันและการประกอบการ 3 (3-0-6) 
2 ศท 343 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 (2-2-5) 
3 วอ 101  วิศวกรรมเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน  3 (3-0-6) 
4 พง 100  พลังงานส าหรับชีวิตประจ าวัน    3 (3-0-6) 
5 วอ 486 คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบทางวิศวกรรมอาหาร  3 (2-3-5) 
6 วอ 491 ปฏิบัติการทดลองทางวิศวกรรมอาหาร  1 (0-3-1) 
7 วอ 492  โครงงานทางวิศวกรรมอาหาร  3 (0-9-0) 
8 วอ 321  เทคโนโลยีการหมักทางวิศวกรรมอาหาร                                       3 (2-3-5) 
9 วอ 322  เทคโนโลยีการสกัดส าหรับวิศวกรรมอาหาร                                  3 (2-3-5) 
10 วอ 326  วิศวกรรมการแปรรูปผักและผลไม้  3 (3-0-6) 
11 วอ 327   พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห้งในงานวิศวกรรมอาหาร   3 (3-0-6) 
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5.5 แก้ไขจ านวนชั่วโมงบรรยาย – ปฏิบัติ จ านวน 5 รายวิชา ดังนี้    
 

ล าดับ รายวิชา หน่วยกิต 
(เดิม) 

หน่วยกิต 
(ใหม่) 

1 ศท 013 สุขภาพเพ่ือการด ารงชีวิต 3 (1-4-4) 3 (2-2-5) 
2 ศท 014 การสืบค้นสารนิเทศเพ่ือการศึกษา 3 (1-4-4) 3 (2-2-5) 
3 ศท 031 การใช้ภาษาไทย 3 (1-4-4) 3 (2-2-5) 
4 ศท 241 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี 1 
3 (2-3-5) 3 (2-2-5) 

5 วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (2-3-5) 3 (3-0-6) 
 

 5.6  ยกเลิกรายวิชา จ านวน 6 รายวิชา ดังนี้ 

 
 5.7  ย้ายไปกลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม จ านวน 2 รายวิชา ดังนี้ 

 
 5.8  ย้ายมาจากกลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 

ล าดับ รายวิชา หน่วยกิต 
1 สต 313  สถิติส าหรับงานวิศวกรรม 3 (3-0-6) 
2  ทอ 202  เคมีอาหารและจุลชีววิทยาทางอาหารเบื้องต้น     4 (4-0-8) 
3 วอ 373 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 2       3 (2-3-5)                                               
4 ศป 241 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 1 1 (0-2-1) 
5 ศป 242 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 2 1 (0-2-1) 
6 ศป 243 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ 3 1 (0-2-1) 

ล าดับ รายวิชา หน่วยกิต 
1 วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล  3 (3-0-6) 
2  วอ 440  สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการออกแบบโรงงาน

อาหาร   
3 (3-0-6) 

ล าดับ รายวิชา หน่วยกิต 
1 วก 304 วิศวกรรมโรงงานต้นก าลัง 3 (3-0-6) 
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            5.9 เปลี่ยนรหัสรายวิชา แก้ไขจ านวนชั่วโมงบรรยาย – ปฏิบัติ และเพิ่มวิชาบังคับก่อน 
จ านวน 1 รายวิชา คือ  
 

เดิม   
วอ 260 
 

เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
วิชาบังคับก่อน: ไม่มี 

4 (3-3-7) 

        ความส าคัญของเคมีอาหาร องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการอาหาร 
การเปลี่ยน แปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิต การแปรรูปและเก็บรักษา 
การวิเคราะห์ทางเคมีของอาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร  การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุม
และท าลายจุลินทรีย์ในระหว่างกระบวนการการผลิตและการเก็บรักษา การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์
ในอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร และการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 7 ชั่วโมง) 
FE 260  Introduction to Food Chemistry and Microbiology for 

Food Engineering 
    4 (3-3-7) 

 Prerequisite : None  
       Importance of food chemistry, Chemical composition of food and 

their nutrition values, Changes of chemical composition during processing and 
storage, Food chemical analysis, Microorganisms in food, Microbial contamination, 
Control of microorganisms during processing and storage of foods, Determination 
of microorganisms in foods, Use of microorganisms in food industry and Food 
sanitation. 

(Lecture 3 hours, Practice 3 hours, Self study 7 hours/ week) 
  

ใหม่ 
วอ 201 
 

เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องต้นทางวิศวกรรมอาหาร 
วิชาบังคับก่อน: คม 101 หลักเคมี 

      3 (2-3-5) 

       ความส าคัญของเคมีอาหาร องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการอาหาร การ
เปลี่ยน แปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิต การแปรรูปและเก็บรักษา การ
วิเคราะห์ทางเคมีของอาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร  การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหาร การควบคุม
และท าลายจุลินทรีย์ในระหว่างกระบวนการการผลิตและการเก็บรักษา การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์
ในอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร และการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง) 
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FE 201   Introduction to Food Chemistry and Microbiology 
for Food Engineering 

       3 (2-3-5) 

 Prerequisite : CH 101 Principles of Chemistry 1  
       Importance of food chemistry, Chemical composition of food and their 

nutrition values, Changes of chemical composition during processing and storage, 
Food chemical analysis, Microorganisms in food, Microbial contamination, Control of 
microorganisms during processing and storage of foods, Determination of 
microorganisms in foods, Use of microorganisms in food industry and Food sanitation. 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hours, Self study 5 hours/ week) 
 

5.10 เปลี่ยนชื่อ รายวิชา และแก้ไขจ านวนชั่วโมงบรรยาย – ปฏิบัติ จ านวน 1 รายวิชา คือ  
เดิม 
วอ 371   หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 1 3 (2-3-5) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ                 

                    วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 

      หลักการพ้ืนฐานของหน่วยปฏิบั ติการทางวิศวกรรมอาหาร , คุณสมบัติและ
ลักษณะเฉพาะของอนุภาคของแข็ง (คุณลักษณะของอนุภาคของแข็ง, การลดผสมอนุภาค และการลด
ขนาด) , การแยกเชิงกล (การร่อน, การกรอง, การตกตะกอนภายใต้แรงโน้มถ่วงโลก และการ
ตกตะกอนด้วยการหมุนเหวี่ยง), ปรากฏการณ์ถ่ายโอนโมนตัมในงานวิศวกรรมอาหาร (ปรากฏการณ์
การไหลของอาหารและวัสดุชีวภาพ, การไหลผ่านวัตถุจม, กระบวนการฟลูอิไดซ์เบด, การผสม
ของเหลวในงานอุตสาหกรรมอาหาร) การแปรรูปอาหารด้วยเอ็กทรูชัน การกลั่น การสกัด และการ
อบแห้ง 

(บรรยาย 2 ชั่วโมง ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 5 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 371   Unit Operation in Food Engineering  1 3 (2-3-5) 
 Prerequisite : EA 206 Fluid Mechanics and                            

                   FE 310 Food Process Engineering 
 

      Basic principles of unit operation for food engineering, properties and 
handling of particulate solids (Characterization of solid particles, properties of masses 
of particles, mixing of solids and size reduction), mechanical separation (screening, 
filtration, gravity sedimentation and centrifugal sedimentation process), transport 
phenomena in food engineering: (momentum transfer of food and biomaterial, flow 
past immersed bodies, fluidization process and agitation and mixing of liquids) 
Extrusion Processes for Food, Distillation Process, Extraction Process and Drying 
Process 

(Lecture 2 hours, Practice 3 hour, Self Study 5 hours /week) 
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ใหม่ 
วอ 311   

 
หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  

 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ                 
                    วอ 310 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 

      หลักการพ้ืนฐานของหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร , คุณสมบัติและ
ลักษณะเฉพาะของอนุภาคของแข็ง (คุณลักษณะของอนุภาคของแข็ง, การลดผสมอนุภาค และการลด
ขนาด) , การแยกเชิงกล (การร่อน, การกรอง, การตกตะกอนภายใต้แรงโน้มถ่วงโลก และการ
ตกตะกอนด้วยการหมุนเหวี่ยง), ปรากฏการณ์ถ่ายโอนโมนตัมในงานวิศวกรรมอาหาร (ปรากฏการณ์
การไหลของอาหารและวัสดุชีวภาพ, การไหลผ่านวัตถุจม, กระบวนการฟลูอิไดซ์เบด, การผสม
ของเหลวในงานอุตสาหกรรมอาหาร) การแปรรูปอาหารด้วยเอ็กทรูชัน การกลั่น การสกัด และการ
อบแห้ง 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 311   Unit Operation in Food Engineering   3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 206 Fluid Mechanics and                            

                   FE 310 Food Process Engineering 
 

      Basic principles of unit operation for food engineering, properties and 
handling of particulate solids (Characterization of solid particles, properties of masses 
of particles, mixing of solids and size reduction), mechanical separation (screening, 
filtration, gravity sedimentation and centrifugal sedimentation process), transport 
phenomena in food engineering: (momentum transfer of food and biomaterial, flow 
past immersed bodies, fluidization process and agitation and mixing of liquids) 
Extrusion Processes for Food, Distillation Process, Extraction Process and Drying 
Process 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 5.11  ย้ายมาจากกลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม 1 รายวิชา ดังนี้ 
วก 208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม 

       การวิเคราะห์ความเร็วและความเร่ง การวิเคราะห์แรงและการเคลื่อนที่ของชิ้นส่วน
เครื่องจักรระบบกลไกเชื่อมต่อชุดเฟืองสายพานและระบบเครื่องกลสมดุลของมวลที่เคลื่อนที่และหมุน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์)  
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EA 208      Theory of  Machinery                                                 3 (3-0-6) 
      Prerequisite : EA 201  Engineering Statics  
      Velocity and acceleration analysis; kinematics and dynamics force 

analysis of mechanical devices, linkages, gear trains, belts and mechanical systems; 
balancing of rotating and reciprocating mass. 

         (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

 5.12  เปลี่ยนชื่อ เปลี่ยนรหัสวิชา และแก้ไขค าอธิบายรายวิชา และย้ายมาจากกลุ่มวิชาเลือก  

             ทางวิศวกรรม  จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 
เดิม 

วอ 471    การออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

       หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ท าเลที่ตั้งโรงงาน กฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษางานเบื้องต้น การสร้างแผนภาพของ
การไหลของวัสดุอาหาร การจัดแผนผังโรงงานอย่างมีระบบ การเลือกเครื่องมือเครื่องใช้ การใช้
คอมพิวเตอร์ในการจัดแผนผังโรงงาน การสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร ระบบน้ าดีน้ าเสีย CIP COP การ
ออกแบบให้ถูกสุขอนามัยการแปรรูป การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
FE 471  Food Plant Design 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None   

      Principles of food processing plant. Analysis of location and law involving in 
food plant design. Design of material flow diagram. Systematically design of food 
processing plant. Selection of food equipment. Applications of computer in food plant 
layout and design using computer. Sanitary, CIP, COP and hygienic design. Engineering 
economic for food plant design. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 ใหม่ 
วอ 440    สุขลักษณะและสุขาภิบาลเพื่อการออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

      การออกแบบเชิงสุขลักษณะของอาคาร พ้ืน สิ่งอ านวย และเครื่องมือ การเลือกวัสดุ การ
สุขภิบาลที่ดี การควบคุมป้องกันจุลินทรีย์ สารภูมิแพ้ และอันตรายทางเคมีและกายภาพ การเกิดไบ
โอฟิมล์ การท าความสะอาดและสารท าความสะอาด ท าจัดการของเสียและอุปกรณ์บรรจุ การ
ตรวจสอบระบบสุขาภิบาล และการจัดการระบบสุขาภิบาล 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชัว่โมง /สัปดาห์) 
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FE 440  Hygienic and Sanitary Design for  Plant 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None   

       Introduction to sanitary design of building and ground, facilities, and 
equipment. Material selection. Sanitary best practice. Microorganism, pent, and 
allergen control. Chemical and physical hazard control. Biofilm. Cleaning and agent; 
cleaing and sanitizing method; Handling of waste and waste container; Verification of 
sanitary; Management of sanitary operation 

    (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 

 5.13  เปลี่ยนชื่อ เปลี่ยนรหัสวิชา และแก้ไขค าอธิบายรายวิชา จ านวน 2 รายวิชา ดังนี้ 
รายวิชาที่ 1   
เดิม 
วอ 480   การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

 หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคุณภาพ การใช้สถิติกับงาน 
ควบคุมคุณภาพและงานวิจัย แผนการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการยอมรับการวางแผนการทดลอง แผนภูมิ
ควบคุม การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ
อาหาร GMP & HACCP และ ISO 9001 & ISO 22000  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
FE 480       Quality Control in Food Industry                                            3 (3-0-6) 

     Prerequisite : None 
     Principle of quality control in food industry, quality management, 

application of statistical techniques for quality control and research, acceptance 
sampling plans, experimental designs, control charts , sensory evaluation, industrial 
standards in food quality food control ; GMP and HACCP, ISO 9001 & ISO 22000 

          (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วอ 340   การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารและการจัดการด้านวิศวกรรม

อาหาร 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
    หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคุณภาพ การใช้สถิติกับงาน 

ควบคุมคุณภาพ แผนการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการยอมรับการวางแผนการทดลอง แผนภูมิควบคุม 
เครื่องมือคุณภาพขั้นพ้ืนฐาน มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพอาหาร GMP & HACCP 
และ ISO แนวคิดพ้ืนฐานในการจัดการด้านวิศวกรรมอาหาร โดยใช้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับระบบการ
จัดการตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร (GMP HACCP ISO) หลักการจัดการเทคโนโลยีสะอาด
และการปรับปรุงหรือเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ์ วิศวกรรมไคเซ็น 

     (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์ 
FE 340  Quality Control in Food Industry and Food Engineering 

Management 
3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
 Principle of quality control in food industry, quality management, 

application of statistical techniques for quality control, acceptance sampling plans, 
experimental designs, control charts , basic quality tools, industrial standards in 
food quality control of food industry ; GMP, HACCP and ISO, basic concept of food 
safety management system using good manufacturing practice (GMP) and hazard 
analysis and critical control point (HACCP) and the international organization for 
standardization (ISO) as a food safety control system and, in particular, its role as 
an element of public food safety regulation, Kaizen engineering. The principle of 
management of cleaner technology and green productivity. 

 (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

รายวิชาที่ 2   

เดิม 
วอ 482   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

  การสร้างความร้อนด้วยวิธีโอห์มมิค การสร้างคลื่นความร้อนด้วยรังสีอินฟราเรด การท า
ความร้อนด้วยไมโครเวฟและคลื่นวิทยุ การอบแห้งอาหารด้วยคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า การแปรรูปด้วยระบบ
แรงดันสูง 

       (บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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FE 482   Novel Food Processing Technologies  3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

 Focuses on recent technological innovations in food processing, ohmic 
heating, infrared heating microwave and radio frequency heating, induction heating, 
drying of food and biomaterials by electromagnetic technology and high pressure 
process. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 

ใหม่ 
วอ 323   การแปรรูปด้วยความร้อนและไม่ใช้ความร้อนด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

      ตอนที่ 1 นวัตกรรมการแปรรูปอาหารโดยความร้อน: การแปรรูปอาหารด้วยเทคนิค
สมัยใหม่ส าหรับงานวิศวกรรมอาหาร, การเกิดความร้อนแบบโอห์มมิค, การใช้คลื่นความร้อนจากรังสี
อินฟาเรทในการแปรรูปอาหาร, การเกิดความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟในงานอุตสาหกรรมอาหาร, การ
พัฒนากระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมเกษตรด้วยเทคโนโลยีคลื่นวิทยุ ตอนที่ 2 นวัตกรรมการแปรรูป
อาหารโดยไม่ใช้ความร้อน : การแปรรูปอาหารด้วยเทคนิคการใช้สนามไฟฟ้าแบบพัลล์ , การแปรรูป
อาหารด้วยแรงดันสูง และตอนที่ 3 เทคโนโลยีใหม่แบบผสมผสานส าหรับการแปรรูปอาหาร : 
เทคโนโลยีการท าแห้งแบบผสมผสาน, การแปรรูปด้วยการทอดสูญญากาศ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 323  Emerging of thermal and non thermal processing  3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

  Focuses on recent technological innovations in food processing, Part 1 
Emerging of Thermal Processing: Emerging Technologies for Food Engineering, Ohmic 
Heating, Infrared Heating for Food Processing, Microwave Heating for Food Processing, 
Development of Radio Frequency Technology for Agro Processing Industry, Part 2 
Emerging Non-Thermal Processing: Food Processing using Electrical Plus Technic, High 
Pressure for Food Processing and Part 3 Hybrid Emerging Technology for Food 
Processing: Hybrid Drying Technology, Vacuums Fryer Technologies 

   (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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 5.14  แก้ไขจ านวนหน่วยกิต 3 รายวิชา ดังนี้ 
 

ล าดับที่ ชื่อรายวิชา (เดิม) ชื่อรายวิชา (ใหม่) 
 รหัสวิชา – ชือ่รายวิชา หน่วยกิต รหัสวิชา – ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
1 วอ 497 สหกิจศึกษา 9 

หน่วยกิต 
วอ 497 สหกิจศึกษา 6 

หน่วยกิต 
    

2 วอ 498 การเรียนรู้อิสระ 9 
หน่วยกิต 

วอ 498 การเรียนรู้อิสระ 6 
หน่วยกิต 

   
3 วอ 499 การศึกษา หรือ ฝึกงาน 

หรือ ฝึกอบรม
ต่างประเทศ 

9 
หนว่ยกิต 

วอ 499 การศึกษา หรือ ฝึกงาน 
หรือ ฝึกอบรม
ต่างประเทศ 

6 
หน่วยกิต 

  

5.15) เปลี่ยนรหัสรายวิชา และเปลี่ยนชื่อวิชา จ านวน 2 รายวิชา ดังนี้ 
 

รายวิชาที่ 1   
เดิม 

วอ 484   เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปต่ า 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

 ความส าคัญของอาหารแปรรูปต่ า กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปต่ าโดยใช้ความร้อน 
กระบวนการให้ความร้อนอาหารภายใต้ถุงบรรจุแบบสุญญากาศ กระบวนการผลิตอาหารโดยไม่ใช้ความ
ร้อน การบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ เทคโนโลยีการบรรจุแบบแอกทีฟและอินเทลลิเจนท์ เทคโนโลยี
เฮอร์เดิล กระบวนการผลิตผักและผลไม้แปรรูปต่ า กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์และอาหารทะเลแปรรูปต่ า 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 484  Minimal Processing Technology 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

 Importance of minimal processed food, minimal processing of food with 
thermal methods, sous-vide processing, minimal processing of food with non-thermal 
methods, modified atmosphere packaging, active and intelligent packaging, hurdle 
technology, minimal processing for fruits and vegetables, minimal processing for meat 
and seafood. 

      (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วอ 325   เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้น 3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    

 ความส าคัญของอาหารแปรรูปขั้นต้น กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต้นโดยใช้ความ
ร้อน กระบวนการให้ความร้อนอาหารภายใต้ถุงบรรจุแบบสุญญากาศ กระบวนการผลิตอาหารโดยไม่ใช้
ความร้อน การบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ เทคโนโลยีการบรรจุแบบแอกทีฟและอินเทลลิเจนท์  
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล กระบวนการผลิตผักและผลไม้แปรรูปขั้นต้น กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์และอาหาร
ทะเลแปรรูปขั้นต้น 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 325  Minimal Processing Technology 3 (3-0-6) 
 Prerequisite : None 

 Importance of minimal processed food, minimal processing of food with 
thermal methods, sous-vide processing, minimal processing of food with non-thermal 
methods, modified atmosphere packaging, active and intelligent packaging, hurdle 
technology, minimal processing for fruits and vegetables, minimal processing for meat 
and seafood. 

      (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
รายวิชาที่ 2   
เดิม 
วอ 485   การออกแบบและควบคุมกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้ออาหารใน

ภาชนะปิดสนิท 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    
 การผลิตอาหารในภาชนะปิดสนิท (กระป๋อง ถุงรีทอร์ทเพาซ์ ขวดแก้ว) ด้วยความร้อน 

หลักการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน เครื่องฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารภาชนะปิดสนิท เครื่องฆ่าเชื้อแบบความ
ดันสูงกว่าปกติ เครื่องฆ่าเชื้อระบบหมุนและระบบแรงดันน้ า ส่วนประกอบต่างๆ ของเครื่องฆ่าเชื้อ การ
ออกแบบ การควบคุมกระบวนการ การติดตั้งและการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ การกระจายความร้อนใน
เครื่องฆ่าเชื้อและการทดสอบการแทรกผ่านความร้อนในอาหารเพ่ือสามารถก าหนดอุณหภูมิและเวลาใน
การฆ่าเชื้อ น้ าที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม ภาชนะบรรจุอาหารและการควบคุมคุณภาพ 

            (บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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FE 485   Retort Designing and Operating of Food in Hermetically 
Sealed Container    

3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
 Thermal processing of food in hermetically sealed container (can, retort 

pouch, glass bottle), principle of thermal processing, retort, overpressure retort, rotary 
and hydrostatic retort, components of retort,  design, processing control, installation 
and operation of retort, thermal distribution in retort and heat penetration test for 
establishing the thermal process, water usage in food industry, food container and 
quality control. 

     (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

ใหม่ 
วอ 420  การออกแบบและกระบวนการท างานของเครื่องฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะ

ปิดสนิท 
3 (3-0-6) 

 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี    
  การผลิตอาหารในภาชนะปิดสนิท (กระป๋อง ถุงรีทอร์ทเพาซ์ ขวดแก้ว) ด้วยความร้อน 

หลักการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน เครื่องฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารภาชนะปิดสนิท เครื่องฆ่าเชื้อแบบความ
ดันสูงกว่าปกติ เครื่องฆ่าเชื้อระบบหมุนและระบบแรงดันน้ า ส่วนประกอบต่างๆ ของเครื่องฆ่าเชื้อ การ
ออกแบบ การควบคุมกระบวนการ การติดตั้งและการท างานของเครื่องฆ่าเชื้อ การกระจายความร้อน
ในเครื่องฆ่าเชื้อและการทดสอบการแทรกผ่านความร้อนในอาหารเพ่ือสามารถก าหนดอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อ น้ าที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม ภาชนะบรรจุอาหารและการควบคุมคุณภาพ 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง  ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
FE 420   Retort Design and Operations for Food in Hermetically 

Sealed Container    
3 (3-0-6) 

 Prerequisite : None 
 Thermal processing of food in hermetically sealed container (can, retort 

pouch, glass bottle), principle of thermal processing, retort, overpressure retort, rotary 
and hydrostatic retort, components of retort,  design, processing control, installation 
and operation of retort, thermal distribution in retort and heat penetration test for 
establishing the thermal process, water usage in food industry, food container and 
quality control. 

        (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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               5.16) เปลี่ยนชื่อวิชา จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 
 เดิม  
วก 301   การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร        3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203  อุณหพลศาสตร์    

รูปแบบของการถ่ายเทความร้อน สมการการน าความร้อน การพาความร้อน การแผ่
รังสีความร้อนและการประยุกต์ใช้งาน อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการเพ่ิมความสามารถในการ
ถ่ายเทความร้อนการถ่ายเทความร้อนโดยการเดือดและควบแน่น สมการการถ่ายเทมวลสาร และ
หลักการความคล้ายคลึงกับการถ่ายเทความร้อน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 301   Heat and Mass Transfer        3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
               Modes of heat transfer, laws governing heat conduction, convection, 
radiation and applications, heat exchangers and heat transfer enhancement, boiling 
and condensation, law governing mass transfer and analogy with heat transfer. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 
ใหม่  
วก 301   การถ่ายเทความร้อน        3 (3-0-6) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 203  อุณหพลศาสตร์    

รูปแบบของการถ่ายเทความร้อน สมการการน าความร้อน การพาความร้อน การแผ่
รังสีความร้อนและการประยุกต์ใช้งาน อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนและการเพ่ิมความสามารถในการ
ถ่ายเทความร้อนการถ่ายเทความร้อนโดยการเดือดและควบแน่น สมการการถ่ายเทมวลสาร  และ
หลักการความคล้ายคลึงกับการถ่ายเทความร้อน 

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 301   Heat  Transfer        3 (3-0-6) 
 Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
               Modes of heat transfer, laws governing heat conduction, convection, 
radiation and applications, heat exchangers and heat transfer enhancement, boiling 
and condensation, law governing mass transfer and analogy with heat transfer. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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               5.17) เปลี่ยนค าอธิบายรายวิชาและเปลี่ยนรายวิชาบังคับก่อน จ านวน 1 รายวิชา ดังนี้ 
   เดิม 
วก 491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) 
  วิชาบังคับก่อน : วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม และ 

                    วก 203 อุณหพลศาสตร์ หรือ 
                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 

                  วก 110 วัสดุวศิวกรรม หรือ 
                    ตามความเห็นชอบของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 

การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น ระบบปรับอากาศ การทดสอบเครื่องยนต์ การ
ทดสอบการควบคุมอัตโนมัติ เซ็นเซอร์การวัดอุณหภูมิ ความดัน อัตราการไหลและน้ าหนัก 

 

                 (บรรยาย 0 ชั่วโมง, ปฏิบัติ 3 ชั่วโมง,  ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
   EA 491 Engineering Laboratory  1 1 (0-3-1) 
  Prerequisite : EA 201 Engineering Statics, and 

                    EA 203 Thermodynamics, or 
           EA 206 Fluid Mechanics and  
                    EA 110  Engineering Materials or 
  As Approved by Program Committee 

 

Fundamental laboratories for Air Condition, Engine test, Automatic 
Control, Sensor system for engineering 

   (Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

ใหม่ 
วก 491 

 
ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 

1 (0-3-1) 

 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง และ 
                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 
                    วก 301 การถ่ายเทความร้อน หรือ 
                    ตามความเห็นชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 

          การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น ระบบปรับอากาศ การทดสอบเครื่องยนต์ การ
ควบคุมอัตโนมัติระบบเซ็นเซอร์ทางวิศวกรรม เช่น การวัดอุณหภูมิ ความดัน อัตราการไหลและ
น้ าหนัก 

       (บรรยาย 0 ชั่วโมง, ปฏบิัติ 3 ชั่วโมง,  ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
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 EA 491 Engineering Laboratory  1 1 (0-3-1) 
 Prerequisite :  EA 204  Mechanics of Solids, and 

           EA 206  Fluid Mechanics and  
                    EA 301  Heat Transfer or 
          As Approved by Program Committee 

 

 Fundamental laboratories for Air Condition , Engine test , Automatic 
Control, Sensor system for engineering i.e. Temperature, Pressure, Flow rate and 
Weight 

        (Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

5.18) เปลี่ยนรายวิชาบังคับก่อน จ านวน  1 รายวิชา ดังนี้ 
เดิม 
วก 492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 201 สถิตยศาสตร์วิศวกรรม และ 

                    วก 203 อุณหพลศาสตร์ หรือ 
                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 
                    วก 110 วัสดุวิศวกรรม หรือ 
                   ตามความเห็นชอบของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 

การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น กลศาสตร์ของไหล วั สดุวิศวกรรม           
อุณหพลศาสตร์การถ่ายเทความร้อนระบบการท าความเย็น และทฤษฎีทางเครื่องจักรกล 

      (บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏิบตัิ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 492 Engineering Laboratory  2 1 (0-3-1) 
 Prerequisite :  EA 201 Engineering Statics, and 

                    EA 203 Thermodynamics, or 
           EA 206 Fluid Mechanics and  
                     EA 110  Engineering Materials or 
  As Approved by Program Committee 

 

Fundamental laboratories for engineering such as Mechanics of fluid, 
Materials for engineering, Thermodynamics, Heat transfer, Refrigeration and 
Mechanics of machinery. 

   (Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
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   ใหม่ 
วก 492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2     1 (0-3-1) 
 วิชาบังคับก่อน : วก 204 กลศาสตร์ของแข็ง และ 

                    วก 206 กลศาสตร์ของไหล และ 
                    วก 301 การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร หรือ 
                    ตามความเห็นชอบของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 

การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เช่น กลศาสตร์ของไหล วัสดุวิศวกรร ม                  
อุณหพลศาสตร์การถ่ายเทความร้อนระบบการท าความเย็น และทฤษฎีทางเครื่องจักรกล 

       (บรรยาย 0 ชั่วโมง ปฏบิัติ 3 ชั่วโมง  ศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง/สัปดาห์) 
EA 492 Engineering Laboratory  2      1 (0-3-1) 
 Prerequisite :  EA 204  Mechanics of Solids, and 

           EA 206  Fluid Mechanics and  
                     EA 301  Heat and Mass Transfer or 
  As Approved by Program Committee 

 

Fundamental laboratories for engineering such as Mechanics of fluid, 
Materials for engineering, Thermodynamics, Heat transfer, Refrigeration and Mechanics 
of machinery. 

  (Lecture 0 hour, Practice 3 hours, Self Study 1 hour /week) 
 

 

5.19) เปลี่ยนรายวิชาบังคับก่อน และย้ายมาจากกลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม จ านวน  1 
รายวิชา ดังนี้ 
เดิม 
วก 302        การเผาไหม้                                                                             3 (3-0-6) 
       วิชาบังคับก่อน : วก 203 อุณหพลศาสตร์  
                เชื้อเพลิง สมบัติของเชื้อเพลิง การวิเคราะห์ปริมาณสัมพันธ์ของการเผาไหม้ การวิเคราะห์
อุณหภูมิ-พลังงาน  เปลวไฟแบบราบเรียบและปั่นป่วน โครงสร้างเปลวไฟแบบปั่นป่วน  เปลวไฟชนิด
แพร่และเปลวไฟชนิดผสมก่อน  เสถียรภาพของเปลวไฟ การเผาไหม้ของเชื้อเพลิง หัวเผาของแก๊สและ
น้ ามัน การควบคุมมลพิษจากการเผาไหม ้
                        (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 302      Combustion                                                                3 (3-0-6) 
               Prerequisite : EA 203  Thermodynamics  
               Fuel, properties of fuels, Combustion stoichiometric analysis, energy-
temperature analysis, laminar and turbulent flames, turbulent flame structure, 
diffusion and premixed flames, flame stability, combustion of fuel, gas and oil burners, 
control of pollution from combustion. 
                       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
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ใหม่ 
วก 302        การเผาไหม้                                                                               3 (3-0-6) 
       วิชาบังคับก่อน : วก 301 การถ่ายเทความร้อน  
                เชื้อเพลิง สมบัติของเชื้อเพลิง การวิเคราะห์ปริมาณสัมพันธ์ของการเผาไหม้ การวิเคราะห์
อุณหภูมิ-พลังงาน  เปลวไฟแบบราบเรียบและปั่นป่วน โครงสร้างเปลวไฟแบบปั่นป่วน  เปลวไฟชนิด
แพร่และเปลวไฟชนิดผสมก่อน  เสถียรภาพของเปลวไฟ การเผาไหม้ของเชื้อเพลิง หัวเผาของแก๊สและ
น้ ามัน การควบคุมมลพิษจากการเผาไหม ้
                        (บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
EA 302      Combustion                                                                 3 (3-0-6) 
               Prerequisite : EA 301  Heat  Transfer  
               Fuel, properties of fuels, Combustion stoichiometric analysis, energy-
temperature analysis, laminar and turbulent flames, turbulent flame structure, diffusion 
and premixed flames, flame stability, combustion of fuel, gas and oil burners, control 
of pollution from combustion. 
                       (Lecture 3 hours, Practice 0 hour, Self Study 6 hours /week) 
 

5.20) เปลี่ยนรหัสวิชา  จ านวน 7 รายวิชา ดังนี้ 
 

ล าดับ รหัสวิชา 
(เดิม) 

รหัสวิชา 
(ใหม่) 

ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

1 วอ 372 วอ 312 การควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (3-0-6) 
2 วก 340 วอ 313 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตร

และอาหาร 
3 (3-0-6) 

3 วอ 483 วอ 324 วิศวกรรมกระบวนการและเทคโนโลยีของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่แปรรูปจากนม 

3 (3-0-6) 

4 วก 401 วอ 421 การหาสภาวะที่เหมาะสมทางวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร 

3 (2-3-5) 

5 วก 471 วอ 422 การออกแบบการทดลองส าหรับวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร 

3 (3-0-6) 

6 วอ 470 วอ 431 การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้วยวิธี
วิเคราะห์ภาพถ่าย 

3 (3-0-6) 

7 วก 436 วอ 432 ระบบและเครื่องจักรกลไฮดรอลิกส์-นิวแม
ติกส ์

3 (2-3-5) 
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เอกสารแนบ 4 
ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

 
1. ประวัติ 

ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายพูนพัฒน์ พูนน้อย 
ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Poonpat Poonnoy 
ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ ดร. 
สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

          มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  
 จังหวัดเชียงใหม่  50290 
 โทรศัพท์ : 053875000  โทรสาร  : 053878010  
 E-mail Address : poonpat@mju.ac.th 
 

2.   ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒกิารศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี 
2550 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2546 

วศ.บ.  วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2544 
 
3.  สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 

 1)  ระบบคอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์ในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
 2)  ระบบควบคุมอัตโนมัติในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

 
4.  ประวัติการท างาน 

ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
2558-ปัจจุบัน รองศาสตราจารย์ 
2553-2558 ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
2550-2553 อาจารย์ 
 
 

 
 

mailto:poonpat@mju.ac.th
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2557). ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพต้นพืชบางชนิดที่

เพาะเลี้ ยงด้วยระบบไบโอรีแอคเตอร์จมชั่ วคราว สนับสนุนโดยส านักงาน
คณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ (หัวหน้าโครงการ)  

พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2556). การพัฒนาระบบคอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์เพ่ือการคัดคุณภาพล าไย
อบแห้งทั้งผลสนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ  (หัวหน้า
โครงการ)  

พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2556). การวิเคราะห์และสังเคราะห์ผลงานวิจัยด้านการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช
ของมหาวิทยาลัยแม่โจ้ สนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ (ผู้ร่วม
โครงการ)  

พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2556). การศึกษาระบบการผลิตต้นหงส์เหินลูกผสมตัดดอกในระดับ
อุตสาหกรรม สนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ (ผู้ร่วมโครงการ)  

พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2555). การพัฒนาเครื่องคัดขนาดกุ้งผ่าหลังแบบผีเสื้ออัตโนมัติระบบ
คอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์ สนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ 
(หัวหน้าโครงการ)  

พูนพัฒน์ พูนน้อย. (2555). การตรวจจับและระบุต าแหน่งหางกุ้งซูชิด้วยระบบคอมพิวเตอร์
วิสัยทัศน์ในกระบวนการผลิตกุ้งแช่เยือกแข็ง สนับสนุนโดยคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร (หัวหน้าโครงการ)  

 
  6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, นพมณี โทปุญญานนท์ และปวีณา ภูมิสุทธาผล, 2558, ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
การเจริญเติบโตและคุณภาพต้นพืชบางชนิดที่เพาะเลี้ยงด้วยระบบไบโอรีแอคเตอร์จม
ชั่วคราว, รายงานวิจัย, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, 2557, การพัฒนาระบบคอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์เพื่อการคัดคุณภาพล าไยอบแห้ง
ทั้งผล, รายงานวิจัย, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

นพมณี โทปุญญานนท์, ปวีณา ภูมิสุทธาผล, จักรพงษ์ พวงงามชื่น และพูนพัฒน์ พูนน้อย2557, 
การวิเคราะห์และสังเคราะห์ผลงานวิจัยด้านการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชของมหาวิทยาลัย
แม่โจ้, รายงานวิจัย, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

นพมณี โทปุญญานนท์, พูนพัฒน์ พูนน้อย และศรีกาญจนา คล้ายเรือง, 2558, การศึกษาระบบ
การผลิตต้นหงส์เหินลูกผสมตัดดอกในระดับอุตสาหกรรม, รายงานวิจัย, มหาวิทยาลัย
แม่โจ้, เชียงใหม่ 

พูนพัฒน์ พูนน้อย และกิตติกร หาญตระกูล, 2556, การพัฒนาเครื่องคัดขนาดกุ้งผ่าหลังแบบ
ผีเสื้ออัตโนมัติระบบคอมพิวเตอร์วิสัยทัศน์ , รายงานวิจัย, คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 
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พูนพัฒน์ พูนน้อย, 2556, การตรวจจับและระบุต าแหน่งหางกุ้งซูชิด้วยระบบคอมพิวเตอร์
วิสัยทัศน์ในกระบวนการผลิตกุ้งแช่เยือกแข็ง , รายงานวิจัย, คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, 2555, การพัฒนาระบบฐานข้อมูลและโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพ่ือการติดตาม
และตรวจสอบกระบวนการผลิตต้นพันธุ์กล้วยไม้หวายด้วยวิธีเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่ อพืช 
สนับสนุนโดยส านักงานคณะกรรมการการวิจัยแห่งชาติ, รายงานวิจัย, มหาวิทยาลัยแม่
โจ้, เชียงใหม่ 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, นพมณี โทปุญญานนท์ และสุธยา พิมพ์พิไล, 2555, การผลิตใบข้าวด้วย
ระบบไบโอรีแอคเตอร์จมชั่วคราวขนาดใหญ่เปรียบเทียบกับการปลูกปกติ , รายงาน
วิจัย, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

พูนพัฒน์ พูนน้อย และนพมณี โทปุญญานนท์, 2555, การพัฒนาระบบไบโอรีแอคเตอร์จม
ชั่วคราวขนาดใหญ่เพ่ือรองรับการผลิตต้นอ้อยปลอดโรคระดับอุตสาหกรรม, รายงาน
วิจัย, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 

Poonnoy P., Yodkeaw P., Sriwai A., Umongkol P. and Intamoon S., 2014, 
“Classification of Boiled Shrimp’s Shape Using Image Analysis and 
Artificial Neural Network Model”, Journal of Food Process Engineering. 
Vol. 37(3), pp 257–263. 

Poonnoy P., Klayraung S. and Tanongkankit, Y., 2014, “Effect of Time and 
Temperature on E. Coli Survival during Hot Water Treatment of 
Spoons”, Food and Applied Bioscience Journal. Vol 2(2), pp 135-142.   

Poonnoy, P., 2011, “Indented Longan Detection with Computer Vision-based 
Software in Consideration of Roundness Value”, Thai Journal of 
Agricultural Science, Vol. 4(5): Special Iss., pp 42-50. 

 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 

จักรพงษ์ พวงงามชื่น, ทองเลียน บัวจูม และพูนพัฒน์  พูนน้อย, 2559, ความพร้อมและความ
ต้องการของเกษตรกรในการส่งเสริมการปลูกพืชอาหารสัตว์อินทรีย์ส าหรับโรงงานอาหารสัตว์
อินทรีย์ภาคเหนือตอนบน, วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร, ปีที่ 33 ฉบับที่ 3 
กันยายน – ธันวาคม, (อยู่ระหว่างการเรียงพิมพ์) 

จักรพงษ์ พวงงามชื่น, นพมณี โทปุญญานนท์ และพูนพัฒน์  พูนน้อย, 2559, การวิเคราะห์แนวโน้ม
งานวิจัยเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชของมหาวิทยาลัยแม่โจ้, วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการ
เกษตรม, ปีที่ 33 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม – สิงหาคม, (อยู่ระหว่างการเรียงพิมพ์) 

ปิยภรณ์ สุริยะ, ธเนศ แก้วก าเนิด, สิทธิสิน บวรสมบัติ และพูนพัฒน์  พูนน้อย, 2559, สภาวะที่
เหมาะสมของการแช่ข้าวและการหุงข้าวต่อปริมาณแอนโทไซยานินและลักษณะทางกายภาพ
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ของข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่หุงด้วยไมโครเวฟ, วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร, ปีที่ 33 
ฉบับที่ 1 มกราคม – เมษายน, (อยู่ระหว่างการเรียงพิมพ์) 

 
9. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ  (5 ปี

ย้อนหลัง) 
Topoonyanont, N., Poomsuttapol, P., Poonnoy,P. andKlayraung,S.,2015, “Comparison 

of Efficiency of Container Materials in TIB System for Globba 
Micropropagation”, 6th International ISHS Symposium: Production and 
Establishment of Micropropagated Plants, April 19-24, Grand Hotel Londra, 
Sanremo, ITALY. 

Klayraung, S., Topoonyanont, N., Poomsuttapol, P., and Poonnoy, P. .,2015, “Diversity 
and Control of Bacterial Contamination of Plants Propagated in Temporary 
Immersion Bioreactor System”, 6th International ISHS Symposium: Production 
and Establishment of Micropropagated Plants, April 19-24, Grand Hotel 
Londra, Sanremo, ITALY. 

Tanongkankit Y., Sutthaphan T., Kaewmanas J., Poonnoy P., and Narkprasom K., 2014, 
“Evolutions of β-carotene and Lycopene in a Natural Food Colorant from Gac 
(Momordica cochinchinensis Spreng) Arils during Drying, The 3rd International 
Conference on Nutrition and Food Sciences (ICNFS 2014), June 18-20, 
Copenhagen, Denmark.  

Poonnoy, P., Sritapunya A., and Kanthiya, A., 2014, “Estimation of Whole Dried Longan 
(Dimocarpus longan Lour.) Surface Area Using Multi-view Image”, The 4th 
International Conference on Engineering and Applied Science (2014 ICEAS) 
July 22-24, Sapporo, Japan. pp. 604 - 609.  

Poonnoy, P., Topoonyanont, N., 2012, “Parallel Computing and State Machine 
Software Development for Multiple Temporary Immersion Bioreactor Systems 
Sequence Control”, International Conference of Agricultural Engineering: CIGR-
Ageng 2012, July 8-12, Valencia Conference Center, Valencia, Spain.  

Poonnoy, P., Chum-in, T., 2012, “Estimation of Sushi Shrimp Weight Using Image 
Analysis Technique and Non-Linear Regression Models”, International 
Conference of Agricultural Engineering: CIGR-Ageng 2012, July 8-12, Valencia 
Conference Center, Valencia, Spain.  

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เช่น ต ารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปีย้อนหลัง) 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, 2557, การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้วยวิธีวิเคราะห์ภาพถ่าย, สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่. 199 หน้า 



มคอ. 2 

 

152 

พูนพัฒน์ พูนน้อย, 2556, วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร, สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร, คณะ
วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่. 305 หน้า 

 
11.รางวัลที่เคยได้รับ: 

Gold Prize Medal for the “Bioreactor System for Industrial Plant Propagation” from 
the Korea Woman Inventors Association (KWIA) in Korea International 
Women’s Invention Exposition 2013 (KIWIE 2013) during April 30 – May 5 at 
COEX Hall, Seoul, KOREA (as a co-inventor with Assoc. Prof. Dr. Nopmanee 
Topoonyanont)  

Certificate from Green Technology Invention Society (TAIWAN) for the “Bioreactor 
System for Industrial Plant Propagation” in Korea International Women’s 
Invention Exposition 2013 (KIWIE 2013) during April 30 – May 5 at COEX Hall, 
Seoul, KOREA 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายนักรบ  นาคประสม 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Nukrob  Narkprasom 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
 ต าแหน่ง อาจารย์ 
 สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ : 053875000 โทรสาร  : 053878010 
  E-mail Address : narkprasom@hotmail.com   
2. ประวัติการศึกษา   
   
คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

Ph.D. Food Engineering National Pingtung University 
of Science and Technology 
(NPUST),Taiwan 

2555 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2548 
วศ.บ. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2544 

   
3. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
 1)  การหาสภาวะที่เหมาะสมในทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 2)  การพัฒนาแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ 
 3)  การออกแบบการทดลอง 

4) หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 
5) เทคโนโลยีการหมัก 
6) เทคโนโลยีการสกัด 
7) การพัฒนาและออกแบบเครื่องจักรกลทางเกษตรและอาหาร 

4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2549 อาจารย์  
 2557 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปีย้อนหลัง) 
 ไม่มี 
6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง)  
 นักรบ นาคประสม. 2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้ าตาลจากชานอ้อยโดย  

กระบวนการไฮโดรไลซิสด้วยกรด. รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

อรพินธุ์ สฤษดิ์น า, ยุวลี อันพาพรม, นพพร บุญปลอด, โชติพงศ์ กาญจนประโชติ และนักรบ นาค
ประสม. 2557. การพัฒนาสูตรการค านวณผลผลิตล าไยในเขตภาคเหนือของประเทศไทย 
สนับสนุนโดยส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ. รายงานวิจัย ; 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

มุกริน หนูคง, ภาวิณี อารีศรีสม  และนักรบ นาคประสม. 2557.การศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมใน
การสกัดน้ ามันหอมระเหยจากไพลโดยการสกัดด้วยน้ าร้อน.รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

กาญจนา นาคประสม, นักรบ นาคประสม และจตุรภัทร วาฤทธิ์. 2557. การหาสภาวะที่เหมาะสม
ในการอบแห้งต่อการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระในชาสมุนไพรจากบัวหลวง. รายงานวิจัย; 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

นักรบ นาคประสม,กาญจนา นาคประสม และอุมาพร อุประ. 2557. การหาสภาวะที่เหมาะสมใน
การสกัดสารฟีโนลิกจากเมล็ดมะเกี๋ยงโดยวิธีไมโครเวฟร่วม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ . 
รายงานวิจัย; มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

นักรบ นาคประสม,กาญจนา นาคประสม และหยาดฝน ทนงการกิจ. 2558. การหาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดสารฟีโนลิกจากเมล็ดล าไย (Dimocarpus longan Lour) โดยวิธี
ไมโครเวฟร่วม. รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. 
เชียงใหม่. 

นักรบ นาคประสม. 2559. การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟีโนลิกจากเปลือกล าไย 
(Dimocarpus longan Lour) โดยใช้วิธีไมโครเวฟร่วม และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ. รายงาน
วิจัย; คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

หยาดฝน ทนงการกิจ, กาญจนา นาคประสม และนักรบ นาคประสม. 2559. การใช้อัลตร้า      
โซนิคช่วยสกัดสารแคโรทีนอยด์จากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว. รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

นักรบ นาคประสม,กาญจนา นาคประสม และเสมอขวัญ ตันติกุล . 2559. การศึกษาและ
พัฒนาการสกัดน้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้ด้วยน้ าและไอน้ า. รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, และนักรบ นาคประสม. 2559. การใช้คลื่น
ไมโครเวฟช่วยในการสกัดแอนโทไซยานินจากผลหม่อน. รายงานวิจัย; คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้. เชียงใหม่. 

  

http://www.e-manage.mju.ac.th/researchDetail.aspx?rid=3075
http://www.e-manage.mju.ac.th/researchDetail.aspx?rid=3075
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7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 Nukrob Narkprasom, Jia-Hsin Guo, Tzou-Chi Huang and Yuan-Kuang Guu. 2012.  

The Kinetic Models for Biomass and Extracellular Polysaccharide of 
Ganoderma tsugae. APCBEE Procedia 2: 7-11. 

 Nukrob Narkprasom, Tzou-Chi Huang and Yuan-Kuang Guu. 2012. Quantitative 
Effects of Oxygen Supply on Mycelia Growth and Extracellular 
Polysaccharide of Ganoderma tsugae. Advanced Materials Research 217-
219: 975-978. 

Nukrob Narkprasom, Nipaporn Armassa, Tzou-Chi Huang and Yuan-Kuang Guu. 
2013. Optimization of Extraction Process of Crude Polysaccharides from 
Fruiting Body of Ganoderma tsugae. Advanced Science Letters 19: 2703-
2705. 

Nukrob Narkprasom, Rittichai Assavarachan and Pirote Wongputtisin. 2013. 
Optimization of Reducing Sugar Production from Acid Hydrolysis of 
Sugarcane Bagasse by Box Behken Design. Journal of Medical and 
Bioengineering 2: 238-241. 

Nukrob Narkprasom, Jia-Hsin Guo, Tzou-Chi Huang and Yuan-Kuang Guu. 2013. 
Combination of statistical techniques for Submerged fermentation for 
extracellular Polysaccharide and biomass of tsugae. American Journal of 
Biostatistics 3 (2): 38-46. 

Nukrob Narkprasom, Kanjana Narkprasom and Umaporn Upara. 2015. 
Optimization of Total Phenolic from Cleistocalyx nervosum by 
Microwave-Assisted Extraction. American Journal of Engineering and 
Applied Sciences 8 (3): 302-309. 

8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 น้ าฝน ไชยลังกา,นักรบ นาคประสม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย์.  2556. การหาสภาวะที่

เหมาะสมส าหรับการอบแห้งแครอทแผ่นโดยใช้วิธีพ้ืนผิวตอบสนอง. วารสารวิชาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงมลสุวรรณภูมิ 1: 92-102. 

 ปองพล สุริยะกันธร, นักรบ นาคประสม และ ฤทธิชัย อัศวราชันย์. 2556. การศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการอบแห้งขมิ้นชันด้วยวิธีการพ้ืนผิวตอบสนอง. Rajahat  Journal of 
Science, Humanities & Social Science 14: 44-52. 

 หยาดฝน ทนงการกิจ, กาญจนา นาคประสม และ นักรบ นาคประสม. 2559. ผลของ
กระบวนการต่อสมบัติทางกายภาพและปริมาณแคโรทีนอยด์ในสีผสมอาหารธรรมชาติ
จากเยื่อหุ้มเมล็ดฝักข้าว. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม 11: 47-
56. 
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9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Nukrob Narkprasom, Jia-Hsin Guo, Tzou-Chi Huang and Yuan-Kuang Guu. 2013. 

Optimization of Submerged Fermentation for Extracellular 
Polysaccharide and Biomass of Ganoderma tsugae. International 
Conference on Interdisciplinary Research and Development in ASEAN 
Universities.  Imperial Mae Ping Hotel, Chiang Mai, Thailand. 

 นักรบ นาคประสม, พิมพ์สุดา กุลทวงค์, ลักษณ์นรินทร์ เปลี่ยนสร้าง, หยาดฝน ทนงการกิจ 
และ กาญจนา นาคประสม. 2558. สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารฟี โนลิกจาก
เปลือกล าไยโดยวิธีไมโครเวฟร่วม.  การประชุมวิชาการทางวิสวกรรมอาหารแห่งชาติ 
ครั้งที่ 1 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

 กาญจนา นาคประสม, วรรณธิดา บ ารุงภักดี, ศิริลักษณ์ วงศ์ไชยา, อัมพิกา ค้ามีด,               
อุมาพร อุประ  และ นักรบ นาคประสม. 2558. การหาสภาวะที่เหมาะสมส าหรับการ
ผลิตไวน์จากมะเกี๋ยงโดยใช้วิธีพ้ืนที่ผิวตอบสนอง. การประชุมวิชาการทางวิสวกรรม
อาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 1 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จังหวัด
นครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, รัชนก เสียงใหม่ , วรัญญา เฟ่ื องชุ่ม , ศิริลักษณ์ เกิดศิริ, มุกริน หนูคง, 
อุมาพร อุประ และนักรบ นาคประสม. 2558. อิทธิพลของสภาวะในการอบแห้งแบบ
พ่นฝอยต่อคุณลักษณะของกาแฟผง. การประชุมวิชาการทางวิสวกรรมอาหารแห่งชาติ 
ครั้งที่ 1 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, วรพล คารินทา, บุปผา แซ่จ่าว, บุณยาพร แสนพรม, นักรบ           
นาคประสม, หยาดฝน ทะนงการกิจ และจาตุพงศ์ วาฤทธิ์. 2558. อิทธิพลของ
อุณหภูมิอบแห้งต่อปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการเป็นสารต้าน
อนุมูลอสิระของชาสมุนไพรจากกลีบดอกบัวหลวง. การประชุมวิชาการทางวิสวกรรม
อาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 1 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จังหวัด
นครปฐม. 

กาญจนา นาคประสม, ดวงใจ ใช้ได้นาน, สุพรรณิกา ช าเรือง, หยาดฝน ทนงการกิจ, นักรบ 
นาคประสม และทิพาพร ค าแดง. 2558. จลนพลศาสตร์และการลดความชื้นของการ
อบแห้งหอมหัวใหญ่แบบหั่น. การประชุมวิชาการทางวิสวกรรมอาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 
1 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน จังหวัดนครปฐม. 

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เช่น ต ารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปีย้อนหลัง) 
 ไม่มี 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวภานาถ แสงเจริญรัตน์ 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Miss Phanat Saengcharoenrat 
 ต าแหน่งทางวิชาการ - 
 ต าแหน่ง อาจารย์ 
 สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ : 053878123   โทรสาร  : 053498902 
  E-mail Address : sphanat@gmail.com   
2. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Agricultural 

Engineering 
Michigan State University, 
U.S.A. 

2541 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2533 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2529 

   

3. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
 วิศวกรรมอาหาร 
4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2541-ปัจจุบัน อาจารย์ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้   
  

2533-2535 
อาจารย์พิเศษ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และมหาวิทยาลัยพายัพ 
Food Technologist บริษัท ไทยชูรส จ ากัด 

 2529 Production Supervisor บริษัท ซีเฟรชอินดัสตรี จ ากัด 
5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 


6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 
- 
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7. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
- 

  8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
- 

9. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 วีระยา มาลาดอกรัก,  ภานาถ แสงเจริญรัตน์  และฤทธิชัย   อัศวราชันย์ .  (2559) .      

แบบจ าลองการอบแห้งแบบชั้นบางของหัวไชเท้าแผ่น. การประชุมวิชาการวิ ศวกรรม
อาหารแห่งชาติ ครั้งที่ 2 FENETT 2016 Conference (Clean and Sustainable 
Innovations in Food Industry) : 134-135. 19 เมษายน 2559. คณะวิศวกรรม
กรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพ. 

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เช่น ต ารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางมุกริน หนูคง 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Mookarin Nookong 
 ต าแหน่งทางวิชาการ - 
 ต าแหน่ง อาจารย์ 
 สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ : 0882676286  
  E-mail Address : mookarinn@gmail.com 
2. ประวัติการศึกษา   
   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
M.Sc. Agricultural and 

Biological Engineering 
Pennsylvania State 
University, U.S.A. 

2555 

วศ.บ. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2543 

   

3. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
 High pressure processing, Food safety, Food processing 
4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2555-2559 อาจารย์สาขาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้  
 2543-2547 Assistant Manager, Hair Care Production, Procter & Gamble 

Manufacturing, Thailand 
5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 













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6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 
 มุกริน หนูคง และกาญจนา นาคประสม, 2560, การยืดอายุนมอัลมอนด์โดยวิธีการใช้ความดันสูง, 

รายงานวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 
กาญจนา นาคประสม, อุมาพร อุประ และมุกริน หนูคง, 2556, โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ

กระบวนการผลิตลูกอมกาแฟ, รายงานวิจัย, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

กาญจนา นาคประสม, อุมาพร อุประ และมุกริน หนูคง, 2556, โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มจากอินทผลัม, รายงานวิจัย,คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

มุกริน หนูคง, 2556, การศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ ามันหอมระเหยจากไพลโดย
การกลั่นด้วยน้ าและไอน้ า, รายงานวิจัย,คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, เชียงใหม่ 

 
7. 

 
ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 

 Assawarachan, R., Nookong, M.,Chailungka, N  and Amornlerdpison, D. (2013). 
Effect of microwave power on the drying characteristics, color and 
phenolic content of spirogyra sp. International Journal of Food, 
Agriculture & Environment 11(1): 1-4. ISI Database, Impact factor (2012) = 
0.575 

Nookong, M. (2012).Steam Inactivation of Vegetative Bacteria in Ventilation Air. 
Pennsylvania State University. 

 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 

- 
 

9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 

 
10. ผลงานอ่ืนๆ เช่น ต ารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายพิสุทธิ์ กลิ่นขจร 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Pisute Klinkajorn 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ 089-755-2145 

โทรสาร 053-878113 
 

  E-mail Address : pisute@mju.ac.th 
2. ประวัติการศึกษา   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
วศ.ม เทคโนโลยีอุณภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าธนบุรี 
2544 

วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2537 
 
3. 

 
สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 

 1. การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร 
 2. การอบแห้งในงานทางวิศวกรรมอาหาร  
 3. เทคโนโลยีสะอาด (Cleaner Technology) ส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร  

 

4. ประวัติการท างาน 
5.  ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 

2537-ปัจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อาจารย์สาขาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปีย้อนหลัง) 
 1. โครงการวิจัยการพัฒนาต้นแบบเครื่องลดสารยาฆ่าแมลงในพริกสดด้วยเทคโนโลยีก๊าซโอโซน. 

ทุนสนับสนุนการวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี
2559.  

2. โครงการวิจัยการสร้างแบบจ าลองการอบแห้งมะม่วงด้วยเครื่องอบแห้งแบบสุญญากาศระดับ
อุตสาหกรรม ทุนสนับสนุนการวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้
ประจ าปี 2560.  

 
6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 

สุรินทราพร ชั่งไชย, จตุรภัทร วาฤทธิ์, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, กาญจนา นาคประสม, ณัฏฐ์พัชร 
เถียรวรกานต์, พิสุทธิ์  กลิ่นขจร. 2560, การใช้แก๊สโอโซนในการก าจัดหนอนแมลงวัน
ผลไม้ในพริก, วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร, 33(2), 13-23. 

 
7. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 

- 
8. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 

- 
9. ผลงานวิจัยท่ีพิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
10. ผลงานอ่ืนๆ เช่น ต ารา บทความ สิทธิบัตรฯลฯ  (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Somkiat Jaturonglumlert 
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ ดร. 
 ต าแหน่ง อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 สาขาวิชา วิศวกรรมอาหาร 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ : 089-9975765   โทรสาร  : 053-498902 
  E-mail Address : yaidragon@mju.ac.th   
2. ประวัติการศึกษา   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2553 
วศ.ม. วิศวกรรมพลังงาน มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2546 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 2540 

3. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
 1)  Heat and Mass Transfer 
 2)  Steam and Hot Water Boiler System 
 3)  Simulation and Optimization Modeling 

4)  Food Engineering 
4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 ส.ค. 2541 – เม.ย. 2543 ต าแหน่งวิศวกรเครื่องกล  

บริษัทปณชัยเอ็นจิเนียริ่งแอนด์คอนสตัคชั่น จ ากัด  
 พ.ค. 2542 – ม.ค. 2543 ต าแหน่งวิศวกรสนาม   

บริษัทวีบิลด์เอ็นจิเนียริ่งแอนด์คอนสตัคชั่น จ ากัด 
 ต.ค. 2543 – มี.ค. 2545 ต าแหน่งวิศวกรโครงการ  

บริษัทวีบิลด์เอ็นจิเนียริ่งแอนด์คอนสตัคชั่น จ ากัด 
 พ.ค. 2545 – ต.ค. 2546    ต าแหน่งวิศวกรเครื่องกล บริษัทฟอร์เบส จ ากัด 
 2547 – ปัจจุบัน อาจารย์ สังกัดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 2555 - ปัจจุบัน รองคณบดี ฝ่ายวิชาการ บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปีย้อนหลัง) 
 3. หัวหน้าโครงการวิจัย: การพัฒนามาตรฐานฟาร์มสาหร่ายสไปรูลิน่าส าหรับกลุ่มเครือข่าย

เกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย. ทุนวิจัยจากส านักงานพัฒนาการวิจัย
เกษตร (สวก.) ประจ าปี 2558 

4. หัวหน้าโครงการวิจัย: การพัฒนาตู้อบแห้งสาหร่ายเตาแบบลมร้อนร่วมกับอินฟาเรดในเชิง
พาณิชย์. ทุนวิจัยจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 
2558. 

5. หัวหน้าโครงการวิจัย: แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็งชิ้น
มะม่วงเพ่ือขยายขนาดการผลิตสู่ระดับอุตสาหกรรม. ทุนวิจัยจากคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2555. 

6. หัวหน้าโครงการวิจัย: การสร้างหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์มาตรฐานแบบเปียกด้วย
ระบบหมุนเวียนการบ าบัดส าหรับกระบวนการรมผลล าไยสดในเชิงการค้า. ทุนวิจัยจาก
ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ประจ าปี 2555. 

7. หัวหน้าโครงการวิจัย: การอบแห้งสาหร่ายสไปรูลิน่าด้วยคลื่นรังสีอินฟราเรดร่วมกับการพา
ความร้อน. ทุนวิจัยจากคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 
2554. 

8. หัวหน้าโครงการวิจัย: การออกแบบและให้ค าปรึกษาการพัฒนาตู้อบแห้งสาหร่ายเกลียว
ทอง. ทุนวิจัยจากส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) ประจ าปี 
2554. 

  
6. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Pornphan Champa, Niwooti Whangchai, Somkiat Jaturonglumlert, Nomura Nakao 

and Kanda Whangchai. (2016). Determination of phytochemical 
compound from Spirogyra sp. using ultrasonic assisted extraction. 
International Journal of GEOMATE, 11(24), 2391-2396. 

Somkiat Jaturonglumlert, Jatuphong Varith and Tanongkiat Kiatsiriroat. (2015). 
Influence of drying methods on drying kinetics and qualities of longan 
fruit leather. Maejo International Journal of Science and Technology, 
9(01), 54-63. 

7. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ จักรพงษ์ พิมพ์พิมล ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และ จาตุพงศ์ วาฤทธิ์. 

(2558). การพัฒนาหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์แบบหมุนเวียนการบ าบัดกับ
ส าหรับกระบวนการรมผลล าไยสด. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 46(1), 19-30. 

 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ จักรพงษ์ พิมพ์พิมล ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และ จาตุพงศ์ วาฤทธิ์. 
(2557). สภาวะที่เหมาะสมของหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์แบบเปียกส าหรับ
กระบวนการรมผลล าไยสด. วารสารวิจัยและส่งเสริมวิชาการเกษตร, 31(3), 72-84. 
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8. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ สุธยา พิมพ์พิไล จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ สุรัตน์ นักหล่อ อภิวัฒน์ ธีรวุฒิกุล

รักษ์ ขจรเดช พิมพ์พิไล พิมลพรรณ คงบุตร และ วงศ์เทวัญ แสนไชย. (2557). ปัจจัย
ที่เหมาะสมต่อการสกัดสารสีจากข้าวกล้องหักโดยใช้เทคนิคอัลตร้าโซนิค. ใน การ
ประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน
และกระบวนการ (ครั้งที่13). (น. 65-72). 13-14 มีนาคม 2557. ณ เจ้าหลาวคาบ่า
นารีสอร์ท จันทบุรี. 

 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และจาตุพงศ์ วาฤทธิ์. (2556). จลนศาสตร์ของการอบแห้งสาหร่ายส
ไปรูลินาด้วยวิธีการแผ่รังสีอินฟราเรดร่วมกับการพาความร้อน. ใน การประชุมวิชาการ
เรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ 
(ครั้งที่12). (น. 60-67). 14-15 มีนาคม 2556. ณ โรงแรมอิมพีเรียลโกลเด้นไทรแอง
เกิ้ลรีสอร์ท เชียงแสน เชียงราย. 

 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร จักรพงษ์ พิมพ์พิมล และจาตุพงศ์ วาฤทธิ์. 
(2555). การเปรียบเทียบระบบบังคับอากาศในแนวตั้งด้วยการหมุนเวียนอากาศ
ภายในและภายนอกส าหรับการรมซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) กับผลล าไยสด. ใน การ
ประชุมวิชาการเรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน
และกระบวนการ (ครั้งที่ 11). (น. 1-9). 8-9 มีนาคม 2555. ณ โรงแรมนิวแทรวิลบีชรี
สอร์ท จันทบุรี. 

สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ และทนงเกียรติ เกียรติศิริโรจน์. (2555). แบบจ าลองฮีสเตอร์รีสและไอ
โซเทอมความชื้นสมดุลส าหรับการอบแห้งล าไยแผ่น. ใน การประชุมวิชาการสมาคม
วิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทย (ครั้งที่ 13). (น. 89-95). 4-5 เมษายน 2555. ณ 
โรงแรมอิมพิเรียลแม่ปิง เชียงใหม่. 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายจตุรภัทร  วาฤทธิ์ (นามเดิม จาตุพงศ์) 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jaturapatr Varith 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ 089-755-2145 

โทรสาร 053-878113 
 

  E-mail Address : jatuphon@mju.ac.th 
2. ประวัติการศึกษา   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Biological Systems 

Engineering 
Washington State University, 
U.S.A. 

2544 

M.Sc. Engineering Washington State University, 
U.S.A. 

2541 

วศ.บ. วิศวกรรมอุตสาหการ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2537 
 
3. 

 
สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 

 1. เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารชั้นสูงด้วยไมโครเวฟ 
 2. การอบแห้งแบบระเหิด ไมโครเวฟ และสุญญากาศ 
 3. หลักการและทฤษฎีทางวิศวกรรมอาหาร  
 4. การวิเคราะห์ทางคุณสมบัติทางกายภาพ  คุณสมบัติทางความร้อน และการถ่ายเทความร้อนใน

การแปรรูป 
 5. การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อเก็บข้อมูลและควบคุมระบบเครื่องกลอาหาร  
 6. เทคโนโลยีสะอาด (Cleaner Technology) ส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 
 7. Agritronics ส าหรับงานเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
 
4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2537 – ปัจจุบัน อาจารย์ สังกัดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 2548 - 2551 รองคณบดี ฝ่ายวิจัย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 2552 - ปัจจุบัน คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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5. ประสบการณ์ที่ เกี่ ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้ งภายในและภายนอกประเทศ                
(5 ปีย้อนหลัง) 

 2549 - ปัจจุบัน เป็น Associate Editor และเป็น Managing Editor ของวารสาร Maejo 
International Journal of Science and Technology. Impact factor = 0.222 

6.  ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
7. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Teppinta, W., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Thaisamak, P. and Nitatwichit, C. 

(2013). Operation cost reduction for industrial pepper powder drying 
with alternative hot-air during drying process, Journal of Agricultural 
Research and Extension, 30(3), 81-88. 

 Thaisamak, P., Teppinta, W., Nitatwichit, C., Varith, J. and Jaturonglumlert, S. 
(2013). Fixed deep beds drying of black pepper: a comparative study 
between a normal airflow and reverse airflow, Journal of Agricultural 
Research and Extension, 30(3), 69-80. 

 Keawdam, S., Nitatwichit, C., Varith, J. and Jaturonglumlert, S. (2013). 
Mathematical model of freeze drying on mango, Journal of 
Agricultural Research and Extension, 30(3), 57-68. 

 Cansee, S., Uriyapongson, J., Watyotha, K., Thivavarnvongs, T. and Varith, J.  
(2008). Amphoteric starch in simultaneous process preparation with 
box-behnken design for optimal conditions. American Journal 
Applied Sciences, 5(11), 1535-1542. 

 Cansee, S., Watyotha, C., Thivavarnvongs, T., Uriyapongson, J., and Varith, J.  
(2008). Effects of temperature and concentration on thermal 
properties of cassava starch solutions. Songklanakarin Journal of 
Science and Technology. 30(3), 405-411.  

 Varith, J., P. Dijkanarukkul, A. Achariyaviriya, and S. Achariyaviriya. (2007). 
Combined microwave-hot air drying of peeled longan. Journal of 
Food Engineering, 81, 459-468.  
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8. ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 เบญจพร อภิวงค์งาม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. 

(2560). เทคนิคการลดค่าใช้จ่ายด้านไฟฟ้าในกระบวนการผลิตถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง, 
วารสารวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 24(2). (In press). 

 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จักรพงษ์ พิมพ์พิมล, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร . 
(2558). การพัฒนาหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์แบบเปียกด้วยระบบ
หมุนเวียนการบ าบัดส าหรับกระบวนการรมผลล าไยสด, Agricultural Science 
Journal, 46(1), 19-30. 

9. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 ภาวดี วังไชยเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จุตรภัทร วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. 

(2559). การลดพลังงานในการท าความเย็นด้วยเทคนิคการค านวณทางพลศาสตร์
ของไหล. ใน การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้ง
ที่ 38 (The 38th National Graduate Research Conference), 19-20 
กุมภาพันธ์ 2559, บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

 ชยากร เชิงดี, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ . (2558). 
การศึกษาเปรียบเทียบสภาวะที่เหมาะสมของการท าความเย็นด้วยสุญญากาศ
ส าหรับผักกาดหอมห่อแบบขั้นตอนเดียวกับหลายขั้นตอน. ในการประชุม   
วิ ช า ก า ร ร ะ ดั บ ช า ติ  ค รั้ ง ที่ 12ป ร ะ จ า ปี 2558, 9 ธั น ว า ค ม  2558, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 

 พรอนันต์ วงศ์ใหญ่, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และ
วิษณุ ปินตาเชื้อ. (2558). การเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตและคุณค่าทางโภชนาการ
ของสาหร่ายสไปรูลิน่าด้วยเทคนิคการสังเคราะห์แสงจากหลอดแอลอีดี . ใน การ
ประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อน
และกระบวนการ ครั้งที่ 14, 19-20 มีนาคม 2558,  ฮอไรซันวิลเลจแอนด์รีสอร์ท
และสวนพฤกษาศาสตร์ทวีชล อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 

 วิษณุ ปินตาเชื้อ, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และพร
อนันต์ วงศ์ใหญ่. (2558). การพัฒนากระบวนการเก็บเกี่ยวสาหร่ายสไปรูลิน่าด้วย
เทคนิคโซนิเคชั่น. ใน การประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน
อุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่  14, 19-20 มีนาคม 2558,         
ฮอไรซันวิลเลจแอนด์รีสอร์ทและสวนพฤกษาศาสตร์ทวีชล อ.ดอยสะเก็ด           
จ.เชียงใหม่ 

 ธวัลรัตน์ สัมฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ . 
(2557). การลดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิตกล้วยหอมทองเคลือ บ
ช็อกโกแลต. ใน การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 11 ประจ าปี 
2557, “ตามรอยพระยุคลบาท เกษตรศาสตร์ก าแพงแสน”, 9 ธันวาคม 2557, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน 
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 Jaturonglumlert, S., Pimphimol, J., Varith, J. (2010). Influence of Longan Packed 
Bed Arrangement on Air Flow Pattern under Forced-Air Convection. In 
Acta Hort. (ISHS) 863, 381-388. 

 Nuttida, K., Phimphilai, S., Srichairatanakool, S. and Varith, J. (2010). A reduction 
of antioxidant property lost during a process of powered beverage 
from young organic rice grass. In Conference Proceedings for Food 
Innovation Asia Conference 2010: Indigenous Food Research and 
Development to Global Market.  June 17-18, 2010. BITEC, Bangkok, 
Thailand. 

 Suttapa, S., Varith, J., Krairiksh, M., Noochuay, C., and Phimpimol, J. (2009).  
Microwave Sensor Response In Relation To Durian Maturity. In 
Conference Proceedings for 2009 CIGR Section VI International 
Symposium on Food Processing, Monitoring Technology in 
Bioprocesses and Food Quality Management. Potsdam, Germany. 31 
August - 02 September. 
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1. ประวัติ 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นายชนวัฒน์  นิทัศน์วิจิตร 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mr.Chanawat  Nitatwichit 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ 053-878123, 089-9975765 

โทรสาร 053-498902 
  E-mail Address : chanawat@mju.ac.th, 

n_chanawat@hotmail.com, n_chanawat@yahoo.com 
2. ประวัติการศึกษา   
คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 

วศ.ด. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2550 
วศ.ม. วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2543 
วศ.บ. วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2535 

 
3. 

 
สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 

 1. Thermal Comfort 
 2. Natural Ventilation 
 3. Flow Visualization  
 4. Computational Fluid Dynamics 
 5. Vacuum Cooling 

6. Food Engineering 
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4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2535 – 2537 วิศวกรอ านวยการติดตั้ง บริษัทไทยเคนไซซ่า จ ากัด นิคมอุตสาหกรรม

ภาคเหนือ จ.ล าพูน 
- วางแผนงานและอ านวยการติดตั้งงานระบบปรับอากาศ และ

ระบบห้องสะอาด (Cleanroom) ระบบสุขาภิบาลและป้องกัน
อัคคีภัย ระบบท่อก๊าซ LPG และ IPA (ไอโซโพรพิลอัลกอฮอล์) 
รวมถึงระบบท่อน้ าต่าง ๆ เข้าเครื่องจักร เช่น CHW RO และ 
DI เป็น โรงงาน Hoya Opto และ LTEC จงัหวัดล าพูน 

- ติดตั้งระบบปรับอากาศและระบบป้องกันอัคคีภัยด้วยก๊าซ CO2 
อาคาร FGD (ควบคุมระบบก าจัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์) 
โรงไฟฟ้าแม่เมาะ 12 และ 13 การไฟฟ้าฝ่ายผลิตแห่งประเทศ
ไทย จังหวัดล าปาง 

 2538 - 2539 วิศวกรควบคุมการติดตั้ง บริษัทสพิคแอนด์สแพน จ ากัด จังหวั ด
เชียงใหม่ 

-  ควบคุมการติดตั้งงานระบบปรับอากาศและระบบสุขาภิบาล   
   อาคารสุริวงศ์บุ๊คเซนเตอร์ เชียงใหม่ 
-  อ านวยการติดตั้งระบบปรับอากาศ อาคารควบคุมการจราจร  
   ด้วยคอมพิวเตอร์ จังหวัดเชียงใหม่ 

 2540 - 2542 วิศวกรอ านวยการติดตั้ง บริษัทเจริญสุขเอ็นจิเนียริ่ง จ ากัด จังหวัด
เชียงใหม่ 

-  วางแผนงานและอ านวยการติดตั้งงานระบบสุขาภิบาลและ  
   ป้องกันอัคคีภัย อาคารอุบลรัตนราชกัญญา โรงพยาบาลสวน  
   ปรุง จังหวัดเชียงใหม่ 

 2543 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ า  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้จังหวัดเชียงใหม่ 

-  วิชาที่เคยสอน ได้แก่ เขียนแบบวิศวกรรม เทอร์โมไดนามิคส์   
   เครื่องสูบและพัดลม การท าความเย็น กลศาสตร์ของ  
   เครื่องจักรกล การออกแบบเครื่องจักรกล โรงงานต้นก าลัง  
   และการจัดการพลังงานในโรงงานแปรรูปผลผลิตเกษตร          
   เป็นต้น 
 

5.  ประสบการณ์ที่เกี่ยวกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ ( 5 ปีย้อนหลัง) 
 - 
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6. ผลงานวิจัย (5 ปีย้อนหลัง) 
 2558-2559หัวหน้าโครงการ การเพ่ิมศักยภาพของกระบวนการรมผลล าไยสดด้วยแก๊สซัลเฟอร์

ไดออกไซด์ (SO2) แบบระบบบังคับอากาศแนวตั้ง (ทุนส านักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย ฝ่ายเกษตร งบประมาณ 958,100 บาท) 

 2557-2558ผู้วิจัย โครงการ การหาสภาวะที่เหมาะสมของปัจจัยในกระบวนการท าความเย็น
สุญญากาศแบบหลายขั้นตอนส าหรับผักกาดหอมห่อ (ทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัย
เพ่ืออุตสาหกรรม: ทุน พวอ. ระดับปริญญาโท ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
งบประมาณ 271,000 บาท) 

 2556-2557ผู้วิจัย โครงการ การจ าลองการไหลของอากาศในห้องเย็นโดยใช้การค านวณทาง
พลศาสตร์ของไหล (ทุนพัฒนานักวิจัยและงานวิจัยเพ่ืออุตสาหกรรม: ทุน พวอ. 
ระดับปริญญาโท ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย งบประมาณ 300,000 บาท) 

 2556-2557ผู้วิจัย โครงการ การจัดการพลังงานในอุตสาหกรรมอาหารแช่แข็ง (ทุนพัฒนา
นักวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม: ทุน พวอ. ระดับปริญญาโท ส านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย งบประมาณ 292,900 บาท) 

 2558-2559หัวหน้าโครงการ การเพ่ิมศักยภาพของกระบวนการรมผลล าไยสดด้วยแก๊สซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ (SO2) แบบระบบบังคับอากาศแนวตั้ง (ทุนส านักงานกองทุนสนับสนุน
การวิจัย ฝ่ายเกษตร งบประมาณ 958,100 บาท) 

7. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Teppinta, W., Varith, J., Jaturonglumlert, S., Thaisamak, P. and Nitatwichit, C. 

(2013). Operation cost reduction for industrial pepper powder drying 
with alternative hot-air during drying process, Journal of Agricultural 
Research and Extension, 30(3), 81-88. 

 Thaisamak, P., Teppinta, W., Nitatwichit, C., Varith, J. and Jaturonglumlert, S. 
(2013). Fixed deep beds drying of black pepper: a comparative study 
between a normal airflow and reverse airflow, Journal of Agricultural 
Research and Extension, 30(3), 69-80. 

 Keawdam, S., Nitatwichit, C., Varith, J. and Jaturonglumlert, S. (2013). 
Mathematical model of freeze drying on mango, Journal of 
Agricultural Research and Extension, 30(3), 57-68. 

 Nitatwichit, C., Khunatorn, Y., Tantakitti, C. and Tippayawong, N. (2012). 
Simulation of flow and thermal comfort zones in a thai state school, 
Journal of the Chinese Institute of Engineers, 35(1), 115-128. 

 Nitatwichit, C., Khunatorn, Y. and Tippayawong, N. (2008). Investigation and 
characterization of cross ventilation flows through openings in a school 
classroom, Journal of the Chinese Institute of Engineers, 31(4), 587-
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603. 
 Tippayawong, N., Khuntong, P., Nitatwichit, C., Khunatorn, Y. and Tantakitti, C. 

(2009). Indoor/Outdoor Relationships of size resolved particle 
concentrations in naturally ventilated school environments, Building 
and Environment, 44(1), 188-197. 

 Nitatwichit, C., Khunatorn, Y. and Tippayawong, N. (2008). Computational 
analysis and visualization of wind driven naturally ventilated flows 
around a school building, Maejo International Journal of Science and 
Technology, 2(01), 240-254. 

8. ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 เบญจพร อภิวงค์งาม, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และ สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. 

(2560). เทคนิคการลดค่าใช้จ่ายด้านไฟฟ้าในกระบวนการผลิตถั่วแระญี่ปุ่นแช่แข็ง , 
วารสารวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 24(2). (in press). 

 สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จักรพงษ์ พิมพ์พิมล, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และ ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร . 
(2558). การพัฒนาหอบ าบัดก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์แบบเปียกด้วยระบบหมุนเวียน
การบ าบัดส าหรับกระบวนการรมผลล าไยสด, Agricultural Science Journal, 
46(1), 19-30. 

9. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, ชยากร เชิงดี และภาวดี วังไชยเลิศ. (2559). การศึกษาเปรียบเทียบการ

ท าความเย็นผักกาดหอมห่อระดับห้องปฏิบัติการด้วยสุญญากาศ น้ าเย็น และห้อง
เย็น. ใน การประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้าน
ความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 15, 30-31 มีนาคม 2559, โรงแรม แอล รีสอร์ท 
สมุย จ.สุราษฎร์ธานี. 

 ภาวดี วังไชยเลิศ, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จุตรภัทร วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ. 
(2559). การลดพลังงานในการท าความเย็นด้วยเทคนิคการค านวณทางพลศาสตร์
ของไหล. ใน การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 
38 (The 38th National Graduate Research Conference), 19-20 กุมภาพันธ์ 
2559, บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยนเรศวร. 

 ชยากร เชิงดี, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ . (2558). 
การศึกษาเปรียบเทียบสภาวะที่เหมาะสมของการท าความเย็นด้วยสุญญากาศ
ส าหรับผักกาดหอมห่อแบบขั้นตอนเดียวกับหลายขั้นตอน. ใน การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ ครั้งที่ 12 ประจ าปี 2558, 9 ธันวาคม 2558, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วิทยาเขตก าแพงแสน 



มคอ. 2 

 

175 

 
 พรอนันต์ วงศ์ใหญ่, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และวิษณุ 

ปินตาเชื้อ. (2558). การเพ่ิมอัตราการเจริญเติบโตและคุณค่าทางโภชนาการของ
สาหร่ายสไปรูลิน่าด้วยเทคนิคการสังเคราะห์แสงจากหลอดแอลอีดี. ใน การประชุม
วิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและ
กระบวนการ ครั้งที่ 14, 19-20 มีนาคม 2558,  ฮอไรซันวิลเลจแอนด์รีสอร์ทและ
สวนพฤกษาศาสตร์ทวีชล อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่. 

 วิษณุ ปินตาเชื้อ, สมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร และพร
อนันต์ วงศ์ใหญ่. (2558). การพัฒนากระบวนการเก็บเกี่ยวสาหร่ายสไปรูลิน่าด้วย
เทคนิคโซนิเคชั่น. ใน การประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน
อุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 14, 19-20 มีนาคม 2558,  ฮอไรซัน
วิลเลจแอนด์รีสอร์ทและสวนพฤกษาศาสตร์ทวีชล อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่. 

 ธวัลรัตน์ สัมฤทธิ์, ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจตร, จาตุพงศ์ วาฤทธิ์ และสมเกียรติ จตุรงค์ล้ าเลิศ . 
(2557). การลดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิตกล้วยหอมทองเคลือบช็อกโกแลต. 
ใน การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2557, “ตาม
ร อ ย พ ร ะยุ ค ล บ า ท  เ ก ษ ต ร ศ า ส ต ร์ ก า แ พ ง แ ส น ”,  9 ธั น ว า ค ม  2557, 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตก าแพงแสน. 

 ชนวัฒน์ นิทัศน์วิจิตร, กิติพงษ์ ใจพรหม และธนกร จันทรประภา . (2557). การศึกษา
เปรียบเทียบการท าความเย็นด้วยสุญญากาศขั้นตอนเดียวกับหลายขั้นตอนของ
ผักกาดหอมห่อ. ใน การประชุมวิชาการ การถ่ายเทพลังงานความร้อนและมวลใน
อุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ ครั้งที่ 13, 13-14 มีนาคม 2557, เจ้าหลาว 
คาบาน่า  รีสอร์ท จ.จันทบุรี. 
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1. ประวัติ 
 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาไทย) นางกาญจนา นาคประสม 

 ชื่อ-นามสกุล  (ภาษาอังกฤษ) Mrs. Kanjana Narkprasom 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ ดร. 
 หน่วยงานที่สังกัด คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้  ต าบลหนองหาร อ าเภอสันทราย  

จังหวัดเชียงใหม่  50290 
  โทรศัพท์ 053-875550  

โทรสาร 053-498902 
 

  E-mail Address : kanjana_n@mju.ac.th 
2. ประวัติการศึกษา   

คุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชา ชื่อสถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. 
Ph.D. Food Processing National Pingtung University 

of Science and Technology, 
Taiwan 

2555 
 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุรี 

2550 

วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 2544 

 

3. 
 

สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ 
 1. การออกแบบกระบวนการและก าหนดขั้นตอนการฆ่าเชื้อในผลิตภัณฑ์อาหาร 
 2. กระบวนการให้ความร้อนในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

3. การควบคุมระบบประกันคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
4. การท าโมเดลในกระบวนการหาสภาวะที่เหมาสมในการผลิตไวน์ 
5. จลนพลศาสตร์ของปฏิกิริยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
6. การสกัดสารสีจากวัตถุดิบธรรมชาติ 

4. ประวัติการท างาน 
 ปี พ.ศ. ต าแหน่ง 
 2544-2547   บริษัทไทยยูเนี่ยน โฟรเซ่นต์ โปรดักส์ จ ากัด มหาชนต าแหน่งหัวหน้า

ฝ่ายควบคุมคุณภาพอาหารในภาชนะปิดสนิท (ปลาทูน่า,   
ปลาซาร์ดีนบรรจุกระป๋อง/ถุงรีทอร์ทเพาซ์ /ถาดอะลูมิเนียม) 

 2556 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ า  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  
มหาวิทยาลัยแม่โจ้จังหวัดเชียงใหม่ 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปี
ย้อนหลัง) 
1. หัวหน้าโครงการวิจัย : การศึกษากระบวนการหมักไวน์มะเกี๋ยงให้ได้สีที่เหมาะสม ทุนอุดหนุน

การวิจัยโดย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2556. 
2. หัวหน้าโครงการวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตลูกอมกาแฟและกาแฟ 3 in 

1 ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
ประจ าปี 2556. 

3. ผู้ร่วมโครงการวิจัย : การพัฒนากระบวนการแปรรูปดอกคาร์โมมายล์ และดอกเบญจมาศ 
(เก๊กฮวย) อบแห้งของศูนย์พัฒนาโครงการหลวงสะโง๊ะ. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย ส านักงาน
พัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) - สวก.  ประจ าปีงบประมาณ 2556. 

4. หัวหน้าโครงการวิจัย : การหาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้งต่อการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ
ในชาสมุนไพรจากบัวหลวง. ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย ส านักวิจัยและคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2557. 

 
6. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Narkprasom Kanjana, Su Wei-Lin, Cheng Ming-Yueh, Wang Shao-Pin, Hsiao Shu-

Mien and Tsai Pi-Jen. (2012). Relative effects of alcohol and pH on 
betacyanin stability in aqueous Djulis extracts and their color qualities 
after organic acid addition. Journal of Food Quality, 35(4), 283-291. 

 Narkprasom Kanjana, Wang Shao-Pin, Hsiao Shu-Mien and Tsai Pi-Jen. (2012). 
Kinetics of color loss of Djulis (Chenopodium formosanum Koidz.) 
extracts during storage in different concentrations of alcohol and 
temperature. APCBEE Procedia, 2, 32-36. (ISSN: 2212-6708) 

 Narkprasom Kanjana, Tsai Pi-Jen. (2013). Effect of ascorbic acid on the Djulis 
pigment in alcohol model system with different temperature. 
Advanced Science Letters, 19(3), pp 3119-3121 

 
7 ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
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8. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Narkprasom, K. and Tsai, P.J. (2012). Color degradation in ethanolic solutions of 

Djulis (Chenopodium formosanum) pigment. The 48th Annual Meeting 
of the Agricultural Chemical Society of Taiwan. June 30, 2012, Taipei, 
Taiwan. 

Narkprasom, K. and Tsai, P.J. (2012). Effect of organic acid on alcohol resistance 
of Djulis (Chenopodium formosanum Koidz.) pigment. The 6th 
Thailand-Taiwan Academic Cooperation Conference on “Food and 
Agricultural Innovation: Going Global” November 12-16, 2012. Bangkok, 
Thailand. 

Panasittivana Napat, Narkprasom Kanjana, Tsai Pi-Jen. (2012). Optimization of 
fermentation conditions for the Djulis winemaking. June 29, 2012, The 
49th Annual Meeting of the Agricultural Chemical Society of Taiwan, 
Taipei, Taiwan. 

Narkprasom Kanjana, Wang Shao-Pin, and Tsai Pi-Jen. (2012). Thermodynamic 
study on the alcohol degradation of betacyanin from Djulis with or 
without organic acid addition. 2011 International Conference in Food 
Factors (ICoFF2012). November 20-23, 2012. Taipei International 
Convention Center, Taipei, Taiwan. 

Narkprasom Kanjana, Su Wei-Lin, Cheng Ming-Yueh, Wang Shao-Pin, Hsiao Shu-
Mien and Tsai Pi-Jen. (2012). Relative effects of alcohol and pH on 
betacyanin stability in aqueous Djulis extracts and their color qualities 
after organic acid addition. Journal of Food Quality, 35(4), 283-291. 

Narkprasom Kanjana, Wang Shao-Pin, Hsiao Shu-Mien and Tsai Pi-Jen. (2012). 
Kinetics of color loss of Djulis (Chenopodium formosanum Koidz.) 
extracts during storage in different concentrations of alcohol and 
temperature. APCBEE Procedia (ISSN: 2212-6708), 2, 32-36.  

Narkprasom Kanjana, Tsai Pi-Jen. (2013). Effect of ascorbic acid on the Djulis 
pigment in alcohol model system with different temperature. 
Advanced Science Letters, 19, 3119-3121(3). 

Narkprasom Kanjana, Tsai Pi-Jen. (2012). Interactive effects of pH and ethanol 
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Conference. October 18-19, 2012, National Pingtung University of 
Science and Technology (NPUST), Taiwan. 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปี
ย้อนหลัง) 
1. หัวหน้าโครงการวิจัย : การใช้ไมโครเวฟช่วยในการสกัดเบต้าแคโรทีนจากฟักข้าว ทุนอุดหนุน

การวิจัยโดย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2556.  
2. หัวหน้าโครงการวิจัย : การผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติจากเยื่อหุ้มเมล็ดฟักข้าว ทุนอุดหนุนการ

วิจัยโดย ส านักงานวิจัยแห่งชาติ (วช.)  ประจ าปี 2556. 
3. การพัฒนาเทคนิคการผลิตสับปะรดอบแห้งด้วยลมร้อน ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย เครือข่าย

บริหารการวิจัยภาคเหนือตอนบน ประจ าปี 2556. 
4. หัวหน้าโครงการวิจัย : การศึกษาประสิทธิภาพเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อนแบบเทอร์โมไซฟอน

แบบอากาศกับอากาศ ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ประจ าปี 2557.  

 
6. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Tanongkankit, Y., Chiewchan, N. and Devahastin, S. (2012). Physicochemical 

property changes of cabbage outer leaves upon preparation into 
functional dietary fiber powder. Food and Bioproducts Engineering, 90, 
541-548.  

 
7 ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการระดับชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 หยาดฝน ทนงการกิจ. (2556).  การใช้ประโยชน์จากเศษผักผลไม้เหลือทิ้งเพ่ือผลิตเป็นใย

อาหารผง, วารสารเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 9, 31-38. 
 

8. ผลงานวิจัยที่พิมพ์เผยแพร่ในที่ประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ (5 ปีย้อนหลัง) 
 Tanongkankit, Y., Chiewchan, N. and Devahastin, S. (2012). Microwave-assisted 

extraction. In Proceeding of the International Congress on Food 
Engineering and Technology, March 28-30, 2012, Bangkok, Thailand. 

 Tanongkankit, Y., Chiewchan, N. and Devahastin, S. (2012). Microwave-assisted 
extraction of sulforaphane in white cabbage (Brassica oleracea L. var. 
capitata) from white cabbage. In Proceedings of IFT Annual Meeting & 
Food Expo, June 25-28 2012, Las Vegas, U.S.A.  

 Tanongkankit, Y., Chiewchan, N. and Devahastin, S. (2013). Evolutions of 
Sulforaphane in white cabbage outer leaves (Brassica oleracea L. var. 
capitata) during different drying methods, In Proceeding of 2nd 
International Conference and Exhibition on Nutritional Science & 
Therapy, July 15-17 2013, Philadelphia, U.S.A.  
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 Tanongkankit., Y., Sutthaphan, T., Kaewmanas, J., Poonnoy, P., Narkprasom K. 
(2014). Evolutions of β-carotene and lycopene in a Natural Food 
Colorant from Gac (Momordica cochinchinensis Spreng) Arils during 
Drying, In Proceeding of 2014 International Conference on Nutrition 
and Food Science, June 18-20 2014, Copenhagen, Denmark. 
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เอกสารแนบ 5 
ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
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เอกสารแนบ 6 
ประกาศมหาวิทยาลัยแม่โจ้ เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
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เอกสารแนบ 7 
รายงานสรุปการวิพากษ์หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

 
รายช่ือผู้เข้าร่วมประชุม 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฤทธิชัย  อัศวราชันย์   ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.จารุวัตร  เจริญสุข   กรรมการ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เชาว์  อินทร์ประสิทธิ์  กรรมการ 
4.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.จาตุพงศ์  วาฤทธิ์   กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธีระพงษ์  สว่างปัญญางกูร  กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พูนพัฒน์  พูนน้อย   กรรมการ 
7. อาจารย์ ดร.นักรบ  นาคประสม    กรรมการ 
8. อาจารย์ ดร.หยาดฝน  ทนงการกิจ    กรรมการ 
9. อาจารย์ ดร.ภานาถ  แสงเจริญรัตน์    กรรมการและเลขานุการ  

 
เริ่มประชุมเวลา 10.00 น. 
 ประธานกรรมการได้กล่าวต้อนรับและแนะน ารายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิ คณะกรรมการวิพากษ์
หลักสูตรฯ และเริ่มการประชุมวิพากษ์หลักสูตร ดังข้อเสนอแนะจากการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไปจ านวน 30 หน่วยกิต ซึ่งแบ่งออกเป็น 4 กลุ่มวิชา ได้แก่ กลุ่มวิชา
สังคมศาสตร์, กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์, กลุ่มวิชาภาษา และกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ ให้คงไว้ตามเดิม  

2. ปรับปรุงกลุ่มวิชาหมวดวิชาเฉพาะเพ่ือความเหมาะสม โดยมีรายละเอียดดังนี้  

2.1 เพ่ิมรายวิชา วก 202 พลศาสตร์วิศวกรรม (Engineering Dynamics) จ านวน 3 หน่วย   
กิตในกลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม เนื่องจากผู้ทรงคุณวุฒิทั้ง 2 ท่าน เห็นสอดคล้องกัน
ว่าควรเน้นวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรมให้มากขึ้น             

2.2  ผศ.ดร.เชาว์  อินทร์ประสิทธิ์  เสนอให้ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา วอ 371 หน่วยปฏิบัติการ
ทางวิศวกรรมอาหาร 1 เป็นวอ 371 หน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร โดย
ปรับเปลี่ยนจ านวนชั่วโมงในการเรียนการสอน  จาก (2-3-5) เป็น (3-0-6) เนื่องจาก
จ านวนเนื้อหามาก อาจจะท าให้การเรียนการสอนไม่มีประสิทธิภาพ ผู้ทรงคุณวุฒิจึงได้
แนะน าให้เพ่ิมวิชาวอ 474 ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering 
Laboratory) จ านวน 1 หน่วยกิต โดยน าเนื้อหาจากวิชา วอ 370 วิศวกรรม
กระบวนการแปรรูปอาหาร และหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร จ านวน 10-12 
เรื่อง  

2.3 ผศ.ดร.จาตุพงศ์  วาฤทธิ์ เสนอให้ปรับเปลี่ยนวิชา วอ.482  วิชา เศรษฐศาสตร์และการ
จัดการด้านวิศวกรรมอาหาร ซึ่งอยู่ในกลุ่มวิชาเอกเลือกมาอยู่ในกลุ่มวิชาบังคับทาง
วิศวกรรม และย้ายวิชา วอ 480  การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร อยู่ในกลุ่ม
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วิชาเอกเลือก เนื่องจากเนื้อหาวิชา วอ 480 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
ตามค าอธิบายรายวิชานั้น มีเนื้อที่ซ้ ากับเนื้อหาของ วอ 471  การออกแบบโรงงาน
อาหาร อยู่แล้ว เช่น ระบบประกันคุณภาพ มาตรฐานความปลอดภัยในการแปรรูป
อาหาร อาทิ  5ส GMP HACCP ISO  22000 

2.4 รศ.ดร.จารุวัตร  เจริญสุข เสนอให้เพ่ิมรายวิชาที่สอดคล้องกับการประยุกต์วิชาพ้ืนฐาน
ทางวิศวกรรมเครื่องกลเข้าไปในกลุ่มเอกเลือกโดยออกแบบให้รายวิชากลุ่มเอกเลือกนั้น
น าองค์ความรู้จากรายวิชาในกลุ่มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม และกลุ่มวิชาบังคับทาง
วิศวกรรม เช่นวิชาการออกแบบทางความร้อน ของไหล และพลังงาน รวมทั้งเพ่ิมวิชาที่
เกี่ยวกับการเขียนแบบชิ้นส่วนเชิงกล โครงสร้างทางวิศวกรรมด้วยโปรแกรมเพ่ิมเติมเข้า
ไป เนื่องจากรายวิชาที่มีอยู่ในหลักสูตร วอ 486  คอมพิวเตอร์ช่วยในงานออกแบบทาง
วิศวกรรมอาหาร นั้นยังไม่มีความชัดเจน ถึงการประยุกต์คอมพิวเตอร์ช่วยในงาน
ออกแบบทางวิศวกรรมอาหารในด้านใด เนื่องจากปัจจุบันการประยุกต์คอมพิวเตอร์ช่วย
ในงานออกแบบทางวิศวกรรม สามารถท าได้หลากหลายรูปแบบ ควรจะระบุเนื้อหาวิชา
ที่ความชัดเจน เช่น การประยุกต์คอมพิวเตอร์ช่วยในงานวิเคราะห์ จ าลองสภาวะใน
กระบวนการทางวิศวกรรม รวมถึงการเขียนแบบโครงสร้าง ชิ้นส่วนกลในงานวิศวกรรม  

2.5 ผศ.ดร.เชาว์  อินทร์ประสิทธิ์  , รศ.ดร.จารุวัตร  เจริญสุข และ ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศว
ราชันย์ เสนอให้มีการแบ่งกลุ่มรายวิชาเอกเลือก ออกเป็นกลุ่ม ตามกลุ่มวิชามาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิศวกรรมอาหาร แบ่งออกเป็น กลุ่มความรู้ด้านหลักการ
พ้ืนฐานส าหรับวิศวกรรมเครื่องกล กลุ่มความรู้ด้านหลักการพ้ืนฐานส าหรับวิศวกรรม
อาหาร กลุ่มความรู้ด้านวิศวกรรมระบบการผลิตอาหาร กลุ่มความรู้ด้านเครื่องจักรกล
และหน่วยสนับสนุนการผลิต กลุ่มความรู้ด้านการบริหารการผลิตและความปลอดภัย
อาหาร  เพ่ือให้นักศึกษามีความเข้าใจเกี่ยวกับโครงสร้างหลักสูตรมากขึ้น  

3. เสนอให้มีปรับลดจ านวนหน่วยกิตของวิชา วอ 497  สหกิจศึกษา  วอ 498  การเรียนรู้อิสระ 
และวอ 499  การศึกษา หรือ ฝึกงาน หรือ ฝึกอบรมต่างประเทศ จ านวน 9 หน่วยกิต เหลือ 
6 หน่วยกิต  

4. ผศ.ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย์ เสนอให้มีประธานหลักสูตรน าข้อเสนอแนะในการวิพากษ์
หลักสูตรไปปรับปรุงแก้ไข และเข้าที่ประชุมสาขาวิชาอีกครั้ง ก่อนจะด าเนินการต่อไป  
 

  ที่ประชุมรับทราบและจะน าไปหารือในการประชุมหลักสูตรฯ ถึงวิธีการด าเนินการ
และแจ้งให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาต่าง ๆ ด าเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

 
ปิดการประชุมเวลา  15.00 น. 
 
 

   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันย์) 
   ผู้บันทึกรายงานการประชุม 

 



มคอ. 2 

 

188 

เอกสารแนบ 8 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2556 
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เอกสารแนบ 9 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2553 
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