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10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

เฉพาะในสถาบัน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปนตองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ             

ประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารที่สำคัญ อีกทั้งอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑอาหารมีการ

สงออกสรางรายไดที่สำคัญใหกับประเทศ ดวยปจจุบันเศรษฐกิจโลกไดปรับเขาสูลักษณะเศรษฐกิจแบบหลาย

ศูนยกลาง มีกลุมประเทศอุตสาหกรรมใหมเพ่ิมมากข้ึน อาทิ จีน อินเดีย และกลุมประเทศอาเซียน ประกอบกับ

การรวมกลุมในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนประชาคมอาเซียนในป 2558 และการรวมมือภายใตกรอบ

การคาเสรีอาเซียนกับจีน ญี่ปุน และอินเดีย ดังนั้นเพื่อเตรียมความพรอมของประเทศใหสามารถรองรับการ

เปลี่ยนแปลงทางสังคม เศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมที่เกิดขึ้นอยางรวดเร็ว การรวมมือกันของทุกภาคสวนในการ

รวมกำหนดทิศทางการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2565-

2570) ที่จัดทำขึ้นตามยุทธศาสตรชาติ (พ.ศ. 2561-2580) โดยมุงเนนการสรางนวัตกรรมและสรางองคความรู 

สรางความเขมแข็งและเพ่ิมคุณคาทางเศรษฐกิจและสังคม สามารถแขงขันได รวมถึงพัฒนาประเทศไทยเพ่ือมุงสู

ความม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน ดังนั้นเพ่ือเปนการสนับสนุนแผนการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ภาควิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรซ ึ ่งเปน

สถาบันการศึกษาที่มีความเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการผลิตอาหาร ทั้งเปนที่ยอมรับใน

ระดับภูมิภาคและระดับโลก อันนำมาซึ่งความเปนศูนยกลางการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารแหงภูมิภาคนี้ จึงเนนการพัฒนาทรัพยากรมนุษยผานการเรียนการสอนในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร หลักสูตรนานาชาติ เพื่อสรางศักยภาพดานการวิจัย พัฒนา สรรสรางนวัตกรรม

ใหมที่เปนประโยชนตอเศรษฐกิจของประเทศ อีกทั้งเปนการนำศักยภาพขององคกรมาตอบสนองความตองการ

ของประชากรภูมิภาคอาเซียนและนำไปสูการเผยแพรศักยภาพขององคกรสูภูมิภาคอื่น การเปนศูนยกลางการ

เรียนรู แหงภูมิภาคเปนการสรางความสัมพันธอันดีในระดับภูมิภาค กอใหเกิดการสรางเครือขายดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนการสรางภูมิคุมกันใหแกประเทศ อันนำไปสูความสำเร็จในการ

เจรจาการคา ขอตกลงและมาตรฐานตาง ๆ ในอนาคต 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหารนี้ ไดรับการยอมรับจากนานาประเทศใน

ภูมิภาคอาเซียนและเอเชียใต ดังเห็นไดจากการมีผูสมัครจากภูมิภาคดังกลาวแจงความประสงคขอเขาศึกษา

ตอเนื่องเปนทุกป ผูสมัครสวนใหญเปนผูท่ีมีตำแหนงงานปจจุบันเก่ียวของกับอาหาร ท้ังในภาครัฐและเอกชน จึง

เปนที่มั ่นใจไดวาดุษฎีบัณฑิตที่จบการศึกษาจากหลักสูตรสาขาวิชานี้ จักเปนบุคลากรที่มีบทบาทสำคัญใน

ภูมิภาคอาเซียน 

การเปดเสรีทางการคาและการมีประชาคมอาเซียน นอกจากทำใหเกิดการเคลื่อนยายแรงงานวิชาชีพ

ในระดับอนุภูมิภาค ภูมิภาค และระดับโลก และที่ไมอาจหลีกเลี่ยงไดคือการเคลื่อนยายนิสิต นักศึกษา และ
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นักวิชาการ ผูแสวงหาความรูจึงตองมีหลักสูตรเพื่อรองรับการถายทอด และแลกเปลี่ยนองคความรูในระดับ

สังคมขนาดตาง ๆ ดังกลาว 

นโยบายการสนับสนุนการลงทุนในคลัสเตอรอุตสาหกรรมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพของ

รัฐบาลที่เอื้อตอการลงทุนของบริษัทในประเทศและบริษัทขามชาติ ทำใหเกิดการขาดแคลนบุคลากรวิจัยขั้นสูง

ในภาคการผลิตท่ีมีความรูและความสามารถในการพัฒนาเศรษฐกิจฐานชีวภาพดังกลาว 

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

การแพรระบาดของไวรัสโคโรนา หรือโควิด-19 เปนประเด็นปญหาที่สำคัญอยางยิ่ง ที่สงผลกระทบ

ตอระบบตาง ๆ เชน เศรษฐกิจ สังคม การศึกษา สาธารณสุข และความมั่นคงของประเทศตาง ๆ ทั่วโลก 

ประเทศที่พัฒนาแลวและมีศักยภาพดานเทคโนโลยีและนวัตกรรม เชน สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร และ

สาธารณรัฐประชาชนจีน ตางพัฒนายกระดับนวัตกรรมตาง ๆ เพ่ือการฟนฟูประเทศใหกลับสูสภาวะปกติ ไวรัส

โคโรนาไดสงผลกระทบตอภาคการศึกษาของประเทศไทย ซ่ึงตองนำระบบการศึกษาแบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส 

(E-learning) มาประยุกต เพื่อลดผลกระทบที่เกิดขึ้นกับผูเรียน นอกจากนี้ อาจมีผลกระทบตอนิสิตตางชาติท่ี

สนใจสมัครเขามาศึกษาในระดับดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร ซ่ึงตองมีการทำวิจัยในหองปฏิบัติการ

หรือหองวิจัย 

รัฐบาลพยายามผลักดันโมเดล BCG (Bio, Circular, Green Economy) เปนรูปแบบการพัฒนา

เศรษฐกิจแบบใหม ซึ่งมีความสอดคลองกับหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เพื่อนำพาประเทศไปสู Thailand 

4.0 ซึ่งสงเสริมใหเศรษฐกิจเติบโตแบบกาวกระโดด ที่สำคัญตองรักษาสิ่งแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติของ

ประเทศไทยใหสมบูรณ รวมถึงทำให ประเทศไทยบรรล ุเปาหมายการพัฒนาที ่ย ั ่งย ืน (Sustainable 

Development Goals) ขององคการสหประชาชาติ ขณะเดียวกันโครงสรางสังคมของประเทศไทยมีแนวโนม

กาวเขาสูสังคมผูสูงอายุ การเปลี่ยนแปลงอยางกาวล้ำทางเทคโนโลยี และการปรับเปลี่ยนเขาสูสังคมดิจิตัล 

รวมท้ังกลุมแรงงานท่ีมีแนวโนมจำนวนลดลง การสรางดุษฎีบัณฑิตท่ีมีคุณภาพและความเปนผูนำ จะเปนปจจัย

สำคัญในการขับเคลื่อนการพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจ 

การรวมกลุมในภูมิภาคเอเชียและการเปนประชาคมอาเซียน กอใหเกิดการเคลื่อนยายกำลังคนขาม

ประเทศ เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรม การดำเนินการหลักสูตรนานาชาติสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร

เปนการรองรับการเคลื ่อนยายประชากรการศึกษาดังกลาว ทั ้งเปนการสงเสริมการแลกเปลี ่ยน เรียนรู 

วัฒนธรรมระหวางนิสิตตางชาติและนิสิตไทย ชวยลดชองวางความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งยังชวยสงเสริม

ความสัมพันธอันดีระหวางชาติตาง ๆ ในระดับภูมิภาคและระดับโลกได 

ดวยปจจุบันการกอการรายขามชาติมีแนวโนมขยายตัวทั่วโลกและมีรูปแบบที่ซับซอนมากขึ้น ทำให

เกิดกระแสการปองกันการกอการรายท่ัวโลก ไมเวนแมการปองกันการกอการรายผานทางอาหาร ทำใหเกิดการ

จัดทำขอกำหนด มาตรการ อนุสัญญาตลอดจนพิธีสารตางๆ เพื ่อปองกันการกอการรายมิใหเกิดขึ ้น จึง

จำเปนตองมีการสรางองคความรูดานความปลอดภัย การกำหนด กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ กำกับ

ดูแลกฎหมายอาหาร รวมถึงวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร (food safety culture) และจริยธรรมของ

ผูประกอบการท่ีมีสวนเก่ียวของตอการผลิตอาหารในทุกภาคสวน 
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การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศในปจจุบันที่สงผลใหเกิดสภาพอากาศแปรปรวน กอใหเกิดภัยพิบัติ

ธรรมชาติบอยครั้ง สงผลใหเกิดความเสียหายแกผลผลิตทางการเกษตร อีกทั้งความตองการพืชพลังงานเพิ่มข้ึน 

เกิดผลกระทบตอความมั่นคงทางอาหาร ทำใหตองมีการพัฒนาขั้นตอนหรือกรรมวิธีการผลิตอาหาร คิดคน

เทคโนโลยีและนวัตกรรมใหมที่สงเสริมใหมีปริมาณอาหารเพียงพอตอความตองการของประชากรในประเทศ 

และสามารถสงออกจำหนายยังตางประเทศเพ่ือรักษาสถานะการเปนผูสงออกอาหารรายใหญของโลก 

 

12. ผลกระทบจาก ขอ 11.1 และ 11.2 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพของหลักสูตรทุกรอบ 5 ปการศึกษา โดยสอบถามความคิดเห็นจาก

ดุษฎีบัณฑิตที ่จบการศึกษา ผู ใชดุษฎีบัณฑิต นิสิตปจจุบัน คณาจารยของภาควิชา และผู เชี ่ยวชาญจาก

สถาบันการศึกษาทั้งภายในประเทศและตางประเทศที่มีความรวมมือในดานการสอนและงานวิจัย เพื่อนำ

ขอเสนอแนะดังกลาวมาพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงทางวิทยาการ เทคโนโลยี

เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม รวมทั้งการเปนหนึ่งในประชาคมอาเซียน การรวมกลุมและดำเนินกิจกรรมภายใต

กรอบความรวมมือระหวางประเทศ ในดานตางๆ ดังนี้ 

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองความตองการของประเทศทางดานกำลังคน ศักยภาพความรู 

ความสามารถของบุคลากรที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อสงเสริมความเขมแข็งของ

อุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจดานอาหารในระดับนานาชาติอยางยั่งยืน  

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตร เพื่อเสริมสรางองคความรูดานความปลอดภัย และความมั่นคงทางอาหาร 

และสอดคลองกับกฎระเบียบท้ังในประเทศ ระดับภูมิภาค และระดับมาตรฐานสากล 

12.1.3 ปรับปรุงหลักสูตรใหผลิตบุคลากรใหมีความเปนผูนำดานวิทยาศาสตรการอาหาร เพ่ือ

ตอบสนองตอการพัฒนาเทคโนโลยี เพ่ือรองรับการเขาสูอุตสาหกรรมการผลิตอาหารท่ีเนนการใชเทคโนโลยีเพ่ือ

ทดแทนกำลังแรงงานท่ีขาดแคลน 

12.1.4 ผูสำเร็จการศึกษาในหลักสูตรที่ปรับปรุงนี้ไดมีความรูและความสามารถทางดานวิชาการ 

ทักษะ และจิตสำนึกในการพัฒนาประเทศตนเอง และมีจิตสำนึกเพื่อสวนรวมตามพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

รวมท้ังมีการเรียนรูตลอดชวงชีวิต 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.2.1 หลักสูตรสนับสนุนพันธกิจดานการวิจัยของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดวยการพัฒนาองค

ความรูและงานวิจัย รวมท้ังผลิตดุษฎีบัณฑิตดานวิทยาศาสตรการอาหารใหเปนผูนำท่ีมีคุณธรรม มีจิตสำนึกเพ่ือ

สวนรวม และมีความรูความสามารถในการสรางนวัตกรรมและงานวิจัยที่ไดมาตรฐาน นำมาซึ่งองคความรูเพ่ือ

การพัฒนาประเทศ และเปนตนแบบในการพัฒนาประเทศตาง ๆ ในภูมิภาคอาเซียน ซึ่งสอดคลองกับวิสัยทัศน

ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการเปนแกนนำในการระดมภูมิปญญา สงเสริมความเปนเลิศทางวิชาการและ

สนับสนุนความสัมพันธอันดีตอประเทศในภูมิภาคและตางภูมิภาค อันสงผลตอการเสริมสรางอำนาจตอรองใน

ระดับนานาชาติ  
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 12.2.2 หลักสูตรสนองตอบพันธกิจดานการบริการทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดวยการ

ถายทอดองคความรูและเทคโนโลยีสูสังคมทั้งภายในประเทศ และระดับนานาชาติในภูมิภาคอาเซียนและตาง

ภูมิภาค 

 12.2.3 หลักสูตรสนับสนุนพันธกิจของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรดานการทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมและ

วิเทศสัมพันธ ดวยการสนับสนุนใหเกิดความรวมมือระหวางสถาบันทั้งในประเทศและตางประเทศ สงผลใหเกิด 

การแลกเปลี่ยนเรียนรูองคความรูดานวิชาการ งานวิจัย สังคม และความเขาใจในความแตกตางและหลากหลาย

ทางวัฒนธรรม 

 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน  

13.1 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนโดย คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

   วิชาสัมมนา วิชาเอกบังคับ วิชาเอกเลือก วิทยานิพนธ 

13.2 หมวดวิชา/กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตร ท่ีเปดสอนให คณะ/ภาควิชาหลักสูตรอ่ืน 

       ไมมี 

13.3 การบริหารจดัการ 

       อาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตรมีการประสานงานอาจารยผู รับผิดชอบหลักสูตรดุษฎีบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรการอาหาร เพ่ือจัดการเปดหมูเรียนใหกับนิสิตนานาชาติของหลักสูตรไดลงทะเบียนเรียน 
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หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร   

 1.1 ปรัชญา  

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) มุงเนนการสรางดุษฎี

บัณฑิตท่ีมีความรูข้ันสูงในระดับนานาชาติในดานวิทยาศาสตรอาหารของประชาคมภูมิภาคอาเซียนซ่ึงเปนแหลง

การผลิตอาหารที ่สำคัญของโลก ดุษฎีบัณฑิตสามารถสรางงานวิจัยดานวิทยาศาสตรการอาหาร สามารถ

วิเคราะหปญหา นำความรูมาประยุกตใชเพ่ือแกปญหา และใหบริการแกสังคม ในระดับชาติและระดับนานาชาติ

ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

1.2 ความสำคัญ 

 วิทยาศาสตรการอาหารเปนศาสตรสำคัญท่ีชวยพัฒนาประเทศ เศรษฐกิจ และพัฒนาองคความรูดาน

เกษตรและอาหารอันเปนทรัพยากรหลักของประเทศไทย โดยเปนหลักสูตรที่มุงเนนการสรางดุษฎีบัณฑิตที่มี

ความรูความสามารถระดับสูงในการศึกษาคนควาและวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเชิงลึก 

บัณฑิตนานาชาติท่ีสำเร็จการศึกษาจะกลับไปเปนกำลังสำคัญในประเทศของตน เปนผูมีบทบาทสำคัญในองคกร

ตางๆ ของประเทศดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือสาขาท่ีเก่ียวของ ท้ังภาครัฐและเอกชน ซ่ึงจะ

ชวยเสริมสราง/สานตอเครือขายความรวมมือและสงเสริมความสัมพันธอันดีระหวางประเทศไทยกับประเทศตน

สังกัดของนิสิตใหมีการพัฒนาท่ียั่งยืนตอไป 

1.3 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.3.1 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร ใหมีความรู ความสามารถในการประยุกต

และบูรณาการองคความรูทางวิทยาศาสตรการอาหารกับศาสตรดานอื่นๆ เพื่อสรางผลงานวิจัยหรือตอยอดองค

ความรูใหมได รวมทั้งสามารถเปนผูนำในการบริหารจัดการงานวิจัยอยางเปนระบบไดดวยตนเอง เพื่อแกปญหา

ทางดานวิทยาศาสตรการอาหารในระดับนานาชาติไดอยางมีประสิทธิภาพและตอเนื่องอยางยั่งยืน รวมท้ัง

สามารถดำเนินการตอยอดงานวิจัยหรือองคความรูในเชิงพาณิชยได 

 1.3.2 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร ใหมีความสามารถในการสื่อสารผลงาน

วิชาการ แนวคิด และมุมมองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสู ผู อื ่นที ่มีความหลากหลายทาง

วัฒนธรรม โดยผานชองทางตาง ๆ ท่ีเหมาะสม ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 1.3.3 เพ่ือสรางดุษฎีบัณฑิตที่มีศักยภาพดานความรูและทักษะการเรียนรูตลอดชวงชีวิตใหกลับไปเปน

กำลังสำคัญในประเทศของตน และมีบทบาทสำคัญในองคกรตางๆ ของประเทศดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารหรือสาขาที่เกี่ยวของ ทั้งภาครัฐและเอกชน ซึ่งจะชวยสรางเครือขายความรวมมือและความสัมพันธ

อันดีระหวางประเทศไทยกับประเทศตนสังกัดของดุษฎีบัณฑิตใหมีการพัฒนาท่ียั่งยืนตอไป 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  

คาดวาจะดำเนินการแลวเสร็จครบถวนภายในรอบเวลาหลักสูตร (5 ป) 

แผนการพัฒนา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงช้ี 

1. เสริมสรางการเรียนรูในเชิงลึก

จากประสบการณจริง 

เชิญผูเชี่ยวชาญจาก

ภาคอุตสาหกรรมอาหารและ/หรอื

นักวิจัยท่ีมีชื่อเสียงมาแลกเปลี่ยน

ความรูและประสบการณกับ

อาจารยและนิสิตอยางนอยปละ

สองครั้ง ผานชองทางการเรียนรูท่ี

เหมาะสมกับสถานการณ 

การจัดกิจกรรมเชิญผูเชี่ยวชาญ

จากภาคอุตสาหกรรมและ

นักวิจัยท่ีมีชื่อเสียงมาแลกเปลี่ยน

ความรูและประสบการณกับ

อาจารยและนิสิต จำนวนอยาง

นอยปละ 2 ครั้ง ผานชอง

ทางการเรียนรูท่ีเหมาะสมกับ

สถานการณ  

2. เพ่ิมทักษะการเปนผูจัดการ

โครงการ (Project manager) 

จัดใหนิสิตมีสวนรวมในการเปน

ผูจัดการโครงการ เชน 

โครงการวิจัย โครงการจัดสัมมนา

วิชาการ 

จำนวนนิสิตท่ีผานกิจกรรมเพ่ิม

ทักษะการเปนผูจัดการโครงการ 

รอยละ 25 

3. เก็บขอมูลศิษยเกาในดานตาง ๆ 

เชน อาชีพ สถานท่ีทำงาน และ

ชองทางติดตอสื่อสาร 

จัดทำแผนการติดตอดุษฎีบัณฑิตท่ี

จบการศึกษาปละ 1 ครั้งโดยการ

สงอีเมล เพ่ือติดตาม 

ฐานขอมูลศิษยเกา 

4. เพ่ิมจำนวนนิสิตท่ีเขาศึกษาใน

หลักสูตร 

1. สรรหาแหลงทุนเพ่ิมเติม 

2. ดำเนินการประชาสัมพันธ

หลักสูตรเชิงรุก ผานชองทางตาง 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

3. สงเสริมและผลักดันใหมีการ

เผยแพรผลงานวิชาการในวารสาร

ระดับนานาชาติ เพ่ือเพ่ิมการรับรู

และเปนท่ียอมรับจากภายนอก 

จำนวนนิสิตท่ีเขาศึกษาเปนไป

ตามแผน หรือเพ่ิมข้ึนอยางนอย

รอยละ 10 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  

 ระบบการจัดการศึกษาใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ          

1 ภาคการศึกษาปกต ิมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห      

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

ไมมี 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค  

ไมมี 

2.  การดำเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาดำเนินการเรียนการสอน   

 วัน-เวลาราชการ 

 ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนสิงหาคม – เดือนธันวาคม  

         ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนมกราคม – เดือนพฤษภาคม 

2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา   

   1) ตองเปนผูสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเทาสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร หรือ

สาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของ และมีผลการสอบภาษาอังกฤษไดตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 2) ไมมีลักษณะตองหามดังตอไปนี้ 

     2.1)  เปนผูมีความประพฤติเสียหายอยางรายแรง 

  2.2)  เปนคนวิกลจริต 

  2.3)  เปนโรคติดตอรายแรงหรือเปนโรคสำคัญท่ีจะเปนอุปสรรคขัดขวางตอการศึกษา 

  2.4)  ถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะกระทำความผิดทางวินัย 

 3) ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

2.3  ปญหาของนิสิตแรกเขา  

2.3.1 การปรับตัวดานการใชชีวิตในตางแดนของนิสิตตางชาติ 

2.3.2 การปรับตัวตอการเปนนิสิตระดับบัณฑิตศึกษาของผูท่ีศึกษาท้ังในและตางประเทศ 

2.3.3 นิสิตมีความรูพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรการอาหารแตกตางกัน 

2.3.4 นิสิตขาดความชำนาญในการสืบคนขอมูลเพ่ืองานวิจัยข้ันสูง 

2.3.5 นิสิตขาดทักษะการวางแผนงานวิจัยและการบริหารโครงการ 
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2.4 กลยุทธในการดำเนินการเพ่ือแกไขปญหา / ขอจำกัดของนิสิตในขอ 2.3 

 2.4.1 มอบหมายเจาหนาท่ี หรืออาจารยท่ีปรึกษาสำหรับใหคำแนะนำนิสิตตางชาติ เก่ียวกับวัฒนธรรม

และการใชชีวิตในประเทศไทย 

 2.4.2 จัดปฐมนิเทศนิสิตใหม เพ่ือแนะนำการปรับตัว การบริหารจัดการเวลา 

 2.4.3 ใหนิสิตที่ไมมีพื้นฐานความรูเกี่ยวกับวิทยาศาสตรการอาหารลงทะเบียนเรียนวิชาพื้นฐานทาง

วิทยาศาสตรการอาหาร 

 2.4.4 สนับสนุนใหนิสิตเขาอบรมวิธีการสืบคนขอมูลงานวิจัยใหแกนิสิต 

 2.4.5 อาจารยท่ีปรึกษาแนะนำและใหคำปรึกษาเก่ียวกับวิธีการวางแผนและออกแบบการทำวิจัย 

 

2.5  แผนการรับนิสิตและผูสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

แบบ 1.1 

 

แบบ 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

  

ปท่ี ปการศึกษา 

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 

จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 

ปท่ี ปการศึกษา 

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 

จำนวนนิสิตท่ีคาดวาจะจบ - - - 5 5 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
        

รายการ ปงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

งบประมาณรายรับ      

- คาธรรมเนียมการศึกษาและ

คาธรรมเนียมพิเศษ 

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 

งบประมาณรายจาย 

- งบบุคลากร 

- งบคาตอบแทน 

- งบคาใชสอย 

- งบคาวัสดุ 

- 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 

คาใชจายเฉลี่ยตอหัวตอป 59,000 55,500 58,367 60,733 63,867 

 

2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียนและการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย (ถามี) 

ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

ขอ 29  การเทียบโอนผลการเรียน 

 29.1 การเทียบโอนผลการเรียนกระทำไดโดยความเห็นชอบของอาจารยที ่ปรึกษา หัวหนา

ภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย โดยมีหลักเกณฑการเทียบโอนผล

การเรียน ดังนี้ 

   (1) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือเทียบเทาท่ีสำนักงาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหนวยงานของรัฐท่ีมีอำนาจตามกฎหมายรับรอง 
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  (2) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่มีเนื ้อหาสาระครอบคลุมไมนอยกวาสามในสี ่ของ

รายวิชาหรือกลุมรายวิชาท่ีขอเทียบ และเรียนมาแลวไมเกิน 5 ปการศึกษา 

  (3) เปนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่สอบไลไดไมต่ำกวาระดับคะแนน B หรือแตมคะแนน 

3.00 หรือเทียบเทา หรือไดระดับคะแนน S 

  (4) การโอนหนวยกิตวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควาอิสระจะกระทำมิได ยกเวนนิสิตท่ี

ลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศซึ่งอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอน        

หนวยกิต 

  (5) เทียบรายวิชาเรียนและโอนหนวยกิตไดไมเกินหนึ่งในสามของจำนวนหนวยกิตรวมของ

หลักสูตรท่ีโอน 

 อนึ่ง ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรบัณฑิต หากเขาศึกษาตอระดับปริญญาโทใน

สาขาวิชาเดียวกันหรือสาขาวิชาที่สัมพันธกัน ใหเทียบโอนหนวยกิตไดไมเกินรอนละ 40 ของหลักสูตรที่เขา

ศึกษา 

 (6) ใชเวลาศึกษาอยูในมหาวิทยาลัยอยางนอย 1 ปการศึกษา และลงทะเบียนเรียน

รายวิชาหรือเรียนวิทยานิพนธตามหลักสูตรที่เขาศึกษาไมนอยกวา 12 หนวยกิต สำหรับปริญญาโท สวน

ปริญญาเอกจำนวนหนวยกิตวิทยานิพนธตองสอดคลองกับหลักสูตร ยกเวนนิสิตท่ีลงทะเบียนในมหาวิทยาลัย

อ่ืนท้ังในและตางประเทศ ซ่ึงอยูภายใตโครงการความรวมมือในการรับถายโอนหนวยกิต 

  29.2 การโอนหนวยกิตในโครงการปริญญารวมสถาบัน 

  29.2.1 นิสิตที่ไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศ ซึ่งอยูภายใต

โครงการความรวมมือ ในการรับถายโอนหนวยกิตสามารถโอนหนวยกิตไดไมเกินรอยละ 50 ของหนวย

กิตรวม ตลอดหลักสูตร หรือเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง แนวทางความตกลงรวมมือทาง

วิชาการระหวางสถาบันอุดมศึกษาไทยกับสถาบันอุดมศึกษาตางประเทศ ฉบับท่ีใชบังคับในปจจุบัน 

 29.2.2 นิสิตที่ลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยอื่นทั้งในและตางประเทศ ซึ่งอยูภายใต

โครงการรับถายโอนหนวยกิต จะไมสามารถโอนหนวยกิตของรายวิชาท่ีลงทะเบียนเพ่ือปรับพ้ืนฐาน 

 ทั้งนี้ ในขณะที่นิสิตไปลงทะเบียนในมหาวิทยาลัยอื่น ซึ่งอยูภายใตโครงการดังกลาว ให

ถือวาเปนนิสิตเต็มเวลาและยังคงสถานภาพนิสิตของมหาวิทยาลัย โดยนิสิตจะตองลงทะเบียนรักษา

สถานภาพนิสิต หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาและชำระคาธรรมเนียมการศึกษา 

 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 

 13.  การลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 

     13.1 นิสิตจะขอลงทะเบียนเรียนรายวิชา ณ สถาบันอ่ืนได เม่ือไดรับความเห็นชอบจากอาจารย

ที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลักหรืออาจารยที่ปรึกษาการศึกษาคนควาอิสระ และหัวหนาภาควิชาหรือประธาน

สาขาวิชา โดยตองไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย ภายใตเง่ือนไขดังนี้ 



         มคอ. 2 

-16- 
 

 (1) รายวิชาที ่หลักสูตรกำหนด มิไดเปดสอนในมหาวิทยาลัย ในภาคการศึกษาและ             

ปการศึกษานั้น 

 (2) รายวิชาตองเปนประโยชนตอการศึกษา หรือการทำวิทยานิพนธหรือการศึกษาคนควา

อิสระ 

  13.2 ผลการศึกษาของรายวิชาที่นิสิตลงทะเบียนเรียนขามสถาบันจะไมนำมาคำนวณแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 

  13.3 นิสิตตองเปนฝายรับผิดชอบคาลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน ตามอัตราที่สถาบันนั ้นๆ 

กำหนด 

  กำหนดเวลา วิธีการ การชำระคาธรรมเนียมการศึกษาและการลงทะเบียนใหเปนไปตาม

รายละเอียดท่ีบัณฑิตวิทยาลัย กำหนดในแตละภาคการศึกษา 

  ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 

3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน  

     3.1 หลักสูตร    

3.1.1 แบบ 1.1 

3.1.1.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 48   หนวยกิต    

3.1.1.2  โครงสรางหลักสูตร 

ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา   4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

   - สัมมนา      4  หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

ข. วิทยานิพนธ       ไมนอยกวา    48  หนวยกิต 

3.1.1.3 รายวิชา 

ก. รายวิชาเอก      ไมนอยกวา    4   หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

        - สัมมนา              4  หนวยกิต (ไมนับหนวยกิต) 

     01052697  สัมมนา        1, 1, 1, 1   

    (Seminar) 

ข. วิทยานิพนธ    ไมนอยกวา     48    หนวยกิต 

   01052699 วิทยานิพนธ              1-48 

    (Thesis) 
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3.1.2  แบบ 2.1 

3.1.3.1  จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร    ไมนอยกวา 48    หนวยกิต 

3.1.3.2  โครงสรางหลักสูตร 

ก. วิชาเอก    ไมนอยกวา 12    หนวยกิต 

 - สัมมนา      4     หนวยกิต 

 - วิชาเอกบังคับ      3     หนวยกิต 

 - วิชาเอกเลือก   ไมนอยกวา  5     หนวยกิต 

ข. วิทยานิพนธ         ไมนอยกวา 36    หนวยกิต 

3.1.3.3  รายวิชา 

ก. วิชาเอก       ไมนอยกวา   12   หนวยกิต 

 -  สัมมนา   ไมนอยกวา   4    หนวยกิต 

    01052697 สัมมนา        1, 1, 1, 1   

    (Seminar) 

- วิชาเอกบังคับ   ไมนอยกวา     3   หนวยกิต   

  01052691  ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 

    (Advanced Research Methods in Food Science) 

- วิชาเอกเลือก       ไมนอยกวา     5  หนวยกิต 

 ใหนิสิตเลือกเรียนรายวิชาท่ีมีรหัสวิชาสามตัวทาย 600 ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร ไมนอยกวา 
3 หนวยกิต ดังตัวอยางรายวิชาตอไปนี้ 

   01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร  3(2-3-6) 

   (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 

   01052613 วัสดุอาหาร      3(2-3-6) 

   (Food Materials) 

   01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส  3(3-0-6) 

   (Chemical Senses and Flavor Perception) 

   01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง    3(2-3-6) 

   (Advanced Food Microbiology)  

   01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก   2(2-0-4) 

   (Global Food Security) 

    01052693 องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอก   1-5 

    ในตางประเทศ    

    (Body of Knowledge at the Doctoral Degree  

Level from Overseas Studies) 
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   01052696    เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร        1-3 

   (Selected Topics in Food Science) 

   01052698    ปญหาพิเศษ             1-3 

   (Special Problems)  

และเลือกเรียนจากรายวิชาในหรือนอกสาขาวิชาที่มีรหัสวิชาสามตัวทายตั้งแต 500 ขึ้นไป จำนวนไม

นอยกวา 2 หนวยกิต ท้ังนี้ใหอยูในดุลพิพิจของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก โดยความเห็นชอบของหัวหนา

ภาควิชา และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิวิทยาลัย  

ข. วิทยานิพนธ     ไมนอยกวา     36    หนวยกิต 

   01052699 วิทยานิพนธ           1-36 

   (Thesis) 

 

 ความหมายของเลขรหัสประจำวิชา 

ความหมายของเลขรหัสประจำวิชาในหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร  

(หลักสูตรนานาชาติ) ประกอบดวยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 

  เลขลำดับท่ี 1 – 2 (01)    หมายถึง  วิทยาเขตบางเขน 

   เลขลำดับท่ี 2 – 5 (052)  หมายถึง  สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร   

   เลขลำดับท่ี 6    หมายถึง ระดับชั้นป 

   เลขลำดับท่ี 7    มีความหมาย ดังนี้  

          1   หมายถึง     กลุมวิชาวิทยาศาสตร  

         6   หมายถึง     กลุมวิชาจุลชีววิทยา  

         7   หมายถึง     กลุมวิชาการจัดการและการออกแบบทางอุตสาหกรรม  

         9   หมายถึง     กลุมวิชาวิจยั เรื่องเฉพาะทาง สัมมนา ปญหาพิเศษและวิทยานิพนธ 

  เลขลำดับท่ี 8 หมายถึง     ลำดับวิชาในแตละกลุม 
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3.1.3  แผนการศึกษา   

        3.1.3.1 แบบ 1.1 

ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699 วิทยานิพนธ     9   

         รวม  9 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  7 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม   8 

 ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699   วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2  จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697 สัมมนา      1 (ไมนับหนวยกิต) 

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม  8 
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 3.1.3.2 แบบ 2.1 

ปท่ี 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)  

 01052691  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร 3(2-3-6) 

 01052697  สัมมนา      1 

     วิชาเอกเลือก     5( -  - ) 

         รวม           9( -  - )  

 

ปท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)  

 01052699  วิทยานิพนธ     7   

         รวม  7 

 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052699  วิทยานิพนธ     8 

         รวม   8 

 

ปท่ี 2  ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง) 

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 

 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 1 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 

 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาท่ี 2 จำนวนหนวยกิต (ชม.บรรยาย-ชม.ปฏิบัติการ-ชม.ศึกษาดวยตนเอง)

 01052697  สัมมนา      1 

 01052699  วิทยานิพนธ     7 

         รวม  8 
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3.1.4  คำอธิบายรายวิชา         

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร    3(2-3-6) 

  (Advanced Instrumental Analysis for Foods) 

 หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารที่ใชในปจจุบัน ความกาวหนาของการวิเคราะหอาหาร วิธีการ

วิเคราะหอาหารท่ีเหมาะสม 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)   

ฟสิกสท่ีเก่ียวของกับการเกิดโครงสรางของสารอาหารและสวนผสมอาหารท่ีมีลักษณะเฉพาะประกอบใน
ตัว อันตรกริยาและพันธะเคมีภายในโครงสรางอาหารระหวางการแปรรูปและการเก็บรักษาท่ีเก่ียวกับสมบัติดาน
วัสดุของผลิตภัณฑอาหารภายใตการปรับเปลี่ยนความเคน ความเครียด และระยะเวลา วิธีการประเมินการ
เปลี่ยนแปลงของสมบัติดานวัสดุในอาหาร  

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 สิ่งกระตุนทางเคมี กลไกการรูสึกทางเคมี กระบวนการทางประสาทของการรับรู

ดานกลิ่นรส (กลิ่น รสชาติ และ ไทรเจมินัล)  ความกาวหนาทางเทคโนโลยี แนวโนม และประเด็นสำคัญในการวิจัย

และพัฒนาเรื่องการรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรสของอาหาร 

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 วิธีการตรวจสอบขั้นสูงสำหรับจุลินทรียในอาหาร กลไกการ
ตอบสนองตอสภาวะเครียดของจุลินทรียในอาหาร กลไกการกอโรคของจุลินทรียที่มีอาหารเปนพาหะ สารตาน
จุลินทรียใหมและการประยุกตในอาหาร กลไกการดื้อตอสารตานจุลชีพ การสื่อสารระหวางเซลลตอคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนเพ่ืออาหารท่ียั่งยืน กลุมจุลินทรียในระบบทางเดินอาหารของคน 
 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   ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก     2(2-0-4) 

  (Global Food Security) 

ความออนแอของระบบอาหารโลกภายใตการเปลี ่ยนแปลงสภาวะภูมิอากาศและการเปลี ่ยนแปลง

ประชากร นโยบายและการประเมินความมั่นคงทางอาหารและระบบอาหาร การวิเคราะหหวงโซคุณคาสินคา

เกษตรและอาหาร การใชและการบริหารจัดการวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการเพ่ิมคุณคาในหวงโซ

การผลิตสินคาเกษตรและอาหารอยางยั่งยืนในระดับธุรกิจและอุตสาหกรรมอาหาร 

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  ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางวิทยาศาสตรการอาหาร    3(2-3-6) 

  (Advanced Research Methods in Food Science) 

  วิธีการขั้นสูงในการดำเนินงานวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร การจัดทำโครงรางวิจัย การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศในการสืบคนขอมูล และวิเคราะหผล  มีการรวบรวมขอมูลและการเรียบเรียงเพื่อนำเสนอและการ

ซักถามดานวิชาการกับกลุมนักวิชาการและกลุมอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนบทความวิชาการเพื่อตีพิมพใน

วารสารท่ีเปนท่ียอมรับในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารหรือรายงานวิชาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

  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        องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ   1-5  

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

 ความรูในสาขาวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอก ที่นิสิตลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัย

ตางประเทศ การเทียบเคียงหนวยกิตเปนไปตามเกณฑของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

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

equivalence according to Kasetsart University regulation. 

 
01052696  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหาร           1-3 

  (Selected Topics in Food Science) 

 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรการอาหารในระดับปริญญาเอก หัวขอจะเปลี่ยนไปแตละภาคการศึกษา  

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

 

01052697 สัมมนา                    1 

  (Seminar) 

การนำเสนอและอภิปรายในหัวขอท่ีนาสนใจทางวิทยาศาสตรการอาหารระดับปริญญาเอก 

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

degree level.  

 

01052698 ปญหาพิเศษ              1-3 

  (Special Problems)  

 การศึกษาคนควาทางวิทยาศาสตรการอาหาร ระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนรายงาน 

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

report. 

 

01052699 วิทยานิพนธ            1-48 

  (Thesis) 

 ศึกษาและวิจัยในระดับปริญญาเอก และเรียบเรียงเขียนเปนวิทยานิพนธ 

 Research study at the doctoral degree level and writing thesis. 
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3.2 ช่ือ สกุล ตำแหนงและคุณวุฒิของอาจารย  

      3.2.1 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

1. นางสาวกนกรัตน ลิมปโสภณ* 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

เกียรตินิยมอันดับหน่ึง 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 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 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยมอันดบัหน่ึง 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2544 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

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 

 *อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป)  

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

4. นางสาวกุลนาถ ทองขาว 

ผูชวยศาสตราจารย 

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 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (จุลชีววิทยา) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2539 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2542 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

8. นางสาวปาริฉัตร หงสประภาส* 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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. 

 

นางปติยา กมลพัฒนะ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

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 

 *อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร    



       มคอ. 2 

-29- 
 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

10. นางสาวปทธิมา อุดมไพจิตรกุล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2535 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

12. นางสาวมาศอุบล ทองงาม 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2554 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

14. นางสาวเยาวภา หลอเจริญผล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร) เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2540 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

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 จริภาคยกุล 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2534 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

16. นางสาววรรธินี เกตุคง 
อาจารย 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2553 
วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2556 
ปร.ด. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 
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 บุญทรัพยทิพย 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

18. นางวราภา มหากาญจนกุล 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรท่ัวไป) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2526 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  

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 จันทรพุฒ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2543 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

20. นายวีรเชษฐ จิตตาณิชย 

รองศาสตราจารย 

วศ.บ. (วิศวกรรมเครื่องกล) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง, 2540 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี, 

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  

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร) 

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 สงเสริมพงษ 

รองศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 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 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
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 
- สารใหกลิ่นในอาหาร 
- 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. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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 แซตั้น* 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

เกียรตินิยม 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, 2548 

วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

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 

  

 

 

 

*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

26. นางสาวสุวิมล เจรญิสิทธ์ิ 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัมหิดล, 2549 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 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 

  

*อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร 
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ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน 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 อาจารยผูสอน 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ผลงานทางวิชาการ ภาระงานสอน 

ท่ี  ตำแหนงทางวิชาการ  

คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ชื่อสถาบัน, ป พ.ศ.ท่ีสำเร็จการศึกษา 

สาขาวิชาท่ีเชื่ยวชาญ 

 ปจจุบัน หลักสูตร 

ปรับปรุง 

1. นางสาวสายพิณ ทานัชฌาสยั 

ผูชวยศาสตราจารย 

วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร)  

เกียรตินิยม 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, 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 อาจารยพิเศษ 

 ไมมี 

4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) (ถามี) 

4.1 ผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม  

ไมมี 

4.2 ชวงเวลา   

ไมมี 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน   

ไมมี 
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5.  ขอกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 คำอธิบายโดยยอ  

ตามขอบังคับวาดวยการศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ. 2559 โดยนิสิต

ทำงานวิจัยวิชาวิทยานิพนธ (01052699) ตามหัวขอที่สนใจภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก 

และอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม เสนอโครงรางวิทยานิพนธ นำเสนอผลงานปากเปลา (สัมมนา) และรายงาน 

(เลมวิทยานิพนธ) และตองผานการประเมินผลงานโดยการสอบปากเปลาขั้นสุดทายโดยคณะกรรมการซึ่งจะตอง 

ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบันและผลงานวิทยานิพนธจะตองไดรับการตีพิมพหรืออยาง

นอยดำเนินการใหผลงานหรือสวนหนึ่งของผลงานไดรับการยอมรับใหตีพิมพในวารสารหรือสิ่งพิมพทางวิชาการท่ีมี

กรรมการภายนอกรวมกลั่นกรอง (Peer Review) กอนการตีพิมพ และเปนท่ียอมรับในสาขาวิชานั้น  

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู  

5.2.1 มีองคความรูจากงานวิจัย 

5.2.2 มีการบูรณาการใชทักษะความรูและเชาวปญญาในการแกไขปญหาและสรางองคความรูเชิงลึก 

5.2.3 สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลไดอยางเหมาะสม 

5.2.4 สามารถประยุกตใชความรูทางคณิตศาสตรและสถิติในการวางแผนการทดลองและวิเคราะหผลการ 

    ทดลองไดอยางถูกตอง 

5.2.5 มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

5.3 ชวงเวลา   

      ตามแผนการศึกษา 

5.4 จำนวนหนวยกิต 

แบบ 1.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  48 หนวยกิต 

แบบ 2.1 วิทยานิพนธ ไมนอยกวา  36 หนวยกิต 

  

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

 5.5.1 แนะนำและจัดหาอาจารยเพ่ือทำหนาท่ีอาจารยท่ีปรึกษา ใหคำแนะนำแกนิสิตทุกคน โดยนิสิตเปนผู

เลือกอาจารยท่ีปรึกษาซ่ึงมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีนิสิตสนใจ 

 5.5.2  อาจารยท่ีปรึกษามีการจัดตารางเวลาของตน เพ่ือใหคำปรึกษา และติดตามการทำงานของนิสิต 

 5.5.3  คณะและภาควิชาฯ จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงานของนิสิต โดยมีเจาหนาท่ี

ดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

 5.5.4  มีการดูแลความปลอดภัยของนิสิตในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี และการทำงานนอกเวลา 

5.5.5  มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอรของคณะ 

5.5.6  มีการจัดหองพักสำหรับนิสิตเพ่ือใชในการศึกษาคนควาดวยตนเอง 

5.6 กระบวนการประเมินผล      

5.6.1 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธ จากการสังเกตและ

จากการรายงานความกาวหนาดวยการนำเสนอผลงานปากเปลา และรายงาน  

5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธจากการ

รายงานความกาวหนาดวยการนำเสนอผลงานปากเปลา 

5.6.3 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทำงานวิจัยโดยคณะกรรมการหลักสูตร จากรายงานและการ

นำเสนอปากเปลาในทุกภาคการศึกษา 

5.6.4 ประเมินผลการทำงานวิจัยในวิทยานิพนธของนิสิต ในรูปแบบของการสอบปากเปลาดวยวาจาโดยผาน

การนำเสนอตอคณะกรรมการสอบปากเปลาข้ันสุดทาย  

5.6.5 ประเมินผลจากการนำเสนอผลงานและ/หรือการตีพิมพผลงานในวารสารที่เปนที่ยอมรับในระดับ

นานาชาติ 

 

หมวดที ่4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

    1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนิสิต 

     มีความสามารถในการประยุกตความรู

ข้ันสูงท่ีไดเรียนมาเพ่ือการวิเคราะหและ

แกไขปญหาดานอุตสาหกรรมอาหาร อีกท้ัง

ตอยอดหรือพัฒนาความรูใหมในสาขา

วิชาชีพใหมีความกาวหนายิ่งข้ึน รวมท้ังมี

การเรียนรูตลอดชวงชีวิต 

- การสอดแทรกกรณีศึกษาในวิชาเรียนทุกรายวิชา และการทำวิจัยตาม

หัวขอวิทยานิพนธ 

- การเชิญวิทยากรจากภาคอุตสาหกรรมอาหาร และคณาจารย หรือ

ผูทรงคุณวุฒิจากทั้งภายในและตางประเทศมาบรรยายและแลกเปลี่ยน

ประสบการณในประเด็นที่เกี่ยวของความกาวหนาขององคความรูใน

สาขาและการเรียนรูตลอดชวงชีวิตแกนิสิต ผานชองทางการเรียนรูท่ี

เหมาะสม 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูแตละดาน 

2.1 ดานคุณธรรมและจริยธรรม  

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. มีภาวะผูนำ ริเริ่ม สงเสริม ดานการประพฤติปฏิบัติ โดยใชหลักการ เหตุผลและคานิยมอันดีงาม 

2. มีความสามารถในการใชดุลยพินิจและจัดการปญหาที่ซับซอน ความขัดแยงและขอบกพรองทาง

จริยธรรม โดยคำนึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน 

2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม ในบทเรียนรายวิชาตางๆ  

2. การแสดงออกอันเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารยผูสอน 

3. การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา และอภิปรายรวมกัน 

2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 

1. นิสิตประเมินตนเองในดานคุณธรรมและจริยธรรม  

2. ประเมินโดยอาจารยผูสอนจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนิสิตในดานคุณธรรมและ

จริยธรรม 

3. ผูใชดุษฎีบัณฑิตประเมินคุณธรรมและจริยธรรมของดุษฎีบัณฑิต  

 

2.2 ดานความรู   

2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

1. มีความรู ความเขาใจอยางถองแทและลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎี และเทคนิคการวิจัย ท่ีเปนแกนใน        

   สาขาวิชาฯ 

2. สามารถพัฒนานวัตกรรมและสรางองคความรูใหม 

2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

1. ใชวิธีการสอนใหเหมาะตามเนื้อหาของรายวิชา โดยเนนผูเรียนเปนสำคัญ รวมถึงการใชเทคนิคการ

สอนอื่นๆ ไดแก การเรียนแบบใชปญหา/เหตุการณจริงเปนตนเรื่องเพื่อใหนิสิตแสดงความเห็น 

ซักถาม ศึกษาดวยตนเอง 

2. ใชการเรียนรูจากสถานะการณจริง ไดแก การรวมมือกับอุตสาหกรรมในการวิจัยรวมกันโดยเปน

สวนหนึ่งของวิทยานิพนธ  

3. การเชิญวิทยากรท้ังจากภาคอุตสาหกรรมภายในประเทศหรือนักวิชาการจากตางประเทศมาใหการ

บรรยายในหัวขอท่ีนาสนใจและทันสมัย 

4. เปดโอกาสใหนิสิตไดเรียนรูดวยตนเองผานกิจกรรมหรือโครงรางวิทยานิพนธ 

5. การถาม-ตอบปญหาทางวิชาการในหองเรียน 
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2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

1. ประเมินจากการสอบ รายงาน การนำเสนอแบบปากเปลาโดยอาจารยผูสอน 

2. ประเมินจากจำนวนโครงการวิจัยและความรวมมือทางวิชาการรวมกับอุตสาหกรรมหรือองคกร

ภายนอกท่ีเก่ียวของ 

3. ประเมินการไดรับรางวัลความสามารถดานวิชาการของนิสิตและอาจารยท่ีเก่ียวของ 

4. ประเมินโดยบุคคลภายนอกจากผลการวิจัยสถาบันหรือผลสำรวจอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2.3 ดานทักษะทางปญญา 

2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

1. สามารถคิดวิเคราะหประเด็นปญหาอยางสรางสรรค 

2. สามารถสังเคราะหและบูรณาการองคความรูท้ังภายในและภายนอกสาขาวิชา เพ่ือออกแบบและทำ 

        โครงการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาองคความรูใหม 

2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 1. แนะนำและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

 2. การสอนแบบเนนผูเรียนเปนศูนยกลาง เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึน 

 3. การฝกแกปญหาจากโจทยปญหา กรณีศึกษา และจากหัวขอวิทยานิพนธ 

 4. สอดแทรกการเสริมสรางทักษะเชาวนปญญาในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     1. ประเมินจากผลการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 2. ประเมินจากผลงานคนควา งานวิจัย ท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 3. มอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณจำลอง 

 

2.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. มีภาวะผูนำ มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 

2. มีความรับผิดชอบ มีความมุงมั่นในการพัฒนาตนเองและองคกรอยางตอเนื่อง โดยมีการประเมิน 

วางแผน และปรบัปรุง 

2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

1.  การมอบหมายงานใหนิสิตทำงานเปนทีมหรือกลุมยอย เพ่ือสงเสริมการแสดงความรับผิดชอบการ

เปนผูนำและผูตาม 

2. เปดโอกาสใหนิสิตมีสวนรวมในการจัดกิจกรรมของภาควิชาท่ีตองทำงานรวมกับองคกรภายนอก 
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2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

1. อาจารยประเมินโดยสังเกตพฤติกรรมนิสิตท้ังในและนอกชั้นเรียน 

2. มอบหมายใหนิสิตทำการประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม 

3. ประเมินผลสัมฤทธของงานท่ีนิสิตไดรับมอบหมาย 

2.5 ดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ   

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตร และสถิติมาใชแกไขปญหาอยางเจาะลึกในสาขาวิชา 

2. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

3. สามารถนำเสนอรายงาน วิทยานิพนธ หรือโครงการคนควา ท่ีตีพิมพในรูปแบบท่ีเปนทางการ และ

ไมเปนทางการ 

2.5.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และ การใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. มอบหมายงานที่ตองใชทักษะในการวางแผนและวิเคราะหดวยเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร 

ท้ังในการเรียนการสอนและงานวิจัยวิทยานิพนธ 

2. จัดการเรียนการสอนใหมีการคนควาขอมูลท่ีตองพ่ึงเทคโนโลยีสารสนเทศ และมีการเรียบเรียงหรือ

เขียนเอกสาร/รายงาน 

3. จัดการเรียนการสอนใหมีการนำเสนอแบบปากเปลาเปนภาษาอังกฤษ 

2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหตัวเลข การสื่อสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1. ประเมินจากผลงานกิจกรรมที ่เกี ่ยวของกับการวิเคราะห การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยี  

สารสนเทศท่ีมอบหมาย 

2. ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน 

3. ประเมินทักษะการสื่อสารของนิสิตจากการนำเสนอรายงานในชั้นเรียน และการนำเสนอสัมมนา 

4. อาจารยสังเกตพฤติกรรมนิสิตในชั้นเรียน 
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3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum 

Mapping)  

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชา 
1. คุณธรรมและ

จริยธรรม 
2.  ความรู 

3. ทักษะทาง

ปญญา 

4. ทักษะ

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล

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 หลกัเกณฑในการประเมินผลนิสิต 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ ในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

     ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

    22.  การวัดและการประเมินผลการศึกษา 

 22.1 ระดับคะแนน ความหมาย และแตมระดับคะแนนมีดังนี้  

       ระดับคะแนน      ความหมาย         แตมคะแนน 

 A   ดีเยี่ยม (excellent)   4.0 

 B+   ดีมาก (very good)   3.5 

 B   ดี (good)    3.0 

 C+   คอนขางดี (fairly good)   2.5 

 C   พอใช (fair)    2.0 

 D+   ออน (poor)    1.5 

 D   ออนมาก (very poor)   1.0 

 F   ตก (fail)    0.0 

 I   ยังไมสมบูรณ (incomplete)  - 

 S   พอใจ (satisfactory)   - 

 U   ไมพอใจ (unsatisfactory)  - 

 P   ผาน (passed)    - 

 N   ยังไมทราบระดับคะแนน   - 

    (grade not reported) 

 ระดับคะแนน I ใชเฉพาะกรณีที่นิสิตมีงานบางสวนในวิชานั้นยังไมสมบูรณ แตมีการวัดผลอยางอ่ืน

ของวิชานั้นตลอดภาคการศึกษา และเปนท่ีพอใจของอาจารยผูสอน 

 ระดับคะแนน S และ U ใชสำหรับรายวิชาที่นิสิตลงทะเบียนประเภทไมนับหนวยกิต (audit) รวมถึง

รายวิชาการศึกษาคนควาอิสระ และรายวิชาวิทยานิพนธ ท่ีนิสิตลงทะเบียนประเภทนับหนวยกิต (credit) 

 ระดบัคะแนน P ใชสำหรับรายวิชาท่ีไมนำคาของหนวยกิตมาคำนวณแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม            

การฝกงานท่ีไมมีหนวยกิต หรือรายวิชาท่ีมีการเทียบโอนจากการลงทะเบียนเรียนขามสถาบัน 

 ระดบัคะแนน N ใชเฉพาะกรณีท่ียังไมไดรับรายงานการประเมินผลการศึกษา 

 22.2 การแกไขระดับคะแนน I และ N จะตองกระทำใหเสร็จสิ้นภายใน 30 วัน หลังวันสงคะแนนวัน

สุดทายของภาคการศึกษานั้น การผอนผันตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา และไดรับ

อนุมัติจากคณบดีเจาสังกัดรายวิชานั้น ท้ังนี้ตองไมเกินสิ้นภาคการศึกษาปกติถัดไป หากไมปฏิบัติตามใหถือวานิสิต 

ผูนั้นไดรับคะแนน F หรือ U ในรายวิชานั้น 
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 22.3 การแกไขระดับคะแนนตองมีเหตุผลความจำเปนพรอมเอกสารประกอบการพิจารณา โดยตองไดรับ

ความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา คณะกรรมการประจำคณะเจาสังกัดรายวิชานั้น และไดรับอนุมัติ

จากรองอธิการบดีท่ีไดรับมอบหมายใหดูแลงานดานวิชาการ 

22.4 คะแนนสอบได สอบตก  

22.4.1 นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิต นิสิตประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และนิสิตปริญญาโทที่เรียน

วิชาระดับปริญญาตรี ถาไดระดับคะแนน F ตองเรียนซ้ำ สวนวิชาท่ีนับเปนวิชาระดับบัณฑิตศึกษาทุกรายวิชา ถาได

ระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

 22.4.2 นิสิตปริญญาเอก ถาไดแตมคะแนนในรายวิชาท่ีลงทะเบียนเรียนแบบนับหนวยกิตทุกรายวิชา

ไดระดับคะแนนต่ำกวา C ถือวาต่ำกวามาตรฐานและตองเรียนซ้ำ 

22.5 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 

22.5.1 การคิดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของนิสิตใหคิดจากแตมระดับคะแนนทุกรายวิชาที ่นิสิต

ลงทะเบียนเรียน ท้ังรายวิชาท่ีสอบได และรายวิชาท่ีสอบตก โดยแยกวิชาระดับปริญญาตรีเปนสวนหนึ่งตางหาก 

สำหรับรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่เทียบโอนจากตางสาขาในมหาวิทยาลัยจะนำมาคำนวณแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสม 

              สวนรายวิชาหรือกลุมรายวิชาที่เทียบโอนจากตางสถาบันอุดมศึกษาจะไมนำมาคำนวณแตมคะแนน

เฉลี่ยสะสม 

 22.5.2 กรณีนิสิตสอบตกในรายวิชาระดับปริญญาตรี เมื่อเรียนซ้ำและสอบได แตยังไมทำใหแตม

คะแนนเฉลี่ยสะสมถึง 2.50 อาจเรียนรายวิชานั้นซ้ำอีก หรือลงทะเบียนเรียนรายวิชาอ่ืนในระดับปริญญาตรี เพ่ือยก

แตมคะแนนเฉลี่ยสะสมได ทั้งนี้โดยความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา หัวหนาภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา 

และไดรับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย  

 22.5.3 วิชาระดับบัณฑิตศึกษา ท่ีมีระดับคะแนนตั้งแต B ข้ึนไป ไมอนุญาตใหลงทะเบียนเรียนซ้ำเพ่ือ

ยกแตมคะแนนเฉลี่ยสะสม 

       22.5.4 นิสิตที่จะมีสิทธิ์ไดรับประกาศนียบัตรบัณฑิต ปริญญาโท ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง และ

ปริญญาเอก ตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไมต่ำกวา 3.00 จากระบบ 4 แตมคะแนนหรือเทียบเทา 

               สวนแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมของวิชาระดับปริญญาตรีที่กำหนดใหเรียนเปนวิชาพื้นฐาน ตอง   

ไมต่ำกวา 2.50 

 22.5.5 มหาวิทยาลัยจะระงับการออกใบแสดงผลการศึกษา และใบรับรองใด ๆ ใหแกนิสิต หากนิสิต

คางชำระหนี้สินภายในหรือภายนอกที่เกี่ยวของกับมหาวิทยาลัย ถึงแมจะไดมีการประกาศผลการศึกษาไปแลว               

ก็ตาม 

 ระเบียบปฏิบัติอ่ืน ๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

2.1 การทวนสอบระดับรายวิชา ขณะนิสิตยังไมสำเร็จการศึกษา 

กำหนดใหมีการทวนสอบผลสัมฤทธิก์ารเรียนรูของนิสิตระดับรายวิชาอยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี

เปดสอนในแตละปการศึกษา โดยแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับภาควิชาฯ หรือการใชวิธีการทวนสอบท่ี

เหมาะสม เพ่ือตรวจสอบและพิจารณาความเหมาะสมของประมวลการสอนรายวิชา แผนการสอนรายวิชา ขอสอบ

ในแตละภาคเรียน รวมทั้งวิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรูของนิสิตระหวางกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

โดยใชวิธีการสังเกตการสอน (พิจารณาจากวัตถุประสงคของหัวขอที่เรียน เนื้อหา วิธีการสอน กิจกรรมการเรียน

การสอน และพฤติกรรมของผูเรียน) หรือการสัมภาษณนิสิต (ความสำเร็จในการเรียนรายวิชา กิจกรรมสวนใหญท่ี

อาจารยใชในการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล สิ่งที่ประทับใจ/จุดเดนในการจัดการเรียนการสอน 

สิ่งที่ควรตองปรับปรุงในการจัดการเรียนการสอน และขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากนิสิต) และประเมินผลการเรียนรู

ของนิสิตเมื่อสิ้นสุดการจัดการเรียนการสอนโดยพิจารณาผลประเมินของนิสิต โดยคณะกรรมการทวนสอบจะแจง

ผลการทวนสอบแกอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเม่ือสิ้นภาคการศึกษา เพ่ือนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงตอไป   

 2.2 การทวนสอบระดับหลักสูตร หลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษา 

 แตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบระดับหลักสูตรซึ่งประกอบดวยอาจารยประจำหลักสูตรและผูทรงคุณวุฒิ

ภายนอก โดยเนนการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา โดยมีวิธีการดำเนินการ 

ดังตอไปนี้ 

- สำรวจภาวะการไดงานทำของบัณฑิตใหม โดยประเมินจากระยะเวลาในการหางานทำ ความเห็นของ

บัณฑิตในดานความรู ความสามารถ ในการประกอบอาชีพ 

- สำรวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตโดยการสัมภาษณหรือการสงแบบสอบถาม 

- การประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพมากกวา 2 ป ขึ้นไป ในแงของทักษะและความรูในสาขา

วิทยาศาสตรการอาหาร โดยเปดโอกาสใหบัณฑิตเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

 

3.  เกณฑการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรวาดวยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของบัณฑิตวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้ 

 แบบ 1.1  

 1) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 

 2) เสนอวิทยานิพนธ และสอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทาย โดยคณะกรรมการที่บัณฑิตวิทยาลัย

แตงตั้ง ซึ่งจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ

เขารับฟงได  
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 3) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ

ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 

หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ อยางนอย 2 เรื่อง 

 4) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

 แบบ 2.1  

 1) ศึกษารายวิชาครบถวนตามที่กำหนดในหลักสูตร โดยจะตองไดแตมคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 3.00 

จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเทา  

 2) สอบผานการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือเปนผูมีสิทธิ์ขอทำวิทยานิพนธ 

 3) เสนอวิทยานิพนธและสอบผานการสอบปากเปลาขั้นสุดทาย โดยคณะกรรมการที่บัณฑิตวิทยาลัย

แตงตั้ง ซึ่งจะตองประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิจากภายในและภายนอกสถาบัน และตองเปนระบบเปดใหผูสนใจ

เขารับฟงได  

 4) ผลงานวิทยานิพนธหรือสวนหนึ่งของวิทยานิพนธตองไดรับการตีพิมพ หรืออยางนอยไดรับการยอมรับ

ใหตีพิมพในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่อง 

หลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทางวิชาการ  

 5) ระเบียบปฏิบัติอ่ืนๆ เปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

  

หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย 

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

- ใหขอมูลเกี่ยวกับปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตร ผลการเรียนรูที ่ตองพัฒนาในภาพรวมของ

หลักสูตรใหแกอาจารยใหม และอาจารยพิเศษ 

- ใหขอมูลเกี่ยวกับโครงสรางหลักสูตร และความสำคัญหรือบทบาทของแตละวิชาตอหลักสูตรใหแก

อาจารยใหม  

- ใหขอมูลเก่ียวกับวัตถุประสงคและผลการเรียนรูจากแตละรายวิชา แกอาจารยใหม และอาจารยพิเศษ 

- อบรมอาจารยใหมใหมีความรูเกี่ยวกับบทบาทหนาที่ของการเปนอาจารยที่ปรึกษา เทคนิคการสอน การ

วัดและประเมินผล การทำสื่อการสอน เปนตน 

2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

- สนับสนุนใหอาจารยเขารวมการอบรมดานการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลของ

มหาวิทยาลัย หรือหนวยงานนอกมหาวิทยาลัย 

- มีการพบปะพูดคุย แลกเปลี่ยน ประสบการณ ปญหา ขอมูลและแนวทางการแกไข ระหวางอาจารย 

- ใหอาจารยผู มีประสบการณ และอาจารยใหมมีโอกาสรวมสอนในวิชาเดียวกันในบางโอกาส เพื่อให

อาจารยใหมไดเห็นตัวอยางการสอนและการประเมินผล 
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- สนับสนุนอาจารยใหไดมีโอกาสเรียนรูทักษะการสอนจากผูเชี่ยวชาญในสาขาตางๆ เพ่ือนำมาใชปรับปรุง 

การสอน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ  

- สนับสนุนการเขารวมประชุมและนำเสนอผลงานทางวิชาการในการประชุมวิชาการตาง ๆ 

- สนับสนุนการพัฒนาขอเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพในวารสารนานาชาติ 

- สนับสนุนการรวมมือในงานวิจัยท้ังในและตางประเทศ 

- การสนับสนุนการเขารับการฝกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู 

 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การกำกับมาตรฐาน 
 หลักสูตรดำเนินการกำกับมาตรฐานเพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐานสอดคลองกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

เรื่องกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรโดย

มีอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจำหลักสูตร และอาจารยผูสอนเปนผูบริหารหลักสูตร หลักสูตรมีการ

กำกับและติดตามการจัดทำรายละเอียดของรายวิชาที่มีการเปดสอนในแตละภาคการศึกษา และรายงานผลการ

ดำเนินการของรายวิชาท่ีมีการเปดสอนดังกลาว รวมท้ังรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรในแตละปการศึกษา 

โดยมีการกำกับติดตามและประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรอยางสม่ำเสมอ ติดตาม ประเมินผลความพึง

พอใจของหลักสูตรและการเรียนการสอนจากนิสิตปสุดทาย นายจาง หรือผูใชบัณฑิต อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

รวมทั้งหลักสูตรไดดำเนินการตามระบบประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร และไดนำผลการประเมินมา

ปรับปรุงพัฒนาระบบบริหารหลักสูตรใหมีคุณภาพ และดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบระยะเวลาท่ีกำหนด 

 

2.  บัณฑิต 

 หลักสูตรกำหนดคุณภาพของบัณฑิตใหเปนไปตามคุณภาพของบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติโดยพิจารณาจากผลลัพธการเรียนรู คุณภาพผลงานวิจัยของนิสิตท่ีสำเร็จการศึกษาซ่ึง

ไดรับการตีพิมพหรือการยอมรับใหตีพิมพในวารสารระดับชาติ หรือระดับนานาชาติที่คุณภาพตามประกาศ

คณะกรรมการการอุดมศึกษา เรื่องหลักเกณฑการพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพรผลงานทาง

วิชาการ การมีงานทำของบัณฑิตที่จบการศึกษา เงินเดือนหรือรายไดตอเดือนของผูสำเร็จการศึกษา โดยทำการ

ประเมินบัณฑิตโดยผูใชบัณฑิตเกี่ยวกับคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู 5 ดาน คือ 

ดานคุณธรรมจริยธรรม ดานความรู ดานทักษะปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

และดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยจำนวนบัณฑิตที่ไดรับการ

ประเมินจากผูใชบัณฑิตจะตองไมนอยกวารอยละ 20 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา โดยในแตละภาค

การศึกษาอาจารยประจำหลักสูตรจะรวบรวมขอมูลท้ังหมดและนำมาวิเคราะหผลรวมกับปจจัยภายนอกอ่ืนๆ ไดแก 
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ขอมูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะเศรษฐกิจ ขอมูลบัณฑิตของสภาบันอ่ืนท่ีเปดสอนในสาขาเดียวกัน เพ่ือเปนขอมูลใน

การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรตอไป 

 

3. นิสิต 

 หลักสูตรมีการกำหนดเปาหมายจำนวนรับนิสิตและมีระบบการรับนิสิตโดยผานคณะกรรมการกลั่นกรอง

การรับนิสิตเขาศึกษาในมหาวิทยาลัยที่จะพิจารณาแผนการรับนิสิตในภาพรวมของมหาวิทยาลัย ใหมีความ

สอดคลองตามนโยบาย เกณฑมาตรฐานภาระงานของอาจารย คาใชจายตอหัวในการผลิตบัณฑิต และสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูสวนกลาง รวมถึงผลกระทบตอภาพรวมของมหาวิทยาลัย มีระบบการเตรียมความพรอมใหนิสิตกอนเขา

ศึกษาโดยมีการชี้แจงรายวิชาตางๆ รายวิชาเสริมพื้นฐาน กฏระเบียบในการศึกษา แผนการเรียน สิ่งอำนวยความ

สะดวกในการศึกษาที่คณะและหลักสูตรจัดให และเพื่อเปดโอกาสใหนิสิตรุนพี่ไดพบปะและแนะนำการเตรียม

ตัวการเรียนใหกับนิสิตรุนนอง รวมท้ังการจัดกิจกรรมเพ่ือสงเสริมใหนิสิตสามารถทำงานเปนทีมและชวยเหลือซ่ึงกัน

และกันได มีระบบการควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิทยานิพนธและระบบติดตามความกาวหนาของนิสิต โดย

กำหนดกรอบระยะเวลาการดำเนินงานของนิสิตและติดตามโดยมีเปาหมายใหนิสิตสามารถจบการศึกษาทันตาม

ระยะเวลาที่กำหนดของหลักสูตร และมีระบบการพัฒนาศักยภาพนิสิตและการเสริมสรางทักษะการเรียนรูใน

ศตวรรษท่ี 21 ในดานสาระวิชาหลัก ทักษะดานสารสนเทศและสื่อเทคโนโลยี และทักษะชีวิตและการทำงาน ในแต

ละปการศึกษาหลักสูตรจะจัดใหมีการประเมินความพึงพอใจของนิสิตในดานตางๆ ประกอบดวย การรับนิสิต การ

เตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา การควบคุมดูแลการใหคำปรึกษาวิทยานิพนธ และการพัฒนาศักยภาพนิสิตและ

เสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 แลวนำผลการประเมินความพึงพอใจมาพิจารณาเพื่อหาแนวทาง

ปรับปรุง หลักสูตรเปดชองทางใหนิสิตไดนำเสนอขอเสนอแนะและขอรองเรียนผานอาจารยประจำหลักสูตรโดยตรง 

อาจารยที่ปรึกษา และคณาจารยที่สอนในรายวิชาตางๆ ซึ่งตัวแทนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะรวบรวมขอ

รองเรียนเพ่ือเขาสูท่ีประชุมภาควิชาฯ เพ่ือหารือปรับปรุงแกไขตอไป  

 

4. อาจารย 

 หลักสูตรมีกลไลท่ีเหมาะสมและโปรงใสในการคัดเลือกอาจารย มีระบบการแตงตั้งอาจารยประจำหลักสูตร

โดยพิจารณาจากคุณวุฒิ ตำแหนงวิชาการ ผลงานทางวิชาการ และความเชี่ยวชาญ มีระบบการบริหารอาจารย

เพื่อใหการดำเนินงานของหลักสูตรมีประสิทธิภาพตรงตามวัตถุประสงค มีระบบการกำกับดูแลใหอาจารยประจำ

หลักสูตรมีตำแหนงทางวิชาการตามความเหมาะสมตอการดำเนินงานของหลักสูตรและสอดคลองกับทิศทางการ

พัฒนาของภาควิชาฯ และมหาวิทยาลัย มีระบบการเตรียมการสำหรับอาจารยประจำหลักสูตรใหมเพื่อใหอาจารย

ใหมทราบถึงบทบาทและหนาท่ีความรับผิดชอบในการเปนอาจารยประจำหลักสูตร และมีระบบการสงเสริมพัฒนา

ความรูและทักษะใหแกคณาจารยในดานการจัดการเรียนการสอน โอกาสในการพัฒนาตนเองดานวิชาการและดาน

วิชาชีพตามสายงานตามความเหมาะสม  
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

 หลักสูตรมีแนวคิดในการออกแบบหลักสูตรโดยพิจารณากำหนดสาระวิชาที่ชวยสรางโอกาสนิสิตในการ

พัฒนาความรูและทักษะผานการเรียนการสอนที่มีประสิทธิภาพ เนนความรูและทฤษฎีในสาขาวิทยาศาสตรการ

อาหารท่ีมีความซับซอน มีจุดเนน ปรับปรุงเนื้อหาของหลักสูตรใหมีเนื้อหาท่ีเหมาะสมและทันสมัย โดยมุงเนนผลิต

บัณฑิตใหมีความรู ความสามารถ มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ รวมทั้งเนนการศึกษาวิจัยและใหบริการ

ทางวิชาการดานวิทยาศาสตรการอาหาร ซึ่งจะเปนประโยชนตอประชาชนและประเทศชาติ กำหนดคำอธิบาย

รายวิชามีเนื้อหาที่เหมาะสมกับชื่อวิชา จำนวนหนวยกิต และมีเนื้อหาที่ครอบคลุมกวางขวางครบถวนในสิ่งที่ควร

เรียน มีความตอเนื่องเชื่อมโยงสัมพันธกันระหวางวิชา และมีการสังเคราะหการเรียนรู เนื้อหาที่กำหนดในรายวิชา

ไมมีความซ้ำซอน เหมาะสมกับระดับการศึกษาของหลักสูตร มีการกำหนดการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐาน

ผลการเรียนรูดานตางๆ (ประกอบดวย คุณธรรมจริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ) จาก

หลักสูตรสูรายวิชา (curriculum mapping) ใหครบถวนและเหมาะสมเพื่อใหบรรลุตามวัตถุประสงคของหลกัสูตร 

มีระบบการควบคุมหัวขอวิทยานิพนธใหสอดคลองกับสาขาวิชาและความกาวหนาของศาสตรดานวิทยาศาสตรการ

อาหาร มีการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบเพื่อกำหนดแนวทางการทวนสอบระดับรายวิชาของนิสิตยังไมสำเร็จ

การศึกษาและการทวนสอบระดับหลักสูตรหลังจากนิสิตสำเร็จการศึกษาและพิจารณาผลการทวนสอบในแตละป

การศึกษาเพ่ือนำไปประเมินและนำไปสูการจัดทำแผนการปรับปรุงในปการศึกษาถัดไป 

 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

 1. มหาวิทยาลัย/ คณะ/ ภาควิชาฯ มีแผนพัฒนาปรับปรุงสิ่งท่ีสนับสนุนการเรียนรูของนิสิตเปนประจำทุก

ป โดยมหาวิทยาลัยไดมีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที ่ใหบริการแกหลักสูตร โดยมีหองเรียนของปฏิบัติการ

คอมพิวเตอร หองพักสำหรับนิสิตบัณฑิตศึกษาในการทำกิจกรรม เปนหองสัมมนากลุม หองทำกิจกรรมกลุมรวมกัน 

มีวิทยบริการที่มีเอกสาร ตำรา มีหองเก็บเอกสาร งานวิจัยตีพิมพของสาขาวิชาชีพ มีฐานขอมูลเพื่อสืบคน มีสื่อ

อิเล็คทรอนิกส ซ่ึงทางมหาวิทยาลัยโดยเจาหนาท่ีศูนยวิทยบริการไดมีการวิเคราะหความตองการของเอกสาร ตำรา 

สื่ออิเล็กทรอนิกสและฐานขอมูลที่จำเปนจากอาจารยประจำหลักสูตร และจัดเตรียมไวเพื่อความสะดวกแกนิสิตใน

ทุกป นอกจากนั้นยังมีการสนับสนุนสื่อสำหรับการคนควาเอกสารจากแหลงตางๆ ทั้งเปนขอมูลจากภายในและ

ตางประเทศรวมท้ัง Wifi ความเร็วสูงท่ีจัดเตรียมไวสำหรับบริการนักศึกษา นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยยังมีระบบการ

บำรุงรักษาท่ีดี มีการจัดระบบการบริหารจัดการความเสี่ยง ในการมีอุปกรณบางอยางท่ีมีปรับเปลี่ยน ซอมบำรุงและ

แกไขอยางสม่ำเสมอ เพื่อใหเกิดความสะดวกเหมาะสมเพียงพอสำหรับการใชงานของนักศึกษา และมีการประเมิน

ความพึงพอใจของนิสิตและอาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูเพ่ือนำไปดำเนินการปรับปรุงตอไป 

 2. อาจารยผูสอน สามารถเสนอขอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ผาน มคอ. 5 และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

สรุปเสนอภาควิชา เพ่ือพิจารณาจัดซ้ือสิ่งสนับสนุนนั้นๆ ตามความจำเปน และเรงดวน 
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 3. มีคณะกรรมการของภาควิชาดูแลการจัดตารางสอน และดูแลจัดหาหองเรียน หองปฏิบัติการ และเวลา

เรียนท่ีเหมาะสม สอดคลองกันระหวางวิชาของภาควิชาฯ และภาควิชาฯ อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

 4. มีคณะกรรมการของคณะและภาควิชาฝายสถานท่ี ดูแลเรื่องสถานท่ี และอาคาร 

 5. วัสดุการทดลองตางๆ และครุภัณฑ (หากมี) ก็จะมีการสนับสนุนใหการเรียนการสอนในหลักสูตรดวย 

โดยหากเปนการซ้ือครุภัณฑตามระเบียบของมหาวิทยาลัย หรือระเบียบของหนวยงานท่ีสนับสนุนทุนวิจัย 

 6. มีการประเมินความพึงพอใจตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรูจากนิสิตและอาจารย 
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7. ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicator) 

7.1. แบบ 1.1 และแบบ 2.1 

ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1.อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในกา

ประชุม เพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2.มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบ 

มาตรฐานคุณวุฒิแหงชาต ิหรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3.มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม  

(ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละ

ภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4.จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ

ดำเนินการ ของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ

มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุก

รายวิชา 

X X X X X 

5.จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 

60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

X X X X X 

6.มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรูท่ี

กำหนดในมคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ี

เปดสอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 

7.มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ 

การประเมินผลการเรยีนรู จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ีรายงานใน 

มคอ.7 ปท่ีแลว ซ่ึงไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะ    

ใหดำเนินการ      

X X X X X 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศ โดยเฉพาะเปาประสงค

ของหลักสูตรหรือคำแนะนำดานการจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9.อาจารยประจำทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ท่ี

เก่ียวของกับศาสตรท่ีสอนหรือเทคนิคการเรียนการสอน อยางนอยปละหนึ่ง

ครั้ง 

X X X X X 
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ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
10.จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนทุกคน ท่ีทำหนาท่ีถายทอ

ความรู ไดรับการพัฒนาใหกับนิสิต (ถามี) ไดรับการพัฒนาวิชาการและ/

หรือวิชาชีพ ภายใตความรับผิดชอบของสวนงานตนสังกัด และมีการนำผล

ไปปรับปรุงเพ่ิมเพ่ิมประสิทธิภาพการทำงาน 

X X X X X 

11.ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ

การบริหารหลักสูตรโดยรวม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

X* X* X X X 

12.ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไมนอยกวา

3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

X* X* X* X X 

*เปนการประเมินตัวชี้วัดตอเนื่องจากหลักสูตรเลมกอนหนานี้

หมวดที ่8   การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน

- ประเมินจากการเรียนรูของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การทำกิจกรรม และผลการสอบ 

- การประชุมรวมของอาจารยในภาควิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคำแนะนำ/ขอเสนอแนะของ

อาจารยท่ีมีความรูในการใชกลยุทธการสอน 

- อาจารยผูรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยทานอ่ืน 

- สอบถามนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู โดยใชแบบสอบถามหรือสนทนากับกลุมนิสิต  

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ประเมินจากนิสิตเกี่ยวกับการสอนของอาจารยในทุกดาน เชน วิธีการสอน การตรงตอเวลา การชี้แจง

เปาหมาย วัตถุประสงคของรายวิชา  เกณฑการวัดและประเมินผล  และการใชสื่อการสอน โดยแจงใหนิสิตทำการ

ประเมินผานระบบประเมินการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัย จำนวน 2 ครั้งตอภาคการศึกษา และทำการ

ประเมินเพ่ิมเติม โดยใชแบบประเมินของภาควิชาฯ ทำการประเมินการเรียนการสอนตามท่ีกำหนด เม่ือสิ้นสุดภาค

การศึกษา 

- ประเมินการสอนของอาจารยจากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานท่ีมอบหมายแกนิสิต 

โดยหัวหนาภาควิชาหรือกรรมการวิชาการของภาควิชา 

- ผลการประเมินจะจัดสงใหอาจารยผูสอนและอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร เพื่อนำมาวางแผนพัฒนาให

สอดคลอง และหรือปรับปรุงกลยุทธการสอนใหเหมาะสมกับรายวิชา 
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม

2.1 โดยนิสิตปจจุบัน และดุษฎีบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร 

ประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนิสิตปจจุบัน ในรูปแบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนิสิตกับ

ตัวแทนอาจารย 

2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากผูประเมิน 

ประเมินจากการเยี่ยมชม และจากขอมูลการประกันคุณภาพหรือเอกสารตาง ๆ ที ่เกี ่ยวของกับผลการ

ดำเนินการหลักสูตร 

3.3 โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต และ/หรือผูมีสวนเกี่ยวของอ่ืนๆ 

- ประเมินความพึงพอใจคุณภาพของดุษฎีบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

 โดยผูใชดุษฎีบัณฑิต  

- ทบทวน และประเมินหลักสูตร โดยผูทรงคุณวุฒิ ผูใชงานดุษฎีบัณฑิต และศิษยเกา 

3. การประเมินผลการดำเนินการตามรายละเอียดหลักสูตร

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำป ตามตัวบงชี ้ในหมวดที่ 7 ขอ 7 โดยคณาจารยผู รับผิดชอบ

หลักสูตร และคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง

4.1 อาจารยประจำวิชาทบทวนผลการประเมินการสอนในวิชาที่รับผิดชอบ และปรับปรุงการสอนจาก 

ขอมูลท่ีไดรับ จากนั้นมีการนำขอมูลจากการรายงานผลการดำเนินการรายวิชาเสนออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจัดทำรายงาน และเสนอประเด็นท่ีจำเปนในการปรับปรุง จากนั้นสรุปผล

การดำเนินการประจำปเสนอหัวหนาภาควิชาฯ 

4.3 ประชุมอาจารยประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนผลการดำเนินการหลักสูตร สำหรับใชปรับปรุง

หลักสูตรเม่ือครบรอบระยะเวลาการใชหลักสูตร เพ่ือใหมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชดุษฎี

บัณฑิต
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร   
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนกรัตน  ลมิปโสภณ 
สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ
- ไมม ี

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
- ไมม ี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี

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


-2- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กนิฐพร  วังใน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2553  

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

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


-3- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร   อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน      อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กฤษกมล  ณ จอม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 
 
 
 

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- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.กุลนาถ  ทองขาว 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

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- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.จิตศิริ ทองสอน ราชตนะพันธุ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 

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


-6- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

  

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


-7- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

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- 

 

แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปติยา  กมลพัฒนะ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ปทธิมา อุดมไพจิตรกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
 - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 

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
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.พิณทิพย รัมภกาภรณ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2554 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 
 
 

  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.มาศอุบล ทองงาม 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

https://doi.org/10.1080/87559129.2020.1733595
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.เยาวภา  หลอเจริญผล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2544 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.วราภรณ  บุญทรัพยทิพย 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2547 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
 

 
 

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 
 - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วราภา  มหากาญจนกุล 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2541 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.วศะพร เพรททิเซย จันทรพุฒ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2555 

บรรณานุกรม ระดับ
คุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-
U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
     - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

  

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศศิธร  ตรงจิตภักดี  
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2548 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สาวิตรี   รัตนสุมาวงศ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2551 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  ไมม ี

  

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  
         - ไมม ี

  

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม  
         - ไมม ี

  

 
 
 
 
 
 
 
 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล รองศาสตราจารย ดร.สิริชัย  สงเสริมพงษ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2549 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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   
        - ไมม ี   
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม   
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 
 
  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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   
        - ไมม ี - - 
4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม - - 
 - ไมม ี   

 
 
 
 
 
 
 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ   
  - ไมม ี   
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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 
 

 
  

https://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438/147/supp/C
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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร       อาจารยประจำหลักสตูร    
 อาจารยผูสอน          อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุดาทิพย  แซต้ัน 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2556 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร    
อาจารยผูสอน     อาจารยพิเศษ   

  ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุวิมล เจริญสิทธิ์ 
  สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอก พ.ศ. 2560 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ 
  - ไมม ี

 
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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 
 

 

  

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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แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
 อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร 
 อาจารยผูสอน    อาจารยพิเศษ 

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

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ
ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา
น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความวิชาการ
- ไมม ี

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
- ไมมี

4. ผลงานวิชาการรับใชสังคม
- ไมม ี

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


แบบฟอรมบรรณานุกรมผลงานทางวิชาการ 
  อาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร  อาจารยประจำหลักสตูร  
   อาจารยผูสอน    อาจารยพิเศษ  
 ชื่อ-นามสกุล ผูชวยศาสตราจารย ดร. สายพิณ ทานัชฌาสัย 
 สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาเอกเมื่อป พ.ศ. 2546 

บรรณานุกรม ระดับคุณภาพ

ผลงาน 

(ใหระบุ A-U) 

คา

น้ำหนัก 

1. ผลงานแตงหรือเรียบเรียง ตำรา หนังสือหรือบทความทางวิชาการ    
         - ไมม ี

  

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 
  - ไมม ี

 
 

 

4.  ผลงานวิชาการรับใชสังคม 
  - ไมม ี

 
 

 

 

 
 
 





แผนภูมิอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

 

 
 

 
 
 
 
 
     
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

แผนภูมิอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
 
 
 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

หลักสูตร ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ระดับปริญญาตร ี ระดับปริญญาโท ระดับปริญญาเอก 

ชื่ออาจารยและคุณวุฒิสูงสุดสาขา 
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  หลอเจริญผล     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.ปทธิมา  อุดมไพจิตรกุล  Ph.D. (Food Science and  
   Technology) 
4. รศ.ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล  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  ลิมปโสภณ  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   แซต้ัน   Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร.อุทัย  กล่ินเกษร  ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสดุสาขา 
1. ผศ.ดร.กนกรัตน  ลิมปโสภณ  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   แซต้ัน   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.ปทธิมา  อุดมไพจิตรกุล  Ph.D. (Food Science and 
   Technology) 
4. รศ.ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล  Ph.D. (Food Science) 
5. รศ.ดร. วีรเชษฐ จิตตาณิชย      Ph.D. (Food Science and 
   Technology) 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ     ผศ.ดร.จิตศิริ   ราชตนะพันธุ   เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมและเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร (นานาชาติ) 
                 ผศ.ดร.วศะพร   เพรททิเซย จันทรพุฒ  เปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ระดับประกาศนียบัตร 

หลักสูตรประกาศนียบัตร 
 ปกติ  พิเศษ  นานาชาติ 

 
 

ชื่ออาจารย  คุณวุฒิสูงสุดสาขา 
1. ผศ.ดร.กฤษกมล  ณ จอม    Dr.rer.nat. (General Food Technology) 
2. ผศ.ดร.ธนัท  อวนออน   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) 



การจัดทำผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

 

ช่ือหลักสูตร ปริญญาปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 

 

1. การพัฒนาการเรียนรูแตละดาน (ตามเลม มคอ. 2) 

1. คุณธรรม/จริยธรรม 1.1 มีภาวะผูนำ ริเริ่ม สงเสริม ดานการประพฤติปฏิบัติ โดยใชหลักการเหตุผล และคานิยมอันดี

งาม 

1.2 มีความสามารถในการใชดุลยพินิจ และจัดการปญหาท่ีซับซอน ความขัดแยง และ

ขอบกพรองทางจรรยาบรรณ โดยคำนึงถึงความรูสึกของผูอ่ืน  

2. ความรู 2.1 มีความรู ความเขาใจอยางถองแทและลึกซ้ึงในหลักการ ทฤษฎี และเทคนิคการวิจัยท่ีเปน

แกนในสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 

2.2 สามารถพัฒนานวัตกรรมและสรางองคความรูใหม 

3. ทักษะทางปญญา 3.1 สามารถคิดวิเคราะหประเด็นปญหาอยางสรางสรรค 

3.2 สามารถสังเคราะหและบูรณาการองคความรูท้ังภายในและภายนอกสาขาวิชา เพ่ือ

ออกแบบและทำโครงการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาองคความรูใหม           

4. ทักษะความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความรับผิดชอบ 

4.1 มีภาวะผูนำ มีความสามารถสูงในการแสดงความคิดเห็นทางวิชาการและวิชาชีพ 

4.2 ความรับผิดชอบ มีความมุงม่ันในการพัฒนาตนเองและองคกรอยางตอเนื่อง โดยมีการ

ประเมิน วางแผน และปรบัปรุง    

5. ทักษะการวิเคราะห 

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

5.1 สามารถคัดกรองขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติมาใชแกไขปญหาอยางเจาะลึกในสาขาวิชา

วิทยาศาสตรการอาหาร 

5.2 สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

5.3 สามารถนำเสนอรายงาน วิทยานิพนธ หรือโครงการคนควา ท่ีตีพิมพในรูปแบบท่ีเปน

ทางการ และไมเปนทางการ 

 

 

 

 



2. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร PLOs* (Program Learning Outcomes) 

PLO 1. คุณธรรม/

จริยธรรม 

2. ความรู 3. ทักษะ 

ทางปญญา 

4. ทักษะ 

ความสัมพันธ 

ระหวางบุคคล 

และความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ 

วิเคราะหเชิงตัวเลข 

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 สามารถประยุกตและบูรณาการ

ความรูดานวทิยาศาสตรการอาหารมาใช

ในงานวิจัยเพื่อสรางหรือตอยอดองค

ความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง 

  

x 

 

x 

 

x 

 

x 

 

x 

  

x 

  

x 

 

PLO2 สามารถออกแบบบริหารและ

จัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางเปนระบบ

อยางสรางสรรคและมีความยัง่ยนืไดดวย

ตนเอง 

   

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

 

 

x 

  

 

x 

  

 

x 

 

PLO3 สามารถเลือกและจัดการ

นวัตกรรมเพื่อการตอยอดในเชิงพาณิชย 

 x x  x   x x x x 

PLO4 สามารถนำเสนอและเผยแพร

เอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการ

วิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมอง

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางเหมาะสม 

 

 

x 
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PLO5 มีความเปนผูนำ สามารถจัดการ

กับปญหาไดอยางมปีระสิทธิภาพ และ

ปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู 

เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวติ เพื่อพัฒนา

ตนเองและหนวยงานอยางตอเนือ่ง และ

ปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนที่มีความ

หลากหลายทางวัฒนธรรมได 
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*Program Learning Outcomes (PLOs) 



PLO1 สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพื่อสรางหรือตอยอด

องคความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

PLO2 สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปนระบบ

อยางสรางสรรคและมีความยั่งยืนไดดวยตนเอง  

PLO3 สามารถเลือกและจัดการนวัตกรรมเพ่ือการตอยอดในเชิงพาณิชย 

PLO4 สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการวิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมองทางดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางเหมาะสม  

PLO5 มีความเปนผูนำ สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงานอยางตอเนื่อง 

และปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



3. ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูแตละช้ันป (Yearly Learning Outcomes) 

(แบบ 1.1 และ แบบ 2.1) 

ปท่ี รายละเอียด 

1 1. สามารถประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยไดดวยตนเอง  

2. สามารถปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมีจรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู  เรียนรูสิ ่งใหม และ

ปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได 

2 1. สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพ่ือสรางความรู

ใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

2. สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปน

ระบบได  

3. สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได

อยางเหมาะสม 

4. สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมีจรรยาบรรณแหง

วิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหม เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงานอยางตอเนื่อง และปฏิบัติงาน

รวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

3 1. สามารถประยุกตและบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารมาใชในงานวิจัยเพ่ือสรางหรือตอ

ยอดองคความรูใหมอยางเปนระบบไดดวยตนเอง  

2. สามารถออกแบบบริหารและจัดการงานวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปน

ระบบอยางสรางสรรคและมีความยั่งยืนไดดวยตนเอง 

3. สามารถเลือกและจัดการนวัตกรรมเพ่ือการตอยอดในเชิงพาณิชย 

4. สามารถนำเสนอและเผยแพรเอกสารทางวิชาการ ตลอดจนการวิพากษและสะทอนแนวคิด มุมมอง

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางเหมาะสม  

5. มีความเปนผูนำ สามารถจัดการกับปญหาไดอยางมีประสิทธภิาพ และปฏิบัติตนไดเหมาะสมอยางมี

จรรยาบรรณแหงวิชาชีพ มีความใฝรู เรียนรูสิ่งใหมตลอดชวงชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองและหนวยงาน

อยางตอเนื่อง และปฏิบัติงานรวมกับผูอ่ืนท่ีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได  

 

 

  



ผลลัพธการเรียนรูในรายวิชา 

รายวิชา PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

01052611 การวิเคราะหดวยเครื่องมือข้ันสูงสำหรับอาหาร x   x x 

01052613 วัสดุอาหาร  x   x x 

01052614 การรับสัมผัสทางเคมีและการรับรูดานกลิ่นรส x   x x 

01052661 จุลชีววิทยาทางอาหารข้ันสูง x x   x 

01052671 ความม่ันคงดานอาหารในบริบทโลก x   x x 

01052691 ระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรการอาหาร   x x  x x 

01052693 องคความรูจากการศึกษาระดับปริญญาเอกในตางประเทศ    x x 

01052696 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      x    x 

01052697 สัมมนา    x x 

01052698 ปญหาพิเศษ 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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