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 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารฉบับนี้ เป็นหลักสูตรปรับปรุงปี
พุทธศักราช 2558 ที่ได้มีการปรับปรุงจากหลักสูตร (สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร) ปีพุทธศักราช 2553 ใน
การปรับปรุงครั้งนี้ได้พิจารณาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติปีพุทธศักราช 2552 
และระเบียบข้อบังคับของสภาวิศวกร รวมทั้งให้สอดคล้องกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรีและเป้าหมายของคณะวิศวกรรมศาสตร์ ในอันที่จะผลิตวิศวกรทางด้านวิศวกรรมอาหาร ที่มี
ความรู้และความช านาญด้านการปฏิบัติ โดยก าหนดให้มีชั่วโมงปฏิบัติมากขึ้น  ได้เพ่ิมเติม รายวิชาการ
ปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม คอมพิวเตอร์ช่วยงานการออกแบบส าหรับวิศวกรอาหาร  ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 1 และปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 เพ่ือให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยที่ผลิตบัณฑิต
นักปฏิบัติมืออาชีพ โดยหลักสูตรปรับปรุงนี้จะมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการผลิตบัณฑิตที่มี
คุณภาพ คุณลักษณะและศักยภาพท่ีเหมาะสม ตรงกับความต้องการขององค์กรผู้ใช้บัณฑิต หน่วยงานหรือ
สถานประกอบการต่าง ๆ อันจะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อประเทศชาติและสังคมต่อไป 
 
 หลักสูตรฉบับนี้มีส่วนที่ส าคัญประกอบด้วย 8 หมวด ได้แก่ ข้อมูลทั่วไป ข้อมูลเฉพาะของ
หลักสูตร ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การ
สอนและการประเมินผล  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา การพัฒนาคณาจารย์ การประกัน
คุณภาพหลักสูตร การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร ซึ่งการน าเอาหลักสูตรไปใช้ใน
การเรียนการสอนควรพิจารณาให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ เพ่ือช่วยให้สามารถใช้หลักสูตรนี้ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพต่อไป 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 
         คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

การพัฒนาและความกาวหนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มีความสําคัญเปนอยางยิ่งตอการ
พัฒนาทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอยางยิ่งการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วของเทคโนโลยีการผลิต ทําใหเกิดการพัฒนา
และขยายตัวของภาคการผลิตอยางรวดเร็วและตอเนื่อง ท้ังในระดับอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลางและยอม ซ่ึง
ตองการวิศวกรท่ีมีความรูท้ังดานทฤษฎีและปฏิบัติท่ีสามารถทํางานได สามารถพัฒนาขีดความสามารถในการ
แขงขันท้ังภายในประเทศและตางประเทศ การพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถทําไดจากการเรงพัฒนาความรู การ
ถายทอดความรูและการปรับใชเทคโนโลยีจากภายนอกเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพภาคการผลิตภายในประเทศ ซ่ึงการ
พัฒนาขีดความสามารถทางการแขงขันทุกระดับไดถูกกําหนดไวอยางชัดเจนในทิศทางหรือยุทธศาสตรการพัฒนา
ประเทศในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาต ิฉบับท่ี 11 (พ.ศ. 2555-2559)    

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารเปนศาสตรท่ีเก่ียวของกับ เทคโนโลยีและวิทยาศาสตรโดยตรง จึงเปนสาขา
หนึ่งท่ีมีความสําคัญตอการพัฒนาทางเศรษฐกิจในภาคการผลิต ทําใหตองมีการพัฒนาองคความรูทางดาน
วิศวกรรมอาหารอยางตอเนื่อง ท้ังนี้เพ่ือใหเกิดความรูและสามารถบูรณาการความรูดานวิศวกรรมอาหารกับ
สาขาอ่ืนๆ เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพและทําใหประเทศสามารถพ่ึงพาเทคโนโลยีตนเองและสามารถแขงขัน
ทางการคาในตลาดโลกได 

 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 สืบเนื่องจากการขยายตัวอยางตอเนื่องของภาคการผลิตในอุตสาหกรรมและความตองการพ่ึงพา
เทคโนโลยีตนเอง กอใหเกิดการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  ซ่ึงความสําคัญของการพัฒนาเทคโนโลยีนั้น 
สงผลตอการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต การพ่ึงพาเทคโนโลยีตนเองท่ีเปนรูปธรรม การบริหารจัดการทรัพยากร
ทางดานวิศวกรรมศาสตร การควบคุมมลภาวะและสิ่งแวดลอมจากการผลิตพลังงานไฟฟา การเพ่ิมโอกาสการ
แขงขันทางการคา และการสงเสริมกระบวนการเรียนรู สิ่งเหลานี้ลวนมีผลตอการมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน และเพ่ือ
สรางความม่ันคงใหกับประชากร ชุมชนและธุรกิจ การเปลี่ยนแปลงดังกลาวตองมีความเขาใจอยางลึกซ้ึงใน
ผลกระทบตอสังคมและวัฒนธรรม รวมถึงการมีคุณธรรม จริยธรรม จะชวยการเปลี่ยนแปลงการพัฒนาประเทศ
ในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับวิถีสังคมไทย 
 

 

12. ผลกระทบจากขอ 11 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยฯ 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

              การพัฒนาและเสริมสรางองคความรู  เทคโนโลยี  และวิทยาศาสตรโดยเฉพาะทางดาน
วิศวกรรมศาสตร จําเปนตองมีการเรียนการสอนท่ีมีกระบวนการวิจัยเปนกระบวนการศึกษานํา ซ่ึงหลักสูตร
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร นี้ ไดถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือตอบสนองตอความตองการในการ
ผลิตบุคลากรท่ีมีความรูความชํานาญทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เพ่ือรองรับการพัฒนาเทคโนโลยีของ
ประเทศ เปนการสรางศักยภาพใหประเทศสามารถพ่ึงพาตนเองทางเทคโนโลยี โดยเนนการสรางองคความรู
ใหม เทคโนโลยีทางดานกระบวนการผลิต การปรับปรุงคุณภาพ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ เศรษฐศาสตร
อุตสาหกรรม และสามารถประยุกตหรือบูรณาการเทคโนโลยีดานวิศวกรรมอาหารไดอยางหลากหลาย อาทิ 
ดานพลังงานทดแทน ดานสิ่งแวดลอม ดานวัสดุ และดานชีววิทยาศาสตร เปนตน ท้ังนี้เพ่ือใหมีการใชทรัพยากร
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และวัตถุดิบท่ีมีอยูอยางประสิทธิภาพ สามารถเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันดานการผลิตเพ่ือสงออกและทดแทน
การนําเขา รวมท้ังสงเสริมใหประชาชนมีชีวิตความเปนอยู ท่ีดีท้ังทางสังคม วัฒนธรรม และสวัสดิภาพ
สิ่งแวดลอม โดยหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารนี้ สามารถสรางวิศวกรรมหรือ
นักวิจัยท่ีมีความรูและความสามารถในการทํางานวิจัยท่ีมีคุณภาพ เปนการยกระดับการศึกษาของชาติ เพ่ือให
สามารถผลิตบุคลากร นักวิชาการอยางมีคุณภาพไดเอง และยังชวยสงเสริมใหการเรียนการสอนของภาควิชา
วิศวกรรมเกษตร มีความเขมแข็งดานการพัฒนางานวิจัยและวิชาการ ตามมาตรฐานสากล สามารถชี้นําและ
กําหนดทิศทางความกาวหนาทางดานเทคโนโลยีสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารในระดับประเทศ และสอดคลองตอ
แนวทางการพัฒนาประเทศอยางยั่งยืน 
 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ฯ   
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนดานทักษะการ

ปฏิบัติและการสรางนวัตกรรมท่ีมีคุณภาพ ท้ังนี้เปนไปตามพันธกิจของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี
ในการจัดการศึกษาวิชาชีพระดับอุดมศึกษาบนพ้ืนฐานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอยางมีคุณภาพ และสราง
งานวิจัยและนวัตกรรม รวมถึงการถายทอดเทคโนโลยี เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันของประเทศ  
รวมท้ังสอดคลองกับปรัชญาของมหาวิทยาลัยท่ีมุงเนนการพัฒนากําลังคนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
นอกจากนี้หลักสูตรยังมีการสงเสริมความสําคัญของคุณธรรม จริยธรรมท้ังนี้เพ่ือใหบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหารตระหนักถึงความรับผิดชอบตอสังคมและสิ่งแวดลอม  รวมถึงการทํานุบํารุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม 

 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย 
13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไดแก กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร กลุมวิชาภาษา 
กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร กลุมวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการ และกลุมวิชาบูรณาการ เปดสอนโดย
คณะศิลปศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สําหรับกลุมวิชาบูรณาการ อาจสอนโดยคณะตางๆ        ท่ี

เก่ียวของในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะไดแก กลุมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร กลุมวิชา

พ้ืนฐานทางวิศวกรรม กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม และกลุมวิชาเสริมสราง

ประสบการณในวิชาชีพเปดสอนโดยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีและคณะวิศวกรรมศาสตรดังนี้ 
วิชาเฉพาะพ้ืนฐาน แบงเปน 2 กลุมยอย คือ กลุมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 

และกลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม โดยกลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรมแบงเปน 2 กลุมยอย คือ กลุมวิชาพ้ืนฐาน

ทางวิศวกรรมหลัก และกลุมวิชาพ้ืนฐานเพ่ิมทักษะทางวิศวกรรม 
วิชาเฉพาะดาน แบงเปน 3 กลุมยอย คือ กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม 

และกลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ โดยกลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม แบงออกเปน 2 กลุมยอย         

คือกลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมหลัก และกลุมวิชาบังคับบูรณาการทางวิศวกรรมกลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม 
เปนกลุมวิชาเลือกเพ่ือความเปนเลิศทางวิศวกรรมกลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ แบงเปน           
2 ทางเลือก คือ สหกิจศึกษา และฝกงาน นักศึกษาออกสหกิจศึกษาและฝกงานในสถานประกอบการใน

ประเทศหรือตางประเทศ 

รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี เปดสอนโดยคณะวิศวกรรมศาสตร และคณะตางๆ ภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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13.2 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน 
นักศึกษาในหลักสูตรอ่ืนๆ ท่ีตองการศึกษารายวิชาตางๆ ในหลักสูตรนี้ในลักษณะของวิชาเลือกเสรี

ใหอยูในดุลยพินิจของกรรมการหลักสูตร และ/หรืออาจารยผูสอนในรายวิชานั้นๆ 
 

13.3 การบริหารจัดการ 
              กําหนดอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรของภาควิชา ประสานงานกับอาจารยผูแทนจากภาควิชาอ่ืน
หรือหลักสูตรหรือคณะอ่ืนท่ีเก่ียวของ เพ่ือบริหารจัดการการเรียนการสอนใหมีผลมาตรฐานการเรียนรูเปนไป
ตามท่ีระบุในหลักสูตร รวมท้ังกําหนดใหอาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดของวิชาและรายงานผลการดําเนินการ
ของรายวิชา เพ่ือเปนมาตรฐานในการติดตามและประเมินคุณภาพการเรียนการสอน 
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หมวดท่ี 2  ขอมลูเฉพาะของหลักสตูร 
 

1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

 บัณฑิตมีความรูความสามารถทางดานวิศวกรรมศาสตร ท้ังดานทฤษฎีและปฏิบัติ ประกอบกับมี
คุณธรรมและจริยธรรมเพ่ือตอบสนองตรงตามความตองการของตลาดแรงงาน 

1.2 วัตถุประสงค 
1.2.1 ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารใหมีคุณธรรมจริยธรรม มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

ทําหนาท่ีเปนพลเมืองดี รับผิดชอบตอตนเอง สังคม วิชาชีพ และปฏิบัติตนภายใตจรรยาบรรณวิชาชีพดวยความ
ซ่ือสัตยสุจริต และเสียสละ  

1.2.2 ผลิตบัณฑิตใหมีความรูในศาสตรท่ีเก่ียวของท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ สามารถประยุกตใช
ศาสตรดังกลาวอยางเหมาะสมเพ่ือการประกอบวิชาชีพของตน และการศึกษาตอในระดับสูงข้ึนไปได  

1.2.3 ผลิตบัณฑิตใหมีความใฝรูในองคความรู และเทคโนโลยีท่ีมีการเปลี่ยนแปลงพัฒนาอยาง
ตอเนื่อง สามารถพัฒนาองคความรูท่ีตนมีอยูใหสูงข้ึนไป เพ่ือพัฒนาตนเอง พัฒนางาน พัฒนาสังคมและ
ประเทศชาติ และใหคิดเปน ทําเปน มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถเลือกวิธีแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม  

1.2.4 ผลิตบัณฑิตให มีมนุษยสัมพันธและมีความสามารถในการทํางานรวมกับผูอ่ืนมีทักษะในดาน
การทํางานเปนหมูคณะ สามารถบริหารจัดการการทํางานไดอยางเหมาะสม และเปนผูมีทัศนคติท่ีดีในการ
ทํางาน  

1.2.5 ผลิตบัณฑิตใหมีความสามารถในการติดตอสื่อสาร และใชภาษาไทย ภาษาตางประเทศ และ
ศัพททางเทคนิคในการติดตอสื่อสาร รวมถึงการใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางดี 

1.2.6 ผลิตบัณฑิตใหมีทักษะทางดานปฏิบัติในงานวิชาชีพเฉพาะ และสามารถนําไปบูรณาการเพ่ือ
ประกอบอาชีพทางดานวิศวกรรม 

 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง                   กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้
1. ปรับปรุงหลักสูตร ใหมีมาตรฐาน

ตามที่ สกอ.กําหนด และตรงตาม
ความตองการของตลาดแรงงาน 
ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตร
ใหมีคุณภาพตามเกณฑมาตรฐาน
และขอบังคับของสภาวิศวกร 

- พัฒนาหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิ ระดับ อุดมศึกษาแห งชาติ 
(TQF)  

- ติดตามประเมินการใชหลักสูตรอยาง
สม่ําเสมอ 

- จัดหลักสูตรใหมีรายวิชาสอดคลองกับ
มาตรฐานวิชาชีพ ตามเกณฑของสภา
วิศวกร 

- ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยโดยมีการ
พิจารณาปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 5 ป 

- เอกสารกระบวนการที่เก่ียวของ
กับการปรับหลักสูตร 

- ราย ง านผลการติ ดตามและ
ประเมินหลักสูตร 

- หลักสูตรเปนไปตามมาตรฐาน
และเกณฑขอบั ง คับของสภา
วิศวกร 

- หลักสูตรที่ เ ก่ียวของผานการ
รับรองจากสภาวิศวกร 
 

2. พัฒนาศักยภาพของบุคลากร
ผูสอน 

- สนับสนุนบุคลากรดานการเรียนการ
สอนเพื่อให เกิดความเขมแข็งดาน
วิชาการอาทิการอบรมการปฏิบัติงาน
ร ว ม กับสถานประกอบกา รและ
การศึกษาตอ 

- อาจารยผูสอนประจําหลักสูตรทุก
คนไดรับการสนับสนุนในการเขา
รับการอบรมหรือพัฒนาตนเอง/
คุณวุฒิอาจารยที่เพิ่มข้ึน 
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3. พัฒนาหองปฏิบัติการ - จัดเตรียมหองปฏิบัติการใหมีความ
พรอมทั้งดานสถานที่และเคร่ืองมือ 
เพื่อความเขมแข็งดานการเรียนการ
สอนและงานวิจัย 

- เอกสารการจัดซื้อจัดจาง เคร่ืองมือ
เค ร่ื อ ง จั ก รและกา รป รับ ป รุ ง
หองปฏิบัติการ 

4. สถานประกอบการ/ภาคเอกชน - สนั บ สนุ น ให มี ส วน ร ว ม ระหว า ง
สถานศึกษาและสถานประกอบการ
อาทกิารศึกษาดูงานหาความรูเพิ่มเติม
จากสถานประกอบ และการเขาไปมี
สวนรวมในการปฏิบัติงานรวมกัน
ระหวางอาจารยกับสถานประกอบการ 

- หนั ง สื อก า ร ศึ กษ าดู ง า นนอก
สถานที่ของอาจารยและนักศึกษา 

- แบบรายงานการเขาไปมีสวนรวม
ในการปฏิบัติงานของอาจารยใน
ระยะสั้น 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสตูร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

การจัดการศึกษาเปนระบบทวิภาค ในปการศึกษาหนึ่งจะแบงออกเปนสองภาคการศึกษา ซ่ึงเปน
ภาคการศึกษาบังคับ แบงออกเปนภาคการศึกษาท่ีหนึ่ง และภาคการศึกษาท่ีสอง มีระยะเวลาศึกษาไมนอย
กวาสิบหาสัปดาหตอหนึ่งภาคการศึกษา ท้ังนี้ไมรวมเวลาสําหรับการสอบดวย 

 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 
มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูรอน ท้ังนี้ ข้ึนอยูกับการพิจารณาของคณะกรรมการประจํา

หลักสูตร 
1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

ไมมี 

2. การดําเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – พฤษภาคม 
ภาคการศึกษาฤดูรอน เดือนมิถุนายน – กรกฎาคม 

    2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
2.2.1 รับผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย แผนการเรียน คณิตศาสตร- วิทยาศาสตร  

หรือสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สายชางอุตสาหกรรมหรือเทียบเทา และ 
         2.2.3  มีคุณสมบัติอ่ืนๆ โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําคณะ 
    2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 
 เนื่องจากการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาหรือระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพมาเปน
การเรียนในระดับอุดมศึกษา มีรูปแบบท่ีแตกตางไปจากเดิม เนื้อหารายวิชามีความเขมขนมากข้ึน โดยเฉพาะ
รายวิชาชีพซ่ึงตองอาศัยรายวิชาพ้ืนฐานทางดานวิศวกรรมศาสตร อาทิ รายวิชาแคลคูลัสรายวิชาฟสิกสและ
รายวิชาภาษาอังกฤษ ซ่ึงเปนสวนสนับสนุนในการเรียนการสอนเขาสูเกณฑมาตรฐานสากล แตจาก
ประสบการณในหลักสูตรท่ีใชประกอบการเรียนการสอน กอนจะมีหลักสูตรปรับปรุงฉบับนี้พบวา รายวิชา
พ้ืนฐานตางๆ เหลานี้ นักศึกษามีความรูท่ีไมเพียงพอตอการมาตอยอดในระดับอุดมศึกษา ทําใหเกิดปญหา ใน
ระหวางการเรียนการสอนภาคปกติท้ังตัวผูสอนและผูเรียน 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
1. จัดใหมีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัยฯ และการแบงเวลาในการเรียนและการทํากิจกรรม 
2. มอบหมายหนาท่ีอาจารยท่ีปรึกษาใหแกอาจารยทุกคน ทําหนาท่ีสอดสองดูแล ตักเตือน ให

คําปรึกษาแนะนํา และการติดตามการเรียนของนักศึกษาชั้นปท่ี 1 ท่ีอยูในความดูแลจากอาจารยผูสอน ดังนั้น
นักศึกษาทุกคนจะมีอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงสามารถเขาพบเพ่ือขอคําแนะนําได    

3.  จัดสอนเสริมในรายวิชาพ้ืนฐานดังกลาว โดยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และคณะศิลป-
ศาสตร หรือคณะท่ีเก่ียวของ 
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4.  จัดกิจกรรมใหกับนักศึกษาทางดานวิชาการใหมีความสัมพันธระหวางรุนพ่ีและรุนนองภายใต
การดูแลของอาจารยท่ีปรึกษา และจัดกิจกรรมสอนเสริม 

 
2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

จํานวนนักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2558 2559 2560 2561 2562 
ชั้นปท่ี 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปท่ี 2  30 30 30 30 
ชั้นปท่ี 3   30 30 30 
ชั้นปท่ี 4    30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดวาจะจบการศึกษา - - - 30 30 

 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

2558 2559 2560 2561 2562 
คาบํารุงการศึกษาและ
คาลงทะเบียน 128,000,000  131,200,000  134,400,000  137,600,000  140,800,000  

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 137,315,500  145,478,300  153,641,100  161,803,900  169,966,700  

รวมรายรับ 265,315,500  276,678,300  288,041,100  299,403,900  310,766,700  
  

    
 

2.6.2 งบประมาณรายจาย (หนวย : บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2558 2559 2560 2561 2562 
ก. งบดําเนินการ      
1. คาใชจายบุคลากร 85,647,200 89,469,700 93,292,200 97,114,700 100,937,200 

2. คาใชจายดําเนินงาน(ไมรวม3) 25,997,100 26,037,400 26,077,700 26,118,000 26,158,300 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจายระดับมหาวิทยาลัย 57,600,000 59,040,000 60,480,000 61,920,000 63,360,000 

    (รวม ก) 169,244,300 174,547,100 179,849,900 185,152,700 190,455,500 

ข. งบลงทุน      

คาครุภณัฑ 33,120,000 37,420,000 41,720,000 46,020,000 50,320,000 

    (รวม ข) 33,120,000 37,420,000 41,720,000 46,020,000 50,320,000 

    รวม (ก) + (ข) 202,364,300 211,967,100 221,569,900 231,172,700 240,775,500 

จํานวนนักศึกษา 4,000 4,100 4,200 4,300 4,400 

คาใชจายตอหัวนักศึกษา 50,591 51,699 52,755 53,761 54,722 

    *หมายเหตุ  จํานวนนักศึกษารวมหลักสูตรเกาและหลักสูตรปรับปรุง คาใชจายตอหัวนักศึกษาเฉล่ีย 52,706 บาทตอป 
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3.1.3 รายวิชา 
-  รหัสวิชา 

 การกําหนดรหัสรายวิชา  ในหลักสูตร  ประกอบดวยตัวเลขท้ังหมด  8  ตัว ซ่ึงจําแนกตามแผนภูมิ
ตอไปนี้ 
 
  
 
 
 
         
        
 
         
 
        X  X  –  X   X    X   –  X      X   X 
        1   2     3    4    5       6      7    8  
 

ตําแหนงท่ี         1 – 2   แทน คณะ 
ตําแหนงท่ี         3    แทน ภาควิชา/สาขาวิชา 
ตําแหนงท่ี         4   แทน สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
ตําแหนงท่ี         5   แทน แขนงวิชา/กลุมวิชา 
ตําแหนงท่ี         6   แทน ปท่ีควรศึกษา   
ตําแหนงท่ี         7 - 8 แทน ลําดับวิชาในหมวดวิชา  

 

ความหมายของเลขรหัสการจัดช่ัวโมงเรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
                X    ( X  -   X   -  X ) 
 
 
 
 
 

หนวยกิต 

คาบเรียนทฤษฎี 

คาบเรียนปฏิบัติ 

ชั่วโมงการศึกษานอกเวลา 

คณะ 
 

ภาควิชา/สาขาวิชา 
 

สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 

วิชาเอก/กลุมวิชา 
 

ปท่ีควรศึกษา 
 

ลําดับวิชาในหมวดวิชา 
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- รายวิชา 
1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   30  หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร  6  หนวยกิต  ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
        1.1.1  รายวิชาสังคมศาสตร   3 หนวยกิต    

01-110-003 มนุษยสัมพันธ  
Human Relations  

3(3-0-6) 

01-110-004 สังคมกับสิ่งแวดลอม  
Society and Environment 

3(3-0-6) 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 

 3(3-0-6) 

01-110-013 สังคมกับการเมืองการปกครองไทย 
Society with Thai Politics and Government 

 3(3-0-6) 

01-110-015 กฎหมายแรงงาน 
Labor Law 
 

3(3-0-6) 

        1.1.2  รายวิชามนุษยศาสตร  3 หนวยกิต    
01-210-001 สารนิเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ 

Information and Academic Report  Writing 
3(3-0-6) 

01-210-006 มนุษยกับปรัชญา 
Man and Philosophy 

3(3-0-6) 

01-210-007 ตรรกะในชีวิตประจําวัน 
Logic in Daily Life 

3(3-0-6) 

01-210-008 การใชเหตุผลและจริยธรรม 
Reasoning and Ethics 

3(3-0-6) 

01-210-013 วัฒนธรรมไทย 
Thai Culture 
 

3(3-0-6) 

 1.2  กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต โดยใหศึกษา 9 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี ้
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 

English for Communication 1 
3(2-2-5) 

01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
English for Communication 2 

3(2-2-5) 

01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 
 

3(2-2-5) 

       และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 
01-310-001 

 
ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3(2-2-5) 
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01-310-006 
 

การอานและการเขียนทางวิชาการ 

Academic Reading and Writing 

3(3-0-6) 

01-310-007 
 

การเขียนเชิงวิชาชีพ 
Writing for Careers 

3(3-0-6) 

01-310-009 
 

ศิลปะการพูด 

Arts of Speaking 

3(2-2-5) 

01-320-004   การอานภาษาอังกฤษ 
English Reading 

3(2-2-5) 

01-320-006   ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

English for Science and Technology 

3(2-2-5) 

01-320-007   ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนอ 

English for Presentations 

3(2-2-5) 

01-320-008   การเขียนสําหรับชีวิตประจําวัน  

Writing for Everyday Life 

3(2-2-5) 

01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 

Basic Chinese 

3(3-0-6) 

01-330-007 สนทนาภาษาญี่ปุนเบื้องตน 

Basic Japanese Conversation 

3(3-0-6) 

01-341-001 ภาษาเขมรเบื้องตน 

Basic Khmer 

3(3-0-6) 

01-342-001   ภาษาบาฮาซาเบื้องตน 

Basic Bahasa  

3(3-0-6) 

01-343-001   ภาษาพมาเบื้องตน 

Basic Burmese 

3(3-0-6) 

01-344-001   ภาษาเวียดนามเบื้องตน 

Basic Vietnamese 

3(3-0-6) 

1.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 6 หนวยกิต โดยใหศึกษา 3 หนวยกิตจากรายวิชาตอไปนี้ 
09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ   

Computer and Information Technology Skills 

3(2-2-5)     

      และใหเลือกศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้      
09-111-050 คณิตศาสตรท่ัวไป 

General Mathematics 
3(3-0-6) 

09-121-045 สถิติท่ัวไป 
General Statistics 

3(3-0-6) 
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09-311-051 ชีวิตกับสิ่งแวดลอม 
Life and Environment 

3(3-0-6) 

09-311-052 ชีววิทยากับเศรษฐกิจพอเพียง  

Biology and Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 
 

09-410-044 วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

Science and Technology 

 3(3-0-6) 

 1.4  กลุมวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการไมนอยกวา 1 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
01-610-001 กีฬาประเภทบุคคล 

Individual  Sports 
1(0-2-1) 

01-610-002 กีฬาประเภททีม 
Team Sports 

1(0-2-1) 

01-610-003 นันทนาการ 
Recreation 

1(0-2-1) 

01-610-005 การจัดและการบริหารคายพักแรม 
Camping Management 

3(3-0-6) 

01-610-006 การฝกดวยน้ําหนักเพ่ือสุขภาพ 
Weight Training for Health 

3(2-2-5) 

01-610-008 ลีลาศเพ่ือสุขภาพ 
Social Dance for Health 
 

3(2-2-5) 

1.5  กลุมวิชาบูรณาการ 5 หนวยกิต ใหศึกษา 3 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี ้

    01-000-001 ทักษะทางสังคม  
Social Skills 

3(3-0-6) 

      และใหเลือกศึกษา 2 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 
01-010-001 วิถีชีวิตสังคมไทยในยุคโลกาภิวัตน 

Thai Life Style in Globalization 
3(3-0-6) 

 
01-010-009 ทักษะการเรียนรูสูความสําเร็จ 

Learning Skill for Success 
2(2-0-4) 

01-010-010 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
Personality Development 

3(3-0-6) 

01-010-013 การพัฒนาชีวิตท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 
Friendly Environment for Life Development 

3(3-0-6) 
 

01-010-014 การควบคุมน้ําหนักและรูปรางเพ่ือสุขภาพ 
Weight Control and Body Shapes for Health 

2(1-2-3) 

01-010-016 มนุษยกับวิถีชีวิตท่ีงดงาม 
Man and Decent Life 

2(2-0-4) 

01-310-017 มองโลกผานวรรณกรรม 
Life Seen through Literature 

2(2-0-4) 
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01-310-018 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลง 
Aesthetics of Thai Language in Songs 

2(2-0-4) 

04-000-301 การจัดการในองคกรอุตสาหกรรม 
Industrial Organization Management 

2(2-0-4) 

09-090-010 วิทยาศาสตรกับธรรมชาติ 
Science and Nature 
 

2(2-0-4) 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ    113   หนวยกิต 
  2.1 กลุมวิชาเฉพาะพ้ืนฐาน   54   หนวยกิต  

       2.1.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร  21 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชา
ดังตอไปนี้       

09-111-141 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 1                                            
Calculus for Engineers 1 

3(3-0-6) 

09-111-142 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 2                                        
Calculus for Engineers 2 

3(3-0-6) 

09-111-243 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 3                                             
Calculus for Engineers 3 

3(3-0-6) 

09-210-121 เคมีสําหรับวิศวกร                                                         
Chemistry for Engineers 

3(3-0-6) 

09-210-122 ปฏิบัติการเคมีสําหรับวิศวกร                                         
Chemistry Laboratory for Engineers 

1(0-3-1) 

09-410-141 ฟสิกสสําหรับวิศวกร 1                                                                       
Physics for Engineers 1 

3(3-0-6) 

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

1(0-3-1) 

09-410-143 ฟสิกสสําหรับวิศวกร 2                                                                  
Physics for Engineers 2  

3(3-0-6) 

09-410-144 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 2                                                    
Physics Laboratory for Engineers 2 

1(0-3-1) 

      2.1.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม  33 หนวยกิต   
             1)  กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรมหลัก  24 หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 

04-311-202 กลศาสตรวิศวกรรม          
Engineering Mechanics 

3(3-0-6) 

04-311-203 กลศาสตรวัสด ุ 
Mechanics of Materials  

3(3-0-6) 
 

04-311-204 เธอรโมไดนามิกส  
Thermodynamics 

3(3-0-6) 

04-311-205 กลศาสตรของไหล   
Fluid Mechanics 

3(3-0-6) 
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04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม                                                                 
Engineering Drawing 

3(2-3-5) 

04-411-203 กระบวนการผลิต  
Manufacturing Process 

3(3-0-6) 
 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร                                                      
Computer Programming 

3(2-3-5) 

04-720-201 วัสดุวิศวกรรม                                                                          
Engineering Materials 
 

3(3-0-6) 

       2) กลุมวิชาพ้ืนฐานเพ่ิมทักษะทางวิศวกรรม 9 หนวยกิต  ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 

Engineering Workshop 
2(0-6-2) 

04-411-101 การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม                                                        
Basic Engineering Training  

3(1-6-4) 

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

         1(0-3-1)  

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

1(0-3-1) 

   04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับวิศวกรอาหาร 
Computer Aided  Design for Food Engineers 

 2(1-3-3) 

    2.2   กลุมวิชาเฉพาะดาน  59    หนวยกิต 
        2.2.1 กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม  43 หนวยกิต  
       1) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมหลัก 24 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 

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

3(3-0-6) 
 

04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น                                             
Cold Storage 

3(3-0-6) 

04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรอาหาร 
Mechanical Vibrations for Food Engineers 

3(3-0-6) 

04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
Power Systems in Food Industry 

3(3-0-6) 

04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร           
Design of Food Machinery 

3(3-0-6) 

04-820-322 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร  
Mechanics of Food Machinery 

3(3-0-6) 

04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรมอาหาร                   
Combustion Technology for Food Engineering 

3(3-0-6) 

04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร    
Food Process Control 

3(3-0-6) 
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       2) กลุมวิชาบังคับบูรณาการทางวิศวกรรม 4 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
     04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 

Food Engineering Pre-Project 
1(1-0-2) 

 
     04-820-403 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 

Food Engineering Project 
 

3(1-6-4) 
 

        3) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมอาหาร 15 หนวยกิต ใหศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้ 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 

Food Chemistry and Microbiology 
3(2-3-5) 

 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 

Principles of Food Engineering 
3(3-0-6) 

 
04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร 

Engineering Physics for Food Material 
3(2-3-5) 

04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 
Unit Operations in Food Engineering 1 

3(2-3-5) 

04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2  
Unit Operations in Food Engineering 2 

3(2-3-5) 

   

        2.2.2 กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม 9 หนวยกิต  โดยใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี้                             
 

04-820-307 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  
Quality Control in Food Industry 

3(2-3-5) 

04-820-317 การออกแบบโรงงานอาหาร                   
Food Plant Design 

3(3-0-6) 

04-820-401 เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร                               
Processing Equipment in Food Industry 

3(2-3-5) 

04-820-411 เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร                                          
Food Engineering Economy 

3(3-0-6) 

04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร                    
Food Packaging Engineering 

3(3-0-6) 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปดวยความรอนและความเย็น                
Thermal Process Engineering 

        3(3-0-6) 

04-820-417 การทําแหงอาหาร                                                        
Food Dehydration 

3(2-3-5) 

04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร                                             
Food Plant Sanitation 

3(3-0-6) 

04-820-424 การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร 
Food Products Conveying Equipments Design 
 
 

3(3-0-6) 
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      2.2.3  กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ 7 หนวยกิต ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปนี ้
     แผนท่ี 1      สําหรับผูมีคุณสมบัติตามขอ 2.2.1 (หมวดท่ี 3) 

04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Preparation for Professional Experience 

 1(0-2-1) 

04-000-401 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education  

6(0-40-0) 

04-000-403 สหกิจศึกษาตางประเทศ 
International Cooperative Education 

6(0-40-0) 

 
     แผนท่ี 2      สําหรับผูมีคุณสมบัติตามขอ 2.2.1, 2.2.2 (หมวดท่ี 3) 

 04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Preparation for Professional Experience  

1(0-2-1) 

 04-000-303 ฝกงาน 
Job Training  

3(0-40-6) 

 04-000-304 ฝกงานตางประเทศ 
International Job Training 

3(0-40-6) 

 04-000-402 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 
Workplace Special Problems 

3(0-6-3) 

 

3.   หมวดวิชาเลือกเสรี  6  หนวยกิต 
         ใหนักศึกษาเลือกเรียนจากรายวิชาใดๆ ท่ีเปดสอนในภาควิชาวิศวกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร แตตองไมซํ้ากับวิชาในแผนการศึกษา และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตหรือ
นักศึกษาอาจเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนๆ ท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีโดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการประจําหลักสูตร 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษาเสนอแนะ 
         1) แผนการศึกษาแบบสหกิจศึกษา 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 3 2 2 5 
04-720-201 วัสดุวิศวกรรม 3 3 0 6 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 2 3 5 
09-111-141 แคลคูลสัสาํหรับวิศวกร 1 3 3 0 6 
09-410-141       ฟสิกสสาํหรับวิศวกร 1 3 3 0 6 
09-410-142      ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 1   1 0 3 1 
01-110-xxx เลือกรายวิชาสังคมศาสตร 3 3 0 6 
01-610-xxx เลือกกลุมวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการ 1 0 2 1 

รวม 20 หนวยกิต   
 
 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-311-202 กลศาสตรวิศวกรรม 3     3 0 6 
04-411-101 การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 3 1 6 4 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร  3 2 3 5 
09-111-142 แคลคูลสัหรับวิศวกร 2 3 3 0 6 
09-410-143 ฟสิกสสาํหรับวิศวกร 2 3 3 0 6 
09-410-144 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 2  1 0 3 1 
09-210-121 เคมีสําหรับวิศวกร 3 3 0 6 
09-210-122 ปฏิบัติการเคมสีําหรับวิศวกร 1 0 3 1 

รวม 20 หนวยกิต  
 
 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 3 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 2 0 6 2 

รวม 2 หนวยกิต  
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ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2   3 2 2 5 
04-311-204 เธอรโมไดนามิกส 3 3 0 6 
04-411-203 กระบวนการผลติ 3 3 0 6 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 3 2 3 5 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 6 
04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับ

วิศวกรอาหาร 
2 1 3 3 

09-111-243 แคลคูลสัสาํหรับวิศวกร 3 3 3 0 6 
รวม 20 หนวยกิต  

 
 

 

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-210-xxx เลือกรายวิชามนุษยศาสตร 3 3 0 6 
01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 2 2 5 
04-311-203 กลศาสตรวัสด ุ 3 3 0 6 
04-311-205 กลศาสตรของไหล 3 3 0 6 
04-820-202   การถายเทความรอนและมวลสําหรับ

วิศวกรรมอาหาร               
3 3 0 6 

04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร 3 2 3 5 
09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
3 2 2 5 

รวม 21 หนวยกิต 
 
 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณชีวิต 1 0 2 1 
04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 3 2 3 5 
04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น 3 3 0 6 
04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร    3 3 0 6 
09-xxx-xxx กลุมวิทยาศาสตรกับคณติศาสตร 3 3 0 6 
01-xxx-xxx เลือกกลุมวิชาบูรณาการ 2 x x x 
xx-xxx-xxx       กลุมวิชาเลือกเสร ี1 3 x x x 

รวม 21 หนวยกิต  
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ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-xxx-xxx เลือกกลุมวิชาภาษา 3 x x x 
04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2 3 2 3 5 
04-820-319   การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรอาหาร                   3 3 0 6 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 3 1 
04-820-322 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร       3 3 0 6 
04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 2 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 1 3 x x x 
xx-xxx-xxx       กลุมวิชาเลือกเสร ี2 3 x x x 

รวม 20 หนวยกิต  
 

  

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย
ตนเอง 

04-000-401 
หรือ  

04-000-403 

สหกิจศึกษา  
หรือ  
สหกิจศึกษาตางประเทศ 

6 0 40 0 

รวม 6 หนวยกิต  
 

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย
ตนเอง 

01-000-001 ทักษะทางสังคม 3 3 0 6 
04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 1 0 3 1 
04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรม

อาหาร 
3 3 0 6 

04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลติอาหาร        3 3 0 6 
04-820-403 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 3 1 6 4 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 2 3 x x x 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 3 3 x x x 

รวม 19 หนวยกิต  
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        2) แผนการศึกษาแบบฝกงาน 
 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-320-001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 3 2 2 5 
04-720-201 วัสดุวิศวกรรม 3 3 0 6 
04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 3 2 3 5 
09-111-141 แคลคูลสัสาํหรับวิศวกร 1 3 3 0 6 
09-410-141       ฟสิกสสาํหรับวิศวกร 1 3 3 0 6 
09-410-142      ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 1   1 0 3 1 
01-110-xxx เลือกรายวิชาสังคมศาสตร 3 3 0 6 
01-610-xxx เลือกกลุมวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการ 1 0 2 1 

รวม 20 หนวยกิต   

 
ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

ศึกษาดวย
ตนเอง 

04-311-202 กลศาสตรวิศวกรรม 3     3 0 6 
04-411-101 การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม 3 1 6 4 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร  3 2 3 5 
09-111-142 แคลคูลสัหรับวิศวกร 2 3 3 0 6 
09-410-143 ฟสิกสสาํหรับวิศวกร 2 3 3 0 6 
09-410-144 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 2  1 0 3 1 
09-210-121 เคมีสําหรับวิศวกร 3 3 0 6 
09-210-122 ปฏิบัติการเคมสีําหรับวิศวกร 1 0 3 1 

รวม 20 หนวยกิต  

 
 

ปท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 3 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 2 0 6 2 

รวม 2 หนวยกิต 
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ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-320-002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2   3 2 2 5 
04-311-204 เธอรโมไดนามิกส 3 3 0 6 
04-411-203 กระบวนการผลติ 3 3 0 6 
04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 3 2 3 5 
04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 6 
09-111-243 แคลคูลสัสาํหรับวิศวกร 3 3 3 0 6 

รวม 18 หนวยกิต 
 
 

ปท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ 3 2 2 5 
04-311-205 กลศาสตรของไหล 3 3 0 6 
04-311-203 กลศาสตรวัสด ุ 3 3 0 6 
04-820-202 การถายเทความรอนและมวลสําหรับ

วิศวกรรมอาหาร               
3 3 0 6 

04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับ
วิศวกรอาหาร 

2 1 3 3 

09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

3 2 2 5 

รวม 17 หนวยกิต 
 
 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 
หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ

วิชาชีพ 
1 0 2 1 

04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร 3 2 3 5 
04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 3 2 3 5 
04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น 3 3 0 6 
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร    3 3 0 6 
xx-xxx-xxx       กลุมวิชาเลือกเสร ี1 3 x x x 

รวม 16 หนวยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

 

23 



 

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-xxx-xxx เลือกกลุมวิชาภาษา 3 x x x 
01-210-xxx เลือกรายวิชามนุษยศาสตร 3 3 0 6 
04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2 3 2 3 5 
04-820-319   การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรอาหาร                   3 3 0 6 
04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 
04-820-322 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร       3 3 0 6 
04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 2 

รวม 19 หนวยกิต 
 

 
  

ปท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 3 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-000-303 

หรือ 
04-000-304  

ฝกงาน  
หรือ  
ฝกงานตางประเทศ 

3 0 40 0 

รวม 3 หนวยกิต 
 
 

 
 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
04-820-403 โครงงานวิศวกรรมอาหาร 3 1 6 4 
04-000-402 ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการ 3 0 6 3 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 1 3 x x x 
xx-xxx-xxx       กลุมวิชาเลือกเสร ี2 3 x x x 
09-xxx-xxx กลุมวิทยาศาสตรกับคณติศาสตร 3 3 0 6 
01-xxx-xxx เลือกกลุมวิชาบูรณาการ 2 x x x 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 1 0 3 1 

รวม 18 หนวยกิต 
 
 

 

ปท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย

ตนเอง 
01-000-001 ทักษะทางสังคม 3 3 0 6 

 04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2 1 0 3 1 
04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรมอาหาร 3 3 0 6 
04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลติอาหาร        3 3 0 6 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 2 3 x x x 
04-820-xxx กลุมวิชาชีพเลือก 3 3 x x x 

รวม 16 หนวยกิต 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 
 

01-110-003 มนุษยสัมพันธ                         3(3-0-6) 
 Human Relations 
 ความสําคัญและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับวิชามนุษยสัมพันธ พฤติกรรมของมนุษย มนุษย

สัมพันธในครอบครัว มนุษยสัมพันธตามพ้ืนฐานวัฒนธรรมไทย หลักธรรมของศาสนากับ
มนุษยสัมพันธ มนุษยสัมพันธในหนวยงานกับการปฏิบัติงาน แรงจูงใจในการทํางาน ผูนํา
กับมนุษยสัมพันธ การติดตอสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ และการฝกอบรมเพ่ือมนุษย
สัมพันธท่ีดี 

 Importance and theories related to human relations, human behavior, 
human relations in families, human relations based on Thai culture, 
religious doctrine in human relations, corporate human relations in work, 
work motivation, leadership and human relations, communication and 
training for good human relations 

 
 

01-110-004 สังคมกับส่ิงแวดลอม                       3(3-0-6)   
 Society and Environment 
 ความสําคัญของสังคมกับสิ่งแวดลอม แนวคิดพ้ืนฐานทางนิเวศวิทยากับการศึกษา

ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม มลพิษสิ่งแวดลอมและการควบคุม การวิเคราะห
ระบบและการประเมินผลกระทบสิ่งแวดลอมเพ่ือการจัดการสิ่งแวดลอมท่ีเหมาะสม 

 Importance of society and environment, basic concepts in ecology, natural 
resources and environment, environment pollution and control, system 
analysis and assessment of impacts on environment for appropriate 
environment management 

 

01-110-012 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน            3(3-0-6) 
Sufficiency Economy for Sustainable Development 
ความหมาย ความเปนมาความสําคัญของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและการพัฒนา
เศรษฐกิจแบบยั่งยืน แนวคิดและแนวปฏิบัติของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือนําไปสูการ
พัฒนาเศรษฐกิจแบบยั่งยืนการประยุกตใชปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกับการแกไขปญหา
เศรษฐกิจและสังคมของไทย กรณีตัวอยางเศรษฐกิจพอเพียงท่ีประสบความสําเร็จ 
Concepts of sufficiency economy philosophy and sustainable 
development, application of the philosophy in dealing with social and 
economic problems in Thailand, case study on successful sufficiency-
economy activities in Thailand 
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01-110-013 สังคมกับการเมืองการปกครองไทย        3(3-0-6) 
Society with Thai Politics and Government 
การเกิดข้ึนของสังคม การกําเนิดรัฐ รูปแบบการปกครองของรัฐ อุดมการณทางการเมือง 
สถาบันทางการเมือง กระบวนการทางการเมือง การปกครอง ระเบียบบริหารราชการ
แผนดินและปญหาสาระสําคัญทางการเมือง การปกครองไทย 
The emergence of society, formation of state, forms, of administration,  
political ideology, political procedure, government regulations and 
political crisis administration problems of Thailand 
 
 

01-110-015 กฎหมายแรงงาน                                                                     3(3-0-6) 
 Labor Law 
 วิวัฒนาการของกฎหมายแรงงาน กฎหมายคุมครองแรงงาน กฎหมายเงินทดแทน 

กฎหมายประกันสังคมและกฎหมายแรงงานสัมพันธ 
 Concepts and evolution of labor law, the protection law, the employment 

Compensation law, the social security law and the labor relation law 
 

01-210-001    สารนิเทศและการเขียนรายงานทางวิชาการ        3(3-0-6) 
 Information and Academic Report Writing  

สารสนเทศ รายงานทางวิชาการ แหลงสารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศและบริการ
สารสนเทศ การสืบคนและรวบรวมบรรณานุกรม การประเมิน การวิเคราะห การ
สังเคราะหและการอางอิง การจัดทํารูปเลมรายงานทางวิชาการ 
Information, academic report writing, information source, information 
service and resource, information and bibliography retrieval, evaluating, 
analyzing, synthesizing and citation, compilation of papers with academic 
report writing standards 
 

01-210-006 มนุษยกับปรัชญา                                   3(3-0-6) 
 Man and Philosophy 

ความหมายของปรัชญา  ขอบขายของปรัชญา  ปญหาหลักและแนวคิดสําคัญทางปรัชญา 
ความหมายของมนุษย  คุณคาของชีวิตและการอยูรวมกันมนุษยกับจรรยาบรรณวิชาชีพ 
มนุษยกับจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 
Concept and scope of philosophy, principle problems and key aspects of 
philosophy, concept of man, values of life and being-in-the world with 
others, man and professional code of ethics, man and professional code of 
ethic 
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01-210-007 ตรรกะในชีวิตประจําวัน                        3(3-0-6) 
        Logic in Daily Life 

 มนุษยกับเหตุผล การคิด การอางเหตุผล การอางเหตุผลนิรนัยกับการอางเหตุผลอุปนัย
เหตุผลวิบัติ ลักษณะของขออางเหตุผลท่ีดี การประเมินและทดสอบขออางเหตุผลใน
ชีวิตประจําวัน 
 Man and reason, thinking, argumentation, deductive and inductive 
argumentation, fallacy, characteristics of sound argument, evaluation and 
verification of an argumentum daily life 

 

01-210-008 การใชเหตุผลและจริยธรรม                       3(3-0-6) 
 Reasoning and Ethics  

การคิด  การอางเหตุผล  การใชเหตุผลท่ีใชในชีวิตประจําวัน  จริยศาสตรและจริยธรรม
ทางศาสนา  การเรียนรูจริยธรรมและการพัฒนาจริยธรรม  คานิยมทางจริยธรรมของ
สังคมไทยและจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 
Thinking, argumentation, everyday life reasoning, ethics and morals, 
learning and development of ethics, ethical virtue in Thai society, and 
professional code of ethics 
 

01-210-013 วัฒนธรรมไทย                3(3-0-6) 
 Thai Culture 

พ้ืนฐานวัฒนธรรม  พัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมไทย  อิทธิพลของ
วัฒนธรรมตางชาติท่ีมีตอวัฒนธรรมไทย  ประเภทของวัฒนธรรม  ทุนทางวัฒนธรรม  
การอนุรักษและสงเสริมวัฒนธรรมไทย การเผยแพรและสรางสรรควัฒนธรรมไทยและการ
พัฒนาวัฒนธรรมไทย 

Cultural basics, Thai cultural evolution and change, foreign cultures 
influencing Thai culture, types of culture, cultural capitals, Thai cultural 
conservation and promotion, Thai cultural dissemination and creation and 
Thai cultural development 
 

01-320-001   ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 1                                 3(2-2-5) 

English for Communication 1 
คําศัพท สํานวน ภาษาท่ีใชในการบอกขอมูลเก่ียวกับตนเอง  กิจวัตรประจําวัน  ความ
สนใจ  การสนทนาสั้นๆ ในสถานการณตางๆ  การเขียนขอความสั้นๆ  การฟงและอาน
ขอความสั้นๆ จากสื่อตาง ๆ  เสริมสรางนิสัยการเรียนภาษาอังกฤษดวยตนเอง  การ
เสริมสรางนิสัยการเรียนภาษาอังกฤษดวยตนเองโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Vocabulary, expressions and language patterns for giving personal 
information, routines and interests communicating with short 
conversations in various situations, writing short statements, listening to 
and reading short and simple texts, self-study using language software 
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01-320-002   ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 2                         
English for Communication 2 

3(2-2-5) 

 คําศัพท สํานวน ภาษาท่ีใชในการเลาเรื่อง อธิบาย และใหเหตุผล การสนทนาอยาง
ตอเนื่องในสถานการณตางๆ ในชีวิตประจําวัน การเขียนบรรยายสั้น ๆ การฟงและการ
อานเนื้อหาในเรื่องท่ีเก่ียวของจากสื่อตางๆ การเสริมสรางนิสัยการเรียนภาษาอังกฤษ
ดวยตนเองโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Vocabulary, expressions and language patterns used in daily life for 
telling stories, giving explanations and reasons, continuously exchanging 
of information, writing of short and connected descriptions,  listening to 
and reading of longer texts,  self-study using language software 
 

01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ      
English Conversation 

  3(2-2-5)  

 คําศัพท สํานวนและโครงสรางภาษา การสนทนาตามสถานการณตางๆ ท่ีเหมาะสมกับ
วัฒนธรรมของเจาของภาษา 
Vocabulary, expressions and language structures appropriately used in 
various situations according to native speaker’s culture 
 

01-310-001 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร                         
Thai for Communication 

3(2-2-5) 

 หลักการสื่อสาร ความรูพ้ืนฐานการใชภาษาไทย การฟงอยางมีวิจารณญาณ การอานจับ
ใจความและวิเคราะหความ การเขียนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน และการพูดใน
โอกาสตางๆ 
Principles of communication, Thai language usage, critical listening, 
reading for main ideas and analysis, writing for communication in daily life 
and speaking on different occasions 
 

01-310-006 การอานและการเขียนทางวิชาการ              
Academic Reading and Writing 

3(3-0-6) 

 หลักการอานเอกสารทางวิชาการ หลักการเขียนทางวิชาการ การอานและเขียนสรุป
สาระสําคัญ การศึกษาคนควา และการนําเสนอผลงานในรูปแบบวิชาการ 
Principles of academic reading and writing, reading and note taking,  
information research and academic presentations 
 

01-310-007 การเขียนเชิงวิชาชีพ       
Writing for Careers 

3(3-0-6) 

 หลักและศิลปะในการเขียน ประเภทของการเขียน และการเขียนเพ่ือนําเสนอผลงานท่ี
เหมาะสมกับวิชาชีพ 
Principles and arts of writing, types of writing and writing for professional 
presentations 
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01-310-009  ศิลปะการพูด                3(2-2-5) 
 Arts of Speaking       

 หลักและศิลปะในการพูด การสนทนา การเจรจาตอรอง การพูดเพ่ือนําเสนองาน การพูด
ในท่ีประชุมชน การพูดในสถานการณและโอกาสตางๆ 
Principles and arts of speaking, conversation, negotiation and oral, 
presentation public speaking in various situation and on various occasions 

 

01-320-004   การอานภาษาอังกฤษ                        3(2-2-5) 

English Reading 

การหาความหมายของเรื่องท่ีอานคําศัพท สํานวนและขอความ กลวิธีการอาน การพัฒนา
ความสามารถการอานภาษาอังกฤษ   
Finding meanings of words, expressions, and statements, Reading 
strategies, development of reading abilities 
 

01-320-006   ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี            3(2-2-5) 

  English for Science and Technology 
คําศัพท สํานวน และโครงสรางภาษา การฟง พูด อานและเขียน เพ่ือการสื่อสารใน
สถานการณตางๆ ท่ีเก่ียวของกับสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
Vocabulary, expressions and language structures, listening, speaking, 
reading and writing based on environment, science and technology 
topics.ge software 
 

01-320-007   ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนอ              3(2-2-5) 

 English for Presentations 

คําศัพท สํานวน โครงสรางภาษาในการนําเสนองานในแตละข้ันตอน การใชวจนภาษา
และอวจนภาษาการใชสื่อประกอบการนําเสนองาน การใชเลขภาพ การตั้งคําถามและ
การตอบคําถามระหวางนําเสนองาน การเตรียมตัวของผูนําเสนองาน 
Language use for presentation stages, verbal and non-verbal languages in 
presentations, use of visual aids, describing fact and figures, discussion and 
answering questions, and preparation for presentations 
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01-320-008   การเขียนสําหรับชีวิตประจําวัน               3(2-2-5) 

 Writing for Everyday Life 

ประโยคชนิดตาง (ชนิดของประโยค) ความรูเบื้องตนเก่ียวกับยอหนา การเขียนยอหนา

สั้นๆเก่ียวกับตนเอง เพ่ือน หรือสมาชิกในครอบครัว การเขียนบรรยายกิจวัตรประจําวัน 

การกรอกแบบฟอรม การเขียนจดหมายและจดหมายอิเล็กทรอนิกสเก่ียวกับ การแนะนํา

ตัวเอง การไปเท่ียวในวันหยุด การเชิญชวน การตอบรับหรือปฏิเสธการเชิญชวน และการ

จองหองพักโรงแรม  

Different types of sentences, basic knowledge of paragraph, short 

paragraph writing of personal information of oneself, friends, or family 

members, writing about daily activities, form filling, letters and electronic 

mails about self introduction, invitations, accepting and refusing invitations 

and hotel reservation 
 

01-330-001 ภาษาจีนพ้ืนฐาน        3(3-0-6) 
 Basic Chinese 

การใชอักษรโรมันกํากับเสียง การเขียนตัวอักษรจีนโดยใชมาตรฐานเดียวกับสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน การฟงพูด อานและเขียนตัวเลข คําศัพทและประโยคท่ีใชบอยใน
ชีวิตประจําวัน  
Roman phonetic symbols for pronunciation, basic calligraphy, basic 
listening, speaking, reading and writing number, words and sentences 
frequently used in everyday life 
 

01-330-007 สนทนาภาษาญ่ีปุนเบ้ืองตน              3(3-0-6) 
Basic Japanese Conversation 
บทสนทนาภาษาญ่ีปุนในรูปแบบตางๆ โดยอาศัยสถานการณจําลองจากสถานการณจริง
ท่ีผูเรียนจะตองพบในชีวิตประจําวัน โดยฝกฝนใหสามารถใชไดอยางคลองแคลว เม่ือ
ชํานาญข้ึน สามารถนําคําศัพทท่ีเก่ียวของอ่ืนๆ มาประกอบเพ่ือขยายขอบเขตของบท
สนทนาใหกวางตอไป 
Various types of Japanese conversation in daily life, situational 
conversation practice with focus on fluency and relevant vocabulary use 
and further extension of conversation 
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01-341-001   ภาษาเขมรเบ้ืองตน                        3(3-0-6) 

 Basic Khmer 
ระบบเสียง ตัวอักษร คําศัพทพ้ืนฐาน โครงสรางไวยากรณ ประโยคท่ีใชในชีวิตประจําวัน 
ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาเขมรเบื้องตน 
Phonetic system, alphabets, basic vocabulary, grammatical structure, 
sentences used in everyday life, practicing skills in listening, speaking, 
reading and writing basic Khmer 
 

01-342-001   ภาษาบาฮาซาเบ้ืองตน                        3(3-0-6) 

 Basic Bahasa 
ระบบเสียง ตัวอักษร คําศัพทพ้ืนฐาน โครงสรางไวยากรณ ประโยคท่ีใชในชีวิตประจําวัน 
ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาบาฮาซาเบื้องตน 
Phonetic system, alphabets, basic vocabulary, grammatical structure, 
sentences used in everyday life, practicing skills in listening, speaking, 
reading and writing basic Bahasa 
 

01-343-001   ภาษาพมาเบ้ืองตน                        3(3-0-6) 

 Basic Burmese 
ระบบเสยีง ตัวอักษร คําศัพทพ้ืนฐาน โครงสรางไวยากรณ ประโยคท่ีใชในชีวิตประจําวัน 
ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาพมาเบื้องตน 
Phonetic system, alphabets, basic vocabulary, grammatical structure, 
sentences used in everyday life, practicing skills in listening, speaking, 
reading and writing basic Burmese 
 

01-344-001   ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน               3(3-0-6) 

 Basic Vietnamese 
ระบบเสียง ตัวอักษร คําศัพทพ้ืนฐาน โครงสรางไวยากรณ ประโยคท่ีใชในชีวิตประจําวัน 
ทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาเวียดนามเบื้องตน 
Phonetic system, alphabets, basic vocabulary, grammatical structure, 
sentences used in everyday life, practicing skills in listening, speaking, 
reading and writing basic Vietnamese 
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09-000-001 ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ                              3(2-2-5) 
 Computer and Information Technology Skills 
 ความรูพ้ืนฐานการใชคอมพิวเตอร การใชโปรแกรมสํานักงาน ไดแก โปรแกรมประมวลผล

คํา การใชโปรแกรมตารางคํานวณ การใชโปรแกรมนําเสนอ การใชอินเทอรเน็ตและการ
สื่อสารสังคมออนไลน ไดแก เครือขายคอมพิวเตอร เทคโนโลยีการสื่อสารขอมูล จดหมาย
อิเล็กทรอนิกสแบบภายในและภายนอกองคกร การทองเครือขายอินเทอรเน็ต และ
ความรูท่ัวไปเก่ียวกับโลกออนไลน 
Computing fundamentals, key application such as word processor 
(Microsoft Word ), Spreadsheets (Microsoft Excel), presentation (Microsoft 
PowerPoint)  living online such as computer network, communication 
technology, electronic mail for inside and outside organization, internet 
explorer and general knowledge about online living 
   

09-111-050  คณิตศาสตรท่ัวไป               3(3-0-6) 
General Mathematics 
เรขาคณิตวิเคราะห ฟงกชัน กราฟของฟงกชัน ฟงกชันผกผัน ฟงกชันพีชคณิต ฟงกชัน
เลขชี้กําลัง ฟงกชันลอการิทึม ฟงกชันกรีโกณมิติ ฟงกชันตรีโกณมิติผกผัน ฟงกชันไฮ
เพอรโบลิก ลิมิตและความตอเนื่อง อนุพันธ อนุพันธของฟงกชันพีชคณิต การประยุกต
ของอนุพันธเบื้องตน ปริพันธและการประยุกตปริพันธเบื้องตน 
Analytic Geometry, functions, graph of functions, inverse functions, 
algebraic functions, exponential functions, logarithmic functions, 
trigonometry functions, inverse trigonometry functions, hyperbolic  
functions, limits and continuity, derivatives, derivatives of algebraic 
functions, introduction to applications of derivatives, introduction to 
integral and applications of integrals 
 
 

09-121-045 สถิติท่ัวไป                                                                             3(3-0-6) 
 General Statistics 

สถิติเชิงพรรณนา ความนาจะเปน ตัวแปรสุม การแจกแจง ตัวแปรสุม การสุมตัวอยาง  
การแจกแจงของตัวอยาง การประมาณคา การทดสอบสมมติฐานของประชากรกลุมเดียว 
และการทดสอบไคสแควร 
Descriptive statistics, probability, random variable, probability distribution 
of random variable, sampling, sampling distribution, estimation, hypothesis 
testing of one population, Chi-squared test 
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09-311-051 ชีวิตกับส่ิงแวดลอม       3(3-0-6) 
 Life and Environment 

ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดลอม นิเวศวิทยา ทรัพยากรธรรมชาติและการ
อนุรักษ มลพิษสิ่งแวดลอม และการจัดการสิ่งแวดลอม 
Fundamental knowledge of organisms and environment, ecology, natural 
resources and conservation, environmental pollutants and environmental 
management 

 

09-311-052 ชีววิทยากับเศรษฐกิจพอเพียง                                         3(3-0-6) 
                 Biology and Sufficiency Economy 

แนวคิดและปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ความหมายและขอบเขตของชีววิทยา เศรษฐกิจ

ชุมชนเศรษฐกิจพอเพียงกับนิเวศวิทยา ความหลากหลายทางชีวภาพ เทคโนโลยีชีวภาพ

ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ มลพิษสิ่งแวดลอม การดํารงชีวิตโดยใชหลัก

เศรษฐกิจพอเพียง  

Concept and philosophy of sufficiency economy, definition and scope of 

biology, community’s economy, sufficiency economy and ecosystem, 

biodiversity, biotechnology, natural resources and conservation, 

environmental pollutions, sufficiency economy for living 
 

09-410-044 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี                3(3-0-6) 
  Science and Technology 

ความหมายของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี กระบวนการทางวิทยาศาสตร คอมพิวเตอร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ การผลิตไฟฟาและเครื่องใชไฟฟา วัสดุศาสตรเบื้องตน 
สิง่แวดลอมและมลพิษทางสิ่งแวดลอม เทคโนโลยีดานพลังงานทดแทน ดาราศาสตรและ
ความกาวหนาทางอวกาศ 

                     Definition of science and technology, acquisition of science knowledge , 
computer and information technology, production of electricity and 
electric appliances, introduction to material science, environment and 
environmental pollution, renewable energy technology, astronomy and 
advanced space technology 
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01-610-001     
 

กีฬาประเภทบุคคล                  
Individual Sports 

1(0-2-1) 
 

 กีฬาประเภทบุคคล เชน กรีฑา ลีลาศ กิจกรรมเขาจังหวะ ยูโด แบดมินตัน เปตอง วายน้ํา  
และเทเบิลเทนนิส เปนตน ความรูท่ัวไปของกีฬาวิธีการเลนและการแขงขัน กฎ กติกา  
พัฒนาการดานรางกาย จิตใจ อารมณ และสังคม    
Individual  Sports; for  example,  athletics,  social dance,  judo, badminton, 
petanque, swimming,  table tennis,  etc., general  knowledge of sports,  
how  to  play  and  competition,  rules,  and physical,  mental,  emotional  
and  social development 
 

01-610-002    กีฬาประเภททีม             
Team Sports     

1(0-2-1) 

 กีฬาประเภททีม เชน ฟุตบอล  ฟุตซอล   บาสเกตบอล วอลเลยบอล  ซอฟทบอล  เปน
ตน ความรูท่ัวไปของกีฬา  วิธีการเลนและการแขงขัน  กฎ กติกา พัฒนาการดานรางกาย 
จิตใจ อารมณ และสังคม   
Team  Sports e.g., soccer,  indoor soccer,  basketball,  volleyball,  softball; 
general knowledge of sports,  how  to  play them in competitions, rules; 
and physical,  mental,  emotional and  social development 
 

01-610-003 
  

นันทนาการ          
Recreation 

 1(0-2-1) 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับนันทนาการ  กิจกรรมนันทนาการแบบตาง ๆ และเลือกกิจกรรม
นันทนาการท่ีเหมาะสม       
General knowledge of recreation, types of recreational activities and  
selecting appropriate  recreational  activities 
 

01-610-005 การจัดและการบริหารคายพักแรม                                                  
Camping Management   

3(3-0-6) 

 หลักการจัดและการบริหารคายพักแรม  ประเภทของการจัดคายพักแรมและกิจกรรมคาย
พักแรม  ภาวะผูนําในการจัดกิจกรรม และการประเมินผลการจัดการคายพักแรม   
The principles of camping management, types of camping, leadership in 
organizing activities and camping evaluation management 
 

01-610-006 การฝกดวยน้ําหนักเพ่ือสุขภาพ                                                   
Weight Training for Health 

3(2-2-5) 

 ความรูท่ัวไปเก่ียวกับองคประกอบของสุขภาพ  การเสริมสรางสมรรถภาพเพ่ือสุขภาพ    
หลักและวิธีการฝกดวยน้ําหนัก  เลือกโปรแกรมการฝกท่ีเหมาะสม 
General  knowledge  of  health factors,  building up physical fitness for 
health, principles and methods of weight training, selecting appropriate 
weight training programming  
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01-610-008 ลีลาศเพ่ือสุขภาพ                                                           3(2-2-5) 
 Social Dance for Health 

ความรูท่ัวไปเก่ียวกับองคประกอบของสุขภาพ การเสริมสรางสมรรถภาพทางกาย ประวัติ
ความเปนมาของลีลาศ ทักษะพ้ืนฐาน ประยุกตการลีลาศเพ่ือเสริมสรางสุขภาพ 
General knowledge of health factors, building up physical fitness, history of 
social dance, basic skills, applying social dance for good health 

 

01-000-001 ทักษะทางสังคม                                  3(3-0-6)      
Social Skills  
 ความสําคัญของทักษะทางสังคม การพัฒนาสุขภาพจิตและการปรับตัว การพัฒนา
บุคลิกภาพ การเสริมสรางมนุษยสัมพันธ การเปนผูนําและผูตามท่ีดี มารยาททางสังคม 
องคกรและ    การทํางานเปนทีม การคิดและการแกปญหา ความรับผิดชอบตอตนเอง
และการ มีจิตสาธารณะ ตลอดจนการสรางนิสัยในสถานประกอบการ 
Importance of social skills, mental hygiene development and adjustment, 
development of personality, how to create human relations, being good 
leadership and followership, social manners, organization and teamwork, 
thinking and problem solving, self-responsibility and having public 
consciousness (public mind), including creating habits in workplace 
 

01-010-001 วิถีชีวิตสังคมไทยในยุคโลกาภิวัฒน  3(3-0-6) 
 Thai Life Style in Globalization 

ประวัติศาสตรและสังคมไทยในยุคโลกาภิวัตน ศิลปวัฒนธรรมไทยกับกระแสการ
เปลี่ยนแปลงอารยธรรมโลกกับวัฒนธรรมมวลชน บทบาทของศาสนาและคุณธรรมตอ
สังคมไทย   แนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การปรับใชวิถีชีวิตเพ่ือสิ่งแวดลอมท่ียั่งยืน   
สังคมกับการเมืองการปกครองไทย สิทธิและเสรีภาพของปวงชนชาวไทย 
History and society in globalization era, Thai art and culture in world 
civilization changes and mass culture, roles of religions and morals on Thai 
society, concepts of sufficient economy, adapting ways of life for 
sustainable environment, society, politics and Thai government, rights and 
freedom of Thai people 
 

01-010-009 ทักษะการเรียนรูสูความสําเร็จ                                                      2(2-0-4) 
 Learning Skill for Success  

การรับรูเก่ียวกับตนเองและสมรรถนะแหงตน  การกํากับตนเอง  การพัฒนาทักษะสู
ความสําเร็จ : การเรียนและชีวิตการพัฒนาทักษะดานเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสาร   
Self-perception and self-efficacy, self-control, skill development for 
success, and development of information technology and communication 
skills   
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01-010-010 การพัฒนาบุคลิกภาพ  3(3-0-6) 
 Personality Development  

ความหมายและความสําคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ  ทฤษฎีทางจิตวิทยาเก่ียวกับการ

พัฒนาและการประเมินบุคลิกภาพ สุขภาพจิตและการปรับตัว การพัฒนาบุคลิกภาพดาน

การแตงกาย การใชภาษาเพ่ือการสื่อสาร การคิดสรางสรรค มารยาททางสังคม ความ

ฉลาดทางอารมณ การเสริมสรางมนุษยสัมพันธ ความเปนผูนําและผูตามท่ีด ี

Concepts and importance of personality development, psychological 

theories of personality development and personality assessment, mental 

health and adjustment, personality development in clothing, language for 

communication, creativity, social etiquette, emotional quotient, human 

relations, Leadership and followership 
 

01-010-013 การพัฒนาชีวิตท่ีเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม     3(3-0-6) 
 Friendly Environment for Life Development 

แนวคิดเ ก่ียวกับการบูรณาการระบบสิ่งแวดลอมกับชีวิตประจําวัน สถานการณ
สิ่งแวดลอมท่ีมีผลกระทบตอการดํารงชีวิต แนวทางการปฏิบัติตนเพ่ือเปนมิตรกับ
สิ่งแวดลอม และรูปแบบชีวิตเพ่ือสิ่งแวดลอมในอนาคต 
Concepts on integration of environmental system to daily life, 
environmental situation which impacts human living, friendly 
environmental practice and forms of ways of life for better future 
environment 
 

01-010-014     การควบคุมน้ําหนักและรูปรางเพ่ือสุขภาพ                                       2(1-2-3)                                                                                                                                                                                                                                              
   Weight Control  and Body Shapes for Health  

ดัชนีมวลกาย สมรรถภาพทางกาย ลักษณะรูปรางประเภทตาง ๆ อาหารเพ่ือสุขภาพและ
การควบคุมน้ําหนัก การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ    
Body  mass  index, physical fitness,  types of body shapes,  healthy food 
and weight control, exercise for health 
 

01-010-016 มนุษยกับวิถีชีวิตท่ีงดงาม                        2(2-0-4) 
 Man and Decent Life 

ความหมายของชีวิตท่ีงดงาม สิ่งดีท่ีสุดท่ีเราควรแสวงหา ความงามในบุคคลตนแบบ   
มหัศจรรยแหงการคิดเชิงบวก การคิดอยางมีวิจารณญาณ การจัดการความทุกข การฝก
สติและการสรางจิตสาธารณะ   
Meaning of decent life, summum bonum, the charming persons, miracles 
of positive thinking, critical thinking, suffering management, “Mindfulness” 
training and public minding 
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01-310-017 มองโลกผานวรรณกรรม               2(2-0-4) 
Life Seen through Literature      
 เนื้อหา รูปแบบ แนวคิดของวรรณกรรม การวิเคราะหโดยอาศัยทฤษฎีทางจิตวิทยา หลัก
ปรัชญาในวรรณกรรม ความสัมพันธระหวางวรรณกรรมกับสังคม และภาพสะทอนของ
สังคมจากวรรณกรรมไท 
 Content, forms, concepts of literature, analysis by psychological theories 
philosophy in literature relationship between literature and society as 
reflected in Thai literature 
  

01-310-018 สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลง                      2(2-0-4) 
 Aesthetics of Thai Language in Songs   
 สุนทรียภาพของภาษาไทย โลกทัศน และภาพสังคมท่ีสะทอนจากบทเพลงไทย 
 Aesthetics in Thai language and perspective as reflected in Thai song 

 

04-000-301    การจัดการในองคกรอุตสาหกรรม                                                  2(2-0-4) 
 Industrial Organization Management 
 การจัดองคกรทางอุตสาหกรรม การตลาด เทคโนโลยีการผลิต การคํานวณตนทุน  งบ

ทางการเงิน  การวิเคราะหทางเศรษฐศาสตร การศึกษาความเปนไปไดของโครงการ การ
บริหารองคกร การบริหารทรัพยากรมนุษย การเปนผูประกอบการ การบริหารหวงโซ
อุปทาน และ การบริหารโครงการ 

 Industrial organization, marketing, manufacturing technology, cost 
calculation, financial statement, economical analysis, project feasibility 
study, organization management, human resource management, 
entrepreneurship, supply chain management and project management 

 

09-090-010 วิทยาศาสตรกับธรรมชาติ        2(2-0-4) 
 Science and Nature  

ธรรมชาติและวิวัฒนาการของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีความสัมพันธระหวาง
องคประกอบของธรรมชาติ ปรากฏการณทางธรรมชาติ การกระจายตัวและการใช
ทรัพยากรธรรมชาติ การบริหารจัดการและการเลือกใชเทคโนโลยีท่ีเปนกอใหเกิดความ
สมดุลระหวางธรรมชาติกับวิทยาศาสตร 
Nature and evolution of science and technology, relationship among 
natural  compositions, natural phenomenon, distribution and consumption 
of natural  resources, management and appropriate use of eco-technology  
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09-111-141 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 1    3(3-0-6) 
 Calculus for Engineers 1 

ฟงกชัน ลิมิตและความตอเนื่อง การหาอนุพันธ รูปแบบยังไมกําหนด การประยุกตของ
อนุพันธ การหาปริพันธ เทคนิคของการหาปริพันธ การประยุกตของปริพันธจํากัดเขต 
พีชคณิตเวกเตอรในสามมิต ิ
Functions limits and continuity, differentiation, indeterminate 
forms,applications of differentiation, integration, techniques of 
integration,applications of definite integral, algebra of vectors in three - 
dimensional space 
 
 

09-111-142 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 2      3(3-0-6) 
 Calculus for Engineers 2 

วิชาบังคับกอน  : 09–111–141  แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite  : 09–111–141  Calculus for Engineers 1 
พิกัดเชิงข้ัวและสมการเชิงอิงตัวแปรเสริม ฟงกชันคาเวกเตอรของหนึ่งตัวแปร แคลคูลัส
ของฟงกชันคาเวกเตอรของหนึ่งตัวแปร เสน ระนาบและผิวในปริภูมิสามมิติ แคลคูลัส
ของฟงกชันคาจริงของสองตัวแปรและการประยุกต แคลคูลัสของฟงกชันคาจริงของ
หลายตัวแปรและการประยุกต   
Polar coordinates and parametric equations, vector - valued functions of 
one variable, calculus of vector – valued functions of one variable, lines 
planes and surfaces in three dimensional space, calculus of real– valued 
functions of two variables and applications,  calculus of real- valued 
functions of multiple variables and applications 
 

09- 111-243 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 3         3(3-0-6) 
 Calculus for Engineers 3 

วิชาบังคับกอน : 09–111–142  แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 2 
Pre-requisite : 09–111–142  Calculus for Engineers 2 
สมการเชิงอนุพันธเบื้องตนและการประยุกต การหาปริพันธเชิงตัวเลข ปริพันธไมตรง
แบบ ปริพันธตามเสนเบื้องตน อุปนัยเชิงคณิตศาสตร ลําดับและอนุกรมของจํานวน การ
กระจายอนุกรมเทยเลอรของฟงกชันมูลฐาน   
Introduction to differential equations and applications, numerical 
integration, improper integration, introduction to line integrals, 
mathematical induction, sequences and series of numbers, Taylor series 
expansions of elementary  functions 
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09-210-121 เคมีสําหรับวิศวกร    3(3-0-6) 
 Chemistry for Engineers 

พ้ืนฐานของทฤษฎีอะตอม โครงสรางของอิเล็กตรอนในอะตอม สมบัติของธาตุตามตาราง
พีริออดิก  พันธะเคมี  มวลสารสัมพันธ สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ สมบัติของแกส  
ของแข็ง ของเหลว สมดุลเคมี สมดุลไอออนในน้ํา จลนศาสตรเคมี ธาตุเรฟพรี-เซนเททีฟ   
อโลหะ ธาตุทรานสิชัน   
Atomic theory, electron structure in atom, properties of elements in 
periodic table, chemical bond, stoichiometry, solution and colligative 
properties, gas liquid and solid properties, chemical equilibrium, ion 
equilibrium in water and kinetic chemistry , representative elements, non-
metal, transition elements 

 

09-210-122 ปฏิบัติการเคมีสําหรับวิศวกร      1(0-3-1) 
 Chemistry Laboratory  for Engineers 

วิชาบังคับกอน : 09-210-121  เคมีสําหรับวิศวกร หรือเรียนควบคูกัน 
Pre-requisite : 09-210-121  Chemistry for Engineers or concurrent 

enrollment 
ปฏิบัติการเก่ียวกับการชั่ง ตวง วัดทางวิทยาศาสตร  สมบัติของธาตุและสารประกอบ  
มวลสารสัมพันธ สารละลายและสมบัติคอลลิเกทีฟ สมบัติของแกส โครงสรางของผลึก
สามัญบางชนิด สมดุลเคมี ปฏิกิริยากรด เบส เกลือ จลนศาสตรเคมี   
Experiment on scientific measurements, elements and compounds 
properties, stoichiometry, solution and colligative properties, gas 
properties, crystalline structure, chemical equilibrium, acid-base and salt 
reaction, kinetic chemistry 
 

09-410-141 ฟสิกสสําหรับวิศวกร 1       3(3-0-6) 
 Physics  for Engineers 1 

เวกเตอร แรงและการเคลื่อนท่ี โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติเชิงกลของ
สาร การเคลื่อนท่ีของวัตถุแข็งเกร็ง การเคลื่อนท่ีแบบออสซิลเลต กลศาสตรของไหล 
ความรอนและการถายโอนความรอน คลื่นเสียง 
Vector, force and motion, momentum and energy, particle system, 
mechanical properties of matter, rigid body motion, oscillatory motion, 
fluid mechanics, heat and heat transfer, and sound waves   
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09-410-142 ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 1   1(0-3-1) 
 Physics Laboratory  for Engineers  1 

วิชาบังคับกอน : 09-410-141  ฟสิกสสําหรับวิศวกร 1 หรือเรียนควบคูกัน 
Pre-requisite : 09-410-141  Physics for Engineers 1 or concurrent  
                                       enrollment  
ปฏิบัติการเก่ียวกับแรงและการเคลื่อนท่ี โมเมนตัมและพลังงาน ระบบอนุภาค สมบัติ
เชิงกลของสาร การเคลื่อนท่ีของวัตถุแข็งเกร็ง การเคลื่อนท่ีแบบออสซิลเลต กลศาสตร
ของไหล ความรอนและการถายโอนความรอน คลื่นเสียง 
Experiment on force and motions, momentum and energy, particle 
system, mechanical properties of matter, rigid body motion, oscillatory 
motion, fluid mechanics, heat and heat transfer, and sound waves   

 

09-410-143  ฟสิกสสําหรับวิศวกร 2                                                            3(3-0-6) 
 Physics  for Engineers  2 

วิชาบังคับกอน : 09-410-141 ฟสิกสสําหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite : 09-410-141 Physics for Engineers  1 
ไฟฟาสถิต แมเหล็ก-ไฟฟา ไฟฟากระแสตรง ไฟฟากระแสสลับ คลื่นแมเหล็กไฟฟา ทัศน
ศาสตรและฟสิกสยุคใหม 
Statics,electromagnetics, direct current, alternative current, 
electromagnetic wave, optics, and modern physics 
 

09-410-144  ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 2     1(0-3-1) 
 Physics Laboratory  for Engineers  2 

วิชาบังคับกอน :      09-410-143  ฟสิกสสําหรับวิศวกร 2  หรือเรียนควบคูกัน 
     และ 09-410-142  ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite :   09-410-143 Physics for Engineers 2 or concurrent 
enrollment and   
                         09-410-142  Physics Laboratory for Engineers 1 
ปฏิบัติการเก่ียวกับไฟฟาสถิต แมเหล็ก-ไฟฟา ไฟฟากระแสตรง ไฟฟากระแสสลับ คลื่น
แมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตรและฟสิกสยุคใหม  
Experiment on statics, electromagnetics, direct current, alternative current, 
electromagnetic wave, optics, and modern physics 
 

04-311-202 กลศาสตรวิศวกรรม                                                                  3(3-0-6) 
 Engineering  Mechanics  

ระบบแรง ผลลัพธ สมดุล ของไหลสถิต ไคเนแมติกสและไคเนติกสของอนุภาคและวัตถุ
แข็งเกร็ง กฎการเคลื่อนท่ี ขอท่ีสองของนิวตัน งานและพลังงาน อิมพัลสและโมเมนตัม 
Force system, resultant, equilibrium, fluid statics, kinematics and kinetics of 
particles and rigid bodies, Newton’s second law of motion, work and 
energy, impulse and momentum 

40 



04-311-203 กลศาสตรวัสดุ                                 3(3-0-6) 
Mechanics of Materials  
แรงและความเคน  ความสัมพันธระหวางความเคนและความเครียด ความเคนในคาน  
ไดอะแกรมแรงเฉือนและโมเมนตตัด  การโกงงอของคาน การบิดตัว การโกงงอของเสา 
วงกลมโมหและความเคนรวม ทฤษฎีของการแตกหักคานประเภทหาคาไมไดทาง
สถิตยศาสตร 
Force and stresses, stresses and strains relationship, stresses in beams, 
shear force and bending moment diagrams, deflection of beams, torsion, 
buckling of columns, Mohr’s circle and combined stresses, failure 
criterion 
 

04-311-204 เธอรโมไดนามิกส                                           3(3-0-6) 
Thermodynamics  
วิชาบังคับกอน  :  09-111-141 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 1 
Pre-requisite  :  04-111-141 Calculus for Engineers 1 
กฎขอท่ีหนึ่งของอุณหพลศาสตร กฎขอท่ีสองอุณหพลศาสตรและวัฏจักรรารโนต 
พลังงานเอนโทรป การถายโอนความรอนเบื้องตนและการเปลี่ยนรูปพลังงาน 
First law of thermodynamics, second law of thermodynamics and Carnot 
cycle; energy, entropy, basic heat transfer and energy conversion 
 

04-311-205 กลศาสตรของไหล                                          3(3-0-6) 
Fluid Mechanics  
วิชาบังคับกอน  :  04-311-204 เธอรโมไดนามิกส  
Pre-requisite  :  04-311-204 Thermodynamic 
สมบัติของไหล  สถิตยศาสตรของไหล สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการความ
ตอเนื่องและการเคลื่อนท่ี ความคลายและการวิเคราะหเชิงมิติ การไหลแบบอัดไมได
ภายใตสถานะคงตัว 
Properties of fluid, fluid static, momentum and energy equations, equation 
of continuity and motion, similitude and dimensional analysis, steady 
incompressible flow 
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04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม                                                                  3(2-3-5) 
 Engineering Drawing 

การเขียนอักษร  การมองภาพฉาย การเขียนภาพฉายและภาพสามมิติ การกําหนดขนาด
และพิกัดความเผื่อ ภาพตัด ภาพชวย การเขียนภาพดวยมือและการสเก็ตภาพ  แผนคลี่
และภาพประกอบ การเขียนแบบเบื้องตนโดยคอมพิวเตอรชวยในการเขียนแบบและ
ออกแบบ 
Lettering, orthographic projection, orthographic drawing and pictorial 
drawings, dimensioning and tolerances, sections, auxiliary views and 
development, freehand and sketches, detail and assembly drawings, basic 
computer-aided design drawing 
 

04-411-203 กระบวนการผลิต                        3(3-0-6) 
Manufacturing Processes 
ทฤษฏีและหลักการของกรรมวิธีการผลิตตางๆ เชน งานหลอ กรรมวิธีในการเปลี่ยน
รูปราง การตัดแตงชิ้นงาน และงานเชื่อม ความสัมพันธของวัตถุดิบกับกรรมวิธีการผลิต 
หลักการพ้ืนฐานดานตนทุนการผลิต 
Theory and concept of manufacturing processes such as casting, forming, 
machining and welding, material and manufacturing processes relationship, 
fundamental of manufacturing costs 
 

04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร                                                    3(2-3-5) 
Computer Programming 
แนวคิดและองคประกอบของคอมพิวเตอร  อันตรกิริยาระหวางฮารดแวรและซอฟตแวร 
การประมวลผลขอมูลทางอิเล็กทรอนิกส วิธีการออกแบบและพัฒนาโปรแกรมและการ
เขียนโปรแกรมภาษาระดับสูง 
Concepts and components of computer, hardware and software 
interaction, electronic data processing concepts, program design and 
development methodology and high-level language programming 

 

04-720-201 วัสดุวิศวกรรม                                                                         3(3-0-6) 
Engineering Materials 
โครงสราง ลักษณะสมบัติ กระบวนการผลิต และการประยุกตของกลุมวัสดุวิศวกรรม โลหะ 
พลาสติก ยางมะตอย ไม  คอนกรีต และวัสดุเชิงประกอบแผนภาพสมดุลเฟสและการแปล
ความหมาย  การทดสอบสมบัติตางๆ ของวัสดุวิศวกรรมและการแปลความหมาย การศึกษา
โครงสรางมหภาคและจุลภาคท่ีเก่ียวของกับสมบัติของวัสดุวิศวกรรม  กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑโดยการใชวัสดุวิศวกรรม 
Structures, properties, production process and applications of main groups 
of engineering materials, metals, polymers, asphalt, wood, concrete and 
composites, phase equilibrium diagrams and their interpretation, 
mechanical properties  and materials degradation 
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 04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม                                                        2(0-6-2) 
Engineering Workshop 
ฝกปฏิบัติงานเก่ียวกับงานพ้ืนฐานวิศวกรรมสาขาตางๆ ในหองปฏิบัติการพ้ืนฐานในทุก
ภาควิชา สรางเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานในอาชีพวิศวกรรม 
Practice about basic engineering works from every engineering departments 
in order to build up good attitude and perception in engineering 
professional 
 

04-411-101 การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม                                                       3(1-6-4) 

Basic Engineering Training 
ฝกปฏิบัติงานพ้ืนฐานเบื้องตนทางดานวิศวกรรมท่ีเก่ียวของกับเครื่องมือท่ัวไป  เครื่องมือ
วัด  เครื่องมือรางแบบ  ชิ้นสวนเครื่องจักรกล  งานเครื่องมือกล  งานเชื่อม  งานประกอบ
ระบบทอเบื้องตน งานไฟฟา ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานและจรรยาบรรณวิศวกร 
Practices in basic engineering works, hand tools, instrumentation, drafting 
tools, machine parts, machining, welding, basic pipe line assembly, 
electrical work, safety operation and ethics engineers 
 

04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1                                                      1(0-3-1) 
Laboratory for Food Engineering 1 
ปฏิบัติการสําหรับ สมบัติทางกลของวัสดุ กลศาสตรของไหล เธอรโมไดนามิกส การถายเท
ความรอน การทําความเย็น การปรับอากาศ การสั่นสะเทือน และระบบนิวเมติกส 
Laboratory for meachnical properties of material, fluid mechanics, 
thermodynamics, heat transfer, refrigeration, air conditioning, vibration and 
pneumatic systems 
 

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2                                                      1(0-3-1) 
Laboratory for Food Engineering 2 
วิชาบังคับกอน : 04-820-323  ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 
Pre-requisite : 04-820-323  Laboratory for food engineering 1 
ปฏิบัติการสําหรับ กลศาสตรของเครื่องจักรกล การหาคาความรอนเชื้อเพลิง การทดสอบ
สมดุลจากการหมุน สมรรถนะเครื่องยนต และการวิเคราะหกาซไอเสีย 
Laboratory for mechanics of machinery, heating value of fuel, dynamics 
balance test, engine performance and exhaust gas analysis 
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04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับวิศวกรอาหาร                      2(1-3-3) 
Computer Aided  Design for Food Engineers   
วิชาบังคับกอน  :  04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม 
Pre-requisite  :  04-411-102 Engineering Drawing 
หลักการเบื้องตนของคอมพิวเตอรชวยในการออกแบบ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรดาน 
CAD ชวยในการออกแบบ 3 มิติ เขียนแบบสั่งงาน การนําเสนองาน โดยประยุกตใชใน
งานดานวิศวกรรมอาหาร 
An introduction to the principles of computer aided design (CAD), use of 
CAD software for 3D-design, detail drawing and dimensioning, presentation 
and animation, CAD Application in food engineering  

  

  04-820-202   การถายเทความรอนและมวลสําหรับวิศวกรรมอาหาร                         3(3-0-6) 
Heat and Mass Transfer for Food Engineering 
รูปแบบการสงผานความรอน โดยวิธีการนํา การพา การแผรังสีและการประยุกต 
อุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน การปรับปรุงใหดีข้ึน การเดือดและการกลั่นตัว การถายเท
มวล นําความรูจากการสงผานความรอนมาประยุกต ใชในอุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน 
เครื่องควบแนน และอ่ืนๆ สําหรับงานวิศวกรรมอาหาร 
Modes of heat transfer, laws governing heat conduction, convection, 
radiation and applications, heat exchangers and heat transfer 
enhancement, boiling and condensation, laws governing mass transfer and 
analogy with heat transfer for food engineering 
 
 

04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น                                                        3(3-0-6) 
Cold Storage 
วิชาบังคับกอน :   04-311-203  กลศาสตรวัสดุ 
Pre-requisite :   04-311-203  Mechanics of Materials 
หลักการทําเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก อุปกรณและสวนประกอบระบบทําเย็น การทําเย็น
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารเฉพาะอยางและ
การใชประโยชนดานอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและการสรางหองเย็น การคํานวณภาระการ
ทําเย็น พิจารณาจุดคุมทุนระบบการทําเย็น เศรษฐศาสตรระบบการทําเย็น การดึง
พลังงานกลับ  การหมุนเวียนพลังงานและการนํากลับมาใช การบํารุงรักษาและความ
ปลอดภัยของระบบการทําเย็น 
Principle of refrigeration, introduction to psychometrics, refrigeration 
equipment and accessories, food products and their preservation by 
refrigeration, food preservation, special food preservation method and 
other applications, insulation technique, cold storage construction, heat 
load calculations, economic consideration of refrigeration systems, heat 
reclaim, heat recovery and storage of energy, plant maintenance, safety 
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04-820-319   การส่ันสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรอาหาร                                     3(3-0-6) 
Mechanical Vibrations for Food Engineers 
วิชาบังคับกอน  :  09-111-243  แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 3 
Pre-requisite  :  09-111-243  Calculus for Engineers 3 
การเคลื่อนท่ีแบบฮารโมนิกและแบบไมเปนฮารโมนิก ความถ่ีธรรมชาติของการสั่น และ
แบบวิธีการสั่น การสั่นสะเทือนของระบบท่ีมีหนึ่งและหลายระดับข้ันความเสรี ระเบียบ
วิธีการของระบบท่ีสมมูลกัน หลักการควบคุมการสั่นสะเทือน การออกแบบระบบ         
การสั่นสะเทือนเพ่ือใชสําหรับงานทางดานวิศวกรรมอาหาร 
Harmonic and nonharmonic motions, natural frequencies and modes of 
vibration, vibrations of single and several degree-of-freedom systems, 
method of equivalent systems, vibration control concept, design of 
vibration systems for applications in food engineering 
 
 

04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร                     3(3-0-6) 
Power Systems in Food Industry 
วิชาบังคับกอน  :  04-311-204 เธอรโมไดนามิกส 
Pre-requisite  :  04-311-204 Thermodynamics 
การแปลงรูปพลังงาน แหลงกําเนิดไฟฟา เชื้อเพลิงและการเผาไหมเชื้อเพลิง ระบบน้ํา
ปอน ควบแนนและน้ําหลอเย็น โรงงานตนกําลังไอน้ํา เทคนิคการอนุรักษพลังงานใน
ระบบความรอน ระบบอากาศอัด การอนุรักษพลังงานสําหรับมอเตอร และการใชหมอ
แปลงไฟฟาอยางมีประสิทธิภาพ การบริหารการใชพลังงาน และเศรษฐศาสตรใน
อุตสาหกรรมอาหาร การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด 
Energy conversion system, steam generator; fuel and combustion, 
condensate-feed water and cooling  water system; steam power plant, 
energy conservation techniques in thermal system, compressed air system, 
energy conservation techniques for motor and transformer, energy 
management  and economy in food industry, energy audit and monitoring 
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04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร                                  3(3-0-6) 
Design of Food Machinery 
วิชาบังคับกอน  :  04-311-203  กลศาสตรวัสดุ 
Pre-requisite  :  04-311-203 Mechanics of Materials 
การออกแบบเครื่องจักรกล ทฤษฎีความเสียหาย สมบัติของวัสดุ การออกแบบชิ้นสวน
เครื่องจักรกล ขอตอท่ีถอดไดและไมได สปริง เพลา สายพาน คัปปลิง เจอรนัลแบริ่ง การ
เชื่อมตอ หลักการออกแบบตามหลักสุขลักษณะ การออกแบบและการใชงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Fundamentals of mechanical design, theory of failure, properties of simple 
machine elements, rivet and screw fasteners, shafts springs conveyor, 
design of coupling, journal bearing, rolling bearing, welded joints, 
fundamentals of hygienic design, design project characteristics and food 
applications 
 

04-820-322   กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร                                 3(3-0-6) 
Mechanics of Food Machinery 
วิชาบังคับกอน  :  04-311-202 กลศาสตรวิศวกรรม 
Pre-requisite  :  04-311-202  Engineering  Mechanics 
กลไกในเครื่องจักรกลอาหาร ความเร็ว และความเรงของชิ้นสวนท่ีเคลื่อนท่ี อัตราทดใน
ชุดฟนเฟอง การวิเคราะหแรงสถิต และแรงเฉ่ือยในกลไก และระบบฟนเฟองของ
เครื่องจักรกล ดุลของมวลท่ีเคลื่อนท่ีในลักษณะหมุนและเคลื่อนท่ีแบบชักกลับไปกลับมา 
Linkages in food machinery, position analysis, analysis of velocity and 
acceleration of moving parts, velocity ratio of gear trains, static and inertia 
force analyses of linkages and gear trains of machine balancing of rotating 
and reciprocating mass 
 

04-820-422 
 

เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรมอาหาร                              3(3-0-6) 
Combustion Technology for Food Engineering 
วิชาบังคับกอน  :  04-311-204 เธอรโมไดนามิกส 
Pre-requisite  :  04-311-204 Thermodynamics  
ทฤษฏีการเผาไหม สมบัติทางกายภาพของเชื้อเพลิงแข็ง เชื้อเพลิงเหลว เชื้อเพลิงกาซ 
และเชื้อเพลิงชีวมวล หัวเผาไหมเชื้อเพลิงเหลว และกาซ อุปกรณท่ีใชในการเผาไหม การ
นําความรอนท่ีไดจากการเผาไหมไปใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร การประยุกตใช
ทฤษฏีการเผาไหมสําหรับ หมอตมไอน้ํา ระบบอบแหง และอุตสาหกรรมอาหาร การ
ควบคุมมลภาวะท่ีเกิดจากการเผาไหม 
Theory of combustion, physical properties of solid, liquid, fuel gas and 
biomass fuels, gas and oil burner , equipment used in combustion, 
utilization of heat from combustion to food system, applications for boiler, 
drying system, food processing, control of pollution from combustion 
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04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร                     3(3-0-6) 
Food Process Control 
หลักการพ้ืนฐานของระบบไฟฟาและการควบคุมอัตโนมัติ การวิเคราะหและการสราง
แบบจําลองทางคณิตศาสตรของระบบงานในวิศวกรรมอาหาร องคประกอบสําคัญใน
ระบบควบคุม แบบเชิงเสน การควบคุมแบบปอนกลับ การวิเคราะหเสถียรภาพและการ
ทํางานของระบบควบคุม การวัดและอุปกรณควบคุม การประยุกตใชในกระบวนการผลิต
อาหาร 
Electrical systems and automatic control principles, analysis and modeling 
of food engineering systems, linear control elements, feedback control, 
stability and performance analyses, measurement and control 
instruments, control applications for food processing 
 

04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร                                         1(1-0-2) 
Food Engineering Pre-Project 
ศึกษาหัวขอโครงงานท่ีเก่ียวของกับวิศวกรรมอาหาร วิเคราะหความเปนไปไดของ
โครงงาน การออกแบบและวิเคราะหงานทดลองในเชิงสถิติ การจัดเตรียมขอเสนอ
โครงงาน การตรวจเอกสารและรายงานความกาวหนา 
Study projects in field of food engineering and analyses the possibility of 
projects, statistical design and analysis of experiments, preparation of 
project proposal, literature review and progress report 

 

04-820-403         โครงงานวิศวกรรมอาหาร                                                          3(1-6-4) 
Food Engineering Project 
วิชาบังคับกอน :  04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
Pre-requisite :  04-820-402  Food Engineering Pre-Project 
การนําเสนอหัวขอ การวางแผนการทดลอง การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ปฏิบัติการ  
โครงงาน การออกแบบและสรางหรือการทดลอง การทดสอบงาน การเขียนรายงานผล   
การทดลอง การอภิปรายและนําเสนอผลการทดลอง 
Set up the topic of project, planning experiments and analysis statistics, 
operating the project, design and build the equipment or operating the 
experiments, test the performance, provide the results and reporting the 
results, present the experimental results 
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04-820-201       เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร                                                   3(2-3-5) 
Food Chemistry and Microbiology 
องคประกอบของอาหาร เชน คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน น้ํา วิตามิน เกลือแรและวัตถุ
เจือปนอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสวนประกอบอาหาร การจัดแบงประเภท
ของจุลินทรียท่ีเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร ความเก่ียวของของจุลินทรียกับแตละข้ันตอน
ของกระบวนการแปรรูปอาหารตางๆ การเนาเสียของอาหารโดยจุลินทรีย  และการใช
ประโยชนจากจุลนิทรียในอุตสาหกรรมอาหาร 
Chemical composition of food such as carbohydrates, lipids, and protein, it 
also includes areas such as water, vitamins, mineral and food additives, 
chemical change that are related to food appearance, nutrition and 
storage, type of microorganism, microorganisms are essential for the 
production of foods, study of microorganisms causing food spoilage 
 

04-820-301       หลักวิศวกรรมอาหาร                                                              3(3-0-6) 
Principles of Food Engineering          
ดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร แผนภูมิอากาศชื้น และการทําแหงอาหาร 
กระบวนการแปรรูปอาหารหลักการทํางาน สวนประกอบ และการใชงานเครื่องมือแปร
รูปทางอุตสาหกรรมอาหาร 
Mass and energy balance in food engineering, psychrometrics and food 
dehydration, processing of food products, principles, components and 
operations of processing equipments in food industry 
 

04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร                                                  3(2-3-5) 
Engineering Physics for Food Material  
ทฤษฎีและการวัดคาคุณสมบัติเชิงวิศวกรรมของอาหาร ไดแก ลักษณะทางกายภาพ 
สมบัติทางรีโอโลยี ความรอน สมบัติเชิงแสง คุณสมบัติเชิงอากาศพลศาสตรและชล
พลศาสตร การ ประยุกตเพ่ือออกแบบระบบ ลําเลียงและแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร  
Theory and measurement of engineering properties of food materials, 
physical characteristics, rheological, thermal, optical aero dynamic and 
hydrodynamic, properties applications in design of handling and processing 
systems for food products 
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04-820-304       ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1                                   3(2-3-5) 
Unit Operations in Food Engineering 1 
ลักษณะเฉพาะของอนุภาคแข็ง ทฤษฎีจลนศาสตรของอนุภาคและหลักการแยกอนุภาค
ทางกล การบดลดขนาด การกรอง การตกตะกอน การตกผลึก ฟลูอิไดเซชั่น การผสม
ของอาหารแข็ง เหลวและหนืด การอัดรีดอาหารเหลวและอาหารแข็งรวมท้ังศึกษาถึง
กําลังงานท่ีใชในแตละหนวยปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
Characteristics of solid particles, kinetic theory of particles and principles 
of particle separation by mechanical methods, size reduction, filtration, 
sedimentation, crystallization, fluidization, mixing of solid liquid and paste 
foods, extrusion of liquid and solid foods, including power consumption in 
each unit operations 
 

04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2                                   3(2-3-5) 
Unit Operations in Food Engineering 2 
วิชาบังคับกอน :  04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
Pre-requisite :  04-820-301  Principles of Food Engineering 
การออกแบบหนวยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร ทางระบบการกระจายและการ
ถายเทมวลสารระหวางสถานะ สถานะสมดุล การกลั่น การระเหย การชะละลายระหวาง
ของแข็งและของเหลว การสกัดระหวางของเหลวกับของเหลว  
Design of unit operations in food industry for diffusion and mass transfer 
systems between phases, phases equilibrium, distillation, evaporation, 
absorption, leaching, extraction  
 

04-820-307      การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                                      3(2-3-5) 
Quality Control in Food Industry 
หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม การใชแผนภูมิควบคุมตางๆ การวิเคราะห
สมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ แผนชักตัวอยาง
เพ่ือการยอมรับ การควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุม ตัวอยาง ความเชื่อถือไดและ
การทดสอบอายุการใชงานของผลิตภัณฑ มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ 
การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม และการประยุกตในการประกันคุณภาพอาหาร 
Industrial quality control principles, application of control charts, process 
capability analysis, statistical process control techniques, acceptance 
sampling plans, control and testing by sampling, reliability and product life 
testing, industrial standards in quality control, total quality management 
and applications in food quality assurance 
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04-820-317 การออกแบบโรงงานอาหาร                                 3(3-0-6) 
Food Plant Design 
หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะหทําเลท่ีตั้งโรงงาน การ
เปรียบเทียบทําเลท่ีตั้งโดยวิธีการตางๆ การวิเคราะหขนาดแผนผังโรงงาน การจัดแผนผัง
โรงงาน การออกแบบแผนผังโรงงานอยางมีระบบ การเลือกเครื่องมือเครื่องใช การสราง
แผนภาพของการไหลของวัสดุอาหาร การปรับความสมดุลของเสนทาง การจัดระบบการ
ผลิต การเคลื่อนยายวัสดุ เทคนิคตางๆในการจัดแผนผังโรงงานและการออกแบบโรงงาน 
การใชคอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน 
Principles of food industrial plant design, plant location analysis, various 
methods of location comparison, analysis of plant layout size, plant 
layout, systematic plant layout design, selection of equipments, flow 
diagram of the process of food materials, adjusting the balance of route, 
management of production system, material handling, various techniques 
in plant layout and design, plant layout by computer 
 

04-820-401 เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร                                          3(2-3-5) 
Processing Equipment in Food Industry 
หลักการทํางาน สวนประกอบ การใชงาน เครื่องมือทําความสะอาดกอนการแปรรูป 
เครื่องมือลดขนาด เครื่องมือผสมอาหาร เครื่องมือลําเลียงและขนถายผลิตภัณฑอาหาร 
ระบบผลิตไอน้ํา การแปรรูปดวยความรอน ความเย็น และการฆาเชื้อในอุตสาหกรรม
อาหาร เครื่องมือท่ีใชในกระบวนการหมัก 
Working principle, component and usability of food raw material cleaning 
machine, size reduction equipment, food mixer, transportation equipment 
for food product, steam generator system, thermal processing equipments, 
refrigeration equipment for food industry, pasteurization and sterilization 
equipment in food processing and fermentor 
 

04-820-411         เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร                                                   3(3-0-6) 
Food Engineering Economy 
โครงสรางตนทุนและหลักการบัญชี สูตรดอกเบี้ย คาของเงินตามเวลา การวิเคราะหเชิง
เศรษฐศาสตรเพ่ือประกอบการตัดสินใจในการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะหการลงทุน การวิเคราะหการทดแทน การวิเคราะหจุดคุมทุน คาเสื่อม ราคาและ
การพิจารณาภาษีเงินได  
Structure of costs and principle of the accounting, interest formulations, 
time value of money, economic analysis for decision making in food 
industry plant design, investment analysis, replacement analysis, break 
even analysis, depreciation and income tax considerations 
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04-820-413 วิศวกรรมการบรรจุอาหาร                                3(3-0-6) 
Food Packaging Engineering 
ลักษณะและชนิดของวัสดุท่ีใชในการทําภาชนะบรรจุ กรรมวิธีการบรรจุ วิธีการบรรจุ 
วิธีการตรวจสอบ วิธีการออกแบบภาชนะบรรจ ุเครือ่งและระบบการบรรจุ เครื่องปดผนึก
ประเภทตาง ๆ  
Characteristic of packaging material, packaging processes, methods of 
packaging and testing, packaging design, packaging machines and systems 
type of sealing machine 
 

 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูปดวยความรอนและความเย็น                              3(3-0-6) 
Thermal Process Engineering 
หลักการถนอมอาหารดวยความรอน ผลของความรอนตอคุณภาพของอาหารข้ันตอนใน
การผลิตอาหารบรรจุในภาชนะปดสนิท การปดผนึกภาชนะบรรจุอาหาร หลักการระบบ
ปลอดเชื้อ หลักพ้ืนฐานการถนอมอาหารดวยกระบวนการความเย็น คุณสมบัติของอาหาร
แชแข็ง การเกิดผลึกน้ําแข็งในอาหาร ปริมาณความรอนท่ีเปลี่ยนไป ระหวางแชแข็ง 
อัตราการแชแข็งอาหาร และการคืนรูปของอาหารแชแข็ง กรรมวิธีการแชแข็งอาหาร 
ประเภทตางๆ  
Principle of thermal food preservation, heat treatment on food qualities,  
procedures in production of food in sealed and seamed packages, 
closures for packages, basic aseptic system,   basic principles of food 
preservation by cooling process, properties of frozen foods, formation of 
ice crystal, behavior of food freezing process, freezing and thawing rate, 
cryogenic freezing 
 

04-820-417 การทําแหงอาหาร                                                                  3(2-3-5) 
Food Dehydration 
หลักพ้ืนฐานการทําแหงอาหาร แผนภูมิอากาศชื้น อัตราการทําแหง และปริมาณความชื้น
สมดุล การทําแหงผลิตภัณฑของแข็งและของเหลว การทําแหงแบบลมรอน แบบลูกกลิ้ง 
แบบพนฝอย แบบสุญญากาศ แบบระเหิด และเทคนิคทําแหงใหมๆ ในปจจุบัน การ
ประเมินสมรรถนะของการทําแหงในเชิงพลังงาน และคุณภาพของผลิตภัณฑ 
Principles of food dehydration, psychrometrics, drying rate, equilibrium 
moisture content, solid phase and liquid phase drying, hot air drying, drum 
drying, spray drying, vacuum drying, freeze drying and special techniques, 
drying process evaluation, energy consumption and product qualities 
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04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร                                                     3(3-0-6) 
Food Plant Sanitation 
การออกแบบสถานท่ีประกอบการและสิ่งอํานวยความสะดวก อุปกรณและเครื่องมือใน
การผลิตอาหาร การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ การควบคุมสัตวพาหะนําเชื้อ 
สุขลักษณะสวนบุคคล น้ําใชในอุตสาหกรรมอาหารการกําจัดของเสียและน้ําเสีย ระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร การจัดการดานสุขลักษณะการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ระบบ HACCP และระบบการประกันคุณภาพอาหาร 
Construction and design of food processing plants to ensure sanitation, 
sanitary facilities and control equipment and utensils, equipment design 
for food plant  sanitation, production and process control, pest control, 
water quality, waste management, food safety management such as GMP, 
HACCP and food quality assurance systems 
 

04-820-424 การออกแบบเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร                                 3(3-0-6) 
Food Products Conveying Equipments Design 
วิชาบังคับกอน  : 04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร                
Pre-requisite  : 04-820-321 Design of Food Machinery 
การปรับใชและการติดต้ังเครื่องมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร การออกแบบ เครื่องมือ
ลําเลียง ประเภทสายพาน โซ กระพอ นิวแมติก ลูกกลิ้ง และรางแขวน 
Adjusting and installing of food product conveying equipment, designing of 
belt, chain, bucket, pneumatic, roller and hanging rails conveyor 
 

04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ                                  1(0-2-1)  
Preparation for Professional Experience 
ความรูเบื้องตนเก่ียวกับรูปแบบและกระบวนการฝกประสบการณวิชาชีพ ความสําคัญ
ของการฝกประสบการณวิชาชีพ หลักการเขียนจดหมายสมัครงาน การเลือกสถาน
ประกอบการ หลักการ สัมภาษณงานอาชีพ วัฒนธรรมองคกร การพัฒนาบุคลิกภาพ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรมจริยธรรม กฎหมายแรงงาน การประกันสังคม กิจกรรม 5 ส 
ระบบมาตรฐานการประกันคุณภาพและความปลอดภัยในการทํางาน การใชงาน
ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร การเขียนรายงาน การนําเสนอผลงาน ทักษะการวางแผน 
ทักษะการวิเคราะห ทักษะการแกปญหาเฉพาะหนาและการตัดสินใจ ความรูท่ัวไปเก่ียวกับ 
เทคโนโลยีสารสนเทศและกฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศ และการสืบคนขอมูล  
Basic knowledge in method and process of Professional Experience, principles 
of professional experience application letter writing, how to select working 
places, how to achieve a job interview, organizational culture, personality 
development, professional ethics, virtue and morality, labor law, social security, 
5S activities, quality assurance and safety standards, English for communication, 
report writing, presentation, planning skills, analysis skills, facing problem solving 
and decision making skills, general knowledge of information technology and IT 
law, and information retrieval 

 หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
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04-000-401 สหกิจศึกษา                                                                          6(0-40-0) 
วิชาบังคับกอน :04-000-302  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Pre-requisite :04-000-302 Preparation for Professional Experience  
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนหนึ่งเปนพนักงานของสถานประกอบการในตําแหนง
ตามท่ีตรงกับสาขาวิชาและเหมาะสมกับความรูความสามารถ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 16 
สัปดาห ปฏิบัติตนตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการในระหวาง
ปฏิบัติงาน มีหนาท่ีรับผิดชอบแนนอนและรับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมายจากสถาน
ประกอบการอยางเต็มความสามารถ มีผูนิเทศงาน การติดตามและการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานอยางเปนระบบ ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน ของนักศึกษา ทําใหเกิดการพัฒนา
ตนเองและมีประสบการณจากการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ กอนสําเร็จการศึกษา 
Practice in a government organization, a state enterprise or a company in the relevant 
field as a full-time employee with same graduate and properly ability, required at least 
16 weeks. Under assigned job supervisor who will advise the student during the entire 
period of the training, certain responsibility, the training will be also advised, followed 
up, and evaluated systematically by co-op advisor and/or co-op staff to assist students 
to gain direct experiences, realize their capacity, develop themselves and realize 
working experiences before graduation 

 หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
 

04-000-403 สหกิจศึกษาตางประเทศ                                                             6(0-40-0) 
International Cooperative Education                       
วิชาบังคับกอน :  04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Pre-requisite :  04-000-302 Preparation for Professional Experience 
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนหนึ่งเปนพนักงานของสถานประกอบการ ในตําแหนงตรงกับ
สาขาวิชาและเหมาะสมกับความรูความสามารถ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 16 สัปดาห  โดยตองเปน
การปฏิบัติงานในตางประเทศไมนอยกวา 12 สัปดาห ปฏิบัติตนตามระเบียบ การบริหารงานบุคคล
ของสถานประกอบการในระหวางปฏิบัติงาน มีหนาท่ีรับผิดชอบแนนอนและรับผิดชอบงานท่ีไดรับ
มอบหมายจากสถานประกอบการอยางเต็มความสามารถ มีผูนิเทศงาน การติดตามและการ
ประเมินผลการปฏิบัติงานอยางเปนระบบ ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน ของนักศึกษา ทําใหเกิดการ
พัฒนาตนเองและมีประสบการณจากการปฏิบัติงานในสถานประกอบการตางประเทศ กอนสําเร็จ
การศึกษา 
Practice in a government organization, a state enterprise or a company in 
the relevant field as a full-time employee with same graduate and properly 
ability, required at least 16 weeks, practice in foreign country at least 12 
weeks. Under assigned job supervisor who will advise the student during the 
entire period of the training, certain responsibility, The training will be also 
advised, followed up, and evaluated systematically by co-op advisor and/or 
co-op staff to assist students to gain direct experiences, realize their capacity, 
develop themselves and realize working experiences before graduation 
หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
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04-000-303 ฝกงาน                                                                                3(0-40-0) 
Job Training  
วิชาบังคับกอน  : 04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Pre-requisite : 04-000-302   Preparation for Professional Experience 
ฝกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ทางดานท่ี
เก่ียวของกับสาขาวิชาของนักศึกษาอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 8 สัปดาห 
ทําใหนักศึกษาไดรับประสบการณจากการทํางานกอนสําเร็จการศึกษา 
Systematical practice in relevant field within private company, state 
enterprise or government organization for at least 8 weeks to realize working 
experiences before graduation 

หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
 

04-000-304 ฝกงานตางประเทศ                                  3 (0-40-0) 
International Job Training    
วิชาบังคับกอน  :  04-000-302 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ 
Pre-requisite  :  04-000-302 Preparation for Professional Experience 
ฝกปฏิบัตงิานจริงในสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ในตางประเทศ 
ทางดานท่ีเก่ียวของกับสาขาวิชาของนักศึกษาอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 8 
สัปดาห ทําใหนักศึกษาไดรับประสบการณจากการทํางานตางประเทศกอนสําเร็จการศึกษา 
Systematical practice in relevant field within private company, state 
enterprise or government organization in foreign country for at least 8 weeks 
to realize working experiences in foreign country before graduation 
หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
 

04-000-402 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปญหาพิเศษจากสถานประกอบการ                                                 3(0-6-3) 
Workplace Special Problem 
วิชาบังคับกอน  : 04-000-303 ฝกงาน หรือ 04-000-304 ฝกงานตางประเทศ 
Pre-requisite  : 04-000-303 Job Training or  
                      04-000-304 International Job Training 
นําโจทยปญหาท่ีไดจากสถานประกอบการภาคเอกชน รัฐวิสาหกิจ หรือรัฐบาล ท่ีนักศึกษา
ไดออกทําการฝกงาน นํามาศึกษา วิเคราะห โดยใชความรูจากวิชาชีพมาทําการประยุกต
แกปญหา และจัดทําตามรูปแบบของโครงการ โดยมีอาจารยผูเชี่ยวชาญในสาขาคอย
แนะนําและเปนท่ีปรึกษา 
Bring problem from relevant field with in private company, state enterprise 
or government organization for detailed study, analysis, and/or research on 
any special issue that student adopts from direct experience after individual 
training by applying professional knowledge to solve the problems and 
complete the project, advised by a professor or an expert in its relevant 
field    
หมายเหตุ : การประเมินผลเปน S และ U 
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ลําดับ ช่ือ - นามสกุล 
ตําแหนง
วิชาการ 

คุณวุฒ-ิสาขาวิชา 
(ป.เอก-ป.ตรี) 

สําเร็จจาก 
ปท่ี 
จบ 

ภาระการสอน ชม./สัปดาห 
2558 2559 2560 2561 

5 นายอภิรฐั    
              ปนทอง 

อาจารย วศ.ม. (วิศวกรรมชลประทาน) 
วท.บ. (ปฐพีวิทยา) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2544 
2539 

- 10 10 10 

6 นางสานิตยดา      
           เตียวตอย 

ผูชวย
ศาสตราจารย 

D. Eng. (Water Engineering 
and Management) 

วศ.ม. (วิศวกรรมทรัพยากรน้าํ 
วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 

สถาบันเทคโนโลยีแหง
เอเชีย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยขอนแกน 

2554 
 

2543 
2535 

10 10 10 10 

7 นายธีระพงษ   
        ควรคํานวน  

อาจารย วศ.ม. (วิศวกรรมชลประทาน) 
วศ.บ. (วิศวกรรมโยธา) 
วท.บ. (เทคโนโลยีชนบท) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 

2543 
2546 
2538 

10 10 10 10 

 

 

3.2.3  อาจารยพิเศษ 

ลําดับ ชื่อ-นามสกุล ตําแหนงวิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชาเอก 

1 นางมาฤดี  ผองพิพัฒนพงศ ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Chemical Engineering) 
2 นางสาวมนตทิพย ชํ่าชอง ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Agricultural and Biological Engineering) 
3 นายเชาว อินทรประสิทธ์ิ ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Postharvest & Food Pro. Eng.) 
4 นายชัยรัตน  ตั้งดวงด ี ผูชวยศาสตราจารย D.Eng. (Chemical Engineering) 
5 นายสุวิทย  ศิริวัฒนโยธิน ผูชวยศาสตราจารย M.Eng. (Chemical Engineering) 
6 นางสาวทิพาพร อยูวิทยา ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food  Biochemistry) 
 
 

   

 

4.  องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (สหกิจศึกษาทางวิศวกรรมอาหาร) 
        ผูใชบัณฑิตตองการใหบัณฑิตมีประสบการณในวิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง ดังนั้นหลักสูตรได
กําหนดรายวิชาการเตรียมความพรอมการฝกประสบการณวิชาชีพ รายวิชาสหกิจศึกษาหรือฝกงาน สําหรับ ผู
มีวุฒิ ม.6 และปวช. ซ่ึงรายวิชาเหลานี้จัดอยูในกลุมเสริมสรางประสบการณในวิชาชีพ 
 

         4.1  มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 
               ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

4.1.1 มีทักษะในการปฏิบัติงานดานวิศวกรรมอาหารจากสถานประกอบการ และมีความเขาใจ
ในการเรียนรูทฤษฎีและการปฏิบัติจริงมากยิ่งข้ึน  

4.1.2 บูรณาการความรูท่ีเรียนมาเพ่ือนําไปแกปญหาทางธุรกิจโดยใชเทคโนโลยี เครื่องมือและ
เครื่องจักรในโรงงานอุตสาหกรรมไดอยางเหมาะสม 

4.1.3 มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี 
4.1.4 มีระเบียบวินัยตรงเวลาเขาใจวัฒนธรรมองคกรและสามารถปรับตัวเขากับสถาน

ประกอบการได 
4.1.5 มีความกลาในการแสดงออก และนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได 

         4.2  ชวงเวลา 
               เรียนวิชาสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษาท่ี 4 หรือเรียนวิชาฝกงานในภาคฤดูรอน
ของปการศึกษาท่ี 3 สําหรับผูมีวุฒิ ม.6 และปวช. 
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      4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 
- วิชาสหกิจศึกษาจัดเต็มเวลาใน  1  ภาคการศึกษา 

- วิชาฝกงาน จัดเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษาฤดรูอน 

5.  ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงาน 
             ตองเปนหัวขอท่ีเก่ียวของกับการประยุกตใชความรูทางดานวิศวกรรมอาหารสามารถออกแบบ
เครื่องมือ เครื่องจักรท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร  การสรางสรรคผลงาน
ไดอยางมีประสิทธิภาพ  มุงเนนใหมีการคนควาพัฒนา เพ่ือการสรางสรรคผลงานทางวิศวกรรมอาหาร โดยมี
ผูเขารวมโครงการ 1-3 คน  มีรูปแบบของรายงานและการสอบเพ่ือประเมินผลใหไดตามเวลาท่ีกําหนด 
       5.1  คําอธิบายโดยยอ 
              โครงการมีการเสนอหัวขอท่ีนักศึกษาสนใจประกอบดวย จุดประสงค  และขอบเขต วิธีการท่ีไดรับ
อนุมัติจากคณะกรรมการพิจารณาหัวขอ   มีการคนควา วิเคราะห พัฒนาเพ่ือการสรางสรรคดวยตนเองให
เสร็จภายในเวลาท่ีกําหนด  
       5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู 
              นักศึกษาสามารถทํางานเปนทีมคือทํางานรวมกับผูอ่ืนได  สามารถใชภาษาเขียนและภาษาพูด 
สามารถวางแผนงาน  มีความรับผิดชอบงาน  สามารถแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนระหวางการจัดทําโครงงาน   
       5.3  ชวงเวลา 
              ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 4 
 

       5.4  จํานวนหนวยกิต 
    3  หนวยกิต 

       5.5  การเตรียมการ 
   มีการจัดการเรียนการสอนวิชาการเตรียมโครงงานกอนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของปการศึกษาท่ี 3 

เพ่ือเสนอหัวขอในรูปแบบท่ีนักศึกษาสนใจ  มีการคนควา  ทดลอง  รวบรวม  วิเคราะหขอมูล และการเขียน
โครงการ จัดเตรียมอาจารยใหคําปรึกษาเปนรายบุคคล  จัดเตรียมกรรมการสอบกลุมละไมนอยกวา 3 คน  

 

       5.6  กระบวนการประเมินผล 
              ประเมินผลจากความกาวหนาในการทํา โดยคณะกรรมการท่ีแตงตั้งโดยภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
ประเมินผลจากรายงานท่ีไดกําหนดรูปแบบการนําเสนอตามระยะเวลา นําเสนอข้ันตอนและวิธีการทํางานของ
นักศึกษา มีกรรมการสอบกลุมละไมนอยกวา 3 คน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

57 



หมวดที ่ 4  ผลการเรียนรู  กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. ดานทักษะความรู 
- มีความรูในศาสตรท่ีเก่ียวของท้ังภาคทฤษฎี

และปฏิบัติสามารถประยุกตใชศาสตรดังกลาว
อยางเหมาะสมเพ่ือการประกอบอาชีพหรือ
การศึกษาตอในระดับสูงข้ึนไปได 

- มีความใฝรูในองคความรูและเทคโนโลยีท่ีมี
การ เปลี่ ยนแปลง พัฒนาอย า งต อ เนื่ อ ง 
สามารถพัฒนาองคความรูท่ีมีอยูใหสูงข้ึน เพ่ือ
พัฒนาตนเอง พัฒนางาน พัฒนาสังคมและ
ประเทศชาต ิ

- สามารถมีความคิดริเริ่มสรางสรรคและเลือก
วิธีแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

 
- มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร และใช

ภาษาไทย ภาษาตางประเทศ และศัพททาง
เทคนิคในการติดตอสื่อสาร รวมถึงการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศไดเปนอยางด ี

 
- การเรียนการสอนในภาคปฏิบัติใหสอดคลองกับ

กาเรียนการสอนในภาคทฤษฎี 
 
 
- การมอบหมายงานท่ีมีลักษณะใหมีการคนควา

เพ่ือจะสามารถสรางองคความรูดวยตนเอง 
 
 
 
- การมอบหมายงานท่ีเปนโครงงาน เปนระบบ

ครบวงจร การทํากิจกรรมท่ีตองมีการจัดสรร
งานคน และเวลา 

- ก า ร ใ ช ห นั ง สื อ  แ ล ะ สื่ อ ก า ร ส อ น เ ป น
ภาษาอังกฤษการมอบหมายงานท่ีตองมีการ
นําเสนอในลักษณะปากเปลาประกอบสื่อในชั้น
เรียน 

2. ดานภาวะผูนําและความรับผิดชอบ 
- มีมนุษยสัมพันธและมีความสามารถในการ

ทํางานรวมกับผูอ่ืน มีทักษะในดานการทํางาน
เปนหมูคณะสามารถบริหารจัดการการทํางาน
ไดอยางเหมาะสม และเปนผูมีทัศนคติท่ีดีใน
การทํางาน 

 
- การมอบหมายงานท่ีเปนโครงงาน เปนระบบ

ครบวงจร การทํากิจกรรมท่ีตองมีการจัดสรร
งาน คน และเวลา 

3. ดานจรยิธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
- มีคุณธรรม จริยธรรม ทําหนาท่ีเปนพลเมืองดี

ท่ีมีความรับผิดชอบตอตนเอง ตอวิชาชีพและ
ตอสังคมปฏิบัติตนภายใตจรรยาบรรณวิชาชีพ
ดวยความซ่ือสัตยสุจริต และเสียสละ 

 
- การสอดแทรกความรูถึงผลกระทบของการขาด

คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพท่ีมี
ตอสังคม ในบางรายวิชาท่ีเก่ียวของ 

4. ดานบุคลิกภาพ 
- มีสัมมาคารวะและรูจัดกาลเทศะ 

 

 
- มีการสอดแทรกเรื่องการแตงกาย บุคลิกภาพ 

การเขาสังคม การเจรจาสื่อสาร การมีมนุษย
สัมพันธและการวางตัวท่ีดีในการทํางาน ในบาง
รายวิชาท่ีเก่ียวของ 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.  คุณธรรม จริยธรรม 
1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1. ซ่ือสัตย ขยัน อดทน มีวินัยและตรงตอเวลา 
2. มีความเสียสละและมีจิตสาธารณะ 
3. ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และขอบังคับขององคกรและสังคม 

 

              1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1. ใหความสําคัญในวินัย การตรงตอเวลา การสงงานภายในเวลาท่ีกําหนด 
2. เปดโอกาสใหนักศึกษาจัดกิจกรรมท่ีเปนประโยชนตอสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา  

กรุณา และความเสียสละ 
3. สอดแทรกความซ่ือสัตยตอตนเอง และสังคม 
4. จัดกิจกรรมการพัฒนาคณะ / มหาวิทยาลัยฯ  / ชุมชน 
5. เนนเรื่องการแตงกายและปฏิบัติตนท่ีเหมาะสม ถูกตอง ตามระเบียบขอบังคับของ

มหาวิทยาลัยฯ 
1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

1. การขานชื่อการใหคะแนนการเขาชั้นเรียนและการสงงานตรงเวลา 
2. พิจารณาจากผลการเขารวมกิจกรรมของนักศึกษา 
3. สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ 

2.  ความรู 
2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

1. มีความรูและทักษะในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษา 
2. สามารถบูรณาการความรูท่ีศึกษากับความรูดานศิลปวัฒนธรรมหรือศาสตรอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 
3. สามารถนําความรูมาปรับใชใหเหมาะสมกับสถานการณและงานท่ีรับผิดชอบ  

2 .2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
1. ใชการสอนหลายรูปแบบ โดยเนนหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพ่ือใหเกิดองค

ความรู 
2. มอบหมายใหทํารายงาน 
3. จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงาน 

2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
1. ประเมินจากแบบทดสอบดานทฤษฎี สําหรับการปฏิบัติประเมินจากผลงานและการ

ปฏิบัติการ 
2. พิจารณาจากรายงานท่ีมอบหมาย 
3. ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 
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3.  ทักษะทางปญญา 
3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา นักศึกษาตองมีคุณสมบัติตางๆ จากการสอน

เพ่ือใหเกิดทักษะทางปญญาดังนี้ 
1. สามารถประมวลผล วิเคราะห และสรุปขอมูลความรู 
2. สามารถจัดการความคิดได 
3. สามารถประยุกตความรู และแกปญหาได 
4. สามารถคิดสรางสรรคงานนวัตกรรม 

               3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1. สงเสริมการเรียนรูจากการแกปญหา (Problem Based Instruction) 
2. ใหนักศึกษาปฏิบัติการจากสถานการณจริง 
3. มอบหมายงานท่ีสงเสริมการคิด วิเคราะหและสังเคราะห 

3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1. ประเมินจากการรายงานผลการดําเนินงานและการแกปญหา 
2. ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณจริง 
3. ประเมินจากการทดสอบ 

 

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

 ใหนักศึกษาเรียนวิชาทางดานมนุษยศาสตรและสังคมศาสตรท่ีเก่ียวกับคุณสมบัติตางๆ 
ดังนี้สถานการณตางๆ ในกลุมท้ังในบทบาทของผูนํา หรือบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 
  1. มีมนุษยสัมพันธท่ีดี มีมารยาททางสังคมและมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
          2. มีภาวะการเปนผูนําและผูตามท่ีดี สามารถทํางานเปนทีมได 
           3. สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและการเปลี่ยนแปลงตางๆ ไดเปนอยางดี 

4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1. กําหนดการทํางานกลุมโดยใหหมุนเวียนการเปนผูนําและผูรายงาน 
2. ใหคําแนะนําในการเขารวมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ 
3. ใหความสําคัญในการแบงหนาท่ีความรับผิดชอบและการใหความรวมมือ 
4. มอบหมายงานใหสัมภาษณบุคคลตางๆ 

4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ โดยใชการประเมินดังนี้ 

1. ประเมินจากการรายงานหนาชั้นเรียนโดยอาจารยและนักศึกษา 
2. พิจารณาจากการเขารวมกิจกรรมของนักศึกษา 
3. ประเมินผลจากแบบประเมินตนเองและกิจกรรมกลุม 
4. ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรม 
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5.  ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1. มีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 
2. สามารถใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับสถานการณ 
3. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะหและนําเสนอได 
4. สามารถเชื่อมองคความรูและมีทักษะในการแสวงหาความรูไดดวยตนเอง 

5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร 
และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. สงเสริมใหเห็นความสําคัญ และฝกใหมีการตัดสินใจบนฐานขอมูลและขอมูลเชิงตัวเลข 
2. มอบหมายงานคนควาองคความรูจากแหลงขอมูลตางๆและใหนักศึกษานําเสนอหนา

ชั้น 
3. การใชศักยภาพทางคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอผลงานท่ี

ไดรับมอบหมาย 
4. ฝกการนําเสนอผลงานโดยเนนความสําคัญของการใชภาษา และบุคลิกภาพ 

5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการส่ือสาร และ
การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. ประเมินจากผลงานและการนําเสนอผลงาน 
2. สังเกตการณปฏิบัติงาน 

 
 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
1.  คุณธรรม จริยธรรม 

1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) เขาใจและซาบซ้ึงในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณคาของระบบคุณธรรม จริยธรรม 

เสียสละและซ่ือสัตยสุจริต 
2) มีวินัย ตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับ

ตางๆ ขององคกรและสังคม 
3) มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนหมูคณะ สามารถแกไข  ขอ

ขัดแยง ตามลําดับความสําคัญ เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนรวมท้ัง
เคารพในคุณคาและศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 

4) สามารถวิเคราะหและประเมินผลกระทบจากการใชความรูทางวิศวกรรมตอบุคคล 
องคกร สังคม และสิ่งแวดลอม 

5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบในฐานะผูประกอบ
วิชาชีพรวมถึงเขาใจถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพวิศวกรรมในแตละสาขาตั้งแตอดีต
จนถึงปจจุบัน 
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1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร เพ่ือเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย การ

ปฏิบัติตามกฎกติกาท่ีกําหนดหรือไดตกลงกันไว  
2) มีการปลูกฝงความรับผิดชอบใหนักศึกษา โดยเริ่มตั้งแตการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา 

การสงงานตามกําหนดเวลา ตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบขอบังคับของ
มหาวิทยาลัยฯ  

3) ฝกนักศึกษาใหมีภาวะความเปนผูนํา การทํางานกลุมนั้นตองฝกใหรูหนาท่ีของการเปน
ผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม มีความซ่ือสัตย โดยตองไมกระทําการทุจริตในการ
สอบหรือลอกการบานของผูอ่ืน 

4) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม ในการสอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรม
สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม อาทิ การยกยองนักศึกษาท่ีทําดี ทําประโยชนแกสวนรวม 
และเสียสละ 

1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตามกําหนด   

ระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการรวมกิจกรรม     
2) ประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรม 

เสริมหลักสูตร 
3) ปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย 
5) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกในโอกาสตางๆ 

2.  ความรู 
2.1  ผลการเรียนรูดานความรู  

1) มีความรูและความเขาใจในทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตรพ้ืนฐาน วิศวกรรม 
พ้ืนฐาน และเศรษฐศาสตร เพ่ือประยุกตใชกับงานทางดานวิศวกรรมศาสตร ท่ี 
เก่ียวของ และการสรางนวัตกรรมทางเทคโนโลย ี

2) มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการท่ีสําคัญ ท้ังในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ใน 
เนื้อหาของสาขาวิชาเฉพาะดานทางวิศวกรรม 

3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
4) สามารถวิเคราะหและแกไขปญหา ดวยวิธี ท่ี เหมาะสม รวมถึงการประยุกตใช 

เครื่องมือเหมาะสม อาทิ โปรแกรมคอมพิวเตอรเปนตน 
5) สามารถใชความรูและทักษะในสาขาวิชาของตน ในการประยุกตแกไขปญหาในงาน 

จริงได 
2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1) ใชการสอนหลายรูปแบบ โดยเนนหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพ่ือใหเกิดองค
ความรู   

2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปนสําคัญ 
3) ฝกการแกปญหาจากการสรางสถานการณจําลอง 
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4) ใชวิธีการสอนแบบวิจัยเปนฐาน 
5) นักศึกษาทุกคนศึกษาประสบการณตรงจากสถานประกอบการหรือสหกิจศึกษา 

2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดานตางๆ คือ   
1) การทดสอบยอย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา 
4) ประเมินจากโครงงานท่ีนําเสนอ 
5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 
6) ผลการฝกประสบการณจากสถานประกอบการ หรือสหกิจศึกษา 

3.  ทักษะทางปญญา 
3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา นักศึกษาตองมีคุณสมบัติตาง ๆ จากการสอน 

เพ่ือใหเกิดทักษะทางปญญาดังนี ้
1) มีความคิดอยางมีวิจารณญาณท่ีดี 
2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหาและความตองการ 
3) สามารถคิด วิเคราะห และแกไขปญหาดานวิศวกรรมไดอยางมีระบบ รวมถึงการใช 

ขอมูลประกอบการตัดสินใจในการทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
4) มีจินตนาการและความยืดหยุนในการปรับใชองคความรูท่ีเก่ียวของอยางเหมาะสม  

ในการพัฒนานวัตกรรมหรือตอยอดองคความรูจากเดิมไดอยางสรางสรรค 
5) สามารถสืบคนขอมูลและแสวงหาความรูเพ่ิมเติมไดดวยตนเอง เพ่ือการเรียนรูตลอด

ชีวิต และทันตอการเปลี่ยนแปลงทางองคความรูและเทคโนโลยีใหมๆ 
3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1) กรณีศึกษาทางการประยุกตสาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร 
2) มอบหมายงาน Project  โดยใชหลักการวิจัย 
3) การศึกษา คนควา และรายงานทางเอกสารและรายงานหนาชั้นเรียน 

3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
1) ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน  
2) การปฏิบัติของนักศึกษา อาทิ ประเมินการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน 
3) การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ 

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ใหนักศึกษาเรียนวิชาทางภาษา สังคมศาสตรและมนุษยศาสตรท่ีเก่ียวกับคุณสมบัติตาง ๆ 
ดังนี้ 

สถานการณตาง ๆ ในกลุมท้ังในบทบาทของผูนํา หรือบทบาทของผูรวมทีมทํางาน 
1) สามารถสื่อสารกับกลุมคนท่ีหลากหลาย และสามารถสนทนาท้ังภาษาไทยและ 

ภาษาตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถใชความรูในสาขาวิชาชีพมาสื่อสาร
ตอสังคมไดในประเด็นท่ีเหมาะสม 
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2) สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณเชิงสรางสรรคท้ังสวนตัว 
และสวนรวมพรอมท้ังแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะท้ังของตนเองและของกลุมรวมท้ัง 
ใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกไขปญหาสถานการณตางๆ 

3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและสอดคลอง
กับทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

4) รูจักบทบาทหนาท่ี และความรับผิดชอบในการทํางานตามท่ีมอบหมาย ท้ังงานบุคคล
และงานกลุม สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและผูตามได
อยางมีประสิทธิภาพสามารถวางตัวไดอยางเหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

5) มีจิตสํานึกความรับผิดชอบดานความปลอดภัยในการทํางาน และการรักษา 
สภาพแวดลอมตอสังคม 

4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมใหมีการทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตองประสานงานกับ
ผูอ่ืนขามหลักสูตร หรือตองคนควาหาขอมูลการสัมภาษณบุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณโดยมีความคาดหวัง
ในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ  ดังนี ้

1) ปลูกฝงใหมีความรับผิดชอบตอหนาท่ีท่ีไดรับในงานกลุม 
2) สงเสริมใหนักศึกษากลาแสดงออกและเสนอความคิดเห็นโดยการจัดอภิปรายและ

เสวนางานท่ีมอบหมายท่ีใหคนควา 
3) ใชวิธีการสอนแบบเปดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น ( Brainstorming ) เพ่ือฝก

การยอมรับความคิดเห็นของผูอ่ืนดวยเหตุผล 
4) สงเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ โดยใชการประเมินดังนี้ 

1) ประเมินพฤติกรรมภาวการณเปนผูนําและผูตามท่ีดี 
2) ติดตามการทํางานรวมกับสมาชิกกลุมของนักศึกษาเปนระยะ  พรอมบันทึก  

พฤติกรรมเปนรายบุคคล 
3) ประเมินจากผลงานการอภิปรายและเสวนา 
4) สังเกตพฤติกรรมการระดมสมอง 

5.  ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) มีทักษะในการใชคอมพิวเตอรสําหรับการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพไดเปนอยางดี 
2) มีทักษะในการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตร หรือการแสดงสถิติ                

ประยุกต ตอการแกปญหาท่ีเก่ียวของไดอยางสรางสรรค 
3) สามารถประยุกตใช เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารท่ีทันสมัยไดอยาง 

เหมาะสม และมีประสิทธิภาพ 
4) มีทักษะในการสื่อสารขอมูลท้ังการพูด การเขียน และการสื่อความหมายโดยใช 

สัญลักษณ 
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5) สามารถใชเครื่องมือการคํานวณและเครื่องมือทางวิศวกรรม เพ่ือประกอบวิชาชีพ 
ในสาขาวิชาวิศวกรรมท่ีเก่ียวของได 

5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร 
และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตางๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหสถานการณจําลอง  
และสถานการณเสมือนจริง และนําเสนอการแกปญหาท่ีเหมาะสมเรียนรูเทคนิค   
การประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศในหลากหลายสถานการณท่ีสามารถประยุกตใช  
ในหองปฏิบัติการ    

2) สงเสริมการคนควา  เรียบเรียงขอมูลและนําเสนอใหผูอ่ืนเขาใจไดถูกตอง  และให 
ความสําคัญในการอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูล 

5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร  และ
การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎีการเลือกใชเครื่องมือทางเทคโนโลย ี
สารสนเทศ หรือคณิตศาสตรและสถิติท่ีเก่ียวของทางวิศวกรรมศาสตร 

2) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใชเครื่องมือ 
ตางๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตางๆ ท่ีมีการนําเสนอตอชั้นเรียน 

3) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาดานความมีเหตุผลและมีการบันทึกเปนระยะ 
6.  ทักษะพิสัย 

6.1  ผลการเรียนรูดานทักษะพิสัย 
1) มีความสามารถในการใช อุปกรณ  เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร  และ      

การประยุกตใชไดอยางถูกตองและปลอดภัย 
2) มีทักษะในการพัฒนาและดัดแปลงใชอุปกรณ เครื่องมือ สําหรับการแกปญหา 

เฉพาะทาง  เพ่ือใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในงานท่ีดําเนินการ 
3) มีทักษะในการรางแบบสําหรับงานสาขาวิชาชีพเฉพาะ และสามารถนําไปสู 

ภาคปฏิบัติ  ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
6.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะพิสัย 

1) สาธิตการใชเครื่องมือ อุปกรณ รวมท้ังข้ันตอนการปฏิบัติ 
2) มอบหมายงานตามใบฝกปฏิบัติ (Job Sheet) 
3) เตรียมใบฝกปฏิบัติท่ีตองใชความรูความสามารถเชิงทักษะในการแกปญหาทาง 

วิศวกรรม 
4) ฝกทําการรางแบบสั่งงานจริงในสาขาวิชาชีพเฉพาะ 
5) ฝกนักศึกษาใหมีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 

6.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะพิสัย 
1) ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมระหวางการใชเครื่องมือและอุปกรณโดยการบันทึก

เปนระยะๆ 
2) ประเมินผลจากแบบประเมินตนเองและกิจกรรมกลุม 
3) ประเมินจากผลงานและการนําเสนอผลงาน 
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3.  แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 
(Curriculum Mapping) 

ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดังนี้   
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.  คุณธรรม จริยธรรม 
1. ซ่ือสัตย ขยัน อดทน มีวินัยและตรงตอเวลา 
2. มีความเสียสละและมีจิตสาธารณะ 
3. ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และขอบังคับขององคกรและสังคม 

2.  ความรู 
1. มีความรูและทักษะในเนื้อหาวิชาท่ีศึกษา 
2. สามารถบูรณาการความรูท่ีศึกษากับความรูดานศิลปวัฒนธรรมหรือศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
3. สามารถนําความรูมาปรับใชใหเหมาะสมกับสถานการณและงานท่ีรับผิดชอบ 

3.  ทักษะทางปญญา 
1. สามารถประมวลผล วิเคราะห และสรุปขอมูลความรู 
2. สามารถจัดการความคิดได 
3. สามารถประยุกตความรู และแกปญหาได 
4. สามารถคิดสรางสรรคงานนวัตกรรม 

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
1. มีมนุษยสัมพันธท่ีดี มีมารยาททางสังคมและมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
2. มีภาวะการเปนผูนําและผูตามท่ีดี สามารถทํางานเปนทีมได 
3. สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและการเปลี่ยนแปลงตางๆ ไดเปนอยางดี 

 5.  ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. มีทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 
2. สามารถใชภาษาเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสมกับสถานการณ 
3. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคน วิเคราะหและนําเสนอได 
4. สามารถเชื่อมองคความรูและมีทักษะในการแสวงหาความรูไดดวยตนเอง 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

● ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 
01-110-003 มนุษยสัมพันธ                  

01-110-004  สังคมกับสิ่งแวดลอม                  

01-110-012  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนา
ท่ียั่งยืน 

                 

01-110-013  สังคมกับการเมืองการปกครองไทย                  

01-110-015  กฎหมายแรงงาน                  

01-210-001  สารนิเทศและการเขียนรายงานทาง
วิชาการ 

                 

01-210-006  มนุษยกับปรัชญา                  

01-210-007  ตรรกะในชีวิตประจําวัน                  

01-210-008  การใชเหตุผลและจริยธรรม                  

01-210-013  วัฒนธรรมไทย                  

01-320-001  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1                  

01-320-002  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2                  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

● ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

01-320-003 สนทนาภาษาอังกฤษ                  

01-310-001  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                  

01-310-006  การอานและการเขียนทางวิชาการ                  

01-310-007  การเขียนเชิงวิชาชีพ                  

01-310-009  ศิลปะการพูด                  

01-320-004 การอานภาษาอังกฤษ                  

01-320-006  ภาษาอังกฤษเพ่ือวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี 

                 

01-320-007  ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนอ                   

01-320-008  การเขียนสําหรับชีวิตประจําวัน                  

01-330-001  ภาษาจีนพ้ืนฐาน                  

01-330-007  สนทนาภาษาญี่ปุนเบื้องตน                  

01-341-001  ภาษาเขมรเบื้องตน                  

01-342-001  ภาษาบาฮาซาเบื้องตน                  

01-343-001  ภาษาพมาเบื้องตน                  

01-344-001  ภาษาเวียดนามเบื้องตน                  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

● ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

09-000-001  ทักษะการใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

● O O ● O O ● O ● O O O O O O ● ● 

09-111-050  คณิตศาสตรท่ัวไป                  

09-121-045  สถิติท่ัวไป                  

09-311-051  ชีวิตกับสิ่งแวดลอม ●   ● O  ●  O  O ●   O ●  

09-311-052  ชีววิทยากับเศรษฐกิจพอเพียง                  

09-410-044 วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี                  

01-610-001 กีฬาประเภทบุคคล                  

01-610-002  กีฬาประเภททีม                  

01-610-003 นันทนาการ                  

01-610-005  การจัดและการบริหารคายพักแรม                  
01-610-006  การฝกดวยน้ําหนักเพ่ือสุขภาพ                  
01-610-008 ลลีาศเพ่ือสุขภาพ                  
01-000-001 ทักษะทางสังคม                  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

● ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลข  

การส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

01-010-001  วิถีชีวิตสังคมไทยในยุคโลกาภิวัตน                  
01-010-009 ทักษะการเรียนรูสูความสําเร็จ                  

01-010-010  การพัฒนาบุคลิกภาพ                  
01-010-013  การพัฒนาชีวิตท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม                  

01-010-014  การควบคุมน้ําหนักและรูปรางเพ่ือ               
สุขภาพ 

                 

01-010-016   มนุษยกับวิถีชีวิตท่ีงดงาม                  

01-310-017  มองโลกผานวรรณกรรม                  

01-310-018  สุนทรียภาพของภาษาไทยในบทเพลง                  

04-000-301 การจัดการในองคกรอุตสาหกรรม                  

09-090-010  วิทยาศาสตรกับธรรมชาติ                  
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หมวดวิชาเฉพาะ  
    1.  คุณธรรม จริยธรรม 

1. เขาใจ และซาบซ้ึงในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณคาของระบบคุณธรรม จริยธรรม  
เสียสละและซ่ือสัตยสุจริต 

2. มีวินัย ตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ  
ขององคกรและสังคม 

3. มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนหมูคณะ สามารถแกไขขอขัดแยง  
ตามลําดับความสําคัญ เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนรวมท้ังเคารพในคุณคา 
และศักดิ์ศรีของความเปนมนุษย 

4. สามารถวิเคราะหและประเมินผลกระทบจากการใชความรูทางวิศวกรรมตอบุคคล องคกร  
สังคม และสิ่งแวดลอม 

5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบในฐานะผูประกอบวิชาชีพ รวมถึง 
 เขาใจถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพวิศวกรรมในแตละสาขา ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน 
 

     2.  ความรู 
1. มีความรูและความเขาใจในทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตรพ้ืนฐาน วิศวกรรมพ้ืนฐาน 

และเศรษฐศาสตร เพ่ือประยุกตใชกับงานทางดานวิศวกรรมศาสตรท่ีเก่ียวของ และการสราง
นวัตกรรมทางเทคโนโลยี 

2. มีความรูและความเขาใจเก่ียวกับหลักการท่ีสําคัญ ท้ังในเชิงทฤษฎีและปฏิบัติ ในเนื้อหาของ
สาขาวิชาเฉพาะดานทางวิศวกรรม 

3. สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 
4. สามารถวิเคราะหและแกไขปญหา ดวยวิธีท่ีเหมาะสม รวมถึงการประยุกตใชเครื่องมือ  

เหมาะสม อาทิ โปรแกรมคอมพิวเตอรเปนตน 
5. สามารถใชความรูและทักษะในสาขาวิชาของตน ในการประยุกตแกไขปญหาในงานจริงได 

 

     3. ทักษะทางปญญา 
1. มีความคิดอยางมีวิจารณญาณท่ีดี 
2. สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห และสรุปประเด็นปญหาและความตองการ 
3. สามารถคิด วิเคราะห และแกไขปญหาดานวิศวกรรมไดอยางมีระบบ รวมถึงการใช ขอมูล 

ประกอบการตัดสินใจในการทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
4. มีจินตนาการและความยืดหยุนในการปรับใชองคความรูท่ีเก่ียวของอยางเหมาะสมในการ 

พัฒนานวัตกรรมหรือตอยอดองคความรูจากเดิมไดอยางสรางสรรค 
5. สามารถสืบคนขอมูลและแสวงหาความรูเพ่ิมเติมไดดวยตนเอง เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต  

และทันตอการเปลี่ยนแปลงทางองคความรูและเทคโนโลยีใหมๆ 
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    4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
1. สามารถสื่อสารกับกลุมคนท่ีหลากหลาย และสามารถสนทนาท้ังภาษาไทยและภาษา 

ตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถใชความรูในสาขาวิชาชีพมาสื่อสารตอสังคมได
ในประเด็นท่ีเหมาะสม 

2. สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณเชิงสรางสรรคท้ังสวนตัวและ 
สวนรวมพรอมท้ังแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะท้ังของตนเองและของกลุม รวมท้ังใหความ 
ชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกไขปญหาสถานการณตางๆ 

3. สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรูท้ังของตนเองและสอดคลองกับ 
ทางวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

4. รูจักบทบาทหนาท่ี และความรับผิดชอบในการทํางานตามท่ีมอบหมาย ท้ังงานบุคคลและ 
งานกลุม สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผู อ่ืนท้ังในฐานะผูนําและผูตามไดอยางมี 
ประสิทธิภาพสามารถวางตัวไดอยางเหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

5. มีจิตสํานึกความรับผิดชอบดานความปลอดภัยในการทํางาน และการรักษาสภาพแวดลอม 
ตอสังคม 
 

    5.  ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
1.   มีทักษะในการใชคอมพิวเตอรสําหรับการทํางานท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพไดเปนอยางดี 
2. มีทักษะในการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตรหรือการแสดงสถิติประยุกต  

ตอการแกปญหาท่ีเก่ียวของไดอยางสรางสรรค 
3. สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารท่ีทันสมัยไดอยางเหมาะสม  

และมีประสิทธิภาพ 
4. มีทักษะในการสื่อสารขอมูลท้ังการพูด การเขียน และการสื่อความหมายโดยใชสัญลักษณ 
5. สามารถใชเครื่องมือการคํานวณและเครื่องมือทางวิศวกรรม เพ่ือประกอบวิชาชีพในสาขา 

วิศวกรรมท่ีเก่ียวของได 
 

6.  ทักษะพิสัย 
1. มีความสามารถในการใชอุปกรณ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิศวกรรมศาสตร และการประยุกตใช  

ไดอยางถูกตองและปลอดภัย 
2. มีทักษะในการพัฒนาและดัดแปลงใชอุปกรณ เครื่องมือ สําหรับการแกปญหาเฉพาะทาง  

เพ่ือใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในงานท่ีดําเนินการ 
3. มีทักษะในการรางแบบสําหรับงานสาขาวิชาชีพเฉพาะ และสามารถนําไปสูภาคปฏิบัติ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) : หมวดวิชาเฉพาะ 

● ความรับผิดชอบหลัก  O ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

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

 09-111-141  แคลคูลัสสาํหรับวิศวกร 1 • • O O O • O O O O O O O O • O O O • O O • O O O    

 09-111-142  แคลคูลัสสาํหรับวิศวกร 2                                      • • O O O • O O O O O O O O • O O O • O O • O O O    

 09-111-243  แคลคูลัสสาํหรับวิศวกร 3                                            • • O O O • O O O O O O O O • O O O • O O O O O O    

 09-210-121  เคมีสําหรับวิศวกร                                                        O • O   O   O  • O   O O O O • •    O O    

 09-210-122  ปฏิบัติการเคมีสําหรับวิศวกร                                        O • O   O   O  • O   O O O O • •    O O •   

 09-410-141  ฟสิกสสําหรับวิศวกร 1 O O  O  • O • O O  • O • O  • O  O  •   •    

 09-410-142  ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร1                                                O • •   • • O • • O • O • O  O O • •  •  O • •   

 09-410-143  ฟสิกสสําหรับวิศวกร 2    O O  O  • O • O O  • O • O  • O  O  •   •    

 09-410-144  ปฏิบัติการฟสิกสสําหรับวิศวกร2 O • •   • • O • • O • O • O  O O • •  •  O • •   

 04-311-202   กลศาสตรวิศวกรรม ο • ο ο ο ο • ο ο ο ο ο ο ο • ο ο ο • ο ο ο ο ο •    

 04-311-203   กลศาสตรวัสด ุ ο • • • • • • • • • • • ο • • ο ο • • • • • ο ο •    

 04-311-204   เธอรโมไดนามิกส  •  ο  • • ο ο ο ο ο • ο ο    ο     ο ο    

04-311-205  กลศาสตรของไหล  • ο   • • • • •  • • ο • • ο  ο    ο • •    

 04-411-102   เขียนแบบวิศวกรรม                                                                   ο   ο  • ο ο ο ο  • ο ο    ο  ο   ο  • ο • 
 04-411-203   กระบวนการผลิต ο • • ο • ο ο • ο • ο ο ο •    ο • • ο   • •    
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) : หมวดวิชาเฉพาะ  (ตอ) 

• ความรับผิดชอบหลัก  ο  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 
04-621-101 การเขียนโปรแกรม

คอมพิวเตอร                                                       
 ο     •  •  • •   • ο     •   ο  • • • 

04-720-201 วัสดุวิศวกรรม                                                                            • O O • • O O O O • • O O O O  O O O   O O O    

04-000-101    การปฏิบัติงานเชงิวิศวกรรม  • O   • • O O O O • •  •   O • O •  •  • • • • 
04-411-101   การฝกพื้นฐานทางวิศวกรรม                                                         ο •   • ο • • ο • ο  ο ο   • ο  •      • • • 
04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร1  • O   • O      •  O    O  O  O  O • O O 

04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร2    O     •     •   O    •      • •   

04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการ
ออกแบบสําหรับวิศวกร
อาหาร 

O • • O O O • O O • O O O O O O O • • O • O O O O O O • 

04-820-202 การถายเทความรอนและ
มวลสําหรับวิศวกรรมอาหาร 

 O O O  O • • O O  O • O O   O O  O  O O •    

04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น  O O O  O  • • O O O • O O   O O O O  O O •    

04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกล
สําหรับวิศวกรอาหาร 

 • O   • O   O   •   • O    O  • •     
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) : หมวดวิชาเฉพาะ  (ตอ) 

• ความรับผิดชอบหลัก  ο  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 
04-820-320 ระบบตนกําลงัในอุตสาหกรรม

อาหาร 
 • O   • O   O  O •   • O  O  O  • •     

04-820-321 การออกแบบเคร่ืองจักรกล
อาหาร    

O • O O O • O • O O O O • O O O O • O O O O • O •    

04-820-322 กลศาสตรเคร่ืองจักรกลอาหาร O • O O O • O • O O O O • • O O O • O O O O O O •    

04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสาํหรับ
วิศวกรรมอาหาร 

 •    •       •   O O O • O O O O O •    

04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลิต
อาหาร 

 •    • O  O   • •   • O    O  • •     

04-820-402 การเตรียมโครงงานวิศวกรรม
อาหาร 

 • O   • • O O • O • • O  • O • • O • O O • O • O • 

04-820-403 โครงงานวิศวกรรมอาหาร  • O O  O • O O O O • O O O • O O • O O •  O  •   

04-820-201  เคมีและจุลชีววทิยาทางอาหาร  O O    • O  O • • O  O    O O O     •   

04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร  •  O O • O O O •   • O O         •     

04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร O • •   O • • O O O • •  O O O  • O • O • • • • O  
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) : หมวดวิชาเฉพาะ  (ตอ) 

• ความรับผิดชอบหลัก  ο  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 
04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน

วิศวกรรมอาหาร 1 
 O O   O •     •   O    • O     • •   

04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน 
วิศวกรรมอาหาร 2  

 • O   • O O O O  O •      O      • •   

04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 O O   O •     •   O    • O O    • •   

04-820-317   การออกแบบโรงงานอาหาร   O • O O O • • O O O O • • O • • O O • • • O O O O    

04-820-401   เคร่ืองมือแปรรูปใน
อุตสาหกรรมอาหาร     

 •  O  O • O O O   O • O    O   •    •   

04-820-411     
เศรษฐศาสตรวิศวกรรม   
อาหาร 

 O O   O • O    • O      • O O O   •    

04-820-413     วิศวกรรมการบรรจุอาหาร O • •   O • • O O O O O •  • O O • O •  • O •    

04-820-415     
วิศวกรรมการแปรรูปดวย 
ความรอนและความเยน็ 

O • •   O • • O O O • •  O O O  • O • O • • • •   

04-820-417     การทําแหงอาหาร     • O O  O • O O O O O • O O   O • O •  O O O •  O 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) : หมวดวิชาเฉพาะ  (ตอ) 

• ความรับผิดชอบหลัก  ο  ความรับผิดชอบรอง 

 
  

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 
04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  O O • O  • O • • • • O  O   O O O O        

04-820-424 การออกแบบเคร่ืองมือ
ลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร 

O • •   O • • O O O O O •  • O O • O •  • O •    

04-000-302 การเตรียมความพรอมฝก 
ประสบการณวิชาชีพ 

O •   O  O • O O O O O     O •  O   •     

04-000-401 สหกิจศึกษา • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
04-000-403 สหกิจศึกษาตางประเทศ • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
04-000-303 ฝกงาน • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
04-000-304 ฝกงานตางประเทศ • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
04-000-402 ปญหาพิเศษจากสถาน

ประกอบการ 
 • O   • • O O O O • •  •   O • O •  •  • • • • 
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หมวดท่ี  5  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 
การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เรื่อง 

เกณฑการวัดและประเมินผลการศึกษาระดับปริญญาตรี และกลุมวิชาสรางเสริมประสบการณในวิชาชีพ ให
วัดผลเปน S กับ U 

 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

2.1.1 ประเมินรายละเอียดรายวิชาวาผลการเรียนรูท่ีกําหนดสอดคลองกับความรับผิดชอบใน
หลักสูตร 

2.1.2 ประเมินขอสอบของรายวิชาวาครอบคลุมผลการเรียนรูตามท่ีกําหนดในรายละเอียดวิชา 
2.1.3 การเปรียบเทียบวิเคราะหคะแนน 
 

2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
2.2.1 สภาวะการมีงานทําของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีสําเร็จการศึกษา ในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา  ความเห็นตอความรู  ความสามารถ  ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบการ
งานอาชีพ  

2.2.2 การตรวจสอบจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม เพ่ือ
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตและเขาทํางานในสถานประกอบการ  

2.2.3 การประเมินจากบัณฑิตท่ีไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอม และความรูจากสาขาวิชาท่ี
เรียนในหลักสูตร ท่ีเก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการ
ปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

 
3.  เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

3.1  นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญา ตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังตอไปนี้  
3.1.1 เรียนครบหนวยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยฯ กําหนดไวในหลักสูตร  
3.1.2 มีแตมระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ํากวา 2.00 
3.1.3 ใชระยะเวลาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ท้ังนี้นับรวมการลา

พักการศึกษาดวย 
3.1.4 ไมมีพันธะดานหนี้สินใด ๆ กับมหาวิทยาลัยฯ  
 

3.2  นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษา ตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังนี้ 
3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 
3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยฯ กําหนด 
3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีระบุ ไวในขอ 3.2.1 และ 3.2.2 ยื่นคํารองแสดง 

ความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยฯ  
กําหนด มิฉะนั้นอาจไมไดรับการพิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยฯ เพ่ืออนุมัติใหปริญญา ในภาค
การศึกษานั้น 
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หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 
 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 
1.1 การปฐมนิเทศอาจารยใหม เก่ียวกับบทบาทความรับผิดชอบ ตอผลการเรียนรูของนักศึกษาใน

รายวิชา  
1.2 ชี้แจงปรัชญา วัตถุประสงค และเปาหมายของหลักสูตร มอบเอกสารท่ีเก่ียวของ อาทิรายละเอียด

หลักสูตร คูมือการศึกษาและหลักสูตร คูมืออาจารย กฎระเบียบตาง ๆ  
1.3 อบรมเทคนิค วิธีการสอน การใชสื่อ การวัดและประเมินผล การวิเคราะหผูเรียน การวิจัยเพ่ือ

พัฒนาการสอน การจัดทํารายละเอียดรายวิชาและแผนการสอน 
1.4 กําหนดอาจารยพ่ีเลี้ยงเพ่ือชวยเหลือและใหคําปรึกษาแนะนํา 
1.5 ทดลองสอน ประเมินการสอน 

2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 
2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 จัดอบรมพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล  
2.1.2 จัดใหอาจารยนําเสนอวิธีการสอนอยางนอยปการศึกษาละ 1 ครั้ง เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู

และพัฒนาการสอน 
2.1.3 การศึกษาดูงาน การไปประชุม อบรมหรือสัมมนา เพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย 

2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพ 
2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรู และ

คุณธรรม  
2.2.2 สงเสริมการทําวิจัยสรางองคความรูใหมเปนหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน และมี

ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาโยธา 
2.2.3 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยหรือกิจกรรมวิชาการตาง ๆ  
2.2.4 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ อาทิ การวิจัย การทําผลงานทางวิชาการ การ

นําเสนอผลงานทางวิชาการ การศึกษาตอ การอบรมระยะสั้น  เปนตน 
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หมวดท่ี  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การบริหารหลักสูตร 
ระบบและกลไกในการบริหารหลักสูตร มีคณะกรรมการประจําหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย หัวหนา

ภาควิชา หรืออาจารยท่ีไดรับมอบหมาย เปนประธานคณะกรรมการ และอาจารยประจําหลักสูตรอีก  
4 คน เปนกรรมการ คณะกรรมการชุดนี้ ทําหนาท่ีรับผิดชอบบริหารหลักสูตร โดยคณบดีมอบหมายใหรองคณบดี
ฝายวิชาการและวิจัย เปนผูกํากับและใหคําแนะนํา คณะกรรมการประจําหลักสูตรจะมีการวางแผนการจัดการ
เรี ยนการสอน กําหนดอาจารย ผู สอน ติดตาม รวบรวมขอมูลต างๆ อาทิ  วิ ธี การสอน วิ ธี สอบ  
การประเมินผล เครื่องมืออุปกรณ  เปนตน   มาเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตร โดยมีการประชุมทุก 
ภาคการศึกษา และมีการดําเนินการพัฒนาอยางตอเนื่องทุกๆ ป 

1.1  เปาหมาย 
1.1.1 พัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย โดยอาจารยและนักศึกษาสามารถทันตอความกาวหนาทาง

วิชาการและเทคโนโลยีใหมๆ เพ่ือเปนผูนําในการสรางองคความรูใหมๆทางดานวิชาการหรือวิชาชีพเฉพาะทาง 
1.1.2 กระตุนใหนักศึกษาเกิดความใฝรู มีแนวทางการเรียนรูท่ีสรางความรู ความสามารถ ใน

วิชาการวิชาชีพท่ีทันสมัย 
1.1.3 ตรวจสอบและปรับปรุงหลักสูตรใหมีคุณภาพมาตรฐาน 
1.1.4 มีการประเมินมาตรฐานของหลักสูตรอยางสมํ่าเสมอ 

1.2  การดําเนินการ 
1.2.1 ปรับปรุงรายวิชาในหลักสูตรใหทันสมัย อยางสมํ่าเสมอ ภายในระยะเวลา 4 ป 
1.2.2 จัดแนวทางการเรียนในวิชาเรียนใหมีท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
1.2.3 จัดใหมีผูสอนและหรือผูชวยสอน 
1.2.4 กําหนดใหอาจารยผูสอนมีคุณวุฒิไมต่ํากวาปริญญาโท หรือมีประสบการณความเชี่ยวชาญ

ตรงสาขาวิชาการท่ีสอน 
1.2.5 สนับสนุนใหอาจารยผูสอนเปนผูนําทางวิชาการ และหรือเปนผูเชี่ยวชาญทางวิชาชีพเฉพาะ

ดาน 
1.2.6 สงเสริมอาจารยประจําหลักสูตรใหไปดูงานดานหลักสูตร ท้ังในและตางประเทศ 
1.2.7 มีการประเมินตามตัวบงชี้ในหลักสูตรทุกป 
1.2.8 จัดทําฐานขอมูลทางดานนักศึกษา อาจารย อุปกรณ เครื่องมือวิจัย งบประมาณ ความ

รวมมือกับตางประเทศ ผลงานทางวิชาการ 
1.2.9 ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอน โดยบัณฑิตผูสําเร็จการศึกษา 

1.3  การประเมินผล การดําเนินการ 
1.3.1 จํานวนวิชาเรียนท่ีมีภาคปฏิบัติ 
1.3.2 จํานวนและรายชื่อคณาจารยประจํา 
1.3.3 จํานวนบุคลากรผูสนับสนุนการเรียนรู 
1.3.4 ผลการประเมินการเรยีนการสอน 
1.3.5 ประเมินผลโดยคณะกรรมการท่ีประกอบดวยอาจารยภายในคณะฯ ทุกๆ 2 ป 
1.3.6 ประเมินผลโดยคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิภายนอก ทุกๆ 4 ป 
1.3.7 ประเมินผลโดยบัณฑิตผูสําเร็จการศึกษาทุกๆ  2 ป 
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2.  การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
2.1  การบริหารงบประมาณ 

คณะจัดสรรงบประมาณประจําป ท้ังงบประมาณแผนดินและเงินรายไดเพ่ือจัดซ้ือวัสดุ อุปกรณใน
การฝกปฏิบัติ  ทุกภาคการศึกษา 

2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม  
ทรัพยากรท่ีเก่ียวกับเทคโนโลยีสารสนเทศ มีการสืบคนผานฐานขอมูลโดยมีสํานักงานสารสนเทศ

ของคณะ  หองสมุดประจําคณะ และสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มีหนังสือดานการบริหาร
จัดการและดานอ่ืน ๆ รวมถึงฐานขอมูลท่ีจะใหสืบคน สวนระดับคณะมีหนังสือ ตําราเฉพาะทางท่ีเปนหนังสือ
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ นอกจากนี้มีอุปกรณท่ีใชสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอยางพอเพียง 

2.3  การจัดการทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
คณะไดจัดสรรงบประมาณในการจัดซ้ือหนังสือและมีการประสานงานกับสํานักวิทยบริการและ

เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดซ้ือหนังสือ และตําราท่ีเก่ียวของ เพ่ือบริการใหอาจารยและนักศึกษาไดคนควา 
และใชประกอบการเรียนการสอน ในการติดตอประสานการจัดซ้ือหนังสือนั้น อาจารยผูสอนแตละรายวิชามี
สวนรวมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ท่ีจําเปน คณะมีการจัดสื่อการสอนอ่ืนเพ่ือใช
ประกอบการสอนของอาจารย อาทิ เครื่องมัลติมีเดีย โปรเจคเตอร คอมพิวเตอร เครื่องฉายสไลด เปนตน 

2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
มีเจาหนาท่ีประจําหองสมุดของคณะซ่ึงประสานงานการจัดซ้ือจัดหาหนังสือเพ่ือเขาสํานักวิทย

บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ และทําหนาท่ีประเมินความพอเพียงของหนังสือ ตํารา นอกจากนี้มี
เจาหนาท่ีดานโสตทัศนูปกรณ ซ่ึงจะอํานวยความสะดวกในการใชสื่อของอาจารยทําหนาท่ีประเมินความ
เพียงพอของโสตทัศนูปกรณ 

2.4.1  เปาหมาย 
จัดใหมีหองเรียน หองปฏิบัติการ ระบบเครือขาย แมขาย อุปกรณการทดลอง ทรัพยากร สื่อ 

และชองทางการเรียนรูท่ีเพียบพรอมทันสมัย 
2.4.2  การดําเนินการ 

1. จัดเตรียมหองปฏิบัติการทดลองท่ีมีเครื่องมือทันสมัย 
2. จัดใหมีเครือขายและหองเรียนออนไลน 
3. จัดใหมีหองสมุดท่ีสามารถใหบริการท้ังหนังสือ ตํารา และสื่อดิจิตอล 
4. จัดใหมีหองเรียนท่ีมีเครื่องอุปกรณโสตทัศนูปกรณท่ีทันสมัย 

2.4.3  การประเมินผล 
1. รวบรวม จัดทําเปนสถิติ จํานวนเครื่องมืออุปกรณ ตอหัวนักศึกษา ชั่วโมงการใชงาน  

หองปฏิบัติการ และเครื่องมือ 
2. จํานวนนักศึกษาลงทะเบียนเรียนในวิชาท่ีมีการฝกปฏิบัติดวยอุปกรณตางๆ 
3. สถิติของจํานวนหนังสือ ตํารา และสื่อดิจิตอล ท่ีมีใหบริการ 
4. ผลสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษาตอการใหบริการทรัพยากรเพ่ือการเรียนรู และการ

ปฏิบัติการ 
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3.  การบริหารคณาจารย 

     3.1  การรับอาจารยใหม 
3.1.1 อาจารยประจําตองมีคุณวุฒิเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 โดยมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ 
1. สําเร็จการศึกษาทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารหรือสาขาวิชาท่ีเก่ียวของ 
2. มีประสบการณการสอนทางสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

3.1.2 มีความเขาใจถึงวัตถุประสงคและเปาหมายของหลักสูตร 
3.1.3 มีความรู ทักษะในการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาและ

มีประสบการณทําวิจัย หรือประสบการณประกอบวิชาชีพในสาขาวิชาท่ีสอน 
 

3.2  การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
                คณาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร และผูสอน จะตองประชุมรวมกันในการวางแผนและการจัดการ
เรียนการสอน ประเมินผล และใหความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือเตรียมไว
สําหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางท่ีจะทําใหบรรลุเปาหมายตามวัตถุประสงคของ
หลักสูตร และไดบัณฑิตเปนไปตามคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค 
 

3.3  การแตงตั้งคณาจารยพิเศษ 
สําหรับอาจารยพิเศษถือวามีความสําคัญมาก เพราะจะเปนผูถายทอดประสบการณตรงจากการ

ปฏิบัติมาใหกับนักศึกษา ดังนั้นบางรายวิชาท่ีเห็นวามีความสําคัญสําหรับการนําไประยุกตใชในสถาน
ประกอบการจะตองมีการเชิญอาจารยพิเศษ หรือวิทยากรมาบรรยาย อยางนอยรายวิชาละ 3  ชั่วโมงและ
อาจารยพิเศษนั้น ไมวาจะสอนท้ังรายวิชาหรือบางชั่วโมงจะตองเปนผูมีประสบการณตรง โดยผาน
กระบวนการเลือกสรร และการเห็นชอบจากภาควิชา คณะกรรมการบริหารคณะ ตามลําดับ 

 

4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
4.1  การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหนง  

มีการกําหนดคุณสมบัติบุคลากร ใหตรงตามภาระหนาท่ี ท่ีตองรับผิดชอบ โดยคณะกรรมการคัดเลือก
บุคลากรกอนรับเขาทํางาน และตองผานการสอบแขงขันท่ีประกอบไปดวย การสอบขอเขียน และการสอบ
สัมภาษณ โดยขอสอบใหความสําคัญตอความสามารถในการปฏิบัติงานตามตําแหนง และทัศนคติตองาน 

4.2  การเพ่ิมทักษะความรูเพ่ือการปฏิบัติงาน 
บุคลากรตองเขาใจโครงสรางและธรรมชาติของหลักสูตร และจะตองสามารถใหบริการ ใหอาจารย

สามารถใชสื่อการสอนไดอยางสะดวก ซ่ึงจําเปนตองใหมีการฝกอบรมเฉพาะทาง อาทิ ใหเขาใจแนวปฏิบัติงาน
ของสาขาวิชาตางๆ 

 

5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 
5.1  การใหคําปรึกษาดานวิชาการและอ่ืน ๆ แกนักศึกษา 

คณะฯ มีการแตงตั้งอาจารยท่ีปรึกษาใหแกนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาท่ีมีปญหาในการเรียน
สามารถปรึกษากับอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือขอคําแนะนํา  อาทิ ปญหาการลงทะเบียนเรียน การเลือกรายวิชาท่ี
เหมาะสม สถานการณรอพินิจ การเรียนเพ่ือปรับสภาพ เปนตน ท้ังนี้อาจารยท่ีปรึกษาทุกคนตองกําหนด
ชั่วโมงการใหคําปรึกษา เพ่ือใหนักศึกษาเขาปรึกษาได 
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5.2  การอุทธรณของนักศึกษา 
กรณีท่ีนักศึกษามีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถท่ีจะยื่นคํารองขอดู

กระดาษคําตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารยในแตละรายวิชาได การ
อุทธรณของนักศึกษาในเรื่องอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวกับวิชาการ สามารถกระทําได โดย ผานชองทางหลายชองทาง อาทิ 
กลองรับความคิดเห็นและขอเสนอแนะ ทางโทรศัพท ทางไปรษณีย ทางเว็บบอรด เปนตน เม่ือฝายวิชาการมี
ขอมูลดังกลาวจากการอุทธรณของนักศึกษาก็จะมีกระบวนการพิจารณาเลือกสรร นําเขาสูการพิจารณาของ
คณะกรรมการบริหารคณะเพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงแกไขปญหาตางๆ และมอบหมายใหผูรับผิดชอบ
ดําเนินการแกไข และแจงผลการดําเนินการ ติดตาม พรอมกับประเมินผลอยางตอเนื่อง 

 

6.  ความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
      สําหรับความตองการกําลังคนของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร นั้น คาดวามีความตองการกําลังคนดาน

อุตสาหกรรมมีแนวโนมสูงข้ึน ไดกําหนดระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตของผูประกอบการโดยเฉลี่ยอยูใน
ระดับ 3.5 จากเกณฑการประเมิน 5 ระดับ  ท้ังนี้คณะฯโดยความรวมมือจากมหาวิทยาลัยฯ  จัดการสํารวจ
ความตองการแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตเพ่ือนําขอมูลมาใชประกอบการปรับปรุงหลักสูตร 
รวมถึงการศึกษาขอมูลวิจัยอันเก่ียวเนื่องกับการประเมินความตองการของตลาดแรงงาน เพ่ือนํามาใชในการ
วางแผนการรับนักศึกษา 
 
7.  ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน  (Key Performance Indicators) 

       ผลการดําเนินการบรรลุตามเปาหมายตัวบงชี้ท้ังหมดอยูในเกณฑดีตอเนื่อง 2 ป การศึกษาเพ่ือ
ติดตามการดําเนินการตาม Thai Qualifications Framework (TQF) ตอไป ท้ังนี้เกณฑการประเมินผาน คือ 
มีการดําเนินงานตามขอ 1-5 และอยางนอยรอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุไวในแตละป 
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ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 
1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุม

เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 
 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับมาตรฐาน
คุณวุฒิสาขา /  สาขาวิชา 

 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณภาคสนาม ตามแบบ มคอ.
3 และ มคอ.4  อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาให
ครบทุกรายวิชา 

 

X X X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และ  ประสบการณ
ภาคสนามตามแบบ  มคอ.5 และ มคอ.6   ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด 
ภาคการศึกษาท่ีเปดสอนให   ครบทุกรายวิชา 

 

X X X X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ี
กําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4   อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี
เปดสอนในแตละปการศึกษา 

 

X X 
 

X 
 

X 
 

X 
 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ
การประเมินผลการเรียนรูจากผลการ  ประเมินการดําเนินงานท่ีรายงาน
ใน มคอ.7 ปท่ีผานมา 

 

 X 
 

X 
 

X 
 

X 
 

8. อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดานการจัดการ
เรียนการสอน 

 

X X X X X 

9.  อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

 

X X X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน  ไดรับการพัฒนาวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพไมนอยกวา  รอยละ 50 ตอป 

 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

 

    X 

รวมตัวบงชี้บังคับท่ีตองดําเนินการ(ขอ 1-5) ในแตละป 5 5 5 5 5 
รวมตัวบงชี้ในแตละป 9 10 10 11 12 
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หมวดท่ี  8  การประเมิน และปรับปรุงการดาํเนินการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1  การประเมินกลยุทธการสอน 

-  การประชุมรวมของอาจารยในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคําแนะนํา/
ขอเสนอแนะของอาจารยท่ีมีความรูในการใชกลยุทธการสอน 

-  อาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารย
ทานอ่ืน หลังการวางแผนกลยุทธการสอนสําหรับรายวิชา 

-  การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรูจากวิธีการท่ีใช โดยใชแบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุมนักศึกษา ระหวางภาคการศึกษา โดยอาจารยผูสอน 

-  ประเมินจากการเรียนรูของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทํากิจกรรม และผลการ
สอบ 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 
-  การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา โดยสํานักทะเบียนและประเมินผล 
-  การประเมินการสอนของอาจารยจากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานท่ี 

มอบหมายแกนักศึกษา โดยคณะกรรมการประเมินการสอนของภาควิชา 
-  การประเมินการสอนโดยอาจารยผูรวมสอนในรายวิชา จากการสังเกตการณสอน 
      

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1  โดยนักศึกษาปจจุบัน และบัณฑิตผูสําเร็จการศึกษาในหลักสูตร 

-  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปท่ี 4 ในภาคปลายกอนสําเร็จการศึกษา ใน
รูปแบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย 

2.2  โดยผูทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากกรรมการประเมินคุณภาพภายนอก 
-  การประเมินจากการเยี่ยมชมและขอมูลในรายงานผลการดําเนินการหลักสูตร 

2.3  โดยนายจาง และ/หรือผูมีสวนเกี่ยวของอ่ืนๆ 
-  แบบประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพของบัณฑิต โดยผูใชบัณฑิต 
-  การประชุมทบทวนหลักสูตร โดยผูทรงคุณวุฒิผูใชงานนักศึกษา บัณฑิตใหม นักการศึกษา 
 

3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 มีการประเมินผลการดําเนินงานตามหลักสูตร ตามดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 
ขอ 7 โดยดําเนินการตามเกณฑการประกันคุณภาพการศึกษาของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
(สกอ.) และตามเกณฑการประกันคุณภาพการศึกษาภายนอก ของสํานักงานรับรองมาตรฐานและประเมิน
คุณภาพการศึกษา (สมศ.) 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน 
1.   อาจารยประจําวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาท่ีรับผิดชอบในระหวาง

ภาค ปรับปรุงทันทีหลังจากขอมูลท่ีไดรับ เม่ือสิ้นภาคการศึกษา จัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวิชา 
(มคอ.3 และหรือ มคอ.5) เสนอหัวหนาภาควิชาผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

2.   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดําเนินการตามตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน จากการ
ประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา 

3.   อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดําเนินการหลักสูตรประจําป (มคอ.7) โดยรวบรวม
ขอมูลการประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอน และสิ่ง
อํานวยความสะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
รายงานผลการประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ จัดทํารายงานผลการดําเนินการ
หลักสูตรประจําป เสนอหัวหนาภาควิชา 

4.   ประชุมอาจารยประจําหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดําเนินการหลักสูตร จากราง
รายงานผลการดําเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผน
ปรับปรุงการดําเนินการเพ่ือใชในรอบการศึกษาตอไป โดยจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร 
เสนอคณบดีผานหัวหนาภาควิชา เพ่ือรายงานคณะกรรมการประจําคณะ 
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ขอแตกตางระหวางหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2553 (เดิม) และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 

หัวขอ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2553 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558 

1.  โครง 
สราง 
หลักสูตร 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  30 หนวยกิต 
1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร 
  6 หนวยกิต 
1.2 กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต 
1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 
  6 หนวยกิต 
1.4 กลุมวิชาพลศึกษาหรือนันทนาการ 
  1 หนวยกิต 
1.5 กลุมวิชาบูรณาการ 5 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 110 หนวยกิต 
2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 36 หนวยกิต 
 
 
 
 
 
 

2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ 55 หนวยกิต 
 

 
 

 
2.3 กลุมวิชาชีพเลือก 12 หนวยกิต 
2.4 กลุมวิชาเสริมสราง 7 หนวยกิต 
    ประสบการณในวิชาชีพ 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต 
รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร 146 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   30 หนวยกิต 
1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตรและ

มนุษยศาสตร 
6 หนวยกิต 

1.2 กลุมวิชาภาษา 12 หนวยกิต 
1.3 กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับ

คณิตศาสตร 
6 หนวยกิต 

1.4 กลุมวิชาพลศึกษาหรือ
นันทนาการ 

1 หนวยกิต 

1.5 กลุมวิชาบูรณาการ 5 หนวยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  113 หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 54 หนวยกิต 
2.1.1 กลุมวิชาชีพพ้ืนฐานทาง  

คณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 
21 หนวยกิต 

2.1.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม    33 หนวยกิต 
 1) กลุมวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรมหลัก 24 หนวยกิต 
 2) กลุมวิชาพื้นฐานเพิ่มทักษะทาง

วิศวกรรม 
9 หนวยกิต 

2.2 กลุมวิชาเฉพาะดาน                      59 หนวยกิต 
2.2.1 กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม     43 หนวยกิต 

 1) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมหลัก       24 หนวยกิต 
 2) กลุมวิชาบังคับบูรณาการทาง

วิศวกรรม 
4 หนวยกิต 

 3) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรม
อาหาร 

15 หนวยกิต 

2.2.2 กลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม   9 หนวยกิต 
2.2.3 กลุมวิชาเสริมสรางประสบการณ

ในวิชาชีพ 

 7 หนวยกิต 

 
 

 
 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                           6  หนวยกิต 
รวมหนวยกิตตลอดหลักสูตร             149  หนวยกิต 

2.  รายวิชา 1.  กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนษุยศาสตร 
1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตร 
จํานวน 4 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 3 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-ตัดออกจากหลักสูตร 
01-110-009  การพัฒนาคุณภาพชีวิต          3(3-0-6) 
      และสังคม 
01-110-011  เศรษฐศาสตรท่ัวไป          3(3-0-6) 

1.  กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนษุยศาสตร 
1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตร 
จํานวน 4 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 3 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-110-004   สังคมกับสิ่งแวดลอม     3(3-0-6) 
01-110-013   สังคมกับการเมืองการ     3(3-0-6) 
 ปกครองไทย  
01-110-012   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง     3(3-0-6) 
 เพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน   
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 1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร 
จํานวน 3 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 3 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
 
 
 
-เปลี่ยนจากชื่อวิชา 
01-210-007  ตรรกวิทยาท่ัวไป          3(3-0-6) 

1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร 
จํานวน 5 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 3 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-210-006  มนุษยกับปรัชญา          3(3-0-6) 
01-210-013  วัฒนธรรมไทย                      3(3-0-6) 
- เปลี่ยนเปนชื่อวิชา 
01-210-007  ตรรกะในชีวิตประจําวัน         3(3-0-6) 

 2.  กลุมวิชาภาษา 
จํานวน 9 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 12 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
-เปลี่ยนจากชื่อวิชา 
01-320-001  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน          3(3-0-6) 
01-320-002  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร      3(2-2-5) 
-เปลี่ยนจากหนวยกิต 
01-320-001  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน          3(3-0-6) 
01-310-006  การอานและการเขียน          3(2-2-5) 
    ทางวิชาการ 

2.  กลุมวิชาภาษา 
จํานวน 17 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 12 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-310-007  การเขียนเชิงวิชาชีพ          3(3-0-6) 
01-320-008  การเขียนสําหรับชีวิตประจาํวัน   3(2-2-5) 
01-330-001  ภาษาจีนพ้ืนฐาน          3(3-0-6) 
01-330-007  สนทนาภาษาญี่ปุนเบ้ืองตน       3(2-2-5) 
01-341-001  ภาษาเขมรเบ้ืองตน          3(3-0-6) 
01-342-001  ภาษาฮาซาเบ้ืองตน          3(3-0-6) 
01-343-001  ภาษาพมาเบ้ืองตน          3(3-0-6) 
01-344-001  ภาษาเวียดนามเบ้ืองตน          3(3-0-6) 
-เปลี่ยนเปนชื่อวิชา 
01-320-001  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1   3(2-2-5) 
01-320-002  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2   3(2-2-5) 
-เปลี่ยนเปนหนวยกิต 
01-320-001  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1   3(2-2-5) 
01-310-006  การอานและการเขียน          3(3-0-6) 
                 ทางวิชากร 

 3.  กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 
จํานวน 5 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 6 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-ตัดออกจากหลักสูตร 
09-416-056  พลังงานทางเลือก          3(3-0-6) 
 

3.  กลุมวิชาวิทยาศาสตรกับคณิตศาสตร 
จํานวน 6 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 6 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
09-000-001  ทักษะการใชคอมพิวเตอร         3(2-2-5) 
       และเทคโนโลยสีารสนเทศ 
09-311-051  ชีวิตกับสิ่งแวดลอม          3(3-0-6) 

 
 

4.  กลุมวิชาพลศึกษาหรือนนัทนาการ 
จํานวน 3 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 1 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-เปลี่ยนจากชื่อวิชา 
09-610-003  นันทนาการเพ่ือชีวิตประจาํวัน    1(0-2-1) 

4.  กลุมวิชาพลศึกษาหรือนนัทนาการ 
จํานวน 6 วิชา หนวยกิตเลือกรวม 1 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-เปลี่ยนเปนชื่อวิชา 
09-610-003  นันทนาการ           1(0-2-1) 
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-เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-610-005 การจัดและการบริหารคายพักแรม    3(3-0-6)  
01-610-006 การฝกดวยนํ้าหนักเพ่ือสุขภาพ        3(2-2-5) 
01-610-008 ลีลาศเพ่ือสุขภาพ              3(2-2-5) 

 5.  กลุมวิชาบูรณาการ 
จํานวน 7 วิชา หนวยกิตรวม 5 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-ตัดออกจากหลักสูตร 
01-010-001  วิถีชีวิตสังคมไทยในยุค          3(3-0-6) 
                 โลกาภิวัฒน 
01-010-006  ภูมิปญญาไทยเพ่ือชีวิตที          2(2-0-4) 
      พอเพียง 
01-010-010  การพัฒนาบุคลิกภาพ          3(3-0-6) 
06-060-008  ศิลปะการดําเนินชีวิต          2(2-0-4) 
11-110-012  การดูแลสุขภาพครอบครัว        2(1-3-3) 
 
-เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-010-001 วิถีชีวิตสังคมไทยในยุคโลกาภิวัฒน 3(3-0-6) 
01-010-006 ภูมิปญญาไทยเพ่ือชีวิตท่ีพอเพียง   2(2-0-4) 
01-010-010 การพัฒนาบุคลิกภาพ                3(3-0-6) 
01-010-011 การจัดและการบริหารคายพักแรม 2(2-0-4) 
06-060-008 ศิลปะการดาํเนินชีวิต                2(2-0-4)  
09-090-010 วิทยาศาสตรกับธรรมชาติ           2(2-0-4) 
11-110-012 การดูแลสุขภาพครอบครัว          2(1-3-
3) 

5.  กลุมวิชาบูรณาการ 
จํานวน 11 วิชา หนวยกิตรวม 5 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
-ตัดออกจากหลักสูตรเดิม 
01-010-001 วิถีชีวิตสังคมไทยในยุคโลกาภิวัฒน    3(3-0-6) 
01-010-006 ภูมิปญญาไทยเพ่ือชีวิตท่ีพอเพียง      2(2-0-4) 
01-010-010 การพัฒนาบุคลิกภาพ                   3(3-0-6) 
06-060-008 ศิลปะการดาํเนินชีวิต                   2(2-0-4) 
09-090-010 วิทยาศาสตรกับธรรมชาติ              2(2-0-4) 
11-110-012 การดูแลสุขภาพครอบครวั             2(1-3-3) 
 
 
-เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
01-000-001  ทักษะทางสังคม              3(3-0-6) 
01-010-009  ทักษะการเรียนสูความสําเร็จ         2(2-0-4) 
01-010-013  การพัฒนาชีวิตท่ีเปนมิตร              2(2-0-4) 
 กับสิ่งแวดลอม 
01-010-015  การควบคุมนํ้าหนักและ              2(1-2-3) 
                  รูปรางเพ่ือสุขภาพ 
01-010-019  มนุษยกับวิถีชีวิตท่ีงดงาม              2(2-0-4) 
01-310-020  มองโลกผานวรรณกรรม              2(2-0-4) 
01-310-021  สุนทรียภาพของภาษาไทย            2(2-0-4) 
                  ในบทเพลง 
04-000-301  การจัดการในองคกรอุตสาหกรรม   2(2-0-4) 

 6. กลุมพ้ืนฐานวิชาชีพ 
จํานวน 14 วิชา หนวยกิตรวม 36 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 

-เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง 
04-621-101 การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร   3(2-3-5) 
09-210-121 เคมีสําหรับวิศวกร                   3(3-0-6) 
09-210-122 ปฏิบัติการเคมีสําหรบัวิศวกร      1(0-3-1) 
 
- เปลี่ยนเปนรหัสและชือ่วิชา 
09-111-141 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 1          3(3-0-6) 
09-111-142 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 2          3(3-0-6) 
09-111-243 แคลคูลัสสําหรับวิศวกร 3          3(3-0-6) 
09-410-141 ฟสกิสสําหรับวิศวกร 1             3(3-0-6) 
09-410-142 ปฏิบัติการฟสิกสสาํหรับวิศวกร 1 1(0-3-1) 

6. กลุมวิชาเฉพาะพ้ืนฐาน 
 จํานวน 22 วิชา หนวยกิตรวม 54 หนวยกิต  

มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
     จัดกลุมวิชาใหมเปน 
     2.1.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 

จํานวน 9 วิชา หนวยกิตรวม 21 หนวยกิต 
     2.1.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรม จํานวน 13 วิชา 

หนวยกิตรวม 33 หนวยกิต ประกอบดวย 
1) กลุมวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรมหลักจํานวน 8 วิชาหนวย
กิตรวม  24 หนวยกิต มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
- ยายมาจากกลุมวิชาชีพบังคับ 
04-411-203  กระบวนการผลิต                      3(3-0-6) 
04-311-203  กลศาสตรวัสดุ                         3(3-0-6) 
04-311-204  เธอรโมไดนามิกส                      3(3-0-6) 
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09-410-143 ฟสิกสสําหรับวิศวกร 2             3(3-0-6) 
09-410-144 ปฏิบัติการฟสิกสสาํหรับวิศวกร 2 1(0-3-1) 

04-311-205  กลศาสตรของไหล                   3(3-0-6) 
 
- ตัดออกจากหลักสูตรเดิม  
 

04-211-201  หลักมลูทางวิศวกรรมไฟฟา        3(2-3-5) 
2) กลุมวิชาพ้ืนฐานเพ่ิมทักษะทางวิศวกรรมจํานวน 5 วิชา

หนวยกิตรวม 9 หนวยกิต มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี  
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง 
04-000-101  การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม        2(0-6-2) 
04-820-323  ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1      1(0-3-1) 
04-820-324  ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2      1(0-3-1) 
 

- ยายมาจากกลุมวิชาชีพบังคับ 
04-411-101  การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม       3(1-6-4) 
 

- เปลี่ยนชื่อวิชาและหนวยกิต 
04-811-326   คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับ
วิศวกรอาหาร                                          2(1-3-3) 
 

 7. กลุมวิชาชีพบังคับ 
จํานวน  19  วิชา หนวยกิต  รวม  55  หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง 

04-811-309 การออกแบบเครื่องจักรกลเกษตร 3(3-0-6) 
04-820-318 การทําความเย็นและระบบหองเย็น                                                                    

                                               3(2-3-5) 
04-811-311 คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับ     
                วิศวกรเกษตร                          3(2-3-5) 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
-เปลี่ยนเปนรหัสวิชา 
04-314-405 การถายเทความรอนและมวล      3(3-0-6) 
 
-เปลี่ยนเปนรหัสวิชาและชื่อวิชา 
04-311-203 กลศาสตรวัสดุ                        3(3-0-6) 
04-313-202 หลักมูลกลศาสตรของไหล          3(3-0-6) 
04-314-202 หลักมูลเธอรโมไดนามิกส           3(3-0-6) 

7. กลุมวิชาเฉพาะดาน 
จํานวน 24 วิชา หนวยกิตรวม 59 หนวยกิต  
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
จัดกลุมวิชาใหมเปน 
2.2.1 กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมจํานวน 15 วิชา  
หนวยกิตรวม  43 หนวยกิต 
ประกอบดวย 
1) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมหลัก  24 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังนี ้

- เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง  
04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร    3(3-0-6) 
04-820-322 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร        3(3-0-6) 
04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรอาหาร                                        
                                                            3(3-0-6) 
04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
                                                            3(3-0-6) 
04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรมอาหาร                               
                                                            3(3-0-6) 
04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร    
                                                  3(3-0-6) 
- เปลี่ยนชื่อวิชาและหนวยกิต 
04-820-318   การเก็บรักษาดวยความเย็น         3(3-0-6) 

04-820-202   การถายเทความรอนและมวลสําหรับ

วิศวกรรมอาหาร                      3(3-0-6) 
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2) กลุมวิชาบังคับบูรณาการทางวิศวกรรม  4 หนวยกิต 
 

- ยายมาจากกลุมวิชาชีพบังคับ 
04-820-402  การเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
                                                  1(1-0-2) 
04-820-403  โครงงานวิศวกรรมอาหาร             3(1-6-4) 
- ยายรายวิชาไปไวกลุมวิชาเลือกทางวิศวกรรม 
04-820-307  การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                                                
                                                            3 (2-3-5) 
04-820-401  เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร                           
                                                            3 (2-3-5) 
3) กลุมวิชาบังคับทางวิศวกรรมอาหาร 15 หนวยกิต 
- ยายมาจากกลุมวิชาชีพบังคับ 
04-820-201  เคมีและจลุชีววิทยาทางอาหาร       3(2-3-5) 
04-820-301  หลักวิศวกรรมอาหาร                  3(3-0-6) 
04-820-303  ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร      3(2-3-5) 
04-820-304  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน 1          3(2-3-5)                             
                 วิศวกรรมอาหาร 
04-820-305  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน  3(2-3-5)   
                 วิศวกรรมอาหาร 2 

 8. กลุมวิชาชีพเลือก 
จํานวน  11  วิชา หนวยเลือกกิต  รวม  12  หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี   
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง 

04-820-417 การทําแหงอาหาร                    3(2-3-5) 
04-820-418 วิศวกรรมการแปรรปูผลติผลเกษตร3(3-0-6) 
04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร        3(3-0-6) 
04-820-420 วิทยาศาสตรการอาหารเบ้ืองตน    3(3-0-6) 
 

- เปลี่ยนเปนรหัสวิชา                                                 
04-820-421 หลักเทคโนโลยีการอาหาร          3(3-0-6) 

 
 
- เปลี่ยนเปนชื่อวิชา 

04-820-416 วิศวกรรมซอมบํารุงเครื่องจักรกลอาหาร                      
                                                      3(3-0-6) 

8. กลุมวิชาชีพเลือก 
เปลี่ยนแปลงการจัดกลุมรายวิชาใหมดังนี้  
2.2.2 กลุมวิชาชีพเลือกทางวิศวกรรมจํานวน 9 หนวยกิต   
- ยายมาจากกลุมวิชาชีพบังคับ 
04-820-307  การควบคุมคุณภาพ                3(2-3-5) 
  ในอุตสาหกรรมอาหาร 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตรปรับปรุง 
04-820-424  การออกแบบเครื่องมือ                 3(3-0-6) 
  ลําเลยีงผลติภณัฑอาหาร 
- ตัดออกจากหลกัสูตรเดิม  
04-811-307 ตนกําลังสําหรับระบบ

การเกษตร  
3(2-3-5) 

04-820-416 
 

วิศวกรรมซอมบํารุง
เครื่องจักรกลอาหาร 

3(3-0-6) 

04-820-418  
 

วิศวกรรมการแปรรูปผลิตผล
เกษตร 

3(3-0-6) 

04-820-420 วิทยาศาสตรการอาหารเบ้ืองตน       3(3-0-6) 
04-820-421 หลักเทคโนโลยีการอาหาร              3(3-0-6) 
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 9.  กลุมวิชาสรางเสริมประสบการณในวิชาชีพ 
จํานวน 5 วิชา หนวยกิตรวม 7 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
สําหรับผูมีคุณสมบัติตามขอ 2.2.1 (หมวดท่ี 3) 
-เปลี่ยนจากรหัส-ชื่อวิชา 
04-xxx-xxx สหกิจศึกษาทางวิศวกรรม         6(0-40-0) 
 วิศวกรรมอาหาร 
-ตัดออกจากหลักสูตร 
04-000-301 การเตรียมความพรอม             1(0-2-1) 
 สหกิจศึกษา 
 
 

9.  กลุมวิชาสรางเสริมประสบการณในวิชาชีพ 
จํานวน 6 วิชา หนวยกิตรวม 7 หนวยกิต 
มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
สําหรับผูมีคุณสมบัติตามขอ 2.2.1 (หมวดท่ี 3) 
- เปลี่ยนเปนรหัส-ชื่อวิชา 
04-000-401  สหกิจศึกษา                            6(0-40-0) 

- เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
04-000-302  
 

การเตรียมความพรอมฝก
ประสบการณวิชาชีพ                   

1(0-2-1) 

04-000-403  
 

สหกิจศึกษาตางประเทศ    6(0-40-0) 

สําหรับผูมีคุณสมบัติตามขอ 2.2.1 ,2.2.2 (หมวดท่ี 3) 
- เพ่ิมเขามาในหลักสูตร 
04-000-303 ฝกงาน 3(0-40-0) 
04-000-302 

 

การเตรียมความพรอมฝก            
ประสบการณวิชาชีพ 

1(0-2-1) 

04-000-304 ฝกงานตางประเทศ 6(0-40-0) 
04-000-402 

 

ปญหาพิเศษจากสถาน
ประกอบการ 

3(0-6-3) 
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รายวิชาของ มคอ.1 รายวิชาของหลักสูตรปรับปรุง 
1. กลุมความรูดานหลักการพ้ืนฐานสําหรับวิศวกรรมอาหาร (Basic Knowledge of Food Engineering) 
วิทยาศาสตรการอาหาร และสมบัติของอาหาร 
(Food Sciences and Properties of Food 
Materials) 

04-820-201   เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร                    
Food Chemistry and Microbiology 

3(2-3-5) 

04-820-303   
 

ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร                  
Engineering Physics for Food Material 

3(2-3-5) 

 
สมดลุมวลและพลังงาน  
(Mass and Heat Balance) 

04-820-301   หลักวิศวกรรมอาหาร                               
Principles of Food Engineering 

3(3-0-6) 

 
อุณหพลศาสตร  
(Thermodynamics) 

04-311-204   เธอรโมไดนามิกส                                                    
Thermodynamics 

  3(3-0-6) 

 

กลศาสตรของไหล  
(Fluid Mechanics) 

04-311-205   กลศาสตรของไหล                                  
Fluid Mechanics 

  3(3-0-6) 

 

2. กลุมความรูดานวิศวกรรมระบบการผลิตอาหาร (Food Process System Engineering) 
หนวยปฏิบัติการและกระบวนการผลิตอาหาร 
(Unit Operations and Food Processing) 

04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร1     
Unit Operations in Food Engineering 1 

3(2-3-5) 

04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2    
Unit Operations in Food Engineering 2 

3(2-3-5) 

04-820-401 เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร           
Processing Equipment in Food Industry  

3(2-3-5) 

04-820-415 วิศวกรรมการแปรรปูดวยความรอนและความเย็น                
Thermal Process Engineering 

3(3-0-6) 

04-820-417 การทําแหงอาหาร                                    
Food Dehydration 

3(2-3-5)                   

 

การถายเทความรอนและมวลสาร 
(Heat and Mass Transfer) 

04-820-202 การถายเทความรอนและมวลสําหรับวิศวกรรม
อาหาร               
Heat and Mass Transfer for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 

                  

การวัดและการควบคุมอัตโนมัต ิ 
(Measurement and Automatic Control) 

04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหมสําหรับวิศวกรรมอาหาร  
Combustion Technology for Food 
Engineering 

3(3-0-6) 

04-820-423 การควบคุมกระบวนการผลติอาหาร                              
Food Process Control 

3(3-0-6) 
 

 

การออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
(Food Plant Design) 

04-820-317 
 

การออกแบบโรงงานอาหาร                       
Food Plant Design 

    3(3-0-6)                  

 
3. กลุมความรูดานเคร่ืองจักรกลและหนวยสนับสนุนการผลิต (Food Processing Machines and Utilities ) 
การเขียนแบบทางวิศวกรรม  
(Engineering Drawing) 

04-411-102 
 

เขียนแบบวิศวกรรม                                  
Engineering Drawing 

3(2-3-5) 

 04-820-326 
 

คอมพิวเตอรชวยงานการออกแบบสําหรับวิศวกร
อาหาร 
Computer Aided Design for Food Engineers 

2(1-3-5) 
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วัสดุวิศวกรรม  
(Engineering Materials) 

04-720-201 
 

วัสดุวิศวกรรม                                        
Engineering Materials 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 
กลศาสตรวัสดุ  
(Solid Mechanics) 

04-311-203   กลศาสตรวัสดุ                                     
Mechanics of Materials 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 

การออกแบบเครื่องจักรกลอาหารและตนกําลัง 
(Food Machine Design and Power Plant) 

04-820-319   การสั่นสะเทือนทางกลสําหรับ
วิศวกรอาหาร     
Mechanical Vibrations for 
Food Engineers 

3(3-0-6)                                                                                                                      

04-820-320   ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรม
อาหาร             
Power Systems in Food 
Industry 

3(3-0-6)                                                                                                                      

04-820-321   การออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร                 
Design of Food Machinery 

3(3-0-6)                                                                                                                      

04-820-322   กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร                     
Mechanics of Food 
Machinery 

3(3-0-6)                                                                                                                      

04-820-424 การออกแบบเครื่องมือลาํเลยีง
ผลิตภณัฑอาหาร  
Food Products Conveying 
Equipments Design 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 

ระบบการทําความเย็น  
(Refrigeration) 

04-820-318   การเก็บรักษาดวยความเย็น                        
Cold Storage 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 

หลักการออกแบบเครื่องจักรอยางถูกสุขลักษณะ 
(Hygienic Design of Machinery) 

04-820-419   
 

การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร                       
Food Plant Sanitation 

3(3-0-6)                                                                                                                      

04-820-424 การออกแบบเครื่องมือลาํเลยีง
ผลิตภณัฑอาหาร  
Food Products Conveying 
Equipments Design 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 

4. กลุมความรูดานการบริหารการผลิตและความปลอดภัยอาหาร(System Management and Food Safety) 
เศรษฐศาสตร และสถิติวิศวกรรม 
(Engineering Economics and Statistics) 

04-820-411 เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร                      
Food Engineering Economy 

3(3-0-6)                                                                                                                      

 

การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Quality Control in Food Industry) 

04-820-307 
 

การควบคุมคณุภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร      
Quality Control in Food 
Industry 

3(2-3-5) 

 

การควบคุมมลภาวะและ ระบบบําบัดของเสียใน
อุตสาหกรรม  
(Industrial Pollution Control and Waste 
Treatment System) 

04-820-419   
 

การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร                       
Food Plant Sanitation 

3(3-0-6)                                                                                                                      
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ภาคผนวก ก 
คณะกรรมการพัฒนาหลักสตูร 
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ภาคผนวก ข 
ประวัต ิประสบการณการสอน และผลงานทางวิชาการ 

ของอาจารยประจําหลกัสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว สุนัน ปานสาคร    
 (ภาษาอังกฤษ)  Miss Sunan Parnsakhorn 

2. ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

3. หนวยงานและถานท่ีทํางาน 
 สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร  ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตรคณะวิศวกรรมศาสตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เลขท่ี  39  ม.1  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี    12110 
 โทรศัพท  0 2549 4609  

4. การศึกษา  
คุณวุฒิ ป พ.ศ. ท่ีจบ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 

D. Eng. (Food Eng. & Bio. Tech) 2552 Asian Institute of Technology 
M. Eng. (Postharvest & Food Pro. Eng.) 2544 Asian Institute of Technology 
วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 2540 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

5. ประสบการณการสอน 
ประสบการณการสอน 16 ป 
รายวิชา 
• การทําแหงอาหาร (Food Dehydration) 
• การออกแบบโรงงานอาหาร (Food Plant Design) 
• โครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food engineering project) 
• วิศวกรรมการบรรจุอาหาร  (Food Packaging Engineering) 
• ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Laboratory) 
• ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร (Power Systems in Food Industry) 
• การเตรียมโครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Pre-Project) 
• วิศวกรรมการแปรรูปดวยความรอนและความเย็น (Thermal Process Engineering) 
• ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 (Unit Operation in Food Engineering 1) 
• ระเบียบวิธีวิจัยทางดานวิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร (Research Methodology in 

Agricultural Machinery Engineering) 

6. ผลงานทางวิชาการ/ตํารา  
Parnsakhorn, S. and Noomhorm, A. (2008). Changes in Physicochemical Properties of 

Parboiled Brown Rice during Heat Treatment. Agricultural Engineering International: 
the CIGR E-journal. Manuscript FP 08 009. Vol. X. August, 2008. 

 

Parnsakhorn, S. and Noomhorm, A. (2009). Changes in Free Fatty Acid and Pasting 
Characteristics of Brown Rice and Parboiled Rice during Storage. International 
Conference on Innovation in Food Processing Technology and Engineering, 19-20 
January 2009, Asian Institute of Technology: Bangkok.  
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Parnsakhorn, S., and Noomhorm, A. (2012). Effects of storage temperature on physical and 
chemical properties of brown rice parboiled brown rice and parboiled paddy. Thai 
Journal of Agricultural Science. 45(4): 221-231. 

 

Parnsakhorn, S., and Langkapin, J. (2013). Changes in physicochemical characteristics of 
germinated brown rice and brown rice during storage at various temperatures. 
Agricultural Engineering International: CIGR Journal. 15(2): 293-303. 

 

สุนัน ปานสาคร (2549) รายวิชา 09-901-303  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 (Unit 
Operation in Food Engineering) จํานวน 360 หนา 

สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค ลังกาพินธุ. (2556). เอกสารชุดความรูเรื่อง “ขาวกลองงอก ทํางาย ได
ประโยชนสูง” ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี.  

 

ปารณีย จิวะราพงศ, สิริรัตน พันสันธาน, และ สุนัน ปานสาคร (2547) ศึกษาการตรวจสอบขาวชนิดอ่ืนปน
ในขาวหอมมะลิโดยวิธีทางกายภาพ, วารสารโครงการ IPUS รหัส 2547_2006-08-23_FE0018-47 

 

วรวุฒิ ประสิทธุรัตนชัย, สุธี ประวัติชนะโยธิน, อารีรัตน แสงสุรียวัชชรา และ สุนัน ปานสาคร (2548) 
การศึกษาสมบัติของน้ํามันรําขาวนึ่งในหมึกพิมพเพ่ือทดแทนน้ํามันถ่ัวเหลืองในระบบการพิมพแบบ
ออฟเซต, วารสารโครงการIPUS รหัส 2548_2006-08-28_I4813019 

 

สุนัน ปานาสาคร. (2549). การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพขาวใหมเปนขาวเกาโดยใชไอน้ํา  รายงาน
เสนอตอแหลงทุน คือ สภาวิชัยแหงชาติ และมีการนําเผยแพรในการประชุมวิชาวิชาการ ครั้งท่ี 7 จัด
โดยสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย เม่ือวันท่ี 23-24 มกราคม พ.ศ.2549 

 

สุนัน ปานาสาคร. (2549). การวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตขาวนึ่งจากขาวกลอง รายงานเสนอตอแหลง
ทุน คือ สํานักงานงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) ฝายอุตสาหกรรม และมีการนําเผยแพรใน
การประชุมวิชาวิชาการ ครั้งท่ี 7 จัดโดยสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย เม่ือวันท่ี 23-24 
มกราคม พ.ศ.2549  

 

สุนัน ปานาสาคร. (2549). ทดแทนการใชน้ํามันถ่ัวเหลืองดวยน้ํามันจากรําขาวในหมึกพิมพของระบบการ
พิมพออฟเซต, วารสารสงเสริมวิชาการพิมพ 8,21 (ก.ค.-ก.ย. 2549) หนา 30-32 

 

สุนัน ปานสาคร และ อรรถพลนุมหอม (2551) การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาว
กลอง ขาวเปลือกนึ่ง และขาวกลองนึ่ง ระหวางกระบวนการเก็บรักษา. วารสารวิศวกรรมศาสตร 
ราชมงคลธัญบุรี. ปท่ี 6 ฉบับท่ี 11 

 

สุนัน ปานสาคร, ศราวุฒิ สุขนาค, เบญจวรรณ พงษศักดิ์ และ สุกานดา สนรัมย (2553) ศึกษาและออกแบบ
เครื่องผลิตขาวกลองงอกขนาดเล็กในครัวเรือน. วารสารวิศวกรรมศาสตร ราชมงคลธัญบุรี. ปท่ี 8 
ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม – มิถุนายน 2553 
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สุนัน ปานสาคร,จตุรงค ลังกาพินธุ, ศิริรัตน ทัดแกว, วรรณิกา ซังฮ้ี และ ธวัสชัย วงษชมพู (2554) ออกแบบ
และสรางเครื่องค่ัวงางอก, วารสารวิศวกรรมศาสตร ราชมงคลธัญบุรี. ปท่ี 9 ฉบับท่ี 2 เดือน
กรกฎาคม – ธันวาคม 2554 

 

สุนัน ปานสาคร, จตุรงค ลังกาพินธุ, กาญจนา  กลัดแสม และ วรรณภัส  เซ่ียงหวอง. (2556). พัฒนา
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑงางอกรวมกับการค่ัวเพ่ือการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตร.วารสาร
แกนเกษตร. ปท่ี 41 ฉบับท่ี 3 เดือน กรกฎาคม-กันยายน 2556. 305-316. 

 

สุนัน ปานสาคร, จตุรงค ลังกาพินธุ, สิริพร เซียมศิริ และ วิลัยภรณ จันทะบูรณ. (2556). ผลของการทําแหง
ดวยลมรอนและการทําแหงแบบแชเยือกแข็งตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําค้ันตนขาว
ออนผง. วารสารวิชาการเกษตร ปท่ี 31 ฉบับท่ี 1 มกราคม-เมษายน 2556 หนา 78-89. 

 

จตุรงค ลังกาพินธุ, สุนัน ปานสาคร, ราชัญทร หงษโต, อรรถกร  จันทรชนะ และ อาทิตย พูลทวี. (2556). 
ออกแบบและพัฒนาเครื่องคัดขนาดกระเทียม. วารสารแกนเกษตร. ปท่ี 41 ฉบับท่ี 2 ประจาเดือน 
เมษายน-มิถุนายน 2556. 

 

สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค ลังกาพินธุ (2558). ผลของระดับปริมาณอะไมโลสของขาวกลองท่ีมีตอ
คุณลักษณะการดูดซึมน้ําระหวางกระบวนการแช. วารสารแกนเกษตร. 43(1) : 121-130. 

 

จตุรงค ลังกาพินธุ, สุนัน ปานสาคร และ ภูรินทร อัครกุลธร(2558). การศึกษาและทดสอบเครื่องนวดเมล็ด
บัวหลวง. วารสารแกนเกษตร. 43(1) : 161-170. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายอภินันท  วัลภา    
 (ภาษาอังกฤษ)  Mr.Apinun  Wanlapa 

2. ตําแหนง  ผูชวยศาสตราจารย 

3. หนวยงานและถานท่ีทํางาน 
 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร   คณะวิศวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขท่ี  39  ม.1  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี    12110  โทรศัพท  0 2549 4609  

4. การศึกษา  
คุณวุฒิ ป พ.ศ. ท่ีจบ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 

D. Eng. ( Food Engineering and Bio Process) 2550 Asian Institute of Technology 
วศ .ม. (วิศวกรรมอาหาร) 2539 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 2535 มหาวิทยาลัยรังสิต 

5. ประสบการณการสอน  
ประสบการณการสอน 15 ป 
รายวิชา 
• หลักวิศวกรรมอาหาร (Principles of Food Engineering) 
• โครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food engineering project) 
• ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Laboratory) 
• การเตรียมโครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Pre-Project) 
• เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร (Processing Equipment in Food Industry) 
• ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 2 (Unit Operations in Food Engineering 2) 

 

6. ผลงานทางวิชาการ/ตํารา  
 

อภินันท วัลภา และ โศรดา วัลภา, 2552,  การเปลี่ยนแปลงความชื้นและเนื้อสัมผัสของเมล็ดมะมวงหิม
พานตในระหวางการค่ัวอบดวยรังสีอินฟราเรด, ว. วิทย. กษ. 40(3)(พิเศษ): 85-88. 

 

อภินันท วัลภา, ศุภกิตต สายสุนทร, พฤกษา สวาทสุข และ โศรดา วัลภา, 2553,  การออกแบบและพัฒนา
เครื่องค่ัวเมล็ดมะมวงหิมพานตดวยรังสีอินฟราเรด, ว. วิทย. กษ. 41(3/1)(พิเศษ): 465-468. 

 

อภินันท วัลภา และ โศรดา วัลภา, 2555,  การเปลี่ยนแปลงคาสัมประสิทธิ์การแพรของความชื้นในระหวาง
การทอดชิ้นมันเทศในน้ํามันปาลม, ว. วิทย. กษ. 43(2)(พิเศษ): 441-444. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 

1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายชาญณรงค วันทา    
 (ภาษาอังกฤษ)  Mr.Channarong Wantha 

2. ตําแหนง  อาจารย 

3. หนวยงานและถานท่ีทํางาน 
 ภาควิชาวิศวกรรมเคมีเกษตร   คณะวิศวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขท่ี  39  ม.1  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี    12110  โทรศัพท  0 2549 3580 

4. การศึกษา  
คุณวุฒิ ป พ.ศ. ท่ีจบ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 

วศ.ด. (วิศวกรรมเครื่องกล) 2557 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล) 2548 มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  
วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) 2544 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล   

5. ประสบการณการสอน 
ประสบการณการสอน 9 ป 
รายวิชา 
• การทําความเย็น  (Refrigeration) 
• การเก็บรักษาดวยความเย็น (Cold Storage) 
• การออกแบบโรงงานอาหาร (Food Plant Design) 
• การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร (Design of Food Machinery) 
• กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร (Mechanics of Food Machinery) 
• ปฏิบัติการทําความเย็นในวิศวกรรมอาการ (Food Engineering Refrigeration Laboratory) 

6. ผลงานทางวิชาการ/ตํารา  
Wantha, C.  and K. Assawamartbunlue.  2013.  Experimental Investigation of the Effects 

of Driver Housing and Resonance Tube on the Temperature Difference across 
a Thermoacoustic Stack.  Heat and Mass Transfer 49 (6): 887-896. 

 

Wantha, C.  and K. Assawamartbunlue.  2011.  The Impact of the Resonance Tube on 
Performance of a Thermoacoustic Stack.  Frontiers in Heat and Mass Transfer 2 
(4): 1-8. 

 

ชาญณรงค  วันทา และ เกรียงไกร อัศวมาศบันลือ.   การวิเคราะหปจจัยท่ีมีผลตอสมรรถนะของเครื่องทํา
ความเย็นเทอรโมอะคูสติก, ใน:  การประชุมวิชาการเครือขายวิศวกรรมเครื่องกลแหงประเทศไทย 
ครั้งท่ี 24, 20-22 ตุลาคม 2553;   อุบลราชธานี, ประเทศไทย: 2553. 

 

ชาญณรงค วันทา   และอโณทัย สุขแสงพนมรุง และวรรณวิไล ไกรเพ็ชร.   การไหลและการถายเทความ
รอนในกลุมวัตถุรอนท่ีเรียงกันภายในชองท่ีมีการไหลเปนจังหวะ. ใน:  การประชุมวิชาการ
เครือขายวิศวกรรมเครื่องกลแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 22, 15-17 ตุลาคม 2551;   กรุงเทพฯ, 
ประเทศไทย: 2551. 
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ชาญณรงค  วันทา ดวงนิทรา ไกรศร นาถชนก คูณแกว และอโณทัย สุขแสงพนมรุง. ผลของรูปทรงยอด
มะพราวออนท่ีมีผลตอการโอนความรอน.วิศวกรรมสาร มข. 2551; 35(1)  

 

ชาญณรงค วันทา   และอโณทัย สุขแสงพนมรุง .  การวิเคราะหคุณลักษณะการไหลระหวางขอบนําท่ีตัด
ตรงและลบมุมของครีบระบายความรอน   ใน: การประชุมสัมมนาวิชาการวิศวกรรมยานยนต  ครั้ง
ท่ี 3,  2 เมษายน 2550; กรุงเทพฯ:  ประเทศไทย: 2550 

 

วรรณวิไล ไกรเพ็ชร   อโณทัย สุขแสงพนมรุง และ ชาญณรงค วันทา.  อิทธิพลของการไหลแบบเปน
จังหวะท่ีมีตอการเพ่ิมประสิทธิภาพการถายเทความรอนของกลุมวัตถุรอนท่ีจัดเรียงตัวในชองทาง
ไหล. ใน: การประชุมวิชาการการถายเทความรอนและมวลในอุปกรณดานความรอน ครั้งท่ี 5, 6-7 
เมษายน 2549;   เชียงใหม, ประเทศไทย: 2549. 

 

ชาญณรงค วันทา   อโณทัย สุขแสงพนมรุง และ  วรรณวิไล ไกรเพ็ชร.   การเพ่ิมความสามารถของการ
ถายเทความรอนในอุปกรณอิเล็กทรอนิกส  ใน: การสัมมนาทางวิชาการสภาอาจารยโรงเรียนนาย
รอยพระจุลจอมเกลา 27 ตุลาคม 2548; นครนายก: ประเทศไทย: 2548. 

 

ชาญณรงค วันทา   อโณทัย สุขแสงพนมรุง และ  วรรณวิไล ไกรเพ็ชร. ผลกระทบการไหลแบบสภาวะไม
คงตัวท่ีมีตอการถายเทความรอนในแผงวงจรอิเล็กทรอนิกส.   ใน:  การประชุมวิชาการเครือขาย
วิศวกรรมเครื่องกลแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 19, 19-21 ตุลาคม 2548;   ภูเก็ต,  ป ร ะ เ ท ศ
ไทย: 2548. 

 

ชาญณรงค วันทา   อโณทัย สุขแสงพนมรุง  และ วรรณวิไล ไกรเพ็ชร.   การคํานวณการพาความรอน
แบบสภาวะคงตัวในอุปกรณอิเล็กทรอนิกส. วารสารวิชาการวิศวกรรมพลังงานและสิ่งแวดลอม 
มหาวิทยาลัยศรีนคริน ทรวิโรฒ. 2548; 1(1) : 90-10 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นายวิรัช  แสงสุริยฤทธิ ์   
 (ภาษาอังกฤษ)  Mr.Wirat  Sangsuriyarid 

2. ตําแหนง  อาจารย 

3. หนวยงานและถานท่ีทํางาน 
 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร  คณะวิศวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขท่ี 39 ม.1 ถ.รังสิต-นครนายก ต.คลองหก อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 12110 โทรศัพท  0 2549 3579-80  

4. การศึกษา  
คุณวุฒิ ป พ.ศ. ท่ีจบ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 

วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 2548 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กําแพงแสน 
วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร) 2534 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง 

5. ประสบการณการสอน 
ประสบการณการสอน 8 ป 
รายวิชา 
• โครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Project) 
• เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Economy) 
• ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Laboratory) 
• การเตรียมโครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Pre-Project) 
• การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (Quality Control in Food Industry) 
• ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร 1 (Unit Operations in Food Engineering 1) 
 

6. ผลงานทางวิชาการ/ตํารา  
วิรัช แสงสุริยฤทธิ์.  การออกแบบและสรางเครื่องแยกเนื้อมังคุด.  การประชุมวิชาการวิทยาการหลัง

การเก็บ-เก่ียวแหงชาติ ครั้งท่ี 10 วันท่ี 23-24 ส.ค.2555.  จังหวัดขอนแกน. 
วิรัช แสงสุริยฤทธิ์.  การพัฒนาเครื่องรีดกลวยตาก.  การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว

แหงชาติ ครั้งท่ี 10 วันท่ี 23-24 ส.ค.2555.  จังหวัดขอนแกน. 
วิรัช แสงสุริยฤทธิ์.  การออกแบบและสรางเครื่องข้ึนรูปปาทองโกระบบก่ึงอัตโนมัติ.  การประชุม

วิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทยระดับชาติครั้งท่ี 15 และระดับนานาชาติครั้งท่ี 
7  วันท่ี 2-4 เม.ย.2556.  จังหวัดอยุธยา. 

วิรัช แสงสุริยฤทธิ์, จีระโรจน เขียวออน และ เพ่ิมพูน ราตรี.  การออกแบบและสรางเครื่องปอกเปลือก
มะพราว.  การประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแหงชาติ ครั้งท่ี 12 วันท่ี 16-18 ก.ค.
2557.  จังหวัดเชียงใหม. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
 
1. ช่ือ-นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว พฤกษา สวาทสุข  
 (ภาษาอังกฤษ)  Miss Prueksa Sawardsuk 

2. ตําแหนง  อาจารย 

3. หนวยงานและถานท่ีทํางาน 
 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขท่ี  39  ม.1  ต.คลองหก  อ.ธัญบุรี  จ.ปทุมธานี    12110  โทรศัพท  0 2549 4609  

4. การศึกษา  
คุณวุฒิ ป พ.ศ. ท่ีจบ ช่ือสถานศึกษาและประเทศ 

M.Sc. (Food Engineering and Bioprocess 
Technology) 

2550 Asian Institute of Technology 

วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 2545 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

5. ประสบการณการสอน 
ประสบการณการสอน 6 ป 
รายวิชา 
• การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร (Food Plant Sanitation) 
• วิศวกรรมการบรรจุอาหาร (Food Packaging Engineering) 
• โครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food engineering project) 
• ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Laboratory) 
• เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Chemistry and Microbiology) 
• การเตรียมโครงงานดานวิศวกรรมอาหาร (Food Engineering Pre-Project) 

6. ผลงานทางวิชาการ/ตํารา  

อภินันท วัลภา, ศุภกิตต สายสุนทร, พฤกษา สวาทสุข และ โศรดา วัลภา, 2553, การออกแบบและพัฒนา
เครื่องค่ัวเมล็ดมะมวงหิมพานตดวยรังสีอินฟราเรด, วารสารวิทยาศาสตรเกษตรปท่ี 41 ฉบับท่ี 3/1 
(พิเศษ): 365-368 
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ภาคผนวก ค 
 

กฎ ระเบียบ ขอบงัคับวาดวยการศึกษาในระดับปริญญาตรี 
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ภาคผนวก ง 

 

ตารางสรุปการวิเคราะหหลักสตูรและสมรรถนะ 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
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ตารางสรุปการวิเคราะหหลักสูตรแบบสมรรถนะสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 

อาชีพ ชั้นป สมรรถนะหลัก รายวิชา กระบวนการเรียนการสอน/วิธีการสอน วิธีการวัดสมรรถนะ 
1. วิศวกรออกแบบพัฒนา
เครื่องจักรกลใน
กระบวนการผลติอาหาร 
2. นักพัฒนาผลิตภณัฑ
อาหาร 
3. ผูใหคําปรึกษาดาน
เครื่องจักรและ
กระบวนการผลติอาหาร 

1 1.มีความสามารถดานพ้ืนฐาน
การออกแบบคํานวณและ
ความรูพ้ืนฐานทางวิศกรรม 

1.1 04-411-101 การฝกพ้ืนฐานทางวิศวกรรม  
1.2 04-621-101 การเขียนโปรแกรม
คอมพิวเตอร   
1.3 04-411-102 เขียนแบบวิศวกรรม  
1.4 04-720-201 วัสดุวิศวกรรม  
1.5 04-000-101 การปฏิบัติงานเชิงวิศวกรรม 

การฝกปฏิบัติงานชางโรงงาน 
การฝก เ ขียนแบบดวยการใช เครื่องมือ
พ้ืนฐานและการใชคอมพิวเตอร 
การลงมือปฏิบัติงานดานวิศวกรรม 
ในสาขาอ่ืนเพ่ือความเขาใจเพ่ิมเติม 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
 
 
 

2 1. มีความสามารถดานการ
คํานวณเชิงวิศวกรรม 
 
 
 
 

1.1 04-311-101 กลศาสตรวิศวกรรม  
1.2 04-314-204 เธอรโมไดนามิกส  
1.3 04-411-203 กระบวนการผลติ  
1.4 04-311-203 กลศาสตรวัสดุ   
1.5 04-311-205 กลศาสตรของไหล  
1.6 04-820-202 การถายเทความรอนและมวล
สําหรับวิศวกรรมอาหาร               

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน 
 
 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
 
 
 
 

2. มีความสามารถดานการ
คํานวณเชิงวิศวกรรมอาหาร
และการตรวจสอบคุณสมบัติ
อาหาร 

2.1 04-820-301 หลักวิศวกรรมอาหาร  
2.2 04-820-201 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร  
2.3 04-820-303 ฟสิกสวิศวกรรมของวัสดุอาหาร 

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน  
 

การสอบท้ังภาคทฤษฎี 
ภาคปฏิบัติและการ
นําเสนองาน 
 

3. มีความสามารถดานการ
เขียนแบบและออกแบบ 
 
 

3.1 04-820-326 คอมพิวเตอรชวยงานการ
ออกแบบสําหรับวิศวกรอาหาร  
  
  

การสอนในหองเรียนดวยอาจารยท่ีมีทักษะ
ค ว า ม ชํ า น า ญ ด า น ก า ร ใ ช โ ป ร แ ก ร ม
คอมพิวเตอรเพ่ือการเขียนแบบและลงมือ
ปฏิบัติการเขียนแบบดวยตนเองเพ่ือใหเกิด
ความชํานาญ 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัติรวมถึงทําโปร
เจคขนาดเล็ก 
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ตารางสรุปการวิเคราะหหลักสูตรแบบสมรรถนะสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 

อาชีพ ชั้นป สมรรถนะหลัก รายวิชา กระบวนการเรียนการสอน/วิธีการสอน วิธีการวัดสมรรถนะ 
 3 1.มีความสามารถดาน

วิศวกรรมอาหาร 
 

1.1 04-820-304 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน
วิศวกรรมอาหาร 1  
1.2 04-820-305 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน
วิศวกรรมอาหาร 2  

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน 
 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
 

2. มีความสามารถดานการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 
 

2.1 04-820-307 การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหาร  
2.2 04-820-318 การเก็บรักษาดวยความเย็น 

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
 

3. มีความสามารถดาน
กระบวนการผลติอาหาร 
 
 
 

3.1 04-820-323 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1  
3.2 04-820-322 กลศาสตรเครื่องจักรกลอาหาร      
  
3.3 04-820-319 การสั่นสะเทือนทางกลสําหรบั
วิศวกรอาหาร                    
3.4 04-820-320 ระบบตนกําลังในอุตสาหกรรม
อาหาร 

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
 
 
 

4. มีความสามารถดานการ
ออกแบบเครื่องจักรอาหาร 

4.1 04-820-321 การออกแบบเครื่องจักรกล
อาหาร    

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนและการ
ทําแบบฝกหัดท่ีมีตัวอยางจากสถานการณ
จริงเพ่ือใหเกิดความชํานาญในการคํานวณ 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ

5. มีความสามารถดานการ
วางแผนโครงการ
ความสามารถในการคาํนวณ
จุดคุมทุน 

5.1 04-820-411 เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร                                         
  

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนและการ
ทําแบบฝกหัดท่ีมีตัวอยางจากสถานการณ
จริงเพ่ือใหเกิดความชํานาญในการคํานวณ 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ

6.มีความสามารถดานการ
ออกแบบโรงงาน และการ
ใหคําปรึกษา 

6.1 04-820-317 การออกแบบโรงงานอาหาร การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนและการ
ทําแบบฝกหัดท่ีมีตัวอยางจากสถานการณ
จริงเพ่ือใหเกิดความชํานาญในการคํานวณ 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
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ตารางสรุปการวิเคราะหหลักสูตรแบบสมรรถนะสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 
 

อาชีพ ชั้นป สมรรถนะหลัก รายวิชา กระบวนการเรียนการสอน/วิธีการสอน วิธีการวัดสมรรถนะ 
 4 1. มีความสามารถดานการให

คํ าปรึ กษาและ ทักษะกา ร
อ อ ก แ บ บ แ ล ะ คํ า น ว ณ ใ น
สถานการณจริง 

1.1 04-000-401 สหกิจศึกษา  การออกปฏิบัติงานกับสถานประกอบการท่ี
เก่ียวของกับงานทางดานโรงงานอาหารท้ัง
ภาครัฐและเอกชน 

การประเมินโดย
ภาคอุตสาหกรรมรวมกับ
อาจารยประจําสาขาวิชา
และมีการสอบนําเสนองาน 

2.  มีความสามารถดานการ
อ อ ก แ บ บ ก า ร พิ จ า ร ณ า
ตรวจสอบการวางโครงการการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอยาง
เปนระบบ 

2.1 04-820-403 โครงงานวิศวกรรม
อาหาร  

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนดานการ
เขียนงานเชิงวิชาการอยางเปนระบบและการ
วางแผนการทดลองอยางถูกตอง รวมกับการ
ลงมือทําช้ินงานหรือการทดลองท่ีสอดคลอง
กับทฤษฎีท่ีไดเรียนมาและมาประยุกตใชงาน
ได 

การสอบโดย
คณะกรรมการท่ีมีความ
เช่ียวชาญในงานน้ันๆ และ
ไดรับการแตงตั้งอยางเปน
ทางการ 

3. มีความสามารถดานเสริม
องคความรู ท่ีจํา เปนในการ
ประกอบวิชาชีพดานวิศวกรรม
อาหารการสรางและการผลิต 
 
 
 
 

3.1 04-820-324 ปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 2  
3.2 04-820-415 วิศวกรรมการแปรรูป
ดวยความรอนและความเย็น                 
3.3 04-820-419 การสุขาภิบาลโรงงาน
อาหาร   
3.4 04-820-422 เทคโนโลยีการเผาไหม
สําหรับวิศวกรรมอาหาร  
3.5 04-820-307 การควบคุมอัตโนมัติใน
งานอาหาร         

การสอนท้ังภาคทฤษฎีในหองเรียนรวมกับ
การลงมือทําปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับ
ทฤษฎีเพ่ือใหเกิดความเขาใจยิ่งข้ึน และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 
 
 
 
 

การสอบท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิ
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