
INFLUENCING  
A BETTER FUTURE
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่



สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

มีหอ้งปฏิบัติการเฉพาะทาง  
และเครือ่งมือวเิคราะหท์ี่ทันสมัยที่สุด

หลักสูตรได้รบัการรบัรอง
มาตรฐานนานาชาติ (IFT) 
ผู้เชี่ยวชาญในการใช้
เทคโนโลยีใหม่สรา้ง  

“อาหารแหง่อนาคต” 

มีโอกาสได้ไปแลกเปลี่ยนต่างประเทศ

หลักสูตรมาตรฐานนานาชาต ิสามารถ
ทํางานได้ทุกประเทศทั่วโลก

หลักสูตรของเราได้รบัการรบัรองมาตรฐานนานาชาติ (IFT) เนื้อหาครบถ้วนทุก
มาตรฐาน ศิษย์เก่าของเราเรยีนจบแล้วได้งานทําในบรษัิทอาหารใหญ่ๆ ทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ

หอ้งปฏิบัติการเฉพาะทางด้านเคมีอาหาร และการแปรรูป หอ้งแล็บเฉพาะ
ทางด้านโภชนาการ พรอ้มเครือ่งมือวเิคราะหท์ี่ทันสมัยที่สุด

โครงการ STUDENT MOBILITY แลกเปลี่ยนยังประเทศญี่ปุ่ น เวยีดนาม 
มาเลเซีย โครงการส่งนักศึกษาไปฝึกงานกับบรษัิท Yoshinoya Holding 
ประเทศญี่ปุ่ น



Food Science and Technology (International Program)

Builds deep understanding of the 
sciences of FOOD

Offers a 4-year 
double-degree 
Food Science & 

Nutrition Science

Connects students to food 
companies and other sectors in 
the FOOD INDUSTRY

Double Degree with 
Deakin University, 
Australia



Food Science and Technology (International Program)

Deakin University (Australia)
หลกัสตูร 2 ปรญิญา Dual Degree

รับทั้งTCAS และ IPASS



สาขาวิชาเทคโนโลยีชวีภาพทางอุตสาหกรรมเกษตร
เทคโนโลยีชีวภาพจะสรา้งรากฐานใหม่
ของโลกในอนาคต

หลักสูตรผสมผสานความรูท้างเทคโนโลยีชีวภาพ กับการวจิยัที่เป็นเทรนด์เปลี่ยนโลกทั้งผลิตภัณฑ์ 
Biotech การสกัดและอาหารเสรมิต่างๆ Bioplastic หรอืพลาสติกชีวภาพ รวมถึงเทคโนโลยีชีวภาพ
ทางการแพทย ์

โอกาสฝึกงานและสหกิจศึกษากับ
ภาครฐัและบรษัิทเอกชนที่มีชื่อเสียง

ได้ไปฝึกงาน สหกิจศึกษา เรยีนรูใ้นการทํางานจรงิโดยตรงกับบรษัิท
อุตสาหกรรมที่มีชื่อเสียงและหอ้งปฏิบัติการวจิยัทางเทคโนโลยีชีวภาพขนาด
ใหญ่ของภาครฐั 

ประสบการณ์ด้านการวจิยั และ
สัมมนากับอาจารย์ที่เชี่ยวชาญที่สุด

ได้ฝึกทําหวัข้อวจิยัและสัมมนา ลงมือทําการทดลองในหอ้งแล็บ
ที่มีความพรอ้มมากที่สุด อย่างน้อยคนละ 1 งานวจิยั

ผู้เชี่ยวชาญใน
อุตสาหกรรมการหมัก
อาหาร เครือ่งดื่ม
แอลกอฮอล์ และการ
ผลิตสารชีวภาพ



สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร

ด้วยเทคโนโลยีและ
วศิวกรรม สู่นวตักรรม
กระบวนการผลิต

อาหารที่ปลอดภัยและ
มีมูลค่าสูง

“วศิวกรอาหาร” เชี่ยวชาญระบบอตัโนมัติ
ในการแปรรูปอาหาร

หลักสูตรผสานศาสตรท์างวทิยาศาสตรก์ารอาหาร และ วศิวกรรมศาสตร ์เพื่อ
สรา้งบัณฑิตที่เข้าใจเรือ่งอาหาร ออกแบบเครือ่งมือแปรรูปอาหาร 

โรงงานต้นแบบ Pilot Plant และเครือ่งมือ
ระดับ Scale-up ใหญ่ที่สุด พรอ้มที่สุด

เรามีครุภัณฑ์ระดับขยายขนาดกําลังการผลิต และโรงงานต้นแบบ ใหน้ักศึกษาได้
ลงมือผลิตจรงิ พรอ้มมากที่สุดแหง่หนึ่งในประเทศ

สหกิจศึกษาเต็มรูปแบบ ไขโจทย์
วจิยัใหผู้้ประกอบการ

ได้ไปสหกิจศึกษาในสถานประกอบการที่มีชื่อเสียง อนัดับ
ต้นๆ ของประเทศ พรอ้มรบัประสบการณ์การวจิยัรว่มกับ
ผู้ประกอบการ จากระบบงานจรงินานถึงกวา่ 4 เดือน



สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์

จากสูตรลับของ
ผลิตภัณฑ์ในหอ้ง
แลป สู่สินค้าบน
ชั้นวางในรา้น
สะดวกซื้อ

ได้คิดค้น “สินค้าใหม่ๆ” และได้วางขายใน
ตลาดสินค้าจรงิ

ก่อนเรยีนจบ ทุกคนจะมี “ผลิตภัณฑ์อาหาร” ที่ได้คิดค้น วจิยั ผลิตจรงิ ทดสอบ
ผู้บรโิภค และได้ออกขายจรงิ อย่างน้อยคนละ 1 ผลิตภัณฑ์

เรากวาดรางวลั “นวตักรรมผลิตภัณฑ์อาหาร” 
ระดับประเทศทุกปี

เด็กพีดี อก.มช. ประสบความสําเรจ็ในการประกวดผลงานนวตักรรมอาหาร
ระดับประเทศ เกือบทุกปี ได้รางวลัไปดูงานเมืองนอกมาแล้ว

เป็นเจา้ของแบรนด์ตั้งแต่
ยังเรยีนไม่จบ

เรามี “แบรนด์ผลิตภัณฑ์อาหาร” ของรุน่พี่ที่
สามารถผลิตขายในท้องตลาดได้ สรา้งรายได้
ควบคู่ไปกับการเรยีนมาแล้ว



สาขาวิชาเทคโนโลยีการบรรจุ

เมื่อทั้งโลกเปลี่ยนมาซื้อ
สินค้าอุปโภคบรโิภคผ่าน
ออนไลน์ สายงาน 

Packaging   
งานปัง เงนิดีที่สุด  

การนัตีรางวลั Packaging Award 
ระดับโลก

เด็ก แพคเกจ อก.มช. ควา้รางวลัด้าน
นวตักรรมบรรจุภัณฑ์ เกือบทุกปีทั้งระดับ
ประเทศและระดับนานาชาติ

“เก่งทั้งวทิย์และศิลป์” เลือกสายงานได้หลายทางกวา่ 
รายได้มากกวา่

สามารถเป็นได้ทั้งนักพัฒนาบรรจุภัณฑ,์ นักจดัการบรรจุภัณฑ์, นักวเิคราะหว์สัดุสําหรบั
บรรจุภัณฑ์, นักออกแบบบรรจุภัณฑ์ขายปลีกและบรรจุภัณฑ์สําหรบัขนส่ง รวมถึงงาน
ออกแบบกราฟิคดีไซน์

คณาจารย์มีผลงานวจิยัโดด
เด่น ได้รางวลัยอดเยี่ยมทุกปี

เรามีคณาจารย์ที่ได้รบัรางวลันักวจิยัโดดเด่น จากเวทีระดับประเทศ
และนานาชาติ พรอ้มรางวลันวตักรรมและสิทธบิัตรมากมายทุกปี



สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารทะเล

หลักสูตรทันสมัยตอบโจทย์เด็กยุคใหม่
เลือกลงไปสหกิจศึกษา ทํางานกับบริษัทชั้นนําทางด้านการส่งออกและแปรรูปอาหาร
ทะเล หรือเลือกทําวิจัย หรือธุรกิจจาํลองเพื่อเป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่ ตามความถนัด 

เป็นหลักสูตรบัณฑิตพันธุ์ใหม่
มีโอกาสได้ออก Field Trip ศึกษาดูงานนอกสถานที่ ได้รับการส่งเสริมให้เข้า
ร่วมฝึกอบรม Up Skill ทางวิชาชีพ และ Soft Skill อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

จบมาแล้วได้งานทํา 1000 %

หลักสูตรเดียวใน
ประเทศไทย เชี่ยวชาญ
ด้านอุตสาหกรรม
แปรรูปอาหารทะเลใน

ระดับสากล เพราะเราคือหนึ่งเดียวในประเทศ ที่เปิดสอนสาขานี้ และมีความร่วมมือในการผลิต
บัณฑิตร่วมกับบริษัทแปรรูป และส่งออกอาหารทะเล อันดับต้นๆ ของประเทศ



สแกนแบบประเมนิรับของทีร่ะลกึจากพ่ีๆ นะคะ 


