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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา : มหาวิทยาลัยเชียงใหม คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Process Engineering 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ภาษาไทย : ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 

: ชื่อยอ วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ : ชื่อเต็ม Bachelor of Science (Food Process Engineering) 

: ชื่อยอ B.S. (Food Process Engineering) 

3. วิชาเอก (ถามี) -ไมมี- 

4. จำนวนหนวยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป 
5.2 ประเภทของหลักสูตร ปริญญาตรทีางวิชาการ 
5.3 ภาษาท่ีใช 
 ภาษาไทย 
 ภาษาตางประเทศ 
 ภาษาไทย และภาษาตางประเทศ 

5.4 การรับผูเขาศึกษา 
 รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
 รับเฉพาะนักศึกษาตางชาติ 
 รับทั้งนกัศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติ 

5.5 ความรวมมือกับสถาบันอื่น 
 เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 



5.6 การใหปริญญาแกผูสำเร็จการศกึษา 
กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
 หลักสูตรเด่ียว 
 หลักสูตรสาขาวิชารวม 

- คณะท่ีเปนผูรบัผิดชอบหลัก.............................................. 
- คณะท่ีรวมรับผิดชอบ........................................................ 

กรณีหลักสูตรรวมกับสถาบันอื่น 
 หลักสูตรปริญญาคู (Double Degree) 
 หลักสูตรปริญญารวม (Joint Degree) 
- รวมกับมหาวิทยาลัย/สถาบัน........................... 

ชื่อปริญญา (ชื่อเต็ม) .............บัณฑิต สาขาวิชา(ถามี)......................................... 
ชื่อยอภาษาไทย (ถามี) : ……………… (… ........................................... ) 
ชื่อยอภาษาอังกฤษ : ……………… (… ........................................... ) 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
- หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรม 
   กระบวนการอาหาร (หลักปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
- เริ่มใชมาตั้งแต ป พ.ศ.2537 
- มีผลบังคบัใชตั้งแตภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2565 
- สภาวิชาการใหความเห็นชอบหลักสูตร ในคราวประชุมคร้ังที่ 1/65 เม่ือวันที่ 19 มกราคม 2565 
- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในคราวประชุมครั้งที่ 2/65 เมื่อวันที ่26 กุมภาพันธ พ.ศ.2565 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรจะไดรับการเผยแพรวาเปนหลักสูตรที ่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  

ระดับอุดมศกึษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2567 
 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 
 ประกอบอาชีพในสถานประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร และอ่ืนๆ ที่เก่ียวของ 
 ประกอบอาชีพผูตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหาร ในธุรกิจคาสง คาปลีก โรงแรม สายการบิน 

ธุรกิจรานอาหารเครือขาย (Food Chain Industry) หางสรรพสินคา อาหารสัตว 
 บุคลากรดานการเพิ่มผลิตภาพการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
 เจาของธุรกิจอาหาร 
 นักวิจัยในศูนยวิจัยหรือหองปฏิบัติการ 
 วิศวกรฝายขาย 
 ที่ปรึกษาดานอุตสาหกรรมอาหาร 
 บุคลากรดานระบบประกันคุณภาพทางดานอาหาร 



9. ชื่อ ตำแหนง และคุณวุฒิการศกึษาของอาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิ 

1. ผศ.ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ - Ph.D. (Food Engineering), Lund University, Sweden, 2006. 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 2544. 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม, 

2539. 

2. ผศ.ดร.สุภเวท มานิยม - Ph.D. (Chemical Engineering), Heriot Watt University, UK., 2012. 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 2543. 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร), 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2537. 

3. รศ.ดร.รัตนา มวงรัตน - Ph.D. (Process, Environmental and Materials Engineering), 
University of Leeds, UK., 2011. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2544. 
- วท.บ. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2540. 

4. ผศ.ดร.เอกสิทธ์ิ จงเจริญรักษ - ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2549. 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2544. 

5. ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศษา - Ph.D. (Industrial Technology), Purdue University, USA., 2011. 
- M.S. (Industrial Technology), Purdue University, USA., 2004. 
- วศ.บ. (วิศวกรรมเคมี), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร 

ลาดกระบัง , 2541. 

6. รศ.ดร.พูนพัฒน พูนนอย  - วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 2550. 

 - วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี,2546. 

 - วศ.บ.เกียรตินิยมอันดับ1 (วิศวกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยแมโจ, 2544. 

 

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 ในสถานที่ตั้งมหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.ปรัชญา วัตถุประสงคของหลักสูตร และผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 

การศึกษาและวิจัยดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารเปนรากฐานสำคัญของการพัฒนาประเทศ โดยนํา 
ความรูพ้ืนฐานทางดานคณิตศาสตร เคมี ชีวเคมี และจุลชีววิทยาที่เก่ียวของกับอาหาร ความรูทางดานเทคโนโลยี
และวิศวกรรมที่เก่ียวของมาประยุกตในการแปรรูปผลิตผลเกษตร และสรางนวัตกรรมเพ่ือใหไดกระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัยตอผู บริโภค โดยใชกระบวนการผลิตที ่ทันสมัย ประหยัด               
มีประสิทธิภาพและมีความปลอดภัยตอทั้งผูปฏิบัติงาน ผูบริโภค และสิ่งแวดลอม หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหารนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อผลิตบัณฑิตใหมีความรูทั ้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
สามารถออกแบบควบคุมและพัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร เลือกใชและออกแบบเครื่องมืออุปกรณตาง ๆ ใน
การผลิตไดอยางถูกตอง มีความพรอมในดานวิชาชีพและการเปนผูประกอบการ นักศึกษาสามารถสื่อสารและ
ทำงานรวมกับผูอื ่นได รวมทั้งมีความสามารถในการบูรณาการองคความรูที ่เกี่ยวของ ทั้งจากผานกระบวนการ
เรียนรูท่ีไดรับจากการถายทอดกระบวนการคิด การเรียนรูจากประสบการณจากการทดลอง การประยุกตใชองค
ความรูกับการปฏิบัติจริงในโรงงานแปรรูปอาหาร เพื่อใหไดนักวิศวกรที่สามารถตอบสนองความตองการของ
ภาคอุตสาหกรรมอาหารได 

 
1.2 วัตถุประสงค เพื่อผลิตบัณฑติท่ี : 

1.2.1 มีความรู ความสามารถ และทักษะที่พรอมใชงานในภาคอุตสาหกรรม โดยผสมผสานระหวาง 
ศาสตรทางดานวิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร ผลิตภาพการผลิต ปญญาประดิษฐ ระบบอัตโนมัติ อีกทั้งสงเสรมิ
ใหนักศึกษามีการเรียนรูตลอดชีวิตและสามารถบูรณาการองคความรูที่เกี ่ยวของและประยุกต เพื่อแกปญหาได
อยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต และตอบสนองความตองการของสังคมและ
การพัฒนาประเทศ 

1.2.2 มีความคิดรเิริ่มสรางสรรคมีศักยภาพที่จะวิจัยในการศึกษาระดับสูงตอไป 
1.2.3 มีความรูคูคณุธรรม มีจริยธรรม และจิตสํานึกตอสังคม 
1.2.4 สามารถปรบัตัวและทำงานรวมกับผูอ่ืนได 
 

1.3 ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
     PLO 1 ประยุกตองคความรูดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารเพื่อการปฏิบัติงานทางวิชาชีพได 

PLO 1.1 อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหนวย 
                     ปฏิบัติการและการทำงานของเครื่องมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

PLO 1.2 ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต และออกแบบโรงงานอาหารตามมาตรฐาน 
                      ความปลอดภัยอาหารได 

PLO 1.3 ปรับปรุงกระบวนการเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพการผลิตได 
PLO 1.4 ประยุกตปญญาประดิษฐและระบบอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหารได 

 
   PLO 2 มีทักษะการแสวงหาความรูเพื่อพัฒนางานทางดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารไดอยางตอเนื่อง 

PLO 2.1 สืบคนและวิเคราะหขอมูลประกอบการจัดทำขอเสนอและรายงานทางดานวิศวกรรมกระบวน 
            การอาหารได 
PLO 2.2 วางแผนการวิจัยเพ่ือสรางผลงานนวัตกรรมทางดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารได 
PLO 2.3 มีทักษะการเตรยีมและนําเสนอผลงานได 



PLO 3 มีทักษะการใชภาษาอังกฤษในการทำงานได 
PLO 4 ทำงานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
 

1.4  ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือสิ้นปการศกึษา (Year Learning Outcomes: YLOs)  
ชั้นปที ่ 1 อธิบายสาระสำคัญดานวิทยาศาสตรพื ้นฐานของวิศวกรรมกระบวนการอาหาร มีทักษะ 

ภาษาอังกฤษที่จําเปนสำหรับการเรยีนในมหาวิทยาลัย รวมท้ังปรับตัวและทำงานรวมกับผูอ่ืนได 
 

ชั้นปที่ 2 อธิบายการจัดการวัตถุดิบในกระบวนการแปรรูป หลักการทางวิศวกรรมของหนวยปฏิบัติการ
เบื้องตนและการทำงานของเครื ่องมือในกระบวนการแปรรูปอาหาร สามารถสืบคนและวิเคราะหขอมูล
ประกอบการทำรายงานทางดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารได รวมทั้งสามารถทำงานรวมกับผูอื่นโดยอาศัย
การตัดสินใจรวมกัน มีทักษะการใชเทคโนโลยีในการนําเสนองานในกระบวนวิชาได 

 
ชั้นปที่ 3 ออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต ปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพิ่มผลิตภาพการผลิตได มี 

ทักษะการใชภาษาอังกฤษในการทำงานได สามารถแสวงหาความรู  สืบคน ว ิเคราะหและจัดการขอมูล 
ประกอบการจัดทำรายงานและพัฒนางานทางดานวิศวกรรมกระบวนการอาหารไดอยางตอเนื่อง รวมทั้งสามารถ
ทำงานรวมกับผูอื่นโดยบริหารจัดการการทำงานรวมกันได และมีทักษะการใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงานได
อยางดี 

 
ชั ้นปที ่ 4 นําเสนอแนวทางและแกปญหาในกระบวนการผลิตอาหารโดยประยุกตองคความรู ด าน 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร ปญญาประดิษฐและระบบอัตโนมัติได มีทักษะการใชเทคโนโลยีในการนําเสนอ
ผลงานวิจัยเชิงสรางสรรคไดอยางดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสรางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

1. จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 

- แผน 1 แผนปกติ ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 
Regular Plan a minimum of 140 credits 

- - แผน 2 สหกิจศึกษา ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 

Cooperative Education Plan a minimum of 140 credits 

2. โครงสรางหลักสูตร 
 

แผน 1 แผนปกติ หนวยกิต 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 
    - วิชาบังคับ (Required Courses)  21 

1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู  
              (Learner Person) 

 15 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวม สรางสรรค
นวัตกรรม 

              (Innovative Co-Creator) 

 3 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง  
    (Active Citizen) 

 3 

    - วิชาเลือก (GE Electives)  9 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 104 
    - วิชาแกน  39 

- วิชาเอก ไมนอยกวา 65 
วิชาเอกบังคับ  59 
วิชาเอกเลือก ไมนอยกวา 6 

- วิชาโท (ถามี) ไมนอยกวา 15 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 
   
แผน 2 สหกิจศึกษา หนวยกิต 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 
- วิชาบังคับ (Required Courses)  21 

1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรยีนรู  
(Learner Person) 

 15 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวม สรางสรรค
นวัตกรรม 

            (Innovative Co-Creator) 
 

 3 



3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง 
(Active Citizen) 

 3 

- วิชาเลือก (GE Electives)  9 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 104 
- วิชาแกน  39 
- วิชาเอก ไมนอยกวา 65 

วิชาเอกบังคับ  62 
วิชาเอกเลือก  3 

- วิชาโท (ถามี) ไมนอยกวา 15 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



กระบวนวิชา 

 แผน 1 แผนปกติ (Regular Plan) 
 
(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หนวยกิต 
     General Education  30 credits 
- วิชาบังคับ (Required Courses) 21 หนวยกิต 
       1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 15 หนวยกิต 

001101 ม.อ. 101 
ENGL 101 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 
Fundamental English 1 

3(3-0-6) 

001102 ม.อ. 102 
ENGL 102 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2 

3(3-0-6) 

001201 ม.อ. 201 
ENGL 201 

การอานอยางมีวิจารณญาณและการเขียน
อยางมีประสิทธิภาพ 
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 

001227 ม.อ. 227 
ENGL 227 

ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-
Industry 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ. 100 
CS 100 

เรื่องนารูทางปญญาประดิษฐและดิจิทัล 

Artificial Intelligence and Digital 
Essentials 

3(3-0-6) 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
           (Innovative Co - Creator) 

3 หนวยกิต 

703103 บธ.กจ. 103 
MGMT 103 

การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and 
Business 

3(3-0-6) 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen) 3 หนวยกิต 
140104 ร.ท. 104 

PG 104 
การเปนพลเมือง  
Citizenship 

3(3-0-6) 

- วิชาเลือก (GE Electives) 9 หนวยกิต 
ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาเลือกเพิ่มเติม 9 หนวยกิต โดยเลือกเรียนกลุมวิชาละ 3 

หนวยกิต จากกระบวนวิชาตอไปนี้ 
          Student must chooses 9 credits by choosing 3 credits from each group of GE 
elective courses. 

 1. กลุมวิชาดานการพฒันาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 3 หนวยกิต 
009103 ม.บ.ร. 103 

LS 103 
การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ 
Information Literacy and Information 
Presentation 

3(3-0-6) 

011269 ม.ปร. 269 
PHIL 269 

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
Philosophy of Sufficiency Economy 
 

3(3-0-6) 



359202 ก.พส. 202 
HORT 202 

พืชและอาหารปลอดภัย 
Plant and Food Safety 

3(3-0-6) 

610114 อ.อก. 114 
AG 114 

อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 
Food for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

701181 บธ.บช. 181 
ACC 181 

การบัญชีเบื้องตนสำหรับผูประกอบการ 
Basic Accounting for Entrepreneurs 

3(3-0-6) 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
           (Innovative Co - Creator) 

3 หนวยกิต 

013110 ม.จว. 110 
PSY 110 

จิตวิทยากับชีวิตประจำวัน 
Psychology and Daily Life 

3(3-0-6) 

176100 น.ศท. 100 
LAGE 100 

กฎหมายและโลกสมัยใหม 
Law and Modern World 

3(3-0-6) 

751100 ศศ. 100 
ECON 100 

เศรษฐศาสตรในชวีิตประจำวัน 
Economics for Everyday Life 

3(3-0-6) 

888107 นว.ด. 107 
DIN 107 

การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
Business Startup on Digital Platform 

3(3-0-6) 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen)  3 หนวยกิต 
012200 ม.ศน. 200 

RE 200 
จิตอาสา 
Mind Volunteer 

3(2-2-5) 

050121 ม.ศท. 121 
HUGE 121 

พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน 
Thai People in the ASEAN Community 

3(3-0-6) 

201111 ว.วท. 111 
SC 111 

โลกแหงวิทยาศาสตร 
The World of Science 

3(3-0-6) 

365221 ก.สท. 221 
HANR 221 

หลักการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม 
Principles of Conservation 

3(3-0-6) 

602102 อ.ทช. 102 
BIOT 102 

ชีวิตกับพลังงานทางเลือก 
Life and Alternative Energy 

3(3-0-6) 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 104 หนวยกิต 
Field of Specialization a minimum of 104 Credits 

2.1 วิชาแกน  39 หนวยกิต 
             Core Courses  39 Credits 

203111 ว.คม. 111 
CHEM 111 

เคมี 1 
Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203115 ว.คม. 115 
CHEM 115 

ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 
 

203206 ว.คม. 206 
CHEM 206 

เคมีอินทรียสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชา
เคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry 
Students 

3(3-0-6) 
 
 
 
 



203209 ว.คม. 209 
CHEM 209 

ปฏิบัติการเคมีอินทรีย สำหรับนักศึกษานอก
ภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-
Chemistry Students 

1(0-3-0) 

203226 ว.คม. 226 
CHEM 226 

เคมีเชิงฟสิกสสำหรบันักศึกษานอกสาขาวิชา
เคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry 
Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม. 229 
CHEM 229 

ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล 
Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

206108 ว.คณ.108 
MATH 108 

คณิตศาสตรเบื้องตน 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

206208 ว.คณ. 208 
MATH 208 

แคลคูลัสสำหรบัอุตสาหกรรมเกษตร 
Calculus for Agro-Industry 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 123 
PHYS 123 

ฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 173 
PHYS 173 

ปฏิบัติการฟสิกสสำหรับนักศึกษา
อุตสาหกรรมเกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry 
Students 

1(0-3-0) 

252284 วศ.ฟ. 284 
EE 284 

วิศวกรรมไฟฟาพ้ืนฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering 
for Engineers 

3(3-0-6) 

252280 วศ.ฟ. 280 
EE 280 

ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับ
วิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering 
Laboratory for Engineers 

1(0-3-0) 

259104 วศ.ท. 104 
ENGR 104 

การเขียนแบบทางวิศวกรรม 
Engineering Drawing 

3(2-3-4) 

269181 วศ.สค. 181 
ISNE 181 

พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยี
ย ุคใหมสำหร ับน ักศ ึกษานอกสาขาว ิชา
เทคโนโลยีสารสนเทศ  
Foundations of Modern Information 
Systems and Technologies for Non-IT 
Majors 

3(3-0-6) 

602120 อ.ทช. 120 
BIOT 120 

จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial 
Microbiology 

3(3-0-6) 
 

 
602121 อ.ทช. 121 

BIOT 121 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตร
เบ้ืองตน  
 

1(0-3-0) 
 

 



Preliminary Agro-Industrial 
Microbiology Laboratory 

 

605314 อ.ทพ. 314 
PDT 314 

การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห
สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Experimental Design and Analysis for 
Agro-Industry 

3(2-3-4) 

2.2 วิชาเอก  ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 
    Major      a minimum of 65 Credits 

ในจำนวนนี้อยางนอย 36 หนวยกิต จะตองเปนกระบวนวิชาระดับ 300-400 และอยางนอย 18 
หนวยกิต จะตองเปนกระบวนวิชาระดับ 400 

Among the credits earned from the major courses taken, minimum of 36 credits 
must be from the advanced level courses (300-400), of which at least 18 credits must be  
from the 400 level courses. 
                  2.2.1 เอกบังคับ 59 หนวยกิต 
                           Major Requirements 59 Credits 

253481 วศ.ส. 481 
ENV 481 

การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรม 
Industrial Pollution Control 

3(3-0-6) 

255442 วศ.อ. 442 
IE 442 

เหมืองขอมูลในอุตสาหกรรม 
Data Mining in Industry 

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
FST 452 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
FST 453 

ปฏิบัติการควบคุมและการประกันคณุภาพ 
Quality Control and Assurance 
Laboratory 

1(0-3-0) 

604101 อ.วอ. 101 
FE 101 

กาวแรกสูวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
First step to Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

604201 อ.วอ. 201 
FE 201 

เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

604221 อ.วอ. 221 
FE 221 

การจัดการองคการและดําเนินงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Organization and Operation 
Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604245 อ.วอ. 245 
FE 245 

การจัดการและการวิเคราะหขอมูลสำหรับ
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
Data Management and Analysis for 
Food Process Engineering 

1(1-0-2) 
 
 

 

604311 อ.วอ. 311 
FE 311 

สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรม
อาหาร  

Material and Energy Balances in Food 
Engineering 

 

3(3-0-6) 
 
 
 



604312 อ.วอ. 312 
FE 312 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering 1 

3(3-0-6) 

604313 อ.วอ. 313 
FE 313 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering Laboratory 1 

1(0-3-0) 

604314 อ.วอ. 314 
FE 314 

สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดเุกษตร 

Physico-Chemical Properties of 
Agricultural Materials 

3(3-0-6) 

604315 อ.วอ. 315 
FE 315 

ปฏิบัติการสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
วัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties 
Laboratory of Agricultural Materials 

1(0-3-0) 

604316 อ.วอ. 316 
FE 316 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering 2 

3(3-0-6) 

604317 อ.วอ. 317 
FE 317 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering Laboratory 2 

1(0-3-0) 

604321                                     อ.วอ. 321 
FE 321 

การจัดการหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรม
อาหาร 
Supply Chain Management in Food 
Industry 

3(3-0-6) 

604322 อ.วอ. 322 
FE 322 

การปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Productivity Improvement in Food 
Industry 

3(3-0-6) 

604332 อ.วอ. 332 
FE 332 

การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Process Control 

3(2-3-4) 

604351 อ.วอ. 351 
FE 351 

การคํานวณในวิศวกรรมอาหาร 
Calculation in Food Engineering 

3(3-0-6) 

604412 อ.วอ. 412 
FE 412 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604413 อ.วอ. 413 
FE 413 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering Laboratory 3 

1(0-3-0) 

604414 อ.วอ. 414 
FE 414 

เครื่องมือแปรรปูอาหาร 
Food Processing Equipment 

3(3-0-6) 

604422 อ.วอ. 422 
FE 422 

การออกแบบโรงงานอาหาร 
Food Plant Design 

3(3-0-6) 

604491 อ.วอ. 491 
FE 491 

สัมมนาทางวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Seminar in food process engineering 

1(1-0-2) 

604499 อ.วอ. 499 
FE 499 

โครงงานวิจัยวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Research Project in food process 
engineering 

3(0-9-0) 
 
 
 
 



   2.2.2 เอกเลือก ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
           Major Electives a minimum of 6 Credits 

ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต จากกระบวนวิชาดังตอไปนี้ 
               Choose at least 6 credits of any courses from the followings: 

604441 อ.วอ. 441 
FE 441 

เทคโนโลยีทางเอ็กซทรูชัน 
Extrusion Technology 

3(2-3-4) 
 

604442 อ.วอ. 442 
FE 442 

เทคโนโลยีการทำแหงเยือกแข็ง 
Freeze Drying Technology 

3(2-3-4) 

604443 อ.วอ. 443 
FE 443 

เทคโนโลยีเมมเบรน 
Membrane Technology 

3(3-0-6) 

604444 อ.วอ. 444 
FE 444 

การทำแหงอาหารเชิงเทคนิคบูรณาการ 
Integrated Technique-Based Food 
Dehydration 

3(3-0-6) 

604445 อ.วอ. 445 
FE 445 

ปรากฏการณพหุฟสิกสของอาหารพื้นฐาน 
Basic Food Multiphysics Phenomena 

3(3-0-6) 

604446 อ.วอ. 446 
FE 446 

เทคนิคการสกัดสารประกอบออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Extraction Techniques of Bioactive 
Compounds in Food Industry 

3(3-0-6) 
 
 
 

604454 อ.วอ. 454 
FE 454 

การสกัดดวยของไหลที่สภาวะก่ึงวิกฤติและ
วิกฤติย่ิงยวด ในอุตสาหกรรมอาหาร 
Subcritical and Supercritical Fluid 
Extraction in Food Industries 

3(3-0-6) 

604455 อ.วอ. 455 
FE 455 

การใชโปรแกรมวิชวลเบสิกฟอรแอป      
พลิเคชันสสำหรับจลนพลศาสตรเอนไซม 
Implementation of Visual Basic for 
Applications Program for Enzyme 
Kinetics 

3(2-3-4) 

604457 อ.วอ. 457 
FE 457 

วิศวกรรมกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง
และผลิตภัณฑทางชีวภาพ 
Engineering of Solid State 
Fermentation Processes and 
Bioproducts 

3(3-0-6) 

604458 อ.วอ. 458 
FE 458 

เทคโนโลยีการสกัดโปรตีนจากรำขาวและการ
ประยุกตเพ่ือเชิงพาณชิย 
Rice Bran Protein Extraction 
Technology and Commercial 
Applications 
 
 
 

3(3-0-6) 



604465 อ.วอ. 465 
FE 465 

คอมพิวเตอรวิทัศนสำหรบัการประเมิน
คุณภาพอาหาร 
Computer Vision for Food Quality 
Assessment 

3(3-0-6) 

604481 อ.วอ. 481 
FE 481 

หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 1  

Selected Topics in Food Engineering 1 

3(3-0-6) 

604482 อ.วอ. 482 
FE 482 

หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 2 

Selected Topics in Food Engineering 2 

2(2-0-4) 

604483 อ.วอ. 483 
FE 483 

หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 3 

Selected Topics in Food Engineering 3 

1(1-0-2) 

606464 อ.ทล. 464 
MPT 464 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด  

Fish Mince Product Technology 

3(2-3-4) 

2.3 วิชาโท (ถามี) ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

Minor (if any) a minimum of 15 Credits 

นักศึกษาที่ประสงคเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาวิชาที่ เปดสอนตามประกาศ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม เรื่อง วิชาโทที่เปดสอนสำหรบันักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม ไมนอยกวา 15 หนวย
กิต โดยไดรับความเห็นชอบของอาจารยที่ปรกึษา ซึ่งมีผลใหมีจำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรเพิ่มข้ึนอีก 
ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

Students who wish to have minor degree may take courses corresponding to any 
minor degree listed in Chiang Mai University announcement about minors being offered for 
CMU students for at least 15 credits with approval of an academic advisor which lead to 

addition of at least 15 credits to total. 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                            ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  Free Electives                                           a minimum of 6 Credits 

     จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                                        ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 

Total                                            a minimum of 140 Credits 



 แผน   2  สหกิจศึกษา (Cooperative Education Plan 
 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หนวยกิต 
     General Education  30 credits 
- วิชาบังคับ (Required Courses) 21 หนวยกิต 

1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 15 หนวยกิต 

001101 ม.อ. 101 
ENGL 101 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 
Fundamental English 1 

3(3-0-6) 

001102 ม.อ. 102 
ENGL 102 

ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 
Fundamental English 2 

3(3-0-6) 

001201 ม.อ. 201 
ENGL 201 

การอานอยางมีวิจารณญาณและการเขียน
อยางมีประสิทธิภาพ 
Critical Reading and Effective Writing 

3(3-0-6) 

001227 ม.อ. 227 
ENGL 227 

ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร 
English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 

204100 ว.คพ. 100 
CS 100 

เรื่องนารูทางปญญาประดิษฐและดิจิทัล 
Artificial Intelligence and Digital 
Essentials 

3(3-0-6) 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
           (Innovative Co - Creator) 

3 หนวยกิต 

703103 บธ.กจ. 103 
MGMT 103 

การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and 
Business 

3(3-0-6) 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen) 3 หนวยกิต 

140104 ร.ท. 104 
PG 104 

การเปนพลเมือง  
Citizenship 

3(3-0-6) 

- วิชาเลือก (GE Electives) 9 หนวยกิต 
ใหนักศึกษาเลือกเรียนกระบวนวิชาเลือกเพิ่มเติม 9 หนวยกิต โดยเลือกเรียนกลุมวิชาละ 3 

หนวยกิต จากกระบวนวิชาตอไปนี้ 
          Student must chooses 9 credits by choosing 3 credits from each group of GE 
elective courses. 

 1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 3 หนวยกิต 

009103 ม.บ.ร. 103 
LS 103 

การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ 
Information Literacy and Information 
Presentation 

3(3-0-6) 

011269 ม.ปร. 269 
PHIL 269 

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
Philosophy of Sufficiency Economy 

3(3-0-6) 

359202 ก.พส. 202 
HORT 202 

พืชและอาหารปลอดภัย 
Plant and Food Safety 

3(3-0-6) 



610114 อ.อก. 114 
AG 114 

อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 
Food for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

701181 บธ.บช. 181 
ACC 181 

การบัญชีเบื้องตนสำหรับผูประกอบการ 
Basic Accounting for Entrepreneurs 

3(3-0-6) 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม 
           (Innovative Co - Creator) 

3 หนวยกิต 

013110 ม.จว. 110 
PSY 110 

จิตวิทยากับชีวิตประจำวัน 
Psychology and Daily Life 

3(3-0-6) 

176100 น.ศท. 100 
LAGE 100 

กฎหมายและโลกสมัยใหม 
Law and Modern World 

3(3-0-6) 

751100 ศศ. 100 
ECON 100 

เศรษฐศาสตรในชวีิตประจำวัน 
Economics for Everyday Life 

3(3-0-6) 

888107 นว.ด. 107 
DIN 107 

การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
Business Startup on Digital Platform 

3(3-0-6) 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen)  3 หนวยกิต 

012200 ม.ศน. 200 
RE 200 

จิตอาสา 
Mind Volunteer 

3(2-2-5) 

050121 ม.ศท. 121 
HUGE 121 

พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน 
Thai People in the ASEAN Community 

3(3-0-6) 

201111 ว.วท. 111 
SC 111 

โลกแหงวิทยาศาสตร 
The World of Science 

3(3-0-6) 

365221 ก.สท. 221 
HANR 221 

หลักการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลอม 
Principles of Conservation 

3(3-0-6) 

602102 อ.ทช. 102 
BIOT 102 

ชีวิตกับพลังงานทางเลือก 
Life and Alternative Energy 

3(3-0-6) 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 104 หนวยกิต 
Field of Specialization a minimum of 104 Credits 

2.1 วิชาแกน  39 หนวยกิต 
             Core Courses  39 Credits 

203111 ว.คม. 111 
CHEM 111 

เคมี 1 
Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203115 ว.คม. 115 
CHEM 115 

ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 
 

203206 ว.คม. 206 
CHEM 206 

เคมีอินทรียสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  
Organic Chemistry for Non-Chemistry 
Students 

3(3-0-6) 
 

 
203209 ว.คม. 209 

CHEM 209 
ปฏิบัติการเคมีอินทรีย สำหรับนักศึกษานอก
ภาควิชาเคมี  
Organic Chemistry Laboratory for Non-
Chemistry Students 

1(0-3-0) 



203226 ว.คม. 226 
CHEM 226 

เคมีเชิงฟสิกสสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชา
เคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry 
Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม. 229 
CHEM 229 

ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล 
Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

206108 ว.คณ.108 
MATH 108 

คณิตศาสตรเบื้องตน 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

206208 ว.คณ. 208 
MATH 208 

แคลคูลัสสำหรบัอุตสาหกรรมเกษตร 
Calculus for Agro-Industry 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส. 123 
PHYS 123 

ฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส. 173 
PHYS 173 

ปฏิบัติการฟสิกสสำหรบันักศึกษาอุตสาหกรรม
เกษตร  
Physics Laboratory for Agro-Industry 
Students 

1(0-3-0) 

252284 วศ.ฟ. 284 
EE 284 

วิศวกรรมไฟฟาพ้ืนฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering 
for Engineers 

3(3-0-6) 

252280 วศ.ฟ. 280 
EE 280 

ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับ
วิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering 
Laboratory for Engineers 

1(0-3-0) 

259104 วศ.ท. 104 
ENGR 104 

การเขียนแบบทางวิศวกรรม 
Engineering Drawing 

3(2-3-4) 

269181 วศ.สค. 181 
ISNE 181 

พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยียุค
ใหมสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเทคโนโลยี
สารสนเทศ  
Foundations of Modern Information 
Systems and Technologies for Non-IT 
Majors 

3(3-0-6) 

602120 อ.ทช. 120 
BIOT 120 

จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology 

3(3-0-6) 
 

602121 อ.ทช. 121 
BIOT 121 

ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตร
เบ้ืองตน  
Preliminary Agro-Industrial Microbiology 
Laboratory 

1(0-3-0) 
 
 

 
605314 อ.ทพ. 314 

PDT 314 
การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห
สำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Experimental Design and Analysis for 
Agro-Industry 

3(2-3-4) 
 

 
 



2.2 วิชาเอก  ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 
    Major      a minimum of 65 Credits 

ในจำนวนนี้อยางนอย 36 หนวยกิต จะตองเปนกระบวนวิชาระดับ 300-400 และอยางนอย 18 
หนวยกิต จะตองเปนกระบวนวิชาระดับ 400 

Among the credits earned from the major courses taken, minimum of 36 credits must 
be from the advanced level courses (300-400), of which at least 18 credits must be  from 
the 400 level courses. 
                  2.2.1 เอกบังคับ 59 หนวยกิต 
                           Major Requirements 59 Credits 

253481 วศ.ส. 481 
ENV 481 

การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรม Industrial 
Pollution Control 

3(3-0-6) 

255442 วศ.อ. 442 
IE 442 

เหมืองขอมูลในอุตสาหกรรม 
Data Mining in Industry 

3(3-0-6) 

601452 อ.วท. 452 
FST 452 

การควบคุมและการประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท. 453 
FST 453 

ปฏิบัติการควบคุมและการประกันคณุภาพ 
Quality Control and Assurance 
Laboratory 

1(0-3-0) 

604101 อ.วอ. 101 
FE 101 

กาวแรกสูวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
First step to Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

604201 อ.วอ. 201 
FE 201 

เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

604221 อ.วอ. 221 
FE 221 

การจัดการองคการและดําเนินงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Organization and Operation 
Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604245 อ.วอ. 245 
FE 245 

การจัดการและการวิเคราะหขอมูลสำหรับ
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

Data Management and Analysis for Food 
Process Engineering 

1(1-0-2) 
 
 
 

604311 อ.วอ. 311 
FE 311 

สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร  
Material and Energy Balances in Food 
Engineering 

3(3-0-6) 
 

 

604312 อ.วอ. 312 
FE 312 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering 1 

3(3-0-6) 

604313 อ.วอ. 313 
FE 313 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering Laboratory 1 

1(0-3-0) 

604314 อ.วอ. 314 
FE 314 

สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดเุกษตร 

Physico-Chemical Properties of 
Agricultural Materials 
 

3(3-0-6) 



604315 อ.วอ. 315 
FE 315 

ปฏิบัติการสมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุ
เกษตร 
Physico-Chemical Properties Laboratory 
of Agricultural Materials 

1(0-3-0) 

604316 อ.วอ. 316 
FE 316 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering 2 

3(3-0-6) 

604317 อ.วอ. 317 
FE 317 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering Laboratory 2 

1(0-3-0) 

604321                                     อ.วอ. 321 
FE 321 

การจัดการหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรม
อาหาร 
Supply Chain Management in Food 
Industry 

3(3-0-6) 

604322 อ.วอ. 322 
FE 322 

การปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Productivity Improvement in Food 
Industry 

3(3-0-6) 

604332 อ.วอ. 332 
FE 332 

การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Process Control 

3(2-3-4) 

604351 อ.วอ. 351 
FE 351 

การคํานวณในวิศวกรรมอาหาร 
Calculation in Food Engineering 

3(3-0-6) 

604412 อ.วอ. 412 
FE 412 

วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604413 อ.วอ. 413 
FE 413 

ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering Laboratory 3 

1(0-3-0) 

604414 อ.วอ. 414 
FE 414 

เครื่องมือแปรรปูอาหาร 
Food Processing Equipment 

3(3-0-6) 

604422 อ.วอ. 422 
FE 422 

การออกแบบโรงงานอาหาร 
Food Plant Design 

3(3-0-6) 

604491 อ.วอ. 491 
FE 491 

สัมมนาทางวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Seminar in food process engineering 

1(1-0-2) 

604495 อ.วอ. 495 
FE 495 

สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

6 หนวยกิต 

   2.2.2 เอกเลือก ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
           Major Electives a minimum of 6 Credits 

ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต จากกระบวนวิชาดังตอไปนี้ 
               Choose at least 6 credits of any courses from the followings: 

604441 อ.วอ. 441 
FE 441 

เทคโนโลยีทางเอ็กซทรูชัน 
Extrusion Technology 

3(2-3-4) 
 

604442 อ.วอ. 442 
FE 442 

เทคโนโลยีการทำแหงเยือกแข็ง 
Freeze Drying Technology 

3(2-3-4) 

604443 อ.วอ. 443 
FE 443 

เทคโนโลยีเมมเบรน 
Membrane Technology 

3(3-0-6) 



604444 อ.วอ. 444 
FE 444 

การทำแหงอาหารเชิงเทคนิคบูรณาการ 
Integrated Technique-Based Food 
Dehydration 

3(3-0-6) 

604445 อ.วอ. 445 
FE 445 

ปรากฏการณพหุฟสิกสของอาหารพื้นฐาน 
Basic Food Multiphysics Phenomena 

3(3-0-6) 

604446 อ.วอ. 446 
FE 446 

เทคนิคการสกัดสารประกอบออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Extraction Techniques of Bioactive 
Compounds in Food Industry 

3(3-0-6) 
 
 
 

604454 อ.วอ. 454 
FE 454 

การสกัดดวยของไหลที่สภาวะก่ึงวิกฤติและ
วิกฤติย่ิงยวด ในอุตสาหกรรมอาหาร 
Subcritical and Supercritical Fluid 
Extraction in Food Industries 

3(3-0-6) 

604455 อ.วอ. 455 
FE 455 

การใชโปรแกรมวิชวลเบสิกฟอรแอปพลิเคชันส
สำหรับจลนพลศาสตรเอนไซม 
Implementation of Visual Basic for 
Applications Program for Enzyme 
Kinetics 

3(2-3-4) 

604457 อ.วอ. 457 
FE 457 

วิศวกรรมกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง
และผลิตภัณฑทางชีวภาพ 
Engineering of Solid State Fermentation 
Processes and Bioproducts 

3(3-0-6) 

604458 อ.วอ. 458 
FE 458 

เทคโนโลยีการสกัดโปรตีนจากรำขาวและการ
ประยุกตเพ่ือเชิงพาณชิย 
Rice Bran Protein Extraction 
Technology and Commercial 
Applications 

3(3-0-6) 

604465 อ.วอ. 465 
FE 465 

คอมพิวเตอรวิทัศนสำหรบัการประเมิน
คุณภาพอาหาร 
Computer Vision for Food Quality 
Assessment 

3(3-0-6) 
 
 

 
604481 อ.วอ. 481 

FE 481 
หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 1  

Selected Topics in Food Engineering 1 

3(3-0-6) 

604482 อ.วอ. 482 
FE 482 

หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 2 

Selected Topics in Food Engineering 2 

2(2-0-4) 

604483 อ.วอ. 483 
FE 483 

หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 3 

Selected Topics in Food Engineering 3 

1(1-0-2) 

606464 อ.ทล. 464 
MPT 464 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด  

Fish Mince Product Technology 

 

3(2-3-4) 



2.3 วิชาโท (ถามี) ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

Minor (if any) a minimum of 15 Credits 

นักศึกษาที่ประสงคเรียนวิชาโท อาจเลือกเรียนวิชาโทในสาขาวิชาที่ เปดสอนตามประกาศ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม เรื่อง วิชาโทที่เปดสอนสำหรับนักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม ไมนอยกวา 15 หนวย
กิต โดยไดรับความเห็นชอบของอาจารยที่ปรกึษา ซึ่งมีผลใหมีจำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรเพิ่มข้ึนอีก 
ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

Students who wish to have minor degree may take courses corresponding to any 
minor degree listed in Chiang Mai University announcement about minors being offered for 
CMU students for at least 15 credits with approval of an academic advisor which lead to 
addition of at least 15 credits to total. 

(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                            ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  Free Electives                                           a minimum of 6 Credits 

     จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                                        ไมนอยกวา 140 หนวยกิต 

Total                                            a minimum of 140 Credits 

 
 

หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา 

ความหมายของ อ.วอ. หมายถึง คณะอุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร มีรหัส กระบวน
วิชา (course code) คือ FE ยอมาจาก Food Engineering และมีรหัสกระบวนวิชาเปนเลข 604 ซึ่ง จะใชรหัส
เริ่มตนของกระบวนวิชาในสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

กระบวนวิชา จะประกอบดวยรหัสกระบวนวิชา คือ อ.วอ. หรือ FE หรือ 604 ข้ึนตนและตาม ดวยอีก 3 
เลขหมาย ซึ่งมีความหมายดังนี้ 

รหัสกระบวนวิชาที่ใชกำหนดเปนตัวเลข 6 หลัก ดังตอไปนี้ 
1.เลข 3 ตัวแรก  แสดงถึง  คณะ และภาควิชา/สาขาวิชา ท่ีกระบวนวิชานั้นสังกัด 
2.เลข 3 ตัวทาย  จําแนกไดดังนี้ 

1) เลขตัวแรก (หลักรอย) แสดงถึง ระดับของกระบวนวิชา  
“100 – 200”    แสดงถึง กระบวนวิชาระดับพ้ืนฐาน 
“300 – 400”    แสดงถึง กระบวนวิชาระดับสูง 

2) เลขตัวกลาง (หลักสิบ) แสดงถึง หมวดหมูในสาขาวิชา 
3) เลขตัวทาย (หลักหนวย) แสดงถึง อนุกรมในหมวดหมูของสาขาวิชา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



4.แสดงแผนการศึกษา 
     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรกระบวนการอาหาร 

     แผน 1 แผนปกติ (Regular Plan) 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต 
001101 ม.อ.101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 

Fundamental English 1 
3(3-0-6) 

203111 ว.คม.111 เคมี 1 
Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203115 ว.คม.115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

204100 ว.คพ.100  เร่ืองนารูทางปญญาประดิษฐและดิจิทัล 
Artificial Intelligence and Digital Essentials 

3(3-0-6) 

206108 ว.คณ.108 คณิตศาสตรเบื้องตน 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส.123 ฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส.173 ปฏิบัติการฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for Agro-Industry Students 

1(0-3-0) 

604101 อ.วอ.101 กาวแรกสูวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
First Step to Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

                                               รวม 18 
 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต 
001102 ม.อ.102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 

Fundamental English 2 

3(3-0-6) 

203206 ว.คม.206 เคมีอินทรียสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203209 ว.คม.209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสำหรับนักศกึษานอกภาควิชาเคมี 
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 

1(0-3-0) 

206208 ว.คณ.208 แคลคูลัสสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Calculus for Agro-Industry 

3(3-0-6) 

602120 อ.ทช.120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology 

3(3-0-6) 

602121 อ.ทช.121  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง 
  Citizenship 

3(3-0-6) 

  วิชาเลอืกเสร ี
Free Elective 

3 

                                               รวม 20 



     ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที ่1 หนวยกิต 
001227 ม.อ.227 ภาษาอังกฤษสำหรบัเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 

203226 ว.คม.226 เคมีเชิงฟสิกสสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคม ี
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม.229 ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล 
Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

259104 วศ.ท.104 การเขียนแบบทางวิศวกรรม 
Engineering Drawing 

3(2-3-4) 

604201 อ.วอ.201 เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

604245 อ.วอ.245 การจัดการและการวิเคราะหขอมูลสำหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
Data Management and Analysis for Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

  วิชาเลือกกลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรค 
นวัตกรรม (GE Elective: Innovative Co - Creator) 

3 

  วิชาเลอืกกลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู 
(GE Elective: Learner Person) 

3 

     รวม 20 
 

ชั้นปที่ 2 ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 
001201 ม.อ.201 การอานอยางมีวิจารณญาณและการเขียนอยางมีประสิทธิภาพ 

Critical Reading and Effective Writing 
3(3-0-6) 

252284 วศ.ฟ.284 วิศวกรรมไฟฟาพ้ืนฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering for Engineers 

3(3-0-6) 

252280 วศ.ฟ.280 ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering Laboratory for 
Engineers 

1(0-3-0) 

604221 อ.วอ.221   การจัดการองคการและดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Organization and Operation Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604311 อ.วอ.311 สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร 
Material and Energy Balances in Food Engineering 

3(3-0-6) 

604314 อ.วอ.314 สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties of Agricultural Materials 

3(3-0-6) 

604315 อ.วอ.315 ปฏิบัติการสมบติัทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties Laboratory of Agricultural 
Materials 

1(0-3-0) 

604414 อ.วอ.414 เครื่องมือแปรรูปอาหาร 
Food Processing Equipment 

3(3-0-6) 

                                               รวม 20 



ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที ่1 หนวยกิต 
253481 วศ.ส.481 การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรม 

Industrial Pollution Control 
3(3-0-6) 

269181 วศ.สค.181 พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยียุคใหมสำหรับนักศกึษา 

นอกสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
Foundations of Modern Information Systems and  
Technologies for Non-IT Majors 

3(3-0-6) 

604312 อ.วอ.312 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering 1 

3(3-0-6) 

604313 อ.วอ.313 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering Laboratory 1 

1(0-3-0) 

604321 อ.วอ.321 การจัดการหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Supply Chain Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604351 อ.วอ.351 การคํานวณในวิศวกรรมอาหาร 
Calculation in Food Engineering 

3(3-0-6) 

605314 อ.ทพ.314 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Experimental Design and Analysis for Agro-Industry 

3(2-3-4) 

                                             รวม 19 

 
ชั้นปที่ 3 ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 

255442 วศ.อ.442 เหมืองขอมูลในอุตสาหกรรม 
Data Mining in Industry 

3(3-0-6) 

604316 อ.วอ.316 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering 2 

3(3-0-6) 

604317 อ.วอ.317 ปฏิบัติการวศิวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering Laboratory 2 

1(0-3-0) 

604322 อ.วอ.322 การปรับปรงุผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Productivity Improvement in Food Industry 

3(3-0-6) 

604332 อ.วอ.332 การควบคมุกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Process Control 

3(2-3-4) 

703103 บธ.กจ.103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกกลุมวิชาการดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 
(GE Elective: Active Citizen) 

3 

                                             รวม 19 



ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 
 

601452 อ.วท.452 การควบคุมและประกันคณุภาพ 
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท.453 ปฏิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

604412 อ.วอ.412 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604413 อ.วอ.413 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering Laboratory 3 

1(0-3-0) 

604422 อ.วอ.422 การออกแบบโรงงานอาหาร 
Food Plant Design 

3(2-3-4) 

604491 อ.วอ.491 สัมมนาทางวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Seminar in food process engineering 

1(1-0-2) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 

  วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 

3 

  รวม 18 
 

ชั้นปที่ 4 ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 
 

604499 อ.วอ.499 โครงงานวิจัยวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Research Project in food process engineering 

3(0-9-0) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 

    รวม 6 



หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
แผน 2 สหกิจศึกษา (Cooperative Education Plan) 

 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต 
001101 ม.อ.101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1 

Fundamental English 1 
3(3-0-6) 

203111 ว.คม.111 เคมี 1 
Chemistry 1 

3(3-0-6) 

203115 ว.คม.115 ปฏิบัติการเคมี 1 
Chemistry Laboratory 1 

1(0-3-0) 

204100 ว.คพ.100  เร่ืองนารูทางปญญาประดิษฐและดิจิทัล 
Artificial Intelligence and Digital Essentials 

3(3-0-6) 

206108 ว.คณ.108 คณิตศาสตรเบื้องตน 
Elementary Mathematics 

3(3-0-6) 

207123 ว.ฟส.123 ฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics for Agro-Industry Students 

3(3-0-6) 

207173 ว.ฟส.173 ปฏิบัติการฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร 
Physics Laboratory for Agro-Industry Students 

1(0-3-0) 

604101 อ.วอ.101 กาวแรกสูวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
First Step to Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

                                               รวม 18 
 

ชั้นปที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต 
001102 ม.อ.102 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2 

Fundamental English 2 

3(3-0-6) 

203206 ว.คม.206 เคมีอินทรียสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Organic Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203209 ว.คม.209 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสำหรับนักศกึษานอกภาควิชาเคมี 
Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 

1(0-3-0) 

206208 ว.คณ.208 แคลคูลัสสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Calculus for Agro-Industry 

3(3-0-6) 

602120 อ.ทช.120 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology 

3(3-0-6) 

602121 อ.ทช.121  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน 
Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

140104 ร.ท. 104 การเปนพลเมือง 
  Citizenship 

3(3-0-6) 

  วิชาเลอืกเสร ี
Free Elective 

3 

                                               รวม 20 



     ชั้นปที่ 2 ภาคการศึกษาที ่1 หนวยกิต 
001227 ม.อ.227 ภาษาอังกฤษสำหรบัเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

English for Agriculture and Agro-Industry 

3(3-0-6) 

203226 ว.คม.226 เคมีเชิงฟสิกสสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี 
Physical Chemistry for Non-Chemistry Students 

3(3-0-6) 

203229 ว.คม.229 ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล 
Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

259104 วศ.ท.104 การเขียนแบบทางวิศวกรรม 
Engineering Drawing 

3(2-3-4) 

604201 อ.วอ.201 เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร 
Food Processing Technology 

3(3-0-6) 

604245 อ.วอ.245 การจัดการและการวิเคราะหขอมูลสำหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
Data Management and Analysis for Food Process Engineering 

1(1-0-2) 

  วิชาเลือกกลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรค 
นวัตกรรม (GE Elective: Innovative Co - Creator) 

3 

  วิชาเลอืกกลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู 
(GE Elective: Learner Person) 

3 

     รวม 20 
 

ชั้นปที่ 2 ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 
001201 ม.อ.201 การอานอยางมีวิจารณญาณและการเขียนอยางมีประสิทธิภาพ 

Critical Reading and Effective Writing 
3(3-0-6) 

252284 วศ.ฟ.284 วิศวกรรมไฟฟาพ้ืนฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering for Engineers 

3(3-0-6) 

252280 วศ.ฟ.280 ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับวิศวกร 
Fundamentals of Electrical Engineering Laboratory for 
Engineers 

1(0-3-0) 

604221 อ.วอ.221   การจัดการองคการและดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Organization and Operation Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604311 อ.วอ.311 สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร 
Material and Energy Balances in Food Engineering 

3(3-0-6) 

604314 อ.วอ.314 สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties of Agricultural Materials 

3(3-0-6) 

604315 อ.วอ.315 ปฏิบัติการสมบติัทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร 
Physico-Chemical Properties Laboratory of Agricultural 
Materials 

1(0-3-0) 

604414 อ.วอ.414 เครื่องมือแปรรูปอาหาร 
Food Processing Equipment 

3(3-0-6) 

                                               รวม 20 



ชั้นปที่ 3 ภาคการศึกษาที ่1 หนวยกิต 
253481 วศ.ส.481 การควบคุมมลพิษจากอุตสาหกรรม 

Industrial Pollution Control 
3(3-0-6) 

269181 วศ.สค.181 พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยียุคใหมสำหรับนักศกึษา 

นอกสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
Foundations of Modern Information Systems and  
Technologies for Non-IT Majors 

3(3-0-6) 

604312 อ.วอ.312 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering 1 

3(3-0-6) 

604313 อ.วอ.313 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1 
Food Process Engineering Laboratory 1 

1(0-3-0) 

604321 อ.วอ.321 การจัดการหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Supply Chain Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

604351 อ.วอ.351 การคํานวณในวิศวกรรมอาหาร 
Calculation in Food Engineering 

3(3-0-6) 

605314 อ.ทพ.314 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
Experimental Design and Analysis for Agro-Industry 

3(2-3-4) 

                                             รวม 19 

 
ชั้นปที่ 3 ภาคการศกึษาที่ 2 หนวยกิต 

255442 วศ.อ.442 เหมืองขอมูลในอุตสาหกรรม 
Data Mining in Industry 

3(3-0-6) 

604316 อ.วอ.316 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering 2 

3(3-0-6) 

604317 อ.วอ.317 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2 
Food Process Engineering Laboratory 2 

1(0-3-0) 

604322 อ.วอ.322 การปรับปรุงผลติภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Productivity Improvement in Food Industry 

3(3-0-6) 

604332 อ.วอ.332 การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering Process Control 

3(2-3-4) 

703103 บธ.กจ.103 การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบื้องตน 
Introduction to Entrepreneurship and Business 

3(3-0-6) 

  วิชาเลือกกลุมวิชาการดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 
(GE Elective: Active Citizen) 

3 

                                             รวม 19 



ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 หนวยกิต 
 

601452 อ.วท.452 การควบคุมและประกันคณุภาพ 
Quality Control and Assurance 

3(3-0-6) 

601453 อ.วท.453 ปฏิบัติการควบคุมและการประกันคุณภาพ 
Quality Control and Assurance Laboratory 

1(0-3-0) 

604412 อ.วอ.412 วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering 3 

3(3-0-6) 

604413 อ.วอ.413 ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3 
Food Process Engineering Laboratory 3 

1(0-3-0) 

604422 อ.วอ.422 การออกแบบโรงงานอาหาร 
Food Plant Design 

3(2-3-4) 

604491 อ.วอ.491 สัมมนาทางวิศวกรรมกระบวนอาหาร 
Seminar in food process engineering 

1(1-0-2) 

  วิชาเอกเลือก 
Major Elective 

3 

  วิชาเลือกเสรี 
Free Elective 

3 

  รวม 18 
 

 
ชั้นปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2                                                                                       หนวยกิต 
 

604495 อ.วอ.495 สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

6 

  รวม 6 



คำอธิบายลักษณะกระบวนวิชา 
 

(1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จําแนกตามกลุมวิชา 

- วิชาบังคับ (Required Courses) 

1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 

ม.อ. 101 (001101) : ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 1      3(3-0-6) 
ENGL 101 : Fundamental English 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 การสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิสัมพันธในชีวิตประจำวันตามมาตรฐาน CEFR ระดับ B1+ ในบริบททาง
สังคมและวัฒนธรรมท่ีหลากหลายเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 
 Communication in English for everyday interactions based on CEFR B1+ in various social and 
cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 102 (001102) : ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 2  3(3-0-6) 
ENGL 102 : Fundamental English 2 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 การสื่อสารภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิสัมพันธในชีวิตประจำวันตามมาตรฐาน CEFR ระดับ B1+ ในบริบททาง
สังคมและวัฒนธรรมท่ีหลากหลายเพ่ือการเรียนรูตลอดชีวิต 
 Communication in English for everyday interactions based on CEFR B1+ in various social and 
cultural contexts for life-long learning. 
 
ม.อ. 201 (001201) : การอานเชิงวิเคราะหและการเขียนอยางมีประสิทธิผล  3(3-0-6) 
ENGL 201 : Critical Reading and Effective Writing  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ม.อ. 101 (001101) หรือ ม.อ. 102 (001102) หรือมีคะแนน e-Pro  
  ไมนอยกวา 70 คะแนน; หรือ ตามความเห็นชอบของภาควิชา 
 ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการอานเชิงวิเคราะหจากแหลงขอมูลและสื ่อตางๆ และการเขียนอยางมี
ประสิทธิผล ในหัวขอตามความสนใจของผูเรียน 
 English language skills for critical reading from different sources and media and effective 
writing on topics of students’ interests. 
 
ม.อ. 227 (001227) : ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
ENGL 227 : English for Agriculture and Agro-Industry  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ม.อ. 101 (001101) หรือ ม.อ. 102 (001102) หรือมีคะแนน e-Pro  
  ไมนอยกวา 70 คะแนน; หรือ ตามความเห็นชอบของภาควิชา 
 การสื ่อสารภาษาอังกฤษในชีว ิตประจำวันในบริบทเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร และการ
ประยุกตใชทักษะภาษาอังกฤษในการประกอบอาชีพท่ีเกี่ยวของกับเกษตรศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
 Communication in English in daily life in agricultural and agro-industry contexts and 
application of English language skills for careers in agriculture and agro-industry 

 



ว.คพ. 100 (204100) : เรื่องนารูทางปญญาประดิษฐและดิจิทัล  3(3-0-6) 
CS 100 : Artificial Intelligence and Digital Essentials 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 คอมพิวเตอรกับการใชงานในชีวิตประจำวัน เครือขายคอมพิวเตอรและอินเทอรเน็ต องคประกอบสำคัญของ
การออนไลน การทำงานรวมกันแบบออนไลน ซอฟตแวรชวยเพ่ิมประสิทธิผลในสำนักงานสำหรับชีวิตสมัยใหม ความ
ปลอดภัยทางเทคโนโลยีสารสนเทศ การรู สารสนเทศ ความรูพื ้นฐานปญญาประดิษฐแบบรู สราง เครื ่องมือ
ปญญาประดิษฐ 
 Computer in everyday life, computer network and internet, online essentials, online 
collaboration, office productivity software for modern life, information technology security, 
information literacy, basic knowledge of generative artificial intelligence, and artificial intelligence 
tools. 
 

2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co - Creator) 

บธ.กจ. 103 (703103) : การเปนผูประกอบการและธุรกิจเบ้ืองตน   3(3-0-6)  
MGMT 103 : Introduction to Entrepreneurship and Business  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 บทบาทการเปนผูประกอบการกับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ โอกาสในการประกอบธุรกิจ 
คุณลักษณะและแรงจูงใจในการเปนผูประกอบการ สภาพแวดลอม ประเภท รูปแบบและแผนธุรกิจ หลักการ
จัดการ การจัดการดานการตลาด การผลิต การเงิน บัญชี ภาษี กฎหมายธุรกิจ ธุรกิจระหวางประเทศ และ
จริยธรรมสำหรับผูประกอบการ 
 Entrepreneur role in economics development country Entrepreneur and business 
opportunities. The characteristic of entrepreneur and motivation factors, environment, types of 
business, forms of business, business plans, principle of management, marketing management, 
production management, financial management, accounting, taxation, business law, international 
business and business ethics for entrepreneur. 
 

3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen) 

ร.ท. 104 (140104) : การเปนพลเมือง  3(3-0-6) 
PG  104 : Citizenship  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ความหมาย นิยาม และแนวคิดเกี่ยวกับการเปนพลเมือง การสรางความตระหนักถึงปญหารอบตัว ทั้งใน
ระดับทองถิ่น ระดับประเทศ และระดับนานาชาติ การเปนพลเมืองกับการเรียนรูและการดำรงตนในพหุวัฒนธรรม
และความหลากหลายทางสังคม การสรางทัศนคติเชิงบวกเพื่อการแกไขปญหาความขัดแยงดวยสันติวิธี การ
แสดงออกทางการเมืองในศตวรรษที่ 21 
 Meanings, definitions, and concepts involving citizenship. Creating awareness in surrounding 
problems at the local level, national level, and international level. Citizenship and learning, and 
existence in multicultural society and social diversity. Cultivation of positive attitude for peaceful 
conflict resolution. Political expression in the 21st century. 
 
 



- วิชาเลือก (GE Electives) 

       1. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูเรียนรู (Learner Person) 

ม.บร. 103 (009103) : การรูสารสนเทศและการนําเสนอสารสนเทศ   3(3-0-6)  
LS 103 : Information Literacy and Information Presentation  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี; สำหรับนักศกึษาที่ไมใชวิชาเอก 
 ความหมายและความสำคัญของสารสนเทศและการรูสารสนเทศ ความตองการและการแสวงหา
สารสนเทศ แหลงสารสนเทศและบริการสารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศและการจัดระเบียบ การสืบคน
สารสนเทศ การประเมินสารสนเทศ การนำเสนอสารสนเทศ การอางถึงและการเขียนบรรณานุกรม 
 The definition and the importance of information and information literacy, information 
needs and information seeking, information sources and information services, information resources 
and organization, information searching, information evaluation, information presentation, citation 
and bibliography writing. 
 
ม.ปร. 269 (011269) : ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง        3(3-0-6) 
PHIL 269 : Philosophy of Sufficiency Economy  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 นิยาม แนวคิด และหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การดำเนินชีวิตตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักการประยุกตใชปรชัญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 Definition, concept and principle of philosophy of sufficiency economy. Livelihood 
according to philosophy of sufficiency economy. Application of the principle philosophy of 
sufficiency economy. 
 
ก.พส. 202 (359202) : พืชและอาหารปลอดภัย        3(3-0-6) 
HORT 202 : Plant and Food Safety  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ระบบผลิตแบบตางๆ ทางการเกษตร ชนิดของสารเคมีที่ใชในการปองกันกำจัดศัตรูพืช อันตรายจากการ
ปนเปอนในอาหาร ระบบความปลอดภัยดานอาหาร มาตรฐานการผลิตเกษตรดีที ่เหมาะสม การตรวจสอบสาร
ปองกันกำจัดศัตรพูืชที่ตกคางในผลผลิตการเกษตรและสารพิษในอาหาร 
 Agricultural production systems, types of agrochemical pesticide, hazard from food 
contamination, food safety systems, good agricultural practices, standard, pesticide residue test in 
agricultural product and toxic substance test in food. 
 
อ.อก. 114 (610114) : อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  3(3-0-6) 
AG 114 : Food for Health and Beauty  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 บทบาทของอาหารที่มีตอสุขภาพและความงาม ชนิดและหนาที่ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอาหารที่มี 
ผลตอสุขภาพและความงาม โรคท่ีเก่ียวเนื่องกับพฤติกรรมการบริโภค (โรคอวน โรคไต โรคหลอดเลือดและหัวใจ โรค 
กระดูกพรุน โรคเบาหวานและโรคมะเร็ง) อาหารตานโรค อาหารชะลอความแก อาหารเพื่อผิวสวย อาหารลางพิษ 
อาหารเสริมแคลเซียม กฎหมายอาหารท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 
 



 Roles of food for health and beauty. Types and functions of bioactive compounds in 
food affecting on health and beauty. Illness related to eating behavior (overweight, kidney disease, 
cardiovascular disease, a decay of bones, diabetes and cancer). Anti-illness food. Anti-aging food. Food 
for beautiful skin. Detoxify food. Calcium-fortified food and food regulation related to food for health 
and beauty. 
 
บธ.บช. 181 (701181) : การบัญชีเบ้ืองตนสำหรับผูประกอบการ  3(3-0-6) 
ACC 181 : Basic Accounting for Entrepreneurs  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 หลักการและความรูทั่วไปเกี่ยวกับการบัญชี ความหมาย ความสำคัญ วัตถุประสงค ความสัมพันธระหวาง
บัญชีการเงิน บัญชีบริหาร กับธุรกิจ กฎหมายที่เกี่ยวของกับการจัดทำบัญชี มาตรฐานรายงานทางการเงินของไทย
และกรอบแนวคิดสำหรับรายงานทางการเงิน พระราชบัญญัติการบัญชี พ.ศ. 2543 และ พ.ศ. 2547 รูปแบบธุรกิจ 
(บุคคลธรรมดา นิติบุคคล) จรรยาบรรณของผูประกอบวิชาชีพบัญชี การบัญชีสำหรับกิจการใหบริการ และนโยบาย
บัญชีที่สำคัญ การจัดประเภทรายการ นโยบายบัญชี การบัญชีสำหรับกิจการซื้อขายสินคา และนโยบายบัญชีที่สำคัญ 
บัญชีรายตัว นโยบายบัญชี งบการเงินสำหรับธุรกิจ การวิเคราะหงบการเงิน การประยุกตใชขอมูลทางการบัญชีเพื่อ
การตัดสินใจ ตนทุนและการคำนวณตนทุน ความสัมพันธระหวางตนทุน ปริมาณ กำไร การใชขอมูลตนทุนเพื่อการ
ตัดสินใจ 
 Accounting principles and general knowledge about accounting. Definition, importance and 
objective of accounting. The relationship of financial accounting, managerial accounting, and 
business. Accounting law. Thai financial Reporting Standards (TFRS) and financial reporting 
framework. Accounting act 2000 and 2004. Business types (natural person, juristic person). Code of 
ethics. Accounting process and accounting policy for service business. Classification of accounting 
transactions. Accounting process and accounting policy for merchandising business. Subsidiary 
account. Financial statements for business. Financial statements analysis. Applying accounting 
information for decision making. Cost concepts and calculation. The relationship of cost, volume, 
and profit. Using cost information for decision making. 
 

            2. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนผูรวมสรางสรรคนวัตกรรม (Innovative Co - Creator) 

ม.จว. 110 (013110) : จิตวิทยากับชีวิตประจำวัน  3(3-0-6) 
PSY 110 : Psychology and Daily Life  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี ; สำหรับนักศึกษาที่ไมใชวิชาเอก 
 จิตวิทยากับชีวิตประจำวัน ปจจัยดานลักษณะสวนบุคคล ปจจัยดานสัมพันธภาพระหวางบุคคล ปจจัยดาน
สังคม 
 Psychology and daily life. Individual factors. Interpersonal factors. Social factors. 
 
น.ศท. 100 (176100) : กฎหมายและโลกสมัยใหม  3(3-0-6) 
LAGE 100 : Law and Modern World  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 แนวคิดทางกฎหมาย สถาบันทางกฎหมาย กฎหมายกับบทบาทในสังคม กฎหมายกับสังคมระหวางประเทศ 
กฎหมายกับปญหาทองถิ่น และกฎหมายกับสิทธิชุมชน บทบาทของกฎหมายระดับทองถิ่น ระดับสังคมเมือง และ
บทบาทของกฎหมายในยุคโลกาภิวัตน ศึกษาวิเคราะหปญหาจากกรณีศึกษาตาง ๆ เกี่ยวกับกฎหมายและโลก



สมัยใหม 
 Legal concepts. Legal Institutions. Law and its roles in society. Law and international 
societies. Law and local problems. Law and community rights. Roles of law in the rural and urban 
societies. Roles of law in the globalized era. Analyses of issues derived from case studies relating 
to law and modern world. 
 
ศศ. 100 (751100) : เศรษฐศาสตรในชีวิตประจำวัน  3(3-0-6) 
ECON 100 : Economics for Everyday Life  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 แนวคิดทางเศรษฐศาสตรที่นำไปใชในชีวิตประจำวัน ที่เกี่ยวของกับการผลิต การบริโภค ตลาด รายได
ประชาชาติ การคลังสาธารณะ การเงินและการธนาคาร ภาวะเงินเฟอและเงินฝด การจางงาน เศรษฐกิจการคาและ
การเงนิระหวางประเทศ การพัฒนาเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอม 
 Basic economic concepts and application for everyday life concerning production, 
consumption, markets, national income, public finance, money and banking, inflation and deflation, 
employment, international trade and finance, and economic development and environment. 
 
นว.ด. 100 (888107) : การเริ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม  3(3-0-6) 
DIN 100 : Business Startup on Digital Platform  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 การเปดความคิดทางธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม แรงจูงใจของผูกอตั้งธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 7 เทคนิค
สำหรับการออกแบบการเริ ่มตนธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม การคนพบความเปนไปไดทางธุรกิจบนดิจิทัล 
แพลตฟอรม แนวคิดของหนาที่กับการปฏิบัติตามธรรมเนียม แนวคิดองคประกอบ ทัศนคติในการทำงาน การเริ่มตน 
ธุรกิจบนดิจิทัลแพลตฟอรม 
 Opening up the business idea on digital platform. Founder’s motivation to startup business 
on digital platform. Seven techniques for startup design on digital platform. Discovering business 
potential on digital platform. “Function” versus “convention” concepts. Component concept. 
Working attitude. Startup execution on digital platform. 
 

           3. กลุมวิชาดานการพัฒนาทักษะการเปนพลเมืองที่เขมแข็ง (Active Citizen) 

ม.ศน. 200 (012200) : จิตอาสา  3(2-2-5) 
RE 200 : Mind Volunteer  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 

แนวคิดเรื่องจิตอาสา หลักธรรมพื้นฐานของจิตอาสาในศาสนาตาง ๆ และจริยศาสตรสากล เทคนิคและ
วิธีการทางจิตอาสาผานการปฏิบัติงานจิตอาสาเพื่อสังคม 

The concept of mind volunteer work, basic principles of mind volunteer in various 
religions and universal ethics, the techniques of mind volunteer work for social welfare. 
 
 
 



ม.ศท. 121 (050121) : พลเมืองไทยในประชาคมอาเซียน  3(3-0-6) 
HUGE 121 : Thai People in the ASEAN Community  
เง่ือนไขที่ตองผานกอน  : ไมมี 
 กำเนิดและพัฒนาการของประชาคมอาเซียน สถานภาพและบทบาทของประเทศไทยกับพลเมืองไทยใน
ประชาคมอาเซียน แนวทางที่สรางสรรคในการปรับตัวใหอยูรวมกันในประชาคมอาเซียนอยางสันติสุข มุมมองตอ
อนาคตของประชาคมอาเซียน 
 The origin and development of the ASEAN community, the status and position of Thailand 
and Thai people in the ASEAN community, creative approaches to adjust to peaceful living in the 
ASEAN community and the future prospect of the ASEAN community. 
 
ว.วท. 111 (201111) : โลกแหงวิทยาศาสตร  3(3-0-6) 
SC 111 : The World of Science  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 บทนำ ความหมายของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม ประวัติของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม กระบวนการทางวิทยาศาสตร กิจกรรมกลุ มเกี ่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในชีวิตประจำวัน 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับการพัฒนาประเทศ วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับเศรษฐกิจ วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีกับสังคม วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับสิ ่งแวดลอม วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับวัฒนธรรม 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับชุมชนทองถิ ่น วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีกับการพัฒนาที่ยั่งยืน หรือหัวขออื่นๆ ตามความสนใจของนักศึกษา และการนำเสนอใน
หองเรียน 
 Introduction, Meaning and history of science, technology and innovation, Scientific method, 
Group activities about science and technology in daily life, science and technology and country 
development, economy, society, environment, culture, local communities, climate change, 
sustainable development, or other topics depending on students’ interests, and class presentations. 
 
ก.สท. 221 (365221) : หลักการอนรุักษทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม        3(3-0-6) 
HANR 221 : Principles of Conservation  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ความหมาย ความสำคัญ และขอบเขตของสิ่งแวดลอม ความสัมพันธระหวางสิ่งแวดลอม ทรัพยากรธรรมชาติ 
ระบบนิเวศก ับมนุษย  แนวทางการอนุร ักษทร ัพยากรธรรมชาติและสิ ่งแวดลอม การจำแนกประเภทของ
ทรัพยากรธรรมชาติ แบงเปน 3 ประเภท ไดแก ประเภทที่ใชแลวไมหมด ประเภทที่ใชแลวหมดไป และประเภทที่ใช
แลวฟนฟูทดแทนได ปญหาเกี่ยวกับสิ่งแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติ เนนประเด็นทรัพยากรธรรมชาติที่ฟ นฟู
ทดแทนไดเพื่อการอนุรักษ โดยเฉพาะความหลากหลายทางชีวภาพ ทรัพยากรปาไม สัตวปา ลุมน้ำ และทรัพยากร
มนุษย การจัดการทรัพยากรธรรมชาติอยางมีสวนรวมเพ่ือความย่ังยืน ตัวอยางการจัดการฯ: ปาชุมชน วนเกษตร ปา
ไมกับการลดภาวะโลกรอน 
 Definition, importance and scope of environment, Interrelationship among environment, 
natural resources, ecosystem and human beings, Approach to natural resource and environmental 
conservation, Classification of natural resources (NR) into 3 categories: In-exhaustible NR, exhaustible 
NR and renewable NR, Problems concerning environment and natural resources, with particular to 
renewable NR for conservation: biodiversity, forest, wildlife, watershed and human resource, 
Participatory Natural Resource Management (PNRM) for sustainability, Examples of PNRM: 



Community forestry and Agroforestry, Forest and Global Warming mitigation 

อ.ทช. 102 (602102) : ชีวิตกับพลังงานทางเลือก  3(3-0-6) 
BIOT 102 : Life and Alternative Energy  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ปญหาทางพลังงานในปจจุบัน พลังงานทางเลือก การใชพลังงานทางเลือกในชีวิตประจำวัน และพลังงานของ
ประเทศ รวมทั้งอุปสรรคและแนวทางแกไข 
 Present energy problems, alternative energy, alternative energy in daily life and energy of 
country, including barrier and its solving. 
 

(2) หมวดวิชาเฉพาะ 

    (2.1) วิชาแกน 

ว.คม. 111 (203111) : เคมี 1  3(3-0-6) 
CHEM 111 : Chemistry 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
 บทนำและปริมาณสัมพันธทางเคมี โครงสรางอะตอม พันธะเคมีในสารประกอบประเภทตาง ๆ สมดุลเคมี 
อุณหพลศาสตรเชิงเคมี ไฟฟาเคมี สารละลายและคอลลอยด กรด-เบส และจลนศาสตรเชิงเคมี 
 Introduction and chemical stoichiometry, atomic structures, chemical bonding in various 
compounds, chemical equilibrium, chemical thermodynamics, electrochemistry, solutions and 
colloids, acid-bases and chemical kinetics. 
 
ว.คม. 115 (203115) : ปฏิบัติการเคมี 1  1(0-3-0) 
CHEM 115 : Chemistry Laboratory 1 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ ว.คม. 111 (203111) 
 เทคนิคตาง ๆ ในปฏิบัติการเคมี ปฏิกิริยาของทองแดง สารกำหนดปริมาณ:การสังเคราะหแคลเซียม ออกซา
เลต การสังเคราะหโพแทสเซียมอะลัมจากอะลูมิเนียมฟอยล พันธะเคมีและโครงสรางโมเลกุล สมดุลเคมี เอนทัลป
ของปฏิกิริยา เซลลกัลวานิกและเซลลความเขมขน อิเล็กโทรลิซิส การหามวลโมเลกุลโดยอาศัยหลักการลดลงของจุด
เยือกแข็ง สมดุลกรดเบสและบัฟเฟอร กราฟการไทเทรตระหวางกรด–เบส การไทเทรตระหวางกรด–เบส การหา
อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี: ไอโอดิเนชันของแอซีโตน และการทดลองพิเศษ 
 Chemistry laboratory techniques, reactions of copper, limiting agent: synthesis of calcium 
oxalate, synthesis of potassium alum from aluminum foils, chemical bonds and molecular structure, 
chemical equilibria, enthalpy of reactions, galvanic and concentration cells, electrolysis, 
determination of molar weight by freezing point depression, acid-base equilibria and buffers, 
titration curves of acid-base, acid-base titration, determination of rate of reaction: iodination of 
acetone and special experiments. 
 
 
 



ว.คม. 206 (203206) : เคมีอินทรียสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี  3(3-0-6)  
CHEM 206 : Organic Chemistry for Non-Chemistry Students  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คม. 104 (203104) หรือ ว.คม. 111 (203111) 
 การจำแนกและการเรียกชื่อ พันธะในโมเลกุลของสารประกอบอินทรีย ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย การวิเคราะห
สารประกอบอินทรีย แอลิฟาติกไฮโดรคารบอน ไอโซเมอริซึมและไอโซเมอรโครงรูป สเตอริโอเคมี สารประกอบแอโร
แมติก สารประกอบแฮโลเจน แอลกอฮอล ฟนอล และอีเทอร เอมีน แอลดีไฮดและคีโตน กรดคารบอกซิลิกและอนุ
พันธ คารโบไฮเดรต ลิปด กรดอะมิโน เปปไทด และโปรตีน 
 Classification and nomenclature, bonding in molecules of organic compounds, organic 
reactions, organic compounds analysis, aliphatic hydrocarbons, isomerism and conformational 
isomers, stereochemistry, aromatic compounds, halogen compounds, alcohols, phenols and ethers, 
amines, aldehydes and ketones, carboxylic acids and derivatives, carbohydrates, lipids, amino acids, 
peptides and proteins. 
 
ว.คม. 209 (203209) : ปฏิบัติการเคมีอินทรีย สำหรับนักศึกษานอกภาควิชาเคมี   1(0-3-0)  
CHEM 209 : Organic Chemistry Laboratory for Non-Chemistry Students 
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ว.คม. 108 (203108) หรือ ว.คม. 115 (203115); และลงทะเบียน 
  พรอมกับ ว.คม. 206 (203206) 
 แนะนำอุปกรณและแนวปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยในหองปฏิบัติการเคมี เทคนิคปฏิบัติการพื้นฐานทางเคมี
อินทรีย ไอโซเมอรโครงรูปและสเตอริโอไอโซเมอร ปฏิกิริยาเคมีอินทรียพื้นฐาน และการวิเคราะหหาหมูฟงกชัน
เบื้องตน 
 Introduction to the equipment and safety procedure in chemistry laboratory, basic 
laboratory techniques in organic chemistry, conformational isomers and stereoisomers, basic organic 
reactions and preliminary analysis of functional groups. 
 
ว.คม. 226 (203226) : เคมีเชิงฟสิกสสำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเคมี   3(3-0-6)  
CHEM 226 : Physical Chemistry for Non-Chemistry Students  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คม. 104 (203104) หรือ ว.คม. 111 (203111) หรือ ว.คม. 151 (203151) 
 อุณหพลศาสตรเชิงเคมี สมดุลวัฏภาค จลนพลศาสตรเชิงเคมี สมบัติทางกายภาพของสารละลายโมเลกุล   
มหภาค การนำไฟฟาของอิเล็กโทรไลต สมดุลกรด-เบสและไอออน และเคมีไฟฟา 
 Chemical thermodynamics, phase equilibria, chemical kinetics, physical properties of 
macromolecular solution, electrolytic conductivity, acid-base and ionic equilibria and 
electrochemistry. 
 
ว.คม. 229 (203229) : ปฏิบัติการเคมีฟสิกัล  1(0-3-0) 
CHEM 229 : Physical Chemistry Laboratory 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คม. 108 (203108) หรือ ว.คม. 115 (203115) หรือ ว.คม. 157 
  (203157); และลงทะเบียนพรอมกับ ว.คม. 226 (203226) 
 เทคนิคพื้นฐานทางเคมีฟสิกัล : การหามวลโมเลกุล (โดยการวัดความหนืด, การวัดจุดเยือกแข็งที่ลดลง) การ
หาคาคงที่อัตราและอันดับของปฏิกิริยา การวัดคาเลขทรานสเฟอรเรนซของอิออน (วิธีการเคลื่อนที่ของขอบเขต) 
การวัดคาการนำไฟฟา การศกึษาแผนผังวัฎภาคระหวางของแข็ง – ของเหลว และของเหลว - ของเหลว  พีเอ็ช และ
การไทเทรตโดยการวัดคาศักยไฟฟา การหาคาคงที่สมดุลจากวิธีการกระจาย การหาคาคงที่สมดุลของการเปลี่ยนรูป



ระหวางคโีตกับอีนอล การวัดคาความรอนของการสันดาป (บอมบคาลอริมิเตอร) 
 Basic techniques in physical chemistry: molecular mass determination (viscosity 
measurement, freezing point depression measurement), rate constant and overall order of reaction, 
transference number determination of ions (moving boundary method), conductance 
measurement, study of solid-liquid and liquid-liquid phase diagrams, pH and potentiometric 
titration, equilibrium constant determination by distribution method, equilibrium constant 
determination in keto-enol tautomerism, heat of combustion determination (Bomb calorimeter). 
 
ว.คณ. 108 (206108) : คณิตศาสตรเบื้องตน  3(3-0-6) 
MATH 108 : Elementary Mathematics  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 การหาอนุพันธและการประยุกต การหาปริพันธและการประยุกต สมการเชิงอนุพันธอันดับหนึ่งและการ 
ประยุกต อนุพันธยอย เมทรกิซและระบบสมการเชิงเสนและการประยุกต กําหนดการเชิงเสน 
 Differentiation and applications. Integration and applications. First-order differential 
equations and some applications. Partial derivatives. Matrices and systems of linear equations and 
applications. Linear programming. 

 
ว.คณ. 208 (206208) : แคลคูลัสสำหรับอตุสาหกรรมเกษตร  3(3-0-6) 
MATH 208 : Calculus for Agro-Industry  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คณ. 108 (206108) 
 สมการเชิงอนุพันธอันดับสองและการแปลงลาปลาซ คาสูงสดุของฟงกชันหลายตัวแปรและตัวคูณลากรานจ 
ลำดับและอนุกรม กราฟในปริภูมิ 2 มิติและ 3 มิติ ปริพันธหลายชั้นและการประยุกต แคลคลูัสเวกเตอรเบื้องตน  
 Second order differential equations and Laplace’s transform. Extrema of functions of 
several variables and Lagrange multiplier. Sequences and series. Graphs in two and three-
dimensional space. Multiple integrals and applications. Introduction to vector calculus. 
 
ว.ฟส. 123 (207123) : ฟสิกสสำหรับนักศกึษาอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0-6) 
PHYS 123 : Physics for Agro-Industry Students  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
 ธรรมชาติของวิทยาศาสตรและภาพรวมของฟสิกส กลศาสตร สมบัติเชิงกลของสสาร อุทกสถิตศาสตรและ
อุทกพลศาสตร การแกวงกวัดและคลื่น ไฟฟาสถิต แมเหล็กสถิตและสภาวะแมเหล็กไฟฟา อุณหพลศาสตรและทฤษฎี
จลนของกาซ 
 Nature of science and overall picture of physics, mechanics, mechanical properties of 
matter, hydrostatics and hydrodynamics, oscillations and waves, electrostatic, magnetostatic and 
electromagnetism, thermodynamics and kinetic theory of gas. 
 
ว.ฟส. 173 (207173) : ปฏิบัติการฟสิกสสำหรับนักศึกษาอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0)  
PHYS 173 : Physics Laboratory for Agro-Industry Students  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  ไมมี 
 แนะนำเครื่องมือ การวัดและเทคนิคในการทดลอง การทดลองดานกลศาสตร อุณหพลศาสตร อุทกสถิต
ศาสตร คลื่น สมบัติของสสาร ไฟฟา และสภาวะแมเหล็ก 



 Introduction to instruments, measurements and experimental techniques, experiments in 
mechanics, thermodynamics, hydrostatics, waves, properties of matters, electricity and magnetism. 
 

วศ.ฟ. 284 (252284) : วิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับวิศวกร  3(3-0-6) 
EE 284 : Fundamentals of Electrical Engineering for Engineers 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 หลักการพ้ืนฐานทางไฟฟา เครื่องมือวัดพื้นฐานทางไฟฟา การวิเคราะหวงจรไฟฟากระแสตรง การวิเคราะห
วงจรไฟฟา กระแสสลับ พื้นฐานระบบไฟฟาก าลัง อุปกรณไฟฟาและอิเล็กทรอกนิกส วงจรอิเล็กทรอนิกสพื้นฐาน 
เซนเซอรและทรานสดิวเซอร มอเตอรไฟฟาและการควบคุมมอเตอร 
 Basic electrical concepts. Basic electrical measuring instruments. DC circuit analysis. AC 
circuit analysis. Electrical power systems. Electrical and electronic devices. Basic electronic circuits. 
Sensors and transducers. Electrical motors and motor controls. 
 
วศ.ฟ. 280 (252280) : ปฏิบัติการวิศวกรรมไฟฟาพื้นฐานสำหรับวิศวกร   1(0-3-0) 
EE 280 : Fundamentals of Electrical Engineering Laboratory for Engineers
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : วศ.ฟ. 284 (252284) หรือ ลงทะเบียนเรียนพรอมกัน 

การใชงานเครื่องมือวัดไฟฟาและการตอวงจร วงจรไฟฟากระแสตรง วงจรไฟฟากระแสสลับและการ
วัดก าลังไฟฟา หมอแปลง ไฟฟา ระบบไฟฟาสามเฟส พื้นฐานการควบคุมมอเตอรวงจรอิเล็กทรอนิกสพื้นฐาน  

Electrical measurements and circuits. DC circuit. AC circuit and power measurement. 
Transformer. Threephase system. Basic motor controls. Basic electronic circuits.  

 
วศ.ท. 104 (259104) : การเขียนแบบทางวิศวกรรม  3(2-3-4) 
ENGR 104 : Engineering Drawing  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 บทนำสูการเขียนแบบทางวิศวกรรม เครื่องมือเขียนแบบ และการเขียนตัวอักษร ทฤษฎีการฉายภาพและ
การเขียนแบบออโทกราฟก การกำหนดขนาดและพิกัดความเผื่อ ภาพตัดและขอปฏิบัติ การเขียนรูปชวยและรูปคลี่ 
การเขียนไอโซเมตริก 3 มิติ การเขียนออบลิค 3 มิติ การเขียนเปอรสเปคทีฟ 3 มิติ การสเก็ตดวยมือ การประยุกต
การเขียนแบบ 
 Introduction to engineering drawing, drawing instruments and lettering. Theory of 
Orthographic projection and drawing. Dimensioning and to lerancing. Sections and conventions. 
Auxiliary views and development. 3D: Isometric. 3D: Oblique. 3D: Perspective. Freehand sketches. 
Drawing Applications. 
 
วศ.สค. 181 (269181) : พื้นฐานของระบบสารสนเทศและเทคโนโลยียุคใหม  3(3-0-6)  
  สำหรับนักศึกษานอกสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ISNE 181 :   Foundations of Modern Information Systems and Technologies for 

Non-IT Majors 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ระบบสารสนเทศในยุคดิจิทัล โครงสรางพื้นฐานของเทคโนโลยีสารสนเทศ องคประกอบสำคัญทางดาน
คอมพิวเตอรและออนไลน พื ้นฐานทางดานสเปรดชีต บทนำสู เครื่องมือทางดานความฉลาดทางธุรกิจและการ
นำเสนอแผนภาพขอมูล การใชงานและการประยุกตใชเครื่องมือทางดานสเปรดชีต ความฉลาดทางธุรกิจและการ



นำเสนอแผนภาพขอมูล กรณีศึกษา 
 Information systems in the digital age. Information technology infrastructure. Computer and 
online essentials. Spreadsheet fundamentals. Introduction to business intelligence and data 
visualization tools. Uses and applications of spreadsheet, business intelligence and data 
visualization tools. Case studies. 
 
อ.ทช. 120 (602120) : จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบ้ืองตน  3(3-0-6) 
BIOT 120 : Preliminary Agro-Industrial Microbiology  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : สำหรับนักศึกษาตางสาขาวิชา 
 ประเภทของจุลินทรีย การสรางพลังงาน ปจจัยที่มีผลตอกิจกรรมของจุลินทรีย บทบาทของจุลินทรียใน
อุตสาหกรรมเกษตร ความสัมพันธของจุลินทรียกับโรคและสารพิษ สุขาภิบาล การควบคุมและการตรวจ บทบาท
ของจุลินทรียในการจัดการของเสีย 
 Types of microorganisms, energy production, factors affecting microbial activities, roles of 
microorganisms in agro-industry, microorganisms in relation to diseases and toxins, sanitation, 
control and inspection, roles of microorganisms in waste treatment. 
 
อ.ทช. 121 (602121) : ปฏิบัติการจุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องตน  1(0-3-0) 
BIOT 121 : Preliminary Agro-Industrial Microbiology Laboratory  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.ทช. 120 (602120) 
 เทคนิคทางจุลชีววิทยา การฆาเชื้อ การเตรียมอาหาร การศกึษาถึงสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย การตรวจสอบ 
การแยกและการจําแนกจุลินทรีย การฝกภาคสนามและเขียนรายงาน 
 Techniques in microbiology, sterilization, media preparation, morphology studies, microbial 
examination, isolation and identification, field trips and reports. 
 
อ.ทพ. 314 (605314) : การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหสำหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-4)                  
PDT 314 : Experimental Design and Analysis for Agro-Industry  
เง่ือนไขที่ตองผานกอน : ว.คณ. 104 (206104) หรือ ว.คณ. 108 (206108) หรือ อ.วอ. 245 (604245) 
 องคประกอบของการทดลองทางอุตสาหกรรมเกษตร อิทธิพลในระบบการทดลอง การวางแผนการทดลอง
เพื่อเปรียบเทียบคาเฉลี ่ย การวิเคราะหเปรียบเทียบคาเฉลี ่ย การวางแผนการทดลองแบบจำลองเสนตรง การ
วิเคราะหแบบจำลองเสนตรง เชน แบบปจจัยเดี่ยว แบบหลายปจจัย และแบบหลายปจจัยเชิงซอน 
 Components of experiment in Agro-Industry. Effects in experiment system. Design and 
analysis of experiment for mean comparison. Design and analysis of linear model experiment: 
single factor, multifactor and complex multifactor. 
 
 
 
 
 
 
 
 



(2.2) วิชาเอก 

       (2.2.1) เอกบังคับ 

วศ.ส. 481 (253481) : การควบคมุมลพิษจากอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 
ENV 481 : Industrial Pollution Control 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : นักศึกษาชั้นปที่ 4 สำหรับนักศกึษาสายวิทยาศาสตร  
  (สำหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่น) 
 ผลของกิจกรรมอุตสาหกรรมตอสิ่งแวดลอม การควบคุมน้ำเสียอุตสาหกรรมดวยกระบวนการทางกายภาพ 
เคมี และชีวภาพ การจัดการขยะเบื้องตน การจัดการขยะและของเสียอันตรายจากโรงงานอุตสาหกรรม การควบคุม
มลภาวะอากาศจากโรงงานอุตสาหกรรม เทคโนโลยีสะอาดสำหรับโรงงานอุตสาหกรรม กรณีศึกษาของการจัดการ
มลภาวะจากโรงงานอุตสาหกรรม 
 Effects of industrial activities on the environment. Industrial wastewater control by physical, 
chemical and biological processes. Introduction to solid waste management. Industrial solid and 
hazardous waste management. Industrial air pollution control. Cleaner technology for industries. 
Case studies of industrial pollution management. 
 
วศ.อ. 442 (255442) : เหมืองขอมูลในอุตสาหกรรม      3(3-0-6) 
IE 442 : Data Mining in Industry  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : นักศกึษาชั้นปท่ี 3 
 ขอมูลที่เกี ่ยวของกับงานอุตสาหกรรม ขั้นตอนการวิเคราะหขอมูลอุตสาหกรรม การจัดเตรียมขอมูล กฎ
ความสัมพันธ การจัดกลุม การจำแนกประเภท การทำนาย และการประยุกตใชเทคนิคการวิเคราะหขอมูลในงาน
อุตสาหกรรม 
 Data related to industry. Industrial data analysis procedure. Data preparation. Association 
rules. Cluster analysis. Classification. Prediction. Application of data analysis techniques with 
industrial data. 
 
อ.วท. 452 (601452) : การควบคุมและการประกันคุณภาพ  3(3-0-6) 
FST 452 : Quality Control and Assurance  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.สถ. 263 (208263) หรือ อ.ทพ. 314 (605314) 
 หลักการและการจัดการองคกรในการควบคุมคุณภาพ การตรวจวัดคุณสมบัติทางฟสิกสและเคมี ระบบการ
ควบคุมคุณภาพ เครื่องมือทางสถิติสำหรับการควบคุมคุณภาพและการวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูป การ
ประเมินคาทางประสาทสัมผัสเพื่อการควบคุมคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพ การวางแผนและการออกแบบ
คุณภาพ 
 Principles and organization management of quality control. Measurement of physical and 
chemical properties. Quality control system. Statistical tools for quality control and data analysis 
using computer program. Sensory evaluation for quality control. Quality assurance system. Quality 
planning and designs. 
 
 



อ.วท. 453 (601453) : ปฏิบัติการการควบคุมและการประกันคุณภาพ  1(0-3-0) 
FST 453 : Quality Control and Assurance Laboratory  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.วท. 452 (601452) 
 การตรวจวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ การตรวจตะเข็บกระปอง การทดสอบเนื้อสัมผัสของอาหารดวยเครื่องวัด
เนื้อสัมผัส การวัดคาสี การวิเคราะหฟอรมาลดีไฮด การทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อการควบคุมคุณภาพ การใช
โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัส การตรวจสอบชนิดของพลาสติก การวัดความขนหนืด 
ความคงตัว และการตรวจหาตำหนิ มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่
ตองควบคุม การนำเสนอผลงาน 
 Product examination. Can seam evaluation. Food texture determination using texture 
analyzer. Color measurement. Formaldehyde analysis. Sensory evaluation for quality control. 
Computer program for sensory evaluation data analysis. Plastic examination. Determination of 
viscosity, consistency and defect examination. Good hygiene practices. Hazard analysis and critical 
control point. Presentation. 
 
อ.วอ. 101 (604101) : กาวแรกสูวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  1(1-0-2) 
FE 101 : First Step to Food Process Engineering  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ไมมี 
 ความหมายของวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ความแตกตางของสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหารกับ
สาขาอื ่น ๆ การเรียนการสอนในสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ลักษณะการทำงานของวิศวกรรม
กระบวนการอาหาร คุณสมบัติของผูประกอบอาชีพวิศวกรกระบวนการอาหาร อาชีพที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร โอกาสในการทำงานและการกาวหนาของวิศวกรกระบวนการอาหาร วิศวกรรม
กระบวนการอาหารกับนวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร วิศวกรรมกระบวนการอาหารกับการพัฒนาสังคมและประเทศ 
 Meaning of food process engineering. Differences of food process engineering and other 
fields. Education relating to food process engineering. Working characteristic environment of food 
process engineers. Work qualification for food process engineers. Jobs relating to food process 
engineering. Occupational opportunity of food process engineers. Food process engineering and 
food industry innovation. Food process engineering and development of society and country. 
 
อ.วอ. 201 (604201) : เทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร     3(2-3-4) 
FE 201 : Food Process Technology 
เงื่อนไขที่ตองผานกอน : นักศกึษาชั้นปท่ี 2 ขึ้นไป 
 แนะนำเทคโนโลยีกระบวนการทางอาหาร เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวเบื้องตน การบรรจุในสภาพดัดแปร
บรรยากาศและบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บ การจัดการวัตถุดิบและสวนผสม กระบวนการควบคุมความชื้นและ
วอเตอรแอคทิวิตี กระบวนการทางเอนไซมและจุลชีววิทยาอาหาร กระบวนการที่ใชความรอน กระบวนการที่สภาวะ
อุณหภูมิต่ำ กระบวนการท่ีใชพลังงานแมเหล็กไฟฟาและการฉายรังสีอาหาร 
 Introduction to food process technology. Introduction to postharvest technology, modified 
atmosphere packaging and package for extended shelf-life. Raw material and ingredient handling. 
Moisture- and water activity-controlled process. Food enzymatic and microbiological process. 
Process by heat treatment. Process at low-temperature. Process using electromagnetic energy and 
food irradiation. 
 



อ.วอ. 221 (604221) : การจัดการองคการและการดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6)  
FE 221 : Organization and Operation Management in Food Industry  
เงื่อนไขที่ตองผานกอน : ไมมี 
 การจัดการองคการในอุตสาหกรรมอาหาร โครงสราง วัฒนธรรมองคการ และกลยุทธขององคการใน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการการดำเนินงานในอุตสาหกรรมอาหาร การพยากรณในอุตสาหกรรมอาหาร การ
วางแผนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบงานในอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนความตองการวัสดุใน
อุตสาหกรรมอาหาร และการบริหารโครงการในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Organization management in food industry. Organization structure, organization culture, and 
strategy in food industry. Operation management in food industry. Forecasting in food industry. 
Production planning in food industry. Job design in food industry. Material requirement planning in 
food industry. Project management in food industry. 
 
อ.วอ. 245 (604245) : การจัดการและการวิเคราะหขอมูล     1(1-0-2) 
  สำหรับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร  
FE 245 : Data Management and Analysis for Food Process Engineering เงื่อนไข
ที่ตองผานกอน : ไมมี 
 ขอมูลที่เกี่ยวของกับวิศวกรรมกระบวนการอาหาร การเก็บและจัดเตรียมขอมูลทางวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร หลักการเบื้องตนในการวิเคราะหขอมูลทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร แนวทางการใชประโยชนขอมูลทาง
วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
 Data related to food process engineering. Food process engineering data collection and 
preparation. Basic principle of data analysis in food process engineering. Guidelines to data 
utilization in food process engineering. 
 
อ.วอ. 311 (604311) :  สมดุลมวลสารและพลังงานทางวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6)  
FE 311 : Material and Energy Balances in Food Engineering  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คณ. 104 (206104) และ ว.คม. 111 (203226); หรือ  
  ว.คณ. 208 (206208) และ ว.คม. 226 (203226) 
 มิติและหนวย พารามิเตอรพื้นฐานในการคำนวณทางวิศวกรรมอาหาร สมการเคมีและการคำนวณมวลสาร
สัมพันธ กาซ ไอ และของเหลว ความชื้นและความอิ่มตัว สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน สมดุลมวลสารและสมดุล
พลังงาน 
 Dimensions and units, fundamental parameters in food engineering calculation, chemical 
equation and stoichiometry, gases, vapors and liquids, humidity and saturation, material balances, 
energy balances, material and energy balances. 
 
อ.วอ. 312 (604312) : วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1  3(3-0-6) 
FE 312 : Food Process Engineering 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 214 (604214) หรือ อ.วอ. 311 (604311) 
 การถายเทโมเมนตัม การวัดอัตราการไหลและความดัน ความฝดในทอ ปม การกรอง การหมุนเหวี่ยง การ
ตกตะกอน การผสม การลดขนาด และฟลูอิดไดเซชัน 
 Momentum transfer, flow and pressure measurements, friction in pipes, pumps, filtration, 
centrifugation, sedimentation, mixing, size reduction, and fluidisation. 



อ.วอ. 313 (604313) : ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 1  1(0-3-0) 
FE 313 : Food Process Engineering Laboratory 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.วอ. 312 (604312) 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับเครื่องมือวัดทางวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ลักษณะการไหลของของไหล การวัด
อัตราการไหล การสูญเสียพลังงานเนื่องจากความฝดในทอ สมการเบอรนูลี่ ปม การกรอง การหมุนเหวี่ยง การ
ตกตะกอน การผสม การลดขนาด ฟลูอิดไดเซชัน และดูงานนอกสถานที่ 
 Practice of measurement equipments in food process engineering, flow Characteristics of 
fluid, flow measurement, friction loss in pipes, Bernoulli’s equation, pumps, filtration, 
centrifugation, sedimentation, mixing, size reduction, fluidisation and field studies. 
 
อ.วอ. 314 (604314) : สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร  3(3-0-6)  
FE 314 : Physico-Chemical Properties of Agricultural Materials 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.ฟส. 106 (207106) และ ว.ฟส. 116 (207116); หรือ  
  ว.ฟส. 123 (207123) และ ว.ฟส.173 (207173) 
 โครงสรางและองคประกอบของพืชและสัตว องคประกอบทางเคมีในอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ
วัสดุเกษตรระหวางการเก็บและการแปรรูป ลักษณะทางภายภาพของวัสดุเกษตร สมบัติทางกล สมบัติทางความรอน 
สมบัติทางไฟฟา และสมบัติทางแสงและสีของวัสดุเกษตร 
 Structure and composition of plants and animals, chemical compositions of foods, chemical 
changes of agricultural materials during storage and processing, physical characteristics of 
agricultural materials, mechanical properties, thermal properties, electrical properties and optical 
properties of agricultural materials. 
 
อ.วอ. 315 (604315) : ปฏิบัติการสมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุเกษตร   1(0-3-0)  
FE 315 : Physico-Chemical Properties Laboratory of Agricultural Materials 
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.วอ. 314 (604314) 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของวัสดุเกษตร
ระหวางการเก็บและการแปรรูป ลักษณะทางภายภาพของวัสดุเกษตร สมบัติทางกล สมบัติทางความรอน สมบัติทาง
ไฟฟา และสมบัติทางแสงและสีของวัสดุเกษตร 
 Practice of analysis of chemical composition of foods, chemical changes of agricultural 
materials during storage and processing, physical characteristics, mechanical properties, thermal 
properties, electrical properties and optical properties of agricultural materials. 
 
อ.วอ. 316 (604316) : วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  3(3-0-6) 
FE 316 : Food Process Engineering 2  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน :  อ.วอ. 312 (604312) 
 การถายเทความรอน เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน การระเหย การตกผลึก การแชแข็ง การทำใหเขมขน โดย
การแชแข็ง และกระบวนการทางความรอนในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Heat transfer. Heat exchanger. Evaporation. Crystallization.Freezing. Freeze concentration 
and Thermal processing in the food industry. 
 
 



อ.วอ. 317 (604317) : ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2  1(0-3-0) 
FE 317 : Food Process Engineering Laboratory 2  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.วอ. 316 (604316) 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการหาสัมประสิทธิ ์การพาความรอน การถายเทความรอนในภาวะไมคงตัว เครื่อง
แลกเปลี่ยนความรอน การระเหย การตกผลึก การแชแข็ง การทำใหเขมขนโดยการแชแข็ง การทำแหงโดยการแช
แข็ง กระบวนการทางความรอน และการดูงานนอกสถานที่ 
 Practice of measurement of heat transfer coefficient, unsteady state heat transfer, heat 
exchangers, evaporation, crystallization, freezing, freeze concentration, freeze drying, thermal 
processing and field studies. 
 
อ.วอ. 321 (604321) : การจัดการหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6)  
FE 321 : Supply Chain Management in Food Industry  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 221 (604221)  
 บทนำการจัดการหวงโซอุปทาน เครือขายหวงโซอุปทานในอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนการผลิตรวมใน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการสินคาคงคลังในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการคลังสินคาในอุตสาหกรรมอาหาร   
โลจิสติกสในอุตสาหกรรมอาหาร และกรณีศกึษาในอุตสาหกรรมอาหาร 
 Introduction to supply chain management. Supply chain network in food industry. Aggregate 
production planning in food industry. Inventory management in food industry. Warehouse 
management in food industry. Logistics in food industry. Case study in food industry. 
 
อ.วอ. 322 (604423) : การปรับปรุงผลิตภาพในอตุสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
FE 322 : Productivity Improvement in Food Industry  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 321 (604321) 
 แนวคิดการปรับปรุงผลิตภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาการทำงานและการยศาสตร การบำรุงรักษา
ทวีผลแบบทุกคนมีสวนรวมในอุตสาหกรรมอาหาร กิจกรรมกลุมควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องมือ
คุณภาพ 7 ชนิดในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบคุณภาพซิกสซิกมาในอุตสาหกรรมอาหาร และการผลิตแบบลีนใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 Concepts of productivity improvement in food industry. Work study and ergonomics in food 
industry. Total preventive maintenance in food industry. Quality control circle in food industry. 
Seven quality control tools in food industry. Six sigma quality system in food industry. Lean 
production in food industry. 
 
อ.วอ. 332 (604332) : การควบคุมกระบวนการในวิศวกรรมอาหาร  3(2-3-4) 
FE 332 : Food Engineering Process Control  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 351 (604351) 
 คำจำกัดความและหลักการพื ้นฐานของพลศาสตรกระบวนการและการควบคุม ลาปลาซทรานสฟอรม 
พลศาสตรและการควบคุมกระบวนการที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตอาหารและอาหารทองถิ่น การใชพลศาสตร
และการควบคุมกระบวนการในการแกไขปญหาที ่พบในสถานประกอบการผลิตอาหารดวยวิธีที่เปนมิตรตอ
สิ่งแวดลอม ระบบพลศาสตรอันดับที่หนึ่ง ระบบพลศาสตรอันดับที่สอง ระบบพลศาสตรอันดับอื่นๆ ระบบพลศาสตร
ที่มีตัวแปรตนและตามหลายตัว การควบคุมและระบบการควบคุม การสรางผังระบบควบคุมแบบปอนกลับ การ
วิเคราะหการควบคุมแบบปอนกลับ การจำแนกชนิดของตัวควบคุม 



 Definitions and basic principles of process dynamics and control. Laplace transform. 
Dynamics and process control relevant to food and local food production process. Utilization of 
dynamics and process control to rectify problems encountered by food production processors 
based on environmental friendly methods. The first order dynamic systems. The second order 
dynamic systems. Other orders dynamic systems. Dynamic systems with multiple input and output 
variables. Control and control systems. Construction of schematic for feedback control system. 
Analysis of feedback control. Classification of controllers. 
 
อ.วอ. 351 (604351) : การคํานวณในวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
FE 351 : Calculation in Food Engineering  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ว.คณ. 203 (206203) หรือ ว.คณ. 208 (206208) 
 การจัดการขอมูลทางวิศวกรรม การตีปญหาทางวิศวกรรมเปนสูตรคณิตศาสตร การแกปญหาโดยสมการ
เชิงอนุพันธสามัญ การแกปญหาโดยสมการเชิงอนุพันธยอย กระบวนการแบบเปนขั้นตอน การแปลผลขอมูลทาง
วิศวกรรม 
 Treatment of engineering data. Mathematical formulations of engineering problems. 
Problem solving by ordinary differential equations. Problem solving by partial differential equations. 
Stagewise processes. Interpretation of engineering data 
 
อ.วอ. 412 (604412) : วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  3(3-0-6) 
FE 412 : Food Process Engineering 3  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 316 (604316) 
 การถายเทมวลสาร การกลั่น การสกัด การดูดซึมกาซ การทำแหง การดูดซับและการแลกเปลี่ยนประจุ การ
แยกดวยเมมเบรน 
 Mass transfer. Distillation. Extraction. Gas absorption. Dehydration. Adsorption and ion 
exchange. Membrane separation. 
 
อ.วอ. 413 (604413) : ปฏิบัติการวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 3  1(0-3-0) 
FE 413 : Food Process Engineering Laboratory 3  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ลงทะเบียนพรอมกับ อ.วอ. 412 (604412) 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการหาสัมประสิทธิ์การแพรมวล การกลั่น การสกัด การดูดซึมกาซ การทําแหง การแยก
ดวยเมมเบรน การดูดซับและการแลกเปลี่ยนประจุ และการดูงานนอกสถานที่ 
 Practice of measurement of mass diffusion coefficient, distillation, extraction, gas 
absorption, dehydration and membrane separation, adsorption and ion exchange and field studies. 
 
อ.วอ. 414 (604414) : เครื่องมือแปรรูปอาหาร  3(3-0-6) 
FE 414 : Food Processing Equipment  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วท. 302 (601302) และ อ.วอ. 411 (604411) ; หรือ อ.วอ. 201 (604201) 
 เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมนม เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมเนื้อ เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรม
หมักดอง เคร่ืองมือแปรรูปในอุตสาหกรรมน้ำผัก-ผลไม เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมขนมอบ เครื่องมือแปรรูปใน
อุตสาหกรรมอบแหง เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหารกระปอง เครื่องมือแปรรูปในอุตสาหกรรมแชเย็นและ
แชแข็ง เคร่ืองมือแปรรูปในอุตสาหกรรมขนมขบเคี้ยว เครื่องมือแปรรูปอาหารสมัยใหม บทบาทของหุนยนตหรือแขน



กลในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร การประยุกตใชปญญาประดิษฐสำหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
 Processing equipment in the dairy industry. Processing equipment in the meat industry. 
Processing equipment in fermentation industry. Processing equipment in fruit-vegetable juice 
industry. Processing equipment in bakery industry. Processing equipment in drying industry. 
Processing equipment in canned food industry. Processing equipment in chilling and freezing 
industry. Processing equipment in snack industry. Novel food processing equipment. Role of robot 
arm in food processing industry. Applications of artificial intelligence for the food processing 
industry. 
 
อ.วอ. 422 (604422) : การออกแบบโรงงานอาหาร  3(3-0-6) 
FE 422 : Food Plant Design  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 316 (604316) 
 การวางแผนลงทุนและการประเมินคาใชจายในโรงงาน หลักการออกแบบเขิงสุขอนามัย การวางผังโรงงาน 
ทำเลที่ตั้ง และขนาดโรงงาน โครงสรางโรงงาน การระบายอากาศและระบบสนับสนุน การวิเคราะหกระบวนการ
ไหลของวัสดุ สมดุลสายการผลิต และระบบการขนถายวัสดุ การออกแบบเครื่องมือเชิงสุขอนามัย การเลือกวัสดุ 
และกระบวนการทำความสะอาด 
 Investment planning and expense evaluation for industry. Hygiene design principles. Plant 
layout, location and plant scale. Structure of factory, ventilation and facility systems. Material flow 
analysis, line balancing and material handling system. Hygiene equipment design, materials 
selection and cleaning process. 
 
อ.วอ. 491 (604491) : สัมมนาทางวิศวกรรมกระบวนอาหาร  1(1-0-2) 
FE 491 : Seminar in food process engineering 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 316 (604316) 

 การสืบคนขอมูลทางวิชาการจากฐานขอมูลวิจัย การพัฒนาขอเสนอโครงการวิจัย การจัดทำรายงาน
โครงการวิจัย การนำเสนออยางมีประสิทธิภาพในการประชุมวิชาการ การนำเสนอผลงานวิจัยตีพิมพและขอเสนอ
โครงการวิจัยทางวิศวกรรมอาหาร โดยมีการใหลำดับขั้นเปนที่นาพอใจ (Satisfactory : S) หรือไมเปนที่พอใจ 
(Unsatisfactory : U) 

 Searching of academic data from research database. Development of research proposal. 
Preparation of research report. Effective presentation for academic conference. Presentation of 
published research and food engineering research proposal. Grading will be given on satisfactory or 
unsatisfactory basis. 

 
อ.วอ. 495 (604495) : สหกิจศึกษา                6 หนวยกิต  
FE 495 : Cooperative Education 
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 316 (604316) และ อ.วอ. 491 (604491) และ อ.วอ. 492 (604492) 
 นักศึกษาฝกปฏิบัติในสถานประกอบการที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมเกษตรไมนอยกวา 16 สัปดาหอยาง
ตอเนื่อง โดยปฏิบัติงานเสมือนพนักงานในสถานประกอบการและตองไดรับการดูแลและควบคุมโดยอาจารยที่
ปรึกษาและพนักงานพี่เลี้ยงในสถานประกอบการ การใหลำดับขั้นเปนที่นาพอใจ (Satisfactory : S) หรือไมเปนที่
พอใจ (Unsatisfactory : U) 
 



 Students are required to work continuously in the agro-industrial industries for a minimum 
period of 16 weeks as a staff in the industries under the supervision of in-charge trainer(s) at the 
industries and instructor(s) of the university. Grading will be given on satisfactory or unsatisfactory 
basis. 
 
อ.วอ. 499 (604499) : โครงงานวิจัยวิศวกรรมกระบวนอาหาร  3(0-9-0) 
FE 499 : Research Project 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 491 (604491) และ อ.ทพ. 314 (605314) 
 การพัฒนาขอเสนอโครงงานวิจัย การดำเนินงานโครงงานวิจัย การเขียนรายงานโครงงานวิจัยและการ
นำเสนอโครงงานวิจัย การใหลำดับขั้นเปนที่นาพอใจ (Satisfactory : S) หรอืไมเปนท่ีพอใจ (Unsatisfactory : U) 
 Development of research proposal, conducting a research project, writing a research report 
and orally presenting research works. Grading will be given on satisfactory or unsatisfactory basis. 
 

      (2.2.2)  เอกเลือก 

อ.วอ. 441 (604441) : เทคโนโลยีทางเอ็กซทรูชัน  3(2-3-4) 
FE 441 : Extrusion Technology 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 201 (604201) หรือ อ.วอ. 218 (604218) หรือ อ.วอ. 312 (604312)  
 หลักการทำงานของเครื่องเอ็กซทรูดเดอร การเปลี่ยนแปลงทางรีโอโลยีของวัสดุอาหารระหวางเอ็กซทรชูัน 
ตัวแปรทางเอ็กซทรูชันและวิธีการวัด เครื่องเอ็กซทรูดเดอรแบบตาง ๆ การประยุกตใชเครื่องเอ็กซทรูดเดอรในการ
ผลิตผลิตภัณฑ คุณคาทางอาหารของผลิตภัณฑท่ีผลิตดวยเครื่องเอ็กซทรูดเดอร 
 Operating principles of extruders. Rheological changes of food materials during extrusion. 
Extrusion parameters and measurements. Extruder types. Application of extruders in production. 
Nutritional values of extruded products. 
 
อ.วอ. 442 (604442) : เทคโนโลยีการทำแหงเยือกแข็ง  3(2-3-4) 
FE 442 : Freeze Drying Technology  
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 201 (604201) หรือ อ.วอ. 218 (604218) หรือ อ.วอ. 312 (604312) 
 น้ำและการเกิดผลึก การแชแข็งอาหาร หลักการทำแหงเยือกแข็ง เครื่องทำแหงเยือกแข็ง การทำแหง เยือก
แข็งอาหารประเภทเนื้อสัตว การทำแหงเยือกแข็งอาหารประเภทผักและผลไม การทำแหงเยือกแข็งอาหารที่มี
ลักษณะเปนเมล็ดและอนุภาค ผลของการทำแหงเยือกแข็งตอคุณภาพของอาหารทำแหงเยือกแข็ง การบรรจุและ
การเก็บรักษาอาหารทำแหงเยือกแข็ง 
 Water and crystallization. Freezing of food. Freeze drying principles. Freeze drying 
equipment. Freeze drying of meat. Freeze drying of vegetables and fruits. Freeze drying of granular 
particles. Effects of freeze drying on quality of freeze-dried foods. Packaging and storage of freeze-
dried foods. 
 
อ.วอ. 443 (604443) : เทคโนโลยีเมมเบรน  3(3-0-6) 
FE 443 : Membrane Technology  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 201 (604201) หรือ อ.วอ. 218 (604218) หรือ อ.วอ. 312 (604312) 
 กระบวนการแยกดวยเมมเบรน เมมเบรนและเมมเบรนโมดูล การกรองแบบไมโคร การกรองแบบอัลตรา 
การกรองแบบวีเวอรออสโมซิส ไดอะไลซิสและอิเล็คโตรไตอะไลซิส การกลั่นดวยเมมเบรน การแยกแบบเพอรเว



ปอเรชั่น เศรษฐศาสตรของกระบวนการเมมเบรน 
 Membrane separation processes. Membranes and membrane modules. Microfiltration. 
Ultrafiltration. Reverse osmosis. Dialysis and electrodialysis. Membrane distillation. Pervaporation. 
Membrane process economics. 
 
อ.วอ. 444 (604444) : การทำแหงอาหารเชิงเทคนิคบูรณาการ  3(3-0-6)  
FE 444 : Integrated Technique-Based Food Dehydration  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 312 (604312) 
 กระบวนการทำแหงอาหารและเครื่องทำแหง วอเตอรแอคทิวิตีและซอรปชันความชื้น กลาส ทรานสิชันและ
อายุการเก็บ ทฤษฎีการทำแหงอาหารและพื้นฐานการถายเทความรอนและมวล แนวโนมอาหารอบแหงในอนาคต 
เทคนิคบูรณาการรวมกับการทำแหงอาหารแบบตาง ๆ ไดแก สภาวะภายใตสุญญากาศ ความดันสูง พัลสอิเล็คทริก
ฟลด โอหมิคฮีทติง คลื่นเสียงความถี่สูง ไอน้ำรอนยวดยิ่ง ปมความรอน พลังงานแสงอาทิตย ไมโครเวฟ ไมโครเวฟ
สุญญากาศ คลื่นวิทยุอินฟราเรด เอนแคปซูเลชัน แกรนูเลชัน และแอกโกลเมอเรชัน การนำเสนอแนวคิดเพ่ือเลือกใช
เทคนิคแบบตาง ๆ ในการทำแหงอาหารไดอยางเหมาะสม 
 Food dehydration process and dehydration equipment. Water activity and moisture 
sorption. Glass transition and shelf-life. Food dehydration theory and basic heat and mass transfer. 
Trends for dehydrated food in the future. Integrated technique in food dehydration process e.g. 
process under vacuum, high pressure, pulsed electric fields. ohmic heating, ultrasound, 
superheated steam, heat pump, solar energy, microwave, vacuum microwave, radio frequency, 
infrared, encapsulation, granulation, and agglomeration. Presentation of concept in order to 
appropriately choose relevant techniques for food dehydration. 
 
อ.วอ. 445 (604445) : ปรากฏการณพหุฟสิกสของอาหารพื้นฐาน  3(3-0-6) 
FE 445 : Basic Food Multiphysics Phenomena  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 312 (604312) 
 พารามิเตอรทางกายภาพของอาหาร สมการเชิงอนุพันธสำหรับการถายเทความรอน การถายเทมวลและการ
ไหลของของไหล สมบัติทางแมเหล็กไฟฟาของอาหาร สมบัติการเสียรูปของอาหาร การประยุกตซอฟตแวร 
คอมพิวเตอรดานพหุฟสิกสเพื่อแกปญหาพื้นฐานในกระบวนการทางอาหารที่มีรูปทรงเรขาคณิตอยางงาย ไดแก 
พื้นฐานของซอฟตแวรคอมพิวเตอรดานพหุฟสิกส การไหลภายใน การไหลภายนอก การถายเทความรอนและมวล
เชิงโมเลกุล การถายเทความรอนและมวลดวยการพา การถายเทเม่ือมีแหลงความรอนและมวล 
 Physical parameter of food. Differential equations for heat transfer, mass transfer and flow 
of fluid. Electromagnetic properties of food. Deformation properties of food. Application of 
multiphysics computer software to solve a basic problem in food process with simple geometries; 
basic multiphysics computer software, internal flow, external flow, molecular heat and 
masstransfer, convective heat and mass transfer and transfer with heat and mass source. 
 
อ.วอ. 446 (604446) : เทคนิคการสกัดสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพใน   3(3-0-6) 
  อุตสาหกรรมอาหาร 
FE 446 : Extraction Techniques of Bioactive Compounds in Food Industry 
เง่ือนไขที่ตองผานกอน : อ.วอ. 216 (604216) หรือ อ.วอ. 314 (604314) 
 



 พื้นฐานการสกัดสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากธรรมชาติ การใชประโยชนสารสกัดจากธรรมชาติ 
แนวโนมและมุมมองสำหรับการสกัดสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากธรรมชาติ การสกัดแบบแชในตัวทำละลาย 
การสกัดแบบซอกหเลต การกลั่นดวยน้ำ การสกัดดวยตัวทำละลายรวมกับอัลตราซาวนด การสกัดดวยตัวทำละลาย
รวมกับไมโครเวฟ การสกัดดวยตัวทำละลายรวมกับความรอนดวยโอหมมิก การสกัดดวยตัวทำละลายรวมกับ
สนามไฟฟาแบบพัลส การสกัดดวยตัวทำละลายในสภาวะเรง การสกัดดวยของไหลวิกฤตยวดยิ่ง การนำเสนอแนวคิด
หรืองานวิจัยที่เก่ียวของเพ่ือเลือกใชเทคนิคแบบตาง ๆ ในการสกัดสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
 Fundamentals of extraction of natural bioactive compounds. Application of natural extracts. 
Trends and perspectives for the extraction of natural bioactive compounds. Maceration. Soxhlet 
extraction. Hydrodistillation. Ultrasound-assisted solvent extraction. Microwave-assisted solvent 
extraction. Ohmic heat- assisted solvent extraction. Pulse electric field-assisted solvent extraction. 
Accelerated solvent extraction. Supercritical fluid extraction. Presentation of concept or related 
research in order to choose relevant extraction techniques of bioactive compounds. 
 
อ.วอ. 454 (604454) : การสกัดดวยของไหลท่ีสภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติย่ิงยวดใน  3(3-0-6) 
  อุตสาหกรรมอาหาร 
FE 454 : Subcritical and Supercritical Fluid Extraction in Food Industries 
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : อ.วอ. 216 (604216) หรือ อ.วอ. 314 (604314) 
 สมดุลเฟส สมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของของไหลที่สภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวดในการสกัดและของ
ไหลที่ใชในการสกัด การสกัดภายใตสภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวด วัสดุทางธรรมชาติที่นำมาใชในการสกัดท่ี
สภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวด การนำของไหลท่ีสภาวะก่ึงวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวดมาใชในอุตสาหกรรมอาหาร การ
ผสมโมดิฟายเออรเพื่อชวยในการสกัด และการประยุกตใชการสกัดภายใตสภาวะกึ่งวิกฤติและวิกฤติยิ่งยวดเพื่อผลิต
พลังงานทางเลือกในอุตสาหกรรม  
 Phase equilibrium. Thermodynamic properties of subcritical and supercritical fluids and fluids 
used in extraction. Extraction under subcritical and supercritical conditions. Natural materials used 
in subcritical and supercritical fluid extraction. Application of subcritical and supercritical fluid 
extraction in food industries. Mixing modifiers in extraction. Application of extraction under 
subcritical and supercritical conditions for alternative energy production in industries. 
 
อ.วอ. 455 (604455) : การใชโปรแกรมวิชวลเบสิกฟอรแอปพลิเคชันสสำหรับ  3(2-3-4)  
  จลนพลศาสตรเอนไซม 
FE 455 : Implementation of Visual Basic for Applications Program for  
  Enzyme Kinetics 
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : ว.คม. 104 (203104) หรือ ว.คม. 111 (203111) 
 การใชวิชวลเบสิกฟอรแอปพลิเคชันสในการศึกษาเอนไซม กลไกการทำงานและปจจัยที่สงผลตอคากิจกรรม
การทำงานของเอนไซม กฎของมวลกิริยา อันดับของการเกิดปฏิกิริยา การใชวิธีคำนวณคาปริพันธเชิงตัวเลขดวย
วิชวลเบสิกฟอรแอปพลิเคชันสในการแกโจทยปญหาเอนไซม การศึกษาจลนพลศาสตรของเอนไซมดวยวิชวลเบสิก
ฟอรแอปพลิเคชันส การวัดคากิจกรรมการทำงานของเอนไซม การใชประโยชนจากเอนไซมเพื่อหาคาความเขมขน
ของสารเคมี การออกแบบโปรแกรมในแผนงานเอกเซลดวยวิชวลเบสิกฟอรแอปพลิเคชันส 
 Implementation of visual basic for applications in enzyme study. Enzyme mechanism and 
factors affecting enzyme activity. Law of mass action. Order of reactions. Use of numerical 
integration computation with visual basic for applications to solve enzyme problems. Enzyme 



kinetics study with visual basic for applications. Measurement of enzyme activity. Utilization of 
enzyme for determination of chemical concentration. Design of computer program in EXCEL 
spreadsheet using visual basic for applications. 
 
อ.วอ. 457 (604457) : วิศวกรรมกระบวนการหมักในสภาวะของแข็งและผลิตภัณฑทางชีวภาพ 3(3-0-6) 
FE 457 : Engineering of Solid State Fermentation Processes and Bioproducts  
เง่ือนไขที่ตองผานกอน : อ.ทช. 120 (602120) และ อ.วอ. 312 (604312) 
 บทนำเกี่ยวกับการหมัก พ้ืนฐานของกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง ผลิตภัณฑชีวภาพและการแปรรูปใน
ครัวเรือนและอุตสาหกรรม แนวคิดดานการลงทุนในธุรกิจเกี่ยวกับการหมักในสภาวะของแข็ง จลนพลศาสตร การ
ถายเทมวลและความรอนในกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง รูปแบบของถังหมักและงานวิจัยที่เกี่ยวของ การ
ขยายขนาดของกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง เทคโนโลยีและนวัตกรรมในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของการหมักใน
สภาวะของแข็ง 
 Introduction to fermentation. Basic of solid state fermentation processes. Bioproducts and 
processing in household and industry. Concepts of investment in businesses of solid state 
fermentation. Kinetics, heat and mass transfer in solid state fermentation processes. Types of 
fermenter and related research. Scale up in solid state fermentation processes. Technology and 
innovation used in industries related with solid state fermentation. 
 
อ.วอ. 458 (604458) : เทคโนโลยีการสกัดโปรตีนจากรำขาวและการประยุกตเพื่อเชิงพาณิชย 3(3-0-6) 
FE 458 : Rice Bran Protein Extraction Technology and Commercial Applications 
เง่ือนไขที่ตองผานกอน : อ.วอ. 316 (604316) 
 บทนำเกี่ยวกับการหมัก พ้ืนฐานของกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง ผลิตภัณฑชีวภาพและการแปรรูปใน
ครัวเรือนและอุตสาหกรรม แนวคิดดานการลงทุนในธุรกิจเกี่ยวกับการหมักในสภาวะของแข็ง จลนพลศาสตร การ
ถายเทมวลและความรอนในกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง รูปแบบของถังหมักและงานวิจัยที่เกี่ยวของ การ
ขยายขนาดของกระบวนการหมักในสภาวะของแข็ง เทคโนโลยีและนวัตกรรมในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของการหมักใน
สภาวะของแข็ง 
 Introduction to fermentation. Basic of solid state fermentation processes. Bioproducts and 
processing in household and industry. Concepts of investment in businesses of solid state 
fermentation. Kinetics, heat and mass transfer in solid state fermentation processes. Types of 
fermenter and related research. Scale up in solid state fermentation processes. Technology and 
innovation used in industries related with solid state fermentation. 
 
อ.วอ. 465 (604465) : คอมพิวเตอรวิทัศนสำหรับการประเมินคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 
FE 465 : Computer Vision for Food Quality Assessment 
เง่ือนไขที่ตองผานกอน : อ.วอ. 314 (604314) หรือ อ.นผ. 212 (607212) 
 นวัตกรรมและการประกอบอาหาร วัตถุดิบอาหารและการจัดการสำหรับธุรกิจการบริการอาหารและตัวอยาง
นวัตกรรมที่เกี่ยวของ การเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหาร สวนผสมและสารเติมแตงอาหารในการประกอบอาหาร
และตัวอยางนวัตกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารในการประกอบอาหารและตัวอยางนวัตกรรมที่เกี่ยวของ 
การเปลี ่ยนแปลงองคประกอบอาหารในกระบวนการประกอบอาหาร การทำโมเลกุลและตัวอยางนวัตกรรมที่
เก่ียวของ เทคโนโลยี อุปกรณและเครื่องมือประกอบอาหารสมัยใหม 
 Innovation and culinary. Raw materials and management for food service business with 



sample of the related innovations. Deterioration of raw materials and food. Culinary food ingredients 
and additives with samples of food innovation. Culinary food processing and sample of the related 
innovations. Changes in food composition during the cooking process. Molecular gastronomy and 
samples of the related innovations. Technology, equipment and tools for modern culinary. 
 
อ.วอ. 481 (604481) : หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 1  3(3-0-6) 
FE 481 : Selected Topics in Food Engineering 1  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 เปนการบรรยายหัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานวิศวกรรมอาหาร 
 Lecture on current topics in food engineering 
 
อ.วอ. 482 (604482) : หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 2  2(2-0-4) 
FE 482 : Selected Topics in Food Engineering 2  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 การบรรยายหัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานวิศวกรรมอาหาร 
 Lecture on current topics in food engineering. 
 
อ.วอ. 483 (604483) : หัวขอเลือกสรรในสาขาวิศวกรรมอาหาร 3  1(1-0-2) 
FE 483 : Selected Topics in Food Engineering 3  
เง่ือนไขท่ีตองผานกอน : ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 
 การบรรยายหัวขอเรื่องท่ีทันสมัยทางดานวิศวกรรมอาหาร 
 Lecture on current topics in food engineering. 
 
อ.ทล. 464 (606464) : เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อปลาบด     3(2-3-4) 
MPT 464 : Fish Mince Product Technology 
เงื่อนไขท่ีตองผานกอน : อ.วท. 253 (601253) หรือ อ.วอ. 201 (604201) หรือ อ.ทพ. 321 (605321) 

หรือ อ.ทล. 244 (606244) หรือ อ.ทล. 246 (606246) หรือ 
ตามความเห็นชอบของสาขาวิชา 

 หลักการและเทคโนโลยีการผลิตเนื้อปลาบดในระดับอุตสาหกรรม การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อปลา
บดและการปองกันระหวางการเก็บรักษาแชแข็ง การเกิดเจลของโปรตีนเนื้อปลาบดและเทคโนโลยีการปรับปรุง
คุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อปลาบด การออนตัวของเจลโปรตีนเนื้อปลาบดและเทคโนโลยีการใชสารยับยั ้ง การ
ประยุกตใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการผลิตผลิตภัณฑจากเนื้อปลาบด การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของ
เนื้อปลาบดและผลิตภัณฑ และเทคโนโลยีการใชสารเติมแตงอาหารในผลิตภัณฑเนื้อปลาบด 
 Principle and technology of fish mince production in industrial scale, quality changes of 
fish mince and prevention during frozen storage, gelation of fish mince protein and fish mince 
quality improvement technology, fish mince protein gel weakening and technology of using 
inhibiting agents, application of novel technology in the production of fish mince products, fish 
mince and product quality analysis and control, technology of using food additive in fish mince 
product. 


































