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       212211** การเขียนแบบเครื่องจักรกลอาหาร                                         3(2-3) 

              (Food Machinery Drawing) 

  พื้นฐาน  :  208111 

         หลักมูลการเขียนแบบเครื่องจักรกลอาหาร การเขียนแบบชิ้นสวนเคร่ืองจักรกลพื้นฐาน อุปกรณ 

    จับยึด อุปกรณการขับเคล่ือนเชิงกล สปริง สัญลักษณงานเช่ือม ความคลาดเคล่ือนและพิกัดการสวม 

     ความเรียบของพื้นผิว การเขียนแบบระบบทอ การเขียนแบบรายละเอียดและชุดชิ้นงาน การ 

    ประยุกตซอฟตแวร 

          Fundamentals of food machinery drawing; drawings of basic mechanical parts: 

     fasteners, mechanical drive devices, springs;  welding symbols; tolerancing and fits;  

    surface smoothness; drawings of piping systems;detail and assembly drawings;  

    application of  software. 

 

        212212*  การฝกงานโรงงานสําหรับวิศวกรอาหาร                           1(0-3) 

              (Workshop Practice for Food Engineers) 

        ความปลอดภัยในโรงงาน การอานแบบเทคนิค การวัดชิ้นงาน สมบัติของวัสดุ เคร่ืองมือ 

   และเครื่องมือกล งานปรับแตงชิ้นงาน งานโลหะแผน การเช่ือมกาซและไฟฟา การกัดเฟอง และ 

   เคร่ืองจักรกลควบคุมเชิงตัวเลขดวยคอมพิวเตอร  

                       Safety in workshop; reading drawings; work-piece measuring, material properties;  

    hand tools and machine tools; work machining, sheet metal works; gas and electric  

    welding; gear milling and computerized numerical control machines. 

 

 

 

 

 

 

 

 

_________________ 

*  วิชาเปดใหม 

** วิชาปรับปรุง 

คําอธิบายรายวิชา 
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     212311  เคมีและจุลชีววิทยาเบื้องตนของอาหาร                               3(2-3) 

                              (Introduction to Food Chemistry and Microbiology) 

สวนประกอบของอาหาร  สมบัติทางเคมีและกายภาพ  การเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของ 

สวนประกอบอาหารระหวางการแปรรูปและเก็บรักษา   วัตถุเจือปนในอาหาร    การจัดแบงประเภท

ของจุลินทรียที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑ อาหาร ความสัมพันธระหวางสมบัติของอาหารที่มีตอชนิดและ

จํานวนของจุลินทรีย การใชประโยชนจากจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร การเนาเสียของอาหารโดย

จุลินทรีย ผลและการเปนพิษของอาหารตอสุขภาพ 

     Food components and their chemical and physical properties; chemical and 

biochemical changes of food components during processing and storage,  food additives,  

classification of microorganism involving in food products; relationship between food 

product properties and microbial species and content; microbial utilization in food industry, 

microbial spoilage of food;  its effect and hazard to the health. 

 

     212312** สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร                 3(2-3)  

  (Physical Properties of Food Materials) 

  พื้นฐาน  :  206221 

               หลักการกําหนดรูปรางและขนาด การวัดสมบัติทางกล ทางคล่ืนแมเหล็กไฟฟาและทางแสงของ 

    วัสดุอาหาร  การวิเคราะห และการประยุกตสารสนเทศสําหรับการเคล่ือนยาย การแปรรูป การเก็บ 

    รักษา และการประเมินคุณภาพ 

              Principles of shape and size determination; measurement of mechanical,  

   electromagnetic and optical properties of food materials; analysis and application of  

   information for handling, processing, storage, and quality evaluation. 

 

     212313  หลักการวิศวกรรมอาหาร                                          3(3-0) 

  (Principles of Food Engineering) 

  พื้นฐาน  :  208241 

ดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร  กระบวนการแปรรูปอาหาร หลักการทํางาน   

สวนประกอบ และการใชงานเครื่องมือแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Mass and energy balance in food engineering; processing of food products; principles, 

components and operations of processing equipments in food industry. 

 

 

 

 

_________________ 

** วิชาปรับปรุง 
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      212314 หลักการถายโอนความรอนทางอุตสาหกรรมอาหาร                                                  3(3-0) 

       (Principles of Heat Transfer in Food Industry) 

  พื้นฐาน  :  208241 

ความแตกตางของอุณหภูมิและอัตราการถายโอนความรอนตอหนึ่งหนวยพื้นที่ในระบบ

อุตสาหกรรมอาหาร สมการนําความรอนและวิธีแกปญหาในสถานะคงตัวและไมคงตัว สมการการแผ

รังสีความรอน  สมการการพาความรอนของอาหารเหลว  เคร่ืองแลกเปล่ียนความรอน การเปล่ียน

สภาวะของผลิตภัณฑอาหาร 

Temperature differences and rate of heat transfer per unit area in  food  industrial 

system; heat conduction equations and problem solving in steady and unsteady state; heat 

radiation equations; heat convection  equations of liquid foods; heat exchanger; state 

changes of food products.  

 

     212315  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร I                                    3(3-0) 

  (Unit Operations in Food Engineering I) 

  พื้นฐาน  :  420112 

                ลักษณะเฉพาะของอนุภาคแข็ง  ทฤษฎีจลนศาสตรของอนุภาคและหลักการแยกอนุภาคทางกล  

การบดลดขนาด การกรอง การตกตะกอน การตกผลึก ฟลูอิไดเซช่ัน  การผสมของอาหารแข็ง เหลว  

และหนืด การอัดรีดอาหารเหลวและอาหารแข็ง รวมทั้งศึกษาถึงพลังงาน ที่ใชในแตละหนวย 

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 

     Characteristics of solid particles, kinetic theory of particles and principles of particle 

separation by mechanical methods; size reduction, filtration, sedimentation, crystallization 

and fluidization; mixing of solid, liquid and paste foods, extrusion of liquid and solid foods, 

including power consumption in each unit operations. 

  

     212316  อุณหพลศาสตรสําหรับวิศวกรรมอาหาร                           3(3-0)

   (Thermodynamics for Food Engineering )  

  พื้นฐาน  :  208241 

วัฎจักรทางอุณหพลศาสตร ความสัมพันธของสมบัติทางอุณหพลศาสตร ระบบที่มีองคประกอบ

หลายชนิด สมดุลของวัฏภาคที่มีองคประกอบหลายชนิด อุณหพลศาสตรของสารละลาย สมดุล

ปฏิกิริยาเคมี การประยุกตใชหลักการทางอุณหพลศาสตรในอุตสาหกรรมอาหาร 

Thermodynamics cycles, thermodynamic property relation, multi-component system, 

multi-component phase equilibrium, solution thermodynamics, chemical reaction 

equilibrium, applications of thermodynamics principle in food industries. 
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     212317** ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I                1(0-3) 

    (Laboratory for Food Engineering I) 

               ปฏิบัติการสําหรับอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการแปรรูปอาหาร กระบวนการลดขนาด การบด  

    การแยก และการกรอง 

 Laboratory for equipment and instruments used in food processing; size reduction, 

crunching, separating and filtration processes. 

 

      212319* ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II                         1(0-3) 

    (Laboratory for Food Engineering II) 

   พื้นฐาน  :  212317 

             หลักการทํางานของอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในกระบวนการการทําแหง การรระเหย การสกัด 

 การผลิตอาหารกระปอง และการแปรรูปโดยใชความรอน 

      Operational principle of the equipment and instruments used in food processing: 

drying, evaporation, extraction, canning and thermal processing. 

 

     212321** การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร                             3(3-0) 

    (Refrigeration in Food Industry )  

  พื้นฐาน  :  208241 

หลักการทําความเย็น การทําความเย็นแบบอัดไอ การทําความเย็นแบบดูดซมึ สมบัติของน้ํายาทํา

ความเย็น สวนประกอบของระบบทําความเย็น ทอน้ํายาและอุปกรณ ระบบควบคุม หองเย็น การ

คํานวณภาระความเย็น การถนอมอาหารดวยหองเย็น 

     Principles of refrigeration, vapor compression refrigeration, absorption refrigeration, 

refrigerants properties, refrigeration system components, refrigerant piping and 

accessories, control system, cold storage, cooling load calculation, food preservation by 

cold storage. 

 

 

 

 

 

 

 

_________________ 

*  วิชาเปดใหม 

** วิชาปรับปรุง 
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    212331** กระบวนการผลิตเคร่ืองจักรกลอาหาร                      3(2-3) 

  (Manufacturing Processes for Food Machinery) 

  พื้นฐาน  :  212211 และ 212212 

การวางแผนงาน การกําหนดคุณลักษณะและการออกแบบเครื่องจักรกลผลิตอาหาร การพัฒนา 

การปรับปรุง และการทดสอบเคร่ืองจักรกลที่ออกแบบ คุณสมบัติของวัสดุที่ใชสําหรับการสราง

เคร่ืองจักรแปรรูปอาหาร เคร่ืองมือสําหรับการเตรียมชิ้นงาน  เคร่ืองตัด เคร่ืองเจาะ เคร่ืองพับ 

เคร่ืองกลึง เคร่ืองไส การเช่ือมและการประกอบช้ินสวนของเปนเคร่ืองจักร 

Task planning, verifying the machine specification and designing of machinery; 

developing, modifying and testing the designed machinery; material properties used in 

manufacturing food processing machinery, machine tools for preparing working parts; 

cutting, drilling, folding machine, lathe and shaper; welding and machine part assembly. 

 

    212332*  หลักมูลวิศวกรรมกระบวนการอาหาร                      2(2-0) 

  (Fundamental of Food Process Engineering) 

      การแปรรูปของผลติภัณฑอาหารจากธัญชาติ เนื้อ ประมง นม น้ํามันและไขมัน เคร่ืองด่ืมและ 

ขนมหวาน 

Food processing for food products from cereal, meat, fishery, dairy, fat and oil, 

beverage, and confectionery. 

 

     212341** การประยุกตคอมพิวเตอรในวิศวกรรมอาหาร                                                     3(2-3) 

  (Computer Applications in Food Engineering) 

การประยุกตและการใชโปรแกรมสําเร็จรูป ไปใชในการออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร การจัดการ 

และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร การใชคอมพิวเตอรในระบบวิจัย และงานทดลอง การ

สงผานขอมูลและการเก็บขอมูลดวยไมโครคอมพิวเตอร การเขียนโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงาน

เฉพาะอยาง 

Application and usage of application software for food machinery design, management, 

and food product processing; computer usage for research and experimental systems; 

data transferring and storing  with microcomputer; programming for specific work. 

 

 

 

 

_________________ 

*  วิชาเปดใหม 

** วิชาปรับปรุง 



                                 

สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 2551 

 

6 

      212342**       ระบบกําลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร              3(3-0) 

  (Fluid Power Systems in Food Industry) 

  พื้นฐาน  :  208242 

สวนประกอบของระบบไฮโดรลิกและนิวแมติก กระบอกไฮดรอลิกและนิวแมติก มอเตอรไฮดรอลิก 

และนิวแมติก ล้ินควบคุมและอุปกรณควบคุม สัญลักษณและผังวงจรของระบบไฮดรอลิกและนิว

แมติก การออกแบบระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก ระบบไฮดรอลิกและนิวแมติกในเคร่ืองจักรกลการ

ผลิตอาหาร การวิเคราะหและแกไขของระบบไฮดรอลิกและนิวแมติก 

Hydraulic and pneumatic components, hydraulic and pneumatic cylinders, hydraulic 

and pneumatic motors, control valves and control accessories, symbols and circuit layout 

of hydraulic and pneumatic system, design of hydraulic and pneumatic system, hydraulic 

and pneumatic system in food machinery, analysis and  correction of hydraulic and 

pneumatic system. 

 

      212361   เศรษฐศาสตรวิศวกรรมอาหาร               2(2-0) 

  (Food Engineering Economy)   

  พื้นฐาน  :  206221 

               โครงสรางตนทุนและหลักการบัญชี การวิเคราะหเชิงเศรษฐศาสตรเพื่อประกอบการตัดสินใจใน 

การออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะหการลงทุน การวิเคราะหการทดแทน การ

วิเคราะหจุดคุมทุนการพิจารณาคาเส่ือมราคาและภาษีเงินได การวิเคราะหความเส่ียงดาน 

เศรษฐศาสตร 

     Structure of costs and principle of the accounting, economic analysis for decision 

making in food industry plant design, investment analysis, replacement analysis, break-

even analysis, depreciation and income tax considerations, economic risk analysis. 

 

                       212411  ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร II                          3(3-0) 

  (Unit Operations in Food Engineering II) 

  พื้นฐาน  :  212315 

การศึกษาและการออกแบบหนวยปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร ทางระบบการกระจายและ

การถายเทมวลสารระหวางสถานะ  สถานะสมดุล การกล่ัน การระเหย การดูดซึม การชะละลาย

ระหวางของแข็งและของเหลว การสกัดระหวางของเหลวกับของเหลว การดูดซับและการแลกเปล่ียน

ไอออน 

Study and design of unit operations in food industry for diffusion and mass transfer 

systems between phases; phases equilibrium, distillation, evaporation, absorption, 

leaching, extraction, adsorption and ion exchange. 

_________________ 

** วิชาปรับปรุง 
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      212412** การใชพลังงานในวิศวกรรมอาหาร                                  3(2-3) 

  (Energy Utilization in Food Engineering) 

           พื้นฐาน  :  205202 และ 208241 

               การจัดการและการใชพลังงานในอาคาร และอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการอนุรักษพลังงาน ใน 

    ระบบแสงสวาง ระบบความรอน ระบบอากาศอัด การอนุรักษพลังงานสําหรับมอเตอร และการใช 

    หมอแปลงไฟฟาอยางมีประสิทธิภาพ การตรวจวัด การตรวจสอบ และติดตามผลการประหยัด 

    พลังงาน 

       Energy management and utilization in building and food industry; energy conservation 

techniques in lighting, refrigeration, thermal system, compressed air system; energy 

conservation for motor and transformer, energy audit and monitoring. 

 

     212421  การออกแบบเคร่ืองมือลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร                               3(2-3) 

                          (Food Products Conveying Equipments Design) 

  พื้นฐาน  :  208361 

การปรับใช และการติดต้ังเคร่ืองมือลําเลียงผลิตภณัฑอาหาร การออกแบบเคร่ืองมือลําเลียง 

ประเภทสายพาน โซ  กระพอ นิวแมติก ลูกกล้ิง และรางแขวน 

Adjusting and installing of food product conveying equipment;  designing of belt, chain, 

bucket, pneumatic, roller and hanging rails conveyor. 

 

     212422  กลศาสตรเคร่ืองจักรกลอาหาร                    3(3-0) 

     (Mechanics of Food Machinery) 

  พื้นฐาน  :  208222  

กลไกในเคร่ืองจักรกลอาหาร การวิเคราะหตําแหนง ความเร็ว และความเรงของช้ินสวนที่เคล่ือนที่  

 อัตราทดในชุดฟนเฟอง การวิเคราะหแรงสถิต และแรงเฉ่ือยในกลไก และระบบฟนเฟองของ

เคร่ืองจักรกล ดุลของมวลที่เคล่ือนที่ในลักษณะหมุนและเคล่ือนที่แบบชักกลับไปกลับมา 

Linkages in food machinery, position analysis, analysis of velocity and acceleration of  

moving parts, velocity ratio of gear trains, static and inertia force analysis of linkages and 

gear trains of machine balancing of rotating and reciprocating mass. 

 

 

 

 

 

 

_________________ 

** วิชาปรับปรุง 
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     212424  เคร่ืองจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร                          3(3-0) 

  (Fluid Machinery in Food Industry)  

  พื้นฐาน :  208242 

การจําแนก และลักษณะของเครื่องสูบ  เคร่ืองเปา และเครื่องอัดในระบบไฮดรอลิก และนิวเมติก 

การคํานวณสมรรถนะ และประสิทธิภาพของเคร่ืองจักรกลของไหล  การออกแบบระบบทอสําหรับการ

จายของไหลในทอ  การประยุกตใชงาน และการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นของเคร่ืองจักรกลของไหลใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

Classification and characteristics of pumps, blowers and compressors used in 

hydraulic and pneumatic system; calculation of capacity and efficiency of fluid machinery; 

design of piping system for fluid distribution; application and solution of occurring 

problems of fluid machinery in food industry. 

 

     212431**  การแชแข็งอาหาร                                                     3(2-3)          

  (Food Freezing) 

  พื้นฐาน  :  212321 

การออกแบบอุปกรณแชแข็งอาหาร สมบัติของอาหารแชแข็ง จุดเยือกแข็งที่ติดลบสูงขึ้น การเกิด

ผลึกน้ําแข็งในอาหารแชแข็งและปริมาณความรอนที่เปล่ียนไประหวางแชแข็ง   การทํานายอัตราการ

แชแข็ง อาหารโดยสมการของแพลงค และสมการอื่น ๆ การเก็บอาหารแชแข็ง การคืนรูปของอาหาร

แชแข็ง 

Design of food freezing equipments; properties of frozen foods, freezing-point elevation, 

ice crystals formation in frozen foods and enthalpy changes during freezing; freezing time 

prediction by Planck’s equation and others;frozen food storage and thawing. 

 

      212432 การทําแหงอาหาร                        3(2-3) 

  (Food Dehydration) 

  พื้นฐาน  :  212313 

หลักการพื้นฐานของการทําแหง ไซโครเมตริก และอัตราการทําแหง การทํานายเวลาการทําแหง 

สมดุลความชื้น การออกแบบอุปกรณการทําแหงอาหารแบบถาดคงที่ เบดเคล่ือนที่ ผลิตภัณฑลอยใน

อากาศ การทําแหงแบบแชแข็ง การเก็บอาหารแหง 

Basic drying processes, psychrometrics and drying rate; prediction  of drying time and 

equilibrium moisture content; design of food dryers, fixed bed, moving bed, fluidization, 

freezed dry and storage of dried food. 

 

_________________ 

** วิชาปรับปรุง 
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     212434  วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑนม                                                                 3(2-3) 

  (Dairy Process Engineering) 

  พื้นฐาน  :  212411 

การประยุกตหลักการแยกทางกลในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑนม การออกแบบเคร่ืองเหวี่ยงแยก

โดยเฉพาะเคร่ืองเหวี่ยงแยกไขมันนม การกรองโดยละเอียดและเคร่ืองไฮโมจีไนซ การออกแบบ

กระบวนการใหความรอนแบบพาสเจอไรส   สเตอร่ีไรสและยูเอชทีในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑนม  

เคร่ืองมือผลิตเนย       ไอศครีม นมเปร้ียว การลางทําความสะอาดแบบไมตองถอดอุปกรณ และการ

บรรจุผลิตภัณฑนม   

Application of mechanical separation in dairy product industry; design of centrifuge 

equipments especially milk fat centrifuge; ultrafiltration and homogenizer; design of thermal 

processing for pasteurization, sterilization and ultra high temperature in diary product 

industry; equipments  of cheese  making, ice cream, yoghurt, cleaning in place and dairy 

products packaging. 
 

     212441  การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร                            3(3-0) 

  (Automatic Control in Food Manufacturing Processes) 

  พื้นฐาน  :  205201 

หลักการของการควบคุมอัตโนมัติ  ระบบควบคุมที่เปนเชิงเสนและ ไมเปนเชิงเสน ทรานสเฟอร

ฟงกชัน และบล็อคไดอะแกรม การควบคุมแบบเปดและปด การแกสมการดวยวิธีการเปล่ียนรูปของ

ลาปลาส การสนองตอบตออินพุทตาง ๆ ระบบการปอนกลับ การวิเคราะหเสถียรภาพของระบบดวย

วิธีทางเดินของราก และหลักการวิเคราะหของไนควิส  การนําระบบวิศวกรรมการควบคุมมาใชในงาน

วิศวกรรมอาหารทั้งในดานเคร่ืองจักรกลอาหาร และกระบวนการการแปรรูปอาหาร 

Principles of automatic control;  linear and non linear control systems;  transfer function 

and block diagram;  open loop and closed loop control; solving equations by Laplace 

transform, response to inputs, feedback system, analysis of stability of the system by the 

method of root locus and the principle of Nyquist stability criterion;  application of control 

engineering system to food engineering in food machinery and food processes. 
 

     212442  อุปกรณและระบบการวัดสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร             3(3-0) 

  (Instrument and Measurement System for Food Processing) 

  พื้นฐาน  :  206221 

ลักษณะเฉพาะและการใชเคร่ืองมือชนิดแอนะล็อกและดิจิทัลที่ใชกับปญหาทางวิศวกรรมการ

อาหาร ทฤษฎีการวัดเบื้องตน แนวคิดของตัวแปรสัญญาณทางกลและไฟฟา การปรับแตงสัญญาณ 

และเครื่องมือบันทึกผล การวิเคราะหผลการทดลองวัดโดยใชวิธีการทางสถิติ  

Characteristics and uses of analog and digital instrumentation applicable to food 

engineering problems, basic measurement theory, concepts of mechanical and electrical 
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transducers, signal conditioning, recording devices, analysis of experimental data using 

statistical methods.   

 

      212451 การบําบัดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร               3(2-3) 

  (Waste Treatments in Food Industry) 

  พื้นฐาน  :   212311 

ลักษณะ และองคประกอบของของเสียชนิดตาง ๆ จากอุตสาหกรรมอาหาร  อัตราการไหลของนํ้า 

เสีย พื้นฐานของการจัดการน้ําเสีย ระบบและกระบวนการจัดการของเสียในอุตสาหกรรมอาหารและ

การออกแบบระบบบําบัดของเสียจากอุตสาหกรรมอาหาร 

Characteristics and components of various wastes from food industry;  waste water flow 

rate, basic in waste water management; systems and processes of waste management in 

food industry and design of waste treatment in food industry.  

 

      212461 การออกแบบโรงงานอาหาร                                                                                             3(3-0) 

  (Food Plant Design) 

  พื้นฐาน  :  206221 

หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การวิเคราะหทําเลที่ต้ังโรงงาน  การเปรียบเทียบ

ทําเลที่ต้ังโดยวิธีการตางๆ  การวิเคราะหขนาดแผนผังโรงงาน  การจัดแผนผังโรงงาน  การออกแบบ

แผนผังโรงงานอยางมีระบบ  การเลือกเคร่ืองมือเคร่ืองใช  การสรางแผนภาพของการไหลของวัสดุ

อาหาร  การปรับความสมดุลของเสนทาง  การจัดระบบการผลิต การเคล่ือนยายวัสดุ  เทคนิคตางๆใน

การจัดแผนผังโรงงานและการออกแบบโรงงาน  การใชคอมพิวเตอรในการจัดแผนผังโรงงาน  การ

สุขาภิบาลในโรงงานอาหาร 

Principles of food industrial plant design; plant location analysis, various methods of 

location comparison; analysis of plant layout size, plant  layout, systematic plant layout 

design; selection of equipments; flow diagram of the process of food materials, adjusting 

the balance of route; management of production system; material handling; various 

techniques in plant layout and design, plant layout by computer; food plant sanitary. 

 

      212462 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                       3(3-0)   

                       (Quality Control in Food Industry) 

  พื้นฐาน  :  206221 

หลักการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม  การออกแบบระบบควบคุมคุณภาพ การใชแผนภูมิ

ควบคุมตางๆ  การวิเคราะหสมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิติ   

แผนชักตัวอยางเพื่อการยอมรับ  การควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุมตัวอยาง  เทคนิคการ

กําหนดขอบขายรายละเอียดของผลิตภัณฑ  ความเชื่อถือไดและการทดสอบอายุการใชงานของ

ผลิตภัณฑ  มาตรฐานอุตสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ  ระบบคุณภาพมาตรฐาน  หลักการและ
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การประยุกตระบบวิเคราะหอันตรายจุดควบคุมวิกฤต และหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิต   ใน

การประกันคุณภาพอาหาร 

Industrial quality control principles, design of quality control system, application of 

control charts, process capability analysis, statistical process control techniques, 

acceptance sampling plans, control and testing by sampling, techniques for identifying 

product details, reliability and product life testing, industrial standards in quality control, 

International Organization for Standardization  system standards; Hazard Analysis Critical 

Control Point  and Good Manufacturing Practices  principles and applications in food 

quality assurance. 

 

      212464 การจัดการโรงงานอาหาร                 2(2-0) 

  (Food Plant Management) 

  พื้นฐาน  :  212361 

การจัดองคกรและการดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม  แนวทางพื้นฐานของการจัด

องคกรในการปฏิบัติงานหนวยตาง ๆ และปญหาที่เก่ียวของ ลักษณะและทฤษฎีของการจัดการและ

การแบงหนาที่การจัดการ การจัดการการผลิตอาหารโดยเนนคุณคาเศรษฐศาสตร การประเมินผล

และเทคนิคของการจัดการ หนวยงานวิศวกรรมอาหาร เวลา คานิยม และปจจัยทางวัฒนธรรม 

Organization and operation of modern food industry; study of fundamentals of 

organization, the operation of function elements and associate problems; nature of 

management, management theories, food production management for economic value, 

evaluation and engineering management techniques; food engineering office, time, 

perceptual and culture factors. 

 

     212465  วิศวกรรมซอมบํารุงเคร่ืองจักรกลอาหาร              3(3-0) 

  (Food Machinery maintenance Engineering)  

  พื้นฐาน  : 212462 

แนวคิดในการซอมบํารุง สถิติการชํารุดและการวิเคราะหสาเหตุ ระบบซอมบํารุงเชิงปองกัน การ

วางแผนและควบคุมกิจกรรมซอมบํารุง การควบคุมอะไหล ทรัพยากรบุคคล ในงานซอมบํารุง การ

วัดผลงานซอมบํารุง และการประเมินระบบเพื่อการปรับปรุง 

Maintenance concepts, failure statistics and causes analysis, preventive maintenance 

system, planning and control of maintenance activities, spare parts controls, human 

resources for maintenance works, maintenance performance measurement   and system 

appraisal for improvement.  

 

 

 



                                 

สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 2551 

 

12 

 

 

 

     212471**         เทคนิคการคํานวณในวิศวกรรมอาหาร                                    3(3-0)  

               (Computational Techniques in Food Engineering)         

  พื้นฐาน  :  417267 

การสรางแบบจําลองทางคณิตศาสตร เพื่อวิเคราะหกระบวนการแปรรูปอาหาร  การประยุกต 

ผลตางอันตะ  สมการเชิงอนุพันธ และการใชลาปาสทรานสฟอรมสําหรับวิเคราะหพฤติกรรมของ

กระบวนการในการแปรรูปอาหาร 

Formulation of mathematical  models for food process analysis : application of  finite 

difference, differential  equations  and Laplace  transform method  for analysis of food 

process phenomenon.      

 

     212495  การเตรียมการโครงงานวิศวกรรมอาหาร                             1(0-3) 

  (Food Engineering Project Preparation) 

โครงงานวิศวกรรมอาหารที่นาสนใจ การเตรียมการและแผนดําเนินการของโครงงานตลอดจนการ

นําเสนอโครงงาน  

Interesting food engineering project; project preparation and plan as well as its 

presentation. 

 

      212496 เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหาร                                         1-3 

  (Selected Topics in Food Engineering) 

เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมอาหารในระดับปริญญาตรี หัวขอเร่ืองเปล่ียนไปในแตละภาคการศึกษา 

Selected topics in food engineering at the bachelor’s degree level. Topics are subject to 

change each semester.  

 

      212497** สัมมนา                                                  1 

  (Seminar) 

การนําเสนอและอภิปรายหัวขอที่นาสนใจทางวิศวกรรมอาหารในระดับปริญญาตรี จรรยาบรรณ

ของวิศวกร 

 Presentation and discussion on current interesting topics in food engineering at the 

bachelor’s degree level. Ethics of engineers. 

 

 

_________________ 

** วิชาปรับปรุง 
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      212498 ปญหาพิเศษ               1-3 

  (Special Problems) 

การศึกษาคนควาทางวิศวกรรมอาหารระดับปริญญาตรี และเรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

Study and research in food engineering at the bachelor’s degree level and complie into 

a written report.   

     212499  โครงงานวิศวกรรมอาหาร                                           2(0-6) 

   (Food Engineering Project) 

   พื้นฐาน : 212495 

ทําโครงงานตอจากโครงงานวิศวกรรมอาหารที่ไดเตรียมศึกษาไว 

Continuing project  from the food  engineering project preparation. 

 

 

 

 
 
 
 
 


