
ระดับปริญญาตรี 

รายงานผลการด าเนนิงานของหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม (สป.อว.) 

เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

---------- 
 

ตารางสรุปผลการด าเนินงานตามเกณฑ์การประเมนิองค์ประกอบท่ี 1 การก ากบัมาตรฐาน 

หลักสูตร : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 

คณะ : วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 
 

การก ากับให้เปน็ไปตามมาตรฐาน  

ข้อ เกณฑ์การประเมิน ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์ 

1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสตูร ผ่านเกณฑ ์

2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผ่านเกณฑ ์

3 คุณสมบัติอาจารยป์ระจ าหลักสูตร ผ่านเกณฑ ์

4 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน ผ่านเกณฑ ์

5 การปรับปรุงหลกัสตูรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด ผ่านเกณฑ ์

 

สรุปผลการด าเนินงานองคป์ระกอบท่ี 1  

   เปน็ไปตามเกณฑ์   

   ไม่ผ่านเกณฑ์ในขอ้ที่ [คลิกพมิพ]์   

       ขอ้สงัเกต : [คลกิพมิพ]์ ....ถ้ามี-ระบุ.. 
 

จากรายงานผลการด าเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรของหลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พบว่า มีผลการด าเนินงานเป็นไปตามเกณฑ์การ

ประเมินองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐานหลักสูตร 

 
 

   

................................... ................................... ................................... 

(ผศ.ดร.ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม) (รศ.ดร.สมเกียรติ จตุรงคล์  าเลิศ) (รศ.จักรพงษ์ พิมพ์พิมล) 

ประธานอาจารย์ 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

รองคณบดี ฝ่ายวิชาการและประกัน

คุณภาพการศึกษา 

คณบดี 

ผู้ให้ข้อมูล ผู้ตรวจสอบข้อมูล ผู้รับรองข้อมูล 

  



ระดับปริญญาตรี 

ตัวบ่งชี้ 1.1 : การก ากบัมาตรฐานหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรท่ีก าหนดโดย สป.อว. 

  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558) 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเล่ม มคอ 2 :  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 

คุณวุฒิ

การศึกษา 

วันบรรจุเป็น

อาจารย ์

ระดับผลการทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันท่ีได้รับการ

แต่งต้ังให้ท าหน้าท่ี 

1. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รศ. ปร.ด. 1 เม.ย.36 C1 1 ต.ค. 2560 

2. นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผศ. ปร.ด. 2 มิ.ย. 40 C2 1 ต.ค. 2560 

3. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม ผศ. Ph.D. 6 พ.ค. 40 C1 1 ต.ค. 2560 

4. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผศ. Ph.D. 1 เม.ย. 56 C2 1 ต.ค. 2560 

5. นางสาวจิตราพร  งามพีระพงศ์ อ. ปร.ด. 2 ธ.ค. 57 B2 1 ต.ค. 2560 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ณ สิ้นปีการศึกษา :  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 

คุณวุฒิ

การศึกษา 

วันบรรจุเป็น

อาจารย ์

ระดับผลการทดสอบ

ความสามารถ

ภาษาอังกฤษ 

วันท่ีได้รับการ

แต่งต้ังให้ท าหน้าท่ี 

1. นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผศ. ปร.ด. 2 มิ.ย. 40 C2 1 ต.ค. 2564 

2. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม ผศ. Ph.D. 6 พ.ค. 40 C1 1 ต.ค. 2564 

3. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผศ. Ph.D. 1 เม.ย. 56 C2 1 ต.ค. 2564 

4. นางสาวจติราพร งามพีระพงศ์ อ. ปร.ด. 2 ธ.ค. 57 B2 1 ต.ค. 2564 

5. นางสาวศรัญญา สุวรรณอังกูร อ. ปร.ด. 4 มี.ค.65 B2 1 ต.ค. 2564 
 

อาจารย์ประจ าหลักสูตร :  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทางวชิาการ คุณวุฒิการศึกษา สถานภาพ 

สังกัดหลักสูตร นอกหลักสูตร 

1. นางสาวกรผกา อรรคนิตย์ ผศ. ปร.ด.   

2. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม ผศ. Ph.D.   

3. นางสาวกนกวรรณ ตาลดี ผศ. Ph.D.   

4. นางสาวจติราพร งามพีระพงศ์ อ. ปร.ด.   

5. นางสาวศรัญญา สุวรรณอังกูร อ. ปร.ด.   

6. นางวิจิตรา แดงปรก รศ. ปร.ด.   

7. นางฉวีวรรณ พันธ์ไชยศรี ผศ. วท.ด.   

8. นายธเนศ แก้วก าเนิด อ. Ph.D.   

9. นายธีระพล เสนพันธุ์ ผศ. ปร.ด.   

10. นายวิวัฒน์ หวังเจริญ รศ. ปร.ด.   
 

  



ระดับปริญญาตรี 

อาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร :  

รายช่ืออาจารย์ผู้สอน 
ต าแหน่ง 

ทางวชิาการ 
คุณวุฒิการศึกษา 

สถานภาพ 

อาจารย์ประจ า ผู้ทรงคุณวุฒิ

ภายนอก 
(อาจารย์พิเศษ) 

สังกัด

หลักสูตร 

นอก

หลักสูตร 

1. นางสาวกรผกา อรรคนติย ์ ผศ. ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

   

2. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นยิม ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

   

3. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี ผศ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

   

4. นางสาวจิตราพร งามพีระพงศ ์ อ. ปริญญาเอก : ปร.ด. โภชนศาสตร ์

ปริญญาโท : วท.ม. อาหารและโภชนาการเพ่ือ

การพัฒนา 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยอีุตสาหกรรม

เกษตร 

   

5. นางสาวศรัญญา สุวรรณอังกูร อ. ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

   

6. นางวจิิตรา แดงปรก รศ. ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

   

7. นางฉวีวรรณ พันธ์ไชยศร ี ผศ. ปริญญาเอก : วท.ด. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย ์

   

8. นายธเนศ แก้วก าเนิด อ. ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

   

9. นายธีระพล เสนพันธ์ุ ผศ. ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

   

10. นายววิัฒน ์หวงัเจริญ รศ. ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

   

 

  



ระดับปริญญาตรี 

1. จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

1.1 ไม่น้อยกวา่ 5 คน และ 

1.2 เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสูตรเกนิกวา่ 1 หลักสูตรไม่ได ้และ 

1.3 ประจ าหลกัสตูรตลอดระยะเวลาที่จดัการศึกษาตามหลกัสูตรนั น 

หลักสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร มีอาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลกัสตูรจ านวน 5 คน ดงันี  

1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กรผกา อรรคนิตย ์ 

2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม 

3) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กนกวรรณ ตาลดี 

4) อาจารย์ ดร. จิตราพร  งามพรีะพงศ์ 

5) อาจารย์ ดร. ศรัญญา สุวรรณอังกูร 

2. คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ประเภทวิชาการ :  

2.1 คุณวุฒิปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือ ด ารงต าแหน่งทางวชิาการไม่ต่ ากวา่ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ในสาขาวชิาที่ตรงหรือสัมพันธก์ับสาขาวชิาที่เปดิสอน  

2.2 มีผลงานวชิาการอยา่งน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปียอ้นหลัง 

ประเภทวิชาชีพ/ปฏิบัติการ :  

2.3 คุณวุฒิปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือด ารงต าแหน่งทางวชิาการไม่ต่ ากวา่ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ในสาขาวชิาที่ตรงหรือสัมพันธก์ับสาขาวชิาที่เปดิสอน  

2.4 มีผลงานวชิาการอยา่งน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปียอ้นหลัง 

2.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ านวน 2 ใน 5 คน ต้องมีประสบการณ์ในด้านการปฏิบัติการ 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทางวชิาการ คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒติรง หรือ สัมพันธ์) 

1. นางสาวกรผกา อรรคนติย ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวชิาการ (อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1. ธัญลักษณ์ สายสบื, พัชรมณี อุณหพิพัฒพงศ ์และ กรผกา อรรคนิตย์.(2564,24-25 ธันวาคม). ผลของสารเพ่ิมความคงตัวต่อคุณสมบัตทิางกายภาพและ

ประสาทสัมผัสของไอศกรีมกะท.ิการประชุมวชิาการระดับชาตปิระจ าปี 2564 นวัตกรรมเกษตร อาหาร และสุขภาพ, มหาวทิยาลยัแม่โจ้,เชียงใหม่,

ประเทศไทย. 

2. Thongngamkham, K., Meemak, R., Unhapipatpong, P., and Arkanit, K.  (2021, 17-18 June) . Effects of partial replacement of wheat flour with pumpkin 

flour and hydrocolloids on cooking yield, textural and sensory properties of pasta. Food Innovation Asia Conference 2021, BITEC, Bangkok, Thailand.  

3. กิตติพงษ์ จิระพงษ์สุวรรณ, เจนจิรา นิเวศน,์ ดารชาต์ เทียมเมือง, กรผกา อรรคนิตย,์ และ กานต ์ทิพยาไกรศรี. (2563,5-7 กุมภาพันธ์). การเปรียบเทียบวธีิ

เตรียมอกปูนาทอดต่อฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระและการเกิดออกซิเดชันของไขมัน.การประชุมทางวิชาการของมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 58,

มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ,ประเทศไทย. 

4. Niwet, J., and Arkanit, K.  (2019,12-13 September). Application of basil seed powder and gelatin as an alternative to phosphate in chicken meatball.  

Food Ingredients Asia Conference 2019,BITEC, Bangkok, Thailand. 

 



ระดับปริญญาตรี 

2. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นยิม ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 

ผลงานวชิาการ (อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1. ชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นิยม, จารุมาตย์ ห้วยไชย, เจนจิรา สายจีน และ วจิิตรา แดงปรก. (2564,27-28 พฤษภาคม). ฤทธ์ิยับยั งเอนไซม์แอลฟาอะมัยเลสและฤทธ์ิ
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properties of concentrated makiang juice.the 13th International Conference on Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB 2021),Thailand. 

2. ปฐวี โรจนแพทย์, สุธยา พิมพ์พิไล,ฉววีรรณ พันธ์ไชยศรี, วจิิตรา แดงปรก, และ จาตุพงศ ์วาฤทธ์ิ. (2560,31 พฤษภาคม – 1 มิถุนายน). ผลของการเติมใย

อาหารและสารไฮโดรคอลลอยด์ตอ่สมบัติดา้นความหนดืของส่วนผสมแป้งขนมปังปราศจากกลูเตน.การประชุมวชิาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งที่ 2,

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง,ชุมพร,ประเทศไทย. 

3.Chaikham, P., Rattanasena, P., Phunchaisri, C. & Sudsanor, P. (2017). Quality changes of Litchi (Litchi chinensis Sonn.) in syrup due to thermal and high 

pressure processes. LWT-Food Science and Technology, 75, 751-760.   

 

 

 

 

 



ระดับปริญญาตรี 

8. นายธเนศ แก้วก าเนิด อาจารย ์ ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 

ผลงานวชิาการ (อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1. Rardniyom, C., Meta-anankul, N., Keokamnerd, T., & Daengprok, W. (2021, 18 September). -amylase inhibition and antioxidant activity of Shiitake 

(Lentinus edodes) mushroom.The 13th International Conference on Science,Technology and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB 

2021),Thailand. 

2. Ngampeerapong, C., Daengprok, W., Keokamnerd, T., Upara, U., & Phanchaisri, C. (2021, 18 September). Effect of sweetener on physio-chemical 

properties of concentrated makiang juice.The 13th International Conference on Science,Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 

(STISWB 2021),Thailand. 

3. Daengprok, W., Rardniyom, C., Keokamnerd, T., & Intharapongnuwat, W. (2021). Effects of mince washing and packaging on physicochemical quality 

changes of fish burger made from African catfish (Clarias gariepinus) during frozen storage. Food and Applied Bioscience Journal, 9(3), 27-43. 

9. นายธีระพล เสนพันธ์ุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวชิาการ (อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1. Niwet, J., Mangumphan, K., Daengprok, W., Leelapongwattana, K., Yarnpakdee, S., & Senphan, T. (2021). Development of biocalcium production process 

from Hybrid Catfish (Pangasianodon gigas × Pangasianodon hypophthalmus) bone. Burapha Science Journal (วารสาร วทิยาศาสตร์ บูรพา), 26(3), 

1532-1544. 

2. Senphan, T., Takeungwongtrakul, S., & Kaewthong, P. (2021). Extraction and antioxidant activities of broken Ganoderma lucidum spore. International 

Journal of Agricultural Technology, 17(6), 2303-2316. 

3. Yarnpakdee, S., Senphan, T., Wangtueai, S., Jaisan, C., & Nalinanon, S. (2021). Characteristic and antioxidant activity of Cladophora glomerata ethanolic 

extract as affected by prior chlorophyll removal and drying methods. Journal of Food Processing and Preservation.  

doi: 10.1111/jfpp.15534 

10. นายววิัฒน ์หวงัเจริญ รองศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 

ผลงานวชิาการ (อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง) 

1. Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021)   Effect of pretreatment 

processes on biogenic amines content and some bioactive compounds in Hericium erinaceus extract. Foods, 10, 996.  

doi: 10.3390/foods10050996 

2. Makhamrueang, N., Sirilun, S., Sirithunyalug, J., Chaiyana, W., Wangcharoen, W., Peerajan, S., and Chaiyasut, C. (2021).  Lactobacillus plantarum 

SK15 as a starter culture for prevention of biogenic amine accumulation in fermented beverage containing Hericium erinaceus mushroom. 

Applied Science, 11, 6680. doi:  10.3390/app11156680 

3. วจิิตรา แดงปรก, ววิัฒน์ หวังเจริญ, ธีระพล เสนพันธ์ุ, มงคล ถิรบุญยานนท์ และสุทธิดา สุทธิเลิศ. (2564,12-14 พฤษภาคม). การเตรียมสารประกอบฟี

นอลิกและฤทธ์ิการตา้นออกซิเดชันของสารสกัดพอลิแซคคาไรด์จากเห็ดถั่งเช่าสีทอง.การประชุมวชิาการวจิัยและนวัตกรรมสรา้งสรรค์ ครั้งที่ 7 (CRCI 

2021) (หน้า 452-267),มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา,เชียงใหม่,ประเทศไทย. 

 

 

4. คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน 

4.1 อาจารย์ประจ า 

4.1.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทยีบเทา่ หรือด ารงต าแหน่งทางวชิาการไม่ต่ ากวา่ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์ในสาขาวชิาที่สัมพันธก์ับสาขาวชิาที่เปดิสอน 

4.1.2 หากเป็นอาจารยผู้์สอนก่อนเกณฑน์ี ประกาศใช้ อนุโลมคุณวุฒิระดับปริญญาตรีได้ 

4.2 อาจารย์พิเศษ 

4.2.1 คุณวุฒิระดับปริญญาโท หรือคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทยีบเทา่ และ 



ระดับปริญญาตรี 

4.2.2 มีประสบการณ์ท างานที่เกี่ยวข้องวชิาที่สอนไม่น้อยกวา่ 6 ปี 

4.2.3 ทั งนี  มีช่ัวโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวชิา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็นผู้รบัผิดชอบ

วชิานั น 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีอาจารย์

ผู้สอนทั งหมดจ านวน 10 คน จ าแนกเป็น 

1) อาจารย์ประจ า จ านวน 10 คน  
ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

รายวิชาท่ีสอน 

1. นางสาวกรผกา อรรคนติย ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

วุฒิตรง 1) ทอ300 การแปรรูปอาหาร 2 

2) ทอ320 เคมีอาหาร 

3) ทอ332 ระบบประกันคุณภาพ

อาหาร 

4) ทอ333 ความปลอดภัยของ

อาหาร 

5) ทอ370 การแปรรปูอาหาร

อินทรียแ์ละการผลติ

อาหารเพ่ือสิ่งแวดล้อม 

6) ทอ440 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

นม 

7) ทอ491 การศกึษาหัวขอ้สนใจ

ทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8) ทอ493 การศกึษาหัวข้อสนใจ 

3 

9) ทอ496 โครงงานด้าน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

10)วอ497 สหกจิศกึษา 

2. นายชนันท์ภัสร์ ราษฎร์นยิม ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : Ph.D. Packaging Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. เคมีอุตสาหกรรม 

วุฒิตรง 1) ทอ361 การเป็นผู้ประกอบการ

และนวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2) ทอ362 การตลาดอตุสาหกรรม

อาหาร 

3) ทอ370 การแปรรปูอาหาร

อินทรียแ์ละการผลติ

อาหารเพ่ือสิ่งแวดล้อม 

4) ทอ442 การแปรรูปผักและ

ผลไม้ 

5) ทอ462 เทคโนโลยีการบรรจุ

อาหาร 

6) ทอ490 สัมมนา 

7) ทอ496 โครงงานดา้น

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8) วอ497 สหกิจศกึษา 

3. นางสาวกนกวรรณ ตาลด ี อาจารย ์ ปริญญาเอก : Ph.D. Food Science 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. ชีววิทยา 

วุฒิตรง 1) ทอ210 จลุชีววิทยาทางอาหาร 

2) ทอ410 จุลชีววิทยาทาง

อุตสาหกรรม 



ระดับปริญญาตรี 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

รายวิชาท่ีสอน 

3) ทอ443 การผลิตไวน์และเบียร ์

4) ทอ451 การแปรรปูผลิตผลทาง

การเกษตร 

5) ทอ493 การศกึษาหัวข้อสนใจ 

3 

6) ทอ496 โครงงานด้าน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

7) วอ497 สหกิจศกึษา 

4. นางสาวจิตราพร งามพีระพงศ ์ อาจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด.  

โภชนศาสตร ์

ปริญญาโท : วท.ม. อาหารและโภชนาการ

เพ่ือการพัฒนา 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร 

วุฒิตรง 1) ทอ220 โภชนศาสตร์ของมนุษย ์

2) ทอ270 อาหารฟังก์ชั่นและ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

3) ทอ320 เคมีอาหาร 

4) ทอ321 การวเิคราะห์อาหาร 

5) ทอ490 สัมมนา 

6) ทอ496 โครงงานด้าน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

7) วอ497 สหกิจศกึษา 

5. นางสาวศรัญญา สุวรรณอังกูร อาจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

วุฒิตรง 1) ทอ331 มาตรฐานและกฎหมาย

ของอุตสาหกรรม

อาหาร 

2) ทอ320 เคมีอาหาร 

3) ทอ321 การวเิคราะหอ์าหาร 

4) ทอ490 สัมมนา 

5) ทอ444 เทคโนโลยขีนมอบ 

6)10400406 นานาสาระเกี่ยวกับ

อาหารและยา  

6. นางวจิิตรา แดงปรก รองศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 1) ทอ220 โภชนศาสตร์ของมนุษย ์

2) ทอ270 อาหารฟังก์ชั่นและ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

3) ทอ320 เคมีอาหาร 

4) ทอ362 การตลาดอุตสาหกรรม

อาหาร 

5) ทอ444 เทคโนโลยขีนมอบ 

6) ทอ445 การแปรรปูผลิตภัณฑ์

เน ือสัตวแ์ละประมง 

7) ทอ451 การแปรรปูผลิตผลทาง

การเกษตร 

8) ทอ496 โครงงานด้าน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

9) วอ497 สหกิจศกึษา 

7. นางฉวีวรรณ พันธ์ไชยศร ี ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : วท.ด. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. ชีวเคมี 

ปริญญาตรี : วท.บ. เทคนิคการแพทย ์

วุฒิตรง 1) ทอ320 เคมีอาหาร 

2) ทอ321 การวเิคราะห์อาหาร 

3) ทอ493 การศกึษาหัวข้อสนใจ 

3 

8. นายธเนศ แก้วก าเนิด อาจารย ์ ปริญญาเอก : Ph.D. Food Technology 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

วุฒิตรง 1) ทอ200 การแปรรปูอาหาร 1 

2) ทอ201 ปฏิบัติการวศิวกรรม

และการแปรรปูอาหาร 



ระดับปริญญาตรี 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

รายวิชาท่ีสอน 

ปริญญาตรี : วท.บ. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3) ทอ331 มาตรฐานและกฎหมาย

ของอุตสาหกรรม

อาหาร 

4) ทอ360 การจดัการโรงงานและ

ห่วงโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

5) ทอ442 การแปรรปูผักและ

ผลไม้ 

6) ทอ445 การแปรรปูผลิตภัณฑ์

เน ือสัตวแ์ละประมง 

7) ทอ491 การศกึษาหัวขอ้สนใจ

ทางวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8) ทอ493 การศกึษาหัวข้อสนใจ 

3 

 

9. นายธีระพล เสนพันธ์ุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

ปริญญาโท : - 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 1) ทอ200 การแปรรปูอาหาร 1 

2) ทอ201 ปฏิบัติการวศิวกรรม

และการแปรรปูอาหาร 

3) ทอ330 การควบคุมคุณภาพ

อาหาร 

4) ทอ350 วศิวกรรมอาหาร 2 

5) ทอ360 การจัดการโรงงานและ

ห่วงโซ่อุปทานใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

6) ทอ442 การแปรรูปผักและ

ผลไม้ 

7) ทอ444 เทคโนโลยีขนมอบ 

8) ทอ445 การแปรรปูผลิตภัณฑ์

เน ือสัตวแ์ละประมง 

9) ทอ451 การแปรรูปผลิตผลทาง

การเกษตร 

10) ทอ490 สัมมนา 

11) ทอ496 โครงงานด้าน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

12) วอ497 สหกิจศกึษา 

10. นายววิัฒน ์หวงัเจริญ รองศาสตราจารย ์ ปริญญาเอก : ปร.ด. เทคโนโลยอีาหาร 

ปริญญาโท : วท.ม. เทคโนโลยกีารอาหาร 

ปริญญาตรี : วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 

วุฒิตรง 1) ทอ200 การแปรรปูอาหาร 1 

2) ทอ201 ปฏิบัติการวศิวกรรม

และการแปรรปูอาหาร 

3) ทอ330 การควบคุมคุณภาพ

อาหาร 

4) ทอ380 สถิติและคอมพิวเตอร์

ส าหรบังาน

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

5) ทอ461 การประเมินคุณภาพ

อาหารโดยประสาท

สัมผัส 



ระดับปริญญาตรี 

ช่ือ-นามสกุล ต าแหน่งทาง

วชิาการ 

คุณวุฒิการศึกษา ความสัมพันธ ์

(วุฒติรง หรือ 

สัมพันธ์) 

รายวิชาท่ีสอน 

6) ทอ464 การวจิัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

7) ทอ496 โครงงานดา้น

วทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8) วอ497 สหกิจศกึษา 

 

2) อาจารย์พิเศษ จ านวน 0 คน 

ในปีการศึกษา 2564 หลักสูตรฯ ไม่มีอาจารย์ผู้สอนที่เป็นอาจารย์พิเศษ 

 
 

5. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีก าหนด 

ต้องไม่เกิน 5 ปี ตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร หรืออยา่งน้อยทุก ๆ 5 ปี 

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ในการประชุมครั งที่ 1/2559 

เม่ือวันที่ 21 กรกฎาคม พ.ศ. 2559 

2. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ในการประชุมครั งที่ 1/2559 

เม่ือวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2559 

3. คณะกรรมการวิชาการของคณะ - 

4. คณะกรรมการประจ าคณะ ในการประชุมครั งที่ 12/2559 

เม่ือวันที่ 23 ธันวาคม พ.ศ. 2559 

5. คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั งที่ 2/2560 

เม่ือวันที่ 30 มิถุนายน พ.ศ. 2560 

6. คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย ในการประชุมครั งที่ 6/2560 

เม่ือวันที่ 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2560 

7. สภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั งที่ 2/2560 

เม่ือวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2560 

8. การด าเนินการประเมินความสอดคล้องตามระบบ CHE CO  ได้ผ่านการพิจารณาความสอดคล้องและ

ได้รับการออกรหัสหลักสูตรเรียบร้อยแล้ว 

ได้รับอักษร P/1 

 


