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คำนำ  

 

มหาวิทยาลัยแม,โจ/เป2นสถาบันทางการศึกษาที ่เน/นการปฏิบัติควบคู ,กับวิชาการ มี

วัตถุประสงคFเพื่อผลิตบัณฑิตที่อุดมด/วยปNญญา มีความอดทน สู/งาน มีคุณธรรม จริยธรรมที่ดี และมี

ทักษะทางด/านภาษาต,างประเทศ มีความสามารถนำความรู/และประสบการณFที่ได/จากการศึกษาไป

ประกอบอาชีพได/ ตลอดจนสามารถปรับตัวให/ทันต,อกระแสการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคมและ

การเมืองได/ 

  

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2569) เป2นหลักสูตรที่ปรับปรุงจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร พ.ศ. 

2564 โดยปรับปรุงหลักสูตรให/ทันสมัย ได/รับการออกแบบและพัฒนาให/ทันสมัย สอดคล/องกับแนวโน/ม

อุตสาหกรรมอาหารยุคใหม,และความต/องการของตลาดแรงงาน โดยมีการปรับปรุงสาระสำคัญ 3 ด/าน 

ได/แก, 1.) ปรับปรุงเนื้อหาด/านวิศวกรรมศาสตรF ให/สอดรับกับเกณฑFรับรองหลักสูตรของสภาวิศวกร ให#

รองรับใบประกอบวิชาชีพควบคุม สาขาวิศวกรรมเครื่องกล 2.) ปรับปรุงเนื้อหาด/าน Robotics และ

ระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4.0+ เพื ่อให/นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบ

เครื่องจักรกล ระบบควบคุม และพัฒนาเทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหาร ร,วมกับการใช/หุ,นยนตFและ 

ปNญญาประดิษฐF (AI) 3.) พัฒนาเนื้อหาการเรียนรู/และฝoกทักษะเชิงปฏิบัติในอุตสาหกรรมอาหารยุค

ศตวรรษท่ี 21 เพื่อให/ผู/เรียนสามารถปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมและมีศักยภาพในการ

ทำงานทั้งในระดับชาติและนานาชาติ การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ยังสอดคล/องกับนโยบาย Thailand 

4.0 และยุทธศาสตรFชาติ (พ.ศ. 2561-2580) ที่มุ,งเน/นการสร/างขีดความสามารถในการแข,งขันด/าน

นวัตกรรมเกษตรและอาหาร ตอบสนอง Bio-Circular-Green Economy (BCG Model) โดยบัณฑิตท่ี

จบจากหลักสูตรนี้จะเป2นกำลังสำคัญในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารไทยให/สามารถแข,งขันในเวที

โลกได/อย,างมีประสิทธิภาพและย่ังยืน 

 

 

 

คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยแม,โจ/ 
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สารบัญ 
 หน#า 

คำนำ 1 

สารบัญ 2 

องค@ประกอบท่ี 1 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 6 

รหัสและช่ือหลักสูตร 6 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 6 

วิชาเอก 6 

จำนวนหน,วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 6 

รูปแบบของหลักสูตร 7 

อาชีพท่ีสามารถประกอบได/หลังสำเร็จการศึกษา 7 

สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบ หลักสูตร 7 

องค@ประกอบท่ี 2 ปรัชญา วัตถุประสงค@ และผลลัพธ@การเรียนรู# 9 

ปรัชญาของหลักสูตร 9 

ความสำคัญของหลักสูตร 9 

วัตถุประสงคFของหลักสูตร 14 

จุดเด,นเฉพาะของหลักสูตร 14 

ผลลัพธFการเรียนรู/ 15 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู/ 

จากหลักสูตรสู,รายวิชา  

22 

ผลลัพธFการเรียนรู/ตามช้ันป�การศึกษา 29 

องค@ประกอบท่ี 3 โครงสร#างหลักสูตร รายวิชาและหนMวยกิต 30 

จำนวนหน,วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 30 

โครงสร/างหลักสูตร 30 

รายวิชาในแต,ละหมวดและจำนวนหน,วยกิต 31 

แผนการศึกษา 40 

คำอธิบายรายวิชา 44 

องค@ประกอบท่ี 4 การจัดกระบวนการเรียนรู# 82 

ระบบการจัดการศึกษา 82 

การจัดการศึกษาภาคฤดูร/อน 82 
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การเทียบเคียงหน,วยกิตในระบบทวิภาค การเทียบโอนหน,วยกิต รายวิชาและการ

ลงทะเบียนข/ามมหาวิทยาลัย (ถ/ามี) 

82 

วัน-เวลาในการดำเนินการสอน 82 

ปNญหาของนักศึกษาแรกเข/า 82 

กลยุทธFในการดำเนินการเพ่ือแก/ปNญหา/ข/อจำกัดของนักศึกษา 83 

องคFประกอบเก่ียวกับประสบการณFภาคสนาม (ถ/ามี) 83 

ข/อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรือการวิจัย (ถ/ามี) 84 

องค@ประกอบท่ี 5 ความพร#อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร  

ซ่ึงรวมถึง   คณาจารย@และท่ีปรึกษา วิทยานิพนธ@ 

86 

แผนการรับนักศึกษาและผู/สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป� 86 

งบประมาณตามแผน 84 

อาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 87 

อาจารยFประจำหลักสูตร 88 

อาจารยFผู/สอน 90 

องค@ประกอบท่ี 6 คุณสมบัติของผู#เข#าศึกษา 93 

คุณสมบัติของผู/เข/าศึกษา 93 

องค@ประกอบท่ี 7 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ@การสำเร็จการศึกษา 94 

การประเมินผลการเรียนหรือหลักเกณฑFในการให/ระดับคะแนน (เกรด) 94 

การเทียบโอนหน,วยกิตและผลการศึกษา แบบคลังหน,วยกิต (ถ/ามี) 95 

กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 95 

เกณฑFการสำเร็จการศึกษา (เกณฑFเดิมของมหาวิทยาลัย) 96 

องค@ประกอบท่ี 8 การประกันคุณภาพหลักสูตร 97 

การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑFมาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2567 97 

ตัวบ,งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 98 

องค@ประกอบท่ี 9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 99 

แผนพัฒนาปรับปรุง 99 

การประเมินประสิทธิผลการสอน 102 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 103 

การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 103 

การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 103 

การบริหารความเส่ียง 103 

การจัดการข/อร/องเรียนและการอุทธรณF 104 



 4 

การส่ือสารและเผยแพร,ข/อมูลของหลักสูตรให/ผู/มีส,วนได/ส,วนเสีย 105 

 

ภาคผนวก   106 

1 ประกาศมหาวิทยาลัยแม,โจ/ เร่ือง แต,งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและ

วิพากษFหลักสูตร 

107 

2 ประกาศมหาวิทยาลัยแม,โจ/ เร่ือง แจ/งมติท่ีประชุมคณะกรรมการประจำคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
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3 รายงานสรุปคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษFหลักสูตร 115 

4 ประวัติและผลงานของอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยFประจำหลักสูตร 118 

5 ข/อบังคับมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2562 138 

6 รายละเอียดการปรับปรุงแก/ไขหลักสูตร 155 

7 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสร/างหลักสูตรเดิม – หลักสูตรปรับปรุง 156 

8 

 

ท่ีมาของผลการเรียนรู/ระดับหลักสูตร (PLOs) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
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องค'ประกอบที่ 1 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา         มหาวิทยาลัยแม,โจ/ 

วิทยาเขต/คณะ   คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

องค'ประกอบที่ 1 ชื่อปริญญา และสาขาวิชา 
 

1. รหัสหลักสูตรและช่ือหลักสูตร  

รหัสหลักสูตร : 25490131103079 

ช่ือหลักสูตร 

         ภาษาไทย      : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

         ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Engineering Program in Food Engineering 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา   

ช่ือเต็ม ภาษาไทย  :  วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมอาหาร) 

ช่ือย,อ ภาษาไทย  : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

ช่ือเต็ม ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Engineering (Food Engineering) 

ช่ือย,อ ภาษาอังกฤษ  : B.Eng. (Food Engineering) 

 

3. วิชาเอก    

วิชาเอก  : ไม,มี 

 

4. จำนวนหนMวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 จำนวนหน,วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 139 หน,วยกิต  
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  

เป2นหลักสูตรปริญญาตรี 4 ป� ทางวิชาชีพ 

5.2 ภาษาท่ีใช#  

 หลักสูตรจัดการศึกษาเป2นภาษาไทย 

5.3 การรับเข#าศึกษา  

รับเฉพาะนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาต,างประเทศท่ีเข/าใจภาษาไทย 

5.4 ความรMวมมือกับมหาวิทยาลัยอ่ืน 

  เป2นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัย ท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 

5.5 การให#ปริญญากับผู#สำเร็จการศึกษา 

กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 

ให/ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  

5.6 กำหนดเปcดสอน ภาคการศึกษาท่ี  1  ปdการศึกษา 2569 

 

6. อาชีพท่ีสามารถประกอบได#หลังสำเร็จการศึกษา 

1) วิศวกรออกแบบงานวิศวกรรมท่ีเก่ียวข/องกับเคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหาร ออกแบบโรงงานผลิต

อาหาร และออกระบบการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

2) วิศวกรผู/ควบคุมระบบการผลิตอาหาร ในอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม, และอุตสาหกรรม

อาหารขนาด SME 

3) วิศวกรวิเคราะหFกระบวนการผลิตในงานทางการแปรรูปอาหาร 

4) ผู/ประกอบการด/านวิศวกรรมอาหาร 

5) นักวิชาการในสถาบันการศึกษาทางด/านวิทยาศาสตรFและเทคโนโลยี 

6) นักวิจัยและพัฒนาด/านวิศวกรรมอาหาร 

7) ผู/ตรวจสอบระบบการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

8) นักการตลาดด/านอุปกรณFและเคร่ืองจักรกลอาหาร 

9) ประกอบอาชีพอิสระ เช,น นักลงทุน นักวิเคราะหF นักการตลาดด/านเคร่ืองจักรกล เป2นต/น 

 

7. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569)  ปรับปรุง

จากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564)  

กำหนดการเป�ดสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ป�การศึกษา 2569 ได/รับความเห็นชอบจากท่ีประชุม ดังน้ี 
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1.  คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

 ในการประชุม  คร้ังท่ี 1/2568 เม่ือวันท่ี  30 มกราคม 2568 

2. คณะกรรมการวิพากษFหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร   

 ในการประชุม  คร้ังท่ี 1/2568 เม่ือวันท่ี 7 กุมภาพันธF 2568 

3. คณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  

ในการประชุม  คร้ังท่ี 2/2568  เม่ือวันท่ี 19 กุมภาพันธF 2568 

4. คณะกรรมการด/านวิชาการ เห็นชอบให/เสนอต,อคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 

ในการประชุม  คร้ังท่ี 4/2568  เม่ือวันท่ี 22 เมษายน 2568 

5. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย เห็นชอบให/เสนอต,อคณะกรรมการสภาวิชาการ  

ในการประชุม  คร้ังท่ี 8/2568  เม่ือวันท่ี 28 พฤษภาคม 2568  

6. คณะกรรมการสภาวิชาการ เห็นชอบให/นำเสนอหลักสูตรต,อสภามหาวิทยาลัย 

ในการประชุม  คร้ังท่ี 5/2568 เม่ือวันท่ี 28 มิถุนายน 2568  

7. สภามหาวิทยาลัย  ให/ความเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร   

ในการประชุม  คร้ังท่ี 6/2568 เม่ือวันท่ี 6 กันยายน 2568 
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องค'ประกอบที่ 2  ปรัชญา วัตถุประสงค' และผลลัพธ'การเรียนรูO 

 

1. ปรัชญาของหลักสูตร 

การเรียนรู/ผ,านการปฏิบัติ คือรากฐานในการสร/างวิศวกรอาหารท่ีมีปNญญา นวัตกรรม และ

ปNญญาประดิษฐFเป2นพลังในการปรับตัวสู,อนาคต 

 

2. ความสำคัญของหลักสูตร 

 2.1 สถานการณ@ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปeนต#องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 ในระดับโลกภาคอุตสาหกรรมอาหารกำลังเผชิญกับความท/าทายในการตอบสนองความต/องการ

อาหารท่ีย่ังยืนท,ามกลางประชากรโลกท่ีเพ่ิมข้ึน การพัฒนาอาหารแห,งอนาคต (Future Food) เน/นการ

ผลิตอาหารที่มีคุณค,าทางโภชนาการสูง เป2นมิตรต,อสิ่งแวดล/อม และลดการใช/ทรัพยากร เช,น การ

พัฒนาโปรตีนจากพืชและอาหารจากแมลงที่ช,วยลดการปล,อยก�าซเรือนกระจก นอกจากน้ี การนำ

เทคโนโลยีอัตโนมัติและปNญญาประดิษฐF (AI) มาใช/ในอุตสาหกรรมช,วยเพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการ

ผลิต เช,น การคัดแยกวัตถุดิบ ตรวจสอบคุณภาพสินค/า และวิเคราะหFข/อมูลการผลิตเพื่อปรับปรุง

กระบวนการ ทั้งน้ี การพัฒนาบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญด/าน AI และหุ,นยนตFถือเป2นสิ่งจำเป2นอย,าง

มาก เพื่อให/สามารถออกแบบและพัฒนากระบวนการผลิตที่ยั่งยืน ช,วยยกระดับอุตสาหกรรมอาหาร

ไทยให/สามารถแข,งขันในเวทีโลกได/อย,างมีประสิทธิภาพและย่ังยืน 

 ในส,วนอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีบทบาทสำคัญในเศรษฐกิจ โดยในช,วง 7 เดือนแรกของป� 

2567 การส,งออกสินค/าอาหารมีมูลค,า 994,766 ล/านบาท ขยายตัวเพิ่มขึ้นร/อยละ 10.5 เมื่อเทียบกับ

ช,วงเดียวกันของป�ก,อน ซึ ่งแสดงถึงความต/องการสินค/าอาหารที่เพิ ่มขึ ้นอย,างต,อเนื ่องทั ้งในและ

ต,างประเทศ (สถาบันอาหาร, 2567) แนวโน/มธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารในช,วงป� 2567-2569 คาดว,าจะ

เติบโตต,อเนื่อง โดยอุตสาหกรรมอาหารพร/อมทานในประเทศจะเติบโตเฉลี่ยร/อยละ 3.0-4.0 ต,อป� และ

การส,งออกคาดว,าจะเติบโตเฉลี่ยร/อยละ 5.0-6.0 ต,อป� จากความต/องการอาหารที่สะดวกและการฟ��น

ตัวของเศรษฐกิจประเทศคู,ค/า (ธนาคารกรุงศรีอยุธยา, 2567) ในส,วนของการพัฒนาทักษะแรงงาน กรม

พัฒนาฝ�มือแรงงานได/วางยุทธศาสตรFในการพัฒนาทักษะด/านเทคโนโลยีการผลิต การใช/เคร่ืองจักร และ

การควบคุมคุณภาพ เพื่อรองรับความต/องการแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารที่เปลี่ยนแปลงอย,าง

รวดเร็ว ซึ่งจะช,วยเพิ่มขีดความสามารถในการแข,งขันของประเทศไทยในเวทีโลก (กรมพัฒนาฝ�มือ

แรงงาน, 2567) รัฐบาลมีการมุ,งเน/นการปรับโครงสร/างภาคการผลิตและบริการสู,เศรษฐกิจฐาน

นวัตกรรม สอดคล/องกับยุทธศาสตรFชาติ (2561-2580) และนโยบายประเทศไทย 4.0 โดยเฉพาะใน

ยุทธศาสตรFด/านการสร/างความสามารถในการแข,งขัน มีนโยบายด/านนวัตกรรมการเกษตรในหัวข/อ 
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"การเกษตรสร/างมูลค,า" เพื่อเพิ่มศักยภาพของประเทศไทยในฐานะผู/ผลิตและการค/าสินค/าเกษตรระดับ

โลก โดยอาศัยความหลากหลายทางชีวภาพเพื่อพัฒนาโครงสร/างธุรกิจการเกษตรให/มีมูลค,าเพิ่ม เน/น

เกษตรคุณภาพสูง และขับเคลื่อนการเกษตรด/วยเทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อเพิ่มผลิตภาพทั้งเชิง

ปริมาณและมูลค,า รวมถึงความหลากหลายของสินค/าเกษตร  ในป� พ.ศ. 2562 ประเทศไทยมี

ความสามารถในการแข,งขันดีขึ้นถึง 5 อันดับ ขยับมาอยู,ที่อันดับ 25 จาก 63 ประเทศทั่วโลก โดยมีการ

พัฒนาด/านสภาวะเศรษฐกิจ ประสิทธิภาพของภาครัฐ โครงสร/างพื้นฐาน แต,ยังมีข/อท/าทายด/าน

ประสิทธิภาพของภาคธุรกิจ นอกจากน้ี สถานการณFโควิด-19 ในป� 2562-2563 ส,งผลให/การ

เปลี่ยนแปลงโครงสร/างการผลิตจากภาคเกษตรและอุตสาหกรรมไปสู,ภาคบริการต/องชะลอตัว และ

กลับมาให/ความสำคัญกับภาคเกษตรและความมั ่นคงด/านอาหารมากขึ ้น เพื ่อให/บรรลุวิสัยทัศนF 

"ประเทศมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป2นประเทศพัฒนาแล/วด/วยการพัฒนาตามปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง" ภายใต/กรอบยุทธศาสตรFชาติระยะ 20 ป� (พ.ศ. 2560-2579)   

 การปรับโครงสร/างการผลิตภาคเกษตรมุ,งเน/นการเปลี่ยนแปลงจากการผลิตสินค/าเกษตรขั้นปฐม

ไปสู,สินค/าเกษตรแปรรูปที่มีมูลค,าสูง มีคุณภาพและมาตรฐานสากล ลดระดับการผลิตสินค/าขั้นปฐมเพ่ือ

สร/างความมั่นคงด/านอาหารและพลังงาน พร/อมทั้งใช/จุดแข็งจากทรัพยากรทางการเกษตรเพื่อสร/าง

โอกาสในการสร/างมูลค,าเพิ่ม ขยายฐานการผลิตและการแปรรูปให/เกิดกลไกเชื่อมโยงระหว,างการ

ศึกษาวิจัยและการประยุกตFใช/เทคโนโลยีในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร  ทั้งน้ี 

การพัฒนาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิตที่เกี่ยวข/องกับ Future Food และ Robotic AI สอดคล/อง

กับนโยบาย Bio-Circular-Green Economy (BCG Model) และแนวทาง Thailand 4.0 หลักสูตร

ดังกล,าวมุ,งผลิตบุคลากรที่มีทักษะด/านการแปรรูปและการผลิตอาหารแห,งอนาคต เช,น Plant-based 

Food, Cultured Meat และโปรตีนจากแหล,งทางเลือก รวมถึงสนับสนุนการใช/เทคโนโลยีหุ,นยนตFและ 

AI ในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งจะช,วยลดต/นทุน เพิ่มประสิทธิภาพ และเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑF

อาหาร            

 

 2.1.1. สถานการณ@หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ในสถานการณFปNจจุบัน รัฐบาลยังคงมุ,งเน/นนโยบาย BCG Economy Model (Bio-

Circular-Green Economy) ซ่ึงเป2นแนวทางสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทย โดย

ต,อยอดจากโมเดล ประเทศไทย 4.0 เพ่ือขับเคล่ือนประเทศไปสู,ความม่ันคง ม่ังค่ัง และย่ังยืน โดย

เน/นการสร/างมูลค,าเพ่ิมให/กับอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรผ,านเทคโนโลยีชีวภาพ นวัตกรรม 

และการวิจัยพัฒนา ปNญหาราคาพืชผลเกษตรตกต่ำยังคงเป2นประเด็นสำคัญท่ีส,งผลต,อเศรษฐกิจ

ของประเทศ ดังน้ัน รัฐบาลได/กำหนดให/ อุตสาหกรรมอาหารและเกษตรอัจฉริยะ (Smart 

Agriculture & Food) เป2นหน่ึงในอุตสาหกรรมเป�าหมาย (S-Curve) โดยเน/นการใช/เทคโนโลยี
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ข้ันสูง เช,น AI, IoT, Big Data และ Automation เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตและลดต/นทุน 

พร/อมท้ังพัฒนา Food Innovation เพ่ือตอบสนองความต/องการของตลาดโลก 

ในบริบทน้ี ความรู/ด/านวิศวกรรมอาหาร จึงมีความจำเป2นอย,างย่ิงในการขับเคล่ือน

เศรษฐกิจไทย โดยเฉพาะการออกแบบและพัฒนา เคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหาร ท่ีสามารถลดการ

นำเข/าเทคโนโลยีจากต,างประเทศ เพ่ิมขีดความสามารถการแข,งขัน และสนับสนุนการพัฒนา

อุตสาหกรรมอาหารให/เป2นมิตรต,อส่ิงแวดล/อม (Green Processing) ตามแนวทางเศรษฐกิจ

หมุนเวียน นอกจากน้ี ยังมีแนวโน/มการเติบโตของ Plant-Based Food, Functional Food และ 

Alternative Protein ท่ีต/องการเทคโนโลยีการผลิตข้ันสูง เช,น 3D Food Printing, Precision 

Fermentation และ Cultured Meat ซ่ึงเป2นโอกาสสำคัญสำหรับนักวิศวกรรมอาหารในการ

พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแห,งอนาคต ดังน้ัน การพัฒนากำลังคนท่ีมีทักษะท้ังด/าน Food 

Engineering, Automation และ AI for Food Processing จึงเป2นหัวใจสำคัญในการผลักดัน

เศรษฐกิจไทยให/ก/าวเข/าสู,ยุค Food Industry 4.0 และ BCG Economy อย,างม่ันคงและย่ังยืน 

 

  2.1.2  สถานการณ@หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

 ประเทศไทยมีความได/เปรียบเชิงธรรมชาติและวัฒนธรรมจากความอุดมสมบูรณFของ

ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศท่ีเหมาะสมต,อการเกษตร ทำให/ภาคเกษตรกรรมเป2นรากฐาน

สำคัญของเศรษฐกิจและวิถีชีวิตของประชาชนมาอย,างยาวนาน อย,างไรก็ตาม เพื่อให/ภาคเกษตร

สามารถเติบโตอย,างยั่งยืนและแข,งขันได/ในระดับโลก การพัฒนาองคFความรู/และเทคโนโลยีด/าน

วิศวกรรมอาหาร จึงมีบทบาทสำคัญในการยกระดับ จากสังคมเกษตรกรรมสู,สังคมอุตสาหกรรม

อาหารที่ขับเคลื่อนด/วยนวัตกรรม (Agro-Industry 4.0) โดยมุ,งเน/นการพัฒนา เทคโนโลยีแปรรูป 

การออกแบบเครื่องจักรอัตโนมัติ และระบบโลจิสติกสFอาหารอัจฉริยะ เพื่อลดต/นทุน เพิ่มมูลค,า

ผลผลิต และสร/างมาตรฐานอาหารที่ปลอดภัยและยั่งยืน การเปลี่ยนแปลงนี้ไม,เพียงช,วยให/

เกษตรกรและผู/ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร มีรายได/เพิ่มขึ้นและพัฒนาคุณภาพชีวิตให/ดี

ขึ้น แต,ยังส,งผลเชิงบวกต,อสังคมโดยรวม ผ,านการอนุรักษFและต,อยอดวัฒนธรรมอาหารไทย ให/

สามารถเติบโตควบคู,ไปกับเทคโนโลยีสมัยใหม, พร/อมทั้งยังสอดคล/องกับ แนวคิดเศรษฐกิจ

พอเพียง ท่ีเน/นการพัฒนาอย,างสมดุล ม่ันคง และย่ังยืน 
 

2.2 ผลกระทบจาก ข#อ 2.1.1 และ 2.1.2 ตMอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข#องกับวิสัยทัศน@ และ

พันธกิจของมหาวิทยาลัย 

       2.2.1 การพัฒนาหลักสูตร             

 เพื่อให/บัณฑิตมีความสามารถในการตอบสนองต,อการพัฒนาทางสังคมและเศรษฐกิจของ

ประเทศ หลักสูตรวิศวกรรมอาหารได/รับการปรับปรุงหลักสูตรให/ทันสมัย โดยออกแบบให/ 
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สอดคล/องกับแนวโน/มอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม,และความต/องการของตลาดแรงงาน โดยมีการ

ปรับปรุงสาระสำคัญ 3 ด/าน ได/แก,  

 1.) ปรับปรุงเนื้อหาด/านวิศวกรรมศาสตรF ให/สอดรับกับเกณฑFรับรองหลักสูตรของสภา

วิศวกร ให/รองรับใบประกอบวิชาชีพควบคุม สาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล  

 2.) ปรับปรุงเนื ้อหาด/าน Robotics และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4.0+ 

เพื ่อให/นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบเครื ่องจักรกล ระบบควบคุม และพัฒนา

เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหาร ร,วมกับการใช/หุ,นยนตFและ ปNญญาประดิษฐF (AI)  

 3.) พัฒนาเนื้อหาการเรียนรู/และฝoกทักษะเชิงปฏิบัติในอุตสาหกรรมอาหารยุคศตวรรษท่ี 

21 เพื่อให/ผู/เรียนสามารถปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมและมีศักยภาพในการ

ทำงานทั้งในระดับชาติและนานาชาติ การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี ้ยังสอดคล/องกับนโยบาย 

Thailand 4.0 และยุทธศาสตรFชาติ (พ.ศ. 2561-2580) ที่มุ,งเน/นการสร/างขีดความสามารถใน

การแข,งขันด/านนวัตกรรมเกษตรและอาหาร ตอบสนอง Bio-Circular-Green Economy (BCG 

Model)  

 บัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้จะเป2นกำลังสำคัญในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารไทยให/

สามารถแข,งขันในเวทีโลกได/อย,างมีประสิทธิภาพและยั่งยืนได/รับการออกแบบให/สอดคล/องกับ

แนวทาง อุตสาหกรรมอาหารแห,งอนาคต (Food Industry 4.0) และ BCG Economy Model 

ซึ่งมุ,งเน/นการพัฒนาทักษะที่ทันสมัยและตอบโจทยFอุตสาหกรรมอาหารในระดับสากล บัณฑิตท่ี

จบจากหลักสูตรนี้จะมีความสามารถทั้งในด/าน การออกแบบและผลิตเครื่องจักรกลอาหาร โดย

ใช/ ความรู/พื้นฐานด/านกระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ และเทคโนโลยีอัจฉริยะ 

(AI, IoT, Automation) สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง ความเข/าใจเกี่ยวกับปฏิกิริยาทาง

เคมี ชีวเคมี และจุลชีววิทยา เพื่อให/สามารถพัฒนาผลิตภัณฑFอาหารที่มีคุณภาพสูง ปลอดภัย 

และเป2นมิตรต,อสิ่งแวดล/อม นอกจากน้ี หลักสูตรยังให/ความสำคัญกับ แนวทางการผลิตอาหารท่ี

ยั ่งยืน (Sustainable Food Processing) เพื ่อลดของเสียและการใช/พลังงาน ตอบสนองต,อ

แนวโน/ม Green Industry และ Circular Economy พร/อมท้ังสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรม 

เกษตรอัจฉริยะ (Smart Farming) และนวัตกรรมอาหารแห,งอนาคต (Future Food) เพื่อเพ่ิม

ศักยภาพการแข,งขันของประเทศไทยในฐานะ ผู/นำด/านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารระดับ

นานาชาติ         
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 2.2.2 ความเก่ียวข#องกับวิสัยทัศน@และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

  หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ได/รับการออกแบบให/

สอดคล/องกับแนวทาง Food Industry 4.0 และ BCG Economy Model โดยประยุกตF องคF

ความรู/ทางวิทยาศาสตรFพื้นฐาน วิทยาศาสตรFประยุกตF และเทคโนโลยีวิศวกรรมสมัยใหม, เพ่ือ

พัฒนานักศึกษาให/มีความพร/อมในการเป2น วิศวกรด/านเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร และวิศวกร

วิชาชีพควบคุมสาขาเครื่องกล ที่สามารถตอบสนองต,อความต/องการของอุตสาหกรรมอาหารยุค

ใหม, หลักสูตรนี้เน/นการพัฒนาศักยภาพด/าน การออกแบบเครื่องจักรและระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร การใช/ AI และ IoT ในการควบคุมกระบวนการผลิต การสร/างนวัตกรรมเพ่ือ

เพิ ่มมูลค,าผลิตภัณฑFอาหาร และการถ,ายทอดองคFความรู /ส ู ,ภาคอุตสาหกรรมและชุมชน 

นอกจากน้ี หลักส ูตรย ังม ุ ,งเน /นการสร /างงานวิจ ัยและพัฒนา นวัตกรรมอาหารยั ่งยืน 

(Sustainable Food Processing) และเทคโนโลย ี เพ ื ่ อ เศรษฐก ิจหม ุน เว ี ยน (Circular 

Economy) ซึ่งสอดคล/องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยแม,โจ/ และยุทธศาสตรF GO-ECO ที่ส,งเสริม 

Green Technology, Eco-Processing และ Agri-Food Innovation เพื ่อนำมหาวิทยาลัยสู,

การเป2น “มหาวิทยาลัยแห,งชีวิต” ที่มีบทบาทสำคัญในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและสังคม

อย,างย่ังยืน 

 

 

 2.3 ความสัมพันธ@กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปcดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย (ถ/ามี) 

       2.3.1 กลุMมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีท่ีเปcดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เช,น ด/านสังคมและวัฒนธรรม ด/านคุณค,าความเป2นมนุษยFและการ

ใช/ชีวิต ด/านภาษาและการส่ือสาร ด/านการคิดคำนวณ การใช/เหตุผลและเทคโนโลยีด/านการเป2น

ผู/ประกอบการ 

หมวดวิชาเฉพาะ ได/แก, วิชาในกลุ,มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรF และวิทยาศาสตรF เช,น 

10313111 ฟ�สิกสF 1   10313112 ฟ�สิกสF 2  เป2นต/น 

 

       2.3.2 กลุMมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปcดสอนให#ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต#องมาเรียน 

                    กลุ,มวิชาศึกษาท่ัวไป รายวิชา 10400407 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษท่ี 21 

       2.3.3 การบริหารจัดการ (ถ#ามี) 

อาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารยFผู/แทนจากหลักสูตรอื่น ๆ ในคณะท่ี

เกี่ยวข/อง ได/แก, คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตรF คณะศิลปศาสตรF 
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และคณะอื่น ๆ ที่ให/บริการการสอนวิชาต,าง ๆ ในการจัดการด/านเนื้อหาสาระของวิชา  การจัด

ตารางเรียนและตารางสอบ   
 

 

 

3. วัตถุประสงค@ของหลักสูตร 

  ผลิตวิศวกรผู/มีความรู/เฉพาะทางด/านวิศวกรรมอาหาร และทักษะวิศวกรรมเครื่องกลที่เป2นไปตาม

มาตรฐานวิชาชีพสภาวิศวกร เพื่อรองรับอุตสาหกรรมอาหารแห,งยุคปNญญาประดิษฐF และอุตสาหกรรม 

New S-Curve 

 

4. จุดเดMนเฉพาะของหลักสูตร 

 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 หลักสูตรได/

จัดทำการออกแบบหลักสูตรโดยใช/หลักการของการจัดการการศึกษามุ,งที ่ผลลัพธF (Outcome-Based 

Education) โดยกำหนดผลการเรียนรู/ของหลักสูตร (PLOs) จากความต/องการของผู/มีส,วนได/ส,วนเสีย

ข/างต/น โดยผลการเรียนรู /ของหลักสูตรประกอบไปด/วย ผลการเรียนรู /เฉพาะด/าน (Specific learning 

outcome) และ ผลการเรียนรู/ทั่วไป (Generic learning outcome) แล/วนำผลการเรียนรู/ของหลักสูตรมา

ออกแบบโครงสร/างและเนื้อหาสาระของหลักสูตรด/วยวิธีการ Backward Curriculum Design เพื่อทำให/

นักศึกษามีองคFความรู/ (Knowledge) ทักษะ (Skill) ลักษณะบุคคล (Characteristics) และจริยธรรม 

(Ethics) ครบท้ัง 4 ด/าน   

 ในเนื้อหาของรายวิชาในหลักสูตรวิศวกรรมศาตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2569 จึงได/ทำการปรับปรุงให/มีความทันสมัย โดยมุ,งเน/นผลิตบัณฑิตให/เป2นวิศวกรวิชาชีพ 

(กว. เครื ่องกล)  ผู /เร ียนมีความรู /เฉพาะทางด/านวิศวกรรมอาหารที ่ตอบสนองต,อความต/องการใน

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร และได/จัดสรรวิชาเอกเลือกในหลักสูตรปรับปรุง ป� พ.ศ. 2569 น้ี ได/ถูกปรับปรุง

เนื้อหาให/มีจุดเด,นและสามารถในไปใช/ได/จริงในภาคอุตสาหกรรม มีการปรับปรุงเนื้อหาหลักอยู, 3 ส,วน 

ได/แก, 

1.) ปรับปรุงเนื้อหาด/านวิศวกรรมศาสตรF ให/สอดรับกับเกณฑFรับรองหลักสูตรของสภาวิศวกร ให/

รองรับใบประกอบวิชาชีพควบคุม สาขาวิศวกรรมเครื่องกล โดยมีการสอดแทรกการใช/งาน

ปNญญาประดิษฐFสำหรับงานวิศวกรรม ในรายวิชาหลักด/านวิศวกรรมศาสตรF 

2.) ปรับปรุงเนื้อหาด/าน Robotics และระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 4.0+ เพื่อให/

นักศึกษามีความสามารถในการออกแบบเครื่องจักรกล ระบบควบคุม และพัฒนาเทคโนโลยี

กระบวนการผลิตอาหาร ร,วมกับการใช/หุ,นยนตFและ ปNญญาประดิษฐF (AI)  
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 3.) พัฒนาเนื้อหาการเรียนรู/และฝoกทักษะเชิงปฏิบัติในอุตสาหกรรมอาหารยุคศตวรรษท่ี 

21 เพื่อให/ผู/เรียนสามารถปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมและมีศักยภาพในการ

ทำงานทั้งในระดับชาติและนานาชาติ การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี ้ยังสอดคล/องกับนโยบาย 

Thailand 4.0 และยุทธศาสตรFชาติ (พ.ศ. 2561-2580) ที่มุ,งเน/นการสร/างขีดความสามารถใน

การแข,งขันด/านนวัตกรรมเกษตรและอาหาร ตอบสนอง Bio-Circular-Green Economy (BCG 

Model)  

 นอกจากนี้ หลักสูตรยังได/จัดกลุ,มวิชาเอกเลือก เพื่อให/นักศึกษามีความเฉพาะทางด/านงาน

วิศวกรรมอาหาร อยู, 4 กลุ,ม ได/แก,  

1. กลุMมวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง 

2. กลุMมวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต 

3. กลุMมระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0 

4. กลุMมนวัตกรรมทางอาหารและการประกอบการ 

 อีกทั ้งได/นำข/อมูลที ่ได/จากผู /มีส,วนได/ส,วนเสีย ข/อมูลและเป�าประสงคFของ PLOs มาทำการ

ออกแบบหลักสูตร โดยมีการกำหนดสัดส,วนที่เหมาะสมระหว,างรายวิชาต,างๆ ในหลักสูตรเพื่อให/บรรลุผล

การเรียนรู/ที ่คาดหวัง และมีการจัดเรียงลำดับการเรียนจากรายวิชาขั้นพื้นฐาน ไปจนถึงรายวิชาขั้นสูง

ตามลำดับอย,างเหมาะสม โดยออกแบบการเรียนรู/ของรายวิชาในหลักสูตรให/สามารถนำมาบูรณาการกันได/ 

 

5. ผลลัพธ@การเรียนรู# 

 5.1 ผลลัพธ@การเรียนรู#ของหลักสูตร (PLOs) 

  ผลการเรียนรู/ของหลักสูตร (ควรระบุผลการเรียนรู1ท่ีสามารถวัดและประเมินผลได1) 

PLO Learning Outcome Statement 
 

Specific Generic 
Level 

ผลลัพธ@การ

เรียนรู# 
LO LO 

1. สามารถออกแบบ สร/าง ต ิดตั ้ง และซ,อมบำรุง

เครื ่องมือ เครื ่องจักรในกระบวนการผลิตอาหาร 

ระบบสนับสนุนการผลิต และอาคารผลิตอาหาร ให/

สอดคล/องกับข/อกำหนดด/านสุขลักษณะและความ

ปลอดภัยทางอาหารอย,างถูกต/อง 

 

 

/ 

 

 

 

 Cr ด/านความรู/ 
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PLO Learning Outcome Statement 
 

Specific Generic 
Level 

ผลลัพธ@การ

เรียนรู# 
LO LO 

2. สามารถควบคุมเครื ่องจักรในกระบวนการผลิต

อาหารและระบบสนับสนุนการผลิต โดยใช/ทักษะ

ทางวิศวกรรมและความคิดเชิงวิพากษF สามารถ

วิเคราะหFแนวโน/มและแก/ไขปNญหาเบื ้องต/นของ

เครื่องจักรในกระบวนการผลิตอาหารได/อย,างเป2น

ระบบและมีประสิทธิภาพ 

/ 

 

 

 

 

 

 

 GR ด/านทักษะ 

3. สามารถแสวงหาความรู /ใหม,ด/านวิศวกรรมอาหาร 

เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการให/สอดคล/องกับ

แนวโน/มอุตสาหกรรมอาหารแห,งอนาคต และยึด

หลักการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDG) ด/วยทักษะการเรียนรู/

ตลอดชีวิต 

/ 

 

 

 

 Ap ด/านความรู/ 

4. สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ดำเนินการ

ทดลอง วิเคราะหFและแปลความหมายข/อมูลเพ่ือ

แก/ปNญหาทางวิศวกรรมอาหารได/อย,างถูกต/อง 

/ 

 

 

 

 
An  ด/านความรู/ 

5. สามารถอธิบายหลักเศรษฐศาสตรFวิศวกรรม ในการ

ประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 

/ 

 

 

 
Ap ด/านความรู/ 

6. สามารถทำงานเป 2นท ีมร ,วมก ับท ุกภาคส ,วนใน

อุตสาหกรรมอาหาร รู /จักการวางแผนงานอย,างมี

ระบบ และสามารถดำเนินงานให/บรรลุวัตถุประสงคF

ท่ีกำหนดไว/ได/อย,างมีประสิทธิภาพ 

 

 

 

 

/ GR ด/านทักษะ 

7. มีทักษะในการส่ือสารกับกลุ,มคนท่ีหลากหลาย พร/อม

ด/วยความสามารถด/านภาษา การใช/เทคโนโลยี และ

ทักษะดิจิทัลที่เหมาะสมต,อสถานการณFและบริบท

ต,าง ๆ 

 

 

/ 

 

GR ด/านทักษะ 

8. แสดงออกถึงจรรยาบรรณและความรับผิดชอบใน

วิชาชีพวิศวกรรมอาหาร ตามมาตรฐานและแนวทาง

ท่ีกำหนดโดยสภาวิศวกร 

 

 
/ V 

ด/านจริยธรรม

และ 

ลักษณะ

บุคคล 
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PLO Learning Outcome Statement 
 

Specific Generic 
Level 

ผลลัพธ@การ

เรียนรู# 
LO LO 

9. แสดงออกถึงอัตลักษณFของความเป2นแม,โจ/ผ,านการ

ปฏิบัติงานด/วยความซื่อสัตยFสุจริต ยึดมั่นในคุณธรรม 

จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต,อสังคมและ

ส่ิงแวดล/อม 

 / V 

ด/านจริยธรรม

และ 

ลักษณะ

บุคคล 

 

หมายเหตุ: 1) * PLO 6, 7, 8, 9 ประเมินผลลัพธ?การเรียนรูCของหลักสูตร รHวมกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   2) ตัวยHอของขั้นการเรียนรู# (Cognitive, Psychomotor, Affective Domains) ตาม Anderson and 

Krathwohl, 2001 (Bloom’s Taxonomy Revised), Simpson, 1972 และ Krathwohl, 1964 ไดCแกH  

ดCานความรูC 

(Cognitive Domain) 

อCางอิง Bloom’s Taxonomy 

Revised 

Rm = Remembering, Un = understanding, Ap = Applying, An = Analyzing,  

Ev = Evaluation, Cr = Creating 

ดCานทักษะ 

(Psychomotor Domain) 

อCางอิง Simpson, 1972 

P = Perception, S = Set, GR = Guided Response, M = Mechanism, COR 

= Complex Overt Response, A = Adaptation, O = Origination 

ดCานจริยธรรมและ 

ลักษณะบุคคล 

(Affective Domain) 

อCางอิง Krathwohl, 1964 

Rec = Receiving, Res = Responding, V = Valuing, Or= Organization,  

Int = Internalizing  

 

 

 

5.2 ผลลัพธ@การเรียนรู# กลยุทธ@การสอน และกลยุทธ@การประเมินผล 

 5.2.1 ด#านความรู# 

   5.2.1.1 ผลลัพธ@การเรียนรู#ด#านความรู# 

PLO 1. สามารถสนับสนุนการออกแบบ สร/าง ติดต้ัง และซ,อมบำรุงเคร่ืองมือ เคร่ืองจักรใน

กระบวนการผลิตอาหาร ระบบสนับสนุนการผลิต และอาคารผลิตอาหาร ให/สอดคล/อง

กับข/อกำหนดด/านสุขลักษณะและความปลอดภัยทางอาหารอย,างถูกต/องและมี

ประสิทธิภาพ 
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PLO 2. สามารถควบคุมเคร่ืองจักรในกระบวนการผลิตอาหารและระบบสนับสนุนการผลิต โดย

ใช/ทักษะทางวิศวกรรมและความคิดเชิงวิพากษF สามารถวิเคราะหFแนวโน/มและแก/ไข

ปNญหาเบ้ืองต/นของเคร่ืองจักรในกระบวนการผลิตอาหารได/อย,างเป2นระบบและมี

ประสิทธิภาพ 

PLO 3. สามารถแสวงหาความรู/ใหม,ด/านวิศวกรรมอาหาร เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการ

ให/สอดคล/องกับแนวโน/มอุตสาหกรรมอาหารแห,งอนาคต และยึดหลักการพัฒนาท่ีย่ังยืน 

(SDG) 

PLO 4. สามารถออกแบบ วางแผนการทดลอง ดำเนินการทดลอง วิเคราะหFและแปลความหมาย

ข/อมูลเพ่ือแก/ปNญหาทางวิศวกรรมอาหารได/อย,างถูกต/อง 

PLO 5. สามารถอธิบายหลักเศรษฐศาสตรFวิศวกรรม ในการประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 

    5.2.1.2 กลยุทธ@การสอนท่ีใช#พัฒนาการเรียนรู#ด#านความรู# 

1) การสอนที่หลากหลายรูปแบบภายในชั้นเรียน เช,น การบรรยาย สถานการณFจำลอง 

บทบาทสมมติ เป2นต/น และการเป�ดโอกาสให/ผู/เรียนได/มีการแสดงความคิดเห็นและ

ซักถามข/อสงสัย 

2) การค/นคว/าและทำรายงานทั้งเดี่ยวและกลุ,มตามหัวข/อที่เป2นปNจจุบันและผู/เรียนมี

ความสนใจ 

3) การอภิปรายเป2นกลุ,มโดยนำเนื้อหาที่เรียนมาประสมประสานกับเนื้อหาวิชาอื่นท่ี

เก่ียวข/อง 

4) เรียนรู/จากสถานการณFจริงโดยการศึกษานอกสถานท่ี 

5) การเชิญผู/มีประสบการณFมาบรรยายและทำรายงานสรุปประเด็นความรู/ท่ีได/รับ 

6) จัดกระบวนการเรียนการสอนที่ฝoกกระบวนการคิด วิเคราะหFและวิพากษF ทั้งใน

ระดับบุคคลและกลุ,ม 
 

5.2.1.3 กลยุทธ@การประเมินผลการเรียนรู#ด#านความรู# 

1) ทดสอบหลักการและทฤษฎี โดยการสอบย,อย และให/คะแนน 

2) ทดสอบโดยการสอบข/อเขียนกลางภาคและปลายภาค 

3) ประเมินผลจากการทำงานท่ีได/รับมอบหมายและรายงานท่ีให/ค/นคว/า 

4) ประเมินจากกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในห/องเรียน 

5) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
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6) ประเมินด/านความรู/จากกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดให/ผู/เรียนในห/องเรียน 

 5.2.2 ด#านทักษะ 

   5.2.2.1 ผลลัพธ@การเรียนรู#ด#านทักษะ 

PLO 6.  สามารถทำงานเป2นทีมร,วมกับทุกภาคส,วนในอุตสาหกรรมอาหาร รู/จักการวางแผนงาน

อย,างมีระบบ และสามารถดำเนินงานให/บรรลุวัตถุประสงคFที ่กำหนดไว/ได/อย,างมี

ประสิทธิภาพ  

PLO 7. มีทักษะในการสื่อสารกับกลุ,มคนที่หลากหลาย พร/อมด/วยความสามารถด/านภาษา การ

ใช/เทคโนโลยี และทักษะดิจิทัลท่ีเหมาะสมต,อสถานการณFและบริบทต,าง ๆ 

 

    5.2.2.2 กลยุทธ@การสอนท่ีใช#พัฒนาการเรียนรู#ด#านทักษะ 

1) มอบหมายงานที่พัฒนาผู/เรียนให/มีทักษะการวิเคราะหF สังเคราะหF และวิพากษFได/ 

โดยใช/รูปแบบการสอนท่ีหลากหลาย 

2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให/ผู/เรียนมีโอกาสประยุกตFความรู/ในการแก/ไขปNญหา 

เพื่อพัฒนาทักษะการแก/ปNญหาและการสื่อสาร เช,น การเรียนรู/แบบแก/ไขปNญหา 

( Problem–based Learning)  หร ื อการจ ั ดทำ โครงการ  ( Project-based 

learning)  

3) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให/ผู/เรียนมีโอกาสบูรณาการความรู/กับศาสตรFอื่น ๆ 

ได/ เพื่อพัฒนาทักษะการสื่อสารและทักษะการทำงานร,วมกับผู/อื่น เช,น การฝoก

ปฏิบัติงานจริง การทำกรณีศึกษา การอภิปรายกลุ,ม การเรียนรู/แบบมีส,วนร,วม 

การนำเสนอหน/าห/องเรียน การเรียนรู/จากสถานการณFจริง เป2นต/น 

4) มอบหมายให/ผู /เรียนทำรายงานค/นคว/าข/อมูลในสาขาวิชาและศาสตรFอื ่น ๆ ท่ี

เก่ียวข/องนำมาบูรณาการ เพ่ือพัฒนาทักษะการสืบค/น 

5) ฝoกงานและสหกิจศึกษา หรือจัดทำโครงงานวิศวกรรมในการเรียนรู /อิสระ ใน

หน,วยงานที่เกี่ยวข/องกับวิศวกรรมอาหาร เพื่อพัฒนาทักษะ Soft skill และ Hard 

Skill ในภาพรวม 

5.2.2.3 กลยุทธ@การประเมินผลการเรียนรู#ด#านทักษะ 

1) ประเมินจากการทดสอบท้ังการสอบย,อย สอบกลางภาค หรือการสอบปลายภาค 
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2) ประเมินจากงานที่ได/รับมอบหมายทั้งงานกลุ,มและงานเดี่ยว เช,น โครงการหรือ

งานวิจัยท่ีมอบหมาย 

3) ประเมินจากพฤติกรรมของผู/เรียนระหว,างการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 

4) ประเมินผลจากกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีจัดในห/องเรียน 

5) ประเมินจากการฝoกงานและสหกิจศึกษา และการเรียนรู/อิสระ 
 

5.2.3 ด#านจริยธรรม 

    5.2.3.1 ผลลัพธ@การเรียนรู#ด#านจริยธรรม 

PLO 8.  แสดงออกถึงจรรยาบรรณและความรับผิดชอบในวิชาชีพวิศวกรรมอาหาร ตาม

มาตรฐานและแนวทางท่ีกำหนดโดยสภาวิศวกร     

 5.2.3.2 กลยุทธ@การสอนท่ีใช#พัฒนาการเรียนรู#ด#านจริยธรรม 

1) ใช/กรณีศึกษา (Case study) 

2) เป2นแบบอย,างท่ีดี 

3)    สอดแทรกในรายวิชาผ,านกิจกรรมในห/องเรียน 

    5.2.3.3 กลยุทธ@การประเมินผลการเรียนรู#ด#านจริยธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมในการเรียนและปฏิบัติตามกฎระเบียบของรายวิชา 

2) ประเมินจากงานท่ีได/รับมอบหมายให/ทำท้ังงานเด่ียวและงานกลุ,ม 

3) ประเมินจากบุคคลภายนอกท่ีมีส,วนเก่ียวข/องกับกิจกรรมของนักศึกษาโดยใช/แบบ

สำรวจหรือสัมภาษณF 

4) ประเมินจากการให/คะแนนเข/าห/องเรียนและการส,งงานตรงเวลา 

5) ประเมินจากผลการเข/าร,วมกิจกรรมของนักศึกษา 

6) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข/อบังคับต,างๆ 

อย,างต,อเน่ือง 

  5.2.4 ด#านลักษณะบุคคล  
 
     5.2.4.1 ผลลัพธ@การเรียนรู#ด#านลักษณะบุคคล 
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PLO 9.  แสดงออกถึงอัตลักษณFของความเป2นแม,โจ/ผ,านการปฏิบัติงานด/วยความซื่อสัตยF

สุจริต ยึดม่ันในคุณธรรม จริยธรรม และมีความรับผิดชอบต,อสังคมและส่ิงแวดล/อม  

    5.2.4.2 กลยุทธ@การสอนท่ีใช#พัฒนาการเรียนรู#ด#านลักษณะบุคคล 

1)    Project-based learning 

2)    Problem-based learning 

3)    Laboratory 

4)    Team teaching 

5)    การฝoกงานและสหกิจศึกษา 

    5.2.4.3 กลยุทธ@การประเมินผลการเรียนรู#ด#านลักษณะบุคคล 

1)    ประเมินผลจากงานท่ีได/รับมอบหมาย (Assignment) 

2)   ประเม ินผลจากการปฏ ิบ ัต ิ งานและพฤต ิกรรมในช ั ้นเร ียน (Self/Peer 

assessment) 

3)    ประเมินผลจากการนำเสนองาน (Oral presentation) 

4)    ประเมินผลจากการสัมภาษณF (Personal interviews)  
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5.3 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ@การเรียนรู#ของหลักสูตรลงสูMรายวิชา  

(Curriculum Mapping) 

รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป          

กลุrมสังคมและวัฒนธรรม          

เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้ หรือรายวิชาที่จะเป�ด

สอนในอนาคต 

         

10700101 สังคมโลกสมัยใหมHในชีวิตประจำวัน     Un    V 

10700109 จิตอาสาเพื่อพัฒนาสังคม     Un    V 

10700110 เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาที่ยั่งยืน     Un    V 

10700111 อาเซียนศึกษา     Un    V 

กลุrมคุณคrาความเปxนมนุษยbและการใช#ชีวิต          

เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้          

10100214 เกษตรเพื่อชีวิต   Ap  Un    V 

กลุrมภาษาและการสื่อสาร          

- รายวิชาภาษาไทย          

10700304 ภาษาไทยเพื่องานเขียนเชิงวิชาการ     Un    V 

 

- รายวิชาภาษาตHางประเทศ 
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

เลือก 2 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้ หรือรายวิชาที่จะเป�ด

สอนในอนาคต 

         

10700307 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับศตวรรษที่ 21     Un  Res  V 

10700308 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน     Un    V 

10700310 ภาษาอังกฤษเบื้องตCนสำหรับธุรกิจและสตาร?ท

อัพ 

    Un    V 

10700311 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน     Un    V 

10700313 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร?และนวัตกรรม     Un    V 

กลุrมการคิดคำนวณการใช#เหตุผลและการใช#เทคโนโลยี          

10400407 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษที่ 21     Un  Res V  

และ เลือกอีก 1 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้ หรือรายวิชาที่

จะเป�ดสอนในอนาคต 

         

10300405 การคำนวณทางธุรกิจและการลงทุนสำหรับ

ผูCประกอบการ 

    Un    V 

10400406 นานาสาระเกี่ยวกับอาหารและยา     Un    V 

กลุrมการเปxนผู#ประกอบการ          

เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้ หรือรายวิชาที่จะเป�ด

สอนในอนาคต 

         

10400502 ผูCประกอบการนวัตกรรมทางการเกษตร     Un    V 

2. หมวดวิชาเฉพาะ          
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

วิชาเฉพาะพื้นฐาน          

- กลุHมวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร?และวิทยาศาสตร?          

10303105 เคมีพื้นฐาน Un   Ap      

10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 Un   Ap      

10304104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2 Un   Ap      

10304203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3    Ap      

10313111 ฟ�สิกส? 1 Ap   Ap      

10313112 ฟ�สิกส? 2 Ap   Ap      

10303106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน Ap   Ap      

- กลุHมวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม          

10404100 ความรูCเบื้องตCนทางวิชาชีพวิศวกรรม Un       V V 

10404102 คอมพิวเตอร?และเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับวิศวกร  GR  Ap   Res V  

10401102 เขียนแบบวิศวกรรม Un  Un Ap      

10401110 วัสดุวิศวกรรม Un  Un Ap      

10401201 กลศาสตร?วิศวกรรม Un   Ap      

10401202 กลศาสตร?ของไหล Un   Ap      

10401203 อุณหพลศาสตร? Un   Ap      

10401204 กลศาสตร?ของแข็ง Un   Ap      

10401210 กรรมวิธีการผลิต Un   Ap      
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

10401221 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องตCนทาง

วิศวกรรมอาหาร 

Un  Un Ap      

วิชาเฉพาะด#าน          

-     กลุHมวิชาบังคับทางวิศวกรรม          

10401208 กลศาสตร?ของเครื่องจักรกล Ap   Ap      

10401211 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตรและ

อาหาร 

Ap GR  Ap      

10401241 การควบคุมงานกลดCวยไฟฟ�าและหุHนยนต?

เบื้องตCน 

Un GR  Ap      

10401232 การควบคุมคุณภาพและการจัดการดCาน

วิศวกรรมอาหาร 

Ap  Ap   GR   V 

10404301 การถHายเทความรCอน  An   Ap      

10404302 การทำความเย็น Cr   Ap  GR    

10404304 วิศวกรรมโรงงานตCนกำลัง Ap GR  Ap      

10404305 คอมพิวเตอร?ชHวยในงานออกแบบทางวิศวกรรม Cr   Ap   Res   

10404308 การสั่นสะเทือนเชิงกล Ap   Ap      

10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร Cr GR Ap Ap Un GR   V 

10404341 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร Cr GR  Ap      

10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการแปรรูป

อาหาร 

Cr GR  Ap      
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

10404391 การฝ�กงานโรงงาน Ap GR    GR  V V 

10404491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 Ap GR  Ap      

10404492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 Ap GR  Ap      

10404233 หลักการวิศวกรรมอาหาร Ap GR Un Ap  GR   V 

10404234 หนHวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร An GR Un Ap  GR    

10404222 วิศวกรรมความปลอดภัยและการบำรุงรักษา

เครื่องจักรการผลิต 

Ap GR  Ap     V 

10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทางวิศวกรรมอาหาร Ap  Ap  Ap  Res   

เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาตHอไปนี้          

10400497 สหกิจศึกษา หรือ Cr GR AP An Ap GR Res V V 

10400498 การเรียนรูCอิสระ หรือ Cr GR AP An Ap GR Res V V 

10400499 การศึกษา หรือ ฝ�กงาน หรือ ฝ�กอบรม

ตHางประเทศ  

Cr GR AP An Ap GR Res V V 

-     วิชาเลือกทางวิศวกรรมเฉพาะทาง (เลือกคละกลุHมไดC)          

กลุrมวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง          

10404421 การหมักเพื่อผลิตอาหารสุขภาพ Ap GR Ap Ap     V 

10404422 เทคโนโลยีการสกัดในงานวิศวกรรมอาหาร Ap GR Ap Ap    V  

10404423 วิศวกรรมกระบวนการสำหรับอาหารที่แปรรูป

จากนม 

Ap GR Ap Ap    V  
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

10404424 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูป

ขั้นตCน 

Ap GR Ap Ap     V 

10404425 พื้นฐานเทคโนโลยีการอบแหCงในงานวิศวกรรม

อาหาร 

Ap GR Ap Ap     V 

10404426 การออกแบบและควบคุมกระบวนการทำงาน

ของเครื่องฆHาเชื้ออาหาร 

Ap GR Ap Ap    V  

10404427 การออกแบบการทดลองสำหรับวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

Ap GR Ap An     V 

กลุrมระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0          

10404442 การเขียนโปรแกรมบนอุปกรณ?ฝ�งตัวและ

อินเทอร?เน็ตทุกสรรพสิ่ง 

Ap GR Ap Ap    V  

10404443 ป�ญญาประดิษฐ?ในงานอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

Ap GR Ap Ap      

10404444 การประมวลผลและวิเคราะห?ขCอมูลใน

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

Ap GR  An      

10404445 การควบคุมหุHนยนต?และระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหารสมัยใหมH 

Cr GR  Ap  GR  V  

กลุrมวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต          

10404451 การเผาไหมCและวิศวกรรมสีเขียว Ap  Ap Ap Ev    V 
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รายวิชา 

ผลลัพธbการเรียนรู# 
PLO 1 

(Cr) 

PLO 2 

(GR) 

PLO 3 

(Ap) 

PLO 4 

(An) 

PLO 5 

(Ap) 

PLO 6 

(GR) 

PLO 7 

(GR) 

PLO 8 

(V) 

PLO 9 

(V) 

10404452 การออกแบบระบบความรCอนในงานวิศวกรรม

อาหาร 

Cr   Ap      

10404453 เครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร Ap GR  Ap Ev   V  

10404454 การใชCพลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร Ap  Ap Ap Ev    V 

10404455 วิศวกรรมการกำจัดของเสีย Ap  Ap Ap     V 

กลุrมนวัตกรรมทางอาหารและการประกอบการ          

10404471 เทคโนโลยีใหมHเพื่อการแปรรูปดCวยความรCอน

และไมHใชCความรCอน 

Ap  Ap Ap      

10404472 นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารเพื่อการ

ประกอบการ 

Ap  Ap  Ev    V 

10404473 การจัดการหHวงโซHอุปทานอาหาร Ap  Ap  Ap    V 

10404474 ระเบียบวิธีเชิงคำนวณสำหรับโรงงานอาหาร

อัจฉริยะ 

Ap  Ap An    V  

3.หมวดวิชาเลือกเสร ี          

 
หมายเหตุ: 1) * PLO 6, 7, 8, 9 ประเมินผลลัพธ?การเรียนรูCของหลักสูตร รHวมกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   2) ตัวยHอของขั้นการเรียนรู# (Cognitive, Psychomotor, Affective Domains) ตาม Anderson and Krathwohl, 2001 (Bloom’s Taxonomy Revised), Simpson, 

1972 และ Krathwohl, 1964 ไดCแกH  
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ดCานความรูC 

(Cognitive Domain) 

อCางอิง Bloom’s Taxonomy 

Revised 

Rm = Remembering, Un = understanding, Ap = Applying, An = Analyzing,  

Ev = Evaluation, Cr = Creating 

ดCานทักษะ 

(Psychomotor Domain) 

อCางอิง Simpson, 1972 

P = Perception, S = Set, GR = Guided Response, M = Mechanism, COR = 

Complex Overt Response, A = Adaptation, O = Origination 

ดCานจริยธรรมและ 

ลักษณะบุคคล 

(Affective Domain) 

อCางอิง Krathwohl, 1964 

Rec = Receiving, Res = Responding, V = Valuing, Or= Organization,  

Int = Internalizing  
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6. ผลลัพธ@การเรียนรู#ตามช้ันปdการศึกษา (Yearly Learning Outcomes : YLOs) 
       

ช้ันป ระดับความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู วิธีการสอน / วิธีวัดผล 

ป 1  

(YLO 1) 

อธิบายและประยุกตความรูพ้ืนฐานวิทยาศาสตร–

คณิตศาสตรเพ่ือแก้ปญหาเบ้ืองตน ใช้คอมพิวเตอร

และเคร่ืองมือพ้ืนฐาน วิเคราะหข้อมูลและเขียน

รายงานวิชาการไดตามมาตรฐาน 

- บรรยาย / ปฏิบัติการ 

- แบบฝกหัดเชิงคำนวณ  

- การบานและรายงานผลการ

ทดลอง 

ป 2  

(YLO 2) 

ประยุกตหลักวิศวกรรมพ้ืนฐานและการควบคุม

คุณภาพ ตรวจสอบและแก้ปญหาในกระบวนการผลิต

เบ้ืองตน วิเคราะหกลไกเคร่ืองจักรและเช่ือมโยงกับ

มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

- ปฏิบัติการในโรงงานจำลอง 

- กรณีศึกษาเชิงคุณภาพ/

มาตรฐาน 

- โจทยวิเคราะห/แบบฝกปญหา 

ป 3  

(YLO 3) 

ออกแบบเคร่ืองจักร/ระบบแปรรูปอาหารตามหลัก

สุขอนามัย (hygienic design) วางแผนและควบคุม

การผลิต วิเคราะหและแก้ปญหาความสูญเสีย 

พลังงาน ความรอน และส่ิงแวดลอม 

- โครงงานออกแบบ (Design 

project) 

- Problem-based learning 

(PBL) 

- Simulation และการนำเสนอ 

ป 4  

(YLO 4) 

บูรณาการความรูวิศวกรรมอาหารกับศาสตรสมัยใหม 

(AI, Automation, Circular Economy) เพ่ือสราง

นวัตกรรม/ผลิตภัณฑใหม ประเมินคุณภาพ ความ

ปลอดภัย ความย่ังยืน และผลกระทบทางเศรษฐกิจ 

พรอมส่ือสารและตัดสินใจไดอยางมีเหตุผล 

- โครงงาน Capstone/วิจัย 

- การเรียนรวมกับอุตสาหกรรม 

 (สหกิจศึกษา/ฝกงาน

ตางประเทศ) 

- การนำเสนอ/ Defense ผลงาน 
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องค'ประกอบที่ 3 โครงสรOางหลักสูตร รายวิชาและหนRวยกิต 

 

 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปd    

  1.  จำนวนหนMวยกิตรวมตลอดหลักสูตร           139 หนMวยกิต 

  2. โครงสร#างหลักสูตร   

   1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 24 หนMวยกิต 

   กลุ,มสังคมและวัฒนธรรม                                                                                 3 หน,วยกิต 

   กลุ,มคุณค,าความเป2นมนุษยFและการใช/ชีวิต                                                  3 หน,วยกิต 

   กลุ,มภาษาและการส่ือสาร                                              9 หน,วยกิต 

   - รายวิชาภาษาไทย 3 หน,วยกิต 

   - รายวิชาภาษาต,างประเทศ 6 หน,วยกิต 

   กลุ,มการคิดคำนวณการใช/เหตุผลและการใช/เทคโนโลยี 6 หน,วยกิต 

   กลุ,มการเป2นผู/ประกอบการ 3 หน,วยกิต 

   2) หมวดวิชาเฉพาะ 109 หนMวยกิต 

       วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 

- กลุ,มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรFและวิทยาศาสตรF 

- กลุ,มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 

49 

21 

28 

หน,วยกิต 

หน,วยกิต 

หน,วยกิต 

      วิชาเฉพาะด/าน 60 หน,วยกิต 

       -     กลุ,มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 

    -     กลุ,มวิชาเลือก 

54 

6 

หน,วยกิต 

หน,วยกิต 

   3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนMวยกิต 
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         3.  รายวิชาในแตMละหมวดและจำนวนหนMวยกิต 

 หนMวยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด#วยตนเอง) 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                    24 หนMวยกิต 

 กลุMมสังคมและวัฒนธรรม  3 หนMวยกิต 

 เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาต,อไปน้ี หรือรายวิชาท่ีจะเป�ด

สอนในอนาคต 

  

10700101 สังคมโลกสมัยใหม,ในชีวิตประจำวัน  3 (3–0–6) 

 Modern World in Daily Life   

10700109 

 

11400110 

จิตอาสาเพ่ือพัฒนาสังคม 

Volunteer Spirit for Social Development 

เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาท่ีย่ังยืน  

 3 (2–2–5) 

 

3 (2–2–5) 

 Sufficiency Economy and Sustainable Development   

11400111 อาเซียนศึกษา  3 (2–2–5) 

 ASEAN Studies   

 กลุMมคุณคMาความเปeนมนุษย@และการใช#ชีวิต  3 หนMวยกิต 

10100214 เกษตรเพ่ือชีวิต  3 (3–0–6) 

 Agriculture for Life   

 กลุMมภาษาและการส่ือสาร 9 หนMวยกิต 

 - รายวิชาภาษาไทย 3 หนMวยกิต 

 

 

10700304 

เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาต,อไปน้ี หรือรายวิชาท่ีจะเป�ด

สอนในอนาคต 

ภาษาไทยเพ่ืองานเขียนเชิงวิชาการ 

  

 

3 (2–2–5) 

 Technical Writing in Thai   

 - รายวิชาภาษาตMางประเทศ 6 หนMวยกิต 

 เลือก 2 รายวิชาจากรายวิชาต,อไปน้ี หรือรายวิชาท่ีจะเป�ด

สอนในอนาคต 

  

10700307 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับศตวรรษท่ี 21  3 (2–2–5) 

 English Skill for 21st Century   

10700308 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน  3 (2–2–5) 

 English for Everyday Life   

10700313 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตรFและนวัตกรรม  3 (2–2–5) 

 English for Science and Innovation   
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 กลุMมการคิดคำนวณ การใช#เหตุผลและเทคโนโลยี  6 หนMวยกิต 

10400407 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษท่ี 21  3 (3–0–6) 

 Digital Skills in 21st Century 

และเลือกอีก 1 รายวิชาจากรายวิชาดังต,อไปน้ี หรือรายวิชาท่ี

จะเป�ดสอนในอนาคต 

  

10300405 การคำนวณทางธุรกิจและการลงทุนสำหรับผู/ประกอบการ 

ยุคใหม, 

 3 (2–2–5) 

 Business and Investment Calculations for Modern 

Entrepreneurs 

  

 กลุMมการเปeนผู#ประกอบการ 3 หนMวยกิต 

10400502 ผู/ประกอบการนวัตกรรมทางการเกษตร  3 (2–2–5) 

 Agripreneur   

2) หมวดวิชาเฉพาะ                                    109 หนMวยกิต 

 - วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 

กลุMมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร@และวิทยาศาสตร@ 

 

21 

 

หนMวยกิต 

10303105 เคมีพ้ืนฐาน  3 (3–0–6) 

 Fundamental Chemistry   

10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1  3 (3–0–6) 

 Calculus for Engineering 1   

10304104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2  3 (3–0–6) 

 Calculus for Engineering 2   

10304203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3  3 (3–0–6) 

 Calculus for Engineering 3   

10313111 ฟ�สิกสF 1  4 (3–3–7) 

 Physics 1   

10313112 ฟ�สิกสF 2  4 (3–3–7) 

 Physics 2   

10303106 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน  1 (0–3–1) 

 Fundamental Chemistry Laboratory   

 กลุMมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 28 หนMวยกิต 

10404100 ความรู/เบ้ืองต/นทางวิชาชีพวิศวกรรม  1 (0–2–5) 

 Introduction to Engineering Profession   
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10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับวิศวกร  3 (2–3–5) 

 Computer Application and Digital Technologies for 

Engineer 

  

10401102 เขียนแบบวิศวกรรม  3 (2–3–5) 

 Engineering Drawing   

10401110 วัสดุวิศวกรรม  3 (3–0–6) 

 Engineering Materials   

10401201 กลศาสตรFวิศวกรรม  3 (3–0–6) 

 Engineering Mechanics   

10401202 กลศาสตรFของไหล  3 (3–0–6) 

 Fluid Mechanics   

10404203 อุณหพลศาสตรF  3 (3–0–6) 

 Thermodynamics   

10401204 กลศาสตรFของแข็ง  3 (3–0–6) 

 Mechanics of Solids   

10401210 กรรมวิธีการผลิต  3 (3–0–6) 

 Manufacturing Process   

10404221 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบ้ืองต/นทางวิศวกรรมอาหาร  3 (3–0–6) 

 Introduction to Food Chemistry and Microbiology 

for Food Engineering 

  

 - วิชาเฉพาะด#าน   

 กลุMมวิชาบังคับทางวิศวกรรม 54 หนMวยกิต 

10401208 กลศาสตรFของเคร่ืองจักรกล  3 (3–0–6) 

 Mechanics of Machinery   

10404211 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิตเกษตรและอาหาร  3 (2–3–5) 

 Physical Properties of Agricultural and Food 

Products 

  

10404241 การควบคุมงานกลด/วยไฟฟ�าและหุ,นยนตFเบ้ืองต/น  3 (2–2–5) 

 Introduction to Mechatronics and Robotics   

10404232 การควบคุมคุณภาพและการจัดการด/านวิศวกรรมอาหาร  3 (3–0–6) 

 Quality Control and Food Engineering 

Management 
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10404301 การถ,ายเทความร/อน  3 (3–0–6) 

 Heat Transfers   

10404302 การทำความเย็น  3 (3–0–6) 

 Refrigeration   

10404304 วิศวกรรมโรงงานต/นกำลัง  3 (3–0–6) 

 Power Plant Engineering   

10404305 คอมพิวเตอรFช,วยในงานออกแบบทางวิศวกรรม  3 (2–3–5) 

 Computer Aided Design for Engineering   

10401308 การส่ันสะเทือนเชิงกล  3 (3–0–6) 

 Vibrations    

10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร  3 (3–0–6) 

 Food Plant Design   

10404341 การออกแบบเคร่ืองจักรกลอาหาร  3 (3–0–6) 

 Food Machine Design   

10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการแปรรูปอาหาร  3 (2–2–5) 

 Automatic Control Systems in Food Processing   

10404391 การฝoกงานโรงงาน  1 (0–3–1) 

 Workshop Practices   

10401491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1  1 (0–3–1) 

 Engineering Laboratory 1   

10401492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2  1 (0–3–1) 

 Engineering Laboratory 2   

10404233 หลักการวิศวกรรมอาหาร  3 (2–2–5) 

 Principles of Food Engineering   

10404234 หน,วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  3 (2–2–5) 

 Unit Operation in Food Engineering   

10404222 วิศวกรรมความปลอดภัยและการบำรุงรักษาเคร่ืองจักรการ

ผลิต 

 1 (1–0–2) 

 Safety Engineering and Maintenance of 

Manufacturing Machinery 

  

10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทางวิศวกรรมอาหาร  2 (1–2–3) 

 Food Engineering Seminar   
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 เลือก 1 รายวิชาจากรายวิชาต,อไปน้ี   

10400497 สหกิจศึกษา หรือ 6 (ปฏิบัติไม,น/อย

กว,า 16 สัปดาหF)  Co-Operative Education  

10400498 การเรียนรู/อิสระ หรือ 6 (ปฏิบัติไม,น/อย

กว,า 16 สัปดาหF)  Independent Study  

10400499 การศึกษา หรือ ฝoกงาน หรือ ฝoกอบรมต,างประเทศ  6 (ปฏิบัติไม,น/อย

กว,า 16 สัปดาหF)  Overseas Study, Training, or Internship  

   

 - วิชาเลือกทางวิศวกรรมเฉพาะทาง (เลือกคละกลุMมได#) 6 หนMวยกิต 

 กลุMมวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง   

10404421 การหมักเพ่ือผลิตอาหารสุขภาพ  3 (2–3–5) 

 Fermentation for Healthy Foods   

10404422 เทคโนโลยีการสกัดในงานวิศวกรรมอาหาร  3 (2–3–5) 

 Extraction Technology in Food Engineering   

10404423 วิศวกรรมกระบวนการสำหรับอาหารท่ีแปรรูปจากนม  3 (3–0–6) 

 Process Engineering for Dairy Foods   

10404424 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปข้ันต/น  3 (3–0–6) 

 Minimal Processing Technology   

10404425 พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห/งในงานวิศวกรรมอาหาร  3 (3–0–6) 

 Fundamental Drying Concepts in Food Engineering   

10404426 การออกแบบและควบคุมกระบวนการทำงานของเคร่ืองฆ,า

เช้ืออาหาร 

 3 (3–0–6) 

 Design and Process Control of Food Machinery 

Retort 

  

10404427 การออกแบบการทดลองสำหรับวิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร 

 3 (3–0–6) 

 Experimental Design in Engineering and Agro-

industry 
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 กลุMมระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0   

10404442 การเขียนโปรแกรมบนอุปกรณFฝNงตัวและอินเทอรFเน็ตทุก

สรรพส่ิง 

 3 (2–2–5) 

 Embedded Controller Programming and Internet 

of Things 

  

10404443 ปNญญาประดิษฐFในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร  3 (3–0–6) 

 Artificial Intelligence in Food and Agro-Industry   

10404444 การประมวลผลและวิเคราะหFข/อมูลในอุตสาหกรรมเกษตร

และอาหาร 

 3 (2–2–5) 

 Data Processing and Analysis in the Agricultural 

and Food Industries 

  

10404445 การควบคุมหุ,นยนตFและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรม

อาหารสมัยใหม, 

 3 (2–2–5) 

 Robotic Control and Automation in the Modern 

Food Industry 

 

  

 กลุMมวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต   

10404451 การเผาไหม/และวิศวกรรมสีเขียว  3 (3–0–6) 

 Combustion and Green Engineering   

10404452 การออกแบบระบบความร/อนในงานวิศวกรรมอาหาร  3 (3–0–6) 

 Thermal System Design in Food Engineering   

10404453 เคร่ืองจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร  3 (2–3–5) 

 Fluid Machinery in Food Industry   

10404454 การใช/พลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร  3 (3–0–6) 

 Energy Utilization in Food Industry   

10401455 วิศวกรรมการกำจัดของเสีย  3 (3–0–6) 

 Waste Disposal Engineering   

 กลุMมนวัตกรรมทางอาหารและการประกอบการ   

10404471 เทคโนโลยีใหม,เพ่ือการแปรรูปด/วยความร/อนและไม,ใช/ความ

ร/อน 

 3 (3–0–6) 
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 Emerging Technologies for Thermal and Non-

Thermal Processing 

  

10404472 นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารเพ่ือการประกอบการ  3 (3–0–6) 

 Food Engineering Innovation for Entrepreneurships   

10404473 การจัดการห,วงโซ,อุปทานอาหาร  3 (3–0–6) 

 Food Supply Chain Management   

10404474 ระเบียบวิธีเชิงคำนวณสำหรับโรงงานอาหารอัจฉริยะ  3 (3–0–6) 

 Computational Method for Smart Food Factory   

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนMวยกิต 

ให/เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ท่ีเป�ดสอนในมหาวิทยาลัยฯ  ไม,น/อยกว,า 6 หน,วยกิต ท้ังในระดับ

ปริญญาตรี หรือ ระดับบัณฑิตศึกษา หรือ กลุ,มวิชาเอกเลือกทางวิศวกรรมอาหารได/เพ่ิมเติมตามความ

ต/องการ 
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เกณฑ@การกำหนดรหัสวิชาหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

การกำหนดรหัสวิชา ให/ประกอบไปด/วยตัวเลข 8 หลัก โดยมีหลักเกณฑFและรายละเอียด  ดังน้ี 
 

1) หลักท่ี 1  หมายถึง หลักสูตร 

1 หมายถึง หลักสูตร ปริญญาบัณฑิต 

2 หมายถึง หลักสูตร ปริญญามหาบัณฑิต  

3 หมายถึง หลักสูตร ปริญญาดุษฎีบัณฑิต 

4 หมายถึง หลักสูตร ประกาศนียบัตรบัณฑิต 

5 หมายถึง หลักสูตร ประกาศนียบัตรบัณฑิตข้ันสูง 

6 หมายถึง หลักสูตรระยะส้ัน 
 

2) หลักท่ี 2 และ 3 หมายถึง คณะ/วิทยาลัย 

 00 หมายถึง มหาวิทยาลัยแม,โจ/ (มจ) 

01 หมายถึง คณะผลิตกรรมการเกษตร 

02 หมายถึง คณะบริหารธุรกิจ 

03 หมายถึง คณะวิทยาศาสตรF 

04 หมายถึง คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

05 หมายถึง คณะเศรษฐศาสตรF 

06 หมายถึง คณะพัฒนาการท,องเท่ียว 

07 หมายถึง คณะศิลปศาสตรF 

08 หมายถึง คณะสารสนเทศและการส่ือสาร 

09 หมายถึง คณะเทคโนโลยีการประมงและทรัพยากรทางน้ำ 

10 หมายถึง คณะสถาปNตยกรรมศาสตรFและการออกแบบส่ิงแวดล/อม 

11 หมายถึง คณะสัตวศาสตรFและเทคโนโลยี 

12 หมายถึง มหาวิทยาลัยแม,โจ/ - แพร, เฉลิมพระเกียรติ 

13 หมายถึง มหาวิทยาลัยแม,โจ/ - ชุมพร 

14 หมายถึง วิทยาลัยบริหารศาสตรF 

15 หมายถึง วิทยาลัยพลังงานทดแทน 

16 หมายถึง วิทยาลัยนานาชาติ 

17 หมายถึง คณะพยาบาลศาสตรF 

18 หมายถึง คณะสัตวแพทยศาสตรF 
 

3) หลักท่ี 4 และ 5 หมายถึง สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร = 04 
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4) หลักท่ี 6 หมายถึง รหัสช้ันป� 

5) หลักท่ี 7  หมายถึง กลุ,มวิชาต,าง ๆ กำหนดรหัสดังน้ี 

รหัส  0   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านหลักการพ้ืนฐานสำหรับวิศวกรรม 

 1   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านหลักการพ้ืนฐานสำหรับวิศวกรรมเกษตร 

 2   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านหลักการพ้ืนฐานสำหรับวิศวกรรมอาหาร 

 3   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านวิศวกรรมระบบการผลิตอาหาร 

 4   หมายถึง  กลุ,มความรู/เคร่ืองจักรกลและระบบอัตโนมัติ 

 5   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านหน,วยสนับสนุนการผลิต 

 6   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านบริหารการผลิตและความปลอดภัย 

 7   หมายถึง  กลุ,มความรู/ด/านนวัตกรรมทางวิศวกรรม 

 8   หมายถึง กลุ,มวิชาสัมมนา วิจัย และค/นคว/าอิสระ 

 9   หมายถึง  กลุ,มวิชาด/านปฏิบัติการวิศวกรรม และอ่ืน ๆ 

6) หลักท่ี 8  หมายถึง ลำดับวิชาในกลุ,มวิชาของเลขรหัสตัวท่ี 2 
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4. แผนการศึกษา  
 

ปdท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี  1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

 

 

11400110 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมสังคมและ

วัฒนธรรม  

เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาที่ยั่งยืน 

หรือ เลือกรายวิชาที่เป�ดสอนในหมวดนี้ 

3 2 2 5 

 

 

xxxxxxxx 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมภาษาและ

การสื่อสาร (รายวิชาตHางประเทศ) 

(10700307 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับ

ศตวรรษที่ 21) 

3 2 2 5 

10404100 ความรูCเบื้องตCนทางวิชาชีพวิศวกรรม 1 1 0 2 

10404102 คอมพิวเตอร?และเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 
3 2 3 5 

10401102 เขียนแบบวิศวกรรม  3 2 3 5 

10305103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 3 3 0 6 

10309111 ฟ�สิกส? 1 4 3 3 7 

รวม 20 15 13 35 

 

ปdท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี  2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

 

 

xxxxxxxx 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมการคิด

คำนวณ การใชCเหตุผลและเทคโนโลย ี

(10400407 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษที่ 

21) 

3 3 0 6 

10401201 กลศาสตร?วิศวกรรม 3 3 0 6 

10401110 วัสดุวิศวกรรม 3 3 0 6 

10305104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2 3 3 0 6 

10309112 ฟ�สิกส? 2 4 3 3 7 

10303105 เคมีพื้นฐาน 3 3 0 6 

10303106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1 0 3 1 

รวม 20 18 8 38 
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ปdท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี  1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

 

xxxxxxxx 

 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมภาษาและ

การสื่อสาร (รายวิชาภาษาไทย) 

(10700304 ภาษาไทยเพื่องานเขียนเชิง

วิชาการ) 

3 2 2 5 

 

xxxxxxxx 

 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมคุณคHาความ

เป�นมนุษย?และการใชCชีวิต 

(10100214 เกษตรเพื่อชีวิต) 

 

3 

 

3 

 

0 

 

6 

10305203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3 3 3 0 6 

10401204 กลศาสตร?ของแข็ง 3 3 0 6 

10401203 อุณหพลศาสตร? 3 3 0 6 

10404221 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบื้องตCนทาง

วิศวกรรมอาหาร 

3 3 0 6 

10404233 หลักการวิศวกรรมอาหาร 3 2 2 5 

รวม 21 18 6 39 
 

ปdท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี  2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

 

 

xxxxxxxx 

 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมภาษาและ

การสื่อสาร (รายวิชาภาษาตHางประเทศ) 

(10700313 ภาษาอังกฤษเชิง

วิทยาศาสตร?และนวัตกรรม 

หรือ เลือกรายวิชาที่เป�ดสอนในหมวดนี้) 

3 2 2 5 

 

 

xxxxxxxx 

 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมการคิด

คำนวณ การใชCเหตุผลและเทคโนโลย ี

(10300405 การคำนวณทางธุรกิจและ

การลงทุนสำหรับผูCประกอบการยุคใหมH 

หรือ เลือกรายวิชาที่เป�ดสอนในหมวดนี)้ 

3 2 2 5 

10401208 กลศาสตร?ของเครื่องจักรกล 3 3 0 6 

10404232 การควบคุมคุณภาพและการจัดการดCาน

วิศวกรรมอาหาร 
3 3 0 6 

10404241 การควบคุมงานกลดCวยไฟฟ�าและ

หุHนยนต?เบื้องตCน 
3 2 2 5 

 วิชาเลือกเสรี 1 3 - - - 

รวม 18 12 7 27 
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ปdท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี  1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

 

 

10400502 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุHมการเป�น

ผูCประกอบการ 

ผูCประกอบการนวัตกรรมทางการเกษตร 

3 2 2 5 

10404202 กลศาสตร?ของไหล 3 3 0 6 

10404211 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิต

เกษตรและอาหาร 
3 2 3 5 

10401210 กรรมวิธีการผลิต 3 3 0 6 

10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร 
3 2 2 5 

10404301 การถHายเทความรCอน 3 3 0 6 

รวม 18 15 8 33 

 

 

 

ปdท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี  2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

10404302 การทำความเย็น 3 3 0 6 

10404341 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร 3 3 0 6 

10404305 คอมพิวเตอร?ชHวยในงานออกแบบทาง

วิศวกรรม 
3 2 2 5 

10401492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 0 3 1 

10404222 วิศวกรรมความปลอดภัยและการ

บำรุงรักษาเครื่องจักรการผลิต 
1 1 0 2 

10404391 การฝ�กงานโรงงาน 1 0 3 1 

10404304 วิศวกรรมโรงงานตCนกำลัง 3 3 0 6 

 วิชาเอกเลือก 1 3 - - - 

รวม 18 12 8 27 
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ปdท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี  1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทางวิศวกรรม

อาหาร 
2 1 2 3 

10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร 3 3 0 6 

10401308 การสั่นสะเทือนเชิงกล 3 3 0 6 

10401491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 0 3 1 

10404234 หนHวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 3 2 3 5 

 วิชาเอกเลือก 2 3 - - - 

 วิชาเลือกเสร ี2 3 - - - 

รวม 18 9 8 19 

 

ปdท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี  2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน/วยกิต บรรยาย ปฏิบัต ิ ศึกษาด9วยตนเอง 

10400497 สหกิจศึกษา  หรือ 6   - ไมHนCอย

กวHา 16 

สัปดาห? 

- 

10400498 การเรียนรูCอิสระ  หรือ 6   - - 

10400499 การศึกษา หรือ ฝ�กงาน หรือ ฝ�กอบรม

ตHางประเทศ 

6   - - 

รวม 6   ปฏิบัติไม/น9อยกว/า 16 สัปดาหG 

 

 

หมายเหตุ :    ช้ันป�ท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 และภาคการศึกษาท่ี 2 สามารถปรับเปล่ียนสลับกันได/ 

ตามความเหมาะสม / ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
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5. คำอธิบายรายวิชา 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

กลุMมสังคมและวัฒนธรรม                                                        3 หนMวยกิต 

11400110 เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ความหมาย ความเป2นมา คุณลักษณะ เงื่อนไขและประเด็นสำคัญของแนวคิดเศรษฐกิจ

พอเพียง  รวมทั ้งความสัมพันธFระหว,างแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงที ่ส,งผลต,อการพัฒนาที ่ยั ่งยืน                 

โดยเน/นการศึกษากรณีตัวอย,างของไทย 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Sufficiency Economy and Sustainable Development 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Definition, background, characteristics, conditions and key points of the 

concept of sufficiency economy, Including the relationship between the concept of 

sufficiency economy affecting sustainable development. With an emphasis on Thai case 

studied. 

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

 

11400111 อาเซียนศึกษา 3 (3–0–6) 

 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

ศึกษาประวัติศาสตรFและพัฒนาการของอาเซียน หลักการพ้ืนฐานของอาเซียน กรอบ

ความร,วมมือด/านต,าง ๆ ของสมาชิกอาเซียน ความร,วมมือระหว,างอาเซียนและคู,เจรจา กฎบัตรอาเซียน 

ปNญหาและอุปสรรคของการเป2นประชาคมอาเซียน ประเด็นร,วมสมัยเก่ียวกับอาเซียน ข/อมูลเบ้ืองต/น

เก่ียวกับ 10 ประเทศสมาชิกอาเซียน 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง/สัปดาหF) 
 
 ASEAN Studies 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

The History  and  evolution  of ASEAN;  Principles of ASEAN;  Scope  of co-

operations among ASEAN’s member states; ASEAN and external partners; ASEAN Charter; 

ASEAN and its problems and obstacles towards ASEAN Community; Contemporary 

issues about ASEAN; the basic information relevant to 10 ASEAN’s member states. 

(Lecture 3 hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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กลุMมคุณคMาความเปeนมนุษย@และการใช#ชีวิต                                                     3 หนMวยกิต 

10700211 การพัฒนาบุคลิกภาพความเป2นผู/ประกอบการท่ีย่ังยืน 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 การประยุกตFใช/ศาสตรFทางจิตวิทยาในการเสริมสร/างบุคลิกภาพเพื ่อความเป2น

ผู/ประกอบการที่ยั่งยืน เน/นศึกษาพื้นฐานจิตใจ อารมณF และพฤติกรรมของแต,ละบุคคล ศึกษาเรียนรู/

บุคลิกภาพความเป2นผู/ประกอบการ การจัดทำแผนการเสริมสร/างบุคลิกภาพสู,การเป2นผู/ประกอบการท่ี

ย่ังยืน 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Lasting Entrepreneurial Personality Development 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Applying science of Psychology to develop lasting entrepreneurship 

personality. Study focuses on the mental, emotional, and behavioral elements of 

individual. Study about entrepreneurial personalities. Planning of enhancing 

personalities to be a lasting entrepreneur. 

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

กลุMมภาษาและการส่ือสาร                                                                         9 หนMวยกิต 

- รายวิชาภาษาไทย                                                                                3 หนMวยกิต     

10700304 ภาษาไทยเพ่ืองานเขียนเชิงวิชาการ 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ศึกษาภาษาไทยเพื่อใช/ในงานเขียนเชิงวิชาการที่สำคัญในระดับอุดมศึกษา เน/นการเขียน

ที่ถูกต/อง เหมาะสมชัดเจน ทั้งในเรื่องการใช/คำ  คำทับศัพทF  เครื่องหมายวรรคตอน  การเรียบเรียง

ประโยค  ระดับภาษา  การวางโครงเรื่อง  การเขียนย,อหน/า  คำนำ  บทสรุป  การเขียนรายงานเชิง

วิชาการ   การเขียนบทความเชิงวิชาการ  และการเรียบเรียงเน้ือหาในโครงการร,างปNญหาพิเศษ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Technical Writing in Thai 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Studying Thai language for use in academic writing, focusing on vocabulary, 

transliteration, punctuation, sentence arrangement, formal and informal languages, 

plotting, writing a paragraph, introduction, summary, writing academic reports, writing 

academic articles, and compiling the content in a special problem proposal. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
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- รายวิชาภาษาตMางประเทศ  6 หนMวยกิต 

10700307 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับศตวรรษท่ี 21 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื ่อสารในระดับสูงขึ ้น ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการดำเนิน

ชีวิตประจำวันในศตวรรษท่ี 21 เน/นคำศัพทF ไวยากรณF การฟNง การพูด การอ,าน และ การเขียน โดยมี

เน้ือหาท่ีพ้ืนฐานมาจากภาษาอังกฤษสำหรับการดำเนินชีวิตประจำวันในศตวรรษท่ี 21 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 English Skill for 21st Century 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

English for communicative purposes on higher level; English skill for 21st 

Century in everyday life focusing on vocabulary, grammar, listening, speaking, reading 

and writing; based on English for 21st Century content. 

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

 

10700308 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน เน/นคำศัพทF ไวยากรณF ทักษะการฟNง การ

พูด การอ,านและการเขียน 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 English for Everyday 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

English for communicative purposes in everyday life; focusing on 

vocabulary, grammar, listening, speaking, reading and writing skills. 

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

 

10700313 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตรFและนวัตกรรม 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน 

             หรือ  ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับศตวรรษท่ี 21 
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                 คำศัพทFเฉพาะด/าน โครงสร/างทางไวยากรณF ในบริบทของวิทยาศาสตรFและนวัตกรรม 

โดยใช/ทักษะสัมพันธFด/านการฟNง พูด อ,านและเขียน ประกอบกับการใช/เทคโนโลยีที่เหมาะสมเพ่ือ

ส,งเสริมการเรียนรู/ในศตวรรษท่ี 21 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 English for Science and Innovation 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : English for Everyday 

              Or  English Skill for 21st Century 

 

Specific vocabulary and grammatical structures in the context of science 

and innovation, using integrated skills, and 21st century skill. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
 
กลุMมการคิดคำนวณ การใช#เหตุผลและเทคโนโลยี                                              6 หนMวยกิต 

10400406 นานาสาระเก่ียวกับอาหารและยา 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ความสำคัญของอาหาร วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร การใช/เทคโนโลยีกับอาหารใน

ชีวิตประจำวัน การใช/ประโยชนFจาก อาหารนอกเหนือจากการบริโภค การให/บริการด/านอาหาร ธุรกิจ

อาหารขนาดเล็ก การตลาดอาหาร โลจิสติกสFและซัพ พลายเชน เภสัชโภชนภัณฑFและอาหารฟNงกFช่ัน 

ความรู/ทั่วไปเกี่ยวกับยา อันตรายจากการใช/ยา ความรู/เกี่ยวกับยาเสพ ติดให/โทษ สิทธิของผู/บริโภคและ

การคุ/มครองผู/บริโภคทางอาหารและยา 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 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 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10400407 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษท่ี 21 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 เครื่องมือการเรียนรู/ดิจิทัล การพัฒนาทักษะเรียนรู/ตลอดชีวิต การทำงานดิจิทัลแบบมือ

อาชีพ การจัดการข/อมูล การทำงานร,วมกันแบบดิจิทัล การตลาดดิจิทัลและโซเชียลมีเดีย แนวโน/ม

เทคโนโลยีสมัยใหม,ในศตวรรษท่ี 21 การรักษาความปลอดภัยในโลกไซเบอรFและข/อมูลส,วนบุคคล การ

ส่ือสารและจริยธรรมในโลกดิจิทัล 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Digital Skills for 21st Century 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Digital learning tools. Lifelong learning skills development. Digital workplace 

skills. Data management. Digital collaboration. Digital marketing and social media. 

Emerging technologies of the 21st Century. Cybersecurity and data protection. 

Communication and ethics in the digital world. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10300405 การคำนวณทางธุรกิจและการลงทุนสำหรับผู/ประกอบการยุคใหม, 3 (2-2-5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

ความรู/เบ้ืองต/นสำหรับผู/ประกอบการยุคใหม, การคำนวณอัตราดอกเบี้ย การคำนวณภาษี 

มูลค,าของเงินและเงินงวด การคำนวณสินเชื่อ การวิเคราะหFจุดคุ/มทุน ผลตอบแทนและความเสี่ยงจาก

การลงทุน ค,าเส่ือมราคา แหล,งเทคโนโลยีสารสนเทศทางธุรกิจและการลงทุน การใช/โปรแกรมสำเร็จรูป

ช,วยในการคำนวณ กรณีศ ึกษาและการประยุกตFใช/ แก/ป Nญหาทางธุรก ิจและการลงทุนของ

ผู/ประกอบการ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Business and Investment Calculations for Modern 

Entrepreneurs 

3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Basic knowledge for modern entrepreneurs; interest rate calculation; tax 

calculation; value of money and annuity; loan calculation, break-even point analysis; 

return and investment risk; depreciation; information technology for business and 

investment resources; using Package Software helps to calculate. Case studies and 

application of business solutions and entrepreneurial investment. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
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กลุMมความรู#ด#านการเปeนผู#ประกอบการ                                                          3 หนMวยกิต 

10400502 ผู/ประกอบการนวัตกรรมทางการเกษตร 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 แนวคิด องคFความรู/ และทักษะการเป2นผู/ประกอบการใหม,เพื่อประกอบธุรกิจนวัตกรรม

เกษตร การบริหารจัดการนวัตกรรม  กฎหมายธุรกิจนวัตกรรม การจัดการทรัพยFสินทางปNญญา  แหล,ง

ทุนสำหรับผู /ประกอบการนวัตกรรม ผู /ประกอบการธุรกิจเพื ่อสังคม  ผู /ประกอบการขององคFกร  

แบบจำลองการดำเนินธุรกิจนวัตกรรม และตัวอย,างธุรกิจท่ีขับเคล่ือนด/วยนวัตกรรม 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Agripreneur 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Agripreneurial concepts, knowledges and skills for agritech startups, 

innovation management, innovative regulation, intellectual property management, 

startup fundraising, social entrepreneurship, corporate entrepreneurship, business 

models and example for startup and innovation-driven enterprise. 

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

  วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 

  - กลุMมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร@และวิทยาศาสตร@                                       21 หนMวยกิต 

10303105 เคมีพ้ืนฐาน 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 โครงสร/างอะตอม ปริมาณสารสัมพันธF พันธะเคมี สมบัติของก�าซ ของเหลว ของแข็ง 

และสารละลาย ซ่ึงมีความสัมพันธFกับจลนพลศาสตรF สมดุลเคมี กรด-เบส และเคมีอินทรียF 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Fundamental Chemistry 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Atomic structure, stoichiometry, chemical bonding, properties of gas, liquid, 

solid and solution in relation with kinetics, chemical equilibrium, acid-base, and organic 

chemistry. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10303106 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1 (0–3–1) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 กระบวนการทางวิทยาศาสตรF ความปลอดภัยและเทคนิคในห/องปฎิบัติ และฝoกปฎิบัติ

การในหัวข/อ ปริมาณสารสัมพันธF การทดสอบไอออนบวกและไอออนลบ เลขออกซิเดชันของธาตุทราน

ซิชัน การหาค,าคงท่ีของก�าซ สมบัติคอลลิเกทีพ อัตราและกฎอัตรา สมดุลเคมี การไทเทรต กรด-เบส 

และเคมอินทรียF 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 1 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Fundamental Chemistry Laboratory 1 (0–3–1) 

 Prerequisite : None  

Scientific method, safety and practical techniques. Experiments include: 

stoichiometry, testing of cations and anions, oxidation state of transition metals, 

determination of gas constant, colligative properties, rate and rate law of reaction, 

chemical equilibrium, acid-base titration, and organic chemistry. 

(Lecture 0  hours, Practice 3 hours, Self Study 1 hours/week) 
 
 
10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ระบบจำนวนและฟNงกFชันเบ้ืองต/น ลิมิตและความต,อเน่ืองของฟNงกFชัน อนุพันธFและการ

ประยุกตF รูปแบบไม,กำหนด เทคนิคการอินทิเกรต อินทิกรัลจำกัดเขตและการประยุกตF อินทิกรัลไม,ตรง

แบบ   อนุพันธFย,อย และอนุกรมเทยFเลอรF 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Calculus for Engineering 1 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Number systems and elementary functions. Limit and continuity of 

functions. Derivatives and application. Indeterminate forms. Techniques of integration, 

definite integral and applications. Improper integral, partial derivatives and Taylor series. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10304104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1  
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                 สมการเชิงอนุพันธFอันดับหน่ึง   สมการเชิงอนุพันธFอันดับสองแบบเอกพันธFและไม,เอก

พันธF ผลการแปลงลาปลาซ  ผลการแปลงลาปลาซผกผัน การหาผลเฉลยสมการเชิงอนุพันธFโดยใช/ผล

การแปลงลาปลาซ   อินทิกรัลสองช้ันในระบบพิกัดฉาก และอินทิกรัลสองช้ันในระบบพิกัดเชิงข้ัว 

อินทิกรัลสามช้ันในระบบพิกัดฉาก 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Calculus for Engineering 2 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10304103 Calculus for Engineering 1  

Differential equations order one. Homogeneoue and inhomogeneous 

differential equations order two. Laplace transform and inverse Laplace transform.  

Solving differential equation by Laplace transform. Double integral in rectangular 

coordinate system. Double integral in polar coordinate system, and triple integral in 

rectangular coordinate system. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
 
10304203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10304104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2  

                 สมการเชิงอนุพันธFอันดับสูงท้ังแบบเอกพันธFและไม,เอกพันธF อนุกรมฟูเรียรFและการแปลง

ฟูเรียรF  การหาผลเฉลยในรูปอนุกรมของสมการเชิงอนุพันธFเชิงเส/น  การประยุกตFสมการเชิงอนุพันธF

ในทางวิศวกรม สมการเชิงอนุพันธFย,อย  การหาผลเฉลยของสมการเชิงอนุพันธFย,อยโดยวิธีแยกตัวแปร

และโดยวิธีผลการแปลงลาปลาซ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Calculus for Engineering 3 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10304104 Calculus for Engineering 2  

Homogeneous and inhomogeneous differential equations of high order. 

Fourier series, Fourier transform of elementary functions, and series solution of linear 

differential equation. Application of differential equations in engineering problems, 

partial differential equations, solving partial differential equations by separable variables 

method and Laplace transform method. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10313111 ฟ�สิกสF 1 4 (3–3–7) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ขอบเขตของวิชาฟ�สิกสF  กฎการเคล่ือนท่ีของนิวตัน  การเคล่ือนท่ีของวัตถุและการแกว,ง

กวัด  การเคล่ือนท่ีของวัตถุเกร็ง  งานและพลังงาน  สถิตศาสตรFและพลศาสตรFของของไหล  สมบัติ

และการเคล่ือนท่ีของคล่ืน  ธรรมชาติของคล่ืนเสียง  ความร/อนและอุณหพลศาสตรF  ทฤษฎีจลนFของ

ก�าซ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 7 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 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) 
 
10313112 ฟ�สิกสF 2 4 (3–3–7) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ไฟฟ�าสถิต  ไฟฟ�ากระแสตรง ไฟฟ�ากระแสสลับและวงจรไฟฟ�า การเหน่ียวนำแม,เหล็ก

จากกระแสไฟฟ�า อุปกรณFอิเล็กทรอนิกสF สมบัติทางแม,เหล็กของสสาร  การแผ,รังสีของคล่ืน

แม,เหล็กไฟฟ�า สมการแมกเวลลF สมบัติของแสงและฟ�สิกสFยุคใหม,เบ้ืองต/น 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 7 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Physics 2 4 (3–3–7) 

 Prerequisite : None  

Electrostatic, DC, AC current and electric circuit. Electromagnetic Induction. 

electronic equipment. 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) 
 
  - กลุMมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม                                                             28 หนMวยกิต 

10404100 ความรู/เบ้ืองต/นทางวิชาชีพวิศวกรรม 1 (0–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 วิชาชีพวิศวกรรม บทบาทและหน/าที่ของวิศวกร วิศวกรรมสาขาต,าง ๆ ความรับผิดชอบ

และจรรยาบรรณของวิศวกร พ.ร.บ.วิชาชีพวิศวกรรม สภาวิศวกร วิศวกรรมสถานแห,งประเทศไทย 
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วิศวกรกับความปลอดภัยและสิ ่งแวดล/อม วิศวกรกับการพัฒนาเทคโนโลยี คอมพิวเตอรFในงาน

วิศวกรรม ความรู/พื ้นฐานเกี่ยวกับอุปกรณF เครื่องมือและเครื่องจักร กรรมวิธีการผลิต และการใช/

เคร่ืองมือวัดในงานอุตสาหกรรม 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Introduction to Engineering Profession 1 (0–2–5) 

 Prerequisite : None  

Engineering profession. Roles and duties of engineers. Engineering fields. 

Responsibilities and ethics for engineers. Engineering act. Council of engineers. The 

engineering institute of Thailand. Engineer with safety and environment. Engineer and 

technology development. Computers in engineering. Basic knowledge in devices, tools 

and machines. Manufacturing process and usage of measurement tools in industrial 

work. 

(Lecture 0 hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
 

10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับวิศวกร 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 องคFประกอบของระบบคอมพิวเตอรF การปฏิสัมพันธFระหว,างฮารFดแวรFและซอฟตFแวรF 

ระดับของภาษาคอมพิวเตอรF ตัวแปลภาษา การประยุกตFโปรแกรมสำเร็จรูปเพื่อการแก/ปNญหาพื้นฐาน

ทางวิศวกรรม การเขียนโปรแกรมด/วยภาษาคอมพิวเตอรFระดับสูง องคFประกอบของประโยคคำสั่ง เช,น 

ค,าคงท่ี ตัวแปร เครื่องหมายกระทำการนิพจนF ชนิดของข/อมูลแบบต,าง ๆ คำสั่งแบบตามลำดับ แบบ

กำหนดเงื่อนไข และแบบวนซ้ำ การใช/ปNญญาประดิษฐFเพื่อช,วยในการเขียนโปรแกรม การประยุกตFใช/

คอมพิวเตอรFในงานต,าง ๆ การประยุกตFเทคโนโลยีดิจิทัลและอินเทอรFเน็ตทุกสรรพสิ่ง (IOT) เพื่องาน

วิศวกรรมอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Computer Application and Digital Technologies for Engineer 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : None  

Computer system component. Hardware and software interaction. Levels 

of computer languages. Compiler. Application of basic programs to solve fundamental 

engineering problems. Computer programming using high level language. Component of 

statement e.g. constant, variable, operator, expression, data types. Sequential 

statement. Artificial Intelligence to assist computer programing. Control statement. 
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Iteration statement. Computer applications. Applications of digital technologies and 

internet of things for food engineering. 

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

10401102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

การเขียนตัวเลข ตัวอักษร การเขียนรูปทรงเรขาคณิต การเขียนภาพฉายออรFโทกราฟฟ�ก

การกำหนดขนาดและรายละเอียดประกอบภาพฉายออรFโทกราฟ�ก การเขียนและการให/ขนาดภาพสาม

มิติ ระนาบอ/างอิงและวิวช,วย การเขียนแบบช้ินส,วนเคร่ืองจักรกลแบบต,าง ๆ การเขียนแผ,นคล่ี ศึกษา

การใช/โปรแกรมคอมพิวเตอรF ช,วยในงานเขียนแบบ 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Engineering Drawing 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : None  

Lettering. Orthographic projection, orthographic drawing and pictorial 

drawings. Dimensioning and tolerancing. Sectional and auxiliary views. Freehand 

sketches. Detail and assembly drawings. Basic computer-aided drawing. 

(Lecture 2  hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
10401110 วัสดุวิศวกรรม 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10313111 ฟ�สิกสF 1  

ความรู/พ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุวิศวกรรม ได/แก, โลหะ พอลิเมอรF ไม/ แอสฟNสทF คอนกรีต 

เซรามิก และวัสดุเชิงประกอบเป2นต/น ความรู/เร่ืองแผนภาพสมดุล สมบัติของวัสดุ ความสัมพันธF

ระหว,างโครงสร/างจุลภาคและมหภาคกับสมบัติของวัสดุ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑFท่ีทำด/วยวัสดุ

วิศวกรรม การเลือกใช/วัสดุในงานวิศวกรรม การเส่ือมสภาพของวัสดุ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Engineering Materials 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10313111 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 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10401201 กลศาสตรFวิศวกรรม 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 

             และ  10313111 ฟ�สิกสF 1 

 

การวิเคราะหFแรง สมดุล การประยุกตFสมการสมดุลกับโครงสร/างและเคร่ืองจักรกล 

จุดศูนยFถ,วงคาน ความฝ�ด งานเสมือน เสถียรภาพของสมดุล โมเมนตFความเฉ่ือยของพ้ืนท่ี ความรู/

เบ้ืองต/นทางพลศาสตรFวิศวกรรม 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Engineering Mechanics 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10304103 Calculus for Engineering 1 

           And  10313111 Physics 1 

 

Force systems analysis and resultant. Equilibrium and applying equilibrium 

equation to structure and machine. Centroid, beam, friction, virtual work, stability of 

equilibrium, and moment of inertia of area. Introduction to dynamics. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10404202 กลศาสตรFของไหลและหน,วยปฏิบัติการของไหล 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401201 กลศาสตรFวิศวกรรม  

คุณสมบัติของของไหล ของไหลสถิต สมการอนุรักษFมวล สมการโมเมนตัมและสมการ

พลังงาน การวิเคราะหFมิติและความคล/ายคลึงกัน การไหลแบบคงตัวของของไหลแบบอัดตัวไม,ได/ในท,อ 

การวัดการไหล บทนำเก่ียวกับเคร่ืองจักรกลของไหล 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Fluid Mechanics and Fluid Unit Operation 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401201 Engineering Mechanics  

Properties of fluid. Fluid static. Continuity equation. Momentum and energy 

equations. Similitude and dimensional analysis. Steady flow of incompressible fluids in 

pipes. Flow measurement. Introduction of fluid machinery. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10401203 อุณหพลศาสตรF 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10304103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 

             และ  10313111 ฟ�สิกสF 1 

 

เน้ือเดียวกัน พลังงาน การแปลงสภาพพลังงาน งานและความร/อน การถ,ายเทความร/อน

พ้ืนฐาน กฎข/อท่ี 1 และข/อท่ี 2 ของคุณสมบัติของสารอุณหพลศาสตรF วัฏจักรคารFโนทF เอนโทรป� 

สภาพการส,งผ,านย/อนกลับไม,ได/และสภาพการใช/ประโยชนFได/ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 Thermodynamics 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10304103 Calculus for Engineering 1 

           And  10313111 Physics 1 

 

Properties of pure substance. Energy and energy converslon. Work and heat. 

Baslc heat transfer. First and Second laws of Thermodynamics. Carnot cycle. Entropy, 

Irreversibility and Availability. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
 
 
 
 
10401204 กลศาสตรFของแข็ง 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401201 กลศาสตรFวิศวกรรม  

แรงและความเค/น ความสัมพันธFระหว,างความเค/นและความเครียด ทฤษฎีการยืดหยุ,น 

การบิด แผนภาพแรงเฉือนและโมเมนตFดัด หน,วยแรงในคาน การโก,งของคาน การโก,งเดาะของเสา 

วงกลมของมอรFและความเค/นผสม เกณฑFความเสียหาย ภาชนะความดัน ความเข/มของความเค/น 

ทฤษฎีพลังงานความเครียด 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Mechanics of Solids 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401201 Engineering Mechanics  

Forces and stresses. Stresses and strains relationships. 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 criterions. 

Pressure vessel. Stress concentration. Theory of strain energy. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10401210 กรรมวิธีการผลิต 3 (3–0–6) 

 วิชาบังคับก,อน : 10401110 วัสดุวิศวกรรม  

ทฤษฎีเบ้ืองต/นของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม เทคนิคการเช่ือม การหล,อ การ

ปรับปรุง คุณสมบัติทางความร/อน การตัดและการตัดแต,งด/วยเคร่ืองจักรในงานอุตสาหกรรม หลักการ

คำนวณต/นทุนของกรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรม การเลือกใช/วัสดุในงานวิศวกรรม 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Manufacturing Process 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401110 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 hours, Self Study 6 hours/week) 

 

 

10404221 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบ้ืองต/นทางวิศวกรรมอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

ความสำคัญของเคมีอาหาร องคFประกอบทางเคมีและคุณค,าทางโภชนาการอาหาร การ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารที่เกิดขึ้นระหว,างกระบวนการผลิต การแปรรูปและเก็บรักษา การ

วิเคราะหFทางเคมีของอาหาร จุลินทรียFในอาหาร การปนเป��อนของจุลินทรียFในอาหาร การควบคุมและ

ทำลายจุลินทรียFในระหว,างกระบวนการการผลิตและการเก็บรักษา การตรวจวิเคราะหFจุลินทรียFใน

อาหาร การใช/ประโยชนFจากจุลินทรียFในอุตสาหกรรมอาหาร และการสุขาภิบาลอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Introduction to Food Chemistry and Microbiology for 

Food Engineering 

3 (3–0–6) 

 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 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10404222 วิศวกรรมความปลอดภัยและการบำรุงรักษาเคร่ืองจักรการผลิต 1 (1–0–2) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

ศึกษาแนวคิดด/านความปลอดภัยในโรงงานผลิตอาหาร ประเมินความเสี ่ยงจากการใช/

เครื่องจักร หลักการและแนวทางการบำรุงรักษาเครื่องจักรเชิงป�องกันและเชิงทำนาย รวมถึงการ

ประยุกตFใช/ระบบความปลอดภัยและวางแผนบำรุงรักษา เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและความปลอดภัยใน

การผลิตอาหาร 

(บรรยาย 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 2 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Safety Engineering and Maintenance of Manufacturing 

Machinery 

1 (1–0–2) 

 Prerequisite : None  

Examine safety principles in food production facilities, evaluate risks 

associated with machinery operation, and explore the tenets and protocols for 

preventive and predictive machinery maintenance, including the implementation of 

safety systems and maintenance scheduling to enhance efficiency and safety in food 

production. 

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

  วิชาเฉพาะด#าน 

  - กลุMมวิชาบังคับทางวิศวกรรม                                                                54 หนMวยกิต 

10401208 กลศาสตรFของเคร่ืองจักรกล 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401201 กลศาสตรFวิศวกรรม  

                 การวิเคราะหFความเร็วและความเร,ง การวิเคราะหFแรงและการเคลื่อนที่ของชิ้นส,วน

เครื ่องจักรกล ระบบกลไกเชื ่อมต,อชุดเฟ�องสายพาน และระบบพลวัตของกลไก สมดุลของมวลท่ี

เคล่ือนท่ีและหมุน 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Mechanics of Machinery 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401201 Engineering Mechanics  

Velocity and acceleration analysis; force analysis of mechanical devices, 

linkages, gear trains, belts and mechanical dynamic systems; balancing of rotating and 

reciprocating mass. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10404211 คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตเกษตรและอาหาร 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : 10313111 ฟ�สิกสF 1  

ลักษณะทางกายภาพพ้ืนฐานของผลผลิตเกษตรและอาหาร ความรู/พ้ืนฐานทางรีโอโลยี 

สมบัติทางอีลาสติก ความเค/นสัมผัส ความเสียหายเชิงกลของผลผลิตเกษตร คุณสมบัติเชิงเน้ือสัมผัส

ของอาหาร คุณสมบัติทางความร/อน 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Physical Properties of Agricultural and Food Products 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : 10313111 Physics 1  

Physical properties of agricultural and food products. Fundamentals of 

rheology. Elastic, viscoelastic and impact properties. Contact stress. Damage 

of agricultural products. Textural properties of foods. Thermal properties of foods. 

(Lecture 2  hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
 
 
 
10404232 การควบคุมคุณภาพและการจัดการด/านวิศวกรรมอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิดพ้ืนฐานของการควบคุมคุณภาพ 

ระบบการจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการด/านวิศวกรรมอาหาร หลักการวิศวกรรมไค

เซ็น การจัดการเทคโนโลยีสะอาด การใช/เคร่ืองมือและสถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพ มาตรฐาน

อุตสาหกรรมและระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (GHP HACCP ISO BRCGS IFS 

Halal) การจัดการความย่ังยืนในอุตสาหกรรมอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Quality Control in Food Industry and Food Engineering 

Management 

3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Quality control in food industry. Fundamental concepts of quality control. 

Quality management systems in food industry. Food engineering management. 

Principles of Kaizen engineering. Clean technology management. Application of tools 

and statistics for quality control. Industrial standards and systems for food quality and 
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safety management (GHP HACCP ISO BRCGS IFS Halal). Sustainability management in 

food industry. 

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

10404233 หลักการวิศวกรรมอาหาร 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

หน,วยและมิติท่ีใช/ในทางวิศวกรรมอาหาร กลศาสตรFของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร 

อุณหพลศาสตรFในกระบวนการอาหาร สมดุลมวลสารและสมดุลพลังงาน การถ,ายเทความร/อนและมวล

สารในการแปรรูปอาหาร ได/แก, การระเหย การทำแห/งอาหาร แผนภูมิไซโครเมทริกสF การแลกเปล่ียน

ความร/อน การแปรรูปแบบใช/ความร/อนและไม,ใช/ความร/อน การทำความเย็น และการแช,แข็งอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Principles of Food Engineering 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Units and dimensions used in food engineering, fluid mechanics in food 

processing, thermodynamics in food processes, mass and energy balances, heat and 

mass transfer in food processing, including evaporation, food drying, psychrometric 

chart, heat exchanger, thermal and non-thermal processing, refrigeration, and food 

freezing. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
10404234 หน,วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

หลักการพ้ืนฐานของหน,วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร, คุณสมบัติและลักษณะเฉพาะ

ของอนุภาคของแข็ง (คุณลักษณะของอนุภาคของแข็ง การลดผสมอนุภาค และการลดขนาด) การแยก

เชิงกล (การร,อน การกรอง การตกตะกอนภายใต/แรงโน/มถ,วงโลก และการตกตะกอนด/วยการหมุน

เหว่ียง) ปรากฏการณFถ,ายโอนโมเมนตัมในงานวิศวกรรมอาหาร (ปรากฏการณFการไหลของอาหารและ

วัสดุชีวภาพ, การไหลผ,านวัตถุจม, กระบวนการฟลูอิไดซFเบด การผสมของเหลวในงานอุตสาหกรรม

อาหาร) การแปรรูปอาหารด/วยเอ็กซFทรูชัน การกล่ัน การสกัด และการอบแห/ง 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 Unit Operation in Food Engineering 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Basic principles of unit operation for food engineering, properties and 

handling of particulate solids (Characterization of solid particles, properties of masses 
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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. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
 
10404241 การควบคุมงานกลด/วยฟ�าและหุ,นยนตFเบ้ืองต/น 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 

 

ความรู/เบ้ืองต/นเก่ียวกับวงจรไฟฟ�าพ้ืนฐานสำหรับการควบคุมไมโครคอนโทรลเลอรF 

เซ็นเซอรF อุปกรณFขับเคล่ือนและระบบสมองกลฝNงตัว หลักการควบคุมระบบด/วยคอมพิวเตอรFและ

โปรแกรมข้ันพ้ืนฐาน ในการประยุกตFใช/งานในอุตสาหกรรมอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Introduction to Mechatronics and Robotics 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : 10404102 Computer Applications and Digital 

Technologies for Engineer 

 

Introduction to basic electrical circuits for controlling microcontrollers, 

sensors, actuators, and embedded systems. Principles of computer system control and 

basic programs in applications in the food industry. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
 
10404301 การถ,ายเทความร/อน  3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401203 อุณหพลศาสตรF  

รูปแบบของการถ,ายเทความร/อน สมการการนำความร/อน การพาความร/อน การแผ,รังสี

ความร/อน การประยุกตFใช/งานอุปกรณFแลกเปลี่ยนความร/อนและการเพิ่มความสามารถในการถ,ายเท

ความร/อน การถ,ายเทความร/อนโดยการเดือดและควบแน,น หลักการความคล/ายคลึงกันระหว,างการ

ถ,ายเทความร/อนและการถ,ายเทมวลสารและการประยุกตFใช/งาน 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
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Heat Transfers  3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401203 Thermodynamics  

Modes of heat transfer, laws governing heat conduction, convection, 

radiation, applications of heat exchangers and heat transfer enhancement, heat transfer 

by boiling and condensation, analogy between heat transfer and mass transfer and 

applications. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
 
10404302 การทำความเย็น 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404301 การถ,ายเทความร/อน  

วัฏจักรการอัดไอแบบข้ันตอนเดียวและหลายข้ันตอน การประมาณค,าภาระของการทำ

ความเย็น สารทำความเย็นและการออกแบบท,อสารทำความเย็น การออกแบบอุปกรณFประกอบระบบ

การทำความเย็น อุปกรณFควบคุมระบบการทำความเย็น วิธีการละลายน้ำแข็งของแผงทำความเย็น 

ความปลอดภัยในการทำความเย็น การประยุกตFใช/ปNญญาประดิษฐFเพ่ือออกแบบระบบทำความเย็นใน

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 Refrigeration 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10404301 Heat Transfers  

Single-stage and multi-stage of refrigeration cycles. Cooling load estimation. 

Refrigerant and refrigerant piping design. Refrigeration plant design. Refrigeration control 

devices. Defrosting of cooling coil. Safety in refrigeration. Application of artificial 

intelligence for designing refrigeration systems in agriculture and food industries. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10404304 วิศวกรรมโรงงานต/นกำลัง  3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404301 การถ,ายเทความร/อน  

การเปลี่ยนรูปพลังงาน และแนวคิดของศักยภาพของงาน การวิเคราะหFเชื้อเพลิงและการ

เผาไหม/ โรงงานต/นกำลังไอน้ำ โรงงานต/นกำลังกังหันก�าซและวัฏจักรผสม ระบบโคเจนเนอเรชัน 

อุปกรณFและการควบคุมระบบ เศรษฐศาสตรFของโรงงานต/นกำลังและผลกระทบต,อสิ่งแวดล/อม การ

ออกแบบระบบหม/อไอน้ำและการจัดการพลังงานด/านความร/อนในระบบอุตสาหกรรม ข/อกำหนดและ

มาตรฐานในงานออกแบบทางวิศวกรรม  ความปลอดภัยในงานวิศวกรรมโรงงานต/นกำลัง 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
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 Power Plant Engineering  3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10404301 Heat Transfers  

Energy conversion principles and availability concept, fuels and combustion 

analysis, steam cycle power plant, gas cycle power plant and combined cycle, 

cogeneration system, control and instrumentation, power plant economics and 

environmental impacts, steam boiler system design and thermal energy management 

in industry, regulation and standard in engineering design, safety for power plant 

engineering. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
 
10404305 คอมพิวเตอรFช,วยในงานออกแบบทางวิศวกรรม  3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบ

หลักสูตร 

 

การใช/คอมพิวเตอรFเพื่อช,วยในการออกแบบและวิเคราะหF พื้นฐานการคำนวณเชิงตัวเลข 

แบบจำลองทางกายภาพและการจำลองด/วยคอมพิวเตอรFในงานวิศวกรรมที่ซับซ/อน และการประยุกตF

ในงานที่เกี่ยวข/อง เช,น งานวิเคราะหFความแข็งแรงของวัสดุ งานพลศาสตรFของไหลเชิงคำนวณ งาน

ออกแบบระบบทางความร/อนของการถ,ายเทความร/อนและมวลสาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Computer Aided Design for Engineering  3 (2–3–5) 

 Prerequisite : As Approved by Program Committee  

Use computer-aids for design and analysis, basic of numerical methods, 

physical modeling and simulations of engineering complex problems and related 

applications such as strength of materials simulation, computational fluid dynamic, 

thermal system design in heat and mass transfer. 

(Lecture 2  hours, Practice 3 hours, Self Study 5 hours/week) 
 
 
10401308 การส่ันสะเทือนเชิงกล 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401208 กลศาสตรFของเคร่ืองจักรกล  

ทฤษฎีเบ้ืองต/นของการส่ันสะเทือน ระบบดีกรีอิสระเก่ียวกับการเคล่ือนท่ีแบบ ฮาโมนิคสF 

การส่ันสะเทือนเชิงเส/น ระบบส่ันสะเทือนแบบอิสระและแบบบังคับ การส่ันสะเทือนแบบบังคับกระตุ/น
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ช่ัวขณะ การส่ันสะเทือนของระบบหลายดีกรีอิสระ การส่ันสะเทือนแบบต,อเน่ืองการลดและควบคุม

การส่ันสะเทือน เทคนิคการวัดและมาตรฐานการส่ันสะเทือน 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Vibrations  3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401208 Mechanics of Machinery  

An introduction to the theory of mechanical vibrations : free harmonic 

motion and force vibrations, transient vibration, multiple degree of freedom discrete 

system, vibration of continuous systems and methods to reduce and control vibration. 

Vibration Measurement and Vibration Standard 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

สมดุลมวลของสายการผลิตอาหาร การออกแบบและวางผังตําแหน,งเคร่ืองจักร การ 

ออกแบบเชิงสุขลักษณะของอาคารภายในและภายนอก การออกแบบเพ่ือป�องกันการปนเป��อนข/าม 

และการควบคุมจากสัตวพาหะ การออกแบบระบบทําความสะอาด ระบบสุขาภิบาล ระบบป�องกันไฟ

ไหม/ เศรษฐศาสตรFวิศวกรรมเบ้ืองต/น ปNญญาประดิษฐFเพ่ือช,วยในการออกแบบโรงงานอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Food Plant Design 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Food production line balancing. Design and layout of food machinery. 

Hygienic design of building, interior and exterior. Design for prevention of cross-

contamination and pest control. Design of cleaning system, sanitation, and fire 

protection. Basic engineering economy. Artificial Intelligence to assist food plant design. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
10404341 การออกแบบเคร่ืองจักรกลอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401204 กลศาสตรFของแข็ง 

             และ  10401208 กลศาสตรFของเคร่ืองจักรกล 

 

หลักการออกแบบช้ินส,วนเคร่ืองจักรกล คุณสมบัติของวัสดุวิศวกรรม ทฤษฎีความ

เสียหาย การออกแบบช้ินส,วนเคร่ืองจักรอย,างง,าย การปรับใช/และการติดต้ังเคร่ืองมือลําเลียงผลิตภัณฑF
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อาหาร การออกแบบเคร่ืองมือลําเลียง ประเภทสายพาน โซ,กระพ/อ และนิวแมติก ปNญญาประดิษฐFเพ่ือ

ช,วยในการออกแบบเคร่ืองมือลําเลียง 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Food Machine Design 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401204 Mechanics of Solids 

            And  10401208 Mechanics of Machinery 

 

 Fundamental of mechanical design. Properties of materials. Theories of 

failure. Design of simple machine elements. Adjustment and installation of food  

conveying equipment. Design of belt, chain, bucket and pneumatic. Artificial 

Intelligence to assist the design of conveyor tools. 

 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
 
 
10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการแปรรูปอาหาร 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : 10304104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2 

             และ  10313112 ฟ�สิกสF 2 

 

พื้นฐานการควบคุมการทำงานของเครื่องจักรในโรงงานที่เกี ่ยวข/องกับอุตสาหกรรม

อาหาร การควบคุมแบบป�อนกลับ การควบคุมลำดับกระบวนการ การประเมินสมรรถนะของระบบ

ควบคุมอัตโนมัติ ระบบจำลองแบบใช/ลมอัด การจำลองระบบด/วยซอฟทFแวรFควบคุมและการเชื่อมต,อ

อุปกรณFภายนอก สำหรับประยุกตFใช/ระบบควบคุมในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข/อง 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Automatic Control Systems in Food Processing 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : 10304101 Calculus of Engineering 2 

            And  10313112 Physics 2 

 

Fundamentals of machine control in food processing plants, feedback 

control, sequential process control, performance evaluation of automatic control 

systems, pneumatic system simulation, system simulation using control software, and 

external device connectivity for the application of control systems in the food industry 

and related industries. 

(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 
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10404391 การฝoกงานโรงงาน 1 (0–3–1) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานโรงงาน ความเข/าใจช้ินส,วนและการประกอบช้ินงาน 

การวัดช้ินงานและคุณสมบัติของวัสดุ เคร่ืองมือช,างและอุปกรณFท่ีใช/กับเคร่ืองจักร งานข้ึนรูปและงาน

สร/างแผ,นโลหะและเหล็กปลอดสนิม การเช่ือมแก�สและไฟฟ�าของเหล็กปลอดสนิม การกัดเฟ�องและ

เคร่ืองจักรควบคุมด/วยคอมพิวเตอรF (CNC) 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 1 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Workshop Practices 1 (0–3–1) 

 Prerequisite : None  

Safety in workshop. Part and assembly drawing recognition. Work-piece 

measuring and material properties. Hand tools and machine tools. Metal and stainless 

steel machining and sheeting. Gas and electric welding on stainless steel. Gear milling 

and computerized numerical control (CNC) machines. 

(Lecture 0  hours, Practice 3 hours, Self Study 1 hours/week) 
 
 
10404491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0–3–1) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401204 กลศาสตรFของแข็ง  

              และ 10404202 กลศาสตรFของไหล  

              และ 10404301 การถ,ายเทความร/อน  

             หรือ ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 

 

การทดลองพ้ืนฐานทางวิศวกรรมสำหรับวิชาอุณหพลศาสตรF กลศาสตรFของไหล 

กลศาสตรFของแข็ง การถ,ายเทความร/อน ระบบการทำความเย็น ทฤษฎีทางเคร่ืองจักรกล และการ

ทดสอบเคร่ืองยนตF 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 1 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Engineering Laboratory 1 1 (0–3–1) 

 Prerequisite : 10401204 Mechanics of Solids  

             And 10404202 Fluid Mechanics  

             And 10404301 Heat Transfer  

                or As Approved by Program Committee 
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Fundamental laboratories for Thermodynamics, Mechanics of fluid, 

Mechanic of solid, Heat transfer, Mechanics of machinery, Refrigeration and Engine test. 

(Lecture 0  hours, Practice 3 hours, Self Study 1 hours/week) 
 
10404492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0–3–1) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401204 กลศาสตรFของแข็ง  

              และ 10404202 กลศาสตรFของไหล  

              และ 10404301 การถ,ายเทความร/อน  

             หรือ ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 

 

การทดลองประยุกตFทางวิศวกรรม เช,น การควบคุมอัตโนมัติด/วยระบบเซ็นเซอรFจากค,า

อุณหภูมิ ความดัน อัตราการไหล น้ำหนัก แสงสี และความช้ืน การทดลองเพ่ือเปรียบเทียบกับการใช/

โปรแกรมคอมพิวเตอรFสร/างแบบจำลองในทางวิศวกรรม และการทดลองเร่ืองระบบป�องกันอัคคีภัย 

(บรรยาย 0 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 1 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Engineering Laboratory 2 1 (0–3–1) 

 Prerequisite : 10401204 Mechanics of Solids  

             And 10404202 Fluid Mechanics  

             And 10404301 Heat Transfer 

                or As Approved by Program Committee 

 

Application laboratories for engineering such as Automatic control system 

with sensor i.e. temperature, pressure, flow rate, weight, light and humidity. Compared 

between experimental and computer aids engineering and simulation. Experimental 

with fire protection. 

(Lecture 0  hours, Practice 3 hours, Self Study 1 hours/week) 
 
10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทางวิศวกรรมอาหาร 2 (1–2–3) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

การสัมมนาภาษาอังกฤษเพ่ืองานวิชาชีพและงานวิชาการด/านวิศวกรรมอาหาร การ

สืบค/นข/อมูลข้ันสูง การประมวลความรู/หรือเทคโนโลยีใหม, ๆ รวมถึงนวัตกรรมในสาขาวิศวกรรมอาหาร 

การนำเสนอการวิเคราะหFและสังเคราะหFองคFความรู/ด/านวิศวกรรมอาหาร ทักษะและเทคนิคการ

นำเสนองานในการประชุมวิชาการหรืองานวิชาชีพระดับชาติและนานาชาติ 

(บรรยาย 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 3 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 English Seminar on Food Engineering 1 (1–0–2) 
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 Prerequisite : None  

English seminar on food engineering for professional and academic 

purposes. Advanced exploring and compiling the knowledge, technology and innovation 

in food engineering. Presentation related to analysis and synthesis of food engineering 

knowledge. Skills and techniques for presentation in national/international academic or 

professional conference. 

(Lecture 1  hours, Practice 2 hours, Self Study 3 hours/week) 
 

10404497 สหกิจศึกษา 6 หน,วยกิต 

 วิชาบังคับก,อน : ตามเงื ่อนไขของสาขาวิชาและผ,านการอบรม

เตรียมความพร/อมก,อนไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาไม,น/อยกว,า 30 

ช่ัวโมง 

 

การปฏิบัติงานจริงเสมือนหน่ึงเป2นพนักงานในสถานประกอบการท่ีมีการดำเนินงาน

ท่ีเก่ียวข/องกับสาขาวิชาท่ีศึกษาอยู,เป2นระยะเวลา ไม,น/อยกว,า 16 สัปดาหFต,อเน่ือง นักศึกษา จะต/อง

ผ,านการอบรมเตรียมความพร/อมก,อนไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ต/องจัดทำโครงงานวิศวกรรมอาหาร

ท่ีสอดคล/องกับลักษณะงานจริงในสถานประกอบการหรือหน,วยงานท่ีเข/าร,วมโครงการสหกิจศึกษา 

จัดทำรายงานผลการ ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา และนำเสนอผลงานในการสัมมนาระหว,างนักศึกษา  

อาจารยFท่ีปรึกษา หรือ อาจารยFนิเทศ  หลังจากเสร็จส้ินการปฏิบัติงานแล/ว 

(ปฏิบัติไม,น/อยกว,า 16 สัปดาหF) 
 

 Co-operative Education 6 Credits 

 Prerequisite : Approval by the curriculum committee that 

the proposed work study relates to the major field of 

study. 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- hour preparation session prior to their 

placement in a selected workplace; students are required to conduct the food 

engineering project related the actual problem in the workplace, 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) 
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10404498 การเรียนรู/อิสระ 6 หน,วยกิต 

 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

การวิจัยหรือศึกษาหรือทำโครงงานวิชาชีพในสาขาวิชาที่เกี ่ยวข/องอาจมีการ

ฝoกอบรมเพื่อเสริมสร/างความรู/ในการทำวิจัยหรือศึกษาหรือทำโครงงานวิชาชีพได/ตามความ

เหมาะสมภายใต/การกำกับดูแลของอาจารยFที่ปรึกษาการเรียนรู/อิสระ นักศึกษาต/องเขียนโครงการ

หรือโครงร,างการเรียนรู /อิสระ ส,งรายงานฉบับสมบูรณF และนำเสนอ ผลงานภายใน 1 ภาค

การศึกษา   

(ปฏิบัติไม,น/อยกว,า 16 สัปดาหF) 
 
 Independent Study 6 Credits 

 Prerequisite : None  

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) 

 

10404499 การศึกษาหรือฝoกงานหรือฝoกอบรมต,างประเทศ 6 หน,วยกิต 

 วิชาบังคับก,อน :ตามเง่ือนไขของมหาวิทยาลัย  

 การศึกษาหรือฝoกงานหรือฝoกอบรมต,างประเทศ ในสาขาวิชาท่ีเก่ียวข/อง นักศึกษาต/อง 

เขียนโครงการศึกษา ส,งรายงานฉบับสมบูรณF  และนำเสนอผลงาน โดยทุกข้ันตอนอยู,ในความเห็นชอบ 

ของอาจารยFท่ีปรึกษาวิชาการศึกษาหรือฝoกงานหรือฝoกอบรมต,างประเทศ 

(ปฏิบัติไม,น/อยกว,า 16 สัปดาหF) 
 
 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 
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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) 

 

 

  - กลุMมวิชาเลือกทางวิศวกรรม (เลือกคละกลุMมได#)                                            6 หนMวยกิต 

      กลุMมวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง 

10404421 การหมักเพ่ือผลิตอาหารสุขภาพ 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ประโยชนFทางยาของเห็ด สารอาหารที่ต/องการในการหมัก อุปกรณFและเครื่องมือในการ

หมัก การหมักในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว การหมักในอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง การสกัดสารสำคัญจากไมซี

เลียมเห็ด การวิเคราะหFทางสถิติและการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการหมักและสกัด 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Fermentation for Healthy Foods 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : None  

Medicinal benefits of mushrooms. Nutritional requirements for 

fermentation. Equipment and Tools in Fermentation. Submerged Fermentation. Solid 

Fermentation. Extraction of Compound from mycelium mushroom Statistical Analysis 

and Optimization in Fermentation Processes. 

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

 

10404422 เทคโนโลยีการสกัดในงานวิศวกรรมอาหาร 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 หลักการและพื้นฐานของเทคโนโลยีการสกัด ชนิดของตัวทำละลายในการสกัด การสกัด

แบบของเหลวกับของเหลว การสกัดแบบของแข็งกับของเหลว การสกัดพืชสมุนไพร การสกัดน้ำมัน

หอมระเหยจากพืช การกลั่นน้ำมันหอมระเหย การสกัดเหนือวิกฤต เทคโนโลยีการสกัดแบบใหม, เช,น 

การใช/ไมโครเวฟร,วม การใช/สนามไฟฟ�าแรงสูงแบบจังหวะ การใช/อัลตราโซนิก 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Extraction Technology in Food Engineering 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : None  
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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. Modern extraction 

technology such as microwave assisted extraction, pulse electric field extraction, 

ultrasonic extraction. 

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

10404423 วิศวกรรมกระบวนการสำหรับอาหารท่ีแปรรูปจากนม 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404221 เคมีอาหารและจุลชีววิทยาเบ้ืองต/นทาง

วิศวกรรมอาหาร 

 

                 คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนม พ้ืนฐานของกระบวนการจัดการและ

จัดเก็บนม การเก็บรักษา การประกันคุณภาพ กระบวนการทางความร/อน (การพาสเจอรFไรซFและสเต

อริไรซF) การหมุนเหว่ียงแยก การโฮโมจีไนซF กระบวนการทำให/นมเข/มข/น กระบวนการให/ความเย็นและ

แช,แข็ง การบรรจุ ภาชนะสำหรับบรรจุและกระบวนการบรรจุ ผลิตภัณฑF (นม ครีม ไอศกรีม เนย นม

เข/มข/น นมผง และชีส) ระบบขนส,ง การออกแบบกระบวนการผลิตและการออกแบบโรงงานผลิต

ผลิตภัณฑFจากนม 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Process Engineering for Dairy Foods 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10404221 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. Dairy  products such as liquid milk 

cream, ice cream, butter, concentrated milks, milk powder and cheese. Transportation 

systems. Production plant design. 

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

 

10404424 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหารแปรรูปข้ันต/น 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ความสำคัญของอาหารแปรรูปขั้นต/น กระบวนการผลิตอาหารแปรรูปขั้นต/นโดยใช/ความ

ร/อน กระบวนการให/ความร/อนอาหารภายใต/ถุงบรรจุแบบสุญญากาศ กระบวนการผลิตอาหารโดยไม,ใช/
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ความร/อน การบรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ เทคโนโลยีการบรรจุแบบแอกทีฟและอินเทลลิเจนทF

เทคโนโลยีเฮอรFเดิล กระบวนการผลิตผักและผลไม/แปรรูปข้ันต/น 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 

 

 

 Minimal Food Processing Technology 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Importance of minimal processed foods. Minimal processing of foods with 

thermal methods and sous-vide processing. Minimal processing of food with non-

thermal methods. Modified atmosphere packaging, active and intelligent packaging. 

Hurdle technology and minimal processing for fruits and vegetables. 

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

 

10404425 พ้ืนฐานเทคโนโลยีการอบแห/งในงานวิศวกรรมอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 พื้นฐานเชิงพลังงาน ความร/อน และของไหลของการอบแห/ง ความรู/พื ้นฐานของการ

อบแห/ง แผนภาพไซโครเมตริกซFและพื้นฐานการคำนวณการอบแห/ง หลักการออกแบบเครื่องอบแห/งใน

งานวิศวกรรมอาหาร เครื่องอบแห/งสำหรับงานอุตสาหกรรมอาหาร แบบจำลองทางคณิตศาสตรFของ

กระบวนการการอบแห/งอาหาร  และเศรษฐศาสตรFทางวิศวกรรมของการอบแห/ง 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Fundamental Drying Concepts in Food Engineering 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Fundamental concepts of energy thermal and gluid 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 hours, Self Study 6 hours/week) 
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10404426 การออกแบบและควบคุมกระบวนการทำงานของเคร่ืองฆ,าเช้ือ

อาหาร 

3 (3–0–6) 

 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 การผลิตอาหารในภาชนะป�ดสนิท (กระป¸อง ถุงรีทอรFทเพาซF ขวดแก/ว) ด/วยความร/อน 

หลักการฆ,าเชื้อด/วยความร/อน เครื่องฆ,าเชื้อจุลินทรียFในอาหารภาชนะป�ดสนิท เครื่องฆ,าเชื้อแบบความ

ดันสูงกว,าปกติ เครื่องฆ,าเชื้อระบบหมุนและระบบแรงดันน้ำส,วนประกอบต,าง ๆ ของเครื่องฆ,าเชื้อ การ

ออกแบบ การควบคุมกระบวนการ การติดตั้งและการทำงานของเครื่องฆ,าเชื้อ การกระจายความร/อน

ในเครื่องฆ,าเชื้อและการทดสอบการแทรกผ,านความร/อนในอาหารเพื่อสามารถกำหนดอุณหภูมิและ

เวลาในการฆ,าเช้ือ น้ำท่ีใช/ในโรงงานอุตสาหกรรม ภาชนะบรรจุอาหารและการควบคุมคุณภาพ 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Design and Process Control of Food Machinery Retort 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 hours, Self Study 6 hours/week) 

 

10404427 การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ทฤษฎีทางสถิติในการหาสภาวะที่เหมาะสม การพัฒนาแบบจำลอง วิธีทางคณิตศาสตรF

สำหรับการหาสภาวะท่ีเหมาะสม การจัดการข/อมูล การออกแบบการทดลองโดยวิธีแฟคทอเรียลเต็มรูป 

และแฟคทอเร ียลบางส ,วน การออกแบบการทดลอง แบบ Box-Behnken design, Central 

Composite Design และ Plackett-BurGR design วิธีผลตอบสนองแบบโครงร,างพื้นผิว โปรแกรม

คอมพิวเตอรFสำหรับการหาสภาวะท่ีเหมาะสม การประยุกตFใช/ในทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Optimization in Engineering and Agro-industry 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  
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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 and Plackett-BurGR design. 

Response Surface Methodology. Computer program in optimization, and application in 

engineering and agro-industry. 

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

 

10404428 การออกแบบการทดลองสำหรับวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 หลักการออกแบบการทดลอง การวิเคราะหFความแปรปรวน ปNญหากำหนดการเชิงเส/น 

แบบจำลองการถดถอยโดยวิธีกำลังสองน/อยสุดและเมทริกซF วิธีพื้นผิวตอบสนอง โครงข,ายประสาท

เทียม การคัดเลือกตัวแปร การแปลความหมายของการวิเคราะหF โปรแกรมสำเร็จทางสถิติ การ

ประยุกตFเทคนิคทางสถิติในทางวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Experimental Design and Statistical Analysis in Engineering 

and Agro-Industry 

3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Principles of experimental design. Analysis of variance. Linear programming. 

Regression model by least squares method and matrix. Response surface method. 

Rrtificial neural network. Variables screening. Statistical program package. Application of 

statistical technique and in Engineering and Agro-industry. 

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

 

 

      กลุMมระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0 

10404442 การเขียนโปรแกรมบนอุปกรณFฝNงตัวและอินเทอรFเน็ตทุกสรรพส่ิง 3 (2–2–5) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 

 

                 การออกแบบเชิงแนวคิด การเชื่อมต,ออุปกรณFไมโครคอนโทรลเลอรF ระบบสมองกลฝNงตัว

เชื่อต,อเครือข,ายอินเตอรFเน็ตระบบควบคุมและเฝ�าตรวจวัดแบบเวลาจริง การแจ/งเตือนการทำงานผ,าน

ระบบออนไลนF การประยุกตFใช/งานทางอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 
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(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Embedded Controller Programming and Internet of 

Things 

3 (2–2–5) 

 Prerequisite : 10404102 Computer Digital Technologies for 

Engineer 

 

Conceptual design Connecting microcontroller devices The Internet 

connects embedded systems to enable real-time control and monitoring systems. 

Notification of work via an online system.  The agricultural and food industries utilize 

these applications. 

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

 

 

10404443 ปNญญาประดิษฐFในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 

 

                 เบื้องต/นเกี่ยวกับปNญญาประดิษฐF การเรียนรู/ของเครื่อง การเรียนรู/เชิงลึก การเรียนรู/แบบ

มีผู/สอนและไม,มีผู/สอน การประเมินสมรรถนะของปNญญาประดิษฐF เคร่ืองมือท่ีใช/พัฒนาปNญญาประดิษฐF 

การประยุกตFใช/งานในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Artificial Intelligence in Food and Agro-Industry 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10404102 Computer Digital Technologies for 

Engineer 

 

Introduction to Artificial Intelligence. Machine learning, deep learning, 

supervised and unsupervised learning. Tools for artificial intelligence development. 

Applications in food and agro-industry 

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

 

10404444 การประมวลผลและวิเคราะหFภาพถ,ายในอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

3 (2–2–5) 
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 วิชาบังคับก,อน : 10404102 คอมพิวเตอรFและเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 

 

                 ความรู/พื้นฐานเกี่ยวกับข/อมูลที่เกี่ยวข/องด/านเกษตรและอาหาร การจัดการเตรียมการ

ข/อมูลก,อนการประมวลผล การออกแบบระบบสำหรับการจัดเก็บข/อมูล  การประมวลผลข/อมูล การ

ประยุกตFใช/ในงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร   

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Image Processing and Analysis for Food and Agro-Industry 3 (2–2–5) 

 Prerequisite : 10404102 Computer Digital Technologies for 

Engineer 

 

Introduction to Basic knowledge about information related to agriculture 

and food. Preparation of data before processing System design for data storage and 

data processing Applications in the agricultural and food industries. 

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

 

 

10404445 การควบคุมหุ,นยนตFและระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร

สมัยใหม, 

3 (2–2–5) 

 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 โครงสร/างและชนิดของหุ,นยนตFอุตสาหกรรม การควบคุมหุ,นยนตFแบบจุดต,อจุด การ

ควบคุม แบบต,อเนื่อง การควบคุมข/อต,อแบบอิสระ พื้นฐานการการออกแบบโปรแกรมการควบคุมและ

พัฒนา แขนหุ,นยนตF การติดต้ัง การปรับต้ังและการบํารุงรักษา หุ,นยนตFอุตสาหกรรมในยุคอุตสาหกรรม 

4.0 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Robotic Control and Automation in the Modern Food 

Industry 

3 (2–2–5) 

 Prerequisite : None  

Structure and types of industrial robots Point-to-point robot control, 

continuous control, independent joint control Basics of control program design and 

development of robot arms, installation, adjustment and maintenance. Industrial robots 

in the era of Industry 4.0 
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(Lecture 2  hours, Practice 2 hours, Self Study 5 hours/week) 

 

 

 

 

 

 

      กลุMมวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต 

10404451 การเผาไหม/และวิศวกรรมสีเขียว 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401203 อุณหพลศาสตรF  

                 เชื ้อเพลิง สมบัติของเชื ้อเพลิง การวิเคราะหFปริมาณสัมพันธFของการเผาไหม/ การ

วิเคราะหFอุณหภูมิ พลังงาน เปลวไฟแบบราบเรียบและปN¹นปºวน โครงสร/างเปลวไฟแบบปN¹นปºวน เปลวไฟ

ชนิดแพร,และเปลวไฟชนิดผสมก,อน เสถียรภาพของเปลวไฟ การเผาไหม/ของเชื้อเพลิง หัวเผาของแก�ส

และน/ามัน การควบคุมมลพิษจากการเผาไหม/ การดูแลส่ิงแวดล/อม และเทคโนโลยีวิศวกรรมสีเขียว 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Combustion and Green Engineering 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401203 Thermodynamics  

Fuel and 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, environmental and green engineering technology. 

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

 

10404452 การออกแบบระบบความร/อนในงานวิศวกรรมอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404301 การถ,ายเทความร/อน  

                 การออกแบบระบบทางความร/อนในงานวิศวกรรมอาหาร การวิเคราะหFเศรษฐศาสตรF

ทางความร/อน การสร/างแบบจำลองทางคณิตศาสตรFของอุปกรณFทางความร/อนในงานวิศวกรรม การหา

สภาวะที ่เหมาะสมของระบบทางความร/อน เทคนิคการออกแบบระบบทางความร/อนโดยใช/

คอมพิวเตอรF การประยุกตFในงานระบบทางวิศวกรรมอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
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 Thermal System Design in Food Engineering 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10404301 Heat Transfer  

Design of thermal systems in food engineering. Economic analysis on 

thermal systems. Mathematical models of thermal equipment. System simulation and 

optimization. Designing technique for thermal systems using computer programming. 

Application in food engineering system. 

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

10404453 เคร่ืองจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2–3–5) 
 วิชาบังคับก,อน : 10404202 กลศาสตรFของไหลและหน,วยปฏิบัติการ

ของไหล 

 

                 การจำแนกและลักษณะสมบัติของเครื่องสูบ กฎของเครื่องสูบ โบลเวอรF และเครื่องอัด

อากาศที่ใช/ในระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก การคำนวณหาขนาดและปรเสิทธิภาพของเครื่องจักรกล

ของไหล การออกแบบระบบท,อสำหรับการจ,ายของไหล การคำนวณหาค,าของการสูญเสียแรงเสียด

ทานของท,อ การคำนวณกำลังขับ การประยุกตFใช/และการแก/ไขปNญหาที่เกิดขึ้นของเครื่องจักรกลของ

ไหลในอุตสาหกรรมอาหาร 

(บรรยาย 2 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 5 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Fluid Machinery in Food Industry 3 (2–3–5) 

 Prerequisite : 10404202 Fluid Mechanics and Fluid Unit 

Operation 

 

Classification and characteristic of pumps. Blowers and compressors used 

in hydraulic and pneumatic systems. Calculation of capacity and efficiency of fluid 

machinery. Design of piping system for fluid distribution. Pipe friction loss calculation. 

Driving power calculation. Application and solution of occurring problems of fluid 

machinery in food industry. 

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

10404454 การใช/พลังงานในอุตสาหกรรมอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : 10401203 อุณหพลศาสตรF  

                 การวิเคราะหFและการวัดประสิทธิภาพการใช/พลังงานในระบบความร/อนและไฟฟ�า

สำหรับระบบปรับอากาศ ระบบทำความเย็นระบบน้ำร/อน/ไอน้ำ ระบบอัดอากาศ ระบบมอเตอรFไฟฟ�า 

ระบบแสงสว,าง เทคนิคการอนุรักษFพลังงาน สถานการณFพลังงานและแนวคิดเกี่ยวกับการอนุรักษF

พลังงาน 
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(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
 

 Energy Utilization in Food Industry 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : 10401203 Thermodynamics  

Analysis and measurement of performance of energy utilization in thermal 

and electrical systems for air conditioning systems, refrigeration systems, hot 

water/steam systems, air compression systems, electric motor systems, lighting systems. 

Energy conservation techniques. Energy situation and concepts of energy conservation. 

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

10404455 วิศวกรรมการกำจัดของเสีย 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ลักษณะของของเสียแบบต,าง ๆ ในงานวิศวกรรม เช,น น้ำเสีย ก�าซและมลสารในอากาศ

ในโรงงานอุตสาหกรรม ของเหลือจากการเกษตร แหล,งที่มาของของเสีย เทคนิคการตรวจวัด วิธีกำจัด

การออกแบบระบบการกำจัดและการควบคุม 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 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. Waste measurement 

techniques. Waste disposal methods. Designing of disposal system and controlling. 

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

 

      กลุMมนวัตกรรมทางอาหารและการประกอบอาหาร 

10404471 เทคโนโลยีใหม,เพ่ือการแปรรูปด/วยความร/อนและไม,ใช/ความร/อน 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 กระบวนการแปรรูปและอุปกรณFทางความร/อนขั้นสูงในวิศวกรรมอาหารเช,น ไมโครเวฟ, 

อินฟราเรด รังสีอัลตราไวเลต สนามไฟฟ�าแรงสูงแบบจังหวะ กระบวนการความร/อนแบบโอหFมมิค 

กระบวนการแปรรูปและอุปกรณFที่ไม,ใช/ความร/อนขั้นสูงในวิศวกรรมอาหารเช,น การใช/ความดันสูง 

เทคโนโลยีโอโซน, กระบวนการโฮโมจิไนซF, เทคโนโลยีการทำไมโคร/นาโนบับเบ้ิล 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
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 Emerging Technologies for Thermal and Non-Thermal 

Processing 

3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Advanced thermal process and equipment in food engineering, e.g., 

microwave, infrared, ultraviolet, pulse electric field, ohmic heating. Advanced non-

thermal process and equipment in food engineering, e.g., high pressure, ozone 

technology, homogenization, micro/nano bubble technology. 

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

 

10404472 นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหารเพ่ือการประกอบการ 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ประเภทของนวัตกรรมและแนวคิดการพัฒนานวัตกรรมทางอาหาร การประกอบการ

เบื้องต/น โมเดลแคนวาสทางธุรกิจ การออกแบบเชิงแนวคิดสำหรับธุรกิจนวัตกรรม การวิเคราะหFความ

เป2นไปได/ของโครงการลงทุนทางธุรกิจนวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 

 Food Engineering Innovation for Entrepreneurships 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Type of innovation and conceptual development on food innovation. Basic 

Entrepreneurships. Business model canvas. Design thinking for innovation business. 

Feasibility study of business investment on food engineering innovation. 

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

 

 

 

10404473 การจัดการห,วงโซ,อุปทานอาหาร 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ไม,มี  

                 ความรู/เบื้องต/นเกี่ยวกับทฤษฎีและแนวคิดของการจัดการห,วงโซ,อุปทาน-ห,วงโซ,คุณค,า

อาหาร กิจกรรมเกี่ยวเนื่องกับธุรกิจด/านอาหาร โอกาสและการความเสี่ยงคุกคามทางการตลาดและ

ธุรกิจของห,วงโซ,อุปทานอาหาร การวางแผนและประยุกตFโครงงานเก่ียวกับห,วงโซ,อุปทานอาหาร 

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 
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 Food Supply Chain Management 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : None  

Basic knowledge of theories and concepts of food value/supply chain 

management. Collaborative business activities in food markets. Market and business 

opportunities and threats within food supply chains. Plan and implement 

food supply chain project. 

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

 

 

10404474 ระเบียบวิธีเชิงคำนวณสำหรับโรงงานอาหารอัจฉริยะ 3 (3–0–6) 
 วิชาบังคับก,อน : ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบ

หลักสูตร 

 

แนวคิดเบื้องต/นเกี ่ยวกับโรงงานอาหารอัจฉริยะ ระบบทางกายภาพและระบบทาง

สมการคณิตศาสตรF ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขประยุกตFสำหรับแก/ระบบปNญหาในโรงงานอาหาร การพัฒนา

อัลกอริทึมและโปรแกรมคอมพิวเตอรFในการแก/ปNญหาสำหรับโรงงานอาหารอัจฉริยะ  

(บรรยาย 3 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 0 ช่ัวโมง ศึกษาด/วยตนเอง 6 ช่ัวโมง /สัปดาหF) 

 Computational Method for Smart Food Factory 3 (3–0–6) 

 Prerequisite : As approved by program committee  

Fundamental of smart food factory, physical system and mathematical 

systems, applied numerical method for solved problem system in food factory, 

development of algorithm and computer programs for smart food factory. 

(Lecture 3  hours, Practice 0 hours, Self Study 6 hours/week) 
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องค'ประกอบที่ 4 การจัดกระบวนการเรียนรูO 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

การศึกษาในมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ใช/ระบบการศึกษาแบบทวิภาค โดย 1 ป�การศึกษาแบ,งออกเป2น 2 ภาค

การศึกษาปกติ  1  ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไม,น/อยกว,า 15 สัปดาหF การคิดหน,วยกิต คิด

ตามเกณฑFมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 สำหรับระเบียบต,างๆ ให/ยึดตามระเบียบ

มหาวิทยาลัยแม,โจ/กำหนด 

2. การจัดการศึกษาภาคฤดูร#อน  
     ไม,มีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูร/อน  

3. การเทียบเคียงหนMวยกิตในระบบทวิภาค /การเทียบโอนหนMวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนข#าม

มหาวิทยาลัย (ถ#ามี) 

ไม,มีการจัดการศึกษาระบบอ่ืน นอกเหนือจากระบบทวิภาค /เป2นไปตามระเบียบ/ประกาศของ

มหาวิทยาลัยแม,โจ/ 

4.  วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

- ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน - เดือนตุลาคม 

- ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน - เดือนมีนาคม 

- หรือเป2นไปตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศใช/ในขณะน้ัน 

5. ป�ญหาของนักศึกษาแรกเข#า  

1) ปNญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป2นการเรียนรู/ที่มีรูปแบบต,างไปจากเดิม 

คือ ระดับอุดมศึกษาที่ต/องดูแลตนเอง จัดสรรเวลาในการเรียนและกิจกรรมด/วยตนเอง อีกทั้งยังมี 

สังคมท่ีแตกต,างไปจากเดิม 

2) นักศึกษามีความรู/ด/านภาษาต,างประเทศ และทักษะการใช/คอมพิวเตอรFไม,ถึงเกณฑF ที่มหาวิทยาลัย

ฯ กำหนด 

3) นักศึกษาไม,ตั้งใจเข/าศึกษาในสาขาวิชาที่เรียนตั้งแต,แรก/ไม,ทราบความถนัดความชอบของตนเอง  

ส,งผลให/ไม,ต้ังใจเรียน  และมีการโอนย/ายสาขาในอนาคต 

4) นักศึกษามีความรู/ด/านคณิตศาสตรF/วิทยาศาสตรFไม,เพียงพอ ส,งผลให/ผลสัมฤทธิ์การ เรียน ของ

นักศึกษาไม,เป2นไปตามเป�าหมาย 

5) นักศึกษาไม,ประสงคFจะเรียนในสาขาวิชาท่ีสอบคัดเลือกได/ 
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6. กลยุทธ@ในการดำเนินการเพ่ือแก#ไขป�ญหา / ข#อจำกัดของนักศึกษาในข#อ 2 

1) จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม, แนะนำการวางเป�าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน มหาวิทยาลัย 

และการแบ,งเวลา แผนการเรียน และแผนการทำงานในอนาคต 

2) มอบหมายหน/าที ่อาจารยFที ่ปรึกษาให/แก,อาจารยFทุกคน ทำหน/าที ่สอดส,องดูแลตักเตือน ให/

คำปรึกษาแนะนำ ตลอดจนช้ีแนะแนวทางในการเรียนและอ่ืน ๆ 

3) มีอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร ทำหน/าท่ีให/ความช,วยเหลือแก,อาจารยFท่ีปรึกษา ในการจัดกิจกรรม

ท่ีเก่ียวข/องกับการดูแลนักศึกษา เช,น วันแรกพบนักศึกษากับอาจารยF วันพบผู/ปกครอง การติดตาม

การเรียนของนักศึกษาช้ันป�ท่ี 1 จากอาจารยFผู/สอน และกิจกรรมสอนเสริมถ/าจำเป2น เป2นต/น 

4) มีนักวิชาการด/านการศึกษาทำหน/าที่แนะแนวการเรียน เช,น การจับประเด็นจากการ อ,านหนังสือ 

การจดโน/ต การจัดระบบความคิด การดำรงชีวิตในมหาวิทยาลัย ให/แก,นักศึกษาที่มีปNญหา และขอ

ความช,วยเหลือ 

5) จัดทดสอบความสามารถทางภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อจัดหลักสูตรสอนเสริม ตาม

ความสามารถของผู/เรียน 

6) กำหนดตารางเวลาการใช/ห/องปฏิบัติการเพื่อให/นักศึกษาสามารถฝoกฝนทักษะทางภาษาและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

7) แต,งตั้งอาจารยFที่ปรึกษาประจำตัวนักศึกษา เพื่อทำหน/าที่ดูแล ตักเตือน ให/คำแนะนำ แก,นักศึกษา 

และให/เน/นย้ำในกรณีที่นักศึกษามีปNญหาตามข/างต/นเป2นกรณีพิเศษ ตลอดจนให/คำปรึกษาท้ัง 

วิชาการและวิชาชีพ 

8) จัดสอนเสริมเตรียมความรู/พ้ืนฐานก,อนการเรียน 

9) จัดกิจกรรมนักศึกษามีโอกาสฟNงการบรรยายจากวิทยากรพิเศษหรือมีโอกาสเข/าศึกษาดูงานจาก

หน,วยงานภายนอกทั้งภาครัฐและเอกชน เพื่อปรับทัศนคติและวางแผนการการเรียนและการ

ทำงานในอนาคต 

7. องค@ประกอบเก่ียวกับประสบการณ@ภาคสนาม (ถ#ามี) 

  จากความต/องการที่บัณฑิตควรมีประสบการณFในวิชาชีพก,อนเข/าสู,การทำงานจริง ดังนั้นหลักสูตรได/

กำหนดรายวิชา 10404497 สหกิจศึกษา อยู,ในกลุ,มเอกบังคับ โดยอยู,กลุ,มเดียวกับ 10404498 การศึกษา

อิสระ หรือ 10404499 การศึกษา หรือฝoกงาน หรือฝoกอบรมต,างประเทศ 

 7.1 มาตรฐานผลการเรียนรู#ของประสบการณ@ภาคสนาม 

       ความคาดหวังในผลการเรียนรู/ประสบการณFภาคสนามของนักศึกษา มีดังน้ี 

1. ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข/าใจในหลักการความ

จำเป2นในการเรียนรู/ทฤษฎีมากย่ิงข้ึน 

2. บูรณาการความรู/ท่ีเรียนมาเพ่ือนำไปแก/ปNญหาได/อย,างเหมาะสม 
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3. มีมนุษยสัมพันธFและสามารถทำงานร,วมกับผู/อ่ืนได/ดี 

4. มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข/าใจวัฒนธรรมขององคFกร ตลอดจนสามารถปรับตัวให/เข/า

กับสถานประกอบการได/ 

5. มีความกล/าในการแสดงออก และนำความคิดสร/างสรรคFไปใช/ประโยชนFในงานได/ 

 7.2 ชMวงเวลา 

        ในภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ 2 ของช้ันป�ท่ี 4 ตามความเห็นชอบของอาจารยFผู/รับผิดชอบ

หลักสูตร 

 7.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

ตามเวลาทำงานของหน,วยงานท่ีเข/าปฏิบัติงาน โดยต/องมีเวลาปฏิบัติงานรวมไม,น/อยกว,า 

16 สัปดาหF 

8. ข#อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  (ถ#ามี) 

นักศึกษาที่เลือกเรียน 10404497 สหกิจศึกษา จะต/องระบุโครงงานของนักศึกษาให/ชัดเจน โดยต/องเป2น

โครงงานที่สอดคล/องกับลักษณะงานจริงในสถานประกอบการหรือหน,วยงานที่เข/าร,วมโครงการสหกิจศึกษา 

และให/นักศึกษาดำเนินโครงงานดังกล,าวภายใต/การควบคุมและให/คำแนะนำจากทั้งอาจารยFที่ปรึกษาและพ่ี

เลี้ยงจากสถานประกอบการ ทั้งนี้ การดำเนินการต/องเป2นไปตามข/อกำหนดและเกณฑFการประเมินที่ระบุใน

ประกาศของมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วยการศึกษาสหกิจศึกษา พ.ศ.2567 และนักศึกษาที่เลือกเรียน 

10404498 การเรียนรู/อิสระ จะต/องทำโครงงานโดยข/อกำหนดในการทำโครงงานต/องเป2นโครงงานที่มุ,งเน/น

การสร/างผลงานวิจัยเพื ่อพัฒนางานด/านวิศวกรรมอาหาร และมีรายงานที่ต/องนำส,งตามรูปแบบและ

ระยะเวลาท่ีหลักสูตรกำหนดอย,างเคร,งครัด 

   8.1 คำอธิบายโดยยMอ 

 โครงงานวิศวกรรมอาหารที่นักศึกษาสนใจ สามารถอธิบายทฤษฎีนำมาใช/ในการทำ

โครงงาน ประโยชนFที่จะได/รับจากการทำโครงงาน มีขอบเขตโครงงานที่สามารถทำสำเร็จ

ภายในระยะเวลาท่ีกำหนด  

 8.2 มาตรฐานผลการเรียนรู# 

นักศึกษาสามารถทำงานร,วมกัน มีความเช่ียวชาญในการใช/เคร่ืองมือและอุปกรณFในการทำ

โครงงาน สามารถบูรณาการความรู/ทางด/านวิศวกรรมอาหาร 

 8.3 ชMวงเวลา 

ในภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ 2 ของช้ันป�ท่ี 4 หรือตามความเหมาะสม ภายใต/ดุลยพินิจของ

อาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 
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   8.4 จำนวนหนMวยกิต 

        6 หน,วยกิต 

   8.5 การเตรียมการ 

1) มีการกำหนดชั่วโมงการให/คำปรึกษาจากอาจารยFที่ปรึกษาโครงงาน ฯ อย,างสม่ำเสมอ 

และมีตัวอย,างโครงงานให/นักศึกษา 

2) จัดเตรียมอุปกรณFเครื่องมือให/เพียงพอต,อการใช/งาน มีเจ/าหน/าที่ดูแลอุปกรณFเครื่องมือ

ให/อยู,ในสภาพพร/อมใช/งาน 

3) มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช/อุปกรณFและเครื่องมือ ตลอดการทำงาน

นอกเวลา 
 

    8.6 กระบวนการประเมินผล 

1) ประเมินคุณภาพข/อเสนอโครงการวิจัย  โดยอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยFท่ี

ปรึกษาโครงงานอุตสาหกรรมยางและพอลิเมอรF ตามรูบริคและเกณฑFการประเมินใน 

มคอ. 4 

2) ประเมินความก/าวหน/าการทำโครงงาน  โดยอาจารยFที่ปรึกษางานโครงงานฯ จากการ

สังเกตและจากการรายงานด/วยวาจาและเอกสาร ตามรูบริคและเกณฑFการประเมินใน 

มคอ. 4 

3)   ประเมินการนำเสนอผลงานวิจัยในแบบรูปเล,ม และการนำเสนอด/วยวาจาและส่ือ

ประกอบ  โดยอาจารยFผู /รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยFที ่ปรึกษาโครงงานฯ และ

อาจารยFอ่ืนท่ีเก่ียวข/องกับโครงงาน ไม,ต่ำกว,า 3 คนเป2นผู/ประเมินผล 
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องค'ประกอบที่ 5 ความพรOอมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร ซึ่งรวมถึง

คณาจารย'และที่ปรึกษาปริญญานิพนธ' 
 

1. แผนการรับนักศึกษาและผู#สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปd 

 

จำนวนนักศึกษา 
ปdการศึกษา 

2569 2570 2571 2572 2573 

ช้ันป�ท่ี 1 50 50 50 50 50 

ช้ันป�ท่ี 2 - 50 50 50 50 

ช้ันป�ท่ี 3 - - 50 50 50 

ช้ันป�ท่ี 4 - - - 50 50 

จำนวนท่ีคาดวMาจะสำเร็จการศึกษา - - - 50 50 

      
 

2. งบประมาณตามแผน  

2.1 ประมาณการงบประมาณรายรับ (หนMวย : บาท)    
ประมาณการงบประมาณรายรับจากค,าธรรมเนียมการศึกษา 38,000 บาทต,อป� (2 ภาคการศึกษา 

ภาคการศึกษาละ 19,000 บาท ) และประมาณการรายรับหลังการนำส,งแก,มหาวิทยาลัยแม,โจ/ และคณะ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

รายละเอียดรายรับ 
ปKงบประมาณ 

2569 2570 2571 2572 2573 

ค,าธรรมเนียมการศึกษา 1,900,000 3,800,000 5,700,000 7,600,000 7,600,000 

รวมรายรับ 1,900,000  3,800,000  5,700,000  7,600,000  7,600,000  

 

2.2 ประมาณการงบประมาณรายจMาย (หนMวย : บาท)    

(มาจากการประมาณการรายจ,ายของคณะ/หลักสูตร ในรอบ 5 ป�) 

หมวดเงิน 
ปKงบประมาณ 

2569 2570 2571 2572 2573 

1. คHาตอบแทน  262,500   525,000   787,500   1,050,000   1,050,000  

2. ใชCสอย  700,000   1,400,000   2,100,000   2,800,000   2,800,000  

3. วัสดุ  437,500   875,000   1,312,500   1,750,000   1,750,000  
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หมวดเงิน 
ปKงบประมาณ 

2569 2570 2571 2572 2573 

4. ครุภัณฑ?  175,000   350,000   525,000   700,000   700,000  

รวมรายจ/าย 1,575,000 3,150,000 4,725,000 6,300,000 6,300,000 

 

2.3 คMาใช#จMายตMอหัวนักศึกษาตMอปd  

  - ค,าใช/จ,ายต,อหัวนักศึกษาต,อป� = 31,500 บาท 

- ค,าใช/จ,ายตลอดหลักสูตรต,อคน = 126,000 บาท 
 

3. ช่ือ ตำแหนMงและคุณวุฒิอาจารย@ 
 

 3.1  อาจารย@ผู#รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 

ปK

พ.ศ. 

1. รอง

ศาสตราจารย? 

นายจตุรภัทร 

วาฤทธ? 

Doctor of 

Philosophy 

Biological 

Systems 

Engineering 

Washington 

State University, 

U.S.A 

2544 

 

   Master of 

Science 

 

Engineering Washington 

State University, 

U.S.A 

2542 

 

   วิศวกรรม

ศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมอุตสาห 

การ 

มหาวิทยาลัยเชียงใ

หมH 

2537 

2. รอง

ศาสตราจารย? 

นายฤทธิชัย 

อัศวราชันย? 

Doctor of 

Philosophy 

Food Engineering 

and Bioprocess 

Technology 

Asian Institute 

of Technology, 

Thailand  

2553 

 

   วิศวกรรม

ศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอม

เกลาธนบุร ี

2548 

   วิศวกรรม

ศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลCาเจCา

คุณทหาร

ลาดกระบัง 

 

 

2543 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา 

จาก 

ปK

พ.ศ. 

3. ผูCชHวย

ศาสตราจารย? 

นายนักรบ  

นาคประสม 

Doctor of 

Philosophy 

Food Engineering National 

Pingtung 

University of 

Science and 

Technology 

(NPUST), Taiwan 

2555 

 

   วิศวกรรม

ศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร? 

2548 

   วิศวกรรม

ศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมHโจC 2545 

4. อาจารย? นางมุกริน  

หนูคง 

Master of 

Science 

Agricultural and 

Biological 

Engineering 

Pennsylvania 

State University, 

U.S.A 

2555 

 

   วิศวกรรม

ศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรม

สิ่งแวดลCอม 

มหาวิทยาลัยเชียง 

ใหมH 

2543 

5. อาจารย? นายชวกร ศรี

เงินยวง 

วิศวกรรม

ศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิทยาการหุHนยนต?

และระบบอัตโนมัติ 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอม

เกลCาธนบุร ี

2562 

 

   วิศวกรรม

ศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัย 

เชียงใหมH 

2559 

 
 

3.2  อาจารย@ประจำหลักสูตร 

 

ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK 

1 รองศาสตราจารย5 นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

 

Doctor of Philosophy 

 

 

Master of Science 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Biological 

Systems 

Engineering 

Engineering 

วิศวกรรมอุตสาห-

การ 

Washington State 

University, U.S.A.  

 

Washington State 

University, U.S.A.

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

 

 

2544 

 

 

2542 

2537 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK 

2 รองศาสตราจารย5 นายสมเกียรติ 

จตุรงค5ล้ำเลิศ 

 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

วิศวกรรม

พลังงาน 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh  

 

มหาวิทยาลัย

อุบลราชธาน ี

2553 

 

2546 

 

2541 

3 รองศาสตราจารย5 นายฤทธิชัย  

อัศวราชันย5 

Doctor of Philosophy 

 

 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Food 

Engineering 

and 

Bioprocess 

Technology  

วิศวกรรมอาหาร 

 

วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute of 

Technology, 

Thailand 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาส

ตร5 

สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลzาเจzาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2553 

 

 

 

2548 

 

2543 

4 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายชนวัฒน5  

นิทัศน5วิจิตร 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

 

วิศวกรรม

สิ่งแวดลzอม 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2551 

 

 

2543 

 

2535 

5 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายนักรบ  

นาคประสม 

Doctor of Philosophy 

 

 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Food 

Engineering 

 

 

วิศวกรรมการ

อาหาร 

วิศวกรรมเกษตร 

National Pingtung 

University of 

Science and 

Technology, Taiwan

มหาวิทยาลัยเกษตรศาส

ตร5 

มหาวิทยาลัยแมhโจz 

2555 

 

 

 

2548 

 

2545 

6 

 

ผูzชhวยศาสตราจารย5 นางกาญจนา  

นาคประสม 

Doctor of Philosophy 

 

 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

Food 

Processing 

 

 

วิศวกรรมอาหาร 

 

เทคโนโลยี

อุตสาหกรรม

อาหาร 

National Pingtung 

University of 

Science and 

Technology, Taiwan 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

มหาวิทยาลัยแมhโจz 

2555 

 

 

 

2550 

 

2544 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK 

7 ผูzชhวยศาสตราจารย5 น.ส.หยาดฝน   

ทนงการกิจ 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร 

 

วิทยาการหลัง

การเก็บเกี่ยว 

วิศวกรรม

กระบวนการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2555 

 

2548 

 

2545 

 

8 อาจารย5 นายชวกร ศรี

เงินยวง      

วศิวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

 

วศิวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิทยาการ

หุhนยนต5และ

ระบบอัตโนมัต ิ

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2562 

 

 

2559 

9 อาจารย5 นางมุกริน  

หนูคง 

Master of Science 

 

 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Agricultural 

and Biological 

Engineering 

วิศวกรรม

สิ่งแวดลzอม 

Pennsylvania State 

University, U.S.A. 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2555 

 

 

2543 

 

 

 

 

 

3.3  อาจารย@ผู#สอน 

 

ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK พ.ศ. 

1 รองศาสตราจารย5 นายจตุรภัทร  

วาฤทธิ ์

Doctor of Philosophy Biological 

Systems 

Engineering  

Washington State 

University, U.S.A. 

2544 

Master of Science Engineering        Washington State 

University, U.S.A. 

2542 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมอุตสา

หการ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2537 

2 รองศาสตราจารย5 นางสุเนตร  

สืบคzา 

Doctor of Philosophy Agricultural 

Process 

Engineering 

Ehime University, 

Japan 

 

2546 

 

   วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

เครื่องจักรกล

เกษตร 

มหาวิทยาลัยขอนแกhน 2536 

   วิทยาศาสตรบัณฑิต เกษตรศึกษา-

เกษตรกลวิธาน 

สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล บางพระ 

2534 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK พ.ศ. 

3 รองศาสตราจารย5 นายสมเกียรติ 

จตุรงค5ล้ำเลิศ 

 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2553 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรม

พลังงาน 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh  2546 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัย

อุบลราชธาน ี

2541 

4 รองศาสตราจารย5 นายบัณฑิต  

หิรัญสถิตย5พร 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรม

โครงสรzาง 

มหาวิทยาลัยขอนแกhน 2534 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยขอนแกhน 2532 

5 รองศาสตราจารย5     

 

นายฤทธิชัย 

อัศวราชันย5 

Doctor of Philosophy 

 

 

 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Food 

Engineering 

and 

Bioprocess 

Technology 

วิศวกรรมอาหาร 

 

วิศวกรรมอาหาร 

Asian Institute of 

Technology, 

Thailand 

 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลาธนบุรี

สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลzาเจzาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

2553 

 

 

 

2548 

 

2543 

6 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นางฐิตินันท5  

รัตนพรหม 

Doctor of Philosophy  Polymer 

Engineering  

University of Akron, 

U.S.A. 

2543 

 

วิทยาศาสตรบัณฑิต วัสดุศาสตร5  จุฬาลงกรณ5

มหาวิทยาลัย 

2537 

7 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายชนวัฒน5  

นิทัศน5วิจิตร 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2551 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรม

สิ่งแวดลzอม 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2543 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2535 

8 ผูzชhวยศาสตราจารย5  นายโชติพงศ5 

กาญจนประโชต ิ

Doctor of Philosophy  Bio-Industrial 

Mechatronics 

Engineering 

National Chung-

Hsing University, 

Taiwan 

2554 

   วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาส

ตร5 

2546 

   วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมhโจz 2544 

9 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายธนศิษฏ5   

วงศ5ศิริอำนวย 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏ ี

 

บัณฑิตวิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2555 

 

2545 

 

2542 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK พ.ศ. 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

10 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายนักรบ 

นาคประสม 

Doctor of Philosophy  

 

 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

Food 

Engineering 

 

 

วิศวกรรมการ

อาหาร 

วิศวกรรมเกษตร 

National Pingtung 

University of 

Science and 

Technology, Taiwan 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาส

ตร5 

มหาวิทยาลัยแมhโจz 

2555 

 

 

 

2548 

 

2545 

11 

 

ผูzชhวยศาสตราจารย5 นางกาญจนา  

นาคประสม 

Doctor of Philosophy  Food 

Processing 

National Pingtung 

University of 

Science  

2555 

  and Technology, 

Taiwan 

 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

2550 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยี

อุตสาหกรรม

อาหาร 

มหาวิทยาลัยแมhโจz 2544 

12 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นางสาว 

ทิพาพร  

คำแดง 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

 

วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยแมhโจz 

2555 

 

2549 

13 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นางสาว 

หยาดฝน   

ทนงการกิจ 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

2555 

 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาการหลัง

การ 

เก็บเกี่ยว 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2548 

วิทยาศาสตรบัณฑิต วิศวกรรม

กระบวนการ

อาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2545 

 

14 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายนำพร    

ป�ญโญใหญh     

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล  

 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล วิทยาเขตภาค

พายัพ 

2556 

 

2547 

 

2544 
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ที่ ตำแหน/งทาง

วิชาการ 

ชื่อ - สกุล คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษา

จาก 

ปK พ.ศ. 

15 ผูzชhวยศาสตราจารย5 นายแสนวสันต5   

ยอดคำ 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรม

พลังงาน 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 

2562 

 

2552 

   วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมhโจz 2546 

 

16 อาจารย5 นายชวกร ศรี

เงินยวง 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิทยาการ

หุhนยนต5และ

ระบบอัตโนมัต ิ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลzาธนบุร ี

2562 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเครื่อง

กล 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2559 

17 อาจารย5 นางมุกริน  

หนูคง 

Master of Science Agricultural 

and Biological 

Engineering 

Pennsylvania State 

University, U.S.A. 

2555 

 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรม

สิ่งแวดลzอม 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมh 2543 

18 อาจารย5 นายฑีรพรรษฏ5 

ศรีอhอน 

วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

 

วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

วิศวกรรมเครื่อง

กล 

 

วิศวกรรมอากาศ

ยาน 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

สุรนาร ี

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

สุรนาร ี

2561 

 

 

2554 

 

 

องค'ประกอบที่ 6 คุณสมบัติของผูOเขOาศึกษา 

 

1. คุณสมบัติของผู#เข#าศึกษา 

 

คุณสมบัติของผู/มีสิทธ์ิสมัครเข/าศึกษา สำเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย กลุ,มสาระการ

เรียนรู/วิทยาศาสตรFและคณิตศาสตรF ได/แก, ชีววิทยา ฟ�สิกสF เคมี และคณิตศาสตรF ผ,านการสอบคัดเลือก

ตามเกณฑFของ สกอ. หรือระดับ ปวช. ท่ีเก่ียวข/องกับสาขาวิศวกรรมเคร่ืองกล หรือผ,านการคัดเลือกตาม

หลักเกณฑFของมหาวิทยาลัย การรับเข/าศึกษา ตลอดจนวิธีปฏิบัติอ่ืน ๆ ท่ีเป2นไปตามข/อบังคับมหาวิทยาลัย

แม,โจ/ ว,าด/วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี และระเบียบอ่ืน ๆ ของมหาวิทยาลัยท่ีเก่ียวข/องโดยอนุโลม 
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องค'ประกอบที่ 7 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ'การสำเร็จการศึกษา 

 

1. การประเมินผลการเรียนหรือหลักเกณฑ@ในการให#ระดับคะแนน (เกรด) 

ใช/หลักเกณฑFในการให/ระดับคะแนน เป2นไปตามข/อบังคับมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2562 ข/อ 9 การวัดผลและประเมินผลการศึกษา โดยกำหนดความหมาย

ดังน้ี 

อักษร ผลการศึกษา แต#มระดับคะแนน 

A ดีเย่ียม (Excellent) 4.00 

  B+ ดีมาก (Very good) 3.50 

B ดี (Good) 3.00 

  C+ ค,อนข/างดี (Above Average) 2.50 

C ปานกลาง (Average) 2.00 

  D+ ค,อนข/างอ,อน (Below Average) 1.50 

D อ,อน (Poor) 1.00 

F ตก (Fail) 0.00 

 

ในกรณีท่ีเป2นรายวิชาท่ีเรียนซ้ำ และมีการประเมินผลจากการเรียนคร้ังสุดท/ายให/วงเล็บ

กำกับอักษรระดับคะแนนการเรียนคร้ังก,อนไว/ด/วย และไม,นำผลการศึกษาคร้ังก,อนน้ันมาคำนวณคะแนน

เฉล่ียสะสม (GPA) 

กรณีหลักสูตรกำหนดให/มีการประเมินผลในรายวิชาใด โดยไม,มีแต/มระดับให/แสดงผล

การศึกษารายวิชาน้ันด/วยอักษร ซ่ึงไม,นำแต/มระดับคะแนนมาคำนวณคะแนนเฉล่ียสะสม (GPA) ดังน้ี 

อักษร ผลการศึกษา 

S ผลการศึกษาเป2นท่ีพอใจ (Satisfactory) และแสดงว,านักศึกษาสอบผ,าน 

U ผลการศึกษาไม,เป2นท่ีพอใจ  (Unsatisfactory) และแสดงว,านักศึกษาสอบไม,ผ,าน 

CE หน,วยกิตท่ีได/จากการทดลองท่ีไม,ใช,การทดสอบมาตรฐาน (Credits from Exam) 

เกณฑFเป2นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CP หน,วยกิตท่ีได/จากการเสนอแฟ�มสะสมผลงาน (Credits from Portfolio) เกณฑF

เป2นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CS หน,วยกิตท่ีได/จากการจากการทดสอบมาตรฐาน (Credits from Standardized 

Test) เกณฑFเป2นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

CT หน,วยกิตท่ีได/จากการจากการประเมินหรืออบรมท่ีจัดโดยหน,วยงานต,างๆ  

(Credits from Training) เกณฑFเป2นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
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ในกรณีท่ีนักศึกษาได/ย่ืนคำร/องต,อมหาวิทยาลัยเพ่ือลงทะเบียนในฐานะผู/เข/าร,วมฟNงโดยไม,

มีการประเมินผล (Visitor) ให/แสดงผลการศึกษารายวิชาน้ันด/วยอักษร ดังน้ี 

อักษร ผลการศึกษา 

V ลงทะเบียนในฐานะผู/เข/าร,วมฟNง โดยไม,มีการประเมินผล และมีเวลาเรียนไม,น/อย

กว,าร/อยละ 80 

UV ลงทะเบียนในฐานะผู/เข/าร,วมฟNง โดยไม,มีการประเมินผล และมีเวลาเรียนน/อยกว,า

ร/อยละ 80 
 

ในกรณีท่ีรายวิชาใดยังไม,ประเมินผล หรือไม,มีการประเมินผล การรายงานผลการศึกษา

รายวิชาน้ัน อาจแสดงด/วยอักษรดังน้ี 

อักษร ผลการศึกษา 

I ไม,สมบูรณF (Incomplete) 

W ถอนรายวิชาภายในกำหนดเวลา (Withdraw) และหรือนักศึกษาถูกส่ังพัก

การศึกษา หรือถูกไล,ออกหรือให/ออกจากมหาวิทยาลัยในภาคการศึกษาน้ัน 

Op การเรียนการสอนยังไม,ส้ินสุด (On Progress) ให/ใช/เฉพาะบางรายวิชาท่ีหลักสูตร

กำหนด 

 

2. การเทียบโอนหนMวยกิตและผลการศึกษา แบบคลังหนMวยกิต (ถ#ามี) 

โดยเง่ือนไขการเทียบโอนหน,วยกิตและผลการศึกษา แบบคลังหน,วยกิต ให/เป2นไปตาม

ระเบียบหรือประกาศของมหาวิทยาลัยในขณะน้ัน   

 

3. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

 หลักสูตรฯ กำหนดผลลัพธFทางการเรียนรู/ (PLOs) เพ่ือพัฒนาผู/เรียนไว/ท้ังหมด 3 ข/อ และมีระบบ

กำกับติดตามข/อมูลผลลัพธFการเรียนรู/ของผู/เรียนต้ังแต,ในระดับรายวิชา (CLOs) โดยอาจารยFผู/สอนจะ

กำหนด CLOs ท่ีมีความสอดคล/องกับ PLOs เพ่ือวางแผนการสอน ออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน การ

วัดและประเมินผลท่ีส,งเสริมให/เกิดผลการเรียนรู/ท่ีคาดหวัง โดยมีรายละเอียดตาม มคอ.3 และ มคอ.4 ของ

ทุกรายวิชา และผู/สอนต/องมีการรายงานผลการดำเนินงานของรายวิชาในการจัดการเรียนการสอน

เปรียบเทียบกับแผน ปNญหาและผลกระทบต,อการดำเนินการ การประเมินรายวิชา และแผนการปรับปรุง ไว/

ใน มคอ.5 และ มคอ.6 โดยหลักสูตรฯ มีการวิเคราะหFเคร่ืองมือ (ข/อสอบ) ท่ีใช/ประเมินผู/เรียน มีการวิเคราะหF 

YLOs และ CLOs และการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู/ของผู/เรียนเป2นรายบุคคล ท้ัง 2 ภาคการศึกษา โดย

แบ,งระดับผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู/ในแต,ละ PLOs ออกเป2น 3 ระดับ คือ ระดับต/น ระดับกลาง และระดับสูง 
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4. เกณฑ@การสำเร็จการศึกษา (เกณฑ@เดิมของมหาวิทยาลัย) 

 1. ศึกษาครบตามจำนวนหน,วยกิตท่ีกำหนดไว/ในหลักสูตร 

 2. ได/ค,าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม,ต่ำกว,า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน หรือเทียบเท,า 

 3. เป2นไปตามข/อบังคับมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วยการศึกษาข้ันระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2562 ข/อ 

17 การเสนอช่ือเพ่ือขอรับปริญญา (1) (2) และ (3) หรือตามระเบียบ/ประกาศมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วย

การศึกษาระดับปริญญาตรี 
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องค'ประกอบที่ 8 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1. การกำกับมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ@มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2567 

   การบริหารจัดการหลักสูตรเป2นตามระบบเกณฑFมาตรฐานหลักสูตรที ่กำหนดโดยสำนักงาน

ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรF วิจัย และนวัตกรรม (สปอว.)  รวมถึงการใช/ระบบประกัน

คุณภาพระดับอุดมศึกษาให/ความเห็นชอบและสามารถใช/เทียบเคียงได/ตามระบบสากลคือ ระบบ ASEAN 

University Network - Quality Assurance (AUN-QA) ซึ่งหลักสูตรจะมีการดำเนินการตรวจประเมิน

เพื่อพัฒนาหลักสูตรตามเกณฑFที่สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรF วิจัย และนวัตกรรม 

(สปอว.)  กำหนดหรือตามเกณฑF AUN-QA ตามรอบการประเมินอย,างน/อยป�ละ 1 คร้ัง  

ในการดำเนินการบริหารจัดการหลักสูตรมีกระบวนการในการบริหารจัดการทางด/านการเรียนการ

สอนที่อาจารยFผู /รับผิดชอบหลักสูตรของสาขาวิชา มีการบริหารจัดการการเรียนการสอนให/มีผลตาม

มาตรฐานการเรียนรู/เป2นไปตามที่ระบุในหลักสูตร รวมทั้งกำหนดให/อาจารยFผู/สอนจัดทำรายละเอียดของ

วิชาให/สอดคล/องกับผลลัพธFการเรียนรู/ระดับหลักสูตร และรายงานผลการดำเนินการของรายวิชาโดยการ

ทวนสอบเพ่ือเป2นมาตรฐานในการติดตามและประเมินคุณภาพการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

และส,งผลให/หลักสูตรสาสามรถผลิตบัณฑิตได/ตรงตามวัตถุประสงคFและผลลัพธFการเรียนรู/ของหลักสูตร  

หลักสูตรจึงได/นำเกณฑFของ AUN-QA version 4.0 หรือ version อื่น ๆ ที่อาจจะเปลี่ยนแปลงใน

ภายหลัง มาใช/ในการประกันคุณภาพหลักสูตร ซ่ึงประกอบด/วย 8 เกณฑFคุณภาพ ตามรายละเอียดดังน้ี 

 

 เกณฑFคุณภาพท่ี 1 ผลการเรียนรู/ท่ีคาดหวัง (Expected Learning Outcomes)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 2 โครงสร/างโปรแกรมและเน้ือหา (Programme Structure and Content) 

  เกณฑFคุณภาพท่ี 3 แนวทางจัดการเรียนและการสอน (Teaching and Learning Approach)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 4 การประเมินผู/เรียน (Student Assessment)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 5 คุณภาพบุคลากรสายวิชาการ (Academic Staff)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 6 การบริการและส่ิงสนับสนุนผู/เรียน (Student Support Services)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 7 ส่ิงอำนวยความสะดวกและโครงสร/างพ้ืนฐาน (Facilities and Infrastructure)  

 เกณฑFคุณภาพท่ี 8 ผลผลิตและผลลัพธF (Output and Outcomes) 
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2. ตัวบMงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร 

 โดยพิจารณาในประเด็นดังต,อไปน้ี 

1. มีการรายงานจำนวนการรับนักศึกษาตามแผนการรับ โดยผ,านความเห็นชอบจาก

คณะกรรมการประจำส,วนงาน 

2. มีรายงานอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรได/รับการพัฒนาด/านการเรียนการสอน/การบริหาร

หลักสูตร โดยผ,านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำส,วนงาน 

3. มีรายงานจำนวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ,งเน/นผู/เรียนเป2นสำคัญผ,านการ

จัดการเรียนรู/เชิงรุก (Active Learning) ทุกรายวิชา โดยผ,านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำส,วน

งาน 

4. มีรายงานระดับความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีต,อการจัดการเรียนการสอน  

5. มีรายงานผลลัพธFการเรียนรู/ของนักศึกษารายชั้นป�และแนวทางการพัฒนาโดยผ,านความ

เห็นชอบจากคณะกรรมการประจำส,วนงาน 

6. มีการรายงานจำนวนนักศึกษาท่ีลาออกและยอดสะสมตลอดหลักสูตร 

7. มีการรายงานนักศึกษาที ่สำเร็จการศึกษาตามเวลาที ่กำหนดในระดับปริญญาตรี ของ

นักศึกษาในป�ท่ีจบ  

8. มีการรายงานจำนวนบัณฑิตท่ีได/งานทำ และมีเงินรายได/ (ภายใน 1 ป�) 

9. มีการรายงานระดับความพึงพอใจของบัณฑิตท่ีมีต,อคุณภาพของหลักสูตร  

10. มีการรายงานระดับความพึงพอใจของผู/ใช/บัณฑิตในระดับปริญญาตรี 

11. มีการรายงานการบรรลุผลลัพธFการเรียนรู/ของบัณฑิต และแนวทางการแก/ไขปNญหาโดยผ,าน

ความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำส,วนงาน 

12. มีการรายงานโครงงานของนักศึกษาให/ชัดเจน โดยต/องเป2นโครงงานที่สอดคล/องกับลักษณะ

งานจริงในสถานประกอบการหรือหน,วยงานท่ีเข/าร,วมโครงการสหกิจศึกษา และให/นักศึกษาดำเนินโครงงาน

ดังกล,าวภายใต/การควบคุมและให/คำแนะนำจากทั้งอาจารยFที่ปรึกษาและพี่เลี้ยงจากสถานประกอบการ 

ทั้งน้ี การดำเนินการต/องเป2นไปตามข/อกำหนดและเกณฑFการประเมินที่ระบุในประกาศของมหาวิทยาลัยแม,

โจ/ ว,าด/วยการศึกษาสหกิจศึกษา พ.ศ.2567 
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องค'ประกอบที่  9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 

 

1. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ@ หลักฐาน/ตัวบMงช้ี 

ด#านการพัฒนาบุคลากร และด#านการเรียนการสอน 

การพัฒนาทางด/านวิชาการ

หรือวิชาชีพของคณาจารยFและ

บุคลากรในหลักสูตร 

1. ส,งเสริมให/บุคลากรเข/า

ร,วมอบรม สัมมนาเพ่ือ

พัฒนาตัวเองและการ

เรียนการสอน 

2. ส,งเสริมให/อาจารยFและ

บุคลากรในหลักสูตร

จัดการเรียนรู/โดยเน/น

หลักการ เรียนรู/ใน

ศตวรรษท่ี 21 และสอน

แบบ Active Learning  

3. ส,งเสริมให/อาจารยFและ

บุคลากรในหลักสูตรใช/

ภาษาต,างประเทศในการ 

จัดการเรียนการสอน 

หลักฐาน 

1. รายงานการพัฒนา

ตนเอง/จำนวนช่ัวโมง

การพัฒนาตนเองของ

บุคลากร 

2. รายวิชาท่ีระบุการเรียน

การสอนในศตวรรษท่ี 

21 และ Active 

Learning ใน มคอ.3 

และ มคอ.5 

3. รายวิชาท่ีสอดแทรกการ

สอนด/วย

ภาษาต,างประเทศ โดย

ระบุใน มคอ.3 และ

รายงานใน มคอ.5 

ตัวบMงช้ี  

1. จำนวนบุคลากรท่ีเข/า

ร,วมในการอบรม 

สัมมนา 

2. จำนวนวิชาท่ีระบุการ

เรียนการสอนใน

ศตวรรษท่ี 21 และ 

Active Learning ใน

มคอ.3 และ มคอ.5 

3. จำนวนวิชาท่ีสอดแทรก

การเรียนการสอนด/วย

ภาษาต,างประเทศ 
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ด#านหลักสูตร 

พัฒนาหลักสูตรให/ สอดคล/อง

กับความต/องการ ของธุรกิจ 

และการ เปล่ียนแปลงของ

เทคโนโลยี 

1. ติดตามประเมินหลักสูตร

อย,างสม่ำเสมอ  

2. เชิญผู/เช่ียวชาญท้ังภาครัฐ

และเอกชน มามีส,วนร,วม

ในการพัฒนาหลักสูตร 

หลักฐาน 

1. รายงานผลการประเมินความ

พึงพอใจในการใช/บัณฑิตของ 

ผู/ประกอบการ  

ตัวบMงช้ี 

1. ผู/ใช/บัณฑิตมีความพึงพอใจ

ในด/านทักษะ ความรู/ และ 

ความสามารถในการทำงาน

โดยเฉล่ียในระดับดี 

มีการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ป� 

โดยพิจารณาจาก KPI ท่ีอยู,ใน

การประเมินคุณภาพการศึกษา

ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตร 

รวบรวมติดตามผลการประเมิน 

AUN-QA ของหลักสูตรรวมทุก 5 

ป; ในด=านความพึงพอใจ และ

ภาวะการได=งานของบัณฑิต 

1. ร/อยละของบัณฑิตระดับ

ปริญญาตรีท่ีได/งานทำและ

การประกอบอาชีพอิสระ

ภายใน 1 ป� 

2. ร/อยละของบัณฑิตระดับ

ปริญญาตรีท่ีได/รับเงินเดือน

เร่ิมต/นเป2นไปตามเกณฑF 

3. ระดับความพึงพอใจของ

นายจ/าง ผู/ประกอบการ และ

ผู/ใช/บัณฑิต 

ด#านนักศึกษา 

กระตุ/นให/นักศึกษาเกิด ความ

ใฝºรู/มีแนวทางการเรียน ท่ีสร/าง

ท้ังองคFความรู/ ทักษะทาง

วิชาการและวิชาชีพท่ีทันสมัย 

1. จัดการเรียนการสอนให/มี

ท้ังภาคทฤษฎี และ

ภาคปฏิบัติ โดยเฉพาะ

อย,างย่ิงเพ่ิมวิชาโครงงาน 

เพ่ือให/นักศึกษามีทักษะ

รู/จักคิดวิเคราะหF วาง

แผนการทดลอง และ

แก/ปNญหาด/วยอย,างเป2น

ระบบ 

หลักฐาน 

1. รายวิชาที ่ระบุการเรียนการ

ส อ น ใ น ศ ต ว ร ร ษ ท่ี  21 แ ล ะ 

Active Learning ใน มคอ.3 และ

รายงานผลการจัดการเรียนการ

สอนใน มคอ.5 

ตัวบMงช้ี 

1. ผลการประเมินการเรียน

การสอน ของอาจารยF 
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2. จัดให/ผู/เรียนมีอิสระในการ

เสนอความ คิดเห็น การ

อภิปราย   

3. จัดการเรียนโดยเพ่ิม

รูปแบบของการ เรียนรู/ท่ี

ใช/ภาษาอังกฤษให/มากข้ึน 

2. ผลการประเมินของ

นักศึกษา 

ผลิตนักศึกษาซึ่งมีคุณสมบัติ ท่ี

นายจ/างต/องการ ภายในระยะ 

เวลาที ่เหมาะสม นักศึกษามี

ความสามารถทั้ง ด/านวิชาการ

และประสบการณF 

1. ม ี ช , ว ง เ วลาสำหร ับ ให/

คำปรึกษากับ นักศึกษา 

รวมทั้งมีข/อมูลพื้นฐานของ 

นักศึกษา เช,น บิดามารดา 

โรงเรียนท่ีสำเร็จการศึกษา 

2. จัดโครงการพ่ีติวน/องเพ่ือ

ปรับความรู/พ้ืนฐานวิชา

เคมี และคณิตศาสตรF 

3. ติดต้ังช,องทางการติดต,อ

ระหว,าง นักศึกษากับ

อาจารยF 

4.  มีผู/ประสานงานท่ี

สนับสนุนบริการ ทางการ

เรียนการสอน และให/

คำปรึกษา กับนักศึกษา 

สนับสนุนค,าใช/จ,ายสำหรับ 

กิจกรรมพิเศษนอก

หลักสูตรรวมท้ัง ส,งเสริม

ให/นักศึกษาเข/าร,วม

กิจกรรม เหล,าน้ัน  

5. มีบุคลากรสายสนับสนุน

วิชาการท่ีประสานงาน

เก่ียวกับกิจกรรมเสริมท้ัง

ภายในและภายนอก

หลักสูตรเพ่ือเตรียมความ

พร/อมเข/าสู,ตลาดแรงงาน 

1. จำนวนช่ัวโมงการให/

คำปรึกษา 

2. จำนวนและอัตราส,วน

ของนักศึกษาท่ีสำเร็จ

การศึกษาในแต,ละป�

การศึกษา  

3. จำนวนกิจกรรมพิเศษ

นอกหลักสูตร 

4. จำนวนนักศึกษาท่ีเข/า

ร,วมและ อัตราส,วนเงิน

สนับสนุนนักศึกษาต,อ

เงินบริหารท้ังหมด 

5. บุคลากรสายสนับสนุน

วิชาการท่ีมีคุณสมบัติ

พร/อมในการสนับสนุน

ด/าน การเรียนการสอน 

และประสานงานการทำ

กิจกรรม 

6. ผลการสำรวจความพึง

พอใจของ นักศึกษาต,อ

การให/การสนับสนุนต,าง 

ๆ ในแต,ละภาค

การศึกษา   
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และต/องพัฒนานักศึกษา

อย,างต,อเน่ืองโดยใช/ 

ประเด็นปNญหาใหม,และ

ใหญ, 

6. ให/ความสำคัญในเร่ืองการ

เรียนรู/ผ,านการปฏิบัติจริง 

(Learning by Doing) 

ให/กับนักศึกษาอย,าง

จริงจัง โดยให/นักศึกษาทำ

โครงงานระยะส้ัน และมี

รายวิชาสหกิจศึกษา การ

ฝoกงานใน หน,วยงาน

ภาครัฐและเอกชน   

ผู#มีสMวนได#สMวนเสีย 

การประเมินความพึงพอใจผู/ใช/

บัณฑิตท่ีมีต,อบัณฑิตใหม, 

มีการรวบรวมความคิดเห็นเพ่ือใช/

ในการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตรให/

สอดคล/องกับความต/องการของ

สังคม 

ตัวบMงช้ี 

1. ผู/ใช/บัณฑิตมีความพึง

พอใจบัณฑิตโดยเฉล่ีย

ระดับ 3.5 จากระดับ 5 

หลักฐาน 

ผลการสำรวจความพึงพอใจของ

ผู/ใช/บัณฑิตท่ีมีต,อบัณฑิตใหม, 
 
 
2. การประเมินประสิทธิผลการสอน 

2.1 การประเมินกลยุทธ@การสอน 

การประชุมร,วมกันระหว,างอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยFผู/สอนในการจัดการเรียน

การสอน  

2.2 การประเมินทักษะของอาจารย@ในการใช#แผนกลยุทธ@การสอน 

การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษาโดยมหาวิทยาลัยเป2นผู/จัดทำการ

ประเมิน 
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3. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

3.1 โดยนักศึกษาและบัณฑิต  

- ประเมินหลักสูตรจากนักศึกษาทุกช้ันป� และบัณฑิตท่ีจบตามหลักสูตรโดยวิธีการสัมภาษณF แบบ

สำรวจ และเป�ดเว็บไซดFเพ่ือรับข/อมูลย/อนกลับ 

3.2 ผู#ทรงคุณวุฒิและ/หรือผู#ประเมินภายนอก  

- ประเมินหลักสูตรจากคณะกรรมการผู/ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู/ประเมินภายนอก โดยดูจาก

รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ข/อมูลย/อนกลับจากนักศึกษาทุกช้ันป� บัณฑิตท่ีจบตามหลักสูตร

และนายจ/าง/ผู/ประกอบการและการเย่ียมชม 

3.3 นายจ#าง/ผู#ประกอบการ  

- ประเมินนายจ/าง/ผู/ประกอบการ โดยการประเมินความพึงพอใจต,อคุณภาพบัณฑิต และการนำ

ความรู/ไปประยุกตFใช/ในการทำงาน 

4. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ประเมินตามตัวบ,งช้ีผลการดำเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ข/อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย,าง

น/อย 2 คน ประกอบด/วยผู/ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย,างน/อย 1 คน 

5. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

1) อาจารยFประจำวิชาจัดทำรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเม่ือส้ินสุดภาคการศึกษาเสนอผ,าน

อาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรและคณะกรรมการประจำวิทยาลัย  

2) จัดประชุมอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรและคณาจารยFท่ีเก่ียวข/อง พิจารณาทบทวนผลการ

ดำเนินการของหลักสูตร เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร แผนกลยุทธFการสอน และการ

ดำเนินการอ่ืนๆ เพ่ือใช/ในการจัดการเรียนการสอนในป�ต,อไป 
 

6. การบริหารความเส่ียง 

- การบริหารความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึนในระหวNางดำเนินการหลักสูตร  

ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นจะเกี่ยวข/องกับนักศึกษาตั้งแต,ชั้นป�แรก ที่อาจจะยังปรับตัวไม,ได/ท้ัง

ด/านการเรียน สังคม จึ่งจะจัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม, แนะนำการวางเป�าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัย และการแบ,งเวลา แผนการเรียน และแผนการทำงานในอนาคต นอกจากนี้ยังมีการจัดสอน

เสริมเตรียมความรู/พ้ืนฐานก,อนการเรียน 

ในชั้นป�แรกและป�อื่น ๆ นักศึกษาทุกคนจะมีอาจารยFที่ปรึกษา ทำหน/าที่สอดส,องดูแลตักเตือน 

ให/คำปรึกษาแนะนำ ตลอดจนช้ีแนะแนวทางในการเรียนและอ่ืน ๆ โดยจะมีการเรียกพบปะพูดคุยอย,างน/อย

ภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง คือก,อนลงทะเบียนเรียน และหลังสอบกลางภาค มีอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 

ทำหน/าท่ีให/ความช,วยเหลือแก,อาจารยFที่ปรึกษาจัดกิจกรรมที่เกี่ยวข/องกับการดูแลนักศึกษา เช,น วันแรกพบ
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นักศึกษากับอาจารยF วันพบผู/ปกครอง การติดตามการเรียนของนักศึกษาชั้นป�ท่ี 1 จากอาจารยFผู/สอน และ

กิจกรรมสอนเสริมถ/าจำเป2น เป2นต/น 

มีนักวิชาการด/านการศึกษาทำหน/าที่แนะแนวการเรียน เช,น การจับประเด็นจากการอ,าน

หนังสือ การจดโน/ต การจัดระบบความคิด การดำรงชีวิตในมหาวิทยาลัย ให/แก,นักศึกษาที่มีปNญหา และขอ

ความช,วยเหลือ 

ในเรีื ่องภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ จะมีการจัดทดสอบความสามารถทางภาษาและ

เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือจัดหลักสูตรสอนเสริมตามความสามารถของผู/เรียน 

ได/มีการแจ/งกำหนดตารางเวลาการใช/ห/องปฏิบัติการเพ่ือให/นักศึกษาสามารถฝoกฝนทักษะทาง

ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

เพื่อให/นักศึกษาได/มีการเพื่อปรับทัศนคติและวางแผนการการเรียนและการทำงานในอนาคต

จึงมีการจัดกิจกรรมที่นักศึกษามีโอกาสฟNงการบรรยายจากวิทยากรพิเศษหรือมีโอกาสเข/าศึกษาดูงานจาก

หน,วยงานภายนอกท้ังภาครัฐและเอกชน 
 

7. การจัดการข#อร#องเรียนและการอุทธรณ@ 

 หลักสูตรฯ มีแนวทางในการจัดการข/อร/องเรียนของนักศึกษาในด/านต,าง ๆ โดยนักศึกษาสามารถ

ร/องเรียนผ,านช,องทางดังน้ี 

1)  กล,องรับข/อร/องเรียนและแสดงความคิดเห็นของนักศึกษาท่ีอาคารปฏิบัติการเทคโนโลยี

ยางและพอลิเมอรF 

2) อาจารยFท่ีปรึกษา/อาจารยFผู/สอนหรือประธานอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร 

3) ทาง https://www.facebook.com/FoodEngMJU 

4) ทางเว็บไซตFของคณะฯ https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-

TH                       

ทางอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรฯ  มีกระบวนการดำเนินการเกี่ยวกับการจัดการข/อ

ร/องเรียนของนักศึกษาแบ,งเป2นกรณีต,าง ๆ ดังน้ี (1) กรณีเรื ่องดังกล,าวเป2นเรื ่องเร,งด,วนและสามารถ

ดำเนินการได/ทันที อาจารยFผู /ร ับเรื ่องร/องเรียนประสานงานกับอาจารยFหรือเจ/าหน/าที ่ผู /เกี ่ยวข/อง/

ผู/รับผิดชอบ ดำเนินการในส,วนที่รับผิดชอบ เสร็จแล/วนำเสนอต,อที่ประชุมหลักสูตรฯ และ (2) กรณีการ

ดำเนินการเกี่ยวกับข/อร/องเรียนต/องผ,านความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตร ให/

นำข/อร/องเรียนจากนักศึกษาเข/าที่ประชุมฯ เพื่อให/คณะกรรมการอาจารยFผู/รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณาข/อ

ร/องเรียนของนักศึกษา และร,วมกันหาแนวทางเพื่อดำเนินการแก/ไขตามข/อร/องเรียนของนักศึกษา แล/วแจ/ง

นักศึกษาให/ทราบถึงมติของท่ีประชุมหลักสูตรฯ เก่ียวกับการดำเนินงานในข/อร/องเรียนดังกล,าว   

 

https://www.facebook.com/FoodEngMJU
https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-TH
https://engineer.mju.ac.th/wtms_index.aspx?&lang=th-TH
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8. การส่ือสารและเผยแพรMข#อมูลของหลักสูตรให#ผู#มีสMวนได#สMวนเสีย 

 ข/อมูลของหลักสูตรสำหรับท่ีใช/จัดการเรียนการสอน เผยแพร,ผ,าน มคอ.2 ทางเว็บไซตFของคณะ ใน

หน/าเว็บของหลักสูตร (https://food-engineer.mju.ac.th/bachelorfoodengineering/) ทางเพจของ

ทางหลักสูตร https://www.facebook.com/FoodEngMJU  และในรายวิชาผ,าน มคอ. 3 ท่ีเผยแพร,ผ,าน

เว็บไซตFสำนักบริหารและพัฒนาวิชาการ (www.education.mju.ac.th )   
 

https://food-engineer.mju.ac.th/bachelorfoodengineering/
https://www.facebook.com/FoodEngMJU
http://www.education.mju.ac.th/


 106 

ภาคผนวก 

ภาคผนวก   

1 ประกาศมหาวิทยาลัยแม,โจ/ เร่ือง แต,งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและวิพากษF

หลักสูตร 

2 ประกาศมหาวิทยาลัยแม,โจ/ เร่ือง แจ/งมติท่ีประชุมคณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร 

3 รายงานสรุปคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและวิพากษFหลักสูตร 

4 ประวัติและผลงานของอาจารยFผู/รับผิดหลักสูตร/อาจารยFประจำหลักสูตร 

5 ข/อบังคับมหาวิทยาลัยแม,โจ/ ว,าด/วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2562 

6 รายละเอียดการปรับปรุงแก/ไขหลักสูตร (กรณีหลักสูตรปรับปรุง) 

7 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียด ตามโครงสร/างหลักสูตรเดิม –หลักสูตรปรับปรุง 

8 ความสอดคล/องระหว,างผลการเรียนรู/ระดับหลักสูตร (PLOs) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569  
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ภาคผนวก 1  

ประกาศมหาวิทยาลัยแมRโจO เรื่อง  

แตRงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและวิพากษ'หลักสูตรวิศวกรรมอาหาร 
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ภาคผนวก 2  

ประกาศมหาวิทยาลัยแมRโจO เรื่อง  

แจOงมติที่ประชุมคณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
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ภาคผนวก 3 

รายงานสรุปคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและวิพากษ'หลักสูตร 

 ได/ขอรับฟNงความคิดเห็นจากคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและวิพากษFหลักสูตร ซ่ึงเป2น

ผู/ทรงคุณวุฒิจากภายนอก โดยมีข/อเสนอแนะต,าง ๆ ดังน้ี 

 

1. หลักสูตรควรมีการทบทวนเนื้อหาพื้นฐานทางด/านวิศวกรรมให/มีความครอบคลุมและทันสมัย

เพ่ือให/นักศึกษามีความรู/เพียงพอ 

2. ในส,วนเนื้อหารายวิชา ที่เกี่ยวข/องกับการออกแบบเครื่องจักรกล (Machine Design) การถ,ายเท

ความร/อน (Heat Transfer) และการทำความเย็น (Refrigeration) สามารถนำไปต,อยอดพัฒนา

ทางด/านอินเทอรFเน็ตทุกสรรพส่ิงได/ (IoT) 

3. เพิ่มเติมการอธิบายความเกี่ยวข/องของคอรFสเรียนและ PLO เพื่อให/นักศึกษาเข/าใจถึงขั้นตอนการ

เรียนรู/และแนวทางการต,อยอดองคFความรู/ท่ีได/เรียนตามลำดับ 

4. อธิบายผลลัพธFการเรียนรู/ (Learning Outcomes) ของแต,ละวิชาให/แก,นักศึกษา เพื่อให/ผู/เรียน

สามารถประเมินผลจากเรียนรู/ของตนเองได/ 

5. หลักสูตรควรเพ่ิมเติม PLO ท่ีเป2น Soft Skills ให/แก,นักศึกษา 

6. หลักสูตรควรมีการสอนโปรแกรมที่มีการใช/งานในโรงงานอุตสาหกรรมในปNจจุบัน เพื ่อทำให/

นักศึกษาพร/อมสำหรับการไปทำงานในอุตสาหกรรมได/ทันทีหลังจบการศึกษา 

7. หลักสูตรควรเพิ่มเติมเนื้อหาทางด/านปNญญาประดิษฐF (Artificial Intelligent: AI) สอดแทรกไปใน

เน้ือหารายวิชาแกนหลัก เพ่ือให/ทันต,อทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมในโลกปNจจุบันและอนาคต 

8. หลักสูตรควรมีวิชาที่เฉพาะทางด/านวิศวกรรมอาหารให/แก,นักศึกษา เพื่อให/นักศึกษามีความรู/

เฉพาะทางมากย่ิงข้ึน 

9. การฝoกงานสหกิจศึกษา ทางหลักสูตรควรมีการเตรียมนักศึกษาให/มีโปรเจคหรือความต/องการการ

ฝoกงานสอดคล/องกับความต/องการของผู/ประกอบการ  

10. ควรมีการให/นักศึกษามีความสามารถด/านภาษาต,างประเทศที่สามารถสื่อสารได/ในเบื้องต/น เน/นท่ี

การเรียนรู/เพ่ือนำไปใช/งานมากกว,าการเรียนท่ีใช/สำหรับท,องจำ 
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ตารางท่ี 1 สรุปการดำเนินงานปรับปรุงตามข/อเสนอแนะจากคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและ

คณะกรรมการวิพากษFหลักสูตร ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 
 

ข#อแนะนำ การดำเนินงานปรับปรุงใน หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2569 

1. หลักส ูตรควรมีการทบทวนเนื ้อหาพื ้นฐาน

ทางด/านวิศวกรรมให/มีความครอบคลุมและทันสมัย

เพ่ือให/นักศึกษามีความรู/เพียงพอ 

 มีการทบทวนและปรับปรุงเน้ือหาแต,ละรายวิชา

ให/ทันต,อการเรียนรู/ในปNจจุบัน 

2. ในส,วนเน้ือหารายวิชา ท่ีเก่ียวข/องกับการ

ออกแบบเคร่ืองจักรกล (Machine Design) การ

ถ,ายเทความร/อน (Heat Transfer) และการทำ

ความเย็น (Refrigeration) สามารถนำไปต,อยอด

พัฒนาทางด/านอินเทอรFเน็ตทุกสรรพส่ิงได/ (IoT) 

ในรายว ิชาการเร ียนร ู /ของหล ักส ูตรม ีว ิชาท่ี

เกี ่ยวข/องกับ IoT ทั ้งว ิชาบังคับและเอกเลือก 

เพื่อให/นักศึกษาสามารถเสริมสร/างองคFความรู/ใน

การต,อยอดด/าน IoT ได/ 

3. เพิ ่มเติมการอธิบายความเกี ่ยวข/องของคอรF

สเรียนและ PLO เพื่อให/นักศึกษาเข/าใจถึงขั้นตอน

การเรียนรู/และแนวทางการต,อยอดองคFความรู/ที่ได/

เรียนตามลำดับ 

มีการทำแผนภูมิเพื ่อดูความสอดคล/องของคอรF

สเรียนและ PLO สำหรับการอธิบายให/แก,นักศึกษา 

4. อธิบายผลลัพธFการเรียนรู/ (Learning 

Outcomes) ของแต,ละวิชาให/แก,นักศึกษา เพ่ือให/

ผู/เรียนสามารถประเมินผลจากเรียนรู/ของตนเองได/ 

มีการอธิบายผลลัพธFการเรียนรู/ให/แก,นักศึกษาได/

ทราบในแต,ละรายวิชา 

5. หลักสูตรควรเพิ่มเติม PLO ที่เป2น Soft Skills 

ให/แก,นักศึกษา 

ดำเนินการเพ่ิมเติมในส,วนการประเมินผลการ

เรียนรู/ของ PLO ท่ีสอดแทรกใน PLO หลัก 

6. หลักสูตรควรมีการสอนโปรแกรมท่ีมีการใช/งาน

ในโรงงานอุตสาหกรรมในปNจจุบัน เพ่ือทำให/

นักศึกษาพร/อมสำหรับการไปทำงานใน

อุตสาหกรรมได/ทันทีหลังจบการศึกษา 

ดำเนินการติดต,อและสืบค/นโปรแกรมท่ีมีความ

นิยมเพ่ือนำมาสอนให/แก,นักศึกษา 
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ข#อแนะนำ การดำเนินงานปรับปรุงใน หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2569 

7. หล ั กส ู ต รควร เพ ิ ่ ม เต ิ ม เน ื ้ อหาทางด / าน

ปNญญาประดิษฐF (Artificial Intelligent: AI) เพ่ือให/

ท ันต ,อทิศทางการพัฒนาอุตสาหกรรมในโลก

ปNจจุบันและอนาคต 

รายวิชาสอนของป� 1 ทักษะดิจิทัลมีการสอน

เน้ือหาเบ้ืองต/นท่ีเก่ียวข/องกับปNญญาประดิษฐFและ

สอดแทรกไปในรายวิชาอ่ืนๆ    

8. หลักสูตรควรมีวิชาที่เฉพาะทางด/านวิศวกรรม

อาหารให/แก,นักศึกษา เพื ่อให/นักศึกษามีความรู/

เฉพาะทางมากย่ิงข้ึน 

เพ่ิมเติมวิชา หลักการวิศวกรรมอาหาร และ หน,วย

ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  

9. การฝoกงานสหกิจศึกษา ทางหลักสูตรควรมีการ

เตรียมนักศึกษาให/มีโปรเจคหรือความต/องการการ

ฝ o ก ง านสอดคล / อ ง ก ั บ ค ว ามต / อ ง ก า ร ขอ ง

ผู/ประกอบการ  

เพ่ิมเติมกิจกรรมแก,นักศึกษาท่ีสามารถพบเจอ

ผู/ประกอบการ หรือรับโจทยFความต/องการจาก

ผู/ประกอบการได/มากย่ิงข้ึน  

10. ควรมีการให/นักศึกษามีความสามารถด/าน

ภาษาต,างประเทศที่สามารถสื่อสารได/ในเบื้องต/น 

เน/นที่การเรียนรู/เพื่อนำไปใช/งานมากกว,าการเรียน

ท่ีใช/สำหรับท,องจำ 

คัดเลือกรายวิชาความรู/ท่ัวไปทางด/านภาษาท่ีตรง

กับการสอนด/านการส่ือสาร  
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ภาคผนวก 4 

ประวัติและผลงานของอาจารย'ผูOรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย'ประจำหลักสูตร 

อาจารย@ผู#รับผิดชอบหลักสูตร 

คนท่ี 1  รองศาสตราจารยF ดร.จตุรภัทร  วาฤทธ์ิ 

คุณวุฒิ 

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาเอก 2544 Doctor of 

Philosophy 

Biological Systems 

Engineering 

Washington State 

University, U.S.A. 

ตรงสาขา 

ปริญญาโท 2542 Master of Science Engineering Washington State 

University, U.S.A. 

ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2537 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมอุตสาหการ มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 6 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

- 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Belonio, L. S. H., Varith, J., Jaturonglumlert, S., 

Narkprasom, K., Narkprasom, N., Arkanit, K., & 

Sujinda, N. (2025). Performance of microwave-

vacuum drying on flavonoids and saponins 

availability in Carica papaya leaves. Results in 

Engineering, 26, 104909. 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Shamsudin, R., Muchlisyiyah, J., Sathongpan, P., 

Varith, J., & Hamzah, M. H. (2025). Unveiling 

the distinctive qualities of Malaysian and Thai 

rice. Journal of Engineering and Sustainable 

Development, 29(2), 164–169. 

https://jeasd.uomustansiriyah.edu.iq/index.php

/jeasd/article/view/2623 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

 

Sujinda, N., & Varith, J. (2025). Potato slices 

using finite element analysis. Food Frontiers, 6, 

532–548. https://doi.org/10.1002/fft2.508 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., 

Jaturonglumlert, S., Varith, J., Unpaprom, Y., & 

Narkprasom, K. (2024). Sustainability-driven 

optimization of microwave-assisted extraction 

for enhanced corilagin and total phenolic 

compound yield from Dimocarpus longan. 

Environmental Quality Management, 34(1), 1–

11. https://doi.org/10.1002/tqem.22245 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., 

Jaturonglumlert, S., Varith, J., & Narkprasom, K. 

(2023). Energy-efficient extraction and 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

ระดับชาติ 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909
https://jeasd.uomustansiriyah.edu.iq/index.php/jeasd/article/view/2623
https://jeasd.uomustansiriyah.edu.iq/index.php/jeasd/article/view/2623
https://doi.org/10.1002/fft2.508
https://doi.org/10.1002/tqem.22245
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

environmental impact of the kinetic release of 

total phenolic compounds from longan extract 

beads. Maejo International Journal of Energy 

and Environmental Communication, 5(3), 35–

42. 

 þ Thai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 2 

Chamnan, S., Varith, J., Phimphimol, J., 

Jaturonglumlert, S., & Sujinda, N. (2022). Effects 

of high concentration ozone gas fumigation on 

the quality and shelf-life of longan fruit. 

Ozone: Science & Engineering, 44(1), 105–116. 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

 

คนท่ี 2  รองศาสตราจารยF ดร.ฤทธิชัย อัศวราชันยF 

คุณวุฒิ 

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาเอก 2553 Doctor of 

Philosophy 

Food Engineering 

and Bioprocess 

Technology 

Asian Institute of 

Technology, 

Thailand  

ตรงสาขา 

ปริญญาโท 
2548 วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลาธนบุรี 

ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2543 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลCาเจCาคุณทหาร

ลาดกระบัง 

ตรงสาขา 

 

 

 

 

ผลงานทางวิชาการ  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 3 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

2 
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3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Leelapattana, W., & Assawarachan, R. (2025). 

Enhancing technology transfer and 

innovation for processing of dried yellow 

chrysanthemum (Chrysanthemum indicum) 

flowers: A case study of the Mae Wang Lao 

Community Enterprise Group, Chiang Rai 

Province. Journal of Food Processing and 

Preservation, 2025, Article 3541701. 

https://doi.org/10.1155/jfpp/3541701 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพFในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Assawarachan, R., & Tantikul, S. (2025). 

Modeling the effects of temperature and 

total soluble solids on electrical 

conductivity of passion fruit juice during 

ohmic heating. Processes, 13(5), Article 

1324. https://doi.org/10.3390/pr13051324 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Kalayanamitra, K., & Assawarachan, R. (2024). 

Modeling the drying of coconut residue in 

fluidized bed dryer. Journal of Culinary 

Science & Technology, 22(2), 197-211. 

 https://doi.org/10.1080/15428052.2022.2036

662 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2567). การพัฒนาการแปรรูป

พลับก่ึงแหง ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

ระดับชาติ 

https://doi.org/10.1155/jfpp/3541701
https://doi.org/10.3390/pr13051324
https://doi.org/10.1080/15428052.2022.2036662
https://doi.org/10.1080/15428052.2022.2036662
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

จังหวัดเชียงใหม. วารสารวิจัยเพ่ือการพัฒนาเชิง

พ้ืนท่ี, 16(1), 51–62. 

 þ Thai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1 

ฤทธิชัย อัศวราชันย. (2567). การแปรรูปกลวยน้ำวา

อบแหงดวยโรงอบแสงอาทิตยเรือนกระจกระบบ

ความรอนเสริมแบบอัตโนมัติ ศูนยพัฒนาโครงการ

หลวงหวยน้ำริน จังหวัดเชียงราย. วารสารวิจัยเพ่ือ

การพัฒนาเชิงพ้ืนท่ี, 16(3), 193–207. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

þ Thai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1 

 

 

คนท่ี 3  ผู/ช,วยศาสตราจารยF ดร.นักรบ  นาคประสม 

คุณวุฒิ 

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาเอก 

 

2555 

 

Doctor of 

Philosophy 

 

Food Engineering 

National Pingtung 

University of Science 

and Technology 

(NPUST), Taiwan 

ตรงสาขา 

ปริญญาโท 
2548 วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิศวกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตร-

ศาสตร? 

ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2545 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมHโจC ตรงสาขา 

 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 5 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

1 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 
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5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Belonio, L. S. H., Varith, J., Jaturonglumlert, S., 

Narkprasom, K., Narkprasom, N., Arkanit, K., & 

Sujinda, N. (2025). Performance of microwave-

vacuum drying on flavonoids and saponins 

availability in Carica papaya leaves. Results in 

Engineering, 26, 104909. 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909 

þ บทความวิจัย/วิชาการ

ท่ีตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Ontawong, A., Pengnet, S., Thim Uam, A., 

Munkong, N., Narkprasom, N., Narkprasom, 

K., Kuntakhut, K., Kamkeaw, N., & 

Amornlerdpison, D. (2024). A randomized 

controlled clinical trial examining the 

effects of Cordyceps militaris beverage on 

the immune response in healthy adults. 

Scientific Reports, 14, Article 7994. 

https://doi.org/10.1038/s41598-024-58742-z 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Pubmed 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Suwanangul, S., Jaichakan, P., Narkprasom, N., 

Kraithong, S., Narkprasom, K., & Sangsawad, 

P. (2023). Innovative insights for establishing 

a synbiotic relationship with Bacillus 

coagulans: Viability, bioactivity, and in vitro-

simulated gastrointestinal digestion. Foods, 

12, Article 3692. 

https://doi.org/10.3390/foods12193692 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Pubmed  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909
https://doi.org/10.1038/s41598-024-58742-z
https://doi.org/10.3390/foods12193692
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., 

Jaturonglumlert, S., Varith, J., & Narkprasom, 

K. (2023). Energy-efficient extraction and 

environmental impact of the kinetic release 

of total phenolic compounds from longan 

extract beads. Maejo International Journal 

of Energy and Environmental 

Communication, 5(3), 35–42. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

þ Thai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 2 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., 

Jaturonglumlert, S., Varith, J., Unpaprom, 

Y., & Narkprasom, K. (2024). Sustainability-
driven optimization of microwave-assisted 

extraction for enhanced corilagin and total 

phenolic compound yield from 

Dimocarpus longan. Environmental 

Quality Management, 34(1), 1–11. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22245 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Boonmee, N., Narkprasom, N., Jaturonglumlert, 

S., Tandee, K., Rattanawongwiboon, T., & 

Narkprasom, K. (2024). Optimizing 

ultrasonic-assisted extraction for enhanced 

yield of phenolic compounds and 

antioxidant activity in cold brew coffee. 

Environmental Quality Management, 34, 

Article e22285, 1–12. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22285 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ 
ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

 

คนท่ี 4  อาจารยF ชวกร ศรีเงินยวง 

คุณวุฒิ 

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

https://doi.org/10.1002/tqem.22245
https://doi.org/10.1002/tqem.22285
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ปริญญาโท 
2559 วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 

วิทยาการหุHนยนต?และ

ระบบอัตโนมัติ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกลCาธนบุรี 

ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2562 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 1 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

1 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

1 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพรM ฐานข#อมูล 

Wilailak, N., Narkprasom, N., Tanongkankit, Y., 

Nookong, M., Sri-ngernyuang, C., & 

Narkprasom, K. (2025). Optimization for lutein 

extract and antioxidant activity from marigold 

flowers (Tagetes erecta L.) using ultrasonic 

assisted extraction. Burapha Science Journal, 

30(2, May–August), 597–613. https://li05.tci-

thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูล

ระดับชาติ ไดแก่  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

 

Mamom, J., Rungroungdouyboon, B., Daovisan, 

H., & Sringernyuang, C. (2023). Electronic 

alert signal for early detection of tissue 

injuries in patients: An innovative pressure 

sensor mattress. Diagnostics, 13(1), 145. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพFในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

https://li05.tci-thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714
https://li05.tci-thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพรM ฐานข#อมูล 

https://doi.org/10.3390/diagnostics130101

45 

 

คนท่ี 5  อาจารยF มุกริน หนูคง 

คุณวุฒิ 

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาโท 2555 Master of Science Agricultural and 

Biological 

Engineering 

Pennsylvania State 

University, U.S.A. 

ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2543 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมสิ่งแวดลCอม มหาวิทยาลัยเชียงใหมH สัมพันธ? 

 

 

 

 

 

 ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสารหลักฐาน

ประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 

(Submitted and under review) 

- 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

1 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

1 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

https://doi.org/10.3390/diagnostics13010145
https://doi.org/10.3390/diagnostics13010145
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพรM ฐานข#อมูล 

Wilailak, N., Narkprasom, N., Tanongkankit, Y., 

Nookong, M., Sri-ngernyuang, C., & 

Narkprasom, K. (2025). Optimization for 

lutein extract and antioxidant activity from 

marigold flowers (Tagetes erecta L.) using 

ultrasonic assisted extraction. Burapha 

Science Journal, 30(2, May–August), 597–

613. https://li05.tci-

thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูล

ระดับชาติ ไดแก่  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

 

 

 

 

 

 

 

อาจารย@ประจำหลักสูตร 

คนท่ี 1 รองศาสตราจารยF ดร.สมเกียรติ จตุรงคFล้ำเลิศ 

คุณวุฒิ  

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่

สำเร็จ 

  
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาเอก 2553 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

ปริญญาโท 2546 วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต วิศวกรรมพลังงาน มหาวิทยาลัยเชียงใหมH สัมพันธ? 

ปริญญาตรี 2540 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัย

อุบลราชธานี 

ตรงสาขา 

 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 3 

https://li05.tci-thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714
https://li05.tci-thaijo.org/index.php/buuscij/article/view/714
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2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

2 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Belonio, L. S. H., Varith, J., Jaturonglumlert, S., 

Narkprasom, K., Narkprasom, N., Arkanit, K., & 

Sujinda, N. (2025). Performance of microwave-

vacuum drying on flavonoids and saponins 

availability in Carica papaya leaves. Results in 

Engineering, 26, 104909. 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Boonmee, N., Narkprasom, N., Jaturonglumlert, 

S., Tandee, K., Rattanawongwiboon, T., & 

Narkprasom, K. (2024). Optimizing ultrasonic-

assisted extraction for enhanced yield of 

phenolic compounds and antioxidant activity 

in cold brew coffee. Environmental Quality 

Management, 34(1), Article e22285. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22285 

þ บทความว ิจ ัย/

วิชาการที ่ต ีพิมพใน

ว า ร ส า ร ว ิ ช า ก า ร

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., 

Jaturonglumlert, S., Varith, J., Unpaprom, Y., & 

Narkprasom, K. (2024). Sustainability-driven 

optimization of microwave-assisted extraction 

for enhanced corilagin and total phenolic 

compound yield from Dimocarpus longan. 

Environmental Quality Management, 34(1), 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909
https://doi.org/10.1002/tqem.22285
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Article e22245. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22245 

สิปปกร สวัสด์ิสุขโข, นักรบ นาคประสม, สมเกียรติ 

จตุรงค@ล้ำเลิศ, ชนวัฒนF นิทัศนFวิจิตร, ดวงพร อมรเลิศ

พิศาล, และ กาญจนา นาคประสม. (2565). การพัฒนา

สูตรผลิตภัณฑFสารสกัดสมุนไพรอัดเม็ด และการ

ประเมินอายุการเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 

27(1), 504–523. 

þบทความวิจัย/
วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ 

ไดแก่  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

 

สิดวิลัย สุดทิไชยะลาด, สมเกียรติ จตุรงคFล้ำเลิศ, ชนวัฒน@ 

นิทัศน@วิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และ จักรพงษF พิมพF

พิมล. (2565). ผลของแก�สโอโซนท่ีมีต,อการยับย้ังการ

สังเคราะหFเอทิลีนและสมบัติทางกายภาพและเคมีใน

กล/วยหอมทอง. วารสารวิศวกรรมศาสตรF 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม,, 29(2), 31–39. 

þบทความวิจัย/
วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 2  

 

 

คนท่ี 2  ผู/ช,วยศาสตราจารยF ดร.ชนวัฒนF นิทัศนFวิจิตร  

คุณวุฒิ  

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่

สำเร็

จ 

  
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญาเอก 2551 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

ปริญญาโท 2543 วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต วิศวกรรมสิ่งแวดลCอม มหาวิทยาลัยเชียงใหมH สัมพันธ? 

ปริญญาตรี 2535 วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต วิศวกรรมเครื่องกล มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 1 

https://doi.org/10.1002/tqem.22245
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6. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

4 

7. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

8.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

9.  อ่ืน ๆ  โปรดระบุ.................................................. - 

 

 

 

 

 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี  

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Sombatnan, P., Tanongkankit, Y., 

Narkprasom, N., Nitatwichit, C., & 

Rajchasom, S. (2025). Ultrasonic-

assisted production and shelf-life 

assessment of functional beverage 

from purple rice (Oryza sativa L.). 

ASEAN Journal of Scientific and 

Technological Reports, 28(1), 

e255396. 

https://doi.org/10.55164/ajstr.v28i1.25

5396 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

 þ Scopus  

¨ Web of Knowledge 

แสนวสันตF ยอดคำ, ธนวัฒนF งอนจัตุรัส, ธันวา 

สระสม, สุรัตนF แม/นพ,วง, ชนวัฒน@ นิทัศน@วิจิตร, 

และ ปฏิภาณ สุทธิกุลบุตร. (2566). ถังหมักปุ̧ย

อินทรียFจากเศษอาหารในครัวเรือนระบบเติม

อากาศ. วารสารวิชาการพลังงานทดแทนสู,ชุมชน, 

6(2), 56–62. 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ ไดแก่  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 2  

 

https://doi.org/10.55164/ajstr.v28i1.255396
https://doi.org/10.55164/ajstr.v28i1.255396
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

สิปปกร สวัสด์ิสุขโข, นักรบ นาคประสม, 

สมเกียรติ จตุรงคFล้ำเลิศ, ชนวัฒน@ นิทัศน@วิจิตร, 

ดวงพร อมรเลิศพิศาล, และ กาญจนา นาค

ประสม. (2565). การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑFสาร

สกัดสมุนไพรอัดเม็ด และการประเมินอายุการ

เก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 27(1), 

504–523. 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ ไดแก่  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

 

อาทิตยF ดุเจโต�ะ, ชนวัฒน@ นิทัศน@วิจิตร, 

กาญจนา นาคประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, 

และ นักรบ นาคประสม. (2565). การหาสภาวะ

ท่ีเหมาะสมของการสกัดด/วยเทคนิคไมโครเวฟ

ร,วมของสารประกอบฟ�นอลิกท้ังหมดจาก

เฉาก�วย. วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 27(3), 

1765–1781. 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

 

สิดวิลัย สุดทิไชยะลาด, สมเกียรติ จตุรงคFล้ำเลิศ, 

ชนวัฒน@ นิทัศน@วิจิตร, จตุรภัทร วาฤทธ์ิ, และ 

จักรพงษF พิมพFพิมล. (2565). ผลของแก�สโอโซน

ท่ีมีต,อการยับย้ังการสังเคราะหFเอทิลีนและสมบัติ

ทางกายภาพและเคมีในกล/วยหอมทอง. วารสาร

วิศวกรรมศาสตรF มหาวิทยาลัยเชียงใหม,, 29(2), 

31–39. 

þบทความวิจัย/วิชาการท่ี
ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 2  

 

 

คนท่ี 3 ผู/ช,วยศาสตราจารยF ดร.หยาดฝน ทนงการกิจ  

คุณวุฒิ  

ระดับการศึกษา  
 

ปKที่สำเร็จ  
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพันธG 

ปริญญา

เอก 
2555 

วิศวกรรมศาสตรดุษฏี

บัณฑิต 
วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอม

เกลCาธนบุร ี

ตรงสาขา 

ปริญญาโท 2548 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 

ปริญญาตรี 2545 วิทยาศาสตรบัณฑิต 
วิศวกรรมกระบวนการ

อาหาร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหมH ตรงสาขา 
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ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 3 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

5 

3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  

โปรดระบุ.................................................. 

- 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Sombatnan, P., Tanongkankit, Y., Narkprasom, 

N., Nitatwichit, C., & Rajchasom, S. (2025). 

Ultrasonic-assisted production and shelf-life 

assessment of functional beverage from 

purple rice (Oryza sativa L.). ASEAN Journal 

of Scientific and Technological Reports, 

28(1), e255396. 

https://doi.org/10.55164/ajstr.v28i1.255396 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

 

Aumasa, T., Apinanthanuwong, G., Singh, J., 

Kaur, L., Tian, J., Suphat Phongthai, S., 

Tanongkankit, Y., Issara, U., & Ogawa, Y. 

(2024). White mulberry leaf (Morus alba L.) 

infusion as a strategy to reduce starch 

digestibility: The influence of particle size of 

leaf powder. NFS Journal, 37, 100196. 

https://doi.org/10.1016/j.nfs.2024.100196  

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þScopus  

 

https://doi.org/10.55164/ajstr.v28i1.255396
https://doi.org/10.1016/j.nfs.2024.100196
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Tanongkankit, Y., Eadmusik, S., Detchewa, P., 

Budsabun, T., Panphut, W., Jakkranuhwat, N., 

Rittisak, S., Nonthanum, P., & 

Phungamngoen, C. (2023). Volatile aroma 

and physicochemical characteristics of 

freeze-dried coconut water using different 

encapsulating agents. Scientific Reports, 13, 

20148. https://doi.org/10.1038/s41598-023-

46610-1 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

  

ปุณยาพร แสนแปง, หยาดฝน ทนงการกิจ, และ ปริญ 

คงกระพันธ. (2566). ผลของการอบแหงดวยระบบ

ปมความรอน ฮีตเตอรไฟฟาและปมความรอน

รวมกับฮีตเตอรไฟฟาตอคุณภาพของใบมะกรูดและ

ความส้ินเปลืองพลังงาน. วารสารวิชาการและวิจัย 

มทร.พระนคร, 17(2), 15–27. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

 

พิบูลย สีคำ, ปริญ คงกระพันธ, และ หยาดฝน ทนง

การกิจ. (2565). การออกแบบ สราง และทดสอบ

ระบบอบแหงแบบผสมผสาน กรณีศึกษา การผลิต

เห็ดหูหนูดำอบแหงของเกษตรกร อำเภอสันทราย 

จังหวัดเชียงใหม. วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราช

ภัฏอุตรดิตถ สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (เพ่ือ

การพัฒนาทองถ่ิน), 17(2), 19–35. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

 

ยงยุทธ ใตเงาสน, ปริญ คงกระพันธ, และ หยาดฝน 

ทนงการกิจ. (2565). การใช้เคร่ืองแลกเปล่ียนความ

รอนสำหรับนำความรอนท้ิงกลับมาใช้ใหมในระบบ

อบแหง. วารสารวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลลานนา, 7(2), 49–59. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

กัญญาวีย คันทะมูล, หยาดฝน ทนงการกิจ, และ ปริญ 

คงกระพันธ. (2565). การหาสภาวะการสกัดโปรตีน

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

https://doi.org/10.1038/s41598-023-46610-1
https://doi.org/10.1038/s41598-023-46610-1
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

จากถ่ัวเหลืองดวยสนามไฟฟาแรงสูงแบบจังหวะ. 

วารสารนเรศวรพะเยา, 15(3), 73–86. 

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

กัญญาวีย คันทะมูล, ธีระพล เสนพันธ, กาญจนา นาค

ประสม, และ หยาดฝน ทนงการกิจ. (2565). ผล

ของวิธีการสกัดและทำแหงตอสมบัติของโปรตีนผง

จากถ่ัวเหลือง. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 27(3), 

1746–1764. 

þ บทความวิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพในวารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- TCI  

กลุมท่ี 1  

 

คนท่ี 4  ผู/ช,วยศาสตราจารยF ดร.กาญจนา นาคประสม 

คุณวุฒิ  

ระดับการศึกษา   
 

ปKที่สำเร็จ   
 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา   
 

สาขาวิชาที่จบการศึกษา   
 

ชื่อสถาบันที่จบการศึกษา   
 

ความสัมพัน

ธG 

ปริญญา

เอก 
2554 

Doctor of 

Philosophy (Ph.D.) 
Food Processing 

National Pingtung 

University of 

Science and 

Technology, 

Taiwan 

ตรงสาขา 

ปริญญาโท 2550 
วิศวกรรมศาสตร

มหาบัณฑิต 
วิศวกรรมอาหาร 

มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอม

เกลCาธนบุร ี

ตรงสาขา 

ปริญญา

ตร ี
2544 วิทยาศาสตรบัณฑิต 

เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหาร 
มหาวิทยาลัยแมHโจC ตรงสาขา 

 

ผลงานทางวิชาการ (ท่ีเก่ียวข/องกับหลักสูตรภายในระยะเวลา 5 ป� – ระบุแบบ APA และกรุณาแนบเอกสาร

หลักฐานประกอบ)  

                                     รูปแบบการเผยแพรM จำนวนผลงาน  

(เร่ือง/ช้ิน) 

1. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 5 

2. บทความวิจัย/วิชาการท่ีตีพิมพFในวารสารวิชาการระดับชาติ (TCI กลุ,ม 1 และ 

TCI กลุ,ม 2)  

4 
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3. บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

(Proceedings)  

- 

4.  บทความท่ีตีพิมพFในรายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

(Proceedings)  

- 

5.  อ่ืน ๆ  

โปรดระบุ.................................................. 

- 

 

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Belonio, L. S. H., Varith, J., Jaturonglumlert, S., 

Narkprasom, K., Narkprasom, N., Arkanit, K., & 

Sujinda, N. (2025). Performance of microwave-

vacuum drying on flavonoids and saponins 

availability in Carica papaya leaves. Results in 

Engineering, 26, 104909. 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ ScienceDirect  

þ Scopus  

þ Web of 

Knowledge 

Boonmee, N., Narkprasom, N., Jaturonglumlert, S., 

Tandee, K., Rattanawongwiboon, T., & 

Narkprasom, K. (2024). Optimizing ultrasonic-

assisted extraction for enhanced yield of 

phenolic compounds and antioxidant activity in 

cold brew coffee. Environmental Quality 

Management, 34(1), Article e22285. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22285 

þ บทความว ิจ ัย/

วิชาการที ่ต ีพิมพใน

ว า ร ส า ร ว ิ ช า ก า ร

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

 

Fuangchoom, V., Narkprasom, N., Jaturonglumlert, 

S., Varith, J., Unpaprom, Y., & Narkprasom, K. 

(2024). Sustainability-driven optimization of 

microwave-assisted extraction for enhanced 

corilagin and total phenolic compound yield 

from Dimocarpus longan. Environmental Quality 

Management, 34(1), Article e22245. 

https://doi.org/10.1002/tqem.22245 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

 

https://doi.org/10.1016/j.rineng.2025.104909
https://doi.org/10.1002/tqem.22285
https://doi.org/10.1002/tqem.22245
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

Ontawong, A., Pengnet, S., Thim-Uam, A., Munkong, 

N., Narkprasom, N., Narkprasom, K., Kuntakhut, 

K., Kamkeaw, N., & Amornlerdpison, D. (2024). A 

randomized controlled clinical trial examining 

the effects of Cordyceps militaris beverage on 

the immune response in healthy adults. 

Scientific Reports, 14(1), 7994. 

https://doi.org/10.1038/s41598-024-58742-z 

þ บทความ

วิจัย/วิชาการท่ี

ตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þScopus  

 

Suwanangul, S., Jaichakan, P., Narkprasom, N., 

Kraithong, S., Narkprasom, K., & Sangsawad, P. 

(2023). Innovative insights for establishing a 

synbiotic relationship with Bacillus coagulans: 

Viability, bioactivity, and in vitro-simulated 

gastrointestinal digestion. Foods, 12(19), 3692. 

https://doi.org/10.3390/foods12193692 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับนานาชาติ 

ระดับนานาชาติ 

þ Scopus  

 

ศรัญญา สุวรรณอังกูร, ปภังกร ส,างสวัสด์ิ, นักรบ นาค

ประสม, และ กาญจนา นาคประสม. (2567). ผลของ

การสกัดด/วยคลื ่นไมโครเวฟโดยไม,ใช/ตัวทำละลายต,อ

สารสำคัญบางชนิดจากใบกัญชงที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

และยับยั ้งเอนไซมFที ่เกี ่ยวข/องกับโรคไม,ติดต,อเรื ้อรัง 

(NCDs). วารสารวิจัยและส,งเสริมวิชาการเกษตร, 41(1), 

131–146. 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

 

สิปปกร สวัสดิ์สุขโข, นักรบ นาคประสม, สมเกียรติ จตุรงคF

ล้ำเลิศ, ชนวัฒนF นิทัศนFวิจิตร, ดวงพร อมรเลิศพิศาล, 

และ กาญจนา นาคประสม. (2565). การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑFสารสกัดสมุนไพรอัดเม็ด และการประเมิน

อายุการเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 27(1), 

504–523. 

þบทความวิจัย/
วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

 

อาทิตยF ดุเจโต�ะ, ชนวัฒนF นิทัศนFวิจิตร, กาญจนา นาค

ประสม, หยาดฝน ทนงการกิจ, และ นักรบ นาคประสม. 

(2565). การหาสภาวะที่เหมาะสมของการสกัดด/วยเทคนิค

þบทความวิจัย/
วิชาการท่ีตีพิมพใน

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ 

þThai Journal 

https://doi.org/10.1038/s41598-024-58742-z
https://doi.org/10.3390/foods12193692
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ช่ือผลงาน รูปแบบการเผยแพร ฐานข้อมูล 

ไมโครเวฟร,วมของสารประกอบฟ�นอลิกท้ังหมดจากเฉาก�วย. 

วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 27(3), 1765–1781. 

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  

กัญญาวียF คันทะมูล, ธีระพล เสนพันธF, กาญจนา นาค

ประสม, และ หยาดฝน ทนงการกิจ. (2565). ผลของ

วิธีการสกัดและทำแห/งต,อสมบัติของโปรตีนผงจากถ่ัว

เหลือง. วารสารวิทยาศาสตรFบูรพา, 27(3), 1746–1764. 

þ บทความวิจัย/

วิชาการท่ีตีพิมพใน

วารสารวิชาการ

ระดับชาติ 

 

ระดับชาติ 

ฐานข้อมูลระดับชาติ  

þThai Journal 

Citation Index -- 

TCI  กลุมท่ี 1  
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ภาคผนวก 5 

ขOอบังคับมหาวิทยาลัยแมRโจO วRาดOวยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2562
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ภาคผนวก 6  

รายละเอียดการปรับปรุงแกOไขหลักสูตร 

 

หมวดวิชา เกณฑ@มาตรฐาน 

 

โครงสร#าง

หลักสูตรเดิม 

 

โครงสร#าง

หลักสูตรใหมM 

 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมMน#อยกวMา 24 30 24 

กลุ,มสังคมและวัฒนธรรม  6 3 

กลุ,มคุณค,าความเป2นมนุษยFและการใช/ชีวิต  3 3 

ด/านภาษาและการส่ือสาร 

- รายวิชาภาษาไทย 

- รายวิชาภาษาต,างประเทศ 

  

3 

9 

 

3 

9 

กลุ,มการคิดคำนวณการใช/เหตุผลและ

เทคโนโลยี 

กลุ,มการเป2นผู/ประกอบการ 

 6 

 

3 

3 

 

3 

หมวดวิชาเฉพาะ ไมMน#อยกวMา 109 103 109 

วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 

- กลุ,มวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรFและ

วิทยาศาสตรF 

- กลุ,มวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 

  

21 

 

28 

 

21 

 

28 

วิชาเฉพาะด#าน     

- กลุ,มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 

- กลุ,มวิชาเลือก 

 48 

6 

54 

6 

หมวดวิชาเลือกเสรี ไมMน#อยกวMา 6 6 6 

จำนวนหนMวยกิตรวม ไมMน#อยกวMา 120 139 139 
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ภาคผนวก 7 

ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดตามโครงสรOางหลักสูตรเดิม - หลักสูตรปรับปรุง 

  

โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

ชื่อหลักสูตร (เดิม) 

ภาษาไทย      : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

                    สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Engineering  

                    Program in Food Engineering 

ชื่อหลักสูตร (ใหม/) 

ภาษาไทย      : หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

                    สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Engineering  

                    Program in Food Engineering 

คงเดิม 

ชื่อปริญญา (เดิม) 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     :  วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

                               (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อย/อ (ภาษาไทย)      : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Engineering  

                               (Food Engineering) 

ชื่อย/อ (ภาษาอังกฤษ)  : B.Eng. (Food Engineering) 

ชื่อปริญญา (ใหม/) 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)     :  วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

                               (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อย/อ (ภาษาไทย)      : วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Engineering  

                               (Food Engineering) 

ชื่อย/อ (ภาษาอังกฤษ)  : B.Eng. (Food Engineering) 

คงเดิม 

จำนวนหน/วยกิตรวม 139 จำนวนหน/วยกิตรวม 139 คงเดิม 

โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

 

หมายเหต ุ

1.1 กลุ/มสังคมและวัฒนธรรม                             6 1.1 กลุ/มสังคมและวัฒนธรรม                             3 ปรับใหม/ 

 เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา 

 ที่ยั่งยืน 

3 (2–2–5) 11400110  เศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา 

 ที่ยั่งยืน 

3 (2–2–5) ลดจำนวน

หน/วยกิตโดย

เลือกเรียน 1 

รายวิชา 

 

 อาเซียนศึกษา 3 (2–2–5) 11400111  อาเซียนศึกษา 3 (2–2–5) 

1.2 กลุ/มคุณค/าความเปwนมนุษยGและการใช9

ชีวิต 

3 1.2 กลุ/มคุณค/าความเปwนมนุษยGและการใช9

ชีวิต 

3 คงเดิม 

 การพัฒนาบุคลิกภาพความเป�น 

 ผูCประกอบการที่ยั่งยืน 

3 (2–2–5) 10700211  การพัฒนาบุคลิกภาพความเป�น 

 ผูCประกอบการที่ยั่งยืน 

3 (2–2–5)  

1.3 กลุ/มภาษาและการสื่อสาร 12 1.3 กลุ/มภาษาและการสื่อสาร 9 ปรับใหม/ 
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

 ภาษาไทยเพื่องานเขียนเชิง  

 วิชาการ 

3 (2–2–5) 10700304  ภาษาไทยเพื่องานเขียนเชิง  

 วิชาการ 

3 (2–2–5) ลดจำนวน 3 

หน/วยกิต โดย

เลือกเรียน 3 

รายวิชา 
 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับ 

 ศตวรรษที่ 21 

3 (2–2–5) 10700307  ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับ 

 ศตวรรษที่ 21 

3 (2–2–5) 

 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 3 (2–2–5) 10700308  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 3 (2–2–5) 

 ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร?และ 

 นวัตกรรม 

3 (2–2–5) 10700313  ภาษาอังกฤษเชิงวิทยาศาสตร?และ 

 นวัตกรรม 

3 (2–2–5) 

1.4 กลุ/มการคิดคำนวณ การใช9เหตุผลและ

เทคโนโลยี 

6 1.4 กลุ/มการคิดคำนวณ การใช9เหตุผลและ

เทคโนโลยี 

6 คงเดิม 

 นานาสาระเกี่ยวกับอาหารและยา 3 (3–0–6) 10400406  นานาสาระเกี่ยวกับอาหารและยา 3 (3–0–6)  

 ทักษะดิจิทัลในศตวรรษที่ 21 3 (3–0–6) 10400407  ทักษะดิจิทัลในศตวรรษที่ 21 3 (3–0–6) ปรับเนื้อหา 

1.5 กลุ/มความรู9ด9านการเปwนผู9ประกอบการ 3 1.5 กลุ/มความรู9ด9านการเปwนผู9ประกอบการ 3 คงเดิม 

 ผูCประกอบการนวัตกรรมทาง  

 การเกษตร 

3 (2–2–5) 10400502  ผูCประกอบการนวัตกรรมทาง  

 การเกษตร 

3 (2–2–5)  

2.หมวดวิชาเฉพาะ  

     วิชาเฉพาะพื้นฐาน                           

2.1 กลุ/มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตรGและ

วิทยาศาสตรG 

103 

 

21 

2.หมวดวิชาเฉพาะ  

     วิชาเฉพาะพื้นฐาน                           

2.1 กลุ/มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตรGและ

วิทยาศาสตรG 

109 

 

21 

เพิ่มขึ้น 

 

คงเดิม 

10303105 เคมีพื้นฐาน 3 (3-0-6) 10303105 เคมีพื้นฐาน 3 (3-0-6) คงเดิม 

10303106 ปฏิบัติการเคมพีื้นฐาน 1 (0-3-1) 10303106 ปฏิบัติการเคมพีื้นฐาน 1 (0-3-1) คงเดิม 

10305103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 3 (3-0-6) 10305103 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 1 3 (3-0-6) คงเดิม 

10305104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2  3 (3-0-6) 10305104 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 2  3 (3-0-6) คงเดิม 

10305203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3  3 (3-0-6) 10305203 แคลคูลัสสำหรับวิศวกรรม 3  3 (3-0-6) คงเดิม 

10309111 ฟ�สิกส? 1 4 (3-3-7) 10309111 ฟ�สิกส? 1 4 (3-3-7) คงเดิม 

10309112 ฟ�สิกส? 2 4 (3-3-7) 10309112 ฟ�สิกส? 2 4 (3-3-7) คงเดิม 

2.2 กลุ/มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม 28 2.2 กลุ/มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม 28 เพิ่มขึ้น 

10404100 ความรูCเบื้องตCนทางวิชาชีพ

วิศวกรรม 

1 (1-0-2) 10404100 ความรูCเบื้องตCนทางวิชาชีพ

วิศวกรรม 

1 (1-0-2) คงเดิม 

10404103   เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2-3-5) 10301102  เขียนแบบวิศวกรรม 3 (2-3-5) เปลี่ยนรหัส

รายวิชา 

10401110 วัสดุวิศวกรรม 3 (3-0-6) 10401110 วัสดุวิศวกรรม 3 (3-0-6) คงเดิม 
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

10404102

  

คอมพิวเตอร?และเทคโนโลยี

ดิจิทัลสำหรับวิศวกร 

3 (2-3-5) 10404102

  

คอมพิวเตอร?และเทคโนโลยีดิจิทัล

สำหรับวิศวกร 

3 (2-3-5) คงเดิม 

10401201 กลศาสตร?วิศวกรรม 3 (3-0-6) 10401201 กลศาสตร?วิศวกรรม 3 (3-0-6) คงเดิม 

10401203 อุณหพลศาสตร?   

 

3 (3-0-6) 10401203 อุณหพลศาสตร?   

 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404202 กลศาสตร?ของไหล 3 (3-0-6) 10404202 กลศาสตร?ของไหล 3 (3-0-6) คงเดิม 

10401204  กลศาสตร?ของแข็ง 3 (3-0-6) 10401204  กลศาสตร?ของแข็ง 3 (3-0-6) คงเดิม 

10401210 กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) 10401210 กรรมวิธีการผลิต 3 (3-0-6) คงเดิม 

10404221 เคมีและจุลชีววิทยาอาหาร

เบื้องตCน 

3 (2-3-5) 10404221 เคมีและจุลชีววิทยาอาหาร

เบื้องตCน 

3 (2-3-5) คงเดิม 

       

วิชาเฉพาะด9าน       วิชาเฉพาะด9าน   

2.3 กลุ/มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 48 2.3 กลุ/มวิชาบังคับทางวิศวกรรม 54 เพิ่มขึ้น 

10401208 ทฤษฎีของเครื่องจักรกล  3 (3-0-6) 10401208 กลศาสตร?ของเครื่องจักรกล 3 (3-0-6) แกCไขชื่อวิชา

และ

รายละเอียด

รายวิชา 

10404211 คุณสมบัติทางกายภาพของ

ผลผลิตเกษตรและอาหาร 

3 (2-3-5) 10404211 คุณสมบัติทางกายภาพของผลผลิต

เกษตรและอาหาร 

3 (2-3-5) คงเดิม 

10404241   การควบคุมงานกลดCวยไฟฟ�าและ

หุHนยนต?เบื้องตCน               

3 (2-3-5) 10404241   การควบคุมงานกลดCวยไฟฟ�าและ

หุHนยนต?เบื้องตCน               

3 (2-3-5) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404232 การควบคุมคุณภาพและการ

จัดการดCานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) 10404232 การควบคุมคุณภาพและการ

จัดการดCานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404301   การถHายเทความรCอนและหนHวย

ปฏิบัติการทางความรCอน 

3 (3-0-6) 10404301   การถHายเทความรCอน 3 (3-0-6) ปรับชื่อและ

รายละเอียด

วิชา 

10404302   การทำความเย็นและหนHวย

ปฏิบัติการทางความเย็น 

3 (3-0-6) 10404302   การทำความเย็น 3 (3-0-6) ปรับชื่อและ

รายละเอียด

วิชา 
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

10404304   วิศวกรรมโรงงานตCนกำลัง 3 (3-0-6) 10404304   วิศวกรรมโรงงานตCนกำลัง 3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404305 คอมพิวเตอร?ชHวยในงานออกแบบ

ทางวิศวกรรม 

3 (2-3-5) 10404305 คอมพิวเตอร?ชHวยในงานออกแบบ

ทางวิศวกรรม 

3 (2-3-5) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10401308 การสั่นสะเทือนเชิงกลและการ

บำรุงรักษา 

3 (3-0-6) 10401308 การสั่นสะเทือนเชิงกล 3 (3-0-6) แกCไขชื่อวิชา

และ

รายละเอียด

รายวิชา 

10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) 10404331 การออกแบบโรงงานอาหาร 3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404341   การออกแบบเครื่องจักรกล

อาหาร                          

3 (3-0-6) 10404341   การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร                          3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร               

3 (3-0-6) 

 

10404342 ระบบควบคุมอัตโนมัติใน

กระบวนการแปรรูปอาหาร               

3 (2-3-5) 

 

ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404381   สัมมนาภาษาอังกฤษทาง

วิศวกรรมอาหาร 1 

1 (1-0-2)    ยกเลิก 

10404391  การฝ�กงานโรงงาน 1 (0-3-1) 10404391  การฝ�กงานโรงงาน 1 (0-3-1) คงเดิม 

10401491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) 10401491 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 1 1 (0-3-1) คงเดิม 

10401492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) 10401492 ปฏิบัติการทางวิศวกรรม 2 1 (0-3-1) คงเดิม 

   10404233 หลักวิศวกรรมอาหาร 3 (2-2-5) เป�ดใหมH 

   10404234 หนHวยปฏิบัติการทางวิศวกรรม

อาหาร 

3 (2-2-5) เป�ดใหมH 

   10404222 วิศวกรรมความปลอดภัยและการ

บำรุงรักษาเครื่องจักรการผลิต 

1 (1-0-2) เป�ดใหมH 

10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทาง

วิศวกรรมอาหาร 2 

2 (1-2-3) 10404481 สัมมนาภาษาอังกฤษทางวิศวกรรม

อาหาร  

2 (1-2-3) เปลี่ยนชื่อวิชา 
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

10400497 สหกิจศึกษา หรือ 6 (ปฏิบัติไมH

นCอยกวHา 16 

สัปดาห?) 

10400497 สหกิจศึกษา หรือ 6 (ปฏิบัติ ไมH

นCอยกวHา 16 

สัปดาห?) 

คงเดิม 

10400498 การเรียนรูCอิสระ 10400498 การเรียนรูCอิสระ 

10400499 การศึกษา หรือ ฝ�กงาน หรือ 

ฝ�กอบรมตHางประเทศ 

10400499 การศึกษา หรือ ฝ�กงาน หรือ 

ฝ�กอบรมตHางประเทศ 

2.4 กลุ/มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 6 2.4 กลุ/มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 6 คงเดิม 

ใหCเลือกเรียนวิชาดังตHอไปนี้ และ/หรือรายวิชา

ที่หลักสูตรฯ จะเป�ดสอนในอนาคต หรือวิชา  

อื่น ๆ  ที่เป�ดสอนในสาขาวิชาที่เกี่ยวขCอง  ตาม

ความเห็นชอบจากอาจารย?ที่ปรึกษาและ

อาจารย?ประจำหลักสูตร 

 ใหCเลือกเรียนวิชาดังตHอไปนี้ และ/หรือรายวิชาที่

หลักสูตรฯ จะเป�ดสอนในอนาคต หรือวิชาอื่น ๆ  

ที่เป�ดสอนในสาขาวิชาที่เกี่ยวขCอง  ตามความ

เห็นชอบจากอาจารย?ที่ปรึกษาและอาจารย?

ผูCรับผิดชอบหลักสูตร 

  

กลุ/มวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง  กลุ/มวิศวกรรมอาหารเฉพาะทาง   

10404421 การหมักเพื่อผลิตอาหารสุขภาพ 3 (2-3-5) 10404421 การหมักเพื่อผลิตอาหารสุขภาพ 3 (2-3-5) คงเดิม 

10404422 เทคโนโลยีการสกัดในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) 10404422 เทคโนโลยีการสกัดในงาน

วิศวกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) คงเดิม 

10404423 วิศวกรรมกระบวนการสำหรับ

อาหารที่แปรรูปจากนม 

3 (3-0-6) 10404423 วิศวกรรมกระบวนการสำหรับ

อาหารที่แปรรูปจากนม 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404424 เทคโนโลยีกระบวนการผลิต

อาหารแปรรูปขั้นตCน 

3 (3-0-6) 10404424 เทคโนโลยีกระบวนการผลิตอาหาร

แปรรูปขั้นตCน 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404425 พื้นฐานเทคโนโลยีการอบแหCงใน

งานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) 10404425 พื้นฐานเทคโนโลยีการอบแหCงใน

งานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404426 การออกแบบและควบคุม

กระบวนการทำงานของเครื่องฆHา

เชื้ออาหาร 

3 (3-0-6) 10404426 การออกแบบและควบคุม

กระบวนการทำงานของเครื่องฆHา

เชื้ออาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404427 การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง

วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร 

3 (3-0-6) 10404427 การหาสภาวะที่เหมาะสมทาง

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404428 การออกแบบการทดลองสำหรับ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรม

เกษตร                  

3 (3-0-6) 10404428 การออกแบบการทดลองสำหรับ

วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร                  

3 (3-0-6) คงเดิม 

กลุ/มระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0  กลุ/มระบบอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรม 4.0   
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

10404441 การออกแบบระบบแมชชีนวิชัน

สำหรับอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

3 (3-0-6) 10404441 การออกแบบระบบแมชชีนวิชัน

สำหรับอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

3 (3-0-6) ยกเลิกรายวิชา 

10404442 การเขียนโปรแกรมบนอุปกรณ?ฝ�ง

ตัวและอินเทอร?เน็ตทุกสรรพสิ่ง 

3 (3-0-6) 10404442 การเขียนโปรแกรมบนอุปกรณ?ฝ�ง

ตัวและอินเทอร?เน็ตทุกสรรพสิ่ง 

3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

10404443 ป�ญญาประดิษฐ?ในงาน

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

3 (3-0-6) 10404443 ป�ญญาประดิษฐ?ในงาน

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

 

 

 

10404444 การประมวลผลและวิเคราะห?

ภาพถHายในอุตสาหกรรมเกษตร

และอาหาร 

3 (3-0-6) 10404444 การประมวลผลและวิเคราะห?

ขCอมูลในอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

   10404445 การควบคุมหุHนยนต?และระบบ

อัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร

สมัยใหมH 

3 (3-0-6) เป�ดใหมH 

กลุ/มวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต  กลุ/มวิศวกรรมระบบสนับสนุนการผลิต   

10404451 การเผาไหมCและวิศวกรรมสีเขียว  3 (3-0-6) 10404451 การเผาไหมCและวิศวกรรมสีเขียว  3 (3-0-6) คงเดิม 

10404452   การออกแบบระบบความรCอนใน

งานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) 10404452   การออกแบบระบบความรCอนใน

งานวิศวกรรมอาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404453   เครื่องจักรกลของไหลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) 10404453   เครื่องจักรกลของไหลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

3 (2-3-5) คงเดิม 

10404454 การใชCพลังงานในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3 (3-0-6) 10404454 การใชCพลังงานในอุตสาหกรรม

อาหาร 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10401455 วิศวกรรมการกำจัดของเสีย 3 (3-0-6) 10401455 วิศวกรรมการกำจัดของเสีย 3 (3-0-6) คงเดิม 

กลุ/มนวัตกรรมทางอาหารและการ

ประกอบการ 

 กลุ/มนวัตกรรมทางอาหารและการ

ประกอบการ 

  

10404471 เทคโนโลยีใหมHเพื่อการแปรรูป

ดCวยความรCอนและไมHใชCความ

รCอน 

3 (3-0-6) 10404471 เทคโนโลยีใหมHเพื่อการแปรรูปดCวย

ความรCอนและไมHใชCความรCอน 

3 (3-0-6) คงเดิม 

10404472 นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร

เพื่อการประกอบการ 

3 (3-0-6) 10404472 นวัตกรรมทางวิศวกรรมอาหาร

เพื่อการประกอบการ 

3 (3-0-6) คงเดิม 
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โครงสร9างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 

โครงสร9างหลักสูตรใหม/ 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

หมายเหต ุ

10404473 การจัดการหHวงโซHอุปทานอาหาร 3 (3-0-6) 10404473 การจัดการหHวงโซHอุปทานอาหาร 3 (3-0-6) คงเดิม 

10404474 ระเบียบวิธีเชิงคำนวณสำหรับ

โรงงานอาหารอัจฉริยะ 

3 (3-0-6) 10404474 ระเบียบวิธีเชิงคำนวณสำหรับ

โรงงานอาหารอัจฉริยะ 

3 (3-0-6) ปรับ

รายละเอียด

วิชา 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี                6 3. หมวดวิชาเลือกเสร ี                6 คงเดิม 

ใหCเลือกรายวิชาอื่น ๆ ที่เป�ดสอนใน

มหาวิทยาลัยฯ  ไมHนCอยกวHา 6  หนHวยกิต   

 ใหCเลือกรายวิชาอื่น ๆ ที่เป�ดสอนใน

มหาวิทยาลัยฯ  ไมHนCอยกวHา 6  หนHวยกิต   
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ภาคผนวก 8 

ที่มาของผลการเรียนรูOระดับหลักสูตร (PLOs) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569  

 

ความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder needs)  

คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา   

 คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เปนหนวยงานที่ไดออกประกาศมาตรฐานการอุดมศึกษา 

เรื่อง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 เพื่อใหสถาบันอุดมศึกษาใหใช้ประกาศน้ี

สำหรับการพัฒนาหลักสูตรระดับบัณฑิตทุกสาขาวิชา ใช้สำหรับหลักสูตรท่ีจะเปดใหมและหลักสูตรปรับปรุง

ของสถาบันอุดมศึกษาของรัฐและเอกชน  โดยมีปรัชญา และวัตถุประสงค์ เพื่อมุงเนนการพัฒนานักวิชาการ

และนักวิชาชีพที่มีความรูความสามารถระดับสูงในสาขาวิชาตาง ๆ โดยกระบวนการวิจัยเพื่อใหสามารถ

บุกเบิกแสวงหาความรูใหมไดอยางมีอิสระ รวมทั้งมีความสามารถในการสรางสรรค์จรรโลงความก้าวหนา

ทางวิชาการ เชื ่อมโยงและบูรณาการศาสตรตาง ๆ ที่เก่ียวข้องไดอยางตอเนื ่อง โดยมีความสัมพันธ

สอดคลองก ับแผนพัฒนาการศึกษาระดับอ ุดมศึกษาของชาติ ปรัชญาอุดมศึกษา ปรัชญาของ

สถาบันอุดมศึกษา และมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพที่เปนสากล มีคุณธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชาชีพ ทั้งนี้ ในระดับปริญญาโท มุงใหมีความรูความเข้าใจในกระบวนการสรางและประยุกตใช้ความรู

ใหมเพ่ือการพัฒนางานและสังคม ดังน้ันทางหลักสูตรจึงไดกำหนดหลักเกณฑตาง ๆ ใหสอดคลองกับปรัชญา

และวัตถุประสงค์ของคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา  ดังตอไปนี้ ระบบการจัดการศึกษา  การคิด

หนวยกิตตามระบบทวิภาค  จำนวนหนวยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษา  โครงสรางหลักสูตร  คุณวุฒิ 

คุณสมบัติ และจำนวนอาจารย  คุณสมบัติของผูเข้าศึกษา  การลงทะเบียนเรียน เกณฑการวัดผลและการ

สำเร็จการศึกษา ปริญญาบัตรและใบแสดงผลการศึกษา การประกันคุณภาพของหลักสูตร การพัฒนา

หลักสูตร 

 

มหาวิทยาลัย   

หลักสูตรกำหนด PLOs และออกแบบรายวิชาโดยมุงเนนการผลิตมหาบัณฑิตใหมีองค์ความรู

ระดับสูง มีทักษะเปนเลิศ รู รอบ รู ลึก รู จริง สามารถวิเคราะหปญหา และประยุกตองค์ความรู  เพ่ือ

สรางสรรค์องค์ความรูเทคโนโลยีทางดานวิศวกรรมอาหาร รวมถึงพัฒนาโจทยวิจัยจากการศึกษา ปฏิบัติ

และวิเคราะหจริงดวยตนเอง (Hand On) เพื่อใหสามารถแก้ปญหาของการออกแบบเครื่องจักรกลหรือ

กระบวนการเพื่อแปรรูปอาหาร รวมถึงเพื่อใหมหาบัณฑิตไดมีประสบการณการทำงานวิจัยที่มีคุณภาพ มี

ภาวะผูนำในวงการวิชาการในระดับชาติ สามารถวิเคราะห และสังเคราะหองค์ความรูตอยอด เพื่อผลิตผล

งานวิจัยที่นำไปประยุกตใช้ประโยชนไดจริง รวมถึงมีทักษะดานวัฒนธรรมการวิจัยที่เข้มแข็ง (Strong 

Research Culture) พรอมรับการเข้าสูประชาคมอาเซียนอยางเต็มรูปแบบ เพื่อใหมีความสอดคลองเพื่อให
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สอดคลองกับวิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ้ ที่มุงเนนผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม 

ความรูความสามารถในวิชาการและวิชาชีพสามารถสรางและพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรูใหม อีกท้ัง

การเปนผูประกอบการที่ทันตอกระแสการเปลี่ยนแปลง โดยเนนดานการเกษตร วิทยาศาสตรประยุกต และ

เปนสาขาวิชาที่สอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ เพื่อตอบสนองความตองการของชุมชนทองถ่ิน 

สังคม และประเทศ นอกจากน้ียังสอดคลองกับการเปนมหาวิทยาลัยกลุมท่ี 2 คือ กลุมพัฒนาเทคโนโลยีและ

สงเสริมการสรางนวัตกรรม โดยในหลักสูตรมีรายวิชานวัตกรรมทางอาหารสูผูประกอบการใหม รายวิชา

วิศวกรรมเพื่อโลกสีเขียวสำหรับโรงงาน รายวิชาอุตสาหกรรมอาหารโปรแกรมคอมพิวเตอรทางวิศวกรรม

อาหาร และรายวิชาระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

หลักสูตรกำหนด PLOs และออกแบบรายวิชาโดยมุงเนนการผลิตมหาบัณฑิตใหมีองค์ความรู

ระดับสูง มีทักษะเปนเลิศ รูรอบ รูลึก รูจริง สามารถวิเคราะหปญหา และประยุกตองค์ความรู เพ่ือสรางสรรค์

องค์ความรูเทคโนโลยีทางดานวิศวกรรมอาหาร รวมถึงพัฒนาโจทยวิจัยจากการศึกษา ปฏิบัติและวิเคราะห

จริงดวยตนเอง (Hand On) เพ่ือใหสามารถแก้ปญหาของการออกแบบเคร่ืองจักรกลหรือกระบวนการเพ่ือ

แปรรูปอาหาร รวมถึงเพ่ือใหมหาบัณฑิตไดมีประสบการณการทำงานวิจัยท่ีมีคุณภาพ มีภาวะผูนำในวงการ

วิชาการในระดับชาติ สามารถวิเคราะห และสังเคราะหองค์ความรูตอยอด เพ่ือผลิตผลงานวิจัยท่ีนำไป

ประยุกตใช้ประโยชนไดจริง รวมถึงมีทักษะดานวัฒนธรรมการวิจัยท่ีเข้มแข็ง (Strong Research Culture) 

พรอมรับการเข้าสูประชาคมอาเซียนอยางเต็มรูปแบบ เพ่ือใหมีความสอดคลองเพ่ือใหสอดคลองกับ

วิสัยทัศนและพันธกิจของมหาวิทยาลัยแมโจ้ ท่ีมุงเนนผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม ความรู

ความสามารถในวิชาการและวิชาชีพสามารถสรางและพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรูใหม อีกท้ังการเปน

ผูประกอบการท่ีทันตอกระแสการเปล่ียนแปลง โดยเนนดานการเกษตร วิทยาศาสตรประยุกต และเปน

สาขาวิชาท่ีสอดคลองกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ เพ่ือตอบสนองความตองการของชุมชนทองถ่ิน สังคม 

และประเทศ นอกจากน้ียังสอดคลองกับการเปนมหาวิทยาลัยกลุมท่ี 2 คือ กลุมพัฒนาเทคโนโลยีและ

สงเสริมการสรางนวัตกรรม โดยในหลักสูตรมีรายวิชานวัตกรรมทางอาหารสูผูประกอบการใหม รายวิชา

วิศวกรรมเพ่ือโลกสีเขียวสำหรับโรงงาน รายวิชาอุตสาหกรรมอาหารโปรแกรมคอมพิวเตอรทางวิศวกรรม

อาหาร และรายวิชาระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

ผูใช้บัณฑิต ผูประกอบการ   

จากแบบสอบถามและการสัมภาษณผูใช้บัณฑิต พบวามีความตองการบัณฑิตท่ีมีทักษะการปฏิบัติ

และความเช่ียวชาญในสาขาเช่น องค์ความรูในดานเทคโนโลยีในการผลิตอาหารนวัตกรรม มีทักษะการ

วิเคราะหปญหาและแก้ปญหารวมท้ังการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข มีทักษะการเรียนรูส่ิงใหมดวยตนเอง 

สามารถติดตอส่ือสารท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษและทำงานเปนทีมไดดี นอกจากกน้ีควรมีความรู

เก่ียวกับระบบควบคุมอัตโนมัติในการผลิตอาหาร ซ่ึงกำลังจะมีบทบาทท่ีสำคัญในอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึง

หลักสูตรไดมีกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนการบรูณาการศาสตรและฝกทักษะในการปฏิบัติแก้ปญหาท่ี
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เกิดข้ึนจริงในระดับอุตสาหกรรมในรายวิชาสัมมนาและวิทยานิพนธ ท่ีมีการสรางกระบวนการคิด การ

วิเคราะหข้อมูลเชิงวิพากษ และการนำความรูมาประยุกตใช้แก้ปญหาในอุตสาหกรรมอาหาร รวมกับการ

สงเสริมการใช้ภาษาอังกฤษ ในหลากหลายรูปแบบท้ังเชิงวิชาการและทักษะอ่ืน ๆ (Soft Skill) ใหเกิดการ

ส่ือสารองค์ความรูทางวิศวกรรมอาหารไดอยางมีประสิทธิผล 

 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร อาจารยผูสอน  

จากการประชุมอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร ท่ีปฏิบัติงานอยูใน

ปจจุบันจำนวน 6 ทาน มีความตองการใหมหาบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีคุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ 

ดังน้ี สามารถสรางองค์ความรูทางวิชาการเพ่ือพัฒนาดานวิศวกรรมอาหารไดดวยตนเองได สามารถคิด

วิเคราะหและแก้ไขปญหาดานวิศวกรรมอาหารอยางเปนระบบ รวมถึงการใช้ข้อมูลประกอบการตัดสินใจใน

การทำงานไดอยางมีประสิทธิภาพ มีความรูเทาทันความเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี สภาวะการ

เปล่ียนแปลงธรรมชาติและใช้ความรูทางวิศวกรรมอาหารเข้าแก้ไขปญหา และมีคุณธรรม จริยธรรมดาน

วิชาการ มีความรับผิดชอบตอตนเอง และสังคม ดังน้ันในทุกรายวิชาในหลักสูตรจึงถูกออกแบบให

มหาบัณฑิตมีลักษณะตามท่ีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรพึงประสงค์ 

 

ศิษยเก่า  

จากแบบสอบถาม ศิษยเก่า จำนวน 15 คน สวนใหญมีความตองการบัณฑิตท่ีมีองค์ความรูเก่ียวกับ 

การวางแผนงานและกระบวนการแก้ปญหาในงานอุตสาหกรรมอาหาร สามารถติดตอส่ือสารติดตอส่ือสาร

ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษได มีทักษะการออกแบบเคร่ืองจักรและระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการ

ผลิตอาหาร รวมท้ังการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรท่ีช่วยในการออกแบบระบบและเคร่ืองจักร 

 

ศิษยปจจุบัน   

จากแบบสอบถามและการสัมภาษณศิษยปจจุบันสวนใหญมีตองการบัณฑิตท่ีมีความพรอมท่ีจะ

เรียนรูและพัฒนาตนเอง มีจรรยาบรรณและทัศนคติท่ีดีในวิชาชีพมีทักษะการวางแผน คิดวิเคราะห และ

แก้ปญหา มีความรูและความเช่ียวชาญในสาขา มีทักษะการติดตอส่ือสารและประสานงาน มีทักษะการใช้

ภาษาอังกฤษ มีทักษะคอมพิวเตอรและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และมีทักษะทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน

และสถิติ 
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การจัดกิจกรรม การทบทวนการเรียนการสอน กับ สอดคล#องกับความต#องการ 

ของผู#ใช#บัณฑิตและตรงตามผลลัพธ@การเรียนรู#ท่ีคาดหวัง 

 

การทบทวนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนว,าสอดคล/องกับความต/องการของผู/ใช/บัณฑิตและ

ตรงตามผลลัพธFการเรียนรู/ท่ีคาดหวังโดยจัดให/มี 3 กิจกรรม คือ  

(1) การเสวนาแชรFประสบการณFของศิษยFเก,าใน งานฉลองครบรอบ 30 ป� วิศวกรรมแม,โจ/  

(2) แบบสอบถามบุคลากรพ่ีเล้ียงนักศึกษาระหว,างนิเทศสหกิจศึกษา  

(3) แบบสอบถามผู/ประกอบการและศิษยFเก,า (ผู/ใช/บัณฑิต)  

 

จากกิจกรรมท้ัง 3 ทำให/เห็นว,าการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนกับ CLOs ในหลายวิชาท่ีผ,านมาก็

มีความสอดคล/องกับความต/องการของภาคการทํางานค,อนข/างมาก (คะแนน เฉล่ีย 7.40 คะแนน) ส,วนใหญ,

ถูกให/คะแนนความสำคัญสูงกว,า 7.0 มีเพียง 2 CLO ท่ีได/รับคะแนนต่ำกว,า 7.0 เพียงเล็กน/อยเท,าน้ัน โดย 

CLO ท่ีมีวัตถุประสงคFให/ผู/เรียนสามารถใช/คอมพิวเตอรFช,วยแก/ปNญหาในงาน วิศวกรรมได/มีความสำคัญมาก

ท่ีสุดในสายตาของภาคอุตสาหกรรม ส,วนท่ีสำคัญรองลงมาคือ ต/องการให/ผู/เรียน เข/าใจเน้ือหา มีความรู/ทาง

ทฤษฎี อธิบายหลักการออกแบบ และสามารถควบคุมเคร่ืองจักรในกระบวนการผลิต ด/วยทักษะทาง

วิศวกรรมอาหารได/ โดยส่ิงท่ีภาคอุตสาหกรรมให/ความสำคัญไม,ค,อยมากคือ ผู/เรียนสามารถ ประยุกตFทักษะ

การเป2นผู/ประกอบการเพ่ือจัดการธุรกิจนวัตกรรมเกษตรได/  ผลสะท/อนในส,วนของผลลัพธFการเรียนรู/ของ

หลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs) น้ัน  

จากการตอบแบบสอบถามให/คะแนนความสอดคล/องของผลลัพธFการเรียนรู/ของหลักสูตร พบว,ามี

ความ สอดคล/องในระดับท่ีมาก (คะแนนเฉล่ีย 7.89 คะแนน) ถูกให/ความสำคัญของ PLO ดังการเรียงลำดับ 

ความสำคัญท่ีได/คะแนนเฉล่ียมากกว,า 8.0 คะแนน คือ PLO6 ผู/เรียนสามารถทำงานเป2นทีมกับทุกส,วนใน 

อุตสาหกรรมอาหาร รู/จักการวางแผนงาน ทำงานบรรลุวัตถุประสงคFท่ีกำหนดได/ PLO9 ผู/เรียนมีจิตสำนึกต,อ 

สังคมบนพ้ืนฐานของความเป2นลูกแม,โจ/ และPLO8 ผู/เรียนมีความตระหนักรู/ถึงจรรยาบรรณและความ 

รับผิดชอบในวิชาชีพทางวิศวกรรมควบคุมสาขาวิศวกรรมอาหาร ตามแนวทางของสภาวิศวกร ส,วน PLO ท่ี

ถูก ให/ความสำคัญต่ำท่ีสุดคือ PLO5 ผู/เรียนสามารถอธิบายหลักเศรษฐศาสตรFวิศวกรรม ในการประกอบ

ธุรกิจ อุตสาหกรรมอาหาร นอกจากน้ัน ข/อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากท้ัง 3 กิจกรรม สามารถสรุปโดยภาพรวม

ได/ดังน้ี  

1) การคงไว/ซ่ึงการเรียนการสอนเน้ือหาในรายวิชาและควรเน/นย้ำเพ่ิมเติมเก่ียวกับ  

- มาตรฐานทางด/านวิศวกรรม กฎกระทรวง และพระราชบัญญัติท่ีเก่ียวข/อง และส่ิงเหล,าน้ีมี การ

อัพเดทอยู,เสมอ รวมถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ กฎหมายและพ.ร.บ.วิชาชีพวิศวกรรม  
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- วิชาการออกแบบโรงงานอาหาร วิชา Pump and fan และวิชาเขียนแบบ  

- ระบบคุณภาพของโรงงานอาหาร เช,น GMP HACCP BRC FSSC ฯลฯ  

- หลักการในการผลิตอาหาร การสมดุลมวล และนวัตกรรม  

2) เน้ือหาการเรียนการสอนท่ีควรเพ่ิมในบทเรียน  

- ข/อมูลด/านกฎหมายอาหารเพ่ือใช/ประกอบการออกแบบเคร่ืองจักรหรืออุปกรณF  

3) กิจกรรมเสริมทักษะหรือเพ่ิมพูนความรู/เพ่ือเป2นทางเลือกท่ีหลักสูตรควรจัดให/มี  

- กรณีศึกษาเพ่ือให/รู/จักใช/ทฤษฎีท่ีเรียนมาประยุกตFใช/ในการแก/ปNญหาในเชิงปฏิบัติจริง  

- แนะแนวด/านอาชีพท่ีสามารถทำงานได/ หรือกิจกรรมสร/างแรงบันดาลใจจากผู/ประกอบการ หรือ

การสร/างเครือข,ายความร,วมมือ เพ่ือสร/างโอกาสในการเข/าถึงอาชีพ  

4) ทักษะท่ีบัณฑิตพึงมีก,อนสำเร็จการศึกษา  

- ทักษะการเขียนแบบด/วยคอมพิวเตอรF  

- ทักษะการใช/โปรแกรมพ้ืนฐาน เช,น Microsoft Office โดยเฉพาะ Microsoft Excel  

- ทักษะท้ังการนำเสนอและการส่ือสาร โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ  

- ทักษะการเรียนรู/ตลอดชีวิต ให/เท,าทันเทคโนโลยี  

- ทักษะการวางแผน การอ,านแบบ และโฟลวFกระบวนการผลิต การควบคุมการผลิต งานซ,อม 

บำรุง และงานควบคุมระบบอัตโนมัติ  

- ทักษะเบ้ืองต/นเก่ียวกับงานไฟฟ�ากำลังและไฟฟ�าควบคุม การใช/งาน PLC และ SCADA รวมถึง

ระบบ IOT ต,างๆ  

- ทักษะด/าน Data analysis เพ่ือช,วยในการวิเคราะหFข/อมูล  

- ทักษะด/านปฏิบัติและเข/าใจในหลักการทำงานเก่ียวกับเคร่ืองจักรอุตสาหกรรม  

- ทักษะการใช/ความคิด คำนวณให/แม,นยำ การตัดสินใจ ความรอบคอบ และการทำงานเป2นทีม  

5) อัตลักษณFท่ีควรคงไว/ “การอดทนและสู/งาน” ซ่ึงเป2นอัตลักษณFของบัณฑิตแม,โจ/ (จุดเด,น) ซ่ึง

หลักสูตรจะได/นำข/อมูลจากข/อเสนอแนะเก่ียวกับการคงไว/ซ่ึงการเรียนการสอนเน้ือหาใน รายวิชาและควร

เน/นย้ำเพ่ิมเติม เน้ือหาการเรียนการสอนท่ีควรเพ่ิมในบทเรียน กิจกรรมเสริมทักษะหรือ เพ่ิมพูนความรู/เพ่ือ

เป2นทางเลือกท่ีหลักสูตรควรจัดให/มี ทักษะท่ีบัณฑิตพึงมีก,อนสำเร็จการศึกษา รวมถึง การคงไว/ซ่ึงอัตลักษณF

ของบัณฑิตแม,โจ/ท่ีเป2นจุดเด,น ไปปรับใช/ในกิจกรรมการเรียนการสอนและการ ประเมินผลให/สอดคล/อง

ต,อไป 
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สรุปสาระสำคัญของการได#มาซ่ึง PLO 

ท่ีมาของการกำหนดผลลัพธ@การเรียนรู#ของหลักสูตร (PLOs) โดยพิจารณาจาก 5 แหล,งข/อมูลหลัก: 

1. คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา 

o มุ,งเน/นการพัฒนานักวิชาชีพระดับสูง มีคุณธรรม บูรณาการศาสตรF และพัฒนาสังคม 

o เน/นผลลัพธFด/านการวิจัย การประยุกตFใช/ความรู/ และจริยธรรมในวิชาชีพ 

2. แนวทางของมหาวิทยาลัยแมMโจ# 

o ส,งเสริมบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม ความรู/ลึก ทักษะวิจัย และเป2นผู/ประกอบการ 

o สนับสนุนการสร/างนวัตกรรม ตอบโจทยFเศรษฐกิจและสังคม 

3. ผู#ใช#บัณฑิตและผู#ประกอบการ 

o เน/นทักษะปฏิบัติจริง การคิดวิเคราะหF การใช/ภาษาอังกฤษ ระบบอัตโนมัติ และ soft 

skills 

4. อาจารย@ผู#รับผิดชอบหลักสูตร 

o ต/องการให/บัณฑิตมีความสามารถในการคิดวิเคราะหF แก/ปNญหา ใช/ข/อมูลตัดสินใจ และมี

จริยธรรม 

5. ศิษย@เกMาและศิษย@ป�จจุบัน 

o คาดหวังบัณฑิตท่ีมีทักษะวางแผน วิเคราะหF แก/ปNญหา ใช/คอมพิวเตอรF ภาษาอังกฤษ และ

มีคุณธรรม 

 

นอกจากน้ียังได/จัดกิจกรรม 3 อย,าง เพ่ือทบทวนความสอดคล/องของ PLOs ได/แก,: 

• การเสวนาศิษยFเก,า 

• แบบสอบถามบุคลากรพ่ีเล้ียงระหว,างสหกิจ 

• แบบสอบถามผู/ประกอบการและศิษยFเก,า 
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จากข/อมูลข/างต/น สามารถนำมาแสดงความสอดคล/องระหว,างความสัมพันธFของ สาระสำคัญท่ีได/มาซ่ึง PLO 

และความสอดคล/องกับ PLO ที,พัฒนาข้ึน ดังน้ี 

 

สรุปสาระสำคัญท่ีได#มาซ่ึง PLO ความสอดคล#องกับ PLO  

- การออกแบบและปฏิบัติงานเคร่ืองจักร ระบบอัตโนมัติ และ

ทักษะการแก/ปNญหาวิศวกรรมอาหาร  
✅ PLO1, PLO2 

- ความสามารถในการค/นคว/า วิเคราะหFข/อมูล พัฒนานวัตกรรม ✅ PLO3, PLO4 

- ความรู/ด/านเศรษฐศาสตรFวิศวกรรม และทักษะในการเป2น

ผู/ประกอบการ 
✅ PLO5 

- การทำงานเป2นทีม การวางแผนงาน และการบริหารโครงการ ✅ PLO6 

- ทักษะการส่ือสาร ภาษาอังกฤษ และดิจิทัล ✅ PLO7 

- จรรยาบรรณ ความรับผิดชอบในวิชาชีพวิศวกรรม ✅ PLO8 

- อัตลักษณF “อดทน สู/งาน” และความรับผิดชอบต,อสังคม ✅ PLO9 

 


