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คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

เรยีกสั�นๆ ง่ายๆ  วา่ “อก.มช.” 
จดัตั�งเป�นคณะอันดบัที� 13 ของ มช. 

ก่อตั�งเมื�อ พ.ศ.2535
...

“คณะอุตสาหกรรมเกษตร มช.” 
ตั�งอยูใ่นพื�นที�จดัการศึกษาแมเ่หยีะ ต.แมเ่หยีะ อ.เมอืง จ.เชยีงใหม ่

ซึ�งเป�นพื�นที� BCG Model ของมหาวทิยาลัยเชยีงใหม ่

อก.มช.

ที�นี�มีอะไร?

บนทําเลที�ตั�งท่ามกลางธรรมชาติ
พรอ้มสิ�งสนบัสนนุการเรยีนรู ้
และพื�นที�สรา้งสรรค์ที�ทันสมยั

...
ใชช้วีตินกัศึกษาอยา่งมคีวามสขุ

ไดที้�นี� “อก.มช.” 
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The best Food Start up @Agro CMU
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อก.มช. มอีะไรให้เรยีน
...

เรยีนอะไร?
อก.มช. 
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หลักสูตรไดรับการรับรอง
มาตรฐานนานาชาติ (IFT)

หลักสตูรมาตรฐานนานาชาติ ทํางานใน
บรษัิทชั�นนําได้ทั�งในประเทศและต่าง
ประเทศ

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร FST

หอ้งปฏิบติัการเฉพาะทางที�ทันสมยั
อาทิ แลปเคมอีาหาร แลปโภชนาการ
อาหาร แถมยงัครบครนัด้วยเครื�องมอื
และอุปกรณ์ชั�นเยี�ยม

โอกาสการเรยีนรูป้ระสบการณ์ใน
ต่างแดน ผา่นโครงการ Student
Mobility, การฝ�กงาน หรอืทนุเรยีน
ต่อในหลากหลายประเทศ เชน่ ญี�ปุ�น
ไต้หวนั เวยีดนาม มาเลเซยี เป�นต้น

ทํางานได้หลากหลาย อาทิ ผูต้รวจ
ประเมนิระบบคณุภาพและความ
ปลอดภัย เจา้หนา้ที�ควบคมุคณุภาพ
เจา้หนา้ที�ฝ�ายผลิต นกัโภชนศาสตร์
อาจารย ์นกัวจิยั ผูป้ระกอบการ ฯลฯ

Food Science and Technology

ปรยุกต์ใชค้วามรูด้้านวทิยาศาสตร ์
รว่มกับเทคโนโลยสีมยัใหม ่เพื�อผลิต
อาหารคณุภาพด ีมคีวามปลอดภัย 
คงคณุค่าทางโภชาการ และตอบโจทย์
ความต้องการของผูบ้รโิภค

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
การแปรรูปอาหารและเครื�องดื�ม
ขอ้กําหนดและกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง
การเปลี�ยนแปลงทางด้านกายภาพ
เคมแีละจุลินทรยี์
การประเมนิความปลอดภัย
โภชนาการของอาหาร
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สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพทางอุตสาหกรรมเกษตรBIOT Biotechnology

เพราะเทคโนโลยีชีวภาพ 
คือรากฐานแหงอนาคต

ปลดล็อกศักยภาพสูอ่นาคตที�ยั�งยนื
ด้วย Biotechnology

 
เรยีนรูเ้ทคโนโลยลํี�าสมยัที�ผสาน

วทิยาศาสตรแ์ละนวตักรรม
เพื�อสรา้งสรรค์โซลชูนัชว่ยโลก

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
พนัธุศาสตร ์ชวีเคมี

จุลชวีวทิยา ในอุตสาหกรรมเกษตร
การบาํบดัและการใชป้ระโยชน์ 
จากวสัดเุหลือใชท้างการเกษตร

ประสบการณ์ดา้นการวจิยั
และสมัมนากับอาจารยที์�
เชี�ยวชาญที�สดุ พรอ้มปฏิบติั
จรงิในหอ้งแลปที�ทันสมยัได้
มาตรฐาน

ผูเ้ชี�ยวชาญในอุตสาหกรรม
การหมกัอาหาร เครื�องดื�ม
หมกัประเภทต่างๆ และสาร
ชวีภาพ

สามารถเขา้ทํางานในอุตสาห-
กรรมกี�ยวขอ้งที�หลากหลาย
เชน่ อาหารหมกัและเครื�องดื�ม,
แป�ง, สารชวีภาพ ฯลฯ

Biofuels

Biopharma-
ceuticals

Genetic 
Research

Bioremediation

Fermentation 
Technology

Bioplastics
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สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร FE

จบแล้วทํางานได้หลายแขนง อาทิ 
นักวจิยั, Sale engineer,
Supervisor (เชน่ ดา้นวางแผนและ
ควบคมุการผลิต, การควบคมุและ
ประกันคณุภาพ), ผูป้ระกอบการ ฯลฯ

สหกิจศึกษาเต็มรูปแบบกวา่ 4 เดอืน
เพื�อสรา้งประสบการณ์จากระบบงาน
จรงิ ในสถานประกอบการชั�นนาํของ
ประเทศ

Food Engineering

โรงงานต้นแบบ Pilot Plant ขนาด
ใหญ่ พรอ้มด้วยเครื�องมอืระดับ
Scale-up ที�ทันสมยั เอื�อต่อการ
ปฏิบติัจรงิได้มากกวา่

ปฏิวัติวงการอาหารดวยวิศวกรรมกระบวนการอาหาร

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
การออกแบบโรงงาน เครื�องมอื
ความรูด้้านวศิวกรรมกระบวนการอาหาร
และการประยุกต์
การเพิ�มประสทิธภิาพการผลิต
องค์กรและการจดัการงานอุตสาหกรรม

ผสานความรูด้้านวทิยาศาสตรอ์าหาร
เทคโนโลย ีและวศิวกรรม ใชก้ระบวนการผลิต
ที�ทันสมยั เพื�อแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร

สูผ่ลิตภัณฑ์ที�มคีณุภาพและปลอดภัย

ออกแบบ ควบคมุ และพฒันากระบวนการ
แปรรูปอาหาร ผนวกกับเทคนิค

การเพิ�มผลผลิตและลดความสญูเสยี 
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สาขาวิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ 

โอกาสในสรา้งรายได้จาก
ผลิตภัณฑ์ของตัวเอง ต่อยอด
ประสบการณ์สูก่ารสรา้ง
แบรนด์และเป�นเจา้ของธุรกิจ

การนัตีดว้ยรางวลัทางดา้น
นวตักรรมผลิตภัณฑ์อาหาร
ระดบัประเทศทกุป�  มโีอกาส
ไดศึ้กษาดงูานในต่างประเทศ

ประเภทงานที�หลากหลาย 
เชน่ ธุรกิจสว่นตัว, เจา้หนา้ที�
ควบคมุคณุภาพ, เจา้หนา้ที�
ควบคมุการผลิต, นกัวจิยัและ
พฒันาผลิตภัณฑ์ ฯลฯ

PDT Product Development Technology

ผลิตภัณฑเชิงสรางสรรคที่ตอบ
โจทยทุกการเปลี่ยนแปลงของโลก

นําความรูแ้ละเทคโนโลยมีาสรา้งสรรค์
ออกแบบนวตักรรมอาหาร ตั�งแต่การ
สรา้งแนวคิด จนกลายเป�นผลิตภัณฑ์ที�
ขายจรงิในท้องตลาด

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
วทิยาศาสตรที์�เกี�ยวขอ้งกับอาหาร
การออกแบบและสรา้งสรรค์นวตักรรมอาหาร
วเิคราะห ์ควบคมุคณุภาพ
เทคโนโลยกีระบวนการแปรรูปอาหาร
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สาขาวิชาเทคโนโลยีการบรรจุ PKT

โอกาสความก้าวหนา้ในอาชพีสงู ดว้ย
ความต้องการบรรจุภัณฑ์ที�เพิ�มขึ�นใน
ทกุอุตสาหกรรมทั�งในและต่างประเทศ

ตอกยํ�าความสาํเรจ็ด้วยรางวลัดา้น
Packaging มากมายในทกุป� ทั�ง
ระดบัชาติและนานาชาติ จากผลงาน
การสรา้งสรรค์ของนักศึกษาและ
คณาจารย์

ต่อยอดการทํางานไดห้ลากหลาย เชน่
นกัออกแบบและพฒันาบรรจุภัณฑ์,
นกัวจิยั, ที�ปรกึษา, ผูต้รวจประเมนิ,
ธุรกิจสว่นตัว, อาจารย,์ ฯลฯ

Packaging Technology

โลกของนวัตกรรมการบรรจุแบบครบวงจร

เรยีนรูเ้ทคนิคและนวตักรรมที�ทันสมยั
ครอบคลมุทกุมติิการบรรจุ ตั�งแต่วสัดุ
ที�เป�นมติรต่อสิ�งแวดล้อม จนถึงการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์สดุลํ�า

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
นวตักรรมวสัดศุาสตรที์�ทันสมยั
กฎหมายและมาตรฐานบรรจุภัณฑ์
การผลิตและทดสอบบรรจุภัณฑ์
การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพื�อสง่
เสรมิการขาย
วสัดบุรรจุภัณฑ์
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หลักสตูรสหกิจศึกษาที�เน้น
พฒันาทักษะจากประสบการณ์
ทํางานจรงิในสถานประกอบ
การด้านอาหารทะเล

ประสบการณ์ที�มากกวา่กับ
การเรยีนที� Main campus
จงัหวดัเชยีงใหม ่2.5 ป� และที�
วทิยาเขตจงัหวดัสมุทรสาคร
อีก 1.5 ป�

จบแล้วทํางานไดห้ลายสายงาน
เชน่ ฝ�ายผลิต, ฝ�ายควบคมุ
คณุภาพ, นักพฒันาผลิตภัณฑ์,
ที�ปรกึษา, นักวจิยั, ผูแ้ทนขาย,
เจา้ของธุรกิจ ฯลฯ

สาขาวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑทางทะเลMPT Marine Product Technology

สรางสรรคอนาคตดวย
ทรัพยากรทางทะเลและ
พลังแหงนวัตกรรม

หลักสตูรเดียวในประเทศ ที�เชี�ยวชาญ
ด้านอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารทะเล
ในระดับสากล

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
การคัดเลือกวตัถดุิบ, การแปรรูปอาหาร
ทะเล, เคมผีลิตภัณฑ์ทางทะเล, 
การพฒันาผลิตภัณฑ์, โภชนาการ, 
การควบคมุคณุภาพ

นวตักรรมจากทรพัยากรทางทะเล 
สูก่ารสรา้งสรรค์ผลิตภัณฑ์ที�ทรงคณุค่า
ที�ไมเ่พยีงตอบโจทยอ์นาคต แต่ยงัรกัษา
สมดลุสิ�งแวดล้อมได้อยา่งยั�งยนื
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สาขาวิชานวัตกรรมอุตสาหกรรมเกษตรและการเปนผูประกอบการAIE Agro-Industrial Innovation and
Entrepreneurship

บูรณาการองค์ความรูใ้น 3 ศาสตร์
(วทิยาศาสตร,์ การเป�นผูป้ระกอบการ
และการบรหิารจดัการธุรกิจ) เพื�อ
สรา้งความสาํเรจ็ที�ยิ�งใหญ่ในธุรกิจ

Work-based & Practice-based
ออกภาคสนาม และรว่มงานจรงิกับ
บรษัิทขนาดใหญ่ ทดลองเป�ดบรษัิท
ของตัวเองขณะเรยีน

สายงานที�เกี�ยวขอ้งมากมาย อาทิ 
ผูป้ระกอบการธุรกิจนวตักรรม
อุตสาหกรรมเกษตร, นวตักร, นกัวจิยั
นักวเิคราะหแ์ละวางแผน, ที�ปรกึษาด้าน
นวตักรรมอุตสาหกรรมเกษตร ฯลฯ

เมื�ออุตสาหกรรมอาหารไทย เติบโตไกล
ในระดับโลก ทางเลือกในการเป�นเจา้ของ
ธุรกิจในอุตสาหกรรมนี� จงึไมใ่ชแ่ค่ความ
ฝ�น แต่เป�นจรงิได้

ต้องเรยีนอะไรบา้ง?
วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยใีนการ
ผลิตอาหาร
ทักษะการเป�นผูป้ระกอบการ
ทักษะของการบรหิารจดัการองค์กร
ธุรกิจ 

ปนธุรกิจสุดปง.. ดวยพลัง
แหงผูประกอบการเจนใหม

เก่งเรื�องแผนธุรกิจผลิตภัณฑ์อาหาร
กวา่ใคร เพราะเราสรา้งนวตักรรมอาหาร
เองได้ในทกุขั�นตอน
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FST

Gain career opportunities in the
health and wellness industry at
an international level.

Offers a 4-year PlusOne Program
(optional) in Nutrition Science
with Deakin University,
Australia, to increase students'
competitive edge.

Food Science and Technology INTER

International Program

Unlock the future
of food innovation

With hands-on experience, world-
class facilities, and global

opportunities, you'll be equipped
to lead the next generation of

food scientists in shaping a
healthier, tastier tomorrow.

Dive into cutting-edge research,
explore sustainable solutions, and

master the art of creating safe,
nutritious, and delicious food.

What do you need to learn?
 Students will learn various

aspects of food, including its
chemistry, microbiology, physical
property, and nutritional aspects.

Builds deep understanding of the
sciences of food and integrates
across multiple disciplines to help
students generate new
technology and innovation.
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เพรียบพรอมดวย
ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู

ท่ีจะทําใหการใชชีวิตนักศึกษา

สนุกย่ิงข้ึน
และสุขไดมากกวา

14



AGRO CLASSROOM

Interactive classroom 
Modern Design สวยเก๋ ทันสมยั
มแีอรแ์ละเครื�องกรองอากาศทกุหอ้ง
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Biotechnology Lab
Food Processing Lab
Packaging Lab
Nutrition Innovation Center
Sensory Evaluation Unit

AGRO
LABORATORY

16

ห้องปฏิบติัการที�ครบครนั ทันสมยั 
ได้มาตรฐาน ครอบคลมุปฏิบติัการ
ด้านอุตสาหกรรมเกษตรทกุแขนง



AGRO PILOT PLANT

17

โรงงานต้นแบบขนาดใหญ ่พรอ้มด้วยเครื�องมอือุปกรณข์นาด Scale Up ที�ทันสมยั
ให้ก้าวทันได้ทกุเทคโนโลย ีและหลากหลายที�สดุ 



LIBRARY

เป�ดบรกิาร จนัทร-์ศุกร ์(8.30-16.30 น.)
*ยกเวน้วนัหยุดนกัขตัฤกษ์ ป�ดบรกิาร*

AGRO

18

พรอ้มด้วยศูนยใ์หบ้รกิารสารสนเทศและ
แหล่งการเรยีนรู ้(ITSC CORNER)

มพีื�นที�สาํหรบันั�งทํางาน อ่านหนังสอื
และคอมพวิเตอรใ์หบ้รกิาร



คาธรรมเนียม
การศึกษา

เทอมละ 26,000 บาท

FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY
(International Program)

Single-Degree Program at CMU:

40,000 THB per semester (Thai students)
60,000 THB per semester (Foreign students)

PlusOne Program at CMU:

Single-degree rate (60,000 THB per semester)
for 6 semesters
Deakin University rate for 2-3 semesters
(current rate available at deakin.edu.au)

สาขาวชิาเทคโนโลยผีลิตภัณฑ์ทางทะเล

เทอมละ 20,000 บาท

สาขาวชิาอื�นๆ 

สาขาวชิานวตักรรมอุตสาหกรรมเกษตร
และการเป�นผู้ประกอบการ
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คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

www.agro.cmu.ac.th @agrocmuagrocmu1

agrocmu agrocmu agrocmu1

pr-agro cmu 0 5394 8208
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INFLUENCING
a better future

“As long as humanity 
needs to eat...
we envision the future.”

creating
your world

www.agro.cmu.ac.th


