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ค าน า 

 คู่มือการปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร สาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
ธัญบุรี ฉบับนี้จัดท าขึ้นเพื่อวัตถุประสงค์ส าหรับใช้เป็นคู่มือในการปฏิบัติงานของนักวิชาการศึกษา
ส าหรับเตรียมท าปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพื่อรวบรวมขั้นตอน 
การเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และการจัดเตรียมตัวอย่างส าหรับ 14 บทปฏิบัติการให้มีความถูกต้อง  
และพร้อมต่อการจัดการเรียนการสอนปฏิบัติการอย่างมีประสิทธิภาพ   

 เนื้อหาในคู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้ เรียบเรียงจากประสบการณ์การปฏิบัติงานจริงและปัญหา
ที่พบจากการท างานตั้งแต่ปี  พ.ศ. 2558 จนถึงปัจจุบัน โดยผู้จัดท าได้ประยุกต์ใช้ โปรแกรม  
Microsoft Excel เข้ามาช่วยค านวณและตรวจสอบผลการค านวณอัตโนมัติเพื่อลดข้อผิดพลาด 
และเพิ่มความรวดเร็วในการด าเนินปฏิบัติการ อันเป็นส่วนส าคัญในการสนับสนุนพันธกิจ 
ด้านการเรียนการสอนของคณะวิศวกรรมศาสตร์ 

 ผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อนักวิชาการศึกษา  
และบุคลากรที่เกี่ยวข้องเพื่อใช้เป็นแนวทางปฏิบัติงานได้อย่างมีมาตรฐาน หากมีข้อผิดพลาด 
ประการใด หรือมีข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาผลงาน ผู้จัดท ายินดีน้อมรับเพื่อน าไปปรับปรุงแก้ไข  
ให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น และพร้อมที่จะน าไปต่อยอดในการพัฒนาคุณภาพการปฏิบัติงานในหน้าที่สืบไป
  
         

      นายนิรตุย์  แซ่โง้ว 
          พ.ศ. 2569 
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บทที่ 1 

บทน า 

 เนื้อหาในบทที่ 1 บทน า ได้น าเสนอภาพรวมเกี่ยวกับความส าคัญของรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร  
ตลอดจนความจ าเป็นในการพัฒนาคู่มือการเตรียมปฏิบัติการเพื่อเป็นมาตรฐานในการสนับสนุน  
การจัดการเรียนการสอน โดยสรุปวัตถุประสงค์ ประโยชน์ที่จะได้รับและขอบเขตคู่มือ เพื่อให้ 
การด าเนินงานเป็นไปอย่างถูกต้อง และสนับสนุนต่อการเรียนการสอนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1.1 ความเป็นมาของการจัดท าคู่มือ 

 วิศวกรรมอาหารเป็นศาสตร์ที่บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิศวกรรมศาสตร์และวิทยาศาสตร์  
เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตและแปรรูปอาหารให้มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และสอดคล้องกับ
มาตรฐานคุณภาพอาหาร เดิมที การแปรรูปและถนอมอาหารอาศัยหลักการทางเคมีและจุลชีววิทยา
เป็นหลัก แต่เมื่อเทคโนโลยีทางวิศวกรรมพัฒนาไป อุตสาหกรรมอาหารจึงเริ่มน าหลักวิศวกรรมมาใช้
ในการออกแบบเครื่องจักร ระบบควบคุม และกระบวนการผลิตที่ทันสมัย ท าให้เกิดการพัฒนาเป็น
ศาสตร์เฉพาะทางที่เรียกว่า "วิศวกรรมอาหาร" ซึ่งเป็นศาสตร์ที่มีความส าคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร
ในระดับโลก ศาสตร์วิศวกรรมอาหารจึงมีบทบาทส าคัญต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร รวมทั้ง 
เป็นพื้นฐานส าคัญในการจัดการเรียนการสอนและการปฏิบัติงานด้านวิศวกรรมอาหาร [1], [2] 
 

 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
ได้เล็งเห็นความส าคัญดังกล่าว จึงได้เปิดจัดการเรียนการสอนหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร [3] เพื่อผลิตวิศวกรอาหารที่มีความเชี่ยวชาญทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  
ซึ่งวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร เป็นหนึ่งในรายวิชาของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร มีการจัดการเรียนการสอนให้กับนักศึกษาชั้นปีที่ 2 ในภาคเรียนที่ 1 เป็นประจ าทุกปี 
รายวิชานี้เปรียบเสมือนสะพานเชื่อมโยงความรู้ภาคทฤษฎีสู่การปฏิบัติ โดยมีการจัดปฏิบัติการรวม
ทั้งสิ้น 14 บทปฏิบัติการ ครอบคลุมเนื้อหาพื้นฐานส าคัญ ได้แก่ มิติและหน่วยทางวิศวกรรม  
สมดุลมวลสารและพลังงาน กฎของเทอร์โมไดนามิกส์ แผนภูมิอากาศชื้น และการถ่ายเทความร้อน
และมวลสาร การเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติอย่างเป็นล าดับขั้นตอนจะช่วยให้นักศึกษามีทักษะ 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางวิศวกรรม และมีความพร้อมในการศึกษาต่อในรายวิชาขั้นสูงในระดับชั้นปีที่ 3 
และ 4 ต่อไป [3] 
 

 เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนในรายวิชาดังกล่าวบรรลุผลลัพธ์ตามที่หลักสูตรก าหนด
ผู้ปฏิบัติงานในต าแหน่งนักวิชาการศึกษา ภาระงานหลักในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน  
การเตรียมปฏิบัติการ การดูแลห้องปฏิบัติการ การจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และวัสดุ
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ประกอบการเรียนการสอน ตลอดจนการสนับสนุนงานบริการวิชาการที่เกี่ยวข้อง จากการปฏิบัติงาน
ที่ผ่านมา พบว่าการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารมีรายละเอียดและขั้นตอน 
ที่ค่อนข้างซับซ้อน เนื่องจากเกี่ยวข้องกับการเตรียมเครื่องมือเฉพาะทาง การตรวจสอบความพร้อม
ของอุปกรณ์ การค านวณและเตรียมสารหรือวัสดุทดลอง รวมถึงการดูแลความปลอดภัยภายใน
ห้องปฏิบัติการ ซึ่งหากขาดแนวทางปฏิบัติงานที่เป็นระบบ อาจส่งผลให้เกิดความคลาดเคลื่อน 
ในการจัดเตรียมปฏิบัติการ ความเสียหายต่อเครื่องมือและอุปกรณ์ รวมถึงส่งผลกระทบต่อ 
ประสิทธิภาพการจัดการเรียนการสอน นอกจากนี้ การปฏิบัติงานที่อาศัยประสบการณ์เฉพาะบุคคล  
ยังท าให้การถ่ายทอดองค์ความรู้แก่บุคลากรใหม่ขาดความต่อเนื่องในการสนับสนุนการเรียนการสอน
เมื่อมีการหมุนเวียนบุคลากร 
 

 จากความส าคัญและปัญหาดังกล่าว ผู้ปฏิบัติงานจึงเล็งเห็นความจ าเป็นอย่างยิ่งในการรวบรวม
องค์ความรู้จากประสบการณ์และมาตรฐานทางวิชาการ มาวิเคราะห์ขั้นตอนการท างานอย่างเป็น
ระบบ เพื่อจัดท าเป็น “คู่มือการปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี” โดยมุ่งหวังให้คู่มือเล่มนี้เป็นเอกสารมาตรฐานการปฏิบัติงานที่ชัดเจน ช่วยเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการเตรียมปฏิบัติการ ลดความผิดพลาดจากตัวบุคคล และเป็นแหล่งข้อมูลในการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่บุคลากรที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้การสนับสนุนการเรียนการสอนเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ มีความปลอดภัย และเกิดการถ่ายทอดองค์ความรู้ในการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 

1.2  วัตถุประสงค์ 

 1.2.1 เพื่ออธิบายข้ันตอนการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ให้เป็นระบบและ
มีรายละเอียดที่ชัดเจน  
 1.2.2 เพื่อเป็นเครื่องมือในการถ่ายทอดความรู้ และเป็นคู่มือส าหรับบุคลากรที่เข้าม า
ปฏิบัติงานใหม่หรือผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติงานแทนให้สามารถเรียนรู้งานและปฏิบัติงาน 
แทนกันได้อย่างต่อเน่ืองและมีประสิทธิภาพ 
 1.2.3 เพื่อช่วยลดข้อผิดพลาด เพิ่มประสิทธิภาพในการด าเนินปฏิบัติการด้วยการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศเข้ามาช่วยในกระบวนการท างาน 
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1.3  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1.3.1 นักวิชาการศึกษา หรือบุคลากรที่รับผิดชอบด้านการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลัก
วิศวกรรมอาหารสามารถปฏิบัติงานได้อย่างเป็นระบบ มีแนวทางและมาตรฐานการปฏิบัติงาน  
ที่ชัดเจน ช่วยลดขั้นตอนการท างานที่ซ้ าซ้อน ลดความผิดพลาดในการเตรียมปฏิบัติการ และ  
เพิ่มความคล่องตัวในการด าเนินงาน 
 1.3.2 บุคลากรใหม่หรือผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติงานแทน สามารถศึกษาและเรียนรู้ขั้นตอน
การปฏิบัติงานจากคู่มือได้ด้วยตนเอง ท าให้สามารถปฏิบัติงานต่อเนื่องได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ช่วยลดผลกระทบต่อการจัดการเรียนการสอนกรณีมีการเปลี่ยนแปลงบุคลากร 
 1.3.3 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุี 
มีเครื่องมือสนับสนุนการปฏิบัติงานในรูปแบบโปรแกรม Microsoft Excel ที่ผู้จัดท าพัฒนาขึ้นและ
บรรจุไว้ในคู่มือฉบับนี้ โดยมีการแสดงรายละเอียดสูตรค านวณ วิธีการใช้งาน และช่องทางการเข้าถึง
ไฟล์ต้นฉบับ เพื่อใช้ประกอบการตรวจสอบผลการค านวณในปฏิบัติการต่าง ๆ ของรายวิชาหลัก
วิศวกรรมอาหาร ช่วยให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถตรวจสอบข้อมูลและผลการค านวณของนักศึกษาได้อย่าง
รวดเร็ว ถูกต้อง และเป็นมาตรฐานเดียวกัน ลดความคลาดเคลื่อนจากการค านวณด้วยมือ รวมทั้งเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการสนับสนุนการเรียนการสอนและการควบคุมการปฏิบัติการภายในห้องปฏิบัติการ 

1.4  ขอบเขตของคู่มอืปฏิบัติงาน  

 1.4.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา [2] 

  คู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้ใช้ส าหรับการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร  
ซึ่งเป็นรายวิชาชีพบังคับของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชา
วิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยครอบคลุม
ขั้นตอนการปฏิบัติงานตั้งแต่การเตรียมแผนการสอน การจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องมือ
วัด สารที่ใช้ในการทดลอง การตรวจสอบความพร้อมของห้องปฏิบัติการ การสนับสนุนระหว่าง 
การเรียนการสอน ตลอดจนการจัดเก็บอุปกรณ์และดูแลห้องปฏิบัติการหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการ  
ซึ่งเน้ือหาในคู่มือครอบคลุมการเตรียมปฏิบัติการจ านวน 14 ปฏิบัติการ ได้แก่ 

  ปฏิบัติการที่ 1 การหาความหนาแน่นของของเหลว 
  ปฏิบัติการที่ 2 การหาความหนาแน่นของของแข็ง 
  ปฏิบัติการที่ 3 สมดุลมวลสารกับเครื่องระเหย 
  ปฏิบัติการที่ 4 สมดุลมวลสารกับการผสมสาร 
  ปฏิบัติการที่ 5 สมดุลมวลสารกับการหาความชื้นในกระบวนการอบแห้ง 
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  ปฏิบัติการที่ 6 การหาอุณหภูมิของไอน้ าในระบบผลิตไอน้ า 
  ปฏิบัติการที่ 7 สมดุลพลังงานกับการผสมสาร 
  ปฏิบัติการที่ 8 สมดุลพลังงานกับเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน 
  ปฏิบัติการที่ 9 การหาประสิทธิภาพในการใช้พลังงาน 
  ปฏิบัติการที่ 10 การหาอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ 
  ปฏิบัติการที่ 11 การหาอัตราการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศโดยใช้แผนภูมิอากาศชื้น 
  ปฏิบัตกิารที่ 12 การหาค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะของเครื่องปรับอากาศ 
  ปฏิบัติการที่ 13 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวแกน X 
  ปฏิบัติการที่ 14 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวรัศมี 

 1.4.2 ขอบเขตด้านหลักเกณฑ์และความปลอดภัย 

  คู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้ก าหนดแนวทางการปฏิบัติงานโดยค านึงถึงความปลอดภัย 
ในการใช้งานห้องปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร โดยอ้างอิงแนวทางการจัดการห้องปฏิบัติการ  
 การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และสารเคมีของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี [4] ร่วมกับการบูรณาการหลักการ 5ส ได้แก่ สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ 
และสร้างนิสัย ตามแนวทางของสมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุ่น) [5] มาใช้ในกระบวนการ 
จัดเตรียมการจัดเก็บอุปกรณ์ และการดูแลรักษาพื้นที่ปฏิบัติงานให้เป็นระเบียบ พร้อมใช้งาน และ 
ถูกสุขลักษณะ นอกจากนี้ ยังยึดแนวปฏิบัติด้านความปลอดภัยห้องปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์
บริการ [6] เพื่อส่งเสริมให้การเตรียมปฏิบัติการเป็นไปอย่างปลอดภัย มีความเหมาะสมต่อการจัด  
การเรียนการสอน และสนับสนุนการดูแลรักษาครุภัณฑ์และสภาพแวดล้อมภายในห้องปฏิบัติการ 
ให้พร้อมใช้งานอยู่เสมอ 

 1.4.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 

  คู่มือปฏิบัติงานฉบับนี้ใช้ส าหรับการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
ซึ่งจัดการเรียนการสอนส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ 2 สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ในภาคการศึกษาที่ 1 ของทุกปี
การศึกษา โดยด าเนินการตามวันและเวลาราชการตามตารางเรียนที่ก าหนด กระบวนการปฏิบัติงาน
ครอบคลุมตั้งแต่การวางแผนและเตรียมความพร้อมก่อนเปิดภาคการศึกษาประมาณ 4 สัปดาห์  
การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือก่อนการปฏิบัติการในแต่ละครั้ง ตลอดจนการจัดเก็บอุปกรณ์
และตรวจสอบความเรียบร้อยภายหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการ 
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1.5  นิยามศัพท์เฉพาะ 

 ในคู่มือการปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร มีการใช้
ค าศัพท์เฉพาะที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการทดลองและการเตรียมปฏิบัติการ เพื่อให้เกิดความเข้าใจ 
ที่ถูกต้องและเป็นมาตรฐานเดียวกัน จึงก าหนดนิยามของค าศัพท์เฉพาะที่ใช้ในคู่มือดังต่อไปนี้ 

การเตรียม

ปฏิบติัการ 

หมายถึง กระบวนการวางแผน ประสานงาน และด าเนินการจัดเตรียม
ความพร้อมด้ านวั สดุ  อุ ปกรณ์  และ เครื่ อ งมือ  เอกสาร
ประกอบการปฏิบัติการ ตลอดจนการดูแลห้องปฏิบัติการ ทั้ง
ก่อน ระหว่าง และหลังการจัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติใน
รายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร เพื่อสนับสนุนให้การด าเนินงาน
ภาคปฏิบัติการของนักศึกษาเป็นไปอย่างถูกต้อง ปลอดภัย มี
ประสิทธิภาพ และบรรลุวัตถุประสงค์ของรายวิชา 

ปฏิบัติการ หมายถึง กิจกรรมการทดลองหรือการฝึกปฏิบัติที่ออกแบบขึ้นเพื่อให้
นักศึกษาได้ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหาร ผ่านการใช้
เครื่องมือ อุปกรณ์ และการวิเคราะห์ข้อมูลจากการทดลอง 
เพื่อให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่ก าหนดในรายวิชา 

ผู้ปฏิบัติงาน หมายถึง นักวิชาการศึกษา (ด้านห้องปฏิบัติการ) ผู้รับผิดชอบสนับสนุน
การเตรียมความพร้อม การควบคุม ดูแล และการจัดการ
ทรัพยากรที่ใช้ในการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการของ
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร 

 

วิชาหลัก
วิศวกรรมอาหาร 

หมายถึง 

 

รายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารซึ่งเปิดสอนในสาขาวิชาวิศวกรรม
อาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัย 

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี หลักสูตรปรับปรุงวิศวกรรมอาหาร 
2563 
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ห้องปฏิบัติการ หมายถึง ห้องปฏิบัติการของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรม
เกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี ที่ใช้ส าหรับการจัดการเรียนการสอนและการด าเนิน
กิจกรรมปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 

อาจารย์ผู้สอน หมายถึง อาจารย์เจ้าของวิชาที่ท าการสอนวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 

   

   

   

   
 



 

 

บทที่ 2  
บทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบ 

 คู่มือการปฏิบัติงาน เรื่อง เตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ในบทที่ 2 บทบาท
หน้าที่ความรับผิดชอบ จะกล่าวถึงโครงสร้างการบริหารการจัดการของหน่วยงานต้นสังกัด และ
กล่าวถึงบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของผู้ปฏิบัติงาน ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

  1. โครงสร้างของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
  2. โครงสร้างของคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
  3. โครงสร้างของภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
  4. บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของต าแหน่ง 

2.1 โครงสร้างของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี [7]  

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลเป็นสถาบันการศึกษาในระดับอุดมศึกษาที่ให้บริการ  
การศึกษา และผลิตทรัพยากรมนุษย์ที่มีคุณค่าให้กับสังคมไทยเป็นระยะเวลายาวนาน นับย้อนจาก 
การสถาปนา ในนาม “วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา” วันที่ 27 กุมภาพันธ์ 2518 เป็นวันที่
พระราชบัญญัติ“วิทยาลัย เทคโนโลยีและอาชีวศึกษา” ได้ถูกประกาศในราชกิจจานุเบกษาและ 
มีผลบังคับใช้ เพื่อผลิตครูอาชีวศึกษาระดับปริญญาตรีให้การศึกษาทางด้านอาชีพทั้งระดับต่ ากว่า 
ปริญญาตรี ระดับปริญญาตรีและประกาศนียบัตรชั้นสูง ท าการวิจัยส่งเสริมการศึกษา ทางด้านวิชาชพี
และให้บริการทางวิชาการแก่สังคม วิทยาลัยเทคโนโลยีและ อาชีวศึกษาได้พัฒนาระบบการเรียน 
การสอนให้ได้มาตรฐานการศึกษาที่มีคุณภาพ และศักยภาพมีความพร้อมในหลาย ๆ ด้าน 

 ในวันที่ 15 กันยายน 2531 พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพล อดุลยเดช ทรงพระกรุณา
โปรดเกล้าฯ พระราชทานชื่อใหม่ว่า “สถาบันเทคโนโลยี ราชมงคล” สืบเนื่องจากแนวทางการปฏิรูป
การศึกษาตามพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติพ.ศ.2542 ที่มุ่งเน้นการกระจายอ านาจ การบริหาร
จัดการสู่สถานศึกษา  ระดับอุดมศึกษา เพื่อให้สถานศึกษาของรัฐด าเนินการโดยอิสระ และ 
มีความคล่องตัว ในการบริหารจัดการภายใต้การก ากับดูแลของ สภาสถานศึกษาดังนั้น สถาบัน
เทคโนโลยี ราชมงคล จึงได้ปรับปรุงแก้ไขพระราชบัญญัติฉบับเดิมและยกร่างเป็นพระราชบัญญัติ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล โดยมีการรวมกลุ่มวิทยาเขตจัดตั้งเป็นมหาวิทยาลัย  เทคโนโลยีราช
มงคล จ านวน 9 แห่ง  

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ทั้ง 9 แห่ง อยู่ภายใต้การก ากับดูแล  ของส านักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา กระทรวงศึกษาธิการพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช  
ได้ทรงลงพระปรมาภิไธยในพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัย  เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ.2548 และ
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ประกาศในราชกิจจานุ เบกษาใช้บังคับเป็น  กฎหมาย ตั้ งแต่วันที่  19 มกราคม พ.ศ.2548  
ให้มหาวิทยาลัยเป็น “สถาบันอุดมศึกษาด้านวิชาชีพและ เทคโนโลยี โดยมีวัตถุประสงค์ในการให้
การศึกษา ส่ ง เสริมวิชาการและวิชาชีพชั้นสู งที่ เน้นการปฏิบัติ  ท าการสอน ท าการวิจัย 
ผลิตครูวิชาชีพ ให้บริการทางวิชาการในดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแก่สังคม ท านุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรม และอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

 ในปี พ.ศ. 2562 มีการเปลี่ยนแปลงการบริหารของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
สังกัดกระทรวงศึกษาธิการ โดยมีการยุบรวมหน่วยงาน 4 หน่วยงานเข้าด้วยกัน ได้แก่ ส านักงาน
คณะกรรมการ การอุดมศึกษา (สกอ.) กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (วท.) ส านักงาน
คณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) และส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) เป็น “กระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ นวัตกรรม (MHSRI)” โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา  
ในวันที่ 2 พฤษภาคม 2562 ซึ่งมหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี มีแนวนโยบายขับเคลื่อนเพื่อ
พัฒนาบัณฑิตให้เป็นนวัตกร ซึ่งจะมีการบูรณาการ ระหว่างการเรียนการสอน และการสร้างสรรค์
นวัตกรรม เพื่อตอบโจทย์ยุทธศาสตร์ชาติและ พระราชบัญญัติการอุดมศึกษา ตลอดจนกฎกระทรวง
การจัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา โดยคณะวิศวกรรมศาสตร์อยู่ภายใต้โครงสร้างการบริหารการจัดการ
ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ดังที่แสดงในภาพที่ 2.1 
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หมายเหตุ  : - * เป็นหน่วยงานภายในที่ตั้งเป็นการภายในของมหาวิทยาลัยฯ 
  - ** เป็นส่วนราชการที่ตั้งเป็นการภายในของมหาวิทยาลัยฯ 
  - *** เป็นส่วนราชการที่ตั้งเป็นการภายใน โดยใช้งบประมาณเงินรายได้ 
  -  โรงเรียนสาธิตนวัตกรรมมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เป็นหน่วยงานภายใน 
มทร.ธัญบุรี โดยมีฐานะเทียบเท่าภาควิชา และอยู่ภายใต้การกับก าดูแลของคณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 
  -  โรงเรียนสาธิตอนุบาลราชมงคลธัญบุรี เป็นหน่วยงานภายใน มทร.ธัญบุรี และอยู่ภายใต้
การก ากับดูแลของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 

ภาพที ่2.1 แสดงโครงสร้างการแบ่งส่วนราชการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี [8] 
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2.2 โครงสร้างของคณะวิศวกรรมศาสตร[์9]  

 คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี จัดตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2518  
ใช้ชื่อว่า “คณะวิศวกรรมเทคโนโลยี” วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา ต่อมาปี พ.ศ. 2532  
มีพระราชบัญญัติเปลี่ยนชื่อวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาเป็นสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
โดยยกเลิก คณะวิศวกรรมเทคโนโลยี และประกาศใน พระราชกิจจานุเบกษา ใช้ชื่อใหม่ว่า  
“คณะวิศวกรรมศาสตร์” โดยมีผลตั้งแต่วันที่ 13 ตุลาคม 2537 ซึ่งได้ย้ายมาท าการเรียนการสอน 
 ณ ถนนรังสิต-นครนายก กม.13 ต าบลคลองหก อ าเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธานี 

 ในปัจจุบันมีพระราชบัญญัติจัดตั้งเป็นมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เมื่อวันที่ 
 18 มกราคม 2548 คณะวิศวกรรมศาสตร์ จึงอยู่ในการแบ่งส่วนราชการใหม่ของ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ตั้งแต่บัดนั้นเป็นต้นมา มีการจัดการเรียนการสอนแบ่งเป็นภาควิชา 
จ านวน 10 ภาควิชา ได้แก่ 

  1. ภาควิชาวิศวกรรมโยธา 
 2. ภาควิชาวิศวกรรมไฟฟ้า 
 3. ภาควิชาวิศวกรรมเครื่องกล 
 4. ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
 5. ภาควิชาวิศวกรรมสิ่งทอ 
 6. ภาควิชาวิศวกรรมอิเล็กทรอนิกส์และโทรคมนาคม 
 7. ภาควิชาวิศวกรรมคอมพิวเตอร์ 
 8. ภาควิชาวิศวกรรมเคมีและวัสดุ 
 9. ภาควิชาวิศวกรรมวัสดุและโลหะการ 

  10. ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
 

 โดยภาควิชาวิศวกรรมเกษตรอยู่ภายใต้โครงสร้างสายงานบังคับบัญชาของคณะวิศวกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ดังที่แสดงในภาพที่ 2.2 
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ภาพที่  2.2 แสดงแผนภาพแสดงสายงานบังคับบัญชาคณะวิศวกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย 
                 เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี [10] 
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2.3 โครงสร้างของภาควิชาวิศวกรรมเกษตร [11] 

 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตรเดิมเป็นคณะหนึ่งของสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ใช้ชื่อ ว่า 
คณะวิศวกรรมและเทคโนโลยีการเกษตร โดยได้รับความเห็นชอบและอนุมัติให้จัดตั้งจาก
คณะรัฐมนตรีเมื่อวันที่ 13 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2533 และเริ่มจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรี 
ตั้งแต่ปีการศึกษา 2535 พร้อมทั้งได้ด าเนินการเปิดภาควิชา ท าการสอนใน 2 ภาควิชา คือ ภาควิชา
วิศวกรรมเครื่องจักรกลการเกษตร เปิดสอนสาขาวิชาวิศวกรรมเครื่องจักรกลเกษตร ภาควิชา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรสภาพ เปิดสอนสาขาวิชาวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยวและ  
แปรสภาพ การเรียนการสอนระยะแรกใช้พื้นที่บางส่วนของวิทยาเขตพระนครเหนือ ในปี พ.ศ. 2533 
จึงได้ย้ายที่ท าการมาอยู่ภายในศูนย์กลางสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล อ.ธัญบุรี จ.ปทุมธานี 

 คณะวิศวกรรมและเทคโนโลยีการเกษตรได้ตอบสนองนโยบายการพัฒนาการศึกษาเพื่อขยาย
การเรียนการสอนในระดับปริญญาตรี ในสาขาที่มีความพร้อมและเป็นวิชาชีพขาดแคลน  
คณะจึงได้มีส่วนสนับสนุนในการเป็นฐานจัดการเรียนการสอนในหลากหลายสาขาวิชาโดยได้มีมติ 
จัดตั้งภาควิชาเพิ่มขึ้นอีกหลายสาขา เช่น สาขาวิชาการถ่ายภาพและภาพยนตร์ สาขาวิชาเทคโนโลยี
การพิมพ์ สาขาวิชาเทคโนโลยีสถาปัตยกรรม สาขาวิชาเทคโนโลยีพัฒนาผลิตภัณฑ์และสาขาวิชา
เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เป็นต้น ภายหลังสถาบันเทคโนโลยีราชมงคลมีการปรับเปลี่ยน โครงสร้าง 
การบริหารงานเพื่อเข้าสู่การเป็นมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี คณะวิศวกรรมและ
เทคโนโลยีการเกษตรได้ปรับองค์กรให้สอดคล้องกับการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย โดยได้บริหารงาน 
ในรูปแบบภาควิชาภายใต้คณะวิศวกรรมศาสตร์ตั้งแต่ปีการศึกษา 2550 มีบุคลากร สายวิชาการ 
ทั้งหมด 21 คน และบุคลากร สายสนับสนุน 5 คน ปัจจุบันเปิดการเรียนการสอนใน 3 สาขาวิชา 
ได้แก่ 
  1. สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตรอุตสาหกรรม มุ่งเน้นการประยุกต์ใช้หลักการทางวิศวกรรม
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตทางการเกษตร ครอบคลุมการออกแบบและพัฒนา
เครื่องจักรกลเกษตรที่ทันสมัย การน าระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์มาใช้ในฟาร์ม รวมถึงการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยี เกษตรแม่นย า และ เกษตรอัจฉริยะเช่น การใช้ระบบเซนเซอร์ และอากาศยานไร้คนขับ 
เพื่อการวิเคราะห์สภาพพื้นที่และการจัดการทรัพยากรอย่างคุ้มค่า เพื่อลดการสูญเสียของผลผลิต 
  2. สาขาวิชาวิศวกรรมชลประทานและการจัดการน้ า เน้นการศึกษาด้านอุทกวิทยาและ
การออกแบบระบบชลประทานที่มีประสิทธิภาพ เพื่อให้การจัดการทรัพยากรน้ าเป็นไปอย่างยั่งยืน 
ครอบคลุมการวางแผนระบบส่งน้ า ประตูระบายน้ า และระบบกระจายน้ าในแปลง เช่น ระบบน้ าหยด 
และระบบพ่นฝอย รวมถึงการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศภูมิศาสตร์  และแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ในการพยากรณ์และบริหารจัดการน้ าเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ ซึ่งเป็น
หัวใจส าคัญของการผลิตภาคเกษตรกรรม 
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  3. สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร เป็นสาขาวิชาที่บูรณาการความรู้ด้านวิศวกรรมเข้ากับ
วิทยาศาสตร์การอาหาร เพื่อออกแบบและควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม 
มุ่งเน้นการศึกษาด้านการถ่ายเทความร้อนและมวล กลศาสตร์ของไหล และหน่วยปฏิบัติการ  
ทางวิศวกรรม เช่น การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน การแช่เยือกแข็ง และการอบแห้ง โดยให้ความส าคัญ  
กับการรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ และมาตรฐานความปลอดภัย 
ทางอาหาร เช่น การฆ่าเชื้ออาหารในบรรจุภัณฑ์ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร ตลอดจน
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่มีประสิทธิภาพ  

 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตรได้วางระบบโครงสร้างการบริหารงาน ดังรายละเอียดที่แสดง 
ในภาพที่ 2.3 โครงสร้างการบริหารงานดังกล่าวถือเป็นกลไกส าคัญที่ช่วยขับเคลื่อนการจัดการ
ทรัพยากรและบุคลากร สอดคล้องกับนโยบายของคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี 
 

 
 

ภาพที่ 2.3  แสดงโครงสร้างการปฏิบัติงานของบุคลากรภาควิชาวิศวกรรมเกษตร (ดดัแปลงจาก [11]) 
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 นักวิชาการศกึษาของสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร ์
มีโครงสรา้งการปฏิบัติงาน แสดงดังภาพที่ 2.4 
 
 

        
 

        
 

       
 
ภาพที่ 2.4  แสดงโครงสร้างการปฏิบัติงานของนักวิชาการศึกษาระดับปฏิบัติการ (ดัดแปลงจาก [11]) 

 
 
 
 
 
 
 

รองศาสตราจารย์.ดร. จตุรงค์  ลังกาพินธุ ์
หัวหน้าภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. พฤกษา สวาทสุข 
หัวหน้าสาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร/ประธานหลักสูตรวิศวกรรม

อาหาร 

นายนิรุตย์ แซ่โง้ว 
นักวิชาการศกึษา ระดับปฏิบัติการ 
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2.4 บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของต าแหน่ง  
 เพื่อให้เห็นถึงบทบาทหน้าที่และลักษณะงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดท าคู่มือปฏิบัติงานฉบับนี้  
จึงได้สรุปรายละเอียดหน้าที่ความรับผิดชอบตามมาตรฐานก าหนดต าแหน่งและลักษณะงานที่ปฏิบัติจริง 
ดังรายละเอียดต่อไปน้ี 

 2.4.1 หน้าที่ความรับผิดชอบของต าแหน่งตามมาตรฐานก าหนดต าแหน่ง [12] 

   ตามมาตรฐานก าหนดต าแหน่งนักวิชาการศึกษาระดับปฏิบัติการที่ก าหนดโดย ก.พ.อ. 
เมื่อวันที่ 21 เดือน กันยายน พ.ศ.2553 ระบุบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของ นักวิชาการศึกษา
ระดับปฏิบัติการ ดังนี้ 
  ปฏิบัติงานในฐานะผู้ปฏิบัติงานระดับต้นที่ต้องใช้ความรู้ความสามารถทางวิชาการใน 
การท างานปฏิบัติงานเกี่ยวกับด้านวิชาการศึกษา ภายใต้การก ากับ แนะน า ตรวจสอบ และปฏิบัติงาน
อื่นตามที่ได้รับมอบหมาย โดยมีลักษณะงานที่ปฏิบัติในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 

 1) ด้านการปฏิบัติการ 
   1.1) ศึกษาวิเคราะห์เกี่ยวกับหลักสูตร แบบเรียน การเทียบความรู้ การจัดการความรู้
งานกิจการนักศึกษา งานวินัยและพัฒนานักศึกษา งานบริการและสวัสดิการ งานนักศึกษาวิชาทหาร
การจัดพิพิธภัณฑ์การศึกษา เป็นต้น เพื่อส่งเสริมสนับสนุนการจัดการศึกษา และกิจกรรมทางการ
ศึกษาต่าง ๆ ให้เป็นไปตามยุทธศาสตร์ แผน นโยบายของหน่วยงาน 
   1.2) ส ารวจ รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติทางการศึกษาและกิจการ
นักศึกษาความต้องการก าลังคน ศึกษาวิเคราะห์และจัดท าหลักสูตร ทดลองใช้หลักสูตร ปรับปรุง
หลักสูตรการพัฒนาหนังสือหรือต าราเรียน ความรู้พื้นฐาน ตลอดจนความต้องการด้านการใช้
เทคโนโลยีทางการศึกษา เพื่อพัฒนามาตรฐานการปฏิบัติงานให้มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
   1.3) จัดท ามาตรฐานสถานศึกษา การติดต่อขอความช่วยเหลือจากต่างประเทศทาง
การศึกษาด าเนินการเกี่ยวกับงานทะเบียนและเอกสารด้านการศึกษา รวมทั้งปรับปรุงให้ทันสมัย  
เพื่อเป็นหลักฐานอ้างอิงและให้การส่งเสริมสนับสนุนการจัดการศึกษา 
   1.4) ติดตาม ประเมินผลการด าเนินงาน กิจกรรมและสรุปผลด้านการศึกษา 
วิเคราะห์ วิจัย ส่งเสริมการวิจัยการศึกษา และเผยแพร่ผลงานทางด้านการศึกษา เพื่อพัฒนางานด้าน
วิชาการศึกษา 
   1.5) การให้บริการวิชาการด้านต่าง ๆ เช่น การจัดบริการส่งเสริมการศึกษาโดยใช้
เทคโนโลยีทางการศึกษา จัดประชุมอบรมและสัมมนาเกี่ยวกับการศึกษาและกิจการนักศึกษา เผยแพร่
การศึกษา เช่นออกรายการทางวิทยุ โทรทัศน์ การเขียนบทความ จัดท าวารสาร หรือเอกสารต่าง  ๆ 
ให้ค าปรึกษาแนะน าในการปฏิบัติงานแก่เจ้าหน้าที่ระดับรองลงมาและแก่นักศึกษาที่มาฝึกปฏิบัติงาน 
ตอบปัญหาและชี้แจงเรื่องต่าง ๆ เกี่ยวกับงานในหน้าที่ เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง  
มีประสิทธิภาพและปฏิบัติหน้าที่อื่นที่เกี่ยวข้อง 
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  2) ด้านการวางแผน 
   วางแผนการท างานที่รับผิดชอบ ร่วมวางแผนการท างานของหน่วยงานหรือโครงการ
เพื่อให้การด าเนินงานบรรลุตามเป้าหมายและผลสัมฤทธิ์ที่ก าหนด 
  3) ด้านการประสานงาน 
   3.1) ประสานการท างานร่วมกันระหว่างทีมงานหรือหน่วยงานทั้งภายในและ
ภายนอกเพื่อให้เกิดความร่วมมือและผลสัมฤทธิ์ตามที่ก าหนดไว้ 
   3.2) ชี้แจงและให้รายละเอียดเกี่ยวกับข้อมูล ข้อเท็จจริง แก่บุคคลหรือหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้องเพื่อสร้างความเข้าใจหรือความร่วมมือในการด าเนินงานตามที่ได้รับมอบหมาย 
  4) ด้านการบริการ 
   4.1) ให้ค าปรึกษา แนะน าเบื้องต้น เผยแพร่ ถ่ายทอดความรู้ ทางด้านวิชาการศึกษา 
รวมทั้งตอบปัญหาและชี้แจงเรื่องต่าง ๆ เกี่ยวกับงานในหน้าที่ เพื่อให้ผู้รับบริการได้รับทราบข้อมูล 
ความรู้ต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์ 
   4.2) จัดเก็บข้อมูลเบื้องต้น และให้บริการข้อมูลทางวิชาการ เกี่ยวกับด้านวิชา
การศึกษาเพื่อให้บุคลากรทั้งภายในและภายนอกหน่วยงาน นักศึกษา ตลอดจนผู้รับบริการ ได้ทราบ
ข้อมูลและความรู้ต่าง  ๆ ที่ เป็นประโยชน์ สอดคล้อง และสนับสนุนภารกิจของหน่วยงาน 
และใช้ประกอบการพิจารณาก าหนดนโยบาย แผนงาน หลักเกณฑ์ มาตรการต่าง ๆ 

 2.4.2 ลักษณะงานที่ปฏิบัติด้านการปฏิบัติการ 

  1) ก ากับดูแลความเรียบร้อยของห้องปฏิบัติการในรายวิชาปฏิบัติของสาขาวิชา
วิศวกรรมอาหาร  
  2) ปฏิบัติหน้าที่ช่วยอาจารย์ผู้สอนหลักในรายวิชาดังนี้ 

   2.1) วิชาปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร 
   2.2) วิชาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 1 
   2.3) วิชาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 2 
   2.4) วิชาเครื่องมือแปรรูปในวิศวกรรมอาหาร 
   2.5) วิชาเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร 
   2.6) วิชาการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
   2.7) วิชาฟิสิกส์วิศวกรรมของวัสดุอาหาร 
   2.8) วิชาการเตรียมโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
   2.9) วิชาโครงงานวิศวกรรมอาหาร 
   2.10) วิชาวิศวกรรมการแปรรูปด้วยความร้อนและความเย็น 
   2.11) วิชาคอมพิวเตอร์ช่วยงานออกแบบ 2 
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   2.12) วิชาปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 
   2.13) วิชาปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2   
  3) ควบคุมดูแลและให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาหรือผู้ใช้งานเกี่ยวกับการใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ภายในห้องปฏิบัติการทางด้านวิศวกรรมอาหารอย่างถูกต้อง  
  4) จัดท าแผนบ ารุงรักษาและด าเนินการติดต่อประสานงานในส่วนของงานซ่อมบ ารุง
ครุภัณฑ์ภายในห้องปฏิบัติการ เพื่อให้พร้อมใช้งานอยู่เสมอ  
  5) จัดท าคู่มือการใช้ห้องปฏิบัติการ เพื่อความเป็นระเบียบและมาตรฐานใน 
การปฏิบัติงาน  
  6) ร่วมวางแผนและปฏิบัติงานในโครงการหรือกิจกรรมต่าง ๆ ตามที่ภาควิชาก าหนด  
  7) ประสานงานและปฏิบัติงานร่วมกับบุคลากรในภาควิชาเพื่อด าเนินกิจกรรมและ
โครงการต่าง ๆ ให้บรรลุวัตถุประสงค์  
  8) สนับสนุนพร้อมให้ค าแนะน าการด าเนินโครงงานวิศกรรม งานวิจัย แก่นักศึกษา  
และบุลภายนอก ที่เกี่ยวข้องกับการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ด้านวิศวกรรมอาหาร โดยให้ค าแนะน า 
ในการใช้งานเครื่องมือ ตรวจสอบความพร้อมของระบบและอุปกรณ์ เตรียมความพร้อมของ
ห้องปฏิบัติการ ติดตั้งอุปกรณ์ตรวจวัดและบันทึกข้อมูล ควบคุมดูแลการใช้งานเครื่องมือระหว่าง 
การทดลอง ตลอดจนสนับสนุนการจัดเก็บและประมวลผลข้อมูลเบื้องต้น เพื่อใช้ประกอบการศึกษา 
การวิจัย และการจัดท ารายงานทางวิชาการ 
  9) ปฏิบัติงานอื่นตามที่ได้รับมอบหมาย เช่น งานซ่อมแซมและดูแลระบบสาธารณูปโภค
อาคาร ระบบโสตทัศนูปกรณ์ประจ าห้องเรียน งานปรับปรุงภูมิทัศ จัดท าระบบและบริหารการใช้งาน 
พื้นที่การเรียนรู้ ระบบประชาสัมพันธ์และข้อมูลภาควิชาในระบบออนไลน์ งานกิจกรรมวิชาการและ
กิจกรรมพัฒนานักศึกษาและกรรมการคุมสอบ 

 2.4.3 ลักษณะงานที่ปฏิบัติด้านการวางแผน 

  1) วางแผนงานด าเนินการส ารวจ และจัดท ารายการวัสดุสิ้นเปลืองที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ
ด้านวิศวกรรมอาหาร 
  2) วางแผนการท างานที่รับผิดชอบ ร่วมวางแผนการท างานของหน่วยงานหรือ โครงการ
เพื่อให้การด าเนินงานบรรลุตามเป้าหมายและผลสัมฤทธิ์ที่ได้รับมอบหมาย 

 2.4.4 ลักษณะงานที่ปฏิบัติด้านการประสานงาน 

  ประสานงานร่วมกันระหว่างทีมงานหรือหน่วยงานทั้งภายในภายนอก เพื่อให้เกิด 
ความร่วมมือและผลสัมฤทธิ์ตามที่ได้รับมอบหมาย 

 2.4.5 ลักษณะงานที่ปฏิบัติด้านการบริการ 
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   ด าเนินโครงการบริการวิชาการและให้บริการวิชาการแก่หน่วยงานภายนอก 
  1) ส ารวจความต้องการในการรับบริการทางวิชาการ 
  2) จัดท าโครงการร่วมกับงานธุรการ 
  3) ด าเนินโครงการ 
  4) สรุปและส่งผลการด าเนินโครงการ 
  5) ให้บริการทางวิชาการกรณีมีหน่วยงานภายนอกร้องขอ

 
 ภาพที่ 2.5 แสดงหน้าที่ความรับผิดชอบของนักวิชาการศึกษา (เลขที่ต าแหน่ง 5708228) [13] 

 
  จากภาระงานหลักในการก ากับดูแลและจัดเตรียมห้องปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติจ านวน 14 ปฏิบัติการ 
ผู้ปฏิบัติงานต้องรับผิดชอบการวางแผน ประสานงาน และจัดเตรียมความพร้อมด้านวัสดุ อุปกรณ์ 
เครื่องมือ และห้องปฏิบัติการให้พร้อมใช้งานอย่างถูกต้องและปลอดภัย ทั้งนี้ กระบวนการปฏิบัติงาน
มีความซับซ้อนและต้องอาศัยความรู้  ทักษะ และประสบการณ์เฉพาะด้าน ประกอบกับ 
ขาดการรวบรวมขั้นตอนการปฏิบัติงานไว้อย่างเป็นระบบ จึงอาจส่งผลต่อความต่อเนื่อง 
และประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน โดยเฉพาะกรณีมีการเปลี่ยนแปลงหรือหมุนเวียนบุคลากร  
ด้วยเหตุนี้ ผู้จัดท าจึงได้จัดท าคู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้ขึ้น เพื่อรวบรวมขั้นตอน วิธีปฏิบัติ และองค์
ความรู้ที่จ าเป็นต่อการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน 
สามารถใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติงาน ถ่ายทอดองค์ความรู้ และสนับสนุนการปฏิบัติงานทดแทน
กันได้อย่างมีประสิทธิภาพ



 

 

บทที่ 3 

หลกัเกณฑ์วิธีการปฏิบัติงานและเงื่อนไข 

 การจัดท าคู่มือการปฏิบัติงาน เรื่อง การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี มีวัตถุประสงค์เพื่อก าหนดแนวทางและมาตรฐานการปฏิบัติงานให้ผู้ปฏิบัติงานทราบ
ขั้นตอนการด าเนินงาน การจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่เกี่ยวข้องอย่างถูกต้อง เป็นระบบ 
สามารถปฏิบัติงานทดแทนกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ และลดข้อผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการ
เตรียมปฏิบัติการการด าเนินงานตามคู่มือฉบับนี้อาศัยหลักการของวิศวกรรมอาหาร และเทคโนโลยี
อาหาร เป็นกรอบในการเตรียมปฏิบัติการ โดยประยุกต์ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และ
วิศวกรรม เพื่อวิเคราะห์ ออกแบบ และควบคุมกระบวนการแปรรูปอาหาร ซึ่งครอบคลุมหลักการของ
หน่วยปฏิบัติการ เช่น การถ่ายเทความร้อน การถ่ายเทมวล กลศาสตร์ของไหล และสมบัติทาง
กายภาพของอาหาร อันเป็นพื้นฐานส าคัญของการเรียนการสอนรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ดังนั้น 
การเตรียมปฏิบัติการจึงต้องจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ วัสดุทดลอง และสภาวะการทดลองให้
สอดคล้องกับหลักการดังกล่าว เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนภาคปฏิบัติสามารถบรรลุผลลัพธ์การ
เรียนรู้ตามที่หลักสูตรก าหนด ซึ่งบทที่ 3 นี้น าเสนอหลักเกณฑ์ เครื่องมือและอุปกรณ์ วิธีการ
ปฏิบัติงาน และเงื่อนไขที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมปฏิบัติการ ดังนี้ 

   1. หลักเกณฑ์การปฏิบัติงาน 
   2. เครื่องมือ อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ส าหรับการเรียนการสอนในรายวิชา 
   3. วิธีการปฏิบัติงาน 
   4. จรรยาบรรณในการปฏิบัติงาน 

3.1 หลักเกณฑ์การปฏิบัติงาน 
 3.1.1 หลักสูตรที่ใช้ในการปฏิบัติงาน [3] 

   คู่มือการปฏิบัติงานฉบับนี้ใช้ส าหรับสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาหลัก
วิศวกรรมอาหาร ของหลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรม
เกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยรายวิชาดังกล่าวเป็น
รายวิชาบังคับพื้นฐานทางวิชาชีพที่ท าหน้าที่เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารเข้ากับ
หลักการทางวิศวกรรม เพื่อให้นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ ค านวณ และประยุกต์ใช้หลักการเชิง
วิศวกรรมในการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
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  ดังนั้น การเตรียมปฏิบัติการของรายวิชานี้จึงมิใช่เป็นเพียงการจัดเตรียมวัสดุและ
อุปกรณ์เท่านั้น แต่ต้องด าเนินการให้สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา วัตถุประสงค์ของการทดลอง และ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เพื่อให้การเรียนการสอนภาคปฏิบัติสามารถถ่ายทอดหลักการทาง
วิศวกรรมอาหารได้อย่างถูกต้อง มีประสิทธิภาพ และเป็นไปตามมาตรฐานที่หลักสูตรก าหนด ดัง
รายละเอียดปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรต่อไปนี้ 

  1) ปรัชญาของหลักสูตร 
    บัณฑิตมีความรู้ความสามารถทางด้านวิศวกรรมศาสตร์ทั้งด้านทฤษฎีและปฏิบัติ
ประกอบกับมีคุณธรรมและจริยธรรมเพื่อตอบสนองตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน 

  2) วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    2.1) ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิศวกรรมอาหารให้มีคุณธรรมจริยธรรม มีสัมมาคารวะ 
รู้จักกาลเทศะ ท าหน้าที่เป็นพลเมืองดีรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม วิชาชีพ และปฏิบัติตนภายใต้
จรรยาบรรณวิชาชีพด้วยความซื่อสัตย์สุจริต และเสียสละ 

   2.2) ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติสามารถ
ประยุกต์ใช้ศาสตร์ดังกล่าวอย่างเหมาะสมเพื่อการประกอบวิชาชีพของตน และการศึกษาต่อ 
ในระดับสูงข้ึนไปได้ 
   (3) ผลิตบัณฑิตให้มีความใฝ่ รู้ในองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลง
พัฒนาอย่างต่อเนื่อง สามารถพัฒนาองค์ความรู้ที่ตนมีอยู่ให้สูงขึ้นไป เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 
พัฒนาสังคมและประเทศชาติ และให้คิดเป็น ท าเป็น มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์สามารถเลือกวิธีแก้ไข
ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
   (4) ผลิตบัณฑิตให้มีมนุษย์สัมพันธ์และมีความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อื่น 
มีทักษะในด้านการท างานเป็นหมู่คณะ สามารถบริหารจัดการการท างานได้อย่างเหมาะสม และเป็น 
ผู้มีทัศนคติที่ดีในการท างาน 
   (5) ผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการติดต่ อสื่อสาร และใช้ภาษาไทย 
ภาษาต่างประเทศและศัพท์ทางเทคนิคในการติดต่อสื่อสาร รวมถึงการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ได้เป็นอย่างดี 
   (6) ผลิตบัณฑิตให้มีทักษะทางด้านปฏิบัติในงานวิชาชีพเฉพาะ และสามารถน าไป
บูรณาการเพื่อประกอบอาชีพทางด้านวิศวกรรม 

 3.1.2 รายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร [14] 

  1) จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
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   (1) เพื่อให้นักศึกษาเรียนรู้พื้นฐานทางด้านวิศวกรรมอาหารเพื่อที่จะน าไปใช้ประโยชน์
ในการน าไปประยุกต์ใช้ในงานด้านวิศวกรรมอาหารหรือวิชาชีพเฉพาะอื่น ๆ ในระดับที่สูงขึ้นต่อไป  
   (2) เพื่อให้นักศึกษารู้จักการคิดค านวณที่เป็นระบบและรู้จักการแก้ปัญหาด้านวิศวกรรม
พื้นฐานด้านต่าง ๆ ได้ 

  2) ค าอธิบายของรายวิชา 
   หน่วยและมิติ สมดุลมวลสารและพลังงานในวิศวกรรมอาหาร รีโอโลยีของอาหาร 
การเคลื่อนที่ของไหล การถ่ายเทความร้อนในอาหาร ไซโครเมตรี และการท าอาหารแห้ง 

  3) แผนการสอนของรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ซึ่งแสดงในตารางที่ 3.1 
ตารางที่ 3.1  แสดงแผนการสอนราชวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร [14] 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวน 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน / 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

1 1) หน่วยและมิติ 
2) มิติของวัสดุอาหาร 
3) ระบบหน่วยพื้นฐาน 
ที่ใช้ในดา้นวิศวกรรม 
4) การแปลงหน่วย 

3 1) บรรยาย/ปฏิบัติ 
ประกอบสื่อการสอน 
2) ซักถามและท าโจทย ์
เพื่อวัดความส าเรจ็ 
ของแต่ละสัปดาห์ 
3) มอบหมายให้ผู้เรียน
ค้นคว้านอกเวลา 
 

ผศ.ดร.
อภินันท์ 
วัลภา 

 

2 1) สมดุลมวลสาร 
2) กฎการคงตัวของมวลสาร 
3) หลกัการท าสมดุลมวลสาร 

3 

3 1) สมดุลพลังงาน 
2) กฎการคงตัวของพลังงาน 
3) หลักการท าสมดุลพลงังาน 

3 

4 การหาคณุสมบัติของอากาศชื้น
โดยใช้ Psychrometric Chart 

3 

5 1) การอบแห้งอาหาร 
2) Drying-Rate Curve 
3) สมดุลมวลและพลังงาน 
ในกระบวนการอบแห้งอาหาร 

3 
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ตารางที่ 3.1 แสดแผนการสอนราชวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร (ต่อ) [14] 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวน 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน / 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

6 1) รีโอโลยีของอาหาร 
2) การประยุกต์ใชร้ีโอโลยีกับ
วัสดุที่เป็นของแข็ง 
3) การประยุกต์ใชร้ีโอโลยี 
กับวัสดุที่เป็นของเหลว  
Shear Stress และ  
Shear Rate กับความหนืด 
4) รูปแบบการไหลของ 
ของเหลวในท่อ 
5) Pressure drop  
กับการไหลของของเหลว 

3 1) บรรยาย/ปฏิบัติ 
ประกอบสื่อการสอน 
2) ซักถามและท าโจทย ์
เพื่อวัดความส าเรจ็ 
ของแต่ละสัปดาห์ 
3) มอบหมายให้ผู้เรียน
ค้นคว้านอกเวลา 

ผศ.ดร.
อภินันท์ 
วัลภา 

 

7 1) ความสัมพันธ์ของ Shear 
Stress และ Shear Rated 
กับการไหลแบบราบเรียบ  
2) Velocity Profile  
ของของเหลวในท่อ 
3) ความเร็วเฉลี่ยของ 
ของเหลวไหลภายในท่อ 

3 

8 1) Friction Factor 
2) ความสัมพันธ์ของการไหล
ผ่านท่อรูปแบบต่าง ๆ กบั 
Moody’s Diagram 

3 

9 1) Bernoulli’s Equation 
2) Friction Loss 
3) Minor Loss 
4) Work of Pump  

3 

10 1) การประยุกต์ใช ้Bernoulli’s  
Equation  
2) การไหลในท่อที่ไม่เป็นทรงกลม 
3) Pitot Tube 
4) Ventyri Meter  

3 
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ตารางที่ 3.1 แสดงแผนการสอนราชวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร (ต่อ) [14] 

สัปดาห์ที ่ หัวข้อ / รายละเอียด 
จ านวน 
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการสอน / 
สื่อที่ใช ้

ผู้สอน 

11 1) การถ่ายเทความร้อนในอาหาร 
2) การถ่ายเทความรอ้น 
ในสภาวะสม่ าเสมอ 
3) Fourier’s Law  
of Heat Conduction 
4) การน าความร้อนผ่านผนัง
แผ่นแบนชั้นเดียว 
5) การน าความร้อนผ่านผนัง
แผน่แบนหลายชั้น 

3 1) บรรยาย/ปฏิบัติ 
ประกอบสื่อการสอน 
2) ซักถามและท าโจทย ์
เพื่อวัดความส าเรจ็ 
ของแต่ละสัปดาห์ 
3) มอบหมายให้ผู้เรียน
ค้นคว้านอกเวลา 

ผศ.ดร.
อภินันท์ 
วัลภา 

 

12 การน าความร้อนผ่านท่อผนังชั้น
เดียว 

การน าความร้อนผ่านท่อผนัง
หลายชั้น 

3 

13 การถ่ายเทความร้อนที่มทีั้งการ
น าและการพา 

ผ่านผนังแผ่นแบนและผ่านท่อ  

3 

14 1) การถ่ายเทความรอ้นใน
สภาวะไม่สม่ าเสมอ 
2) การวิเคราะห์ปัญหาแบบ 
Lumped-System  

3 

15 1) การน าความร้อนผ่านวัสดุ
อาหารที่มรีูปร่างต่าง ๆ ใน
สภาวะไม่สม่ าเสมอ 
2) การน าความร้อน 
ในทิศทางเดียว 
3) การน าความร้อนในสอง 
และสามทิศทาง 

3 
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 3.1.3 สถานที่ในการเตรียมปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  

 ในการท าปฏิบัติการรายวิชาหลักวศิวกรรมอาหาร จะท าการเปลี่ยนสถานที่ไปตามเครื่องมือที่
ติดตั้งไว้ในห้องปฏิบัติการของภาควิชาวิศวกรรมเกษตร [3] ดังนี ้

  1) อาคารภาควิชาภาควศิวกรรมเกษตร ดังแสดงในภาพที ่3.1 มทีั้งหมด 5 ห้อง ได้แก ่
   (1) ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 1 ชั้น 2 ห้อง 2A1 ดังแสดงในภาพที ่3.2 
   (2) ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ชั้น 2 ห้อง 2A2 ดงัแสดงในภาพที ่3.3 
   (3) ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 2 ชั้น 3 ห้อง 3A1 ดังแสดงในภาพที ่3.4 
   (4) ห้องปฏิบัติการท าแห้ง ชั้น 3 ห้อง 3A2 ดังแสดงในภาพที่ 3.5 
   (5) ห้องเก็บเครื่องแก้วและสารเคมี ดังแสดงในภาพที ่3.6 
 

ภาพที่ 3.1 แสดงอาคารภาควิชาวิศวกรรมเกษตร [3] 
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ภาพที่ 3.2 แสดงห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 1 ชั้น 2 ห้อง 2A1 [3] 

ภาพที ่3.3 แสดงห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ชั้น 2 ห้อง 2A2 [3] 
 



26 
 

 

ภาพที่ 3.4 แสดงห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 2 ชั้น 3 ห้อง 3A1 [3] 
 

ภาพที ่3.5 แสดงห้องปฏิบัติการท าแห้ง ชั้น 3 ห้อง 3A2 [3] 
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ภาพที ่3.6 แสดงห้องเก็บเครื่องแก้วและสารเคมี [3] 
  2) อาคารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2 ดังแสดงในภาพที่ 3.7 
    (1) ห้องปฏิบัติการทดลอง 1 ดังแสดงในภาพที่ 3.8 
   (2) พื้นที่โถงกลางอาหารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2 ดังแสดงในภาพที่ 3.9 

ภาพที่ 3.7 แสดงอาคารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2 [3] 
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ภาพที ่3.8 แสดงห้องปฏิบัติการทดลอง 1 [3] 

ภาพที ่3.9 แสดงพื้นที่โถงกลางอาหารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2 [3] 
 
 3.1.4 ข้อก าหนดและแนวปฏิบัติด้านความปลอดภัยในการใช้ห้องปฏิบัติการ  
  การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร มีการด าเนินงานโดยยึดหลัก 
ความปลอดภัยพื้นฐานส าหรับห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรม เพื่อป้องกันอุบัติเหตุ  
ความเสียหายต่อทรัพย์สิน และลดความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นต่อผู้ปฏิบัติงาน นักศึกษา และสิ่งแวดล้อม  
โดยผู้ใช้งานห้องปฏิบัติการต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดที่สาขาวิชาตั้งไว้ [3] ดังนี้ 
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  1) ผู้ปฏิบัติงานต้องตระหนักถึงความปลอดภัยในการท างานภายในห้องปฏิบัติการ  
โดยค านึงถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากความร้อน เครื่องมือกล ของมีคม ระบบไฟฟ้า สารเคมี และ
อุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการปฏิบัติการ 
  2) ห้ามใช้งานเครื่องมือและอุปกรณ์ในลักษณะที่ไม่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติการ หรือ
ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อความปลอดภัยของผู้ใช้งานและผู้อื่น 
  3) ห้ามน าอาหาร เครื่องดื่ม หรือสัตว์เลี้ยงเข้ามาภายในห้องปฏิบัติการ เพื่อป้องกัน 
การปนเป้ือนและอุบัติเหตุที่อาจเกิดขึ้น 
  4) ผู้ปฏิบัติงานต้องช่วยกันรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของพื้นที่
ปฏิบัติการ โดยท าความสะอาดพื้นที่ เครื่องมือ และอุปกรณ์ทุกครั้งหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการ 
  5) ภาชนะ เครื่องแก้ว และอุปกรณ์ที่ใช้ในการปฏิบัติการ ต้องได้รับการล้างท าความสะอาด
และจัดเก็บในต าแหน่งที่ก าหนดอย่างถูกต้อง 
  6) ก่อนใช้งานเครื่องมือ อุปกรณ์ หรือสารเคมีทุกชนิด ผู้ปฏิบัติงานต้องศึกษาวิธีการใช้
งาน ข้อควรระวัง และปฏิบัติตามค าแนะน าของอาจารย์หรือผู้ดูแลห้องปฏิบัติการอย่างเคร่งครัด [4] 
  7) ห้ามเคลื่อนย้ายเครื่องมือหรืออุปกรณ์ภายในห้องปฏิบัติการโดยไม่ได้รับอนุญาตจาก
อาจารย์หรือผู้ดูแลห้องปฏิบัติการ 
  8) ผู้ปฏิบัติงานต้องใช้น้ า ไฟฟ้า วัสดุสิ้นเปลือง และทรัพยากรต่าง ๆ อย่างประหยัด 
และเหมาะสม 
  9) ผู้ปฏิบัติงานและนักศึกษาต้องสวมใส่อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล ให้เหมาะสม
กับลักษณะการปฏิบัติงาน เช่น ถุงมือ หน้ากากป้องกันสารเคมี หรือแว่นตานิรภัย [6]   
  10) ของเสียจากการปฏิบัติการต้องได้รับการทิ้งหรือก าจัดตามประเภทของของเสีย 
ในภาชนะที่จัดเตรียมไว้ เพื่อลดผลกระทบต่อความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม [15] 
  11) ผู้ปฏิบัติงานควรทราบต าแหน่งของอุปกรณ์และทางออกฉุกเฉินภายให้องปฏิบัติการ 
เช่น ถังดับเพลิง ชุดปฐมพยาบาล และรวมถึงเส้นทางเดินที่น าไปสู่ทางออกที่ใกล้ที่สุด เพื่อใช้ในกรณี
เกดิเหตุฉุกเฉิน 
  12) การปฏิบัติงานภายในห้องปฏิบัติการให้ยึดหลักการจัดระเบียบพื้นที่ตามกิจกรรม 
 5ส ซึ่งเป็นเครื่องมือมาตรฐานสากลในการยกระดับความปลอดภัย ความสะอาด และประสิทธิภาพ  
ในการปฏิบัติงาน [5] โดยมีแนวทางปฏิบัติดังนี้ 
   (1) สะสาง ท าการส ารวจและคัดแยกสิ่งของ เครื่องมือ เครื่องแก้ว และสารเคมี 
ที่จ าเป็นและไม่จ าเป็นออกจากกันอย่างชัดเจน สิ่งของที่ไม่จ าเป็นต้องน าออกจากห้องปฏิบัติการทันที
เพื่อลดความหนาแน่น เพิ่มพื้นที่ใช้งาน และลดความเสี่ยงในการหยิบใช้ผิดพลาดหรือการเกิดอุบัติเหตุ
จากการสะดุดล้ม 
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   (2) สะดวก จัดวางและจัดเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ และภาชนะที่ผ่านการสะสางแล้ว
ในต าแหน่งที่ก าหนดไว้ มีการติดป้ายชื่อ หรือท าเครื่องหมายแสดงตนที่ชัดเจนตามหลักการจัดการ
ด้วยสายตา เพื่อให้ง่ายต่อการเข้าถึง ปลอดภัยในการหยิบใช้ และสามารถตรวจสอบความพร้อมใช้
งานได้อย่างรวดเร็ว 
   (3) สะอาด ก าหนดให้มีการท าความสะอาดพื้นที่ปฏิบัติงาน โต๊ะปฏิบัติการ และ
เครื่องจักรทุกครั้งทั้งก่อนและหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการ เพื่อขจัดสิ่งสกปรก คราบน้ ามัน หรือ  
เศษอาหารที่ เป็นแหล่งสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ และปนเปื้อนในระบบทดลอง พร้อมทั้งเป็น 
การตรวจสอบรอยรั่วซึมหรือความผิดปกติของเครื่องมือไปในตัว 
   (4) สุขลักษณะ สร้างมาตรฐานในการรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยให้เป็นเนื้อเดียวกันกับการปฏิบัติงาน โดยจัดท าเอกสารตารางการตรวจสอบ  เพื่อควบคุม 
ให้การปฏิบัติตามหลัก สะสาง สะดวก และสะอาด เกิดขึ้นอย่างต่อเน่ืองเป็นภาพรวมเดียวกัน 
   (5) สร้างนิสัย ส่งเสริมและปลูกฝังวินัยด้านความปลอดภัยให้แก่ผู้ปฏิบัติงานและ
นักศึกษา ผ่านการอบรมการปฏิบัติตามกฎระเบียบห้องปฏิบัติการอย่างเคร่งครัดจนเป็นพฤติกรรม
อัตโนมัติ  

 3.1.5 หลักการบริหารจัดการความปลอดภัยในการปฏิบัติการ  
  การบริหารจัดการความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร มุ่งเน้น 
การสร้างสภาพแวดล้อมที่ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และเอื้อต่อการเรียนรู้ โดยประยุกต์ใช้หลักการ
บริหารความปลอดภัยตามแนวปฏิบัติของห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์และวิศวกรรมร่วมกับ
กิจกรรม 5ส เพื่อควบคุมความเสี่ยง ลดโอกาสการเกิดอุบัติเหตุ และเพิ่มประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน 
ทั้งนี้ การด าเนินงานให้ความส าคัญกับการประเมินและควบคุมความเสี่ยงจากเครื่องจักร อุปกรณ์
ไฟฟ้า ความร้อน ของมีคม สารเคมี และกระบวนการปฏิบัติการต่าง ๆ  [3] โดยก าหนดแนวทาง 
การปฏิบัติงานที่ชัดเจน มีการตรวจสอบความพร้อมและบ ารุงรักษาเครื่องมือเชิงป้องกันอย่างสม่ าเสมอ 
รวมถึงควบคุมการใช้งานเครื่องมือโดยอาจารย์หรอืผู้ดูแลห้องปฏิบัติการที่มีความรูค้วามเชี่ยวชาญตาม
ข้อก าหนดหน้าที่ความรับผิดชอบและโครงสร้างของภาควิชาฯ [13] นอกจากนี้ ยังให้ความส าคัญกับ
การจัดระเบียบพื้นที่ปฏิบัติงานตามหลัก 5ส ได้แก่ สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ และสร้างนิสัย 
เพื่อเสริมสร้างความปลอดภัย ความเป็นระเบียบ และความคล่องตัวในการปฏิบัติงาน ควบคู่กับการ
ส่งเสริมสุขอนามัยภายในห้องปฏิบัติการ การใช้อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคลอย่างเหมาะสม 
การจัดการของเสียตามประเภทของของเสีย [15] และการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและยั่งยืนตาม
ข้อบังคับว่าด้วยจรรยาบรรณของบุคลากรมหาวิทยาลัย [16] 

 ในด้านการเตรียมความพร้อมต่อเหตุฉุกเฉิน ห้องปฏิบัติการมีการก าหนดแนวทางปฏิบัติกรณี
เกิดอุบัติเหตุหรือเหตุฉุกเฉิน เช่น อัคคีภัย การรั่วไหลของสารเคมี การเกิดไฟฟ้าขัดข้อง หรือการได้รับ
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บาดเจ็บจากการปฏิบัติงาน โดยผู้ปฏิบัติงานและนักศึกษาต้องทราบต าแหน่งของอุปกรณ์ฉุกเฉิน 
เส้นทางอพยพ และวิธีการแจ้งเหตุ เพื่อให้สามารถตอบสนองต่อสถานการณ์ได้อย่างเหมาะสมและ
ทันท่วงที ทั้งนี้ การบริหารจัดการความปลอดภัยในการปฏิบัติการยังมุ่งเน้นการสร้างจิตส านึก 
ด้านความปลอดภัยแก่ผู้ใช้งานทุกระดับ ผ่านการก ากับดูแล การให้ค าแนะน า และการปฏิบัติ 
ตามข้อก าหนดด้านความปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรม
อาหารเป็นไปตามหลักวิศวกรรม มาตรฐานด้านความปลอดภัย และแนวทางการจัดการ 
ห้องปฏิบัติการที่เหมาะสม [6] 

3.2 เครื่องมือ อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ส าหรับการเรียนการสอนในรายวิชาหลักวิศวกรรม
อาหาร  
 การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร จ าเป็นต้องมีการจัดเตรียมเครื่องมือ 
อุปกรณ์ และวัสดุที่เหมาะสมกับลักษณะของการทดลองในแต่ละปฏิบัติการ [2] เพื่อให้การเรียนการ
สอนด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพ ถูกต้องตามหลักวิชาการ โดยเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ ใช้
ประกอบด้วยเครื่องมือพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ เครื่องมือเฉพาะทางด้านวิศวกรรมอาหาร ทั้งนี้ 
ผู้ปฏิบัติงานจะต้องตรวจสอบความพร้อม สภาพการใช้งาน ความสะอาด และความปลอดภัยของ
เครื่องมือและอุปกรณ์ก่อนการใช้งานทุกครั้ง รวมถึงจัดเตรียมวัสดุสิ้นเปลืองและอุปกรณ์ต่าง ๆ เพื่อ
สนับสนุนให้การปฏิบัติการสามารถด าเนินได้อย่างต่อเน่ืองและมีประสิทธิภาพ 
 3.2.1 รายการเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ  
  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ทั้ง14 
ปฏิบัติการ มีจ านวนทั้งหมด 34 รายการ ดังที่แสดงในตารางที่ 3.2 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ [3] 
 

ล าดับท่ี ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

1 ขวดวัดปริมาตร 
ขนาดต่าง ๆ 

 เครื่องมือ 
ส าหรับตวงปริมาตร 
ของสารที่แน่นอน 

2 บีกเกอร ์  เครื่องมือพื้นฐาน 
ใช้เป็นภาชนะ
ส าหรับบรรจุ  
ผสม และงานทั่วไป 

3 แท่งแก้วคนสาร  ส าหรับคนผสม
ของเหลวให้เข้ากัน
เป็นเน้ือเดียว  
และช่วยในการเท
ของเหลว 

4 ช้อนตักสาร  ส าหรับตักสาร 
ที่เป็นของแข็ง 
หรือใช้คนผสมสาร
ให้เข้ากัน 

5 โหลแก้ว  
 
 
 

เครื่องแก้วส าหรับ
บรรจุสารตวัอย่างที่
เตรียมไว้ในปริมาณ
มาก 

6 เครื่องชั่งยี่ห้อ 
Tanita รุ่น KD-192 

 เครื่องชั่งแบบ
ทศนิยม 1 ต าแหน่ง
ส าหรับงานทั่วไป 
ท าความสะอาด 
ได้ง่าย 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

7 เวอร์เนียร์คาลิปเปอร์  เครื่องมือวัดขนาด
ความละเอียดสูง 
ที่มีความแม่นย า 
ในการอา่นค่า 

8 เครื่องวัดความหวาน 
 

 เครื่องมือวัด
ปริมาณน้ าตาล 
ที่ละลาย 
ของในของเหลว 

9 กระป๋องอะลูมิเนียม
ขนาดเล็กมีฝาปิด 

 ใช้เป็นภาชนะ 
ในการอบแห้ง
ตัวอย่างในตู้อบลม
ร้อน 
 

10 เทอร์โมมิเตอร์ชนิด
ของเหลวบรรจุใน
หลอดแก้วปิด 

 เครื่องมือส าหรับวัด
ค่าอุณหภูมิ 

11 เครื่องวัดความเร็วลม  
 
 
 

อุปกรณ์ 
วัดความเร็วลม 
ที่ไหลผ่านตัวเครื่อง 

12 เครื่องระเหย
สุญญากาศแบบหมุน 

 อุปกรณ์ที่ใช ้
ในการระเหย
สารละลาย 
ที่มีจุดเดือนตา่งกัน 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

13 เครื่องวัดความชื้น
แบบหลอดฮาโลเจน 

 

 
 
 
 

อุปกรณ์ส าหรับ 
หาปริมาณความชื้น
ของตัวอย่าง  
โดยใช้ความรอ้น
จากหลอดฮาโลเจน 

14 ตู้อบลมร้อน  อุปกรณ์ที่ใช ้
ในกระบวนการ
อบแห้งด้วยลมร้อน 

15 หลอดหยดสาร  
 
 
 

เครื่องมือส าหรับ
การดูดและหยด
สารละลาย 
ในปริมาณที่น้อย 

16 กระบอกฉนวน 
กันความรอ้น 

 ใช้ส าหรับ 
รักษาอุณหภูมิของ
ของเหลว 

17 เตาแก๊สปิกนิก 
แบบใช้แก๊สกระป๋อง 

 
 
 
 

อุปกรณ์ส าหรับ 
จุดไฟเพื่อให้ 
ความรอ้น  
โดยใช้เชื้อเพลิงจาก 
แก๊สกระป๋อง 

18 กรรไกร  เครื่องมือส าหรับตัด 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

19 ตลับเมตร  
 
 
 

เครื่องมือวัดขนาด
ส าหรับสิ่ง 
ที่มีขนาดใหญ่ 

20 เทอร์โมมิเตอร ์
แบบดิจิตอล 

 อุปกรณ์ส าหรับ 
วัดค่าอณุหภูมิ 
ที่ต้องการ 
ความรวดเรว็ 
ในการอา่นค่า 

21 โรงจักรไอน้ า 
ขนาดเล็ก 

 
 
 
 

อุปกรณ์ส าหรับ 
การสร้างไอน้ า
ความดันสูง 

22 เครื่องแลกเปลี่ยน
ความรอ้นแบบท่อ
สองชั้น 

 อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
เพิ่มหรือลด
อุณหภูมิของเหลว
แบบไม่สัมผัส
โดยตรง 

23 โถดูดความชื้น  
 
 
 

เครื่องมือส าหรับ
เก็บตัวอย่างไว้ใน
พื้นที่ที่มีความชื้นต่ า
มากเพื่อให้ตวัอย่าง
อยู่ในสภาพแห้ง 

24 เครื่องชั่งน้ าหนักแบบ
ดิจิตอล ทศนิยม 4 
ต าแหน่ง 

 เครื่องชั่งความ
ละเอียดสูงส าหรับ
งานวิเคราะห์ใช้ชั่ง
สารทีต่้องการความ
แม่นย าสูงระดับจุด
ทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

25 อ่างน้ าควบคุม
อุณหภูม ิ

 
 
 
 

อุปกรณ์ส าหรับต้ม
น้ าและความคุม
อุณหภูมิน้ าร้อนให้
คงที่ 

26 คีมคีบ  เครื่องมือหยิบจับ
ภาชนะในกระบวน 
การอบแห้ง 

27 หม้ออะลูมิเนียม  
 
 
 

ใช้ส าหรับบรรจุน้ า
เพื่อให้ความรอ้น 

28 เครื่องทดสอบค่าการ
น าความร้อนด้วย
วิธีการถ่ายเทความ
ร้อนตามแนวแกน X 

 เป็นอุปกรณ์ที่ใช้
แสดงความ
เปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิของ
ตัวอย่างในการท า
ปฏิบัติการ 
 

29 เครื่องทดสอบค่าการ
น าความร้อนด้วย
วิธีการถ่ายเทความ
ร้อนตามแนวรัศม ี

 
 
 
 

เป็นอุปกรณ์ที่ใช้
แสดงความ
เปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิของ
ตัวอย่างในการท า
ปฏิบัติการ 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

30 ชุดเครื่องปรับอากาศ 
แบบแยกส่วน 

 อุปกรณ์
ประกอบการสอน
ของระบบ
เครื่องปรับอากาศ 
 
 
 
 
 
 
 

31 กระบวย  
 
 
 

ให้ส าหรับตัก
ของเหลวจากโหล
แก้ว 

32 เครื่องชั่งน้ าหนักแบบ
ดิจิตอล ทศนิยม 2 
ต าแหน่ง 

 เครื่องชั่ง 
ความละเอียดสูง
ส าหรับงาน 
ที่ต้องการ 
ความแม่นย า 
ใช้ชั่งสิ่งที่ต้องการ
ความแม่นย าระดับ
จุดทศนิยม 2
ต าแหน่ง 

33 กระติกน้ าเย็น  
 
 
 

ใช้ส าหรับบรรจ ุ
น้ าเย็นหรือน้ าแข็ง
เพื่อรักษาอุณหภูมิ
ความเย็น 
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ตารางที่ 3.2  เครือ่งมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการ (ต่อ) [3] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

34 ท่ออุโมงค์ลม 
ที่สามารถปรับ 
อัตราการไหล 
อากาศไหลผ่านได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เป็นอุปกรณ์ที่ใช ้
ในการศกึษา 
การไหลของอากาศ 

 
  3.2.2 รายการวัสดุที่ในการเตรียมปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร 
  วัสดุที่ใช้ที่ใช้ในการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ทั้ง 14 ปฏิบัติการ มี
จ านวนทั้งหมด 9 รายการดังที่แสดงในตารางที่ 3.3  

ตารางที่ 3.3 แสดงวัสดทุี่ใช้ในการเตรียมปฏิบัตกิาร [2] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

1 ตัวอย่างวัสด ุ
รูปทรงเลขาคณิต 

 

 ใช้เป็นตัวอย่าง 
ในการวัดปริมาตร
ของแข็ง 

 

2 น้ าดื่มสะอาด  ใช้ส าหรับผสม
สารละลาย  
น าไปต้มเพื่อสร้างไอน้ า 
หรือน าไปแช่แข็ง 
เพื่อท าน้ าแข็ง 
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ตารางที่ 3.3 แสดงวัสดทุี่ใช้ในการเตรียมปฏิบัตกิาร (ต่อ) [2] 
 

ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

3 สีผสมอาหาร  ใช้ผสมกับตัวอยา่ง
ของเหลวให้เกิดสี
เพื่อให้ง่ายต่อ 
การจ าแนก 

4 ถังแก๊ส LPG  
ขนาด 4 กิโลกรัม 

 ใช้เป็นแหล่ง
เชื้อเพลิงให้กับ 
โรงจักรไอน้ า 

5 แก๊สกระป๋องขนาด
บรรจุ 250 กรัม 

 ใช้เป็นเชื้อเพลิง
ให้กับเตาแก๊ส
ปิคนิค 
 

6 น้ าตาลทรายขาว  ใช้ผสมน้ าตาล 
เพื่อสร้าง
สารละลายตัวอยา่ง 

7 กะหล่ าปล ี  ใช้เป็นตัวอย่าง 
ส าหรับอบแห้ง 
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ล าดับที่ ชื่อ ภาพประกอบ การใช้งาน 

8 ผ้าก๊อซสะอาด  ใช้ส าหรับท า
กระเปาะเปียก 
เพื่ออ่านค่าแผนภูมิ
อากาศชื้น 

9 เอทานอล 95%  ใช้เป็นตัวอย่างวัด
ค่าความหนาแน่น 

3.3 วิธีการปฏิบัติงาน 

 3.3.1 วิธีการปฏิบัติงาน [3] 

  การเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารสามารถแบ่งวิธีการปฏิบัติงาน 
ได้ 3 ระยะคือ ก่อนการปฏิบัติงาน ระหว่างการปฏิบัติงาน และหลังการปฏิบัติงาน โดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 
  1) ก่อนการปฏิบัติการ  
    ด าเนินการจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ในการท าปฏิบัติการ โดยจัดตาม 
บทปฏิบัติการที่จะสอนในแต่ละสัปดาห์ ต้องตรวจสอบความพร้อมของเครื่องมือและวอร์มเครื่อง 
ให้พร้อมใช้ทันทีเมื่อเริ่มท าปฏิบัติการ 

  2) ระหว่างการปฏิบัติการ  
    ในขณะที่ก าลังท าปฏิบัติการนั้น ต้องคอยดูแลการใช้งานเครื่องมือและอุปกรณ์ ให้
ค าแนะน าในการลงมือท าปฏิบัติการกับนักศึกษา เพื่อให้การท าปฏิบัติการเป็นไปด้วยความเรียบร้อย 
ตามจุดประสงค์ของบทปฏิบัติการ และสามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าที่ที่อาจเกิดขึ้นระหว่าง 
การท าปฏิบัติการได้ทันที 

  3) หลังการปฏิบัติการ 
  หลังเสร็จสิ้นการท าปฏิบัติการ ผู้ปฏิบัติงานจะต้องควบคุมดูแลนักศึกษาให้ท าความสะอาด
เครื่องมือ และอุปกรณ์ให้เรียบร้อยก่อนจัดเก็บ ตรวจนับจ านวนให้ครบถ้วน และจัดการกับตัวอย่าง
หรือของเสียที่เกินจากการท าปฏิบัติการให้เรียบร้อย  
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 3.3.2 ข้อควรปฏิบัติและข้อควรระวังในการปฏิบัติงาน [3] 
   การด าเนินการเตรียมปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร มีข้อควรปฏิบัติและข้อควรระวัง 
ในการปฏิบัติงานดังนี้ 

  1) การใช้น้ าในการผสมสารทุกครั้งจะต้อง ใช้น้ ากลั่นหรือน้ าดื่มสะอาดเท่านั้นห้ามใช้
น้ าประปาหรือน้ าแร่ เพื่อป้องกันการปนเป้ือนของตัวอย่าง 
  2) ของเสียหรือของที่เหลือจากการท าปฏิบัติการ จะต้องน าไปทิ้งในถังขยะที่จุดรวมขยะ
นอกอาคารภาควิชาเท่านั้นห้ามน าไปทิ้งไว้ที่ถังขยะประจ าชั้น เพื่อป้องการการเน่าเสียแล้วเกิดกลิ่น
เหม็นหรือเป็นแหล่งอาหารของหนู 
  3) เมื่อเตรียมสารละลายตัวอย่างเรียบร้อยแล้ว จะต้องเขียนฉลากแปะไว้เสมอเพื่อป้องกัน 
การสับสน 
  4) ในการใช้งานตู้อบรมร้อน ผู้ปฏิบัติจะต้องใช้คีมคีบหรือใส่ถุงมือกันความร้อนทุกครั้ง 
เพื่อป้องกันอันตรายจะการสัมผัสของร้อน 
  5) การเปิดฝาของโถดูดความชื้นให้ใช้วิธีสไลด์เข้าหาตัว ให้พอเป็นช่องที่จะน าตัวอย่าง 
ใส่เข้าไปได้ แล้วสไลด์ปิดฝาทันที่ ห้ามยกฝาโถดูดความชื้นออกไปวางบนโต๊ะหรือวางผิงกับตัวโถดูดความชื้น 
  6) หลังการใช้งานอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ จะต้องถ่ายน้ าออกจากอ่างให้หมด และเช็ดให้แห้ง 
หากน้ าในอ่างมีอุณหภูมสิูง สามารถเติมน้ าอุณหภูมิปกติลงไปเพื่อเร่งใหอุ้ณหภูมิลดลงได้ 
  7) การใช้เตาแก๊สเพื่อให้ความร้อน จะต้องปิดเครื่องปรับอากาศและเปิดหน้าต่าง 
เพื่อถ่ายเทอากาศทุกครั้ง 

 8) การใช้งาน เอทานอล 95% (Ethanol 95%) มีข้อควรระวัง [15] ดังนี้ 
   (1) เป็นของเหลวไวไฟสูง (Highly Flammable Liquid and Vapor) ห้ามใช้งาน
ใกล้เปลวไฟหรือแหล่งความร้อน  
   (2) ระคายเคืองต่อดวงตาอย่างรนุแรง (Causes Serious Eye Irritation) หากเข้าตา
ให้ล้างด้วยน้ าสะอาดอย่างระมัดระวังหลายๆ นาที หากใส่คอนแทคเลนส์ให้ถอดออกแล้วล้างต่อไป 
   (3) ต้องเก็บในภาชนะที่ปิดสนิท เก็บในที่เย็นและมีการระบายอากาศดี เก็บให้ห่าง
จากความร้อน ประกายไฟ และเปลวไฟ 

3.4 จรรยาบรรณในการปฏิบัติงาน  
 เพื่อให้การปฏิบัติงานเป็นไปด้วยความเรียบร้อย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีได้
ก าหนดแนวทางการประพฤติปฏิบัติของข้าราชการและบุคลากรไว้ในข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี ว่าด้วยจรรยาบรรณของข้าราชการและบุคลากรของมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2552 [16] 
โดยมีสาระส าคัญดังนี้ 
 จรรยาบรรณต่อตนเอง  
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  1) มีศีลธรรมอันดีและประพฤติตนให้เหมาะสมกับการเป็นข้าราชการ 
  2) มีทัศนคติที่ดีและพัฒนาตนเองให้มีคุณธรรมจริยธรรมรวมทั้งเพิ่มพูนความสามารถ
และทักษะในการท างานเพื่อให้การปฏิบัติหน้าที่มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผลยิ่งข้ึน 
  3) ไม่น าผลงานทางวิชาการของผู้อื่นเป็นของตนโดยมิชอบ 
  4) ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญาของผู้อื่น 
 จรรยาบรรณต่อการปฏิบัติงาน 
  1) ไม่แสวงหาผลประโยชน์อันเป็นอามิสสินจ้างจากผู้อื่น ในการปฏิบัติหน้าที่ และไม่
กระท าการใด อันเป็นการหาประโยชน์ให้แก่ตนโดยมิชอบ 
  2) ปฏิบัตหิน้าที่ราชการด้วยความสุจริต เสมอภาค และปราศจากอคติ 
  3) ไม่ละทิ้งหน้าที่ราชการ ไม่ปฏิบัติหรือละเว้นการปฏิบัติหน้าที่โดยมิชอบ เพื่อให้ตนเอง
หรือผู้อื่นได้รับประโยชน์ที่มิควรได้ 

จรรยาบรรณต่อนักศึกษาและผู้รับบริการ 
  1) ไม่เรียก รับ หรือยอมรับทรัพย์สินหรือประโยชน์อื่นใดจากนักศึกษาและผู้รับบริการ
เพื่อกระท าการ หรือไม่กระท าการใด 
  2) ไม่เปิดเผยความผิดของนักศึกษาและผู้รับบริการที่ได้มาจากการปฏิบัติหน้าที่หรือจาก
ความไว้วางใจ และก่อให้เกิดความเสียหายแก่นักศึกษา และผู้รับบริการ 
  3) ไม่สอนหรืออบรมนักศึกษาให้กระท าการที่รู้อยู่ว่าผิดกฎหมาย หรือฝ่าฝืนศีลธรรมอัน
ดีของประชาชน 
  4) ไม่ล่วงละเมดิทางเพศหรือมีความสัมพันธ์ทางเพศกับผู้ซ่ึงมิใช่คู่สมรสของตน  
 
 จากหลักเกณฑ์ วิธีการปฏิบัติงานและเงื่อนไขที่เกี่ยวข้อง ผู้เขียนได้น าเสนอข้อมูลเกี่ยวกับ 
หลักสูตร แผนการสอนรายวิชา สถานที่ปฏิบัติงาน เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าปฏิบัติการ และ
วิธีการปฏิบัติการ ซึ่งเป็นข้อมูลที่ผู้ปฏิบัติงานต้องศึกษาท าความเข้าใจและเพื่อให้การเรียนการสอน
ภาคปฏิบัติของวิชาหลักวิศวกรรมอาหารตรงตามวัตถุประสงค์ ผู้ปฏิบัติงานจะต้องมีความเข้าใจ  
ในกระบวนการและข้ันตอนการปฏิบัติงาน ดังจะอธิบายในบทที่ 4 ต่อไป 
 
 
 



 

 

บทที่ 4 

กระบวนการและขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

การปฏิบัติงานส าหรับเตรียมปฏิบัติการในรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร จะมีขั้นตอนต่าง ๆ 
ที่จ าเป็นเพื่อสนับสนุนต่อการเรียนการสอนของอาจารย์และนักศึกษา ในการด าเนินกระบวน  
การเรียนการสอนรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร โดยมีรายละเอียดดังต่อไปน้ี 

  1. แผนการปฏิบัติงาน 
  2. ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

4.1 แผนการปฏิบัติงาน 
แผนการปฏิบัติงานในการด าเนินงานกระบวนการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาวิศวกรรมอาหาร 

ที่จัดท าขึ้นนี้เป็นแผนการปฏิบัติงานที่ใช้เฉพาะในการจัดเตรียมปฏิบัติการของรายวิชา หลักวิศวกรรม
อาหาร สาขาวิศวกรรมอาหาร ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยจะมีการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนที่ 1 ของทุกปีการศึกษา 
โดยมีรายละเอียด ดังที่แสดงในตารางที่ 4.1 

ตารางที่ 4.1 แสดงแผนการด าเนินงานกระบวนการเตรียมปฏิบัติการวิชาวิศวกรรมอาหาร  

กิจกรรม 

ระยะเวลาด าเนินการ (สัปดาห์) 

ก่อนเปิด 
ภาคการศึกษา 

ระหว่างภาคการศึกษา 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

1. ศึกษา
แผนการสอน 
มคอ.3  
วิชาหลัก
วิศวกรรมอาหาร 

                   

2. ประสานงาน
กับอาจารย์
ผู้สอน 
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ตารางที่ 4.1 แสดงแผนการด าเนินงานกระบวนการเตรียมปฏิบัติการวิชาวิศวกรรมอาหาร (ต่อ) 

กิจกรรม 

ระยะเวลาด าเนินการ (สัปดาห์) 

ก่อนเปิด 
ภาคการศึกษา 

ระหว่างภาคการศึกษา 

1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

3. ส ารวจ 
ความพร้อม 
ของอุปกรณ์และ
เครื่องมือ 

                   

4. จัดหาวัสดุ
และเอกสาร
ล่วงหน้า 

                   

5. เตรียม
เครื่องมือและ
วัสดุก่อน
ปฏิบัติการ 

                   

6. สนับสนุน 
และดูแลการท า
ปฏิบัติการ 
ของนักศึกษา 

                   

7. จัดเก็บอุปกรณ ์

และตรวจสอบ
ความเรียบร้อย 

                   

8. การประสาน 
งานและสนับสนุน
การประเมินผล 
การจดัปฏบิัติการ 
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4.2 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน  
 แผนผังการปฏิบัติงาน (Flowchart) เป็นเครื่องมือในการจัดการที่มีความส าคัญอย่างยิ่งส าหรับ 
การวิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการท างาน โดยช่วยให้สามารถมองเห็นภาพรวมของขั้นตอน 
การด าเนินงานทั้งหมดได้อย่างชัดเจน สามารถระบุจุดที่อาจเกิดปัญหา และช่วยหาแนวทางในการพัฒนา
ประสิทธิภาพการท างานให้ดียิ่งขึ้น นอกจากนี้ แผนผังการปฏิบัติงานยังช่วยให้การสื่อสารระหว่างบุคลากร
ในองค์กรหรือหน่วยงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ลดความเข้าใจผิด และสร้างความเป็นเอกภาพ 
ในการปฏิบัติงาน 

 ในการจัดท าคู่มือปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารฉบับนี้ ผู้จัดท าได้น าสัญลักษณ์มาตรฐาน 
ในการเขียนแผนผังการปฏิบัติงานมาใช้ส าหรับอธิบายขั้นตอนการทดลองและการปฏิบัติงาน 
ในแต่ละบทเรียน เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเข้าใจล าดับข้ันตอนการปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและรวดเร็ว 
 โดยได้สรุปและดัดแปลงสัญลักษณ์ ชื่อเรียก รวมถึงความหมายของสัญลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน 
[8] ดังแสดงในตารางที่ 4.2 

ตารางที่ 4.2 แสดงสัญลักษณ์ ชื่อเรียก และความหมายที่ใช้ในการบรรยายแผนผังการปฏิบัติงาน [8] 

สัญลักษณ ์ ชื่อเรียก ความหมาย 

 
จุดเริ่มต้นหรือจดุสิ้นสุด 

ใช้เป็นจุดเริ่มต้นหรือจุดสิ้นสุด 

ของกระบวนการท างาน 
 

กระบวนการท างาน 
ใช้แสดงขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
หรือการประมวลผลข้อมูลทั่วไป 

 
การตัดสินใจ 

ใช้แสดงขั้นตอนที่มีการตรวจสอบ
เง่ือนไขเพื่อการตัดสินใจ 

 
จุดเชื่อมต่อระหว่างหน้า 

ใช้แสดงการเชื่อมโยงงาน 

ที่อยู่คนละหน้ากระดาษ 
 

ลูกศรทิศทาง 
ใช้แสดงทิศทางหรือล าดบัของ

ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 

   เพื่อให้ขั้นตอนการปฏิบัติงานของการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
เป็นไปอย่างราบรื่นผู้ปฏิบัติงานควรด าเนินการตามขั้นตอนที่ก าหนด โดยไว้ตั้งแต่การเตรียม 
ความพร้อมก่อนปฏิบัติการ ไปจนถึงการด าเนินงานหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการ มีทั้งหมด 8 ขั้นตอน 
ซึ่งมีรายละเอียดดังที่แสดงในตารางที่ 4.3  
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ตารางที่ 4.3 แสดงขั้นตอนการปฏิบัติงานการเตรียมปฏิบัติการรายวชิาหลักวิศวกรรมอาหาร  

ผังวิธีปฏิบัติงาน รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เวลา 
แบบฟอร์ม/

เอกสาร 
 
 

    

 ขั้นตอนที่ 1  
ศึกษาแผนการสอน  
มคอ.3 รายวิชา  
หลักวิศวกรรมอาหาร  
เพื่อน าหัวข้อ 
และรายละเอียด 
มาเตรียมปฏิบัติงาน 

ผู้ปฏิบัติงาน 2 
สัปดาห์ 

มคอ.3  
รายวิชาหลัก
วิศวกรรมอาหาร 

 

ขั้นตอนที่ 2  
ประสานงานกับอาจารย์ผู้สอน 
เพื่อรับเอกสารการท าปฏิบัติการ 
และสอบถามรายละเอียด 
ในการท าปฏิบัติการ 

1) ผู้ปฏิบัติงาน 
2) อาจารย์ผู้สอน 

2 
สัปดาห์ 

เอกสาร 
ใบงานทดลอง 

 

ขั้นตอนที่ 3 
ส ารวจความพร้อมของอุปกรณ์
และเครื่องมือที่ต้องใช้ในบท
ปฏิบัติการ หากพบว่าช ารุด
เสียหาย ให้ท าการซ่อมแซม
ทันที หากไม่สามารถซ่อมได้ ให้
แจง้ไปยังอาจารย์ผู้สอนเพื่อ
ด าเนินเร่ืองขอซ่อมต่อไป 

ผู้ปฏิบัติงาน 2 
สัปดาห์ 

 

 

ขั้นตอนที่ 4 
จัดหาวัสดุและเอกสาร

ล่วงหน้าทั้งหมดให้พร้อมใช้
งาน 

 
 
 
 
 

ผู้ปฏิบัติงาน 2 
สัปดาห์ 

1) เอกสาร 
ใบงานทดลอง 
2) ใบขออนุมัติ
จัดซื้อ 

พร้อม 

ไม่พร้อม 

 ส ารวจความพร้อมของ
อุปกรณแ์ละเครื่องมอื 

ประสานงาน 
กับอาจารย์ผู้สอน 

 เริ่มต้น 

ศึกษาแผนการสอน 
มคอ.3รายวิชา หลัก

วิศวกรรมอาหาร 

จัดหาวัสดุและ
เอกสารล่วงหน้า 

1 
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ตารางที่ 4.3 แสดงขั้นตอนการปฏิบัติงานการเตรียมปฏิบัติการรายวชิาหลักวิศวกรรมอาหาร(ต่อ) 

ผังวิธีปฏิบัติงาน รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เวลา 
แบบฟอร์ม/

เอกสาร 
 ขั้นตอนที่ 5  

เตรียมเครื่องมือและวัสดุก่อน
ปฏิบัติการ โดยเตรียม
เครื่องมือ อุปกรณ์ ตัวอย่างที่
จะใช้ในการท าปฏิบัติการให้
ครบก่อนเริ่มลงมือปฏิบัติการ 

ผูป้ฏิบัติงาน 14 
สัปดาห์ 

เอกสาร 
ใบงานทดลอง 

 ขั้นตอนที่ 6  
สนับสนุนและดูแลการท า
ปฏิบัติการของนักศึกษา 
โดยคอยให้ความช่วยเหลือ 
ในการใช้เครื่องมือวัสดุ อุปกรณ ์
การค านวณ ให้ถูกต้อง 
และตรงตามปฏิบัติการ 

ผู้ปฏิบัติงาน 3 
ชั่วโมง/
ปฏิบัติ 
การ 

ตัวอย่างโจทย์ 

และสูตรค านวน 

ในโปรแกรม Excel 

 ขั้นตอนที่ 7  
จัดเก็บอุปกรณ์และตรวจสอบ
ความเรียบร้อย ท าความ
สะอาดสถานที่ เครื่องมือและ
อุปกรณ์ท่ีใช้ ตรวจเช็คจ านวน
ให้ครบ หากมีอุปกรณ์หาย
หรือช ารุด ให้ท าการแจ้งต่อ
อาจารย์ประจ าวิชา 

ผู้ปฏิบัติงาน 30 นาที  

 ขั้นตอนที่ 8  

การประสานงานและ
สนบัสนุนการประเมินผลการ
จัดปฏิบัติการโดยกระตุ้นให้
นักศึกษาท าแบบประเมิน 
พร้อมรวบรวมและสรุปผล
ข้อมูลส่งมอบให้อาจารย์ผู้สอน  

  แบบประเมิน 

     

1 

เตรียมเครื่องมือและวัสดุ
ก่อนปฏิบัติการ 

สนับสนุนและดูแลการท า
ปฏิบัติการของนักศึกษา 

จัดเก็บอุปกรณ์ 
และตรวจสอบ 
ความเรียบร้อย 

 สิ้นสุด 

การประสานงานและ
สนับสนุนการ

ประเมินผลการจัด
ปฏิบัติการ 
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 จากตารางที่ 4.3 ขั้นตอนการปฏิบัติงานของการเตรียมปฏิบัติการรายวชิาหลักวิศวกรรมอาหาร
มีทั้งหมด 8 ขั้นตอน สามารถอธิบายรายละเอียดแต่ละขั้นตอนดังต่อไปน้ี 

 ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาแผนการสอน มคอ.3 วิชาหลักวิศวกรรมอาหาร  
   ผู้ปฏิบัติงานท าการศึกษาแผนการสอนหลักวิศวกรรมอาหาร เพื่อท าความเข้าใจ
วัตถุประสงค์ รายละเอียดและเนื้อหาของรายวิชาที่อาจารย์ผู้สอนจะท าการสอนซึ่งหัวข้อของแผน 
การสอนจะเป็นข้อมูลส าคัญในการวางแผนการท างานประจ าสัปดาห์ เพื่อให้การปฏิบัติงานสอดคล้อง
กับแผนการสอนและบรรลุผลการเรียนรู้ที่ตั้งไว้ ดังที่แสดงในหน้าที่ 20 ตารางที่ 3.1 แผนการสอน
รายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร  
 
 ขั้นตอนที่ 2 ประสานงานอาจารย์ผู้สอน 
  ผู้ปฏิบัติงานต้องประสานงานกับอาจารย์ผู้สอนก่อนเปิดภาคเรียนอย่างน้อยประมาณ 2 
สัปดาห์ เพื่อรับเอกสาต้นฉบับใบงานทดลองส าหรับให้นักศึกษา และสอบถามรายละเอียดใน 
การจัดเตรียมงานปฏิบัติการ เพื่อให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถน าข้อมูลมาใช้วางแผนการจัดหาวัสดุและ
เครื่องมือในข้ันต่อไปได้อย่างถูกต้อง 
  หมายเหตุ แผนการจัดท าบทปฏิบัติการรายสัปดาห์ อาจมีการปรับเปลี่ยน สลับล าดับ
หัวข้อ หรือปรับลดจ านวนบทปฏิบัติการตามความเหมาะสม โดยข้ึนอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ผู้สอน 
ระยะเวลาในภาคการศึกษา หรือความพร้อมของเครื่องมือ อุปกรณ์ และวัสดุในขณะนั้น ทั้งนี้ 
ผู้ปฏิบัติงานต้องประสานงานอยู่เสมอชิดเพื่อปรับแผนการเตรียมงานให้สอดคล้องกับสถานการณ์จริง 
 
 ขั้นตอนที่ 3 ส ารวจความพร้อมของอุปกรณ์และเครื่องมือ  
   หลังจากที่ผู้ปฏิบัติงานทราบรายละเอียดของกิจกรรมต่าง ๆ ในบทปฏิบัติการจาก
อาจารย์ผู้สอนแล้ว ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการส ารวจรายการเครื่องมือ อุปกรณ์ และวัสดุ รวมถึงท า
การทดสอบระบบการท างานของเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ต้องใช้ในการเรียนปฏิบัติงานของ
นักศึกษา โดยบันทึกข้อมูลลงในเอกสารตรวจสอบความพร้อมก่อนเริ่มท าปฏิบัติการดังแสดงในภาพที่ 
4.1 ถึงภาพที่ 4.3 ซึ่งผู้ปฏิบัติงานสามารถสแกนรหัสคิวอาร์ (QR Code) ขนาดเล็กที่ระบุไว้บริเวณ 
มุมภาพ เพื่อดาวน์โหลดไฟล์แบบฟอร์มต้นฉบับน าไปใช้งานจริงได้ทันที 

ทั้งนี้ การส ารวจและทดสอบระบบเครื่องมือหลักควรด าเนินการล่วงหน้าก่อนเปิดภาคเรียนอย่างน้อย 
1 สัปดาห์ เพื่อให้มีระยะเวลาเพียงพอหากพบว่ามีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ใดที่ช ารุดเสียหาย โดย
ผู้ปฏิบัติงานต้องท าการซ่อมแซมเบื้องต้นทันที หากเป็นกรณีที่ไม่สามารถซ่อมแซมเองได้ ให้รีบแจ้ง
อาจารย์ผู้สอนทราบเพื่อด าเนินการท าหนังสือขอซ่อมแซมครุภัณฑ์ไปยังงานพัสดุของคณะฯ หรือ
พิจารณาจัดหาทดแทนส่วนที่ช ารุดให้พร้อมใช้งานก่อนเริ่มเรียนในบทปฏิบัติการนั้น ๆ 
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ภาพที่ 4.1 แสดงตัวอย่างเอกสารตรวจสอบความพร้อมก่อนท าปฏิบัติการ หน้าที่ 1/3 [3] 
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ภาพที่ 4.2 แสดงตัวอย่างเอกสารตรวจสอบความพร้อมก่อนท าปฏิบัติการ หน้าที่ 2/3 [3] 
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ภาพที่ 4.3 แสดงตัวอย่างเอกสารตรวจสอบความพร้อมก่อนท าปฏิบัติการ หน้าที่ 3/3 [3] 

 

 ขั้นตอนที่ 4 จัดหาวัสดุและเอกสารล่วงหน้า  

   ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่บริหารจัดการและจัดหาความพร้อมด้านเอกสารใบงานทดลอง 
รวมถึงวัสดุปฏิบัติการต่าง ๆ ในภาพรวมล่วงหน้าก่อนเปิดภาคเรียน เพื่อให้การสนับสนุนการเรียน 
การสอนเป็นไปอย่างต่อเน่ือง โดยมีแนวทางปฏิบัติดังนี ้

  1) ด าเนินการตรวจเช็ครายละเอียดกิจกรรมและเกณฑ์การทดลองตามเอกสารคู่มือ
ปฏิบัติการต้นฉบับ จากนั้นท าการจัดท าส าเนาใบงานหรือบทปฏิบัติการประจ าสัปดาห์ทั้งหมด โดย
สถิติขั้นต้นก าหนดจัดเตรียมไว้จ านวน 35 ชุดต่อบทปฏิบัติการ เพื่อให้เพียงพอต่อการจัดกลุ่มทดลอง
ในภาพรวมล่วงหน้าก่อนทราบยอดลงทะเบียนนักศึกษาที่แน่ชัด พร้อมทั้งน ารายการสิ่งของจากใบงาน
มาใช้เป็นฐานข้อมูลในการส ารวจตรวจนับปริมาณวัสดุปฏิบัติการที่จัดเก็บอยู่ในคลังพัสดุ (เช่น 
สารเคมี บรรจุภัณฑ์ เชื้อเพลิง และวัตถุดิบอาหาร) โดยท าการบันทึกข้อมูลและยอดคงเหลือจริงลงใน
แบบฟอร์มตรวจสอบวัสดุก่อนการท าปฏิบัติการ ดังแสดงในภาพที่ 4.4 เพื่อประเมินความพร้อมและ
ปริมาณคงคลังตลอดทั้งภาคการศึกษา 

  2) การจัดหาวัสดุสนับสนุนเพิ่มเติม ในกรณีที่ตรวจสอบแล้วพบว่าวัสดุปฏิบัติการในคลัง
มีปริมาณไม่เพียงพอต่อการเรียนการสอนในภาคการศึกษานั้น ๆ ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการ
ประสานงานร่วมกับอาจารย์ผู้สอนทันทีเพื่อเตรียมการจัดหาเพิ่มเติม โดยมีข้ันตอนการปฏิบัติงานดังนี้
   (1) ติดต่อประสานงานกับบริษัทตัวแทนจ าหน่ายเพื่อขอใบเสนอราคา ดังแสดงใน 
ภาพที่ 4.5 (ในหน้าที่ 52) 

   (2) ส่งมอบใบเสนอราคาและรายละเอียดพัสดุให้อาจารย์ผู้สอนเพื่อเป็นผู้รับผิดชอบ
ในการจัดท าเอกสารในอนุมัติจัดซื้อ/จัดจ้างดังแสดงใน ภาพที่ 4.6 (ในหน้าที่ 53)และด าเนิน
กระบวนการขออนุมัติจัดซื้อจัดจ้างตามระเบียบต่อไป 
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ภาพที่ 4.4 แสดงตัวอย่างเอกสารตรวจสอบวัสดุกอ่นการท าปฏิบัติการรายวิชาหลักวศิวกรรมอาหาร [3] 
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ภาพที ่4.5 แสดงตัวอย่างเอกสารใบเสนอราคาส าหรับขอจัดซื้อวัสดุ [3] 
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ภาพที่ 4.6 แสดงตัวอย่างเอกสารใบอณุมัติจดัซื้อ/จัดจ้าง [3] 
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  รายละเอียดรายการวัสดแุละสารเคมีทั้งหมดที่จ าเป็นต้องใช้ในแต่ละหัวข้อการทดลอง 
ได้จ าแนกและแสดงไว้ใน ตารางที ่4.4 

ตารางที่ 4.4 แสดงตารางรายการวัสดุและแนวทางการจัดหา 

รายการวัสด ุ วิธีจัดหา 
1. น้ าดื่มสะอาด ผลิตจากเครื่องกรองน้ าระบบ Reverse Osmosis (RO)  

ประจ าภาควิชา หรือประสานงานสั่งซ้ือน้ าดื่มบรรจุถัง 
จากโรงกรองน้ าของมหาวิทยาลัย 

2. เอทานอล 95 % ด าเนินการขอใบเสนอราคาจากตัวแทนจ าหน่ายสารเคมี  
เพื่อส่งมอบให้อาจารย์ผูส้อนจัดท าเอกสารขออนุมัติจัดซื้อ 
ด้วยงบประมาณวัสดุการศึกษา 

3. น้ าตาลทรายขาว จัดซื้อจากร้านคา้หรือรา้นสะดวกซื้อทั่วไป โดยจดัเก็บ
ใบเสร็จรับเงิน/ใบก ากับภาษีอย่างถูกต้อง ส่งมอบให้อาจารย์ผู้สอน
เพื่อด าเนินการเบิกจ่ายงบประมาณ 

4. กะหล่ าปล ี จัดซื้อกะหล่ าปลีสดจากตลาดหรือรา้นค้าจ าหน่ายผักทั่วไป  
โดยจัดเก็บใบเสร็จรับเงินหรือใบรับรองแทนใบเสร็จ  
ส่งมอบให้อาจารย์ผู้สอนเพื่อด าเนินการเบิกจ่ายงบประมาณ 

5. ถังแก๊ส LPG ขนาด  
4 กิโลกรัม 

สั่งซื้อหรือเปลี่ยนถังแก๊สจากรา้นค้าตัวแทนจ าหนา่ยแก๊สหุงต้ม 
โดยจัดเก็บใบเสร็จรับเงินเพื่อส่งมอบให้อาจารย์ผูส้อนด าเนินการ
เบิกจ่ายงบประมาณ 

6. แก๊ส LPG กระป๋อง
ขนาดบรรจุ 250 กรัม 

จัดซื้อจากห้างสรรพสินคา้หรือรา้นค้าทัว่ไป  
โดยจัดเก็บใบเสร็จรับเงินเพื่อส่งมอบให้อาจารย์ผูส้อน 
ด าเนินการเบิกจ่ายงบประมาณของสาขาวิชา 

7. สีผสมอาหาร จัดซื้อจากร้านจ าหน่ายอปุกรณ์ท าขนมหรือร้านคา้ทั่วไป  
โดยจัดเก็บใบเสร็จรับเงินเพื่อส่งมอบให้อาจารย์ผูส้อน 
ด าเนินการเบิกจ่ายงบประมาณของสาขาวิชา 

8.ผ้าก๊อซสะอาด จัดซื้อจากร้านขายยาหรอืร้านจ าหน่ายเวชภัณฑ์ โดยจัดเก็บ
ใบเสร็จรับเงินเพื่อส่งมอบให้อาจารย์ผู้สอนด าเนินการเบิกจ่าย
งบประมาณของสาขาวิชา 
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 ขั้นตอนที่ 5 เตรียมเครื่องมือและวัสดุก่อนปฏิบัติการ [2] 
  เนื่องจากการจัดเตรียมความพร้อมก่อนเริ่มท าปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร

ในแต่ละสัปดาห์ มีเนื้อหา วัตถุประสงค์ และการใช้เครื่องมือที่แตกต่างกันไปตามแต่ละบทเรียน 
ประกอบกับเครื่องมือแปรรูปอาหารหลักบางประเภทเป็นครุภัณฑ์ติดตั้งถาวรที่ไม่สามารถเคลื่อนย้าย
ได้ ผู้ปฏิบัติงานจึงต้องด าเนินการจัดเตรียมสถานที่ เครื่องมือ และวัสดุปฏิบัติการ ณ ห้องปฏิบัติการ
เฉพาะที่เครื่องจักรนั้น ๆ ติดตั้งอยู่ โดยต้องบริหารจัดการชุดเครื่องมือและปริมาณวัสดุให้สอดคล้อง
กับจ านวนกลุ่มนักศึกษาตามที่อาจารย์ผู้สอนก าหนดในแต่ละสัปดาห์ ซึ่งมีแนวทางและรายละเอียด
การจัดเตรียมในแต่ละบทปฏิบัติการ ดังนี้ 

  1) ปฏิบัติการที่ 1 การหาความหนาแน่นของของเหลว  
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 2 ชั้น 3 ห้อง 3A1 
   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และ
วัสดุปฏิบัติการให้มีความพร้อมใช้งานและมีจ านวนเพียงพอต่อชุดทดลองของนักศึกษา โดยมีรายการ
สิ่งของที่ต้องจัดเตรียมและลักษณะการจัดวางพื้นที่ปฏิบัติงาน ดังแสดงในตารางที่ 4.5 และภาพที่ 4.7 
ตามล าดับ  

ตารางที่ 4.5 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 1  
ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 ขวดปรบัปรมิาตรขนาด 50mL., 100 mL. และ 250 mL 3 ขวด/กลุม่ สุม่ขนาด 

2 น า้ดื่มสะอาด 1 ลิตร  

3 เอทานอล ความเขม้ขน้ 95 % 1 ลิตร  

4 น า้ตาลทรายขาว ขนาด 1 กิโลกรมั 1 ถงุ  

5 เครื่องชั่งน า้หนกัยี่หอ้ Tanita  รุน่ KD-192 1 เครื่อง  

6 หลอดหยดสาร 3 หลอด  

7 บีกเกอรข์นาด 250 mL. 3 ใบตอ่กลุม่ 3 ใบ/กลุม่  

8 กระบวย 3 อนั  

9 สีผสมอาหาร 3 ขวด  

10 โหลแกว้ 3 ใบ  

11 แทง่แกว้คนสาร 3 แทง่  
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ภาพที่ 4.7 แสดงสิง่ที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่[3] 
 

 โดยมีข้ันตอนการจัดเตรยีมสารตวัอย่างส าหรับปฏิบัติการ ดังนี้ 
    (1) ตัวอย่าง A (น้ าสะอาดผสมสี): เติมน้ าดื่มสะอาดปริมาณประมาณ 1 ลิตร 
 ลงในโหลแก้ว จากนั้นหยดสีผสมอาหารสีใดก็ได้จ านวนเล็กน้อย คนให้เข้ากัน แล้วท าการติดฉลาก
ระบุเป็น "ตัวอย่าง A" ไว้ที่ข้างโหลแก้วให้ชัดเจน 
    (2) ตัวอย่าง B (เอทานอล): เติมเอทานอลความเข้มข้น 95% ปริมาณประมาณ  
1 ลิตร ลงในโหลแก้ว แล้วท าการติดฉลากระบุเป็น "ตัวอย่าง B" ไว้ที่ข้างโหลแก้วให้ชัดเจน 
    (3) ตัวอย่าง C (สารละลายน้ าตาลผสมสี) : จัดเตรียมสารละลายน้ าตาล 
โดยการชั่งน้ าตาลทรายขาวปริมาณประมาณ 300 กรัม ใส่ลงในโหลแก้ว จากนั้นเติมน้ าดื่มสะอาด
ปริมาณประมาณ 700 กรัม คนจนน้ าตาลทรายละลายหมด หยดสีผสมอาหารจ านวนเล็กน้อย  
(เลือกสีที่แตกต่างจากตัวอย่าง A เพื่อป้องกันความสับสน) แล้วท าการติดฉลากระบุเป็น "ตัวอย่าง C" 
ไว้ที่ข้างโหลแก้วให้ชัดเจน  
  ข้อพึงระวัง  
    เนื่องจากเครื่องชั่งรุ่นน้ าหนักยี่ห้อ Tanita รุ่น KD-192 นี้มีพิกัดน้ าหนักสูงสุด 
(Max Capacity) อยู่ที่ 2 กิโลกรัม ผู้ปฏิบัติงานต้องก าชับนักศึกษาห้ามวางวัตถุที่มีน้ าหนักรวมภาชนะ

1 

10 3 

4 

5 

6 7 

8 

9 

2 
11 
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เกินกว่าพิกัดเด็ดขาด เพราะจะท าให้เซนเซอร์รับน้ าหนัก (Load Cell) ภายในบิดเบี้ยวและช ารุด
เสียหายถาวร 
  ค าแนะน า  
    (1) ผู้ปฏิบัติงานควรจัดแยกชุดเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการตวงสารตัวอย่าง 
A, B และ C ออกจากกันอย่างเป็นระเบียบ และไม่น ามาใช้งานสลับกัน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
ซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้ค่าความหนาแน่นของสารคลาดเคลื่อนไปจากความเป็นจริง 
    (2) สารตัวอย่าง C (สารละลายน้ าตาล) ที่เตรียมเสร็จสิ้นแล้ว สามารถจัดเก็บ
รักษาในภาชนะปิดสนิทเพื่อน ากลับมาใช้สนับสนุนการเรียนการสอนต่อในบทปฏิบัติการที่ 3 ได้ ซึ่ง
ช่วยลดการสิ้นเปลืองวัสดุและประหยัดงบประมาณพัสดุของภาควิชาฯ 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
    (1) เทคนิคการเลือกใช้สีผสมอาหาร ในการหยดสีผสมอาหารส าหรับตัวอย่าง A 
และตัวอย่าง C ผู้ปฏิบัติงานควรเลือกใช้ "สีที่ตัดกันอย่างชัดเจน" เช่น ตัวอย่าง A ใช้สีเขียว ตัวอย่าง C 
ใช้สีแดง และหลีกเลี่ยงการใช้สีโทนเดียวกัน เพื่อช่วยให้นักศึกษาสามารถสังเกต แยกแยะประเภทของ
สารด้วยสายตาได้อย่างรวดเร็ว และป้องกันความสับสนระหว่างการท าทดลอง 
    (2) ก่อนน าชุดเครื่องมือตวงสาร เช่น บีกเกอร์ หรือกระบอกตวง สลับไปเตรียม
สารตัวอย่างชนิดถัดไป ต้องมั่นใจว่าล้างสะอาดและเช็ดจนแห้งสนิทจริง ๆ เพราะหยดน้ าดื่มที่ค้าง
เพียงเล็กน้อยในอุปกรณ์ มีผลท าให้ความเข้มข้นของเอทานอล 95% (ตัวอย่าง B) ลดลง และท าให้ค่า
ความหนาแน่นเพี้ยนทันที 
    (3) ในการจัดเตรียมสารปฏิบัติการที่ต้องการความแม่นย าต่ ากว่า 1 กรัม  
ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้ฟังก์ชัน Micro Mode เพื่อให้เครื่องแสดงผลละเอียด 0.1 กรัมได้ โดยมี
ข้อจ ากัดว่าจะต้องชั่งวัตถุที่มีน้ าหนักรวมไม่เกิน 200 กรัมเท่านั้น หากน้ าหนักเกินกว่านั้นเครื่องจะ
ปรับความละเอียดลดลงโดยอัตโนมัติ  
 
  2) ปฏิบัติการที่ 2 การหาความหนาแน่นของของแข็ง  
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 2 ชั้น 3 ห้อง 3A1 
    แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และ
วัสดุปฏิบัติการให้มีความพร้อมใช้งานและมีจ านวนเพียงพอต่อชุดทดลองของนักศึกษา โดยมีรายการ
สิ่งของที่ต้องจัดเตรียมและลักษณะการจัดวางพื้นที่ปฏิบัติงาน ดังแสดงในตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.8 
ตามล าดับ  
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ตารางที่ 4.6 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 2  
ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 เวอรเ์นียรค์าลิปเปอร ์ 1อนั/กลุม่  

2 เครื่องชั่งน า้หนกัยี่หอ้ Tanita รุน่ KD-192 1 เครื่อง  

3 วสัดตุวัอยา่งรูปทรงเลขาคณิต 1 ชดุ  

  

 

ภาพที ่4.8 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่2 [3]   

  เทคนิคการปฏิบัติงาน  
    โดยปกติเนื้อหาและกระบวนการทดลองของบทปฏิบัติการที่ 2 นี้ มีขั้นตอนที่ไม่
ซับซ้อนและใช้เวลาสั้น ผู้ปฏิบัติงานสามารถวางแผน จัดสถานีทดลองควบคู่ไปกับปฏิบัติการที่ 1 การ
หาความหนาแน่นของของเหลว ในชั่วโมงเรียนเดียวกันได้ โดยใช้วิธีการเวียนกลุ่มนักศึกษา ซึ่งเทคนิค
นี้จะช่วยลดความแออัดในการเข้าใช้เครื่องมือ และท าให้การบริหารเ วลาในห้องปฏิบัติการมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

  3) ปฏิบัติการที่ 3 สมดุลมวลสารกับเครื่องระเหย 
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ชั้น 2 ห้อง 2A2 
   แนวทางการจัดเตรียม ปฏิบัติการนี้ก าหนดให้นักศึกษาจับกลุ่ม กลุ่มละ 3 คน และ
หมุนเวียน (Rotation) เข้ามาท าการทดลองทีละกลุ่มเพื่อการดูแลอย่างทั่วถึง ผู้ปฏิบัติงานต้อง
ด าเนินการจัดเตรียมพื้นที่ อุปกรณ์ และสารตัวอย่างให้มีความพร้อมใช้งานตามที่แสดงในตารางที่ 4.7 
และภาพที่ 4.9 ตามล าดับ 

1 

2 
3 
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ตารางที่ 4.7 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 3  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 เครื่องระเหยสญุญากาศแบบหมนุ 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

2 เครื่องวดัความหวาน ชว่งระยะการวดัท่ี 0-32 %Brix 1 เครื่อง  

3 หลอดหยดสาร 2 2 หลอด  

4 สารละลายตวัอยา่ง C 500 mL  

5 เครื่องชั่งน า้หนกัแบบดิจิทลั ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

6 บีกเกอรข์นาด 600 mL 1 ใบ  

7 บีกเกอรข์นาด 250 mL 1 ใบ  

8 กระบวย 1 อนั  

 

 

ภาพที่ 4.9 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่3 [3] 
 
 

  ขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์และสารตัวอย่าง 

1 

2 

7 

6 3 
8 

4 
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    (1) การเตรียมระบบเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุนโดยด าเนินการเปิดเครื่อง
ท าน้ าเย็นหมุนเวียน เพื่อลดอุณหภูมิของชุดควบแน่นล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 30 นาที ก่อนเปิดใช้งาน
ระบบสุญญากาศและเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน 
    (2) การเตรียมอ่างควบคุมอุณหภูมิโดยเติมน้ าสะอาดในอ่างต้มความร้อนของ
เครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุนให้ถึงระดับขีดบนที่ก าหนด และท าการปรับตั้งอุณหภูมิเริ่มต้นไว้ที่ 
60 องศาเซลเซียส เพื่อให้ความร้อนพร้อมใช้งานเมื่อนักศึกษาเริ่มท าปฏิบัติการ 
    (3) การเตรียมสารละลายตัวอย่าง (10 %Brix): สามารถเลือกด าเนินการได้  
2 แนวทาง คือ 
    แนวทางที่ 1 (หมุนเวียนทรัพยากร) น าสารละลายน้ าตาล (ตัวอย่าง C) ที่เหลือ
จากปฏิบัติการที่ 1 มาเจือจางด้วยน้ าดื่มสะอาด โดยต้องใช้เครื่องวัดความหวาน (Refractometer) 
ตรวจสอบและปรับแต่งค่าความเข้มข้นให้ได้ 10 %Brix พอดี 
    แนวทางที่ 2 (เตรียมใหม่) ชั่งน้ าตาลทรายขาว 100 กรัม ผสมในน้ าดื่มสะอาด 
900 กรัม คนให้ละลายสนิท หยดสีผสมอาหารเล็กน้อยเพื่อให้สังเกตเห็นการเปลี่ยนแปลงได้ชัดเจน 
ทั้งนี้ ในบางภาคการศึกษาอาจารย์ผู้สอนอาจก าหนดให้นักศึกษาน าน้ าหวานหรือเครื่องดื่มพาณิชย์ที่
สนใจมาใช้เป็นตัวอย่างทดลอง    
  ค าแนะน า 
     เครื่องชั่งน้ าหนักดิจิทัล ทศนิยม 2 ต าแหน่ง และเครื่องระเหยสุญญากาศแบบ
หมุนเป็นครุภัณฑ์ที่มีความละเอียดอ่อนสูงและได้รับการปรับเทียบพร่วมกับโครงสร้างโต๊ะปฏิบัติการ
เฉพาะจุด จึงมีข้อก าหนดร่วมของห้องปฏิบัติการห้ามเคลื่อนย้ายอุปกรณ์ดังกล่าวโดยไม่ได้รับอนุญาต 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
     กรณีที่มีสารตัวอย่างแปลกใหม่  เช่น น้ าผลไม้ สดที่นักศึกษาน ามาเอง 
ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาค่อย ๆ ปรับลดความดันของระบบสุญญากาศทีละน้อยควบคู่กับ
การสังเกตพฤติกรรมของสารในขวดกลั่นแก้ว หากเริ่มเห็นสัญญาณการก่อตัวของฟองพุ่ง ให้รีบเปิด
วาล์วระบายอากาศ ทันทีเพื่อเพิ่มความดัน ก่อนที่ฟองจะประทุเข้าสู่ชุดควบแน่น 
 
  4) ปฏิบัติการที่ 4 สมดุลมวลสารกับการผสมสาร  
   สถานที่ปฏิบัติการ ห้องปฏิบัติการท าแห้ง ชั้น 3 ห้อง 3A2 
   แนวทางการจัดเตรียม ปฏิบัติการนี้ก าหนดให้นักศึกษาจับกลุ่มร่วมกันท าปฏิบัติการ
จ านวน 6 กลุ่ม ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และวัสดุปฏิบัติการใน
ภาพรวมให้มีความพร้อมใช้งานและมีปริมาณเพียงพอ ดังแสดงในตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.10 
ตามล าดับ 
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ตารางที่ 4.8 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 4 

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 น า้ดื่มสะอาด  1 ถงั  

2 เครื่องวดัความหวาน ชว่งระยะการวดัที่ 0-32 %Brix 1 เครื่อง  

3 โหลแกว้ 2 ใบ  

4 แทง่แกว้คนสาร 2 แทง่  

5 เครื่องชั่งน า้หนกัยี่หอ้ Tanita  รุน่ KD-192 2 เครื่อง  

6 กระบวย. 2 อนั  

7 บีกเกอรข์นาด 400 mL 3 ใบ/กลุม่  

8 หลอดหยดสาร  2 หลอด  

9 น า้ตาลทรายขาว ขนาด 1 Kg. 1 ถงุ  

10 ชอ้นตกัสาร  1 ดา้ม  

 

 
 

ภาพที่ 4.10 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่4 [3] 
  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรยีมอุปกรณ์และตัวอย่างส าหรับปฏิบัติการที่ 4 ดงันี ้

1 

5 

2 

3 
5 
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    (1) การเตรียมตัวอย่างสาร A (สารละลายน้ าตาลเข้มข้น 30 %Brix) โดยด าเนินการ
จัดเตรียมสารละลายน้ าตาลน้ าหนักรวม 1 กิโลกรัม โดยท าการชั่งน้ าตาลทรายขาวปริมาณ 300 กรัม 
ผสมกับน้ าดื่มสะอาดปริมาณ 700 กรัม ลงในโหลแก้วใบที่ 1 ใช้แท่งแก้วคนสารจนเกล็ดน้ าตาลละลาย
สมบูรณ์ แล้วท าการติดฉลากระบุเป็น ตัวอย่างสาร A 
   (2) การเตรียมตัวอย่างสาร B (สารละลายน้ าตาลเข้มข้น 7 %Brix)โดยด าเนินการ
จัดเตรียมสารละลายน้ าตาลน้ าหนักรวม 1 กิโลกรัม โดยท าการชั่งน้ าตาลทรายขาวปริมาณ 70 กรัม 
ผสมกับน้ าดื่มสะอาดปริมาณ 930 กรัม ลงในโหลแก้วใบที่ 2 ใช้แท่งแก้วคนสารจนเกล็ดน้ าตาลละลาย
สมบูรณ์ แล้วท าการติดฉลากระบุเป็น ตัวอย่างสาร B 
  ค าแนะน า 
     ในการใช้แท่งแก้วคนสารหรือกระบวยตักสารระหว่างโหลแก้วตัวอย่างสาร A 
และ B ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาล้างท าความสะอาดอุปกรณ์และเช็ดให้แห้งทุกครั้งก่อน
สลับโหล เพื่อป้องกันการปนเป้ือน ซึ่งจะท าให้ค่าความเข้มข้นเริ่มต้นของโหลสารตัวอย่างคลาดเคลื่อน
ไปจากโจทย์ค านวณ 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
     การเช็คความแม่นย าของ เครื่องวัดความหวาน: ก่อนเริ่มปฏิบัติการผสมสารทุก
ครั้ง ผู้ปฏิบัติงานควรท าท าการเซ็ตศูนย์ (Zero Calibration) เครื่องวัดความหวานด้วยน้ ากลั่นหรือน้ า
ดื่มสะอาดที่อุณหภูมิห้องให้อยู่ที่ค่า 0 %Brix พอดี เพื่อเป็นตัวอย่างอ้างอิงมาตรฐานแก่นักศึกษา และ
หากพบว่าค่าความเข้มข้นของตัวอย่างสาร A หรือ B ที่เตรียมเสร็จแล้วแกว่งเล็กน้อย (เช่น ได้ 29.8 
หรือ 30.2 %Brix) ให้เขียนค่าจริงที่วัดได้ระบุไว้ที่ข้างโหลแก้ว เพื่อให้นักศึกษาน าค่าความเข้มข้น
เริ่มต้นที่แท้จริงหน้างานไปค านวณในสมการสมดุลมวลสารได้อย่างถูกต้อง แม่นย า ไม่เกิด 
ข้อผิดพลาด ในรายงาน 

  5) ปฏิบัติการที่ 5 สมดุลมวลสารกับการหาความชื้นในกระบวนการอบแห้ง  
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 1 ชั้น 2 ห้อง 2A1 

   แนวทางการจัดเตรียม: ปฏิบัติการนี้ก าหนดให้นักศึกษาจับกลุ่มร่วมกันท าปฏิบัติการ 
กลุ่มละ 3 คน ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ และวัสดุปฏิบัติการให้มีความ
พร้อมใช้งานและมีความสะอาดในระดับวิเคราะห์อ้างอิงมาตรฐาน โดยมีรายละเอียดสิ่งของที่ต้อง
จัดเตรียม ดังแสดงในตารางที่ 4.9 และภาพที่ 4.11 ตามล าดับ  
 
 
 

ตารางที่ 4.9 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 5 
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ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 โถดดูความชืน้ 1 ใบ หา้มเคลื่อนยา้ย 

2 คีมคีบ 1 อนั  

3 เครื่องชั่ง ทศนิยม 4 ต าแหน่ง 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

4 กระป๋องอะลมิูเนียมขนาดเลก็พรอ้มฝาปิด 1 กระป๋อง/กลุม่  

5 ตูอ้บลมรอ้น 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

6 เครื่องวดัความชืน้แบบหลอดฮาโลเจน 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

7 กะหล ่าปลี 1 หวั  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.11 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่5 [3] 
  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรยีมอุปกรณ์และตัวอย่างส าหรับปฏิบัติการที่ 5 ดงันี ้
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    (1) ด าเนินการเปิดเครื่องตู้อบลมร้อนและปรับตั้งอุณหภูมิควบคุมไว้ที่ 105 องศา
เซลเซียส ล่วงหน้าก่อนเริ่มปฏิบัติการ เพื่อให้อุณหภูมิภายในตู้อบนิ่งและคงที่ 
    (2) เมื่อตู้อบลมร้อนมีอุณหภูมิถึง 105 องศาเซลเซียส ให้ผู้ปฏิบัติงานน ากระป๋อง
อะลูมิเนียมและฝาปิดเข้าอบไล่ความชื้นค้างไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมง โดยเปิดฝากระป๋องแยกรองไว้ใต้ตัว
กระป๋องภายในตู้อบ เมื่อครบเวลาให้ใช้คีมคีบท าการ ปิดฝากระป๋องทันทีภายในตู้อบ แล้วน าออกมา
ผึ่งให้เย็นลงภายในโถดูดความชื้นเป็นเวลาประมาณ 30 นาที เพื่อเตรียมไว้ให้นักศึกษาน าไปชั่งน้ าหนัก
เริ่มต้น [17] 
   (3) การเตรียมตัวอย่างกะหล่ าปลีโดยแกะกะหล่ าปลีเป็นแผ่น หรือท าการหั่น/ซอยให้
เป็นฝอยขนาดเล็กที่มีความสม่ าเสมอเท่า ๆ กัน ปริมาณประมาณ 50 กรัม บรรจุลงในภาชนะที่ปิด
สนิทเพื่อป้องกันการสูญเสียความชื้นก่อนส่งมอบให้กลุ่มนักศึกษา 

  ข้อพึงระวัง 

    นับตั้งขั้นตอนที่จัดเตรียมอบไล่ความชื้นเสร็จสิ้น ผู้ปฏิบัติงานต้องใช้ คีมคีบ ใน
การหยิบจับและเคลื่อนย้ายกระป๋องอะลูมิเนียมทุกครั้ง ห้ามใช้มือเปล่าหยิบจับเด็ดขาด เนื่องจาก
ความชื้น ไขมัน หรือเหงื่อจากปลายนิ้วมือจะติดอยู่บนผิวของกระป๋อง ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงท าให้
น้ าหนักที่อ่านได้จากเครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่งคลาดเคลื่อนอย่างรุนแรง 

  ค าแนะน า  
    หากพบว่าเม็ดซิลิกาเจลเปลี่ยนจากสีน้ าเงินเข้มกลายเป็นสีชมพูหรือสีฟ้าอ่อน 
แสดงว่าสารอิ่มตัวด้วยความชื้นแล้ว ต้องน าออกไปอบไล่ความชื้นที่อุณหภูมิ 110–120 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งกลับมาเป็นสีน้ าเงินเข้ม จึงจะน ากลับมาใส่ในโถดูดความชื้นเพื่อใช้งานได้ตามปกติ 
 
  6) ปฏิบัติการที่ 6 การหาอุณหภูมิของไอน้ าในระบบผลิตไอน้ า  
   สถานที่ปฏิบัติการ ห้องปฏิบัติการทดลอง 1 
   แนวทางการจัดเตรียม ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมรายการของส าหรับปฏิบัติการ ดังที่
แสดงในตารางที่ 4.10 และภาพที่ 4.12 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

ตารางที่ 4.10 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 6 

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 ถงัแก๊ส LPG ขนาด 4 กิโลกรมั 1 ใบ  

2 โรงจักรไอน้ าขนาดเล็ก 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

3 น า้ดื่มสะอาด  2 ลิตร  
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ภาพที่ 4.12 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่6 [3] 
  ขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์และระบบปฏิบัติการ 

   การจัดเตรียมน้ าป้อน โดยตรวจเช็คระดับน้ าภายในเครื่องก าเนิดไอน้ าขนาดเล็ก 
หากต่ ากว่าเกณฑ์ความปลอดภัย ให้ท าการเติมน้ าดื่มสะอาดปริมาณ 2 ลิตร แล้วปั้มน้ าเข้าสู่ระบบ
ก่อนเริ่มการจุดเตา เพื่อป้องกันความเสียหายจากสภาวะน้ าแห้ง 

  ค าแนะน า  
    น้ าที่เลือกใช้ป้อนเข้าสู่โรงจักรไอน้ าขนาดเล็ก ควรเป็นน้ าดื่มสะอาดที่มีปริมาณ
สารละลายต่ า เพื่อหลีกเลี่ยงการสะสมของแร่ธาตุที่จะกลายเป็นตะกรัน เกาะอยู่ตามผิวโครงสร้าง
ภายใน ซึ่งจะลดประสิทธิภาพการถ่ายเทความร้อนและท าให้อายุการใช้งานของครุภัณฑ์สั้นลง 

  7) ปฏิบัติการที่ 7 สมดุลพลังงานกับการผสมสาร  
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการท าแห้ง ชั้น 3 ห้อง 3A2 
   แนวทางการจัดเตรียม: ปฏิบัติการนี้มุ่งเน้นให้นักศึกษาเข้าใจกฎการอนุรักษ์พลังงาน
และการถ่ายเทความร้อนผ่านกระบวนการผสมสารที่มีอุณหภูมิแตกต่างกัน ผู้ปฏิบัติงานต้อง
ด าเนินการจัดเตรียมพื้นที่ ชุดอุปกรณ์ และควบคุมสภาวะอุณหภูมิของตัวอย่างต้นทางให้มีความนิ่ง
และแม่นย าสูงสุด ดังแสดงในตารางที่ 4.11 และภาพที่ 4.13 ตามล าดับ  
 
 
 

2 1 

3 



67 
 

 

ตารางที่ 4.11 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 7  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 กระติกน า้เยน็ 1 ใบ  

2 เครื่องชั่งย่ีห้อ Tanita  รุ่น KD-192  1 เครื่อง  

3 บีกเกอรข์นาด 400 mL 2 ใบ/กลุม่  

4 กระบวย 1 อนั  

5 หลอดหยดสาร  2 หลอด  

6 กระบอกฉนวนกนัความรอ้น 1 กระบอก  

7 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 2 แทง่/กลุม่  

8 เทอรโ์มมิเตอรแ์บบดิจิตอล 1 เครื่อง  

9 อา่งน า้ควบคมุอณุหภมิู 1 เครื่อง หา้มเคลื่อนยา้ย 

 

 

ภาพที่ 4.13 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่7 [3] 
 
 
 
 
 

9 

2 
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  โดยมีขั้นตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับปฏิบัติการที่ 7 ดังนี้ 
   (1) เติมน้ าดื่มสะอาดปริมาณประมาณ 3 ใน 4 ของความจุอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ 
จากนั้นท าการเปิดเครื่องและปรับตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 50 องศาเซลเซียส ล่วงหน้าก่อนเริ่มปฏิบัติการ
ประมาณ 30 นาที เพื่อให้อุณหภูมิน้ าร้อนนิ่งและสม่ าเสมอทั่วทั้งอ่าง 
   (2 ) น าน้ าแข็งสะอาดใส่ลงในกระติกเก็บความเย็นและเติมน้ าดื่มสะอาดลงไปเพื่อลด
อุณหภูมิ โดยใช้เทอร์โมมิเตอร์ตรวจสอบและรักษาระดับอุณหภูมิของน้ าเย็นให้อยู่ที่ประมาณ 8 องศา
เซลเซียส  

  8) ปฏิบัติการที่ 8 สมดุลพลังงานกับเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน 

   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการท าแห้ง ชั้น 3 ห้อง 3A2 

   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมรายการของส าหรับปฏิบัติการ 
ดังที่แสดงในตารางที่ 4.12 และภาพที่ 4.14 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

ตารางที่ 4.12 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 8  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 เครื่องแลกเปลี่ยนความรอ้นแบบทอ่สองชัน้ 1 เครื่อง  

2 เครื่องชั่งยี่หอ้ Tanita  รุน่ KD-19 1 เครื่อง  

3 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 4 แทง่  

4 ภาชนะสเตนเลสรองรบัของเหลว 4 ใบ  

 

 

ภาพที่ 4.14 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่8 [3] 

1 

3 

2 

4 
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9) ปฏิบัติการที่ 9 การหาประสิทธิภาพในการใช้พลังงาน   
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการเฉพาะหน่วย 1 ชั้น 2 ห้อง 2A1  
   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมชุดเตาแก๊ส ระบบ
เชื้อเพลิงกระป๋อง และอุปกรณ์วัดมวลน้ าให้มีความพร้อม ดังที่แสดงในตารางที่ 4.13 และภาพที่ 4.15 
ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

ตารางที่ 4.13 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 9  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 เตาแก๊สปิกนิกแบบใชแ้ก๊สกระป๋อง 1 เครื่อง  

2 เครื่องชั่งยี่หอ้ Tanita  รุน่ KD-192 1 เครื่อง  

3 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 1 แทง่  

4 หมอ้อะลมิูเนียม 1ใบ  

5 แก๊สกระป๋องขนาดบรรจ ุ250 กรมั 1 กระป๋อง  

6 น า้ดื่มสะอาด  1 แกลอน  

 

 

ภาพที่ 4.15 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่9 [3] 
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  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับปฏิบัติการที่ 9 ดังนี้ 
    (1) ผู้ปฏิบัติงานต้องตรวจสอบความสะอาดของหัวเตาแก๊สปิกนิก ไม่ให้มีคราบ
เขม่าหรือเศษสิ่งสกปรกอุดตันช่องทางเดินแก๊ส ทดสอบระบบคันโยกส าหรับการล็อกกระป๋องแก๊สว่า
ท างานได้ตามปกติ 
    (2) จัดเตรียมแก๊สกระป๋องที่มีปริมาณแก๊สเพียงพอต่อการท าปฏิบัติการ โดย
ปฏิบัติการนี้จะใช้แก๊ส ประมาณ 50 กรัม และเช็คสภาพซีลยางที่หัวกระป๋องแก๊สก่อนการใช้งาน 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน  
    ท าความสะอาดหม้ออะลูมิเนียมและเช็ดก้นหม้อให้แห้งสนิทก่อนท าการท า
ปฏิบัติการ เนื่องจากหยดน้ าที่เกาะอยู่รอบหม้อหรือใต้ก้นหม้อจะดึงความร้อนจากเปลวไฟไปใช้ในการ
ระเหย ความร้อนแฝง ท าให้ประสิทธิภาพความร้อนของเตาที่ค านวณได้มีค่าต่ ากว่าความเป็นจริง 
 
  10) ปฏิบัติการที่ 10 การหาอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ  
   สถานที่ปฏิบัติการ: พื้นที่โถงกลางอาคารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2 
   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานต้องด าเนินการจัดเตรียมชุดอุโมงค์ลม ตรวจเช็ค
เครื่องมือวัดความเร็วลม และจัดเตรียมชุดเทอร์โมมิเตอร์กระเปาะแห้ง-กระเปาะเปียกให้พร้อมใช้งาน 
ดังแสดงในตารางที่ 4.14 และภาพที่ 4.16 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 4.14 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 10  
ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 ทอ่อโุมงคล์มที่สามารถปรบัอตัราการไหลอากาศไหลผ่านได ้ 1 เครื่อง  

2 ผา้ก๊อซสะอาด 1 มว้น  

3 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 2 แทง่  

4 กรรไกร 1 เลม่  

5 เครื่องวดัความเรว็ลม 1 เครื่อง  

6 ตลบัเมตร 1 อนั  
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ภาพที่ 4.16 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่10 [3] 
  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์และตัวอย่างส าหรับปฏิบัติการที่ 10 ดังนี้ 
    (1) ด าเนินการเปิดสวิตช์ควบคุมมอเตอร์ของชุดทดลองอุโมงค์ลม ปรับตั้งค่า
ความเร็วรอบของอินเวอร์เตอร์ให้ใบพัดหมุนที่ความเร็วประมาณ 1,500 รอบต่อนาที  
    (2) ใช้กรรไกรตัดผ้าก๊อซสะอาดให้มีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 1 ชื้น
ส าหรับท าเป็นเทอร์โมมิเตอร์กระเปาะเปียก 
 
  11) ปฏิบัติการที่ 11 การหาอัตราการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศโดยใช้แผนภูมิ
อากาศชื้น 
   สถานที่ปฏิบัติการ: พื้นที่โถงกลางอาคารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2  
   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมรายการของส าหรับปฏิบัติการ 
ดังที่แสดงในตารางที่ 4.15 และภาพที่ 4.17 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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ตารางที่ 4.15 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 11  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 ชดุเครื่องปรบัอากาศแบบแยกสว่น 1 เครื่อง  

2 ผา้ก๊อซสะอาด 1 มว้น  

3 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 2 แทง่  

4 กรรไกร 1 เลม่  

5 เครื่องวดัความเรว็ลม 1 เครื่อง  

6 ตลบัเมตร 1 อนั  

 

 
 

ภาพที่ 4.17 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่11 [3] 
  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรียมส าหรับปฏิบัติการที่ 11 ดังนี้ 
    (1) ด าเนินการตรวจสอบสายระบายน้ าทิ้ง ของเครื่องปรับอากาศให้ทอดตัวไปยัง
จุดระบายน้ าอย่างเหมาะสม ไม่หักงอหรืออุดตัน 
    (2) เปิดเครื่องปรับอากาศและปรับตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 25 องศาเซลเซียส ล่วงหน้า
ก่อนเริ่มปฏิบัติการอย่างน้อย 20 นาที เพื่อให้ระบบน้ ายาท าความเย็นเข้าสู่สภาวะเสถียร  
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   (3) ตัดผ้าก๊อซสะอาดให้มีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 1 ชิ้น ส าหรับท าเป็น
เทอร์โมมิเตอร์กระเปาะเปียก 
  ค าแนะน า  
    ก่อนเริ่มปฏิบัติการ ผู้ปฏิบัติงานควรด าเนินการถอดล้างแผ่นกรองอากาศ ของตัว
คอยล์เย็นให้สะอาด เพื่อให้อัตราการไหลของลมเป็นไปตามสเปกมาตรฐานของเครื่อง ไม่เกิดความ
ต้านทานลมจากคราบฝุ่น ซึ่งจะช่วยให้ผลการค านวณประสิทธิภาพพลังงานมีความใกล้เคียงกับความ
จริงมากที่สุด 
 

  12) ปฏิบัติการที่ 12 การหาค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะของเครื่องปรับอากาศ  

   สถานที่ปฏิบัติการ: พื้นที่โถงกลางอาคารปฏิบัติการวิศวกรรมเกษตร 2  

   แนวทางการจัดเตรียม: ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมรายการของส าหรับปฏิบัติการ 
ดังที่แสดงในตารางที่ 4.16 และภาพที่ 4.18 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

ตารางที่ 4.16  แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที่ 12  

ล ำดับ รำยกำร จ ำนวน หมำยเหตุ 

1 ชดุเครื่องปรบัอากาศแบบแยกสว่น 1 เครื่อง  

2 เทอรโ์มมิเตอรแ์บบดิจิตอล 1 เครื่อง  

3 เทอรโ์มมิเตอรช์นิดของเหลวบรรจใุนหลอดแกว้ปิด 2 แทง่  
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ภาพที่ 4.18 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่12 [3] 
  โดยมีข้ันตอนการจัดเตรียมอุปกรณ์และตัวอย่างส าหรับปฏิบัติการที่ 12 ดังนี้ 
   (1) ด าเนินการตรวจสอบสายระบายน้ าทิ้ง ของเครื่องปรับอากาศให้ทอดตัวไปยังจุด
ระบายน้ าอย่างเหมาะสม ไม่หักงอหรืออุดตัน 
   (2) เปิดเครื่องปรับอากาศและปรับตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 25 องศาเซลเซียส ล่วงหน้าก่อน
เริ่มปฏิบัติการอย่างน้อย 20 นาที เพื่อให้ระบบน้ ายาท าความเย็นเข้าสู่สภาวะเสถียร  

ค าแนะน า  
  เนื่องจากปฏิบัติการที่ 11 การหาอัตราการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศโดยใช้
แผนภูมิอากาศชื้น และปฏิบัติการที่ 12 การหาค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะของเครื่องปรับอากาศ  
มีการใช้งานครุภัณฑ์ชุดเครื่องปรับอากาศเครื่องเดียวกัน และมีเนื้อหาทางทฤษฎีที่ต่อเนื่องกัน 
ผู้ปฏิบัติงานควรให้นักศึกษา ด าเนินการบันทึกสภาวะอุณหภูมิผิวท่อของวัฏจักรสารท าความเย็น 
ควบคู่ไปกับการวัดสภาวะอากาศชื้น ทันทีในสภาวะเสถียรเดียวกัน เพื่อป้องกันไม่ให้อุณหภูมิและ
สภาวะโหลดความร้อนของระบบเปลี่ยนแปลงหากปล่อยทิ้งช่วงเวลานานเกินไป ซึ่งจะช่วย
ประหยัดเวลาในการเตรียมเครื่องและลดการสิ้นเปลืองพลังงานไฟฟ้าของห้องปฏิบัติการลงได้ 

 

 

1 

2 3 
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เทคนิคการปฏิบัติงาน  
    การจับสภาวะสมดุลความร้อนก่อนบันทึกข้อมูล ในการท าแล็บต่อเนื่องทั้ง 2 บท
นี้ ควรที่จะท าให้ค่าเอนทาลปีของอากาศ (ปฏิบัติการที่ 11) และค่าเอนทาลปีของน้ ายา R410a 
(ปฏิบัติการที่ 12) สัมพันธ์กัน เมื่อผู้ปฏิบัติงานเปิดเครื่องปรับอากาศทิ้งไว้จนกระทั่งคอมเพรสเซอร์
ท างานต่อเน่ืองไปแล้วไม่น้อยกว่า 20 นาที ให้สังเกตอุณหภูมิลมจ่ายจากคอยล์เย็นผ่านเทอร์โมมิเตอร์
ดิจิทัล เมื่อพบว่าอุณหภูมินิ่งไม่มีการแกว่งตัวเกิน 0.5 องศาเซลเซียส จึงให้นักศึกษาแต่กลุ่มแยกย้าย
กันบันทึกค่าสภาวะอากาศชื้นและอุณหภูมิผิวท่อ พร้อมกันทันทีจะท าให้ผลการค านวณประสิทธิภาพ
พลังงานและการพลอตแผนภาพความดัน-เอนทาลปี มีความแม่นย ามากขึ้น 

  13) ปฏิบัติการที่ 13 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุด้วยวิธีการถ่ายเท
ความร้อนตามแนวแกน X  
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการทดลอง 1 
   ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมเครื่องทดสอบค่าการน าความร้อนด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวแกน X ดังที่แสดงในภาพที่ 4.19 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
    (1) การเปิดระบบหมุนเวียนน้ าหล่อเย็นโดยด าเนินการเสียบปลั๊กของปั๊มน้ าแบบ
จุ่ม ปั้มจะเริ่มท างานโดยอัตโนมัติ  เพื่อส่งน้ าหล่อเย็นเข้าสู่อุโมงค์รับความร้อนและเป็นการไล่
ฟองอากาศรวมถึงตรวจสอบความคงที่ของอัตราการไหลของน้ าป้อนก่อนเริ่มกระบวนการให้ 
ความร้อน 
    (2) เปิดสวิตช์หลักของเครื่องควบคุมเป็นเวลาประมาณ 5 นาทีเพื่อป้อน
ก าลังไฟฟ้าและเตรียมพร้อมระบบท าความร้อน: ด าเนินการปรับค่าก าลังไฟฟ้าของตัวท าความร้อน 
(Heater) ไปที่ประมาณ 5 วัตต์ (Q) เพื่อทดสอบความไวและการตอบสนองของระบบวัดอุณหภูมิ เมื่อ
ระบบท างานได้ตามปกติแล้ว ให้ท าการปิดสวิตช์ระบบท าความร้อน ไว้ก่อน เพื่อเป็นการลดการสะสม
ความร้อนส่วนเกินในแท่งวัสดุตัวอย่าง และท าให้ตัวเครื่องอยู่ในสภาวะพร้อมส าหรับให้นักศึกษา
เริ่มต้นบันทึกค่าอุณหภูมิแรกเริ่มในชั่วโมงปฏิบัติการ 
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ภาพที่ 4.19 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่13 [3] 

  14) ปฏิบัติการที่ 14 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดดุ้วยวิธีการถ่ายเท
ความรอ้นตามแนวรัศมี   
   สถานที่ปฏิบัติการ: ห้องปฏิบัติการทดลอง 1 
   ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเตรียมเครื่องทดสอบค่าการน าความร้อนด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวรัศมี ดังที่แสดงในภาพที่ 4.19 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
    (1) การเปิดระบบหมุนเวียนน้ าหล่อเย็นโดยด าเนินการเสียบปลั๊กของปั๊มน้ าแบบ
จุ่ม ปั้มจะเริ่มท างานโดยอัตโนมัติ เพื่อส่งน้ าหล่อเย็นเข้าสู่อุโมงค์รับความร้อนและเป็นการไล่
ฟองอากาศรวมถึงตรวจสอบความคงที่ของอัตราการไหลของน้ าป้อนก่อนเริ่มกระบวนการให้ความ
ร้อน 
    (2) เปิดสวิตช์หลักของเครื่องควบคุมเป็นเวลาประมาณ 5 นาทีเพื่อป้อน
ก าลังไฟฟ้าและเตรียมพร้อมระบบท าความร้อน: ด าเนินการปรับค่าก าลังไฟฟ้าของตัวท าความร้อน 
(Heater) ไปที่ประมาณ 5 วัตต์ (Q) เพื่อทดสอบความไวและการตอบสนองของระบบวัดอุณหภูมิ เมื่อ
ระบบท างานได้ตามปกติแล้ว ให้ท าการปิดสวิตช์ระบบท าความร้อน ไว้ก่อน เพื่อเป็นการลดการสะสม
ความร้อนส่วนเกินในแท่งวัสดุตัวอย่าง และท าให้ตัวเครื่องอยู่ในสภาวะพร้อมส าหรับให้ นักศึกษา
เริ่มต้นบันทึกค่าอุณหภูมิแรกเริ่มในชั่วโมงปฏิบัติการ 
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ภาพที่ 4.20 แสดงสิ่งที่ต้องเตรียมในปฏิบัติการที ่14 [3] 

 ขั้นตอนที่ 6 สนับสนุนและดูแลการท าปฏิบัติการของนักศึกษา     

  ในการสนับสนุนและดูแลปฏิบัติการเรียนการสอน ผู้ปฏิบัติงานจะต้องศึกษาท า 
ความเข้าใจจุดประสงค์ หลักการ ทฤษฎี ตลอดจนวิธีการค านวณและการใช้งานเครื่องมืออุปกรณ์ใน  
แต่ละบทปฏิบัติการอย่างถูกต้องแม่นย า เพื่อให้สามารถสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนของ
อาจารย์ประจ าวิชาได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยมีแนวทางในการปฏิบัติงาน ดังนี้ 
  1) การร่วมชี้แจงและการควบคุมก ากับดูแล โดยอาจารย์ประจ าวิชาเป็นผู้รับผิดชอบ
หลักในการบรรยายภาคทฤษฎีและอธิบายขั้นตอนการทดลองภาพรวม และมีผู้ปฏิบัติงานท าหน้าที่ 
แนะน าการใช้งานเครื่องมืออย่างถูกวิธี เน้นย้ าจุดที่อาจส่งผลเสียต่อเครื่องมือหรือเกิดความ
คลาดเคลื่อนของผลการทดลอง ตลอดจนดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาอย่างใกล้ชิดในระหว่างท า
ปฏิบัติการ ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ประจ าวิชา 
  2) จัดการข้อซักถาม ในกรณีที่นักศึกษามีข้อซักถามระหว่างการท าปฏิบัติการ 
ผู้ปฏิบัติงานจะท าหน้าที่ให้ค าแนะน าและแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในส่วนที่เกี่ยวข้องกับระบบเครื่องมือ
และวิธีการจัดเก็บข้อมูลเบื้องต้น ส่วนกรณีที่เป็นข้อซักถามเกี่ยวกับทฤษฎีขั้นสูงหรือการวิเคราะห์ผล
การทดลองเชิงลึก ผู้ปฏิบัติงานจะท าหน้าที่คัดกรองและประสานงานส่งต่อค าถาม หรือน านักศึกษา
เข้าปรึกษาอาจารย์ประจ าวิชาโดยตรง เพื่อให้อาจารย์เป็นผู้ให้ค าตอบและค าอธิบายที่ถูกต้องแม่นย า
ตามหลักวิชาการ 
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  เพื่อให้การสนับสนุนและควบคุมดูแลปฏิบัติการเป็นไปอย่างมีระบบและมีมาตรฐาน
เดียวกัน ผู้ปฏิบัติงานได้ท าการวิเคราะห์และสรุปแนวทางการด าเนินงานทั้ง 14 ปฏิบัติการ 
โดยมีรายละเอียดดังต่อไปน้ี 

  1) ปฏิบัติการท่ี 1 การหาความหนาแน่นของของเหลว 
   วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจความหมายของค่าความหนาแน่น
ของของเหลว สามารถหาค่าความหนาแน่นจากความสัมพันธ์ระหว่างมวลและปริมาตร รวมทั้ง
ประยุกต์ใช้การแปลงหน่วยในการค านวณได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ชี้แจงและสาธิตวิธีการใช้เครื่องชั่งดิจิทัล การตวงวัดปริมาตร และการใช้อุปกรณ์
ให้แก่นักศึกษาอย่างถูกต้องตามหลักปฏิบัติการ 
   (2) ควบคุมดูแลการชั่งมวล การตวงปริมาตร และการบันทึกข้อมูลของนักศึกษาให้
เป็นไปตามข้ันตอนที่ก าหนด 
   (3) ตรวจสอบความถูกต้องของการค านวณค่าความหนาแน่น การแปลงหน่วย และ
ผลการทดลองของนักศึกษาก่อนสรุปผลการปฏิบัติการ 
  ข้อพึงระวัง 
    มาตรการความปลอดภัยในการใช้สารเคมีไวไฟ : เอทานอลความเข้มข้น 95% 
เป็นสารไวไฟ ระเหยได้ง่าย และอาจก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อผิวหนังและระบบทางเดินหายใจ 
ผู้ปฏิบัติงานต้องควบคุมดูแลการใช้งานของนักศึกษาอย่างใกล้ชิด จัดให้มีการใช้งานในบริเวณที่มีการ
ระบายอากาศที่ดี และหลีกเลี่ยงการใช้งานใกล้แหล่งก าเนิดประกายไฟหรือความร้อน 
   ค าแนะน า 
    การลดความคลาดเคลื่อนของการชั่งมวล : แนะน าให้นักศึกษาตรวจสอบความ
สะอาดของแผงชั่ง และเช็ดผิวภายนอกของภาชนะตวงวัดให้แห้งสนิทก่อนกดตั้งค่าน้ าหนักเริ่มต้น 
(Tare) ทุกครั้ง เพื่อป้องกันคราบของเหลวภายนอกส่งผลต่อค่าที่ชั่งได้ 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน  
    เทคนิคการอ่านค่าปริมาตรของของเหลว : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษา
วางระดับสายตาให้อยู่ในแนวเดียวกับขีดบอกปริมาตรของภาชนะตวง และอ่านค่าที่จุดต่ าสุดของส่วน
โค้งเว้า (Meniscus) ส าหรับน้ าและสารละลายน้ าตาล เพื่อให้ได้ค่าปริมาตรที่ถูกต้องและลดความ
คลาดเคลื่อนในการค านวณค่าความหนาแน่นเทคนิคการอ่านค่าระดับของเหลว : เพื่อลดความ
คลาดเคลื่อนจากแนวสายตา ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาตั้งสายตาให้ขนานและตั้งฉากกับขีด
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บอกปริมาตร โดยในกรณีของน้ าและสารละลายน้ าตาลให้อ่านค่าที่จุดต่ าสุดของส่วนโค้งเว้า เพื่อให้ได้
ค่าปริมาตรที่แม่นย าที่สุดตามหลักมาตรวิทยา 
 
  2) ปฏิบัติการที่ 2 การหาความหนาแน่นของของแข็ง 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการหาความหนาแน่นของ
ของแข็งจากความสัมพันธ์ระหว่างมวลและปริมาตร สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านเรขาคณิตและการ
แปลงหน่วยในการค านวณได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ชี้แจงและสาธิตวิธีการใช้เครื่องชั่งดิจิทัลและเครื่องมือวัดมิติของชิ้นงานให้แก่
นักศึกษาอย่างถูกต้อง รวมทั้งอธิบายหลักการวัดมิติของวัตถุทรงเรขาคณิตแต่ละประเภท 
   (2) ควบคุมดูแลการวัดขนาด การชั่งมวล และการบันทึกข้อมูลของนักศึกษาให้
เป็นไปตามข้ันตอนที่ก าหนด 
   (3) ตรวจสอบความถูกต้องของการค านวณปริมาตร ความหนาแน่น และการแปลง
หน่วยของนักศึกษาก่อนสรุปผลการปฏิบัติการ 
  ข้อพึงระวัง  
   การระวังความเสียหายของหัววัดเครื่องชั่ง: ในการทดลองกับวัตถุของแข็งที่มีมวล
มากหรือเป็นโลหะ เช่น แท่งเหล็ก ทองเหลือง ต้องก าชับนักศึกษาห้ามปล่อยวัตถุกระแทกลงบนจาน
ชั่งดิจิทัลโดยเด็ดขาด เพื่อป้องกันไม่ให้ชุดโหลดเซลล์ ภายในเครื่องชั่งช ารุดเสียหาย 
  ค าแนะน า 
    การเลือกใช้สูตรค านวณให้สอดคล้องกับลักษณะของวัตถุ : เนื่องจากนักศึกษามัก
สับสนระหว่างสูตรการหาพื้นที่ของรูปเรขาคณิตสองมิติและสูตรการหาปริมาตรของวัตถุสามมิติ 
รวมถึงการค านวณวัตถุหลายเหลี่ยม ผู้ปฏิบัติงานควรตรวจสอบความเข้าใจเบ้ืองต้นของนักศึกษา และ
ให้ค าแนะน าในการเลือกใช้สูตรคณิตศาสตร์ที่ถูกต้องก่อนเริ่มการค านวณ 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน  
   เทคนิคการวัดละเอียดด้วยเวอร์เนียร์คาลิเปอร์  : ในการหาปริมาตรวัตถุทรง
เรขาคณิตชิ้นเล็ก ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าเทคนิคให้นักศึกษาเลือกใช้ เวอร์เนียร์คาลิเปอร์ แทนไม้
บรรทัดทั่วไป โดยให้ท าการวัดขนาดมิติ (กว้าง, ยาว, หรือเส้นผ่านศูนย์กลาง) กระจายซ้ ากัน 3 จุด
แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย เพื่อลดความคลาดเคลื่อนจากความไม่สม่ าเสมอของผิววัสดุ (Manufacturing 
Tolerance)   
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  3) ปฏิบัติการที่ 3 สมดุลมวลสารกับเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการระเหยน้ าออกจาก
สารละลายในสภาวะสุญญากาศด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน และสามารถประยุกต์ใช้กฎ
การอนุรักษ์มวลสารในการค านวณสมดุลมวลสาร เพื่อวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของ
สารละลายก่อนและหลังการระเหยได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ชี้แจงขั้นตอนการใช้งานเครื่องระเหยสุญญากาศแบบหมุน วิธีการชั่งและเตรียม
สารละลาย รวมถึงล าดับการปฏิบัติการให้แก่นักศึกษาก่อนเริ่มการทดลอง 
   (2) ควบคุมดูแลการใช้งานเครื่องระหว่างการทดลอง พร้อมให้ค าแนะน าในการปรับ
สภาวะการท างานของเครื่องให้เหมาะสมกับสารตัวอย่าง และเฝ้าระวังความผิดปกติของระบบ
สุญญากาศและชุดควบแน่น 
   (3) ให้ค าปรึกษาแก่นักศึกษาในการวิเคราะห์ผลการทดลองและการประยุกต์ใช้หลัก
สมดุลมวลสารในการค านวณค่าความเข้มข้นของสารละลาย 
   (4) ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล ผลการค านวณ และการสรุปผลการทดลอง
ของนักศึกษาก่อนสิ้นสุดการปฏิบัติการ 
  ข้อพึงระวัง 
   (1) การป้องกันความเสียหายของระบบควบแน่นและป๊ัมสุญญากาศ : ระหว่างการใช้
งาน ผู้ปฏิบัติงานต้องติดตามการท างานของระบบน้ าหล่อเย็นและตรวจสอบให้ระบบสุญญากาศ
ท างานอย่างต่อเน่ือง หากพบความผิดปกติให้หยุดการใช้งานทันที เพื่อป้องกันไอน้ าหรือไอสารเคมีเข้า
สู่ปั๊มสุญญากาศ ซึ่งอาจท าให้ชุดกลไกและน้ ามันปั๊มเสียหาย 
   (2) การป้องกันการเกิดฟองพุ่งของสารละลาย : หากอาจารย์ผู้สอนอนุญาตให้
นักศึกษาน าเครื่องดื่มมาทดลองเอง ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้หลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่มีน้ าตาลหรือ
โปรตีนสูง เช่น น้ าเชื่อมเข้มข้น นมสด และน้ าเต้าหู้ เนื่องจากมีแนวโน้มเกิดฟองและเดือดพลุ่งภายใต้
สภาวะสุญญากาศ ส่งผลให้สารตัวอย่างปนเปื้อนในชุดควบแน่น และท าให้ต้องหยุดการทดลองเพื่อ
ล้างท าความสะอาดระบบใหม่ 
  ค าแนะน า 
   (1) การบริหารล าดับการใช้งานเครื่องมือ : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษากลุ่ม
ถัดไปเตรียมข้อมูล ชั่งมวล และค านวณข้อมูลเบื้องต้นให้แล้วเสร็จก่อนถึงรอบการใช้งานเครื่อง เพื่อ
ลดเวลารอคอยและเพิ่มความต่อเน่ืองของการเรียนการสอน 
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   (2) การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้
โปรแกรม Microsoft Excel ที่ผู้จัดท าพัฒนาขึ้นและอธิบายวิธีใช้งานไว้ในคู่มือฉบับนี้ เป็นเครื่องมือ
ช่วยตรวจสอบความถูกต้องของผลการค านวณสมดุลมวลสารของนักศึกษา เพื่อเพิ่มความรวดเร็ว ลด
ความผิดพลาดจากการค านวณด้วยมือ และสนับสนุนการตรวจสอบผลการทดลองให้เป็นมาตรฐาน
เดียวกัน ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.21 
   

ภาพที่ 4.21 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 3 

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
    การควบคุมความเร็วรอบเพื่อป้องกันการเดือดพุ่งของสารละลาย : ในช่วงเริ่มต้น
ของการลดความดันภายในระบบระเหย สารละลายมักมีการเดือดพุ่งเนื่องจากการเปลี่ยนแปลงความ
ดันอย่างรวดเร็ว ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาควบคุมการท างานของระบบอย่างค่อยเป็นค่อย
ไป โดยเพิ่มความเร็วรอบการหมุนของขวดกลั่นพร้อมกับเปิดวาล์วสุญญากาศอย่างช้า ๆ การหมุนด้วย
ความเร็วที่เหมาะสมจะท าให้เกิดแรงเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง ส่งผลให้สารละลายแผ่กระจายเป็นฟิล์มบาง
บนผิวด้านในของขวดกลั่น ช่วยให้การถ่ายเทความร้อนเป็นไปอย่างสม่ าเสมอ ลดการสะสมของไอใต้
ผิวของเหลว และช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดการเดือดพุ่งของสารละลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
  4) ปฏิบัติการที่ 4 สมดุลมวลสารกับการผสมสาร 

  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจและสามารถประยุกต์ใช้หลักการ
อนุรักษ์มวลสารในการค านวณสัดส่วนการผสมสารละลายที่มีความเข้มข้นแตกต่างกัน เพื่อให้ได้
สารละลายที่มีปริมาณและความเข้มข้นตามที่ก าหนด รวมทั้งสามารถตรวจสอบความถูกต้องของผล
การทดลองโดยเปรียบเทียบกับค่าทางทฤษฎี 
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  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ชี้แจงวัตถุประสงค์ของการทดลอง หลักการค านวณสมดุลมวลสาร และอธิบาย
โจทย์การทดลองทั้ง 3 รูปแบบตามตารางที่ 4.17 
   (2) ตรวจสอบความถูกต้องของผลการค านวณของนักศึกษาก่อนอนุญาตให้ลงมือชั่ง
และผสมสาร เพื่อป้องกันความผิดพลาดและลดการสิ้นเปลืองวัสดุทดลอง 
   (3) ควบคุมดูแลการชั่ง การผสม และการวัดค่าความเข้มข้นของสารละลาย พร้อมให้
ค าแนะน าเกี่ยวกับการใช้เครื่องวัดความหวาน (Refractometer) อย่างถูกต้อง 
   (4) ตรวจสอบผลการทดลองของนักศึกษา โดยเปรียบเทียบค่าที่วัดได้กับค่าทาง
ทฤษฎีตามเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนที่อาจารย์ประจ าวิชาก าหนด (ไม่เกิน ±1 %Brix) พร้อมให้
ค าแนะน าในการวิเคราะห์สาเหตุของความคลาดเคลื่อนก่อนสรุปผลการทดลอง 

ตารางที่ 4.17 แสดงตัวอย่างโจทย์ที่ท าก าหนดและผลการผสมในบทปฏิบัติการที ่4  
  ความเข้มข้นสาร A 30 ความเข้มข้นสาร B 7 

โจทย์ล าดับที ่1 การผสมสารละลาย 2 ชนิด 
กลุ่ม ความเข้มข้นสารA+Bที่ตอ้งการ ปริมาณ A (g) ปริมาณ B (g) มวลรวม (g) 
1 22 140 74.67 214.67 
2 20 130 100 230 
3 18 120 130.91 250.91 
4 17 110 143 253 
5 15 100 187.75 287.75 
6 13 80 226.67 306.67 

 
โจทย์ล าดับที ่2 การเติมน้ าตาลทรายเพื่อเพิ่มความเข้มข้นสารละลาย 

กลุ่ม ความเข้มข้นที่ต้องการ ปริมาณน้ าตาลทราย (g) มวลรวม (g) 
1 25 8.59 223.26 
2 24 12.11 242.11 
3 23 16.3 267.21 
4 21 12.81 265.81 
5 21 21.85 309.6 

6 20 26.83 333.5 
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ตารางที่ 4.17 แสดงตัวอย่างโจทย์ที่ท าก าหนดและผลการผสมในบทปฏิบัติการที ่4 (ต่อ) 
โจทย์ล าดับที ่3 การเจือจางสารละลายดว้ยน้ า 

กลุ่ม ความเข้มข้นที่ต้องการ เติมน้ า (g)  มวลรวม (g) 
1 16 125.58 348.84 
2 16 121.05 363.16 
3 16 116.9 384.11 
4 16 83.06 348.87 
5 16 96.75 406.35 
6 16 83.375 416.875 

  ข้อพึงระวัง 
   การดูแลรักษาหน้าปริซึมของเครื่องวัดความหวาน : ภายหลังการวัดคา่ความเข้มข้น
ในแต่ละครั้ง ผู้ปฏิบัติงานควรก ากับให้นักศึกษาลา้งหน้าปริซึมด้วยน้ าสะอาดและเช็ดให้แห้งทันที ไม่
ควรปล่อยให้สารละลายแห้งติดเป็นคราบบนผิวหน้าปริซึม เนื่องจากอาจสง่ผลให้ค่าการวดัของกลุ่ม
ถัดไปคลาดเคลื่อน 
  ค าแนะน า 
   การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้
โปรแกรม Microsoft Excel ที่ผู้จัดท าพัฒนาขึ้นและอธิบายวิธีใช้งานไว้ในคู่มือฉบับนี้ เพื่อช่วย
ตรวจสอบผลการค านวณสมดุลมวลสารของนักศึกษาให้มีความรวดเร็ว ถูกต้อง และเป็นมาตรฐาน
เดียวกัน ดังแสดงในภาพที่ 4.22 
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ภาพที่ 4.22 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 4  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   (1) การลดการสูญเสียมวลสารระหว่างการถ่ายเทสารละลาย : เมื่อถ่ายเทสารละลาย
ที่มีความหนืด ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาแบ่งปริมาณตัวท าละลายออกเป็น 2–3 ส่วน เพื่อ
น ามาชะล้างสารละลายที่ตกค้างตามผนังบีกเกอร์และแท่งแก้วคนสาร แล้วเทกลับลงในภาชนะผสม
หลัก วิธีนี้ช่วยลดการสูญเสียมวลสารโดยไม่ท าให้ปริมาตรรวมเกินค่าที่ค านวณไว้ 
   (2) การตรวจสอบการละลายของสารให้สมบูรณ์ก่อนวัดค่า : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน า
ให้นักศึกษาคนสารละลายจนไม่พบผลึกน้ าตาลตกค้าง และพักสารละลายประมาณ 1 นาที เพื่อให้
ฟองอากาศสลายตัวก่อนวัดค่าความเข้มข้น ช่วยลดความคลาดเคลื่อนของผลการวัด 
   (3) การปรับค่าศูนย์ของเครื่องวัดความหวาน : ก่อนเริ่มการทดลองในแต่ละคาบ 
ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาปรับศูนย์เครื่องวัดความหวานด้วยน้ ากลั่นให้แสดงค่า 0 %Brix 
เพื่อชดเชยผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิและเพิ่มความแม่นย าของการวัด 
 

  5) ปฏิบัติการที่ 5 สมดุลมวลสารกับการหาความชื้นในกระบวนการอบแห้ง 

  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจพฤติกรรมการถ่ายเทมวลสารระหว่าง
กระบวนการอบแห้ง และสามารถค านวณปริมาณน้ าที่ระเหยออกจากตัวอย่างอาหารโดยใช้หลักการ
สมดุลมวลสารร่วมกับวิธีวิเคราะห์ตามมาตรฐาน AOAC [17] รวมทั้งสามารถวิเคราะห์ข้อมูลและสร้าง
กราฟแสดงอัตราการอบแห้งตามช่วงเวลาที่ก าหนดได้อย่างถูกต้อง 

 



85 
 

 

  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ชี้แจงหลักการทดลอง วิธีการใช้งานตู้อบลมร้อน เครื่องวัดความชื้น และขั้นตอน
การบันทึกข้อมูลระหว่างการทดลอง 
   (2) ควบคุมดูแลการน าตัวอย่างเข้าและออกจากตู้อบ รวมทั้งการชั่งน้ าหนักตาม
ช่วงเวลาที่ก าหนด เพื่อให้การทดลองด าเนินไปอย่างถูกต้องและปลอดภัย 
   (3) ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการบันทึกข้อมูล การค านวณความชื้น และการสร้างกราฟ
อัตราการอบแห้ง 
   (4) ตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูล ผลการค านวณ และการแปลผลของนักศึกษา
ก่อนสรุปผลการทดลอง  

  ข้อพึงระวัง  
   (1) การชั่งตัวอย่างหลังออกจากตู้อบ : ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับให้นักศึกษาน าตัวอย่าง
ที่ออกจากตู้อบพักในโถดูดความชื้นจนมีอุณหภูมิใกล้เคียงอุณหภูมิห้องก่อนชั่งน้ าหนัก เพื่อป้องกันค่า
คลาดเคลื่อนจากกระแสการพาความร้อน และลดความเสี่ยงต่อความเสียหายของเครื่องชั่งดิจิทัล 
   (2) การหยิบจับภาชนะที่ผ่านการอบ : ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับให้นักศึกษาใช้คีมคีบ
และสวมอุปกรณ์ป้องกันความร้อนทุกครั้งในการหยิบจับกระป๋องอะลูมิเนียม เพื่อป้องกันอันตรายจาก
ความร้อนและหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของไขมันหรือความชื้นจากมือ ซึ่งอาจส่งผลต่อความถูกต้องของ
ผลการชั่งน้ าหนัก 
  ค าแนะน า    
   (1) การลดการสูญเสียความร้อนของตู้อบ : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาเปิด
และปิดประตูตู้อบให้รวดเร็วที่สุดในระหว่างการเก็บข้อมูลแต่ละช่วงเวลา เพื่อลดการเปลี่ยนแปลงของ
อุณหภูมิภายในตู้อบ ซึ่งอาจส่งผลต่ออัตราการอบแห้ง 
   (2) การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้
โปรแกรม Microsoft Excel ที่ผู้จัดท าพัฒนาขึ้นและอธิบายวิธีใช้งานไว้ในคู่มือฉบับนี้ เพื่อช่วย
ตรวจสอบผลการค านวณความชื้นและสมดุลมวลสารของนักศึกษา ดังแสดงในภาพที่ 4.23  
   (3) การใช้ค่าความชื้นเริ่มต้น : เพื่อเริ่มการค านวณเครื่องวัดความชื้นแบบหลอด 
ฮาโลเจน (Halogen Moisture Analyzer) ในปฏิบัติการนี้ใช้เพื่อประมาณค่าความชื้นเริ่มต้นของ
ตัวอย่างส าหรับเริ่มต้นการค านวณสมดุลมวลสารเท่านั้น หากภายหลังนักศึกษาสามารถอบตัวอย่างจน
มีมวลคงที่ ผู้ปฏิบัติงานอาจแนะน าให้น าค่ามวลแห้งที่วัดได้จริงมาใช้ทบทวนผลการค านวณและ
เปรียบเทียบกับค่าประมาณเริ่มต้น เพื่อวิเคราะห์ความแตกต่างของผลลัพธ์และเพิ่มความน่าเชื่อถือ
ของการสรุปผลการทดลอง 
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ภาพที่ 4.23 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 5  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน   
   การกระจายตัวอย่างให้สม่ าเสมอ : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษากระจาย
ตัวอย่างให้แผ่บางและสม่ าเสมอบนก้นภาชนะ เพื่อให้อากาศร้อนสัมผัสตัวอย่างได้ทั่วถึง ส่งผลให้  
การอบแห้งเกิดขึ้นอย่างสม่ าเสมอและช่วยลดระยะเวลาการทดลอง 
 
  6) ปฏบิัติการท่ี 6 การหาอุณหภูมิของไอน้ าในระบบผลิตไอน้ า  
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจความสัมพันธ์ระหว่างความดันและ
อุณหภูมิของไอน้ าอิ่มตัวตามหลักอุณหพลศาสตร์ สามารถใช้ตารางไอน้ าอิ่มตัวในการค้นหา  
และประมาณค่าอุณหภูมิจากค่าความดันที่ก าหนด รวมทั้งประยุกต์ใช้ข้อมูลดังกล่าวในการวิเคราะห์
กระบวนการทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างถูกต้อง 
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 แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ก ากับดูแลการใช้งานเครื่องก าเนิดไอน้ าขนาดเล็กให้เป็นไปตามหลักความ
ปลอดภัยตลอดระยะเวลาการปฏิบัติการ 
   (2) แนะน าวิธีการอ่านค่าความดันจากเครื่องมือวัด และตรวจสอบความถูกต้องของ
ชนิดความดันที่น าไปใช้ในการค านวณ (ความดันเกจหรือความดันสัมบูรณ์) 
   (3) ให้ค าแนะน าในการเปิดตารางไอน้ า การประมาณค่าระหว่างข้อมูลในตาราง และ
การเลือกใช้ข้อมูลให้เหมาะสมกับเงื่อนไขของการทดลอง 
   (4) ตรวจสอบความถูกต้องของผลการค านวณและการแปลผลข้อมูลของนักศึกษา
ก่อนสรุปผลการทดลอง 
  ข้อพึงระวัง 
    การป้องกันอันตรายจากไอน้ าและพื้นผิวร้อน : เนื่องจากระบบผลิตไอน้ าท างาน
ภายใต้สภาวะความดันและอุณหภูมิสูง ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับดูแลให้นักศึกษาสวมใส่อุปกรณ์ป้องกัน
อันตรายส่วนบุคคลอย่างเหมาะสม และห้ามสัมผัสท่อส่งไอน้ า วาล์ว หรือพื้นผิวของอุปกรณ์ขณะ
ระบบก าลังท างาน เพื่อป้องกันอันตรายจากการถูกลวกด้วยไอน้ าและพื้นผิวร้อน 

  ค าแนะน า  
   (1) การประมาณค่าในช่วงระหว่างข้อมูลตารางไอน้ า: ในกรณีที่ค่าความดันที่วัดได้ไม่
ตรงกับค่าที่ระบุในตารางไอน้ า ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาใช้หลักการเทียบบัญญัติไตรยางศ์ 
(Linear Interpolation) เพื่อประมาณค่าอุณหภูมิอิ่มตัวให้ถูกต้องก่อนน าไปใช้ในการค านวณ 
   (2) การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและ
ลดข้อผิดพลาดในการตรวจสอบผลลัพธ์ ผู้ปฏิบัติงานสามารถประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft Excel 
สร้างสูตรประมาณค่าอุณหภูมิไอน้ าอิ่มตัวจากข้อมูลตารางไอน้ าโดยใช้หลักการ Interpolation 
อัตโนมัติ ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.24 ซึ่งช่วยให้สามารถตรวจสอบความถูกต้องของผลการ
ค านวณของนักศึกษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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ภาพที่ 4.24 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 6 
  

  7) ปฏิบัติการท่ี 7 สมดุลพลังงานกับการผสมสาร 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการอนุรักษ์พลังงานในการผสม
ของเหลวที่มีอุณหภูมิแตกต่างกัน สามารถเปิดตารางไอน้ าเพื่อแปลงค่าอุณหภูมิเป็นค่าเอนทาลปี และ
ประยุกต์ใช้ข้อมูลดังกล่าวในการค านวณสมดุลพลังงาน เพื่อท านายอุณหภูมิสุดท้ายหรือค านวณ
ปริมาณมวลของน้ าร้อนและน้ าเย็นให้เป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนด พร้อมทั้งเปรียบเทียบผล  
การทดลองกับผลการค านวณทางทฤษฎี  
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  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) มอบหมายโจทย์การค านวณสมดุลพลังงานให้แก่นักศึกษาแต่ละกลุ่มตาม
สถานการณ์ที่ก าหนด ดังที่แสดงในตารางที่ 4.18 
   (2) ให้ค าแนะน าการเปิดตารางไอน้ าและการแปลงค่าอุณหภูมิ เป็นค่าเอนทาลปีให้
ถูกต้องก่อนน าไปค านวณ 
   (3) ตรวจสอบความถูกต้องของผลการค านวณและอนุมัติผลก่อนให้นักศึกษา
ด าเนินการชั่งตวงและผสมสารจริง 
   (4) ก ากับดูแลการเตรียมน้ าร้อน การผสมสาร และการวัดอุณหภูมิระหว่างการ
ทดลองให้เป็นไปตามหลักความปลอดภัย 
   (5) ตรวจสอบและให้ค าแนะน าในการวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่างผลการทดลอง
กับผลการค านวณทางทฤษฎีก่อนสรุปผลการทดลอง 

ตารางที่ 4.18 แสดงโจทย์และผลการค านวนของบทปฏิบัติการที่ 7  

ส่วนที่1 ท านายอณุหภูมิของน้ าที่ได้จาก
การผสมน้ า 

 
ส่วนที่2 เตรียมน้ าได้ให้อณุหภูมิที่ต้องการใน
ปริมาณที่ก าหนด 

กลุ่มที่ 1 
    

กลุ่มที่ 1 
   

ก าหนด น้ าร้อน น้ าเย็น ผลการ
ผสม 

 
ก าหนด น้ า

ร้อน 

น้ าที่
ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 150 150 300 
 

ปริมาณ(g) 80 240 160 

อุณหภูม ิ 50 10 30 
 

อุณหภูม ิ 50 25 12.536 

เอนทาลป ี 209.33 42.003 125.79 
 

เอนทาลป ี 209.33 104.883 52.659 

กลุ่มที่ 2 
    

กลุ่มที่ 2 
   

ก าหนด น้ าร้อน น้ าเย็น ผลการ
ผสม 

 
ก าหนด น้ า

ร้อน 

น้ าที่
ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 170 140 310 
 

ปริมาณ(g) 150 400 160 

อุณหภูม ิ 55 10 34.663 
 

อุณหภูม ิ 50 30 18.020 

เอนทาลป ี 230.33 42.003 145.279 
 

เอนทาลป ี 209.33 125.79 75.666 
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ตารางที่ 4.18  แสดงโจทย์และผลการค านวณของบทปฏิบัติการที่ 7 (ตอ่) 

ส่วนที่1 ท านายอณุหภูมิของน้ าที่ได้จาก
การผสมน้ า 

 ส่วนที่2 เตรียมน้ าได้ให้อณุหภูมิที่ต้องการใน
ปริมาณที่ก าหนด 

กลุ่มที่ 3     กลุ่มที่ 3    

ก าหนด น้ าร้อน น้ า
เย็น 

ผลการ
ผสม 

 ก าหนด น้ าร้อน น้ าที่
ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 200 120 310  ปริมาณ(g) 100 300 200 

อุณหภูม ิ 55 15 40.0018  อุณหภูม ิ 50 26 14.033 

เอนทาลป ี 230.33 62.99 167.577  เอนทาลป ี 209.33 109.067 58.935 

กลุ่มที่ 4     กลุ่มที่ 4    

ก าหนด น้ าร้อน น้ า
เย็น 

ผลการ
ผสม 

 
ก าหนด น้ าร้อน น้ าที่

ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 200 200 400 
 

ปริมาณ(g) 100 300 200 

อุณหภูม ิ 50 15 32.480 
 

อุณหภูม ิ 50 30 20.015 

เอนทาลป ี 209.33 62.99 136.16 
 

เอนทาลป ี 209.33 104.883 84.02 

กลุ่มที่ 5 
    

กลุ่มที่ 5 
   

ก าหนด น้ าร้อน น้ า
เย็น 

ผลการ
ผสม 

 
ก าหนด น้ าร้อน น้ าที่

ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 220 80 400 
 

ปริมาณ(g) 140 340 200 

อุณหภูม ิ 50 12 39.851 
 

อุณหภูม ิ 50 30 16.029 

เอนทาลป ี 209.33 50.41 166.951 
 

เอนทาลป ี 209.33 104.883 67.312 

กลุ่มที่ 6 
    

กลุ่มที่6 
   

ก าหนด น้ าร้อน น้ า
เย็น 

ผลการ
ผสม 

 
ก าหนด น้ าร้อน น้ าที่

ต้องการ 

น้ าที่ต้อง
เติม 

ปริมาณ(g) 150 150 300 
 

ปริมาณ(g) 180 300 160 

อุณหภูม ิ 50 14 31.979 
 

อุณหภูม ิ 50 35 12.549 

เอนทาลป ี 209.33 50.41 134.063 
 

เอนทาลป ี 209.33 146.683 52.712 
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  ข้อพึงระวัง  
    การป้องกันอันตรายจากน้ าร้อนและภาชนะร้อน: ในการเตรียมน้ าร้อนอุณหภูมิ
ประมาณ 50–55 °C ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับดูแลให้นักศึกษาสวมอุปกรณ์ป้องกันความร้อนที่เหมาะสม 
และใช้คีมจับภาชนะทุกครั้ง ห้ามสัมผัสบีกเกอร์หรือภาชนะที่บรรจุน้ าร้อนโดยตรง เพื่อป้องกัน
อันตรายจากการถูกลวก 
  ค าแนะน า  
   (1) ตรวจสอบผลการค านวณก่อนลงมือปฏิบัติการ: ผู้ปฏิบัติงานควรตรวจสอบความ
ถูกต้องของการค านวณค่าเอนทาลปี ปริมาณมวล และอุณหภูมิสุดท้ายของนักศึกษาก่อนอนุญาตให้
ด าเนินการผสมสารจริง เพื่อป้องกันความผิดพลาดที่อาจส่งผลให้ผลการทดลองคลาดเคลื่อน  
จากทฤษฎี 
   (2) การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและ
ลดข้อผิดพลาดในการตรวจสอบผลการค านวณ ผู้ปฏิบัติงานสามารถประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft 
Excel ที่ผู้จัดท าพัฒนาขึ้นส าหรับแปลงค่าอุณหภูมิเป็นค่าเอนทาลปีและค านวณสมดุลพลังงาน ดัง
ตัวอย่างในภาพที่ 4.25 และภาพที่ 4.26 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ภาพที่ 4.25 แสดงสูตรค านวณการเปลี่ยนข้อมูลอุณหภูมิเป็นค่าเอนทาลปี ด้วย Microsoft Excel 
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ภาพที่ 4.26 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 7  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   (1) การลดการสูญเสียความร้อนระหว่างการผสม : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้
นักศึกษาด าเนินการเทผสมน้ าร้อนและน้ าเย็นทันทีหลังจากชั่งตวงเสร็จ และปิดฝาภาชนะโดยเร็วที่สุด 
เพื่อลดการสูญเสียความร้อนสู่สิ่งแวดล้อม ซึ่งจะช่วยให้ผลการทดลองมีความใกล้เคียงกับค่า 
ทางทฤษฎีมากขึ้น 
 
  8) ปฏิบัติการที่ 8 สมดุลพลังงานกับเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการถ่ายเทความร้อนในเครื่อง
แลกเปลี่ยนความร้อนแบบท่อ 2 ชั้น และสามารถประยุกต์ใช้หลักการอนุรักษ์พลังงานในการวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิ อัตราการไหลของของไหล และประสิทธิภาพของเครื่ องแลกเปลี่ยน
ความร้อนได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ให้ค าแนะน าในการประกอบระบบเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน ได้แก่ ระบบปั๊ม
น้ า ระบบท่อส่งน้ า ชุดให้ความร้อน และเครื่องมือวัดต่าง ๆ ให้ถูกต้องตามล าดับการท างาน 
   (2) ตรวจสอบการบันทึกข้อมูลอุณหภูมิ อัตราการไหล และข้อมูลที่ใช้ในการค านวณ
ของนักศึกษาให้ครบถ้วนและถูกต้อง 
   (3) ให้ค าแนะน าในการค านวณและตรวจสอบความถูกต้องของผลการทดลองก่อน
สรุปผล 
 
 
 



93 
 

 

  ข้อพึงระวัง  
   การป้องกันความเสียหายจากการอุดตันหรือการพับงอของสายยาง : ผู้ปฏิบัติงาน
ต้องตรวจสอบแนวท่อและสายยางของระบบปั๊มน้ าให้ไม่มีการหักงอหรือพับแบนตลอดระยะเวลาการ
ทดลอง เนื่องจากจะท าให้อัตราการไหลของน้ าเปลี่ยนแปลง ส่งผลต่อความถูกต้องของผลการทดลอง 
และอาจท าให้ความร้อนสะสมภายในระบบสูงเกินกว่าที่ก าหนด 

  ค าแนะน า  
   การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและลด
ข้อผิดพลาดในการตรวจสอบผลการค านวณ ผู้ปฏิบัติงานสามารถประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft 
Excel ในการสร้างสูตรค านวณอัตราการไหล ค่าความแตกต่างของอุณหภูมิ และประสิทธิภาพของ
เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.27 

 

ภาพที่ 4.27 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 8  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   (1) การไล่อากาศออกจากระบบก่อนเริ่มการทดลอง: หลังการประกอบเครื่อง
แลกเปลี่ยนความร้อน ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาเปิดปั๊มน้ าเพื่อไล่อากาศที่ค้างอยู่ภายใน
ระบบท่อให้หมดก่อนเริ่มเก็บข้อมูล เนื่องจากฟองอากาศจะลดพื้นที่แลกเปลี่ยนความร้อนและท าให้
ค่าที่วัดได้คลาดเคลื่อนจากสภาวะจริง 
   (2) การรอให้ระบบเข้าสู่สภาวะคงตัวก่อนบันทึกข้อมูล: ก่อนเริ่มจับเวลาและอ่านค่า
อุณหภูมิ ควรปล่อยให้น้ าไหลผ่านระบบเป็นระยะเวลาสั้น ๆ จนค่าอุณหภูมิที่วัดได้เริ่มคงที่ เพื่อให้
ข้อมูลที่น ามาค านวณสะท้อนสภาวะการท างานจริงของเครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน 
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  9) ปฏิบัติการท่ี 9 การหาประสิทธิภาพในการใช้พลังงาน 

  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการอนุรักษ์พลังงาน และ
สามารถค านวณประสิทธิภาพการใช้พลังงานของเตาแก๊สจากการต้มน้ าและการระเหยน้ า โดย
เปรียบเทียบพลังงานความร้อนที่น้ าได้รับกับพลังงานที่เชื้อเพลิงปลดปล่อยออกมาได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ก ากับดูแลการใช้งานเตาแก๊สและอุปกรณ์ให้เป็นไปตามหลักความปลอดภัย
ตลอดการปฏิบัติการ 
   (2) ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการชั่งน้ าหนักตัวอย่าง การบันทึกอุณหภูมิ เวลา และข้อมูล
ที่ใช้ในการค านวณให้ถูกต้อง 
   (3) ตรวจสอบความครบถ้วนของข้อมูลที่นักศึกษาบันทึกก่อนน าไปค านวณ 
   (4) ให้ค าแนะน าและตรวจสอบความถูกต้องของผลการค านวณประสิทธิภาพการใช้
พลังงานก่อนให้นักศึกษาสรุปผลการทดลอง 

  ข้อพึงระวัง  
   (1) การป้องกันอันตรายจากเปลวไฟและไอน้ าร้อน  : เนื่องจากปฏิบัติการนี้ 
มีการใช้เตาแก๊สและภาชนะที่มีอุณหภูมิสูง ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับดูแลให้นักศึกษาสวมอุปกรณ์ป้องกัน
ความร้อนอย่างเหมาะสม และห้ามยื่นใบหน้าหรือมือเข้าใกล้บริเวณปากภาชนะขณะน้ าก าลังเดือด
หรือระเหย 
   2) การระบายอากาศภายในห้องปฏิบัติการ : ก่อนเริ่มปฏิบัติการ ผู้ปฏิบัติงานต้อง
ตรวจสอบให้พื้นที่มีการระบายอากาศที่เหมาะสม และไม่เกิดการสะสมของแก๊สเชื้อเพลิง เพื่อความ
ปลอดภัยในการใช้งานเตาแก๊ส 

  ค าแนะน า  
   (1) การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและ
ลดข้อผิดพลาดในการตรวจสอบผลการค านวณ ผู้ปฏิบัติงานสามารถประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft 
Excel ในการค านวณพลังงานที่น้ าได้รับ พลังงานจากเชื้อเพลิง และประสิทธิภาพการใช้พลังงาน ดัง
ตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.28: เพื่อเพิ่มความรวดเร็วและลดข้อผิดพลาดในการตรวจสอบผลลัพธ์ 
ผู้ปฏิบัติงานสามารถประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft Excel ในการค านวณพลังงานที่น้ าได้รับ 
พลังงานจากเชื้อเพลิง และค่าประสิทธิภาพการใช้พลังงาน ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.28 



95 
 

 

 

ภาพที่ 4.28 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 9 

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   (1) การลดผลกระทบจากกระแสลมต่อประสิทธิภาพการถ่ายเทความร้อน  : 
ผู้ปฏิบัติงานควรจัดวางชุดทดลองในต าแหน่งที่ไม่ถูกลมจากเครื่องปรับอากาศหรือหน้าต่างพัดผ่าน
โดยตรง หรือจัดหาแผ่นบังลมล้อมรอบเตาแก๊ส เนื่องจากกระแสลมจะท าให้เปลวไฟสูญเสียพลังงาน
ความร้อนสู่สิ่งแวดล้อม ส่งผลให้ค่าประสิทธิภาพความร้อนที่ค านวณได้ต่ ากว่าความเป็นจริง 
   (2) การควบคุมต าแหน่งก้นภาชนะให้สัมพันธ์กับเปลวไฟ : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน า
ให้นักศึกษาปรับต าแหน่งก้นภาชนะให้อยู่บริเวณปลายกรวยเปลวไฟสีน้ าเงิน ซึ่งเป็นบริเวณที่มีการ
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ถ่ายเทความร้อนสูงสุด และไม่ให้เปลวไฟล้นออกนอกก้นภาชนะ เนื่องจากจะท าให้พลังงานส่วนหนึ่ง
สูญเสียสู่บรรยากาศ ส่งผลให้ค่าประสิทธิภาพการใช้พลังงานต่ ากว่าความเป็นจริง 
 
  10) ปฏิบัติการที่ 10 การหาอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ  
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ : เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจสมบัติของอากาศชื้น และสามารถ
ประยุกต์ใช้แผนภูมิอากาศชื้น ในการหาคุณสมบัติของอากาศ รวมทั้งค านวณอัตราการไหลเชิง
ปริมาตรและอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศได้อย่างถูกต้อง จากข้อมูลอุณหภูมิกระเปาะแห้ง 
อุณหภูมิกระเปาะเปียก ความเร็วลม และพื้นที่หน้าตัดของท่อลม 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) แนะน าการใช้งานเครื่องมือวัดอุณหภูมิกระเปาะแห้ง อุณหภูมิกระเปาะเปียก 
และเครื่องวัดความเร็วลมให้ถูกต้อง 
   (2) ก ากับดูแลวิธีการวัดค่าความเร็วลมและการบันทึกข้อมูลของนักศึกษาให้เป็นไป
ตามหลักการวัดที่เหมาะสม 
   (3) ให้ค าแนะน าในการใช้แผนภูมิอากาศชื้นเพื่ออ่านค่าคุณสมบัติของอากาศ 
   (4) ตรวจสอบล าดับการค านวณอัตราการไหลเชิงปริมาตรและอัตราการไหลเชิงมวล
ของอากาศก่อนให้นักศึกษาสรุปผลการทดลอง 
  ข้อพึงระวัง  
   การวัดความเร็วลมให้เป็นตัวแทนของพื้นที่หน้าตัด : ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับดูแลไม่ให้
นักศึกษาวัดความเร็วลมเพียงต าแหน่งเดียวบริเวณกึ่งกลางท่อ แต่ควรวัดกระจายหลายต าแหน่งทั่ว
พื้นที่หน้าตัด แล้วน าค่าที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย เนื่องจากความเร็วลมภายในท่อมีการกระจายตัวไม่
สม่ าเสมอ หากวัดเพียงจุดเดียวจะท าให้อัตราการไหลที่ค านวณได้คลาดเคลื่อนจากค่าจริง 
  ค าแนะน า 
   การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถ
ประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft Excel เพื่อสร้างล าดับการค านวณคุณสมบัติของอากาศ อัตราการ
ไหลเชิงปริมาตร และอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ ส าหรับใช้ตรวจสอบผลการค านวณของ
นักศึกษาได้อย่างรวดเร็วและลดข้อผิดพลาด ดังตัวอย่างแสดงในภาพที่ 4.29 
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ภาพที ่4.29 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที่ 10  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   การอ่านแผนภูมิอากาศชื้น  : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาเริ่มต้นจาก 
การก าหนดจุดตัดระหว่างอุณหภูมิกระเปาะแห้งและอุณหภูมิกระเปาะเปียกบนแผนภูมิอากาศชื้นก่อน 
จากนั้นจึงอ่านค่าคุณสมบัติต่าง ๆ เช่น ความชื้นสัมพัทธ์ ปริมาตรจ าเพาะ และเอนทาลปี จากจุด
เดียวกัน เพื่อป้องกันการอ่านค่าคลาดเคลื่อนจากการเลือกเส้นอ้างอิงผิด ซึ่งเป็นข้อผิดพลาดที่พบได้
บ่อยในการใช้งานแผนภูมิอากาศชื้น 
 
  11) ปฏิบัติการที่ 11 การหาอัตราการใช้พลังงานของเครื่องปรับอากาศโดยใช้แผนภูมิ
อากาศชื้น 

  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการค านวณอัตราการท า 
ความเย็นของเครื่องปรับอากาศ โดยประยุกต์ใช้สมบัติของอากาศชื้นร่วมกับหลักการสมดุลพลังงาน  
จากการวัดคุณสมบัติของอากาศก่อนและหลังผ่านคอยล์เย็น อ่านค่าเอนทาลปีจากแผนภูมิอากาศชื้น 
และน าข้อมูลไปค านวณหาอัตราการท าความเย็นของระบบได้อย่างถูกต้อง 
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  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) แนะน าการใช้งานเครื่องมือวัดอุณหภูมิ ความชื้น และอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บ
ข้อมูลให้ถูกต้อง 
   (2) ก ากับดูแลการวัดคุณสมบัติของอากาศก่อนและหลังผ่านคอยล์เย็นให้เป็นไปตาม
ขั้นตอนที่ก าหนด 
   (3) ให้ค าแนะน าในการใช้แผนภูมิอากาศชื้นเพื่ออ่านค่าเอนทาลปีของอากาศ 
   (4) ตรวจสอบความถูกต้องของล าดับการค านวณอัตราการไหลเชิงมวลของอากาศ 
ความแตกต่างของเอนทาลปี และอัตราการท าความเย็น ก่อนให้นักศึกษาสรุปผลการทดลอง 

  ข้อพึงระวัง  
    การป้องกันความเสียหายของเครื่องมือวัดและอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้า  : 
เนื่องจากการวัดค่าต้องปฏิบัติงานใกล้บริเวณช่องจ่ายลมและชุดเครื่องปรับอากาศ ผู้ปฏิบัติงานต้อง
ก ากับดูแลไม่ให้หัววัดหรืออุปกรณ์ตรวจวัดสัมผัสกับชิ้นส่วนที่เคลื่อนที่ได้ของเครื่องปรับอากาศ 
รวมทั้งหลีกเลี่ยงการสัมผัสอุปกรณ์ไฟฟ้าภายในเครื่องโดยตรง 

  ค าแนะน า 
   การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถ
ประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft Excel ในการค านวณค่าความแตกต่างของเอนทาลปี อัตราการไหล
เชิงมวลของอากาศ และอัตราการท าความเย็นของระบบ เพื่อใช้ตรวจสอบความถูกต้องของผลการ
ค านวณของนักศึกษาได้อย่างรวดเร็วและลดข้อผิดพลาด ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.30 
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ภาพที่ 4.30 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที ่11  

  เทคนคิการปฏิบัติงาน 
   (1) การเลือกต าแหน่งวัดอากาศให้เป็นตัวแทนของกระแสลมจริง : ผู้ปฏิบัติงานควร
แนะน าให้นักศึกษาวางหัววัดอุณหภูมิและความชื้นบริเวณกึ่งกลางกระแสลมที่ไหลออกจากหน้ากาก
เครื่องปรับอากาศ และรอจนค่าที่วัดได้คงที่ก่อนบันทึกผล เพื่อให้ข้อมูลที่น าไปใช้ค านวณสะท้อน
สภาวะการท างานจริงของระบบ 
   (2) การรอให้ระบบเข้าสู่สภาวะคงตัวก่อนเก็บข้อมูล : ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้
นักศึกษารอจนเครื่องปรับอากาศท างานต่อเนื่องและอุณหภูมิรวมถึงความชื้นของอากาศคงที่ก่อนเริ่ม
วัดค่า เนื่องจากการเก็บข้อมูลในช่วงเริ่มเดินเครื่องจะท าให้ผลการค านวณอัตราการท าความเย็น
คลาดเคลื่อนจากสภาวะการท างานจริง     
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  12) ปฏิบัติการที่ 12 การหาค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะของเครื่องปรับอากาศ 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการท างานของวัฏจักรอัดไอ และ
สามารถหาค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะ (Coefficient of Performance: COP) ของเครื่องปรับอากาศ 
โดยใช้แผนภาพความดัน–เอนทาลปีของสารท าความเย็น R410A จากการวัดอุณหภูมิ ณ ต าแหน่ง
ส าคัญของระบบ แล้วน าข้อมูลไปก าหนดสถานะของสารท าความเย็นบนแผนภาพเพื่ออ่านค่าเอนทาล
ปีและค านวณค่าที่ต้องการ 

  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏบิัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) แนะน าวิธีการวัดอุณหภูมิของสารท าความเย็น ณ ต าแหน่งต่าง ๆ ของระบบให้
ถูกต้อง 
   (2) ก ากับดูแลการบันทึกข้อมูลของนักศึกษาให้ครบถ้วนและถูกต้อง 
   (3) ให้ค าแนะน าในการก าหนดต าแหน่งสถานะของสารท าความเย็นบนแผนภาพ
ความดัน–เอนทาลปขีองสารท าความเย็น R410A 
   (4) ตรวจสอบความถูกต้องของการอ่านค่าเอนทาลปี การค านวณพลังงานความเย็น 
งานของคอมเพรสเซอร์ และค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะ ก่อนให้นักศึกษาสรุปผลการทดลอง 

  ข้อพึงระวัง 
   การป้องกันการบาดเจ็บจากครีบแลกเปลี่ยนความร้อน: ผู้ปฏิบัติงานต้องก ากับดูแล
ให้นักศึกษาวัดอุณหภูมิบริ เวณคอยล์ เย็นและคอยล์ร้อนด้วยความระมัดระวัง  เนื่องจาก 
ครีบอะลูมิเนียมมีความบางและคม อาจก่อให้เกิดบาดแผลหรือความเสียหายต่อชุดแลกเปลี่ยนความ
ร้อนได้ 

  ค าแนะน า 
   การใช้เครื่องมือดิจิทัลช่วยตรวจสอบผลการค านวณ : ผู้ปฏิบัติงานสามารถ
ประยุกต์ใช้โปรแกรม Microsoft Excel ในการตรวจสอบความถูกต้องของค่าพลังงานความเย็น งาน
ของคอมเพรสเซอร์ และค่าสัมประสิทธิ์สมรรถนะ (COP) ของเครื่องปรับอากาศ เพื่อช่วยลด
ข้อผิดพลาดและเพิ่มความรวดเร็วในการตรวจสอบผลการค านวณ ดังตัวอย่างที่แสดงในภาพที่ 4.31 
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ภาพที่ 4.31 แสดงรายละเอียดสูตรและการค านวณด้วย Microsoft Excel ส าหรับปฏิบัติการที ่12  

  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
    (1) การเก็บข้อมูลร่วมกับปฏิบัติการที่ 11: เน่ืองจากปฏิบัติการที่ 11 และ 12 ใช้
สภาวะการท างานเดียวกันของเครื่องปรับอากาศ ผู้ปฏิบัติงานควรก าหนดให้นักศึกษาบันทึกข้อมูล
อากาศชื้นและอุณหภูมิของระบบสารท าความเย็นในช่วงเวลาเดียวกัน หลังจากเครื่องปรับอากาศ
ท างานต่อเน่ืองจนเข้าสู่สภาวะคงตัวแล้ว เพื่อให้ผลการวิเคราะห์ด้านอากาศและด้านสารท าความเย็น
สอดคล้องกันมากที่สุด 
    (2) การตรวจสอบความสมเหตุสมผลของวงจรท าความเย็น: หลังจากนักศึกษา
ก าหนดจุดสถานะของสารท าความเย็นบนแผนภาพความดัน–เอนทาลปีแล้ว ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้
นักศึกษาตรวจสอบว่าต าแหน่งของแต่ละสถานะและทิศทางของวัฏจักรสอดคล้องกับหลักการท างาน
ของวัฏจักรอัดไอมาตรฐานก่อนน าค่าที่อ่านได้ไปใช้ในการค านวณ เพื่อช่วยลดข้อผิดพลาดจาก 
การก าหนดต าแหน่งสถานะผิด 
 
  13) ปฏิบัติการที่ 13 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวแกน X  
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการถ่ายเทความร้อนด้วยการน า
ตามแนวแกนโดยอาศัยกฎการน าความร้อนของฟูเรียร์ (Fourier's Law) ภายใต้สภาวะคงตัวและ
สามารถค านวณหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุจากข้อมูลอุณหภูมิที่วัดได้อย่างถูกต้อง 
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  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ติดตามการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิจากจุดวัดต่าง ๆ ของชุดทดลองระหว่าง
การทดลอง 
   (2) ให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาในการบันทึกข้อมูลอุณหภูมิให้ครบถ้วนตามช่วงเวลาที่
ก าหนด 
   (3) ตรวจสอบความครบถ้วนและความสมเหตุสมผลของข้อมูลก่อนน าไปค านวณ 
   (4) ให้ค าแนะน าในการค านวณและตรวจสอบความถูกต้องของผลการทดลองก่อน
สรุปผล 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
    การประเมินการเข้าสู่สภาวะคงตัวของระบบ: แม้ว่าคู่มือปฏิบัติการจะก าหนดให้
บันทึกข้อมูลทุก 15 นาที แต่ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาสังเกตแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าอุณหภูมิแต่ละจุดร่วมด้วย หากค่าอุณหภูมิในช่วงเวลาติดต่อกันเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย  
หรือแทบไม่เปลี่ยนแปลง แสดงว่าระบบเข้าสู่สภาวะคงตัวและสามารถน าข้อมูลไปใช้ค านวณได้อย่าง
เหมาะสม  
 
  14) ปฏิบัติการที่ 14 การหาค่าสัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุด้วยวิธีการถ่ายเท 
ความร้อนตามแนวรัศมี 
  วัตถุประสงค์ของปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจหลักการถ่ายเทความร้อนด้วยการน า
ตามแนวรัศมีโดยอาศัยกฎการน าความร้อนของฟูเรียร์ ภายใต้สภาวะคงตัวและสามารถค านวณหาค่า
สัมประสิทธิ์การน าความร้อนของวัสดุจากข้อมูลอุณหภูมิที่วัดได้อย่างถูกต้อง 
  แนวทางการปฏิบัติงาน 
  ผู้ปฏิบัติงานมีหน้าที่ด าเนินการ ดังนี้ 
   (1) ติดตามการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิจากจุดวัดต่าง ๆ ของชุดทดลองระหว่าง
การทดลอง 
   (2) ให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาในการบันทึกข้อมูลอุณหภูมิให้ครบถ้วนตามช่วงเวลาที่
ก าหนด 
   (3) ตรวจสอบความครบถ้วนและความสมเหตุสมผลของข้อมูลก่อนน าไปค านวณ 
   (4) ให้ค าแนะน าในการค านวณและตรวจสอบความถูกต้องของผลการทดลองก่อน
สรุปผล 
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  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   การประเมินการเข้าสู่สภาวะคงตัวของระบบ: แม้ว่าคู่มือปฏิบัติการจะก าหนดให้
บันทึกข้อมูลทุก 15 นาที แต่ผู้ปฏิบัติงานควรแนะน าให้นักศึกษาสังเกตแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของ
ค่าอุณหภูมิแต่ละจุดร่วมด้วย หากค่าอุณหภูมิในช่วงเวลาติดต่อกันเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยหรือแทบ
ไม่เปลี่ยนแปลง แสดงว่าระบบเข้าสู่สภาวะคงตัวและสามารถน าข้อมูลไปใช้ค านวณได้อย่างเหมาะสม 

  
 จากการด า เนินงานสนับสนุนการเรียนการสอนภาคปฏิบัติ  ผู้ปฏิบัติ งานมีบทบาท 
ในการประสานงานและควบคุมดูแลการปฏิบัติงานของนักศึกษา ตั้งแต่การแนะน าการใช้งานเครื่องมอื 
การให้ค าปรึกษาระหว่างการทดลอง การตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลและผลการค านวณ 
ตลอดจนการก ากับดูแลด้านความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนเป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพและบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา ตัวอย่างบรรยากาศการปฏิบัติงาน
สนับสนุนและดูแลการท าปฏิบัติการของนักศึกษาในห้องปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร 
แสดงดังภาพที่ 4.32 
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ภาพที่ 4.32 บรรยากาศการสนับสนุนและดูแลการท าปฏิบัติการของนักศึกษาในรายวิชา 

  หลักวิศวกรรมอาหาร 
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 ขั้นตอนที่ 7 จัดเก็บอุปกรณ์และตรวจสอบความเรียบร้อย 
  เมื่อเสร็จสิ้นการเรียนปฏิบัติการในแต่ละครั้ง ผู้ปฏิบัติงานจะต้องก ากับดูแลให้นักศึกษา
ท าความสะอาดเครื่องมือ อุปกรณ์ และพื้นที่ปฏิบัติงาน รวมทั้งก าจัดตัวอย่างหรือวัสดุสิ้นเปลืองที่
เหลือใช้ให้ถูกต้องตามประเภทของของเสียในห้องปฏิบัติการ จากนั้นให้น าเครื่องมือและอุปกรณ์
ทั้งหมดมาคืน ณ จุดรับคืนอุปกรณ์ที่ก าหนด 
  เพื่อป้องกันการสูญหายและเพิ่มความถูกต้องในการตรวจสอบ ผู้ปฏิบัติงานจะท า 
การบันทึกและถ่ายภาพตัวแทนนักศึกษาแต่ละกลุ่มร่วมกับชุดอุปกรณ์ที่ได้รับมอบหมายก่อนเริ่ม
ปฏิบัติการ และใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงในการตรวจรับคืนเมื่อสิ้นสุดการเรียนปฏิบัติการ โดยจะท า 
การตรวจนับจ านวนอุปกรณ์ ตรวจสอบสภาพการใช้งาน และตรวจสอบความสะอาดของเครื่องมือทุก
ชิ้นให้ครบถ้วนก่อนอนุญาตให้นักศึกษาออกจากห้องปฏิบัติการ 
  ภายหลังการตรวจรับคืน ผู้ปฏิบัติงานจะด าเนินการคัดแยกและจัดเก็บอุปกรณ์ตาม
ระบบการใช้งานของห้องปฏิบัติการ โดยแบ่งเป็นอุปกรณ์ส่วนกลางที่ใช้ร่วมกับรายวิชาอื่น และ
อุปกรณ์ที่จัดเป็นชุดเฉพาะส าหรับรายวิชาปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร เพื่อให้สะดวกต่อ 
การตรวจสอบ การเบิกจ่าย และการเตรียมความพร้อมส าหรับการจัดการเรียนการสอนในครั้งถัดไป 
  เทคนิคการปฏิบัติงาน 
   การถ่ายภาพชุดอุปกรณ์ประจ ากลุ่มก่อนเริ่มปฏิบัติการ: เพื่อให้การตรวจรับคืน
อุปกรณ์เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ ผู้ปฏิบัติงานควรบันทึกภาพตัวแทนนักศึกษาพร้อมชุดอุปกรณ์ที่
ได้รับมอบหมายก่อนเริ่มการทดลอง และใช้ภาพดังกล่าวเป็นรายการตรวจสอบการคืนอุปกรณ์เมื่อ
สิ้นสุดการปฏิบัติการ โดยจะลบภาพออกเมื่อกลุ่มนักศึกษาคืนอุปกรณ์ครบถ้วนและผ่านการตรวจสอบ
แล้ว วิธีการนี้ช่วยให้สามารถติดตามสถานะการคืนอุปกรณ์ของแต่ละกลุ่มได้อย่างเป็นระบบ ลดปัญหา
การสูญหายและการสับเปลี่ยนอุปกรณ์ระหว่างกลุ่ม รวมทั้งช่วยให้การตรวจนับครุภัณฑ์และวัสดุ
อุปกรณ์ด าเนินการได้รวดเร็วยิ่งขึ้น 

 
 ขั้นตอนที่ 8 การประสานงานและสนับสนุนการประเมินผลการจัดปฏิบัติการ 
  ภายหลังเสร็จสิ้นการจัดการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร จะมี
การรวบรวมข้อมูลสะท้อนกลับจากนักศึกษาเพื่อน าไปใช้ประกอบการพัฒนาการจัดการเรียนการสอน
และการบริหารจัดการห้องปฏิบัติการ โดยมีอาจารย์ผู้สอนเป็นผู้รับผิดชอบในการพิจารณาผลการ
ประเมิน และผู้ปฏิบัติงานท าหน้าที่สนับสนุนด้านการจัดเก็บและรวบรวมข้อมูล ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
  1) การรวบรวมข้อมูลความพึงพอใจของนักศึกษา 
   ภายหลังเสร็จสิ้นการปฏิบัติการครั้งสุดท้าย ผู้ปฏิบัติงานด าเนินการรวบรวมข้อมูล
ความพึงพอใจของนักศึกษาผ่านแบบประเมินออนไลน์ Google Forms ซึ่งพัฒนาขึ้นจากแบบประเมิน
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กระดาษที่เคยใช้ในการด าเนินงานเดิม เพื่อสนับสนุนนโยบายลดการใช้กระดาษและเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการจัดเก็บข้อมูล นักศึกษาสามารถเข้าตอบแบบประเมินได้โดยการสแกน QR Code หรือลิงก์แบบ
ประเมินที่ก าหนด (ตัวอย่างแสดงในภาคผนวก) โดยแบบประเมินครอบคลุมประเด็นด้านการจัด
กิจกรรมปฏิบัติการ ความพร้อมของอุปกรณ์และสถานที่ ตลอดจนการสนับสนุนการเรียนรู้ของ
เจ้าหน้าที่ประจ าห้องปฏิบัติการ 
  2) การจัดเตรียมและส่งมอบข้อมูลผลการประเมิน 
   เมื่อสิ้นสุดระยะเวลาการตอบแบบประเมิน ผู้ปฏิบัติงานด าเนินการส่งออกข้อมูลจาก
ระบบ Google Forms ในรูปแบบ Microsoft Excel และจัดเก็บข้อมูลผลการประเมินในรูปแบบไฟล์
อิเล็กทรอนิกส์แยกตามปีการศึกษาเพื่อใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงในการด าเนินงาน จากนั้นด าเนินการคัด
แยกข้อมูลส่วนบุคคลที่สามารถระบุตัวตนของผู้ตอบแบบประเมินได้ เช่น ชื่อและรหัสนักศึกษา 
 ออกจากชุดข้อมูลส าหรับการวิเคราะห์ ก่อนส่งมอบผลการประเมินให้อาจารย์ผู้สอน 
  3) การน าผลการประเมินไปใช้ประโยชน์ 
   อาจารย์ผู้สอนน าข้อมูลผลการประเมินและข้อเสนอแนะจากนักศึกษามาพิจารณา
ประกอบการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรมปฏิบัติการ และการบริหารจัดการ
ทรัพยากรภายในห้องปฏิบัติการตามความเหมาะสม โดยผู้ปฏิบัติงานให้การสนับสนุนด้าน  
การจัดเตรียมอุปกรณ์ การดูแลบ ารุงรักษาเครื่องมือ และการปรับปรุงระบบสนับสนุนการเรียน 
การสอนตามข้อเสนอแนะที่ได้รับมอบหมาย 
  การด าเนินงานดังกล่าวช่วยให้การรวบรวมข้อมูลสะท้อนกลับจากนักศึกษาเป็นไปอย่าง
สะดวก รวดเร็ว และเป็นระบบ ลดภาระการจัดการเอกสารแบบกระดาษ และสนับสนุนการน าข้อมูล
ไปใช้ในการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนและการบริห ารจัดการห้องปฏิบัติการได้อย่างมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
 



 

 

บทที่ 5 

ปัญหาอุปสรรค แนวทางแก้ไข และการพัฒนา 

 การเขียนคู่มือการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหารเล่มนี้ ผู้เขียนได้รวบรวม 
มาจากประสบการณ์ในการปฏิบัติหน้าที่ จึงได้รวบรวม ปัญหาหรืออุปสรรคที่เกิดขึ้น แนวทางแก้ไข
ปัญหา และการพัฒนางาน โดยสรุปไว้ดังนี้ 

5.1 ปัญหาอุปสรรค และแนวทางแก้ไข 
ตารางที่ 5.1 แสดงปัญหาและอุปสรรคและแนวทางการแก้ไข [3] 

ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน 

ปัญหาหรืออุปสรรค แนวทางการแก้ไขและพัฒนา 

ขั้นตอนที่ 3
ส ารวจความพร้อม
ของอุปกรณ์ 
และเครื่องมือ 
ที่ต้องใช้ใน 
บทปฏิบัติการ 

 

1. จากการส ารวจความพร้อมของ
อุปกรณ์และเครื่องมือ พบว่า
เครื่องมือและอุปกรณ์บางรายการ
มีจ านวนจ ากัด หรือถูกยมืไปใช้ 
ในงานวิจัยและโครงงานนักศึกษา 
ท าให้ไม่พร้อมใช้งานตาม
ก าหนดการปฏิบัติการ สง่ผลให้
การเตรียมการล่าชา้หรือ 
ไม่สามารถด าเนินการปฏิบัติการ
ได้ตามแผน 

 

ผู้ปฏิบัติงานพัฒนาระบบติดตามการยืม-
คืนอุปกรณ์โดยประยุกตใ์ช้ช่องทางสื่อสาร
ออนไลน์ร่วมกับการบันทึกหลักฐาน 
การรับ-ส่งมอบอุปกรณ์ เพื่อให้สามารถ
ตรวจสอบสถานะการใชง้านและติดตาม
การส่งคืนไดอ้ย่างต่อเน่ือง รวมทั้ง
ก าหนดให้มีการตรวจสอบสถานะ
เครื่องมือและอุปกรณ์ล่วงหน้าอย่างน้อย 
2 สัปดาห์ก่อนการจดัปฏิบัติการ และ
ตรวจสอบซ้ าก่อนวันใช้งานจริงไม่น้อย
กว่า 2 วัน เพื่อให้สามารถติดตามอุปกรณ์
ที่ถูกยืม ประสานการส่งคืน หรือ
จัดเตรียมอุปกรณ์ทดแทนได้ทันเวลา ชว่ย
ลดผลกระทบต่อการจัดการเรียนการสอน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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ตารางที่ 5.1 แสดงปัญหาและอุปสรรคและแนวทางการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน 

ปัญหาหรืออุปสรรค แนวทางการแก้ไขและพัฒนา 

ขั้นตอนที่ 3
ส ารวจความ
พร้อมของ
อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ต้อง
ใช้ในบท
ปฏิบัติการ 

2. เครื่องมือหรืออุปกรณบ์าง
รายการเกิดการช ารุดและไม่
สามารถซ่อมแซมให้พร้อมใช้งาน
ได้ทันตามก าหนด ส่งผลให้ไม่
สามารถด าเนินการปฏิบัติการได้
ตามแผนการสอน 

ผู้ปฏิบัติงานประสานงานขอยืมเครื่องมือ
หรืออุปกรณ์ทดแทนจากหน่วยงาน
ภายในมหาวิทยาลัย เช่น คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี หรือคณะ
เทคโนโลยีการเกษตร ในกรณีที่เครื่องมือ
หลักเกิดการช ารดุและไม่สามารถ
ซ่อมแซมได้ทันตามก าหนด เพื่อให้การ
จัดการเรียนการสอนสามารถด าเนินต่อไป
ได้ตามแผน พร้อมทั้งจัดท าบัญชีรายชือ่
หน่วยงานที่สามารถขอยืมเครื่องมือและ
ข้อมูลผู้ประสานงานไว้ล่วงหน้า เพื่อให้
สามารถด าเนินการไดอ้ยา่งรวดเร็วเมื่อ
เกิดเหตุขัดข้อง และลดผลกระทบ 
ต่อการจัดการเรียนการสอน 

ขั้นตอนที่ 6 
ควบคุมและดูแล
การท าปฏิบัติการ
ของนักศึกษา  
 

1. เครื่องมือเฉพาะทางบาง
รายการมีจ านวนจ ากัด ท าให้
นักศึกษาต้องใช้งานตามล าดับ 
ส่งผลให้บางกลุ่มได้รับเวลา 
ในการปฏิบัติการไม่เพียงพอและ
ไม่สามารถด าเนินการทดลองแล้ว
เสร็จภายในคาบเรียน 

ผูป้ฏิบัติงานร่วมกับอาจารย์ผู้สอน 
ปรับรูปแบบการด าเนินปฏิบัติการ  
โดยก าหนดล าดับการใช้เครื่องมือ 
เฉพาะทางล่วงหน้า และเตรียมขั้นตอน 
ที่ไม่จ าเป็นต้องใช้เครื่องมือให้ด าเนินการ
ควบคู่กันระหว่างรอเพื่อลดระยะเวลา 
การรอคอยและเพิ่มประสิทธิภาพ 
การใช้เครื่องมือ ส าหรับกรณีที่มีข้อจ ากัด
ด้านเวลา จะด าเนินการจัดรอบปฏิบัติการ
เพิ่มเติมให้แก่นักศึกษาทีย่ังด าเนินการ 
ไม่แล้วเสร็จ เพื่อให้บรรลผุลการเรียนรู้
ตามที่ก าหนด 
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ตารางที่ 5.1 แสดงปัญหาและอุปสรรคและแนวทางการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน 

ปัญหาหรืออุปสรรค แนวทางการแก้ไขและพัฒนา 

ขั้นตอนที่ 6 

ควบคุมและดูแล
การท าปฏิบัติการ
ของนักศึกษา 

2. ในระหวา่งการปฏิบัติการ 
ผู้ปฏิบัติงานต้องตรวจสอบความ
ถูกต้องของผลการค านวณของ
นักศึกษาแต่ละกลุ่ม ทั้งการแทน
ค่าสูตร ขั้นตอนการค านวณ และ
ผลลัพธ์ที่ได้ ก่อนให้ค าแนะน า
หรืออนุมัติให้ด าเนินการใน
ขั้นตอนถัดไป ส่งผลให้ต้องใช้เวลา
ในการตรวจสอบจ านวนมาก 
โดยเฉพาะในกรณทีี่มีนักศึกษา
หลายกลุ่มปฏิบัติการพรอ้มกัน  
ท าให้การตรวจสอบและการให้
ค าแนะน าแต่ละกลุ่มล่าชา้ 

ผู้ปฏิบัติงานได้จัดท าและพัฒนาไฟล์
ค านวณดว้ยโปรแกรม Microsoft Excel 
เพื่อใช้เป็นเครื่องมือสนับสนุน 
การตรวจสอบผลการค านวณของ
นักศึกษา โดยก าหนดสตูรค านวณและ
ตารางอ้างอิงที่เกี่ยวข้องไว้ล่วงหน้า
ส าหรับแต่ละบทปฏิบัติการ พร้อมจัดท า
ตัวอย่างการกรอกข้อมูลและค าอธิบาย
ขั้นตอนการค านวณ ทั้งนี ้ได้ตรวจสอบ
และทวนสอบความถูกตอ้งของสูตร
ค านวณและผลลัพธร์่วมกับอาจารยผ์ู้สอน
ก่อนน ามาใช้งานจริง และจัดเก็บไฟล์ไว้
ในระบบที่สามารถเข้าถึงได้ระหว่าง 
การควบคุมการปฏิบัติการ ท าให้
ผู้ปฏิบัติงานสามารถน าข้อมูลดิบของ
นักศึกษามาตรวจสอบผลการค านวณ 
ได้อย่างรวดเรว็ ลดระยะเวลา 
ในการตรวจสอบ และเพิม่ประสิทธิภาพ
ในการให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาใน
ระหว่างการปฏิบัติการ 
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ตารางที่ 5.1 แสดงปัญหาและอุปสรรคและแนวทางการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน 

ปัญหาหรืออุปสรรค แนวทางการแก้ไขและพัฒนา 

ขั้นตอนที่ 7 
จัดเก็บอุปกรณ์
และตรวจสอบ
ความเรียบร้อย 

ในขั้นตอนการตรวจรับอปุกรณ์คืน
จากนักศึกษาหลังเสร็จสิน้ 
การปฏิบัติการ ผู้ปฏิบัติงานมัก
พบว่าเครื่องแก้ววิเคราะห์และ
อุปกรณ์ประกอบมีจ านวนไม่ครบ
ตามที่แจกให้นักศึกษา หรือ 
มีการสลับปะปนกันระหว่าง 
ชุดทดลอง ท าให้การตรวจนับ 
และการจัดเก็บอุปกรณใ์ช้
เวลานาน รวมทั้งยาก 
ต่อการตรวจสอบความถูกต้อง
ของอุปกรณ์แต่ละชุด สาเหตุส่วน
ใหญ่เกิดจากนักศกึษาขาดความ
ระมัดระวังในการจัดเก็บอุปกรณ์ 
หรือหยิบอุปกรณ์เพิ่มเติมจาก 
ตู้เก็บส่วนกลางโดยไม่ไดแ้จ้ง
ผู้ปฏิบัติงาน 

1ผู้ปฏิบัติงานจัดท าภาพอ้างอิงการจัดวาง
อุปกรณ์มาตรฐานของแต่ละชุดทดลอง 
โดยบันทึกภาพอุปกรณ์ทีจ่ัดเตรียมไว้
อย่างครบถ้วน เพื่อให้นักศึกษาใช้
ตรวจสอบความครบถ้วนของอุปกรณ์ 
ก่อนส่งคืน 
2.ผู้ปฏิบัติงานก าหนดให้ตัวแทนนักศึกษา
ร่วมตรวจนับอุปกรณ์ทั้งก่อนเริ่มและหลัง
เสร็จสิ้นการปฏิบัติการ พร้อมลงนาม
รับรองการตรวจนับ เพื่อสร้างความ
รับผิดชอบร่วมกันและลดปัญหา 
การสูญหายหรอืการสลับปะปนของ
อุปกรณ์ 
3.ผู้ปฏิบัติงานควบคุมการเบิกอุปกรณ์
เพิ่มเติม โดยก าหนดให้นักศึกษาแจ้ง
ผู้ปฏิบัติงานทุกครั้งเมื่อมีความจ าเป็น 
ต้องใช้อุปกรณ์เพิ่มเติม และให้
ผู้ปฏิบัติงานเป็นผู้เบิกและบันทึก 
รายการอุปกรณ์ที่น าออกมาใช ้ 
เพื่อป้องกันการน าอุปกรณ์จากแหล่ง
จัดเก็บอื่นมาปะปนกับชุดทดลอง และ
ช่วยให้สามารถตรวจสอบอุปกรณ์ได้ 
อย่างถูกต้องเมื่อสิ้นสุดการปฏิบัติการ 

  
 โดยปัญหาและอุปสรรคและแนวทางการแก้ไขสามารถสรุปจัดท าเป็นอินโฟกราฟิก ดังที่แสดง
ในภาพที่ 5.1 
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ภาพที่ 5.1 แสดงปัญหาอุปสรรคและแนวทางแกไ้ข 



112 
 

 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 จากการปฏิบัติหน้าที่ ในการเตรียมปฏิบัติการรายวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ผู้จั ดท า 
มีข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
  5.2.1 ภาควิชาวิศวกรรมเกษตรควรจัดอบรมหรือกิจกรรมเสริมทักษะด้านการใช้งานเครื่องมือ
และอุปกรณ์พื้นฐานภายในห้องปฏิบัติการให้แก่นักศึกษาก่อนเริ่มปฏิบัติการ เช่น การใช้เครื่องแก้ววัด
ปริมาตร การอ่านค่าจากเครื่องมือวัด และการใช้งานอุปกรณ์ด้านความปลอดภัย เพื่อให้นักศึกษามี
ความรู้และความเข้าใจในการใช้งานเครื่องมืออย่างถูกต้อง ลดความผิดพลาดระหว่างการปฏิบัติการ 
และช่วยเพิ่มความปลอดภัยในการใช้งานห้องปฏิบัติการ 
  5.2.2 อาจารย์ผู้สอนและผู้ปฏิบัติงานควรร่วมกันพัฒนาสื่อการเรียนรู้ในรูปแบบมัลติมีเดีย เช่น 
วิดีโอสาธิต โมเดลจ าลองสามมิติ หรือสื่ออินโฟกราฟิก เพื่อใช้ประกอบการอธิบายหลักการท างานของ
เครื่องมือและล าดับขั้นตอนของแต่ละบทปฏิบัติการก่อนการลงมือปฏิบัติจริง ซึ่งจะช่วยให้นักศึกษา
มองเห็นภาพรวมของกระบวนการทดลอง เข้าใจความเชื่อมโยงของเนื้อหาในแต่ละปฏิบัติการได้
ชัดเจนมากขึ้น ลดความสับสนระหว่างการทดลอง และช่วยสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนให้มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
  5.2.3 ภาควิชาควรส่งเสริมการพัฒนาระบบฐานข้อมูลออนไลน์หรือแอปพลิเคชันส าหรับ
บริหารจัดการเครื่องมือและอุปกรณ์ภายในห้องปฏิบัติการ เพื่อใช้ในการบันทึกข้อมูลการยืม–คืน การ
ตรวจสอบสถานะการใช้งาน และการติดตามประวัติการซ่อมบ ารุงของครุภัณฑ์ ซึ่งจะช่วยให้
ผู้ปฏิบัติงานสามารถบริหารจัดการวัสดุและอุปกรณ์ได้อย่างเป็นระบบ ลดปัญหาการสูญหายหรือการ
ใช้งานซ้ าซ้อน และเพิ่มประสิทธิภาพในการดูแลทรัพยากรทางการศึกษาของภาควิชา 
  5.2.4 คณะหรือหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยควรส่งเสริมการบูรณาการการใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ทางการศึกษาร่วมกันอย่างเป็นระบบ โดยจัดท าฐานข้อมูลครุภัณฑ์กลาง หรือก าหนดแนว
ทางการใช้ทรัพยากรร่วมกันระหว่างหน่วยงาน เพื่อให้เกิดการใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์
สูงสุด ลดความซ้ าซ้อนในการจัดซื้อครุภัณฑ์ และสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน การวิจัย และการ
บริการวิชาการให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
  5.2.5 ภาควิชาควรส่งเสริมการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ ในการสนับสนุนการ
จัดการเรียนการสอนและการเตรียมปฏิบัติการ เช่น ระบบตอบค าถามเกี่ยวกับการท าปฏิบัติการ เพื่อ
ช่วยลดภาระงานของผู้ปฏิบัติงาน เพิ่มความรวดเร็วและความถูกต้องในการตรวจสอบข้อมูล รวมถึง
ช่วยให้นักศึกษาสามารถเรียนรู้และทบทวนเนื้อหาได้ด้วยตนเองมากยิ่งขึ้น 

 
โดยข้อเสนอแนะทั้ง 5 หัวข้อสามารถสรุปจัดท าเป็นอินโฟกราฟิก ดังที่แสดงในภาพที่ 5.2 
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ภาพที่ 5.2 แสดงข้อเสนอแนะและแนวทางพัฒนา 
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