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คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
จังหวัดเชียงใหม่ 



 

สรุปข้ันตอนการเสนอหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554) 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

………………………………………………………… 
 

การเสนอหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2554) ได้รับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังน้ี 

1. คณะกรรมการประจําหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิตเกษตร   
ในการประชุมครั้งท่ี 2/2552 เม่ือวันท่ี  13  กรกฎาคม  2552 

2. ท่ีประชุมภาควิชาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร 
ในการประชุมครั้งท่ี 5/2552 เม่ือวันท่ี 15 กรกฎาคม 2552 

3. คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรท่ีมหาวิทยาลัยแต่งต้ัง 
ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2552 เม่ือวันท่ี 7 สิงหาคม 2552 

4. คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิตเกษตร 
ในการประชุม ครั้งท่ี 2/2553 เม่ือวันท่ี 16 สิงหาคม 2553 

5. คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2553 เม่ือวันท่ี 17 พฤศจิกายน 2553 

6. คณะกรรมการบัณฑิตศึกษา ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  
ในการประชุม ครั้งท่ี 2/2553 เม่ือวันท่ี 9 ธันวาคม 2553 

7. คณะกรรมการวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
แจ้งเวียนเห็นชอบ เม่ือวันท่ี 14 ธันวาคม 2553 

8. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ในการประชุม ครั้งท่ี 19/2553 เม่ือวันท่ี 22 ธันวาคม 2553 

9. สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร (ครั้งท่ี 1) 
ในการประชุม ครั้งท่ี 9/2553 เม่ือวันท่ี 26 ธันวาคม 2553        

10. สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร (ครั้งท่ี 2) 
ในการประชุม ครั้งท่ี 5/2554 เม่ือวันท่ี 24 กรกฎาคม 2554 

 



 

ก 
คํานํา 

 

 มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เป็นสถาบันทางวิชาการท่ีเน้นให้ความรู้ควบคู่การปฏิบัติ มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิต
บัณฑิตท่ีอุดมด้วยปัญญา อดทน สู้งาน มีคุณธรรมและจริยธรรมท่ีดีงาน สามารถเป็นผู้ประกอบการท่ีมีทักษะ
ด้านภาษาต่างประเทศ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดจนสามารถปรับตัวให้ทันต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงทาง
เศรษฐกิจ สังคมและการเมืองได้   

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554) เป็น
หลักสูตรท่ีได้รับการปรับปรุงจาก หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิต
เกษตร (พ.ศ.2547) โดยมีการปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตรให้สอดคล้องกับสถานการณ์ความต้องการของ
อุตสาหกรรมเกษตร ซ่ึงมีความต้องการวิศวกรท่ีมีความรู้ในการออกแบบและคํานวณเก่ียวกับระบบเครื่องจักรกล 
และโรงงานแปรรูปอาหาร เป็นกลไกหน่ึงของการพัฒนาประเทศให้มุ่งสู่ความเป็น “ครัวของโลก” เน้ือหา
หลักสูตรท่ีปรับปรุง มีความทันสมัย มีความสมบูรณ์มากข้ึน สอดคล้องกับการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาให้เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้านวิศวกรรมอาหาร เป็นพ้ืนฐานสําคัญในการ
พัฒนาประเทศต่อไป 

 
 
 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ข 
หลักการและเหตุผล 

 

ในการพัฒนาบุคลากรด้านอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือมุ่งพัฒนาประเทศให้เป็น “ครัวของโลก” น้ัน 
จําเป็นต้องมีการพัฒนาบัณฑิตให้มีความรู้ ท้ังในระดับพ้ืนฐาน (ปริญญาตรี) และระดับสูง (บัณฑิตศึกษา)  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ได้รับการจัดต้ังตามประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เล่มท่ี 114 ตอนท่ี 19 ก เม่ือวันท่ี 10 มิถุนายน 2540 เพ่ือผลิตบัณฑิตในสาขาท่ีขาดแคลน คือ สาขา
วิศวกรรมศาสตร์และสาขาอุตสาหกรรมเกษตร เปิดสอนหลักสูตรท้ังระดับปริญญาตรีและปริญญาโทเพ่ือพัฒนา
บัณฑิตให้มีความรู้สอดคล้องกับการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศ  

ในระยะเริ่มต้นของการพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรได้ทํา
การเปิดสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิตเกษตร (หลักสูตร พ.ศ. 
2549) มุ่งเน้นการผลิตมหาบัณฑิตให้สามารถประยุกต์ความรู้ด้านวิศวกรรมศาสตร์ในงานอุตสาหกรรมเกษตร
หลายด้าน ได้แก่ วิศวกรรมเกษตร วิศวกรรมอาหาร วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว และวิศวกรรมชีววัสดุ  หลังจาก
ทําการเปิดสอนได้ระยะหน่ึงจึงพบว่า จุดเด่นของหลักสูตรและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับการเรียนการสอนส่วนใหญ่
มุ่งเน้นไปทางด้านวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงยังคงเป็นสาขาท่ีขาดแคลนของประเทศ ดังน้ันคณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตรจึงได้ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับจุดเด่นของงานวิจัยและการเรียนการสอน  จึงได้ทํา
การปรับปรุงหลักสูตรเป็น หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2554) โดยมุ่งเน้นการผลิตมหาบัณฑิตให้มีองค์ความรู้ระดับสูง เกิดการสร้างสรรค์องค์ความรู้เทคโนโลยีทางด้าน
วิศวกรรมอาหาร แต่ยังคงสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศให้เป็นครัวของโลก เพ่ือให้การผลิต
มหาบัณฑิตได้มีประสบการณ์การทํางานวิจัยท่ีมีคุณภาพ สามารถวิเคราะห์ และสังเคราะห์องค์ความรู้ต่อยอด 
เพ่ือผลิตผลงานวิจัยท่ีนําไปใช้ประโยชน์ได้จริง มุ่งสู่ความเป็นนานาชาติ สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย
แม่โจ้ท่ีมุ่งสู่ความเป็นผู้นําด้านการเกษตรในระดับนานาชาติ ต่อไป 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

ค 
สารบัญ 

เรื่อง หน้า 
คํานํา  ก 
หลักการและเหตุผล ข 
สารบัญ   ค 
หมวดท่ี 1. ข้อมูลท่ัวไป  

1. ชื่อหลักสูตร  1 
2. ชื่อปริญญา 1 
3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร  1 
4. จํานวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
5. รูปแบบของหลักสูตร  1 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 2 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 2 
9. ชื่อ ตําแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 3 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  4 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผน

หลักสูตร  
4 

 
12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ

พันธกิจของสถาบัน 
5 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน  6 

หมวดท่ี 2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 7 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  7 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 7 

หมวดท่ี 3. ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 9 
1. ระบบการจัดการศึกษา 9 
2. การดําเนินการหลักสูตร 9 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 12 

 
 
 
 
 
 
 



 

ง 
สารบัญ (ต่อ) 

เรื่อง หน้า 
4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม และการฝึกงานต่างประเทศ 37 
5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําวิจัย 37 

หมวดท่ี 4. ผลการเรียนรู้ และ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 39 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 39 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 39 
3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชา (Curriculum 

mapping) 
42 

หมวดท่ี 5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 44 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 44 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 44 
3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 44 

หมวดท่ี 6. การพัฒนาคณาจารย์ 45 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 45 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 45 

หมวดท่ี 7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 46 
1. การบริหารหลักสูตร 45 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนและการจัดการ 45 
3. การบริหารคณาจารย์ 47 
4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 48 
5. การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 48 
6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของ ผู้ใช้บัณฑิต 49 
7. ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 49 

หมวดท่ี 8. การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 51 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  51 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 51 
3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 51 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร และแผนกลยุทธ์การ

สอน 
51 

   
 
 
 

 



 

จ 
สารบัญ (ต่อ) 

เรื่อง หน้า 
ภาคผนวก 53 

 เอกสารแนบ 1 สาระการปรับปรุงแก้ไข หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554) คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

54 

 เอกสารแนบ 2 ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 79 
 เอกสารแนบ 3 คําสั่งมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ท่ี   1803/2553 เรื่อง แต่งต้ังคณะกรรม-

การประจําหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิศวกรรมการแปรรูป
ผลผลิตเกษตร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

97 

 เอกสารแนบ 4 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
พ.ศ. 2546 

98 

   
   
   
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



���.2  1 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 
 
ช่ือสถาบันอุดมศึกษา          มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
คณะ    คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 
หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

 

1.  ช่ือหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Master of Engineering Program in Food Engineering 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ไทย) :     วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) :     วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) :     Master of Engineering (Food Engineering)   
ชื่อย่อ (อังกฤษ) :     M.Eng. (Food Engineering) 

3.  วิชาเอกหรือความเช่ียวชาญเฉพาะของหลักสูตร 
วิชาเอก วิศวกรรมอาหาร เน้นการผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญด้านการคํานวณและออกแบบ

กระบวนการ ระบบ เครื่องมือ และโรงงานแปรรูปอาหารท่ีถูกต้องตามหลักมาตรฐานสากล  

4.  จํานวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
แผน ก แบบ ก 1 36  หน่วยกิต 
แผน ก แบบ ก 2 36 หน่วยกิต 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
5.1  รูปแบบ                                              
      หลักสูตรระดับปริญญาโท  2  ปี 
5.2  ภาษาท่ีใช้                                           
      หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
5.3  การรับเข้าศึกษา                                 
      รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติ  
5.4  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน                
      หลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 
5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา   
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 
 สถานภาพของการปรับปรุงหลักสูตร วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554) ได้รับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังน้ี 

6.1   หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 
วิศวกรรมการแปรรูปผลผลิตเกษตร พ.ศ. 2548 

6.2  หลักสูตรก่อนปรับปรุง เปิดสอนครั้งแรกในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2548 
6.3 หลักสูตรเปิดสอน ภาคเรียนท่ี 1/2554 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2554 
6.4   คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรท่ีคณะแต่งต้ัง 

 ในการประชุมครั้งท่ี 3/2552 เม่ือวันท่ี 2 กรกฎาคม 2552 
6.5   คณะกรรมการประจําหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชาวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิต

เกษตร  ในการประชุมครั้งท่ี 2/2552 เม่ือวันท่ี  13  กรกฎาคม  2552 
6.6  ท่ีประชุมภาควิชาวิศวกรรมเกษตรและอาหาร 

ในการประชุมครั้งท่ี 5/2552 เม่ือวันท่ี 15 กรกฎาคม 2551 
6.7  คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรท่ีมหาวิทยาลัยแต่งต้ัง 

 ในการประชุม ครั้งท่ี 1/2552 เม่ือวันท่ี 7 สิงหาคม 2552 
6.8  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิศวกรรมการแปรรูปผลผลิตเกษตร 

ในการประชุม ครั้งท่ี 2/2553 เม่ือวันท่ี 16 สิงหาคม 2553 
6.9   คณะกรรมการประจําคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

 ในการประชุม ครั้งท่ี 11/2553 เม่ือวันท่ี 17 พฤศจิกายน 2553 
6.10   คณะกรรมการบัณฑิตศึกษา ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  

 ในการประชุม ครั้งท่ี 2/2553 เม่ือวันท่ี 9 ธันวาคม 2553 
 6.11  คณะกรรมการวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
  เม่ือวันท่ี 14 ธันวาคม 2553 

6.12  คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ในการประชุม ครั้งท่ี 19/2553 เม่ือวันท่ี 22 ธันวาคม 2553 

6.13   สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร  ครั้งท่ี 1 
 ในการประชุม ครั้งท่ี 9/2553 เม่ือวันท่ี 26 ธันวาคม 2553 

6.14  สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบการแก้ไขหลักสูตร  ครั้งท่ี 2 
      ในการประชุม ครั้งท่ี 5/2554 เม่ือวันท่ี 24 กรกฎาคม 2554 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐาน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
ในปีการศึกษา 2556 (หลังจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี) 

8.  อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 
สามารถประกอบอาชีพท่ีเก่ียวกับการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรืออุตสาหกรรม

เกษตรอ่ืนๆ หน่วยงานในภาครัฐและเอกชน ในด้านออกแบบทางวิศวกรรม การวางแผนการผลิต และ 
การวิจัยท่ีเน้นเทคโนโลยีข้ันสูง 
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9. ช่ือ  ตําแหน่ง  และคุณวุฒิของอาจารย์ประจําหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ท่ี ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สําเร็จการศึกษาจาก ปี 

1 รองศาสตราจารย์ นายสิทธิสิน 
 บวรสมบัต ิ

Docteur 
 
 
 
D.E.A 
 
 
 
วท.ม. 

 
วท.บ. 

Genie des 
Procedes 
 
 
Genie Chimique 
 
 
 
จุลชีววิทยา 
 
 
วิทยาศาสตร์การ
อาหาร 

Institut National 
Polytechnique de 
Toulouse, France 
 
Institut National 
Polytechnique de 
Toulouse, France 
 
มหาวิทยาลยัเกษตร-
ศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตร-
ศาสตร ์

2532 
 
 
 
2529 
 
 
 
2524 
 
 
2522 

2 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายจาตุพงศ์ 
  วาฤทธ์ิ  

Ph.D. 
 
 
 

M.S 
 
 
 
 
 

วศ .บ.  

Biological Systems 
Engineering  
(Food Engineering),  
 
Biological Systems 
Engineering  
(Food Engineering) 
 
วิศวกรรมอุตสาหการ 

Washington State 
University, USA 
 
 
Washington State 
University, USA 
 
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2544 
 
 
 
2541 
 
 
 
 

2537 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นางสุเนตร  
 สืบค้า 

Ph.D. 
 
 
 
วศ.ม. 
 
วท.บ. 

Agricultural 
Process 
Engineering 
 
เครื่องจักรกลเกษตร 
 
เกษตรศึกษา 
(เกษตรกลวิธาน) 

Ehime University, 
Japan 
 
 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
 
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล วิทยาเขตบางพระ 

2546 
 
 
 
2536 
 
2534 

4 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายสมเกียรติ  
  จตุรงค์ล้ําเลิศ 

วศ .ด.  

 
วศ .ม.  
 
วศ .บ.  

วิศวกรรมเครื่องกล 
 
วิศวกรรมพลังงาน 
 

วิศวกรรมเครื่องกล 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

2553 
 
2546 
 
2541 

5 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

นายชนวัฒน์      
  นิทัศน์วิจิตร 

วศ .ด.  
 
วศ .ม.  
 
วศ .บ.  

วิศวกรรมเครื่องกล 
 
วิศวกรรมส่ิงแวดล้อม 
 
วิศวกรรมเครื่องกล 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2551 
 
2542 
 
2535 
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ความเช่ียวชาญของอาจารย์ประจําและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ลําดับ

ท่ี 
ชื่อ - สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา ความเชี่ยวชาญ 

1 นายสิทธิสิน  
 บวรสมบัต ิ

Docteur 
 
D.E.A 
 
M.S. 
 
B.S. 

Genie des Procedes 
 
Genie Chimique 
 
Microbiology 
 
Food Science 

- เทคโนโลยีการหมัก 
- Thermal Processing  
- ระบบประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 

2 นายจาตุพงศ์  
 วาฤทธ์ิ 

Ph.D. 
 
 
M.S 
 
 
วศ.บ. 

Biological Systems 
Engineering  
 
Biological Systems 
Engineering  
 
วิศวกรรมอุตสาหการ 

- ไมโครเวฟ แปรรูปอาหาร 
- การออกแบบโรงงานอาหาร 
- คุณสมบัติทางกายภาพของอาหาร 
- Advance electromagnetic wave for 
food safety 
- Hygienic design in food engineering 

3 นางสุเนตร  
 สืบค้า 

Ph.D. 
 
 
วศ.ม. 
 
วท.บ. 

Agricultural Process 
Engineering 
 
เครื่องจักรกลเกษตร 
 
เกษตรศึกษา (เกษตรกล
วิธาน) 

- การอบแห้งอาหารด้วยรังสีอินฟาเรด 
- เทคโนโลยีแปรรูปข้าว 
- เครื่องจักรกลแปรรูปนํ้าผลไม ้
- สถิติข้ันสูงในงานวิศวกรรมอาหาร 
- Sorption isotherm of food 

4 นายชนวัฒน์   
 นิทัศน์วิจิตร 

วศ.ด. 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

วิศวกรรมเครื่องกล 
 
วิศวกรรมสิ่งแวดล้อม 
 
วิศวกรรมเครื่องกล 

- Vacuum Cooling in Food Industry 
- การจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร 
- เทคโนโลยียืดอายุผัก-ผลไมส้ด 
- Computational Fluid Dynamic in Food 
processing 

5 นายสมเกียรติ  
 จตุรงค์ล้าํเลศิ 

วศ.ด. 
 
วศ.ม. 
 
วศ.บ. 

วิศวกรรมเครื่องกล 
 
วิศวกรรมพลังงาน        
 
วิศวกรรมเครื่องกล 

- Transport phenomena in Food 
Engineering 
- การอบแห้งอาหารด้วยรังสีอินฟราเรด 
- เทคโนโลยียืดอายุผัก-ผลไมส้ด 
- Food engineering simulation 

 
10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

การสอนบรรยายและภาคปฏิบัติใช้ อาคารเรียนรวมสาขาวิศวกรรมศาสตร์ อาคารโรงงาน 
นําร่อง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร หรืออาคารอ่ืนๆ ในมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ท่ีสามารถจัดสอนได้ 
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11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

1)  ประเทศไทยมีพ้ืนฐานทางด้านอุตสาหกรรมเกษตร แต่ยังขาดองค์ความรู้เชิงประยุกต์
ด้านวิศวกรรมศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกับการออกแบบและสร้างกระบวนการแปรรูปอาหารในระดับข้ันสูง รวมถึง
การสร้างเครื่องมือและโรงงานท่ีถูกต้องตามหลัก GMP HACCP หรือมาตรฐานอาหารสากลอ่ืนๆ ดังน้ันจึงมี
ความต้องการกําลังคนท่ีมีความรู้ความเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวข้องกับด้านวิศวกรรมอาหารในระดับบัณฑิตศึกษา
เพ่ิมข้ึน 

2)  สังคมโลกาภิวัฒน์ เปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการทํางานอาชีพ ทําให้เกิด
การแข่งขันท้ังภายในและภายนอกประเทศ ดังน้ันต้องสร้างกําลังคนท่ีมีความรู้เฉพาะทางด้านวิศวกรรม
อาหารเพ่ือรองรับการแข่งขัน การค้าเสรีในปัจจุบัน 

3)  สถาบันการศึกษาเป็นท่ีพ่ึงพาของประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์
นวัตกรรมท่ีนํามาใช้ประโยชน์ได้ จากกระบวนการเรียนการสอนและการวิจัย ซ่ึงต้องมีการวิจัยและพัฒนาอยู่
เสมอ 

11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
ปัจจุบันประเทศไทยมีความต่ืนตัวด้านการออกแบบโรงงานแปรรูปอาหารและเครื่องจักรกล

แปรรูปอาหารมากข้ึน บางส่วนเน้นการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถ่ิน แต่ยังคงไว้ซ่ึงมาตรฐานท่ีถูกต้องระดับ
สากลเพ่ือการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 

12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1  และ  11.2  ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 

12.1  การพัฒนาหลักสูตร 
1)  พัฒนาหลักสูตรให้ตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านกําลังคนและความรู้

ความเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวข้องกับการผลิตเครื่องจักรกล ออกแบบกระบวนการ และออกแบบสร้างโรงงานอาหาร
ท่ีถูกต้องตามหลักสากล 

2)  พัฒนาหลักสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก  และเป็นท่ี 
ยอมรับระดับสากล  เน้นการใช้เทคโนโลยีข้ันสูงในการแปรรูปอาหาร 

3)  ให้ความสําคัญในการวิจัยข้ันสูง นําไปสู่การเผยแพร่ในระดับชาติและนานาชาติ รวมไป
ถึงการจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญาเพ่ือใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 

12.2  ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
1)  ผลิตบัณฑิตเฉพาะทางให้เพียงพอตามความต้องการของประเทศ 
2)  ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม  เพ่ือการผลิตและแปรรูปอาหาร 

ท้ังในระดับนานาชาติ ระดับชาติ ภูมิภาค และท้องถ่ิน 
3)  สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหม่จากการวิจัยท่ีสามารถนําไปใช้ได้จริง  

สนับสนุนภาคการผลิต 
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13.  ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 
13.1  รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

รายวิชาท่ีเป็นวิชาเสริมพ้ืนฐานซ่ึงเป็นวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีทางอาหาร ได้แก่ 

 ทอ 501 แนวคิดเชิงเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร                 
 ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหารข้ันสูง   
 ทอ 531 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร  

13.2  รายวิชาท่ีเปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
ไม่มี 

13.3  การบริหารจัดการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากสาขาวิชาอ่ืนๆ ในคณะ  

ในการจัดการด้านเน้ือหาสาระของวิชา การจัดตารางเรียนและสอบ การจัดกลุ่มนักศึกษาตามระดับพ้ืนฐาน
ความรู้ 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.  ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.1  ปรัชญาและความสําคัญ มุ่งพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่จาก
การค้นคว้าด้านวิศวกรรมอาหารให้สามารถนําไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและประเทศชาติ 
  1.2  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1)  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีความรู้และความสามารถเชิงวิชาการ สามารถคิดและวิเคราะห์ 
อย่างเป็นระบบ รวมท้ังมีประสบการณ์การวิจัยในสาขาวิศวกรรมอาหาร  
   2)  เพ่ือพัฒนาและสร้างองค์ความรู้ใหม่ในด้านวิศวกรรมอาหาร 
2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

คาดว่าจะดําเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบการศึกษา  5 ปี 
2.1 แผนการพัฒนา/

เปล่ียนแปลง 
2.2 กลยุทธ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

1.  ปรับปรุงหลักสูตรตาม 
     ความเปลี่ยนแปลงของ 
     อุตสาหกรรมอาหาร   
     และความต้องการของ  
     วิศวกรอาหาร 
 
 
 
 

-  สร้างเครือข่ายกับหน่วยงาน 
    ภาครัฐและภาคเอกชนเพ่ือ 
    วิเคราะห์ความต้องการและ 
    แนวโน้มความเปลี่ยนแปลง 
    ของอุตสาหกรรมอาหารและ 
    การผลิตเครื่องมือ   
    เครื่องจักรแปรรูปอาหาร 

- จํานวนหน่วยงานภาครัฐท่ี         
เข้าร่วมเครือข่ายมีไม่น้อย
กว่า  5  หน่วยงาน 

- จํานวนหน่วยงาน
ภาคเอกชนท่ีเข้าร่วม
เครือข่ายมีไม่น้อยกว่า 5  
หน่วยงาน 

- จํานวนครั้งในการประชุม
ร่วมกันมีไม่น้อยกว่า 
1 ครั้ง/ปี 

หลักฐาน 
- บันทึกการปรึกษากับ

หน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
- รายงานการประชุม 
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2.1 แผนการพัฒนา/
เปล่ียนแปลง 

2.2 กลยุทธ์ 2.3 หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

2. ปรับปรุงปัจจัยสนับสนุน               
    การเรียนการสอน 

1. สํารวจความต้องการของ 
    นักศึกษาและผู้สอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
2.   จัดหาและจัดสรรทุนวิจัย   
      และงบประมาณเพ่ือ  
      ปรับปรุงปัจจัยสนับสนุน  
      การเรียน การสอนให้มี 
      ความทันสมัยและมี 
      ประสิทธิภาพย่ิงข้ึน 

- จํานวนครั้งในการสํารวจ                 
มีไม่น้อยกว่า 1 ครั้ง/ปี 

- รายงานการสํารวจแสดง
ข้อมูลอย่างน้อย 3 ข้อ คือ 
• รูปแบบและลักษณะ

ของปัจจัยสนับสนุนท่ี
ต้องการ 

• ปัญหา อุปสรรค และ
ข้อเสนอแนะในการ
จัดการและการใช้
ปัจจัยสนับสนุนอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

• ความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาปรับปรุงตาม
ข้อเสนอแนะ 

หลักฐาน 
รายงานผลการสํารวจ 
 

- จํานวนเงินทุนเพ่ิมข้ึนจากปี
ท่ีผ่านมาไม่น้อยกว่า 3% 

- จํานวนอุปกรณ์/กิจกรรม/
โครงการ  ท่ีปรับปรุงปัจจัย
สนับสนุนการเรียนการสอน
มีไม่น้อยกว่า 2 รายการ/ปี 

หลักฐาน 
1. จํานวนเงินทุน 
2. จํานวนเงินรายจ่าย 
3. จํานวนอุปกรณ์/กิจกรรม/

โครงการ ท่ีปรับปรุงปัจจัย
สนับสนุนการเรียนการสอน 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ   
 ใช้ระบบทวิภาค 1 ปีการศึกษา ประกอบด้วย 2 ภาคการศึกษา คือภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ

ภาคต้น และภาคการศึกษาท่ี 2 หรือภาคปลาย มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
 ไม่มี 
1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
 ไม่มี 

2.  การดําเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

-  ภาคการศึกษาท่ี  1      เดือนมิถุนายน - เดือนกันยายน 
-  ภาคการศึกษาท่ี  2      เดือนพฤศจิกายน - เดือนมีนาคม 
เริ่มเปิดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1/2554 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2554 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1) เป็นผู้มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาแม่โจ้ ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาท่ีประกาศใช้

ในขณะน้ัน และระเบียบอ่ืนๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวข้องโดยอนุโลม 
2) เป็นผู้สําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่าระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์หรือ

เทคโนโลยีการอาหาร เกษตรกลวิธาน วิทยาศาสตร์ประยุกต์ท่ีเก่ียวข้อง หรือตามความเห็นชอบของ
คณะกรรมการประจําหลักสูตร 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1) นักศึกษาท่ีต้องการสมัครเรียนในหลักสูตรฯ มีคุณสมบัติไม่ถึงเกณฑ์ท่ีหลักสูตรฯ ได้กําหนดไว้ 

เช่น คุณวุฒิไม่ตรงตามเกณฑ์ เป็นต้น 
2) นักศึกษามีความรู้ ด้านภาษาต่างประเทศ และทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ไม่ถึงเกณฑ์ท่ี 

มหาวิทยาลัยฯ กําหนด 
2.4  กลยุทธ์ในการดําเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

 1) นักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติไม่ถึงเกณฑ์หลักสูตรฯ และมีความประสงค์ต้องการศึกษาจริง ต้องให้มีการ
เสนอเหตุผลหรือเสนอโครงการวิจัยหรือประสบการณ์การทํางาน หรืออ่ืนๆ ตามความเห็นชอบของ
คณะกรรมการประจําหลักสูตรฯ 
 2) นักศึกษาไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการทดสอบความรู้ด้านภาษาต่างประเทศ และการทดสอบทักษะ
ในการใช้คอมพิวเตอร์ ต้องได้รับการพัฒนาและเตรียมความพร้อมเพ่ือลงทะเบียนเรียนและสอบผ่านใน
รายวิชาตามเง่ือนไขของบัณฑิตศึกษา 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี 
 1.  แผนการรับนักศึกษาแผน ก แบบ ก 1 

 
2.  แผนการรับนักศึกษาแบบแผน ก แบบ ก 2 

 
2.6  งบประมาณตามแผน 
งบประมาณสําหรับค่าใช้จ่ายเป็นเงินงบประมาณแผ่นดิน และเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยฯ 

แหล่งทุนสนับสนุน 
งบประมาณท่ีคาดว่าจะได้รับในปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
1.งบประมาณแผ่นดิน 378,000 1,508,000 2,640,000 2,772,000 3,570,667 
2.งบประมาณเงินรายได้   35,000     35,000     52,500     70,000 87,500 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จํานวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 
ชั้นปีท่ี 1 
ชั้นปีท่ี 2 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

5 
- 

5 
5 

รวม - - - 5 10 
จํานวนบัณฑิตท่ีคาดว่าจะสําเร็จ

การศึกษา 
- - - - 5 

จํานวนนักศึกษา 
ปีการศึกษา 

2554 2555 2556 2557 2558 
ชั้นปีท่ี 1 
ชั้นปีท่ี 2 

5 
- 

5 
5 

5 
5 

10 
5 

10 
10 

รวม 5 10 10 15 20 
จํานวนบัณฑิตท่ีคาดว่าจะสําเร็จ

การศึกษา 
- 5 5 5 10 
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1. งบประมาณแผ่นดิน 

หมวดรายจ่าย 
ประมาณการค่าใช้จ่ายในปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
1.งบบุคลากร 
- อัตราเดิม 
- อัตราใหม่ 
2.งบดําเนินงาน 
- ตอบแทน ใช้สอยและ
วัสดุ 
- ค่าสาธารณูปโภค 
3.งบลงทุน 
- ครุภัณฑ์ 
- สิ่งก่อสร้าง 
4.งบอุดหนุน 
- อุดหนุนโครงการวิจัย 
(สํานักวิจัย) 

 
178,000 

- 
100,000 

- 
 
- 
- 
 

100,000 

 
188,000 

- 
120,000 

- 
 

1,000,000 
- 
 

200,000 

 
200,000 

- 
140,000 

- 
 

2,000,000 
- 
 

300,000 

 
212,000 

- 
160,000 

- 
 

2,000,000 
- 
 

400,000 

 
224,000 

- 
180,000 

- 
 

2,666,667 
- 
 

500,000 
 

รวม 378,000 1,508,000 2,640,000 2,772,000 3,570,667 
 
2. งบประมาณเงินรายได้ 

หมวดรายรับ 
ประมาณการรายรับในปีงบประมาณ 

2554 2555 2556 2557 2558 
- ตอบแทน ใช้สอยและวัสดุ 35,000 35,000 52,500 70,000 87,500 

รวม 35,000 35,000 52,500 70,000 87,500 
2.7  ระบบการศึกษา 

�   แบบชั้นเรียน 
� แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
� แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
� แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
� แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
� อ่ืนๆ 

2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 
การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย ให้เป็นไปตาม 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยแม่โจ้ ระเบียบ หรือประกาศของมหาวิทยาลัยว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
ท่ีบังคับใช้อยู่ในขณะน้ัน 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
        3.1  หลักสูตร  
                 3.1.1 จํานวนหน่วยกิต  
 3.1.1.1 แผน ก แบบ ก 1 

 เป็นแผนการศึกษาท่ีทําเฉพาะวิทยานิพนธ์จํานวนไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต แต่อาจต้อง
เรียนรายวิชาเพ่ิมเติมโดยไม่นับหน่วยกิตตามความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําหลักสูตร และรายวิชา
ภาษาต่างประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตศึกษา นอกจากน้ียังต้องเข้าร่วมกิจกรรมทางวิชาการท่ีสาขาวิชาจัด
ข้ึน 
 3.1.1.2 แผน ก แบบ ก 2 

 เป็นแผนการศึกษาท่ีมุ่งเน้นสร้างนักวิจัยให้มีความพร้อมท้ังเน้ือหาวิชา วิธีการ และทักษะใน
การวิจัย โดยมีหน่วยกิตการศึกษาไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต 

3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร (จัดการศึกษาเป็น 2 แบบ คือ) 
 3.1.2.1 แผน ก แบบ ก 1 

 ก. วิทยานิพนธ์  36 หน่วยกิต 
 ข. วิชาท่ีไม่นับหน่วยกิต   7 หน่วยกิต 
 รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร  36 หน่วยกิต 

 3.1.2.2 แผน ก แบบ ก 2 
 ก. วิชาเอกบังคับ  12 หน่วยกิต 
 ข. วิชาเอกเลือก  12 หน่วยกิต 
 ค. วิทยานิพนธ์  12 หน่วยกิต 
 ง. วิชาท่ีไม่นับหน่วยกิต    7 หน่วยกิต 
 รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตร  36 หน่วยกิต 

 ท้ังน้ีไม่รวมหน่วยกิตจากรายวิชาเสริมพ้ืนฐานสําหรับนักศึกษาท่ีจําเป็นต้องเรียน เพ่ือปรับ
พ้ืนฐานเพ่ิมเติม ซ่ึงข้ึนอยู่กับดุลพินิจของคณะกรรมการประจําหลักสูตร 

  3.1.3  รายช่ือวิชาและจํานวนหน่วยกิต 
 3.1.3.1 แผน ก แบบ ก 1   
 มีรายวิชาท่ีกําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตดังน้ี 
 รหัสวิชา รายช่ือวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 วก 597 สัมมนา 1 1(1-0-2) 
 EA 597 Seminar 1 
 วก 598 สัมมนา 2 1(1-0-2) 
 EA 598 Seminar 2 
 วก 697 สัมมนา 3 1(1-0-2) 
 EA 697 Seminar 3 
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 วก 698 สัมมนา 4 1(1-0-2) 
 EA 698 Seminar 4 
 วก 591 ระเบียบวิธีวิจัย 3(3-0-6) 
 EA 591 Research Methodology 
     

    วิทยานิพนธ์ นักศึกษาจะต้องเรียน 36 หน่วยกิต ดังน้ี 
 วก  593 วิทยานิพนธ์ 1 9 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
     EA 593 Thesis 1                                                    (0-27-0) 
 วก  594 วิทยานิพนธ์ 2 9 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
 EA 594 Thesis 2                        (0-27-0) 
 วก  692 วิทยานิพนธ์ 3 9 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
 EA 692 Thesis 3                        (0-27-0) 
 วก  693 วิทยานิพนธ์ 4 9 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
 EA 693 Thesis 4                        (0-27-0) 
 

  3.1.3.2 แผน ก แบบ ก 2 
 มีรายวิชาท่ีกําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตดังน้ี 

รหัสวิชา รายช่ือวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 วก 597 สัมมนา 1 1(1-0-2) 
 EA 597 Seminar 1 
 วก 598 สัมมนา 2 1(1-0-2) 
 EA 598 Seminar 2 
 วก 697 สัมมนา 3 1(1-0-2) 
 EA 697 Seminar 3 
 วก 698 สัมมนา 4 1(1-0-2) 
 EA 698 Seminar 4 
 วก 591 ระเบียบวิธีวิจัย 3(3-0-6) 
 EA 591 Research Methodology 
 
   วิชาเอกบังคับ  นักศึกษาจะต้องเรียน 12 หน่วยกิต ดังน้ี 
 วก 501  ปรากฏการณ์การถ่ายเทในกระบวนการทาง 
   วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 EA 501       Transport Phenomena in Food Engineering 
  วก 521 สุขลักษณะสําหรับการออกแบบด้านวิศวกรรมอาหาร 3(2-3-5) 
  EA 521 Hygiene for Food Engineering Design 
  วก 551 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกต์ในงานวิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 EA 551 Applied Numerical Methods in Food Engineering 
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 วก 552 การหาสภาวะท่ีเหมาะสมทางวิศวกรรมและ 3(3-0-6) 
  อุตสาหกรรมเกษตร  
 EA 552 Optimization in Engineering and Agro-Industry 
     
      วิชาเอกเลือก  นักศึกษาจะต้องเลือกเรียน  12 หน่วยกิต จากรายวิชา ดังน้ี 
 วก 511 สมบัติทางวิศวกรรมของอาหารและชีววัสดุ 3(2-3-5) 
 EA 511 Engineering Properties of Food and Biological Materials 
 วก 522 การลดความชื้นอาหารด้วยคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า           3(2-3-5) 
 EA 522 Electromagnetic Food Dehydration 
 วก 524 เทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟสําหรับงานวิศวกรรมอาหาร  3(2-3-5) 
 EA 524 Microwave Technology for Food Engineering 
 วก 531 การปรับอากาศ และการทําความเย็นสําหรับ 
  ผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 
 EA 531 Air Condition and Refrigeration for Food Products 
 วก 532 การออกแบบเครื่องจักรอาหารเชิงหลักการ  3(2-3-5) 
 EA 532 Concept Design for Food Machinery  
 วก 541 การควบคุมกระบวนการ                               3(2-3-5) 
 EA 541 Process Control 
 วก 612 การทดสอบวัสดุเกษตรและอาหารโดยไม่ทําลาย 3(2-3-5) 
 EA 612 Non-Destructive Testing of Agricultural  
  and Food Products 
 วก 622 การจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 
 EA 622 Energy Management in Food-Industrial Plant 
 วก 632 การขยายสเกลกระบวนการสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 
 EA 632 Process Scale-Up for Food Industry 
 วก 668 หัวข้อเฉพาะทาง 1 1(1-0-2) 
 EA 668 Selected Topic 1      

    วิทยานิพนธ์ นักศึกษาจะต้องเรียน 12 หน่วยกิต ดังน้ี 
 วก  694 วิทยานิพนธ์ 5 6 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
 EA 694 Thesis 5 (0-18-0) 
 วก  695 วิทยานิพนธ์ 6 6 (ปฏิบัตินอกเวลา) 
 EA 695 Thesis 6 (0-18-0) 
       
     วิชาเสริมพ้ืนฐาน  สําหรับนักศึกษาท่ีจําเป็นต้องเรียนโดยไม่นับหน่วยกิต เพ่ือปรับพ้ืนฐาน
เพ่ิมเติมตามความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร สามารถเลือกเรียนจากรายวิชา ดังน้ี 
 รหัสวิชา รายช่ือวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง)
 ทอ 501 แนวคิดเชิงเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร              3(3-0-6) 
 FT 501 Concept of Food Chemistry and Microbiology 
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 ทอ 502 เทคโนโลยีการถนอมอาหารข้ันสูง                        3(3-0-6) 
 FT 502 Advanced Technology for Food Preservation 
 ทอ 531 กฏหมายและมาตรฐานอาหาร 1(1-0-2) 
 FT 531 Food Law and Standards  
 หมายเหตุ: รายวิชาท่ีไม่นับหน่วยกิตสะสมในจํานวนหน่วยกิตข้ันตํ่าของหลักสูตรได้แก่ 
  - รายวิชาภาษาต่างประเทศตามเง่ือนไขของบัณฑิตศึกษา 
  - รายวิชาบังคับก่อนหรือเทียบเท่าท่ีไม่ได้เป็นวิชาบังคับหรือวิชาเลือกตามความเห็นของ
คณะกรรมการท่ีปรึกษา 
  - รายวิชาตามความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําหลักสูตร 

 

3.1.4  แผนการศึกษา 
3.1.4.1 แผน ก แบบ ก 1 

  ชั้นปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 593 วิทยานิพนธ์ 1 9 0 27 0 
วก 597 สัมมนา 1 (1) (1) (0) (2) 
วก 591 ระเบียบวิธีวิจัย (3) (3) (0) (6) 
 รวม 9 0 27 0 
 

  ชั้นปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 594 วิทยานิพนธ์ 2 9 0 27 0 
วก 598 สัมมนา 2 (1) (1) (0) (2) 
 รวม 9 0 27 0 
 

  ชั้นปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 692 วิทยานิพนธ์ 3 9 0 27 0 
วก 697 สัมมนา 3 (1) (1) (0) (2) 
 รวม 9 0 27 0 
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  ชั้นปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 693 วิทยานิพนธ์ 4 9 0 27 0 
วก 698 สัมมนา 4 (1) (1) (0) (2) 
 รวม 9 0 27 0 
หมายเหตุ: ตัวเลขในวงเล็บ เป็นรายวิชาท่ีกําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิต โดยมีการประเมินผลเป็นระบบ 
S และ U 
 

3.1.4.2 แผน ก แบบ ก 2 
  ชั้นปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 501 ปรากฏการณ์การ
ถ่ายเทในงาน
วิศวกรรมอาหาร 

3 3 0 6 

วก 521 สุขลักษณะสําหรับ
การออกแบบด้าน
วิศวกรรมอาหาร 

3 2 3 5 

วก xxx วิชาเอกเลือก 3 2 3 5 
วก 597 สัมมนา 1 (1) (1) (0) (2) 
วก 591 ระเบียบวิธีวิจัย (3) (3) (0) (6) 
 รวม 9 7 6 16 
   
  ชั้นปีท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 552 การหาสภาวะท่ี
เหมาะสมทางวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตร 

3 3 0 6 

วก 551 ระเบียบวิธีเชิงตัวเลข
ประยุกต์ในงาน
วิศวกรรมอาหาร 

3 3 0 6 

วก xxx วิชาเอกเลือก 3 2 3 5 
วก xxx วิชาเอกเลือก 3 2 3 5 
วก 598 สัมมนา 2 (1) (1) (0) (2) 
 รวม 12 10 6 22 
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  ชั้นปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก xxx วิชาเอกเลือก 3 2 3 5 
วก 694 วิทยานิพนธ์ 5 6 0 18 0 
วก 697 สัมมนา 3 (1) (1) (0) (2) 
 รวม 9 2 20 5 
 
  ชั้นปีท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา จํานวน 

หน่วยกิต 
ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

วก 695 วิทยานิพนธ์ 6 6 0 18 0 
วก 698 สัมมนา 4 (1) (1) (1) (0) 
 รวม 6 0 18 0 

 

* ตัวเลขในวงเล็บ เป็นรายวิชาท่ีกําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิต โดยมีการประเมินผลเป็นระบบ  
S และ U 
 
 

 3.1.5  คําอธิบายรายวิชา 
  3.1.5.1 วิชาเอกบังคับ  
  Compulsory Courses 
วก 501 ปรากฏการณ์การถ่ายเทในงานวิศวกรรมอาหาร   3(3-0-6) 
วิชาบังคับก่อน: ตามความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําหลักสูตร 
 กลไกการถ่ายเทโมเมนตัม ความร้อน และมวลสารท่ีเกิดข้ึนในระบบการแปรรูปอาหาร พ้ืนฐาน 
การวิเคราะห์ และการสร้างสมการอธิบายปรากฎการณ์การถ่ายเท ท้ังในเชิงโมเลกุล และในเชิงมหภาค 
ความสัมพันธ์และปฏิสัมพัทธ์ของกลการถ่ายเทท่ีเกิดข้ึนพร้อมกัน และการประยุกต์ใช้หลักการถ่ายเทใน
หน่วยปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการผลิตอาหาร  

(บรรยาย 3 ชั่วโมง ปฏิบัติ 0 ชั่วโมง ศึกษาด้วยตนเอง 6 ชั่วโมง /สัปดาห์) 
 
EA 501 Transport Phenomena in Food Engineering 3(3-0-6) 
Prerequisite: As approved by program committee 

Mechanisms of momentum, heat and mass transfer in food processing system.  
Principles of systematic approach and modeling to from governing equations for both 
micro and macro scale. Relationship and interaction of synchronous  transport phenomena. 
Application of transport phenomena in food unit operation. 

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




