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เอกสารประกอบภาคผนวก 
รายงานผลการดาเนินงานของหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑติ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ประจาปีการศึกษา 2562 
 

เอกสารประกอบ หัวข้อ หน้า 
- ตารางที่ 1 แสดงรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร คุณวุฒิ เล่ม SAR 

เอกสารประกอบ 1.1 - ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
- ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 
- ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์
ผู้สอนกรณีอาจารย์ประจ า 
 

 

เอกสารประกอบ 1.2 ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอน และผลงาน
ทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารย์ผู้สอน กรณีอาจารย์
พิเศษ 

 

เอกสารประกอบ 1.3 รายงานผลการวิจัย เรื่องความพึงพอใจของนายจ้าง 
ผู้ประกอบการ ผู้บังคับบัญชาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 

เอกสารประกอบ 1.4 ความพึงพอใจ ต่อสิ่งสนับสนุนทางกายภาพและทรัพยากรการ
เรียนรู้ หลักสูตร วท.บ.(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล) ประจาปี
การศึกษา 2562 คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ก. 

รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์
ประจ าหลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 

 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ข. 

กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 
กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ที่มีการยืนยันข้อมูลเสร็จสิ้น 

 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ค. 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการแต่งตั้งใหม่  

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก ง. 

การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ปีการศึกษา 2562 

 

เอกสารแนบ 
ภาคผนวก จ. 

สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้าง
ก าลังคนที่มีสมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth 
Engine ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษา
ไทย 
 

 



 
 

 
 

 

 

 

เอกสารประกอบ 1.1 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี     
 ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

-  ผลงานทางวิชาการและผลงานวิจัยย้อนหลัง 5 ปี     
 ของอาจารย์ผู้สอนกรณีอาจารย์ประจ า 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี (ปีปฏิทิน 2558-2562) ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/  

อาจารย์ประจ าหลักสูตร /อาจารย์ผู้สอน/อาจารย์พิเศษ  
 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 

      ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
 วารสารระดับชาติ 

1. Tatongjai, K., & Laokuldilok, T. 2018. Effects of Purple Rice Bran Addition on the 
Physicochemical-Sensorial Properties and Storage Stability of Chinese Sausage. Journal of 
Food Technology, Siam University. 1: 44-57. (in Thai)  

วารสารระดับนานาชาติ 
1. Suebsaen, K., Suksatit, B, Kanha, N., and Laokuldilok, T. 2019. Instrumental characterization 

of banana dessert gels for the elderly with dysphagia. Food Bioscience. 32: 100477. (DOI: 
j.fbio.2019.100477) 

2. Kanha, T., Surawang, S., Pitchakarn, P., Regenstein, J. M. and Laokuldilok, T. 2019. 
Copigmentation of cyanidin 3-O-glucoside with phenolics: Thermodynamic data and thermal 
stability. Food Bioscience. 30: XX-XX. (https://doi.org/10.1016/j.fbio.2019.100419) 

3. Kawee-ai, A., Ritthibut, N., Manassa, A., Moukamnerd, C., Laokuldilok, T., Surawang, S., 
Wangtueai, S., Phimolsiripol, Y, Regenstein, J.M., & Seesuriyachan, P. 2018. Optimization of 
simultaneously enzymatic fructo- and inulo-oligosaccharide production using co-substrates 
of sucrose and inulin from Jerusalem artichoke. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 
48(2): 194-201. 

4. Pasakawee, K., Srichairatanakool, S., Laokuldilok, T., & Utama-ang, N. 2018.  Antioxidant 
activity and starch-digesting enzyme inhibition of selected Thai herb extracts.  Chiang Mai 
Journal of Science. 45(1): 263-276.  

5. Laokuldilok, T., Potivas, T., Kanha, N., Surawang, S., Seesuriychan, P., Wangtueai, S., 
Phimolsiripol, Y., & Regenstein, J.M. 2017. Physicochemical, Antioxidant, and Antimicrobial 
Properties of Chitooligosaccharides Produced using Three Different Enzyme Treatments. 
Food Bioscience. 18: 28-33. 

6.  Sarringkarin, W., & Laokuldilok, T. 2017. Optimization of the Production Conditions of 
Glutinous Rice Bran Protein Hydrolysate with Antioxidative Properties. CMU Journal of 
Natural Sciences. 16(1): 1-18. 

7. Laokuldilok, T., & Kanha, N. 2017. Microencapsulation of Black Glutinous Rice Anthocyanins 
using Maltodextrins Produced from Broken Rice Fraction as Wall Material by Spray Drying and 
Freeze Drying. Journal of Food Processing and Preservation. 41: 1-10.  

8. Phimolsiripol, Y., Siripatrawan, U., Teekachunhatean, S., Wangtueai, S., Seesuriyachan, P., 
Surawang, S., Laokuldilok, T., Regenstein, J. M., & Henry, C.J. 2017. Technological Properties, 
in Vitro Starch Digestibility and in Vivo Glycaemic Index of Bread Containing Crude Malva Nut 
Gum. International Journal of Food Science & Technology. 52: 1035-1041. 

9. Laokuldilok, T., & Kanha, N. 2015. Effects of Processing Conditions on Powder Properties of 
Black Gutinous Rice (Oryza sativa L.) Bran Anthocyanins Produced by Spray Drying and 
Freeze Drying. LWT- Food Science and Technology. 64: 405-411.  



 
 

 
      การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการ 

 1. Kanha, N., & Laokuldilok, T. 2015. Factors affecting extraction of anthocyanins from black 
glutinous rice (Oryza sativa L.) bran. In proceeding of 17th Food Innovation Asia Conference 
2015 (FIAC 2015) “Innovative ASEAN Food Research towards the World”. 18-19 June 2015, 
Bangkok, Thailand. pp. 305-312. 

 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์  ไชยาโส 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการ 
วารสารระดับนานาชาติ 

1. Chaiyaso, T., Manwattana, A., Techapun, C. and Watanabe, M. 2019. Efficient bioconversion of 
enzymatic corncob hydrolysate into biomass and lipids by oleaginous yeast Rhodosporidium 
paludigenum KM281510. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 545-556.  

2. Sinjaroonsak, S., Chaiyaso, T. and H-Kittikun, A. 2019. Optimization of cellulase and xylanase 
productions by Streptomyces thermocoprophilus strain TC13W using oil palm empty fruit bunch 
and tuna condensate as substrates. Applied Biochemistry and Biotechnology. XX: XX-XX. 
(https://doi.org/10.1007/s12010-019-02986-3) 

3. Sinjaroonsak, S., Chaiyaso, T. and H-Kittikun, A. 2019. Optimization of Cellulase and Xylanase 
Productions by Streptomyces thermocoprophilus TC13W Using Low Cost Pretreated Oil Palm 
Empty Fruit Bunch. Waste and Biomass Valorization. XX: XX-XX. (https://doi.org/10.1007/s12649-
019-00720-y) 

4. Yakul, K., Takenaka, S., Nakamura, K., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, 
M., Chaiyaso, T. 2019. Characterization of thermostable alkaline protease from Bacillus 
halodurans SE5 and its application in degumming coupled with sericin hydrolysate production 
from yellow cocoon. Process Biochemistry. 78: 63-70. 

5. Watanabe, M., Yamada, C., Maeda, I., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Chaiyaso, T., Takenaka, S., Shiono, T., Nakamura, K. and Endo, S. 2019. Evaluating of quality of 
rice bran protein concentrate prepared by a combination of isoelectronic precipitation and 
electrolyzed water treatment. LWT-Food science and Technology. 99: 262-267. 

6. Boonchuay, P, Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Hanmoungjai, P., Watanabe, M., 
Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2018. An integrated process for xylooligosaccharide and bioethanol 
production from corncob. Bioresource Technology. 256: 399-407. 

7. Jantanasakulwong, K., Wongsuriyasak, S., Rachtanapun, P., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., 
Leksawasdi, N., Techapun, C. 2018. Mechanical properties improvement of thermoplastic corn 
starch and polyethylene-grafted-maleicanhydride blending by Na+ ions neutralization of 
carboxymethyl cellulose. International Journal of Biological Macromolecules. 120: 297-301. 

8. Khemacheewakul, J., Techapun, C., Kuntiya, A., Sanguanchaipaiwong, V. Chaiyaso, T., 
Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., Leksawasdi, N., Nunta, R., Sommanee, S., Jantanasakulwong, 
K., Chakrabandhu, Y., and Noppol Leksawasdi, N. 2018. Development of Mathematical Model for 
Pyruvate Decarboxylase Deactivation Kinetics by Benzaldehyde with Inorganic Phosphate 
Activation Effect. Chiang Mai J. Sci. 2018; 45(3): 1426-1438 



 
 

9. Chaiyaso, T., Srisuwan, W., Techapun, C., Watanabe, M and Takenaka, S. 2018. Direct 
bioconversion of rice residue from canteen waste into lipids by new amylolytic oleaginous yeast 
Sporidiobolus pararoseus KX709872. Preparative Biochemistry and Biotechnology. 48(4): 361-371. 

10. Manowattana, A. and Chaiyaso. T. 2018. Enhancement of carotenoids and lipids production by 
oleaginous red yeast Sporidiobolus pararoseus KM281507. Preparative Biochemistry and 
Biotechnology. 48(1): 13-23. 

11. Manowattana, A., Techapun, C., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 2018. Bioconversion of biodiesel-
derived crude glycerol into lipids and carotenoids by an oleaginous red yeast Sporidiobolus 
pararoseus KM281507 in an airlift bioreactor. Journal of Bioscience and Bioengineering. 125(1): 59-
66.  

12. Takenaka, S., Yoshinami, J., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, 
T. Watanabe, M., Tanaka, K., Yoshida, K. 2018. Characterization and mutation analysis of a 
halotolerant serine protease from a new isolate of Bacillus subtilis. 2017. Biotechnology Letter. 
40(1): 189-196. 

13. Seesuriyachan, P., Kawee-ai, A. and Chaiyaso, T. 2017. Green and chemical-free process of 
enzymatic xylooligosaccharide production from corncob: enhancement of the yields using a 
strategy of lignocellulosic destructuration by ultra-high pressure pretreatment. Bioresource 
Technology. 241: 537-544. 

14. Watanabe, M., Techapun, C., Kuntiya, A., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T., 
Takenaka, S., Maeda, I., Koyama, M. and Nakamura. K. 2017. Extracellular protease derived from 
lactic acid bacteria stimulates the fermentative lactic acid production from the by-products of 
rice as a biomass refinery function. Journal of Bioscience and Bioengineering. 123: 245-251. 

15. Boonchuay, P., Takenaka, S., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P. and 
Chaiyaso, T. 2016. Purification, characterization, and molecular cloning of the xylanase from 
Streptomyces thermovulgaris TISTR1948 and its application to xylooligosaccharide production. 
Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic. 129: 61-68. 

16. Pensri, T., Aggarangsi, P., Chaiyaso, T. and Chandet, N. 2016. Potential of fermentable sugar 
production form Napier cv. Parkchong 1 grass residue as a substrate to produce bioethanol. 
Energy Procedia. 1-9. 

17. Kawee-ai, A., Srisuwun, A., Tantiwa, N., Nontaman, W., Boonchuay, P., Kuntiya, A., Chaiyaso, T., 
and Seesuriyachan, P. 2016. Eco-friendly processing in enzymatic xylooligosaccahride production 
from corncob: Influence of pretreatment with sonocatalytic-synergistic Fenton reaction and its 
antioxidant potentials. Ultrason. Sonochem. 31; 184-192. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการ 
บทความฉบับเต็มในงานประชุมวิชาการ (Proceeding) 

1. Yakul, K., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., Nakamura, K., 
Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. Optimization production of thermostable alkaline-protease 
from Bacillus halodurans SE5 and its application on bioactive peptides production from sericin. 
The 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference. 
November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Proceeding 177-191). 

2. Boonchuay, P. Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Hanmoungjai, P., 
Watanabe, M., Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. Optimization of fermentable sugar production 



 
 

from cellulose-rich corncob residue, a solid waste from xylooligosacharides production process. 
The 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference. 
November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Proceeding 148-160). 

3. Srisuwan, W., Techapun, C., Srisuriyachan, P., Watanabe, M. and Chaiyaso, T. 2016. Screening of 
Oleaginous Yeast for Lipid Production Using Rice Residue from Food Waste as a Carbon Source. 
KKU Research Journal. 22: 116-126. 

 
 ผลงานการน าเสนอในที่ประชุมวิชาการในระดับชาติและนานาชาติ (แบบโปสเตอร์และปากเปล่า) 

1. Chaiyaso, T., Yakul, K., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., Nakamura, 
K., and Takenaka, S. 2018. Purification, characterization of thermostable alkaline serine protease 
from Bacillus halodurans SE5 and its application on bio-bleaching of yellow cocoon. Core to 
Core Program (Advanced Research Networks) (2014-2019), 2-4 December 2018 The University Hall, 
Yamaguchi University, Yamaguchi, Japan. (Poster presentation). 

2. Yakul, K., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., Nakamura, K., 
Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. Optimization production of thermostable alkaline-protease 
from Bacillus halodurans SE5 and its application on bioactive peptides production from sericin. 
The 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference. 
November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Oral presentation, FA-O-105). 

3. Boonchuay, P. Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Hanmoungjai, P., 
Watanabe, M., Takenaka, S. and Chaiyaso, T. 2017. Optimization of fermentable sugar production 
from cellulose-rich corncob residue, a solid waste from xylooligosacharides production process. 
The 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference. 
November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Poster presentation, FA-P-
120). 

4. Srisupa, S., Techapun, C., Hanmoungjai, P., Watanabe, M., and Chaiyaso, T. 2017. Bioethanol 
production from cellulose-rich corncob residue using a thermotolerant yeast Candida glabrata 
KY618710 via the simultaneous saccharification and fermentation process. The 29th Annual 
Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference. November 23-25, 
2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Poster presentation, BB-P-104). 

5. Keawsalud, T. Techapun, C., Seesuriyachan, P., Takenaka, S., Watanabe, M., and Chaiyaso, T. 
2017. Screening and isolation of thermostable alkaline keratinase producing bacteria from hot 
spring. The 29th Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International 
Conference. November 23-25, 2017. Swissôtel Le Concorde. Bangkok. Thailand. (Poster 
presentation, EB-P-010). 

6. Chaiyaso, T., Boonchuay, P., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., 
Watanabe, M. and Takenaka, S. 2017. Integrated process for xylooligosaccharides (XOs) and 
bioethanol productions from corncob. International Joint Seminar Core to Core Program A. 
Advanced Research Networks “Establishment of an international research core for new bio-
research fields with microbes from tropical areas (World-class research hub of tropical microbial 
resources and their utilization)” and e-ASIA JRP kick-off meeting (Part of The Thailand Research 
EXPO 2017) 26th August 2017 at The Centara Grand & Bangkok Convention Centre, Central World, 
Thailand (Oral presentation). 



 
 

7. Chaiyaso, T., Boonchuay, P., Takenaka, S., Watanabe, M., Kuntiya, A., Techapun, C., Lesawasdi, N. 
and Seesuriyachan, P. 2016. Purification and characterization of thermostable cellulase-free endo-
xylanase from Streptomyces thermovulgaris TISTR1948 and its application on xylooligosaccharide 
productions. The 2nd Joint Seminar Core to Core Program A. Advanced Research Network. 14th-
15th November 2016. Bangsaen Heritage Hotel, Chonburi, Thailand (Oral presentation, OV-2). 

8. Watanabe, M., Techapun, C., Lesawasdi, N., Kuntiya, A., Seesuriyachan, P., Chaiyaso, T. and 
Takenaka, S. 2016. Recovery of protein and phosphorus compound and fermentative lactic acid 
production form defatted rice bran by using pilot scale plant. The 2nd Joint Seminar Core to Core 
Program A. Advanced Research Network. 14th-15th November 2016. Bangsaen Heritage Hotel, 
Chonburi, Thailand (Poster presentation, PV-5). 

9. Takenaka, S., Osaka U., Kuntiya, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P., Watanabe, M., 
Chaiyaso. T. 2016. Characterization of Lipase from Thermotolerant Streptomyces 
thermoviolaceus Strain TCW. The 2nd Joint seminar Core to Core Program A. Advanced Research 
Networks on “Establishment of an international research core for new bio-research fields with 
microbes from tropical areas”, 14th-15th Nov., Bangsaen Heritage Hotel, Chonburi, Thailand, 
abstract p. 139 (Poster presentation, PV-8). 

10. Chaiyaso, T., Manowattana, A., Techapun, C., Leksawasdi, N., Seesuriyachan, P. and Watanabe, M. 
2016. High efficiency bioconversion of crude glycerol into lipids and carotenoids by Sporidiobolus 
pararoseus operating in the airlift bioreactor. The 5th International Conference on Biomass Energy 
& Exhibition (ICBE 2016). China National Convention Center, Beijing, People Republic of China. 16-
19 October 2016. Oral Presentation: 08.55 – 09.15, 18 October 2016. 
 
ผลงานทางวิชาการอื่น ๆ 

1. อนุสิทธิบัตรช่ือการประดิษฐ์ “กระบวนการผลิตยีสต์สีแดงในรูปแบบผงแห้ง” เลขท่ีค าขอ  1803001375 วันท่ียื่นขอ 
19 มิถุนายน 2561. 

 
งานวิจัย 

1. การผลิตอาหารเสริมสุขภาพสัตว์จากยีสต์แดง (Sporidiobolus pararoseus) ในระดับอุตสาหกรรมเพื่อการผลิต
สัตว์ที่ยั่งยืน. 2562. แหล่งทุน: ได้รับการสนับสนุนเงินทุนการวิจัยจากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ  (วช) (ก าลัง
ด าเนินการ) 

2. ความปลอดภัยและประสิทธิภาพต้านก่อการกลายจากอะฟลาทอกซินบีหนึ่งของยีสต์แดง ( Sporidiobolus 
pararoseus) ในหนูทดลอง. 2562. แหล่งทุน: ได้รับการสนับสนุนเงินทุนการวิจัยจากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ 
(วช) (ก าลังด าเนินการ) 

3. ปริญญาเอกกาญจนาภิเษก รุ่น 20 (นายธันยวัฒน์ แก้วสลุด). 2561. แหล่งทุน: ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) (ก าลังด าเนินการ) 

4. การท าบริสุทธ์ิและศึกษาคุณสมบัติของเอนไซม์อัลคาไลโปรติเอสชนิดทนร้อนจาก Bacillus halodurans SE5 และ
การน าไปใช้ในการผลิตเปปไทด์ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพจากโปรตีนกาวไหม. 2561. แหล่งทุน: มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

5. ทุนโครงการปริญญาเอกกาจนาภิเษก รุ่นท่ี 19 (นายกมล ยากูล). 2560. แหล่งทุน: ส านักงานคณะกรรมการส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) (ก าลังด าเนินการ) 

6. การผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากขนไก่โดยใช้เอนไซม์เคราติเนสทนร้อนจาก Bacillus halodurans SE5 และการ
น าไปใช้เป็นสับสเตรตในการผลิตพลาสติกชีวภาพชนิดทนร้อน. 2561. แหล่งทุน: ได้รับการสนับสนุนเงินทุนการวิจัย
จากส านักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช) (โครงการเสร็จสิ้น) 



 
 

7. การเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของกลีเซอรอลดิบที่ได้จากการผลิตไบโอดีเซลให้เป็นสารลิพิดและแคโรทีนอยด์โดยใช้
ยีสต์โอลิจีนัสและศักยภาพในการน าใช้เป็นสารตั้งต้นในการผลิตไบโอดีเซล. 2560. แหล่งทุน: ได้รับการสนับสนุน
เงินทุนการวิจัยจากส านักงานนโยบายและแผนพลังงาน นางสาวอัจฉรา มะโนวัฒนา (โครงการเสร็จสิ้น) 

8. การผลิตลิพิดและแคโรทีนอยด์จากโอลิจินัสยีสต์โดยใช้เศษข้าวที่ได้จากขยะอาหารเป็นแหล่งคาร์บอน. 2560. แหล่ง
ทุน: ได้รับการสนับสนุนเงินทุนการวิจัยจากกองบริหารแผนและงบประมาณการวิจัย - ทุนบัณฑิต (กบง.)  นางสาววิ
มาดา ศรีสุวรรณ (โครงการเสร็จสิ้น) 

9. การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเอทานอลจากเซลลูโลสโดยจุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ แหล่งทุน: ได้รับการสนับสนุน
เงินทุนการวิจัยจากส านักงานนโยบายและแผนพลังงาน. 2558. (โครงการเสร็จสิ้น) 

 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธ ์ 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 
1. Osiriphun, S., Baipong, S. and Chompoo, M.   2019, Efficacy of ozone application Efficacy of ozone 

and disinfection treatments on pathogens in fresh-cut vegetables,  Food and Appplied Bioscience 
Journal, Vol 7,  Issue 3,  (September-December. 2019) 

2. Tharnpichet, N., Jirarattanarangsri, W., Osiriphun, S., Peepathum, P. and Mitranun, W. 2019, 
Product Development of Rice Energy Gel and Effect on Blood Glucose and Lactate Concentration 
in General Sport Subject, International Journal of Food Engineering (IJFE, ISSN: 2301-3664), Vol. 5, 
No. 4, pp. 234-241. (selected paper). 

3. Osiriphun, S., Raviyan, P., Poonlarp, P. and Boonyakiat, D. 2019, Sensitivity analysis of E. coli and S. 
aureus of mixed salad vegetables during washing step at packing house. Journal of Food Safety 
and Hygiene, Vol. 5, No.1, pp. 43-49. 

4. Chompoo, M. and Osiriphun, S., 2018, The production of Longan Powder by using Hot Air Drying 
for Sprinkling on Nama chocolate, Food and Appplied Bioscience Journal, Vol6, special issue, 
pp.144-152. 

 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 

1. Osiriphun, S., Wongsuriyasak, S. and Chakrabandhu, Y. 2018, “Product Development and 
Packaging Design for Green Chili Paste Flavored Potato Chips”, Food and Appplied Bioscience 
Journal, Vol.6, No.2, pp.76 – 84. 

 
การน าเสนอผลงานในที่ประขุมวิชาการระดับชาติ 

1. Osiriphun, S., Poonlarp, P., Boonyakiat, D. and   Raviyan, P. 2016, “Hazard Characterization of 
Foodborne Illness caused by Fresh-Pre Cut Vegetable Consumption”, 4-5 February 2016, 
International Conference on Food and Applied Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, 
Thailand, page 90. (Oral presentation) 

 
บทความทางวิชาการ 

1. Osiriphun, S. 2018. Physical Hazard in Food, Burapha Science Journal, Vol. 23, No.1 pp. 237 - 
246. (in Thai)  

 
4. อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 

ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 



 
 

1. Arfat, Y. A., Benjakul, S., Vongkamjan, K., Sumpavapol, P. and Yarnpakdee, S. 2015. Shelf- life 
extension of refrigerated sea bass slices wrapped with fish protein isolate/fish skin gelatin-ZnO 
nanocomposite film incorporated with basil leaf essential oil. Journal of Food Science and 
Technology. 52: 6182-6193. 

2. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Kingwascharapong, P. 2015. Physico-chemical and gel 
properties of agar from Gracilaria tenuistipitata from the lake of Songkhla, Thailand. Food 
Hydrocolloids. 51: 217-226. 

3. Kraisangsri, J., Nalinanon, S., Riebroy, S., Yarnpakdee, S. and Ganesan, P. 2018. 
Physicochemical characteristics of glucosamine from blue swimming crab (Portunus pelagicus) 
shell prepared by acid hydrolysis. Walailak Journal of Science and Technology. 15: 869-877. 

4. Thiabmak, C., Sriket, C., Yarnpakdee, S., Kim, S. R., and Nalinanon, S. 2019. Autolysis of clown 
featherback (Chitala ornata) muscle. Chiang Mai University Journal of Natural Sciences. 18: 80-
93. 

5. Yarnpakdee, S., Benjakul, S. and Senphan, T. 2019. Antioxidant activity of the extracts from 
freshwater macroalgae (Cladophora glomerata) grown in Northern Thailand and its preventive 
effect against lipid oxidation of refrigerated eastern little tuna slice. Turkish Journal of Fisheries 
and Aquatic Sciences. 19: 209-219. 

6. Senphan, T., Yakong, N., Aurtae, K., Songchanthuek, S.,   Choommongkol, V., Fuangpaiboon, N., 
Phing, P. L. and Yarnpakdee, S. 2019. Comparative studies on chemical composition and 
antioxidant activity of corn silk fromtwo varieties of sweet corn and purple waxy corn as 
influenced by drying methods. Food and Applied Bioscience Journal. 7: 64-80. 
 

ผลงานวิจัยจากการน าเสนอผลงานในที่ประชุมทางวิชาการ (Proceedings) 
1.  Suinta, C., Raweewan, P. and Yarnpakdee, S. 2017. Effect of extraction solvent on yield and 

antioxidant activities of Northern freshwater algae extracts (Cladophora glomerata) and theirs 
application in fish oil fortified salad dressing. The 19th Food Innovation Asia Conference, 
Bitech, Bangkok, Thailand, 15-17 June, 2017. Poster presentation. 

2. Takeungwongtrakul, S. and Yarnpakdee, S. 2018. Extraction and chemical properties of oil 
from black cumin (Nigella sativa) seed. The International Conference on Food and Applied 
Bioscience, The Empress Hotel, Chiang Mai, Thailand, 1-2 February, 2018. Poster presentation. 
Yarnpakdee, S., Wangtueai, S., Jongjareonrak, A., Laokuldilok, T., and Benjakul, S. 2019. 
Optimization of antioxidative agar hydrolysates production from Gracilaria tenuistipitata using 
hydrogen peroxide scission. The 11th International Conference on Science, Technology and 
Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB XI), Johor Bahru, Malaysia, 29 July -1 August 
2019. Poster presentation. 
 

5. อาจารย์ ดร.วรินพร กลั่นกลิ่น 
ผลงานตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติ 

1. Klunklin, W. and Savage, G. 2017. Effect on quality characteristics of tomatoes grown under 
well-watered and drought stress conditions. Foods. 6(8): 1-10. 

2. Savage, G. and Klunklin, W. 2018. Oxalates are found in many different European and Asian 
foods - effects of cooking and processing. Journal of Food Research. 7(3): 76-81. 

6. รองศาสตราจารย์ ดร.นิรมล อุตมอ่าง 
ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติ 



 
 

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. 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 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) 

 
ผลงานวิจัยที่ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ 

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. 



 
 

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 อุตมอ่าง  ,นิรมล อุตมอ่าง และรัฐนันท์ พงศ์วิริทธิ์ธร  การยอมรับพฤติกรรมของผ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชา
สมุนไพรไทยวารสารศรีนครินทรวิโรฒวิจัยและพัฒนาสาขา (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์7) 72-86. 

9. ยุทธนา พิมลศิริผล, สุทัศน์ สุระวัง, อิศรพงษ์ พงษ์ศิริกุล, สุจินดา ศรีวัฒนะ, นิรมล อุตมอ่าง, จจิรา  อิ่มอารมณ์, 
อรพรรณ แสงสี และนิธิยา รัตนปนนท์. 2558. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเหลวจากข้าวก่ าเพาะงอกชนิด
ลดน้ าตาลและเสริมเส้นใยอาหารส าหรับผู้สูงอายุวารสารวิทยาศาสตร์ 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) 

การน าเสนอผลงานวิชาการระดับชาติ 
1. นิรมล อุตมอ่าง, พรไพลิน วัชรประภาพงศ์ และ อภิษฎา อย่างอิ่น. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นขนมจีนกึ่งส าเร็จรูป

จากข้าวไรซ์เบอรี่. ประชุมวิชาการข้าวแห่งชาติ ครั้งท่ี 7, กรุงเทพ. 
2. ศรัญญา เรืองสว่าง, ปาริชาต เคร่งครัด และนิรมล อุตมอ่าง.  2560.  ผลของสภาวะในการลวกต่อการสูญเสียปริมาณ

สารต้านอนุมูลอิสระและสีของกระเจี๊ยบเขียว. ประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์กรุงเทพ. 
3. กาญจนา ซิงห์ และ นิรมล  อุตมอ่าง. 2558. ผลของไมโครเวฟต่อสารสกัดเคอคูมินอย์จากขมิ้นชัน. ประชุมวิชาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งท่ี 3, ระหว่างวันท่ี 3-6 กุมภาพันธ์ 2558. กรุงเทพ. 
 

การน าเสนอผลงานวิชาการระดับนานาชาติ  
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. 

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) 

 
 

หนังสือ 
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นิรมล  อุตมอ่าง.  2553.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากสมุนไพรเจียวกู้หลาน.  โชตนาการพิมพ์, 
เชียงใหม่. หน้า 225  
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เอกสารประกอบ 1.2 

ประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาทีส่อน  

และผลงานทางวิชาการ ย้อนหลัง 5 ปี ของอาจารยผ์ู้สอน กรณีอาจารย์
พิเศษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1. อาจารย์พิเศษร่วมสอนกระบวนวิชา 606342 : กระบวนการทางความร้อนของผลิตภัณฑ์ทางทะเล 
(Thermal Processing of Marine Products) 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

2. อาจารย์พิเศษร่วมสอนกระบวนวิชา 606452 : การจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ทางทะเล (QM 
IN MARINE PROD INDUSTRY)   

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3. อาจารย์พิเศษร่วมสอนกระบวนวิชา 606480 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา (Pre-Cooperative 
Education) 

 



 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

เอกสารประกอบ 1.3 
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เอกสารประกอบ 1.4 
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เอกสารแนบ ภาคผนวก ก. 
 รายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

        สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

เอกสารแนบ ภาคผนวก ข. 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.3 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 
 กระบวนวิชาตามแบบ มคอ.5 ท่ีมีการยืนยันข้อมูลเสร็จส้ิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

 

 

มคอ.3 
เทอม 1/62 



 
 

มคอ.3  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 

 

มคอ.3 
เทอม 2/62 



 
 

 

 

มคอ.3 
เทอม 2/62 



 
 

มคอ.4  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

 

มคอ.4 
เทอม 1/62 



 
 

มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

 

มคอ.5 
เทอม 1/62 



 
 

มคอ.5  ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2562 

 

มคอ.5 
เทอม 2/62 



 
 

 

 

มคอ.5 
เทอม 2/62 



 
 

มคอ.6  ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2562 

 

มคอ.6 
เทอม 1/62 



 
 

 

 

 

เอกสารแนบ ภาคผนวก ค. 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท่ีได้รับการแต่งตั้งใหม่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

เอกสารแนบ ภาคผนวก ง. 
 การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

ปีการศึกษา 2561 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

การพัฒนาทางวิชาการ หรือวิชาชีพของอาจารย์ประจ าหลักสูตร ปีการศึกษา 2562 
 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรรณพ  เหล่ากุลดิลก 
ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เข้าร่วมการอบรมเทคนิคการสื่อสารประสานงานอย่าง

มีประสิทธิภาพ 
โรงแรมจัสมิน ซิตี้ 
กรุงเทพฯ 

21 - 22 สิงหาคม 
2562 

2 เข้าร่วมประชุมโครงการนวัตกรรมการพัฒนา
สารประกอบพันธะเชื่อมจากข้าวและผลหม่อนเพ่ือ
เพ่ิมฤทธิ์ทางชีวภาพ รายงานความก้าวหน้า 2 เดือน 
ภายใต้แผนงานวิจัยที่มุ่งเป้าตอบสนองความต้องการ
ในการพัฒนาประเทศ กลุ่มข้าวปีงบประมาณ 2562 
กับคณะผู้ทรงคุณวุฒิ 

ส านักงานพัฒนาการ
วิจัยการเกษตร 

1 - 2 ตุลาคม 2562 

3 เข้าร่วมประชุมเพ่ือซ้อมความเข้าใจและรับฟังความ
คิดเห็นเกี่ยวกับการใช้จ่ายเงินงบประมาณโครงการ
ผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ 

ห้องประชุมพระยาศรี
วิสารวาจา ส านักงาน
มหาวิทยาลัย  

23 มกราคม 2563 

4 "หลักสูตรการเรียนการสอนออนไลน์ด้วยโปรแกรม 
Zoom Meeting" 

ห้องประชุม 4 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

19 มีนาคม 2563 

 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทนงศักดิ์  ไชยาโส 
ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เพ่ือควบคุม ดูแลการน าเสนอผลงานของนักศึกษา ใน

การเสนอผลงานวิจัยแบบโปสเตอร์ และน าเสนอ
ผลงานวิจัยแบบปากเปล่า ในหัวข้อ 
“Characterization of thermostable alkaline 
protease from Bacillus halodurans SE5 and its 
application in degumming coupled with 
sericin hydrolysate production from yellow 
cocoon” 

รอยัล พารากอน 
ฮอลล์ 3 ศูนย์การค้า
สยามพารากอน 
กรุงเทพฯ และ
โรงแรมปทุมวัน ปริ๊น
เซส กรุงเทพฯ 

7 -10 สิงหาคม 2562 

2 ไปช่วยปฏิบัติงานเป็นผู้แทนมหาวิทยาลัย ในการ
ด าเนินการทดสอบทางการศึกษาระดับชาติ ขั้นพ้ืนฐาน
ระดับมัธยมศึกษาชั้นปีที่ 6 ปีการศึกษา 2562 

โรงเรียน อมก๋อย
วิทยาคม 

28 กุมภาพันธ์ 
2563  - 2 มีนาคม 
2563 

 

 

 

 



 
 

อาจารย์ ดร.สุคันธา  โอศิริพันธุ์ 

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 เพ่ือเป็นวิทยากร/ที่ปรึกษาให้กับสถานประกอบการใน

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานการผลิตสินค้า 
OTOP เกษตรแปรรูป 

วิสาหกิจชุมชนออม
ทรัพย์เกษตร
ทางเลือกบ้านแม่
สุรินทร์ จ.
แม่ฮ่องสอน 

22 - 23 สิงหาคม 
2562 

2 เพ่ือเป็นวิทยากร/ที่ปรึกษาให้กับสถานประกอบการใน
โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานการผลิตสินค้า 
OTOP เกษตรแปรรูป 

วิสาหกิจชุมชนออม
ทรัพย์เกษตร
ทางเลือกบ้านแม่
สุรินทร์ จ.
แม่ฮ่องสอน 

23 - 24 กันยายน 
2562 

 

อาจารย์ ดร.สุธาสินี  ญาณภักดี 

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 น าเสนอผลงานรูปแบบโปสเตอร์ ในหัวข้อ 

“Optimization of Antioxidative Agar 
Hydrolysates Production from Gracilaria 
tenuistipitata Using Hydrogen Peroxide 
Scission” ในงาน The 11th International 
Conference on Science Technology and 
Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB XI)  

ณ Universiti 
Teknologi 
Malaysia (UTM) 
เมือง Johor Bahru 
ประเทศมาเลเซีย 
และประเทศ
สิงคโปร์ 

ในระหว่างวันที่ 29 
กรกฎาคม – 1 
สิงหาคม 2562 

2 "หลักสูตรการเรียนการสอนออนไลน์ด้วยโปรแกรม 
Zoom Meeting" 

ห้องประชุม 4 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

19 มีนาคม 2563 

 

 

อาจารย์ ดร.วรินพร  กลั่นกลิ่น 

ที ่ หลักสูตร สถานที่ ช่วงเวลา 
1 "หลักสูตรการเรียนการสอนออนไลน์ด้วยโปรแกรม 

Zoom Meeting" 
ห้องประชุม 4 ชั้น 2 
ส านักงานคณะ 

19 มีนาคม 2563 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารแนบภาคผนวก จ. 

สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูง 
ส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

สรุป แบบประเมินโครงการสร้างบัณฑิตพันธุ์ใหม่ 
เพ่ือสร้างก าลังคนที่มีสมรรถนะสูงส าหรับอุตสาหกรรม New Growth Engine  

ตามนโยบาย Thailand 4.0 และการปฏิรูปอุดมศึกษาไทย 
 

ที ่ กิจกรรม ผลลัพธ์/
ร้อยละ 

ข้อเสนอแนะ 

1 กิจกรรมสัมมนา นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ทางทะเล  
ช้ันปีท่ี 4 และไปศึกษาดูงาน ณ สถานประกอบการ ใน
ระหว่าง 
วันท่ี 7-10  กันยายน 2563  ณ จังหวัดกรุงเทพมหานคร 
จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดใกล้เคียง 
 

82.35 - 

2 โครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษา ด้านบุคลิกภาพ 
ภาษาต่างประเทศ และ Digital Marketing นักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยผีลติภณัฑ์ทางทะเล ระหว่างวันท่ี 12 -
13 กันยายน 2562 เวลา 09.00-17.00 น. ณ ห้องดอยสุ
เทพ โรงแรม- 
แคนทารี่ฮลิล์ จังหวัดเชียงใหม ่

88.10 - จัดกิจกรรมที่เกี่ยวกับการใช้ความรู้ /ความสามารถ
เกี่ยวกับวิชาที่เรียนในสาขา 

- การพูดภาษาอังกฤษ 
- การศึกษาต่อต่างประเทศ 
- การเตรียมความพร้อมในการสมคัรงาน/ก่อนเรยีนจบ 
- เกี่ยวกับครอสการเตรียมตัว เตรียมบุคลิก 
- เจาะลึกเกี่ยวกับการพัฒนาบคุลิกภาพ 
- การเป็นผู้น าหรือหัวหน้าท่ีดี/การปฏิบัติตัวต่อตัวต่อ

ผู้ร่วมงานท่ีด ี
- ดูงานเมืองนอก 
- เวลาในการท ากิจกรรมสั้นไป รีบเร่งในทุกกิจกรรม 
- อยากให้จัดกิจกรรมดูงานท่ีเมืองนอก 
- การท าสื่อสารสนเทศ (ตัดต่อวีดีโอ ถ่าภาพ) 
- เรื่องการพัฒนาตนเองให้มีความมัน่ใจในการใช้ชีวิตหลัง

การจบการศึกษา 
- ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารให้กลา้พูดมากขึ้น 
- ให้แต่ละการอบรมมีอะไรให้ท าจะได้ไม่น่าเบื่อ 
- การใช้โปรแกรม เกี่ยวกับการวเิคราะห์ข้อมูล 
- จัดอบรมการใช้โปรแกรมที่ต้องใช้ในโรงงาน 
- อบรมเกี่ยวกับท างานในอนาคต 

3 อบรมพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ทางทะเล ในระหว่างวันท่ี 3-7 
กุมภาพันธ์ 2563 เวลา 09.00-16.00  น. ณ โรงแรมแก
รนด์วิว  
จังหวัดเชียงใหม ่

88.61 -     การสมัครงาน 
-     ควรมีวิทยากรหลายคนเพื่อจะไดเ้รียนรู้เทคนิคที่
หลากหลาย 

 

4 กิจกรรมอบรม“GMP/HACCP/FSSC๒๒๐๐๐ and 
Quality Tool” การอบรมระบบคุณภาพทีส่ าคัญใน

81.71 - ISO 



 
 

อุตสาหกรรมเกษตรเพื่อเพิ่มพูนทักษะความเปน็มือ
อาชีพในการท างาน ให้แก่นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ทางทะเล ชัน้ปทีี่ 4 ในระหว่างวนัที่ 12-14 
กุมภาพันธ์ 2563 เวลา 08.30 –16.30 น. ณ วิทยาลัย
การศึกษาและการจัดการทางทะเล 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ จังหวัดสมุทรสาคร 

5 กิจกรรมอบรมหลักสูตรการฝึกอบรมส าหรับผู้ควบคุม
การผลิต (Retort Supervisors) ในการผลิตอาหารใน
ภาชนะที่ปดิสนทิชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับกรด ตามที่ก าหนดในบญัชหีมายเลข 3 ท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลติและการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความ
เป็นกรดต่ า และชนดิที่ปรบักรด ในระหว่างวันที่ 2-6
มีนาคม 2563 เวลา 08.00-17.00 น. ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยพีระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพฯ 

89.33 -       ควรจัดให้หอพักอยู่ใกล้กับสถานที่จัดอบรม 

6 กิจกรรมอบรมพัฒนาทักษะ หลกัสูตรเพิ่มศักยภาพด้วย 
Design Thinking & Storytelling ส าหรับนักศึกษา
สาขาวชิาเทคโนโลยีผลติภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 3 
รูปแบบ Virtual Training ด้วยโปรแกรม Zoom ใน
ระหว่างวันที่ 20-22 เมษายน 2563 

75.64 -        อยากให้มีระยะเวลานานกว่านี้อีกหน่อยค่ะ 
-        เพ่ิมระยะเวลา เนื่องจากมีเวลาคิดไอเดียที่
น้อย เลย  
         ได้ออกความคิดที่ท าให้เสร็จแค่นี้ไม่ได้จริงจัง
ท าจริงๆ  
         อยากมีเวลาที่เพิ่มข้ึน จึงจะสามารถคิดแล้ว
น าไปใช้ 
         ได้จริงๆ 
-       เวลาสั้นไป 
-       ไม่ควรจัดออนไลน์ 

7 กิจกรรมอบรมพัฒนาทักษะเตรียมความพร้อมสู่การ
ท างาน หลังวิกฤต COVID 19 ส าหรับนักศึกษา
สาขาวชิาเทคโนโลยีผลติภัณฑ์ทางทะเล ชั้นปีที่ 4 
รูปแบบ Virtual Training ด้วยโปรแกรม Zoom ใน
ระหว่างวันที่ 23-24 เมษายน 2563 เวลา 09.00-16.30 
น. 

85.33 -       เคยอบรมคล้ายแบบนี้มาแล้วครั้งหนึ่ง บาง
เนื้อหาที ่ 
        วิทยากรพูดมันซ้ าอันเดิมเลยน่าเบื่อบางช่วง 

-        อยากให้ดึงประเด็นของcovid-19ท่ีเกี่ยวกับ
การท างาน   ในอนาคตให้ได้มากกว่านี้ แต่
โดยรวมโอเคเพราะสามารถน าไปปรับใช้ได้จริง 

 

 


