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ประวัติการทำงาน / ตำแหนĉงงานที่เกี่ยวขĊอง | EXPERIENCE
ดĊานการสอน  เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑč สถิติในการสรĊางสูตรผลิตภัณฑčใหมĉ 
  การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑčอุตสาหกรรมเกษตร 
  Multidisciplinary Aspects of Product Development System
ดĊานงานบริหาร  
2557-ปďจจุบัน ผูĊอำนวยการศูนยčนวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑč มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉ
2556-2563  กรรมการบริหาร อุทยานวิทยาศาสตรčและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉ
2555-2557  ประธานกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชารĉวมการจัดการ อุตสาหกรรมเกษตร
2555-2557  รองคณบดี (งานวิจัย บริการวิชาการ และวิเทศสัมพันธč) คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
  มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉĉ
2554-2555  ผูĊชĉวยคณบดี (งานวิจัย และประชาสัมพันธč) คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉ



งานบริหารงานวิจัย. โครงการวิจัย “การใชĊพลาสมาในการผลิตฟĀลčมบรรจุภัณฑčเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร”, 2562 
      แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การผลิตสารระงับกลิ่นกายจากโซเดียมคารčบอกซีเมทธิลไคโตซานรĉวมกับแทนนินจากเปลือกมังคุด”,
      2561 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การสกัดและดัดแปรเมือกจากผักปลังเพื่อใชĊเปĐนสารตĊานเชื้อจุลินทรียč”, 2560
      แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การพัฒนาพลาสมาเทคโนโลยีเพื่อความปลอดภัยและเพิ่มมูลคĉาสำหรับคะนĊาและมะมĉวง”,
      2559 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การใชĊประโยชนčจากผลพลอยไดĊจากการผลิตซูริมิในรูปแบบเจลาตินปลา และเจลาตินปลา
      ไฮโดรไลเสทเพื่อปรับปรุงคุณภาพของเสĊนบะหมี่ปราศจากกลูเตน” 2559 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “Young Researcher Exchange in Primary Food Production”, 2558 แหลĉงทุน รัฐบาลออสเตรเลีย. โครงการวิจัย “การประยุกตčแสงอินฟราเรดยĉานใกลĊเพื่อตรวจสอบปริมาณสารที่ระเหยไดĊทั้งหมด และไตรเมทิลเอมีน
      ในปลาทับทิมแลĉแชĉเย็น”, 2558 แหลĉงทุน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉ. โครงการวิจัย “การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑčสเปรดทาขนมปďงรสชาติไทย”, 2558
      แหลĉงทุน อุทยานวิทยาศาสตรčและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “การสกัดสารพอลิคอซานอลและไฟโตสเตอรอลจากฟางขĊาวและการทดสอบความเปĐนพิษใน สัตวčทดลอง”,
      2557 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การผลิตพอลิแซ็กคาไรดčจากกากรำขĊาวที่สกัดไขมันเพ่ือประยุกตčเปĐนสารตĊานอนมูลอิสระ
      หรือสารตĊานจุลินทรียč”, 2557 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “สมมบัติการตĊานอนุมูลอิสระและตĊานจุลินทรียčของสารสกัดพอลิแซ็กคาไรดčจากกากรำขĊาวพันธุčตĉางๆ”,
      2557 แหลĉงทุน โครงการมหาวิทยาลัยวิจัย. โครงการวิจัย “การดัดแปรแปąงขĊาวเหนียวลĊานนาเพื่อประโยชนčทางสุขภาพ”, 2557
      แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การลดคĉาดัชนีน้ำตาลในเสĊนกČวยเตี๋ยวดĊวยเอกซčโซพอลิแซ็กคาไรดčที่ผลิตโดยเชื้อ Lactobacillus confusus
      TISTR 1498”, 2557 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “การยืดอายุการเก็บรักษากČวยเตี๋ยวแบบกึ่งแหĊงดĊวยสารสกัดเปปไทดčจากถั่วแปะยี”, 2557
      แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “แปąงขĊาวก่ำดัดแปรและผลิตภัณฑčจากขĊาวก่ำเพื่อประโยชนčดĊานสุขภาพเชิงปąองกัน”, 2556
      แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “โครงการขยายผลเพื่อสำรวจและทดสอบตลาดของผลิตภัณฑčพรีไบโอติก ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรดč
      จากน้ำเชื่อมลำไย”, 2556 แหลĉงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหĉงชาติ



งานบริหารงานวิจัย. โครงการวิจัย “การทดสอบประสิทธิภาพแทĉงโลหะทอดอาหารเพื่อวิเคราะหčการเปลี่ยนแปลงสมบัติทาง กายภาพ
      และทางเคมีของนำĊ มันทอดซ้ำ”, 2556 แหลĉงทุน อุทยานวิทยาศาสตรčและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “ตĊนแบบตูĊแชĉเยือกแข็งแบบยิ่งยวดดĊวยระบบอัลตรĊาโซนิกสč”, 2556 แหลĉงทุน อุทยานวิทยาศาสตรčและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “การศึกษาวิจัยพฒันามาตรฐานตำรับและรสชาติอาหารไทย: ตำรับขĊาวซอย ไสĊอั่ว น้ำพริกหนุĉม
      และน้ำพริกอĉอง”, 2556 แหลĉงทุน สำนักงานนวัตกรรมแหĉงชาติ. โครงการวิจัย “ผลของกัมจากผลสำรองตĉอคĉาดชันนี้ำตาลของขนมปďงในอาสาสมัครไทยสุขภาพดี”, 2556
      แหลĉงทุน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหมĉ

ประสบการณčงานบริการวิชาการ. ที่ปรึกษาสภาอุตสาหกรรมภาคเหนือ. ที่ปรึกษาคณะทำงานขับเคลื่อนโครงการ Northern Thailand Food Valley. ที่ปรึกษาบริษัท วี.พี.เอฟ. จำกัด. ที่ปรึกษาบริษัท หĊองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด ดĊานการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร. ที่ปรึกษาบริษัท TÜV SÜD Thailand ดĊานการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร. ที่ปรึกษาจัดทำระบบ GMP, Pre-HACCP, HACCP และ ISO22000 ใหĊกับโรงงาน. ที่ปรึกษาการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑč เชĉน cracker, sesame oil, bee pollen, fresh and capsule royal jelly,
     cashew nut, spread etc.. วิทยากรอบรมดĊานการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑčอาหารมากกวĉา 20 ครั้ง. รองบรรณาธิการ (Associate Editor) ของ Journal of Food Processing and Preservation, Wiley (IF: 1.288). บรรณาธิการวารสาร Quality Assurance and Safety of Crops & Foods Journal (IF: 0.735). บรรณาธิการวารสาร Food and Applied Bioscience Journal. Guest Editor, Chiang Mai Journal of Natural Sciences and Journal of Food Processing
      and Preservation (Special issue: MSMI Marine). ผูĊประเมินบทความทางวิชาการ (Reviewer) ระดับนานาชาติ มากกวĉา 250 บทความ เชĉน ไดĊแกĉ Trends in Food Science
      and Technology, Food Chemistry, Journal of Food Engineering, LWT-Food Science and Technology,
      International Journal of Food Science and Technology, Journal of Cereal Science, Starch/Stake,
      Water Research, International Journal of Biological Macromolecules, Plant Foods for Human Nutrition,
     Journal of the Science of Food and Agriculture, Plasma Science and Technology, Quality Assurance and
     Safety of Crops and Foods, Food Technology and Biotechnology Journal, Asia-Pacific Journal of Science and
     Technology, Journal of Food Processing and Preservation,  Food and Applied Bioscience Journal, International
     Food Research Journal, Croatian Journal of Food Technology Biotechnology and Nutrition เปĐนตĊน



. ผูĊประเมินบทความทางวิชาการ (Reviewer) ระดับชาติและนานาชาติในการประชุมวิชาการตĉางๆ มากกวĉา 50 บทความ
      ไดĊแกĉ The 1st Annual Meeting of Thailand Sensory Science and Consumer Research Network 2012, International
      Conference on Food and Applied Bioscience, Food Innovation Asia Conference, International Conference on
      Agriculture and Agro-Industry, The 6th Walailak Research National Conference เปĐนตĊน. ประธานพิจารณาบทความของการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ The 2th International Conference on Food and
      Applied Bioscience, Chiang Mai, Thailand และ Thai-Italian Conference "Food and Agriculture for Sustainable
      Upland Development", Chiang Mai, Thailand. Program committee, The 4th KU-CMU conference, Kagawa University, Japan. Co-Chair session ไดĊแกĉ The 3rd CMU-KU conference, Chiang Mai, Thailand และ The Joint Symposium Food Science
      and Technology, Nong Lam University, Vietnam. Moderator, ในงาน International APEC Symposium, Chiang Mai, Thailand และ International Conference on Food
      and Applied Bioscience, Chiang Mai, Thailand. Auditor, ISO 22000 (IQCS certification), the IRCA FSMS Auditor Certification. หัวหนĊาโครงการ “โครงการพัฒนาศักยภาพและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคĊา OTOP เกษตรแปรรูปสูĉสากล” ปā 2562. หัวหนĊาโครงการ “โครงการยกระดับเพิ่มขีดความสามารถและสมรรถนะการจัดการความปลอดภัยอาหาร
      ของกลุĉมสถานประกอบการ Primary GMP” ปā 2561. หัวหนĊาโครงการ “การจัดทำระบบสืบคĊนขĊอมูลบรรจุภัณฑčอาหารอัจฉริยะ” ปā 2561. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมสรĊางและเชื่อมโยงเครือขĉายคลัสเตอรčอุตสาหกรรมแหĉงอนาคต พื้นที่จังหวัดเชียงราย” ปā 2561. หัวหนĊาโครงการ “การพัฒนาการแปรรูปสินคĊาเกษตรสูĉอนาคตกิจกรรมหลักท่ี 2 พัฒนาการแปรรูปสินคĊา เกษตรสูĉอนาคต” ปā 2561. หัวหนĊาโครงการ “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑčของอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปใหĊสอดคลĊองกับความตĊองการของตลาด
      โดยใชĊเทคโนโลยีวิทยาศาสตรčและนวัตกรรม” ปā 2561. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมพัฒนาเครือขĉายอุตสาหกรรมอาหารในพื้นที่ TFV ปที่ 2” ปā 25. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑčอาหารสำหรับผูĊสูงอายุในอนาคต” ปā 2560. หัวหนĊาโครงการ “โครงการพัฒนาศักยภาพและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคĊา OTOP เกษตรแปรรูปสูĉสากล” ปā 2560. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมสรĊางโอกาสสำหรับผลิตภัณฑčอาหารมูลคĉาสูงเพื่อสĉงออกไปยัง AEC
      ภายใตĊโครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป” ปā 2559. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมสรĊางเครือขĉายกลุĉมอุตสาหกรรม (Industrial Networks)” ปā 255. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมยกระดับความสามารถในการแขĉงขันของอุตสาหกรรมอาหารในพื้นที่เปąาหมาย TFV” ปā 2559. หัวหนĊาโครงการ “โครงการถอดรหัสนวัตกรรมอาหาร” ปā 2559. หัวหนĊาโครงการ “โครงการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑčเชิงสรĊางสรรคč” ปā 2559. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมเครือขĉายผักผลไมĊแปรรูปกลุĉมยุทธศาสตรčภาคเหนือตอนลĉาง 1 ภายใตĊโครงการสนับ สนุนเครือขĉาย
      SME ใน 18 กลุĉมจังหวัด” ปā 2558



. หัวหนĊาโครงการ “ที่ปรึกษาโครงการกิจกรรมสรĊางมูลคĉาเพิ่มใหĊกับผลิตภัณฑčอาหารแปรรูป” ปāงบประมาณ 2558. หัวหนĊาโครงการ “โครงการการพัฒนาที่ปรึกษาดĊานเกษตรแปรรูป” ปāงบประมาณ 2558. หัวหนĊาโครงการ “โครงการยกระดับการแขĉงขันสินคĊาเกษตรใหĊไดĊมาตรฐานและมูลคĉาเพิ่มกิจกรรมที่ 7 เชื่อมโยงและขยาย
      ชĉองทางสินคĊาเกษตรโดดเดĉนของภาคเหนือตอนบน 1” ปā 2558. หัวหนĊาโครงการ “กิจกรรมศึกษาและพัฒนารูปแบบในการประยุกตčใชĊเทคโนโลยีชีวภาพ (Biotechnology) สำหรับการเสริมสรĊาง
      สุขภาวะองคčรวม ภายใตĊโครงการกิจกรรมศึกษาและพัฒนารูปแบบในการประยุกตčใชĊ เทคโนโลยชีีวภาพ (Biotechnology)
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