
     บันทึกข้อความ 

ส่วนงาน   งานบริการการศึกษาและพัฒนาคุณภาพนักศึกษา คณะอุตสาหกรรมเกษตร  โทร.๔๘๒๐๘ 
ที่  อว ๘๓๙๓(๒๐)/๑๑๐๘      วันที่   ๑๙  สิงหาคม  ๒๕๖๗ 
เร่ือง ขอส่ง สมอ.๐๘ การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย ฉบับปี พ.ศ.๒๕๖๕ (เปล่ียนแปลงอาจารย์) เพื่อนําเสนอที่ประชุม กบม. และสภา
วิชาการ 

 

เรียน ผู้อํานวยการสํานักพัฒนาคุณภาพการศึกษา 

  ด้วยคณะอุตสาหกรรมเกษตรได้เสนอ สมอ.๐๘ การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย ฉบับปี พ.ศ.๒๕๖๕ (เปล่ียนแปลงอาจารย์) ที่ได้
ผ่านความเห็นชอบจากมติที่ประชุมคณะกรรมการบริหารและประสานงานวิชาการ ในคราวประชุมครั้งที่ ๘/๒๕๖๗ 
เมื่อวันที่ ๑๖ สิงหาคม ๒๕๖๗ โดยไม่มีแก้ไข ความทราบแล้วนั้น 

ในการน้ีคณะอุตสาหกรรมเกษตร ขอส่งเอกสาร สมอ.๐๘ การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย ฉบับปี พ.ศ.๒๕๖๕ (เปล่ียนแปลงอาจารย์) 
มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๖๗ เป็นต้นไป เพื่อนําเสนอที่ประชุม กบม. และสภาวิชาการ
พิจารณา ทั้งนี้ได้ส่งข้อมูลเป็นไฟล์ PDF ทาง e-mail : pimlaphat.k@cmu.ac.th เรียบร้อยแล้ว 

จึงเรียนมาเพื่อโปรดพิจารณาดําเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 
 

 
 
 
             (รองศาสตราจารย์ ดร. สุธี วังเตือย) 
                        รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
           คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

 
 

 

 

 

 

 

เอกสารฉบับนี้ใช้ลายมือชื่ออิเล็กทรอนิกส์ ตามพระราชบัญญัติ ว่าด้วยธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ พ.ศ. ๒๕๔๔ 
และข้อบังคับมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ว่าด้วยการใช้ลายมือชื่ออิเล็กทรอนิกส์ พ.ศ.๒๕๖๔ 

ในระบบ CMU e-Document ตามรหัสอ้างอิงเลขท่ี ECF4E8-CB4-386 



6.2.5 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง
เล็กน้อย ฉบับปี พ.ศ. 2565 (เปลี่ยนแปลงอาจารย์)   

 ที่ประชุมพิจารณาแล้ว มีมติเห็นชอบการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย ฉบับปี พ.ศ. 2565 (เปลี่ยนแปลงอาจารย์) โดยให้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษา
ที่ 1 ปีการศึกษา 2567 เป็นต้นไป ตามที่เสนอ และให้น าเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัยและสภาวิชาการ
พิจารณาต่อไป 
 
* ขอให้คณะด าเนินการดังต่อไปนี้ 
1. ปรับแก้ไขตามมติที่ประชุม (ถ้ามี) 
2. ส่งบันทึกและเอกสาร ดังนี้ 
 
หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย  

ขอให้ส่งบันทึกพร้อมไฟล์สมอ.08 มายังส านักพัฒฯ ผ่านระบบ e-document และทาง Email: 
pimlaphat.k@cmu.ac.th เพ่ือเสนอที่ประชุม กบม.และสภาวิชาการพิจารณาต่อไป  

1) อ้างมติที่ประชุมคณะกรรมการบริหารและประสานงานวิชาการ ในคราวประชุมครั้งที่ 8/2567             
เมื่อวันที่ 16 สิงหาคม 2567  

2) ขอด าเนินการโดยด่วน ภายในวันพุธที ่21 สิงหาคม 2567 นี้เท่านั้น เพ่ือให้ทันเสนอที่ประชุม  
กบม. และสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งถัดไป 

ขอบคุณค่ะ 

mailto:pimlaphat.k@cmu.ac.th


หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย : อาจารย์ (ปริญญาตรี) 

หลักสตูรปรับปรุงเล็กน้อย : อาจารย์ (ปริญญาตรี) หน้า | 1 

การปรับปรุงเล็กน้อย หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ฉบับปี พ.ศ.2565   
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

     ค าชี้แจง: กรุณาท าเครื่องหมาย “” เพื่อยืนยันประเด็นพิจารณามีความสอดคล้อง หรือ เครื่องหมาย “” เพื่อขอหารือท่ีประชุมเพิ่มเตมิ ในช่อง ‘ยืนยันข้อมูล’ 
ข้อ ประเด็นพิจารณา การตรวจสอบคัดกรองข้อมูลโดยคณะ กฎระเบียบ/ข้อบังคับ/เอกสารประกอบการพิจารณา ยืนยัน

ข้อมูล 
1. รายชื่ออาจารย์ ต าแหน่งทางวิชาการของอาจารยท์ุกท่านมีความถูกต้องและเป็นปจัจุบนั 1. Template สมอ. 08 

2. Template เอกสารรบัรองคุณสมบัติของ  
อ. ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 

 

รายชื่อ อ.ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ใน สมอ. 08 ตรงกบั เอกสารรับรอง
คุณสมบัติฯ  

2. สถานภาพอาจารย์ อ.ประจ าหลักสตูร/อ.ผูร้ับผดิชอบหลักสตูร มสีถานภาพเป็นอาจารย์
ประจ ามหาวิทยาลยั (ไมล่าออก/ไม่เกษียณอายุงาน/ไม่อยู่ระหว่างลา
ศึกษาต่อ-ลาเพิ่มพูนความรู้) ณ ภาคการศึกษาท่ีเสนอขอปรับปรุงเลก็น้อย 

1. ประกาศ มช. เกณฑ์มาตรฐานการศึกษาระดับ ป.ตร ีพ.ศ. 2566 
2. Template เอกสารรับรองคณุสมบัติของ อ. ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 

 

3. จ านวนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
และความซ้ าซ้อน 
กับหลักสูตรอื่น 

มีอาจารย์จ านวน 6 คน สอดคล้องกับเกณฑ์ฯ และรายชื่อไม่ซ  ากับ
หลักสตูรอื่น (ทุกระดบั) 

1. Template เอกสารรับรองคณุสมบัติของ อ. ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
2. ประกาศ มช. เกณฑ์มาตรฐานการศึกษาระดับ ป.ตร ีพ.ศ. 2566 
3. แนวปฏิบัติการพิจารณาหลักสูตรระดับ ป.ตรี ที่มีแขนงวิชา/กลุ่ม

วิชาของสถาบันอุดมศึกษา 



4. คุณสมบัติอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

คุณสมบัติอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลกัสูตรสอดคล้องกับเกณฑ์ฯ ดังนี  
1. คุณวุฒิ หรือ ต าแหน่งทางวิชาการ  
2. ผลงานวิชาการที่ตรง/สมัพันธ์กับหลักสตูร 

1. ประกาศ มช. เกณฑ์มาตรฐานการศึกษาระดับป.ตร ีพ.ศ. 2566 
(ข้อ 13.2) 
2. ประกาศ ก.พ.อ เรื่อง หลักเกณฑ์และวิธีการพจิารณาแต่งตั งบุคคล
ให้ด ารงต าแหน่ง ผศ., รศ., ศ. พ.ศ. 2564 
2. ISCED (สป.อว.) 



  

 ยืนยันข้อมูล 

 
             (รองศาสตราจารย์ ดร. สุธี วังเตือย) 
                        รองคณบดี ปฏิบัติการแทน 
           คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

 30 กรกฎาคม 2567 



การปรับปรุงแก้ไขหลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร 
ฉบับปี พ.ศ. 2565 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชยีงใหม่ 
------------------------- 

1.  สํานักงานปลัดกระทรวงฯ รับทราบการอนุมัติหลักสูตรเดิม เมื่อวันที่ 24 สิงหาคม 2565 
2. สภามหาวิทยาลัยได้อนุมัติการปรับปรงุแก้ไขครั้งนี้แล้ว ในคราวประชุมครั้งที่ …………………./..............  

เมื่อวันที่ ……………………………………………..….. 
3. หลักสูตรปรับปรุงแก้ไขนี้ เริ่มใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2567 เป็นต้นไป 
4. เหตุผลในการปรับปรุงแก้ไข 

เนื่องจากทางสาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ต้องการเพิ่มอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์
ประจําหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร พ.ศ. 2565 จํานวน 1 ราย คือ รอง
ศาสตราจารย์ ดร.พูนพัฒน์  พูนน้อย และขอปรับตําแหน่งทางวิชาการจํานวน 1 ราย ตามรายละเอียดด้านล่าง  โดยขอมี
ผลบังคับใช้ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2567 เพื่อให้การบริหารจัดการและพัฒนาหลักสูตรเกิดประสิทธิภาพ 
การติดตามประเมินผลหลักสูตรเป็นไปด้วยความเรียบร้อย 

 
5. สาระในการปรับปรุงแก้ไข   

5.1 สรุปสาระสําคัญในการปรับปรุงหลักสูตร 
 1) เพิ่มอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตร จํานวน 1 ราย   
  - รองศาสตราจารย์ ดร.พูนพัฒน์ พูนน้อย 
 2) เพิ่มอาจารยป์ระจําหลักสูตร จํานวน 1 ราย 
  - รองศาสตราจารย์ ดร.พูนพัฒน์ พูนน้อย 
 3) ปรับตําแหน่งทางวิชาการ จํานวน 1 ราย ดังนี้ 
ที ่ ตําแหน่งทางวิชาการเดิม ตําแหน่งทางวิชาการใหม่ 
1 อ.ดร.สุภเวท  มานิยม ผศ.ดร.สุภเวท  มานิยม 

 
  
                   
   
  

สมอ. 08 



 5.2 ตารางเปรียบเทียบอาจารย์ประจําหลกัสตูร 
อาจารย์ประจําหลักสูตรชุดเดิม อาจารย์ประจําหลักสูตรชุดใหม่ 

ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สําเร็จการศึกษา 

 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สําเร็จการศึกษา

ปัจจุบัน 
1. ผศ.ดร.ยงยทุธ  เฉลิมชาติ* - Ph.D. (Food Engineering), Lund University, Sweden, 2006. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2544.  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),มหาวทิยาลัยเชียงใหม่, 2539.  

 เหมือนเดิม 

2. รศ.ดร.รัตนา  มว่งรตัน์* 
              

- Ph.D. (Process, Environmental and Materials Engineering), University 
of Leeds, United Kingdom, 2011. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี) มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร,์ 2044. 
- วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร),มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2540. 

 เหมือนเดิม 

3. ผศ.ดร.เอกสิทธิ ์ จงเจริญรักษ์* - ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร,์ 2549. 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร,์ 2544. 

 เหมือนเดิม 

4. ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา* - Ph.D (Industrial Technology), Purdue University, U.S.A., 2011. 
- M.S. (Industrial Technology),Purdue University, U.S.A., 2004. 
- วศ.บ. (วิศวกรรมเคมี), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร ลาดกระบัง
, 2541. 

 เหมือนเดิม 

5. อ.ดร.สุภเวท  มานิยม* - Ph.D. (Chemical Engineering), Heriot Watt University, United 
Kingdom, 2012. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี,  2543.  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, 

2537. 

ผศ.ดร.สุภเวท  มานิยม* 
(เปลี่ยนตําแหน่งทางวิชาการ) 

เหมือนเดิม 

6. รศ.ดร.พิชญา  พูลลาภ - Ph.D.(Bioresource Engineering), Oregon State University, U.S.A., 
2002. 

- M.Sc. (Bioresource Engineering), Oregon State University, U.S.A., 
1996. 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2532. 

 เหมือนเดิม 



 
 

อาจารย์ประจําหลักสูตรชุดเดิม อาจารย์ประจําหลักสูตรชุดใหม่ 
ที ่ ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 

สถาบัน, ปีที่สําเร็จการศึกษา 
 

ชื่อ-นามสกุล คุณวุฒิการศึกษา (สาขา), 
สถาบัน, ปีที่สําเร็จการศึกษา

ปัจจุบัน 
7. รศ.ดร.นพพล  เล็กสวัสดิ์ - Ph.D. (Biotechnology) The University of New South Wales, 

Australia, 2004. 
- B.E. (Bioprocess Engineering), The University of New South Wales, 
Australia, 1999.

 เหมือนเดิม 

8. ผศ.ดร.ศรีสุวรรณ  นฤนาทวงศ์สกุล - วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร,ี 2546. 
- วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2533. 
- วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2530. 

 เหมือนเดิม 

9. ผศ.ดร.ภัทวรา  ปฐมรังษิยงักุล - Ph.D. (Food Engineering), The University of Reading, UK, 2010. 
- วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร),มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2543. 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2537. 

 เหมือนเดิม 

10.   รองศาสตราจารย์ ดร.
พูนพัฒน์  พูนน้อย* 
(เพิ่มเป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ
อาจารย์ประจําหลักสูตร) 

-วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบรุ,ี 2550. 

-วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร),
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบรุ,ี2546. 

-วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร),
มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2544. 

หมายเหตุ * หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
                          ลําดับที่ 1-10 เป็นอาจารย์ประจําหลักสูตร 

  



 
 

6. โครงสร้างหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงแก้ไข เมื่อเปรียบเทียบกับโครงสร้างเดิม และเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ของ สปอว.ปรากฏดังนี้ 

หมวดวิชา 
จํานวนหน่วยกติในแต่ละหมวดวิชา

เกณฑ์ 
สป.อว.

เกณฑ์ 
มช. 

โครงสร้าง
เดิม 

โครงสร้าง
ใหม่

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 30 30 30
1.1 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทกัษะการเป็นผู้เรยีนรู้ - - 18 18
1.2 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทกัษะการเป็นผู้ร่วมสรา้งสรรค์

นวัตกรรม 
- - 6 6 

1.3 กลุ่มวิชาด้านการพัฒนาทกัษะการเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง - - 6 6
1.4  วิชาเลือก - - - -

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 72 72 104 104
 2.1 วิชาแกน - 24 39 39
 2.2 วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 30 48 65 65
  2.2.1 วิชาเอกบังคับ - - - -
  2.2.2 วิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า - - - -
 2.3 วิชาโท (ถ้าม)ี ไม่น้อยกว่า 15 15 15 15
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 6 6 6
      จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 120 120 140 140
 

 
  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
 
 
 
  (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วีณัน บัณฑิตย์) 
 ผู้ช่วยอธิการบดี  
   ปฏิบัติการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
  วันที่........................................................ 
 
 
 
 
 
                                                                                               



 
 

เอกสารรับรองคุณสมบัติของอาจารยผ์ู้รับผดิชอบหลักสูตร* 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวศิวกรรมอาหาร หลักสูตรปรับปรุงเล็กน้อย พ.ศ. 2565  คณะอตุสาหกรรมเกษตร 

รายชื่ออาจารยผ์ู้รับผิดชอบ
หลักสูตร * 

(อย่างน้อย 5 คน) 
สถานภาพ ความซ้ําซ้อนกบัหลักสูตร คุณวุฒิการศึกษาตรง/สัมพันธ์กับหลกัสูตร ISCED ID 2013 

(ระบุชื่อคุณวุฒ,ิสถาบันที่สําเรจ็การศึกษา, ปทีีส่ําเร็จการศึกษา) 

จํานวนผลงานทาง
วิชาการที่สอดคล้อง
ตามประกาศ ก.พ.อ. 
(ปี 2563 – ปัจจุบัน) 

1. ผศ.ดร.ยงยทุธ  เฉลิมชาติ  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

- Ph.D. (Food Engineering), Lund University, Sweden, 2006. 
-วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2544.  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวทิยาลัยเชียงใหม่, 2539. 

10(6) 

2. รศ.ดร.รัตนา  ม่วงรตัน์  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

- Ph.D. (Process, Environmental and Materials Engineering), 
University of Leeds, United Kingdom, 2011. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2044. 
- วศ.บ. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2540. 

52(14) 

3. ผศ.ดร.เอกสิทธิ์  จงเจริญรกัษ ์  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

- ปร.ด. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวทิยาลัยสงขลานครินทร,์ 2549. 
- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร,์ 2544. 59(5) 

4. ผศ.ดร.สรญา เขียวนาวาวงศ์ษา  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

- Ph.D (Industrial Technology), Purdue University, U.S.A., 2011. 
- M.S. (Industrial Technology), Purdue University, U.S.A., 2004. 
- วศ.บ. (วิศวกรรมเคมี), สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
ลาดกระบัง, 2541. 

16(1) 

5. ผศ.ดร.สุภเวท  มานิยม  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

- Ph.D. (Chemical Engineering), Heriot Watt University, United 
Kingdom, 2012. 

- วศ.ม. (วิศวกรรมเคมี), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2543.  
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2537. 

14(2) 

6. รศ.ดร.พูนพฒัน์ พูนน้อย  อาจารย์ประจํา 
 อาจารย์สัญญาจ้าง

 ไม่ซ้ําซ้อน 
 ซ้ําซ้อนกับหลักสูตร...........

-วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร,ี 2550. 
-วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร), มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร,ี 2546. 
-วศ.บ. (วิศวกรรมเกษตร), มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2544. 

50(6) 

      
 

 



 
 

 
 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร ได้ตรวจสอบแล้วว่า อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามรายชื่อข้างตน้มีคุณสมบัติสอดคล้องตามประกาศกระทรวงศึกษาธกิาร เรื่อง เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
 
 
 

  (รองศาสตราจารย์ ดร. สุธี วงัเตือย) 
      รองคณบด ีปฏิบัติการแทน 
   คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

หมายเหตุ  :  
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในที่นี้ หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ พ.ศ. 2558 หรืออาจารย์ประจําหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตร พ.ศ. 2548 
2. กรณทีี่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไมใ่ช่อาจารย์ประจํา จะต้องมีสัญญาจ้างไม่น้อยกว่า 9 เดือน และให้แนบสัญญาจ้างมาด้วย 
3. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะต้องไม่มีรายชื่อซ้ํากับหลักสูตรอื่น คุณวุฒกิารศึกษาตรง/สัมพันธ์กับหลักสูตรอื่น (หากมีรายชื่อซ้ําซ้อนกับหลักสูตรอื่น ตอ้งชี้แจงใน

บันทึกว่า คณะได้ดําเนินการกับหลักสูตรที่มีรายชื่อซ้ําซ้อนอยา่งไร) 
4. ให้แนบผลงานทางวิชาการ 5 ปีย้อนหลัง ซึง่ตอ้งเป็นผลงานทีส่อดคล้องหรอืสัมพันธ์กับหลักสูตร และไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพือ่รับปรญิญา และเป็นผลงานทาง

วิชาการที่ไดร้ับการเผยแพร่ ตามหลักเกณฑ์ที่กาํหนดในการพิจารณาแต่งตั้งใหบุ้คคลดํารงตําแหน่งทางวิชาการอยา่งน้อย 1 รายการ                                                                 



 
 

ภาคผนวก 
ผลงานทางวิชาการ 

 
1.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ เฉลิมชาติ 
งานวิจัย 
1. ยงยุทธ เฉลิมชาติ และคณะ. 2563. การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการSMEsในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร
และอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง ระยะที่ 2 : ผลิตภัณฑ์ข้าวโพดหวาน (กลุ่มที่ 1). รายงานวิจัย. สํานักงานคณะกรรมการส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว) 
ผลงานการตีพิมพ์ 
2. Muangrat R, Chalermchart Y, Pannasai S, Osiriphun S. Effect of Roasting and Vacuum 
Microwave Treatments on Physicochemical and Antioxidant Properties of Oil Extracted from Black 
Sesame Seeds. Curr Res Nutr Food Sci 2020; 8(3). doi : http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.8.3.12 
3. Muangrat, R., Chalermchat, Y., Pannasai, S., & Osiriphun, S. (2 0 2 1 ) .  Effect of roasting and 
vacuum microwave treatments on physicochemical and antioxidant properties of oil extracted 
from black sesame seeds. Current Research in Nutrition and Food Science Journal. 8(3): 798-814. 
4. Buranachokpaisan, K., Muangrat, R., & Chalermchat, Y. (2021). Supercritical CO2 extraction of 
residual oil from pressed sesame seed cake: Optimization and its physicochemical properties. 
Journal of Food Processing and Preservation. 45(9): e15722. 
5. Buranachokpaisan, K., Chalermchat, Y., & Muangrat, R. (2 0 2 2 ) . Economic evaluation of the 
production of oil extracted from pressed sesame seed cake using supercritical CO2  in Thailand. 
Journal of Applied Research on Medicinal and Aromatic Plants. 31: 100410.  
6.  Muangrat, R., Chalermchat, Y., & Pannasai, S. (2 0 2 3 ). Drying treatment impact on oil yield 
extracted from black soldier fly larvae using supercritical carbon dioxide and its biological 
activities. Journal of Insects as Food and Feed. 9:1543–1563.  
 
2.รองศาสตราจารย์ ดร.รัตนา ม่วงรัตน์ 
ผลงานวิจัยและบทความตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ 
งานวิจัย 
1. Muangrat, R., & Jirarattanarangsri, W. (2020) Physicochemical properties and antioxidant 
activity of oil extracted from Assam tea seeds (Camellia sinensis var. assamica) by supercritical 
CO2 extraction.  Journal of Food Processing and Preservation. 44(3): e14364. 
2. Muangrat, R., Chalermchat, Y., Pannasai, S., & Osiriphun, S. (2021). Effect of roasting and 
vacuum microwave treatments on physicochemical and antioxidant properties of oil extracted 
from black sesame seeds. Current Research in Nutrition and Food Science Journal. 8(3): 798-814. 
3. Buranachokpaisan, K., Muangrat, R., & Chalermchat, Y. (2021). Supercritical CO2 extraction of 
residual oil from pressed sesame seed cake: Optimization and its physicochemical properties. 
Journal of Food Processing and Preservation. 45(9): e15722. 



 
 

4. Muangrat, R., Jirarattanarangsri, W., & Simapisan, P. (2 0 2 2 ). Response surface methodology 
applied to subcritical solvent extraction of brazilin compound from Caesalpinia sappan L. 
heartwood. Journal of Applied Research on Medicinal and Aromatic Plants 31: 100408.  
5. Buranachokpaisan, K., Chalermchat, Y., & Muangrat, R. (2 0 2 2 ). Economic evaluation of the 
production of oil extracted from pressed sesame seed cake using supercritical CO2 in Thailand. 
Journal of Applied Research on Medicinal and Aromatic Plants. 31: 100410.  
6. Jirarattanarangsri, W., & Muangrat, R. (2022). Comparison of supercritical CO2 and screw press 
extraction methods for producing oil from Camellia sinensis var. assamica seeds: Physicochemical 
properties and antioxidant activity. Journal of Applied Research on Medicinal and Aromatic 
Plants. 31(1):100413.  
7. Buranachokpaisan, K., & Muangrat, R. (2023). Evaluation of encapsulation of residual oil from 
pressed sesame seed cake by coacervation and subsequent spray- and freeze-drying method.  
Food and Bioprocess Technology. DOI: 10.1007/s11947-023-03034-z.  
8. Muangrat, R., & Thipsuwan, Y. (2023). Sappan heartwood (Caesalpinia sappan L.) extract as a 
natural antimicrobial used in beetroot juice by accelerated solvent extraction. Current Research 
in Nutrition and Food Science. 1(1):127-140.  
9. Muangrat, R., Chalermchat, Y., & Pannasai, S. (2 0 2 3 ). Drying treatment impact on oil yield 
extracted from black soldier fly larvae using supercritical carbon dioxide and its biological 
activities. Journal of Insects as Food and Feed. 9(11):1543–1563.  
10. Lertchirakarn, P., & Muangrat, R. (2023). Antibacterial efficacy of essential oils from four spices 
against Salmonella typhimurium: Mathematical modelling and application in enhancing salad 
cream safety. Current Research in Nutrition and Food Science Journal 11(3):1282-1299. DOI: 
10.12944/CRNFSJ.11.3.30. 
11. Lertbuaban, P., and Muangrat, R. (2023). Effect of roasting and vacuum microwave drying 
pretreatment on the yield and chemical properties of black sesame seed oil extracted by using 
screw press. RSU International Research Conference, 420-429. 
12. Muangrat, R. (2023). Optimizing ultrasound probe extraction for anthocyanin and phenolic 
content from purple waxy corn's dried cobs: Impact of extraction temperature and time. Current 
Research in Nutrition and Food Science Journal. 11(2): 830-843. Doi: 
http://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.11.2.32. 
13. Muangrat, R., & Pannasai, S. (2 0 2 4) . Exploring the potential of black soldier fly larvae oil: 
Supercritical CO2 extraction, physicochemical analysis, antioxidant properties, shelf life, and 
keratinocyte growth inhibition. Journal of Agriculture and Food Research. 15: 101008. DOI: 
10.1016/j.jafr.2024.101008. 
 
หนังสือ 
14. รัตนา ม่วงรัตน์. การถ่ายโอนมวลและการสกัดในวิศวกรรมกระบวนการอาหาร. - เชียงใหม่: ภทระ พรีเพรส, 
2563. 510 หน้า. 



 
 

 
3.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกสิทธิ์ จงเจริญรักษ์ 
งานวิจัยที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
1. Jittalom, A. and Jongjareonrak, A. 2 0 2 1 .  Optimization of Chlorogenic Acid Extraction 
Condition from Green Coffee Cherry Using Accelerated Solvent Extraction. Burapha Science 
Journal. 26: 454-473. 
2. Senaphan, K. Kukongviriyapan, U., Suwannachot, P., Thiratanaboon, G., Sangartit, W., 
Thawornchinsombut, S. and Jongjareonrak, A. 2021. Protective effects of rice bran hydrolysates 
on heart rate variability, cardiac oxidative stress, and cardiac remodeling in high fat and high 
fructose diet-fed rats. Asian Pac. J. Trop. Biomed. 11(5): 183-193. 
3. Panuthai, S., Chintanawat, R., Utama-ang, N., Suksatit, B., Laokuldilok, T., Jongjareonrak, A., 
Surawang, S., Lerttrakarnnon, P. and Attawong, T. 2021. Effectiveness of food innovation for older 
persons with mild dysphagia. Suranaree J. Sci. Technol. 28(4): 1-10. 
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