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คำนำ 
     
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 
ประกอบด้วยหัวข้อหลัก  ดังต่อไปนี้  หมวดท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป หมวดท่ี 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร หมวดท่ี 
3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การ
สอนและการประเมินผล หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา หมวดที่ 6  การพัฒนา
คณาจารย์   หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนนิการ
ของหลักสูตร    
 หลักสูตรเป็นเอกสารสำคัญที ่ เอื ้อให้การจัดการเรียนการสอน  บรรลุตามวัตถุประสงค์  
คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรได้ดำเนินการอย่างละเอียดรอบคอบ  เพื่อให้ผู้ใช้สามารถนำไปปฏิบัติ    ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
                                                                                       เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2563 
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สารบัญ 
หน้า 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  
1.   ช่ือหลักสูตร 1 
2.   ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 1 
3.   วิชาเอก  1 
4.   จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
5.   รูปแบบของหลักสูตร 2 
6.   สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 3 
7.   ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 3 
8.   อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 3 
9.   เลขประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง ช่ือ-สกุล และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 
      ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

4 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 4 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผน 
      หลักสูตร 

4 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้อง  
     กับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

6 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นท่ีเปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 6 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร  
1.   ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 8 
2.   แผนพัฒนาปรับปรุง 9 
หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร  
1.   ระบบการจัดการศึกษา 10 
2.   หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 13 
3.   แผนกการศึกษา  25 
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สารบัญ (ต่อ) 
หน้า 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  
1.   การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 69 
2.   การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  69 
3.   แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานการเรียนรู้จากหลักสูตร 
      สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
      หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
      หมวดวิชาเฉพาะ 

77 
 

78 
80 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
1.   กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 85 
2.   กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 85 
3.   เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 85 
หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์  
1.   การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 86 
2.   การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 86 
หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร  
1.   การกำกับมาตรฐาน 87 
2.   บัณฑิต 88 
3.   นักศึกษา 88 
4.   อาจารย์ 90 
5.   หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 91 
6.   ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู ้ 93 
7.   ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 95 
หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร  
1.   การประเมินประสิทธิผลของการสอน 97 
2.   การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 97 
3.   การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 97 
4.   การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 97 
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สารบัญ (ต่อ) 
หน้า 

ภาคผนวก 98 
ภาคผนวก ก. ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานว่าด้วยการศึกษา 
                 ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559  

99 

ภาคผนวก ข. วช.05 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ 
                 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

118 

ภาคผนวก ค. วช.07 ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับ 
                 หลักสูตรปรับปรุง    

142 

ภาคผนวก ง. คำส่ังแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร กรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
                 และ วช.03 สรุปข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากการวิพากษ์ 
                 ร่างหลักสูตร 

154 

ภาคผนวก จ. วช.06 รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในรอบ 5 ปีท่ีย้อนหลัง  159 
ภาคผนวก ฉ. ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับหลักสูตร  
                 (Program Learning Outcomes : PLO) 
                 และหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปี  
                 (Year-Level Learning Outcomes : YLOs) 

163 

ภาคผนวก ช. มติคณะกรรมการประจำคณะ และมติคณะกรรมการประจำวิทยาเขต  178 
ภาคผนวก ซ. มติสภาวิชาการ  181 
ภาคผนวก ฌ. มติสภามหาวิทยาลัย 183 
ภาคผนวก ญ. แผนกการศึกษาแบบชุดวิชา (Module) 185 
ภาคผนวก ฎ. รายวิชาท่ีเทียบกับมาตรฐาน Thai-Meister 198 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา  วิทยาเขตขอนแก่น 

คณะวิศวกรรมศาสตร์  
สาขาวิศวกรรมอาหารและชีวภาพ 

หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 

1. ชื่อหลักสูตร
1.1   ช่ือภาษาไทย หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
1.2   ช่ือภาษาอังกฤษ Bachelor of Engineering Program in Processing 

Engineering of Food and Agricultural Products 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา

2.1   ช่ือเต็มภาษาไทย วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมแปรรูปอาหารและ 
ผลิตผลการเกษตร) 

2.2   ช่ือย่อภาษาไทย  วศ.บ. (วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร) 
2.3   ช่ือเต็มภาษาอังกฤษ  Bachelor of Engineering Program  

(Processing Engineering of Food and Agricultural 
Products) 

2.4   ช่ือย่อภาษาอังกฤษ B.Eng. (Processing Engineering of Food and
Agricultural Products)

3. วิชาเอก
- 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร
ไม่น้อยกว่า 140 หน่วยกิต 

26 มิ.ย. 2563
25631994001509
5 ก.ย. 2564
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5.  รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 
  หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)   หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 
 หลักสูตรปริญญาตรี 5 ปี   หลักสูตรปริญญาตรี 6 ปี 
 หลักสูตรปริญญาโท    หลักสูตรปริญญาเอก 
 อื่น ๆ (ระบุ) ........................................................... 

5.2 ประเภทของหลักสูตร  
5.2.1  หลักสูตรปริญญาตรทีางวิชาการ  

 ปริญญาตรีทางวิชาการ  
ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ  

5.2.2  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ  
ปริญญาตรีทางวิชาชีพ  
ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ  

5.2.3 หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ  
 ปริญญาตรีปฏิบัติการ  
ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางปฏิบัติการ  

5.3 ภาษาท่ีใช้จัดการเรียนการสอน  
 ภาษาไทย  
 ภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)..........................  
 ภาษาไทยและ/หรือภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา).................  

5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับเฉพาะนักศึกษาไทย  
 รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ  
 รับท้ังนักศึกษาไทย และหรือนักศึกษาต่างชาติท่ีใช้ภาษาไทยได้ดี  

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
 เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
 มีความร่วมมือกับสถาบันอื่น ดังนี้  
เป็นหลักสูตรท่ีได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น คือ  

ช่ือสถาบัน......................................................................................  
รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน................................................  

เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น  
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ช่ือสถาบัน.......................................ประเทศ..................................  
รูปแบบของการร่วม โดยมหาวิทยาลัยฯ เป็นผู้ให้ปริญญา หรือ โดย 
มหาวิทยาลัยฯ อื่น  

เป็นผู้ให้ปริญญา หรือ ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจากสองสถาบัน (หรือมากกว่า 2 สถาบัน)  
5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สาเร็จการศึกษา  

  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
   ให้ปริญญา 2 สาขาวิชา คือ (ระบ)ุ............................ 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
    6.1 สถานภาพของหลักสูตร 
   - หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2563  ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2558)  
   - กำหนดเปิดดำเนินการเรียนการสอนต้ังแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2563 เป็นต้นไป 

    6.2 การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
   - ได้รับการพิจารณากล่ันกรองหลักสูตรโดยคณะกรรมการประจำคณะวิศวกรรมศาสตร์   ในการ
ประชุมครั้งท่ี 8/2562 เมื่อวันท่ี 25 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2562 
   - ได้รับการพิจารณากล่ันกรองหลักสูตรโดยคณะกรรมการประจำวิทยาเขตขอนแก่นในการ
ประชุมครั้งท่ี 1/2563 เมื่อวันท่ี 8 เดือน มกราคม พ.ศ. 2563 
    - ได้รับการพิจารณาให้ความเห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยฯ เพื่อนำเสนอต่อ
สภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งท่ี 4/2563  วันท่ี 30 เดือน เมษายน พ.ศ. 2563 
    - ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยฯ ในการประชุมครั้งท่ี 7/2563 วันท่ี 26 
เดือน มิถุนายน  พ.ศ.2563  
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

คาดว่าจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ ในปีการศึกษา 2565 
8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา  

8.1 วิศวกรในโรงงานอุตหกรรมการแปรรูปอาหาร  
8.2 วิศวกรฝ่ายขายของบริษัทเอกชน 
8.3 รับราชการหรือเจ้าหน้าท่ีในหน่วยงานภาครัฐ 
8.4 ประกอบอาชีพกิจการส่วนตัว 
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9. เลขประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง ชื่อ-สกุล และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

เลขประจำตัว
ประชาชน 

ตำแหนง่
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา 
สำเร็จการศึกษาจาก

สถาบัน 

ปี พ.ศ. 
ท่ีสำเร็จ

การศึกษา 
5450290011xxx อาจารย์ นางอาภาภรณ ์

จอมหล้าพีรติกุล 
ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมหลังการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่
ศูนย์กลางสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล 

2560 
2549 
2546 

180008340 6xxx อาจารย์ นายประสิทธิ์  
โสภา 

วศ.ม . 

วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 

วิศวกรรมหลังการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 
ศูนย์กลางสถาบัน 
เทคโนโลยีราชมงคล 

2553 

2539 

3501200778xxx อาจารย์ นายประยูร  
จอมหล้าพีรติกุล 

ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมหลังการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
ศูนย์กลางสถาบัน
เทคโนโลยีราชมงคล 

2560 
2550 
2546 

3309900888xxx อาจารย์ ว่าที่ร้อยตรีเดชาวัต 
มั่นกลาง 

วศ.ม . 

วท.บ . 

 วิศวกรรมเทคโนโลยี 
 พลังงาน       
 เกษตรกลวิธาน 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
วิทยาเขตบางพระ 

2552 

2535 

3320101384xxx อาจารย์ นางสาวคนึงนิตย์  
จับใจเหมาะ 

ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
เคร่ืองจักรกลเกษตร 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 

2560 
2548 
2541 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
       ยุทธศาสตร์ท่ีเน้นให้ความสำคัญกับการปรับโครงสร้างเศรษฐกิจ โดยใช้วิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยี นวัตกรรม ความคิดสร้างสรรค์ตลอดจนภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นพื้นฐานสำคัญในการขับเคล่ือนสู่
การพัฒนาท่ีมีคุณภาพและยั่งยืน ภายใต้ปัจจัยสนับสนุนท่ีเอื้ออำนวยและระบบการแข่งขันท่ีเป็นธรรม มุ่ง
ปรับโครงสร้างการค้าและการลงทุนให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดท้ังภายในและต่างประเทศ 
ส่งผลให้มีการพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันของภาคการผลิต เพื่อเพิ่มโอกาสการส่งออกสินค้า 
โดยเฉพาะสินค้าข้าว มันสำปะหลัง อ้อยและน้ำตาล ปาล์มน้ำมัน ยางพารา อาหารสัตว์และเนื้อสัตว์ ทำให้
เกิดการเปล่ียนแปลงด้านเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ซึ่งอุตสาหกรรมเกษตรของไทยจำเป็นต้องมีการ

26 มิ.ย. 256325631994001509
5 ก.ย. 2564
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พัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันของสินค้าเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร การพัฒนาเศรษฐกิจฐาน
ชีวภาพโดยยกระดับสู่เกษตร สมัยใหม่ท่ีเป็นพื้นฐานสำคัญและเป็นฐานการผลิตสินค้าเกษตร อาหาร 
พลังงาน และวัสดุชีวภาพด้วยนวัตกรรมโดยพัฒนาเกษตรกรให้เป็นเกษตรอัจฉริยะ ท่ี “ผลิตได้ขายเป็น” 
เข้าใจตลาด ปรับตัวเข้ากับเทคโนโลยีได้อย่างรวดเร็วและประยุกต์ใช้ได้อย่างชาญฉลาด และมี
ความสามารถในการบริหารจัดการมากขึ้น โดยเน้นด้านอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารตามนโยบายของ
รัฐบาลท่ีส่งเสริมอุตสาหกรรมใหม่ 10 ด้าน ให้สอดคล้องกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ มี
ความมั่นคงด้านอาหารและพลังงาน  

ดังนั้นพิจารณาตามความจำเป็นในการพัฒนาการเกษตรของประเทศด้านวิศวกรรมการแปร- 
รูปอาหารและผลิตผลการเกษตร โดยเฉพาะเพื่อรองรับการพัฒนาตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห่งชาติ และ
การขยายตัวทางการเกษตร และอุตสาหกรรมเกษตรสู่ส่วนภูมิภาค โดยเฉพาะภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  
ซึ่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น   เป็นศูนย์กลางการผลิตบุคลากรระดับ
ปริญญาตรี  สาขาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร ท่ีเน้นการเรียนการสอนภาคปฎิบัติเป็น
หลักในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ด้านนโยบายของรัฐบาลท่ีจะขยายอุตสาหกรรมสู่ส่วนภูมิภาคทำให้เกิด
ภาวะขาดแคลนบุคลากรในส่วนภูมิภาคในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ วิทยาเขตขอนแก่น ตระหนักถึงความ
จำเป็นในการผลิตบุคลากร โดยเฉพาะบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถในระดับปริญญาตรีด้านวิศวกรรม
แปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
       เป็นยุทธศาสตร์ท่ีมุ่งเตรียมคนให้พร้อมรับการเปล่ียนแปลง  โดยให้ความสำคัญกับการ

พัฒนาคุณภาพคนไทยให้มีความพร้อมท้ังด้านร่างกายท่ีสมบูรณ์แข็งแรง มีสติปัญญาท่ีรอบรู้ และมีจิตใจท่ี
สำนึกในคุณธรรม จริยธรรม มีความเพียร และรู้คุณค่าความเป็นไทย มีโอกาสและสามารถเรียนรู้ตลอด
ชีวิต ควบคู่กับการเสริมสร้างสภาพแวดล้อมในสังคมและสถาบันทางสังคมให้เข้มแข็ง  มุ่งบริหารจัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมให้เพียงพอต่อการรักษาสมดุลของระบบนิเวศบนพื้นฐานของการมี
ส่วนร่วมของชุมชนในการดูแลรักษาและใช้ประโยชน์เพื่อให้สังคมมีภูมิคุ้มกัน ซึ่งเป้าหมายดังกล่าวจะถูก
นำมาผสมผสานร่วมกับประเด็นยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  โดยเน้นการ
พัฒนาคนให้มีความรู้ ความเช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีท่ีสามารถนำไปประยุกต์เพื่อก่อให้เกิดนวัตกรรมใหม่
สำหรับการพัฒนาในด้านต่าง ๆ 

สาขาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตรผลิตบุคลากรท่ีมีความรู้ความสามารถ 
ด้านการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร การตรวจสอบคุณภาพและรักษามาตรฐานด้านอาหารและ
ผลิตผลเกษตร เพื่อตอบสนองต่อแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ สร้างภูมิปัญญาของประเทศไทย
ให้สู่สากลและยั่งยืนตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
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12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ ข้อ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ 
 พันธกิจของมหาวิทยาลัย 
 12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

        ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพัฒนาหลักสูตรจึงจำเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรใน
เชิงรุกท่ีมีศักยภาพและสามารถปรับเปล่ียนได้ตามวิวัฒนาการของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร และรองรับการแข่งขันทางอุตสาหกรรมการผลิตต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับวิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผลการเกษตร ท้ังในประเทศไทยและต่างประเทศ โดยการผลิตบุคลากรทางวิศวกรรมแปร
รูปอาหารและผลิตผลการเกษตร จำเป็นต้องมีความพร้อมท่ีจะปฏิบัติงานได้ทันที และมีศักยภาพสูงในการ
พัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานท้ังด้านวิชาการและวิชาชีพซึ่งเป็นไปตามพันธกิจของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 12.1.1 จัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาบนพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีมีคุณภาพ
ตามมาตรฐาน สอดคล้องกับความต้องการของผู้รับบริการ 
 12.1.2  สร้างงานวิจัย ส่ิงประดิษฐ์และนวัตกรรม บนพื้นฐานของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
สู่การผลิต การบริการ และการสร้างมูลค่าเพิ่มให้ประเทศ 

12.1.3  บริการวิชาการ และถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่สังคม 
12.1.4  ทำนุบำรุงศาสนา อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม และรักษาส่ิงแวดล้อม 
12.1.5  บริการจัดการโดยยึดหลักการบริหารจัดการท่ีดี 
12.1.6  สนองโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริฯ 
12.1.7  พัฒนาเครือข่าย ความร่วมมือท้ังในและต่างประเทศ 

12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
มีความสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ด้านอาหารและสุขภาพ  

    ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมท่ีมีต่อพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยท่ีมุ่งสู่ความเป็นเลิศในเทคโนโลยีและการวิจัยและมุ่งธำรงปณิธานในการสร้างบัณฑิตท่ีดีและ
เก่ง เนื่องจากความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีจึงเป็นช่องทางในการถ่ายทอดวัฒนธรรมจากต่างประเทศ
ซึ่งอาจส่งผลให้พฤติกรรมและค่านิยมของนักศึกษาเปล่ียนไปการพัฒนาหลักสูตรจึงต้องเน้นและส่งเสริม
ด้านคุณธรรมจริยธรรมทางวิชาชีพ โดยใส่ใจถึงผลกระทบต่อผู้รับข้อมูลข่าวสารสังคมและวัฒนธรรมไทย
โดยยังคงการใช้เทคโนโลยีท่ีทันสมัยและคุ้มค่าและสามารถปรับเปล่ียนไปตามการเปล่ียนแปลงทาง
เทคโนโลยีท่ีมีการพัฒนาไปอย่างรวดเร็ว 
13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร มี
ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่น ดังนี้ 
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13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ ท่ีนักศึกษาต้องไปเรียนในคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 
  ประกอบด้วยรายวิชาของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป คือ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ กลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชาภาษา กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  และหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาของหลักสูตรนี้ ท่ีเปิดให้นักศึกษาหลักสูตรสาขาวิชาอื่นเลือกมาเรียนได้
นักศึกษาหลักสูตรสาขาวิชาอื่น สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรี ได้บางรายวิชา ท้ังนี้ให้เป็นไปตาม
ความสนใจของแต่ละบุคคล โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนั้น ๆ  

13.3 การบริหารจัดการ 
  การจัดการเรียนการสอนมีการประสานงานระหว่างคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรต่าง ๆ ท่ีจัด 

รายวิชาซึ่งนักศึกษาในหลักสูตรนี้ไปเรียน โดยการวางแผนร่วมกับผู้เกี่ยวข้องต้ังแต่ผู้บริหาร อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน ซึ่งอยู่ต่างคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตร เพื่อกำหนดเนื้อหาสาระ
รายวิชา  กลยุทธ์การสอน การวัดและประเมินผล ตลอดจนรายงานผลการวัดและประเมินผลการเรียนรู้
ของนักศึกษา ตามวัตถุประสงค์ของรายวิชานั้น ๆ ท้ังนี้ เพื่อให้นักศึกษาได้บรรลุผลการเรียนรู้ตามท่ี
กำหนด  
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1  ปรัชญา 
   ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล

การเกษตร สู่อุตสาหกรรมอาหารและประกอบอาชีพ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถพัฒนาความรู้ให้
ก้าวหน้าได้อย่างต่อเนื่อง มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม และมนุษยสัมพันธ์อันดี  

1.2  ความสำคัญ 
 หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

มีความสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยและสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ ด้านสร้างบัณฑิตนัก
ปฎิบัติด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร บนพื้นฐานของวิศวกรรมศาสตร์และ
วิทยาศาสตร์ เพื่อสร้างมูลค่าผลิตผลเกษตรเพิ่มขึ้น สามารถพัฒนาความรู้ให้ก้าวหน้าตอบสนองความ
ต้องการด้านอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารของประเทศในอนาคตได้ 

1.3 วัตถุประสงค์ 
     1.3.1  เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถ ตามหลักวิชาเพื่อแก้ปัญหาในด้านวิศวกรรม

แปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร มีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ 
วิศวกรรมศาสตร์ เกษตรศาสตร์ อาหาร พลังงานและอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงาน
วิศวกรรมการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร สามารถปฏิบัติงานด้านวิศวกรรมในลักษณะท่ีเพิ่ม
ประสิทธิภาพ และเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร การรักษาสภาวะส่ิงแวดล้อมและความปลอดภัย เพื่อ
การประกอบวิชาชีพของตน 
  1.3.2  เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ มีกิจนิสัยในการค้นคว้าปรับปรุงตนเอง
ให้ก้าวหน้าอยู่เสมอสามารถแก้ปัญหาด้วยหลักการและเหตุผล และสามารถเลือกวิธีแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม สามารถปฏิบัติงานด้วยหลักวิชาท่ีมีการวางแผนและควบคุมอย่างรอบคอบซึ่งจะก่อให้เกิด
ผลสัมฤทธิ์ตามเป้าหมายอย่างถูกต้องตามหลักวิชาการและมีคุณภาพ 

     1.3.3  เพื่อเสริมสร้างคุณธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต ความขยันหมั่นเพียร
ความสำนึกในจรรยาอาชีพ ความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีสังคมและส่ิงแวดล้อม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1.พัฒนาหลกัสูตรตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขา
วิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ.2553 
และสภาวชิาชพี 

1. สำรวจเนื้อหาของหลักสูตรเทียบ
กับข้อกำหนดของสภาวิชาชีพและ 
มคอ.1 สาขาวิศวกรรมศาสตร ์
2. ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให้
สอดคล้องกับข้อกำหนดของสภา
วิ ช า ชี พ แ ล ะ  ม ค อ .1 ส า ข า
วิศวกรรมศาสตร์ 

1. รายงาน ส รุป เป รียบ เที ยบ
หลั ก สู ตรกั บ ข้ อก ำห น ดส ภ า
วิชาชีพ 
2. ได้ห ลั ก สู ต ร ท่ี ส ภ าวิ ช าชี พ
รับรองและสอดคล้องกับ มคอ.1 

2. พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  

1. สำรวจความพึงพอใจต่อการใช้
บัณฑิต 
2. ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให้ 

1. รายงานสรุปความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต 
2. ได้หลักสูตรท่ีสอดคล้องกับผู้ใช้ 

3. พัฒนาบุคลากร ทรัพยากรให้
สอดคล้องกับหลักสูตร 

1. สำรวจความพร้อมของทรัพยากร 
2. เสนอบรรจุเข้าโครงการปรับปรุง

ทรัพยากรการเรียนการสอน 
3. ส่งเสริมให้บุคลากรเข้าร่วมอบรม

สัมมนาวิชาการ 

1. รายงานสรุปความพร้อมของ
ทรัพยากรประกอบการเรียนการ
สอน 
2. โครงการปรับปรุงทรัพยากรการ
เรียนการสอน 
3. บุคลากรเข้าร่วมประชุมวิชาการ 
/ฝึกอบรมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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หมวดที ่3  ระบบการจดัการศึกษา การดำเนินการ  
และโครงสร้างของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ  
      มหาวิทยาลัยฯ จัดการศึกษาในระบบทวิภาค  โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาค

การศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
      มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน จำนวน ..........ภาค ภาคละ.........สัปดาห์  
      ไม่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน   ท้ังนี้หากนักศึกษามีความประสงค์จะลงทะเบียนเรียน

ในภาคการศึกษาฤดูร้อน ต้องได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

ไม่มี 
2.  การดำเนินการ 

2.1  วัน-เวลาในการดำเนินการจัดการเรียนการสอน 
ภาคการศึกษาท่ี 1  ระหว่างเดือน มิถุนายน   ถึงเดือน ตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2  ระหว่างเดือน พฤศจิกายน ถึงเดือน มีนาคม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 รับผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) กลุ่มสาระการเรียนรู้

วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ หรือศิลป์คำนวณ หรือผ่านการเรียนรายวิชาวิทยาศาสตร์และรายวิชา
คณิตศาสตร์รวมกันไม่น้อยกว่า 30 หน่ วยกิต  หรือเทียบเท่า หรือรับ ผู้สำเร็จการศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สายวิชาช่างอุตสาหกรรมท่ัวไป อุตสาหกรรมเกษตร ช่างกลเกษตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  หรือเทียบเท่า  

2.2.2 รับผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) สาขาช่างอุตสาห- 
กรรมท่ัวไป อุตสาหกรรมเกษตร ช่างกลเกษตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเท่า โดยวิธีการเทียบ
โอนผลการเรียน ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ.2559 และเกณฑ์อื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

2.3 ปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาแรกเข้า 
  2.3.1 นักศึกษามาจากหลายสถาบัน มีพื้นฐานความรู้แตกต่างกัน นักศึกษาบางส่วนไม่ได้
เรียนสายวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย อาจมีปัญหาในการปรับตัวเพื่อเรียน
วิชาด้านคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ นอกจากนี้นักศึกษายังมีปัญหาในการเรียนในระดับมหาวิทยาลัยท่ี 
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ต้องรับผิดชอบตนเองมากขึ้น เพราะมีกิจกรรมท้ังในและนอกหลักสูตรซึ่งนักศึกษาต้องจัดแบ่งเวลาให้
เหมาะสม 
  2.3.2 นักเรียนยังขาดทักษะเชิงปฏิบัติการในสาขา 
 2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาตามข้อ 2.3 
  2.4.1 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะแนวทางและเทคนิคการเรียนในระดับ
มหาวิทยาลัย รวมถึงการปฏิบัติตนและการแบ่งเวลาให้เหมาะสม  
  2.4.2  มีอาจารย์ท่ีปรึกษาในแต่ละช้ันปีของสาขาวิชา เพื่อทำหน้าท่ีให้คำปรึกษา แนะ-
แนวการเรียนและปรับพื้นฐาน พร้อมติดตามผลการเรียนของนักศึกษาอย่างใกล้ชิด 
  2.4.3 ปรับพื้นฐานให้มีการเพิ่มทักษะเชิงปฏิบัติการในสาขาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   
2.5.1 หลักสูตร 4 ปี (คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา ข้อ 2.2.1) 

ระดับชั้นปี 
จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปีท่ี  1 25 25 25 25 25 
ชั้นปีท่ี  2 - 25 25 25 25 
ชั้นปีท่ี  3 - - 25 25 25 
ชั้นปีท่ี  4 - - - 25 25 

รวม 25 50 75 100 100 
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จ - - - 25 25 

 
2.5.2 หลักสูตรเทียบโอนผลการเรียน (คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา ข้อ 2.2.2) 

ระดับชั้นปี 
จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปีท่ี  2 25 25 25 25 25 
ชั้นปีท่ี  3 - 25 25 25 25 
ชั้นปีท่ี  4 - - 25 25 25 

รวม 25 50 75 75 75 
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จ - - 25 25 25 
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2.6 งบประมาณตามแผน  

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
1. ค่าบำรุงการศึกษาและ  
  ค่าลงทะเบียน 

507,500 1,015,000 1,522,500 2,030,000 2,030,000 

2. เงินเดือนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรจากเงินแผ่นดิน 

2,390,400 2,509,920 2,635,416 2,767,187 2,905,546 

รวม รายรับต่อปีการศึกษา 2,897,900 3,524,920 4,157,916 4,797,187 4,935,546 
    หมายเหตุ ค่าบำรุงการศึกษา ค่าลงทะเบียนเรียน และค่าธรรมเนียมการศึกษา ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยฯ 

 
  2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบดำเนินการ      
1.เงินเดือนอาจารย์ผู้รับ 
ผิดชอบหลักสูตรจากเงินแผ่นดิน
และเงินรายได้ 

2,390,400 2,509,920 2,635,416 2,767,187 2,905,546 

2.ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน  
(ไม่รวม ข้อ 3) 

85,725 171,450 257,175 342,900 342,900 

3. ค่าสาธารณูปโภค 63,150 66,939 70,955 75,212 79,723 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย - - - - - 

(รวม ก) 2,539,275 2,748,309 2,963,546 3,185,299 3,328,169 
ข. งบลงทุน      
ค่าครภุัณฑ์ 70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 

(รวม ข) 70,000 70,000 70,000 70,000 70,000 
รวม (ก) + (ข) 2,609,275 2,818,309 3,033,546 3,255,299 3,398,169 

จำนวนนักศึกษา 50 100 150 175 175 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 37,275 28,183 20,224 18,602 19,418 

  
 2.7 ระบบการศึกษา 
     แบบช้ันเรียน 
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2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  ว่าด้วยการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ.2559 (ภาคผนวก ก ) และระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ว่าด้วยการ
เทียบโอนผลการเรียน หรือเกณฑ์อื่น ๆ ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
3.หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน

   3.1  หลักสูตร 
3.1.1  จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 140  หน่วยกิต 
       Total Credits at least  Credits 

3.1.2   โครงสร้างหลักสูตร  
 Curriculum Structure 

1. วิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
General Education  Credits 
1.1  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  3 หน่วยกิต 

Social Sciences    Credits 
1.2  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  6 หน่วยกิต 

Humanities     Credits 
1.3  กลุ่มวิชาภาษา 15 หน่วยกิต 

Languages    Credits 
1.4  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6 หน่วยกิต 

Sciences and Mathematics     Credits 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 104 หน่วยกิต 

Major Courses    Credits 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน  48 หน่วยกิต 

 Basic Courses    Credits 
 2.1.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 21 หน่วยกิต 

 Basic Sciences and Mathematics Courses 
Credits.

   Credits 
      2.1.2 กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านวิศวกรรม 27 หน่วยกิต 

       Basic Engineering Courses    Credits 
2.2 กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม  37 หน่วยกิต 
      Compulsory Engineering Courses    Credits 
2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 12 หน่วยกิต 
      Electives Engineering Courses     Credits 
2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ 7 หน่วยกิต
     Professional Experience Strengthening Courses    Credits 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต 
Free Electives    Credits 

26 มิ.ย. 2563
25631994001509
5 ก.ย. 2564
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3.1.3  รายวิชา 
         ความหมายของรหัสรายวิชา  
 

    
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
ตำแหน่งที่ 1-2  หมายถึง  พื้นท่ีหรือหน่วยงานท่ีรับผิดชอบหลักสูตรหรือรายวิชา  ดังต่อไปนี้ 
00 - 19  พื้นท่ีนครราชสีมา 
 00 สำนักศึกษาท่ัวไป   

01 คณะบริหารธุรกิจ 
02 คณะวิทยาศาสตร์และศิลปศาสตร์ 
03 คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
04 คณะศิลปกรรมและออกแบบอุตสาหกรรม 
05 วิทยาลัยนวัตกรรมวิชาชีพ 

20 – 29 พื้นท่ีวิทยาเขตสุรินทร์ 
20 คณะเกษตรศาสตร์และเทคโนโลยี 
21 คณะเทคโนโลยีการจัดการ 

30 – 39 พื้นท่ีวิทยาเขตขอนแก่น 
30 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
31 คณะวศิวกรรมศาสตร์ 
32 คณะบริหารธุรกิจและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

40 – 49  พื้นท่ีวิทยาเขตร้อยเอ็ด 
50 – 59 พื้นท่ีวิทยาเขตสกลนคร 

      X   X   -   X   X   X -  X   X   X  -   X   X   X 
 

ระดับหลักสูตร 

ลำดับรายวิชา 

กลุ่มรายวิชา 

ปีที่ควรศึกษา 

ลำดับรายวิชา 

 1    2     3   4   5    6   7   8     9  10  11 

พ้ืนที่/ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/รายวิชา 

กลุ่มหลักสูตรสาขาวิชาแบ่งตาม ISCED 2013 
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50 คณะอุตสาหกรรมและเทคโนโลยี 
51 คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
52 โรงเรียนสาธิตเตรียมวิศวกรรมและเทคโนโลยี 

ตำแหน่งที่ 3  หมายถึง  ระดับหลักสูตรประกอบด้วย 
0  ไม่ระบุระดับหลักสูตร 
1  หลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
2  หลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 
3  หลักสูตรระดับอนุปริญญา 
4  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 
5  หลักสูตรระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต 
6  หลักสูตรระดับปริญญาโท 
7  หลักสูตรระดับประกาศนียบัตรบัณฑิตช้ันสูง 
8  หลักสูตรระดับปริญญาเอก 
9  หลักสูตรระดับหลังปริญญาเอก 
ตำแหน่งที่ 4-5  หมายถึง  กลุ่มหลักสูตรสาขาวิชาแบ่งตาม ISCED 2013 ประกอบด้วย 
00 สาขาวิชาท่ัวไปและคุณสมบัติ 
01 การศึกษา 
02 ศิลปศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
03 สังคมศาสตร์ วารสารศาสตร์และสารสนเทศ 
04 ธุรกิจ การบริหารและนิติศาสตร์ 
05 วิทยาศาสตร์ธรรมชาติ คณิตศาสตร์และสถิติศาสตร์ 
06 สารสนเทศและเทคโนโลยีการส่ือสาร 
07 วิศวกรรมศาสตร์ กระบวนการผลิตและการก่อสร้าง 
08 เกษตรศาสตร์ วนศาสตร์ ประมงและสัตวแพทย์ 
09 สุขภาพและสวัสดิการ 
10 บริการ 
ตำแหน่งที่ 6-7  หมายถึง  ลำดับสาขาวิชาภายในกลุ่มหลักสูตรสาขาวิชาลำดับสาขาวิชา ในกลุ่ม
สาขา วิศวกรรมศาสตร์ กระบวนการผลิตและการก่อสร้าง   
00  วิศวกรรมพื้นฐาน 
01  วิศวกรรมโยธา 
02  วิศวกรรมสำรวจและภูมิสารสนเทศ 
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03  วิศวกรรมไฟฟ้า 
04  วิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์และโทรคมนาคม 
05  วิศวกรรมอุตสาหการ 
06  วิศวกรรมวัสดุ 
07  วิศวกรรมเครื่องกล 
08  วิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร 
09  วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
10  วิศวกรรมคอมพิวเตอร์ 
11  วิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์ 
12  วิศวกรรมโลหการ 
13  วิศวกรรมแมคคาทรอนิกส์ 
14  วิศวกรรมการทำความเย็นและปรับอากาศ 
15  วิศวกรรมโลจิสติกส์ 
16  วิศวกรรมเครื่องมือและแม่พิมพ ์
17  วิศวกรรมเครื่องจักรกลหนัก 
18  วิศวกรรมการผลิต 
19  เทคโนโลยีวิศวกรรม 
20  สถาปัตยกรรม 
21 สถาปัตยกรรมภายใน 
22  เทคโนโลยีเครื่องกล (ต่อเนื่อง) 
23  เทคโนโลยีไฟฟ้า (ต่อเนื่อง) 
24  เทคโนโลยีอุตสาหการ (ต่อเนื่อง) 
25  เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์ 
26  เทคโนโลยีออกแบบการผลิต 
27  เทคโนโลยีท่ออุตสาหกรรม 
28  เทคโนโลยีการผังเมือง 
29  วิศวกรรมเกษตรอัจฉริยะ  
30  วิศวกรรมระบบราง  
31  วิศวกรรมซ่อมบำรุงอากาศยาน  
32  วิศวกรรมฟาร์มอัจฉริยะ  
33  วิศวกรรมพลังงานทดแทนและส่ิงแวดล้อม  
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34  เทคโนโลยีไฟฟ้าและระบบควบคุมอัตโนมัติ  
35  เทคโนโลยีอุตสาหการและการผลิต  
36  วิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์และระบบอัจฉริยะ  
37  วิศวกรรมไฟฟ้าและคอมพิวเตอร์  
38  วิศวกรรมเครื่องกลและการผลิต  
39  วิศวกรรมอาหารและหลังการเก็บเกี่ยว  
40  เทคโนโลยีเครื่องจักรกลเกษตรอัตโนมัติ  
41  วิศวกรรมคอมพิวเตอร์และอิเล็กทรอนิกส์  
42  วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  
43  เทคโนโลยีการผลิตช้ินส่วนยานยนต์  
44  วิศวกรรมอาหารและชีวภาพ 
45  วิศวกรรมโทรคมนาคม 
46  เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอ้อยและน้ำตาลสมัยใหม่ (ต่อเนื่อง) 
47  วิศวกรรมไอโอที (ต่อเนื่อง) 
ตำแหน่งที่  8  หมายถึง กลุ่มรายวิชาในสาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  
0 กลุ่มวิชาชีพพื้นฐานทางวิศวกรรม 
1 กลุ่มวิชาชีพบังคับทางวิศวกรรม 
2 กลุ่มวิชาชีพเลือกทางวิศวกรรม 
3 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ 

 ตำแหน่งท่ี  9  หมายถึง  ปีท่ีควรศึกษา  ประกอบด้วย 
0  ไม่ระบช้ัุนปี 
1 ควรศึกษาในปีท่ี    1   
2  ควรศึกษาในปีท่ี    2   
3  ควรศึกษาในปีท่ี    3   
4  ควรศึกษาในปีท่ี    4   
5  ควรศึกษาในปีท่ี    5   
6  ควรศึกษาในปีท่ี    6 
ตำแหน่งที่  10-11  หมายถึง  ลำดับรายวิชาในกลุ่มรายวิชา  
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ช่ือรายวิชา 
1.   หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                  30 หน่วยกิต 
     General Education                  30 Credits 
     1.1  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  3  หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

 Social Sciences Courses 3 credits. Select from the following courses: 
                      00-000-011-001  พลวัตทางสังคมกับการดำรงชีวิตอย่างมีความสุข      3(3-0-6) 
 Social Dynamics and Happy Living 
                      00-000-012-001  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม                    3(3-0-6) 

Life and Social Quality Development  
                1.2  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  6  หน่วยกิต  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
  Humanities Courses 6 credits. Select from the following courses: 
                      00-000-021-001  ทักษะการรู้สารสนเทศ      3(3-0-6) 
 Information Literacy Skills 
                      00-000-021-002  การจัดการความรู้       3(3-0-6) 

Knowledge Management 
                      00-000-022-001  คุณค่าของมนุษย์ :ศิลป์และศาสตร์ในการดำเนินชีวิต      3(3-0-6) 
 Human Value : Arts and Sciences in Daily Living 
                      00-000-023-001  กีฬาและนันทนาการเพื่อสุขภาพ      3(2-2-5)   

Sport and Recreation for Health 
                1.3   กลุ่มวิชาภาษา  15  หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
    Languages Courses 15 credits. Select from the following courses: 

                       00-000-031-101 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน      3(3-0-6) 
 English for Study Skills Development 
                       00-000-031-102 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร       3(3-0-6) 

English for Communication 
                       00-000-031-203 การอ่านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ      3(3-0-6) 
 English Reading for Academic Purposes 
                       00-000-031-204 สนทนาภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 

English Conversation for Daily Life 
                       00-000-031-205 การเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 
 English Writing for Daily Life 
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           00-000-032-101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร          3(3-0-6) 
Thai for Communication 

                       00-000-034-001 การสนทนาภาษาจีนในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 
Chinese Conversation for Daily Life 

                       00-000-035-001 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสาร       3(3-0-6) 
Korean  for Communication 

 00-000-036-001 ภาษาเขมรในชีวิตประจำวัน                   3(3-0-6) 
       Khmer for Daily Life 

1.4  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6 หน่วยกิต  ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
      Science and Mathematics Courses  6 credits. Select from the following  
      courses: 

                     00-000-041-001  ชีวิตและส่ิงแวดล้อม      3(3-0-6) 
 Life and Environment 
                     00-000-041-002  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมัยใหม่       3(3-0-6) 
 Science and Modern Technology 
                     00-000-041-003  วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 
 Science for Health 
                     00-000-041-004  เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับการใช้ชีวิต      3(3-0-6) 
 อย่างชาญฉลาด  
 Information Technology for Smart Living 
                     00-000-041-005  การเป็นผู้ประกอบการทางวิทยาศาสตร์      3(3-0-6) 
 และเทคโนโลยี 
       Entrepreneurship in Science and Technology 
                     00-000-042-001  คณิตศาสตร์และสถิติท่ีใช้ในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 

Mathematics and Statistics for Daily Life 
2.  หมวดวิชาเฉพาะ              104   หน่วยกิต 
    Major Courses                104   Credits 

               2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน  48 หน่วยกิต  
 Basic Courses  48 credits.  
    2.1.1  วิชาชีพพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 21  หน่วยกิต ให้ศึกษาจาก
รายวิชาต่อไปนี้ 
    Basic Sciences and Mathematics Courses 21  Credits.  
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02-005-011-109 แคลคูลัส 1 สำหรับวิศวกร    3(3-0-6) 
 Calculus 1 for Engineers 

02-005-011-110 แคลคูลัส 2 สำหรับวิศวกร    3(3-0-6) 
 Calculus 2 for Engineers 

02-005-011-211 แคลคูลัส 3 สำหรับวิศวกร    3(3-0-6) 
 Calculus 3 for Engineers 

02-005-020-105 เคมีพื้นฐาน      3(3-0-6) 
 Fundamentals of Chemistry 

02-005-020-106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน     1(0-3-1) 
 Fundamentals of Chemistry Laboratory  

02-005-030-101 ฟิสิกส์1      3(3-0-6) 
 Physics 1 

02-005-030-102 ปฏิบัติการฟิสิกส์ 1     1(0-3-1) 
 Physics Laboratory 1 

02-005-030-103 ฟิสิกส์ 2      3(3-0-6) 
 Physics 2  

02-005-030-104 ปฏิบัติการฟิสิกส์ 2     1(0-3-1) 
 Physics Laboratory 2 

2.1.2  วิชาชีพพื้นฐานทางวิศวกรรม 27  หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
   Basic Engineering Courses 27  Credits.  
 31-407-050-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม  3(1-6-4) 
 Basic Training in Engineering  
 31-407-050-102 การเขียนแบบวิศวกรรม  3(2-3-5) 
 Engineering Drawing 
 31-407-050-103 กระบวนการผลิต     3(3-0-6) 
  Manufacturing Processes 
 31-407-060-101 วัสดุวิศวกรรม  3(3-0-6) 
 Engineering Materials 

31-407-070-102 กลศาสตร์วิศวกรรม   3(3-0-6) 
 Engineering Mechanics 
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31-407-070-203 เทอร์โมไดนามิกส์      3(3-0-6) 
Thermodynamics 

31-407-070-204 กลศาสตร์ของไหล      3(3-0-6) 
Fluid Mechanics  

31-407-070-205 กลศาสตร์วัสดุ      3(3-0-6) 
 Mechanics of Materials    

31-407-420-201 เทคโนโลยีสมัยใหมใ่นอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-5)
  Modern Technology in Food Industry      

      2.2 กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม  37 หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
Compulsory Engineering Courses 37 credits.  
31-407-071-201   กลศาสตร์เครื่องจักรกล     3(3-0-6) 

Mechanics of Machinery 
31-407-071-302 การออกแบบเครื่องจักรกล    3(3-0-6) 

 Machine Design  
31-407-075-310 การถ่ายโอนความร้อนและมวล    3(3-0-6) 

 Heat and Mass Transfer 
31-407-421-301 การควบคุมอัตโนมัตสิำหรับ    3(3-0-6) 
 อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 

 Automatic Control for Food Processing Industry 
31-407-421-302 การทำความเย็นและระบบห้องเย็น    3(3-0-6) 

 Refrigeration and Cold Storage Systems   
31-407-421-303 ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 

 Power Systems in Food Industry 
                     31-407-421-304 คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับ                        3(2-3-5)  

 วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร   
 Computer Aided Engineering for Processing  
 Engineering Food and Agricultural Products  

 31-407-421-305 การจัดการเครื่องจักรกลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร     3(3-0-6)                           
  Mechanical Management for Food Industry 
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31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหารและ                     2(2-0-4) 
  ผลิตผลการเกษตร         

  Processing Engineering Food and  
 Agricultural Products  

31-407-421-307 ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ  1(0-3-1) 
  ผลิตผลการเกษตร        

 Laboratory on Processing  Engineering Food  
 and Agricultural Products   

31-407-421-308 สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหาร         3(2-3-5) 
 และผลิตผลการเกษตร    
 Physical and Mechanical Properties of  
 Food and Agricultural Products 

31-407-421-309 วิศวกรรมเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร                         3(2-3-5) 
 และผลิตผลการเกษตร 

Mechanical Engineering of Processing Food and 
Agricultural Products  

31-407-421-310  โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ                    1(1-0-2) 
                        ผลิตผลการเกษตร 1 

 Project on Processing Engineering Food and  
 Agricultural Products 1 

31-407-421-411 โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ                    3(1-6-4) 
  ผลิตผลการเกษตร 2    
 Project on Processing Engineering Food and  
 Agricultural Products 2 
      2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม 12 หน่วยกิต ใหเ้ลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 

Electives Engineering Courses 12 credits. Select from the following 
courses: 
31-407-422-201 สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร                                     3(3-0-6)  

 Statistics in Food Industry 
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31-407-422-202 ชีวเคมีและจุลชีววิทยาเบ้ืองต้นสำหรับ                        3(3-0-6)  
 อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร     
 Fundamentals Biochemistry and  
 Microbiology for Food Processing Industry 

31-407-422-303 การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร             3(3-0-6)  
 Quality Control of Food Processing Industry 

31-407-422-304 วิศวกรรมการเก็บรักษาอาหารและผลิตผลการเกษตร      3(2-3-5)         
 Food and Agricultural Products      
 Storage Engineering 

31-407-422-405 เทคโนโลยีการเผาไหม้สำหรับวิศวกรรมอาหาร           3(3-0-6) 
 Combustion Technology for 
 Food Engineering 

31-407-422-406 วิศวกรรมการบรรจุอาหารและผลิตผลการเกษตร           3(2-3-5)  
 Food and Agricultural Products  
 Packaging Engineering 

31-407-422-407 วิศวกรรมการแปรรูปเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ   3(2-3-5) 
 Processing Engineering of Meat and Meat Products  

31-407-422-408 วิศวกรรมการแปรรูปน้ำตาลและผลิตภัณฑ์น้ำตาล   3(2-3-5) 
 Processing Engineering of Sugar and Sugar Products  

31-407-422-409 วิศวกรรมการแปรรูปแป้งและผลิตภัณฑ์   3(2-3-5) 
 Processing Engineering of Flour and Flour Products  
 31-407-422-410 วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-5) 
  Processing Engineering of Dairy and Dairy Products  

31-407-422-411 การประยุกต์พลังงานทดแทน    3(3-0-6)  
 สำหรับการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
  Application of Renewable Energy for Processing  
 Food and Agricultural Products 

31-407-422-412 การส่ันสะเทือนเชิงกลทางวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
 Mechanical Vibration in Food Engineering 
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2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ  7  หน่วยกิต ให้ศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ 
Professional Experience Strengthening Courses  7  Credits. Study from the 

following courses: 
31-407-423-401 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม        1(1-0-2) 
 Preparation  Cooperative  
                        Education  for Engineering                         
31-407-423-402   สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรมแปรรูปอาหาร                6(0-40-0)  

 และผลิตผลการเกษตร        
  Cooperative Education for Food and  
  Agricultural Products Processing Engineering 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี               6   หน่วยกิต 
     Free Electives                 6   Credits 
     นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาใดก็ได้ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต  ท่ีเปิดสอนในระดับ

ปริญญาตรี ในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ท่ีปรึกษา และ/
หรือหัวหน้าสาขาวิชา  

     Students can select 6 credits or more of any undergraduate courses at 
Rajamangala University of Technology Isan under advisor’s or head of the department’s 
approval 
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3.1.4 แผนการศึกษา 
แผนการศึกษาเสนอแนะสาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

 
ปีการศึกษาที่  1 

 
ภาคการศึกษาที่ 1 
00-000-01x-xxx   กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 1 3(x-x-x) 
00-000-03x-xxx กลุ่มวิชาภาษา 1 3(x-x-x) 
02-005-011-109 แคลคูลัส 1 สำหรับวิศวกร  3(3-0-6) 
02-005-020-105 เคมีพื้นฐาน  3(3-0-6) 
02-005-020-106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  1(0-3-1) 
02-005-030-101 ฟิสิกส์ 1  3(3-0-6) 
02-005-030-102 ปฎิบัติการฟิสิกส์ 1  1(0-3-1) 
31-407-050-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม 3(1-6-4) 
 รวม  20   หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
00-000-02x-xxx   กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 1 3(x-x-x) 
00-000-03x-xxx กลุ่มวิชาภาษา 2 3(x-x-x) 
00-000-03x-xxx   กลุ่มวิชาภาษา 3 3(x-x-x) 
02-005-011-110 แคลคูลัส 2 สำหรับวิศวกร 3(3-0-6) 
02-005-030-103 ฟิสิกส์ 2  3(3-0-6) 
02-005-030-104 ปฏิบัติการฟิสิกส์ 2  1(0-3-1) 
31-407-050-102 การเขียนแบบวิศวกรรม  3(2-3-5) 
31-407-060-101            วัสดุวิศวกรรม  3(3-0-6) 
         รวม   22   หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที่  2 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
00-000-02x-xxx   กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 2 3(x-x-x) 
00-000-03x-xxx กลุ่มวิชาภาษา 4 3(x-x-x) 
00-000-04x-xxx   กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 1 3(x-x-x) 
02-005-011-211 แคลคูลัส 3 สำหรับวิศวกร  3(3-0-6) 
31-407-070-102 กลศาสตร์วิศวกรรม 3(3-0-6) 
31-407-070-203 เทอร์โมไดนามิกส์   3(3-0-6) 
31-407-420-201 เทคโนโลยีสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-5) 
   
 รวม  21   หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
00-000-03x-xxx กลุ่มวิชาภาษา 5 3(x-x-x) 
00-000-04x-xxx กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 2 3(x-x-x) 
31-407-070-204 กลศาสตร์ของไหล   3(3-0-6) 
31-407-070-205 กลศาสตร์วัสดุ  3(3-0-6) 
31-407-050-103 กระบวนการผลิต 3(3-0-6) 

  31-407-42x-xxx วิชาชีพเลือก 1     3(x-x-x) 
     
                                                                           รวม รวม  18  หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที่ 3 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
31-407-071-302   การออกแบบเครื่องจักรกล   3(3-0-6) 
31-407-075-310   การถ่ายโอนความร้อนและมวล  3(3-0-6) 
31-407-421-303 
31-407-421-304 

ระบบต้นกำลังในวิศวกรรมอาหาร 
คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับ 
วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  

3(3-0-6) 
3(2-3-5) 

31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 2(2-0-4) 
31-407-421-307 ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  1(0-3-1) 
31-407-421-308 
 

สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผลการเกษตร 3(2-3-5) 
 

 รวม  18  หน่วยกิต 
 

ภาคการศึกษาที่ 2 
31-407-071-201 
31-407-421-301     

กลศาสตร์เครื่องจักรกล 
การควบคุมอัตโนมัตสิำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร   

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

31-407-421-302   การทำความเย็นและระบบห้องเย็น 3(3-0-6) 
31-407-421-310 
31-407-42x-xxx 

โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 1 
วิชาชีพเลือก 2 

1(1-0-2) 
3(x-x-x) 

31-407-42x-xxx 
31-407-42x-xxx 

วิชาชีพเลือก 3 
วิชาชีพเลือก 4 

3(x-x-x) 
3(x-x-x) 

   
                                                                  รวม  19  หน่วยกิต 
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ปีการศึกษาที่  4 
 

ภาคการศึกษาที่ 1 
31-407-421-305 
31-407-421-309 
31-407-421-411 
31-407-423-401 

การจัดการเครื่องจักรกลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
วิศวกรรมเครื่องจักรกลแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 2 
การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม 

3(3-0-6) 
3(2-3-5) 
3(1-6-4) 
1(1-0-2) 

xx-xxx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี 1 3(x-x-x) 
xx-xxx-xxx-xxx วิชาเลือกเสรี 2 3(x-x-x) 
   
   
                                                                      รวม  16   หน่วยกิต 

 
ภาคการศึกษาที่ 2 
31-407-423-402   สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร   6(0-40-0) 

 
  รวม   6   หน่วยกิต 
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3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
00-000-011-001 พลวัตทางสังคมกับการดำรงชีวิตอย่างมีความสุข               3(3-0-6) 

Social Dynamics and Happy Living 
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
พัฒนาการทางสังคม การจัดระเบียบทางสังคม การเปล่ียนแปลงทางสังคม การ
ขับเคล่ือนทางเศรษฐกิจ และการแก้ไขปัญหาทางเศรษฐกิจโดยใช้แนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียง การเข้าสู่ประชาคมอาเซียน ระบอบการปกครองแบบ
ประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข การเมืองภาคพลเมือง 
ความสัมพันธ์ระหว่างกฎหมายกับกฎเกณฑ์อื่น ๆ ท่ีใช้ควบคุมสังคม กฎหมายท่ี
เกี่ยวข้องในชีวิตประจำวัน ความสัมพันธ์ระหว่างปัญหาสังคม เศรษฐกิจ และ
การเมืองของไทย เพื่อการดำรงชีวิตอย่างมีความสุข 
Social evolution, social organization, social change, economic 
movement and economic problem solving by using sufficiency 
economy, ASEAN community approaching, democratic form of 
government  with the King as Head of State, civil politics, the 
relationship between law and other rules governing society, laws 
in daily life, the relationship among  society, economy and Thai  
political problems for happy living 
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00-000-012-001 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม             3(3-0-6) 
Life and Social Quality Development  
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
ปรัชญาและหลักธรรมในการดำรงชีวิต และการทำงานของบุคคล การสร้าง
แนวคิดและเจตคติต่อตนเอง ธรรมะกับการสร้างคุณภาพชีวิต บทบาท หน้าท่ี  
และความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น การบริหารตนเองให้เข้ากับชีวิตและ
สังคม การเข้าร่วมกิจกรรมทางสังคม เทคนิคการครองใจคน และการสร้าง
ผลิตผลในการทำงานให้มีประสิทธิภาพ 
Philosophy and principles of Dhamma (the Buddha’s teaching) in 
daily life, individual working, developing the right concepts and 
self-attitudes; developing life quality, roles accountabilities and 
responsibilities for themselves and other people in accordance 
with Dhamma (the Buddha’s teaching); self-management 
conforming  life and society, participating in social activities, the 
techniques for living with others and developing effective work 

00-000-021-001 ทักษะการรู้สารสนเทศ              3(3-0-6) 
Information Literacy Skills 
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
การรู้สารสนเทศกับการศึกษาระดับอุดมศึกษา การวิเคราะห์ความต้องการ
สารสนเทศ การเลือกแหล่งทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธ์การค้นคว้าสารสนเทศ 
การประเมินคุณค่าสารสนเทศ จริยธรรมการใช้สารสนเทศและการอ้างอิง การ
เรียบเรียงและการส่ือสารสารสนเทศ 
Information literacy and higher education, analysis of information 
requirements, selection of information resources, information 
searching strategy, evaluation of information, ethics in using 
information and citations, information compilation and 
communication 
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00-000-021-002 การจัดการความรู้              3(3-0-6) 
Knowledge Management  
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
หลักการ ทฤษฎี การจัดการความรู้ ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของการ
จัดการความรู้  กระบวนการใช้เทคโนโลยีจัดการความรู้ การประยุกต์ใช้ การ
จัดการความรู้ในการทำงานระดับบุคคลและองค์กร 
Principles, theory, knowledge management, significance, and 
knowledge management objectives, the process of information 
technology for knowledge management, the application of 
knowledge management in working at the individual and 
organizational levels 

00-000-022-001 คุณค่าของมนุษย์ : ศิลป์และศาสตร์ในการดำเนินชีวิต          3(3-0-6) 
Human Value : Arts and Sciences  in  Daily  Living 
วิชาบังคับก่อน     :  - 
Prerequisite      :  - 
ความหมายของชีวิตและพัฒนาการของมนุษย์ แนวความคิด ความเช่ือและ
ความมีเหตุผล คุณธรรม จริยธรรม เอกลักษณ์วัฒนธรรมไทย ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
และค่านิยมตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อการดำเนินชีวิตอย่างมี
ความสุข 
The meaning of life, human developments, concepts, faith and 
reasons virtues, ethics, Thai cultural identity,  local wisdom and 
value according to the philosophy of sufficiency economy for 
happy living 
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00-000-023-001 กีฬาและนันทนาการเพือ่สุขภาพ             3(2-2-5) 
Sports and  Recreation for Health 
วิชาบังคับก่อน     :  - 
Prerequisite      :  - 
วิธีการออกกำลังกาย การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย ทักษะการออกกำลัง
กายและเลือกกิจกรรมกีฬาท่ีเหมาะสมกับตนเอง หลักโภชนาการเพื่อสุขภาพ 
กิจกรรมนันทนาการเพื่อใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ การใช้ชีวิตและการทำงาน
ร่วมกัน การเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดี   
How to exercise; increasing physical ability,   practicing exercises, 
choosing an appropriate sport for individual fitness,  nutrition 
needed for different age groups,  organizing recreational activities 
for leisure time, how to live and work as a team, applying skills for 
effective leadership and followers for happy living  

00-000-031-101 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน            3(3-0-6) 
English for Study Skills Development 
วิชาบังคับก่อน     :  - 
Prerequisite      :  - 
การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน กลวิธีที่เหมาะสมในการฟัง  พูด 
อ่าน และเขียน การพัฒนาความสามารถทางด้านภาษาอังกฤษ เพื่อเป็น
เครื่องมือในการหาความรู้เพิ่มเติม   
English language for study skills development: various strategies in 
listening, speaking, reading and writing; development of English 
ability as a tool for further study 
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00-000-031-102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร             3(3-0-6) 
English for Communication 
วิชาบังคับก่อน :  - 
Prerequisite  :  - 
การใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการฟั ง พูด อ่าน และเขียน เพื่อส่ือสารใน
ชีวิตประจำวันตามสถานการณ์ต่าง ๆ โดยเลือกใช้ศัพท์ สำนวนและโครงสร้าง
ภาษาท่ีเหมาะสม  
The use of English skills: listening, speaking, reading and writing for 
daily life communication in various situations with suitable 
vocabularies, expressions and structures 

00-000-031-203 การอ่านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ             3(3-0-6) 
English Reading for Academic Purposes 
วิชาบังคับก่อน : 00-000-031-101 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน 

00-000-031-102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
Prerequisite  : 00-000-031-101 English for Study Skills Development 

00-000-031-102 English for Communication 
กลวิธีการอ่านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ คำศัพท์และโครงสร้างภาษาอังกฤษ ท่ี
เกี่ยวข้องกับเนื้อเรื่องเชิงวิชาการ 
Reading strategies for academic purposes including vocabularies, 
structures and contents 

00-000-031-204 สนทนาภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน            3(3-0-6) 
English Conversation for Daily Life 
วิชาบังคับก่อน : 00-000-031-101  ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน 

00-000-031-102  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
Prerequisite  : 00-000-031-101 English for Study Skills Development 

00-000-031-102 English for Communication 
การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจำวันโดยใช้คำศัพท์ 
สำนวนตามวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา มารยาทในการสนทนา   
General conversation in daily life, English conversation in various 
situations, the use of vocabulary and idioms in accordance with 
the target culture, as well as common courtesy in conversation 
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00-000-031-205 การเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน            3(3-0-6) 
English Writing for Daily Life 
วิชาบังคับก่อน : 00-000-031-101 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน  

 00-000-031-102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
Prerequisite  :  00-000-031-101 English for Study Skills Development 

 00-000-031-102 English for Communication 
การเขียนภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ การกรอกแบบฟอร์ม การเขียน
ข้อความส้ัน ๆ การเขียนจดหมาย และการเขียนเกี่ยวกับตนเองและเรื่องราวใน
ชีวิตประจำวัน 
English writing in different situations; forms filling, short message 
and letter writing, writing about themselves and their daily life 

00-000-032-101 ภาษาไทยเพือ่การสื่อสาร              3(3-0-6) 
Thai for Communication 
วิชาบังคับก่อน :  - 
Prerequisite  :  - 
หลักพื้นฐานการใช้ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร การฟัง การพูด การอ่านการเขียน
และการใช้ภาษาท่ีเหมาะสม และเน้นทักษะการส่ือสารในฐานะภาษาและ
วัฒนธรรมประจำชาติ เพื่อนำไปประกอบอาชีพในอนาคต 
The basics of using Thai language for communication, listening, 
speaking, reading and writing involving the use of vocabularies, 
appropriate idioms and structure, the emphasis on communication 
skills as a national language and culture, to earn a future living 
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00-000-034-001 การสนทนาภาษาจีนในชีวิตประจำวัน            3(3-0-6) 
Chinese Conversation for Daily Life 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite  :  - 
หลักพื้นฐานของภาษาจีน พยัญชนะ สระ วรรณยุกต์ ไวยากรณ์ คำศัพท์ 
ประโยค การฟัง การพูด บทสนทนาในชีวิตประจำวันได้อย่างถูกต้อง 
The basics of the Chinese language in terms of  pronunciation, 
symbols used for Chinese pronunciation, grammar, vocabulary, 
sentences, listening, speaking and pinyin reading, corrective  
reading for Chinese daily life conversation in the same as manner 
native Chinese speakers 

00-000-035-001 ภาษาเกาหลีเพือ่การสื่อสาร             3(3-0-6) 
Korean for Communication 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
หลักพื้นฐานของภาษาเกาหลี พยัญชนะ สระ ไวยากรณ์  คำศัพท์ ประโยคท่ีใช้
ในชีวิตประจำวัน พัฒนาการอ่าน  การฟัง  และการสนทนาภาษาเกาหลีใน
ระดับพื้นฐาน 
The basics of the Korean language, consonants and vowels, 
sentence structure and grammar, vocabularies  and idioms used in 
daily life, development of the  Korean language, reading, listening  
and basic Korean conversation 
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00-000-036-001 ภาษาเขมรในชีวิตประจำวัน             3(3-0-6) 
Khmer for Daily Life 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
หลักพื้นฐานของภาษาเขมร ตัวอักษรเขมร คำศัพท์ ประโยคภาษาเขมรท่ีใ ช้
สนทนาในชีวิตประจำวัน การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการ
เขียนภาษาเขมร 
The basics of the Khmer language structure and its alphabet, 
including vocabularies and idioms used in daily life; development 
of the Khmer language, listening, speaking, reading and writing 

00-000-041-001 ชีวิตและสิ่งแวดล้อม              3(3-0-6) 
Life and Environment 
วิชาบังคับก่อน   :  - 
Prerequisite   :  - 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับชีวิตและส่ิงมีชีวิต ความสัมพันธ์ของส่ิงมีชีวิตและ
ส่ิงแวดล้อม การเปล่ียนแปลงของโลกกับส่ิงมีชีวิต สารเคมีท่ีใช้ในชีวิตประจำวัน
และผลกระทบ ความหมายและประเภทพลังงาน รูปแบบพลังงาน พลังงาน
ทดแทน ความสัมพันธ์ของพลังงานกับส่ิงมีชีวิตและส่ิงแวดล้อม  
A basic knowledge of life and the environment; changes in the 
earth and life, chemicals used in everyday life, the effect of 
chemical usage on living, meaning and type of energy, forms of 
energy, renewable energy, relationship of energy to life and the 
environment 
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00-000-041-002 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมัยใหม่            3(3-0-6) 
Science and Modern Technology 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมัยใหม่ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร
ประยุกต์ แนวโน้มและผลกระทบของการพัฒนาเทคโนโลยีต่อชีวิตและสังคม 
และมีความตระหนักรู้เพื่อการปรับสภาพการดำรงชีวิต 
Science and modern technology, applied information and 
communication technology, trends and impact of technological 
development on life and society, the awareness for living 
adjustment 

00-000-041-003 วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ              3(3-0-6) 
Science for Health 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ท่ีมีต่อสุขภาพร่างกายของมนุษย์และการ
เจริญเติบโต ระบบอวัยวะ อาหาร เครื่องสำอาง สารพิษ การระบาด และ การ
ป้องกันโรคท่ีมีผลกระทบต่อสังคม การใช้ยา พืชสมุนไพรในชีวิตประจำวัน การ
ดูแลสุขภาพตนเอง และให้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์สู่คนอื่น 
The basic knowledge of science for health, the human body and 
development, organ systems, food, cosmetics, toxins, the spread 
and prevention of epidemics  affecting society, drug and herbal 
usage in daily life, self care and giving advice to others 
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00-000-041-004 เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับการใชช้ีวิตอย่างชาญฉลาด          3(3-0-6) 
Information Technology for Smart Living 
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร รูปแบบและบทบาทของการส่ือสารผ่าน
อินเทอร์เน็ต ผลกระทบต่อการดำรงชีวิตและการปรับตัวต่อการเปล่ียนแปลง
สังคมไทย รายได้และการเติบโตของธุรกิจการส่ือสาร ความรับผิดชอบและการ
มีคุณธรรมต่อเพื่อนมนุษย์ในยุคการส่ือสารแบบไร้พรมแดน  การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับวิถีชีวิต
อย่างชาญฉลาด และการเรียนรู้ อย่างต่อเนื่อง  
Information and communication technology; patterns and roles of 
Internet communication; impact on life and adjustment for 
changes in Thai society and global society; revenue and growth of 
communication service via the Internet; responsibilities and morals 
in the age of borderless communication. Information and 
Technology Literacy. Application of information technology for 
smart living and continuous learning 
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00-000-041-005 การเป็นผู้ประกอบการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี          3(3-0-6) 
Entrepreneurship in Science and Technology 
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
ความสำคัญของผู้ประกอบการในระบบธุรกิจ โอกาสของการเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจของบุคคลในสายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แนวคิดการสร้างผลิตภัณฑ์
จากนวัตกรรมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ความรู้ท่ัวไปสำหรับผู้เริ่มต้น
ประกอบการธุรกิจ การจัดทำและวิเคราะห์งบประมาณและการเงินเพื่อการ
จัดการธุรกิจใหม่ การหาแหล่งเงินทุนสำหรับธุรกิจขนาดเล็กและขนาดกลาง 
การบริหารการผลิตและการตลาด  ฝึกการจัดทำและนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับ
การประกอบการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
Importance of business entrepreneurship, The chances of a private 
business entrepreneur in science and technology, The concept of 
creating innovative products of science and technology. The 
introduction for beginning operators, The preparation and analysis 
of budgets and business financial management, The sources of 
funding for small and medium businesses. Production 
management and marketing, Training to prepare and present        
a business plan for the establishment of science and technology 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอก
สา
รไม
่คว
บค
มุ



40 

00-000-042-001 คณิตศาสตร์และสถิติที่ใช้ในชีวิตประจำวัน           3(3-0-6) 
Mathematics and Statistics for Daily Life 
วิชาบังคับก่อน    :  - 
Prerequisite     :  - 
กระบวนการแก้ปัญหาโดยใช้คณิตศาสตร์และสถิติ  การใช้เหตุผลและความ
สมเหตุสมผลทางคณิตศาสตร์กับงานในชีวิตประจำวัน  สถิติกับการแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจำวัน เพื่อการดำรงชีวิตอย่างสมดุล 
The problem solving process by using mathematics and statistics, 
the procedure of using both reason and reasonable mathematics 
in daily life, statistics and problem solving in daily life for lifestyle 
balance 

02-005-011-109 แคลคูลัส 1 สำหรับวิศวกร             3(3-0-6) 
Calculus 1 for Engineers  
วิชาบังคับก่อน  :  - 
Prerequisite   :  - 
พีชคณิตเวกเตอร์ในสามมิติ ฟังก์ชัน ลิมิตและภาวะต่อเนื่อง อนุพันธ์ การ
ประยุกต์ของอนุพันธ์และรูปแบบยังไม่กำหนด ปริพันธ์ไม่จำกัดเขตและเทคนิค
ของการหาปริพันธ์ ปริพันธ์จำกัดเขตและการประยุกต์ 
Vector algebra in the three dimensions, functions, limit and 
continuity, derivative applications of the derivative and 
indeterminate forms, indefinite integral and  the techniques of 
integration definite integrals and its applications 
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02-005-011-110 แคลคูลัส 2 สำหรับวิศวกร             3(3-0-6) 
Calculus 2 for Engineers 
วิชาบังคับก่อน  :  02-005-011-109 แคลคูลัส 1 สำหรับวิศวกร 
Prerequisite   :  02-005-011-109 Calculus 1 for Engineers 
พิกัดเชิงขั้วและสมการอิงตัวแปรเสริม ฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร 
แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าเวกเตอร์ของหนึ่งตัวแปร เส้น ระนาบและผิวในปริภูมิ
สามมิติ แคลคูลัสของฟังก์ชันค่าจริงของสองตัวแปรและการประยุกต์ แคลคูลัส
ของฟังก์ชันค่าจริงของหลายตัวแปรและการประยุกต์ 
Polar coordinates  and  parametric equations,  vector functions of 
one variable, calculus of vector functions of one variable,   lines, 
planes and surfaces in three dimensions, calculus of real value 
functions of two variables and its application, calculus of real 
value functions of multiple variables and its applications 

02-005-011-211 แคลคูลัส 3 สำหรับวิศวกร             3(3-0-6) 
Calculus 3 for Engineers 
วิชาบังคับก่อน  :  02-005-011-110 แคลคูลัส 2 สำหรับวิศวกร 
Prerequisite   :  02-005-011-110 Calculus 2 for Engineers 
สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้นและการประยุกต์ การหาปริพันธ์เชิงตัวเลข ปริพันธ์
ไม่ตรงแบบ ปริพันธ์ตามเส้นเบ้ืองต้น อุปนัยเชิงคณิตศาสตร์ ลำดับและอนุกรม
ของจำนวน การกระจายอนุกรมเทย์เลอร์ของฟังก์ชันมูลฐาน  
Introduction to differential equation and their application; 
numerical integration; improper integrals; introduction to line 
integrals; mathematical induction; sequences and series of 
numbers; Taylor series expansions of elementary functions 
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02-005-020-105  เคมีพื้นฐาน               3(3-0-6) 
Fundamentals of Chemistry   
วิชาบังคับก่อน  :   - 
Prerequisite   :   - 
พื้นฐานทฤษฎีอะตอมและมวลสารสัมพันธ์ โครงสร้างทางอิเล็กตรอนของ
อะตอม สมบัติของตารางธาตุพีริออดิก ธาตุเรฟพรีเซนเททีฟ อโลหะและแทรนสิ
ชัน พันธะเคมี สมบัติของแก๊ส ของแข็ง ของเหลว และสารละลาย สมดุลเคมี 
สมดุลไอออนในน้ำ จลนศาสตร์เคมี 
Basic of the atomic theory and stoichiometry, electronic structures 
of atoms, periodic properties, representative elements, nonmetal 
and transition metals, chemical bonds, properties of gas, solid, 
liquid and solution, chemical equilibrium, ionic equilibrium, 
chemical kinetic 

02-005-020-106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน              1(0-3-1) 
Fundamentasl Chemistry Laboratory   
วิชาบังคับก่อน :  02-005-020-105  เคมีพื้นฐาน หรือ เรียนควบคู่กัน  
Prerequisite  :  02-005-020-105  Fundamentals of Chemistry or  

 allocate study 
ปฏิบัติการทดลองให้สอดคล้องกับทฤษฎีในเนื้อหารายวิชาเคมีพื้นฐาน 
 Practical experiment relevant to Fundamentals of Chemistry 

02-005-030-101 ฟิสิกส์ 1               3(3-0-6) 
Physics 1 
วิชาบังคับก่อน   :  - 
Prerequisite   :  - 
กลศาสตร์ของอนุภาค โมเมนตัมและการดลงานและพลังงาน สมบัติเชิงกลของ
สสาร การเคล่ือนท่ีแบบแกว่งกวัด คล่ืนกลในตัวการยืดหยุ่นและคล่ืนเสียง ความ
ร้อนและอุณหพลศาสตร์ กลศาสตร์ของไหล 
Particles mechanics, pulse and momentum, work and energy, rigid 
bodies mechanics, oscillatory motion, properties of matter, wave 
and sound, heat and thermo-dynamics and fluid mechanics 
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02-005-030-102  ปฏิบัติการฟิสิกส์ 1          1(0-3-1) 
Physics Laboratory 1 
วิชาบังคับก่อน  : 02-005-030-101   ฟิสิกส์ 1  หรือเรียนควบคู่กัน 
Prerequisite   : 02-005-030-101   Physics 1 or allocate study 
ปฏิบัติการทดลองเกี่ยวกับ กลศาสตร์ของอนุภาค โมเมนตัมและ การดลงานและ
พลังงาน กลศาสตร์ของวัตถุแข็งเกร็ง การเคล่ือนท่ีแบบ  แกว่งกวัด สมบัติเชิงกล
ของสสาร คล่ืนกลในตัวการยืดหยุ่นและคล่ืนเสียง ความร้อนและอุณหพล
ศาสตร์  กลศาสตร์ของไหล 
Experiment on the particles mechanics, pulse and momentum, 
work and energy, rigid body mechanics, oscillatory motion, wave 
theory and sound waves, properties of matter, heat and 
thermodynamics and fluid mechanics 

02-005-030-103  ฟิสิกส์ 2     3(3-0-6) 
Physics 2 
วิชาบังคับก่อน  : 02-005-030-101  ฟิสิกส์ 1  
Prerequisite   : 02-005-030-101   Physics 1  
ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแสตรง แม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้ากระแสสลับ อิเล็กทรอนิกส์
เบ้ืองต้น คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์ และฟิสิกส์ยุคใหม่ 
Static electricity, elements of electromagnetism. DC and AC 
circuits, fundamental electronics, electromagnetism wave, optics 
and modern physics 

02-005-030-104   ปฏิบัติการฟิสิกส์ 2    1(0-3-1) 
Physics Laboratory 2 
วิชาบังคับก่อน  : 02-005-030-103  ฟิสิกส์ 2 หรือ เรียนควบคู่กัน 
Prerequisite   : 02-005-030-103   Physics 2 or allocate study 
ปฏิบัติการทดลองเกี่ยวกับไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแสตรง แม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้า
กระแสสลับ อิเล็กทรอนิกส์เบ้ืองต้น คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า ทัศนศาสตร์ และฟิสิกส์
ยุคใหม ่
Experiment on the static electricity, elements of electromagnetism. 
DC and AC circuits, fundamental electronics, electromagnetism 
wave, optics and modern physics        
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31-407-050-101   การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม               3(1-6-4) 
Basic Training in Engineering  
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite : - 
งานพื้นฐานทางด้านวิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องกับเครื่องมือวัด เครื่องมือกลพื้นฐาน 
ตลอดจนเครื่องมืออุปกรณ์ต่าง ๆ 
Basic engineering and practice related to instrumentation, basic 
mechanical tools and equipment 

31-407-050-102  การเขียนแบบวิศวกรรม               3(2-3-5) 
Engineering Drawing 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite : - 
พื้นฐานงานเขียนแบบ การเขียนแบบตัวอักษร วิธีการฉายภาพเขียนแบบภาพ
ฉาย การเขียนแบบภาพตัดแบบต่าง ๆ การกำหนดขนาด ค่าพิกัดความเผ่ือ    
การสเก็ตภาพ การเขียนแบบภาพประกอบและภาพแยกช้ิน การเขียนแบบ
ช้ินส่วนมาตรฐาน การเขียนแบบงานด้วยคอมพิวเตอร์ 
Fundamental drawing, lettering, orthographic projection, 
orthographic drawing, pictorial drawings, dimensioning, tolerancing, 
sections, auxiliary views and development, freehand sketches, 
detail and assembly drawings, basic computer-aided drawing 

 
 

31-407-050-103   กระบวนการผลิต  3(3-0-6)  
Manufacturing Processes   
วิชาบังคับก่อน : -   
Pre-requisite : -   
กระบวนการผลิตขั้นพื้นฐาน เช่น งานหล่อ งานขึ้นรูปโลหะ งานเครื่องมือกล 
และงานเช่ือม ความสัมพันธ์ของวัสดุกับกระบวนการผลิตและต้นทุนการผลิต  
Theory and concept of manufacturing processes such as casting, 
forming, machining and welding, material and manufacturing 
process relationships, fundamental of manufacturing cost 
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31-407-060-101 วัสดุวิศวกรรม                3(3-0-6) 
Engineering Materials 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite : - 
ความสัมพันธ์ระหว่าง โครงสร้าง คุณสมบัติ กระบวนการผลิตและการประยุกต์
วัสดุวิศวกรรมกลุ่มหลัก โลหะ โพลีเมอร์ เซรามิก และวัสดุคอมโพสิด แผนภาพ
สมดุลวัฏภาคและความหมาย คุณสมบัติทางกลและการเส่ือมสภาพของวัสดุ 
Relationship between structures, properties, production processes 
and applications of main groups of engineering materials i.e. 
metals, polymers, ceramics and composites, phase equilibrium 
diagrams and their interpretation, mechanical properties and 
materials degradation 

31-407-070-102  กลศาสตร์วิศวกรรม               3(3-0-6) 
Engineering Mechanics 
วิชาบังคับก่อน : 02-005-030-101 ฟิสิกส์ 1 
Prerequisite  : 02-005-030-101 Physics 1 
หลักการเบื้องต้นของกลศาสตร์สถิตยศาสตร์ แรงและโมเมนต์ของแรง ระบบ
แรง และผลลัพธ์ของระบบแรง การสมดุล การวิเคราะห์แรงในช้ินส่วนของ
โครงสร้าง ช้ินส่วนของเครื่องจักรกล ของไหลสถิตย์ และพลศาสตร์ของอนุภาค
และวัตถุ กฎการเคล่ือนท่ีข้อท่ีสองของนิวตัน งานและพลังงาน การดลและ
โมเมนตัม 
Fundamental concepts of mechanics statics, force and moment of 
a force and the force system resultant, equilibrium of a particle 
and a free body diagram, structural analysis, fluid mechanics, and 
dynamics of particle and rigid body, the second law of Newton, 
work and energy, Impulse and momentum 
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31-407-070-203   เทอร์โมไดนามิกส์               3(3-0-6) 
Thermodynamics  
วิชาบังคับก่อน : 02-005-011-109 แคลคูลัส 1  สำหรับวิศวกร 
Prerequisite : 02-005-011-109 Calculus 1 for Engineers 
คุณสมบัติของเทอร์โมไดนามิกส์  กฎข้อศูนย์ กฎข้อหนึ่ง และกฎข้อสองของ
เทอร์โมไดนามิกส์ วัฏจักรคาร์โนต์ งาน พลังงาน การเปล่ียนรูปของพลังงาน
และความร้อน เอนโทรปี และหลักการพื้นฐาน การถ่ายเทความร้อน 
Properties of thermodynamics. Zero law, first law and second law 
of thermodynamics, Carnot cycle, work, energy, energy and heat 
transform, entropy and principle of heat transfer 

31-407-070-204 กลศาสตร์ของไหล               3(3-0-6) 
Fluid Mechanics  
วิชาบังคับก่อน : 02-005-030-101 ฟิสิกส์ 1 
Prerequisite : 02-005-030-101 Physics 1 

Fluid properties, fluid statics, pressure in stationary fluid, 
hydrostatic force on submerged bodies, fluid flow category, 
momentum and energy equations, equations of continuity and 
motion of fluids, similitude and dimensional analysis, head loss in 
pipes, plumbing design, flow measurement and instruments, 
steady incompressible flow 

 
 
 
 
 

สมบัติของของไหล สถิตยศาสตร์ของของไหล ความดันในของไหลนิ่ง แรงท่ีของ
ไหลกระทำต่อวัตถุอยู่นิ่ง ประเภทของการไหล สมการโมเมนตัมและพลังงาน 
สมการความต่อเนื่องและการเคล่ือนท่ีของของไหล การวิเคราะห์เชิงมิติและ
ความคล้ายคลึง การหาค่าการสูญเสียพลังงานเนื่องจากการไหลในท่อ การ
ออกแบบระบบท่อ การวัดอัตราการไหลและเครื่องมือวัดอัตราการไหล การไหล
แบบอัดตัวไม่ได้ในสภาวะคงท่ี 
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31-407-070-205 กลศาสตร์วัสดุ                        3(3-0-6) 
    Mechanics of Materials 
    วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-102   กลศาสตร์วิศวกรรม 
    Prerequisite :  31-407-070-102   Engineering Mechanics 

ความเค้นและความเครียด ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้น และความเครียด 
ความเค้นท่ีเกิดจากอุณหภูมิ ภาชนะอัดความดัน และ การเช่ือมต่อ การบิดตัว
ของเพลาตัน และเพลากลวง การเขียนไดอะแกรม แรงเฉือน และโมเมนต์ดัด 
การคำนวณหาค่าความเค้นดัด และความเค้นเฉือนในคาน พร้อมท้ังการหาค่า
ระยะโก่งท่ีเกิดข้ึนในคาน การโก่งตัวของเสา วงกลมมอร์ ความเค้นผสม เงื่อนไข
การเสียหาย 
Stress and strain, Stress-strain relationships, thermal stress, 
Pressure vessel and connection, Torsion of circular shaft and 
hollow shaft, Shear force and bending moment diagram, 
Determination of bending stress, shear stress in beams, Deflection 
of beam, bucking of columns, morh’s circle, combined stress, 
conditions of failure 

31-407-420-201  เทคโนโลยีสมัยใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร                  3(2-3-5) 
   ModernTechnology in Food Industry         

วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite : - 
เทคโนโลยีดิจิทัลทางวิศวกรรมเครื่องกลและอินเทอร์เน็ตของทุกสรรพส่ิง (IoT)  
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและอินเทอร์เน็ตของทุกสรรพส่ิง (IoT) ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Digital technology in mechanical engineering and internet of things 
(IoT), applied technology in mechanical engineering and internet of 
things (IoT) in food industry 
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31-407-071-201   กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล                       3(3-0-6) 
Mechanics of Machinery 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-102   กลศาสตร์วิศวกรรม 
Prerequisite  : 31-407-070-102   Engineering Mechanics 
กลไกและช้ินส่วนเครื่องจักรกล การเคล่ือนท่ีของช้ินส่วนเครื่องจักร ขบวนเฟือง
และระบบกลไก การหาความเร็วและความเร่งในเครื่องจักรกล การสมดุลใน
ช้ินส่วนเครื่องจักรกลการวิเคราะห์แรงในช้ินส่วนเครื่องจักรกลท่ีเกิดจากการ
เคล่ือนท่ี 
The mechanisms and mechanical components, the movement of 
mechanical components, gear trains and mechanical systems, 
Finding the velocity and acceleration in machines, the balance of 
mechanical components, force analysis on the movement of 
mechanical components 

31-407-071-302   การออกแบบเคร่ืองจักรกล             3(3-0-6) 
Machine Design  
วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-205   กลศาสตร์วัสดุ 
Prerequisite :  31-407-070-205   Mechanics of Materials 
พื้นฐานของการออกแบบเครื่องจักรกล คุณสมบัติของวัสดุ และขอบข่ายขั้นตอน
การออกแบบเบื้องต้น ความเค้นผสม และทฤษฎีความเสียหายของช้ินงาน
เครื่องจักรกล การออกแบบสำหรับการแตกหักเนื่องจากความล้า การออกแบบ
รอยต่อด้วยหมุดย้ำ การเช่ือม สลักเกลียวล่ิม และสลักเกลียวยึด สปริง เพลา คัป
ปลิง และสกรูส่งกำลัง เฟืองชนิดต่าง ๆ แบริ่งเบรคคลัทช์ สายพาน โซ่ และการ
เลือกใช้ให้เหมาะสมกับเครื่องจักรกล 
Fundamental of machine design, Properties of material and basic 
of design process, combine stress and failure theories of machine 
elements, Design for fracture due to fatigue, design of rivet joint, 
welding, bolt, wedge, spring, shaft, couplings, screwed, various 
type of gear, brakes, clutches, belt, chain and optimal selected for 
machine 
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31-407-075-310   การถ่ายโอนความร้อนและมวล                     3(3-0-6) 
Heat and Mass Transfer 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-204    กลศาสตร์ของไหล  
Prerequisite  : 31-407-070-204    Fluid Mechanics  
ความรู้พื้นฐานของการส่งผ่านความร้อน โดยวิธีการนำ การพา การแผ่รังสี และ
การถ่ายมวล รู้จักการนำความร้อนภายใต้เงื่อนไขการไหลสม่ำเสมอและไหล
แปรตามเวลา การนำความร้อนไหลผ่านวัสดุ และรูปทรงต่าง ๆ ท้ังหนึ่งมิติ และ
หลายมิติ รู้จักการพาความร้อนและปัญหาท่ีเกิดขึ้นภายใต้เงื่อนไขการไหล
สม่ำเสมอ ปั่นป่วน ความเร็วสูง การพาความร้อนแบบธรรมชาติ แบบบังคับ 
การไหลภายในและภายนอก การแผ่รังสีระหว่างผิวดำ ผิวเทา และลักษณะผิว
ล้อมรอบ หลักการเบ้ืองต้นของการแพร่มวล ส่วนประกอบของส่วนผสมแบบ
เนื้อเดียวกัน และไม่ใช่เนื้อเดียวกัน การแพร่มวลซึ่งแปรตามเวลา สามารถจะนำ
ความรู้จากการส่งผ่านความร้อนมาประยุกต์ใช้ในอุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน 
เครื่องควบแน่น และอื่น ๆ 
Principle of heat transfer by conduction, convection, radiation and 
diffusion of mass, steady and transient conduction; thermal 
conduction flow pass material and several shape of one- and 
multidimensional, natural and force heat convection, turbulent, 
flow in pipe and flow across material, heat radiation of black body, 
gray medium and enclosure, principle of mass transfer, transient 
mass transfer, application of heat transfer to selection and design 
heat exchanger condenser 
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31-407-421-301   การควบคุมอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร         3(3-0-6) 
Automatic Control for Food Processing Industry 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite :  - 
นิยามและส่วนประกอบของระบบพลวัตและระบบควบคุมอัตโนมัติ การหา
ฟังก์ชันโอนย้ายและแผนภาพกล่องของระบบ การหาเสถียรภาพของระบบ การ
วิเคราะห์การตอบสนองของระบบท้ังแบบขึ้นกับเวลา และแบบไม่ขึ้นกับเวลา 
สำหรับระบบอันดับหนึ่งและระบบอันดับสอง การออกแบบตัวควบคุมเพื่อ
ชดเชยเสถียรภาพของระบบ และการใช้หุ่นยนต์สำหรับอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร 
The definition and components of dynamic systems and automatic 
control systems, finding the transfer function and diagram of the 
system, analyze and generate component linear control models, 
Finding stability of the system, analyzing the stability of the 
nonlinear feedback system, Design and analysis of time-dependent 
system for the first order and the second order system, Controller 
design to compensate for system stability, frequency response, 
and use of robotics for food processing industry 
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31-407-421-302 การทำความเย็นและระบบห้องเย็น                     3(3-0-6) 
Refrigeration and Cold Storage Systems 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-203 เทอร์โมไดนามิกส์ 
Prerequisite :  31-407-070-203 Thermodynamics 
หลักการทำความเย็น ระบบทำความเย็นแบบอัดแก๊ส แบบดูดซึมและแบบพิเศษ  
นำ้ยา  ของระบบทำความเย็น เครื่องอัดแก๊สทำความเย็น เครื่องระเหย เครื่อง 
ควบแน่น ระบบการควบคุม ท่อน้ำยาและอุปกรณ์ การคำนวณภาระห้องเย็น
ไซโครเมตริกและการถ่ายเทอากาศ การกระจายลมในห้องเย็นและการ
ออกแบบระบบท่อ ระบบปรับอากาศ การถนอมผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร
ด้วยห้องเย็น การทำความเย็นอุณหภูมิต่ำและเทคนิคไครโอจีนิกส์  
Principles of refrigeration; compression gas, absorption and special  
type; refrigeration systems; refrigerant, compressor, evaporator, 
condensor, controlling system, piping and equipment; load 
calculation of cold storage; psychrometric and ventilation, 
circulation of air in cold storage and duct system design; air 
conditioning systems; preservation of agricultural products and 
food with cold storage, low temperature refrigeration system and  
cryogenic technique  
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31-407-421-303   ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร            3(3-0-6) 
Power Systems in Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-203    เทอร์โมไดนามิกส์  
Prerequisite :  31-407-070-203    Thermodynamics  
ระบบการแปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เช้ือเพลิงและเครื่องยนต์ ระบบ
ควบแน่นน้ำป้อนและน้ำหล่อเย็น โรงงานต้นกำลังไอน้ำ เทคนิคการอนุรักษ์
พลังงานในระบบความร้อนระบบอากาศอัด การอนุรักษ์พลังงานสำหรับมอเตอร์
และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ  การส่ันสะเทือนเชิงกลใน
อุตสาหกรรมอาหาร  
Energy conversion systems; steam generator; fuel and prime 
movers; condensate, feed water and cooling water systems; steam 
power plant; energy conservation techniques for motor and 
transformer, mechanical vibration in food industry 

31-407-421-304 คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับ     3(2-3-5) 
วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร     
Computer Aided Engineering for  
Food and Agricultural Products Processing Engineering 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 

   การใช้คอมพิวเตอร์ช่วยสำหรับการออกแบบช้ินส่วนเครื่องจักรกล แบบ 2 มิติ  
และ 3 มิติ การสร้างแบบจำลอง เพื่อตรวจสอบ วิเคราะห์ โดยใช้คอมพิวเตอร์ 
ช่วยแก้ปัญหาทางวิศวกรรมทางด้านการแปรรูปอาหารและผลิตผลเกษตร และ 
การประยุกต์ใช้งานท่ีเกี่ยวข้อง  
Computer aided design for mechanical parts in 2D and 
3D,modeling for verification, analysis in food and agricultural 
products process engineering problems and related applications 
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31-407-421-305   การจัดการเคร่ืองจักรกลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร                  3(3-0-6)                           
                   Mechanical Management for food industry 

วิชาบังคับก่อน :  - 
Prerequisite  :  - 
การจัดการเครื่องจักรกลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร อาชีวอนามัย ความ
ปลอดภัย และส่ิงแวดล้อม พลังงาน กฎหมาย ระบบป้องกันภัคคีภัยใน
อุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์ การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่า
เส่ือมราคาสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
Management Mechanical for food industry, health safety and 
environment, energy, food law, fire protection system in food 
industry, economic analysis, break even analysis, depreciation for 
food industry  

31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร         2(2-0-4) 
    Processing Engineering Food and Agricultural Products  

วิชาบังคับก่อน : 31-407-070-203   เทอร์โมไดนามิกส์        
Prerequisite  : 31-407-070-203   Thermodynamics 
สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของของไหลและการวัดคุณสมบัติของไหล 
การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแปรรูปโดยใช้ความเย็น การแยกอนุภาคทาง
กล การระเหย 
Mass and energy balance, fluid flow and measure fluid properties, 
processing by heat, processing by cold, particle separation by 
mechanical methods, evaporation  
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31-407-421-307 ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ                    1(0-3-1) 
ผลิตผลการเกษตร  
Laboratory on Processing Engineering 
Food and Agricultural Products  
วิชาบังคับก่อน : 31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 

 และผลิตผลการเกษตร หรือเรียนควบคู่กัน  
Prerequisite :  31-407-421-306 Processing Engineering Food 
    and Agricultural Products or allocate study 
ปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของของ
ไหลและการวัดคุณสมบัติของไหล การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแปรรูปโดย
ใช้ความเย็น การแยกอนุภาคทางกล การระเหย การวัดและทดสอบทางด้าน
วิศวกรรมเครื่องกลสำหรับแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
Operations in food industry, mass and energy balance, fluid flow 
and measure fluid properties, processing by heat, processing by 
cold, particle separation by mechanical methods, evaporation, 
measurement and test in mechanical engineering for food and 
agricultural products processing 

31-407-421-308 สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผลการเกษตร    3(2-3-5)
   Physical and Mechanical Properties of Food and 

Agricultural Products 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
ลักษณะทางกายภาพ สมบัติเชิงกลและรีโอโลยี ความเสียหายเชิงกล ความเสียด
ทาน สมบัติเชิงอากาศพลศาสตร์และชลพลศาสตร์ สมบัติเชิงความร้อน สมบัติ
เชิงแสงและสีของผลิตผลการเกษตร 
Physical properties, mechanical and rheological properties, 
mechanical damage, friction, aerodynamic and hydrodynamic 
properties, thermal properties, optical and color properties of 
agricultural products 
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31-407-421-309 วิศวกรรมเคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร        3(2-3-5) 
Mechanical Engineering of Processing Food and  
Agricultural Products  
วิชาบังคับก่อน : 31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 

และผลิตผลการเกษตร  
Prerequisite :  31-407-421-306 Processing Engineering Food 
    and Agricultural Products  
หลักการทำงาน ส่วนประกอบ การใช้งานเครื่องจักรกลก่อนการแปรรูปอาหาร 
เครื่องมือลดขนาด เครื่องมือผสมอาหารของแข็งและของเหลว เครื่องจักรกล
การแปรรูปด้วยความร้อนและเครื่องแช่เยือกแข็ง เครื่องจักรกลการฆ่าเช้ือใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องอัดข้ึนรูป เครื่องมือกล่ันและสกัด  
Working principle, component and usability of food raw material 
cleaning machine, size reduction equipment, food mixer,  thermal 
processing equipments,freezing  equipment for food industry, 
pasteurization and sterilization,extrusion, equipment in distillation 
and extraction 

31-407-421-310 โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 1     1(1-0-2) 
Project on Processing Engineering Food and  
Agricultural Products 1 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite : - 
การทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับหัวข้อโครงงานของนักศึกษา 
เสนอรายงาน เสนอหัวข้อโครงงาน รวบรวมข้อมูลโครงงาน วิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ของโครงงาน แบบและรายการวัสดุ แผนการดำเนินงานโครงงาน การ
ทดสอบเบื้องต้น 
Reviews of literature and research, which relate with the   project 
topics of student, searching and one report presentation is a 
requirement, Present the project topics, collect the project data, 
analyze the feasibility of the project, listing the plan of projects, 
pretest 
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31-407-421-411 โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 2     3(1-6-4) 
Project on Processing Engineering Food and  
Agricultural Products 2 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-421-310 โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูป 

อาหารและผลิตผลการเกษตร 1 
Prerequisite :  31-407-421-310 Project on Processing Engineering 

Food and Agricultural Products 1 
นำเอาความรู้ท่ีศึกษามาประยุกต์ให้เหมาะสมกับงาน ปฎิบัติงานกลุ่มตามแผน 
ของโครงงาน ออกแบบและสร้างหรือทดลองหรือพัฒนา การวิเคราะห์และแก้ไข
ปัญหา การทดสอบงาน การเขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและ
นำเสนอผลการทดลอง 
Applied skills knowledge jobs, project management plan  practice, 
design and build the equipment or experiment or develop, 
analysis and problem solving, test the performance, provide the 
results and reporting the results, present the experimental results 

31-407-422-201 สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร             3(3-0-6) 
Statistics in Food Industry 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
หลักสถิติ ตัวแปรสุ่มและการแจกแจงความน่าจะเป็นแบบต่อเนื่องและไม่
ต่อเนื่อง การแจกแจงตัวอย่างสุ่มการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การ
ทดสอบไคสแควร์ การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์ความถดถอย 
และสหพันธ์อย่างง่าย หลักการออกแบบการทดลอง การประยุกต์สถิติใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารและการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปสำหรับการวิเคราะห์ทางสถิติ 
Principle of statistics, random sampling and continuous discrete 
probability distributions, example distribution random, estimation, 
hypothesis testing, chi-square test, analysis of variance, regression 
analysis, correlation, experiment design, applicability statistics in 
agriculture and food industry and using program readymade for 
way statistics analysis 
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31-407-422-202 ชีวเคมีและจุลชีววิทยาเบื้องต้นสำหรับ            3(3-0-6) 
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร      
Fundamentals Biochemistry and Microbiology 
for Food Processing Industry 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
ส่ิงมีชีวิตและเซลล์ คาร์โบไฮเดรท โปรตีน เอนไซน์ ลิปิด วิตามิน น้ำ จุลินทรีย์ท่ี 
มีความสำคัญทางอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ 
ปัจจัยท่ีมีต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การปนเปื้อนและการเสียหายของ
ธัญพืชและผักผลไม้จากจุลินทรีย์ 
Living organisms and cells. carbohydrates, proteins, enzymes, 
lipids, vitamins and micro-organisms is important agricultural and 
food industries. microbial contamination, factors affecting the 
growth of microorganisms. contamination and loss of color on 
grains and fruits and vegetables. the microbial 

31-407-422-303 การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร           3(3-0-6) 
Quality Control of Food Processing Industry 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
หลักการปฏิบัติการควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
แผนภูมิควบคุมการวิเคราะห์หาจุดวิกฤต มาตรฐานอุตสาหกรรมเกษตรและ
อาหารต่าง ๆ การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารในเชิงการ
บริหาร วิศวกรรมท่ีเกี่ยวกับแผนการประกันคุณภาพ 
Principle practice control the quality in industrial food process 
factory, the analysis controls chart search for critical dot, standard 
differ of industrial agricultural and food, management industrial for 
industrial agricultural and food in administration manner 
engineering at concern quality assurance 
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31-407-422-304 วิศวกรรมการเก็บรักษาอาหารและผลิตผลการเกษตร          3(2-3-5) 
Food and Agricultural Products Storage Engineering 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
หลักการเก็บรักษาผลิตผลเกษตรและอาหาร คุณสมบัติของอากาศ การลด
ความช้ืน การเก็บรักษาด้วยระบบการควบคุมปริมาณก๊าซ การลดอุณหภูมิ ห้อง
เย็นเก็บรักษา ระบบระบายอากาศในการเก็บรักษาอาหารและผลิตผลเกษตร 
Principle for food and agricultural products storage  psychrometry,   
reduction of moisture, gas storage, temperature reduction, cold  
storage and aeration system in food and agricultural 

31-407-422-405   เทคโนโลยีการเผาไหม้สำหรับวิศวกรรมอาหาร              3(3-0-6) 
Combustion Technology for Food Engineering  
วิชาบังคับก่อน  : 31-407-070-203  เทอร์โมไดนามิกส์ 
Prerequisite  : 31-407-070-203  Thermodynamics 
ทฤษฎกีารเผาไหม้ สมบัติทางกายภาพของเช้ือเพลิงแข็งเช้ือเพลิงเหลวเช้ือเพลิง
ก๊าซและเช้ือเพลิงชีวมวล หัวเผาไหม้เช้ือเพลิงเหลวและก๊าซ อุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
เผาไหม้ การนำความร้อนท่ีได้จากการเผาไหม้ไปใช้ในกระบวนการแปรรูป
อาหาร การประยุกต์สำหรับหม้อต้มไอน้ำระบบอบแห้ง และกระบวนการผลิต
อาหาร การควบคุมมลภาวะท่ีเกิดจากการเผาไหม้ 
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 systems, 
application for boiler, drying systems, food processing, control of 
pollution from combustion 
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31-407-422-406 วิศวกรรมการบรรจุอาหารและผลิตผลการเกษตร           3(2-3-5) 
Food and Agricultural Products Packaging Engineering 
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
หลักและวิธีการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร การเสียหายขณะขน
ถ่ายและขนส่ง การออกแบบกระบวนการผลิตหีบห่อ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการ
เลือกใช้ ระบบการบรรจุและเครื่องจักรบรรจุภัณฑ์ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ และ
เทคโนโลยีในปัจจุบัน 
Principle and method packing of agricultural and food products, 
damage while transfer and the transportation, design process 
products packed, packed material and selection, packing system, 
packing machine, and innovative packaging and technology at 
present 

31-407-422-407 วิศวกรรมการแปรรูปเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ           3(2-3-5) 
Processing Engineering of Meat and Meat Products  
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของเนื้อสัตว์ ท่ีมีผลต่อการแปรรูป
กระบวนการฆ่าเช้ือ การเปล่ียนแปลงหลังฆ่าเช้ือ ชนิดของผลิตภัณฑ์และ
กรรมวิธีการแปรรูป เครื่องมือ อุปกรณ์ และการออกแบบ และพัฒนาเครื่องมือ
อุปกรณ์เพื่อการแปรรูป การวางผังและออกแบบระบบโรงงานแปรรูปเนื้อสัตว์ 
Physical property, chemical and biological of animal meat, at 
affect process, procedure sterilizes, after change sterilizes, types of 
product and process, equipment, tool, design and develop 
equipment tool for process, plant layout and design system 
factory processes animal meat 
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31-407-422-408 วิศวกรรมการแปรรูปน้ำตาลและผลิตภัณฑ์น้ำตาล           3(2-3-5) 
Processing Engineering of Sugar and Sugar Products  
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของน้ำตาล ท่ีมีผลต่อการแปรรูป
กระบวนการผลิต กระบวนการผลิตน้ำตาลและชนิดของผลิตภัณฑ์น้ำตาล
เครื่องมือ อุปกรณ์ และการออกแบบ และพัฒนาเครื่องมืออุปกรณ์เพื่อการแปร
รูปน้ำตาล การวางผังและออกแบบระบบโรงงานแปรรูปน้ำตาล 
Physical property, chemical and biological of sugar, sugar process 
and types of product, equipment, tool, design and develop 
equipment tool for process, plant layout and design system 
factory sugar processes  

31-407-422-409 วิศวกรรมการแปรรูปแป้งและผลิตภัณฑ์            3(2-3-5) 
Processing Engineering of Flour and Flour Products  
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 

    หลักพื้นฐานการผลิตแป้งจากผลิตผลเกษตร เครื่องมือและอุปกรณ์กระบวนการ 
    แปรรูปแป้งและผลิตภัณฑ์ เครื่องมือทดสอบคุณภาพแป้งและผลิตภัณฑ์ 

Principles of flour process agriculture product, equipment and 
tools flour and product processing, flour and product quality 
testing equipment 
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31-407-422-410 วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นม                       3(2-3-5)  
 Processing Engineering of Dairy and Dairy Products   

วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
กระบวนการผลิต การทดสอบและควบคุมคุณภาพ สุขาภิบาลในโรงงานผลิตนม
เครื่องมือและอุปกรณ์การแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นม 
processing, testing and quality control, sanitary in dairy industry 
equipment and tool dairy processing and dairy products 

31-407-422-411 การประยุกต์พลังงานทดแทนสำหรับการแปรรูปอาหาร          3(3-0-6)      
และผลิตผลการเกษตร 

    Application of Renewable Energy for Processing  
Food and Agricultural Products  
วิชาบังคับก่อน : - 
Prerequisite  : - 
การใช้ประโยชน์พลังงานแสงอาทิตย์ ลม น้ำ ไม้ แก๊สชีวภาพและวัสดุเหลือจาก 
การเกษตร  การคำนวณความเข้มของพลังงานแสงอาทิตย์ แผงรับแสงอาทิตย์  
การผลิตถ่านและเตาประเภทต่าง ๆ เครื่องมือวัดแสงอาทิตย์และพลังงานลม 
เทอร์ไบน์ขนาดเล็กและบ่อหมักแก๊สชีวภาพ  
Application of solar, wind, water energy, wood, biogas and 
agricultural wastes; calculation of solar intensity, solar collector, 
charcoal production and furnaces; measuring instrument for solar 
and wind energy; small turbines and biogas reactor 
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31-407-422-412 การสั่นสะเทือนเชิงกลทางวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
Mechanical Vibration in Food Engineering 
วิชาบังคับก่อน : 02-005-011-211 แคลคูลัส 3 สำหรับวิศวกร 
Prerequisite  : 02-005-011-211 Calculus 3 for Engineers 
การเคล่ือนท่ีแบบฮาร์โมนิกและแบบไม่เป็นฮาร์โมนิก ความถ่ีธรรมชาติของการ 
ส่ันและแบบวิธีการส่ันการส่ันสะเทือนของระบบท่ีมีหนึ่ งและหลายระดับขั้น
ความเสรีระเบียบวิธีการของระบบท่ีสมมูลกัน หลักการควบคุมการส่ันสะเทือน
การออกแบบระบบการส่ันสะเทือนเพื่อใช้สำหรับงานทางด้านวิศวกรรมอาหาร 
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 

26 มิ.ย. 2563

25631994001509
5 ก.ย. 2564
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31-407-423-401 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม                 1(1-0-2) 
Preparation  Cooperative Education for Engineering 
วิชาบังคับก่อน :  - 
Prerequisite  :  -                                          
ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับสหกิจศึกษา การพัฒนาบุคลิกภาพ วัฒนธรรมองค์กร 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรมจริยธรรม กฎหมายแรงงาน การประกันสังคม 
กิจกรรม 5ส   ระบบมาตรฐานการประกันคุณภาพและความปลอดภัยในการ
ทำงาน การใช้งานภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร การเขียนรายงาน การนำเสนอ
ผลงาน ทักษะการวางแผน ทักษะการวิเคราะห์ ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า
และการตัดสินใจ ความรู้ ท่ัวไปเกี่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศและกฎหมาย
เทคโนโลยีสารสนเทศและการสืบค้นข้อมูล 
หมายเหตุ  การวัดและประเมินผลการศึกษา ให้ระดับคะแนนตัวอักษร ต่อไปนี้ 

   พ.จ. หรือ  S   หมายถึง   พอใจ (Satisfactory) 
   ม.จ. หรือ  U   หมายถึง   ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 

Professional experience education principle, personality 
development, organizational culture, professional morality, virtue 
ethics, labour laws, social security, 5S activities, quality assurance, 
safety standards at work, English usage in the workplace, report 
writing, presentations, planning skills, analytical skills, immediate 
problem solving skills, decision making, basic concepts of 
information technology, IT laws, and information retrieval 

       Remarks : The measurement and evaluation of the study, give the  
     following character rating levels : 

   S   : Satisfactory 
   U   : Unsatisfactory 
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31-407-423-402 สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล         6(0-40-0)  
       การเกษตร 

Cooperative Education for Food and Agricultural  
Processing Engineering 
วิชาบังคับก่อน : 31-407-423-401 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 

สำหรับวิศวกรรม 
Prerequisite : 31-407-423-401 Preparation Cooperative  

Education for Engineering 
ปฏิบัติงานในหน่วยงานของภาครัฐ ภาครัฐวิสาหกิจ หรือสถานประกอบการ
ภาคเอกชนอยางมีระบบ โดยนําเอาความรู้ ความสามารถ และทักษะท่ีได้ศึกษา
ตามหลักสูตรฯ ไปประยุกต์ใช้งานตามท่ีได้รับมอบหมายจากพนักงานท่ีปรึกษา
ของสถานประกอบการท่ีเขาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา การวิเคราะห์ปัญหาและ
เสนอแนวทางการแก้ไขปัญหา การนําเสนอผลการปฏิบัติงาน และจัดทํารายงาน
การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา โดยมีอาจารยท่ีปรึกษา อาจารย์นิเทศงานสหกิจ 
พนักงานท่ีปรึกษา ควบคุมดูแลและประเมินผลการปฏิบัติงานสหกิจ 
หมายเหตุ  การวัดและประเมินผลการศึกษา ให้ระดับคะแนนตัวอักษร ต่อไปนี้ 

   พ.จ. หรือ  S   หมายถึง   พอใจ (Satisfactory) 
   ม.จ. หรือ  U   หมายถึง   ไม่พอใจ (Unsatisfactory) 

Practice in government agencies, state or private enterprises, 
application of knowledge, ability and academic skills to conduct a 
project assigned by advisor, problem analysis and suggesting 
methods to solve problems, presenting and writing reports under 
consultation and assessment of academic advisor and advisor from 
agencies 

      Remarks :The measurement and evaluation of the study, give the  
     following character rating levels : 

   S   : Satisfactory 
   U   : Unsatisfactory 
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3.2 ภาระงานสอน 
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ตำแหน่ง
วิชาการ 

ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน 
ป ีพ.ศ. 
ท่ีสำเร็จ

การศึกษา 

ภาระการสอนต่อภาคการศึกษา 
)ชม/.สัปดาห์(  

2563 2564 2565 2566 2567  
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 

อาจารย์ นางอาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว
และแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
ศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล 

2560 
2549 

   2546 
12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

อาจารย์ นายประสิทธิ์  โสภา วศ.ม . 

วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 

วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว
และแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 
ศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล 

2553 

2539 
12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

อาจารย์ นายประยูร  จอมหล้าพีรติกุล ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 
วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว
และแปรสภาพ 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
ศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล 

2560 
2550 
2546 

12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

อาจารย์ ว่าที่ร้อยตรีเดชาวัต  มั่นกลาง วศ.ม . 

วท.บ . 

วิศวกรรมเทคโนโลยี
พลังงาน 
เกษตรกลวิธาน 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตบางพระ 

2552 

2535 
12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

อาจารย์ นางสาวคนึงนิตย์  จับใจเหมาะ ปร.ด. 
วศ.ม . 
วศ.บ . 

วิศวกรรมเคร่ืองกล 
เคร่ืองจักรกลเกษตร 
วิศวกรรมเคร่ืองกล 

มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
มหาวิทยาลยัอุบลราชธานี 

2560 
2548 
2541 

12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

26 มิ.ย. 2563
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3.2.2 อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ตำแหน่งวิชาการ ชื่อ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สำเร็จการศึกษาจากสถาบัน 
ป ีพ.ศ. 
ท่ีสำเร็จ

การศึกษา 

ภาระการสอนต่อภาคการศึกษา 
)ชม/.สัปดาห์(  

2563 2564 2565 2566 2567 
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ นายภานุวัฒน ์ ทรัพย์ปรุง D.Tech.

วท.ม . 

วท.บ . 

Post Harvest and 
Food Process 
Engineering 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
เกษตรศาสตร์-สัตวศาสตร์ 

Asian Institute of 
Technology,Thailand 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ 

2547 

2537 

2529 

12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

อาจารย์ นายภูชิสส์ ตันวาณิชกุล   ปร.ด. 

วท.ม . 
วท.บ . 

เทคโนโลยีพลังงาน 

พิสิกส์ 
พิสิกส์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่

2556 

2542 
2540 

12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 

26 มิ.ย. 2563
25631994001509
5 ก.ย. 2564
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4.  องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม  
     จากผลการประเมินความพึงพอใจจากผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีความต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ในวิชาชีพ
ก่อนเข้าสู่การทำงานจริง ดังนั้นหลักสูตรจึงกำหนดรายวิชาสหกิจศึกษาสําหรับวิศวกรรมแปรรูปอาหาร
และผลิตผลเกษตร ซึ่งจะจัดอยูในกลุมวิชาชีพบังคับ นักศึกษาตองมีผลการเรียนเฉล่ียสะสมไมต่ำกวา 2.00    
          4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
           ความคาดหวัง ผลการเรียนรู้ประสบการณ์ของการฝึกภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

      1) มีทักษะการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการความ
จำเป็นในการเรียนรู้และประยุกต์ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 

      2) สามารถบูรณาการความรู้ท่ีเรียนมาเพื่อนำไปแก้ปัญหาทางด้านวิศวกรรมได้อย่าง
เหมาะสม 

      3) มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี 
      4) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลาและเข้าใจวัฒนธรรมองค์กรตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้ากับ

สถานประกอบการได้ 
      5) มีความกล้าในการแสดงออกและสามารถนำความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
4.2 ช่วงเวลา   
       ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
5.  ข้อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี)   

5.1 คำอธิบายโดยย่อ 
     หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษา ศึกษารายวิชาโครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล 

การเกษตร ซึ่งรายวิชาดังกล่าวเป็นรายวิชาท่ีศึกษาและฝึกปฏิบัติทักษะในการวิเคราะห์และแก้ปัญหาแบบ
บูรณาการโดยทำงานร่วมกับธุรกิจจริง ภายใต้การกำกับดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษา ผ่านกระบวนการ
รวบรวมข้อมูลทุติยภูมิและปฐมภูมิท่ีเกี่ยวข้องจากท้ังภายในและภายนอกองค์กร การวิเคราะห์สถานการณ์
โดยใช้กรอบแนวคิดและเครื่องมือท่ีเหมาะสม รวมท้ังการวิเคราะห์เปรียบเทียบ และนำเสนอทางเลือกท่ี
เหมาะสมกับสถานการณ์ทางธุรกิจท่ีเป็นโจทย์ในการศึกษา 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
               นักศึกษาสามารถบูรณาการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล
การเกษตร มาเป็นโครงงานท่ีมุ่งเน้นการสร้างสรรค์หรือผลสัมฤทธิ์ท่ีดี  และมีการนำเสนอหัวข้อ การ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการโครงงาน การออกแบบและสร้างหรือการ
ทดลอง การทดสอบงาน การเขียนรายงานผลการทดลอง การอภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง 
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5.3 ช่วงเวลา 
      ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 4 
5.4 จำนวนหน่วยกิต 
       3  หน่วยกิต  
5.5 การเตรียมการ 
     มีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาก่อนเริ่มต้นทำโครงงาน มีอาจารย์ท่ีปรึกษาและอาจารย์

ผู้รับผิดชอบรายวิชาโครงงาน  มีการกำหนดช่ัวโมงการให้คำปรึกษา มีบุคลากรสนับสนุนท่ีทำหน้าท่ี
ประสานงาน ดูแล และให้ข้อมูลขา่วสารเกี่ยวกับกำหนดการ การทำโครงงานและเรื่องอื่นๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
     ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทำโครงงาน ท่ีบันทึกในสมุดให้คำปรึกษาโดยอาจารย์ท่ี

ปรึกษาและประเมินผลจากรายงานท่ีได้กำหนดรูปแบบการนำเสนอตามระยะเวลา  โดยมีการจัดทำ
แผนการทำงาน รูปแบบการนำเสนอและระยะเวลาการทำงานแนวทางการประเมิน ตลอดจนตัวบ่งช้ี
ความสำเร็จท่ีมุ่งหวังจากการดำเนินโครงการท่ีชัดเจน 
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หมวดที ่4  ผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีคุณธรรม จริยธรรม และทัศนคติท่ี
ดีต่อจรรยาบรรณวิชาชีพและสังคม 

ให้ความรู้ถึงผลกระทบต่อสังคมและส่ิงแวดล้อม รวมทั้งข้อ
กฎหมาย กฎเกณฑ์ของสังคมท่ีเกี่ยวข้อง โดยการสอดแทรกใน
วิชาเรียน 

มีวินัย และความรับผิดชอบ ส่งเสริมให้นักศึกษาตรงต่อเวลา มีโอกาสแสดงความคิดเห็นท้ังใน
และนอกชั้นเรียน และการส่งงานตรงตามกำหนดเวลา 

มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น รายวิชา
สัมมนา  รายวิชาการศึกษาเฉพาะเรื่อง /ปัญหาพิเศษ 

มีทักษะการเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดี 
รวมถึงการทำงานเป็นทีม 

ส่งเสริมและให้ความรู้เพื่อการนำเสนอผลงานเป็นกลุ่มและให้ทุก
คนมีส่วนร่วมในการนำเสนอผลงาน เพื่อฝึกให้นักศึกษาได้สร้าง
ภาวะการเป็นผู้นำและการเป็นสมาชิกท่ีดีของกลุ่ม โดยการ
ทำงานเป็นทีมในช้ันเรียน การทำกรณีศึกษาและนำเสนอในช้ัน
เรียน 

มีความสามารถในการส่ือสารท้ังการ
พูด การอ่าน การเขียนเชิงวิชาการ 

-การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น รายวิชา
โครงงาน ซึ่งต้องมีการทำรายงานความก้าวหน้า การนำเสนอ
ผลงาน การทำรายงานทางวิชาการ 
-เชิญผู้เช่ียวชาญในวิชาท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อบรรยายหัวข้อพิเศษหรือ
ท่ีเกีย่วข้องกับเนื้อหาวิชา เพื่อส่งเสริมความรู้เฉพาะเรื่อง 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
    2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
          2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

     1)  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1.1)  มีวินัย ตรงต่อเวลา  รับผิดชอบ  

   1.2)  เคารพกฎระเบียบและขอ้บังคับต่าง ๆ ขององค์กร  
   1.3)  มีคุณธรรมจริยธรรมในการดำเนินชีวิต บนพืน้ฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง                  
    1.4)  ตระหนัก และสำนึกในความเป็นไทย                                                                
  1.5)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ   
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     2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   2.1)  สร้างวินัยความรับผิดชอบต่อตนเองด้วยการเข้าช้ันเรียนตรงเวลาและการแต่งกาย 
ให้เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย และส่งงานตามกำหนด 
   2.2)  กระบวนการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้สอนทุกรายวิชาได้สอดแทรกให้นักศึกษา 
เคารพกฎระเบียบขององค์กร 
   2.3)  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นให้ผู้เรียนเรียนรู้จากสถานการณ์จริงและกรณี
ตัวอย่างบุคคลต้นแบบด้านคุณธรรม จริยธรรม และความรู้ด้านเศรษฐกิจพอเพียง 
   2.4)  ยกย่องนักศึกษาท่ีทำความดีและคุณประโยชน์แก่ส่วนรวมและปฏิบั ติตาม
จรรยาบรรณของนักศึกษา 

     3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
3.1)  ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าช้ันเรียน การส่งงานตามกำหนด    

ระยะเวลาท่ีมอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
                 3.2)  ประเมินจากการมีวินัยและการเคารพกฎระเบียบขององค์กร 
                 3.3)  ประเมินจากพฤติกรรมลอกการบ้านและการกระทำทุจริตในการสอบ 
                 3.4)  ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 
                 3.5)  ประเมินพฤติกรรมทางจริยธรรม คุณธรรม เพื่อการปรับปรุงแก้ไขพัฒนา 
 
        2.1.2  ด้านความรู้  

   1)  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้    
        1.1)  มีความรอบรู้ มีโลกทัศน์กว้างไกล เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง สังคม
ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ                                                                                         
   1.2)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและแสวงหาความรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
อย่างต่อเนื่อง                                                                                          
   1.3)  สามารถบูรณาการความรู้ท่ีศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นท่ีเกี่ยวข้อง    
     2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   2.1)  จัดการเรียนรู้ท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญเน้นการเรียนการสอนท่ีหลากหลายเหมาะกับ
บริบททางสังคม โดยใช้รูปแบบ Active Learning 
   2.2)  จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรท่ีมีความเช่ียวชาญ หรือมีประสบการณ์ตรงเพื่อให้
นักศึกษาได้เรียนรู้ ท้ังองค์ความรู้และทักษะกระบวนการ หลักการ ทางทฤษฎีสู่การประยุกต์ในการ                         
ดำเนินชีวิตประจำวัน  
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   2.3)  เรียนรู้จากส่ือและแหล่งเรียนรู้ ท่ีหลากหลายท้ังภายในและภายนอกช้ัน โดย
คำนึงถึงการเปล่ียนแปลงด้านวิทยาการและเทคโนโลยี 
   2.4)  จัดให้มีกิจกรรมศึกษาดูงานท่ีจำเป็นต่อการเรียนรู้  
             3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  3.1)  การทดสอบย่อย 

3.2)  การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3.3)  ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทำ 
3.4)  ประเมนิจากการนำเสนอรายงานในช้ันเรียน 
3.5)  ประเมินจากโครงการหรือกิจกรรมท่ีนำเสนอ 

 
      2.1.3  ด้านทักษะทางปัญญา 

  1)  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  1.1)  มีทักษะการคิดแบบองค์รวม                                                                       
  1.2)  มีทักษะการแสวงหาความรู้เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง                                     
   1.3)  สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ให้เข้ากับสถานการณ์ในระดับบุคคล องค์กร และสังคม 
ได้เป็นอย่างดี 

 2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรูด้้านทักษะทางปัญญา 
2.1)  สอนโดยใช้รูปแบบ Active Learning  
2.2)  ให้นักศึกษามีปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
2.3)  มอบหมายงานท่ีส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และการสรุปประเด็นปัญหา 

 3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1)  ประเมินความสามารถด้านความคิดของนักศึกษา เช่น  การต้ังคำถาม การสืบค้น

ข้อมูล   การคิดวิเคราะห์  การสังเคราะห์  การตัดสินใจ 
3.2)  การนำเสนอผลงานของนักศึกษา 
3.3)  การสอบย่อย  กลางภาคและสอบปลายภาคของรายวิชา 
3.4)  การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดท่ีให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์  คิดอย่างมีวิจารณญาณ  

คิดสังเคราะห์ คิดแก้ปัญหาในรายวิชาท่ีเกีย่วข้อง  
 
       2.1.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

   1)  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 
  1.1)  มีจิตอาสา สำนึกสาธารณะ เป็นพลเมืองท่ีมีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก              
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   1.2)  มีความรับผิดชอบในการทำงานตามท่ีมอบหมาย ท้ังงานบุคคลและงานกลุ่ม 
   1.3)  สามารถปรับตัวและทำงานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้นำและผู้ตามได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
   1.4)  มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถวางตัวได้อย่างเหมาะสมกับทุกสถานการณ์ 

   2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 2.1)  สอนโดยใช้กรณีศึกษา 
 2.2)  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นการทำงานเป็นกลุ่มและงานท่ีต้องมีปฏิสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคล 
  2.3)  สอดแทรกเรื่องความรับผิดชอบ การมีมนุษยสัมพันธ์ การเข้าใจวัฒนธรรมของ
องค์กรในรายวิชาต่าง ๆ  

   3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
  3.1)  สังเกตพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาขณะทำกิจกรรมกลุ่ม 
  3.2)  ประเมินความสม่ำเสมอการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่ม 
  3.3)  ประเมินความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 
  3.4)  ประเมินโดยเพื่อนร่วมชั้นเรียน 
  3.5)  ประเมินจากพฤติกรรมการเสียสละช่วยงานส่วนรวม 
 
      2.1.5  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1)  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
       1.1)  สามารถใช้ภาษาในการส่ือสารอย่างมีประสิทธิภาพ                                           
   1.2)  มีทักษะในการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขเพื่อใช้ในการแก้ปัญหา 
   1.3)  มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน                                              
   1.4)  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร ท่ีทันสมัยได้อย่าง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ      

2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   2.1)  จัดการเรียนการสอนท่ีเน้นการฝึกทักษะการส่ือสารท้ังวัจนภาษา และอวัจนภาษา  
ระหว่างผู้เรียน ผู้สอนและผู้เกี่ยวข้องอื่น ๆ  
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  2.2)  จัดประสบการณ์การเรียนรู้ท่ีส่งเสริมให้ผู้เรียนเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและ
การส่ือสารท่ีหลากหลายและเหมาะสม 
  2.3)  จัดประสบการณ์ให้ ผู้เรียนนำเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศทาง
คณิตศาสตร์และสถิติ 

   3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  3.1)  ทักษะการพูดในการนำเสนอผลงาน 
  3.2)  ทักษะการเขียนรายงาน 
  3.3)  ทักษะการนำเสนอโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  3.4)  ความสามารถในการใช้ทักษะทางคณิตศาสตร์และสถิติเพื่ออธิบาย อภิปรายผลงาน               

ได้อย่างเหมาะสม 
  3.5)  เทคนิคการวิเคราะห์ข้อมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตร์ในการแก้ปัญหาเชิงตัวเลข 
  3.6)  ประเมินจากการทดสอบย่อย  สอบกลางภาค  สอบปลายภาคของรายวิชาท่ี

เกี่ยวข้อง 
 

2.2 หมวดวิชาเฉพาะ  
          2.2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
          1) ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1) เข้าใจและซาบช้ึงในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณค่าของระบบคุณธรรม จริยธรรม 
เสียสละ และช่ือสัตย์สุจริต 

1.2) มีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับ
ต่างๆ ขององค์กร และสังคม 

1.3) มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถทำงานเป็นหมู่คณะ สามารถแก้ไขข้อ
ขัดแย้งตามความสำคัญ เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมท้ังเคารพในคุณค่าและศักด์ิศรี
ของความเป็นมนุษย์ 

1.4) สามารถวิเคราะห์และประเมินผลกระทบจากการใช้ความรู้ทางวิศวกรรมต่อบุคคล
องค์กร สังคมและส่ิงแวดล้อม  

1.5) มีจรรยาบรรณวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบในฐานะผู้ปะกอบวิชาชีพ
รวมถึงเข้าใจถึงบริบททางสังคมของวิชาชีพวิศวกรรมในแต่ละสาขาต้ังแต่อดีตจนปัจจุบัน 

      2) กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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 กำหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพื่อเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย เน้นการเข้า    
ช้ันเรียนให้ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายท่ีเป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาต้องมีความ
รับผิดชอบในการทำงานกลุ่ม ฝึกให้รู้หน้าท่ีของการเป็นผู้นำกลุ่มและการเป็นสมาชิกกลุ่ม มีความซื่อสัตย์  
ไม่กระทำการทุจริต เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการ
สอนทุกรายวิชา รวมท้ังมีการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม เช่น  การยกย่องนักศึกษาท่ีทำดี     
ทำประโยชน์แก่ส่วนรวม เสียสละ 

      3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
3.1) ประเมินจากการเข้าช้ันเรียนตรงเวลา การส่งงานตามกำหนดเวลาท่ีมอบหมายและ

การเข้าร่วมกิจกรรม 
3.2) ประเมินจากการมีวินัยและความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม

เสริมหลักสูตร 
3.3) ปริมาณการกระทำทุจริตในการสอบ 
3.4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย 
 

     2.2.2  ด้านความรู้     
  1)  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

1.1) มีความรู้และความเข้าใจทางคณิตศาสตร์พื้นฐาน วิทยาศาสตร์พื้นฐาน วิศวกรรม
พื้นฐาน และเศรษฐศาสตร์ เพื่อการประยุกต์ใช้กับงานทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ท่ีเกี่ยวข้อง และการสร้าง
นวัตกรรมทางเทคโนโลยี 

1.2) มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการท่ีสำคัญท้ังในเชิงทฤษฎีและปฎิบัติใน
เนื้อหาของสาขาวิชาเฉพาะด้านทางวิศวกรรม 

1.3) สามารถบูรณาการความเข้ารู้ในสาขาวิชาท่ีศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ท่ี
เกี่ยวข้อง 

1.4) สามารถวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม รวมถึงการประยุกต์ใช้
เครื่องมือท่ีเหมาะสม เช่น  โปรแกรมคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

1.5) สามารถใช้ความรู้และทักษะในสาขาวิชาของตนในการประยุกต์แก้ไขปัญหาในงาน
จริงได้ 

2)  กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 จัดการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์ทาง
ปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี ท้ังนี้ให้เป็นไปตามลักษณะของ
รายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ นอกจากนี้ควรจัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดย
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การศึกษาดูงานหรือเชิญผู้เช่ียวชาญท่ีมีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ เช่น 

3.1) การทดสอบย่อย 
3.2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3.3) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทำ 
3.4) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการท่ีนำเสนอ 
3.5) ประเมินจากการนำเสนอรายงานในช้ันเรียน 
3.6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษา 

 
     2.2.3  ด้านทักษะทางปัญญา  

  1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1.1) มีความคิดอย่างมีวิจารณญาณท่ีดี 
1.2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะห์และสรุปประเด็นปัญหาและความต้องการ 
1.3) สามารถคิด วิเคราะห์ และแก้ไขปัญหาด้านวิศวกรรมได้อย่างมีระบบ รวมถึงการใช้ 

ข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
1.4) มีจินตนาการและความยืดหยุ่นในการปรับใช้องค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องอย่างเหมาะสม 

ในการพัฒนานวัตกรรมหรือต่อยอดองค์ความรู้จากเดิมได้อย่างสร้างสรรค์ 
1.5) สามารถสืบค้นข้อมูลและแสวงหาความรู้เพิ่มเติมได้ด้วยตนเอง เพื่อการเรียนรู้ตลอด 

ชีวิต และทันต่อการเปล่ียนแปลงทางองค์ความรู้และเทคโนโลยีใหม่ ๆ  
2) กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

2.1) กรณีศึกษา 
2.2) การอภิปรายกลุ่ม 
2.3) ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน  และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น ประเมินจากการ
อภิปรายกลุ่มในช้ันเรียน การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นต้น 
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     2.2.4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

1.1) สามารถส่ือสารกับกลุ่มคนท่ีหลากหลาย และสามารถสนทนาท้ังภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถใช้ความรู้ในสาขาวิชาชีพมาส่ือสารต่อสังคมได้ใน
ประเด็นท่ีเหมาะสม 

1.2) สามารถเป็นผู้ริเริ่มแสดงประเด็นในการแก้ไขสถานการณ์เชิงสร้างสรรค์ท้ังส่วนตัว
และส่วนรวมพร้อมท้ังแสดงจุดยืนอย่างพอเหมาะท้ังของตนเองและของกลุ่ม รวมทั้งให้ความช่วยเหลือและ
อำนวยความสะดวกในการแก้ไขปัญหาและสถานการณ์ต่าง ๆ  

1.3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรู้ ท้ังของตนเอง และ
สอดคล้องกับทางวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

1.4) รู้จักบทบาท หน้าท่ี และมีตวามรับผิดชอบในการทำงานตามท่ีมอบหมาย ท้ังงาน
บุคคลและงานกลุ่ม สามารถปรับตัวและทำงานร่วมกับผู้อื่น ท้ังในฐานะผู้นำและผู้ตามได้อย่างมี
ประสิทธิภาพสามารถวางตัวได้เหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

1.5) มีจิตสำนึกความรับผิดชอบด้านความปลอดภัยในการทำงาน และการรักษา
สภาพแวดล้อมต่อสังคม  

  2) กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
 กำหนดกิจกรรมการเรียนการสอนให้มีการทำงานเป็นกลุ่ม การทำงานท่ีต้องประสานงานกับ
ผู้อื่นท่ีไม่รู้จัก หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอื่น หรือผู้มีประสบการณ์ โดยมีความ
คาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ  
ดังนี้ 

2.1) สามารถทำงานกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี 
2.2) มีความรับผิดชอบต่องานท่ีได้รับมอบหมาย 
2.3) สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรท่ีไปปฏิบัติงานได้เป็นอย่าง 

ดี 
2.4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและกับบุคคลท่ัวไป 
2.5) มีภาวะผู้นำ 

  3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษา เช่น การนำเสนอรายงานกลุ่มในช้ัน
เรียน การสังเกตจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ การสอบถามผู้ร่วมงานหรือบุคคล
ท่ัวไป และความครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล 
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     2.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1) มีทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์ สำหรับการทำงานท่ีเกี่ยวช้องกับวิชาชีพได้อย่างดี 
1.2) มีทักษะในการวิเคราะห์ข้อมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการแสดงสถิติ

ประยุกต์ต่อการแก้ปัญหาท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างสร้างสรรค์ 
1.3 สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารท่ีทันสมัยได้อย่างเหมาะสม

และมีประสิทธิภาพ 
1.4) มีทักษะในการส่ือสารข้อมูลท้ังทางการพูด การเขียน และการส่ือความหมายโดยใช้

สัญลักษณ์  
1.5) สามารถใช้เครื่องมือการคำนวณและเครื่องมือทางวิศวกรรมเพื่อประกอบวิชาชีพใน

สาขาวิศวกรรมท่ีเกี่ยวข้องได้ 
2) กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร 

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่าง ๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จำลอง และ
สถานการณ์เสมือนจริง และนำเสนอการแก้ปัญหาท่ีเหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในหลากหลายสถานการณ์ 

   3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

      3.1) ประเมินจากเทคนิคการนำเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศ หรือคณิตศาสตร์และสถิติ ท่ีเกี่ยวข้อง 

3.2) ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย ถึงข้อจำกัด เหตุผลในการเลือกใช้ 
เครื่องมือต่าง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาต่าง ๆ ท่ีมีการนำเสนอในช้ันเรียน 
3.  แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
    (Curriculum Mapping)   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา(Curriculum Mapping) 

● ความรับผิดชอบหลัก            O ความรับผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 

    ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                    
00-000-011-001  พลวัตทางสังคมกับการดำรงชีวิตอย่างมีความสขุ ● ● ● ●  ●   ● ●  ● ● ● ●   ● ● 
00-000-012-001  การพัฒนาคณุภาพชีวิตและสังคม ● ● ● ● ● ●   ● ● ● ● ● ● ●   ● ● 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                    
00-000-021-001  ทักษะการรู้สารสนเทศ  ● ●   ● ● ● ● ● ●   ● ●    ● ● 
00-000-021-002  การจัดการความรู้ ● ● ●   ● ● ● ● ●   ● ●    ● ● 
00-000-022-001  คุณค่าของมนุษย์ : ศิลปแ์ละศาสตร์ 
                        ในการดำเนินชีวิต           

● ● ● ●  ●  ● ●  ●  ● ●    ● ● 

00-000-023-001  กีฬาและนันทนาการเพื่อสุขภาพ ● ●    ●   ● ●  ● ●     ●  
กลุ่มวิชาภาษา                    
00-000-031-101  ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน ● ●    ●     ●  ●   ●    
00-000-031-102  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร ● ●    ●     ●  ●   ●    
00-000-031-203  การอ่านภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ ● ●    ●     ●  ●   ●    
00-000-031-204  สนทนาภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน ● ●    ●     ●  ●   ●    
00-000-031-205  การเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน ● ●    ●     ●  ●   ●    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

• ความรับผิดชอบหลัก            O ความรับผิดชอบรอง 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

กลุ่มวิชาภาษา(ต่อ)                    
00-000-032-101  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร ●   ●  ●  ●   ●  ●   ●    
00-000-034-001  การสนทนาภาษาจีนในชีวิตประจำวัน ●     ●  ●   ●  ●   ●    
00-000-035-001  ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร  ●     ●  ●   ●  ●   ●    
00-000-036-001  ภาษาเขมรในชวีิตประจำวนั ●     ●  ●   ●  ●   ●    
กลุ่มรายวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์                    
00-000-041-001  ชีวิตและสิง่แวดล้อม ● ● ●   ● ● ● ● ●   ● ●  ● ● ● O 
00-000-041-002  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสมัยใหม ่ ● ● ●   ●  ● ● ● ● ● ● ●  ●  ● ● 
00-000-041-003  วิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ ● ● ● ●  ●  ● ●  ● ● ● ●  ●  ● ● 
00-000-041-004  เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับการใช ้
                        ชีวิตอย่างชาญฉลาด    

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

 
 

 
 

 ● 
 

● 

00-000-041-005  การเป็นผู้ประกอบการทางวิทยาศาสตร์และ  
                        เทคโนโลยี   

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

O ● 
 

● 
 

O ● 
 

● 
 

● 
 

● 
 

 
 

● 
 

 
 

 
 

00-000-042-001  คณิตศาสตร์และสถิติที่ใชใ้นชีวิตประจำวัน ● ●    ●  ● ●  ●  ●    ● ●  เอก
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 
• ความรับผิดชอบหลัก  o ความรับผิดชอบรอง 

              มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
          รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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 
หมวดวิชาเฉพาะ                          

วิชาเฉพาะพื้นฐาน                          

กลุ่มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์                          

02-005-011-109 แคลคลูัส 1 สำหรับวิศวกร                          

02-005-011-110 แคลคลูัส 2 สำหรับวิศวกร                          

02-005-011-211 แคลคลูัส 3 สำหรับวิศวกร                          

02-005-020-105 เคมีพื้นฐาน                          

02-005-020-106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน                          

02-005-030-101 ฟิสิกส์ 1                          

02-005-030-102 ปฏิบัติการฟิสกิส์ 1                          

02-005-030-103 ฟิสิกส์ 2                          

02-005-030-104 ปฏิบัติการฟิสิกส์ 2                          

                          

                           เอก
สา
รไม
่คว
บค
มุ



81 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา(Curriculum Mapping) 

• ความรับผิดชอบหลัก             o ความรับผิดชอบรอง 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ 
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 

กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิศวกรรม                          
31-407-050-101   การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม           

    
      

   
      

  

31-407-050-102   การเขยีนแบบวศิวกรรม                      
          

   
   

  
   

31-407-050-103   กระบวนการผลิต     
    

      
  

      
  

 

31-407-060-101   วัสดุวิศวกรรม      
    

     
    

    
  

 

31-407-070-102   กลศาสตร์วิศวกรรม               
  

  
    

  
   

    
      

 

31-407-070-203   เทอร์โมไดนามิกส์   
    

    
  

   
   

     
  

 

31-407-070-204   กลศาสตร์ของไหล  
  

  
    

  
   

    
      

 

31-407-070-205   กลศาสตร์วัสดุ                      
  

  
    

  
   

    
      

 

31-407-420-201   เทคโนโลยีสมัยใหมใ่น 
                        อุตสาหกรรมอาหาร 

                

 

       

 

กลุ่มวิชาบังคับทางวิศวกรรม                          

31-407-071-201   กลศาสตร์เคร่ืองจักรกล                          

31-407-071-302   การออกแบบเคร่ืองจักรกล                          

31-407-075-310   การถ่ายโอนความร้อนและมวล                             

31-407-421-301   การควบคุมอัตโนมัติสำหรับ 
                         อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา(Curriculum Mapping) 

• ความรับผิดชอบหลัก        o ความรับผิดชอบรอง     
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร 
และเทคโนโลยี

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

31-407-421-302   การทำความเย็นและระบบห้องเย็น O         O  O      O        

31-407-421-303   ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร O                O O        

31-407-421-304   คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับ 
                        วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร                                      

   O     O         O     O   

31-407-421-305  การจัดการเคร่ืองจักรกลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร                           

31-407-421-306  วศิวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  O         O       O         

31-407-421-307  ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร                       O         O       O         

31-407-421-308   สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผลการเกษตร O         O    O    O   O     

31-407-421-309  วศิวกรรมเคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร      O         O    O    O   O     

31-407-421-310   โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 1                          

31-407-421-411   โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 2                          
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา(Curriculum Mapping) 

• ความรับผิดชอบหลัก       o ความรับผิดชอบรอง          
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม                          
31-407-422-201   สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร                          
31-407-422-202   ชีวเคมีและจุลชีววิทยาเบื้องต้นสำหรับ 
                         อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร                

                         

31-407-422-303   การควบคุมคณุภาพอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร                                 
31-407-421-304   วศิวกรรมการเก็บรักษาอาหารและผลิตผล 
                         การเกษตร              

                         

31-407-422-405   เทคโนโลยีการเผาไหม้สำหรับวิศวกรรมอาหาร                          

31-407-422-406   วศิวกรรมการบรรจุอาหารและผลผลิตการเกษตร                              
31-407-422-407   วศิวกรรมการแปรรูปเน้ือและผลิตภัณฑ์เน้ือ                                          
31-407-422-408   วศิวกรรมการแปรรูปน้ำตาลและผลิตภัณฑ์ 
                         น้ำตาล       

 
 
      

    
     

      
       

 

31-407-422-409   วศิวกรรมการแปรรูปแป้งและผลิตภณัฑ ์  
 
     •   •    •     •      • 

31-407-422-410   วศิวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นม 
 •     •   •    •     •      • 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา(Curriculum Mapping) 

• ความรับผิดชอบหลัก        o ความรับผิดชอบรอง              
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม(ต่อ)                          
31-407-422-411   การประยุกต์พลังงานทดแทน 
                         สำหรับการแปรรูปอาหาร 
                         และผลิตผลการเกษตร 

 

 
      

    
     

      
       

 

31-407-422-412   การสั่นสะเทือนเชงิกล 
                         ทางวิศวกรรมอาหาร 

                         

กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์วิชาชีพ                          
31-407-423-401  การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
                        สำหรับวิศวกรรม 

                         

31-407-423-402  สหกิจศึกษาสำหรับวศิวกรรม 
                        แปรรูปอาหารและผลิตผล  
                        การเกษตร 

                         

สรุปจำนวนความรับผิดชอบหลัก 6 43 12 5 19 39 19 5 16 17 25 21 10 24 7 7 10 40 8 9 18 9 8 5 33 
สรุปจำนวนความรับผิดชอบรอง 31 2 4 12 9 2 11 10 15 7 10 1 11 9 16 11 25 2 7 4 5 15 10 2 2 เอก
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หมวดที ่5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเปน็ไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ว่า
ด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก)  
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
     กำหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบการ

ประกันคุณภาพการศึกษาภายในของมหาวิทยาลัย ท่ีทำความเข้าใจตรงกันท้ังมหาวิทยาลัย และนำไป
ดำเนินการใหบ้รรลุผลสัมฤทธิ ซึ่งผู้ประเมินภายนอกสามารถตรวจสอบได้ 

     การทวนสอบในระดับรายวิชา ควรให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา มี
คณะกรรมการวิชาการของคณะพิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบให้เป็นไปตามแผนการสอน  

     การทวนสอบในระดับหลักสูตร สามารถทำได้โดยมีระบบการประกันคุณภาพการศึกษา
ภายใน  ดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรทุกปี
การศึกษา 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
     กำหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ควรเน้นการทำวิจัยสัมฤทธิ

ของการประกอบอาชีพของบัณฑิตอย่างต่อเนื่อง และนำผลวิจัยท่ีได้มาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน 
และหรือหลักสูตร รวมทัง้การประเมินคุณภาพของหลักสูตรและ 
 
3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

3.1 นักศึกษาได้ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน โดยต้อง
ศึกษารายวิชาครบตามท่ีหลักสูตรหรือสาขาวิชากำหนด มีจำนวนหน่วยกิตสะสมรวมตลอดหลักสูตร ไม่ต่ำ
กว่าท่ีหลักสูตรกำหนด และได้ค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสม (เกรด) ตลอดหลักสูตรไม่ต่ำกว่า 2.00  

3.2 เป็นผู้มีความประพฤติท่ีไม่ขัดต่อระเบียบของมหาวิทยาลัย และต้องผ่านการเข้าร่วมกิจกรรม
พัฒนานักศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

3.3 การสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ก )  
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หมวดที ่6  การพัฒนาคณาจารย ์
 
1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ
มหาวิทยาลัย / คณะตลอดจนในหลักสูตรท่ีสอน 

1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทำวิจัยสายตรง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ
และวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพื่อ
เพิม่พูนประสบการณ์ 

1.3 แจ้งข้อมูลแก่อาจารย์พิเศษ (ถ้ามี) เกี่ยวกับรายละเอียดของรายวิชาท่ีสอนและรายละเอียด
ของหลักสูตร เพื่อให้อาจารย์พิเศษเข้าใจและเตรียมการสอนตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและรายวิชา 

 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1 ส่งเสริมให้มีการฝึกอบรมเพื่อเพิ่มทักษะการจัดการเรียนการสอน เช่น การจัดทำ
ส่ือการสอน การวัดผลและการประเมินผลท่ีดีและทันสมัย การใช้โปรแกรมเฉพาะสาขา เป็นต้น 

2.1.2 ส่งเสริมให้มีการเพิ่มพูนความรู้ด้านการเรียนการสอน เช่น การประชุมทางวิชาการ
ท้ังในและต่างประเทศ เพื่อเพิ่มประสบการณ์และพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอนอย่างต่อเนือ่ง 

2.2 การพัฒนาด้านวิชาการและด้านวิชาชีพ 
2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการ แกชุ่มชนท้องถิ่น สังคม เพื่อส่งเสริมให้มี

การพัฒนาวิชาการ การพัฒนาความรู้และคุณธรรม เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม 
2.2.2 ส่งเสริมการทำผลงานทางวิชาการของอาจารย์ในสาขาวิชา  
2.2.3 มีการกระตุ้นอาจารย์เข้าร่วมทำงานเป็นกลุ่มวิจัย และสร้างเครือข่าย เพื่อ

พัฒนาการเรียนการสอน และสร้างความเช่ียวชาญในสาขาวิชา  
2.2.4 สนับสนุนให้อาจารย์เข้ารับประสบการณ์ตรง ณ สถานประกอบการตามนโยบาย

ของมหาวิทยาลัยฯ  
2.2.5 ส่งเสริมให้มีการเพิ่มพูนความรู้ เช่น การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการและ

วิชาชีพในองค์กรอื่นๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในและต่างประเทศ เพื่อเพิ่มประสบการณ์การวิจัยและ
การบริการวิชาการ 
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หมวดที ่7  การประกันคุณภาพหลักสตูร 
 
1.  การกำกับมาตรฐาน  
           มีการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรท่ีประกาศใช้  ตลอด
ระยะเวลาท่ีมีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร เพื่อให้การจัดการศึกษามีประสิทธิภาพและประสิทธิผล
ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

1.1 จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่น้อยกว่า 5 คน (ป.ตรี 5 คน /บัณฑิตศึกษา 3 คน) 
และเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้และอยู่ประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาท่ี
จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น กรณีหลักสูตรปริญญาตรีท่ีมีวิชาเอกกำหนดให้ต้องมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรไม่น้อยกว่า 3 คนต่อกลุ่มวิชาเอกของหลักสูตร โดยมีคุณวุฒิสาขาท่ีตรงหรือสัมพันธ์กับหลักสูตร
สาขาวิชาหรือวิชาเอกท่ีเปิดสอน 

1.2 คุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีคุณวุฒิระดับ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือดำรงตำแหน่งทางวิชากรไม่ต่ำก่วาผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาท่ีตรงหรือ
สัมพันธ์กับสาขาวิชาท่ีเปิดสอน  

1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรต้องมีผลงานทางวิชาการท่ีไม่ใช่
ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการท่ีได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ท่ี
กำหนดในการพิจารณาแต่งต้ังให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย  1 รายการในรอบ 5 ปี
ย้อนหลัง 

1.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะทำหน้าท่ีเป็นกรรมการบริหารหลักสูตร ภายใต้การกำกับ
ดูแลของคณบดี รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย หัวหน้าสาขา และประธานหลักสูตรตามลำดับ 

1.5 กรรมการบริหารหลักสูตรมีหน้าท่ีในการวางแผนการเรียนการสอน พิจารณาความจำเป็น
ด้านทรัพยากรบุคคล วัสดุ/อุปกรณ์ และห้องปฏิบัติการต่าง ๆ รวมถึงการจัดทำงบประมาณในการบริหาร
และดำเนินการหลักสูตร เพื่อให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ติดตาม และรวบรวมข้อมูลในด้าน
ต่าง ๆ สำหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรโดยกระทำอย่างต่อเนื่องทุกปี 

1.6 การดำเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงาน เพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตรและ
การเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

1.7 การปรับปรุงหลักสูตรจะดำเนินการตามกรอบระยะเวลาท่ีกำหนดไม่เกิน 5 ปี โดยกำหนดให้
ดำเนินการให้แล้วเสร็จ (ได้รับอนุมัติ/เห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัย) เพื่อใช้หลักสูตรจัดการเรียนการสอน
ในปีท่ี 6 
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2.  บัณฑิต   
           ผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 
มุ่งเน้นการผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติการมืออาชีพท่ีมีความเป็นเลิศทางด้านความรู้  ทักษะ และความชำนาญ
ทางด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลเกษตร โดยบูรณาการวิชาเฉพาะกับหลักวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี เพื่อสร้างคนสู่งาน เช่ียวชาญเทคโนโลยี มีคุณธรรมนำความรู้  โดยอยู่ในกำกับดูแลของ
คณะกรรมการประจำคณะ/คณะกรรมการบริหารหลักสูตรระดับคณะ ผู้บริหารระดับสาขา และประธาน
หลักสูตร โดยคำนึงถึงความสำคัญของการผลิตบัณฑิต ดังนี้ หลักสูตร 
           2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ครอบคลุมผลการ
เรียนรู้อย่างน้อย 5 ด้าน คือ ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยหลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิต เพื่อใช้
เป็นข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป  

2.2 บัณฑิตมีงานทำตรงตามอาชีพท่ีหลักสูตรกำหนดหลังสำเร็จการศึกษา หรือประกอบอาชีพ
อิสระ 

2.3 มีการสำรวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อนการ
พัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตร 
3.  นักศึกษา   

3.1  การรับนักศึกษา 
       3.1.1 คุณสมบัติของนักศึกษาท่ีรับเข้าศึกษาจะต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่งดังนี้ 
 1) ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
หรือศิลป์คำนวณ หรือผ่านการเรียนรายวิชาวิทยาศาสตร์และรายวิชาคณิตศาสตร์ รวมกันไม่น้อยกว่า 30 
หน่วยกิต หรือเทียบเท่า หรือรับผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สายวิชาช่าง
อุตสาหกรรมท่ัวไป อุตสาหกรรมเกษตร ช่างกลเกษตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือเทียบเท่า  
                 2) ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) สาขาวิชาสาขาช่างอุตสาหกรรมท่ัวไป 
อุตสาหกรรมเกษตร ช่างกลเกษตรและเทคโนโลยีการอาหาร หรือเทียบเท่า โดยวิธีการเทียบโอนผลการ
เรียน ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานเกี่ยวกับการศึกษาระดับปริญญาตรี 2559 และ
เกณฑ์อื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
             3.1.2  การรับสมัครนักศึกษา มีการดำเนินการโดยคณะ/สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
ในการรับสมัครในหลากหลายรูปแบบ ดังนี้ 
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                  1) กลุ่มผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) สมัครผ่านระบบ T-CAS 
ของมหาวิทยาลัย (มีรอบการสมัครจำนวน 5 รอบ) 
                  2) กลุ่มผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) และประกาศนียบัตร
วิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) สมัครผ่านระบบโควตา และระบบรับตรงของมหาวิทยาลัย 

3.1.3  การคัดเลือกนักศึกษา มีการดำเนินการโดยคณะ/สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
ในรูปแบบของคณะกรรมการซึ่งได้รับการแต่งต้ังจากมหาวิทยาลัย กำหนดวิธีการและรูปแบบการคัดเลือก
ผู้เข้าศึกษาต่อตามความเหมาะสมของแต่ละหลักสูตร ซึ่งส่วนใหญ่จะมีข้ันตอนดังต่อไปนี้ 
                 1)  การพิจารณาจากแฟ้มสะสมผลงาน (Portfolio) หรือการพิจารณาจากความร่วมมือของ
สถานศึกษาเครือข่าย ความร่วมมือกับสถานประกอบการ หรือความร่วมมือกับหน่วยงานรัฐ 
                 2)  การสอบข้อเขียน และหรือการสอบปฏิบัติ (วิชาชีพเฉพาะสาขา) 
                 2)  ประกาศรายช่ือผู้มีสิทธิ์สอบสัมภาษณ์/ปฏิบัติ 
                 3)  สอบสัมภาษณ์/สอบปฏิบัติ 
                 4)  ประกาศรายช่ือผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษาต่อ 

3.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  โดยสามารถเลือกดำเนินการได้ตามความเหมาะสม
ของนักศึกษา ดังต่อไปนี้ 
 3.2.1 การจัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ เพื่อแนะนำและสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตร ระบบ
การจัดการเรียนการสอนในมหาวิทยาลัย 
 3.2.2 ปรับความรู้และทักษะพื้นฐานสำหรับนักศึกษาท่ีมีพื้นฐานต่ำกว่าเกณฑ์  หรือตามความ
เห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
3.2.1 การให้คำปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
มีการให้ความสำคัญกับระบบการให้คำปรึกษา โดยมีการแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาให้กับนักศึกษา

ทุกกลุ่ม เพื่อทำหน้าท่ีติดตาม ดูแล ตักเตือน ให้คำปรึกษา และแนะนำแก่นักศึกษา และมีการกำหนด
ช่ัวโมงให้คำปรึกษาเพื่อให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ มีท่ีปรึกษากิจกรรมเพื่อให้คำปรึกษาแนะนำ
ในการจัดทำกิจกรรมแก่นักศึกษา 

3.2.2 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 โดยจัด
กิจกรรมเสริมหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน เพื่อส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพนักศึกษาให้มี
คุณลักษณะด้านการเรียนรู้ด้วยตนเอง พัฒนาทักษะด้านการส่ือสารภาษาอังกฤษ พัฒนาด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศ และการสร้างสรรค์นวัตกรรม  

3.2.3 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
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             1) กรณีท่ีนักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถท่ีจะยื่นคำร้อง
ขอดูกระดาษคำตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชาได้ 

2) นักศึกษาสามารถเสนอความคิดเห็นในด้านการสอนของอาจารย์ 
3) นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ในกรณีท่ีไม่ได้รับความยุติธรรม 

                ท้ังนี้ นักศึกษาสามารถร้องเรียนได้ทางเว็ปไซต์ของคณะ หรือทางตู้รับความคิดเห็น 
3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
    3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรอยู่ในระดับดี (ระดับคะแนน 3.51 ขึ้นไป) 
    3.3.2 การสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามแผนระยะเวลาท่ีหลักสูตรกำหนด 
    3.3.3 ความพึงพอใจในการจัดการเรียนการสอนรายวิชาในหลักสูตรอยู่ในระดับดี (ระดับคะแนน 

3.51 ขึ้นไป) 
    3.3.4 คุณภาพของนักศึกษา และบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา จากภาวะการมีงานทำและความพึง

พอใจของผู้ใช้บัณฑิตอยู่ในระดับดี (ระดับคะแนน 3.51 ขึ้นไป) 
4.  อาจารย์   
     4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
          4.1.1 การรับและแต่งต้ังอาจารย์ประจำหลักสูตร 
                1) การรับอาจารย์ใหม่ ดำเนินการตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยฯ โดยมีกลไก
การคัดเลือกอาจารย์ใหม่ท่ีเป็นไปตามพระราชบัญญัติระเบียบข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2547 พระราชบัญญัติระเบียบข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา (ฉบับท่ี 2)  พ.ศ. 2551 และ
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
                2) การแต่งต้ังอาจารย์ประจำหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
                2.1) สาขาดำเนินการพิจารณาคุณสมบัติอาจารย์ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 มายังคณะ ท้ังนี้ การดำเนินการจะกระทำเมื่อหลักสูตรมีจำนวนอาจารย์
ประจำหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่เป็นไปตามเกณฑ์ 
                2.2) คณะ พิจารณาตรวจสอบความถูกต้อง เหมาะสมให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และนำเสนอคณะกรรมการประจำคณะ และมหาวิทยาลัยตามข้ันตอนต่อไป 
          4.1.2 การบริหารอาจารย์   หลักสูตรจัดทำแผนอัตรากำลังระยะเวลา 5 ปี และแผนการบริหาร
อาจารย์ประจำปี จัดลำดับความต้องการการศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก และการพัฒนาอาจารย์ประจำ
หลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการสร้างความก้าวหน้าทางวิชาการ นำเสนอแผนการบริหาร
อาจารย์ต่อคณะ และดำเนินการตามแผน โดยสรุปผลการดำเนินการรายงานคณะทุกปีงบประมาณ 
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          4.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
              1) อาจารย์ประจำทุกคนจัดทำแผนการพัฒนาตนเอง แสดงความประสงค์ในการพัฒนาผลงาน
ทางวิชาการ การเข้าร่วมอบรมสัมมนา ประชุมทางวิชาการท่ีสอดคล้องกับหลักสูตร ความเช่ียวชาญของ
อาจารย์และระบบในการประเมินผลการปฏิบัติงาน เพื่อให้สาขา คณะนำจัดทำแผนการบริหารอาจารย์ 
              2) สาขาดำเนินการติดตามการดำเนินงานตามแผนการบริหารอาจารย์   

    3) คณะ ดำเนินการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ให้เป็นไปตามแผนท่ีกำหนด สรุปผลการ
ดำเนินงานรายงานคณะกรรมการประจำคณะ และมหาวิทยาลัย 

    4) มีการสนับสนุนทุนวิจัยและเผยแพร่ผลงานวิชาการให้กับอาจารย์ ท้ัง จากคณะ และ
มหาวิทยาลัย เพื่อส่งเสริมให้อาจารย์ได้มีการพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่องและนำความรู้มาปรับใช้ในการ
จัดการเรียนการสอน 
     4.2 คุณภาพอาจารย์ 
          4.2.1 ร้อยละ 71.42 ของอาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีวุฒิปริญญาเอก 
          4.2.2 ร้อยละ 14.28 ของอาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีดำรงตำแหน่ง
ทางวิชาการ 
          4.2.3 จำนวนบทความวิจัยของอาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีได้รับการ
เผยแพร่ตามเกณฑ์ท่ี ก.พ.อ กำหนด ต่อจำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
อย่างน้อย  1  บทความต่อปี 
     4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
          4.3.1 อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ ต้องมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคงอยู่จำนวน 5 ท่าน คิด
เป็นร้อยละ 100 ต่ออาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
          4.3.2 ความพึงพอใจของอาจารย์ หลักสูตรได้จัดทำแบบสำรวจความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการ
บริหารหลักสูตรในด้านต่างๆ คือ การบริหารและพัฒนาอาจารย์ กระบวนการบริหารหลักสูตร 
กระบวนการเรียนการสอน จากการวิเคราะห์ผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหาร
หลักสูตรต้องอยู่ในระดับดี (ระดับคะแนน 3.51 ขึ้นไป) 
 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน   

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร  หลักสูตรมีการดำเนินการออกแบบหลักสูตร รายวิชาใน
หลักสูตร ดังนี้  
           5.1.1 เสนอแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  คณะกรรมการวิพากษ์ร่างหลักสูตร 
องค์ประกอบและหน้าท่ีเป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

เอก
สา
รไม
่คว
บค
มุ



92 

          5.1.2 สำรวจความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต และสำรวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อ
บัณฑิตและตัวบัณฑิตเอง เพื่อใช้ประกอบการปรับปรุงพัฒนาเนื้อหารายวิชาท่ีทำการเรียนการสอน 
          5.1.3 ออกแบบหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร โดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ทำหน้าท่ี
วางแผน ออกแบบ ควบคุม กำกับการจัดทำและการยกร่างหลักสูตร รายวิชาต่าง ๆ ให้มีเนื้อหาท่ีทันสมัย 
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
สาขาวิศวกรรมศาสตร์ แผนพัฒนาการอุดมศึกษาแห่งชาติ ระยะยาว 15 ปี ฉบับท่ี 2 (พ.ศ. 2551-2565) 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจ สังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2559 -2564) มาตรฐานวิชาชีพตามสภาวิศวกร 
ปรัชญาการอุดมศึกษา ปรัชญามหาวิทยาลัย และสอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการ 
ตลาดแรงงานและผู้ใช้บัณฑิต 
         5.1.4 วิพากษ์ร่างหลักสูตรโดยคณะกรรมการวิพากษ์ร่างหลักสูตร เพื่อนำข้อเสนอแนะ มา
พิจารณาและทบทวนปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
         5.1.5 เสนอร่างหลักสูตรต่อคณะกรรมการประจำคณะ คณะกรรมการประจำวิทยาเขต  สภา
วิชาการ และสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ดำเนินการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตร 
และนำเสนอหลักสูตรต่อกระทรวงการอุดมศึกษาฯ เพื่อพิจารณาความสอดคล้องของหลักสูตร 
         5.1.6 คณะ สาขาดำเนินการบริหารหลักสูตร ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร โดยมีคณบดี 
หัวหน้าสาขา ประธานหลักสูตร เป็นผู้ควบคุม กำกับดูแล ให้คำแนะนำ สนับสนุนการบริหารหลักสูตร เช่น 
การเตรียมความพร้อมผู้สอนและบุคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับการใช้หลักสูตร การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน 
การจัดแผนการศึกษา การส่งเสริมสภาพแวดล้อมและบรรยากาศการเรียนรู้ การจัดประสบการณ์วิชาชีพ
เพื่อเตรียมความพร้อมผู้เรียน การประเมินผลการเรียนการสอน เป็นต้น พร้อมท้ังการตรวจสอบคุณภาพ
การใช้หลักสูตร เช่น การประเมินคุณภาพหลักสูตร ตามระบบประกันคุณภาพการศึกษาภายในทุกปี
การศึกษา 
      5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
              5.2.1 การวางระบบผู้สอน ประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันจัดระบบ
ผู้สอนและวางแผนกำหนดผู้สอนในรายวิชาท่ีหลักสูตรรับผิดชอบ โดยพิจารณาผู้สอนท่ีมีทักษะ มีความรู้
ความชำนาญ มีความเช่ียวชาญในรายวิชานั้น ๆ หากรายวิชาใดต้องการผู้มีประสบการณ์ตรงในวิชาชีพ
มาร่วมสอน จะดำเนินการเสนอรายช่ือเป็นอาจารย์พิเศษเฉพาะรายวิชา และกำหนดให้อาจารย์
ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน จัดทำรายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 หรือรายละเอียด
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.4 ตามแผนการศึกษา อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่
ละภาคการศึกษา  
          5.2.2 กระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา เน้นให้มีกระบวนการจัดการเรียนการสอน
ท่ีหลากหลาย มีกิจกรรมพัฒนาและเพิ่มศักยภาพของผู้เรียนให้มีความรู้ความสามารถตามปรัชญา 
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ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และเป็นไปตามโครงสร้างท่ีหลักสูตรกำหนด ผู้เรียนสามารถ
เรียนรู้ได้ด้วยตนเองตลอดเวลา และมีทักษะตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ท่ีกำหนด   
      5.3 การประเมินผู้เรียน 
          5.3.1 อาจารย์ผู้สอนกำหนดวิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยวัดจากผลการเรียน คะแนน
สอบ และช้ีแจงการกรอบการประเมินผลการเรียนให้ประธานหลักสูตรทราบ 
          5.3.2 ดำเนินการจัดการเรียนรู้และประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยผู้เรียนประเมินตนเอง ผู้สอน
ประเมินผู้เรียน จากการสอบและภาคปฏิบัติ หรือกำหนดวิธีการประเมินท่ีมีความหลากหลายตามสภาพ
จริงของการจัดการเรียนรู้ในแต่ละรายวิชา เช่น พิจารณาจากรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) หรือ
รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม  (มคอ.4) ซึ่งอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอนเป็น
ผู้ประเมินและติดตามผลการประเมินตามแบบประเมินท่ีได้กำหนดไว้ 
          5.3.3 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีกำหนดใน 
รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) หรือรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม  (มคอ.4)  อย่างน้อยร้อย
ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
        5.3.4 ประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทำหน้าท่ีกำกับ ดูแลการประเมิน
ผู้เรียน เพื่อให้การประเมินผลการจัดการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลมากท่ีสุด และ
รายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรต่อหัวหน้าสาขาวิชา และคณบดี 
      5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
           มีการจัดทำผลการดำเนินการของหลักสูตรทุกปีการศึกษา จากร้อยละของผลการดำเนินงานตาม
ตัวบ่งช้ีการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติท่ีได้กำหนดไว้ในหลักสูตร 
(มคอ.2) หมวดท่ี 7 ข้อ 7 ท่ีหลักสูตรกำหนดไว้ในแต่ละปีการศึกษา ประธานหลักสูตรและอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะเป็นผู้รายงานผลการดำเนินงานประจำปีการศึกษา ในรูปแบบรายงานผลการ
ดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) 
6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้   

มีระบบการดำเนินงานของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและชีวภาพ คณะวิศวกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ในการจัดสรรงบประมาณ ส่ิงสนับสุนนการเรียนรู้ท้ังความพร้อม
ทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและส่ิงอำนวยความสะดวกหรือทรัพยากรท่ีเอื้อต่อการ
เรียนรู้ของนักศึกษา เช่น ตำรา ส่ือการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์ เพื่อสนับสนุนการ
เรียนการสอนในช้ันเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้  โดยการมีส่วนร่วมของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ทรัพยากรการเรียนการสอน  
6.1.1  อาคารสถานท่ี 

   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ได้วางแผนการบริหาร และดำเนินการ
ด้านอาคารสถานท่ี เพื่อใช้ในการเรียนการสอน โดยจัดต้ังอาคารวิศวกรรมศาสตร ์บริหารงานโดยสาขาวิชา
วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร ในสังกัดคณะวิศวกรรมศาสตร์ ต้ังอยู่ในมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น เลขท่ี 150 ถนนศรีจันทร์ ตำบลในเมือง อำเภอเมือง
ขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น รหัสไปรษณี 40000  

6.1.2 ห้องเรียน/ห้องปฏิบัติการ 
   1) จำนวนห้องเรียนท่ีใช้จัดการเรียนการสอนในหลักสูตร จำนวน 2 ห้อง ห้อง
ทฤษฎี จำนวน 1 ห้อง ห้องปฏิบัติ จำนวน 1 ห้อง 
   2) ขนาดความจุของห้องเรียน จำนวน  25-30 ท่ีนั่งต่อหนึ่งห้องเรียน 
   3) วัสดุ ครุภัณฑ์ และอุปกรณ์ในการจัดการเรียนการสอนในห้องเรียน พร้อม
แสดงจำนวนต่อหนึ่งห้องเรียน มีดังนี้ 
      3.1) เครื่องฉายภาพ (Projector) จำนวน 1 เครื่อง ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 

    3.2) จอรับภาพอัตโนมัติ จำนวน 1 เครื่อง ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 
    3.3) เครื่องคอมพิวเตอร์ จำนวน 1 เครื่อง ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 
    3.4) เฮดเซ็ทพร้อมลำโพงคู่ตัว จำนวน 1 เครื่อง ต่ออาจารย์ 1 คน 
    3.5) กระดานไวท์บอร์ด จำนวน 2 แผ่น ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 
    3.6) โต๊ะ-เก้าอี้ (สำหรับอาจารย์ผู้สอน) จำนวน 1 ชุด ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 
    3.7) เก้าอี้เลคเชอร์ จำนวน 25-30 ตัว ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี 
    3.8) ชุดเครื่องขยายเสียง จำนวน 1 ชุด ต่อ 1 ห้องเรียนทฤษฎี/ปฏิบัติ     

6.1.3 ห้องสมุด  
 นักศึกษาในหลักสูตรสามารถใช้ห้องสมุดของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

อีสาน วิทยาเขตขอนแก่น ในการศึกษาหาความรู้และข้อมูลต่าง ๆ เพื่อใช้ในการเรียน ดังนี้ 
หนังสือตำรา      จำนวน  19,582 เล่ม 
หนังสืออ้างอิง      จำนวน   1,620  เล่ม 
วารสารและจุลสาร     จำนวน     510  รายการ 
กฤตภาค       จำนวน     800  รายการ 
วารสารล่วงเวลา ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ  จำนวน 10,379  เล่ม 
โครงงานวิศวกรรม      จำนวน   1,680  เล่ม 
วีดีทัศน์เพื่อการศึกษาและวิชาการ    จำนวน     122  เล่ม 
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 6.1.4 ฐานข้อมูลวิชาการทางอินเทอร์เน็ต 
         มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน เป็นสมาชิกของผู้ให้บริการฐานข้อมูล

ดั ง ต่ อ ไป นี้  IEEE/IEE, H.W. Wilson, Pro Quest Digital Dissertation, ISI Web of Knowledge, 
Springer Link , ACM Digital Library 
     

6.2 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอน 
6.2.1 อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาสามารถเสนอช่ือ ส่ือ หนังสือ ตำรา และวัสดุ

อุปกรณ์ท่ีใช้ในการเรียนการสอน เพื่อเสนอต่อประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
6.2.2 ประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าท่ีกำกับดูแลการใช้

ทรัพยากรการเรียนการสอน วางแผนจัดหา และติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอนของหลักสูตร 
โดยการสำรวจทรัพยากรการเรียนการสอน ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ท่ีเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
เพื่อเสนอต่อ คณะกรรมการบริหารของคณะ  

6.2.3ประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เสนอโครงการจัดหาทรัพยากร 
การเรียนการสอน เพื่อบรรจุในแผนปฏิบัติการประจำปีงบประมาณของสาขาวิชา และดำเนินการตามแผน
ท่ีได้รับอนุมัติ 

6.3 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
ประธานหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร มีหน้าท่ีประเมินความต้องการ ความเพียงพอ 

และความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้  และนำผลการประเมินมา
มาดำเนินการตามข้อ 6.2 

 
7.  ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร  มีผล
การดำเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งช้ีท้ังหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษา เพื่อติดตามการ
ดำเนินการตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับระดับปริญญาตรี สาขาวิศวกรรมศาสตร์ พ.ศ.2553 จำนวน 12 ตัว
บ่งช้ี ท้ังนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดำเนินงานตามข้อ 1-5 และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ี
ผลการดำเนินงานท่ีระบุไว้ในแต่ละปี  
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ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน 
เป้าหมายการดำเนินงาน 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
(1)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ

ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร      

(2)  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

(3)  มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

(4)  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา  และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ. 6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

     

(5)  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังส้ินสุดปีการศึกษา 

     

(6)  มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ 
 เรียนรู้ ท่ีกำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 

ของรายวิชาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
     

(7)  มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงาน
ใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

     

(8)  อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

     

(9)  อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     

(10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉล่ียไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน 5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉล่ียไม่น้อย 
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

ตัวบ่งช้ีรวม (ข้อ) ในแต่ละป ี 9 10 11 12 12 
ตัวบ่งช้ีบังคับ (ข้อท่ี) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 9 10 10 
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หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสตูร 
 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน เช่น 

1)  การสังเกตพฤติกรรมและการโต้ตอบของนักศึกษา  
2)  การประชุมคณาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อการแลกเปล่ียนเรียนรู้และขอคำแนะนำ 
3)  ผลการประเมินอาจารย์ผู้สอนจากการสอบถามนักศึกษา หรือจากระบบประเมิน

อาจารย์ 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน เช่น 

1)  การประเมินทักษะการสอนของอาจารย์ในด้านเทคนิคการสอน การตรงต่อเวลา การ
ช้ีแจงเป้าหมายของรายวิชา วัตถุประสงค์ของรายวิชา เกณฑ์การวัดและประเมินผล และการใช้ส่ือการ
สอน เป็นต้น 

2)  การประเมินโดยตัวอาจารย์เองและเพื่อนร่วมงาน 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

มีกระบวนการท่ีได้ข้อมูลย้อนกลับในการประเมินคุณภาพของหลักสูตรในภาพรวม เช่น 
 2.1 ประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากนักศึกษาช้ันปีสุดท้าย หรือ บัณฑิตใหม่ 
 2.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

2.3 ประเมินโดยท่ีปรึกษาหรือผู้ทรงคุณวุฒิ จากรายงานผลการดำเนินการหลักสูตร 
2.4 ผลสัมฤทธิ์ของบัณฑิต จากภาวะการมีงานทำหรือการประกอบอาชีพ 

3.  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดของหลักสูตร 
มีการประเมินผลการดำเนินงานตามตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงานท่ีปรากฏในรายละเอียดของ

หลักสูตร ในหมวดท่ี 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน อย่างน้อย 2 คน 
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขา/สาขาวิชาเดียวกันอย่างน้อย 1 คน 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1  นำข้อมูลจากการรายงานผลการดำเนินการรายวิชา เสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
4.2  ประธานหลักสูตร สรุปผลการดำเนินการประจำปีการศึกษา เสนอหัวหน้าสาขา 
4.3  ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร เพื่อพิจารณาทบทวนผล

การดำเนินการของหลักสูตร ผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
4.4  หัวหน้าสาขานำผลการประชุมทบทวนและแผนการปรับปรุงหลักสูตร เสนอคณะ 
 
  

เอก
สา
รไม
่คว
บค
มุ



98 

 

 
 
 
 

ภาคผนวก 
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หลักสูตร 
ภาคผนวก ค. วช.07 ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
ภาคผนวก ง. คำส่ังแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร กรรมการวิพากษ์หลักสูตร และ  

วช.03 สรุปข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากการพัฒนาและวิพากษ์ร่างหลักสูตร 
ภาคผนวก จ. วช.06 รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในรอบ 5 ปีท่ีย้อนหลัง 
ภาคผนวก ฉ.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes : 

PLO) และหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปี (Year-Level Learning Outcomes 
: YLOs) 

ภาคผนวก ช. มติคณะกรรมการประจำคณะ และมติคณะกรรมการประจำวิทยาเขต  
ภาคผนวก ซ. มติสภาวิชาการ  

   ภาคผนวก ฌ.    มติสภามหาวิทยาลัย 
   ภาคผนวก ญ.    แผนการศึกษาแบบชุดวิชา (Module)  
   ภาคผนวก ฎ.    รายวิชาท่ีเทียบกับมาตรฐาน Thai-Meister 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสานว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 
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ภาคผนวก ข 
วช.05 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร      อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล  นางอาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล 
1.  ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ 

      1.1 การอบแห้ง  
      1.2 แบบจำลองทางคอมพิวเตอร์ด้วยวิธีไฟไนเอลิเมนต์   
      1.3 การถ่ายเทความร้อนและการแพร่ของมวล 

2.  การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา  
1. หัวข้อการฝึกอบรม โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า 

OTOP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 26 - 28 สิงหาคม 2558 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

2. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า 
OTOP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 12 - 14 กันยายน 2559 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

3. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัยและสินค้าแปรรูป OTOP สู่
มาตรฐาน GMP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 9-11 สิงหาคม 2560 ผู้
จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

4. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์แบบไม่ทำลายโดยใช้ NIR 
Spectroscopy, X-Ray และ SEM” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
 5. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพสินค้าแบบไม่ทำลาย ด้วยเทคนิคการ
ใช้ NIR” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 25-16 มิถุนายน 2560 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
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3.ประสบการณ์ด้านการสอน  
เริ่มสอนเมื่อ เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 ถึง ปัจจุบัน เป็นระยะเวลาท้ังหมด 4 ปี 5 เดือน 

วิชาที่สอน ภาค /ปีการศึกษา  ที่สอน 
จำนวนชั่วโมง
สอน /สัปดาห์  

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.Heat and mass transfer 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561,1/2562 3 0 

2.Mechanics of Machinery 2/2558,2/2559,2/2560,2/2561,2/2562 3 0 

3.Internal combustion engine 2/2558,2/2559,2/2560,2/2561,2/2562 3 0 
 

4.  ผลงานทางวิชาการ 
4.1  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  

4.1.1  ตำรา / หนังสือ  
-  

4.1.2  บทความทางวิชาการ  
   - 

4.2  ผลงานวิจัย 
4.2.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 

-ระดับชาติ 
            - 

-นานาชาติ  
Jomlaperatikul, A.,Poomsa-ad,N. and Wiset,L. (2017) Sciences,  

Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB 2017) Kunming University of Sciences and 
Technology, China, 26-28 June 2017. pp. 328-331. 

  4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
-ระดับชาติ 
ประยูร จอมหล้าพีรติกุล และ อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล. 2561. การจำลอง 

ระเบียบวิธี เชิงตัวเลขของการถ่ายเทความร้อนภายในอิฐทนไฟ. 
วิศวกรรมสารเกษมบัณฑิต. ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 พฤษภาคม-สิงหาคม. หน้า 
143-157. 
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อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล และ ประยูร จอมหล้าพีรติกุล. 2562. การพัฒนา 
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของผลิตภัณฑ์เกษตรอบแห้งรูปร่าง
แตกต่างกัน. วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปี ท่ี  47 ฉบับ ท่ี 1 เดือน
มกราคม-มีนาคม.หน้า 144-153. 
 

-นานาชาติ 
      - 

4.3  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น    
 - 
4.4  ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม 

- 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
ชื่อ-สกุล   นายประสิทธิ์    โสภา 
1. ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ  

1.1 วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลเกษตร  
1.2 วิศวกรรมเก็บรักษาอาหารและผลิตผลเกษตร  
1.3 การผลิตไวน์เชิงการค้า 

2. การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา  
1. หัวข้อการฝึกอบรม ฝึกอบรมวิจัย การใช้เทคนิค Near Infrared Spectroscopy ในการ

ตรวจสอบผลิตภัณฑ์เกษตร ณ ศูนย์วิจัยการตรวจสอบสินค้าแบบไม่ทำลาย, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
บางเขนวันท่ี 19-23 เมษายน 2551 ผู้จัดโครงการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ร่วมกับ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 

2. หัวข้อการฝึกอบรม การวัดปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity ; aw) ด้วยเทคนิค Resistive 
Electrolytic Measurement การใช้งานเครื่องผลิตน้ำบริสุทธิ์ในห้องปฏิบัติการและการดูแลรักษา , 
มหาวิทยาลัยขอนแกน วันท่ี 2 พฤศจิกายน 2559 ผู้จัดโครงการ บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมช่ัน จำกัด  

3. หัวข้อการฝึกอบรม การวิ เคราะห์สารด้วยเทคนิค  HPLC (High Performance Liquid 
Chromatography และการวิเคราะห์ โปรตีน, ไนโตรเจน ด้วยวิธี  Combustion, มหาวิทยาลัยขอนแกน 
วันท่ี 3 พฤศจิกายน 2559 ผู้จัดโครงการ บริษัท ไซแอนติฟิค โปรโมช่ัน จำกัด  

4. หัวข้อการฝึกอบรม  การประยุกตใชเครื่องวัดสีและเทคโนโลยีการลดขนาดระดับนาโนใน
งานวิจัย, มหาวิทยาลัยขอนแกน วันท่ี 29 มกราคม 2562 ผู้จัดโครงการ บริษัท คัลเลอ โกลโบล จํากัด 

5. หัวข้อการฝึกอบรม  การสัมมนาเชิงปฏิบัติการ: การตรวจวัดและวิเคราะห์อย่างรวดเร็วสำหรับ
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ, วันท่ี 28 มิถุนายน 2562 ผู้จัดโครงการ บริษัท บูซิ(ไทยแลนด์) 
จำกัด 

6. หั วข้ อการ ฝึกอบรม  การตรวจสอบ คุณภาพ ผลิตภัณฑ์ แบบ ไม่ท ำลายโดยใช้  NIR 
Spectroscopy, X-Ray และ SEM, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น วันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการสาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

7. หั วข้อการฝึกอบรม การผลิตอาหารปลอดภั ย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์ สิน ค้า OTOP, 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น วันท่ี 12 - 14 กันยายน 2559 ผู้จัดโครงการ 
สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
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3. ประสบการณ์ด้านการสอน เริ่มสอนเมื่อปีการศึกษา 2540 ถึงปัจจุบัน เปน็ระยะเวลาท้ังหมด 22 ปี 

ชื่อรายวิชาที่สอน 
 

ภาค/ปีการศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่วโมงสอน/

สัปดาห์ 
ภาคทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. กลศาสตร์ของไหล 2/2558,2/2559 3 0 
2. กลศาสตร์วัสดุ 1/2558,1/2559 3 0 
3. วิศวกรรมและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561, 

1/2562 
2 3 

4. วิศวกรรมแปรสภาพผลิตผลเกษตรและอาหาร 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561, 
1/2562 

2 3 

5. เครื่องมือแปรสภาพผลผลิตเกษตรและอาหาร 2/2561,2/2562 2 3 
    
    
    

 
4. ผลงานทางวิชาการ  

4.1  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  
4.1.1 ตำรา / หนังสือ  

–  

4.1.2 บทความทางวิชาการ 
 - 

4.2 ผลงานวิจัย 
4.2.1  บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 

-ระดับชาติ 
พชรพล  โบราณมูล, ชุติมา  กองพล, สุวนันท์  กองเกิด, ประสิทธิ์  โสภา และ  

 ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง.(2561). การตรวจสอบการปลอมปนน้ำมันถั่ว

เหลืองในน้ำมะพร้าวแบบรวดเร็ว ด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรด. ใน การ

ประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ

สถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 9 (ESTACON 2018). วันท่ี 7 กันยายน 

2561.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแกน .

ขอนแก่น,  หน้า 821-828. 
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 ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง, จุฬวฎี  ตุ่นป่า, ศักดิ์นรินทร์  ตรีศูนย์ และประสิทธิ์  โสภา. 

   (2561). การหาปริมาณเนื้อยางแห้งในยางก้อนถ้วยแบบรวดเร็วโดย 

ใช้เทคนิค FT-NIRs และ DLP-NIRs. ใน การประชุมวิชาการสมาคม

วิศวกรรมเกษตรแห่งประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 19 วันท่ี 26-27

เมษายน 2561.กทม, หน้า 459-464. 

จันทร์จิรา  รอดสม, วนิดา  คุณตา และ ประสิทธิ์  โสภา .(2561). การศึกษา  

ความเร็วรอบท่ีเหมาะสมในการกะเทาะข้าวอินทรีย์โดยใช้เครื่อง

กะเทาะข้าวกล้องสำหรับชุมชน.ในการประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์

วิทยาศาสตร์  เทคโน โลยี  และสถาปัตยกรรมศาสตร์  ครั้ ง ท่ี  9 

(ESTACON 2018). วันท่ี 7 กันยายน 2561. ขอนแก่น, หน้า 987-994. 

เพ็ญนภา  ศรีจองแสง, อนันต์  มูลทิพย์ และประสิทธิ์  โสภา . (2561). การ

 ออกแบบและสร้างเครื่องผสมปลาส้ม.ใน การประชุมวิชาการ

วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสถาปัตยกรรมศาสตร์

ครั้งท่ี 9 (ESTACON 2018). วัน ท่ี 7 กันยายน 2561.มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแกน.ขอนแก่น, หน้า 927-

933. 

-นานาชาติ 
 - 

4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
 - 

4.3  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น    
  - 

4.4  ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม  
  - 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร      อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล  นายประยูร  จอมหล้าพีรติกุล 
1.  ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ 

 การออกแบบและการจำลองพฤติกรรมวัสดุด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

2.  การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา  
1. อบรม โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ณ สาขา

วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 26 - 28 สิงหาคม 2558 ผู้จัดโครงการ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

2. วิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ณ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 12 - 14 กันยายน 2559 ผู้จัดโครงการ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

3. วิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัยและสินค้าแปรรูป OTOP สู่มาตรฐาน GMP 
ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 9-11 สิงหาคม 2560 ผู้จัดโครงการ 
สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

4. วิทยากร โครงการ “การตรวจสอบ คุณภาพผลิตภัณ ฑ์ แบบไม่ทำลายโดยใช้  NIR 
Spectroscopy, X-Ray และ SEM” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
 5. วิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพสินค้าแบบไม่ทำลาย ด้วยเทคนิคการใช้ NIR” ณ 
สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 16 - 25 มิถุนายน 2560 ผู้จัดโครงการ 
สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
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3. ประสบการณ์ด้านการสอน เริ่มสอนเดือน พฤศจิกายน 2556 ถึงปัจจุบัน เป็นระยะเวลาท้ังหมด 4 ปี 4 
เดือน 

ชื่อรายวิชาที่สอน ภาค/ปีการศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่วโมงสอน/

สัปดาห์ 
ภาคทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1. การสั่นสะเทือนทางกล 2/2558,2/2559,2/2560 3 0 
2. การควบคุมอัตโนมัติ 2/2558,2/2559,2/2560 3 0 
3. ระบบขนถ่ายวัสดุ 2/2558,2/2559,2/2560 0 3 
4. วิศวกรรมการแปรสภาพผลิตผลเกษตร 2 2/2558,2/2559,2/2560 0 3 

5. การออกแบบเครื่องจักรกล 1 
1/2558, 1/2559, 1/2560,1/2561, 
1/2562 

3 0 

6. วิศวกรรมการแปรสภาพผลิตผลเกษตร 1 1/2558, 1/2559, 1/2560 0 3 

7. กลศาสตร์วิศวกรรม 
1/2558, 1/2559, 1/2560/2561, 
1/2562 

3 0 

8. กลศาสตร์วัสดุ 1 1/2560,1/2561,1/2562 3 0 
9. คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับ 
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

1/2558, 1/2559, 1/2560,1/2561, 
1/2562 

2 3 

    

 
4.  ผลงานทางวิชาการ 

4.1  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  
4.1.1  ตำรา / หนังสือ  

- 
4.1.2  บทความทางวิชาการ 

- 
4.2  ผลงานวิจัย 

4.2.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 
                    -ระดับชาติ 

 มยุรี  จอมทอง, วิชิตณรงค์  ศรีบุรินทร์, สุวนันท์  แซ่โค้ง และประยูร จอมหล้าพีรติกุล. 
(2561). ออกแบบและสร้างเครื่องอบแห้งแบบปั๊มความร้อนเพื่ออบแห้ง
สมุนไพร . การประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
สถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 9 วันท่ี 7 กันยายน 2561. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น, หน้า 950-956.  
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-นานาชาติ 
      - 

4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
-ระดับชาติ 
 ประยูร จอมหล้าพีรติกุล และ อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล . (2561). การจำลอง 

ระเบียบวิธีเชิงตัวเลขของการถ่ายเทความร้อนภายในอิฐทนไฟ  .ารวิศวกรรมส
เกษมบัณฑิต. ปีท่ี  8 ฉบับท่ี 2 พฤษภาคม-สิงหาคม,หน้า 143-157. 

อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล และ ประยูร จอมหล้าพีรติกุล . (2562). การพัฒนา
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของผลิตภัณฑ์เกษตรอบแห้งรูปร่างแตกต่างกัน. 
วารสารวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น ปีท่ี 47 ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม –  
มีนาคม, หน้า 144-153. 

-นานาชาติ 
                        - 

4.3  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น    
- 

4.4  ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม  
- 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร       อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล  ว่าท่ี ร.ต.เดชาวัต    มั่นกลาง 
1.ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ 

1.1 เทคโนโลยีการอบแห้ง  
1.2 การจัดการพลังงานเชิงวิศวกรรม 

2.การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา 
 1. หัวข้อการฝึกอบรม โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า 

OTOP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 26 - 28 สิงหาคม 2558 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

2. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า 
OTOP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 12 - 14 กันยายน 2559 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

3. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัยและสินค้าแปรรูป OTOP สู่
มาตรฐาน GMP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 9-11 สิงหาคม 2560 ผู้
จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

4. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์แบบไม่ทำลายโดยใช้ NIR 
Spectroscopy, X-Ray และ SEM” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
 5. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพสินค้าแบบไม่ทำลาย ด้วยเทคนิคการ
ใช้ NIR” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 25-16 มิถุนายน 2560 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

6. หัวข้อการฝึกอบรม  การประยุกตใชเครื่องวัดสีและเทคโนโลยีการลดขนาดระดับนาโนใน
งานวิจัย, มหาวิทยาลัยขอนแกน วันท่ี 29 มกราคม 2562 ผู้จัดโครงการ บริษัท คัลเลอ โกลโบล จํากัด 
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3.ประสบการณ์ด้านการสอน  
เริ่มสอนเมื่อ ปี พ.ศ. 2541 ถึงปัจจุบัน  เป็นระยะเวลาท้ังหมด 21  ปี 

ชื่อวิชาที่สอน ภาค/ปีการศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่งโมง/

สัปดาห์ 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.กลศาสตร์วิศวกรรม 2/2558 3 0 
2.เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
  สำหรับวิศวกรรม 

1/2558,1/2559,1/2560,1/2561, 1/2562 2 0 

3.เทอร์โมไดนามิกส์1 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561, 1/2562 3 0 
4.กลศาสตร์ของไหล 1 2/2558,2/2559,2/2560,2/2561, 2/2562 3 0 

 
4.  ผลงานทางวิชาการ 

4.1  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  
4.1.1  ตำรา / หนังสือ  

-  
4.1.2  บทความทางวิชาการ  
  - 

4.2  ผลงานวิจัย 
      4.2.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 

   - 
4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 

  -ระดับชาติ 
  เดชาวัต  มั่นกลาง, ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง, สุดารัตน์  ยาวะระ และปิยะวรรณ 

   ยางคำ.(2558). ประสิทธิภาพการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศ 

   ร่วมกับแผงรังผ้ึงสำหรับลดอุณหภูมิอากาศเข้าแผงคอนเดนเซอร์.  

   วารสาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ฉบับวิทยาศาสตร์และ 

   เทคโนโลยี ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 3 เดือนกันยายน – ธันวาคม 2558. หน้า 90- 

   99. 

    -ระดับนานาชาติ 
     - 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล  นางสาว คนึงนิตย์ จับใจเหมาะ 
1. ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ  

วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว 
3. การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา 

1.อบรม การผลิตอาหารปลอดภัยและผลิตสินค้าแปรรูป OTOP สู่มาตรฐาน GMP ณ ห้อง 14502 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  

2.วิทยากร การตรวจสอบคุณภาพของผลผลิตเกษตรด้วยเทคนิคคล่ืนแสงอินฟาเรดย่านใกล้ ณ ห้อง
ประชุม 14408 ระหว่างวันท่ี 30 สิงหาคม 2560 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
สภาพ 
3. ประสบการณ์ด้านการสอน เริ่มสอนเมื่อ 29 พฤศจิกายน 2559 ถึง ปัจจุบัน เป็นระยะเวลาท้ังหมด 1 ปี 2 
เดือน 

ชื่อรายวิชาที่สอน 
 

ภาค/ปีการศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่วโมงสอน/

สัปดาห์ 
ภาคทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. การสั่นสะเทือนเชิงกล 2/2559, 3/2559 3 0 
2. การควบคุมอัตโนมัติ  2/2559 3 0 
3. กลศาสตร์วิศวกรรม 1/2560,1/2561,1/2562 3 0 
4. การสั่นสะเทือนทางกลของวิศวกรรมอาหาร 2/2560,2/2561,2/2562 3 0 
5.ต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 1/2562 3 0 

 
4. ผลงานทางวิชาการ  

4.1 ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  
4.1.1 ตำรา / หนังสือ  

- 
4.1.2 บทความทางวิชาการ 

- 
 

4.2 ผลงานวิจัย 
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4.2.1 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 
     -ระดับชาติ  

กฤช รุนรักษา, จิรัฐิติกาลผ่องศรี หิรัญเกิด และ คนึงนิตย์ จับใจเหมาะ .(2560). 
การศึกษากระบวนการปรับปรุงโลหะด้วยความร้อนของเล็บขุดท่ีผลิตด้วยเหล็ก
เกรด 4140. ใน การประชุมวิชาการวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์เทคโนโลยี 
และสถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 8. มหาวิทยาลัยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ,
ขอนแก่น. หน้า 514-518. 

-ระดับนานาชาติ 
Nattapol Poomsa-ad, Lamul Wiset, Nattarat Seanmeema and 

Khanuengnit Chapchaimoh. (2017). Exergy analysis of heat pump 
ginger dryer with nitrogen. In Kunming University of Sciences and 
Technology, China, The 9th International Conference on Sciences, 
Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 
2017). Faculty of Engineering, Rajamangala University of 
Technology Lanna, Thailand. pp.167-170. 

4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
-ระดับชาติ 

กฤช รุนรักษา, ชลที มูลทา, อนวรรษ มูลรักษา, นิรวิทย์ สุทธิ และคนึงนิตย์ จับใจ
เหมาะ .(2561). ผลของปริมาณแมกนีเซียมท่ีมีต่อรูปร่างกราไฟต์และสมบัติทาง
กลของเหล็กหล่อเหนียว. วารสารวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา , ปีท่ี 3 ฉบับท่ี 1. หน้า 49-56. 

จุฬวฎี ตุ่นป่า, กุลลดา ชำนาญบึงแก, ปัทมา นามแดง, ลัดดาพร ทองจันทร์, คนึงนิตย์ 
    จับใจเหมาะ และ ภานุวัฒน์ ทรัพย์ปรุง .(2560). เทคนิคการคัดแยกเมล็ดพันธุ์ 

ข้าวเปลือกด้วยเครื่องเนียร์อินฟราเรดต้นแบบ. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร,ปีท่ี 
48. หน้า 85-88 . 

-ระดับนานาชาติ 
  Nattapol Poomsa-ad, Lamul Wiset and Khanuengnit Chapchaimoh.  

(January-June 2018) Exergy Analysis of Heat Pump Dryer. 
Mahasarakham International Journal of Engineering Technology, 
Vol.4 (1). pp.12 – 16. 

4.3 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น  
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 - 
4.4 ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม  
 - 
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แบบผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ชื่อ-สกุล   นายภานุวัฒน์ ทรัพย์ปรุง 
1. ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ  

1.1 มาตรฐานอาหาร  
1.2 การตรวจสอบสินค้าแบบไม่ทำลายด้วยเทคนิค NIR  
1.3 วิศวกรรมแปรรูปอาหาร 

2. การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา .  
1. หัวข้อการฝึกอบรม ฝึกอบรมวิจัยการพัฒนาวัสดุกันกระแทกจากแป้งข้าวด้วยวิธีการเอกซ์

ทรูช่ัน ณ National Pingtung University of Science and Technology, Pingtung ประเทศไต้หวัน 
ระหว่างวันท่ี 1 กรกฎาคม – 30 สิงหาคม 2554 ผู้จัดโครงการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
ร่วมกับ National Pingtung University of Science and Technology 

2. หัวข้อการฝึกอบรม  ฝึกอบรมวิจัย การใช้เทคนิค Near Infrared Spectroscopy ในการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑ์เกษตร ณ National Food Research Institute, Tsukuba ประเทศญี่ปุ่น ระหว่าง
วันท่ี 1 สิงหาคม –30 ตุลาคม 2552 ผู้จัดโครงการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ร่วมกับ 
National Food Research Institute, Tsukuba ประเทศญี่ปุ่น 

3. หัวข้อการฝึกอบรม ฝึกอบรมวิจัย การใช้เทคนิค Near Infrared Spectroscopy ในการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑ์เกษตร ณ ศูนย์วิจัยการตรวจสอบสินค้าแบบไม่ทำลาย, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
บางเขนวันท่ี 19-23  เมษายน 2551 ผู้จัดโครงการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน ร่วมกับ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  4. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัยและสินค้าแปรรูป OTOP สู่
มาตรฐาน GMP ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 9-11 สิงหาคม 2560 ผู้
จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

5. หัวข้อการเป็นวิทยากร ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การใช้เทคนิค Near Infrared Spectroscopy 
ในการตรวจสอบผลิตภัณฑ์เกษตร ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น เป็น
ประจำทุกปี ต้ังแต่ 9-10 กันยายน 2560 ผู้จัดโครงการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขต
ขอนแก่น 
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6. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์แบบไม่ทำลายโดยใช้ NIR 
Spectroscopy, X-Ray และ SEM” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
 7. หัวข้อการเป็นวิทยากร โครงการ “การตรวจสอบคุณภาพสินค้าแบบไม่ทำลาย ด้วยเทคนิคการ
ใช้ NIR” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 25-16 มิถุนายน 2560 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 
 
3. ประสบการณ์ด้านการสอน เริ่มสอนเมื่อปีการศึกษา 2529 ถึงปัจจุบัน เป็นระยะเวลาท้ังหมด 31 ปี 

ชื่อรายวิชาที่สอน 
 

ภาค/ปกีารศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่วโมงสอน/

สัปดาห์ 
ภาคทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1. สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร  1/2558,1/2559,1/2560 3 0 
2. ชีวเคมีเบื้องต้นในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561 

1/2562 
3 0 

3. การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 2/2558,2/2559,2/2560 3 0 
4.คุณสมบัติทางกายภาพ เชิงกล และสรีระวิทยาของ
ผลผลิตเกษตร 

2/2558,2/2559,2/2560,2/2561 
2/2562 

2 3 

6. โครงงานวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 1 1/2558,1/2559,1/2560,1/2561 
1/2562 

1 0 

7. โครงงานวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 2 2/2558,2/2559,2/2560,2/2561 
2/2562 

1 6 

 
4. ผลงานทางวิชาการ  

4.1  ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  
4.1.1 ตำรา / หนังสือ  

หนังสือ:  
  - 

4.1.2 บทความทางวิชาการ 
- 

4.2 ผลงานวิจัย 
4.2.1  บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพรในที่ประชุมวิชาการ (Proceeding) 
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-ระดับชาติ 
พชรพล  โบราณมูล, ชุติมา  กองพล, สุวนันท์  กองเกิด, ประสิทธิ์  โสภา และ      

ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง.(2561).การตรวจสอบการปลอมปนน้ำมันถั่วเหลืองใน

น้ำมะพร้าวแบบรวดเร็ว ด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรด. ใน การประชุมวิชาการ

วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและสถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 9 

(ESTACON 2018). วันท่ี 7 กันยายน 2561.มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น,ขอนแก่น. หน้า 821-828. 

ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง, จุฬวฎี  ตุ่นป่า, ศักดิ์นรินทร์  ตรีศูนย์ และประสิทธิ์  โสภา.

(2561). การหาปริมาณเนื้อยางแห้งในยางก้อนถ้วยแบบรวดเร็วโดย ใช้

เทคนิค FT-NIRs และ DLP-NIRs. การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรม

เกษตรแห่งประเทศไทยระดับชาติ ครั้งท่ี 19 วันท่ี 26-27 เมษายน 2561. 

กทม. หน้า 459-464. 

-ระดับนานาชาติ 
Sineenart Suktanarak, Sontisuk Teerachaichayut, Panuwat Supprung. 

(2016). Prediction of moisture content in sweet corn by 

reflectance NIR spectroscopy. Proceedings of the 5th Asian 

Near Infrared Symposium and the 32ndJapanease NIR Forum, 

Kagoshima, Japan, 30 Nov-3 Dec. pp. 260-261. 

Ho Thanh Huong, Sontisuk Teerachaichayut, Panuwat Supprung and 

Tiradech Damrongpowan. (2016). Classification of lime varieties 

by NIR spectroscopy. Proceedings of the 5th Asian Near 

Infrared Symposium and the 32nd Japanease NIR Forum, 

Kagoshima, Japan, 30 Nov-3 Dec. pp. 264-265. 
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Surasak Ratree, Saknarin Treesoon, Panuwat Supprung. (2016). 

Viability and Vigor of Paddy Seeds Predicting using FT-NIRs and 

X-ray. Proceedings of the 5th Asian Near Infrared Symposium 

and the 32ndJapanease NIR Forum, Kagoshima, Japan, 30 Nov-

3Dec. pp. 234-235. 

Panuwat Supprung, Saknarin Treesoon, Surasak Ratree. (2016). 

Detection of Rice Weevil (Sitophilusoryzae) Eggs and Internal 

Stage in Milled Rice using FT-NIRs and X-ray. Proceedings of 

the 5th Asian Near Infrared Symposium and the 

32ndJapanease NIR Forum, Kagoshima, Japan, 30 Nov-3Dec. 

pp. 240-241. 

4.2.2 บทความวิจัย/บทความวิชาการที่เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
-ระดับชาติ 
 เดชาวัต  มั่นกลาง, ภานุวัฒน์  ทรัพย์ปรุง, สุดารัตน์  ยาวะระ และปิยะวรรณ  

ยางคำ.(2558). ประสิทธิภาพการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศร่วกับ

แผงรังผ้ึงสำหรับลดอุณหภูมิอากาศเข้าแผงคอนเดนเซอร์. วารสาร มทร.

อีสาน ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปี ท่ี 8 ฉบับท่ี 3 กันยายน – 

ธันวาคม 2558, หน้า90-99. 

-ระดับนานาชาติ 
- 

4.3  ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น   
- 

4.4  ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม  
- 
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แบบผลงานทางวิชาการ 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร      อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
ชื่อ-สกุล  นายภูชิสส์ ตันวาณิชกุล 

1. ทักษะ / ความชำนาญพิเศษ 
1.1 การอบแห้งด้วยลมร้อน และแบบจำลองการอบแห้ง  
1.2 โรงเรือนพลังงานแสงอาทิตย์  
1.3 แบบจำลองคณิตศาสตร์ และซิมมูเลชัน โรงเรือนพลังงานแสงอาทิตย์ 
1.4 การออกแบบและเขียนภาพ 3 มิติ ด้วยโปรแกรม Sketchup เพื่อการออกแบบด้านวิศวกรรม 
1.5 กระบวนการผลิตคราฟท์เบียร์ระดับโฮมบริวและไมโครบริว 

2. การฝึกอบรมที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชา 
2.1 วิทยากร โครงการ  “การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ แบบไม่ท ำลายโดยใช้  NIR 

Spectroscopy, X-Ray และ SEM” ณ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 24-
26 กมุภาพันธ์ 2559 ผู้จัดโครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

2.2 วิทยากร โครงการอบรมการผลิตอาหารปลอดภัย GMP กลุ่มผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ณ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ ระหว่างวันท่ี 12 - 14 กันยายน 2559 ผู้จัดโครงการ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

2.3 การฝึกอบรม โครงการอบรมผลิตอาหารปลอดภัยและผลิตสินค้าแปรรูป OTOP สู่มาตรฐาน 
GMP ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาขอนแก่น  ระหว่างวันท่ี 9-11 สิงหาคม 2560 ผู้จัด
โครงการ สาขาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน 

2.4 การฝึกอบรม โครงการเพิ่มทักษะนักศึกษาและพัฒนาชุดควบคุมอุณหภูมิสำหรับการ
ตรวจสอบคุณภาพของผลผลิตเกษตรด้วยเทคนิคคล่ืนแสงอินฟราเรดย่านใกล้ ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลอีสาน วิทยาขอนแก่น ระหว่างวันท่ี 30 สิงหาคม – 1 กันยายน 2560 ผู้จัดโครงการ สาขา
วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 

2.5 เข้าร่วมฝึกอบรมหลักสูตร Thai Meister Food Processing, Arcus College in Heerlen, 
Netherlands, (5 พฤศจิกายน 2561 – 14 ธันวาคม 2561) 
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3. ประสบการณ์การสอน เริ่มสอนเมื่อ 1 เมษายน 2559 ถึง ปัจจุบัน เป็นระยะเวลาท้ังหมด 3 ปี 11 
เดือน 

 

ชื่อรายวิชาที่สอน ภาค/ปีการศึกษาที่สอน 
จำนวนชั่วโมงสอน 

/สัปดาห์ 
ภาคทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ปฏิบัติการวิศวกรรมหลงัการเก็บเกี่ยวและ 
แปรสภาพ 1 

1/2559,1/2560,1/2561,1/2562 0 3 

2. ควบคุมคุณภาพผลิตผลการเกษตร  1/2559,1/2560,1/2561,1/2562  3 0 
3. ชีวเคมี (ผู้ช่วยสอน) 1/2559,1/2560,1/2561,1/2562 3 0 
4. ปฏิบัติการวิศวกรรมหลงัการเก็บเกี่ยวและ 

แปรสภาพ 2 
2/2559,2/2560,2/2561,2/2562 0 3 

5. พลังงานทางเลือก 2/2560,2/2561,2/2562  3 0 
6. สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร 2/2562  3 0 
7. เครื่องมือแปรสภาพผลิตผลเกษตร 2/2562  0 3 

 

4. ผลงานทางวิชาการ 
4.1 ผลงานแต่งหรือเรียบเรียง  

  4.1.1  ตำรา / หนังสือ  
   -  
  4.1.2  บทความทางวิชาการ  
    - 

4.2 ผลงานวิจัย 
  4.2.1 บทความวิจัยท่ีได้รับการเผยแพร่ในท่ีประชุมวิชาการ (Proceeding) 

- ระดับชาติ 
ณัฐิวุฒิ สุริยสุภาพงศ์, สิริรัตน์ วันโสม, สุดาภรณ์ ประเสวะกา และภูชิสส์ ตันวาณิช

กุล. (2561). การศึกษาจลนศาสตร์การอบแห้งลำไยด้วยลมร้อนในอุโมงค์ลม
แบบปิด. ในการประชุมวิชาการ วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
สถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 9: Estacon2018, 7 ก.ย. 2561: น.260. 
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ณัฐิวุฒิ สุริยสุภาพงศ์, สิริรัตน์ วันโสม, สุดาภรณ์ ประเสวะกา และภูชิสส์ ตันวาณิช
กุล. (2561). การพัฒนาอุโมงค์ลมสำหรับศึกษาลักษณะเฉพาะของการอบแห้ง. 
ในการประชุมวิชาการ วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์  เทคโนโลยีและ
สถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งท่ี 9: Estacon2018, 7 ก.ย. 2561: น.261. 

- ระดับนานาชาติ 
Bhuchiss Tanwanichkul. (2019). Mathematical modeling of thin-layer 

drying of longan in hot air tunnel. the 11th International 
Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well - Being (STISWB XI), 29 July - 1 August 2019: 
pp.22-30. 

Dhetsuwan Khum-Oh, Suparerk Charmongkolpradit, Bhuchiss 
Tanwanichkul, Wichien Sang-aroon. (2018). Effect of drying 
temperature on colour and anthocyanin contents in purple corn 
kernel. The 10th International Conference on Science, 
Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB2018). 11-13 July 2018: pp.276-280. 

  4.2.2   บทความวิจัยท่ีได้รับการเผยแพร่ในวารสาร 

- ระดับชาติ 
   - 

- ระดับนานาชาติ  
    - 

4.3 ผลงานทางวิชาการในลักษณะอื่น    

ภูชิสส์ ตันวาณิชกุล, การออกแบบและสร้างโรงเรือนพลังงานแสงอาทิตย์แบบสองช้ัน สำหรับ
การอบแห้งผลิตผลการเกษตร, โครงการจัดประกวดและแสดงผลงานนวัตกรรมส่ิงประดิษฐ์และงานวิจัย 
มทร.อีสาน ครั้งท่ี 1 และโครงการพัฒนาและสนับสนุนระบบการจัดการทรัพย์สินทางปัญญา , 4-5 
เมษายน 2561 สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน นครราชสีมา 

4.4 ผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม  

โครงการอยู่ระหว่างดำเนินงาน 
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1. โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการควบคุมทางศุลกากรด้วยระบบเอ็กซเรย์ตู้คอนเทนเนอร์
สินค้า สัมภาระ และหีบห่อสินค้าของผู้เดินทางรองรับการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
(AEC). โครงการย่อยท่ี 1 โครงการจัดหาระบบตรวจสอบตู้คอนเทนเนอร์สินค้าด้วยเครื่อง
เอ็กซเรย์แบบขับผ่าน (Drive Through X-ray Container Inspection System) 
ตำแหน่ง  หัวหน้าโครงการ 
กิจกรรม  ให้คำแนะนำทางวิชาการทางด้านเทคนิคของกระบวนการตรวจรับ 

จัดทำเครื่องมือตรวจสอบคุณลักษณะเฉพาะทางเทคนิค ให้คำปรึกษา
ทางด้านเทคนิคของคณะกรรมการตรวจรับ 

ระยะเวลา 14 มิถุนายน 2562 – 30 มีนาคม 2563 

2. โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการควบคุมทางศุลกากรด้วยระบบเอ็กซเรย์ตู้คอนเทนเนอร์
สินค้า สัมภาระ และหีบห่อสินค้าของผู้เดินทางรองรับการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
(AEC). โครงการย่อยท่ี 2 โครงการจัดหาระบบตรวจสอบกระเป๋าและสัมภาระของผู้เดินทาง
ด้วยระบบเอ็กซเรย ์
ตำแหน่ง  หัวหน้าโครงการ 
กิจกรรม  ให้คำแนะนำทางวิชาการทางด้านเทคนิคของกระบวนการตรวจรับ 

จัดทำเครื่องมือตรวจสอบคุณลักษณะเฉพาะทางเทคนิค ให้คำปรึกษา
ทางด้านเทคนิคของคณะกรรมการตรวจรับ 

ระยะเวลา 14 มิถุนายน 2562 – 30 มีนาคม 2563 

3. ศึกษาความเป็นไปได้และแผนธุรกิจโรงงานกลางตามมาตรฐานหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีใน
การแปรรูปผักผลไม้พื้นเมือง จังหวัดสกลนคร 
ตำแหน่ง  ผู้ร่วมโครงการ 
กิจกรรม ศึกษาความคุ้มค่าโครงการ    
ระยะเวลา 14 ธันวาคม 2561 – ปัจจุบัน 

โครงการดำเนินการแล้วเสร็จ 

4. โครงการการจัดทำรายละเอียดคุณลักษณะเฉพาะ โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการควบคุม
ทางศุลกากรด้วยระบบเอ็กซเรย์ตู้คอนเทนเนอร์สินค้า สัมภาระและหีบห่อของผู้เดินทาง 
รองรับการเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC) 
ตำแหน่ง  ท่ีปรึกษาด้านเทคนิค 
กิจกรรม  ให้คำแนะนำทางวิชาการทางด้านเทคนิคของขอบเขตและข้อกำหนด 

(TOR) ออกแบบและจัดทำเครื่องมือให้คะแนนสำหรับประเมินผลด้วย
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วิธีการ Multi criteria analysis (MCA) และออกแบบข้อกำหนดตาม
ลักษณะของ price performance ตรวจสอบคุณลักษณะเฉพาะทาง
เทคนิค ใหค้ำปรึกษาทางด้านเทคนิคของคณะกรรมการจัดซื้อจัดจ้าง 

ระยะเวลา เมษายน 2561 – กันยายน 2561 

5. โครงการศึกษาวิเคราะห์และออกแบบโครงสร้างทางกายภาพของด่านพรมแดน  ณ 
สำนักงานตรวจคนเข้าเมือง 
ตำแหน่ง  ผู้เช่ียวชาญการจัดการพลังงาน : การวางโครงการ ระบบแผงพลังงาน

แสงอาทิตย์ 
กิจกรรม  ประเมินการใช้พลังงาน ออกแบบประยุกต์แผงพลังงานแสงอาทิตย์

สำหรับการปรับปรุงด่านพรมแดนหนองคาย คาดการณ์จำนวนผู้ใช้งาน 
ประเมินและออกแบบ ด่านพรมแดนรวม 23 ด่าน 

ระยะเวลา เมษายน 2559 – กันยายน 2560 

6. งานศึกษาความเหมาะสมทางด้านวิศวกรรม เศรษฐกิจ การเงิน และผลกระทบส่ิงแวดล้อม 
โครงการทางพิเศษ เพื่อจัดทำแผนแม่บททางพิเศษในจังหวัดเชียงใหม ่
ตำแหน่ง  ผู้ช่วยผู้จัดการโครงการ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ -การทางพิเศษแห่ง

ประเทศไทย  
กิจกรรม  ประสานงานข้อมูลด้านวิศวกรรมโครงสร้าง  ฐานราก งานศึกษา

ผลกระทบด้านส่ิงแวดล้อม งานด้านประชาสัมพันธ์และงานการมีส่วน
ร่วมประชาชน 

ระยะเวลา 2558 –  2559 

7. โครงการศึกษาทิศทางองค์กรและจัดทำแผนวิสาหกิจปีงบประมาณ 2560-2564 ของการ
ทางพิเศษแห่งประเทศไทย 
ตำแหน่ง  รองผู้จัดการโครงการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์-การทางพิเศษแห่ง

ประเทศไทย 
กิจกรรม  ประสานงานข้อมูล จัดทำแผนวิสาหกิจฯ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

TRIS กทพ 
ระยะเวลา 2558 –  2559 
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ภาคผนวก ค 
วช.07 ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรปรับปรุง 
(กรณีปรับปรุงหลักสูตร) 
-------------------------------- 

1. ชื่อหลักสูตร รูปแบบของหลักสูตร อาชีพที่สามารถประกอบได้ สถานที่จัดการเรียนการสอน  
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการปรับปรุง 

ชื่อหลักสูตร ชื่อหลักสูตร   
1. ชื่อหลักสูตร 
1.1 ชื่อภาษาไทย 
หลกัสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและ 
แปรสภาพ 
1.2 ชื่อภาษาอังกฤษ  
Bachelor of Engineering Program in 
PostHarvest and Processing 
Engineering 
2. ชื่อปริญญา  
2.1 ชื่อเต็มภาษาไทย  
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมหลังการ
เก็บเก่ียวและแปรสภาพ)  
2.2 ชื่อย่อภาษาไทย  
วศ.บ. (วิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
สภาพ)  
2.3 ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ  
Bachelor of Engineering Program 
(PostHarvest and Processing 
Engineering)  
2.4 ชื่อย่อภาษาอังกฤษ  
B.Eng. (Post-Harvest and Processing 
Engineering) 

1. ชื่อหลักสูตร 
1.1 ชื่อภาษาไทย 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรปูอาหารและผลิตผล
การเกษตร  
1.2 ชื่อภาษาอังกฤษ   
Bachelor of Engineering Program in 
Processing Engineering of   
Food and Agricultural Products  
2. ชื่อปริญญา 
2.1 ชื่อเต็มภาษาไทย   
วิศวกรรมศาสตรบัณฑิต (วิศวกรรมแปรรูปอาหาร
และผลิตผลการเกษตร) 
2.2 ชื่อย่อภาษาไทย   
วศ.บ. (วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล
การเกษตร) 
2.3 ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ  
Bachelor of Engineering Program  
(Processing Engineering of Food and 
Agricultural Products) 
2.4 ชื่อย่อภาษาอังกฤษ   
B.Eng. (Processing Engineering of Food  
and Agricultural Products) 

ครบรอบปรับปรุง 5 ปี  
ใหส้อดคล้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยฯ ตอบยุทธศาสตร์
ชาติ และความต้องการบุคลากร
ด้านการผลิตอาหาร 

วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
นครราชสีมา 
คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรม
ศาสตร์ สาขาวิชาวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว
และแปรสภาพ  
วิทยาเขตขอนแก่น  

วิทยาเขตขอนแก่น  
คณะวิศวกรรมศาสตร์  
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหารและชวีภาพ 

แยกเป็นหลักสูตรเฉพาะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 

วช.07 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการปรับปรุง 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  
สาขาวิชาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
สภาพ 

รูปแบบของหลักสูตร รูปแบบของหลักสูตร   
ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน เป็นหลักสูตร
เฉพาะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน 

-ความร่วมมือกับสถาบันอื่น เป็นหลักสูตรเฉพาะ
ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
วิทยาเขตขอนแก่น 

แ ย ก เป็ น ห ลั ก สู ต ร เฉ พ า ะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 

  -ประเภทของหลักสูตร ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
องค์กรวิชาชีพสภาวิศวกร สาขาเครื่องกล  

-เพ่ิมเติมประเภทของหลักสูตรให้
สอดคล้องตามรูปแบบหลักสูตร
ปัจจุบัน 

อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสำเร็จ
การศึกษา 

อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา   

1. วศิวกรควบคุมกระบวนการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
2. วศิวกรรควบคุมกระบวนการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
3. เจ้าหน้าที่หรือพนักงานของรัฐ 
4. ประกอบอาชีพส่วนตัว 
  

1. วศิวกรในโรงงานอุตหกรรมการแปรรปูอาหาร  
2. วศิวกรฝ่ายขายของบริษัทเอกชน 
3. รับราชการหรือเจ้าหน้าทีใ่นหน่วยงานภาครัฐ 
4. ประกอบอาชีพกิจการส่วนตัว  

เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการ
ตลาดแรงงานและสถานการณ์
ปัจจุบัน 

สถานท่ีจัดการเรียนการสอน สถานท่ีจัดการเรียนการสอน   
1. 1. คณะวศิวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรม

ศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน 
นครราชสีมา 

2. 2. คณะวศิวกรรมศาสตร์   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
วิทยาเขตขอนแก่น 

คณะวิศวกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน  
วิทยาเขตขอนแก่น 

แยกเป็นหลักสูตรเฉพาะ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 
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2. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการปรับปรุง 

ปรัชญา ความสำคัญ ปรัชญา  
ผลิตบัณฑิตให้เป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญ
ในการนำวิทยาการด้านวิศวกรรมหลังการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ ตลอดจนอุตสาหกรรมที่
เกี่ ย ว ข้ อ ง มี ค ว า ม รู้ พื้ น ฐ า น ท า ง ด้ า น
วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ เกษตรศาสตร์ 
อาหาร สังคมศาสตร์และอื่น ๆ ที่เก่ียวข้อง มา
ประยุกต์ใช้ เพื่ อประกอบอาชีพ สามารถ
พัฒนาความรู้ให้ก้าวหน้าได้อย่างต่อเน่ือง เป็น
ผู้มีวิ นัย คุณธรรม จริยธรรม และมนุษย
สัมพันธ์อันดี 

ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะ สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
ด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
สู่อุตสาหกรรมอาหาร และประกอบอาชีพ มี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถพัฒนาความรู้ให้
ก้าวหน้าได้อย่างต่อเน่ือง มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม 
และมนุษยสัมพันธ์อันดี 
 

เพ่ือให้สอดคล้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยฯ การเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลยี และมาตรฐาน
วิชาชีพ 

ความสำคัญ  
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิ ต สาขาวิช า
วิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร มี
ความสอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ด้าน
สร้างบัณฑิตนักปฎิบัติด้านอุตสาหกรรมแปรรูป
อ า ห า ร  บ น พื้ น ฐ าน ข อ งวิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
วิศวกรรมศาสตร์ และสร้างมูลค่าผลิตผลการเกษตร
เพ่ิมขึ้นให้ประเทศ สามารถพัฒนาความรู้ใหก้้าวหน้า
ได้อย่างต่อเน่ือง เพื่อตอบสนองความต้องการด้าน
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารในอนาคตได้ 

เพ่ือให้สอดคล้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยฯ และ มาตรฐาน
วิชาชีพ 

 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการ

ปรับปรุง 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร วัตถุประสงค์ของหลักสูตร   
1. เพื่อผลิตวิศวกรที่มีความรู้ ความสามารถ ในการใช้
หลักวิชาเพ่ือแก้ปัญหาในด้านวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว
และแปรสภาพ ตลอดจนอุตสาหกรรมที่ เกี่ยวข้อง มี
ความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
เกษตรศาสตร์  อาหาร สังคมศาสตร์และอื่น  ๆ ที่
เก่ียวข้อง สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานวิศวกรรมหลัง
การเก็บ เกี่ยวและแปรสภาพได้เป็นอย่างดี รวมทั้ ง
สามารถปฏิบั ติงานด้านวิศวกรรมในลักษณะที่ เพิ่ ม
ประสิทธิภาพ และเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร การรักษา
สภาวะแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ เพื่อคุณภาพ
ชีวิตให้ดีขึ้น 
2. เพื่อฝึกฝนให้มีความคิดริเริ่ม มีกิจนิสัยในการค้นคว้า
ปรับปรุงตนเองให้ก้าวหน้าอยู่เสมอสามารถแก้ปัญหา

1. เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ ตามหลัก
วิชาเพ่ือแก้ปัญหาในด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร มี
ความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
เกษตรศาสตร์ อาหาร สังคมศาสตร์และอื่น  ๆ ที่
เก่ียวข้อง สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานวิศวกรรม
การแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร สามารถ
ป ฏิ บั ติ ง า น ด้ า น วิ ศ ว ก ร รม ใน ลั ก ษ ณ ะ ที่ เพิ่ ม
ประสิทธิภาพ และเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร การ
รักษาสภาวะแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ เพ่ือ
การประกอบวิชาชีพของตน 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความคิดริเริ่มสร้างสรร มีกิจ
นิสัยในการค้นคว้าปรับปรุงตนเองให้ก้าวหน้าอยู่เสมอ

เพื่ อ ตอ บ ส น อ ง ต่ อ
ความก้าว หน้าของ
เท ค โน โล ยี  ค ว า ม
ต้องการของประเทศ 
สอดคล้องกับพันธกิจ
ของมหาวิทยาลัยฯ
และมาตรฐานวิชาชีพ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการ
ปรับปรุง 

ด้วยหลักการและเหตุผล ปฏิบัติงานด้วยหลักวิชาที่มีการ
วางแผนและควบคุมอย่างรอบคอบซึ่ งจะก่อให้ เกิด
ผลสัมฤทธิ์ตามเป้าหมายอย่างประหยัดรวดเร็วและมี
คุณภาพ 
3. เพื่อเสริมสร้างคุณธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์สุจริต ความขยันหมั่นเพียรความสำนึกในจรรยา
อาชีพ และความรับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม 

สามารถแก้ปัญหาด้วยหลักการและเหตุผล และ
สามารถเลือกวิธีแก้ไขปัญ หาได้อย่างเหมาะสม 
สามารถปฏิบัติงานด้วยหลักวิชาที่มีการวางแผนและ
ควบคุมอย่างรอบคอบซึ่งจะก่อให้เกิดผลสัมฤทธิ์ตาม
เป้าหมายอย่างประหยัดรวดเร็วและมีคุณภาพ 
3. เพ่ือเสริมสร้างคุณธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์สุจริต ความขยันหมั่นเพียรความสำนึกใน
จรรยาอาชีพ และความรับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม  

 
3.โครงสร้างหลักสูตร 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการปรับปรุง 

หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                   149 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                140 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมตลอด
หลักสูตรลดลง  
9 หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาทวั่ไป                            30 หน่วยกิต 
  1.1 กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์                          3 หนว่ยกิต 
  1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                         6 หน่วยกิต 
  1.3 กลุ่มวิชาภาษา                                15 หน่วยกิต 
  1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์     6  หน่วยกติ 

1. หมวดวิชาศึกษาทวั่ไป                        30  หน่วยกิต 
  1.1 กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์                      3  หนวย่กิต 
  1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                      6  หน่วยกิต 
  1.3 กลุ่มวิชาภาษา                             15  หน่วยกิต 
  1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์   6  หน่วยกิต                            

หมวดวิชาศึกษาทวั่ไป  
คงเดิม 

2.  หมวดวิชาชีพเฉพาะ                          113  หน่วยกิต 
   2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                            48  หน่วยกิต 
     2.1.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานทางคณิตศาสตร์    21  หน่วยกิต 
              และวิทยาศาสตร์                       
     2.1.2 กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านวิศวกรรม   27  หน่วยกิต         
   2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านกลุ่มวิชา              48  หน่วยกิต 
        บังคบัทางวศิวกรรม                                                         
   2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวศิวกรรม               17  หน่วยกิต                 
       2.3.1กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบ             8  หน่วยกิต 
              การณ์วิชาชีพ                                               
       2.3.2 กลุ่มวิชาเลือกทวั่ไป                   9  หน่วยกิต                                                                                               

2.  หมวดวิชาชีพเฉพาะ                       104  หน่วยกิต 
  2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                          48  หน่วยกติ 
      2.1.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง               21 หน่วยกิต 
               คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์                    
      2.1.2  กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง               27 หน่วยกิต 
               ด้านวิศวกรรม                                                      
 2.2 กลุ่มวชิาเฉพาะด้านกลุ่มวิชาบังคับ       37 หน่วยกิต 
       ทางวิศวกรรม                               
 2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวศิวกรรมไม่น้อยกว่า  12 หนว่ยกติ 
 2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์           7 หน่วยกิต 
      วิชาชีพ                                         

หน่วยกิตหมวดวิชาชีพ
เฉพาะ ปรับลดลง 9 
หน่วยกิต จาก 113 
หน่วยกิต เป็น 104 
หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                               6  หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี                             6  หน่วยกิต หมวดวิชาเลือกเสรี  
คงเดิม 
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4.ช่ือรายวิชา 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เหตุผลในการปรับปรุง 

หมวดวิชาชีพเฉพาะ                           113  หน่วยกิต หมวดวิชาชีพเฉพาะ                        104  หน่วยกิต ปรับลดลง 9 หน่วยกิต 

2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                           48  หน่วยกิต 
      2.1.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง                  21  หน่วยกิต 
              คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์                     

2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐาน                        48  หน่วยกิต 
      2.1.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง               21  หน่วยกติ 
              คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์                   

หน่วยกิตคงเดิม 

      2.1.2 กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง                  27  หน่วยกิต 
              ด้านวิศวกรรม                                           

      2.1.2 กลุ่มวิชาพื้นฐานทาง               27  หน่วยกิต 
             ด้านวิศวกรรม                                      

หน่วยกิตคงเดิม 

04-030-202 เทอร์โมไดนามิกส์ 1                            3(3-0-6) 
  Thermodynamics 1 
               ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบตัิของเทอร์โมไดนามิกส์ กฎข้อ
ศูนย์ กฎข้อหนึ่งและกฎข้อสองของเทอร์โมไดนามิกส์ วัฏจักรคาร์
โนต์ งาน พลังงาน การเปลี่ยนรูปของพลังงานและความร้อน เอน
โทรปีและหลักการพื้นฐานการถ่ายเทความร้อน 

31-407-070-203  เทอร์โมไดนามิกส์       3(3-0-6) 
                       Thermodynamics  
                        ศึกษาเก่ีย วกับ คุณ สมบั ติ ของเทอร์ โม
ไดนามิกส์  กฎข้อศูนย์ กฎข้อหนึ่ง และกฎข้อสองของเทอร์โม
ไดนามิกส์ วัฏจักรคาร์โนต์ งาน พลังงาน การเปลี่ยนรูปของ
พลังงานและความร้อน เอนโทรปี และหลักการพื้นฐาน การ
ถ่ายเทความร้อน 

ปรับรหัส เปลี่ยนชื่อและ
ปรับคำอธิบายรายวิชา 

04-030-203  กลศาสตร์ของไหล 1                        3(3-0-6) 
     Fluid Mechanics 1   
   ศึกษาคุณสมบัติของของไหล ความดันในของไหล 
แรงที่ของไหลกระทำต่อวัตถุอยู่นิ่ง  ประเภทของการไหล  สมการ
โมเมนตัมและพลังงาน  สมการความต่อเน่ืองและ  การเคลื่อนที่
ของของไหล การวิเคราะห์เชิงมิติและความคล้ายคลึง การหาค่า
การสูญเสียในท่อ  การออกแบบระบบท่อ  การวัดอัตราการไหล
และเครื่องมือวัดอัตราการไหล การไหลแบบอัดตัวไม่ได้ในสภาวะ
คงที่ 

31-407-070-204  กลศาสตร์ของไหล                     3(3-0-6) 
                        Fluid Mechanics  
                        สมบัติของของไหล สถิตยศาสตร์ของของ
ไหล ความดันในของไหลนิ่ง แรงที่ของไหลกระทำต่อวัตถุอยู่นิ่ง 
ประเภทของการไหล สมการโมเมนตัมและพลังงาน สมการ
ความต่อเน่ืองและการเคลื่อนที่ของของไหล การวิเคราะห์เชิงมิติ
และความคล้ายคลึง การหาค่าการสูญเสียพลังงานเนื่องจากการ
ไหลในท่อ การออกแบบระบบท่อ การวัดอัตราการไหลและ
เครื่องมือวัดอัตราการไหล การไหลแบบอัดตัวไม่ได้ในสภาวะ
คงที่ 

ปรับรหัส เปลี่ยนชื่อและ
ปรับคำอธิบายรายวิชา 

04-030-205  กลศาสตร์วัสดุ 1                        3(3-0-6) 
    Mechanics of Materials 1 
   ศึ กษ า เก่ี ย ว กั บ  ค วาม เค้ น แ ล ะค วาม เค รี ย ด 
ความสัมพันธ์ระหว่างความเค้นและความเครียด ความเค้นที่เกิด
จากอุณหภูมิ ภาชนะอัดความดันและการเชื่อมต่อ การบิดตัวของ
เพลาตันและเพลากลวง การเขียนไดอะแกรมแรงเฉือนและโมเมนต์
ดัด การคำนวณหาค่าความเค้นดัดและความเค้นเฉือนในคาน 
พร้อมทั้งการหาค่าระยะโก่งที่เกิดขึ้นในคานโดยใช้วิธีอ่ืน ๆ การโก่ง
ตัวของเสา วงกลมมอร์ ความเค้นผสม เง่ือนไขการเสียหาย 

31-407-070-205  กลศาสตร์วัสดุ                     3(3-0-6) 
            Mechanics of Materials 
                        ความเค้นละความเครียด ความสัมพันธ์
ระหว่างความเค้น และความเครียด ความเค้นที่เกิดจากอุณหภูมิ 
ภาชนะอัดความดัน และ การเชื่อมต่อ การบิดตัวของเพลาตัน 
และเพลากลวง การเขียนไดอะแกรม แรงเฉือน และโมเมนต์ดัด 
การคำนวณหาค่าความเค้นดัด และความเค้นเฉือนในคาน 
พร้อมทั้งการหาค่าระยะโก่งที่เกิดขึ้นในคาน การโก่งตัวของเสา 
วงกลมมอร์ ความเค้นผสม เง่ือนไขการเสียหาย 

ปรับรหัส เปลี่ยนชื่อและ
ปรับคำอธิบายรายวิชา 

04-040-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม                  3(1-6-4) 
                 Basic Engineering Training 
                ศึกษาและปฏิบัติงานพื้นฐานทางด้านวิศวกรรมที่
เก่ียวข้องกับเครื่องมือวัด เครื่องมือกลพื้นฐาน ตลอดจนเครื่องมือ
อุปกรณ์ต่าง ๆ 

31-407-050-101 การฝึกพื้นฐานทางวิศวกรรม       3(1-6-4) 
                      Basic Training in Engineering  
                       งานพื้นฐานทางด้านวิศวกรรมที่เก่ียวข้องกับ
เครื่องมือวัด เครื่องมือกลพื้นฐาน ตลอดจนเครื่องมืออุปกรณ์
ต่าง ๆ 

ปรับเปลี่ยนรหัส 
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04-040-102  เขียนแบบวิศวกรรม                             3(2-3-5) 
    Engineering Drawing 
   ศึกษาเก่ียวกับพื้นฐานงานเขียนแบบ การเขียนแบบ
ตัวอักษร วิธีการฉายภาพ การเขียนแบบภาพฉาย การเขียนแบบภาพ
ตัดแบบต่าง ๆ การกำหนดขนาด ค่าพิกัดความเผื่อ การสเก็ต ภาพ 
การเขียนแบบภาพประกอบและภาพแยกชิ้น การเขียนแบบชิ้นส่วน
มาตรฐานการเขียนแบบงานด้วยคอมพิวเตอร์ 

31-407-050-102  การเขียนแบบวิศวกรรม                3(2-3-5) 
          Engineering Drawing 
        พื้นฐานงานเขียนแบบ การเขียนแบบตัวอักษร 
วิธีการฉายภาพ การเขียนแบบภาพฉาย   การเขียนแบบภาพตัด
แบบต่าง ๆ การกำหนดขนาด ค่าพิกัดความเผื่อ การสเก็ตภาพ 
การเขียนภาพประกอบและภาพแยกชิ้น การเขียนแบบชิ้นส่วน
มาตรฐาน การเขียนแบบงานด้วยคอมพิวเตอร์ 

ปรับรหัส เปลี่ยนชื่อและ
ปรับคำอธิบายรายวิชา  

04-040-103  กระบวนการผลิต                         3(3-0-6) 
    Manufacturing Processes 
   ศึกษาเก่ียวกับกระบวนการผลิตขั้นพื้นฐาน เช่น งาน
หล่อ งานขึ้นรูปโลหะ งานเครื่องมือกลและงานเชื่อม ความสัมพันธ์
ของวัสดุกับกระบวนการผลิตและต้นทุนการผลิต ความสัมพันธ์ของ
วัสดุกับกระบวนการผลิตและต้นทุนการผลิต 

31-407-050-103   กระบวนการผลิต                       3(3-0-6) 
                         Manufacturing Processes                  
                          กระบวนการผลิตขั้นพื้นฐาน เช่น งานขึ้นรูป
โลหะ งานเครื่องมือกล และงานเชื่อม ความสัมพันธ์ของวัสดุกับ
กระบวนการผลิต ความสัมพันธ์ของวัสดุกับกระบวนการผลิตและ
ต้นทุนการผลิต  

ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา  

04-060-101  การโปรแกรมคอมพิวเตอร์                      3(2-3-5) 
                  Computer Programming 
                  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับแนวคิดและองค์ประกอบ
ระบบคอมพิวเตอร์ ฮาร์ดแวร์และซอฟต์แวร์ แนวคิดการประมวลผล
อิเล็กทรอนิกส์ การออกแบบและพัฒนาโปรแกรม ผังงาน โครงสร้าง
ข้อมูล และตัวแปร การดำเนินงานทางคณิตศาสตร์และตรรกศาสตร์ 
การรับข้อมูล และการส่งออก การติดต่อกับผู้ใช้ การเขียนโปรแกรม
โครงสร้าง คำสั่งตัดสินใจ และคำสั่งทำงานแบบวนรอบ โปรแกรม
ย่อยฟังก์ชัน ข้อมูลชนิดโครงสร้าง แถวลำดับด้วยภาษาระดับสูง  
และการดำเนินงานเก่ียวกับแฟ้มข้อมูล ส่วนปฏิบัติการเน้น การ
ออกแบบและเขียนโปรแกรมเพื่อแก้ปัญหาโจทย์เฉพาะที่สอดคล้อง
เน้ือหาดังกล่าวข้างต้น  

31-407-420-201  เทคโนโลยีสมัยใหม่ใน                   3(2-3-5) 
                        อุตสาหกรรมอาหาร      
                        Modern Technology in Food Industry 
                         เทคโนโลยีดิจิทัลทางวิศวกรรมเครื่องกลและ
อินเทอร์เน็ตของทุกสรรพสิ่ง (IoT)  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลและอินเทอร์เน็ตของทุกสรรพสิ่ง (IoT) ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 

ปรับเปลี่ยนรหัส ชื่อปรบั
คำอธิบายรายวิชา 
ตามสภาวิศวกร 

04-100-101   วัสดุวิศวกรรม                         3(3-0-6) 
                   Engineering Materials 
                   ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่าง โครงสร้าง คุณสมบัติ 
กระบวนการผลิตและการประยุกต์วัสดุวิศวกรรมกลุ่มหลัก เช่น โลหะ 
โพลีเมอร์ เซรามิก และวัสดุคอมโพสิด แผนภาพสมดุลวัฏภาคและ
ความหมาย คุณสมบัติทางกลและการเสื่อมสภาพของวัสดุ 

31-407-060-101    วัสดุวิศวกรรม                        3(3-0-6) 
             Engineering Materials   
            ความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้าง คุณสมบัติ 
กระบวนการผลิต และการประยุกต์ใช้วัสดุวิศวกรรมกลุ่มหลัก เช่น 
โลหะ โพลิเมอร์ เซรามิก และวัสดุคอมโพสิด แผนภาพสมดุลวัฏ
ภาคและความหมาย คุณสมบัติทางกลและการเสื่อมสภาพของวัสดุ 

ปรับเปลี่ยนรหัส ปรับ
คำอธิบายรายวิชา 

2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านกลุ่มวิชาบังคับ                  
     ทางวิศวกรรม                    

2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านกลุ่มวิชาบังคับ              
      ทางวิศวกรรม              

 

04-031-201   กลศาสตร์เครื่องจักรกล                          3(3-0-6) 
                   Mechanics of Machinery 
                   ศึกษาเก่ียวกับกลไกและชิ้นส่วนเครื่องจักรกล การ
เคลื่อนที่ของชิ้นส่วนเครื่องจักร ขบวนเฟืองและระบบกลไก การหา
ความเร็วและความเร่งในเครื่องจักรกล การสมดุลในชิ้นส่วน
เครื่องจักรกลการวิเคราะห์แรงในชิ้นส่วนเครื่องจักรกลที่เกิดจากการ
เคลื่อนที่ 

31-407-071-201    กลศาสตร์เครื่องจักรกล               3(3-0-6) 
                          Mechanics of Machinery 
                          กลไกและชิ้นส่วนเครื่องจักรกล การเคลื่อนที่
ของชิ้นส่วนเครื่องจักร ขบวนเฟืองและระบบกลไก การหา
ความเร็วและความเร่งในเครื่องจักรกล การสมดุลในชิ้นส่วน
เครื่องจักรกล การวิเคราะห์แรงในชิ้นส่วนเครื่องจักรกลที่เกิดจาก
การเคลื่อนที่ 

ปรับเปลี่ยนรหัส ปรับ
คำอธิบายรายวิชา 
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04-031-410   การควบคุมอัตโนมัติ                           3(3-0-6) 
                   Automatic Control 
                   ศึกษาเก่ียวกับนิยามและส่วนประกอบของระบบ
ควบคุมอัตโนมัติ การหาฟังก์ชันโอนย้ายและแผนภาพกล่องของระบบ 
การหาเสถียรภาพของระบบ การวิเคราะห์การตอบสนองของระบบ
ทั้งแบบขึ้นกับเวลา และแบบไม่ขึ้นกับเวลา สำหรับระบบอันดับหนึ่ง
และระบบอันดับสอง การออกแบบตัวควบคุมเพื่อชดเชยเสถียรภาพ
ของระบบ การตอบสนองความถี่การใช้คอมพิวเตอร์ในการจำลองการ
ทำงานของระบบควบคุม 

31-407-421-301    การควบคุมอัตโนมัติสำหรับ          3(3-0-6) 
                         อุตสาหกรรมแปรรปูอาหาร  
           Automatic Control for Food  
                         Process Industry 
           นิยามและส่วนประกอบของระบบควบคุม
อัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  สมการเชิงอนุพันธ์
เบื้องต้นและการหาผลเฉลย การแปลงลาปลาซ การวิเคราะห์และ
สร้างแบบจำลองการควบคุมเชิงเส้น ฟังก์ชั่นโอนย้าย การวิเคราะห์
เสถียรภาพของระบบป้อนกลับชนิดเชิงเส้น การวิเคราะห์การ
ตอบสนองเชิงเวลาและความถี่สำหรับระบบอันดับหนึ่งและระบบ
อันดับสอง การออกแบบตัวควบคุมเพื่อชดเชยเสถียรภาพของ
ระบบ  การสั่นสะเทื อนทางกลและการใช้ หุ่นยนต์ส ำหรับ
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 

ปรับเปลี่ยนรหัส ขื่อปรบั
คำอธิบายรายวิชา 

04-031-302   การออกแบบเครื่องจักรกล                     4(4-0-8) 
                  Machine Design       
     ศึกษาถึ งพื้นฐานของการออกแบบเครื่องจักรกล 
คุณสมบัติของวัสดุ และขอบข่ายขั้นตอนการออกแบบเบื้องต้น ความ
เค้นผสมและทฤษฎีความเสียหายของชิ้นงานเครื่องจักรกล การ
ออกแบบสำหรับการแตกหักเนื่องจากความล้า การออกแบบรอยต่อ
ด้วยหมุดย้ำ การเชื่อม สลักเกลียว ลิ่ม และสลักเกลียวยืด สปริง 
เพลา คัปปลิงและสกรูส่งกำลัง เฟืองชนิดต่าง ๆ แบร์ริ่ง เบรค คลัทช์ 
สายพาน โซ่ และการเลือกใช้ให้เหมาะสมกับเครื่องจักรกล 

31-407-071-302  การออกแบบเครื่องจักรกล             3(3-0-6) 
                       Machine Design  
          พื้นฐานการออกแบบเครื่องจักรกล สมบัติของ
วัสดุ  ค วาม เค้ นผสมและทฤษ ฎีความเสียหายของชิ้ นงาน
เครื่องจักรกล การออกแบบสำหรับการแตกหักเนื่องจากความล้า 
การออกแบบรอยต่อด้วยหมุดย้ำ การเชื่อม สลักเกลียว ลิ่ม เพลา 
สปริง สกรูส่งกำลัง เฟืองชนิดต่างๆ เบรก คลัทช์ และการเลือกใช้
ให้เหมาะสมกับเครื่องจักรกล โครงงานการออกแบบ 
 

ปรับลด 1 หนว่ยกิต  
ปรับรหัสและปรบั
คำอธิบายรายวิชา 

04-035-302   การทำความเย็น                          3(3-0-6) 
                   Refrigeration 
                    ศึกษาเก่ียวกับหลักการทางเทอร์โมไดนามิกส์สำหรับ
การทำความเย็น ความรู้เบื้องต้นการทำความเย็น สมบัติทางไซโค
เมตริกของอากาศ การทำความเย็นแบบอัดไอ กระบวนการทำความ
เย็นของวัฏจักรอุดมคติ และวัฏจักรจริง กระบวนการทำความเย็น
แบบหลายความดัน ส่วนประกอบของระบบความเย็นแบบอัดไอ สาร
ทำความเย็นและสารหล่อลื่น การคำนวณภาระของการทำความเย็น  
ระบบไฟฟ้าควบคุมและระบบการตรวจสอบ การออกแบบท่อสารทำ
ความเย็นและอุปกรณ์ความปลอดภัย การเลือกอุปกรณ์ประกอบของ
ระบบความเย็นแบบอัดไอ และการประยุกต์ใช้ระบบทำความเย็น 

31-407-421-302  การทำความเย็นและระบบห้องเย็น   3(3-0-6)          
                       Refrigeration and  
                       Cold Storage Systems 
                       หลักการทำความเย็น แผนภูมิไซโครเมทริก 
อุปกรณ์และส่วนประกอบระบบทำความเย็น การทำความเย็นและ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร
เฉพาะอย่างและการใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน วิธีการเลือกฉนวนและ
การสร้างห้องเย็น การคำนวณภาระการทำความเย็น พิจารณา
จุดคุ้มทุนระบบการทำเย็น เศรษฐศาสตร์ระบบการทำความเย็น 
การดึงพลังงานกลับ การหมุนเวียนพลังงานและการนำกลับมาใช้ 
การบำรุงรักษาและความปลอดภัยของระบบการทำความเย็น  

ปรับเปลี่ยนรหัส ชื่อ
รายวิชา และปรบั
คำอธิบายรายวิชา 

04-092-304   การจัดการเครื่องจักรกลหลัง                   3(3-0-6) 
                   การเก็บเก่ียวและแปรสภาพ                
                   Post-Harvest Machinery and  
                   Processing Equipment Management 

31-407-421-305   การจัดการเครื่องจักรกลสำหรับ      3(3-0-6)   
                         อุตสาหกรรมอาหาร 
                         Mechanical Management  
                         for Food Industry 
                          ก า ร จั ด ก า ร เค รื่ อ ง จั ก ร ก ล ส ำ ห รั บ
อุตสาหกรรมอาหาร อาชีวอนามัย ความปลอดภัย และสิ่งแวดล้อม 
พลังงาน กฎหมาย ระบบป้องกันภัคคีภัยในอุตสาหกรรมอาหาร 
การวิเคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์ การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่าเสื่อม
ราคาสำหรับวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร       

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา ปรับคำ 
อธิบายรายวิชาตาม 
สภาวิศวกร 
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04-091-201  ปฏิบัติการด้านวิศวกรรมหลัง           1(0-3-1) 
                  การเก็บเก่ียวและแปรสภาพ               
                  Post-Harvest and Processing  
                  Engineering Laboratory 
                  ฝึกพื้นฐานเครื่องคำนวณการใช้หน่วยและมิติ การวัด
และเครื่องมือวัดละเอียด การวัดและทดสอบพื้นฐานทางด้าน
วิศวกรรมเครื่องกล เครื่องมือวัดชั้นสูงด้านวิศวกรรมหลังการเก็บ
เก่ียวและแปรสภาพ 
 

31-407-421-307  ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรม          1(0-3-1) 
                         แปรรปูอาหารและผลิตผลการเกษตร  
           Laboratory  on Processing Engineering  
                         Food and Agricultural Products 
                        ปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร สมดุลมวล
สารและพลังงาน การไหลของของไหลและการวัดคุณสมบัติของ
ไหล การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแปรรูปโดยใช้ความเย็น การ
แยกอนุภาคทางกล การระเหย  การวัดและทดสอบทางด้าน
วิศวกรรมเครื่องกลสำหรับแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

ปรับเปลี่ยนรหัส ชื่อ
รายวิชา ปรับคำ 
อธิบายรายวิชา 

04-091-203  ปฏิบัติการเครื่องมือวิศวกรรม                 1(0-3-1) 
                  หลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ                               
                  Equipment Practice for Post-Harvest  
                  and Processing Engineering Laboratory 
                  การปรับแต่ง การทดสอบ การสอบเทียบการวัดและ
ทดสอบชั้นสูงทางด้านวิศวกรรมเครื่องกล และการดูแลบำรุงรักษา
เครื่องมือด้านวิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ 

- ยกเลิกรายวิชา  

04-091-306  วิศวกรรมการแปรสภาพผลิตผลเกษตร        3(2-3-5) 
                  Agricultural Process Engineering                                                              
                   ทฤษฎีการสมดุลมวลสารและพลังงานในกระบวนการ
แปรรูปผลิตผลเกษตรและอาหาร การไหลของของไหลและการวัด
คุณสมบัติของไหล การแปรรูปโดยใช้ความร้อนและความเย็น การ
แปรรูปโดยใช้ความดันสูงเก็บรักษาในห้องเย็นผลิตภัณฑ์เกษตรและ
อาหาร 

31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูป          2(2-0-4) 
                        อาหารและผลิตผลการเกษตร                     
                       Processing Engineering Food and  
                       Agricultural Products 
                       สมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของของ
ไหลและการวัดคุณสมบัติของไหล การแปรรูปโดยใช้ความร้อน 
การแปรรูปโดยใช้ความเย็น การแยกอนุภาคทางกล การระเหย 
 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา  
ปรับคำอธิบายรายวิชา 
ปรับลด 1 หน่วยกิต 

04-091-307   เครื่องมือแปรสภาพผลิตผลเกษตร       3(2-3-5) 
                   และอาหาร            
                   Agricultural and Food Equipment 
                   เครื่องมือสำหรับกระบวนการแปรรูปผลิตผลเกษตร
และอาหาร เครื่องสูบและพัดลม เครื่องมือการนวด กะเทาะ และสี 
เครื่องลดขนาดและเครื่องผสมเครื่องคัดแยก เครื่องทำความสะอาด 
เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน เครื่องกลั่นและเครื่องสกัด และเครื่อง
แปรสภาพทางความร้อน 

31-407-421-312   วิศวกรรมเครื่องจักรกล                3(2-3-5) 
                        แปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร                
                        Mechanical Engineering of Processing 
                        Food and Agricultural Products 
                        หลักการทำงาน ส่วนประกอบ  การใช้งาน 
เครื่องจักรกลก่อนการแปรรูปอาหาร เครื่องมือลดขนาด เครื่องมือ
ผสมอาหารของแข็งและของเหลว เครื่องจักรกลการแปรรูปด้วย
ความร้อนและเครื่องแช่เยือกแข็ง เครื่องจักรกลการฆ่าเชื้อใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องอัดขึ้นรูปและเครื่องมือกลั่นและสกัด  

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชาและ  
ปรับคำอธิบายรายวิชา  

04-091-304  สมบัตทิางกายภาพและเชิงกลของ             3(2-3-5) 
                  ผลติผลเกษตร 
                 Physical and Mechanical Properties of 
                 Agricultural Products 
                 ลักษณะทางกายภาพ คุณสมบัติเชิงกลและรีโอโลยี  
                 ความเสียหายเชิงกลความเสียดทาน คุณสมบตัิเชิง 
                 อากาศ พลศาสตร์และชลพลศาสตร์ คุณสมบัต ิ
                 เชิงความร้อน คุณสมบตัิเชิงแสงและสีของผลิตผล 
                 เกษตร 

31-407-421-312  สมบตัิทางกายภาพและเชิงกล         3(2-3-5) 
                        ของอาหารและผลิตผลการเกษตร 
                        Physical and Mechanical Properties  
                       of Food and Agricultural Products 
                       ลักษณะทางกายภาพ สมบัติเชิงกลและ 
                       รีโอโลยคีวามเสียหายเชิงกลความเสียดทาน 
                       สมบตัิเชิงอากาศ พลศาสตร์และชลพลศาสตร ์
                       สมบตัิเชิงความร้อน สมบัติเชิงแสงและสีของ 
                       ผลิตผลการเกษตร 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชาและ  
ปรับคำอธิบายรายวิชา 
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04-091-308    โครงงานด้านวิศวกรรมหลังการ              1(0-3-1) 
                    เก็บเก่ียวและแปรสภาพ 1 
                    Post-Harvest and Processing Engineering  
                    Project 1           

31-407-421-310  โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูป        1(1-0-2) 
                        อาหารและผลิตผลการเกษตร 1 
                        Project on Processing Engineering 
                        Food and Agricultural Products 1 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา 

04-091-402    โครงงานด้านวิศวกรรมหลังการ              3(1-6-4) 
                    เก็บเก่ียวและแปรสภาพ 2 
                    Post-Harvest and Processing Engineering  
                    Project 2              

31-407-421-411  โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูป         3(1-6-4) 
                        อาหารและผลิตผลเกษตร 2    
                        Project on Processing Engineering 
                        Food and Agricultural Products 2 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 17 หน่วยกิต 2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม  12 หน่วยกิต  

04-092-302   สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร                     3(3-0-6)
    Statistics in Food Industry  

31-407-422-201   สถิติในอุตสาหกรรมอาหาร        3(3-0-6) 
                         Statistics in Food Industry 

ปรับเปลี่ยนรหัส 

04-092-407   จุลชีววิทยาสำหรับอุตสาหกรรม              3(2-3-5) 
                  เกษตรและอาหาร           
                  Microbiology for Agriculture and 
                  Food Industry 

31-407-422-202   ชีวเคมีและจุลชีววิทยาเบื้องต้น      3(3-0-6) 
                         สำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร                           
                         Fundamentals Biochemistry and  
                         Microbiology for Food Processing  
                         Industry 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา  
 

04-091-305   การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรม             3(3-0-6) 
                  เกษตรและอาหาร                
                 Quality Control of Agriculture 
                 and Food Industry 

31-407-422-303   การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรม    3(3-0-6) 
                         แปรรปูอาหาร                                     
                         Quality Control of Food  
                         Industry 

ย้ายกลุ่มจากวิชาบังคับ
เป็นวิชาเลือก 

04-022-201   หลักมูลของวิศวกรรมไฟฟ้า                   3(2-3-5) 
    Fundamentals of  
                  Electrical Engineering 

- ยกเลิกรายวิชา 

04-091-204 วิศวกรรมและเทคโนโลยีหลังการเก็บ           3(2-3-5) 
                เก่ียวผลิตผลเกษตร             
                Post-Harvest Engineering and  
                Technology of Agricultural  Products 
                ลักษณะของผลิตผลหลังการเก็บเก่ียวความสัมพันธ์
ระหว่างพืชกับน้ำในเชลล์ การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพหลังการเก็บ
เก่ียว วิศวกรรมหลังการเก็บเก่ียว การเก็บรักษาผลิตผลหลังการเก็บ
เก่ียว การขนส่งและขนถ่าย การจัดการและการวางผังโรงงานสำหรับ
ผลิตผลหลังการเก็บเก่ียว 

31-407-422-304   วิศวกรรมการเก็บรักษาอาหาร        3(2-3-5) 
                         และผลิตผลการเกษตร                               
                         Food and Agricultural Products  
                         Storage Engineering 
                        หลักการเก็บรักษาผลิตผลเกษตรและอาหาร 
คุณสมบัติของอากาศ การลดความชื้น การเก็บรักษาด้วยระบบการ
ควบคุมปริมาณก๊าซ การลดอุณหภูมิ ห้องเย็นเก็บรักษา ระบบ
ระบายอากาศในการเก็บรักษา 
 

เปลี่ยนรหัส ชื่อวิชา
คำอธิบายรายวิชาและ
ปรับจากวิชาชีพบังคับ 
เป็นวิชาชีพเลือก 
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2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 17 หน่วยกิต 2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม  12 หน่วยกิต เหตุผลในการปรับปรุง 

04-091-301   เทคโนโลยีการเผาไหม้สำหรับ      3(3-0-6) 
                  วิศวกรรมอาหาร                   
    Combustion Technology for  
                  Food Engineering 

31-407-422-405   เทคโนโลยีการเผาไหม้สำหรับ     3(3-0-6)  
                         วิศวกรรมอาหาร               
                         Combustion Technology for Food 
                         Engineering  

ปรับเปลี่ยนจากวิชาชีพ
บังคับเป็นวิชาชีพเลือกตาม
สภาวิศวกร 

04-092-303   เทคโนโลยีการบรรจุหีบห่อผลิตผล 3(2-3-5) 
                   เกษตรและอาหาร                
                   Packaging Technology of  
                   Agricultural and Food Products 

31-407-422-406   วิศวกรรมการบรรจุอาหาร         3(2-3-5) 
                         และผลิตผลการเกษตร                                     
                         Food and Agricultural Products  
                         Packaging Engineering 

ปรับเปลี่ยนรหัส 
 ชื่อรายวิชา  
 

04-092-305   วิศวกรรมการผลิตพืช                3(2-3-5)
    Crop Production Engineering  

- ยกเลิกรายวิชา 

04-092-306   วิศวกรรมการผลิตสัตว์              3(2-3-5)
    Animal Production Engineering 

- ยกเลิกรายวิชา 

04-092-307   วิศวกรรมการแปรรปูเน้ือและ      3(2-3-5) 
                   ผลติภัณฑ์เน้ือ                          
    Meat Process Engineering 

31-407-422-407   วิศวกรรมการแปรรูปเน้ือ           3(2-3-5) 
                         และผลิตภัณฑ์เน้ือ                       
                         Processing Engineering of  
                         Meat and Meat Products                    

ปรับเปลี่ยนรหัส 

- 31-407-422-408   วิศวกรรมการแปรรูปน้ำตาล       3(2-3-5) 
                         และผลิตภัณฑ์น้ำตาล                 
                         Processing Engineering of  
                         Sugar and Sugar Products  

เพิ่มรายวิชา 

04-092-405  วิศวกรรมการแปรรปูธัญพืช         3(2-3-5)
    Cereal Processing Engineering 

31-407-422-409   วิศวกรรมแปรรูปแป้ง              3(2-3-5) 
   และผลติภัณฑ์                                                    
                         Processing Engineering of  
                         Flour and Flour Products  
                        หลักพื้นฐานการผลิตแป้งจากผลิตผลเกษตร 
เครื่องมือและอุปกรณ์กระบวนการแปรรูปแป้งและผลิตภัณฑ์ 
เครื่องมือทดสอบคุณภาพแป้งและผลิตภัณฑ์ 

ปรับเปลี่ยนรหัส  
ชื่อรายวิชา คำอธิบาย
รายวิชา 
 

04-092-404  ระบบขนถ่ายวัสดุ                     3(3-0-6)
    Material Handling System 

- ยกเลิกรายวิชา 

04-092-406  วิศวกรรมการแปรรปูนมและ        3(2-3-5) 
                  ผลติภัณฑ์นม 
                  Dairy Process Engineering  

31-407-422-410  วิศวกรรมการแปรรปูนมและ        3(2-3-5) 
                        ผลิตภัณฑ์นม 
                        Processing Engineering of Dairy and  
                        Dairy Products 

ปรับเปลี่ยนรหัส 
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2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 17 หน่วยกิต(ต่อ) 2.3 กลุ่มวิชาเลือกทางวิศวกรรม  12 หน่วยกิต(ต่อ) เหตุผลการปรับปรุง 

04-092-408   พลังงานทางเลือก                    3(3-0-6)
    Alternative Energy 
                  พลังงานทดแทนในรูปแบบต่ าง ๆ เช่น 
พลังงานแสงอาทิตย์ ลม ความร้อนใต้พิภพ น้ำ พืช วัสดุ
เหลือใช้ทางการเกษตรและขยะ 
  

31-407-422-411    การประยุกตพ์ลังงานทดแทน     3(3-0-6) 
           สำหรับการแปรรปูอาหารและ 
                          ผลติผลการเกษตร 
            Application of Renewable Energy  
                         for Processing Food and 
                         Agriculture Products 
                         การใช้ประโยชน์พลังงานแสงอาทิตย์ ลม 
น้ำ  ไม้ แก๊สชีวภาพและวัสดุเหลือจาก การเกษตร    การ
คำนวณความเข้มของพลังงานแสงอาทิตย์ แผงรับแสงอาทิตย์  
การผลิตถ่านและเตาประเภทต่างๆ เครื่องมือวัดแสงอาทิตย์และ
พลังงานลม เทอร์ไบน์ขนาดเล็กและบ่อหมักแก๊สชีวภาพ  

เปลี่ยนรหัส ชื่อวิชาและ
คำอธิบายรายวิชา 

04-092-403   การบำบัดของเสียอุตสาหกรรม    3(3-0-6)              
                   Industrial Waste Treatment 

- ยกเลิกรายวิชา 

- 31-407-422-412 การสั่นสะเทือนเชิงกลทาง            3(3-0-6) 
                     วิศวกรรมอาหาร   
       Mechanical Vibration in Food 
                     Engineering 

ปรับเปลี่ยนจากวิชาชีพ
บังคับเป็นวิชาชีพเลือกตาม
สภาวิศวกร 

 
2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์    8 หน่วยกิต 
     วชิาชีพ           

2.4 กลุ่มวิชาเสริมสร้างประสบการณ์      7    หน่วยกิต  
     วชิาชีพ                                 

เหตุผลในการปรับปรุง 

04-031-308 การเตรยีมความพร้อมก่อน           2(2-0-2) 
                 สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม               
    cooperative Education for  
                 Engineering 
                ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับสหกิจศึกษา การ
พัฒนาบุคลิกภาพ การนำเสนอโครงการ/ผลงาน อาชีวอนา
มัยความปลอดภัยในโรงงาน และ 5ส. การบริหารคุณภาพ 
วัฒนธรรมองค์กร ทักษะความพร้อมในการปฏิบัติงาน 
ทั กษะก ารสื่ อ สารแ ละ การท ำงาน เป็ นที ม  ทั กษ ะ
คอมพิวเตอร์ ทักษะภาษาต่างประเทศ ทักษะการคิดเชิง
สร้างสรรค์และนวัตกรรม ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า
และการตัดสินใจ ทักษะการวางแผน ทักษะการคิด
วิเคราะห์เชิงกลยุทธ์ และอ่ืนๆ ตามที่สาขาพิจารณา 

31-407-423-401   การเตรียมความพร้อม              1(1-0-2) 
                         สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม           
                         Preparation  Cooperative  
                         Education  for Engineering                         
                        ความสำคัญของการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ รูปแบบและกระบวนการฝึกประสบการณ์ วิชาชีพ 
หลักการเขียนจดหมายสมัครงาน การเลือกสถานประกอบการ 
หลักการสัมภาษณ์งาน วัฒนธรรมองค์กร การพัฒนาบุคลิกภาพ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ คุณธรรมจริยธรรม กฎหมายแรงงาน การ
ประกันสังคม กิจกรรม 5ส   ระบบมาตรฐานการประกัน
คุณ ภาพ และความป ลอด ภัย ในการทำงาน  การใช้ งาน
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร การเขียนรายงาน การนำเสนอ
ผลงาน ทักษะการวางแผน ทักษะการวิเคราะห์ ทักษะการ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการตัดสินใจ ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับ
เทคโนโลยีสารสนเทศและกฎหมายเทคโนโลยีสารสนเทศและ
การสืบค้นข้อมูล 

ปรับลด 1 หน่วยกิต 
เปลี่ยนรหัส และคำอธิบาย
รายวิชา  

04-092-401 สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม       6(0-40-0) 
                หลังการเก็บเก่ียวและแปรสภาพ                   
                Cooperative Education for Post- 
                Harvest and Processing Engineering 

31-407-423-402  สหกิจศึกษาสำหรับวิศวกรรม     6(0-40-0) 
                        แปรรปูอาหารและผลิตผลการเกษตร                  
                      Cooperative Education for Food and 
                      Agricultural Processing Engineering 

เปลี่ยนรหัสและชื่อวิชา 
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ภาคผนวก ง 
คำส่ังแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร กรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

และ วช.03 สรุปข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากการวิพากษ์ร่างหลักสูตร 
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คําส่ังแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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คําส่ังแตงต้ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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แบบสรุปขอ้คิดเห็นและข้อเสนอแนะจากกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

ลำดับ ชื่อ – นามสกุล จากหน่วยงาน/ 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการดำเนินงาน 
ท่ี กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ สถานประกอบการ ก่อน หลัง 

1. รศ.ดร.สนธิสุข  
ธีระชัยชยุติ 

คณะอุตสาหกรรม
เกษตร  
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

1.แผนการศึกษาควรปรับปรุงให้สอดคล้องกับสภาวิศวกร 
2.ปรับเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให้ทันสมัยข้ึน 

 ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 

2. ผศ.ดร.รณฤทธิ์ 
ฤทธิรณ 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
ม.เกษตรศาสตร์ 

1.ปรับเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องวิศวกรรมอาหาร 
2.ปรับเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องวิศวกรรมอาหาร 

 ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 

3. ศ.ดร.สำเริง จักรใจ ผู้แทนองค์กรวิชาชีพ
จากสภาวิศวกร 

เพิ่มเติมคำอธิบายรายวิชาในส่วนของเทคโนโลยีใหมท่ี่สามารถเพิ่มเติมได้ 
หรือผสมผสานเนื้อหาจากรายวิชาอืน่ท่ีสอดคล้องกันรวมเป็นรายวิชา
เดียวกัน 

 ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 

4. นายครรชิต 
แช่มภักดี 

บริษัทเอชวีเอชีเอ็นจิ
เนียร่ิงคอร์ปอเรชั่น
จำกัด 

-  ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็นผู้ทรงคุณวุฒิ 

ลงชื่อ…อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล….. 
      (นางอาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล) 

     ประธานหลักสูตร 
            วันที่  29 ตุลาคม 2562 
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แบบสรุปขอ้คิดเห็นและข้อเสนอแนะจากกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลเกษตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) 

ลำดับ ชื่อ – นามสกุล จากหน่วยงาน/ 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 

ผลการดำเนินงาน 
ท่ี กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ สถานประกอบการ ก่อน หลัง 

1. ผศ.ดร.คำนึง 
วาทโยธา 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
ม.ขอนแก่น 

1.ปรับเนื้อหาคำอธิบายรายวิชาให้สอดคล้องตามเกณฑ์จากสภาวิศวกร 2562  ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็น

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
2. นายมานิตย์  

กู้ธนพัฒน ์

ผู้แทนองค์กรวิชาชีพ
จากสภาวิศวกร 

1.แผนการศึกษาต้องมีการแก้ไขให้เหมาะสมลำดับและความต่อเนื่องของ 
  รายวิชาในหลักสูตรต้องมีการแก้ไขให้เหมาะสม 
2.ปรับเนื้อหารายวิชาตามเกณฑ์จากสภาวิศวกร  2562 

 ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็น

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
3. นายนิโรธ 

อัมพวันวงศ์ 

องค์การส่งเสริมกิจการ
โคนมแห่งประเทศไทย 
ขอนแก่น 

1.เพิ่มเติมคำอธิบายรายวิชาในส่วนของเทคโนโลยีใหม่ท่ีสามารถเพิ่มเติมได้ 
  หรือผสมผสานเนื้อหาจากรายวชิาอื่นท่ีสอดคล้องกันรวมเป็นรายวิชาเดียวกัน 

 ปรับปรุงแก้ไขตาม
ข้อคิดเห็น

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

ลงชื่อ…อาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล…….. 
       (นางอาภาภรณ์  จอมหล้าพีรติกุล) 

     ประธานหลักสูตร 
            วันที่  19 พฤศจิกายน 2562
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ภาคผนวก จ 
วช.06 รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในรอบ 5 ปีท่ีย้อนหลัง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอก
สา
รไม
่คว
บค
มุ



160 

รายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในรอบ 5 ปี ย้อนหลัง 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 
 
1. ผลการประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากนักศึกษาชั้นปีสุดท้าย หรือ บัณฑิตใหม่ 

1.1 จำนวนนักศึกษาในหลักสูตรท้ังหมด 101 คน 
1.2 จำนวนนักศึกษาช้ันปีสุดท้าย   27 คน 
1.3 จำนวนบัณฑิตใหม่    10 คน 
1.4 ผลการประเมินหลักสูตรในภาพรวม ได้ร้อยละ 60.20 จากจำนวนผู้ประเมิน 3 คน 
1.5 สรุปข้อเสนอแนะการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร  

2. ผลการประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
2.1 จำนวนผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 10 คน 
2.2 ผลการประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตและ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้ร้อยละ 87.80 

 จากจำนวนผู้ประเมิน 4 คน 
2.3 สรุปข้อเสนอแนะการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 

3. ผลการประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก  
ปีการศึกษา 2558 2559 2560 2561 
คะแนนที่ได้ 3.53 2.67 3.67 3.01 

 
สรุปข้อเสนอแนะการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 
องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน 
จุดเด่น 
       หลักสูตรผ่านเกณฑ์การประเมิน มีผลการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานได้ครบถ้วนทุกข้อ 
จุดที่ควรพัฒนา 
       การปรับปรุงการดำเนินงานในรูป PDCA ท่ีช้ีให้เห็นถึงผลของการดำเนินงานและพัฒนาของ
หลักสูตรท่ีดีขึ้นอย่างเป็นรูปธรรม 
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 

 
องค์ประกอบที่ 2  บัณฑิต 
จุดเด่น 
       การได้งานทำและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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จุดที่ควรพัฒนา 
      การจัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษในการทำงานการรวบรวม 
ข้อมูลรายได้จากตำแหน่งงานเพื่อวิเคราะห์รายได้เฉล่ียท่ีแท้จริง 
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 

 
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 
จุดเด่น 
       ไม่มี 
จุดที่ควรพัฒนา 
       1. การประชาสัมพันธ์หลักสูตรเชิงรุกตามเป้าหมายเชิงคุณภาพ 
       2. วิเคราะห์คุณสมบัติของนักศึกษาท่ีรับเข้าในแต่ละช่องทาง เพื่อปรับการจัดกิจกรรมการ
เตรียมความพร้อมให้เหมาะสม   เพื่อให้นักศึกษาสามารถปรับตัว และเรียนได้ตามระดับมาตรฐาน
ท่ีหลักสูตรกำหนดไว้ 
       3. นำผลการประเมินไปปรับปรุงโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะ
การเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 อย่างต่อเนื่อง ให้เห็นผลการปรับปรุง บรรลุตามเป้ าหมายของ
กระบวนการท้ังเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพท่ีหลักสูตรกำหนดไว้  
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 

 
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 
จุดเด่น 
       มีอาจารย์ท่ีมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกและมีตำแหน่งทางวิชาการ  
จุดที่ควรพัฒนา 
       1. ยกระดับการเผยแพร่งานวิจัยในระดับนานาชาติ  การมีตำแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
       2. มีแผนการพัฒนาอาจารย์เข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการท่ีชัดเจน และมีการปฏิบัติจริง 
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 
 

 
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
จุดเด่น  
       มีผลงานท่ีเป็นช้ินงานของนักศึกษาท่ีนำมาบูรณาการจัดการเรียนการสอนเพื่อให้นักศึกษาได้
เกิดการเรียนรู้ 
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จุดที่ควรพัฒนา 
       1. พิจารณาให้มีระบบควบคุมกำกับการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา จากการจัดการ
เรียนการสอนรายวิชาท่ีมีหลายกลุ่มเรียนให้ได้มาตรฐานเดียวกัน 
       2. นำระบบและกลไกกระบวนการทวนสอบรายวิชามาสะท้อนจากบริหารจัดการเพื่อวาง
ระบบผู้สอนและระบบการจัดการเรียนการสอน  การประเมินผู้เรียนให้เกิดความชัดเจน  
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 

 
องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
จุดเด่น ไม่มี 
จุดที่ควรพัฒนา  
       นำผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ในประเด็นมีค่า 
คะแนนน้อยกว่าประเด็นอื่นๆ และข้อเสนอแนะมาจัดทำกำหนดแนวทางปรับปรุงเพื่อให้ได้รับ
ความพึงพอใจสูงสุด 
ข้อเสนอแนะ  ไม่มี 
 

 
4. ผลสัมฤทธิ์ของบัณฑิต จากภาวะการมีงานทำ 

4.1 จำนวนบัณฑิต  10  คน 
4.2 สรุปภาวะการมีงานทำของบัณฑิต จากอาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา ดังนี้ 

อาชีพที่สามารถประกอบได้ จำนวนบัณฑิตใหม่ (คน) คิดเป็นร้อยละ 
วิศวกรประจำโรงงานอุตสาหกรรม 8 80.00 
รับราชการ - - 
ประกอบอาชีพอิสระ 2 20.00 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLO)  
และหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปี (Year-Level Learning Outcomes : YLOs) 
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รายละเอียดความสามารถ สมรรถนะหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังระดับหลักสูตร  
(Program Learning Outcomes : PLO)  

 
1.ชื่อคณะ :คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
2.ชือ่หลักสูตร :หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
3.วัตถุประสงค์ของหลักสูตร    

3.1  เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถ ตามหลักวิชาเพื่อแก้ปัญหาในด้านวิศวกรรมแปร
รูปอาหารและผลิตผลการเกษตร อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร มีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ 
วิศวกรรมศาสตร์ เกษตรศาสตร์ อาหาร สังคมศาสตร์และอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง สามารถนำมาประยุกต์ใช้ใน
งานวิศวกรรมการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร สามารถปฏิบัติงานด้านวิศวกรรมในลักษณะท่ีเพิ่ม
ประสิทธิภาพ และเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร การรักษาสภาวะแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ เพื่อการ
ประกอบวิชาชีพของตน 

3.2  เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความคิดริเริ่มสร้างสรร มีกิจนิสัยในการค้นคว้าปรับปรุงตนเองให้
ก้าวหน้าอยู่เสมอสามารถแก้ปัญหาด้วยหลักการและเหตุผล และสามารถเลือกวิธีแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม สามารถปฏิบัติงานด้วยหลักวิชาท่ีมีการวางแผนและควบคุมอย่างรอบคอบซึ่งจะก่อให้เกิด
ผลสัมฤทธิ์ตามเป้าหมายอย่างประหยัดรวดเร็วและมีคุณภาพ 

3.3  เพื่อเสริมสร้างคุณธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต ความขยันหมั่นเพียรความ
สำนึกในจรรยาอาชีพ และความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีและสังคม 
4.ระบุความคาดหวังของความสามารถ  (Competence) หรือสมรรถนะ (Competency)  หรือ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) "ขั้นสุดท้าย (the END)" หรือท่ีเรียกว่า "Program 
Learning Outcomes (PLO)"  ท่ีผู้เข้ารับอบรมในหลักสูตรนี้ต้องทำได้ "เม่ือจบการอบรมหลักสูตรนี้ 
บัณฑิตจะสามารถ "ทำ" "คิด" และหรือ "มีคุณลักษณะ" ดังนี้ 

PLO 1 เป็นบัณฑิตปฎิบั ติการท่ีมีความรู้พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
เกษตรศาสตร์และอาหารสามารถนำมาประยุกต์ใช้ในงานวิศวกรรมการแปรรูปอาหารและผลิตผล
การเกษตร และอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  

PLO 2 สามารถปฎิบัติงานด้านการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพตามมาตรฐาน วิเคราะห์และ
แกไ้ขปัญหาด้านการแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตรด้วยหลักการและเหตุผลตามหลักวิชาการ 

PLO 3 สามารถปฎิบัติงานด้านออกแบบ ซ่อมบำรุงรักษาและสร้างผลงานด้านวิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผลการเกษตร 
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5. พัฒนา PLOs ท่ีระบุในข้อ 4. 
Program Learning 
Outcomes : PLO 

พัฒนาการจากการ
เรียนรู้ของ Program 

Learning 
Outcomes 

ที่กำหนดแต่ละชั้น
ป(ีYLOs) 

เน้ือหาที่ผู้เรียนต้อง 
 ”รู้” และ ”เข้าใจ” 

ทักษะ(Skills) วิธีการวัด
(Assessment) 
ความสามารถ 

PLO 1 เป็นบัณฑิต
ปฎิบัติการทีม่ีความรู้
พ้ืนฐานทางด้าน
วิทยาศาสตร์ 
วิศวกรรมศาสตร์ 
เกษตรศาสตร์และ
อาหารสามารถนำมา
ประยุกต์ใช้ในงาน
วิศวกรรมการแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร และ
อุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร  

YLO 1  สามารถ
อธิบายความรู้พ้ืนฐาน
ด้านภาษา  
  
 

ความรู้ด้าน
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 

มีทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์ พ้ืนฐาน
ทางวิศวกรรมศาสตร ์
การแปรรูปอาหาร
และผลิตผล
การเกษตร 

1.การทดสอบย่อย
ตามหน่วยเรียน 
2.การสอบกลางภาค
เรียนและปลายภาค
เรียน 
3.ประเมินจาก
รายงานที่นักศึกษา
จัดทำ 
4.ประเมินจากการ
นำเสนอรายงานใน
ชั้นเรียน 
5.ประเมินจาก
แบบฝึกหัด 

YLO 2  สามารถ
อธิบายความรู้พ้ืนฐาน
ด้านวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร ์

ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร ์

YLO 3  สามารถ
อธิบายความรู้พ้ืนฐาน
ทางวิศวกรรม 

ความรู้ด้านพ้ืนฐาน
ทางวิศวกรรม ได้แก่  
เขียนแบบวิศวกรรม 
กลศาสตร์วิศวกรรม 
กลศาสตร์วัสดุ 
กลศาสตร์ของไหล  
วัสดุวิศวกรรม 
กระบวนการผลิต  

YLO 4 สามารถสื่อ 
สารภาษาต่างประเทศ 
ข้ันพ้ืนฐาน 

ความรู้ด้าน
ภาษาอังกฤษ 
เชิงวิชาการและ
ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจำวัน 

YLO 5  สามารถ
คำนวณด้าน
วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์  

ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร ์
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Program Learning 
Outcomes : PLO 

พัฒนาการจากการ
เรียนรู้ของ Program 

Learning 
Outcomes 

ที่กำหนดแต่ละชั้น
ปี(YLOs) 

เน้ือหาที่ผู้เรียนต้อง ”
รู้” และ ”เข้าใจ” 

ทักษะ(Skills) วิธีการวัด
(Assessment) 
ความสามารถ 

 YLO 5  สามารถ
คำนวณพ้ืนฐานทาง
วิศวกรรม 

ความรู้ด้านพ้ืนฐาน
ทางวิศวกรรม ได้แก่ 
กลศาสตร์วิศวกรรม 
กลศาสตร์วัสดุ 
กลศาสตร์ของไหล  
เทอร์โมไดนามิกส์  

  

PLO 2 สามารถ
ปฎิบัติงานด้านการ
ตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพตาม
มาตรฐาน วิเคราะห์
และแกไ้ขปัญหาด้าน
การแปรรูปอาหาร
และผลิตผล
การเกษตรด้วย
หลักการและเหตุผล
ตามหลักวิชาการ 

YLO 6  สามารถ
วิเคราะห์พ้ืนฐานด้าน
วิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 
 

สมบัติทางกายภาพ
และเชิงกลของ
ผลิตผลการเกษตร
และอาหาร  
การควบคุมคุณภาพ
อุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร 

มีทักษะด้านการ
ตรวจสอบและ
ควบคุมคุณภาพการ
แปรรูปอาหารตาม
มาตรฐาน 

1.การทดสอบย่อย
ตามหน่วยเรียน 
2.การสอบกลางภาค
เรียนและปลายภาค
เรียน 
3.ประเมินจาก
รายงานที่นักศึกษา
จัดทำ 
4.ประเมินจากการ
นำเสนอรายงานใน
ชั้นเรียน 
5.ประเมินจาก
แบบฝึกหัด 
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Program Learning 
Outcomes : PLO 

พัฒนาการจากการ
เรียนรู้ของ Program 

Learning 
Outcomes 

ที่กำหนดแต่ละชั้น
ปี(YLOs) 

เน้ือหาที่ผู้เรียนต้อง ”
รู้” และ ”เข้าใจ” 

ทักษะ(Skills) วิธีการวัด
(Assessment) 
ความสามารถ 

 YLO 7  สามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้
พ้ืนฐานทางวิศวกรรม 

ระบบต้นกาลังใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
การทำความเย็นและ
ระบบห้องเย็น  
การถ่ายโอนความร้อน
และมวล 
กลศาสตร์
เครื่องจักรกล 
การสั่นสะเทือนเชิงกล
ทางวิศวกรรมอาหาร 

  

YLO 8 สามารถ
วิเคราะห์ ออกแบบ 
แก้ปัญหางาน
วิศวกรรมเฉพาะด้าน
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 

การจัดการ
เครื่องจักรกลสาหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร    
การออกแบบ
เครื่องจักรกล 
วิศวกรรมกระบวนการ
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 
ปฏิบัติการวิศวกรรม
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร  
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Program Learning 
Outcomes : PLO 

พัฒนาการจากการ
เรียนรู้ของ Program 
Learning 
Outcomes 
ที่กำหนดแต่ละชั้น
ปี(YLOs) 

เน้ือหาที่ผู้เรียนต้อง ”
รู”้ และ ”เข้าใจ” 

ทักษะ(Skills) วิธีการวัด
(Assessment) 
ความสามารถ 

PLO 3 สามารถ
ปฎิบัติงานด้าน
ออกแบบ ซ่อม
บำรุงรักษาและสร้าง
ผลงานด้านวิศวกรรม
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 

YLO 10  สามารถ
ประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ด้านวิศวกรรม
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 
 

วิศวกรรม
เครื่องจักรกลแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 
การควบคุมอัตโนมัติ
สำหรับอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมการเก็บ
รักษาอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 

มีทักษะด้าน
ออกแบบ ซ่อม
บำรุงรักษาและทำ
โครงงานด้าน
วิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 

1.การทดสอบย่อย
ตามหน่วยเรียน 
2.การสอบกลางภาค
เรียนและปลายภาค
เรียน 
3.ประเมินจาก
รายงานที่นักศึกษา
จัดทำ 
4.ประเมินจากการ
นำเสนอรายงานในชั้น 
เรียน 
5.ประเมินจาก
แบบฝึกหัด 

YLO 11  สามารถ
สืบค้นองคค์วามรู้
และเรียนรู้เทคโนโลยี
สมัยใหม่ 

โครงงานด้าน
วิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 1 

YLO 12 สามารถ
วิเคราะห์ปัญหา 
ออกแบบ และสร้าง
ผลงานด้านวิศวกรรม
แปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 
 

การออกแบบ
เครื่องจักรกล 
คอมพิวเตอร์ช่วยงาน
วิศวกรรมสาหรับ
วิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 
โครงงานด้าน
วิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผล
เกษตร 2 
 

หมายเหตุ :   
1. “ผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับช้ันปี YLOs” แปลงจากวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ให้เป็นความรู้ 
ความสามารถ และทักษะของนักศึกษา ท่ีสามารถวัดและประเมินได้ เพื่อให้มั่นใจว่า นักศึกษาท่ีได้รับ
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ประสบการณ์การเรียนรู้และผ่านเกณฑ์การประเมินผลของรายวิชานั้น ๆ ท่ีได้เรียนมาแต่ละช้ันปี และมี
สมรรถนะตามมาตรฐานท่ีหลักสูตรกำหนดไว้ 
2. YLO ท่ีดี ควรมีโครงสร้างดังนี้  

2.1 action verb ความสามารถหรือทักษะท่ีนักศึกษาจะต้องแสดงสมรรถนะให้สังเกต 
หรือวัดได้ 

2.2 learning content ความรู้แต่ละรายวิชาท่ีเรียนมาในช้ันปี    ต้องการให้นักศึกษาได้รับและ
จะสามารถนำไปใช้ประโยชน์ต่อยอดสำหรับการเรียนรู้ในช้ันปีต่อ ๆ ไปตามท่ีหลักสูตรกำหนด a.criteria 
or standard เกณฑ์หรือมาตรฐานของระดับความสามารถท่ีกำหนดในแต่ละช้ันปีสำหรับประเมินผลว่า
นักศึกษาได้บรรลุผลสำเร็จการศึกษาในแต่ละช้ันปี 
3. ในหนึ่ง YLO อาจประกอบด้วย learning domain มากกว่า 1 domain  
 
สรุปความคาดหวังผลการเรียนรู้ระดับช้ันปี 
ชั้นปีที่ 1 
YLO 1 สามารถอธิบายความรู้พื้นฐานด้านภาษา  
YLO 2  สามารถอธิบายความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
YLO 3 สามารถอธิบายความรู้พื้นฐานด้านพื้นฐานทางวิศวกรรม 
ชั้นปีที่ 2 
YLO 4 สามารถส่ือสารภาษาต่างประเทศขั้นพื้นฐาน 
YLO 5 สามารถคำนวณด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
YLO 6 สามารถคำนวณพื้นฐานทางวิศวกรรม 
ชั้นปีที่ 3 
YLO 7 สามารถวิเคราะห์พื้นฐานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
YLO 8 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางวิศวกรรม 
YLO 9 สามารถวิเคราะห์ ออกแบบ แก้ปัญหางานวิศวกรรมเฉพาะด้านแปรรูปอาหารและผลิตผล
การเกษตร 
ชั้นปีที่ 4  
YLO 10 สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
YLO 11 สามารถสืบค้นองค์ความรู้และเรียนรู้เทคโนโลยีสมัยใหม ่
YLO 12 สามารถวิเคราะห์ปัญหา ออกแบบ และสร้างผลงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล
การเกษตร 
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6.ผลการพัฒนาการเรียนรู้ที่คาดหวังแต่ละด้าน 
Program Learning 

Outcomes 
การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ

พัฒนาการ
เรียนรู้ที่คาดหวัง 

PLO 1 เป็นบัณฑิตปฎิบัติการ
ที่ มีค วามรู้ พ้ื นฐานทางด้าน
วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ 
เกษ ตรศ าสตร์ แล ะอาหาร
สามารถนำมาประยุกต์ใช้ใน
งาน วิศ วกรรม การแป รรูป
อาหารและผลิตผลการเกษตร 
และอุ ต ส าห กรรม แป รรู ป
อาหาร  
 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
1.1) เขาใจและซาบซึ้งในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณคาของ
ระบบคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต  

 

1.2) มีวินัย ตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกร และสังคม  

 

1.3) มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนหมู่คณะ 
สามารถแกไขขอขัดแยง ตามลําดับความสําคัญ เคารพสิทธิและ
รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรีของ
ความเปนมนุษย์ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและประเมินผลกระทบจากการใชความรู
ทางวิศวกรรมตอบุคคล องคกร สังคม และสิ่งแวดลอม  

 

1.5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบ
ในฐานะผูประกอบ วิชาชีพ รวมถึงเขาใจถึงบริบททางสังคมของ
วิชาชีพวิศวกรรมในแตละสาขา ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

 

ด้านความรู้      
1.1) มีความรูและความเขาใจทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตร
พ้ืนฐาน วิศวกรรม พ้ืนฐาน และเศรษฐศาสตร เพ่ือการประยุกตใช้
กับงานทางดานวิศวกรรมศาสตรที่ เกี่ ยวของ และการสราง
นวัตกรรมทางเทคโนโลยี  

 

1.2) มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการที่สําคัญทั้งในเชิง
ทฤษฎีและปฏิบัติใน เน้ือหาของสาขาวิชาเฉพาะดานทางวิศวกรรม 

 

1.3) สามารถบูรณาการความรู ในสาขาวิชาที่ศึกษากับความรู
ในศาสตรอื่น ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและแกไขปญหาดวยวิธีการที่เหมาะสม 
รวมถึงการประยุกตใช เครื่องมือที่ เหมาะสม เชน โปรแกรม
คอมพิวเตอร เปนตน 

 

1.5) สามารถใชความรูและทักษะในสาขาวิชาของตนในการประ
ยุกตแกไข ปญหาในงานจริงได 

 

ด้านทักษะทางปัญญา  
1.1) มีความคิดอยางมีวิจารณญาณท่ีดี  
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Program Learning 

Outcomes 
การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ

พัฒนาการ
เรียนรู้ที่คาดหวัง 

 1.2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะหและสรุปประเด็นปญหาและ
ความตองการ 

 

1.3) สามารถคิด วิเคราะห และแกไขปญหาดานวิศวกรรมไดอยางมี
ระบบ รวมถึงการใชขอมูลประกอบการตัดสินใจในการทํางานไดอย
างมีประสิทธิภาพ 

 

1.4) มีจินตนาการและความยืดหยุนในการปรับใชองคความรูที่
เก่ียวของอยางเหมาะสมใน การพัฒนานวัตกรรมหรือตอยอดองค
ความรูจากเดิมไดอยางสรางสรรค์ 

 

1.5) สามารถสืบคนขอมูลและแสวงหาความรูเพ่ิมเติมไดดวยตนเอง 
เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต และทันตอการเปลี่ยนแปลงทางองคความ
รแูละเทคโนโลยีใหม ๆ 

 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
1.1) สามารถสื่อสารกับกลุมคนที่หลากหลาย และสามารถสนทนา
ทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถ
ใชความรูในสาขาวิชาชีพมาสื่อสารตอสังคมไดในประเด็นที่เหมาะสม  

 

1.2) สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณเชิงสร
างสรรคทั้งสวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะ
ทั้งของตนเองและของกลุม รวมทั้งใหความชวยเหลือและอํานวย
ความสะดวกในการแกไขปญหาและสถาน การณตาง ๆ 

 

1.3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรูทั้งของ
ตนเอง และสอดคลองกับทางวิชาชีพอยางตอเน่ือง 

 

1.4) รูจักบทบาท หนาท่ี และมีความรับผิดชอบในการทํางานตามที่
มอบหมาย ทั้งงานบุคคลและงานกลุม สามารถปรับตัวและทํางานร
วมกับผูอื่นทั้ งในฐานะผู นําและผูตามไดอยางมีประสิทธิภาพ 
สามารถวางตัวไดอยางเหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

 

1.5) มีจิตสํานึกความรับผิดชอบดานความปลอดภัยในการทํางาน 
และการรักษาสภาพแวดลอมตอสังคม 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ด้านทักษะการวิเคราะห์ เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

1.1) มีทักษะในการใชคอมพิวเตอรสําหรับการทํางานที่เกี่ยวของกับ
วิชาชีพไดเปนอยางดี  

 

12) มีทักษะในการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตรหรือ
การแสดงสถิติประยุกตตอการแกปญหาที่เกี่ยวของไดอยางสราง
สรรค์ 

 

1.3) สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่
ทันสมัยได้อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

 

1.4) มีทักษะในการสื่อสารขอมูลทั้งทางการพูด การเขียน และการ
สื่อความหมายโดยใชสัญลักษณ  

 

1.5) สามารถใชเครื่องมือการคํานวณและเครื่องมือทางวิศวกรรมเพ่ือ
ประกอบวิชาชีพในสาขาวิศวกรรมที่เกี่ยวของได้ 

 

PLO 2 สามารถปฎิบั ติงาน
ด้ าน ก าร ต ร วจ ส อ บ แล ะ
ค ว บ คุ ม คุ ณ ภ า พ ต า ม
มาตรฐาน วิเคราะห์และแก้ไข
ปัญหาด้านการแปรรูปอาหาร
และผลิตผลการเกษตรด้วย
หลักการและเหตุผลตามหลัก
วิชาการ 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
1.1) เขาใจและซาบซึ้งในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณคาของระบบ
คุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต  

 

1.2) มีวินัย ตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกร และสังคม  

 

1.3) มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนหมู่คณะ 
สามารถแกไขขอขัดแยง ตามลําดับความสําคัญ เคารพสิทธิและรับฟ
งความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรีของความ
เปนมนุษย์ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและประเมินผลกระทบจากการใชความรูทาง
วิศวกรรมตอบุคคล องคกร สังคม และสิ่งแวดลอม  

 

1.5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบ
ในฐานะผูประกอบ วิชาชีพ รวมถึงเขาใจถึงบริบททางสังคมของ
วิชาชีพวิศวกรรมในแตละสาขา ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ด้านความรู้      

1.1) มีความรูและความเขาใจทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตร
พ้ืนฐาน วิศวกรรม พ้ืนฐาน และเศรษฐศาสตร เพ่ือการประยุกตใช้
กับงานทางดานวิศวกรรมศาสตรที่ เกี่ ยวของ และการสราง
นวัตกรรมทางเทคโนโลยี  

 

1.2) มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการที่สําคัญทั้งในเชิง
ทฤษฎีและปฏิบัติใน เน้ือหาของสาขาวิชาเฉพาะดานทางวิศวกรรม 

 

1.3) สามารถบูรณาการความรู ในสาขาวิชาที่ศึกษากับความรู
ในศาสตรอื่น ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและแกไขปญหาดวยวิธีการที่ เหมาะสม 
รวมถึงการประยุกตใช เครื่องมือที่ เหมาะสม เชน โปรแกรม
คอมพิวเตอร เปนตน 

 

1.5) สามารถใชความรูและทักษะในสาขาวิชาของตนในการประ
ยุกตแกไข    ปญหาในงานจริงได 

 

ด้านทักษะทางปัญญา  
1.1) มีความคิดอยางมีวิจารณญาณท่ีดี  
1.2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะหและสรุปประเด็นปญหาและ
ความตองการ 

 

1.3) สามารถคิด วิเคราะห และแกไขปญหาดานวิศวกรรมไดอยางมี
ระบบ รวมถึงการใชขอมูลประกอบการตัดสินใจในการทํางานไดอย
างมีประสิทธิภาพ 

 

1.4) มีจินตนาการและความยืดหยุนในการปรับใชองคความรูที่
เก่ียวของอยางเหมาะสมใน การพัฒนานวัตกรรมหรือตอยอดองค
ความรูจากเดิมไดอยางสรางสรรค 

 

1.5) สามารถสืบคนขอมูลและแสวงหาความรูเพ่ิมเติมไดดวยตนเอง 
เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต และทันตอการเปลี่ยนแปลงทางองคความ
รแูละเทคโนโลยีใหม ๆ 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  

1.1) สามารถสื่อสารกับกลุมคนที่หลากหลาย และสามารถสนทนา
ทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถ
ใชความรู ในสาขาวิชาชีพมาสื่อสารตอสังคมไดในประเด็นที่
เหมาะสม  

 

1.2) สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณเชิง
สรางสรรคทั้งสวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอ
เหมาะทั้งของตนเองและของกลุม รวมทั้งใหความชวยเหลือและ
อํานวยความสะดวกในการแกไขปญหาและสถาน การณตาง ๆ 

 

1.3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรูทั้งของ
ตนเอง และสอดคลองกับทางวิชาชีพอยางตอเน่ือง 

 

1.4) รจูักบทบาท หนาท่ี และมีความรับผิดชอบในการทํางานตามที่
มอบหมาย ท้ังงานบุคคลและงานกลุม สามารถปรับตัวและทํางานร
วมกับผูอื่นทั้ งในฐานะผู นําและผูตามไดอยางมีประสิทธิภาพ 
สามารถวางตัวไดอยางเหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

 

1.5) มีจิตสํานึกความรับผิดชอบดานความปลอดภัยในการทํางาน 
และการรักษาสภาพแวดลอมตอสังคม 

 

ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

1.1) มีทักษะในการใชคอมพิวเตอรสําหรับการทํางานที่เกี่ยวของกับ
วิชาชีพไดเปนอยางดี  

 

12) มีทักษะในการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตรหรือ
การแสดงสถิติประยุกตตอการแกปญหาที่เก่ียวของไดอยางสราง
สรรค 

 

1.3) สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่
ทันสมัยได้อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

 

1.4) มีทักษะในการสื่อสารขอมูลทั้งทางการพูด การเขียน และการ
สื่อความหมายโดยใชสัญลักษณ  

 

1.5) สามารถใชเครื่องมือการคํานวณและเครื่องมือทางวิศวกรรม
เพ่ือประกอบวิชาชีพในสาขาวิศวกรรมที่เก่ียวของได้ 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
PLO 3 สามารถปฎิบั ติ งาน
ด้านออกแบบ ซ่อมบำรุงรักษา
แ ล ะ ส ร้ า ง ผ ล ง า น ด้ า น
วิศวกรรมแปรรูปอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 
 

ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
1.1) เขาใจและซาบซึ้งในวัฒนธรรมไทย ตระหนักในคุณคาของ
ระบบคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต  

 

1.2) มีวินัย ตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเองและสังคม เคารพ
กฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ ขององคกร และสังคม  

 

1.3) มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม สามารถทํางานเปนหมู่คณะ 
สามารถแกไขขอขัดแยง ตามลําดับความสําคัญ เคารพสิทธิและ
รับฟงความคิดเห็นของ   ผูอื่นรวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรี
ของความเปนมนุษย์ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและประเมินผลกระทบจากการใชความรูทาง
วิศวกรรมตอบุคคล องคกร สังคม และสิ่งแวดลอม  

 

1.5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ และมีความรับผิดชอบ
ในฐานะผูประกอบ วิชาชีพ รวมถึงเขาใจถึงบริบททางสังคมของ
วิชาชีพวิศวกรรมในแตละสาขา ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน 

 

ด้านความรู้      
1.1) มีความรูและความเขาใจทางคณิตศาสตรพ้ืนฐาน วิทยาศาสตร
พ้ืนฐาน วิศวกรรม พ้ืนฐาน และเศรษฐศาสตร เพ่ือการประยุกตใช้
กับงานทางดานวิศวกรรมศาสตรที่ เกี่ ยวของ และการสราง
นวัตกรรมทางเทคโนโลยี  

 

1.2) มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับหลักการที่สําคัญทั้งในเชิง
ทฤษฎีและปฏิบัติใน เน้ือหาของสาขาวิชาเฉพาะดานทางวิศวกรรม 

 

1.3) สามารถบูรณาการความรูในสาขาวิชาที่ศึกษากับความรู
ในศาสตรอื่น ๆ ท่ีเก่ียวของ 

 

1.4) สามารถวิเคราะหและแกไขปญหาดวยวิธีการที่ เหมาะสม 
รวมถึงการประยุกตใช เครื่องมือที่ เหมาะสม เชน โปรแกรม
คอมพิวเตอร เปนตน 

 

1.5) สามารถใชความรูและทักษะในสาขาวิชาของตนในการประ
ยุกตแกไข    ปญหาในงานจริงได้ 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ด้านทักษะทางปัญญา  

1.1) มีความคิดอยางมีวิจารณญาณท่ีดี  
1.2) สามารถรวบรวม ศึกษา วิเคราะหและสรุปประเด็นปญหาและ
ความตองการ 

 

1.3) สามารถคิด วิเคราะห และแกไขปญหาดานวิศวกรรมไดอยางมี
ระบบ รวมถึงการใชขอ มูลประกอบการตัดสินใจในการทํางานไดอย
างมีประสิทธิภาพ 

 

1.4) มีจินตนาการและความยืดหยุนในการปรับใชองคความรูที่
เก่ียวของอยางเหมาะสมใน การพัฒนานวัตกรรมหรือตอยอดองค
ความรูจากเดิมไดอยางสรางสรรค์ 

 

1.5) สามารถสืบคนขอมูลและแสวงหาความรูเพ่ิมเติมไดดวยตนเอง 
เพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต และทันตอการเปลี่ยนแปลงทางองคความ
รแูละเทคโนโลยีใหม ๆ 

 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
1.1) สามารถสื่อสารกับกลุมคนที่หลากหลาย และสามารถสนทนา
ทั้งภาษาไทยและภาษาตางประเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถ
ใชความรูในสาขาวิชาชีพมาสื่อสารตอสังคมไดในประเด็นที่เหมาะสม  

 

1.2) สามารถเปนผูริเริ่มแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณเชิงสร
างสรรคทั้งสวนตัวและสวนรวม พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะ
ทั้งของตนเองและของกลุม รวมทั้งใหความชวยเหลือและอํานวย
ความสะดวกในการแกไขปญหาและสถานการณตาง ๆ 

 

1.3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการพัฒนาการเรียนรูทั้งของ
ตนเอง และสอดคลองกับทางวิชาชีพอยางตอเน่ือง 

 

1.4) รูจักบทบาท หนาที่ และมีความรับผิดชอบในการทํางานตามที่
มอบหมาย ท้ังงานบุคคลและงานกลุม สามารถปรับตัวและทํางานร
วมกับผูอื่นทั้ งในฐานะผู นําและผูตามไดอยางมีประสิทธิภาพ 
สามารถวางตัวไดอยางเหมาะสมกับความรับผิดชอบ 

 

1.5) มีจิตสํานึกความรับผิดชอบดานความปลอดภัยในการทํางาน 
และการรักษาสภาพแวดลอมตอสังคม 
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Program Learning 
Outcomes 

การพัฒนาการเรียนรู้แต่ละด้าน ผลการ
พัฒนาการ

เรียนรู้ที่คาดหวัง 
 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

1.1) มีทักษะในการใชคอมพิวเตอรสําหรับการทํางานที่เกี่ยวของกับ
วิชาชีพไดเปนอยางดี  

 

12) มีทักษะในการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศทางคณิตศาสตรหรือ
การแสดงสถิติประยุกตตอการแกปญหาที่เก่ียวของไดอยางสราง
สรรค 

 

1.3) สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่
ทันสมัยได้ 
อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  

 

1.4) มีทักษะในการสื่อสารขอมูลทั้งทางการพูด การเขียน และการ
สื่อความหมายโดยใชสัญลักษณ  

 

1.5) สามารถใชเครื่องมือการคํานวณและเครื่องมือทางวิศวกรรม
เพ่ือประกอบวิชาชีพในสาขาวิศวกรรมที่เกี่ยวของได้ 
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ภาคผนวก ช 
มติคณะกรรมการประจำคณะ และมติคณะกรรมการประจำวิทยาเขต 
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มติคณะกรรมการประจำคณะ 
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มติคณะกรรมการประจำวิทยาเขต 
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ภาคผนวก ซ 
มติสภาวิชาการ  
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ภาคผนวก ฌ 
มติสภามหาวิทยาลัย  
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ภาคผนวก ญ 
แผนการศึกษาแบบชุดวิชา (Module) 
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หลักสูตรระยะสั้น เร่ือง ทักษะวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
สามารถเทียบเคียงรายวิชาในหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร   
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแก่น 

 
ลำดับ ชื่อโมดูล 

 
ชื่อรายวิชา  
ในหลักสูตร 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชั่วโมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
 

จำนวนรวม 

1 ทักษะการตรวจสอบ
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 

1. สมบัติทางกายภาพและเชิงกล
ของอาหารและผลิตผลการเกษตร 
2. ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูป
อาหารและผลิตผลการเกษตร  

3(2-3-5) 
 

1(0-3-1) 
 

2 รายวิชา 
4 หน่วยกิต 

2 ทักษะการควบคุมคุณภาพ
การผลิตอาหารตาม
มาตรฐาน 

1. การควบคุมคุณภาพ  
   อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
2. วิศวกรรมการเก็บรักษาอาหาร 
    และผลิตผลการเกษตร 
3. วิศวกรรมการบรรจุอาหารและ  
    ผลิตผลการเกษตร  

3(3-0-6) 
 

3(2-3-5) 
 

3(2-3-5) 

3 รายวิชา 
9 หน่วยกิต 

3 ทักษะการแปรรูปอาหาร
ด้วยความร้อนและความ
เย็น 

1. วิศวกรรมการแปรรูปอาหาร 
    และผลิตผลการเกษตร  
2. ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูป 
    อาหารและผลิตผลเกษตร  
3. ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรม 
   อาหาร  
4.วิศวกรรมเครื่องจักรกลแปรรูป 
   อาหาร 

2(2-0-4) 
 

1(0-3-1) 
 

3(3-0-6) 
 

3(2-3-5) 
 

4 รายวิชา 
9 หน่วยกิต 
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ลำดับ ชื่อโมดูล 
 

ชื่อรายวิชา 
ในหลักสูตร 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชั่วโมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 

จำนวนรวม 

4 ทักษะการแปรรูปอาหาร
ด้วยการควบคุมอัตโนมัติ
และพลังงาน 

1. การควบคุมอัตโนมัติสำหรับ  
   อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
2. ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรม 
   อาหาร 
3. การประยุกต์พลังงานทดแทน 
   สำหรับการแปรรูปอาหาร 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 

3 รายวิชา 
9 หน่วยกิต 

5 ทักษะการออกแบบและ
สร้างเครื่องสำหรับแปรรูป
อาหารและผลิตผล
การเกษตร 

1. การออกแบบเครื่องจักรกล 
2. คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรม 
   สำหรับวิศวกรรมแปรรูป  
   อาหารและผลิตผลการเกษตร 
3. โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูป 
   อาหารและผลิตผลการเกษตร 1 
4. โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูป 
   อาหารและผลิตผลการเกษตร 2 

3(3-0-6) 
3(2-3-5) 

 
 

1(0-3-1) 
 

3(1-6-4) 
 

4 รายวิชา 
10 หน่วยกิต 

รวมทังหมด 16 รายวิชา 41 หน่วยกิต  
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาเขตขอนแก่น 

............................................................................................................................................................. 
โมดูลที่ 1 ช่ือ ทักษะการตรวจสอบอาหารและผลิตผลการเกษตร 

จำนวนหน่วยกิตรวม  4 หน่วยกิต 
  
1. วัตถุประสงค์  

1. เพื่อตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผลการเกษตร 
2. เพื่อใช้เครื่องสำหรับการตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผล

การเกษตร  
2. เนื้อหาสาระ (ให้บูรณาการรายวิชาหลักสูตรมาเชื่อม)  

ลักษณะทางกายภาพ สมบัติเชิงกลและรีโอโลยี ความเสียหายเชิงกล ความเสียดทาน สมบัติเชิง
อากาศพลศาสตร์และชลพลศาสตร์ สมบัติเชิงความร้อน สมบัติเชิงแสงและสีของผลิตผลเกษตร 

 
3. กิจกรรมการเรียนการสอน  

บรรยายทฤษฎีและฝึกปฎิบัติตรวจสอบสมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผล
การเกษตร ได้แก่ กายภาพ สมบัติเชิงกลและรีโอโลยี ความเสียหายเชิงกล ความเสียดทาน สมบัติเชิง
อากาศพลศาสตร์และชลพลศาสตร์ สมบัติเชิงความร้อน สมบัติเชิงแสงและสีของผลิตผลเกษตร  

 
4. Output/Outcome (ให้สรุปจากรายวิชาที่นำมาบูรณาการ)  

4.1 สามารถตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและผลิตผลการเกษตร  
4.2 สามารถใช้เครื่องมือสำหรับการตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและ

ผลิตผลการเกษตร  
5. วิธีการวัด/ประเมินผลการศึกษา  

ประเมินผลจากทักษะปฎิบัติการตรวจสอบอาหารและผลิตผลการเกษตร 
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6. การเทียบเคียงรายวิชา จำนวนหน่วยกิตในหลักสูตรปกติกับโมดูล  
 
 ชื่อโมดูล  

 
ชื่อรายวิชา  

ในหลักสูตรปกติ 
จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชั่วโมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
 

ทักษะการตรวจสอบอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 

1. สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของอาหารและ
ผลิตผลการเกษตร 
2. ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร  

3(2-3-5) 
 

1(0-3-1) 
 

รวม 2 รายวิขา 4 หน่วยกิต 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาเขตขอนแก่น 

............................................................................................................................................................. 
โมดูลที่ 2 ช่ือ ทักษะการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารตามมาตรฐาน 

จำนวนหน่วยกิตรวม  9 หน่วยกิต 
  
1. วัตถุประสงค์  

1 เพื่อควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารตามมาตรฐาน  
2.เพื่อออกแบบบรรจุภัณฑ์และสลากได้ตามมาตรฐาน 
   

2. เนื้อหาสาระ (ให้บูรณาการรายวิชาหลักสูตรมาเชื่อม)  
หลักการปฏิบัติการควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร แผนภูมิควบคุมการ

วิเคราะห์หาจุดวิกฤต มาตรฐานอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารต่าง ๆ การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
เกษตรและอาหารในเชิงการบริหาร แผนการประกันคุณภาพด้านอาหาร หลักการเก็บรักษาผลิตผลเกษตร
และอาหาร การเก็บรักษาด้วยระบบการควบคุมปริมาณก๊าซ การลดอุณหภูมิ ห้องเย็นเก็บรักษา หลักและ
วิธีการบรรจุหีบห่อผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร การเสียหายขณะขนถ่ายและขนส่ง การออกแบบ
กระบวนการผลิตหีบห่อ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้ ระบบการบรรจุและเครื่องจักรบรรจุภัณฑ์ 
นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์  

 
3. กิจกรรมการเรียนการสอน  

บรรยายทฤษฎีและฝึกปฎิบัติการควบคุมคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร มาตรฐาน
อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร การประกันคุณภาพด้านอาหารตามมาตรฐาน GMP การจัดการโรงงาน
อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารในเชิงการบริหาร  หลักการเก็บรักษาผลิตผลเกษตรและอาหาร การ
ออกแบบกระบวนการผลิตหีบห่อ วัสดุบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้ ระบบการบรรจุและเครื่องจักรบรรจุ
ภัณฑ์  

 
4. Output/Outcome (ให้สรุปจากรายวิชาที่นำมาบูรณาการ)  

4.1 สามารถแปรรูปอาหารและวางผังโรงงานได้ตามมาตรฐาน GMP  
4.2 สามารถออกแบบบรรจุภัณฑ์และสลากได้ตามมาตรฐาน 
4.3 สามารถเก็บรักษาผลิตผลเกษตรและอาหาร ได้ตามมาตรฐาน 
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5. วิธีการวัด/ประเมินผลการศึกษา  
ประเมินผลจากทักษะปฎิบัติการแปรรูปอาหารได้ตามมาตรฐาน GMP การออกแบบบรรจุภัณฑ์

และสลากได้ตามมาตรฐาน การเก็บรักษาอาหารและผลิตผลเกษตร ได้ตามมาตรฐาน 
6. การเทียบเคียงรายวิชา จำนวนหน่วยกิตในหลักสูตรปกติกับโมดูล  
 

ชื่อโมดูล 
 

ชื่อรายวิชา  
ในหลักสูตรปกติ 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชัว่โมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
 

ทักษะการควบคุมคุณภาพการ
ผลิตอาหารตามมาตรฐาน 

1. การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
2. วิศวกรรมการเก็บรักษาอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร 
3.วิศวกรรมการบรรจุอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร 

3(3-0-6) 
3(2-3-5) 

 
3(2-3-5) 

รวม 3 รายวิชา 9 หน่วยกิต 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาเขตขอนแก่น 

............................................................................................................................................................. 
โมดูลที่ 3 ช่ือ ทักษะการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนและความเย็น 

จำนวนหน่วยกิตรวม  9 หน่วยกิต 
  
1. วัตถุประสงค์  

1. เพื่อการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน  
2. เพื่อการแปรรูปอาหารด้วยความเย็น 
  

2. เนื้อหาสาระ (ให้บูรณาการรายวิชาหลักสูตรมาเชื่อม)  
หลักการแยกอนุภาคทางกล การกรอง การตกตะกอน การตกผลึก ฟลูอิไดเซช่ัน การระเหย การ

อัดรีดอาหารเหลวและอาหารแข็ง การแปรรูปโดยใช้ความร้อนและการแปรรูปโดยใช้ความเย็น การ
ออกแบบระบบความร้อนในกระบวนการแปรรูปผลิตผลเกษตรและอาหาร การใช้งานเครื่องจักรกลก่อน
การแปรรูปอาหาร เครื่องมือลดขนาด เครื่องมือผสมอาหารของแข็งและของเหลว เครื่องจักรกลการแปร
รูปด้วยความร้อนและเครื่องแช่เยือกแข็ง เครื่องจักรกลการฆ่าเช้ือในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องอัดขึ้นรูป
และเครื่องมือกล่ันและสกัด 

  
3. กิจกรรมการเรียนการสอน  

บรรยายทฤษฎีและฝึกปฎิบัติการหลักการแยกอนุภาคทางกล การกรอง การตกตะกอน การตก
ผลึก ฟลูอิไดเซช่ัน การระเหย การอัดรีดอาหารเหลวและอาหารแข็ง การแปรรูปโดยใช้ความร้อนและการ
แปรรูปโดยใช้ความเย็น การออกแบบระบบความร้อนในกระบวนการแปรรูปผลิตผลการเกษตรและอาหาร 
การใช้งานเครื่องจักรกลก่อนการแปรรูปอาหาร เครื่องมือลดขนาด เครื่องมือผสมอาหารของแข็งและ
ของเหลว เครื่องจักรกลการแปรรูปด้วยความร้อนและเครื่องแช่เยือกแข็ง เครื่องจักรกลการฆ่าเช้ือใน
อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องอัดขึ้นรูปและเครื่องมือกล่ันและสกัด 

   
4. Output/Outcome (ให้สรุปจากรายวิชาที่นำมาบูรณาการ)  

4.1 สามารถแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การพาสเจอร์ไรซ์และสเตอริไรซ์ 
4.2 สามารถแปรรูปอาหารด้วยความเย็น การแช่เยือกแข็ง 
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5. วิธีการวัด/ประเมินผลการศึกษา  
ประเมินผลจากทักษะปฎิบัติการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนและความเย็น 

 
6. การเทียบเคียงรายวิชา จำนวนหน่วยกิตในหลักสูตรปกติกับโมดูล  
 

ชื่อโมดูล 
 

ชื่อรายวิชา  
ในหลักสูตรปกติ 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชัว่โมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
 

ทักษะการแปรรูปอาหารด้วย
ความร้อนและความเย็น 

1. วิศวกรรมการแปรรูปอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร  
2. ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร  
4. วิศวกรรมเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร 

2(2-0-4) 
 

3(3-0-6) 
1(0-3-1) 

 
3(2-3-5) 

รวม 4 รายวิชา 9 หน่วยกิต 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาเขตขอนแก่น 

............................................................................................................................. ................................ 
โมดูลที่ 4 ช่ือ ทักษะการแปรรูปอาหารด้วยการควบคุมอัตโนมัติและพลังงาน 

จำนวนหน่วยกิตรวม  9 หน่วยกิต 
  
1. วัตถุประสงค์  

1. เพื่อการแปรรูปอาหารด้วยการควบคุมอัตโนมัติ  
2. เพื่อการแปรรูปอาหารประหยัดพลังงานและใช้พลังงานทดแทน 
 

2. เนื้อหาสาระ (ให้บูรณาการรายวิชาหลักสูตรมาเชื่อม)  
หลักการส่วนประกอบของระบบพลวัตและระบบควบคุมอัตโนมัติ การหาฟังก์ชันโอนย้ายและ

แผนภาพกล่องของระบบ การหาเสถียรภาพของระบบ การวิเคราะห์การตอบสนองของระบบท้ังแบบ
ขึ้นกับเวลา และแบบไม่ข้ึนกับเวลา สำหรับระบบอันดับหนึ่งและระบบอันดับสอง การออกแบบตัวควบคุม
เพื่อชดเชยเสถียรภาพของระบบ และการใช้หุ่นยนต์สำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระบบการแปลงรูป
พลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เช้ือเพลิงและเครื่องยนต์ ระบบควบแน่นน้ำป้อนและน้ำหล่อเย็น โรงงานต้น
กำลังไอน้ำ เทคนิคการอนุรักษ์พลังงานในระบบความร้อนระบบอากาศอัด การอนุรักษ์พลังงานสำหรับ
มอเตอร์และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ การใช้ประโยชน์พลังงานแสงอาทิตย์ ลม น้ำ ไม้ 
แก๊สชีวภาพและวัสดุเหลือจากการเกษตร  แผงรับแสงอาทิตย์  การผลิตถ่านและเตาประเภทต่าง ๆ 
เครื่องมือวัดแสงอาทิตย์และพลังงานลม เทอร์ไบน์ขนาดเล็กและบ่อหมักแก๊สชีวภาพ 

 
3. กิจกรรมการเรียนการสอน  

บรรยายทฤษฎีและฝึกปฎิบัติการของระบบพลวัตและระบบควบคุมอัตโนมัติ การหาฟังก์ชัน
โอนย้ายและแผนภาพกล่องของระบบ การหาเสถียรภาพของระบบ การวิเคราะห์การตอบสนองของระบบ
ท้ังแบบขึ้นกับเวลา และแบบไม่ข้ึนกับเวลา สำหรับระบบอันดับหนึ่งและระบบอันดับสอง การออกแบบตัว
ควบคุมเพื่อชดเชยเสถียรภาพของระบบ และการใช้หุ่นยนต์สำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร ระบบการ
แปลงรูปพลังงาน แหล่งกำเนิดไฟฟ้า เช้ือเพลิงและเครื่องยนต์ ระบบควบแน่นน้ำป้อนและน้ำหล่อเย็น 
โรงงานต้นกำลังไอน้ำ เทคนิคการอนุรักษ์พลังงานในระบบความร้อนระบบอากาศอัด การอนุรักษ์พลังงาน
สำหรับมอเตอร์และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมีประสิทธิภาพ การใช้ประโยชน์พลังงานแสงอาทิตย์ ลม 
น้ำ ไม้ แก๊สชีวภาพและวัสดุเหลือจากการเกษตร  แผงรับแสงอาทิตย์  การผลิตถ่านและเตาประเภทต่าง ๆ 
เครื่องมือวัดแสงอาทิตย์และพลังงานลม เทอร์ไบน์ขนาดเล็กและบ่อหมักแก๊สชีวภาพ 
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4. Output/Outcome (ให้สรุปจากรายวิชาที่นำมาบูรณาการ)  
4.1 สามารถแปรรูปอาหารด้วยด้วยการควบคุมอัตโนมัติ 
4.2 สามารถแปรรูปอาหารประหยัดพลังงานและใช้พลังงานทดแทนสำหรับแปรรูปอาหาร  

 
5. วิธีการวัด/ประเมินผลการศึกษา  

ประเมินผลจากทักษะปฎิบัติการแปรรูปอาหารด้วยด้วยการควบคุมอัตโนมัติและประหยัด
พลังงานและใช้พลังงานทดแทนสำหรับแปรรูปอาหาร 

 
6. การเทียบเคียงรายวิชา จำนวนหน่วยกิตในหลักสูตรปกติกับโมดูล  
 

ชื่อโมดูล 
 

ชื่อรายวิชา  
ในหลักสูตรปกติ 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชั่วโมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
 

ทักษะการแปรรูปอาหารด้วย
การควบคุมอัตโนมัติและ
พลังงาน 

1. การควบคุมอัตโนมัติสำหรับอุตสาหกรรมแปรรูป 
    อาหาร 
2. ระบบต้นกำลังในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. การประยุกต์พลังงานทดแทนสำหรับการแปรรูป 
   อาหาร 

3(3-0-6) 
 

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

รวม 3 รายวิชา 9 หน่วยกิต 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์  วิทยาเขตขอนแก่น 

............................................................................................................................. ................................ 
โมดูลที่ 5 ชื่อ ทักษะการออกแบบและสร้างเคร่ืองสำหรับแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

จำนวนหน่วยกิตรวม  10 หน่วยกิต 
  
1. วัตถุประสงค์  

1 เพื่อการออกแบบและสร้างเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร  
2.เพื่อการทดสอบสมรรถนะของเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร  
 

2. เนื้อหาสาระ (ให้บูรณาการรายวิชาหลักสูตรมาเชื่อม)  
หลักการการออกแบบเครื่องจักรกล คุณสมบัติของวัสดุ และขอบข่ายขั้นตอนการออกแบบ

เบื้องต้น ความเค้นผสม และทฤษฎีความเสียหายของช้ินงานเครื่องจักรกล การออกแบบสำหรับการ
แตกหักเนื่องจากความล้า การออกแบบรอยต่อด้วยหมุดย้ำ การเช่ือม สลักเกลียวล่ิม และสลักเกลียวยึด 
สปริง เพลา คัปปลิง และสกรูส่งกำลัง เฟืองชนิดต่าง ๆ แบริ่งเบรคคลัทช์ สายพาน การใช้คอมพิวเตอร์
ช่วยสำหรับการออกแบบช้ินส่วนเครื่องจักรกล แบบ 2 มิติ และ 3 มิติ การวางแผนการทดลอง  การ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการ โครงงาน การออกแบบและสร้างหรือการทดลอง การทดสอบงาน 
การเขียนรายงานผล การทดลอง การอภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง 

 
3. กิจกรรมการเรียนการสอน  

บรรยายทฤษฎีและฝึกปฎิบัติการออกแบบเครื่องจักรกล สมบัติของวัสดุ และขอบข่ายขั้นตอนการ
ออกแบบเบ้ืองต้น ความเค้นผสม และทฤษฎีความเสียหายของช้ินงานเครื่องจักรกล การออกแบบสำหรับ
การแตกหักเนื่องจากความล้า การออกแบบรอยต่อด้วยหมุดย้ำ การเช่ือม สลักเกลียวล่ิม และสลักเกลียว
ยึด สปริง เพลา คัปปลิง และสกรูส่งกำลัง เฟืองชนิดต่าง  ๆ แบริ่งเบรคคลัทช์ สายพาน การใช้
คอมพิวเตอร์ช่วยสำหรับการออกแบบช้ินส่วนเครื่องจักรกล แบบ 2 มิติ และ 3 มิติ การวางแผนการ
ทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการ โครงงาน การออกแบบและสร้างหรือการทดลอง การ
ทดสอบงาน การเขียนรายงานผล การทดลอง การอภิปรายและนำเสนอผลการทดลอง 

  
4. Output/Outcome (ให้สรุปจากรายวิชาที่นำมาบูรณาการ)  

4.1 สามารถออกแบบและสร้างเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร 
4.2 สามารถทดสอบสมรรถนะของเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร 
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5. วิธีการวัด/ประเมินผลการศึกษา  
ประเมินผลจากทักษะปฎิบัติการออกแบบและสร้างเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร การทดสอบ

สมรรถนะของเครื่องจักรกลแปรรูปอาหาร 
 
6. การเทียบเคียงรายวิชา จำนวนหน่วยกิตในหลักสูตรปกติกับโมดูล  
 

ชื่อโมดูล 
 

ชื่อรายวิชา  
ในหลักสูตรปกติ 

จำนวนหน่วยกิต 
(ชั่วโมงทฤษฎี-ชั่วโมง

ปฏิบัติ-ศึกษานอกเวลา) 
ทักษะการออกแบบและสร้าง
เครื่องสำหรับแปรรูปอาหาร
และผลิตผลการเกษตร 

1. การออกแบบเครื่องจักรกล 
2.คอมพิวเตอร์ช่วยงานวิศวกรรมสำหรับวิศวกรรม  
   แปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 
3. โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร 1 
4. โครงงานด้านวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผล 
    การเกษตร 2 

3(3-0-6) 
3(2-3-5) 

 
 

1(0-3-1) 
 

3(1-6-4) 
รวม 4 รายวิชา 10 หน่วยกิต 
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ภาคผนวก ฎ 

รายวิชาที่เทียบกับมาตรฐาน Thai-Meister 
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หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปอาหารและผลิตผลการเกษตร 

คณะวิศวกรรมศาสตร์ วิทยาเขตขอนแก่น 

 

1. รายวิชาท่ีเทียบกับมาตรฐาน Thai-Meister Food Processing and Technology 
รายวิชาในหลักสูตร Thai-Meister 

Food Processing and Technology 
จำนวน
ชั่วโมง 

รายวิชาในหลักสูตร  
วศ.บ.วิศวกรรมแปรรปูอาหารและผลิตผลการเกษตร 

จำนวน
ชั่วโมง 

1. Food Law, Food Safety, Hygiene 
Conditions, and Regulations 

60 1.31-407-421-305 การจัดการเคร่ืองจักรกลสำหรับ 
    อุตสาหกรรมอาหาร                                
    Mechanical Management for Food Industry  

 3(3-0-6) 

60 

2.Sanitizing on CIP and COP (Cleaning 
in Place and Cleaning out Place) 

   

3.Environmental Protection 
 

 
 

4. Raw Materials, Food Additive, 
Ingredient and Finished Products 

60 2.31-407-422-202 ชีวเคมีและจุลชีววิทยาเบื้องต้นสำหรับ                         
     อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร   
     Fundamentals Biochemistry and  
     Microbiology for Food Processing Industry 

3(3-0-6) 
3.31-407-421-308 สมบัติทางกายภาพและเชิงกลของ 
     อาหารและผลิตผลการเกษตร   
     Physical and Mechanical Properties of  
     Food and Agricultural Products                 3(2-3-5) 

60 
 

  
  

5. Sensory Testing 
   

6. Technologies and Operations in 
Food Processing 

76 4.31-407-421-306 วิศวกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 
    และผลิตผลการเกษตร         
    Processing Engineering Food and  
    Agricultural Products                                2(2-0-4) 
5.31-407-421-307 ปฏิบัติกระบวนการวิศวกรรมแปรรูป 
    อาหารและผลิตผลการเกษตร        
    Laboratory on Processing  Engineering Food  
    and Agricultural Products                          1(0-3-1) 
6.31-407-421-309 วิศวกรรมเคร่ืองจักรกลแปรรูปอาหาร 
    และผลิตผลการเกษตร 
    Mechanical Engineering of Processing Food  
    and Agricultural Products                          3(2-3-5) 

75 

7. Production Planning and Control    
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รายวิชาในหลักสูตร Thai-Meister 
Food Processing and Technology 

จำนวน
ชั่วโมง 

รายวิชาในหลักสูตร  
วศ.บ.วิศวกรรมแปรรปูอาหารและผลิตผลการเกษตร 

จำนวน
ชั่วโมง 

8. Quality Control 60 

7.31-407-422-303  การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมแปรรูป 
    อาหาร              
    Quality Control of Food Processing Industry  

    3(3-0-6) 

60 

รวม 256 รวม (จำนวน 7 รายวิชา 18 หน่วยกิต) 255 
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