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กองบรรณาธิการ (ตอ) 
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ผูทรงคุณวุฒิภายนอก (Peer review) 
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ธัญบุรี 

รองศาสตราจารย ดร.มาลินี ศรีอริยนันท ภาคว ิชาว ิศวกรรมเคม ีและกระบวนการ  บัณฑิตว ิทยาลัย

วิศวกรรมศาสตรนานาชาติสิรินธร ไทย-เยอรมัน มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ 

รองศาสตราจารย ดร.รัชนี เจริญ คณะอุตสาหกรรมเกษตรดิจิทัล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบุรี 

รองศาสตราจารย ดร.วรรณทิชา เศวตบวร  คณะอุตสาหกรรมเกษตรดิจิทัล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบุรี 

รองศาสตราจารย ดร.ศรีเวียง ฤทธิศักดิ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตรดิจิทัล มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม

เกลาพระนครเหนือ วิทยาเขตปราจีนบุรี 

รองศาสตราจารย ดร.สุดาทิพย จันทร  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนย

รังสิต 

รองศาสตราจารย ดร.สรอยสุดา พรภักดีวัฒนา  คณะอุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ

ทหารลาดกระบัง 

พันเอกหญิง ผูชวยศาสตราจารย ภมร จินดามณี   โรงเรียนนายรอยพระจุลจอมเกลา 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัติพร นกแกว    คณะวิทยาศาสตรการกีฬา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.พัชนีย ยะสุรินทร     คณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ วิทยาเขตหัวหมาก 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.รัตติยา แววนุกูล  สถาบันพัฒนาและฝกอบรมโรงงานตนแบบ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีพระจอมเกลา ธนบุรี 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.ศานต เศรษฐชัยมงคล   คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.สถิตยพงษ มั่นหลำ    สาขาวิชาการจัดการครัวและศิลปะการประกอบอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี 
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ผูทรงคุณวุฒิภายนอก (Peer review) (ตอ) 

อาจารย ดร.กมลวรรณ ชูชีพ     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

วิทยาเขตชุมพร เขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร  

ดร.รุงดาว กลิ่นจะโปะ    คณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ วิทยาเขต

หัวหมาก 

ดร.อทิตยา ตันธรรศกุล       คณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ วิทยาเขตหัวหมาก 

ดร. ศิริพงศ รักใหม     วิทยาลัยดุสิตธานี 

ผูชวยศาสตราจารย สุจิตตา เรืองรัศมี   คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 

ผูชวยศาสตราจารย ปยะนาฎ จันทรกระจาง   สำนักวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
 

ผูทรงคุณวุติภายใน (Peer review) 

ดร.ศันสนีย อุดมระติ   นักวิจัย เช่ียวชาญ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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