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10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

เฉพาะในสถาบัน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ             

ประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารที่สำคัญ อีกทั้งอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑอาหารมีการ

สงออกสรางรายไดที่สำคัญใหกับประเทศ ดวยปจจุบันเศรษฐกิจโลกไดปรับเขาสูลักษณะเศรษฐกิจแบบหลาย

ศูนยกลาง มีกลุมประเทศอุตสาหกรรมใหมเพ่ิมมากข้ึน อาทิ จีน อินเดีย และกลุมประเทศอาเซียน ประกอบกับ

การรวมกลุมในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนประชาคมอาเซียนในป 2558 และการรวมมือภายใตกรอบ

การคาเสรีอาเซียนกับจีน ญี่ปุน และอินเดีย ดังนั้นเพื่อเตรียมความพรอมของประเทศใหสามารถรองรับการ

เปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมที่เกิดขึ้นอยางรวดเร็ว การรวมมือกันของทุกภาคสวนในการ

รวมกำหนดทิศทางการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2565-

2570) ที่จัดทำขึ้นตามยุทธศาสตรชาติ (พ.ศ. 2561-2580) โดยมุงเนนการสรางนวัตกรรมและสรางองคความรู 

สรางความเขมแข็งและเพ่ิมคุณคาทางเศรษฐกิจและสังคม สามารถแขงขันได รวมถึงพัฒนาประเทศไทยเพ่ือมุงสู

ความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน ดังนั้นเพ่ือเปนการสนับสนุนแผนการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ภาควิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรซ ึ ่งเปน

สถาบันการศึกษาที่มีความเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการผลิตอาหาร ทั้งเปนที่ยอมรับใน

ระดับภูมิภาคและระดับโลก อันนำมาซึ่งความเปนศูนยกลางการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารแหงภูมิภาคนี้ จึงเนนการพัฒนาทรัพยากรมนุษยผานการเรียนการสอนในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร หลักสูตรนานาชาติ เพื่อสรางศักยภาพดานการวิจัย พัฒนา สรรสรางนวัตกรรม

ใหมที่เปนประโยชนตอเศรษฐกิจของประเทศ อีกทั้งเปนการนำศักยภาพขององคกรมาตอบสนองความตองการ

ของประชากรภูมิภาคอาเซียนและนำไปสูการเผยแพรศักยภาพขององคกรสูภูมิภาคอื่น การเปนศูนยกลางการ

เรียนรู แหงภูมิภาคเปนการสรางความสัมพันธอันดีในระดับภูมิภาค กอใหเกิดการสรางเครือขายดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนการสรางภูมิคุมกันใหแกประเทศ อันนำไปสูความสำเร็จในการ

เจรจาการคา ขอตกลงและมาตรฐานตาง ๆ ในอนาคต 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหารนี้ ไดรับการยอมรับจากนานาประเทศใน

ภูมิภาคอาเซียนและเอเชียใต ดังเห็นไดจากการมีผูสมัครจากภูมิภาคดังกลาวแจงความประสงคขอเขาศึกษา

ตอเนื่องเปนทุกป ผูสมัครสวนใหญเปนผูท่ีมีตำแหนงงานปจจุบันเก่ียวของกับอาหาร ท้ังในภาครัฐและเอกชน จึง

เปนที่มั ่นใจไดวาดุษฎีบัณฑิตที่จบการศึกษาจากหลักสูตรสาขาวิชานี้ จักเปนบุคลากรที่มีบทบาทสำคัญใน

ภูมิภาคอาเซียน 

การเปดเสรีทางการคาและการมีประชาคมอาเซียน นอกจากทำใหเกิดการเคลื่อนยายแรงงานวิชาชีพ

ในระดับอนุภูมิภาค ภูมิภาค และระดับโลก และที่ไมอาจหลีกเลี่ยงไดคือการเคลื่อนยายนิสิต นักศึกษา และ
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นักวิชาการ ผูแสวงหาความรูจึงตองมีหลักสูตรเพื่อรองรับการถายทอด และแลกเปลี่ยนองคความรูในระดับ

สังคมขนาดตาง ๆ ดังกลาว 

นโยบายการสนับสนุนการลงทุนในคลัสเตอรอุตสาหกรรมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพของ

รัฐบาลที่เอื้อตอการลงทุนของบริษัทในประเทศและบริษัทขามชาติ ทำใหเกิดการขาดแคลนบุคลากรวิจัยขั้นสูง

ในภาคการผลิตท่ีมีความรูและความสามารถในการพัฒนาเศรษฐกิจฐานชีวภาพดังกลาว 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

การแพรระบาดของไวรัสโคโรนา หรือโควิด-19 เปนประเด็นปญหาที่สำคัญอยางยิ่ง ที่สงผลกระทบ

ตอระบบตาง ๆ เชน เศรษฐกิจ สังคม การศึกษา สาธารณสุข และความมั่นคงของประเทศตาง ๆ ทั่วโลก 

ประเทศที่พัฒนาแลวและมีศักยภาพดานเทคโนโลยีและนวัตกรรม เชน สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร และ

สาธารณรัฐประชาชนจีน ตางพัฒนายกระดับนวัตกรรมตาง ๆ เพ่ือการฟนฟูประเทศใหกลับสูสภาวะปกติ ไวรัส

โคโรนาไดสงผลกระทบตอภาคการศึกษาของประเทศไทย ซ่ึงตองนำระบบการศึกษาแบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส 

(E-learning) มาประยุกต เพื่อลดผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผูเรียน นอกจากนี้ อาจมีผลกระทบตอนิสิตตางชาติท่ี

สนใจสมัครเขามาศึกษาในระดับดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร ซ่ึงตองมีการทำวิจัยในหองปฏิบัติการ

หรือหองวิจัย 

รัฐบาลพยายามผลักดันโมเดล BCG (Bio, Circular, Green Economy) เปนรูปแบบการพัฒนา

เศรษฐกิจแบบใหม ซึ่งมีความสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อนำพาประเทศไปสู Thailand 

4.0 ซึ่งสงเสริมใหเศรษฐกิจเติบโตแบบกาวกระโดด ที่สำคัญตองรักษาสิ่งแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติของ

ประเทศไทยใหสมบูรณ รวมถึงทำให ประเทศไทยบรรล ุเปาหมายการพัฒนาที ่ย ั ่งย ืน (Sustainable 

Development Goals) ขององคการสหประชาชาติ ขณะเดียวกันโครงสรางสังคมของประเทศไทยมีแนวโนม

กาวเขาสูสังคมผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงอยางกาวล้ำทางเทคโนโลยี และการปรับเปลี่ยนเขาสูสังคมดิจิตัล 

รวมท้ังกลุมแรงงานท่ีมีแนวโนมจำนวนลดลง การสรางดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณภาพและความเปนผูนำ จะเปนปจจัย

สำคัญในการขับเคลื่อนการพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจ 

การรวมกลุมในภูมิภาคเอเชียและการเปนประชาคมอาเซียน กอใหเกิดการเคลื่อนยายกำลังคนขาม

ประเทศ เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรม การดำเนินการหลักสูตรนานาชาติสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร

เปนการรองรับการเคลื ่อนยายประชากรการศึกษาดังกลาว ทั ้งเปนการสงเสริมการแลกเปลี ่ยน เรียนรู 

วัฒนธรรมระหวางนิสิตตางชาติและนิสิตไทย ชวยลดชองวางความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งยังชวยสงเสริม

ความสัมพันธอันดีระหวางชาติตาง ๆ ในระดับภูมิภาคและระดับโลกได 

ดวยปจจุบันการกอการรายขามชาติมีแนวโนมขยายตัวทั่วโลกและมีรูปแบบที่ซับซอนมากขึ้น ทำให

เกิดกระแสการปองกันการกอการรายท่ัวโลก ไมเวนแมการปองกันการกอการรายผานทางอาหาร ทำใหเกิดการ

จัดทำขอกำหนด มาตรการ อนุสัญญาตลอดจนพิธีสารตางๆ เพื ่อปองกันการกอการรายมิใหเกิดขึ ้น จึง

จำเปนตองมีการสรางองคความรูดานความปลอดภัย การกำหนด กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ กำกับ

ดูแลกฎหมายอาหาร รวมถึงวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร (food safety culture) และจริยธรรมของ

ผูประกอบการท่ีมีสวนเก่ียวของตอการผลิตอาหารในทุกภาคสวน 
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การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศในปจจุบันที่สงผลใหเกิดสภาพอากาศแปรปรวน กอใหเกิดภัยพิบัติ

ธรรมชาติบอยครั้ง สงผลใหเกิดความเสียหายแกผลผลิตทางการเกษตร อีกทั้งความตองการพืชพลังงานเพิ่มข้ึน 

เกิดผลกระทบตอความมั่นคงทางอาหาร ทำใหตองมีการพัฒนาขั้นตอนหรือกรรมวิธีการผลิตอาหาร คิดคน

เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหมที่สงเสริมใหมีปริมาณอาหารเพียงพอตอความตองการของประชากรในประเทศ 

และสามารถสงออกจำหนายยังตางประเทศเพ่ือรักษาสถานะการเปนผูสงออกอาหารรายใหญของโลก 

 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพของหลักสูตรทุกรอบ 5 ปการศึกษา โดยสอบถามความคิดเห็นจาก

ดุษฎีบัณฑิตที ่จบการศึกษา ผู ใชดุษฎีบัณฑิต นิสิตปจจุบัน คณาจารยของภาควิชา และผู เชี ่ยวชาญจาก

สถาบันการศึกษาทั้งภายในประเทศและตางประเทศที่มีความรวมมือในดานการสอนและงานวิจัย เพื่อนำ

ขอเสนอแนะดังกลาวมาพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงทางวิทยาการ เทคโนโลยี

เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม รวมทั้งการเปนหนึ่งในประชาคมอาเซียน การรวมกลุมและดำเนินกิจกรรมภายใต

กรอบความรวมมือระหวางประเทศ ในดานตางๆ ดังนี้ 

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองความตองการของประเทศทางดานกำลังคน ศักยภาพความรู 

ความสามารถของบุคลากรที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อสงเสริมความเขมแข็งของ

อุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจดานอาหารในระดับนานาชาติอยางยั่งยืน  

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตร เพื่อเสริมสรางองคความรูดานความปลอดภัย และความมั่นคงทางอาหาร 

และสอดคลองกับกฎระเบียบท้ังในประเทศ ระดับภูมิภาค และระดับมาตรฐานสากล 

12.1.3 ปรับปรุงหลักสูตรใหผลิตบุคลากรใหมีความเปนผูนำดานวิทยาศาสตรการอาหาร เพ่ือ

ตอบสนองตอการพัฒนาเทคโนโลยี เพ่ือรองรับการเขาสูอุตสาหกรรมการผลิตอาหารท่ีเนนการใชเทคโนโลยีเพ่ือ

ทดแทนกำลังแรงงานท่ีขาดแคลน 

12.1.4 ผูสำเร็จการศึกษาในหลักสูตรที่ปรับปรุงนี้ไดมีความรูและความสามารถทางดานวิชาการ 

ทักษะ และจิตสำนึกในการพัฒนาประเทศตนเอง และมีจิตสำนึกเพื่อสวนรวมตามพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

รวมท้ังมีการเรียนรูตลอดชวงชีวิต 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.2.1 หลักสูตรสนับสนุนพันธกิจดานการวิจัยของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดวยการพัฒนาองค

ความรูและงานวิจัย รวมท้ังผลิตดุษฎีบัณฑิตดานวิทยาศาสตรการอาหารใหเปนผูนำท่ีมีคุณธรรม มีจิตสำนึกเพ่ือ

สวนรวม และมีความรูความสามารถในการสรางนวัตกรรมและงานวิจัยที่ไดมาตรฐาน นำมาซึ่งองคความรูเพ่ือ

การพัฒนาประเทศ และเปนตนแบบในการพัฒนาประเทศตาง ๆ ในภูมิภาคอาเซียน ซึ่งสอดคลองกับวิสัยทัศน

ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการเปนแกนนำในการระดมภูมิปญญา สงเสริมความเปนเลิศทางวิชาการและ

สนับสนุนความสัมพันธอันดีตอประเทศในภูมิภาคและตางภูมิภาค อันสงผลตอการเสริมสรางอำนาจตอรองใน

ระดับนานาชาติ  
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 12.2.2 หลักสูตรสนองตอบพันธกิจดานการบริการทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดวยการ

ถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูสังคมทั้งภายในประเทศ และระดับนานาชาติในภูมิภาคอาเซียนและตาง

ภูมิภาค 

 12.2.3 หลักสูตรสนับสนุนพันธกิจของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรดานการทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมและ

วิเทศสัมพันธ ดวยการสนับสนุนใหเกิดความรวมมือระหวางสถาบันทั้งในประเทศและตางประเทศ สงผลใหเกิด 

การแลกเปลี่ยนเรียนรูองคความรูดานวิชาการ งานวิจัย สังคม และความเขาใจในความแตกตางและหลากหลาย

ทางวัฒนธรรม 

 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน  

13.1 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนโดย คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

   วิชาสัมมนา วิชาเอกบังคับ วิชาเอกเลือก วิทยานิพนธ 

13.2 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนให คณะ/ภาควิชาหลักสูตรอ่ืน 

       ไมมี 

13.3 การบริหารจดัการ 

       อาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตรมีการประสานงานอาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตรดุษฎีบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรการอาหาร เพ่ือจัดการเปดหมูเรียนใหกับนิสิตนานาชาติของหลักสูตรไดลงทะเบียนเรียน 

 

  



         มคอ. 2 

-10- 
 

หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร   

 1.1 ปรัชญา  

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) มุงเนนการสรางดุษฎี

บัณฑิตท่ีมีความรูข้ันสูงในระดับนานาชาติในดานวิทยาศาสตรอาหารของประชาคมภูมิภาคอาเซียนซ่ึงเปนแหลง

การผลิตอาหารที ่สำคัญของโลก ดุษฎีบัณฑิตสามารถสรางงานวิจัยดานวิทยาศาสตรการอาหาร สามารถ

วิเคราะหปญหา นำความรูมาประยุกตใชเพ่ือแกปญหา และใหบริการแกสังคม ในระดับชาติและระดับนานาชาติ

ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

1.2 ความสำคัญ 

 วิทยาศาสตรการอาหารเปนศาสตรสำคัญท่ีชวยพัฒนาประเทศ เศรษฐกิจ และพัฒนาองคความรูดาน

เกษตรและอาหารอันเปนทรัพยากรหลักของประเทศไทย โดยเปนหลักสูตรที่มุงเนนการสรางดุษฎีบัณฑิตที่มี

ความรูความสามารถระดับสูงในการศึกษาคนควาและวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเชิงลึก 

บัณฑิตนานาชาติท่ีสำเร็จการศึกษาจะกลับไปเปนกำลังสำคัญในประเทศของตน เปนผูมีบทบาทสำคัญในองคกร

ตางๆ ของประเทศดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาท่ีเก่ียวของ ท้ังภาครัฐและเอกชน ซ่ึงจะ

ชวยเสริมสราง/สานตอเครือขายความรวมมือและสงเสริมความสัมพันธอันดีระหวางประเทศไทยกับประเทศตน

สังกัดของนิสิตใหมีการพัฒนาท่ียั่งยืนตอไป 

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.3.1 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร ใหมีความรู ความสามารถในการประยุกต

และบูรณาการองคความรูทางวิทยาศาสตรการอาหารกับศาสตรดานอื่นๆ เพื่อสรางผลงานวิจัยหรือตอยอดองค

ความรูใหมได รวมทั้งสามารถเปนผูนำในการบริหารจัดการงานวิจัยอยางเปนระบบไดดวยตนเอง เพื่อแกปญหา

ทางดานวิทยาศาสตรการอาหารในระดับนานาชาติไดอยางมีประสิทธิภาพและตอเนื่องอยางยั่งยืน รวมท้ัง

สามารถดำเนินการตอยอดงานวิจัยหรือองคความรูในเชิงพาณิชยได 

 1.3.2 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร ใหมีความสามารถในการสื่อสารผลงาน

วิชาการ แนวคิด และมุมมองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสู ผู อื ่นที ่มีความหลากหลายทาง

วัฒนธรรม โดยผานชองทางตาง ๆ ท่ีเหมาะสม ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 1.3.3 เพ่ือสรางดุษฎีบัณฑิตที่มีศักยภาพดานความรูและทักษะการเรียนรูตลอดชวงชีวิตใหกลับไปเปน

กำลังสำคัญในประเทศของตน และมีบทบาทสำคัญในองคกรตางๆ ของประเทศดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารหรือสาขาที่เกี่ยวของ ทั้งภาครัฐและเอกชน ซึ่งจะชวยสรางเครือขายความรวมมือและความสัมพันธ

อันดีระหวางประเทศไทยกับประเทศตนสังกัดของดุษฎีบัณฑิตใหมีการพัฒนาท่ียั่งยืนตอไป 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  

คาดวาจะดำเนินการแลวเสร็จครบถวนภายในรอบเวลาหลักสูตร (5 ป) 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

1. เสริมสรางการเรียนรูในเชิงลึก

จากประสบการณจริง 

เชิญผูเชี่ยวชาญจาก

ภาคอุตสาหกรรมอาหารและ/หรอื

นักวิจัยท่ีมีชื่อเสียงมาแลกเปลี่ยน

ความรูและประสบการณกับ

อาจารยและนิสิตอยางนอยปละ

สองครั้ง ผานชองทางการเรียนรูท่ี

เหมาะสมกับสถานการณ 

การจัดกิจกรรมเชิญผูเชี่ยวชาญ

จากภาคอุตสาหกรรมและ

นักวิจัยท่ีมีชื่อเสียงมาแลกเปลี่ยน

ความรูและประสบการณกับ

อาจารยและนิสิต จำนวนอยาง

นอยปละ 2 ครั้ง ผานชอง

ทางการเรียนรูท่ีเหมาะสมกับ

สถานการณ  

2. เพ่ิมทักษะการเปนผูจัดการ

โครงการ (Project manager) 

จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปน

ผูจัดการโครงการ เชน 

โครงการวิจัย โครงการจัดสัมมนา

วิชาการ 

จำนวนนิสิตท่ีผานกิจกรรมเพ่ิม

ทักษะการเปนผูจัดการโครงการ 

รอยละ 25 

3. เก็บขอมูลศิษยเกาในดานตาง ๆ 

เชน อาชีพ สถานท่ีทำงาน และ

ชองทางติดตอสื่อสาร 

จัดทำแผนการติดตอดุษฎีบัณฑิตท่ี

จบการศึกษาปละ 1 ครั้งโดยการ

สงอีเมล เพ่ือติดตาม 

ฐานขอมูลศิษยเกา 

4. เพ่ิมจำนวนนิสิตท่ีเขาศึกษาใน

หลักสูตร 

1. สรรหาแหลงทุนเพ่ิมเติม 

2. ดำเนินการประชาสัมพันธ

หลักสูตรเชิงรุก ผานชองทางตาง 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

3. สงเสริมและผลักดันใหมีการ

เผยแพรผลงานวิชาการในวารสาร

ระดับนานาชาติ เพ่ือเพ่ิมการรับรู

และเปนท่ียอมรับจากภายนอก 

จำนวนนิสิตท่ีเขาศึกษาเปนไป

ตามแผน หรือเพ่ิมข้ึนอยางนอย

รอยละ 10 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

 ระบบการจัดการศึกษาใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ          

1 ภาคการศึกษาปกต ิมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห      

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

ไมมี 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  

ไมมี 

2.  การดำเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาดำเนินการเรียนการสอน   

 วัน-เวลาราชการ 

 ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนสิงหาคม – เดือนธันวาคม  

         ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – เดือนพฤษภาคม 

2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา   

   1) ตองเปนผูสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร หรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของ และมีผลการสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 2) ไมมีลักษณะตองหามดังตอไปนี้ 

     2.1)  เปนผูมีความประพฤติเสียหายอยางรายแรง 

  2.2)  เปนคนวิกลจริต 

  2.3)  เปนโรคติดตอรายแรงหรือเปนโรคสำคัญท่ีจะเปนอุปสรรคขัดขวางตอการศึกษา 

  2.4)  ถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะกระทำความผิดทางวินัย 

 3) ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

2.3  ปญหาของนิสิตแรกเขา  

2.3.1 การปรับตัวดานการใชชีวิตในตางแดนของนิสิตตางชาติ 

2.3.2 การปรับตัวตอการเปนนิสิตระดับบัณฑิตศึกษาของผูท่ีศึกษาท้ังในและตางประเทศ 

2.3.3 นิสิตมีความรูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการอาหารแตกตางกัน 

2.3.4 นิสิตขาดความชำนาญในการสืบคนขอมูลเพ่ืองานวิจัยข้ันสูง 

2.3.5 นิสิตขาดทักษะการวางแผนงานวิจัยและการบริหารโครงการ 
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2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพ่ือแกไขปญหา / ขอจำกัดของนิสิตในขอ 2.3 

 2.4.1 มอบหมายเจาหนาท่ี หรืออาจารยท่ีปรึกษาสำหรับใหคำแนะนำนิสิตตางชาติ เก่ียวกับวัฒนธรรม

และการใชชีวิตในประเทศไทย 

 2.4.2 จัดปฐมนิเทศนิสิตใหม เพ่ือแนะนำการปรับตัว การบริหารจัดการเวลา 

 2.4.3 ใหนิสิตที่ไมมีพื้นฐานความรูเกี่ยวกับวิทยาศาสตรการอาหารลงทะเบียนเรียนวิชาพื้นฐานทาง

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 2.4.4 สนับสนุนใหนิสิตเขาอบรมวิธีการสืบคนขอมูลงานวิจัยใหแกนิสิต 

 2.4.5 อาจารยท่ีปรึกษาแนะนำและใหคำปรึกษาเก่ียวกับวิธีการวางแผนและออกแบบการทำวิจัย 

 

2.5  แผนการรับนิสิตและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

แบบ 1.1 

 

แบบ 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

  

ปท่ี ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 5 5 5 5 5 

2 - 5 5 5 5 

3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 

จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 

ปท่ี ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

1 5 5 5 5 5 

2 - 5 5 5 5 

3 - - 5 5 5 

รวม 5 10 15 15 15 

จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
        

รายการ ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

งบประมาณรายรับ      

- คาธรรมเนียมการศึกษาและ

คาธรรมเนียมพิเศษ 

436,000 820,000 1,204,000 1,204,000 1,204,000 

- งานบริการวิชาการและ

โครงการวิจัย 

700,000 700,000 700,000 700,000 700,000 

รวมท้ังสิ้น 1,136,000 1,520,000 1,904,000 1,904,000 1,904,000 

งบประมาณรายจาย 

- งบบุคลากร 

- งบคาตอบแทน 

- งบคาใชสอย 

- งบคาวัสดุ 

- งบสาธารณูปโภค 

- งบลงทุน 

 

200,000 

 20,000 

150,000 

150,000 

20,000 

50,000 

 

210,000 

40,000 

360,000 

360,000 

40,000 

100,000 

 

221,000 

60,000 

580,000 

580,000 

60,000 

250,000 

 

232,000 

70,000 

600,000 

600,000 

60,000 

260,000 

 

243,000 

80,000 

630,000 

630,000 

60,000 

273,000 

รวมท้ังสิ้น 590,000 1,110,000 1,751,000 1,822,000 1,916,000 

จำนวนนิสิต 10 20 30 30 30 

คาใชจายเฉลี่ยตอหัวตอป 59,000 55,500 58,367 60,733 63,867 

 

2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียนและการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

ขอ 29  การเทียบโอนผลการเรียน 

 29.1 การเทียบโอนผลการเรียนกระทำไดโดยความเห็นชอบของอาจารยที ่ปรึกษา หัวหนา

ภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย โดยมีหลักเกณฑการเทียบโอนผล

การเรียน ดังนี้ 

   (1) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเทาท่ีสำนักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหนวยงานของรัฐท่ีมีอำนาจตามกฎหมายรับรอง 
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  (2) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่มีเนื ้อหาสาระครอบคลุมไมนอยกวาสามในสี ่ของ

รายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีขอเทียบ และเรียนมาแลวไมเกิน 5 ปการศึกษา 

  (3) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่สอบไลไดไมต่ำกวาระดับคะแนน B หรือแตมคะแนน 

3.00 หรือเทียบเทา หรือไดระดับคะแนน S 

  (4) การโอนหนวยกิตวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควาอิสระจะกระทำมิได ยกเวนนิสิตท่ี

ลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศซึ่งอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอน        

หนวยกิต 

  (5) เทียบรายวิชาเรียนและโอนหนวยกิตไดไมเกินหนึ่งในสามของจำนวนหนวยกิตรวมของ

หลักสูตรท่ีโอน 

 อนึ่ง ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต หากเขาศึกษาตอระดับปริญญาโทใน

สาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน ใหเทียบโอนหนวยกิตไดไมเกินรอนละ 40 ของหลักสูตรที่เขา

ศึกษา 

 (6) ใชเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยอยางนอย 1 ปการศึกษา และลงทะเบียนเรียน

รายวิชาหรือเรียนวิทยานิพนธตามหลักสูตรที่เขาศึกษาไมนอยกวา 12 หนวยกิต สำหรับปริญญาโท สวน

ปริญญาเอกจำนวนหนวยกิตวิทยานิพนธตองสอดคลองกับหลักสูตร ยกเวนนิสิตท่ีลงทะเบียนในมหาวิทยาลัย

อ่ืนท้ังในและตางประเทศ ซ่ึงอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอนหนวยกิต 

  29.2 การโอนหนวยกิตในโครงการปริญญารวมสถาบัน 

  29.2.1 นิสิตที่ไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศ ซึ่งอยูภายใต

โครงการความรวมมือ ในการรับถายโอนหนวยกิตสามารถโอนหนวยกิตไดไมเกินรอยละ 50 ของหนวย

กิตรวม ตลอดหลักสูตร หรือเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางความตกลงรวมมือทาง

วิชาการระหวางสถาบันอุดมศึกษาไทยกับสถาบันอุดมศึกษาตางประเทศ ฉบับท่ีใชบังคับในปจจุบัน 

 29.2.2 นิสิตที่ลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศ ซึ่งอยูภายใต

โครงการรับถายโอนหนวยกิต จะไมสามารถโอนหนวยกิตของรายวิชาท่ีลงทะเบียนเพ่ือปรับพ้ืนฐาน 

 ทั้งนี้ ในขณะที่นิสิตไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่น ซึ่งอยูภายใตโครงการดังกลาว ให

ถือวาเปนนิสิตเต็มเวลาและยังคงสถานภาพนิสิตของมหาวิทยาลัย โดยนิสิตจะตองลงทะเบียนรักษา

สถานภาพนิสิต หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาและชำระคาธรรมเนียมการศึกษา 

 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 

 13.  การลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 

     13.1 นิสิตจะขอลงทะเบียนเรียนรายวิชา ณ สถาบันอ่ืนได เม่ือไดรับความเห็นชอบจากอาจารย

ที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรืออาจารยที่ปรึกษาการศึกษาคนควาอิสระ และหัวหนาภาควิชาหรือประธาน

สาขาวิชา โดยตองไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย ภายใตเง่ือนไขดังนี้ 
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 (1) รายวิชาที ่หลักสูตรกำหนด มิไดเปดสอนในมหาวิทยาลัย ในภาคการศึกษาและ             

ปการศึกษานั้น 

 (2) รายวิชาตองเปนประโยชนตอการศึกษา หรือการทำวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควา

อิสระ 

  13.2 ผลการศึกษาของรายวิชาที่นิสิตลงทะเบียนเรียนขามสถาบันจะไมนำมาคำนวณแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 

  13.3 นิสิตตองเปนฝายรับผิดชอบคาลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน ตามอัตราที่สถาบันนั ้นๆ 

กำหนด 

  กำหนดเวลา วิธีการ การชำระคาธรรมเนียมการศึกษาและการลงทะเบียนใหเปนไปตาม

รายละเอียดท่ีบัณฑิตวิทยาลัย กำหนดในแตละภาคการศึกษา 

  ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 

3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน  

     3.1 หลักสูตร    

3.1.1 แบบ 1.1 

3.1.1.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 48   หนวยกิต    

3.1.1.2  โครงสรางหลักสูตร 

ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา   4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

   - สัมมนา      4  หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

ข. วิทยานิพนธ       ไมนอยกวา    48  หนวยกิต 

3.1.1.3 รายวิชา 

ก. รายวิชาเอก      ไมนอยกวา    4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

        - สัมมนา              4  หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

     01052697  สัมมนา        1, 1, 1, 1   

    (Seminar) 

ข. วิทยานิพนธ    ไมนอยกวา     48    หนวยกิต 

   01052699 วิทยานิพนธ              1-48 

    (Thesis) 
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3.1.2  แบบ 2.1 

3.1.3.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    ไมนอยกวา 48    หนวยกิต 

3.1.3.2  โครงสรางหลักสูตร 

ก. วิชาเอก    ไมนอยกวา 12    หนวยกิต 

 - สัมมนา      4     หนวยกิต 

 - วิชาเอกบังคับ      3     หนวยกิต 

 - วิชาเอกเลือก   ไมนอยกวา  5     หนวยกิต 

ข. วิทยานิพนธ         ไมนอยกวา 36    หนวยกิต 

3.1.3.3  รายวิชา 

ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา   12   หนวยกิต 

 -  สัมมนา   ไมนอยกวา   4    หนวยกิต 

    01052697 สัมมนา        1, 1, 1, 1   

    (Seminar) 

- วิชาเอกบังคับ   ไมนอยกวา     3   หนวยกิต   

  01052691  ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 

    (Advanced Research Methods in Food Science) 

- วิชาเอกเลือก       ไมนอยกวา     5  หนวยกิต 

 ใหนิสิตเลือกเรียนรายวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทาย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร ไมนอยกวา 
3 หนวยกิต ดังตัวอยางรายวิชาตอไปนี้ 

   01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร  3(2-3-6) 

   (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 

   01052613 วัสดุอาหาร      3(2-3-6) 

   (Food Materials) 

   01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส  3(3-0-6) 

   (Chemical Senses and Flavor Perception) 

   01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง    3(2-3-6) 

   (Advanced Food Microbiology)  

   01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก   2(2-0-4) 

   (Global Food Security) 

    01052693 องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอก   1-5 

    ในตางประเทศ    

    (Body of Knowledge at the Doctoral Degree  

Level from Overseas Studies) 
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   01052696    เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร        1-3 

   (Selected Topics in Food Science) 

   01052698    ปญหาพิเศษ             1-3 

   (Special Problems)  

และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาที่มีรหัสวิชาสามตัวทายตั้งแต 500 ขึ้นไป จำนวนไม

นอยกวา 2 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลพิพิจของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา

ภาควิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิวิทยาลัย  

ข. วิทยานิพนธ     ไมนอยกวา     36    หนวยกิต 

   01052699 วิทยานิพนธ           1-36 

   (Thesis) 

 

 ความหมายของเลขรหัสประจำวิชา 

ความหมายของเลขรหัสประจำวิชาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร  

(หลักสูตรนานาชาติ) ประกอบดวยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 

  เลขลำดับท่ี 1 – 2 (01)    หมายถึง  วิทยาเขตบางเขน 

   เลขลำดับท่ี 2 – 5 (052)  หมายถึง  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร   

   เลขลำดับท่ี 6    หมายถึง ระดับชั้นป 

   เลขลำดับท่ี 7    มีความหมาย ดังนี้  

          1   หมายถึง     กลุมวิชาวิทยาศาสตร  

         6   หมายถึง     กลุมวิชาจุลชีววิทยา  

         7   หมายถึง     กลุมวิชาการจัดการและการออกแบบทางอุตสาหกรรม  

         9   หมายถึง     กลุมวิชาวิจยั เรื่องเฉพาะทาง สัมมนา ปญหาพิเศษและวิทยานิพนธ 

  เลขลำดับท่ี 8 หมายถึง     ลำดับวิชาในแตละกลุม 
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3.1.3  แผนการศึกษา   

        3.1.3.1 แบบ 1.1 

ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699 วิทยานิพนธ     9   

         รวม  9 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  7 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม   8 

 ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699   วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 
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 3.1.3.2 แบบ 2.1 

ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)  

 01052691  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร 3(2-3-6) 

 01052697  สัมมนา      1 

     วิชาเอกเลือก     5( -  - ) 

         รวม           9( -  - )  

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)  

 01052699  วิทยานิพนธ     7   

         รวม  7 

 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม   8 

 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 

 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 

 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 
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3.1.4  คำอธิบายรายวิชา         

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร    3(2-3-6) 

  (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 

 หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารที่ใชในปจจุบัน ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหาร วิธีการ

วิเคราะหอาหารท่ีเหมาะสม มีการทำรายงานและโครงการ 

 Principles and current techniques of food analysis. Advance in food analysis. Appropriate 

food analytical methods for food components.  Term paper and project required. 

 

01052613 วัสดุอาหาร        3(2-3-6) 

  (Food Materials)   

ฟสิกสท่ีเก่ียวของกับการเกิดโครงสรางของสารอาหารและสวนผสมอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะประกอบใน
ตัว อันตรกริยาและพันธะเคมีภายในโครงสรางอาหารระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษาท่ีเก่ียวกับสมบัติดาน
วัสดุของผลิตภัณฑอาหารภายใตการปรับเปลี่ยนความเคน ความเครียด และระยะเวลา วิธีการประเมินการ
เปลี่ยนแปลงของสมบัติดานวัสดุในอาหาร  

Physics related to food structure creation of nutrients and food ingredients having self-
assembling characteristics. Interactions and chemical bonds within food structure fabricated 
during processing and storage associated with materials properties of food products under the 
alterations of stress, strain and time. Evaluation methods of the materials property changes in 
food. 
 

01052614  การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรู      3(3-0-6) 

  (Chemical Senses and Flavor Perception) 

อวัยวะรับสัมผัสทางเคมี สิ่งกระตุนทางเคมี กลไกการรูสึกทางเคมี กระบวนการทางประสาทของการรับรู

ดานกลิ่นรส (กลิ่น รสชาติ และ ไทรเจมินัล)  ความกาวหนาทางเทคโนโลยี แนวโนม และประเด็นสำคัญในการวิจัย

และพัฒนาเรื่องการรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรสของอาหาร 

Chemical sense organs, chemical stimuli, mechanisms of chemoreception, neural process 

of flavor perception (smell, taste, and trigeminal).  Advanced technology, current trends and 

important issues in research and development of chemical senses and food flavor perception. 
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01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง       3(2-3-6) 

  (Advanced Food Microbiology) 

 เทคโนโลยีที่ทันสมัยในการควบคุมจุลินทรีย วิธีการตรวจสอบขั้นสูงสำหรับจุลินทรียในอาหาร กลไกการ
ตอบสนองตอสภาวะเครียดของจุลินทรียในอาหาร กลไกการกอโรคของจุลินทรียที่มีอาหารเปนพาหะ สารตาน
จุลินทรียใหมและการประยุกตในอาหาร กลไกการดื้อตอสารตานจุลชีพ การสื่อสารระหวางเซลลตอคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนเพ่ืออาหารท่ียั่งยืน กลุมจุลินทรียในระบบทางเดินอาหารของคน 
 Modern technologies for microbial control. Advanced detection method for 
microorganisms in food. Mechanisms of microbial stress response in food.  Pathogenesis of 
foodborne microorganisms. Recent antimicrobial agents and their applications in food. 
Antimicrobial resistant mechanism. Cell-to-cell communication on food quality and safety. 
Beneficial microorganisms for sustainable food. Microbiome in human gut. 
 

01052671   ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก     2(2-0-4) 

  (Global Food Security) 

ความออนแอของระบบอาหารโลกภายใตการเปลี ่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศและการเปลี ่ยนแปลง

ประชากร นโยบายและการประเมินความมั่นคงทางอาหารและระบบอาหาร การวิเคราะหหวงโซคุณคาสินคา

เกษตรและอาหาร การใชและการบริหารจัดการวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการเพ่ิมคุณคาในหวงโซ

การผลิตสินคาเกษตรและอาหารอยางยั่งยืนในระดับธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหาร 

Vulnerability of global food system under climate and demographic changes.  Policy and 

assessment of food security and food system. Analysis of agri-food value chain. Implementation  

and management of science, technology and innovation in increasing value within sustainable 

agri-food chain in food business and industry. 

 

01052691  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 

  (Advanced Research Methods in Food Science) 

  วิธีการขั้นสูงในการดำเนินงานวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร การจัดทำโครงรางวิจัย การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในการสืบคนขอมูล และวิเคราะหผล  มีการรวบรวมขอมูลและการเรียบเรียงเพื่อนำเสนอและการ

ซักถามดานวิชาการกับกลุมนักวิชาการและกลุมอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนบทความวิชาการเพื่อตีพิมพใน

วารสารท่ีเปนท่ียอมรับในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารหรือรายงานวิชาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

  Advanced research methods in food science, preparation of research proposal, application 

of computer and information technology for data retrieval and data analysis. Data collection and 

manuscript preparation for technical presentation and group discussion with academic and food 

industry, technical report writing for publication in accredited journals in the food science area 

or for technical report in food industry. 
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01052693        องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ   1-5  

   (Body of Knowledge at the Doctoral Degree Level from Overseas Studies)   

 ความรูในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอก ที่นิสิตลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัย

ตางประเทศ การเทียบเคียงหนวยกิตเปนไปตามเกณฑของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  Knowledge in food science at the doctoral degree level taken in oversea universities. Credit 

equivalence according to Kasetsart University regulation. 

 
01052696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร           1-3 

  (Selected Topics in Food Science) 

 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอก หัวขอจะเปลี่ยนไปแตละภาคการศึกษา  

 Selected topics in food science at the doctoral degree level. Topics are subjected to be 
changed each semester. 

 

01052697 สัมมนา                    1 

  (Seminar) 

การนำเสนอและอภิปรายในหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรการอาหารระดับปริญญาเอก 

  Presentation and discussion on current interesting topics in food science at doctoral 

degree level.  

 

01052698 ปญหาพิเศษ              1-3 

  (Special Problems)  

 การศึกษาคนควาทางวิทยาศาสตรการอาหาร ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

Study and research in food science at the doctoral degree level and compile into a 

report. 

 

01052699 วิทยานิพนธ            1-48 

  (Thesis) 

 ศึกษาและวิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนวิทยานิพนธ 

 Research study at the doctoral degree level and writing thesis. 
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3.2 ช่ือ สกุล ตำแหนงและคุณวุฒิของอาจารย  

      3.2.1 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

1. นางสาวกนกรัตน ลิมปโสภณ* 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2548 

M.Sc. (Food Science and Technology) 

Tokyo University of Marine Science 

and Technology, Japan, 2551 

Ph.D. (Applied Marine Biosciences) 

Tokyo University of Marine Science 

and Technology, Japan, 2554 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Protein chemistry 

- Fishery product technology 

- Utilization of byproduct from food   

industry 

- Meat technology 

- Gelatin application 

- Protein-based film 

งานวิจัย 

1. Optimization of hydrolysis 

conditions for production of gelatin 

hydrolysates from shark skin 

byproduct and evaluation of their 

antioxidant activities, 2563 

2. Effects of salt extraction and 

heating conditions on protein 

characteristics and antioxidant 

activity of salmon (Salmo salar) 

bone extract, 2562 

3. Production of calcium-rich snack 

from salmon bone, 2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052693 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

2. นางกนิฐพร วังใน 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 

งานวิจัย 

1. Active antimicrobial collagen 

casing, 2562 

2. Inhibitory effects of dietary 

antioxidants on the formation of 

carcinogenic polycyclic aromatic 

hydrocarbons in grilled pork, 2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052671 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 *อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

 Ph.D. (Food Science) 

Kansas State University, USA., 2553 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food chemical toxicology and safety 

- Toxicants formed during processing 

mycotoxins in food 

- Meat science and technology 

- Improving functional value and 

quality of meat products 

3.  Meat tenderization effect of 

protease from mango peel crude 

extract, 2562 

  

3. นายกฤษกมล ณ จอม 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป)  

เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 

M.Sc. (Biotechnology)  

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2550 

Dr.rer.nat. (General Food Technology)  

Munich University of Technology, 

Germany, 2555 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food Chemical Safety 

- Metabolomics for Food Quality and 

Safety 

งานวิจัย 

1. Effects of germinating temperature 

and time on metabolite profiles of 

sunflower (Helianthus annuus L.) 

seed, 2564 

2. Influence of roasting condition on 

flavor profile of sunflower seeds: a 

flavoromics approach, 2562 

3. Inhibitory effects of dietary 

antioxidants on the formation of 

carcinogenic polycyclic aromatic 

hydrocarbons in grilled pork, 2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

     

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

4. นางสาวกุลนาถ ทองขาว 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2543 

วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ 

โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2545 

งานวิจัย 

1. Okra mucilage powder: a novel  

    functional ingredient with  

    antioxidant activity and antibacterial

mode of action revealed by            

scanning and transmission electron 

microscop, 2563 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 Ph.D. (Food Science)  

University of California, Davis,  

USA., 2554 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food microbiology  

- Food safety 

- Risk assessment 

2. Application of citric acid, sodium       

chloride and peroxyacetic acid as    

alternative chemical treatment for   

organic  trimmed aromatic coconut,   

2562 

3.  Antibacterial activities of green      

mango peelextracts and its            

application in fish  fillet, 2561 

  

5. นางจิตศิริ ทองสอน ราชตนะพันธุ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (จุลชีววิทยา) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2539 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2542 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food microbiology and safety 

- Natural antimicrobials 

งานวิจัย 

1. Simplify product safety and quality 

risk  analysis of raw materials for 

conventional, soilless culture and 

organic salads, 2564 

2. Synergistic antimicrobial activities of 

Thai household essential oils in 

chitosan film, 2564 

3. An assessment of antibacterial 

mode of action of chitosan on 

Listeria innocua cells using real-time 

HATR-FTIR spectroscopy, 2562 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

6. นางสาวน้ำฝน  ลำดับวงศ 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2536 

M.S. (Food Science)  

งานวิจัย 

1. Fabrication of starch blend films 

with different matrices and their 

mechanical properties, 2563 

01052697 

01052698 

01052699 

01052611 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

Kansas State University, USA. 2539 

Ph.D. (Food Science)  

Kansas State University, USA, 2543 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Thermoplastic starch materials and 

packaging 

- Structure-function properties of 

starch and starch structure  

- Modifications for food and non-food 

applications 

2. Effect of mixed high amylose rice 

flour on pasting properties and 

texture of rice noodles, 2562 

3. Improvement of thermoplastic 

starch films blowing ability using 

cassava starch acetate, 2561 

 

7. นางสาวปริศนา สุวรรณาภรณ 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2529 

M.S. (Food Science) 

University of New South Wales, 

Australia, 2536 

Ph.D. (Management of Technology) 

Asian Institute of Technology, 2542 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- New product development 

management in food industry 

- Marketing and consumer research of 

food products 

- Use of statistical methods for food 

science research 

- Food Processing 

- Cereal and Baking Technology 

งานวิจัย  

1. Ohmic heating-aided mechanical 

extraction of gamma-oryzanol and 

phytosterols in rice bran oil, 2564 

2. Ultrasonication of milky stage rice 

milk with bioactive peptides from 

rice bran: its bioactivities and 

absorption, 2563 

3. In vivo prebiotic properties of 

Ascophyllum nodosum 

polysaccharide hydrolysates from 

lactic acid fermentation, 2562 

 

01052691 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052691 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 

     

https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

8. นางสาวปาริฉัตร หงสประภาส* 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2527 

M.Sc. (Food Science and Technology) 

University of New South Wales, 

Australia, 2532 

Ph.D. (Food Science) 

University of Guelph, Canada, 2540 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food colloids 

- Food rheology and microstructure 

- Food proteins 

งานวิจัย 

1. Effect of steam-cooking on (Poly) 

phenolic compounds in purple  yam 

and purple sweet potato tubers, 

2564 

2. Water extract of mungbean (Vigna 

radiata L.) inhibits protein tyrosine 

phosphatase-1B in insulin-resistant 

HepG2 cells, 2564 

3. Alkali-treated starches as a new 

class of templates for 

CaCO3 spherulite formation: 

experimental and theoretical 

studies, 2562 

01052613 

01052671 

01052691 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052613 

01052671 

01052691 

01052693 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

9. 

 

นางปติยา กมลพัฒนะ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง, 2541 

วศ.ม. (วิศวกรรมเครื่องกล)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2545 

Ph.D. (Food Engineering) 

The Ohio State University, USA., 2555 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Mathematical modeling of 

continuous ohmic heating of liquid-

particle mixtures 

- Software development of food 

processing 

งานวิจัย 

1. Ohmic heating-aided mechanical 

extraction of gamma-oryzanol and 

phytosterols in rice bran oil, 2564 

2. Simulation of thermal and electric 

field distribution in packaged 

sausages heated in a  stationary 

versus a rotating microwave oven, 

2564 

3. Effect of thermosonication or 

microwave heating for post 

pasteurization on chemical, 

physical, and sensory characteristics 

of prototype sausage, 2563 

 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 *อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร    
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

10. นางสาวปทธิมา อุดมไพจิตรกุล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2546 

M.S. (Food Science and Technology)  

Oregon State University, USA., 2550 

Ph.D. (Food Science and Technology) 

Oregon State University, USA., 2556 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food microbiology 
- Microbial food safety 
- Molegular biology of spore-forming 
bacteria 

งานวิจัย 

1. Ohmic heating of a solid-liquid food 

mixture in an electrically conductive 

package, 2564 

2. Sterilization of coconut milk in 

flexible packages via ohmic-assisted 

thermal sterilizer, 2564 

3. Bicarbonate and amino acids are co-

germinants for spores of Clostridium 

perfringens type A isolates carrying 

plasmid-borne enterotoxin gene, 

2561 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

11. นางสาวพิณทิพย  รัมภกาภรณ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2535 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 

Ph.D. (Food Science) 

Purdue University, USA., 2554 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Dietary fiber 

- Rice starch 

งานวิจัย 

1. Reducing chicken nugget oil content 

with fortified defatted rice bran in 

batter, 2563 

2. Oligosaccharides preparation from 

rice bran arabinoxylan by two 

different commercial endoxylanase 

enzymes, 2562 

3. Preparation and purification of 

oligosaccharides from commercially 

defatted rice bran, 2561 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

12. นางสาวมาศอุบล ทองงาม 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2539 

M.S. (Food Science)  

University of Massachusetts, USA., 

2542 

Ph.D. (Food Science) 

University of Massachusetts, USA., 

2547 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food microstructure 

- Food polysaccharide 

- Starch chemistry 

งานวิจัย 

1. Effect of emulsifiers on pasting 

properties of rice flour and alkaline 

rice noodle qualities, 2562 

2. Physical and chemical properties, 

antioxidant capacity, and total 

phenolic content of xyloglucan 

component in tamarind (Tamarindus 

indica) seed extracted using 

subcritical water, 2562 

3. Role of amylolytic activities during 

pregermination on rice kernel 

morphology and physicochemical 

properties of isolated starch, 2561 

 

01052611 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052611 

01052613 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

13. นางสาวเมธาวี เพียรภักด ี

อาจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2554 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2557 

Ph.D. (Agricultural Science)  

Gifu University, Japan, 2561 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Extraction and HPLC analysis of 

phenolic compounds 

- Bioactive compounds and 

antioxidant activity of plant extracts 

- Encapsulation technology 

งานวิจัย 

1. Encapsulation for improving in vitro 

gastrointestinal digestion of plant 

polyphenols and their applications 

in food products, 2563 

2. Physicochemical stability and in 

vitro bioaccessibility of phenolic 

compounds and anthocyanins from 

Thai rice bran extracts, 2563 

3. Bioactive compounds from by-

products of rice cultivation and rice 

processing: extraction and 

application in the food and 

pharmaceutical industries, 2562 

- 01052696 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

14. นางสาวเยาวภา หลอเจริญผล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2547 

Ph.D. (Food Science and Human 

Nutrition) 

University of Illinois at Urbana-

Champaign, USA., 2555 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Flavor chemistry 

- Flavor analysis by instrumental and 

sensory measurement 

งานวิจัย 

1. Effects of germinating temperature 

and time on metabolite profiles of 

sunflower (Helianthus annuus L.) 

seed, 2564 

2. The superiority of 

ultrapasteurization over 

conventional heat treatments 

regarding Riceberry beverage aroma, 

2563 

3. Aroma compound profile of mature 

coconut water from tall variety 

through thermal treatment, 2562 

01052614 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052614 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

15. นางวรรณี จริภาคยกุล 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2534 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2537 

Ph.D. (Food Science)  

Kansas State University, USA., 2544 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food analysis 

- Food additive 

- Flavor analysis in food 

งานวิจัย 

1. The effect of  coconut water on 

adipocyte differentiation and lipid 

accumulation in 3t3-l1 cells, 2563 

2. Aroma compound profile of mature 

coconut water from tall variety 

through thermal treatment, 2562 

3. Volatile aroma compounds in 

jasmine rice as affected by degrees 

of milling, 2562 

01052611 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052611 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

16. นางสาววรรธินี เกตุคง 
อาจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2553 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2556 
ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2560 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- Freezing technology 
- Drying technology 
- Food polysaccharide 
- Food protein 

งานวิจัย 

1. Antifungal and plasticization effects 
of carvacrol in biodegradable 
poly(lactic acid) and poly(butylene 
adipate terephthalate) blend films 
for bakery packaging, 2564 

2. Effect of Ultrasound-Assisted 
Extraction on Emulsifying Properties 
of Silkworm Protein. 

3. Effect of carbonation of fresh egg 
white prior to spray drying on 
physical and functional properties of 
powder, 2561 

 

- 01052595 

01052596 
01052597 
01052598 

 

17. นางสาววราภรณ บุญทรัพยทิพย 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2537 

M.S. (Food Science) 

Rutgers, The State University of New 

Jersey, USA., 2541 

Ph.D. (Food Science) 

Rutgers, The State University of New 

Jersey, USA., 2547 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Engineering of food freezing 

- Food shelf-life prediction 

- Food process modeling and 

simulation 

- Microbial growth prediction 

งานวิจัย 

1. Multiple-factor mathematical 

modeling of glycine-glucose 

browning, 2563 

2. Glucose-fructose-glycine time–

temperature integrator and its 

potential application in heating 

process control of food softness, 

2562 

3. Development and characterization 

of a new nonenzymatic colored 

time–temperature indicator, 2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

     

     

     

https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

18. นางวราภา มหากาญจนกุล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2526 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2531 

Ph.D. (Food Science) 

University of Georgia, USA., 2541 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Safety of minimally processed 

produce 

- Microbial stress response 

- GMP/HACCP system 

- Mycotoxin detection in food 

products 

งานวิจัย 

1. Comparative study on the effect of 

temperature and water activity on 

Aspergillus flavus and Aspergillus 

carbonarius isolates growth and 

mycotoxin production on a chili 

powder medium, 2563 

2. Occurrence of aflatoxin- and 

ochratoxin A-producing Aspergillus 

species in Thai dried chilli, 2563 

3. Taxonomy of Aspergillus section 

Flavi and their production of 

aflatoxins, ochratoxins and other 

mycotoxins, 2562 

 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

19. นางวศะพร เพรททิเซย จันทรพุฒ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2543 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2549 

Ph.D. (Food Chemistry and Cell 

Biology and Immunology) 

Wageningen University,  

The Netherlands, 2555 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Effects of food compounds on 

human immune responses 

- Molecular biology 

- Nutrigenomics 

งานวิจัย 

1. Nutritional, sensory, and texture 

quality of bread and cookie 

enriched with house cricket (Acheta 

domesticus) powder, 2563 

2. Action modes of the immune 

modulating activities of crude 

mushroom polysaccharide from 

Phallus atrovolvatus, 2563 

3. Controlled release and macrophage 

polarizing activity of cold-pressed 

rice bran oil in a niosome system, 

2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

20. นายวีรเชษฐ จิตตาณิชย 

รองศาสตราจารย 

วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง, 2540 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 

2544 

M.Comm. (Finance) 

The University of Sydney, Australia, 

2546 

Ph.D. (Food Science and Technology)  

The University of New South Wales, 

Australia, 2550 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Drying Technology 

- Freezing Technology 

- Ohmic Heating 

งานวิจัย 

1. The effects of pasteurization by 

conventional and ohmic heating 

methods and concentration 

processes on the Madan (Garcinia 

schomburgkiana Pierre) juice 

properties, 2563 

2. Potential of green seaweed Ulva 

rigida in Thailand for healthy 

snacks, 2563 

3. The application of ohmic heating in 

lactose-free milk pasteurization in 

comparison with conventional 

heating, the metal contamination 

and the ice cream products, 2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

21. นางศศิธร ตรงจิตภักดี  

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 

M.S. (Food Science) 

University of California, Davis, USA., 

2543 

Ph.D. (Food Science) 

Cornell University, USA., 2548 

งานวิจัย 

1. Assessment of antimicrobial activity, 

mode of action and volatile 

compounds of Etlingera pavieana 

essential oil, 2563 

2. Application of citric acid, sodium 

chloride and peroxyacetic acid as 

alternative chemical treatment for 

organic trimmed aromatic coconut,   

2562 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

 สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Fruit and vegetable technology 

- Bioactive compounds in fruits, 

vegetables and herbs 

- Functional foods and nutraceuticals 

3. Effect of ethylene concentrations on  

the quality  and enzyme activity of  

dragon  fruit (Hylocereus Undatus),  

2561 

  

22. นางสาวิตรี รตันสมุาวงศ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 

เกียรตินิยมอันดับหน่ึง

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544  

M.S. (Food Science and Technology) 

Tokyo University of Fisheries, Japan, 

2548 

D.M.S. (Applied Marine Biosciences) 

Tokyo University of Marine Science 

and Technology, Japan, 2551 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Mass transfer/Heat transfer in starchy 

food 

- Starchy food (Noodle, wheat flour 

based products)  

- Adsorption of protein on solid 

surface; Food safety (Allergen) 

งานวิจัย 

1. Effect of starch and non-starch 

components on water migration, 

microstructure, starch 

retrogradation and texture of flat 

rice noodles made from different 

rice varieties, 2564 

2. Microstructure, water migration and 

texture of Thai chalky rice varieties, 

2562 

3. Effect of chitosan on physical 

properties, texture and shelf life of 

sushi rice, 2561 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

23. นายสิริชัย สงเสริมพงษ 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2529 

M.App.Sc. (Food Technology)   

The University of New South Wales 

Australia, 2532 

Ph.D. (Food Science) 

Purdue University, USA., 2549 

งานวิจัย 

1. Characteristics and process 

optimization of rice snack (khao-

tan) puffing by home microwave 

oven, 2563 

2. Effects of microwave and hot air 

oven drying on the nutritional, 

microbiological load, and color 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 



       มคอ. 2 

-36- 
 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food engineering 

- Rice processing 

- Aseptic processing 

parameters of the house crickets 

(Acheta domesticus), 2563 

3. Nutritional, sensory, and texture 

quality of bread and cookie 

enriched with house cricket (Acheta 

domesticus) powder, 2563 

24. นางสาวสิรี ชัยเสร ี
รองศาสตราจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
เกียรตินิยม 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2526 
M.S. (Food Science) 
Pennsylvania State University, USA., 
2530 

งานวิจัย  
1. The superiority of 

ultrapasteurization over 
conventional heat treatments 
regarding Riceberry beverage 
aroma, 2563 

2. Physicochemical properties and 
flavor retention ability of alkaline  

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

01052696 
01052697 
01052698 
01052699 

 Ph.D. (Food Science) 
Pennsylvania State University, USA., 
2535 
สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 
- สารใหกลิ่นในอาหาร 
- เทคโนโลยีการผลิตลูกกวาดและช็อกโกแลต 

calcium hydroxide-mungbean 
starch films, 2561 

3.  Evaluation of the first radiolabeled 
99 mTc-Jerusalem artichoke-
containing snack bar on gastric 
emptying and satiety in healthy 
female volunteers, 2561 

  

25. นายสุดสาย ตรีวานิช*  

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2535 

M.Sc. (Food Science and Technology) 

Kyoto University, Japan, 2539  

Ph.D. (Food Science and Technology) 

Kyushu University, Japan, 2542 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food safety 

- Food microbiology  

- Synbiotic 

งานวิจัย 

1. Taqman® probe based multiplex 

RT-PCR for simultaneous detection 

of Listeria monocytogenes, 

Salmonella spp. and Shiga toxin-

producing Escherichia coli in foods, 

2564 

2. Inclusivity and exclusivity of 

multiplex PCR for specific detection 

of Shiga toxin-producing Escherichia 

coli, Salmonella spp. and Listeria 

monocytogenes, 2563 

01052517 

01052661 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052661 

01052671 

01052693 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

- Cell to cell communication  

- Rapid method 

3. A new single-tube platform of 

melting temperature curve analysis 

based on multiplex real-time PCR 

using EvaGreen for simultaneous 

screening detection of Shiga toxin-

producing Escherichia coli, 

Salmonella spp. and Listeria 

monocytogenes in food, 2561 

25. นางสาวสุดาทิพย แซตั้น* 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2550  

Ph.D. (Food Science) 

Pennsylvania State University, USA., 

2556 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Functional foods 

- Dietary bioactive compounds 

- Molecular biology 

- Food components for disease 

prevention 

งานวิจัย 

1. Antioxidant potentials and inhibitory 

activities against α-amylase and α-

glucosidase, and glucose uptake 

activity in insulin-resistance HepG2 

cells of some medicinal plants, 2564 

2. Mungbean seed coat water extract 

inhibits inflammation in LPS-induced 

acute liver injury mice and LPS-

stimulated RAW 246.7 macrophages  

via the inhibition of TAK1/IKBα/NF-

KB, 2563 

3. Plant-based food taboos in 

pregnancy and the postpartum 

period in Southeast  Asia – a 

systematic review of literature, 2561 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052693 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

  

 

 

 

*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

26. นางสาวสุวิมล เจรญิสิทธ์ิ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2549 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2551 

Ph.D. (Medical Biotechnology) 

Flinders University, Australia, 2560

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

งานวิจัย 

1. Lactococcus  lactis KA-FF 1-4 

reduces vancomycin-resistant 

enterococci and impacts the   

human gut microbiome, 2563 

2. Impact of Ecklonia radiata extracts 

on the neuroprotective activities 

against amyloid beta (Aß1 - 42) 

toxicity and aggregation, 2563 

01052697  

01052698 

 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

 - Food ingredients for gut health 

benefits 

- Gastrointestinal digestibility 

- Functional foods and nutraceuticals 

- Dietary bioactive compounds 

- Biorefinery processes 

3. Potential of green seaweed Ulva   

rigida in Thailand for healthy 

snacks, 2563 

  

27. นางสาวอุทัย กลิ่นเกษร* 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  

เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2540 

ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร)

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร, 2548 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Technology of fat and oil 

- Enrichment and encapsulation of 

omega-3 fatty acid 

- Food emulsion 

งานวิจัย 

1. Encapsulation of iron within 

W1/O/W2 emulsions formulated 

using a natural hydrophilic 

surfactant (saponin): impact of 

surfactant level and oil phase 

crystallization, 2563 

2. Rambutan (Nephelium lappaceum) 

kernel olein as a non-hydrogenated 

fat component for developing 

model non-dairy liquid creamer: 

effect of emulsifier concentration, 

sterilization, and pH, 2563 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052613 

01052691 

01052693 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

  

*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

  3. Influence of lipid content and 

dilution on properties and stability 

of nanostructured lipid carriers 

(NLCs) prepared from rambutan 

(Nephelium lappaceum L.) kernel 

fat and evaluation of their β-

carotene loading capacity, 2562 
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3.2.2 อาจารยผูสอน 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

1. นางสาวสายพิณ ทานัชฌาสยั 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

เกียรตินิยม 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 2534 

M.Eng. (Chemistry and Biotechnology) 

The University of Tokyo, Japan, 2542 

D.Eng. (Chemistry and Biotechnology) 

The University of Tokyo, Japan, 2546 

สาขาวิชาเชี่ยวชาญ 

- Food engineering 

- Food biosensor 

- Enzyme technology 

งานวิจัย 

1. Amperometric biosensors using 

different alcohol oxidases, 2562 

2. Comparison of conventional and 

ultrasound-assisted extraction 

techniques for extraction of 

phenolic compounds from coconut 

husk, 2562 

 

01052696 

01052697 

01052698 

01052699 

01052696 

01052697 

01052698 

 

 

3.2.3 อาจารยพิเศษ 

 ไมมี 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) (ถามี) 

4.1 ผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

ไมมี 

4.2 ชวงเวลา   

ไมมี 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน   

ไมมี 
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5.  ขอกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 คำอธิบายโดยยอ  

ตามขอบังคับวาดวยการศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2559 โดยนิสิต

ทำงานวิจัยวิชาวิทยานิพนธ (01052699) ตามหัวขอที่สนใจภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 

และอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม เสนอโครงรางวิทยานิพนธ นำเสนอผลงานปากเปลา (สัมมนา) และรายงาน 

(เลมวิทยานิพนธ) และตองผานการประเมินผลงานโดยการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการซึ่งจะตอง 

ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและผลงานวิทยานิพนธจะตองไดรับการตีพิมพหรืออยาง

นอยดำเนินการใหผลงานหรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารหรือสิ่งพิมพทางวิชาการท่ีมี

กรรมการภายนอกรวมกลั่นกรอง (Peer Review) กอนการตีพิมพ และเปนท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น  

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู  

5.2.1 มีองคความรูจากงานวิจัย 

5.2.2 มีการบูรณาการใชทักษะความรูและเชาวปญญาในการแกไขปญหาและสรางองคความรูเชิงลึก 

5.2.3 สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลไดอยางเหมาะสม 

5.2.4 สามารถประยุกตใชความรูทางคณิตศาสตรและสถิติในการวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลการ 

    ทดลองไดอยางถูกตอง 

5.2.5 มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

5.3 ชวงเวลา   

      ตามแผนการศึกษา 

5.4 จำนวนหนวยกิต 

แบบ 1.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  48 หนวยกิต 

แบบ 2.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  36 หนวยกิต 

  

http://www.grad.ku.ac.th/ku-grad2550-new.pdf
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5.5 การเตรียมการ  

 5.5.1 แนะนำและจัดหาอาจารยเพ่ือทำหนาท่ีอาจารยท่ีปรึกษา ใหคำแนะนำแกนิสิตทุกคน โดยนิสิตเปนผู

เลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีนิสิตสนใจ 

 5.5.2  อาจารยท่ีปรึกษามีการจัดตารางเวลาของตน เพ่ือใหคำปรึกษา และติดตามการทำงานของนิสิต 

 5.5.3  คณะและภาควิชาฯ จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงานของนิสิต โดยมีเจาหนาท่ี

ดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 5.5.4  มีการดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี และการทำงานนอกเวลา 

5.5.5  มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของคณะ 

5.5.6  มีการจัดหองพักสำหรับนิสิตเพ่ือใชในการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

5.6 กระบวนการประเมินผล      

5.6.1 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ จากการสังเกตและ

จากการรายงานความกาวหนาดวยการนำเสนอผลงานปากเปลา และรายงาน  

5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธจากการ

รายงานความกาวหนาดวยการนำเสนอผลงานปากเปลา 

5.6.3 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยคณะกรรมการหลักสูตร จากรายงานและการ

นำเสนอปากเปลาในทุกภาคการศึกษา 

5.6.4 ประเมินผลการทำงานวิจัยในวิทยานิพนธของนิสิต ในรูปแบบของการสอบปากเปลาดวยวาจาโดยผาน

การนำเสนอตอคณะกรรมการสอบปากเปลาข้ันสุดทาย  

5.6.5 ประเมินผลจากการนำเสนอผลงานและ/หรือการตีพิมพผลงานในวารสารที่เปนที่ยอมรับในระดับ

นานาชาติ 

 

หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

    1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนิสิต 

     มีความสามารถในการประยุกตความรู

ข้ันสูงท่ีไดเรียนมาเพ่ือการวิเคราะหและ

แกไขปญหาดานอุตสาหกรรมอาหาร อีกท้ัง

ตอยอดหรือพัฒนาความรูใหมในสาขา

วิชาชีพใหมีความกาวหนายิ่งข้ึน รวมท้ังมี

การเรียนรูตลอดชวงชีวิต 

- การสอดแทรกกรณีศึกษาในวิชาเรียนทุกรายวิชา และการทำวิจัยตาม

หัวขอวิทยานิพนธ 

- การเชิญวิทยากรจากภาคอุตสาหกรรมอาหาร และคณาจารย หรือ

ผูทรงคุณวุฒิจากทั้งภายในและตางประเทศมาบรรยายและแลกเปลี่ยน

ประสบการณในประเด็นที่เกี่ยวของความกาวหนาขององคความรูใน

สาขาและการเรียนรูตลอดชวงชีวิตแกนิสิต ผานชองทางการเรียนรูท่ี

เหมาะสม 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูแตละดาน 

2.1 ดานคุณธรรมและจริยธรรม  

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. มีภาวะผูนำ ริเริ่ม สงเสริม ดานการประพฤติปฏิบัติ โดยใชหลักการ เหตุผลและคานิยมอันดีงาม 

2. มีความสามารถในการใชดุลยพินิจและจัดการปญหาที่ซับซอน ความขัดแยงและขอบกพรองทาง

จริยธรรม โดยคำนึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน 

2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในบทเรียนรายวิชาตางๆ  

2. การแสดงออกอันเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยผูสอน 

3. การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา และอภิปรายรวมกัน 

2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. นิสิตประเมินตนเองในดานคุณธรรมและจริยธรรม  

2. ประเมินโดยอาจารยผูสอนจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนิสิตในดานคุณธรรมและ

จริยธรรม 

3. ผูใชดุษฎีบัณฑิตประเมินคุณธรรมและจริยธรรมของดุษฎีบัณฑิต  

 

2.2 ดานความรู   

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1. มีความรู ความเขาใจอยางถองแทและลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎี และเทคนิคการวิจัย ท่ีเปนแกนใน        

   สาขาวิชาฯ 

2. สามารถพัฒนานวัตกรรมและสรางองคความรูใหม 

2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1. ใชวิธีการสอนใหเหมาะตามเนื้อหาของรายวิชา โดยเนนผูเรียนเปนสำคัญ รวมถึงการใชเทคนิคการ

สอนอื่นๆ ไดแก การเรียนแบบใชปญหา/เหตุการณจริงเปนตนเรื่องเพื่อใหนิสิตแสดงความเห็น 

ซักถาม ศึกษาดวยตนเอง 

2. ใชการเรียนรูจากสถานะการณจริง ไดแก การรวมมือกับอุตสาหกรรมในการวิจัยรวมกันโดยเปน

สวนหนึ่งของวิทยานิพนธ  

3. การเชิญวิทยากรท้ังจากภาคอุตสาหกรรมภายในประเทศหรือนักวิชาการจากตางประเทศมาใหการ

บรรยายในหัวขอท่ีนาสนใจและทันสมัย 

4. เปดโอกาสใหนิสิตไดเรียนรูดวยตนเองผานกิจกรรมหรือโครงรางวิทยานิพนธ 

5. การถาม-ตอบปญหาทางวิชาการในหองเรียน 

 

 



       มคอ. 2 

-44- 
 

2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

1. ประเมินจากการสอบ รายงาน การนำเสนอแบบปากเปลาโดยอาจารยผูสอน 

2. ประเมินจากจำนวนโครงการวิจัยและความรวมมือทางวิชาการรวมกับอุตสาหกรรมหรือองคกร

ภายนอกท่ีเก่ียวของ 

3. ประเมินการไดรับรางวัลความสามารถดานวิชาการของนิสิตและอาจารยท่ีเก่ียวของ 

4. ประเมินโดยบุคคลภายนอกจากผลการวิจัยสถาบันหรือผลสำรวจอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2.3 ดานทักษะทางปญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1. สามารถคิดวิเคราะหประเด็นปญหาอยางสรางสรรค 

2. สามารถสังเคราะหและบูรณาการองคความรูท้ังภายในและภายนอกสาขาวิชา เพ่ือออกแบบและทำ 

        โครงการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาองคความรูใหม 

2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 1. แนะนำและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

 2. การสอนแบบเนนผูเรียนเปนศูนยกลาง เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึน 

 3. การฝกแกปญหาจากโจทยปญหา กรณีศึกษา และจากหัวขอวิทยานิพนธ 

 4. สอดแทรกการเสริมสรางทักษะเชาวนปญญาในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     1. ประเมินจากผลการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 2. ประเมินจากผลงานคนควา งานวิจัย ท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 3. มอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณจำลอง 

 

2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. มีภาวะผูนำ มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 

2. มีความรับผิดชอบ มีความมุงมั่นในการพัฒนาตนเองและองคกรอยางตอเนื่อง โดยมีการประเมิน 

วางแผน และปรบัปรุง 

2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1.  การมอบหมายงานใหนิสิตทำงานเปนทีมหรือกลุมยอย เพ่ือสงเสริมการแสดงความรับผิดชอบการ

เปนผูนำและผูตาม 

2. เปดโอกาสใหนิสิตมีสวนรวมในการจัดกิจกรรมของภาควิชาท่ีตองทำงานรวมกับองคกรภายนอก 
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2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. อาจารยประเมินโดยสังเกตพฤติกรรมนิสิตท้ังในและนอกชั้นเรียน 

2. มอบหมายใหนิสิตทำการประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม 

3. ประเมินผลสัมฤทธของงานท่ีนิสิตไดรับมอบหมาย 

2.5 ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ   

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตร และสถิติมาใชแกไขปญหาอยางเจาะลึกในสาขาวิชา 

2. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

3. สามารถนำเสนอรายงาน วิทยานิพนธ หรือโครงการคนควา ท่ีตีพิมพในรูปแบบท่ีเปนทางการ และ

ไมเปนทางการ 

2.5.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และ การใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. มอบหมายงานที่ตองใชทักษะในการวางแผนและวิเคราะหดวยเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร 

ท้ังในการเรียนการสอนและงานวิจัยวิทยานิพนธ 

2. จัดการเรียนการสอนใหมีการคนควาขอมูลท่ีตองพ่ึงเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการเรียบเรียงหรือ

เขียนเอกสาร/รายงาน 

3. จัดการเรียนการสอนใหมีการนำเสนอแบบปากเปลาเปนภาษาอังกฤษ 

2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหตัวเลข การสื่อสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. ประเมินจากผลงานกิจกรรมที ่เกี ่ยวของกับการวิเคราะห การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยี  

สารสนเทศท่ีมอบหมาย 

2. ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน 

3. ประเมินทักษะการสื่อสารของนิสิตจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียน และการนำเสนอสัมมนา 

4. อาจารยสังเกตพฤติกรรมนิสิตในชั้นเรียน 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชา 
1. คุณธรรมและ

จริยธรรม 
2.  ความรู 

3. ทักษะทาง

ปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห 

การสื่อสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 3 

01052611             

01052613             

01052614             

01052661             

01052671            

01052691             

01052693            

01052696            

01052697                                              

01052698             

01052699             
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑในการประเมินผลนิสิต 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

     ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

    22.  การวัดและการประเมินผลการศึกษา 

 22.1 ระดับคะแนน ความหมาย และแตมระดับคะแนนมีดังนี้  

       ระดับคะแนน      ความหมาย         แตมคะแนน 

 A   ดีเยี่ยม (excellent)   4.0 

 B+   ดีมาก (very good)   3.5 

 B   ดี (good)    3.0 

 C+   คอนขางดี (fairly good)   2.5 

 C   พอใช (fair)    2.0 

 D+   ออน (poor)    1.5 

 D   ออนมาก (very poor)   1.0 

 F   ตก (fail)    0.0 

 I   ยังไมสมบูรณ (incomplete)  - 

 S   พอใจ (satisfactory)   - 

 U   ไมพอใจ (unsatisfactory)  - 

 P   ผาน (passed)    - 

 N   ยังไมทราบระดับคะแนน   - 

    (grade not reported) 

 ระดับคะแนน I ใชเฉพาะกรณีที่นิสิตมีงานบางสวนในวิชานั้นยังไมสมบูรณ แตมีการวัดผลอยางอ่ืน

ของวิชานั้นตลอดภาคการศึกษา และเปนท่ีพอใจของอาจารยผูสอน 

 ระดับคะแนน S และ U ใชสำหรับรายวิชาที่นิสิตลงทะเบียนประเภทไมนับหนวยกิต (audit) รวมถึง

รายวิชาการศึกษาคนควาอิสระ และรายวิชาวิทยานิพนธ ท่ีนิสิตลงทะเบียนประเภทนับหนวยกิต (credit) 

 ระดบัคะแนน P ใชสำหรับรายวิชาท่ีไมนำคาของหนวยกิตมาคำนวณแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม            

การฝกงานท่ีไมมีหนวยกิต หรือรายวิชาท่ีมีการเทียบโอนจากการลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 

 ระดบัคะแนน N ใชเฉพาะกรณีท่ียังไมไดรับรายงานการประเมินผลการศึกษา 

 22.2 การแกไขระดับคะแนน I และ N จะตองกระทำใหเสร็จสิ้นภายใน 30 วัน หลังวันสงคะแนนวัน

สุดทายของภาคการศึกษานั้น การผอนผันตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา และไดรับ

อนุมัติจากคณบดีเจาสังกัดรายวิชานั้น ท้ังนี้ตองไมเกินสิ้นภาคการศึกษาปกติถัดไป หากไมปฏิบัติตามใหถือวานิสิต 

ผูนั้นไดรับคะแนน F หรือ U ในรายวิชานั้น 



       มคอ. 2 

-48- 
 

 22.3 การแกไขระดับคะแนนตองมีเหตุผลความจำเปนพรอมเอกสารประกอบการพิจารณา โดยตองไดรับ

ความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา คณะกรรมการประจำคณะเจาสังกัดรายวิชานั้น และไดรับอนุมัติ

จากรองอธิการบดีท่ีไดรับมอบหมายใหดูแลงานดานวิชาการ 

22.4 คะแนนสอบได สอบตก  

22.4.1 นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิต นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และนิสิตปริญญาโทที่เรียน

วิชาระดับปริญญาตรี ถาไดระดับคะแนน F ตองเรียนซ้ำ สวนวิชาท่ีนับเปนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาทุกรายวิชา ถาได

ระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

 22.4.2 นิสิตปริญญาเอก ถาไดแตมคะแนนในรายวิชาท่ีลงทะเบียนเรียนแบบนับหนวยกิตทุกรายวิชา

ไดระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

22.5 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 

22.5.1 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของนิสิตใหคิดจากแตมระดับคะแนนทุกรายวิชาที ่นิสิต

ลงทะเบียนเรียน ท้ังรายวิชาท่ีสอบได และรายวิชาท่ีสอบตก โดยแยกวิชาระดับปริญญาตรีเปนสวนหนึ่งตางหาก 

สำหรับรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่เทียบโอนจากตางสาขาในมหาวิทยาลัยจะนำมาคำนวณแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 

              สวนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่เทียบโอนจากตางสถาบันอุดมศึกษาจะไมนำมาคำนวณแตมคะแนน

เฉลี่ยสะสม 

 22.5.2 กรณีนิสิตสอบตกในรายวิชาระดับปริญญาตรี เมื่อเรียนซ้ำและสอบได แตยังไมทำใหแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสมถึง 2.50 อาจเรียนรายวิชานั้นซ้ำอีก หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนในระดับปริญญาตรี เพ่ือยก

แตมคะแนนเฉลี่ยสะสมได ทั้งนี้โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา หัวหนาภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา 

และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย  

 22.5.3 วิชาระดับบัณฑิตศึกษา ท่ีมีระดับคะแนนตั้งแต B ข้ึนไป ไมอนุญาตใหลงทะเบียนเรียนซ้ำเพ่ือ

ยกแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 

       22.5.4 นิสิตที่จะมีสิทธิ์ไดรับประกาศนียบัตรบัณฑิต ปริญญาโท ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และ

ปริญญาเอก ตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ำกวา 3.00 จากระบบ 4 แตมคะแนนหรือเทียบเทา 

               สวนแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของวิชาระดับปริญญาตรีที่กำหนดใหเรียนเปนวิชาพื้นฐาน ตอง   

ไมต่ำกวา 2.50 

 22.5.5 มหาวิทยาลัยจะระงับการออกใบแสดงผลการศึกษา และใบรับรองใด ๆ ใหแกนิสิต หากนิสิต

คางชำระหนี้สินภายในหรือภายนอกที่เกี่ยวของกับมหาวิทยาลัย ถึงแมจะไดมีการประกาศผลการศึกษาไปแลว               

ก็ตาม 

 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา ขณะนิสิตยังไมสำเร็จการศึกษา 

กำหนดใหมีการทวนสอบผลสัมฤทธิก์ารเรียนรูของนิสิตระดับรายวิชาอยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี

เปดสอนในแตละปการศึกษา โดยแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับภาควิชาฯ หรือการใชวิธีการทวนสอบท่ี

เหมาะสม เพ่ือตรวจสอบและพิจารณาความเหมาะสมของประมวลการสอนรายวิชา แผนการสอนรายวิชา ขอสอบ

ในแตละภาคเรียน รวมทั้งวิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรูของนิสิตระหวางกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

โดยใชวิธีการสังเกตการสอน (พิจารณาจากวัตถุประสงคของหัวขอที่เรียน เนื้อหา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียน

การสอน และพฤติกรรมของผูเรียน) หรือการสัมภาษณนิสิต (ความสำเร็จในการเรียนรายวิชา กิจกรรมสวนใหญท่ี

อาจารยใชในการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล สิ่งที่ประทับใจ/จุดเดนในการจัดการเรียนการสอน 

สิ่งที่ควรตองปรับปรุงในการจัดการเรียนการสอน และขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากนิสิต) และประเมินผลการเรียนรู

ของนิสิตเมื่อสิ้นสุดการจัดการเรียนการสอนโดยพิจารณาผลประเมินของนิสิต โดยคณะกรรมการทวนสอบจะแจง

ผลการทวนสอบแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเม่ือสิ้นภาคการศึกษา เพ่ือนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงตอไป   

 2.2 การทวนสอบระดับหลักสูตร หลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษา 

 แตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับหลักสูตรซึ่งประกอบดวยอาจารยประจำหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ

ภายนอก โดยเนนการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา โดยมีวิธีการดำเนินการ 

ดังตอไปนี้ 

- สำรวจภาวะการไดงานทำของบัณฑิตใหม โดยประเมินจากระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นของ

บัณฑิตในดานความรู ความสามารถ ในการประกอบอาชีพ 

- สำรวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตโดยการสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม 

- การประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพมากกวา 2 ป ขึ้นไป ในแงของทักษะและความรูในสาขา

วิทยาศาสตรการอาหาร โดยเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

 

3.  เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

 แบบ 1.1  

 1) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 

 2) เสนอวิทยานิพนธ และสอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทาย โดยคณะกรรมการที่บัณฑิตวิทยาลัย

แตงตั้ง ซึ่งจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ

เขารับฟงได  
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 3) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ

ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 

หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ อยางนอย 2 เรื่อง 

 4) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

 แบบ 2.1  

 1) ศึกษารายวิชาครบถวนตามที่กำหนดในหลักสูตร โดยจะตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 3.00 

จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา  

 2) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 

 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทาย โดยคณะกรรมการที่บัณฑิตวิทยาลัย

แตงตั้ง ซึ่งจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ

เขารับฟงได  

 4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ

ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 

หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ  

 5) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

  

หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

- ใหขอมูลเกี่ยวกับปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร ผลการเรียนรูที ่ตองพัฒนาในภาพรวมของ

หลักสูตรใหแกอาจารยใหม และอาจารยพิเศษ 

- ใหขอมูลเกี่ยวกับโครงสรางหลักสูตร และความสำคัญหรือบทบาทของแตละวิชาตอหลักสูตรใหแก

อาจารยใหม  

- ใหขอมูลเก่ียวกับวัตถุประสงคและผลการเรียนรูจากแตละรายวิชา แกอาจารยใหม และอาจารยพิเศษ 

- อบรมอาจารยใหมใหมีความรูเกี่ยวกับบทบาทหนาที่ของการเปนอาจารยที่ปรึกษา เทคนิคการสอน การ

วัดและประเมินผล การทำสื่อการสอน เปนตน 

2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

- สนับสนุนใหอาจารยเขารวมการอบรมดานการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลของ

มหาวิทยาลัย หรือหนวยงานนอกมหาวิทยาลัย 

- มีการพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยน ประสบการณ ปญหา ขอมูลและแนวทางการแกไข ระหวางอาจารย 

- ใหอาจารยผู มีประสบการณ และอาจารยใหมมีโอกาสรวมสอนในวิชาเดียวกันในบางโอกาส เพื่อให

อาจารยใหมไดเห็นตัวอยางการสอนและการประเมินผล 
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- สนับสนุนอาจารยใหไดมีโอกาสเรียนรูทักษะการสอนจากผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ เพ่ือนำมาใชปรับปรุง 

การสอน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ  

- สนับสนุนการเขารวมประชุมและนำเสนอผลงานทางวิชาการในการประชุมวิชาการตาง ๆ 

- สนับสนุนการพัฒนาขอเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพในวารสารนานาชาติ 

- สนับสนุนการรวมมือในงานวิจัยท้ังในและตางประเทศ 

- การสนับสนุนการเขารับการฝกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู 

 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การกำกับมาตรฐาน 
 หลักสูตรดำเนินการกำกับมาตรฐานเพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐานสอดคลองกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

เรื่องกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรโดย

มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร และอาจารยผูสอนเปนผูบริหารหลักสูตร หลักสูตรมีการ

กำกับและติดตามการจัดทำรายละเอียดของรายวิชาที่มีการเปดสอนในแตละภาคการศึกษา และรายงานผลการ

ดำเนินการของรายวิชาท่ีมีการเปดสอนดังกลาว รวมท้ังรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในแตละปการศึกษา 

โดยมีการกำกับติดตามและประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรอยางสม่ำเสมอ ติดตาม ประเมินผลความพึง

พอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอนจากนิสิตปสุดทาย นายจาง หรือผูใชบัณฑิต อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

รวมทั้งหลักสูตรไดดำเนินการตามระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร และไดนำผลการประเมินมา

ปรับปรุงพัฒนาระบบบริหารหลักสูตรใหมีคุณภาพ และดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบระยะเวลาท่ีกำหนด 

 

2.  บัณฑิต 

 หลักสูตรกำหนดคุณภาพของบัณฑิตใหเปนไปตามคุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติโดยพิจารณาจากผลลัพธการเรียนรู คุณภาพผลงานวิจัยของนิสิตท่ีสำเร็จการศึกษาซ่ึง

ไดรับการตีพิมพหรือการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติ หรือระดับนานาชาติที่คุณภาพตามประกาศ

คณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่องหลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทาง

วิชาการ การมีงานทำของบัณฑิตที่จบการศึกษา เงินเดือนหรือรายไดตอเดือนของผูสำเร็จการศึกษา โดยทำการ

ประเมินบัณฑิตโดยผูใชบัณฑิตเกี่ยวกับคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู 5 ดาน คือ 

ดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรู ดานทักษะปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

และดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยจำนวนบัณฑิตที่ไดรับการ

ประเมินจากผูใชบัณฑิตจะตองไมนอยกวารอยละ 20 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา โดยในแตละภาค

การศึกษาอาจารยประจำหลักสูตรจะรวบรวมขอมูลท้ังหมดและนำมาวิเคราะหผลรวมกับปจจัยภายนอกอ่ืนๆ ไดแก 
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ขอมูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ ขอมูลบัณฑิตของสภาบันอ่ืนท่ีเปดสอนในสาขาเดียวกัน เพ่ือเปนขอมูลใน

การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

 

3. นิสิต 

 หลักสูตรมีการกำหนดเปาหมายจำนวนรับนิสิตและมีระบบการรับนิสิตโดยผานคณะกรรมการกลั่นกรอง

การรับนิสิตเขาศึกษาในมหาวิทยาลัยที่จะพิจารณาแผนการรับนิสิตในภาพรวมของมหาวิทยาลัย ใหมีความ

สอดคลองตามนโยบาย เกณฑมาตรฐานภาระงานของอาจารย คาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิต และสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูสวนกลาง รวมถึงผลกระทบตอภาพรวมของมหาวิทยาลัย มีระบบการเตรียมความพรอมใหนิสิตกอนเขา

ศึกษาโดยมีการชี้แจงรายวิชาตางๆ รายวิชาเสริมพื้นฐาน กฏระเบียบในการศึกษา แผนการเรียน สิ่งอำนวยความ

สะดวกในการศึกษาที่คณะและหลักสูตรจัดให และเพื่อเปดโอกาสใหนิสิตรุนพี่ไดพบปะและแนะนำการเตรียม

ตัวการเรียนใหกับนิสิตรุนนอง รวมท้ังการจัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมใหนิสิตสามารถทำงานเปนทีมและชวยเหลือซ่ึงกัน

และกันได มีระบบการควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิทยานิพนธและระบบติดตามความกาวหนาของนิสิต โดย

กำหนดกรอบระยะเวลาการดำเนินงานของนิสิตและติดตามโดยมีเปาหมายใหนิสิตสามารถจบการศึกษาทันตาม

ระยะเวลาที่กำหนดของหลักสูตร และมีระบบการพัฒนาศักยภาพนิสิตและการเสริมสรางทักษะการเรียนรูใน

ศตวรรษท่ี 21 ในดานสาระวิชาหลัก ทักษะดานสารสนเทศและสื่อเทคโนโลยี และทักษะชีวิตและการทำงาน ในแต

ละปการศึกษาหลักสูตรจะจัดใหมีการประเมินความพึงพอใจของนิสิตในดานตางๆ ประกอบดวย การรับนิสิต การ

เตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิทยานิพนธ และการพัฒนาศักยภาพนิสิตและ

เสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 แลวนำผลการประเมินความพึงพอใจมาพิจารณาเพื่อหาแนวทาง

ปรับปรุง หลักสูตรเปดชองทางใหนิสิตไดนำเสนอขอเสนอแนะและขอรองเรียนผานอาจารยประจำหลักสูตรโดยตรง 

อาจารยที่ปรึกษา และคณาจารยที่สอนในรายวิชาตางๆ ซึ่งตัวแทนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวมขอ

รองเรียนเพ่ือเขาสูท่ีประชุมภาควิชาฯ เพ่ือหารือปรับปรุงแกไขตอไป  

 

4. อาจารย 

 หลักสูตรมีกลไลท่ีเหมาะสมและโปรงใสในการคัดเลือกอาจารย มีระบบการแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร

โดยพิจารณาจากคุณวุฒิ ตำแหนงวิชาการ ผลงานทางวิชาการ และความเชี่ยวชาญ มีระบบการบริหารอาจารย

เพื่อใหการดำเนินงานของหลักสูตรมีประสิทธิภาพตรงตามวัตถุประสงค มีระบบการกำกับดูแลใหอาจารยประจำ

หลักสูตรมีตำแหนงทางวิชาการตามความเหมาะสมตอการดำเนินงานของหลักสูตรและสอดคลองกับทิศทางการ

พัฒนาของภาควิชาฯ และมหาวิทยาลัย มีระบบการเตรียมการสำหรับอาจารยประจำหลักสูตรใหมเพื่อใหอาจารย

ใหมทราบถึงบทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบในการเปนอาจารยประจำหลักสูตร และมีระบบการสงเสริมพัฒนา

ความรูและทักษะใหแกคณาจารยในดานการจัดการเรียนการสอน โอกาสในการพัฒนาตนเองดานวิชาการและดาน

วิชาชีพตามสายงานตามความเหมาะสม  
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

 หลักสูตรมีแนวคิดในการออกแบบหลักสูตรโดยพิจารณากำหนดสาระวิชาที่ชวยสรางโอกาสนิสิตในการ

พัฒนาความรูและทักษะผานการเรียนการสอนที่มีประสิทธิภาพ เนนความรูและทฤษฎีในสาขาวิทยาศาสตรการ

อาหารท่ีมีความซับซอน มีจุดเนน ปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรใหมีเนื้อหาท่ีเหมาะสมและทันสมัย โดยมุงเนนผลิต

บัณฑิตใหมีความรู ความสามารถ มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ รวมทั้งเนนการศึกษาวิจัยและใหบริการ

ทางวิชาการดานวิทยาศาสตรการอาหาร ซึ่งจะเปนประโยชนตอประชาชนและประเทศชาติ กำหนดคำอธิบาย

รายวิชามีเนื้อหาที่เหมาะสมกับชื่อวิชา จำนวนหนวยกิต และมีเนื้อหาที่ครอบคลุมกวางขวางครบถวนในสิ่งที่ควร

เรียน มีความตอเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธกันระหวางวิชา และมีการสังเคราะหการเรียนรู เนื้อหาที่กำหนดในรายวิชา

ไมมีความซ้ำซอน เหมาะสมกับระดับการศึกษาของหลักสูตร มีการกำหนดการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐาน

ผลการเรียนรูดานตางๆ (ประกอบดวย คุณธรรมจริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ) จาก

หลักสูตรสูรายวิชา (curriculum mapping) ใหครบถวนและเหมาะสมเพื่อใหบรรลุตามวัตถุประสงคของหลกัสูตร 

มีระบบการควบคุมหัวขอวิทยานิพนธใหสอดคลองกับสาขาวิชาและความกาวหนาของศาสตรดานวิทยาศาสตรการ

อาหาร มีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบเพื่อกำหนดแนวทางการทวนสอบระดับรายวิชาของนิสิตยังไมสำเร็จ

การศึกษาและการทวนสอบระดับหลักสูตรหลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษาและพิจารณาผลการทวนสอบในแตละป

การศึกษาเพ่ือนำไปประเมินและนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงในปการศึกษาถัดไป 

 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

 1. มหาวิทยาลัย/ คณะ/ ภาควิชาฯ มีแผนพัฒนาปรับปรุงสิ่งท่ีสนับสนุนการเรียนรูของนิสิตเปนประจำทุก

ป โดยมหาวิทยาลัยไดมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที ่ใหบริการแกหลักสูตร โดยมีหองเรียนของปฏิบัติการ

คอมพิวเตอร หองพักสำหรับนิสิตบัณฑิตศึกษาในการทำกิจกรรม เปนหองสัมมนากลุม หองทำกิจกรรมกลุมรวมกัน 

มีวิทยบริการที่มีเอกสาร ตำรา มีหองเก็บเอกสาร งานวิจัยตีพิมพของสาขาวิชาชีพ มีฐานขอมูลเพื่อสืบคน มีสื่อ

อิเล็คทรอนิกส ซ่ึงทางมหาวิทยาลัยโดยเจาหนาท่ีศูนยวิทยบริการไดมีการวิเคราะหความตองการของเอกสาร ตำรา 

สื่ออิเล็กทรอนิกสและฐานขอมูลที่จำเปนจากอาจารยประจำหลักสูตร และจัดเตรียมไวเพื่อความสะดวกแกนิสิตใน

ทุกป นอกจากนั้นยังมีการสนับสนุนสื่อสำหรับการคนควาเอกสารจากแหลงตางๆ ทั้งเปนขอมูลจากภายในและ

ตางประเทศรวมท้ัง Wifi ความเร็วสูงท่ีจัดเตรียมไวสำหรับบริการนักศึกษา นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยยังมีระบบการ

บำรุงรักษาท่ีดี มีการจัดระบบการบริหารจัดการความเสี่ยง ในการมีอุปกรณบางอยางท่ีมีปรับเปลี่ยน ซอมบำรุงและ

แกไขอยางสม่ำเสมอ เพื่อใหเกิดความสะดวกเหมาะสมเพียงพอสำหรับการใชงานของนักศึกษา และมีการประเมิน

ความพึงพอใจของนิสิตและอาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูเพ่ือนำไปดำเนินการปรับปรุงตอไป 

 2. อาจารยผูสอน สามารถเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ผาน มคอ. 5 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

สรุปเสนอภาควิชา เพ่ือพิจารณาจัดซ้ือสิ่งสนับสนุนนั้นๆ ตามความจำเปน และเรงดวน 
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 3. มีคณะกรรมการของภาควิชาดูแลการจัดตารางสอน และดูแลจัดหาหองเรียน หองปฏิบัติการ และเวลา

เรียนท่ีเหมาะสม สอดคลองกันระหวางวิชาของภาควิชาฯ และภาควิชาฯ อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

 4. มีคณะกรรมการของคณะและภาควิชาฝายสถานท่ี ดูแลเรื่องสถานท่ี และอาคาร 

 5. วัสดุการทดลองตางๆ และครุภัณฑ (หากมี) ก็จะมีการสนับสนุนใหการเรียนการสอนในหลักสูตรดวย 

โดยหากเปนการซ้ือครุภัณฑตามระเบียบของมหาวิทยาลัย หรือระเบียบของหนวยงานท่ีสนับสนุนทุนวิจัย 

 6. มีการประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูจากนิสิตและอาจารย 
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7. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicator) 

7.1. แบบ 1.1 และแบบ 2.1 

ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1.อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในกา

ประชุม เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2.มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ 

มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาต ิหรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3.มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม  

(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละ

ภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4.จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ

ดำเนินการ ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ

มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก

รายวิชา 

X X X X X 

5.จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 

60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

X X X X X 

6.มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ี

กำหนดในมคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี

เปดสอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 

7.มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ 

การประเมินผลการเรยีนรู จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน 

มคอ.7 ปท่ีแลว ซ่ึงไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะ    

ใหดำเนินการ      

X X X X X 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปาประสงค

ของหลักสูตรหรือคำแนะนำดานการจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9.อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ท่ี

เก่ียวของกับศาสตรท่ีสอนหรือเทคนิคการเรียนการสอน อยางนอยปละหนึ่ง

ครั้ง 

X X X X X 
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ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
10.จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ท่ีทำหนาท่ีถายทอ

ความรู ไดรับการพัฒนาใหกับนิสิต (ถามี) ไดรับการพัฒนาวิชาการและ/

หรือวิชาชีพ ภายใตความรับผิดชอบของสวนงานตนสังกัด และมีการนำผล

ไปปรับปรุงเพ่ิมเพ่ิมประสิทธิภาพการทำงาน 

X X X X X 

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ

การบริหารหลักสูตรโดยรวม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

X* X* X X X 

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา

3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

X* X* X* X X 

*เปนการประเมินตัวชี้วัดตอเนื่องจากหลักสูตรเลมกอนหนานี้

หมวดที ่8   การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน

- ประเมินจากการเรียนรูของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม และผลการสอบ 

- การประชุมรวมของอาจารยในภาควิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคำแนะนำ/ขอเสนอแนะของ

อาจารยท่ีมีความรูในการใชกลยุทธการสอน 

- อาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยทานอ่ืน 

- สอบถามนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู โดยใชแบบสอบถามหรือสนทนากับกลุมนิสิต  

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ประเมินจากนิสิตเกี่ยวกับการสอนของอาจารยในทุกดาน เชน วิธีการสอน การตรงตอเวลา การชี้แจง

เปาหมาย วัตถุประสงคของรายวิชา  เกณฑการวัดและประเมินผล  และการใชสื่อการสอน โดยแจงใหนิสิตทำการ

ประเมินผานระบบประเมินการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย จำนวน 2 ครั้งตอภาคการศึกษา และทำการ

ประเมินเพ่ิมเติม โดยใชแบบประเมินของภาควิชาฯ ทำการประเมินการเรียนการสอนตามท่ีกำหนด เม่ือสิ้นสุดภาค

การศึกษา 

- ประเมินการสอนของอาจารยจากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานท่ีมอบหมายแกนิสิต 

โดยหัวหนาภาควิชาหรือกรรมการวิชาการของภาควิชา 

- ผลการประเมินจะจัดสงใหอาจารยผูสอนและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อนำมาวางแผนพัฒนาให

สอดคลอง และหรือปรับปรุงกลยุทธการสอนใหเหมาะสมกับรายวิชา 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม

2.1 โดยนิสิตปจจุบัน และดุษฎีบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร 

ประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตปจจุบัน ในรูปแบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนิสิตกับ

ตัวแทนอาจารย 

2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากผูประเมิน 

ประเมินจากการเยี่ยมชม และจากขอมูลการประกันคุณภาพหรือเอกสารตาง ๆ ที ่เกี ่ยวของกับผลการ

ดำเนินการหลักสูตร 

3.3 โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนเกี่ยวของอ่ืนๆ 

- ประเมินความพึงพอใจคุณภาพของดุษฎีบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

 โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต  

- ทบทวน และประเมินหลักสูตร โดยผูทรงคุณวุฒิ ผูใชงานดุษฎีบัณฑิต และศิษยเกา 

3. การประเมินผลการดำเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำป ตามตัวบงชี ้ในหมวดที่ 7 ขอ 7 โดยคณาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตร และคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง

4.1 อาจารยประจำวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที่รับผิดชอบ และปรับปรุงการสอนจาก 

ขอมูลท่ีไดรับ จากนั้นมีการนำขอมูลจากการรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเสนออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทำรายงาน และเสนอประเด็นท่ีจำเปนในการปรับปรุง จากนั้นสรุปผล

การดำเนินการประจำปเสนอหัวหนาภาควิชาฯ 

4.3 ประชุมอาจารยประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนผลการดำเนินการหลักสูตร สำหรับใชปรับปรุง

หลักสูตรเม่ือครบรอบระยะเวลาการใชหลักสูตร เพ่ือใหมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชดุษฎี

บัณฑิต
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร   
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนกรัตน  ลมิปโสภณ 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ
- ไมม ี

2. ผลงานวิจัย
Limpisophon, K., Shibata, J., Yasuda, Y., Tanaka, M. , Osako, K. 2020. 

Optimization of hydrolysis conditions for production of gelatin 
hydrolysates from shark skin byproduct and evaluation of their 
antioxidant activities. Journal of Aquatic Food Product 
Technology. 29(8): 736-749. (Scopus)  

M 1 

Syahidawati, A., Limpisophon, K. 2019. Effects of salt extraction and 
heating conditions on protein characteristics and antioxidant 
activity of salmon (Salmo salar) bone extract. Agriculture and 
Natural Resources. 53(1): 71-78. (Scopus) 

M 1 

Hirunrattana, P., Limpisophon, K. 2019. Production of calcium-rich 
snack from salmon bone. Italian Journal of Food Science. 
31(5): 192-197. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน
- ไมม ี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี

https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=5327054
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=41178291
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=1958726
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=1097402
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=C1Oq6WYMzOiarKL8XMj&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=en_US&daisIds=36019252
https://www.scopus.com/sourceid/20576?origin=recordpage
https://www.scopus.com/sourceid/20576?origin=recordpage
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211136803&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26433576600&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85072780813&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=9e6d7d8694c90d6e1748db6df0e15571&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2826433576600%29&relpos=2&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57219207319&amp;eid=2-s2.0-85091698706
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26433576600&amp;eid=2-s2.0-85091698706
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=recordpage
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนิฐพร  วังใน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2553  

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Tantala, J., Vangnai, K., Rachtanapun, P., Rachtanapun, C. 2019. Active  
 antimicrobial collagen casing. Italian Journal of Food 
 Science. 31(5): 171-175. (Scopus) 

M 1 

Wongmaneepratip W, Na-Jom K, Vangnai K. 2019. Inhibitory effects of 
 dietary antioxidants on the formation of carcinogenic polycyclic 
 aromatic hydrocarbons in grilled pork. Asian-Australian Journal of 
 Animal Sciences. 32(8): 1205-1210. (Scopus) 

M 1 

Dhital S and Vangnai K. 2019. Meat tenderization effect of protease 
 from mango peel crude extract. International Food Research 
 Journal. 26(3): 991-998. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55212193600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210173357
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506384220
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน      อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษกมล  ณ จอม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Guo, S., Klinkesorn, U., Lorjaroenphon, Y., Ge, Y., Na Jom, K. 2021. Effects of 
 germinating temperature and time on metabolite profiles of 
 sunflower (Helianthus annuus L.) seed. Food Science and 
 Nutrition. 9(6): 2810–2822. (Scopus) 

M 1 

Guo, S.,Na Jom, K, Ge, Y. 2019. Influence of roasting condition on flavor  
            profile of sunflower seeds: a flavoromics approach. Scientific 
Reports. 9(1): 1-10. (Scopus) 

M 1 

Wongmaneepratip, W., Na Jom, K., Vangnai. K.2019. Inhibitory effects of 
 dietary antioxidants on the formation of carcinogenic polycyclic 
 aromatic hydrocarbons in grilled pork. Asian-Australasian Journal of 
 Animal Sciences. 32(8): 1205-1210. (Scopus)                                    

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195928733
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506641519
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195932726
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23061657800
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85105067846&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100464557?origin=resultslist


-4- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลนาถ  ทองขาว 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nampuak, C., Tongkhao, K. 2020. Okra mucilage powder: a novel 
 functional ingredient with antioxidant activity and antibacterial 
 mode of action revealed by scanning and transmission electron 
 microscopy. International Journal of Food Science and 
 Technology. 55(2): 569-577 (Scopus) 

M 1 

Nguyen, D., Tongkhao, K. and Tongchitpakdee, S. 2019. Application of citric 
 acid, sodium chloride and peroxyacetic acid as alternative chemical 
 treatment for organic trimmed aromatic coconut. Chiang Mai 
 University Journal of Natural Sciences. 18(4): 444-460 (Scopus) 

M 1 

Cherdvorapong, V., Tongkhao, K. 2018. Antibacterial activities of green 
 mango peel extracts and its application in fish fillet. Italian 
 Journal of Food Science. 30(5): 46-50 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210435151
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56993913500
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070706883&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist


-5- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตศิริ ทองสอน ราชตนะพันธุ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Surareungchai, S., Borompichaichartkul, C., Rachtanapun, C., Jitareerat, 

 P., Srilaong, V., 2021. Simplify product safety and quality risk 
 analysis of raw materials for conventional, soilless culture and 
 organic salads. Food Control. 130: Article number 108359. 12 
Pages. (Scopus) 

M 1 

Tantala,J., Rachtanapun, P., Rachtanapun, C. 2021. Synergistic antimicrobial 
 activities of Thai household essential oils in chitosan film. 
 Polymers. 13(9): Article number 1519. 14 Pages. (Scopus) 

M 1 

Tantala, J., Thumanu, K., Rachtanapun, C. 2019. An assessment of 
 antibacterial mode of action of chitosan on Listeria innocua 
 cells using real-time HATR-FTIR spectroscopy. International 
 Journal of Biological Macromolecules. 135: 386-393 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57224866699
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8242484100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14826639300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14826639300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14822599900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506384220
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=en&user=MwYizf0AAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=MwYizf0AAAAJ:IWHjjKOFINEC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=en&user=MwYizf0AAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=MwYizf0AAAAJ:IWHjjKOFINEC
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.น้ำฝน  ลำดับวงศ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2543 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nguyen Vu, H.P., Lumdubwong, N. 2020. Fabrication of starch blend films 
 with different matrices and their mechanical properties. Polymer 
 Testing. 90: 1–8. (Scopus) 

M 1 

Likitcholatarn, J., Ritthiruangdej, P., Rumpagaporn, P. 
Lumdubwong, N. Ratanasumawong, S. 2019. Effect of mixed high 
amylose rice flour on pasting properties and texture of rice 
noodles. Journal of Food Science and Agricultural Technology. 
4: 53-58. (Scopus) 

M 1 

Indaransi, C., Lumdubwong, N. 2018. Improvement of thermoplastic starch 
 films blowing ability using cassava starch acetate. Pages 853-862. 
 In The Proceedings of the 56th Kasetsart University Annual 
 Conference, Bangkok (Thailand). 30 Jan-2 Feb, 2018. 

K 0.2 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57190664896&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6508152879&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087058770&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=8159083a9dc8b390998fd6ba20507be5&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286508152879%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85087058770&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=8159083a9dc8b390998fd6ba20507be5&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286508152879%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/14464?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14464?origin=resultslist
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://scholar.google.com/citations?view_op=view_citation&hl=th&user=7qHUYlMAAAAJ&sortby=pubdate&citation_for_view=7qHUYlMAAAAJ:ufrVoPGSRksC
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
https://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=TH2018001111
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.ปริศนา  สุวรรณาภรณ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2542 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Sangpradab, J., Kamonpatana, P., Suwannaporn, P., Huang, T.-C., 2021. 
 Ohmic heating-aided mechanical extraction of gamma-oryzanol 
 and phytosterols in rice bran oil. Food and Bioprocess 
 Technology. 14(8): 1542–1554. (Scopus) 

M 1 

Ngamsuk, S., Hsu, J.-L., Huang, T.-C., Suwannaporn, P. 2020. 
 Ultrasonication of milky stage rice milk with bioactive peptides 
 from rice bran: its bioactivities and absorption. Food and 
 Bioprocess Technology. 13(3): 462-474. (Scopus) 

M 1 

Kaewmanee, W., Suwannaporn, P., Huang, T.C., Al-Ghazzewi, F., Tester, 
 R.F. 2019. In vivo prebiotic properties of Ascophyllum nodosum 
 polysaccharide hydrolysates from lactic acid fermentation.  Journal 
 of Applied Phycology. 31(5): 3153-3162. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223308205
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211018253
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7402284269
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85078261328&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14200154736?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/14200154736?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57210976339
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=16645009900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003920536
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003920536
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067188621&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067188621&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/19184?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/19184?origin=resultslist


-8- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2540 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Cakrawati, D., Srivichai, S., Hongsprabhas, P. 2021. Effect of steam-cooking 
 on (Poly) phenolic compounds in purple yam and purple sweet 
 potato tubers. Food Research. 5(1): 330–336. (Scopus) 

M 1 

Saeting, O., Chandarajoti, K., Phongphisutthinan, A., Hongsprabhas, P., Sae-
 Tan, S. 2021. Water extract of mungbean (Vigna radiata L.) inhibits 
 protein tyrosine phosphatase-1B in insulin-resistant HepG2 cells. 
 Molecules. 26(5): Article number 1452. 15 Pages. (Scopus) 

M 1 

Prajongtat, P., Saparpakorn, P., Asamo, S., Hongsprabhas, P., Israkarn, K. 
 2019. Alkali-treated starches as a new class of templates for 
 CaCO3 spherulite formation: Experimental and theoretical studies. 
 Journal of Crystal Growth. 522: 45-52. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190062078
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218421710
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=12902720600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57222738934
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37116658000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57222737990
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=12902720600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=55635079700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8505160900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57209304561&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=12902720600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=14826787900&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067291590&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=082005cb4ea0f76f93df9d813fa6c1e7&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2812902720600%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85067291590&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=082005cb4ea0f76f93df9d813fa6c1e7&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2812902720600%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/24703?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปติยา  กมลพัฒนะ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Sangpradab, J., Kamonpatana, P., Suwannaporn, P., Huang, T.-C. 2021. 
 Ohmic heating-aided mechanical extraction of gamma-oryzanol 
 and phytosterols in rice bran oil. Food and Bioprocess 
 Technology. 14(8): 1542–1554. (Scopus) 

M 1 

Tepnatim, W., Daud, W., Kamonpatana, P. 2021. Simulation of thermal and 
 electric field distribution in packaged sausages heated in a 
 stationary versus a rotating microwave oven. Foods. 10(7): Article 
 number 1622. 19 Pages. (Scopus) 

M 1 

Inmanee, P., Ratphitagsanti, W., Kamonpatana, P., Pirak, T. 2020. Effect 
 of thermosonication or microwave heating for post pasteurization 
 on chemical, physical, and sensory characteristics of prototype 
 sausage. Agriculture and Natural Resources. 54(1): 39-47. 
 (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223308205
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6507852850
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7404962191
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57226323147
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=15135220800
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57203260725
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434890200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55178472900
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85085355296&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100777184?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปทธิมา อุดมไพจิตรกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Wattanayon, W., Udompijitkul, P., Kamonpatana, P. 2021. Ohmic heating of 
 a solid-liquid food mixture in an electrically conductive package. 
 Journal of Food Engineering.  289: Article number 110180. 11 
 Pages. (Scopus) 

M 1 

Tiravibulsin, C., Lorjaroenphon, Y., Udompijitkul, P., Kamonpatana, P. 2021. 
 Sterilization of coconut milk in flexible packages via ohmic-assisted 
 thermal sterilizer. LWT-Food Science and Technology. 147: Article 
number 111552. 10 Pages. (Scopus) 

M 1 

Alnoman, M., Udompijitkul, P., Banawas, S., Sarker, M.R. 2018. Bicarbonate 
 and amino acids are co-germinants for spores of Clostridium 
 perfringens type A isolates carrying plasmid-borne  enterotoxin 
 gene. Food Microbiology. 69: 64-71. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57217076546
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23010590000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85086069481&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85086069481&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57223353952
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23010590000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207281900


-11- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิณทิพย รัมภกาภรณ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย 
Chayawat, J., Rumpagaporn, P. 2020. Reducing chicken nugget oil content 
 with fortified defatted rice bran in batter. Food  
 Science and Biotechnology. 29(10): 1355-1363. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Truong, K.T.P., Rumpagaporn, P. 2019. Oligosaccharides preparation from 
 rice bran arabinoxylan by two different commercial 
 endoxylanase enzymes. Journal of Nutritional Science and 
 Vitaminology. 65: S171-S174. (Scopus) 

M 1 

Jirakulkanok K, Wattanasiritham, L.S. and Rumpagaporn P. 2018. 
 Preparation and purification of oligosaccharides from 
 commercially defatted rice bran, Pages. 801-809. In The 
Proceedings of the 56th Kasetsart University Annual Conference 
(Agro-Industry). Kasetsart University. Bangkok. January 30 - February 
2, 2018. 

K 0.2 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57217834672
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37104839700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211312092
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37104839700
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073418885&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.มาศอุบล ทองงาม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Khachadpai, A. and Thongngam, M.  2019. Effect of emulsifiers on pasting 
 properties of rice flour and alkaline rice noodle qualities. Pages. 
 763-770. In The Proceedings of 57th Kasetsart University Annual 
 Conference. Bangkok, Thailand. 29 January-2 February, 2019.  

K 
 
 

0.2 

Limsangouan, N., Milasing, N., Thongngam, M., Khuwijitjaru, P., Jittanit, W. 
 2019. Physical and chemical properties, antioxidant capacity, and 
 total phenolic content of xyloglucan component in tamarind 
 (Tamarindus indica) seed extracted using subcritical water. Journal 
 of Food Processing and Preservation. 43(10): e14146. 10 Pages. 
 (Scopus) 

M 1 

Kupkanchanakul, W., Thongngam, M., Shi, Y.-C., Naivikul, O. 2018. Role of 
 amylolytic activities during pregermination on rice kernel 
 morphology and physicochemical properties of isolated starch. 
 Cereal Chemistry. 95(4): 543-554. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=27467480000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57210424489&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8400929900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=35332353300&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26323610500&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85070704548&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202710621&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8400929900&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=7404964754&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6506509889&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049316109&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=e58d335857f6f3a5bbc7ac2e62b69aff&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288400929900%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/21880?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ดร.เมธาวี  เพียรภักดี 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2561 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Peanparkdee, M., & Iwamoto, S. 2020. Encapsulation for improving in vitro 

 gastrointestinal digestion of plant polyphenols and their 
 applications in food products. Food Reviews International. In 
press, DOI:10.1080/87559129.2020.1733595. 19 Pages. (Scopus) 

M 1 

Peanparkdee, M., Patrawart, J., & Iwamoto, S. 2020. Physicochemical 
 stability and in vitro bioaccessibility of phenolic compounds and 
 anthocyanins from Thai rice bran extracts. Food chemistry. 329: 
 127-157. (Scopus)  

M 1 

Peanparkdee, M., & Iwamoto, S. 2019. Bioactive compounds from by-
 products of rice cultivation and rice processing: extraction and 
 application in the food and pharmaceutical industries. Food 
 Science and Technology. 86: 109-117. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

https://doi.org/10.1080/87559129.2020.1733595
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.เยาวภา  หลอเจริญผล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Guo, S., Klinkesorn, U., Lorjaroenphon, Y., Ge, Y., Na Jom, K. 2021. Effects 
 of germinating temperature and time on metabolite profiles of 
 sunflower (Helianthus annuus L.) seed. Food Science and 
 Nutrition. 9(6): 2810–2822. (Scopus) 

M 1 

Kullananant, N., Chaiseri, S., Lorjaroenphon, Y. 2020. The superiority of 
 ultrapasteurization over conventional heat treatments regarding 
 Riceberry beverage aroma. Journal of Food Science. 85(6): 1764-
 1771. (Scopus) 

M 1 

Nasution, Z., Jirapakkul, W., Lorjaroenphon, Y. 2019. Aroma compound 
 profile of mature coconut water from tall variety through thermal 
 treatment. Journal of Food Measurement and Characterization. 
 13: 277–286. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195928733
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506641519
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57195932726
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23061657800
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216768195
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24781817500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084553230&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20614?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2544 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Nasution, Z., Jirapakkul, W., Tongkhao, K., Chanput, W. 2020. The effect of 
 coconut water on adipocyte differentiation and lipid accumulation 
 in 3t3-l1 cells. Journal of Nutritional Science and 
 Vitaminology.  66: S343–S348. (Scopus) 

M 1 

Nasution, Z., Jirapakkul, W., Lorjaroenphon, Y. 2019. Aroma compound 

 profile of mature coconut water from tall variety through thermal 

 treatment. Journal of Food Measurement and 

 Characterization. 13(1): 277–286. (Scopus) 

M 1 

Jinakot, I., Jirapakkul, W. 2019. Volatile aroma compounds in jasmine rice 

 as affected by degrees of milling. Journal of Nutritional Science 

 and Vitaminology. 65: S231-S234. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676176000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56993913500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676176000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26040889600
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85054303953&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100224010?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100224010?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57211324538
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35810511100
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073417294&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85073417294&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ดร.วรรธินี  เกตุคง 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2560 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Klinmalai, P., Srisa, A., Laorenza, Y., Katekhong, W., Harnkarnsujarit, N. 
 2021. Antifungal and plasticization effects of carvacrol in 
 biodegradable poly(lactic acid) and poly(butylene adipate 
 terephthalate) blend films for bakery packaging. LWT. 156: Article 
 number 112356. 15 Pages. (Scopus) 

M 1 

Katekhong, W., Klinkesorn, U. 2021. Effect of Ultrasound-Assisted Extraction 

 on Emulsifying Properties of Silkworm Protein. Pages 261-266.  

 In The 33rd Annual Meeting of the Thai Society for 

 Biotechnology  and International Conference, Bangkok 

 (Thailand). November 25, 2021. 

K 0.2 

Katekhong, W., Bhandari, B., Jittanit, W., Charoenrein, S. 2018. Effect of 

 carbonation of fresh egg white prior to spray drying on physical 

 and functional properties of powder. Drying Technology.   

 36(10): 1224–1235. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56925558200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218123776
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57224477487
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207270900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=37090799700
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85113737350&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20744?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55207270900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7102837496
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8396244000
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85039842543&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/26887?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วราภรณ  บุญทรัพยทิพย 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

2. ผลงานวิจัย   
Choachamnan, J., Moraru, C., Lee, S., Kurosaka, A., Boonsupthip, W. 2020. 
 Multiple-factor mathematical modeling of glycine-glucose 
 browning. Journal of Food Engineering. 273: Article 
 number 109829. 8 Pages. (Scopus) 

M 1 

Choachamnan, J., Boonsupthip, W. 2019. Glucose-fructose-glycine time–
 temperature integrator and its potential application in heating 
 process control of food softness. Journal of Food Process 
 Engineering. 42(8), Article number e13287. 9 Pages. (Scopus) 

M 1 

Uddin, Z., Boonsupthip, W. 2019. Development and characterization of a 
 new nonenzymatic colored time–temperature indicator. Journal 
 of Food Process Engineering. 42(4), Article number e13027. 9 
Pages. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
 - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=56037416700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6602486011&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57196249274&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6701809099&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075345469&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=31d26a62fdd1be012bccbbf774f91a05&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2816678346100%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85075345469&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=31d26a62fdd1be012bccbbf774f91a05&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2816678346100%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=56037416700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57052847700&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=16678346100&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20589?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วราภา  มหากาญจนกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2541 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Chuaysrinule, C., Mahakarnchanakul, W., Maneeboon, T. 2020. Comparative 
 study on the effect of temperature and water activity on Aspergillus 
 flavus and Aspergillus carbonarius isolates growth and mycotoxin 
 production on a chili powder medium. Cogent Food and 
 Agriculture. 6(1): Article number 1782097. 13 Pages. (Scopus) 

M 1 

Chuaysrinule, C., Maneeboon, T., Roopkham, C., Mahakarnchanakul, W. 2020. 
 Occurrence of aflatoxin- and ochratoxin A-producing Aspergillus 
 species in Thai dried chilli. Journal of Agriculture and Food 
 Research. 2: Article number 100054. 8 Pages. (Scopus) 

M 1 

Frisvad, J.C., Hubka, V., Ezekiel, C.N., Ezekiel, Hong, S.B. , Nováková, A., 
  Chen, A.J., Arzanlou, M., Larsen, T.O., Sklenár, F.,  Mahakarnchanakul, 

W. Samson, R.A., Houbraken, J. 2019. Taxonomy of Aspergillus section 
 Flavi and their production of aflatoxins, ochratoxins and other 
 mycotoxins. Studies in Mycology. 93: 1-63. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918720000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24923478700
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=25931111600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918720000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=25931111600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55918741000
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=24923478700
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0166061618300289#!
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วศะพร เพรททิเซย จันทรพุฒ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-
U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Nutritional, 
 sensory, and texture quality of bread and cookie enriched with 
 house cricket (Acheta domesticus) powder. Journal of Food 
 Processing and Preservation. 44(8): Article number e14601. 7 Pages. 
 (Scopus) 

M 1 

Chaiyama, V., Keawsompong, S., LeBlanc, J.G., de Moreno de LeBlanc, 
 A. Chatel, J.-M., Chanput, W. 2020. Action modes of the immune 
 modulating activities of crude mushroom polysaccharide from 
 Phallus atrovolvatus. Bioactive Carbohydrates and Dietary 
 Fibre. 23: Article number 100216. 10 Pages. (Scopus)   

M 1 

Hunthayung, K., Klinkesorn, U., Hongsprabhas, P., Chanput, W. 2019. 
 Controlled release and macrophage polarizing activity of cold-
 pressed rice bran oil in a niosome system. Food and Function. 
 10(6): 3272-3281. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216086557
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36661541400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36015323500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57215611291
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=18634007900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35148169400
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506058808&amp;eid=2-s2.0-85081312626
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=6506058808&amp;eid=2-s2.0-85081312626
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7004369318
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26434226200
https://www.scopus.com/sourceid/21100252806?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100252806?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วีรเชษฐ  จิตตาณิชย 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2550 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
     - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย   
Khuenpet, K., Jittanit, W. 2020. The effects of pasteurization by 
 conventional and ohmic heating methods and concentration 
 processes on the Madan (Garcinia schomburgkiana Pierre) juice 
 properties. Applied Engineering in Agriculture. 36(2): 205-219. 
 (Scopus) 

M 1 

Thunyawanichnondh, J., Suebsiri, N., Leartamonchaikul, S., Pimolsri,  W., 
 Jittanit, W., Charoensiddhi, S. 2020. Potential of green 
 seaweed Ulva rigida in Thailand for healthy snacks. Journal of 
 Fisheries and Environment. 44(1): 29-39. (Scopus) 

M 1 

Suebsiri, N., Kokilakanistha, P., Laojaruwat, T., Tumpanuvatr, T., Jittanit, W.

 2019. The application of ohmic heating in lactose-free milk 

 pasteurization in comparison with conventional heating, the metal 

 contamination and the ice cream products. Journal of Food 

 Engineering. 262: 39-48. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56676430500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216375441&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208908340&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216364770&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57216375376&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26323610500&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=26025951200&amp;eid=2-s2.0-85083308828
https://www.scopus.com/sourceid/21100908543?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/21100908543?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208908340
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208898262
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208899294
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55260649500
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20586?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศศิธร  ตรงจิตภักดี  
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Naksang, P., Tongchitpakdee, S., Thumanu, K., Niranjan, K.,   
 Rachtanapun, C. 2020. Assessment of antimicrobial activity, mode 
 of action and volatile compounds of Etlingera pavieana essential 
 oil. Molecules. 25(14): Article number 3245. 14 Pages. (Scopus) 

M 1 

Nguyen, D., Tongkhao, K., Tongchitpakdee, S. 2019. Application of citric 
 acid, sodium chloride and peroxyacetic acid as alternative chemical 
 treatment for organic trimmed aromatic coconut. Chiang Mai 
 University Journal of Natural Sciences. 18(4): 444-460. (Scopus) 

M 1 

Nguyen, T., Mongkolchaiyaphruek, A., Srilaong, V., Tongchitpakdee, S.  

 2018. Effect of ethylene concentrations on the quality and   

 enzyme activity of dragon fruit (Hylocereus undatus). Italian  

 Journal of Food Science (Special issue). 30(5): 77-81. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57218298714
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35732373300
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=14042644600
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7006129985
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36919081400
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สาวิตรี   รัตนสุมาวงศ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2551 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Puhin, K., Fukuoka, M., Ratanasumawong, S. 2021. Effect of starch and non-
 starch components on water migration, microstructure, starch r
 etrogradation and texture of flat rice noodles made from different 
 rice varieties. International Journal of Food Science and 
 Technology. 56(7): 3344-3354. (Scopus) 

M 1 

Ratanasumawong, S., Seesuk, P., Sirichayakornkun, U. 2019. 
 Microstructure, water migration and texture of Thai chalky rice 
 varieties. Journal of Nutritional Science and Vitaminology. 65: 
 S188-S191. (Scopus) 

M 1 

Rachtanapun, C., Aroonsakul, K., Rattanamanee, N., Augkarawat, 
 C., Ratanasumawong, S. 2018. Effect of chitosan on physical 
 properties, texture and shelf life of sushi rice. Italian Journal of 
 Food Science. 30(5): 82-87. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน  
         - ไมม ี

  

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม  
         - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57202783025
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7202448640
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=8254998000
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85100121138&origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20115?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8254998000&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211317118&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57211322092&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/12720?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36919081400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57213243950&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202788151&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202775296&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202775296&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=8254998000&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049312394&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=f564211136daf6e1df3dcc81bb1c703a&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288254998000%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049312394&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=f564211136daf6e1df3dcc81bb1c703a&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%288254998000%29&relpos=1&citeCnt=2&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20556?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สิริชัย  สงเสริมพงษ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2549 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Mom, V., Chanlat, P., Songsermpong, S. 2020. Characteristics and process 

 optimization of rice snack (khao-tan) puffing by home microwave 
 oven. Journal of Food Processing and Preservation. 44(5): Article 
number e14413. 12 Pages. (Scopus) 

M 1 

Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Effects of 
 microwave and hot air oven drying on the nutritional, 
 microbiological load, and color parameters of the house crickets 
 (Acheta domesticus). Journal of Food Processing and 
 Preservation. 44(5): Article number e14407. 12 Pages. (Scopus) 

M 1 

Bawa, M., Songsermpong, S., Kaewtapee, C., Chanput, W. 2020. Nutritional, 
 sensory, and texture quality of bread and cookie enriched with 
 house cricket (Acheta domesticus) powder. Journal of Food 
 Processing and Preservation. 44(8): Article number e14601. 9 
Pages. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน   
        - ไมม ี   
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม   
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 
 
  

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216496995&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216496983&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85083689561&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=a5cf5e367255736f0b709695f60cd584&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2836661541400%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216086557&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36015323500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26434226200&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20590?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216086557&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36661541400&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=36015323500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26434226200&zone=
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สิรี  ชัยเสรี 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2535 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย      
Kullananant, N., Chaiseri, S., Lorjaroenphon, Y. 2020. The superiority of 
 ultrapasteurization over conventional heat treatments regarding 
 Riceberry beverage aroma. Journal of Food Science. 85(6): 
 1764-1771. (Scopus) 

M 1 

Chanjarujit, W., Hongsprabhas, P., Chaiseri, S. 2018. Physicochemical 
 properties and flavor retention ability of alkaline calcium 
 hydroxide-mungbean starch films. Carbohydrate Polymers. 198: 
 473-480. (Scopus) 

M 1 

Nokkaew, N., Shiratori, S., Gonlachanvit, S., Chaiseri S., Horkaew, P.,
  Kanungsukkasem, V. 2018. Evaluation of the first radiolabeled 99 
 mTc-Jerusalem artichoke-containing snack bar on gastric 
 emptying and satiety in healthy female volunteer. Journal  of the 
 Medical Association of Thailand. 101(4): S13-S21. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน   
        - ไมม ี - - 
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม - - 
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216768195&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=24781817500&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=26040889600&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/20614?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57202779157&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=12902720600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=24781817500&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85049342855&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=63542e3a9df520c4694f6eac38e019ee&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=18&s=AU-ID%2824781817500%29&relpos=1&citeCnt=7&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/25801?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สุดสาย  ตรีวานิช 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2542 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ   
  - ไมม ี   
2. ผลงานวิจัย 
Damkerng, B., Wannakarn, S., Trevanich, S. 2021. Taqman® probe based 

 multiplex RT-PCR for simultaneous detection of Listeria 
 monocytogenes, Salmonella spp. and Shiga toxin-producing 
 Escherichia coli in foods. LWT-Food Science and Technology.  
147: Article number 111696. 10 Pages. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Jaroenporn, J., Bundidamorn, D., Udompijitkul, P., Assawamakin, A. and 
 Trevanich S. 2020. Inclusivity and exclusivity of multiplex PCR for 
 specific detection of Shiga toxin-producing Escherichia coli, 
 Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. Pages 712-719. In 
The Proceedings of the 58th Kasetsart University Annual 
 Conference. Bangkok, Thailand. February 5-7, 2020. 

K 0.2 

Bundidamorn, D., Supawasit, W., Trevanich, S. 2018. A new single-tube 
 platform of melting temperature curve analysis based on 
 multiplex real-time PCR using EvaGreen for simultaneous 
 screening detection of Shiga toxin-producing Escherichia coli, 
 Salmonella spp. and Listeria monocytogenes in food. Food 
 Control. 94: 195-204. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
  

https://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/147/supp/C
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุดาทิพย  แซต้ัน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย 
Wangkiri N., Sarnsri T., Thongkanjana T., Sae-Tan S. 2021. Antioxidant 

 potentials and inhibitory activities against α-amylase and α-
 glucosidase, and glucose uptake activity in insulin-resistance HepG2 
 cells of some medicinal plants. Agriculture and Natural 
 Resources. 55(1): 98-104. (Scopus) 

 
M 

 
1 

Sae-tan, S., Kumrungsee, T., Yanaka, N. 2020. Mungbean seed coat water 
 extract inhibits inflammation in LPS-induced acute liver injury 
 mice and LPS-stimulated RAW 246.7 macrophages via the 

 inhibition of TAK1/IκBα/NF-κB. Journal of Food Science and 
 Technology. 57(7): 2659-2668. (Scopus) 

M 1 

Köhler, R., Sae-tan, S., Lambert, C., Biesalski, H.K. 2018. Plant-based food 
 taboos in pregnancy and the postpartum period in Southeast    
 Asia – a  systematic review of literature. Nutrition and Food 
 Science. 48(6): 949-961. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=36773549500
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55968879900
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003608927
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุวิมล เจริญสิทธิ์ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2560 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
M 

 
1 

2. ผลงานวิจัย   
Plupjeen, S. N., Chawjiraphan, W., Charoensiddhi, S. 2020. Lactococcus 

 lactis KA-FF 1-4 reduces vancomycin-resistant enterococci and 
 impacts the human gut microbiome. 3 Biotech. 10(7): Article 
number 295. 11 Pages. (Scopus) 

M 1 

Alghazwi, M., Charoensiddhi, S., Smid, S., Zhang, W. 2020. Impact of 
 Ecklonia radiata extracts on the neuroprotective activities against 
 amyloid beta (Aß1 - 42) toxicity and aggregation. Journal of 
 Functional Foods. 68: Article number E103893. 10 Pages. (Scopus)  

M 1 

Thunyawanichnondh, J., Suebsiri, N., Leartamonchaikul, S.,  Pimolsri, W., 
 Jittanit, W., Charoensiddhi, S. 2020. Potential of green 
 seaweed Ulva rigida in Thailand  for healthy snacks. Journal 
 of Fisheries and Environment. 44(1): 29-39. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 

  

https://kukr2.lib.ku.ac.th/kukr_es/kukr/researcher/researchDetail/98f020021d4ef1960a66b5e58243d766
https://kukr2.lib.ku.ac.th/kukr_es/kukr/researcher/researchDetail/5d464c2d4b118d743725627cd826a418
https://kukr2.lib.ku.ac.th/kukr_es/kukr/researcher/researchDetail/0858dc6cd216b81aa61fe93e72e80a07
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร 
 อาจารยผูสอน    อาจารยพิเศษ 

ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.อุทัย  กลิ่นเกษร 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ
- ไมม ี

2. ผลงานวิจัย
Prichapan, N., McClements, D.J., Klinkesorn, U. 2020. Encapsulation of iron 

within W1/O/W2 emulsions formulated using a natural hydrophilic 
surfactant (saponin): impact of surfactant level and oil phase 
crystallization. Food Biophysics. 15(3): 346-354. (Scopus) 

M 1 

Wanthong, T., Klinkesorn, U. 2020. Rambutan (Nephelium lappaceum) 
kernel olein as a non-hydrogenated fat component for developing 
model non-dairy liquid creamer: effect of emulsifier 
concentration, sterilization, and pH. Journal of Food Science and 
Technology. 57: 4404–4413. (Scopus)

M 1 

Witayaudom, P., Klinkesorn, U. 2019. Influence of lipid content and 
dilution on properties and stability of nanostructured lipid carriers 
(NLCs) prepared from rambutan (Nephelium lappaceum L.) kernel 

fat and evaluation of their β-carotene loading capacity. Journal 
of Dispersion Science and Technology. 40(11): 1600-1610. 
(Scopus)

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน
- ไมมี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี

https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=56461398600&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=7005216193&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6506641519&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85079379095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85079379095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85079379095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85079379095&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=0&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57216660479&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6506641519&zone=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084193898&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084193898&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084193898&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85084193898&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=b25b56a82276d8b061bf3b1e8bbd8cd2&sot=autdocs&sdt=autdocs&sl=17&s=AU-ID%286506641519%29&relpos=1&citeCnt=0&searchTerm=
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/20617?origin=resultslist
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=57194722975&zone=
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?origin=AuthorProfile&authorId=6506641519&zone=
https://www.scopus.com/sourceid/26952?origin=resultslist
https://www.scopus.com/sourceid/26952?origin=resultslist


แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
  อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร  
   อาจารยผูสอน    อาจารยพิเศษ  
 ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร. สายพิณ ทานัชฌาสัย 
 สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอกเมื่อป พ.ศ. 2546 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ

ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา

น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความทางวิชาการ    
         - ไมม ี

  

2. ผลงานวิจัย    
Tipmanee, M., Thanachasai, S. 2019. Amperometric biosensors using 

 different alcohol oxidases. Applied Mechanics and Materials. 
 891: 90-95. (Scopus) 

M 1 

Nitiwattananon, A. and Thanachasai, S. 2019. Comparison of conventional 
 and ultrasound-assisted extraction techniques for extraction of 
 phenolic compounds from coconut husk. Applied Mechanics 
 and Materials. 891: 83-89. (Scopus) 

M 1 

3. ผลงานทางวิชาการในลักษณะอ่ืน 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 
 
 





แผนภูมิอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

 

 
 

 
 
 
 
 
     
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

แผนภูมิอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
 
 
 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

หลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ระดับปริญญาตร ี ระดับปริญญาโท ระดับปริญญาเอก 

ชื่ออาจารยและคุณวุฒิสูงสุดสาขา 
1. ผศ.ดร.กุลนาถ  ทองขาว   Ph.D. (Food Science) 

2. ผศ.ดร.พิณทิพย  รัมภกาภรณ   Ph.D. (Food Science) 

3. ผศ.ดร.มาศอุบล  ทองงาม    Ph.D. (Food Science) 

4. ผศ.ดร.เยาวภา  หลอเจริญผล     Ph.D. (Food Science) 

5. ผศ.ดร.สุวิมล เจริญสิทธิ์    Ph.D. (Medical Biotechnology)  
 

 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสุดสาขา 
1. ผศ.ดร.กนิฐพร  วังใน   Ph.D. (Food Science) 
2. รศ.ดร.ปริศนา  สุวรรณาภรณ  Ph.D. (Management of  
   Technology) 
3. ผศ.ดร.ปทธิมา  อุดมไพจิตรกุล  Ph.D. (Food Science and  
   Technology) 
4. รศ.ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล  Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร. วีรเชษฐ จิตตาณิชย      Ph.D. (Food Science and  
   Technology) 
 

 หลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสดุสาขา 

1. ผศ.ดร.กนกรัตน  ลิมปโสภณ  Ph.D. (Applied Marine Biosciences) 
2. รศ.ดร.ปาริฉัตร  หงสประภาส  Ph.D. (Food Science) 
3. รศ.ดร.สุดสาย  ตรีวานิช  Ph.D. (Food Science and  
                Technology) 
4. ผศ.ดร.สุดาทิพย   แซต้ัน   Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร.อุทัย  กล่ินเกษร  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสดุสาขา 
1. ผศ.ดร.กนกรัตน  ลิมปโสภณ  Ph.D. (Applied Marine Biosciences) 
2. รศ.ดร.ปาริฉัตร  หงสประภาส  Ph.D. (Food Science) 
3. รศ.ดร.สุดสาย  ตรีวานิช  Ph.D. (Food Science and  
                Technology) 
4. ผศ.ดร.สุดาทิพย   แซต้ัน   Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร.อุทัย  กล่ินเกษร  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสุดสาขา 
1. ผศ.ดร.กนิฐพร  วังใน   Ph.D. (Food Science) 
2. รศ.ดร.ปริศนา  สุวรรณาภรณ  Ph.D. (Management of 
   Technology) 
3. ผศ.ดร.ปทธิมา  อุดมไพจิตรกุล  Ph.D. (Food Science and 
   Technology) 
4. รศ.ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล  Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร. วีรเชษฐ จิตตาณิชย      Ph.D. (Food Science and 
   Technology) 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ     ผศ.ดร.จิตศิริ   ราชตนะพันธุ   เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมและเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร (นานาชาติ) 
                 ผศ.ดร.วศะพร   เพรททิเซย จันทรพุฒ  เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ระดับประกาศนียบัตร 

หลักสูตรประกาศนียบัตร 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสุดสาขา 
1. ผศ.ดร.กฤษกมล  ณ จอม    Dr.rer.nat. (General Food Technology) 
2. ผศ.ดร.ธนัท  อวนออน   D.Ing. (Food Engineering and Biotechnology 
3. ผศ.ดร.ศศิธร  ตรงจิตภักดี Ph.D. (Food Science) 
4. ผศ.ดร.สุมัลลิกา  โมรากุล  Ph.D. (Biotechnologie Microbiologie) 
5. ผศ.ดร.อัจฉรา  เกษสุวรรณ บ.ธ.ด. (การตลาด) 



การจัดทำผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

 

ช่ือหลักสูตร ปริญญาปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 

 

1. การพัฒนาการเรียนรูแตละดาน (ตามเลม มคอ. 2) 

1. คุณธรรม/จริยธรรม 1.1 มีภาวะผูนำ ริเริ่ม สงเสริม ดานการประพฤติปฏิบัติ โดยใชหลักการเหตุผล และคานิยมอันดี

งาม 

1.2 มีความสามารถในการใชดุลยพินิจ และจัดการปญหาท่ีซับซอน ความขัดแยง และ

ขอบกพรองทางจรรยาบรรณ โดยคำนึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน  

2. ความรู 2.1 มีความรู ความเขาใจอยางถองแทและลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎี และเทคนิคการวิจัยท่ีเปน

แกนในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

2.2 สามารถพัฒนานวัตกรรมและสรางองคความรูใหม 

3. ทักษะทางปญญา 3.1 สามารถคิดวิเคราะหประเด็นปญหาอยางสรางสรรค 

3.2 สามารถสังเคราะหและบูรณาการองคความรูท้ังภายในและภายนอกสาขาวิชา เพ่ือ

ออกแบบและทำโครงการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาองคความรูใหม           

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

4.1 มีภาวะผูนำ มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 

4.2 ความรับผิดชอบ มีความมุงม่ันในการพัฒนาตนเองและองคกรอยางตอเนื่อง โดยมีการ

ประเมิน วางแผน และปรบัปรุง    

5. ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

5.1 สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติมาใชแกไขปญหาอยางเจาะลึกในสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหาร 

5.2 สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

5.3 สามารถนำเสนอรายงาน วิทยานิพนธ หรือโครงการคนควา ท่ีตีพิมพในรูปแบบท่ีเปน

ทางการ และไมเปนทางการ 

 

 

 

 



2. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร PLOs* (Program Learning Outcomes) 

PLO 1. คุณธรรม/

จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะ 

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ 

วิเคราะหเชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 5.3 

PLO1 สามารถประยุกตและบูรณาการ

ความรูดานวทิยาศาสตรการอาหารมาใช

ในงานวิจัยเพื่อสรางหรือตอยอดองค

ความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง 

  

x 

 

x 

 

x 

 

x 

 

x 

  

x 

  

x 

 

PLO2 สามารถออกแบบบริหารและ

จัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางเปนระบบ

อยางสรางสรรคและมีความยัง่ยนืไดดวย

ตนเอง 

   

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

  

 

x 

  

 

x 

 

PLO3 สามารถเลือกและจัดการ

นวัตกรรมเพื่อการตอยอดในเชิงพาณิชย 

 x x  x   x x x x 

PLO4 สามารถนำเสนอและเผยแพร

เอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการ

วิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมอง

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางเหมาะสม 

 

 

x 

 

 

x 

     

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

PLO5 มีความเปนผูนำ สามารถจัดการ

กับปญหาไดอยางมปีระสิทธิภาพ และ

ปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู 

เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวติ เพื่อพัฒนา

ตนเองและหนวยงานอยางตอเนือ่ง และ

ปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนที่มีความ

หลากหลายทางวัฒนธรรมได 

 

 

 

x 

 

 

 

x 

 

 

 

x 

 

 

 

x 

   

 

 

x 

 

 

 

x 

   

*Program Learning Outcomes (PLOs) 



PLO1 สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพื่อสรางหรือตอยอด

องคความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

PLO2 สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปนระบบ

อยางสรางสรรคและมีความยั่งยืนไดดวยตนเอง  

PLO3 สามารถเลือกและจัดการนวัตกรรมเพ่ือการตอยอดในเชิงพาณิชย 

PLO4 สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการวิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมองทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางเหมาะสม  

PLO5 มีความเปนผูนำ สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงานอยางตอเนื่อง 

และปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



3. ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูแตละช้ันป (Yearly Learning Outcomes) 

(แบบ 1.1 และ แบบ 2.1) 

ปท่ี รายละเอียด 

1 1. สามารถประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยไดดวยตนเอง  

2. สามารถปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมีจรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู  เรียนรูสิ ่งใหม และ

ปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได 

2 1. สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพ่ือสรางความรู

ใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

2. สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปน

ระบบได  

3. สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได

อยางเหมาะสม 

4. สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมีจรรยาบรรณแหง

วิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหม เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงานอยางตอเนื่อง และปฏิบัติงาน

รวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

3 1. สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพ่ือสรางหรือตอ

ยอดองคความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

2. สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปน

ระบบอยางสรางสรรคและมีความยั่งยืนไดดวยตนเอง 

3. สามารถเลือกและจัดการนวัตกรรมเพ่ือการตอยอดในเชิงพาณิชย 

4. สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการวิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมอง

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางเหมาะสม  

5. มีความเปนผูนำ สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธภิาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงาน

อยางตอเนื่อง และปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

 

 

  



ผลลัพธการเรียนรูในรายวิชา 

รายวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร x   x x 

01052613 วัสดุอาหาร  x   x x 

01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส x   x x 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง x x   x 

01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก x   x x 

01052691 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร   x x  x x 

01052693 องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ    x x 

01052696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      x    x 

01052697 สัมมนา    x x 

01052698 ปญหาพิเศษ x x x x x 

01052699 วิทยานิพนธ x x x x x 

 

 

 

 



Gollaborative Agreement

between

University of Strathclyde, Glasgow, UK, incorporated by Royal Charter, a charitable
body registered in Scotland with registration number SCOI 5263 having its principal

office at 16 Richmond Street, Glasgow, G1 1XQ.

and

Kasetsart University, 50 Ngam Wong Wan Road, Ladyaow, Chatuchak, Bangkok
10900, Thailand.

The University of Strathclyde and the Kasetsart University have reached agreement to
establish an arrangement to cover cooperation in the following areas:

i. undergraduate students
ii. taught postgraduate students
iii. researchpostgraduatestudents
iv. academic visitors including research students

Both universities agree that:

i. any specific additional arrangement to collaborate upon will be separately
specified, approved by the relevant authority in each University and
incorporated as an addendum to this agreement;

ii. any financial arrangements necessary to implement any aspect of
collaboration will be negotiated separately and will depend on the availability
of funds.

This agreement will be subject to Standard University of Strathclyde Terms and
Conditions for Collaborative Agreements at Annex 6 regarding:

o Duration of Agreement
r Use of the University's Name
o Student Complaints and Discipline
o Health and Safety
o Equal Opportunities, Racial Equality and Provision for Students with
o Disabilities
o Termination of Agreement
. Resolution of Disputes and Arbitration
. Severance Terms
. Limitation of Liability.



fu#
Date t/v/.w

Dr. Chongrak Wachrinrat
Acting President
Kasetsart University

Date t: /l:/(
Professor Sir James McDonald
Principal
University of Strathclyde
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