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การรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ประจ าปีการศึกษา  2562  วันที่รายงาน 31 กรกฎาคม 2563 

 
ตัวบ่งชี้ที่ 1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาโท  
เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตร ระดับปริญญาโท พ.ศ. 2558 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

มคอ 2 ปัจจุบนั 
1. ศ.ดร.ไพโรจน์  วิริยจาร ี 1. ศ.ดร.ไพโรจน์  วิริยจาร ี
2. ผศ.ดร.สุจินดา  ศรีวัฒนะ 2. ผศ.ดร.สุจินดา  ศรีวัฒนะ 
3. ผศ.ดร.สุทัศน์  สุระวัง 3. ผศ.ดร.สุทัศน์  สุระวัง 
 
หมายเหตุ :  
- สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรฯ เมื่อวันที่ 26 พฤษภาคม 2561 
- อยู่ในระหว่างส่งผลการพิจารณาให้สกอ. รับทราบหลักสูตรฯ  
- มีผลบังคับใช้หลักสูตรตั้งแต่ภาคการเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2561 

 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ข้อ 3 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ข้อ 4 
คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน ข้อ 5 คุณสมบัติอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและอาจารย์ที่ปรึกษาการค้นคว้าอิสระ ข้อ 6 
คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) และข้อ 7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ์ 
 
อาจารย์ประจ า 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ

สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  
(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวน
ผลงานทาง
วิชาการย้อน 

หลัง 5 ปี  
(ปีปฏิทิน 

2558-2562) 
1. ศ.ดร.ไพโรจน์  

วิริยจาร ี
- Ph.D. (Product 
Development), Massey 
University, New 
Zealand., 1990 
- วท . ม . (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2525 
- วท . บ . (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2523 

      16 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวน
ผลงานทาง
วิชาการย้อน 

หลัง 5 ปี  
(ปีปฏิทิน 

2558-2562) 
2. ผศ.ดร.สุจินดา 

ศรีวัฒนะ 
- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2546 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2534 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2529 

      24 

3. ผศ.ดร.สุทัศน์ 
สุระวัง 

- วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2547 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2539 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2531 

      10 

4. รศ.ดร.นิรมล  
อุตมอ่าง 

- ปร.ด. (พัฒนาผลติภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2549 
- วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
เกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2535 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2531 
 

      34 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวน
ผลงานทาง
วิชาการย้อน 

หลัง 5 ปี  
(ปีปฏิทิน 

2558-2562) 
5. รศ.ดร.ยุทธนา 

พิมลศิรผิล 
- วท.ด. (เทคโนโลยีทาง
อาหาร) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2550 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม เกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2545 
- วท.บ. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2542 

      36 

6. อ.ดร.ปิยวรรณ  
สิมะไพศาล 

- Ph.D. (Food Sciences),   
  The University of  
  Nottingham, United  
  Kingdom., 2013 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

อุตสาหกรรมเกษตร),   
  หาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
  2544 
- วท.บ. (เทคโนโลยีทาง 
  อาหาร) จุฬาลงกรณ์    
  มหาวิทยาลัย, 2541 

      3 

7. อ.ดร.ชิตาพณัณ์  
ใบง้ิว 

ปร.ด. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2558 
- วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2554 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2551 

      4 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และ
สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา  

(ปีที่ส าเร็จการศึกษา) 

อ.ผู้รับ
ผิด 
ชอบ
หลัก 
สูตร 

อ. 
ประ 
จ า 

หลัก 
สูตร 

อ.
ผู้สอน 

อ.ท่ี
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
หลักฯ 

อ. ที่
ปรึกษา
วิทยา 
นิพนธ์
ร่วม 

อ.
ผู้สอบ
วิทยา
นิพนธ ์

จ านวน
ผลงานทาง
วิชาการย้อน 

หลัง 5 ปี  
(ปีปฏิทิน 

2558-2562) 
8. อ.ดร.กัญญ

รัตน์  สุทธภักต ิ
- Ph.D. (Chemistry), 
Chiang Mai University, 
Thailand, 2560 
- M.S. (Chemistry), 
Chiang Mai University, 
Thailand, 2546  
- B.S. (Chemistry), 
Chiang Mai University, 
Thailand, 2541 

      6 

 
หมายเหตุ :  
- ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา ย้อนหลัง 5 ปี (2558-2562) ระบุในภาคผนวก: เอกสาร

ประกอบ 1.1 
  

อาจารย์พิเศษ  
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิและ สถาบันที่ส าเร็จ

การศึกษา (ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา) 

ประสบการณ์
การท างานที่

เกี่ยวข้องกับวิชา
ที่สอน 

(ไม่น้อยกว่า   6 
ปี) 
 

รายวิชาท่ี
รับผิดชอบ

สอน 

ภาระงาน
สอน/

กระบวนวิชา 
(ร้อยละ) 

อาจารย์ประจ า
ที่รับผิดชอบ
รายวิชาร่วม 

1. อ.จจิรา  
อิ่มอารมณ ์

- บธ.บ. (การตลาด)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 
2541 
- วท.ม. (การจัดการ
ประยุกต์) สถาบันบัณฑิตพัฒ
นบริหารศาสตร,์ 2545 

ภาคผนวก 
- ประสบการณ์
การทางานท่ี

เกี่ยวข้องกับวิชา
ที่สอน 

- ผลงานทาง
วิชาการและ
ผลงานวิจัย 

ย้อนหลัง 5 ป ี
(ดังเอกสาร
ประกอบ 

ภาคผนวก 1.7) 

605751 : 
เทคโนโลยี

ผู้บริโภคและ
การจัดการ

ผลิตภณัฑ์ใหม ่

22.2 ผศ.ดร.สุจินดา 
ศรีวัฒนะ 

2. อ.จ าเริญ  
เขื่อนแก้ว  
 

-วท.บ. (เทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2549  
-วศ.ม. (วิศวกรรมอุตสา
หการ) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 
2552  
 

4.44 
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หมายเหตุ : 
- ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา ย้อนหลัง 5 ปี (2558-2562) ระบุในภาคผนวก: เอกสาร

ประกอบ 1.2 
 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
ล าดับ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา และสถาบันที่

ส าเร็จการศึกษา (ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา) 

อาจารย์ท่ี
ปรึกษา

วิทยานิพนธ์
ร่วม 

อาจารย์
ผู้สอบ

วิทยานิพนธ์ 

จ านวน
ผลงานทาง
วิชาการรวม 

1. รศ.ดร.วิจิตรา แดงปรก - ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2546 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2537 
- วท.บ. (เกียรตินิยมอันดับ 2) 
(อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร,์ 2528 

  22 

2. ผศ.ดร.โปรดปราน ทาเขียว 
อันเจล ิ

- Ph.D (Wood Biology and 
Technology), Georg-August 
Universityมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์
, 2546 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2537 
- วท.บ. (เกียรตินิยมอันดับ 2) 
(อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร,์ 2528 

  13 

หมายเหตุ : 
- ผลงานทางวิชาการ การค้นคว้า วิจัย หรือการแต่งต ารา ย้อนหลัง 5 ปี (2558-2562) ระบุในภาคผนวก: เอกสาร

ประกอบ 1.3 
 
 

สรุปผลการประเมิน 
เกณฑ์การประเมิน ผ่าน ไม่ผ่าน 

ข้อ 2 คุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร    
ข้อ 3 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
ข้อ 4 คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน   
ข้อ 5 คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักและ
อาจารย์ท่ีปรึกษาการค้นคว้าอิสระ 

  

ข้อ 6 คุณสมบัติของอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม (ถ้ามี)   
ข้อ 7 คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอบวิทยานิพนธ ์   

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 8 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษา 

ในปีการศึกษา 2562 มีจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา จ านวน 2 คน โดยหลักสูตรก าหนดเกณฑ์การตีพิมพ์ผลงานผู้ส าเร็จ
การศึกษาตามที่ก าหนดใน มคอ. 2 ได้แก่ หลักสูตรแบบ ก2 คือ อย่างน้อย  2 เรื่อง โดยผลการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานของ
ผู้ส าเร็จการศึกษาในวารสารระดับชาติและนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศของ กกอ. ดังตาราง 



Page | 6  
 

ผลงานของผู้ส าเร็จการศึกษาท่ีได้รับการตีพิมพ์หรือเผยแพร่ 
ชื่อและรหัสนักศึกษาของผู้ส าเร็จ

การศึกษา 
ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่/ปีที่ตีพิมพ์

เผยแพร่  
1.นางสาวประไพจิตต์  เครือทองศรี 
รหัสนักศึกษา 581331013 

Coffee bean germination and its effect 
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2.นางสาวศีรณา  บัวดอกตูม 
รหัสนักศึกษา 591331015 

ผลของสายพันธุ์และส่วนของผักปลังต่อสมบัติ
การต้านอนุมูลอิสระและการต้านจุลินทรีย์ของ
เมือกผักปลัง 

วารสารวิทยาศาสตร์ มศว. 
SRINAKHARINWIROT SCIENCE 
JOURNAL SWU Sci. J. Vol. 34 
No.2 (2018) 

 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 9 ภาระงานอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระในระดับบัณฑิตศึกษา 

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักมีภาระงานเป็นไปตามเกณฑ์ แสดงผลการด าเนินงานดังตาราง 
 
ภาระงานอาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ 

ชื่อ ปีการศึกษา 2562 หมายเหตุ (กรณีที่มี
ภาระงานเกินกว่าที่

ก าหนด) 
อาจารย์ท่ีปรึกษาหลัก นักศึกษาท่ีท า

วิทยานิพนธ์ 
นักศึกษาท่ี

ท าการค้นคว้าอิสระ 
หน่วยภาระ

งาน 
1. ศ.ดร.ไพโรจน์ วิริยจารี 2 - 2  

2. ผศ.ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 4 - 4  

3. ผศ.ดร.สุทัศน์ สุระวัง 3 - 3  

4. รศ.ดร.นิรมล อุตมอ่าง 2 - 2  

5. รศ.ดร.ยุทธนา พิมลศิริผล 1 - 1  

 
สรุปผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
  

 
เกณฑ์การประเมิน ข้อ 10 การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด 

ได้มีการด าเนินการปรบัปรุงหลกัสูตรให้เป็นปัจจุบันหรือเปิดหลกัสูตรใหม่ ให้สอดคล้องตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
เมื่อปี พ.ศ. 2561 ซึ่งได้ผ่านความเห็นชอบจากท่ีประชุมคณะกรรมการบริหารประจ าคณะอุตสาหกรรมเกษตรในคราวประชุม
ครั้งท่ี 8/2560 เมื่อวันที่ 26 กันยายน 2560  สภาวิชาการให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 5/2561 เมื่อวันท่ี 1 
พฤษภาคม 2561 สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 5/2561 เมื่อวันที่ 26 พฤษภาคม 2561 และ อยู่ใน
ระหว่างส่งผลการพิจารณาให้สกอ. รับทราบหลักสูตรฯ สกอ.  
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 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2561 น้ี ได้เปิดรับนักศึกษาปีการศึกษา 2561 เปิดสอนโดยใช้หลักสูตรดังกล่าวมาแล้ว 2 ปี 
มีระยะเวลาการจัดการศึกษาของหลักสูตร 2 ปี และมีการปรับปรุงหลักสูตรสม่ าเสมอตามรอบระยะเวลาของหลักสูตรทุกรอบ 
5 ปี โดยจะครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไปในปี พ.ศ.2566 
 
สรปุผลการประเมิน 

ผ่าน ไม่ผ่าน 
    
 
 
 ตัวบ่งชี้ที่ 2 อัตราการรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
ภาคปกติ 

ปีการศึกษา 2560 2561 2562 
จ านวนรับตามแผนท่ีก าหนดใน มคอ. 2 10 10 10 
จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง  4 5 2 
ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 40 50 20 

 
หมายเหตุ :  1. จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสตูร 

     2. ทุกหลักสูตรรายงานร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษาที่ระบุใน มคอ. 2 
 

2. ผลการวิเคราะห์ร้อยละของจ านวนรับเข้าศึกษาตามแผนการศึกษา 
2.1 มีวิธีการ/กระบวนการรับเข้าศึกษาอย่างไร (การก าหนดจ านวนรับ การก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษา

ที่สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร การประชาสัมพันธ์ การก าหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือก และการ
ตัดสินใจรับเข้าศึกษา)  

การรับนักศึกษา  
            1.หลักสูตรมีแนวปฏิบัติเกี่ยวกับการรับนักศึกษาตาม มคอ.2 และประกาศรับสมัครผ่านบัณฑิตวิทยาลัย 

              2.  หลักสูตรได้มีแนวปฏิบัติการด าเนินงานในเรื่องต่าง ๆ ดังนี้  
การจัดท าแผนการรับนักศึกษา 

   - ก าหนดจ านวนนักศึกษาท่ีจะรับใหม่ตามแผน 
   - ก าหนดคุณสมบัติการรับนักศึกษาตามที่ระบุใน มคอ.2 
โดยจัดท าปฏิทินเพื่อให้มีการด าเนินการตามแผนและการตรวจติดตามเพื่อแก้ไขปัญหาโดยการมีส่วนร่วมของ

หลักสูตร เพื่อให้นักศึกษาที่เข้ามาศึกษามีความพร้อมต่อการเรียนในหลักสูตร มีการประเมินกระบวนการรับนักศึกษา
และการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา โดยการวิเคราะห์ข้อมูลร่วมกันของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ในเรื่อง 

      1) เป้าหมายกับจ านวนที่รับจริง 
     2) คุณสมบัตินักศึกษาท่ีรับเข้า 
      3) การคัดเลือกและการสอบคัดเลือก 
 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  
 1.  วางแผนจ านวนรับเข้าของนักศึกษา เพื่อสอดคล้องและตรงตามความต้องการของตลาดและ

สถานประกอบการหรือภาวะการมีงานท าของบัณฑิต 
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 2 .  ก า รส อ บ สั ม ภ าษ ณ์  เพื่ อ คั ด เลื อ ก นั ก ศึ ก ษ า เข้ าศึ ก ษ าต่ อ ส าข าวิ ช าก ารพั ฒ น า
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร เกณฑ์ที่ใช้คัดเลือกคือ ประสบการณ์ในการท าวิจัย (30 คะแนน) บุคลิกทัศนคติ (10 
คะแนน) ความพร้อมและศักยภาพในการท างาน (60 คะแนน) 

 3.  ปฐมนิเทศนักศึกษาเข้าใหม่ เพื่อพบอาจารย์ที่ปรึกษา และวางแผนการเรียนตามโครงสร้าง
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

 4.  ให้ค าปรึกษาและติดตามการลงทะเบียนของนักศึกษา 
2.2 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุที่จ านวนรับเข้าศึกษาไม่เป็นไปตามแผนการศึกษาคือ

อะไร  
แนวโน้มนักศึกษาส่วนใหญ่ในปัจจบุันเลือกเรยีนต่อสายวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีน้อยลง เนื่องจากมีการเรยีน

ปฏิบัติการ นอกจากน้ียังมีข้อจ ากดัในเรื่องทุนการศึกษา ดังนั้นสาขาวิชาฯ ได้มีแผนในการแสวงหาทุนการศึกษา/ทุนวิจัย  
 
2.3 มีวิธีการอย่างไรท่ีจะพัฒนากระบวนการรับเข้าศึกษาเพ่ือให้ได้นักศึกษาเปน็ไปตามจ านวนที่ก าหนดและตรง

ตามความต้องการของหลักสูตร 
2.3.1 มีแผนในการแสวงหาทุนการศึกษา/ทุนวิจัย  
 2.3.2 การประชาสัมพันธ์เชิงรุกใหก้ับนักศึกษาทั้งภายในคณะ และภายนอก ท้ังการ 
                  พูดคุยโดยตรงและประชาสมัพันธ์ผ่านสื่อออนไลน์ 
 

ตัวบ่งชี้ที่ 3 อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. การคงอยู่ของนักศึกษา (หลักสูตร 2 ปี) 
ภาคปกติ  

ปีการศึกษา จ านวนรับเข้าศึกษา
จริงในแต่ละรุ่น (1) 

จ านวนที่ลาออกและพ้นสภาพสะสม
จนถึงสิ้นปกีารศึกษานั้นๆ 

สาเหตุของการลาออก และ
การพ้นสภาพ (ระบ ุ

  ชั้นปีที่ 1 ชั้นปีที่ 2 รวม (2) จ านวนตามสาเหตุ) 
2560 5 1 - 1 นักศึกษามีปัญหาด้าน

การเรี ยน เนื่ อ งจาก
ต้องเรียนปรับพื้นฐาน
หลายกระบวนวิชา 

2561 4 - - -  
2562 2 1  1 นักศึกษาย้ายติดตาม

ครอบครัวไป
ต่างประเทศ 

หมายเหตุ :   จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาทีร่ายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสตูร 
     

2. อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา 
อัตราการคงอยู่ = (1)-(2) x 100 
              (1) 
 

ปีการศึกษา 2560 2561 2562 
ร้อยละการคงอยู่ของนักศกึษา 80.00 100.00 50.00 
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3. การวิเคราะหร้์อยละการคงอยู่ของนักศึกษา 
8.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุทีร้่อยละการคงอยู่ของนักศึกษามีแนวโน้มลดลง

หรือไม่คงท่ีคืออะไร 
- นักศึกษามีปัญหาส่วนตัว เนื่องจากมีความจ าเป็นต้องย้ายติดตามครอบครัวไปต่างประเทศสาขาวิชาฯ จะมี

การปรับปรุงพิจารณาการรับเข้าต่อไปในเรื่องความพร้อมของนักศึกษา 
8.2 มีวิธีการอย่างไรที่จะช่วยให้การคงอยู่ของนักศึกษาดีขึ้น อาทิ การพัฒนาความรู้พ้ืนฐาน การเตรียม

ความพร้อมทางการเรียน การสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตร การวางระบบการดูแลให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่
ปรึกษา การสนับสนุนทุนการศึกษาหรือทุนวิจัย  

- การคัดเลือกนักศึกษาที่มีความพร้อมที่จะศึกษาต่อ การแสวงหาทนุสนับสนุนการศึกษา/การวิจัย รวมถึงการ
วางระบบติดตามให้ค าปรึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
ตัวบ่งชี้ที่ 4 อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 
 

1. การส าเร็จการศึกษา (หลักสูตร 2 ปี) 
ปีการศึกษา จ านวนรับเข้า จ านวนส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (2) 

 ศึกษาจริง (1) 2560 2561 2562 
2559 6 0 2 2 
2560 4  0  
2561 5   0 

หมายเหตุ :   1. จ านวนที่รับเข้าศึกษาจริง หมายถึง จ านวนนักศึกษาที่รายงานตัวเข้าศึกษาในหลักสูตร 
     2. กรณีหลักสูตรมีมากกว่าหน่ึงแผนการศึกษา สามารถรายงานจ านวนส าเร็จการศึกษาตามแผนการศึกษา 
          ที่ระบใุน มคอ. 2 

 
2. อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

อัตราการส าเร็จการศึกษา =  (2) x 100 
            (1) 
 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 
ร้อยละการส าเรจ็การศึกษาของนกัศึกษา 0 0 0 

เป้าหมาย (ร้อยละ) 100.0 100.0 100.0 

 
 

3. การวิเคราะหร้์อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
8.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ี : ปัจจัย/สาเหตุทีร้่อยละการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมแีนวโน้ม

ลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 
- เงื่อนไขการส าเร็จการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 2558 เรื่องการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 

ซึ่งอย่างน้อยจะต้องตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติ อย่างน้อย 1 เรื่อง อย่างไรก็ตามทางสาขาวิชาได้มีหลายกิจกรรม
ในการผลักดันให้นักศึกษามีผลงานตีพิมพ์ เช่น การอบรมการเขียน manuscript เป็นต้น 

- นักศึกษาเสนอหัวข้อโครงร่างวิทยานิพนธ์ล่าช้า เนื่องจาก สอบภาษาอังกฤษไม่ผ่านเกณฑ์ 
- การยื่นขอจริยธรรมในการท าวิจัยใช้เวลานานกว่าจะได้รับการอนุมัติ จึงท าให้การท าวิจัยล่าช้า 
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8.2 ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรในแต่ละปีเป็นเท่าไหร่  ผลลัพธ์ที่ได้
หลักสูตรพึงพอใจหรือไม่อย่างไร 

ปีการศึกษา 2559 2560 2561 
ค่าเฉลี่ยระยะเวลาการส าเร็จการศกึษา 3 3 3 

ค่าเฉลี่ยนีย้ังไมเ่ป็นที่พอใจ หลักสตูรพยายามเร่งรัดเพื่อให้นักศึกษาสามารถส าเร็จได้ตามแผน 
8.3 มีระบบในการส่งเสริมหรือสนับสนุนให้นักศึกษาส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร หรือใช้ระยะเวลา

การศึกษาท่ีน้อยลงอย่างไร 
- หลักสูตรได้มีการติดตามการจัดท าหัวข้อโครงร่างวิทยานิพนธ์ให้เป็นไปตามแผนการศึกษา  
- หลักสูตรจะมีการจดัสัมมนาให้นกัศึกษาระดับบณัฑติศึกษา ไดร้ายงานความก้าวหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ 

นอกจากน้ี อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์แต่ละท่านมีการนัดนักศึกษาให้น าเสนอความกา้วหน้าในการท าวิทยานิพนธ์ 
เพื่อเป็นการตดิตามและประเมินกระบวนการให้ค าปรึกษาวิทยานิพนธ์ ว่าเป็นไปตามแผนการที่ก าหนดหรือไม่  

- คณะมีการจัดฝึกอบรมการเขียนผลงานเพื่อตีพิมพเ์ผยแพร่ และมีกลไกกระตุ้นให้นักศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษามีการเสนอโครงร่างวทิยานิพนธ์ตามแผนการศึกษา โดยมีการจดัสรรทุนสนบัสนุนการท าวิจัยเพื่อ
วิทยานิพนธ์ระดับบณัฑิตศึกษาโดยจะจัดสรรให้เฉพาะนักศึกษาทีส่ามารถเสนอหัวข้อโครงรา่งได้ทันในภาคการศึกษาที่
สองของปีแรก รวมถึงการส่งเสริมและสนบัสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมเสนอผลงานในการประชุมวิชาการต่างๆ ท้ังใน
ระดับชาติและนานาชาต ิ

- กรรมการบริหารหลักสูตรฯ ได้ตดิตามการท าวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาเป็นระยะๆ ในท่ีประชุมหลักสตูร มี
การรายงานสถานะของนักศึกษาเป็นระยะ 

 
ตัวบ่งชี้ที่ 5 คะแนนเฉลี่ยของผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินกระบวนวิชาในหลักสูตร 
ภาคการศึกษาท่ี 1/2562 ภาคการศึกษาท่ี 2/2562 ค่าเฉลี่ยผลการ

ประเมินกระบวนวชิา
ในภาพรวมของ

หลักสูตร 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาใน

ภาพรวมของหลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาท่ี

ได้รับการประเมิน 

ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน
กระบวนวิชาใน

ภาพรวมของหลักสูตร 

ร้อยละ 
กระบวนวิชาท่ี

ได้รับการประเมิน 
4.8 100 4.13 100 4.47 
 

2. กระบวนวิชาท่ีมีผลการประเมินต่ ากว่า 3.51  
ภาคการศึกษาท่ี 1/2562 ภาคการศึกษาท่ี 2/2562 

รายชื่อกระบวน
วิชาท่ีผลการ

ประเมินต่ ากว่า 
3.51 

การวิเคราะห์ผล
การประเมินตาม
รายการประเมิน
ในแบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

รายชื่อกระบวน
วิชาท่ีผลการ

ประเมินต่ ากว่า 
3.51 

การวิเคราะห์ผล
การประเมินตาม
รายการประเมิน
ในแบบประเมิน 

แนวทางแก้ไข/
พัฒนา 

- - - - - - 
 

3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนักศกึษา (จากผลการประเมินปีการศึกษา 2561) 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/

ข้อเสนอแนะ 
ผลการด าเนินงาน 

- - - 
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ตัวบ่งชี้ที่ 6 ความพึงพอใจของนกัศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ผลการด าเนินงาน 

1. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตรคืออะไร 
ห้องปฏิบัติการ/ห้องท าวิจัยและเครื่องมือต่างๆ รวมถึงการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ  และsoftware ที่จ าเป็น 

2. มีระบบในการจัดหา ประเมิน และดูแลรักษาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้มีความเพียงพอ ทันสมัย และพร้อมใช้
งานอย่างไร 

มีการส ารวจความต้องการของผู้ใช้บริการ มีระบบการจอง/การแจ้งซ่อมออนไลน์ มีระบบประเมินการใช้
ห้องปฏิบัติการ/เครื่องมือ/นักวิทยาศาสตร์ มีระบบการซ่อมบ ารุง 

3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ส าคัญและจ าเป็นส าหรับหลักสูตร (ตามที่
ก าหนดในข้อ 1) 

ปีการศึกษา 2560 ปีการศึกษา 2561 ปีการศึกษา 2562 
3.65 3.61 3.70 

 
4. การวิเคราะหค์่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศกึษาต่อสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้ 

4.1 กรณีมีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงที่ : ปัจจัย/สาเหตุที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรูม้ีแนวโน้มลดลงหรือไม่คงท่ีคืออะไร 

กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นคืออะไร 

ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้นเล็กน้อย คือ การที่มีการปรับปรุงห้องปฏิบัติการ ถึงแม้ว่าช่วงการประเมินจะอยู่ในระหว่างด าเนินการปรับปรุง 

4.2 มีระบบในการน าผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ไปปรับปรุงหรือ
พัฒนาให้ดีขึ้นอย่างไร 

จากผลการประเมินเรื่องห้องปฏิบัติการแปรรูป อุปกรณ์บางส่วนช ารุด ไม่พร้อมใช้งาน และห้องมีสภาพทรุด
โทรม ท้ังนี้ ทางคณะได้ท าการปรับปรุงห้องปฏิบัติการใหม่ 3 ห้องให้สะอาดและทันสมัย ในปี 2562 และแล้วเสร็จใน
เดือนกรกฎาคม 2562  

 
 

ตัวบ่งชี้ที่ 7 การบรรลุผลการเรียนรู้ (Learning Outcomes) 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ความสอดคล้องระหว่าง วัตถุประสงค์ของหลักสูตร Learning Outcomes ของหลักสูตร (PLOs) 
Learning Outcomes ตามกรอบ TQF 5 ด้าน และมาตรฐานการอุดมศึกษาด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2 
Learning Outcomes ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

1. มีความรู้ความสามารถในการวจิัยและพัฒนา รวมถึงการ  
ประยกุต์ใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ  ในการพฒันา
ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมเกษตรให้มีคณุภาพและมาตรฐาน ที่
สามารถแขง่ขนัได้ ตรงกบัความต้องการของตลาด  

- มีความรู้ มีความสามารถ
ในการท าความเข้าใจ การ
นึกคิ ด  และการน าเสนอ
ข้ อมู ล  ห ลั กก าร  ทฤษ ฎี 
ตลอดจนกระบวนการต่างๆ 
ที่สามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง
ได้ 
(TQF 2, 3 และ 5) 
 

- Learner Person 
- Innovative Co-creator 
- Active citizen 
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วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ระบุใน มคอ.2 
Learning Outcomes ของหลักสูตร (PLOs) 

Learning Outcomes  
ตามกรอบ TQF 5 ด้าน 

มาตรฐานการอุดมศึกษา 
ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 3 ด้าน 

2. สามารถน าความรู้ความสามารถด้านวิจัยไปแก้ไขปัญหา
และสามารถช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ของประเทศ  

- ด้ านทั กษ ะทางปัญ ญ า 
กระบวนการต่างๆในการคิด 
วิเคราะห์ และแก้ปัญหาเมื่อ
ต้องเผชิญกับสถานการณ์
ใหม่ (TQF 2 และ 3) 
 

- Learner Person 
- Innovative Co-creator 

3. สามารถบริหารจัดการงานด้านการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ภายใต้หลักคณุธรรมจริยธรรม 
และความมีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ มีทักษะ
ความ สัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับชอบ  

- ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ก า รพั ฒ น านิ สั ย ใน ก า ร
ประพฤติอย่างมีคุณธรรม 
จริยธรรม ทั้งในเรื่องส่วนตัว
และสังคม 
- ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ ความ สามารถ
ในการ ท างานกลุ่ม ความ 
สามารถในการวางแผนและ
รับผิดชอบในการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง (TQF 1 และ 4) 

-    Active citizen 
 

4. มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างมีประสิทธิภาพ - ด้านทักษะการสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(TQF 5) 

 

หมายเหตุ  ใช้หลักสูตร ปี 2561 ซ่ึงยังไม่ได้ก าหนด PLOs 
 

2. ผลการประเมิน Learning Outcomes 
Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสตูร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

1. มีความรู้ความสามารถในการวิจัยและ 
พฒันา รวมถึงการประยกุต์ใช้เทคโนโลยี
ใหม่ๆ  ในการพฒันาผลติภณัฑ์อตุสาห -
กรรมเกษตรให้มีคณุภาพและมาตรฐาน ที่
สามารถแขง่ขนัได้ ตรงกบัความต้องการ
ของตลาด 

- การวิเคราะห์จากผลการประเมนิ
คุณภาพงานวิจัยและพัฒนา  

- การสอบถามผู้ใช้มหาบณัฑติ 

- ผลการประเมินในกระบวนวิชา
ในหลักสูตร มีค่าเฉลี่ยอักษร
ล าดับขั้น ของกระบวนวิชาหลัก
อยู่ในเกณฑ์ดี ขึ้นไปแสดงให้เห็น
ถึงระดับสมรรถนะของผู้เรียน
เกี่ยวกับการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร
ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน   

2. สามารถน าความรู้ความสามารถด้านวิจัย 
ไปแก้ ไขปัญหาและสามารถช่วยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ของประเทศ  

- การวิเคราะห์จากผลการประเมิน
คุณภาพงานวิจัยและพัฒนา (*** 

- การสอบถามผู้ใช้มหาบัณฑิต 

- ผลการประเมินในกระบวนวิชา
ในหลักสูตร มีค่าเฉลี่ยอักษร
ล าดับขั้น ของกระบวนวิชาหลัก
อยู่ในเกณฑ์ดี ขึ้นไปแสดงให้เห็น
ถึงระดับสมรรถนะของผู้เรียน
เกี่ยวกับการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร
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Learning Outcomes ของหลักสูตร 
(PLOs)/วัตถุประสงค์ของหลักสตูร 

วิธีการประเมิน ผลการประเมิน 

ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน   
- ผลการประเมินคณุภาพบณัฑิต

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 4.67 
3. สามารถบริหารจัดการงานด้านการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ภายใต้หลัก
คุณธรรม จริยธรรม และความมีจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพมีทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับชอบ  

- การสอบถามผู้ใช้มหาบัณฑิต - ผลการประเมินคุณภาพบัณฑิต
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 4.00 

4. มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

- การสอบถามผู้ใช้มหาบัณฑิต - ผลการประเมินคุณภาพบัณฑิต
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 4.20 

 
 
ตัวบ่งชี้ที่ 8 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้  
 
ผลการด าเนินงาน 

1. จ านวนกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนและทวนสอบผลสัมฤทธิ์ 
จ านวนกระบวนวิชาท่ีเปิดสอนและมี

นักศึกษาลงทะเบียน 
จ านวนกระบวนวิชาท่ีก าหนดใหท้วน

สอบผลสัมฤทธิ ์
ร้อยละ 

12 4 33.33 
 

2. ผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์  
รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทางปรับปรุง 

605701 ความรอบรู ้
ทางเทคโนโลยีการ 
พัฒนาผลิตภัณฑ ์
(Comprehensive 
Studies of Product 
Development 
Technology ) 

1.1, 
1.2, 
2.1, 
2.2, 
2.3, 
2.4, 
3.1, 
3.2, 
3.3, 
4.3, 
5.1, 
5.2, 
5.3 
 

- การพิจารณาความ
สอด ค ล้ อ งกั น ขอ ง 
มคอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณาผล 
งานของนักศึกษา 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง 
ภาคและข้อสอบ 
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 

 

- การก าหนด
วัตถุประสงค์ 
ของกระบวนวิชา
สอดคล้องกับค าอธิบาย
กระบวนวิชาและ
ครอบคลมุมาตรฐาน
ตาม TQF ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหา 
สาระ นักศึกษามีการท า
กิจกรรปฏบิัติการการ
ทดลองพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ต้นแบบ 
วิเคราะห ์วิจารณ ์
- การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู ้
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทางปรับปรุง 
605719 สถิติขั้นสูงใน
การพัฒนาผลิตภณัฑ์
(Advanced Statistics 
for Product 
Development) 

1.2, 
2.1, 
2.2, 
2.3, 
2.4, 
3.1, 
3.2, 
3.3, 
4.3, 
5.1, 
5.2, 
5.3 

- การพิจารณาความ 
สอดคล้องกันของ 
มคอ.3 และมคอ.5 
- การพิจารณาผล 
งานของนักศึกษา 
- การตรวจสอบการ
ให้คะแนน 
- การพิจารณา
แบบทดสอบกลาง
ภาคและข้อสอบ 
ปลายภาค 
- การตรวจสอบการ 
ให้คะแนน 

- การก าหนด
วัตถุประสงค์ 
ของกระบวนวิชา
สอดคล้องกับค าอธิบาย
กระบวนวิชาและ
ครอบคลมุมาตรฐาน
ตาม TQF ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหา 
สาระ นักศึกษามีการท า
กิจกรรแบบฝึกหัด และ
ค้นคว้างานวิจัย 
น าเสนอวิเคราะห ์
วิจารณ ์
- การวัดและ
ประเมินผล 
สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ 
และกิจกรรมการเรยีนรู ้

 

605751 เทคโนโลยี
ผู้บริโภคและการจัดการ
ผลิตภณัฑ์ใหม่  
CONSUMER 
TECHNOLOGY AND 
NEW PRODUCT 
MANAGEMENT) 

1.2, 
2.1, 
2.3, 
2.4, 
3.1, 
3.2, 
3.3, 
4.1, 
5.1, 
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องกันของม
คอ.3 และ มคอ.5 
- การพิจารณา 
แบบทดสอบกลาง
ภาคและ 
ข้อสอบปลายภาค 
-การตรวจสอบการให้
คะแนน 
 

- การก าหนด
วัตถุประสงค์ 
กระบวนวิชาสอดคล้อง
กับค าอธิบายกระบวน
วิชาและครอบคลุม
มาตรฐานผลการ 
เรียนรู้ใน มคอ.3 
- กิจกรรมการเรียนการ
สอนมีความเหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
- การวัดและ
ประเมินผลสอดคล้อง
กับวัตถุประสงค์และ 
กิจกรรมการเรียนรู้ จ้า
แนกตาม 
TQF รายด้านได้ดังนี ้
 • ด้านที่ 1 ใช้การ
ประเมินการส่งรายงาน
ตรงเวลา 
 • ด้านที่ 2 และ 3 ใช้
การสอบกลางภาคและ
สอบปลายภาคและ

จากที่เสนอให้มีการท า focus 
group ภายในช้ันเรียนเมื่อมี
ก ารท วน สอบ ผลสั ม ฤท ธิ์
กระบวนวิชาปี การศึ กษ า 
2561 ที่ผ่านมา  เนื่องจากปี
การศึกษานี้มีนักศึกษาจ านวน 
4 คน  ท า ให้ ไม่ เห็ น ค วาม
หลากหลายของข้อคิดเห็น 
แนวท างการป รับ ป รุ งคื อ 
มอบหมายงานให้นักศึกษา
ท ด ล อ ง ท า  focus group 
นอกห้ องเรียน และน ามา
อภิปรายในช้ันเรียน 
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทางปรับปรุง 
ประเมินผลรายงาน 
 • ด้านที่ 4 ใช้การ
ประเมินการน าเสนอ
งาน 
 • ด้านที5่ ใช้การ
ประเมินผลการสืบค้น
และใช้เทคโนโลยีที่
เกี่ยวข้องรายงานและ
การน าเสนอ  

605741 การประเมิน
อายุการเก็บรักษา 
(SHEL LIFT 
EVALUATION AGRO-
INDUSTRY PRODUCT) 

1.1, 
1.2, 
2.1, 
2.2, 
2.3, 
2.4, 
3.1, 
3.2, 
3.3, 
4.3, 
5.1, 
5.2, 
5.3 

- การพิจารณาความ
สอดคล้องของมคอ. 3 
และ 5 
- ก า ร พิ จ า ร ณ า
ข้อสอบทั้งกลางภาค
และปลายภาค 
- มีการ Quiz  

- การก าหนด
วัตถุประสงค์กระบวน
วิชาและการสอน
สอดคล้องกัน 
- กิจกรรมการเรียนการ
สอนสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์และ
กิจกรรมการเรียนรู้ 
ดังนี ้
 ด้านที่ 1 การเข้า

ห้องเรียน และการ
ตรงต่อเวลาในการส่ง
งานท่ีมอบหมาย 

 ด้านที่ 2 และ 3 จาก
การทดสอบย่อย การ
สอบกลางภาคและ
ปลายภาค และ
ติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการ และมี
ความรู้ทั้งในแนวกว้าง
และลึก โดยศึกษา
ข้อมูลทางวิชาการใน 
website ที่น่าเชื่อถือ 
โดยพิจารณาจากผล
การท าข้อสอบ 
รายงาน และการ
น าเสนองานท่ี
มอบหมาย 

 ด้านที่ 4 การท างาน
กลุ่มและการน าเสนอ

เพิ่มเติมเนื้อหาแบบฝึกหัดให้
มากขึ้น 
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รายชื่อกระบวนวิชา TQF วิธีการทวนสอบ ผลการทวนสอบ ข้อคิดเห็น/แนวทางปรับปรุง 
รายงาน 

 ด้านที่ 5 การน าเสนอ
งาน และการค้นคว้า
ข้อมูลทางอินเทอร์
เนต และการค านวณ
จากกรณีศึกษา 

 
ตัวบ่งชี้ที่ 9 คุณภาพบัณฑิตด้านคุณธรรม คุณภาพ และทักษะการเป็นพลเมืองโลก 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ผลการประเมินบัณฑิตจากนายจา้ง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
ปีการศึกษา 2560 2561 2562 

จ านวนบัณฑติที่ไดร้ับการประเมิน 1 3 4 
จ านวนบัณฑติที่ส าเร็จการศึกษา 2 7 7 
ร้อยละบณัฑติที่ไดร้ับการประเมิน 50 42.86 57.13 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมิน  4.00 4.17 4.22 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินในภาพรวมของ
มหาวิทยาลยั 

4.25 4.29 4.42 

ค่าเป้าหมายของมหาวิทยาลยั 4.50 4.50 4.50 
 

2. การวิเคราะหค์่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิต 
2.1 กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ค่าเฉลี่ยผลการประเมินมี

แนวโน้มเพ่ิมขึ้นคืออะไร 
- ค่าเฉลี่ยผลการประเมินบัณฑิต มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย โดยเฉพาะคุณลักษณะของบัณฑิตในเรื่องการ

แสดงความคิดแบบองค์รวม และสามารถใช้วิธีการสื่อสารอย่างเหมาะสมกับกลุ่มคนที่หลากหลาย เนื่องจากการจัดการ
เรียนการสอนในทุกกระบวนวิชา เน้นให้นักศึกษาได้มีการน าเสนองานและอภิปรายแลกเปลี่ยนความรู้ 

2.2 มีระบบในการน าผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง ผู้ประกอบการ และผู้ใช้บัณฑิตไปปรับปรุงหรือ
พัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้ดีขึ้นอย่างไร 

- มีการประชุมกรรมการบริหารฯ เพื่อพิจารณาผลการประเมินบัณฑิตจากนายจ้าง จากนั้นท าข้อสรุป ประเด็น/
กิจกรรมพัฒนาตามข้อเสนอแนะ 

 
3. ผลการพัฒนาตามข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต (ใช้ข้อคิดเห็น

ข้อเสนอแนะจากการรายงานการวิจัย เร่ือง ความพึงพอใจนายจ้าง ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต ประจ าปี
การศึกษา 2561) 

ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ แนวทางการพัฒนาตามข้อคิดเห็น/
ข้อเสนอแนะ 

ผลการด าเนินงาน 

ควรเพิ่มทักษะภาษาอังกฤษให้นักศึกษา จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรด้าน
ภาษาอังกฤษ 

ได้มีการจัดกิจกรรม English 
tea/coffee talk, การเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญจากต่างประเทศมา
บรรยายให้กับนักศึกษา จากการ
ประเมินผล พบว่านักศึกษามีทักษะ
ทางภาษาอังกฤษดีขึ้น 
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  ตัวบ่งชี้ที่ 10 (ปริญญาโท) ผลงานของนกัศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาโทท่ีได้รับการตีพิมพ์
เผยแพร่ 
 
ผลการด าเนินงาน 

1. ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 
ปีการศึกษา 2560 2561 2562 

ค่าผลรวมถ่วงน้ าหนักฯ 2.2 4.2 1.8 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 3 5 2 
ร้อยละ 73.33 84.00 90.00 

 
2. ชื่อและรหัสของผู้ส าเร็จการศึกษา (ปีการศึกษา 2562) 

2.1  น.ส.ประไพจติต์ เครือทองศรี            รหัสนักศึกษา  581331013 
2.2  น.ส.ศีรณา บัวดอกตูม            รหัสนักศึกษา  591331015  
 

3. ผลงานของนกัศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาโทท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ (ส าหรับการ
รายงานผลงานทางวิชาการ)  

ชื่อผู้ตีพิมพ์ผลงาน ชื่อผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่  
(ในปีปฏิทนิ 2562)  

แหล่งตีพิมพ์เผยแพร่ ระบุเลขหน้า 

บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 (ค่าน้ าหนัก 0.80) 

1 .น า ง ส า ว ณั ฐ ว ดี 
มาลา 

Effect of Pretreatment and Drying 
Methods on Physicochemical and 
Sensory Properties of Dried Kaffir Lime 
Leaves 

KKU Sci. J. 47(1) 127-133 
(2019) 

บทความที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับนานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ.ฯ (ค่า
น้ าหนัก 1.00) 
1.  นางสาวสริินภา  
สดีา 

Influence of maturity and drying 
temperature on antioxidant activity and 
chemical compositions in ginger 

Current Applied 
Science and 
Technology (CAST) 

Vol 19 No 1 
(2019) 
Feb 18, 2019 
019 

 
4. การวิเคราะหร้์อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่ 

5.1 กรณีมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง : ปัจจัยแห่งความส าเร็จที่ส่งผลให้ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนัก
ของผลงานที่ตีพิมพ์เผยแพร่มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นคืออะไร 

- มีการจัดฝึกอบรมการเขียน Manuscript  
5.2 มีระบบในการพัฒนาคุณภาพผลงานของนักศกึษาเพ่ือให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในค่าน้ าหนักที่สูงขึ้นอย่างไร 
- ใช้ระบบท่ีปรึกษา และตดิตามอย่างสม่ าเสมอ 
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ผลการด าเนินงาน : ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับ
ปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558   

 ตัวอย่าง ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน 
1. มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน

หลักสูตร อย่างน้อยปีการศึกษาละสองครั้ง โดยมีอาจารยป์ระจ าหลักสูตรเข้า
ร่วมประชุม อย่างน้อยร้อยละ 80 และมีการบันทึกการประชุมทุกครัง้ 

มีการประชุมหลักสูตรเพื่อวางแผนติดตาม และ
ทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 6 ครั้ง โดยมี
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้ารว่มประชุม 
100% ทุกครั้ง และมีการบันทึกการประชุมทุก
ครั้ง ดังเอกสารแนบภาคผนวก ก. 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบมคอ.2 ท่ี
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคณุวุฒิแห่งชาติ 
หรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา 

3. มีรายละเอียดของกระบวนวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดภาคการศึกษาใน
แต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกกระบวนวิชา  

มีรายละเอียดของกระบวนวิชา ตามแบบมคอ.3 
ครบทุกกระบวนวิชาก่อนเปิดภาคการศึกษา ดัง
เอกสารแนบภาคผนวก ข. 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม  ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ให้ครบ
ทุกกระบวนวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร ภายใน 30 วัน หลังวันปิดภาค
การศึกษา 

มีรายงานผลการด าเนินการของกระบวนวิชา 
ตามแบบ มคอ.5 ครบทุกกระบวนวิชาหลังปิด
ภาคการศึกษาดังเอกสารแนบภาคผนวก ค. 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7  ภายใน 60 วัน 
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร
ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของกระบวนวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา 

มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีก าหนดในมคอ.3 
ร้อยละ 41.67 จาก 5 กระบวนวิชาที่เปิดสอน
ในปีการศึกษา 2562 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 
ปีท่ีแล้ว 

มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 
กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมนิผลการเรยีนรู้
จากผลการประเมิน การด าเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

8. อาจารย์ประจ าหลักสตูรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  ได้รับค าแนะน าด้านการ
บริหารจัดการหลักสูตร 

ไม่มีอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับ 
การแต่งตั้งใหม ่

9. อาจารย์ประจ าหลักสตูรทุกคนได้รบัการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการ
พัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพ ดังเอกสารแนบ 
ภาคผนวก ง. 

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.00 

ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/
บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคณุภาพหลักสตูร เฉลี่ย 3.70 

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.00 

ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อ
บัณฑิตใหม่ เฉลีย่เท่ากับ 4.22 

 
 



ภาคผนวก

เอกสารประกอบของหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
สาขาวิชาการพัฒนาผลติภัณฑ์อตุสาหกรรมเกษตร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่

ประจําปีการศึกษา 2562
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เอกสารประกอบภาคผนวก 
รายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร   

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ประจําปการศึกษา 2562 

 
เอกสารประกอบ หัวขอ หนา 

- ตัวบงชี้ที่ 1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง 

เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาโท 
เลม SAR 

เอกสารประกอบ 1.1 

ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัย ยอนหลัง 5 ป (2558- 2562 ) ของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร  อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน อาจารย ที่ปรึกษา

วิทยานิพนธหลัก อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ 

2 

เอกสารประกอบ 1.2 
ประสบการณการทํางานที่เก่ียวของกับวิชาที่สอน และ ผลงานทางวิชาการ

ยอนหลัง 5 ป (2558-2562) ของอาจารยผูสอน กรณีอาจารยพิเศษ 
19 

เอกสารประกอบ 1.3 
ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัย ยอนหลัง 5 ป (2558-2562) ของอาจารยที่

ปรึกษาวิทยานิพนธรวมและอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ กรณีผูทรงคุณวุฒิภายนอก 
21 

เอกสารประกอบ ก 
รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา สาขาวิชา

การพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ประจาป 2562 
25 

เอกสารประกอบ ข กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ที่มีการยืนยันขอมูลเสร็จสิ้น 50 

เอกสารประกอบ ค กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ที่มีการยืนยันขอมูลเสร็จสิ้น 53 

เอกสารประกอบ ง 
การพัฒนาทางวชิาการ หรือวิชาชีพของอาจารยประจําหลักสูตร 

(ปการศึกษา 2562) 
55 
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ภาคผนวก 
ผลงานทางวิชาการของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร อาจารยประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน 

อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม อาจารยผูสอบวิทยานิพนธ 

(ผลงานยอนหลัง 2558 – 2562) 

1. ศาตราจารย ดร.ไพโรจน   วิริยจารี 

ผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Phongphisutthinant, R., Wiriyacharee, P., Preunglampoo, S., Leelapat, P., 

Kanjanakeereetumrong, P. and Lamyong, S. 2015. Selection of Bacillus spp. for 
Isoflavone Aglycones Enriched Thua-nao, A Traditional Thai Fermented 
Soybean. Journal of Pure and Applied Microbiology. 9 (Spl. Edn. 2): 59-68. 

2. Torpol, K., Wiriyacharee, P., Sriwattana, S., Sungsuwan, J. and Prinyawiwatkul, W. 2018. 
Antimicrobia activity of garlic (Allium sativum L.) and holy basil (Ocimum sanctum 
L.) essential oils applied by liquid vs. vapour phases. International Journal of Food 
Science and Technology. 53: 2119-2128. 

3. Torpol, K., Sriwattana, S., Sungsuwan, J., Wiriyacharee, P. and Prinyawiwatkul, W. 2019. 
Optimising chitosan–pectin hydrogel beads containing combined garlic and holy 
basil essential oils and their application as antimicrobial inhibitor. International 
Journal of Food Science and Technology. 54: 2064-2074. 

4. Chaipoot, S., Phongphisutthinant, R., Sriwattana, S., Ounjaijean, S., and Wiriyacharee, P. 

2019. Preparation of isoflavone glucosides from soy germ and β-glucosidase from 
Bacillus coagulans PR03 for isoflavone aglycones production. Chiang Mai University 
Journal of Natural Sciences, 18 (4): 479-497. 

5. Sutjaritrak, A., Wiriyacharee, P., Pathomrungsiyounggul, P., Techapun, C. and Jaisun P. 
2020. Application of a Plackett-Burman design for screening raw materials mainly 
affecting the properties of Mum. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 
(19 (4): 122-138. 

 
การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ 
1. ไพโรจน วิริยจารี , จิรนันท โนวิชัย , ศิริกานต อินทมนต , สาวิตรี ศรีวิชัย และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 

2558.การพัฒนาเครื่องดื่มโปรไบโอติกจากน้ําผลไมรวมชนิดผง  (เคพกูสเบอรี่ ราสเบอรี่ และมัลเบอ

รี่) โดยการประยุกตใชเชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์. ประชุมวิชาการผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ

เอกสารประกอบ  1.1 
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สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป 2558. วันท่ี 3 กันยายน 2558. หนา 

256-264. 

2. กันตภาส กังสุวรรณ และ ไพโรจน วิริยจารี. 2558. พ้ืนท่ีการตอบสนองของปจจัยในการสกัดเพกตินและก
รดคลอโรจินิกจากเนื้อผลกาแฟโดยการสกัดดวยน้ํา . ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยพะเยา . 
พะเยาวิจัย. 716-726. 

 
3. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , ศิริกานต อินทมนต , รัตติกาล ปนผสม และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 

2559. การพัฒนาผลิตภัณฑผักกรอบผสมเพ่ือสุขภาพจากเศษผักหลังการตัดแตง .ประชุมวิชาการ
ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและสถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป 
2559. วันท่ี 7 กันยายน 2559. หนา 71-78. 

4. จิระประภา รอยครบุรี เพ็ญพิชชา วนจันทรรักษ เรวัตร พงษพิสุทธินันท สุกิจ ไชพุฒ และ  ไพโรจน วิริย
จารี . 2560. ผลของวิธีการสกัดน้ํามันจากกากกาแฟและประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อ 
Streptococcus mutans. การประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 
1 เชียงใหม. 

5. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , เรวัตร พงษพิสุทธินันท, สุภกิจ ไชยพุฒ, ศิริลัษณ อธิคมวิศิษฐ , อนุรักษ มะ
โน และ รัตติกาล ปนผสม. 2560. การพัฒนาผลิตภัณฑมะเขือเทศก่ึงแหงเสริมคุณคาอาหารโดยใช
เทคโนโลยีการแทรกซึมภายใตสุญญากาศ. ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ สถาบันวิจัยและ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน) ประจําป 2560. วันท่ี 12 กันยายน 2560. หนา 56. 

6. ไพโรจน วิริยจาร,ี เรวัตร พงษพิสุทธินันท, สุภกิจ ไชยพุฒ, ฟาไพลิน ไชยวรรณ, ชวลิต กอสัมพันธ และณฐิ
ตากานต ปนทุกาศ. 2561. กระบวนการผลิตกาแฟอราบิกาในพ้ืนท่ีโครงการหลวงและพ้ืนท่ีโครงการ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูงแบบโครงการหลวง . การประชุมวิชาการผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและ
สถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2561, อุทยานหลวงราช
พฤกษ จังหวัดเชียงใหม. วันท่ี 14 กันยายน 2561. หนา 14-15.   

7. ไพโรจน วิริยจารี, จิรนันท โนวิชัย , ศิริลักษณ อธิคมวิศิษฐ , อนุรักษ มะโน , กชกร กันทากาศ , ณัฐวีร วงศ
สิงห , สุภกิจ ไชยพุฒ และ เรวัตร พงษพิสุทธินันท . 2561.การพัฒนาผลิตภัณฑซอสพริกหวาน
โครงการหลวง : ซอสหวาน ซอสเปรี้ยว และซอสเลียนแบบน้ําพริกหนุม . การประชุมวิชาการ
ผลงานวิจัยของมูลนิธิโครงการหลวงและสถาบันวิจัยและพัฒนาพ้ืนท่ีสูง (องคการมหาชน ) ประจําป
งบประมาณ พ .ศ.2561, อุทยานหลวงราชพฤกษ จังหวัดเชียงใหม . วันท่ี 14 กันยายน 2561. หนา 
41. 

การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Wiriyacharee, P. 2016. Technological Cooperation between the Royal Project Foundation 

and Faculty of Agro-Industry, Chiang Mai University: Food Product and Process 
Development. International Conference on Food and Applied Bioscience, Chiang 
Mai. Thailand. 27-32. 

หนังสือท่ีแตงและเรียบเรียง 
1. ไพโรจน วิริยจารี .  2558. เทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว . โอเดียน สโตร . กรุงเทพ .    
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พิมพครั้งท่ี 2. 464 หนา. 
2.  ไพโรจน วิริยจารี . 2561. การประเมินทางประสาทสัมผัส . คณะอุตสาหกรรมเกษตร . 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม. พิมพครั้งท่ี 2. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเชียงใหม. 542 หนา. 
3. ไพโรจน วิริยจารี . 2562. หลักการทางเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ : นวัตกรรมผลิตภัณฑ . คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. พิมพครั้งท่ี 4. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเชียงใหม . 590 
หนา. 

 

2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 
ผลงานวิจัยตีพิมพระดับนานาชาติ (* Corresponding author) 
1. Wilailux C., Sriwattana S*., Prinyawiwatkul W., and Chokumnoyporn N.  2019.  Texture  

           and colour characteristics, and optimisation of sodium chloride, potassium  
           chloride and glycine of reduced‐sodium frankfurter. International Journal of  
           Food Science and Technology. First published: 14 December 2019  
           https://doi.org/10.1111/ijfs.14476 

2. Doungtip P., Sriwattana S*. and Kyung TK.  2019.  Understanding Thai consumer  
          attitudes and expectations of ginseng food products.  Journal of Sensory Study.  
          First published: 13 November 2019 online version https://doi.org/10.1111/joss.12553 

3. Kitpot T., Sriwattana S., Angeli S., and Thakeow P.  2019. Evaluation of quality  
          parameters and Shelf Life of Thai Pork Scratching “Kaeb Moo”.  Journal of Food  
          Quality.  Article ID 2421708, 9 pages. https://doi.org/10.1155/2019/2421708 

4. Chaipoot, S., Phongphisutthinant, R., Sriwattana, S., Ounjaijean, S., and Wiriyacharee, P.  

          2019. Preparation of isoflavone glucosides from soy germ and β-glucosidase  
          from Bacillus coagulans PR03 for isoflavone aglycones production. Chiang Mai  
           University Journal of Natural Sciences, 18 (4). 

5. Torpol K., Sriwattana S*., Sangsuwan J. Wiriyacharee P., and Prinyawiwatkul W. 2019.   
 Optimising chitosan–pectin hydrogel beads containing combined garlic and holy  
           basil essential oils and their application as antimicrobial inhibitor. International  
           Journal of Food Science and Technology. 54(6): P. 2064-2074. (ISI). 

6. Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Pathomrungsiyoungkul, P., Sriwattana, S.,  
           Phimolsiripol, Y., Phanchaisri, B. and Dajanta, K. 2019. Impacts of hydrocolloids  
           on physical, Microbiological and sensorial qualities of Swai-fish-based emulsions  
           subjected to high pressure processing. Journal of Aquatic Food Product  
           Technology. 28: 572-582. 

7. Torrico D.D., Jirangrat W., Wang J. Chompreeda P., Sriwattana S., and Prinyawiwatkul W. 

2018.  Novel Modelling Approaches to Characterize and Quantify Carryover Effects 

on Sensory Acceptability. Food. 7(11). 186. doi: 10.3390/foods7110186. 

https://doi.org/10.1111/ijfs.14476
https://doi.org/10.1111/joss.12553
https://doi.org/10.1155/2019/2421708


5 | P a g e  
 

8. Torpol K., Wiriyacharee P., Sriwattana S*., Sangsuwan J. and Prinyawiwatkul W. 2018.  

Antimicrobia activity of garlic (Allium sativum L.) and holy basil (Ocimum 

sanctum L.) essential oils applied by liquid vs. vapour phases. International 

Journal of Food Science and Technology. First published: 28 April 2018 

https://doi.org/10.1111/ijfs.13799.  

9. Sukkwai S., Kijroongrojana K., Chokumnoyporn N., Sriwattana S., Torrico D., Pujols K. and 

Prinyawiwatkul W. 2018. A salt on the sense. The Journal of Food Science& 

Technology. Vol. 32, Issues 2. 26-29. 

10. Techarang J., Apichartsrangkoon A., Phanchaisri B., Pathomrungsiyoungkul P.and 

Sriwattana S. 2017.Structural modification of swai-fish Pangasius hypophthalmus)-

based emulsions containing non-meat protein additives by ultra-high pressure and 

thermal treatments.High Pressure Research. Taylor & Francis.Published online: 09 

Jun 2017. P. 404-414. 

11. Torpol K., Sangsuwan J., Wiriyajaree P., Prinyawiwatkul W. and Sriwattana S*. 2017.  

Development and Optimization of Essential Oil Encapsulation in Chitosan-Pectin 

Hydrogel Beads Using Response Surface Methodology. 2017. IFT17 International 

conference in Las Vegas, NV, June 25 – 28, 2017 

 

12. Wardy, W., Chonpracha, P., Chokumnoyporn, N., Sriwattana, S., Prinyawiwatkul, W., 
Jirangrat, W. Influence of Package Visual Cues of Sweeteners on the Sensory-
Emotional Profiles of Their Products. Journal of Food Science Volume 82, Issue 2, 
Pages 500-508, 1 February 2017. 

13. Carabante K. M., Alonso-Marenco J. R., Chokumnoyporn N., Sriwattana S., and 
Prinyawiwatkul W. 2016.  Analysis of Duplicated Multiple-Samples Rank Data Using 
the Mack–Skillings Test. Journal of Food Science. 81(7): S1791-9. (ISI). 

14. Chokumnoyporn N., Sriwattana S*., and Prinyawiwatkul W. 2016. Saltiness enhancement of 
oil roasted peanuts induced by foam foam-mat salt and soy sauce odour. International 
Journal of Food Science and Technology. 51(4): 978-985. April 2016 (ISI).    

15. Sriwattana S*., Pongsirikul I.,Siriwoharn T.,and Chokumnoyporn N.  2016.  Strategies for 

reducing sodium in instant rice porridge and its influence on sensory acceptability.  

CMUJNS.2016 ;15(3): 203-212. 

16. Wardy W, Sae-Eaw A, Sriwattana S, No H.K, Prinyawiwatkul W. 2015. .Assessing 
Consumer Emotional Responses in the Presence and Absence of Critical Quality 
Attributes: A Case Study with Chicken Eggs. Journal of Food Science. 80(7): S1574-
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82. doi: 10.1111/1750-3841.12930. (ISI) 
17. Chokumnoyporn N., Sriwattana S., Phimolsiripol Y., Torrico D.D. and Prinyawiwatkul W. 

2015. Soy sauce odour induces and enhances saltiness perception. International Journal 

of Food Science and Technology. 2015. 50(10): 2215-2221. (ISI) 

18. Torrico D.D., Sae-Eaw A., Sriwattana S., Boeneke C., and Prinyawiwatkul W. 2015. Oil-in-
Water Emulsion Exhibits Bitterness-Suppressing Effects in a SensoryThreshold 
Study. Journal of Food Science.2015 ;doi: 10.1111/1750-3841.12901: .[ IF: 1.791 
](ISI) 

19. 
 

Sriwattana S*., Phimolsiripol Y., Pongsirikul I., Utama-ang N., Surawang S., 
Decharatanangkoon S., Chindaluang Y., Senapa J., Wattanatchariya W., Angeli 
S.and Thakeow P. 2015. Development of a ConcentratedStrawberry Beverage 
Fortified with Longan Seed Extract. CMUJNS.2015 ;14(2): 175-188. 

การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Torpol K., Sangsuwan J.,  Wiriyajaree P. , Prinyawiwatkul  W. and Sriwattana S*.  2017.   
 Development and Optimization of Essential Oil Encapsulation in Chitosan-Pectin  
 Hydrogel Beads Using Response Surface Methodology.  IFT17 International  
 conference in Las Vegas, NV, June 25 - 28, 2017. 
 
การนําเสนอผลงานในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติ 
1. Somthawil S and Sriwattana S. 2016. Comparing the sensory characteristics, physical 

properties, and consumer acceptability of purple rice cultivars. Food and 
Applied Bioscience Journal, 4(2): 52-63. 

2. Mala, N and Sriwattana S.  2019. Effect of Pretreatment and Drying Methods on 
Physicochemical and Sensory Properties of Dried Kaffir Lime Leaves.  KKU Sci. J. 
47(1) 127-133. 

3. 
 

Phimolsiripol, Y., Surawang, S., Pongsirikul, I., Sriwattana, S., Uttama-ang, N., Imarromna, 

J., Sangsee, O. and Rattanpanone, N. 2015. Development of ready-to-eat liquid 

food from purple glutinous rice with reduced sugar and enriched fiber for 

elderly. Srinakharinwirot Science Journal. 31: 71-86. 

4. Phimolsiripol, Y., Surawang, S., Pongsirikul, I., Sriwattana, S., Uttama-ang, N., Imarromna, 

J., Sangsee, O., & Rattanpanone, N. 2015. Development of ready-to-eat liquid 

food from purple glutinous rice with reduced sugar and enriched fiber for 

elderly. Srinakharinwirot Science Journal. 31: 71-86. 
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3.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุทัศน  สุระวัง 
ผลงานวิจัยตีพิมพระดับนานาชาติ 

1. Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Protective effect of sweet basil extracts against 
vitamin C degradation in a model solution and in guava juice. Journal of Food 
Processing and Preservation. 42(7):e13646. https://doi.org/10.1111/jfpp.136460 - 0. 

2. Phovisay, S., Siriwoharn, T. and Surawang, S. 2018. Effect of drying process and storage 
temperature on probiotic Lactobacillus casei in edible films containing 
prebiotics. Food and Applied Bioscience Journal. 6: 105–116. 

3. 
 

Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Regenstein, J. M. and Seesuriyachan, P. 2018. 
Optimization of simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharides 
production using co-substrates of sucrose and inulin from Jerusalem artichoke. 
Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48: 194-201. 

4. Trafialek J., Drosinos E.H., Laskowski W., Jakubowska-Gawlik K., Tzamalis P., Leksawasdi 
N., Surawang S. and Kolanowski W., Street food vendors’ hygienic practices in 
some Asian and EU countries – A survey. 2017. Food Control, doi: 10.1016 
/j.foodcont.2017.09.030. 

5. Laokuldilok T, Potivas T, Kanha N, Surawang S, Seesuriyachan P, Wangtueai S, 
Phimolsiripol Y, and Regenstein JM. 2017. Physicochemical, antioxidant, and 
antimicrobial properties of chitooligosaccharides produced using three different 
enzyme treatments. Food Bioscience, 18: 28-33. 

6. Phimolsiripol Y, Siripatrawan U, Teekachunhatean S, Wangtueai S, Seesuriyachan P, 
Surawang S, Laokuldilok T, and Regenstein JM, and Henry CJ. 2017. 
Technological properties, in vitro starch digestibility and in vivo glycaemic index 
of bread containing crude malva nut gum. International Journal of Food Science 
and Technology, 52(4): 1035–1041. 

7. Prommajak, T., Sang Moo Kim, Cheol-Ho Pan, Sang Min Kim, Surawang, S. and 
Rattanapanone, N. (2016) Identification of Antioxidants in Lamiaceae Vegetables 
by HPLC-ABTS and HPLC-MS. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences, 
15(1) : 38-21. 

8. Phimolsiripol, Y., Surawang, S., Pongsirikul, I., Sriwattana, S., Uttama-ang, N., Imarromna, 
J., Sangsee, O. and Rattanpanone, N. (2015). Development of ready-to-eat liquid 
food from purple glutinous rice with reduced sugar and enriched fiber for 
elderly. Srinakharinwirot Science Journal. 31: 71-86. 

9. Prommajak, T., Sang Moo Kim, Cheol-Ho Pan, Sang Min Kim, Surawang, S. and 
Rattanapanone, N. (2015). Prediction of Antioxidant Capacity of Thai Vegetable 
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Extracts by Infrared Spectroscopy. Chiang Mai Journal of Sciences. 42(3): 657-
668. 

10. Sriwattana, S., Phimolsiripol, Y., Pongsirikul, I., Utama-ang, N., Surawang, S., 
Decharatanangkoon, S., Chindaluang, Y., Senapa, J., Wattanachariya, W., Angeli, S. 
and Thakeow, P. (2015). Development of a Concentrated Strawberry Beverage 
Fortified with Longan Seed Extract. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences, 14(2): 175-188. 

 

4.  รองศาสตราจารย ดร.นิรมล  อุตมอาง 
ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพในวารสารระดับนานาชาติ 
1. NatchaLaokuldilok, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub, and NiramonUtama-ang. 

2017. Quality and antioxidant properties of extruded breakfast cereal containing 
encapsulated turmeric extract. Chiang Mai Journal of Science 44(3): 946-955. 

2. RajnibhasSamakradhamrongthai, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub and Niramon 
Utama-Ang. 2017. Application of Multi-core Encapsulated Micheliaalba D.C. Flavor 
Powder in Thai Steamed Dessert (Nam Dok Mai). Chiang Mai J. Science. 42(2): 557-572. 

3. Niramon Utama-ang, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsuband, Rajnibhas 
Samakradhamrongthai. 2017. Encapsulation of Micheliachampaca L. extract 
and its application in instant tea. International of Food Engineer 3(1): 48-55. 

4. NiramonUtama-ang, KamonyanunPhawatwiangnak, Srisuwan Naruenartwongsakul and  
RajnibhasSamakradhamrongthai. 2017. Antioxidative effect of Assam tea (Camellia 
sinesis Var.Assamnica) extract on rice bran oil and its application in breakfast 
cereal. Food Chemistry 221: 1733-1740. 

5. Ittikorn Kuatrakul, Parpaijit Kuarthongsri, Chananya Yabuuchi1, Krongjit Somsai1, and 
Niramon Utama-ang. 2017. Sensory descriptive analysis and physicochemical 
properties of Spirulinaplatensis from different drying processes: hot air drying and 
microwave vacuum drying. KMITL Science and Technology Journal 17(2):191-199. 

6. Kanjana Singh, Piyawan Simapisan, Suwanna Decharatanangkoon and Niramon Utama-
ang. 2017. Effect of soaking temperature and time on GABA and total phenolic 
content of germinated brown rice (Phitsanulok 2). KMITL Science and Technology 
Journal 17(2): 224-232. 

7. Nutthamon Nortuy and Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2017. Effects 
of maltodextrin and silicon dioxide added as anticaking agents on the properties 
of instant date palm (Phoenix dactylifera L.) powder using spray drying. Journal 
of Advance Agricultural Technology, 5(2): 86-92. 

8. Utama-ang, N., Cheewinworasak, T., Simawonthamgul, N. and Samakradhamrongthai, R. 
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2017. Effect of drying condition on Thai garlic (Allium sativum L.) on physicochemical 
and sensory properties.  International of Food Research Journal (in press). 

9. Natcha Laokuldilok, ProdpranThakeow, PhikunthongKopermsub, and NiramonUtama-
ang. 2016. Optimization of microencapsulation of turmeric extract for masking 
volatile flavors. Food Chemistry 194: 695-704. 

10. Rajnibhas Samakradhamrongthai, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsub and 
Niramon Utama-Ang. 2016. Microencapsulation of white Champaca (Micheliaalba 
D.C.) extract using octenyl succinic anlydride (OSA) starch for controlled release 
aroma. Journal of Microencapsulation. 33(8):  773-784. 

11. Sujinda Sriwattana, Yuthana Phimolsiripol, Issrapong Pongsirikul, Niramon Utama-ang, 
Suthat Surawang, Suwanna Decharatanangkoon, Yanisa Chindalvang, Jarinya 
Senapa, Wiwat Wattanatchariya, Sergio Angeli and ProdparnThakeaw. 2015. 
Development of a concentrated strawberry beverage fortified with longan seed 
extract. Chiang Mai University Journal of Natural of Science 14(2): 175-
188.DOI:10.12982/cmujns.2015.0080 

12. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-ang, N. 2015.  
Encapsulation of Micheliaalba D.C. extract using spray drying and freeze drying and 
application on Thai dessert from rice flour. International Journal of Food Engineering. 
1(2): 77-85. 

13. Thapakorn Boonchu and Niramon Utama-ang. 2015. Optimization of extraction and 
microencapsulation of bioactive compounds from red grape (Vitis vinifera L.) 
pomace.  Journal of Food Science Technology 52(2): 783-792. 

14. Laokuldilok N, Thakeow P, Kopermsub P, and Utama-ang N. 2017. Quality and 

antioxidant properties of extruded breakfast cereal containing encapsulated 

turmeric extract.  Chiang Mai Journal of Science 44(3): 946-955. (Q3) 

15. Sriwattana S, Utama-ang U, Thakeow P, Senapa J, Phimolsiripol Y, Surawang S, 

Pongsirikul I, and Angeli S. 2011. Physical, Chemical and Sensory Characterization 

of the Thai-Crispy Pork Rind 'Kaeb Moo'.  Chaing Mai University Journal of Science 

11(1): 181-191. (Q4) 

16. Krittalak Pasakawee, SomdetSrichairatanakool, TannopLaokuldilok and NiramonUtama- 

ang. 2018.  Antioxidnat activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected 

Thai herb extracts.  Chiang Mai Journal of Science 45(1): 263-276.  (Q4) 

17. Narisara Paradee, Niramon Utama-ang, Chairat Uthaipibull, John B. Porter, Maciej W. 

Garbowski, Somdet Srichairatanakool1.  2019.  A chemically characterized 
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ethanolic extract of Thai Perilla frutescens (L.) Britton fruits (nutlets) reduces 

oxidative stress and lipid peroxidation in human hepatoma (HuH7) cells.  

Phytotherapy Research, 33(8): 2064-2074.  (Q2) 

18. Adchara Prommaban, Niramon Utama‐ang, Anan Chaikitwattana,Chairat Uthaipibull and 

Somdet Srichairatanakool. 2019. Linoleic acid‐rich guava seed oil: Safety and 

bioactivity. Phytotherapy Research 33(8): 2749-2764.  (Q2) 

19. Rajnibhas Samakradhamrongthai, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsub and 

Niramon Utama-Ang. 2019.  Optimization of gelatin and gum arabic capsule 

infused with pandan flavor for multi-core flavor powder encapsulation.  

Carbohydrate Polymers 22(15):  115262  (Q1) 

    ผลงานวิจัยท่ีตีพิมพในวารสารระดับชาติ 
1. 
 
 
 
2. 
 
 
3. 
 
 
 
4. 
 
 
 
 
5. 
 
 
 
6. 
 
 

Krittalak Pasakawee, Tannop Laokuldilok, Somdet Srichairatanakool and Niramon          
Utama-ang. 2018. Relationship among starch digestibility, antioxidant and          
physiochemical properties of several rice verities using principal component          
analysis. Current Applies Science and Technology 18(3): 133-144. 

Settapramote, N., Laokuldilok, T., Boonyawan, D. and Utama-ang, N. 2018.         
Physiochemical, antioxidant activities and anthocyanin of Riceberry rice 
from different locations in Thailand. Food and Applied Bioscience Journal 6 
(special issue):  84-94. 

Poomipak, N., Samakradhamrongthai, R.S. and Utama-ang, N. 2018. Consumer Survey         
of Selected Thai Rice for Elderly using Focus Group and Acceptance Test.  Food 
and Applied Bioscience Journal. 6 (special issue): 134-143. 

Ittikorn Kuatrakul, Parpaijit Kuarthongsri, Chananya Yabuuchi, Krongjit Somsai1, and 
Niramon Utama-ang. 2017. Sensory descriptive analysis and physicochemical 
properties of Spirulinaplatensis from different drying processes: hot air drying 
and microwave vacuum drying. KMITL Science and Technology Journal 
17(2):191- 199. 

Kanjana Singh, Piyawan Simapisan, Suwanna Decharatanangkoon and Niramon 
Utama-ang. 2017. Effect of soaking temperature and time on GABA and total 
phenolic content of germinated brown rice (Phitsanulok 2). KMITL Science 
and Technology Journal 17(2): 224-232. 

KanjanaSingh, PiyawanSimapaisan and NiramonUtama-ang. 2017. Effect of Microwave-
assisted Extraction on Curcuminoid from Turmeric and Application in Germinate-
coated Rice.  Food and Applied Bioscience Journal 5(1): 11-22. 



11 | P a g e  
 

7. Natcha Laokuldilok, Niramon Utama-ang, Phikunthong Kopermsub and 
Prodpran Thakeow. 2015. Characterization of odor active compounds of 
fresh and dried turmeric by gas chromatography – mass spectrometry, 
gas chromatography olfactometry and sensory evaluation.  Food and 
Applied Bioscience Journal 3(3): 216-230. 

8. สุรชัย อุตมอาง  ,นิรมล อุตมอาง  และรัฐนันท พงศวิริทธิ์ธร  การยอมรับพฤติกรรมของผบริโภคตอ
ผลิตภัณฑชาสมุนไพรไทยวารสารศรีนครินทรวิโรฒวิจัยและพัฒนาสาขา (มนุษยศาสตรและ
สังคมศาสตร7) 72-86. 

9. ยุทธนา พิมลศิริผล , สุทัศน สุระวัง , อิศรพงษ พงษศิริกุล , สุจินดา ศรีวัฒนะ , นิรมล อุตมอาง , จจิรา  
อ่ิมอารมณ , อรพรรณ แสงสี และนิธิยา รัตนปนนท . 2558. การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเหลว
จากขาวกํ่าเพาะงอกชนิดลดน้ําตาลและเสริมเสนใยอาหารสําหรับผูสูงอายุวารสารวิทยาศาสตร 
มศว. (31(2): 72-86. 

10. Sangpimpa, W. and Utama-ang, N.  2018.  Chemical properties of three selected Thai 

rice and texture profiling of cooked KumDoiSaket rice.  Food and Applied 

Bioscience Journal 6 (special issue): 117-133. 

11. Sirinapa Sida, Rajnibhas Sukeaw Samakradhamrongthai and Niramon Utama-ang. 2019. 

Influence of Maturity and Drying Temperature on Antioxidant Activity and 

Chemical  Compositions in Ginger.   Current Applies Science and Technology 

(inpress) 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ  
1. 
 
2. 
 
 
3. 
 

นิรมล อุตมอาง , พรไพลิน วัชรประภาพงศ และ อภิษฎา อยางอ่ิน . 2561 . การพัฒนาผลิตภัณฑ          
เสนขนมจีนก่ึงสําเร็จรูปจากขาวไรซเบอรี่ . ประชุมวิชาการขาวแหงชาติ ครั้งท่ี 7, กรุงเทพ . 

ศรัญญา เรืองสวาง , ปาริชาต เครงครัด และนิรมล อุตมอาง .  2560.  ผลของสภาวะในการลวกตอ          
การสูญเสียปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว . ประชุมวิชาการ             
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพ. 

กาญจนา ซิงห และ นิรมล  อุตมอาง . 2558. ผลของไมโครเวฟตอสารสกัดเคอคูมินอยจากขม้ินชัน . 
ประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 3, ระหวางวันท่ี 3-6 กุมภาพันธ 2558. 
กรุงเทพ. 157 หนา. 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับนานาชาติ  
1. 
 
 
 

Nutthamon Nortuy and Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2017. Effects 

of maltodextrin and silicon dioxide added as anticaking agents on the 

properties of instant date palm (Phoenix dactylifera L.) powder using spray 

drying. 5th International Conference on Food and Agricultural Sciences (ICFAS 

2017), Auckland, New Zealand. 
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2. Niramon Utama-ang, Prodpran Thakeow, Phikunthong Kopermsub and Rajnibhas 

Samakradhamrongthai. 2016. Encapsulation of Micheliachampaca L. extract and 

its application in instant tea. 2016th International Conference of Nutrition and 

Food Engineer, Budapest, Hungary. 

3. Samakradhamrongthai, R., Thakeow, P., Kopermsub, P. and Utama-ang, N. 2015. 
Encapsulation of Micheliaalba D.C. extract using spray drying and freeze drying 
and application on Thai dessert from rice flour.  3rd International conference of 
food and agricultural science (ICFAS 2015), Dubai, UAE. (Oral presenatation) 

 
5. รองศาสตราจารย ดร.ยุทธนา  พิมลศิริผล 
ผลงานวิจัยตีพิมพในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Jantanasakulwong, K., Homsaard, N., Phengchan, P., Rachtanapun, P., Leksawasdi, N., 
Phimolsiripol, Y., Techapun, C. and Jantrawut, P. 2019. Effect of dip coating 
polymer solutions on properties of thermoplastic cassava starch. Polymers. 11: 
1746. 

2. Techarang, J., Apichartsrangkoon, A., Pathomrungsiyoungkul, P., Sriwattana, S., 
Phimolsiripol, Y., Phanchaisri, B. and Dajanta, K. 2019. Impacts of hydrocolloids on 
physical, microbiological and sensorial qualities of Swai-fish-based emulsions 
subjected to high pressure processing. Journal of Aquatic Food Product Technology. 
28: 572-582. 

3. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Brennan, C. S., Regenstein, J. M., Jantansakulwong, K., 
Boonyawan, D. and Phimolsiripol, Y. 2019. Gliding arc discharge non-thermal 
plasma for retardation of mango anthracnose. LWT- Food Science and 
Technology. 105: 142-148. 

4. Surin, S., Seesuriyachan, P., Thakeow, P., You, S. G. and Phimolsiripol, Y. 2018. Antioxidant 
and antimicrobial properties of polysaccharides from rice brans. Chiang Mai Journal 
of Science. 45: 1372-1382 

5. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Boonyawan, D., Inthipunya, P., Brennan, C. S., Regenstein, J. M. 
and Phimolsiripol, Y. 2018. Non-thermal plasma for elimination of pesticides 
residues in mango. Innovative Food Science and Emerging Technologies. 48: 164-
171. 

6. Surin, S., Surayot, U., Seesuriyachan, P., You, S. G. and Phimolsiripol, Y. 2018. Antioxidant 
and immunomodulatory activities of sulphated polysaccharides from purple 
glutinous rice bran (Oryza sativa L.). International Journal of Food Science and 
Technology. 53: 994-1004.   

7. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y., Regenstein, J. M. and Seesuriyachan, P. 2018. 
Optimization of simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharides 
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production using co-substrates of sucrose and inulin from Jerusalem artichoke. 
Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48: 194201. 

8. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Brennan, C. S. and Phimolsiripol, Y. 2017. Non-thermal 
plasma for pesticides and microbial elimination on fruits and vegetables: An 
overview. International Journal of Food Science and Technology. 52: 2127-2137.   

9. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriyachan, P., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y. and Regenstein, J. M. 2017. Physicochemical, antioxidant, and 
antimicrobial properties of chitooligosaccharides produced using three different 
enzyme treatments. Food Bioscience. 18: 28-33. 

10. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., 
Surawang, S., Laokuldilok, T., Regenstein, J. M. and Henry, C. J. K. 2017. 
Technological properties, in vitro starch digestibility and in vivo glycaemic index of 
bread containing crude malva nut gum. International Journal of Food Science and 
Technology. 52: 1035-1041.   

11. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Uthaichana, K. and Phimolsiripol, Y. 2017. Effect of non-
thermal plasma on physicochemical properties of Nam Dok Mai mango. 
International Journal on Advanced Science, Engineering, Information and 
Technology. 7: 263-268.   

12. Phimolsiripol, Y. and Suppakul, P., 2016. Techniques in shelf life evaluation of food 
products. Reference Module in Food Sciences. Elsevier. pp. 1-8. 

13. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P., Phimolsiripol, Y. 
2016. Kinetics and nondestructive measurement of total volatile basic nitrogen 
and thiobarbituric acid-reactive substances in chilled Tabtim fish fillets using 
near infrared spectroscopy (NIRS). International Journal of Food Engineering. 2: 
16-20. 

14. Chokumnoyporn, N., Sriwattana, S., Phimolsiripol, Y., Torrico, D. D. and Prinyawiwatkul, W. 

 2015. Soy sauce odour induces and enhances saltiness perception. International 

 Journal of Food Science and Technology. 50: 2215-2221. 

15. Sriwattana, S., Phimolsiripol, Y., Pongsirikul, I., Utama-ang, N., Surawang, S., 
Decharatanangkoon, S., Chindaluang, Y., Senapa, J., Wattanatchariya, W., Angeli, 
S. and Thakeow, P. 2015. Development of concentrated strawberry beverage 
fortified with longan seed extract. Chiang Mai Journal of Natural Sciences. 14: 
175-188. 

ผลงานตีพิมพในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
1. Buadoktoom, S., Leelapornpisid, P. and Phimolsiripol, Y. 2018. Effect of varieties and 

parts of Ceylon spinach on antioxidant and antimicrobial properties of 
mucilage. Srinakharinwirot Science Journal. 34: 159-174. 

2. Phimolsiripol, Y., Surawang, S., Pongsirikul, I., Sriwattana, S., Uttama-ang, N., 
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Imarromna, J., Sangsee, O., & Rattanpanone, N. 2015. Development of ready-
to-eat liquid food from purple glutinous rice with reduced sugar and enriched 
fiber for elderly. Srinakharinwirot Science Journal. 31: 71-86. 

3. Imarromna, J., Phimolsiripol, Y. and Jittapalo, T. 2015. Value added creation for 
broken organic brown rice and participation of Chiang Mai Organic Agricultural 
Cooperative’s members. FEU Academic Review. 8: 73-86. 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Chaiwong, N., Leelapornpisid, P. and Phimolsiripol, Y. 2019. Antioxidant activity of 

mangosteen pericarp extract mixed by N,O-carboxymethylchitosan with various 
molecular weights. In The 21st Food Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 
2019). Bangkok, Thailand. 

2. Phimolsiripol, Y., Phan, K. K. T., Phan, H. T., Brennan, C. S. and Regenstein, J. M. 2018. 
Nonthermal plasma using gliding arc discharge for elimination of pesticide 
residue and retardation of mango anthracnose. In The 9th International Congress 
of Food Technologist, Biologists and Nutritionists. Zagreb, Croatia. 

3. Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y. and Vichasilp, C. 2018. Formulation optimization of 
gluten-free functional noodles enriched with fish gelatin hydrolysates. In The 9th 
International Congress of Food Technologist, Biologists and Nutritionists. Zagreb, 
Croatia. 

4. Buadoktoom, S. and Phimolsiripol, Y. 2018. Effect of sonication on the antimicrobial 
properties from Basella alba stem extracts. In The 7th CMU-KU Joint Symposium. 
Chiang Mai University, Thailand. 2018 

5. Phimolsiripol, Y. and Phan, K. K. T. 2018. Safety mango using plasma technology. In 
The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018). Bangkok, Thailand. 

6. Phan, K. K. T., Phan, H. P., Inthipunya, P. and Phimolsiripol, Y. 2018. Reduction of 
pesticide residues in nam dok mai mango using non-thermal plasma In The 
International Conference on Food and Applied Bioscience 2018. Chiang Mai, 
Thailand. 

7. Buadoktoom, S., Leelapornpisid, P. and Phimolsiripol, Y. 2018. Effect of variety and 
parts of Ceylon spinach extracts on antioxidant and antimicrobial properties. In 
The International Conference on Food and Applied Bioscience 2018. Chiang Mai, 
Thailand 

8. Noppakun, M., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, D., Naruenartwongsakul, S. 
and Inthipunya, P. 2017. Effect of plasma power on cooking properties and 
antioxidant activity of pigmented rice. In The 2 nd International Workshop on 
Applications of Plasma Technology Under Thai – Korean Research Collaboration 
Center (TKRCC). Chiang Mai University, Chiang Mai, Thailand.   

9. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Sawangrat, C., Boonyawan, D., Inthipunya, P. and 
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Phimolsiripol, Y. 2017. Application of non-thermal plasma technology for 
elimination of pesticide residues and inactivation of Colletotrichum 
gloeosporioides in mango. In The 2 nd International Workshop on Applications of 
Plasma Technology Under Thai Korean Research Collaboration Center (TKRCC). 
Chiang Mai University, Chiang Mai, Thailand. 

10. Phan, K. K. T., Phan, H. T., Uthaichana, K. and Phimolsiripol, Y. 2016. Effect of non-
thermal plasma on physicochemical properties of Nam Dok Mai mango. In The 
International Conference on Sustainable Agriculture and Environment. Ho Chi 
Minh, Vietnam.   

11. Seesuriyachan, P., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., Phimolsiripol, Y., Leksawasdi, N. and 
Techapun, C. 2016. Valorization of agricultural residues and wastes by a concept 
of green technology and zero waste: an experience of Chiang Mai University. In 
The 2016 International Symposium: Current Issues in Food Chemistryand 
Biotechnology. Seoul National University, Korea.   

12. Noppakun, M., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, T., 
Naruenartwongsakul, S., Inthipunya, P. 2016. Effects of plasma treatment using 
different gases on physical, chemical and cooking properties of Kum Doi Saket 
rice. In The 18th Food Innovation Asia Conference 2016 (FIAC 2016). BITEC, 
Bangkok, Thailand. 

13. Wangtueai, S., Vichasilp, C., Pankasemsuk, T., Theanjumpol, P. and Phimolsiripol, Y. 
2016. Kinetics and nondestructive measurement of total volatile basic nitrogen 
and thiobarbituric acid-reactive substances in chilled Tabtim fish fillets using 
near infrared spectroscopy (NIRS). In The 3 rd International Conference on Food 
Security and Nutrition (ICFSN 2016). Amsterdam, Netherlands. 

14. Noppakun, M., Seesuriyachan, P., Phimolsiripol, Y., Boonyawan, T., 
Naruenartwongsakul, S. and Inthipunya, P., 2016. Effect of plasma gas type on 
surface modification of pigmented rice. In The 2 nd Asian International Workshop 
on Advanced Plasma Technology and Applications, Chiang Mai, Thailand. 

15. Surin, S., Surayot, U., Seesuriyachan, P., You, S.G. and Phimolsiripol, Y. 2016. 
Physicochemical properties and bioactivities of crude polysaccharide from rice 
bran (Oryza sativa L.) cv. Kum Doi Saket as affected by hot water and ultrasonic-
assisted extraction. In The 3 rd International Conference on Food and Applied 
Bioscience. Chiang Mai, Thailand. 

16. Phimolsiripol, Y. and Chuensun, T. 2015. Shelf life extension of semi-dried noodle 
using crude peptide extract from Lablab bean (Dolichos lablab). In The 3 rd 
International Conference Sustainable Agriculture, Food and Energy. Ho Chi Minh, 
Vietnam. 

17. Kim Khanh, P. T. and Phimolsiripol, Y. 2015. Non-thermal plasma for decontamination 
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of pesticide residues and inactivation of Colletotrichum gloeosporioides in 
mango fruits. In The 1st International Workshop on Applications of Plasma 
Technology Under Thai – Korean Research Collaboration Center (TKRCC). Chiang 
Mai University, Chiang Mai, Thailand. 

การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. Chuensun, T. and Phimolsiripol, Y. 2015. Microbial inhibition of peptide extract 

from Lablab bean (Dolichos lablab). In The 4th Phayao Research 
Conference. Phayao University, Phayao, Thailand. 

 

6. อาจารย ดร.ปยวรรณ  สิมะไพศาล 
การนําเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. Singh K, Simapaisan P, and Utama-ang N. 2017. Effect of microwave-assisted extraction 

on curcuminoid from turmeric and application in germinate-coated rice. Food and 
Applied Bioscience Journal, 5(1): 11–22. 

รายงานการวิจัย 
1. สุจินดา  ศรีวัฒนะ, ปยวรรณ  สิมะไพศาล, โปรดปราน  ทาเขียว  อันเจลิ , และ วชิราพรรณ  บุญญาพุทธิ

พงศ. 2559. การผลิตฟลมแปงขาวแบบยืดหยุนโดยใชเทคนิคใหม: การเกิดรีโทรเกรเดชันโดยการ
เปลี่ยนแปลงสัดสวนอะมิโลส- อะมิโลเพคติน และแกรนูลสตารช . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ . 
สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. กรุงเทพฯ. 131 หนา. 

2. ปยวรรณ สิมะไพศาล , รัตนา มวงรัตน และ วชิระ  จิระรัตนรังษี . 2559. การศึกษาความเปนไปไดในการ
นําสารสกัดจากแกนฝางมายับยั้งเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร . รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ .  
สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). กรุงเทพฯ. 72 หนา. 

7. อาจารย ดร.ชิตาพัณณ  ใบง้ิว 
บทความวิจัยระดับนานาชาติ 
1. Bai-Ngew S, Therdthai N, Dhamvithee P, and Zhou W. 2015. Comparison between 

microwave vacuum drying and hot air drying of fully ripe durian. Proceeding of 
14th ASEAN Food Conference, The Philippines. 

2. Bai-Ngew, S., N. Therdthai, P. Dhamvithee and W. Zhou. 2015. Effect of microwave 
vacuum drying and hot air drying on the physicochemical properties of durian 
flour. International Journal of Food Science and Technology. 50: 305-312. 

3. Therdthai,N., Bai-Ngew, S. and Zhou, W. 2018. Effect of durian flour from microwave 
vacuum drying and hot air drying on properties of composite flour and dough. In 
International Conference of Agriculture and Natural Resources. Bangkok, 
Thailand. 



17 | P a g e  
 

รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ 
1. ชิตาพัณณ ใบง้ิว และ ยุทธนา พิมลศิริผล . 2561. การพัฒนากระบวนการผลิตกระเจี๊ยบเขียวผงดวยการ

ทําแหงแบบ ไมโครเวฟรวมสุญญากาศและการประยุกตใชในการผลิตขนมปง . รายงานวิจัยฉบับ
สมบูรณ.  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 58 หนา. 

8. อาจารย ดร.กัญญรัตน สุทธภักติ 
การนําเสนอผลงานวิชาการ ระดับนานาชาติ 

1. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy and Thanawadee Leejarkpai. 2017. Preparation 
and Properties of Biodegradable Compatibilized Poly (Llactide)/Thermoplastic 
Polyurethane Blends. In the First Materials Research Society of Thailand 
International Conference. The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand. (Poster) 

2. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang, 
Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 
2014 .Preparation, Characterization and Property Testing of Compatibilized 
Poly (L-lactide) /Thermoplastic Polyurethane Blends. In the International 
Union of Pure and Applied Chemistry (IUPAC) World Polymer Congress 2014 
(MACRO 2014 ), Chiangmai International Convention and Exhibition Centre, 
Chiang Mai, Thailand. (Oral Presentation) 

ผลงานวิจัยตีพิมพ 
1. Nutthamon Nortuy, Kanyarat Suthapakti and Niramon Utama-ang. 2018. Effects of 

Maltodextrin and Silicon Dioxide Added as Anticaking Agents on the 
Properties of Instant Date Palm (Phoenix dactylifera L.) Powder Using Spray 
Drying. Journal of Advanced Agricultural Technologies. 5. 86-92. 

2. Kanyarat Suthapakti*, Robert Molloy and Thanawadee Leejarkpai. 2018 . 
Disintegration Testing of Biodegradable Poly(L-lactide) / Thermoplastic 
Polyurethane Melt Blended Films. Chiang Mai J. Sci. 45(5), 2079-2091. 

3. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang,  

Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 2017 . 

Biodegradable Compatibilized Blends of Poly(L-lactide) and Thermoplastic 

Polyurethane: Design, Preparation and Property Testing. Journal of Polymers 

and the Environment. (Published online: 17 July 2017). DOI: 10.1007/s10924-

017-1082-6 
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4. Kanyarat Suthapakti, Robert Molloy, Winita Punyodom, Kanarat Nalampang,  

Thanawadee Leejarkpai, Paul D. Topham and Brian J. Tighe. 2015 . 

Preparation,  

Characterization and Property Testing of Compatibilized Poly (L-lactide) 

/Thermoplastic Polyurethane Blends. Macromol. Symp.. 354. 299-304. 
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ประสบการณการทํางานท่ีเกี่ยวของกับวิชาท่ีสอน และ ผลงานทางวิชาการยอนหลัง 5 ป ของอาจารยผูสอน  

อาจารยพิเศษ 

1. อาจารย จําเริญ เข่ือนแกว  
ประสบการณการทํา งานที่เกี่ยวของกับวิชา 605751  : เทคโนโลยีผูบริโภคและการจัดการผลิตภัณฑ  ใหม 

(CONSUMER TECHNOLOGY AND NEW PRODUCT MANAGEMENT) 
1. ท่ีปรึกษาโครงการพัฒนาผูประกอบการใหม (Early Stage) ป 2562 โดยศูนยนวัตกรรมและการจัดการ 

ความรู วิทยาลัยศิลปะ สื่อ และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม (เมษายน 2562) 
2. ท่ีปรึกษาโครงการพัฒนาผูประกอบการใหม (Startup) ป 2561 โดยศูนยนวัตกรรมและการจัดการ

ความรู วิทยาลัยศิลปะ สื่อ และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม (เมษายน 2561) 

3. วิทยากรอบรมโครงการเตรียมความพรอมเพ่ือการประกอบธุรกิจ วิเคราะหธุรกิจดวย Business 

Model Lean Canvas โดยศูนยบมเพาะวิสาหกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม (มีนาคม 2561) 

4. โครงการสงเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑและผูประกอบการ OTOP เครือขายภาคเหนือตอนบน  โดยศูนย

นวัตกรรมและการจัดการความรู วิทยาลัยศิลปะ สื่อ และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม (มิถุนายน 

2559) 

ผลงานทางวิชาการยอนหลัง 5 ป ปฏิทิน (2558-2562) 
1. วิชนนท ฟองตระกูล , พิชัย เหลี่ยวเรืองรัตน , จําเริญ เข่ือนแกว , และดรัญภพ อุตแนน . (2561). การ

วิเคราะห  โอกาสทางการตลาด โซอุปทานและโลจิสติกสกลวยหอมไทย : กรณีศึกษาโซ
อุปทานกลวยหอมใน ภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย เพ่ือพัฒนาศักยภาพในการสงออก
สูตลาดประเทศจีนตอนใต. สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน). 

2. จําเริญ เข่ือนแกว , พิชัย เหลี่ยวเรืองรัตน  และเจนจิรา ถาปนตา . (2560). การจัดการหวงโซอุปทาน

ของผลิตผลทางการเกษตรในพ้ืนท่ีกึ่งเมืองกึ่งชนบท : กรณีศึกษา ตําบลยางเนิ้ง ตําบลสารภี  

และตําบลหนองผึ้ง อําเภอสารภีจังหวัดเชียงใหม. สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

3. ทัศนา พฤติการณกิจ, จําเริญ เข่ือนแกว , เขมกร รุจนพันธ และศรายุทธ บุตรตะ . (2559). การพัฒนา

รูปแบบ การจัดการปญหาขยะมูลฝอยของชุมชนในเขตเทศบาลตําบลสารภีอําเภอสารภี

จังหวัดเชียงใหม ระยะท่ี 2. สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

4. พิชัย เหลี่ยวเรืองรัตน , จําเริญ เข่ือนแกว , ณัฏฐรินดา รินคํา  และทัศนา พฤติการณกิจ . (2558). การ

พัฒนา รูปแบบการจัดการปญหาขยะมูลฝอยของชุมชนในเขตเทศบาลตํา บลสารภี อําเภอ

สารภีจังหวัด เชียงใหม. สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย. 

5. จําเริญ เข่ือนแกว . (2560). ความพึงพอใจตอการใชสื่อสารสนเทศในการจัดการเรียนการสอน ตาม

แนวคิด หองเรียนกลับดาน. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยฟารอีสเทอรน, 11(4), 293-303. 

6. จําเริญ เข่ือนแกว . (2560). การจัดการโลจิสติกสสํา หรับธุรกิจอาหารฮาลาล . วารสารวิชาการ

มหาวิทยาลัย ฟารอีสเทอรน, 11(1), 9-19. 

เอกสารประกอบ  1.2 
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2. อาจารยจจิรา อ่ิมอารมณ 
ประสบการณการทํางานท่ีเกี่ยวของกับวิชา 605751 : เทคโนโลยีผูบริโภคและการจัดการผลิตภัณฑ  ใหม 

(CONSUMER TECHNOLOGY AND NEW PRODUCT MANAGEMENT) 
พ.ศ. 2543-2550 ปฏิบัติงานฝายสงออกตางประเทศในบริษัทเอกชนหล ายแหง ไดแก บจก .ควอลิตี้

มารีน ฟูด โปรดักส, บจก.เอ็กซิม บิสเนส และ บจก .บีเอฟไอ (บริษัทในเครือเบทาโกร) โดยตําแหนงสูงสุดท่ี
ไดรับคือผูชวย ผูจัดการฝายสงออก รับผิดชอบดูแลกลุมผลิตภัณฑสําหรับสงออกตางประเทศหลายรายการ 
เชน กุงสดแชแข็ง เฟอรนิเจอรไมยางพารา ไกแปรรูปเสียบไมแชแข็ง เปนตน 

 ผลงานทางวิชาการยอนหลัง 5 ป ปฏิทิน (2558-2562) 
งานวิจัยเรื่อง “การศึกษา  ตลาดนักทองเท่ียวกลุมความสนใจพิเศษเพ่ือการเชื่อมโยงสูแหลง

ทองเท่ียวเชิงประสบการณอาหารจากพืชพ้ืนถ่ินลานนา ” ภายใตแผนงานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาการ
ทองเท่ียวเชิงประสบการณอาหารจากพืชพ้ืนถ่ิน  ลานนา” ไดรับทุนอุดหนุนวิจัยจากส านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย ประจําปงบประมาณ 2561 
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ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัย ยอนหลัง 5 ป (ปปฏิทิน 2558-2562 ) ของอาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ
รวมและอาจารยผูสอบวิทยานิพนธ  
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 
1. รองศาสตราจารย ดร.วิจิตรา แดงปรก 
ประสบการณท่ีเกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ (5 ปยอนหลัง 2558-2562)
หัวหนาโครงการวิจัย 

1. การสกัดสารออกฤทธิ์ทางยาและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุจากเห็ดถ่ังเชาสีทอง .
ทุนอุดหนุนการวิจัยโดย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ   ตามงบประมาณมหาวิทยาลัย
แมโจ. ประจําป 2562. 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑฟชฟงเกอรและฟชเบอรเกอรแชเยือกแข็งจากปลาดุกรัสเซีย . ทุนอุดหนุนการวิจัย 
โดยสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ   ตามงบประมาณมหาวิทยาลัยแมโจ. ประจําป 
2560-2561. 

3. การผลิตชาผลไมจากผลมะเก๋ียงสายตนท่ีมีเบตา-แคโรทีนสูง. ทุนอุดหนุนการวิจัยจากสํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ประจําป 2559 

 
ผลงานวิจัย 
1. วิจิตรา แดงปรก. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑฟชฟงเกอรและฟชเบอรเกอรแชเยือกแข็งจาก 

          ปลาดุกรัสเซีย. รายงานวิจัย สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ. 

2. วิจิตรา แดงปรก. (2560). การผลิตชาผลไมจากผลมะเก๋ียงสายตนท่ีมีเบตา-แคโรทีนสูง.    
         รายงานวิจัย สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 

3. วิจิตรา แดงปรก. (2558). การพัฒนากระบวนการผลิตเสนบะหม่ีจากขาวกลอง. รายงานวิจัย 
         โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพ้ืนท่ี(Industrial  
         Research and Technology Capacity Development Program : IRTC) ภายใตสนับสนุน   
         ตามกลไกอุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ.  

 
ผลงานตีพิมพในวารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. 

Insomphun and B. Phanchaisri. (2016).Texture of cooked selected KDML105 
rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology 
Manasarakham University. 35: 305-313. 

2. Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T.           
Hangsoongnern and B. Phanchaisri. (2016). Consumer acceptance test and   
some related properties of selected KDML105 rice mutants. Journal of Food 
Science and Technology, 53, 3550-3556. 

เอกสารประกอบ  1.3 
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3.  Yee, BT. , LT. Tee, W. Daengprok, and RA. Talib. (2017). Chemical, physical, and barrier 
properties of edible film from flaxseed mucilage. BioResources. 12(3): 6656-
6664. 

4. Kaewmaneesuk, J., Ariyadet, C., Thirabunyanon, M., Jaturonglumlert S. and Daengprok, 
W. (2018). Influence of LED red-light intensity on phycocyanin accumulation in 
the cyanobacterium Nostoc commune vaucher. Journal of Fundamental and 
Applied Sciences. 10(3S): 457-467. 

5. Ratanamanee, T., Ariyadet, C., Sakhonwawee and Daengprok, W. (2018). Influence of 
LED  quality to rice seedlings green tea grown in a semi-closed system. Journal 
of Fundamental and Applied Sciences. 10(3S): 468-481. 

ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในวารสารวิชาการระดับชาติ 
1. นงลักษณ บุญญาศรี วิจิตรา แดงปรก มงคล ถิรบุญญานนท และชุติมา คงจรูญ. (2558). ฤทธิ์ตาอนุมูล

อิสระและปริมาณสารประกอบพอลิฟนอลท้ังหมดของสารสกัดดวยเมทานอล  โปรตีนไอโซเลต 
และเพปไทดท่ีไดจากรําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และรําขาวเจาหอมนิล. วารสารวิจัยและ
สงเสริมวิชาการเกษตร, 32(2), 12-22. 

2. ธัญญาลักษณ มาลา จงกล พรมยะ ดวงพร อมรเลิศพิศาลและวิจิตรา แดงปรก. (2561). การ
เปรียบเทียบมวลชีวภาพและคุณคาทางโภชนาการของสาหรายไกในการเพาะเลี้ยงระบบปดท่ี
เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม. วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. JFTR60-08-01: 1-10. 

3. Pholpokakul, J., W. Wangcharoen, M. Thirabunyanon, T. Pukumvong and W. Daengprok. 
(2015). Effect of different drying methods on total phenolic content and 
antioxidant activity of spirulina (Spirulina platensis). RMUTI Journal, Special 
Issue1, 252-257.   

4. Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Pocarat, R., Hangsoongnern, T., 
Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture profiles of selected KDML 
105 rice mutants obtained from using low energy ion beam bombardment. 
Rajamangala University of Technology Isan Journal, Special Issue 1, 223-228. 

5. Wangcharoen, W., C. Phanchaisri, W. Daengprok. R. Phuttawong, T. Hang Soongnern, S. 
Insomphun and B. Phanchaisri. (2016). Texture of cooked selected KDML105 
rice mutants and its related variables. Journal of Science and Technology 
Manasarakham University, 35, 305-313. 

ผลงานวิจัยท่ีพิมพเผยแพรในท่ีประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
1. เจนจิรา ผลโภคกุล วิจิตรา แดงปรก วิวัฒน หวังเจริญและมงคล ถิรบุญยานนท . ( 2558 ). การ

เปรียบเทียบสมบัติทางเคมี กายภาพ และความสามารถในการตานออกซิเดชันของ สาหรายส
ไปรูลินาแหงเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 0 และ 90 วัน. ใน รายงานการประชุมวิชาการประจําป 
2558 (น. 212-221). เชียงใหม: ศูนยการศึกษาและฝกอบรมนานาชาติ มหาวิทยาลัยแมโจ. 
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2. จิติมนต ไทรตระกูล จุฑามาศ มณีวงศ วิจิตรา แดงปรกและมงคล ถิรบุญยานนท . (2560). สภาวะท่ี
เหมาะสมตอการผลิตเอนไซมไคโตซาเนสจากแบคทีเรียในกลุม Bacillus sp. ท่ีแยกไดจากถ่ัว
เนา. ใน รายงานการประชุมวิชาการและประกวดนวัตกรรมบัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 1 (น.
501-506). เชียงใหม: โรงแรมดิเอมเพรส.  

3. ปฐวี โรจนแพทย สุธยา พิมพพิไล ฉวีวรรณ พันธไชยศรี วิจิตรา แดงปรกและจาตุพงศ วาฤทธิ์ . (2560). 
ผลของการเติมใยอาหารและสารไฮโดรคอลลอยดตอสมบัติดานความหนืดของสวนผสมแปง
ขนมปงปราศจากกลูเตน . ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ IAMBEST ครั้งท่ี 2 (น.
826-835). ชุมพร: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง ชุมพร. 

4. กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก . 
(2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปงขาว
อินทรียผสมและกากมะพราว . ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ  พะเยา วิจัยครั้งท่ี 8 
(น.1316-1322). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

5. กชพร พรมมารัตน จุฑามาศ กัดผุ ธเนศ แกวกําเนิด ชนันทภัสร ราษฎรนิยมและวิจิตรา แดงปรก . 
(2562). คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีปราศจากกลูเตนจาก แปง ขาว
อินทรียผสมและกากมะพราว . ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ  พะเยา วิจัยครั้งท่ี 8 
(น.1316-1322). พะเยา: มหาวิทยาลัยพะเยา. 

6. Wangcharoen, W., Phanchaisri, C., Daengprok, W., Phuttawong, R., Hangsoongnern, T., 
Insomphun, S. and Phanchaisri, B. (2015). Texture of Cooked selected KDML 
105 rice mutants and its related variables.  Journal of Science  and 
Technology Manasarakham University, 35, 305-313. 

 
2. ผูชวยศาสตราจารย ดร.โปรดปราน ทาเขียว อันเจลิ 
ผลงานทางวิชาการที่ไดรับการตีพิมพเผยแพรในระดับชาต ิ
1. Kruathongsri P, Wongeiam W, and Thakeow P. 2018. Coffee bean germination and its effect 
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เอกสารประกอบ ก 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 

 
   สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ประจาป 2562 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ระดับบัณฑิตศึกษา 
สาขาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ประจําป 2562 

ครั้งท่ี 1 
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ครัง้ท่ี 2 
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ครัง้ท่ี 3 
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ครัง้ท่ี 4 
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ครัง้ท่ี 5 
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ครัง้ท่ี 6 
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เอกสารประกอบ ข 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ท่ีมีการยืนยันขอมูลเสร็จส้ิน 
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เอกสารประกอบ ค 

 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันขอมูลเสร็จส้ิน 
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เอกสารประกอบ ง 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารยประจาหลักสูตร (ปการศึกษา 2562) 
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การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารยประจําหลักสูตร (ปการศึกษา 2562)  
 

1. ศาตราจารย ดร.ไพโรจน วิริยจารี 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 

1 

 

เขารวมประชุมคณะผูทรงคุณวุฒิเพ่ือพัฒนา

ขอเสนอโครงการวิจัย กลุมเรื่องสมุนไพรไทย 

ปงบประมาณ ๒๕๖๒ รอบท่ี ๒ 

สํานักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (สวก.) 

กรุงเทพฯ 

27 กุมภาพันธ 2562  - 

27 กุมภาพันธ 2562 

2 ประชุมนําเสนอโครงการวิจัย และตอบขอ

ซักถามของคณะผูทรงคุณวุฒิ 

สํานักงานพัฒนาการวิจัย

การเกษตร (สวก.) 

กรุงเทพฯ 

27 กุมภาพันธ 2562  - 

27 กุมภาพันธ 2562 

3 เขารวมประชุมคณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ

ประเมินผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

กรุงเทพฯ 

2 เมษายน 2562  - 2 

เมษายน 2562 

4 เขารวมเปนกรรมการพัฒนาหลักสูตร และ

มาตรฐานการศึกษา เพ่ือประชุมพิจารณา

หลักสูตรฉบับปรับปรุง 

วิทยาลัยนวัตกรรมเกษตร 

เทคโนโลยีชีวภาพ และ

อาหาร มหาวิทยาลัยรังสิต 

จ.ปทุมธานี 

3 มิถุนายน 2562  - 3 

มิถุนายน 2562 

5 เขารวมประชุมคณะกรรมการฝายอํานวยการ 

การจัดประชุมงานวิชาการนานาชาติ ดานการ

พัฒนาเกษตรท่ีสูงอยางยั่งยืน ตามพระราช

ปณิธานการสืบสาน รักษา และตอยอด

โครงการหลวง ครั้งท่ี 1/2562 

กระทรวง

ทรัพยากรธรรมชาติและ

สิ่งแวดลอม กรุงเทพฯ 

10 มิถุนายน 2562  - 10 

มิถุนายน 2562 

 

2. ผูชวยศาตราจารย ดร.สุจินดา ศรีวัฒนะ 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 

1 

 

เขารวมรับการสัมภาณเพ่ือขอรับทุนผูชวยวิจัย

ระดับปริญญาโทเพ่ืออุตสาหกรรม รอบ 

2/2561 

บริษัท แบล็คฮอรสฟูดส

ฟลดอินเตอรเนชั่นแนล 

จํากัด และหางหุนสวน

จํากัด แคปหมูแมแชม 

10 มกราคม 2562  - 10 

มกราคม 2562 
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2 เขารวมประชุมเพ่ือพิจารณากําหนดจํานวนและ

ตัวบุคคลของคณาจารยประจําท่ีจะพนสภาพ

การเปนพนักงานมหาวิทยาลัยเม่ืออายุครบ 60 

ปบริบูรณ และจะใหปฏิบัติงานตอ ประจําป

งบประมาณ 2563 

หองประชุมบุญสม มารติน 

อาคารยุทธศาสตร 

สํานักงานมหาวิทยาลัย 

15 มกราคม 2562  - 15 

มกราคม 2562 

3 เขาเยี่ยมชมศูนยวิจัยและพัฒนาอาหาร บริษัท

เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด (มหาชน) 

ศูนยวิจัยและพัฒนาอาหาร 

บริษัทเจริญโภคภัณฑ

อาหาร จํากัด (มหาชน) 

4 กุมภาพันธ 2562  - 4 

กุมภาพันธ 2562 

4 เขารวมประชุมเพ่ือรวมกันจัดทําขอเสนอการ

พัฒนาภาคเหนือและประเทศ 

หองประชุมพระยาศรีวิสาร

วาจา ชั้น 1 อาคาร

สํานักงานมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

8 มีนาคม 2562  - 8 

มีนาคม 2562 

5 ไปศึกษาดูงานเพ่ือรับฟงขอมูล พรอม

แลกเปลี่ยนแนวคิดและมุมมอง ตลอดจน

ประสบการณการทํางานจากผูประกอบการใน

อุตสาหกรรม 

จ.บุรีรัมย จ.มุกดาหาร 

และ จ.ขอนแกน 

11 มีนาคม 2562  - 14 

มีนาคม 2562 

 เขารวมประชุมเพ่ือประเมินปดโครงการวิจัย 

เรื่อง “การพัฒนาศักยภาพของผูประกอบการ 

SMEs ในกลุมอุตสาหกรรมอาหาร และอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ ระยะท่ี 2 : ผลิตภัณฑขาวโพดหวาน 

(กลุมท่ี 1)” 

หองประชุมชั้น 20 (สกว.) 

อาคาร SM Tower 

19 เมษายน 2562  - 19 

เมษายน 2562 

 เขารวมการประชุมสรุปงานและหารือการจัดทํา

โครงการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหาร 

(ระดับภูมิภาค) 

สถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

3 พฤษภาคม 2562  - 3 

พฤษภาคม 2562 

 

 เขารวมติดตามผลการดําเนินงานและสรุปผล

ปดโครงการ "การตอยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ

จากถ่ัวลายเสือสูการผลิตและจําหนายในเชิง

พาณิชย" 

บริษัท กุบไต จํากัด จ.

แมฮองสอน 

13 พฤษภาคม 2562  - 

13 พฤษภาคม 2562 

 เขารวมดารนพสนิรายงานความกาวหนา สํานักงานพัฒนาการวิจัย 22 พฤษภาคม 2562  - 
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โครงการวิจัยภายในกลุมเรื่องอาหารเพ่ือเพ่ิม

มูลคาและความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคและ

การคา ประจําปงบประมาณ 2561 

การเกษตร กรุงเทพฯ 22 พฤษภาคม 2562 

 เขารวมประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 

"Sensory Science and Consumer 

Research Symposium 2019" 

ศูนยแสดงสินคาและการ

ประชุมนานาชาติไบเทค 

กรุงเทพฯ 

13 มิถุนายน 2562  - 15 

มิถุนายน 2562 

 เขารวมสัมมนาผูบริหารมหาวิทยาลัยเชียงใหม 

ประจําป 2562 "กาวอยางไรในโลก 

Disruptive" 

โรงแรมเดอะริเวอรรี บาย

กะตะ จ.เชียงราย 

21 มิถุนายน 

2562  - 23 มิถุนายน 

2562 

 เขารับฟงการบรรยาย เรื่องเก่ียวกับระบบ 5G 

เพ่ือนําไปประยุกตใชงาน และทิศทางของ 5G 

สําหรับประเทศไทยในอนาคต และเขารวม

ประชุมคณะกรรมการบริหาร

มหาวิทยาลัยเชียงใหม (กบม.) ครั้งท่ี 10/2562 

ณ หองประชุมตะวัน

กังวานพงศ ชั้น 4 อาคาร

ยุทธศาสตร สํานักงาน

มหาวิทยาลัย 

25 มิถุนายน 2562  - 25 

มิถุนายน 2562 

 เขารวมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง 

"ความหลากหลายของเกสรผึ้งในประเทศไทย 

การพัฒนาผลิตภัณฑจากเกสรผึ้ง และการเลี้ยง

ผึ้งใหไดมาตรฐานตามปฏิบัติการทางการเกษตร

ท่ีดี (GAP)" 

หองประชุมดอยหลวง 

โรงแรมแคนทารี่ ฮิลล 

เชียงใหม จ.เชียงใหม 

13 สิงหาคม 2562  - 13 

สิงหาคม 2562 

 เขารับฟงการบรรยาย เรื่อง “แนวทางการ

เตรียมความพรอมของสถาบันการศึกษาเพ่ือ

รองรับการบังคับใชพระราชบัญญัติคุมครอง

ขอมูลสวนบุคคล พ.ศ.2562” 

หองประชุมตะวัน กังวาน

พงศ ชั้น 4 อาคาร

ยุทธศาสตร สํานักงาน

มหาวิทยาลัย 

20 สิงหาคม 2562  - 20 

สิงหาคม 2562 

 เขารวมประชุมเพ่ือรับฟงการมอบนโยบายของ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (ดร.สุวิทย 

เมษินทรีย) และรับฟงการนําเสนอยุทธศาสตร

ของมหาวิทยาลัยเชียงใหม และบทบาทในการ

พัฒนาภูมิภาค 

30 สิงหาคม 2562  - 30 

สิงหาคม 2562 

หองประชุมตะวัน กังวาน

พงศ สํานักงาน

มหาวิทยาลัย 
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 เขารวมประชุมหารือการพัฒนางานวิจัยและ

นวัตกรรมดานการดูแลผูสูงอายุ (Aging) 

หองประชุม 114 ชั้น 1 

สํานักบริการเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

25 พฤศจิกายน 2562  - 

25 พฤศจิกายน 2562 

 เขารวมโครงการอบรมหลักสูตร เรื่อง 

“กรณีศึกษาเก่ียวกับการจัดซ้ือจัดจาง การ

บริหารพัสดุ และแนวทางการแกไขปญหา การ

ปฏิบัติงานในระบบการจัดซ้ือจัดจางภาครัฐ (e-

GP) ตามพระราชบัญญัติการจัดซ้ือจัดจางและ

การบริหารพัสดุภาครัฐ 2560” ครั้งท่ี 2 

หองทองกวาว สํานัก

บริการวิชาการ 

7 ธันวาคม 2562  - 8 

ธันวาคม 2562 

 

3. ผูชวยศาตราจารย ดร.สุทัศน สุระวัง 

ท่ี หลักสูตร สถานท่ี ชวงเวลา 

1 

 

ไปศึกษาดูงานเพ่ือรับฟงขอมูล พรอม

แลกเปลี่ยนแนวคิดและมุมมอง ตลอดจน

ประสบการณการทํางานจากผูประกอบการใน

อุตสาหกรรม 

จ.บุรีรัมย จ.มุกดาหาร 

และ จ.ขอนแกน 

11 มีนาคม 2562  - 14 

มีนาคม 2562 

2 เขารวมสัมมนาวิชาการ การพัฒนากําลังคนเพ่ือ

ยกระดับสมรรถนะตามนโยบายการปฏิรูป

อุดมศึกษาไทย เรื่อง การปฏิรูปการศึกษาไทย

แบบพลิกโฉม : รวมสรางวัฒนธรรมการ

เปลี่ยนแปลง (Transforming Thai Higher 

Education : Building a Change Culture) 

โรงแรมเดอะ เบอรเคลีย 

โฮเต็ล ประตูน้ํา กรุงเทพฯ 

25 มีนาคม 2562  - 25 

มีนาคม 2562 

 

3 เขารวมการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง 

Intensive Course Training (ITC) หมวดท่ี 3 

(VOC) เพ่ือแกปญหาและการปรับปรุงคุณภาพ

ตามแนวทางของเกณฑ EdPEx 

โรงแรมเซ็นจูรี่ ปารค 

กรุงเทพฯ 

14 พฤษภาคม 2562  - 

14 พฤษภาคม 2562 

4 เขารวมประชุมเพ่ือรับฟงการชี้แจงแนวทางการ

ดําเนินการเพ่ือรองรับระบบการศึกษาตลอด

ชีวิต 

หองประชุม ม.ล.ปน มาลา

กุล อาคารยุทธศาสตร ชั้น 

3 สํานักงานมหาวิทยาลัย 

28 พฤษภาคม 2562  - 

28 พฤษภาคม 2562 
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5 เขารวมการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง "การ

อบรมและใหคําปรึกษาหนวยงานแบบเนนผล 

(Intensive Training Consultant : ITC)" 

หัวขอ หมวดท่ี 3 : เสียงของลูกคา ครั้งท่ี 2 

โรงแรมเซ็นจูรี่ ปารค 

กรุงเทพฯ 

 

4 มิถุนายน 2562  - 4 

มิถุนายน 2562 

6 เขารวมสัมมนาผูบริหารมหาวิทยาลัยเชียงใหม 

ประจําป 2562 "กาวอยางไรในโลก 

Disruptive" 

โรงแรมเดอะริเวอรรี บาย

กะตะ จ.เชียงราย 

21 มิถุนายน 2562  - 23 

มิถุนายน 2562 

 เขารวมการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง "การ

อบรมและใหคําปรึกษาหนวยงานแบบเนนผล 

(Intensive Training Consultant : ITC)" 

โรงแรมเซ็นจูรี่ ปารค 

กรุงเทพฯ 

2 กรกฎาคม 2562  - 2 

กรกฎาคม 2562 

 เขารวมอบรม TQA Training Program 2019 

หลักสูตร TQA Application Report Writing 

โรงแรมเซ็นจูรี่ ปารค 

กรุงเทพฯ 

30 กรกฎาคม 2562  - 

31 กรกฎาคม 2562 

 เขารวมการประชุมวิชาการระดับบัณฑิตศึกษา 

สกสว. ป 2562 (TSRI Congress 2019) 

ภายใตหัวขอ "Disruptive Technology for 

World Society" และเขารวมการประชุมเชิง

ปฏิบัติการ เรื่อง "ความกาวหนาแผนพัฒนา

คุณภาพของหนวยงานท่ีเขารวมโครงการ

กาวหนาสูความเปนเลิศ (GROW62) 

(Midterm Review)" 

รอยัล พารากอน ฮอลล 3 

ศูนยการคาสยามพารา

กอน กรุงเทพฯ และ

สํานักงานปลัดกระทรวง

การอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและ

นวัตกรรม (สกอ.เดิม) 

กรุงเทพฯ 

8 สิงหาคม 2562  - 9 

สิงหาคม 2562 

 เขารวมโครงการการสรางเครือขาย

วิทยาศาสตรฮาลาลระดับมหาวิทยาลัยเพ่ือรวม

พัฒนางานวิจัยโดยการจัดประชุมอภิปราย

แลกเปลี่ยนองคความรูและนวัตกรรมฮาลาลใน

เขตพ้ืนท่ีภาคเหนือ 

นิมมาน คอนเวนชั่น เซ็น

เตอร 

10 กันยายน 2562  - 10 

กันยายน 2562 

 เขารวมสัมมนา “การอุดมศึกษาเพ่ือ

อุตสาหกรรม (Higher education for 

Industry : Hi-Fi)” 

หองประชุมทิพยพิมาน 

โรงแรมเชียงใหมแกรนด

วิว เชียงใหม 

11 กันยายน 

2562  - 11 กันยายน 

2562 

 เขารวมการสัมมนาสภาวิชาการ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ประจําป 2562 เรื่อง 

Flora Creek Resort อ. 25 กันยายน 2562  - 25 
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“อุดมศึกษาไทยยุคใหม” หางดง จ.เชียงใหม กันยายน 2562 

 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การสราง

มหาวิทยาลัยคุณธรรมและสังคมคุณธรรม 

Building Cultures of Integrity in 

University and Moral Society การสราง

วัฒนธรรมของการมีความสุจริตในมหาวิทยาลัย

และในสังคม” 

โรงแรมคุมภูคํา จ.

เชียงใหม 

20 พฤศจิกายน 2562  - 

22 พฤศจิกายน 2562 
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