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ทางวิชาการ 
ปีการศึกษา หมายเหตุ 

1. ผศ. อัญชลนิทร์   สิงห์ค ำ รองศำสตรำจำรย ์ 2564 อยู่ระหว่ำงกำรด ำเนนิกำร 

2. ผศ.ประดิษฐ์  ค ำหนองไผ ่ รองศำสตรำจำรย ์ 2564 อยู่ระหว่ำงกำรด ำเนนิกำร 
3. ผศ. วัฒนำ  วิริวฒุิกร รองศำสตรำจำรย ์ 2564 อยู่ระหว่ำงกำรด ำเนนิกำร 

4. ดร.นวพร  ลำภส่งผล ผู้ช่วยศำสตรำจำรย ์ 2563 อยู่ระหว่ำงกำรด ำเนนิกำร 

5. ดร.ศรินญำ   สังขสัญญำ รองศำสตรำจำรย ์ 2565 อยู่ระหว่ำงกำรด ำเนนิกำร 
           

          อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรตรวจสอบคุณสมบัติอำจำรย์ประจ ำหลักสูตรเพ่ือวำงแผนกำรขอต ำแหน่งทำง
วิชำกำร และได้มีกำรจัดท ำแผนกำรขอต ำแหน่งทำงวิชำกำรของอำจำรย์ประจ ำหลักสูตรสำขำวิทยำศำสตร์
และเทคโนโลยีกำรอำหำร ในปี 2563 โดยให้อำจำรย์แต่ละท่ำนระบุเวลำที่ต้องกำรขอส่งผลงำนเพ่ือขอ
ต ำแหน่งทำงวิชำกำร ดังนี้  
 

ต าแหน่ง ชื่อ-สกุล วันเริ่มบรรจุ มีคุณสมบัติครบ แผนการเสนอขอ
ผศ./รศ. 

1. ผศ. ผศ. อัญชลินทร์   สงิห์ค ำ 11 พฤศจิกำยน 2541  2564 
2. ผศ. ผศ.ประดิษฐ์  ค ำหนองไผ่ 10 เมษำยน 2539  2564 

3. ผศ. ผศ. วัฒนำ  วิริวุฒิกร 16 เมษำยน 2539  2564 
4. อำจำรย์ ดร.นวพร  ลำภส่งผล 1 ธันวำคม 2557  2563 

5. อำจำรย์ ดร.ศรินญำ   สังขสัญญำ   2565 

 

              ในปีกำรศึกษำ 2563 อำจำรย์ประจ ำหลักสูตรก ำหนดแผนให้มีผู้ผ่ำนกำรขอต ำแหน่งทำงวิชำกำร 1 
คน   สำขำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีกำรอำหำรมีอำจำรย์ประจ ำหลักสูตร จ ำนวน 1 ท่ำน ยื่นขอต ำแหน่ง
วิชำกำรท่ีสูงขึ้น ได้แก่  
             1. ดร.นวพร  ลำภส่งผล   
             เสนอผลงำนทำงวิชำกำร เพ่ือขอก ำหนดต ำแหน่งผู้ช่วยศำสตรำจำรย์สำขำวิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีอำหำรเมื่อวันที่ 30 พฤศจิกำยน 2563 ตำมหลักเกณฑ์และวิธีกำรพิจำรณำแต่งตั้งบุคคลให้ด ำรง
ต ำแหน่ง ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ รองศำสตรำจำรย์ และศำสตรำจำรย์ พ.ศ. 2560 ดังนี้  
             1.  เอกสำรประกอบกำรสอน วิชำเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
             2.  งำนวิจัย จ ำนวน 4 เรื่อง ได้แก่  



                 2.1 Development of reduced calories Carissa Carandas sherbet by substitution    
     sugar with stevia extract 
 2.2 ผลของกำรทดแทนแป้งสำลีด้วยโปรตีนกำกถ่ัวเขียวต่อคุณภำพของคุกกี้เนย 
 2.3 ผลของสำรสกัดหยำบจำกมะรุมต่อควำมสำมำรถในกำรต้ำนออกซิเดชัน 
 2.4 ผลของมะรุมต่อคุณสมบัติทำงเคมีกำยภำพของไอศกรีมนม 
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