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ติดตอสอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมและสงใบสมัครไดท่ี 
 

คุณรุจริา มณีโคตร 
 ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร ี
โทร. 02-470-9244-5  โทรสาร 02-470-9240 

E-mail: ruchira.rms@gmail.com  
 

หรือสอบถามรายละเอียดดานวิชาการไดท่ี 
 

ศ. ดร.สักกมน เทพหัสดิน ณ อยุธยา 
ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุร ี
โทรศัพท 02-470-9244  E-mail: sakamon.dev@kmutt.ac.th 

 
 

ภาควิชาวิศวกรรมอาหาร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 

 

 
แผนท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 

 
126 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุงครุ กรุงเทพฯ 10140 
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โครงการจัดอบรม 
   

Mini Food 
Engineering 

Program 
 

หลักสูตรเร่ิมเปดรับสมัคร 
บัดนี้  ถึง วันท่ี 30 เมษายน 2562 

การอบรม 

ระหวางวันท่ี 1 มิถุนายน – 3 สิงหาคม 2562  

(เรียนเฉพาะวันเสาร) 

 

 

ใบสมัคร 

คาลงทะเบียน 

 เรียนตลอดหลักสูตร (3 หนวย) ที่คาใชจายตลอดหลักสูตร 30,000 บาท 

(สามหมื่นบาทถวน) 

 เรียนแยก หนวย 

หนวยที ่1 คาใชจาย 16,000 บาท (หนึง่หมื่นหกพันบาทถวน) 
หนวยที ่2 คาใชจาย  7,000 บาท (เจ็ดพันบาทถวน) 
หนวยที ่3 คาใชจาย 10,000 บาท (หนึง่หมื่นบาทถวน) 

ราคานี้รวม อาหารกลางวัน อาหารวาง เอกสาร และวัสดุประกอบการอบรม 
 

กรณีการโอนเงิน 
โอนเงินเขาบัญชี เลขที่     330-1-16927-2 
ธนาคารกรุงศรีอยุธยา สาขายอยถนนประชาอุทิศ      
ชื่อบัญชี       มจธ. – บริการวชิาการ 

กรณีชําระคาลงทะเบียนโดยจายเช็ค  

     ส่ังจายในนาม  มจธ. – บริการวชิาการ 

กรุณาระบุ ชื่อ – ที่อยู ในการออกใบเสร็จรับเงิน(โปรดทําเคร่ืองหมาย √ ในชอง) 
 เชนเดียวกับที่อยูดานบน 
 .............................................................................................................
...............................................................................................................................
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 Mini Food Engineering Program ประกอบดวยการอบรมโดยวิทยากรผูเชี่ยวชาญในแตละสาขาวิชา โดยจัดการอบรมทุกวันเสาร 

ตั้งแตเวลา 9.00-16.00 น. โดยมีหัวขอการอบรมที่สําคัญดังตอไปนี้ 

วันท่ี หัวขอกิจกรรมการอบรม 
ราคาตอหนวย ราคาตลอดหลักสูตร 

(3 หนวย) 

1. Food Science for the Non-Food Scientists Module จาํนวน 5 สปัดาห 

16,000 บาท 

30,000 บาท 

1 มิถุนายน 2562 เคมีอาหาร (Food Chemistry) 6 ชั่วโมง  
8 มิถุนายน 2562 สมบัติทางกายภาพและวิศวกรรมของอาหาร (Physical and Engineering 

Properties of Foods) 6 ชั่วโมง 
15 มิถุนายน 2562 ปฏิกิริยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร (Reactions in Food Processing) 6 ชั่วโมง 
22 มิถุนายน 2562 จุลชีววทิยาและความปลอดภัยอาหาร (Food Microbiology & Safety) 6 ชั่วโมง 
29 มิถุนายน 2562 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร (Food Processing Technology) 6 ชัว่โมง 

2. Essentials of Food Engineering Module จํานวน 2 สปัดาห 

7,000 บาท 

6 กรกฎาคม 2562 สมดุลมวลสารและพลังงานในกระบวนการแปรรูปอาหาร (Material and Energy 
Balances in Food Processing) 6 ชั่วโมง 

13 กรกฎาคม 2562 การไหลและการถายเทความรอนในกระบวนการแปรรูปอาหาร (Fluid Flow and 
Heat Transfer in Food Processing) 3 ชั่วโมง 
ระบบการขนถายและสงกําลังในอุตสาหกรรมอาหาร (Transport and Utility 
Systems in Food Industry) 3 ชั่วโมง 

3. Understanding Food Operations Module จํานวน 3 สปัดาห 

10,000 บาท 

20 กรกฎาคม 2562 การแชเยือกแข็งและการแชเย็น (Freezing and Chilling) 3 ชั่วโมง 
การฆาเชือ้ดวยความรอน (Pasteurization and Sterilization) 3 ชัว่โมง 

29 กรกฎาคม 2562 การอบแหง (Drying) 3 ชั่วโมง 
กระบวนการแปรรูปอาหารขัน้สูง (Advanced Food Processing)  3 ชั่วโมง 

3 สิงหาคม 2562 บรรจุภัณฑอาหาร (Food Packagings) 6 ชั่วโมง 

ทั้งนี้มีการสาธิตกระบวนการและการใชเคร่ืองมือ/อุปกรณตางๆ ที่เก่ียวของกับหัวขอการบรรยายเพ่ือใหเกิดความเขาใจในเนื้อหามากข้ึน 
ผูเขารับการอบรมอาจเลือกลงทะเบียนเขารับการอบรมเฉพาะหนวยใดหนวยหนึ่งหรือทุกหนวยก็ได อยางไรก็ตาม หากผูเขารับการอบรมตองการ

รับประกาศนียบัตรรับรองการผานการอบรมจากภาควิชาวิศวกรรมอาหาร จะตองลงทะเบียนรับการอบรมทุกหนวย และตองเขารับการอบรมหนวยที่ 2 
ครบทั้ง 12 ชั่วโมง และมีเวลาเขารับการอบรมโดยรวมไมนอยกวารอยละ 80 กรณีที่ผูเขารับการอบรมเลือกเขารับการอบรมทีละหนวย จนในที่สุดก็รับการ
อบรมครบทั้ง 3 หนวย ผูเขารับการอบรมจะตองรับการอบรมทุกคร้ัง (เขารับการอบรมรอยละ 100) จึงจะขอรับประกาศนียบัตรได   

□ เรียนตลอดหลักสูตร (3 หนวย) ที่คาใชจายตลอดหลักสูตร 30,000 บาท (สามหมื่นบาทถวน) 

□ เรียนแยกหนวย 

หนวยที่ 1 คาใชจาย 16,000 บาท (หนึ่งหมื่นหกพันบาทถวน) 
หนวยที่ 2 คาใชจาย  7,000 บาท (เจ็ดพันบาทถวน) 
หนวยที่ 3 คาใชจาย 10,000 บาท (หนึ่งหมื่นบาทถวน) 

คาใชจาย (รวมเอกสาร ของวางเชา-บาย และอาหารกลางวัน)  ผูเขารับการอบรมทุกทานจะไดรับประกาศนียบัตรตามขอกําหนด โดยไมตองทําการสอบ 
 

 

หัวขอการอบรม 
ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีการขยายตัวและ
เปล่ียนแปลงอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่งในแงของการ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมีประสิทธิภาพสูง ปลอดภัย 
ประหยัดพลังงาน และเปนมิตรกับส่ิงแวดลอม ท้ังน้ี เพ่ือ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคท้ังในและตางประเทศท่ี
เพ่ิมสูงขึ้น ตลอดจนเพ่ือใหกระบวนการและการผลิตมีตนทุนตํ่า 
เพ่ือยกระดับความสามารถในการแขงขัน และในขณะเดียวกันก็
เป น ไปตามข อกํ าหนดด านความปลอดภั ยอาหารและ
ส่ิงแวดลอมท่ีเขมงวดมากขึ้นในปจจุบัน 
 
ในฐานะหนวยงานช้ันนําของประเทศในดานการเรียน-การสอน
และการวิจัยดานวิศวกรรมอาหาร ซ่ึงเปนหัวใจสําคัญสําหรับ
การพัฒนาเทคโนโลยีและการปรับปรุงกระบวนการผลิตอาหาร 
ม า เป น เวล าก ว า  2 0  ป  ภ าค วิ ช าวิ ศ ว ก ร รม อ าห า ร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี (มจธ.) เล็งเห็น
ถึงความสําคัญในการใหความรู ความเขาใจท่ีถูกตองเกี่ยวกับ
วิศวกรรมอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ งแก ผู ท่ีปฏิ บั ติงานใน
อุตสาหกรรมอาหาร หรือเจาของกิจการผลิตอาหาร ท่ีมิไดมี
โอกาสศึกษาดานวิศวกรรมอาหาร แตตองการหลักการเบ้ืองตน
ท่ีสําคัญไปใชในการปรับปรุงประสิทธิภาพของงานหรือกิจการ
ของตน 
 
ดวยเหตุดังกลาวภาควิชาฯ จึงจัดโครงการอบรมหลักสูตรระยะ
ส้ัน (Mini Food Engineering Program) โดยมุงเนนใหความรู
เบ้ืองตนท่ีเกี่ยวของกับวิศวกรรมอาหารกับผูเขารับการอบรมท่ี
ไมไดสําเร็จการศึกษาดานดังกลาว เชน ผูท่ีสําเร็จการศึกษาดาน
วิศวกรรมศาสตร หรือวิทยาศาสตรในสาขาท่ีไมเกี่ยวของกับ
วิศวกรรมอาหาร/เทคโนโลยีการอาหาร ตลอดจนผูท่ีสนใจท่ัวไป  

 

ความเปนมาและวัตถุประสงค 
 

คาใชจาย 
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หมายเหตุ: กําหนดการอบรมอาจจะมีการเปลี่ยนแปลง ตามความเหมาะสม 
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