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หลักสูตรวศิวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 

 
 

 

02212211** การเขียนแบบเครื่องจักรกลอาหาร                                               2(1-3-4) 
             (Food Machinery Drawing) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208111 

หลักมูลการเขียนแบบเคร่ืองจักรกลอาหาร การเขียนแบบชิ้นส่วนเครือ่งจักรกลพ้ืนฐาน 
อุปกรณ์จับยึด อุปกรณ์การขับเคล่ือนเชิงกล สปริง สัญลกัษณ์งานเชื่อม ความคลาดเคลื่อนและพิกัด
การสวม ความเรียบของพื้นผวิ การเขียนแบบระบบทอ่ การเขียนแบบรายละเอียดและชุดชิ้นงาน 
การประยุกต์ซอฟตแ์วร์ 

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. 

 

02212212 การฝกึงานโรงงานสําหรับวศิวกรอาหาร                        1(0-3-2) 
             (Workshop Practice for Food Engineers) 

ความปลอดภัยในโรงงาน การอ่านแบบเทคนิค การวัดชิ้นงาน สมบัติของวัสด ุเคร่ืองมือและ
เครื่องมอืกล งานปรับแต่งชิ้นงาน งานโลหะแผ่น การเชือ่มก๊าซและไฟฟ้า การกัดเฟือง และ
เครื่องจักรกลควบคุมเชิงตัวเลขด้วยคอมพิวเตอร์  

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. 

 

02212311** เคมีและจุลชวีวิทยาเบื้องต้นของอาหาร                                  3(2-3-6) 
                             (Introduction to Food Chemistry and Microbiology) 

แนวคิดพ้ืนฐานทางเคมีอาหาร นํ้า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เกลือแร่ และวิตามิน แนวคิด
ด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร แบคทีเรีย ยีสตแ์ละรา ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงระหว่าง
กระบวนการผลิตและเก็บรักษาอาหาร รวมท้ังคุณภาพของผลิตภัณฑอ์าหารและความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 

Basic concept of food chemistry, water, carbohydrate, protein, lipid, mineral 
and vitamin; food microbiology biology concept, bacteria, yeast and mold; the 
changes during food processing and storage including food quality product and 
safety for consumers. 

** วิชาปรับปรุง 

คําอธิบายรายวิชา

      สภาฯ มก. อนุมัตใินการประชุมครั้งที่ 5/2555   
เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2555 
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02212312** สมบัติทางกายภาพของวสัดุอาหาร                           3(2-3-6)  
 (Physical Properties of Food Materials) 
  หลักการกําหนดรูปร่างและขนาด การวัดสมบัติทางกล ทางคลื่นแม่เหลก็ไฟฟ้าและทางแสงของ

วัสดอุาหาร  การวิเคราะห์ และการประยุกต์สารสนเทศสาํหรับการเคลื่อนย้าย 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. 

 

02212313 หลักการวิศวกรรมอาหาร                                          3(3-0-6) 
 (Principles of Food Engineering) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208241 

ดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร  กระบวนการแปรรูปอาหาร หลักการทํางาน 
ส่วนประกอบ และการใช้งานเคร่ืองมอืแปรรปูทางอุตสาหกรรมอาหาร 

Mass and energy balance in food engineering; processing of food products; 
principles, components and operations of processing equipments in food industry. 

 

02212314 หลักการถ่ายโอนความร้อนทางอุตสาหกรรมอาหาร                                        3(3-0-6) 
      (Principles of Heat Transfer in Food Industry) 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208241 
ความแตกต่างของอณุหภูมิและอตัราการถ่ายโอนความร้อนต่อหน่ึงหน่วยพ้ืนท่ีในระบบ

อตุสาหกรรมอาหาร สมการนําความร้อนและวิธีแก้ปัญหาในสถานะคงตัวและไม่คงตวั สมการการแผ่
รังสีความร้อน สมการการพาความร้อนของอาหารเหลว เคร่ืองแลกเปลี่ยนความร้อน การเปลี่ยน
สภาวะของผลิตภัณฑ์อาหาร 

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.  

 

02212315** ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร I                                     3(3-0-6) 
 (Unit Operations in Food Engineering I) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01420112 

ลักษณะเฉพาะของอนุภาคแขง็  ทฤษฎีจลนศาสตร์ของอนุภาคและหลักการแยกอนุภาคทาง
กล การบดลดขนาด การกรอง การตกตะกอน การตกผลึก ฟลูอิไดเซชัน่  การผสมของอาหารแข็ง 
เหลวและหนืด การอดัรีดอาหารเหลวและอาหารแข็ง รวมทั้งศึกษาถึงกําลังงานที่ใช้ในแตล่ะหน่วย
ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  

 
** วิชาปรับปรุง 
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Characteristics of solid particles, kinetic theory of particles and principles of 
particle separation by mechanical methods; size reduction, filtration, sedimentation, 
crystallization, fluidization, mixing of solid liquid and paste foods, extrusion of liquid 
and solid foods, including power consumption in each unit operations. 

 

02212316 อุณหพลศาสตร์สําหรับวศิวกรรมอาหาร                                3(3-0-6)
  (Thermodynamics for Food Engineering )  

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208241 
วัฎจักรทางอุณหพลศาสตร์ ความสัมพันธ์ของสมบัติทางอณุหพลศาสตร์ ระบบที่มอีงค์ประกอบ

หลายชนิด สมดุลของวัฏภาคที่มีองค์ประกอบหลายชนดิ อณุหพลศาสตร์ของสารละลาย สมดุล
ปฏิกิริยาเคมี การประยุกต์ใช้หลักการทางอุณหพลศาสตร์ในอตุสาหกรรมอาหาร 

Thermodynamics cycles, thermodynamic property relation, multi-component 
system, multi-component phase equilibrium, solution thermodynamics, chemical 
reaction equilibrium, applications of thermodynamics principle in food industries. 

 

02212317** ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร I                                  1(0-3-2)
  (Laboratory for Food Engineering I) 

 ปฏิบัติการสําหรับอุปกรณแ์ละเครือ่งมอืที่ใชใ้นกระบวนการลดขนาด การบด การแยก การ
กรอง การทําแห้ง การระเหย การสกดั การผลติอาหารกระป๋อง และการแปรรูปโดยใชค้วามร้อน 
 Laboratory for equipment and instruments used in size reduction, 
comminution, separation, filtration, dehydrations, evaporation, extraction, canning 
and thermal processes. 
 

02212319** ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร II                                1(0-3-2)
  (Laboratory for Food Engineering II) 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02212317 
ปฏิบัติการสําหรับกลศาสตร์ของเครื่องจักรกล กลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร ์การถ่ายเท

ความร้อน การทําความเย็น และการปรับอากาศ 
Laboratory for mechanics of machinery, fluid mechanics, thermodynamics, 

heat transfer, refrigeration and air conditioning. 
 

02212321 การทําความเย็นในอุตสาหกรรมอาหาร                                3(3-0-6)
  (Refrigeration in Food Industry )  

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208241 
หลักการทําความเย็น การทาํความเย็นแบบอัดไอ การทําความเย็นแบบดูดซึม สมบัติของ

นํ้ายาทําความเย็น ส่วนประกอบของระบบทําความเย็น ท่อนํ้ายาและอปุกรณ์ ระบบควบคุม หอ้งเย็น 
การคํานวณภาระความเย็น การถนอมอาหารด้วยหอ้งเย็น   

 
 ** วิชาปรับปรุง 
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 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. 

 

02212322* การออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร                                3(3-0-6) 

 Design of Food Machinery 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  01208261 
หลักการของการออกแบบเครื่องจักรกล ทฤษฎีความเสียหาย สมบัติของวัสดุ การออกแบบ

ชิ้นส่วนเครือ่งจักรกลอย่างง่าย ข้อตอ่ทีถ่อดได้และไม่ได ้การเชื่อม เพลา สปริง เกียร์ คัปปลิง แบริ่ง 
เบรก คลชัต ์สายพาน โซ ่หลกัการออกแบบตามหลักสุขลกัษณะ  งานออกแบบและการประยุกต์ใน
เครื่องจักรกลอาหาร 

Fundamentals of mechanical design, theory of failure, properties of materials, 
design of simple machine elements, rivet and screw fasteners, welding, shafts, 
springs, gears, coupling, bearing, breaks, clutches, belt, chains,  fundamentals of 
hygienic design, design project and food applications in food machinery. 

 

2212331** กระบวนการผลิตเครื่องจักรกลอาหาร                                  3(3-0-6) 
 (Manufacturing Processes for Food Machinery) 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02206111 
  หลักมูลสําหรบักระบวนการผลติเคร่ืองจักรกลอาหาร การหล่อ การข้ึนรูป การเชือ่ม การขึ้น
รูปโลหะด้วยวิธีร้อนและเย็น การตัด กลึง ไส เจาะ กัด ขนาดและการทาํผิวเรียบ การวัดและ
ตรวจสอบ ความสัมพันธ์ของกระบวนการผลิตและวัสดุ เครื่องมอืและเคร่ืองจักรสําหรับการผลติ และ
ค่าใช้จ่ายในการผลติ 

Fundamentals of food machinery manufacturing processes: foundry, forming, 
welding, hot and cold forming, cutting, turning, shaping, drilling, milling, dimension 
and surface finishing; measurement and inspection; relationship of materials and 
manufacturing processes; machine tools and machineries for manufacturing; and 
manufacturing costs. 

 

02212332** หลักมูลวิศวกรรมกระบวนการอาหาร                                    3(3-0-6) 
 (Fundamental of Food Process Engineering) 

หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติ เน้ือ ประมง นม นํ้ามันและไขมัน เครือ่งดื่มและ
ขนมหวาน 

 
** วิชาปรับปรุง 
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Principle of food processing for food products from cereal, meat, fishery, dairy, 
fat and oil, beverage, and confectionery. 

 

02212341 การประยุกต์คอมพิวเตอร์ในวิศวกรรมอาหาร                                        3(2-3-6) 
 (Computer Applications in Food Engineering) 

การประยุกต์และการใชโ้ปรแกรมสําเร็จรูป ไปใช้ในการออกแบบเครื่องจักรกลอาหาร การ
จัดการ และกระบวนการแปรรูปผลติภัณฑ์อาหาร การใช้คอมพิวเตอร์ในระบบวิจัย และงานทดลอง 
การส่งผ่านข้อมูลและการเก็บข้อมลูด้วยไมโครคอมพิวเตอร์ การเขียนโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงาน
เฉพาะอย่าง 

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. 

 

02212342           ระบบกาํลังของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร                            3(3-0-6) 
 (Fluid Power Systems in Food Industry) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208242 

ส่วนประกอบของระบบไฮโดรลิกและนิวแมติก กระบอกไฮดรอลิกและนิวแมติก มอเตอร์ไฮดรอ
ลิก และนิวแมติก ลิ้นควบคุมและอุปกรณค์วบคุม สัญลกัษณ์และผังวงจรของระบบไฮดรอลิกและนิว
แมติก การออกแบบระบบไฮดรอลิกและนวิแมติก ระบบไฮดรอลิกและนิวแมติกในเครื่องจักรกลการ
ผลติอาหาร การวิเคราะห์และแก้ไขของระบบไฮดรอลิกและนิวแมตกิ 

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. 

 

02212361**   เศรษฐศาสตรว์ิศวกรรมอาหาร                            3(3-0-6) 
 (Food Engineering Economy)   

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02206231 
  โครงสร้างต้นทุนและหลักการบัญชี สูตรดอกเบ้ีย ค่าของเงินตามเวลา การวิเคราะห์เชิง

เศรษฐศาสตร์เพ่ือประกอบการตัดสินใจในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร การวิเคราะห์การลงทุน การ
วิเคราะห์การทดแทน การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่าเสื่อมราคาและการพิจารณาภาษีเงินได้ การ
วิเคราะห์ความไว การวิเคราะห์ความเส่ียง และความไม่แน่นอน 

 
 

 
* วิชาเปิดใหม*่* วิชาปรับปรุง 
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Structure of costs and principle of the accounting, interest formulations, time 
value of money, economic analysis for decision making in food process industry, 
investment analysis, replacement analysis, break even analysis, depreciation and 
income tax considerations, sensitivity analysis, risk and uncertainty analysis. 

 

02212371*       การสัน่สะเทือนทางกลสําหรับวิศวกรรมอาหาร                            3(3-0-6) 
       (Mechanical Vibrations for Food Engineering) 

การเคลื่อนที่แบบฮาร์โมนิกและแบบไม่เป็นฮาร์โมนิก ความถ่ีธรรมชาติของการสั่น และแบบ
วิธีการส่ัน การส่ันสะเทอืนของระบบที่มีหน่ึงและหลายระดบัข้ันความเสรี ระเบียบวิธีการของระบบ
ที่สมมลูกัน หลกัการควบคุมการสั่นสะเทอืน การออกแบบระบบการสั่นสะเทือนเพ่ือใช้สําหรับงาน
ทางด้านวิศวกรรมอาหาร  

Harmonic and nonharmonic motions; natural frequencies and modes of 
vibration; vibrations of single and several degree-of-freedom systems; method of 
equivalent systems; vibration control concept; design of vibration systems for 
applications in food engineering.  

 

02212411  ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร II                               3(3-0-6) 
 (Unit Operations in Food Engineering II) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02212315 

การศึกษาและการออกแบบหน่วยปฏิบัติการในอตุสาหกรรมอาหาร ทางระบบการกระจาย
และการถ่ายเทมวลสารระหว่างสถานะ  สถานะสมดลุ การกลั่น การระเหย การดูดซมึ การชะละลาย
ระหว่างของแข็งและของเหลว การสกัดระหว่างของเหลวกับของเหลว การดดูซับและการแลกเปลีย่น
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. 

 

02212421     การออกแบบเคร่ืองมือลาํเลียงผลิตภัณฑ์อาหาร                                     3(2-3-6) 
                          (Food Products Conveying Equipments Design) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02212322 

การปรับใช้และการตดิตั้งเครือ่งมอืลําเลียงผลิตภัณฑอ์าหาร การออกแบบเครื่องมอืลาํเลียง 
ประเภทสายพาน โซ่  กระพ้อ นิวแมตกิ ลกูกลิ้ง และรางแขวน 

Adjusting and installing of food product conveying equipment; designing of 
belt, chain, bucket, pneumatic, roller and hanging rails conveyor. 

 
 
 
* วิชาเปิดใหม ่
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02212422 กลศาสตร์เคร่ืองจักรกลอาหาร                           3(3-0-6) 
    (Mechanics of Food Machinery) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01208222  
   กลไกในเคร่ืองจักรกลอาหาร การวิเคราะห์ตาํแหน่ง ความเร็ว และความเร่งของชิ้นส่วนที่ 
  เคลื่อนท่ี อตัราทดในชดุฟันเฟือง การวิเคราะห์แรงสถิต และแรงเฉือ่ยในกลไก และระบบฟันเฟือง 
  ของเคร่ืองจักรกล ดุลของมวลที่เคลือ่นทีใ่นลักษณะหมุนและเคล่ือนที่แบบชักกลับไปกลบัมา   

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. 

  

02212424 เครื่องจักรกลของไหลในอุตสาหกรรมอาหาร                                 3(3-0-6) 
 (Fluid Machinery in Food Industry)  
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  01208242 

การจําแนก และลักษณะของเคร่ืองสูบ  เคร่ืองเป่า และเครื่องอดัในระบบไฮดรอลิก และนิว
เมติก การคํานวณสมรรถนะ และประสทิธิภาพของเครื่องจักรกลของไหล การออกแบบระบบทอ่
สําหรับการจ่ายของไหลในทอ่ การประยุกต์ใช้งาน และการแก้ไขปัญหาที่เกิดข้ึนของเคร่ืองจักรกล
ของไหลในอตุสาหกรรมอาหาร 

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. 

 

02212431 การแชแ่ขง็อาหาร                                              3(2-3-6)          
 (Food Freezing) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02212321 

การออกแบบอปุกรณ์แชแ่ข็งอาหาร สมบัตขิองอาหารแชแ่ข็ง จุดเยือกแข็งที่ตดิลบสูงข้ึน การ
เกิดผลกึนํ้าแข็งในอาหารแชแ่ข็งและปริมาณความร้อนที่เปลี่ยนไประหว่างแช่แข็ง   การทํานายอัตรา
การแชแ่ข็ง อาหารโดยสมการของแพลงค์ และสมการอืน่ ๆ การเก็บอาหารแช่แข็ง การคืนรูปของ
อาหารแช่แข็ง  

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. 
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02212432 การทําแห้งอาหาร                                                 3(2-3-6) 
 (Food Dehydration) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02212313 

หลักการพ้ืนฐานของการทําแห้ง ไซโครเมตริก และอัตราการทําแห้ง การทํานายเวลาการทํา
แห้ง สมดุลความชื้น การออกแบบอุปกรณ์การทําแห้งอาหารแบบถาดคงที่ เบดเคลือ่นที่ ผลติภัณฑ์
ลอยในอากาศ การทําแห้งแบบแช่แข็ง การเก็บอาหารแห้ง 

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. 

 

02212433* เทคโนโลยีการเผาไหม้สําหรับวศิวกรรมอาหาร                                     3(3-0-6) 

     (Combustion Technology for Food Engineering) 

ทฤษฏีการเผาไหม้ สมบัติทางกายภาพของเช้ือเพลิงแข็ง เชื้อเพลิงเหลว เชื้อเพลิงก๊าซ และ
เชื้อเพลิงชีวมวล หัวเผาไหม้เชื้อเพลิงเหลว และก๊าซ อุปกรณ์ที่ใช้ในการเผาไหม้ การนําความร้อนที่ได้
จากการเผาไหม้ไปใชใ้นกระบวนการแปรรูปอาหาร การประยุกต์สําหรบัหม้อต้มไอนํ้า ระบบอบแหง้ 
และกระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมมลภาวะที่เกิดจากการเผาไหม้ 

Theory of combustion, physical properties of solid, liquid, fuel gas and biomass 
fuels; gas and oil burner , equipment used in combustion, utilization of heat from 
combustion to food system, applications for boiler; drying system and food 
processing, control of pollution from combustion. 

 

02212434** วิศวกรรมการแปรรูปนมและผลิตภัณฑน์ม                                 3(2-3-6) 
 (Dairy Process Engineering) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 02212411 

นมและส่วนประกอบของนม การตรวจคณุภาพนํ้านมดิบ การประยุกต์หลักการป่ันแยกครีม 
และป่ันผสมในอตุสาหกรรมผลิตนม และการปรับมาตรฐานไขมันของนม  การออกแบบกระบวนการ
พาสเจอไรส์ และสเตริไรส์ในอตุสาหกรรมนม และการล้างทําความสะอาดแบบไม่ตอ้งถอดอุปกรณ์  

Milk and milk components; determination of raw milk quality; application of 
cream separator and homogenization in dairy product industry and standardization of 
milkfat content; design of pasteurization and sterilization in dairy product industry 
and cleaning in place. 

 
 
 
 
* วิชาเปิดใหม ่
** วิชาปรับปรุง 
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02212435*    ระบบต้นกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร                                       3(3-0-6) 

(Power Systems in Food Industry) 
ระบบการแปลงรูปพลังงาน แหล่งกําเนิดไฟฟ้า เชื้อเพลิงและการเผาไหม้เชือ้เพลงิ ระบบ

ควบแน่น นํ้าป้อน และนํ้าหล่อเย็น โรงงานต้นกําลังไอน้ํา เทคนิคการอนุรักษ์พลังงานในระบบความ
ร้อน ระบบอากาศอดั การอนุรักษ์พลงังานสําหรับมอเตอร ์ และการใช้หม้อแปลงไฟฟ้าอย่างมี
ประสทิธิภาพ การบริหารการใช้พลังงานและเศรษฐศาสตร์ในอตุสาหกรรมอาหาร การตรวจสอบการ
ใช้พลังงาน และติดตามผล 

Energy conversion system; steam generator; fuel and combustion; condensate, 
feed water and cooling  water system; steam power plant; energy conservation 
techniques in thermal system, compressed air system; energy conservation 
techniques for motor and transformer; energy management  and economy in food 
industry, energy audit and monitoring 

 

02212441 การควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการผลิตอาหาร                                3(3-0-6) 
 (Automatic Control in Food Manufacturing Processes) 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01205201 
หลักการของการควบคุมอตัโนมัต ิ ระบบควบคุมที่เป็นเชิงเส้นและ ไม่เป็นเชิงเส้น ทรานส์เฟอร์

ฟังก์ชัน และบล็อคไดอะแกรม การควบคุมแบบเปิดและปิด การแก้สมการด้วยวิธีการเปลี่ยนรูปของ
ลาปลาส การสนองตอบตอ่อินพุทต่าง ๆ ระบบการป้อนกลับ การวิเคราะห์เสถียรภาพของระบบด้วย
วิธีทางเดินของราก และหลักการวิเคราะห์ของไนควิส การนําระบบวิศวกรรมการควบคุมมาใชใ้นงาน
วิศวกรรมอาหารทั้งในด้านเครื่องจักรกลอาหาร 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. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 * วิชาเปิดใหม ่
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02212442** อุปกรณ์และระบบการวัดสําหรับกระบวนการผลิตอาหาร               3(3-0-6) 
 (Instrument and Measurement System for Food Processing) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02206231 

หลักการของการวัด วงจรไฟฟ้าเบ้ืองต้น แนวคิดของตัวแปรสัญญาณทางกลและไฟฟ้า 
ลักษณะเฉพาะและการใช้เคร่ืองมือวัดในวิศวกรรมการอาหาร เทคนิคการเลือกสมการและเส้นกราฟ
ท่ีเหมาะสมกับข้อมูลที่ได้จากการวัด การวิเคราะห์ผลการวัดโดยวิธีการทางสถิติ 

Principle of measurement, basic electric circuit; concept of mechanical and 
electrical transducers; characteristics and uses of measurement instrument in food 
engineering; equations and curves fitting from data obtained from the measurement; 
analysis of experimental data using statistical methods. 

 

02212451** การบําบัดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร                                       3(2-3-6) 
 (Waste Treatments in Food Industry) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :   02212311 

ลักษณะเฉพาะและองค์ประกอบของของเสยีชนิดต่าง ๆ จากอุตสาหกรรมอาหาร  การ
วิเคราะห์คุณลกัษณะของน้ําเสีย พ้ืนฐานของการจัดการนํ้าเสีย ระบบและกระบวนการจัดการของ
เสียในอุตสาหกรรมอาหารและการออกแบบระบบบําบัดของเสียจากอตุสาหกรรมอาหาร 

Characteristics and components of various wastes from food industry;  
analysis of wastewater characteristic, basic in wastewater management; systems 
and processes of waste management in food industry and design of waste 
treatment systems in food industry.  

 

02212461 การออกแบบโรงงานอาหาร                                            3(3-0-6) 
 (Food Plant Design) 

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 02206231 
หลักการออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ทําเลทีต่ั้งโรงงาน  การ

เปรียบเทียบทําเลที่ตั้งโดยวิธกีารต่างๆ  การวิเคราะห์ขนาดแผนผังโรงงาน  การจัดแผนผังโรงงาน  
การออกแบบแผนผังโรงงานอย่างมีระบบ  การเลือกเคร่ืองมือเครือ่งใช้  การสร้างแผนภาพของการ
ไหลของวัสดอุาหาร  การปรบัความสมดลุของเส้นทาง  การจัดระบบการผลติ การเคลือ่นย้ายวัสด ุ 
เทคนิคต่างๆในการจัดแผนผังโรงงานและการออกแบบโรงงาน  การใช้คอมพิวเตอรใ์นการจัด
แผนผังโรงงาน  การสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร  

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. 

 
** วิชาปรับปรุง 



19 
 

02212462** การควบคุมคณุภาพในอุตสาหกรรมอาหาร                                   2(2-0-4)   
                      (Quality Control in Food Industry) 
 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  02206231 

หลักการควบคมุคุณภาพในอตุสาหกรรม  การใชแ้ผนภูมิควบคุมต่างๆ  การวิเคราะห์
สมรรถภาพของกระบวนการ เทคนิคการควบคุมกระบวนการเชิงสถิต ิ   แผนชักตัวอย่างเพ่ือการ
ยอมรับ การควบคุมและตรวจสอบโดยวิธีการสุ่มตัวอย่าง ความเชื่อถือไดแ้ละการทดสอบอายุการใช้
งานของผลติภัณฑ์ มาตรฐานอตุสาหกรรมในการควบคุมคุณภาพ  หลักการวิเคราะหอ์ันตรายจุด
ควบคุมวิกฤต และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลติ และการประยุกต์ในการประกันคุณภาพอาหาร 

Industrial quality control principles, application of control charts, process 
capability analysis, statistical process control techniques, acceptance sampling plans, 
control and testing by sampling, reliability and product life testing, industrial 
standards in quality control, Hazard Analysis Critical Control Point  and Good 
Manufacturing Practices  principles and applications in food quality assurance. 

 

02212464** การจัดการโรงงานอาหาร                                 3(3-0-6) 
 (Food Plant Management) 

การจัดองค์กรและการดําเนินงานในอุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม่  การศึกษาปัจจัยพ้ืนฐาน
ของการจัดองค์กร การปฏิบัติงานของหน่วยต่าง ๆ และปัญหาที่เก่ียวข้อง ลักษณะของการจัดการ 
ทฤษฎีการจัดการ การจัดการการผลติอาหารโดยเน้นคุณค่าเศรษฐศาสตร์ การประเมนิผลและเทคนิค
ของการจัดการเชิงวิศวกรรม หน่วยงานวิศวกรรมอาหาร เวลา ค่านิยม และปัจจัยทางวัฒนธรรม 

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. 

 

02212465  วิศวกรรมซ่อมบํารุงเครื่องจักรกลอาหาร                            3(3-0-6) 
 (Food Machinery maintenance Engineering)  

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 02212462 
แนวคิดในการซ่อมบํารุง สถิติการชํารุดและการวิเคราะห์สาเหต ุ ระบบซ่อมบํารุงเชิงป้องกัน 

การวางแผนและควบคมุกิจกรรมซอ่มบํารุง การควบคุมอะไหล่ ทรัพยากรบุคคล ในงานซ่อมบํารุง 
การวัดผลงานซ่อมบํารุง และการประเมินระบบเพ่ือการปรับปรุง 

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.  

 
** วิชาปรับปรุง 



20 
 

02212471 เทคนิคการคํานวณในวิศวกรรมอาหาร                          3(3-0-6)  
              (Computational Techniques in Food Engineering)        

 วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  :  01417267 
การสร้างแบบจําลองทางคณิตศาสตร์ เพ่ือวิเคราะห์กระบวนการแปรรูปอาหาร  การประยุกต์ 

ผลต่างอันตะ สมการเชิงอนุพันธ์ และการใชล้าปาสทรานส์ฟอรม์สาํหรับวิเคราะห์พฤติกรรมของ
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.      

 

02212495** การเตรียมการโครงงานวศิวกรรมการอาหาร                            1(0-3-2) 
 (Food Engineering Project Preparation) 

โครงงานวิศวกรรมการอาหารท่ีน่าสนใจ การเตรียมการและแผนดําเนินการของโครงงาน
ตลอดจนการนําเสนอโครงงาน  

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

 

02212496** เรื่องเฉพาะทางวศิวกรรมการอาหาร                                           1-3 
 (Selected Topics in Food Engineering) 

เร่ืองเฉพาะทางวิศวกรรมการอาหารในระดบัปริญญาตรี หัวข้อเร่ืองเปลี่ยนไปในแต่ละภาค
การศึกษา 

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

 

02212497** สัมมนา                                               1 
 (Seminar) 

การนําเสนอและอภิปรายหัวข้อที่น่าสนใจทางวิศวกรรมการอาหารในระดบัปริญญาตรี  
จรรยาบรรณของวิศวกร 

 Presentation and discussion on current interesting topics in food engineering 
at the bachelor’s degree level. Ethics of engineers. 

 

02212498** ปัญหาพิเศษ                        1-3 
 (Special Problems) 

การศึกษาค้นคว้าทางวิศวกรรมการอาหารระดับปริญญาตรี และเรียบเรียงเขียนเป็นรายงาน 
Study and research in food engineering at the bachelor’s degree level and 

complie into a written report. 
 
** วิชาปรับปรุง 
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02212499**  โครงงานวิศวกรรมการอาหาร                                    2(0-6-3) 
  (Food Engineering Project) 
  วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 02212495 

ทําโครงงานตอ่จากโครงงานวิศวกรรมการอาหารที่ได้เตรียมศึกษาไว้ 
Continuing project from the food engineering project preparation. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
** วิชาปรับปรุง 


