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ภาคผนวก  ก   ตัวอยางสวนประกอบของวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ    
ภาคผนวก  ข  ขอกําหนดในการจัดทํา CD-ROM ฉบับเต็มของวิทยานิพนธและ 
                    การคนควาอิสระ 
ภาคผนวก  ค  รายการเอกสารอางอิงในการจัดทําวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 
ภาคผนวก  ง   คณะกรรมการจัดทําคูมือวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 
                    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ภาคผนวก  ก 
 

ตัวอยางสวนประกอบของวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       
 

[พิมพชื่อวิทยานิพนธภาษาไทย] 
[พิมพชื่อวิทยานิพนธภาษาอังกฤษ] 

 

 
[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาไทย]             

[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาอังกฤษ] 
 

 

 
วิทยานิพนธนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามชื่อหลักสูตร 

ช่ือสาขาวิชา (บัณฑิตศึกษา) ช่ือคณะ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552  
 

   2.5 เซนติเมตร 

   4.5 เซนติเมตร 

   1.5 นิ้ว 

1.5  นิ้ว 

ตัวอยางปกนอก  
สําหรับวิทยานิพนธ 

1  นิว้ 
1.5  นิ้ว 

เวน 1 บรรทัด 

20  จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

ป พ.ศ. ที่สําเรจ็การศึกษา 
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The  Study  of  Instant  Pad  Thai  Powder  Processing 
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[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาไทย] 

[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาอังกฤษ] 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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เวน 1 บรรทัด 

20  จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

ป พ.ศ. ที่สําเรจ็การศึกษา 

   4.5 เซนติเมตร 

   2.5 เซนติเมตร 
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ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 
 

วิทยานิพนธนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

ตัวอยางหนาปกใน 

สําหรับวิทยานิพนธ 
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   2.5 เซนติเมตร 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
[พิมพชื่อการคนควาอิสระภาษาไทย]                                                 

[พิมพชื่อการคนควาอิสระภาษาอังกฤษ] 
 

 

 

 

 
[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาไทย] 

[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาอังกฤษ] 
 

 

 

 

 
การคนควาอิสระนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามชื่อหลักสูตร 

ช่ือสาขาวิชา  (บัณฑิตศึกษา) ช่ือคณะ 
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20  จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 

ป พ.ศ. ที่สําเรจ็การศึกษา 

   4.5 เซนติเมตร 
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[พิมพชื่อการคนควาอิสระภาษาอังกฤษ] 
 

 

 

 

 
[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาไทย] 

[พิมพช่ือ นามสกุลผูเขียนภาษาอังกฤษ] 
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18 จุด, ตัวหนา 

ป พ.ศ. ที่สําเร็จการศึกษา 

   4.5 เซนติเมตร 
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ตัวอยางสันปก 
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ชื่อวิทยานิพนธ  [พิมพชื่อวิทยานพินธ] 

ชื่อ นามสกลุ  [พิมพชื่อและนามสกุลผูเขียน] 

ชื่อปริญญา   [พิมพชื่อปริญญา]   

สาขาวชิา   [พิมพชื่อสาชาวิชา] 

คณะ    [พิมพชื่อคณะ]   

อาจารยที่ปรกึษา  1. [พิมพชื่ออาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก] 
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ชื่อ นามสกลุ   [พิมพชื่อและนามสกุลผูเขียน] 
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การคนควาอิสระฉบับนี้เปนสวนหนึง่ของการศึกษาตามหลักสูตร ..................................... 

สาขาวชิา .............................. (บัณฑิตศึกษา)  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ตัวอยางบทคัดยอภาษาไทย สําหรับวิทยานิพนธ 
 

 
ชื่อวิทยานิพนธ    การศึกษากรรมวิธีการผลติเครื่องปรุงผงกวยเตีย๋วผัดไทย 

ชื่อ สกลุ     เชาวลิต  อุปฐาก 

ชื่อปริญญา      คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

สาขาวชิา และคณะ  คหกรรมศาสตร (บัณฑิตศึกษา)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ปการศึกษา     2552 
 

บทคัดยอ 
 

               การศึกษากรรมวิธีการผลิตเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยวิธีการทําแหงแบบพน

ฝอย (Spray Drying) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซตรินและอุณหภูมิลมรอนที่หมาะสมใน

การทําแหงแบบพนฝอยเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in 

Completely Randomized Design (CRD) พบวา ปริมาณมอลโตเด็กซตรินที่เหมาะสม คือ 20 เปอรเซ็นต 

และ อุณหภูมิลมรอนขาเขาและขาออกที่เหมาะสมในการพนฝอย ไดแก 150/90 องศาเซลเซียส  โดย

เครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยมีคาสีกอนคืนรูป  คาสีสวาง L* 88.32  คาสีแดง a* 0.99  คาสีเหลือง b* 

8.26  คาหลังคืนรูป  คาสีสวาง  L* 30.73  คาสีแดง a* 3.08 คาสีเหลือง b* 8.25 aw 0.22 ปริมาณ

ความชื้นของเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย เทากับ 1.24 จากนั้นศึกษาเปรียบเทียบคะแนนความชอบโดย

ใชเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย กับน้ํากวยเตี๋ยวผัดไทยสูตรตนแบบและผลิตภัณฑเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยว

ผัดไทยจากทองตลาดที่ไดรับการยอมรับ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) โดยใชเสนกวยเตี๋ยวผัดกับเครื่องปรุงทั้ง 3 ชนิด  พบวา เครื่องปรุงผง

กวยเตี๋ยวผัดไทยและน้ําผัดไทยสูตรพื้นฐาน ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากผู

ทดสอบชิมใหการยอมรับความชอบทุกดานอยูในระดับความชอบปานกลางถึงมาก (7.57) จากนั้นศึกษา

อายุการเก็บรักษาของเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย โดยบรรจุลงถุงฟอยล แบบสุญญากาศ (Vacuum) 2 

ชั้น  และเก็บเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยที่อุณหภูมิตางกัน 4 ระดับ คือ  30 35 45  และ 55 องศา

เซลเซียส แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และนํามาประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสที่อุณหภูมิ  30 และ35 องศาเซลเซียส  ไมมีความแตกตางในทุก ๆ  ดานอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05)  และเปนอุณหภูมิหองที่เหมาะในการเก็บรักษา  แตถามีอุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางการ

เก็บรักษาเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทยก็จะมีลักษณะที่ดีข้ึนดวย ดานผูทดสอบใหการยอมรับเครื่องปรุงผง

กวยเตี๋ยวผัดไทย ชุดควบคุม และที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิที่  55 องศาเซลเซียสมากที่สุด   
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Thesis title   The Study of Instant Pad Thai Powder Processing 

Author  Chaowalit  Auppathak 

Degree   Master of Home Economics   

Major program  Home Economics (Graduate School)    

Academic Year  2009 
 

ABSTRACT 
 
            This paper aimed to study the process of making instant Pad Thai powder by 

Spray Drying method. The appropriate temperature of  hot gas and the quantity of Maltodextrin 

in Processing instant Pad Thai powder by Spray Drying method were studied. Factorial in 

Completely Randomized Design (CRD) was used. The study found that the appropriate quantity 

of Maltodextrin was 20% and the appropriate temperature for in and out hot gas was 150/90๐C. 

The color variation of the finishing instant Pad Thai powder was as follow : Bright colors L* 88.32 

Red a* 0.99 Yellow b* 8.26. The color variation after cooking the product was : Bright colors L* 

30.73 Red a* 3.08 Yellow b* 8.25. aw 0.22. The moisture of the powder was 1.24. Then, the 

consumer satisfaction was studied by using 3 types of Pad Thai Noodles ; Pad Thai Noodles 

with Instant Pad Thai Powder, Pad Thai Noodles with regular Pad Thai sauce, and Pad Thai 

Noodles sold in general market. Randomized Complete Block Design, RCBD was used. The 

study of the consumer satisfaction revealed that there was no difference between Pad Thai 

Noodles made with Instant Pad Thai Powder and Pad Thai Noodles made with regular Pad Thai 

sauce at the statistical significance (p>0.05). The testers rated the overall taste of Pad Thai 

Noodles at 7.57. Next, the researcher studied the expiration period of Instant Pad Thai Powder 

by packing the product in double vacuum foil and storage the product at 4 different 

temperatures 30, 35, 45, and 55 degree Celsius. Then the product was studied to evaluate the 

physical, chemical, microorganism, and sensory property. The product kept at 55๐C was the 

most different of the four storage products at p > 0.05 with the highest level of consumer 

satisfaction at color = 7.33, smell = 7.30, taste = 7.90, texture = 7.57 and total = 7.40.  

 

Keywords : Instant Powder, Spray Drying, Pad Thai Noodle  
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ชื่อการคนควาอิสระ  ความรู ความตระหนักและการปฏิบัติตนดานอาหารและโภชนาการ 

   ของวัยรุนในอาํเภอเมือง  จงัหวัดปราจนีบรีุ 

ชื่อ นามสกลุ   จิรายุ  รวมทรัพย   

ชื่อปริญญา    คหกรรมศาสตรมหาบัณฑติ 

สาขาวชิา และคณะ  คหกรรมศาสตร (บัณฑิตศึกษา)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ปการศึกษา    2552 
 

       บทคัดยอ 
 

  วัตถุประสงคของการศึกษา เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบระหวางเพศ และระดับชั้น ศึกษา

ในเรื่องความรูดานอาหารและโภชนาการ ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการ การปฏิบัติตน 

ดานอาหารและโภชนาการ และศึกษาความสัมพันธระหวางความรู ความตระหนักและการปฏิบัติตน 

ดานอาหารและโภชนาการของวัยรุนในอําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี โดยใชแบบสอบถามและ

แบบทดสอบ เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยางที่เปนวัยรุนในอําเภอเมือง 

จังหวัดปราจีนบุรี จํานวน 346 คน จากการสุมแบบแบงชั้นภูมิ วิเคราะหขอมูลโดยคารอยละ คาเฉลี่ย 

คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบคาที การวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียวและคาสัมประสิทธิ์

สหสัมพันธแบบเพียรสัน ซึ่งกําหนดนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.01 ถึง 0.05 

  ผลการศึกษาพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 247 คน รอยละ 

71.4 และศึกษาในระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่ 6 จํานวน 142 คน รอยละ 41.0 มีความรูดานอาหารและ

โภชนาการอยูในระดับดี โดยวัยรุนที่มีเพศตางกันมีความรูดานอาหารและโภชนาการแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวนวัยรุนที่มีระดับชั้นตางกัน มีความรูดานอาหารและโภชนาการ

ไมแตกตางกัน มีความตระหนักดานอาหารและโภชนาการอยูในระดับมาก โดยวัยรุนที่มีเพศตางกัน มี

ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 สวน

วัยรุนที่มีระดับชั้นตางกัน มีความตระหนักดานอาหารและโภชนาการไมแตกตางกัน มีการปฏิบัติตน

ดานอาหารและโภชนาการดีในระดับปานกลาง โดยวัยรุนที่มีเพศและระดับชั้นตางกันมีการปฏิบัติตน

ดานอาหารและโภชนาการไมแตกตางกัน ความรู ความตระหนักและการปฏิบัติตนดานอาหารและ

โภชนาการ มีความสัมพันธกันในทางบวกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ข้ึนไปโดยที่ความรู

กับความตระหนัก มีความสัมพันธกันในระดับปานกลาง และความรูกับการปฏิบัติตน และความ

ตระหนักกับการปฏิบัติตน มีความสัมพันธกันในระดับตํ่า 
 

คําสําคัญ : ความรูดานอาหารและโภชนาการ, ความตระหนักดานอาหารและโภชนาการ, การปฏิบัติตน 

  ดานอาหารและโภชนาการ 
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Independent Study Title  Knowledge, Awareness and Practice about Foods and Nutrition of 
  Adolescence in Muang District, Prachinburi Provinc 
Author    Jirayu  Ruamsup 
Degree     Master  of  Home  Economics 
Major Program    Home  Economics ( Graduate  School )  
Academic Year    2009 
 

      ABSTRACT 
 
  The research aimed to study and compare : 1. foods and nutrition knowledge 

of adolescence by looking at gender and level of education. 2. the awareness of foods and 

nutrition by comparing gender and level of education. 3. the practice of foods and nutrition 

by comparing gender and level of education. 4. study the relationship between knowledge, 

awareness, and practice of foods and nutrition of the adolescence in Muang District, 

Prachinburi Province. Tests and questionnaires were used to gather the data from 346 

samples. The Stratified Random Sampling was used. The data were analyzed by using 

percentile, mean, standard deviation, t-test, one way analysis of variance and Pearson’s 

Product moment correlation at 0.01-0.05 significant level. 

  The study found that 71.4% of the sample was female and 41.0% was high school 

graduate. The sampling adolescence had good knowledge of foods and nutrition. Different 

gender had significantly different level of foods and nutrition knowledge at 0.01 while different 

level of study had no different level of foods and nutrition knowledge. The sampling 

adolescence had foods and nutrition awareness at high level Different gender had significantly 

ifferent level of foods and nutrition awareness at 0.01 while different level of study had no 

different level of foods and nutrition awareness. The sample group had good foods and 

nutrition practice at moderate level, with no difference between gender and level of study. 

There was a positive relationship between foods and nutrition knowledge, awareness, and 

practice of the adolescence at 0.05.  
 
Keywords : Knowledge about Foods and Nutrition, Awareness about Foods and Nutrition,  

         Practice about Foods and Nutrition  
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 1.1.1  หวัขอรอง  ขอความ………………………………….………….…………….………... 
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   1.1.1.1 หัวขอยอย  ขอความ……………………………………………………….…… 
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ตาราง  4.8  จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ที่มอียูในเครื่องปรุงผงกวยเตี๋ยวผัดไทย ในระหวางการเก็บรักษา 

 

จํานวนจลุินทรียทั้งหมด (CFU/g) อายุการเก็บ
รักษา 

(สัปดาห) 
30 ๐C 35 ๐C 45 ๐C 55 ๐C 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

2.0 x 10 

2.3 x 10 

3.3 x 10 

4.7 x 10 

4.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

2.0 x 10 

3.0 x 10 

3.7 x 10 

4.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

5.0 x 10 

2.0 x 10 

3.7 x 10 

3.7 x 10 

4.3 x 10 

5.3 x 10 

6.3 x 10 

3.7 x 10 

2.0 x 10 

3.0 x 10 

4.0 x 10 

5.0 x 10 

5.7 x 10 

5.0 x 10 

6.0 x 10 

 
ที่มา: เชาวลิต (2552) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการทดลอง 
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ตาราง  4.2   ความรูดานอาหารและโภชนาการของวัยรุนในอําเภอเมอืง  จงัหวัดปราจีนบุรี 

( n = 346 ) 

คําถาม 
จํานวนที่ตอบ
ถูก (คน) 

รอยละ 

1.  สารอาหารมีกี่ชนิด  อะไรบาง 

2.  ขอใดไมใชประโยชนของอาหารตอสุขภาพกาย 

3.  สารอาหารประเภทโปรตีน มีประโยชนตอรางกายอยางไร 

4.  ถัว่เหลืองใหสารอาหารใกลเคียงกับอาหารประเภทใด 

5.  ขอใดเปนอาหารที่ใหสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตมากทัง้หมด 

6.  ไขมันจากพืชในขอใด ทาํใหโคเลสเตอรอลในเลือดเพิ่มข้ึน 

7.  โรคลักปดลักเปดเกิดจากขาดวิตามนิอะไร 

8.  ถาตองการแคลเซียม ควรรับประทานอาหารชนิดใด 

9.  อาหารในขอใดมีธาตุเหลก็สูงที่สุด 

10.อาหารในขอใด มีครบ 5 หมู 

11.อาหารชนดิใดจัดอยูในอาหารหลักหมูที่ 2 

12.อาหารที่มีเสนใยพชืประกอบมากที่สุดคือขอใด 

13.ผลไมชนิดใดที่มีเบตาแคโรทีนสงู รางกายเรานําไปสรางวิตามนิเอ 

14.อาหารชนดิใด มีไขมันนอยที่สุด 

15.การปฏิบัติตนตามหลักโภชนบัญญัติ 9 ประการที่ถกูตอง 

16.การรักษาน้ําหนกัตัวใหอยูในเกณฑปกติ ควรทาํอยางไร 

17.ถากนิอาหารประเภทแปงมากเกนิไป จะสงผลอยางไรตอรางกาย 

18.เหตุใดตามโภชนบัญญติั 9 ประการจงึกําหนดใหกนิพืชใหมาก  

     และกินผลไมเปนประจํา 

19.บุคคลใดตอไปนี้ปฏิบัติตนไมถูกตองตามหลักโภชนาการ 

20.เพราะเหตใุดเด็กวัยรุนจงึควรดื่มนมทกุวัน 

21.วิตามนิชนดิใดเปนวิตามนิที่ละลายในน้ํา 

45 

341 

211 

203 

266 

231 

209 

318 

133 

279 

111 

325 

261 

326 

311 

322 

313 

 

310 

269 

311 

188 

13.0 

98.6 

61.0 

58.7 

76.9 

66.8 

60.4 

91.9 

38.4 

80.6 

32.1 

93.9 

75.4 

94.2 

89.9 

93.1 

90.5 

 

89.6 

77.7 

89.9 

54.3 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการสํารวจ 
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ตาราง  4.2   (ตอ) 

( n = 346 ) 

คําถาม 
จํานวนที่ตอบ
ถูก (คน) 

รอยละ 

22.อาหารชนดิใด มีเสนใย วิตามนิ และเกลือแรสูง ชวยในการขับถาย 

     และบาํรุงผิว 

23.อาหารชนดิใดกอใหเกิดโรคมะเร็งตับ 

24.ขอใดเปนการเลือกซื้ออาหารที่ไมปลอดภัย 

25.ผูที่ชอบรับประทานอาหารรสจัด อาจกอใหเกิดโรคใดมากที่สุด 

26.ถานักเรียนรับประทานอาหารประเภทไขมันมากเกนิความตองการ    

     จะทาํใหเกดิโรคชนิดใดไดงาย 

27.ขอใดเปนอาหารที่วยัรุนควรรับประทานประจําทุกวนั 

28.รับประทานอาหารอยางไร ไดคุณคาทางอาหารสูงทีสุ่ด 

29.พลังงานทีว่ัยรุนไดรับใน 1 วัน ตามธงโภชนาการคือเทาใด 

30.เหตุใดตามธงโภชนาการจึงจัด น้าํมนั น้ําตาล และเกลือไวในกลุม 

     เดียวกนั 

 

332 

297 

317 

308 

 

331 

324 

323 

139 

 

216 

 

96.0 

85.8 

91.6 

89.0 

 

95.7 

93.6 

93.4 

40.2 

 

62.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพตาราง สําหรับการสํารวจ (ตอ) 
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   ภาพ  4.1  การบรรจุอาหารแบบอัตโนมติัดวยเครื่องจกัรกล 

                        ที่มา: Chompoonuch (2551) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพภาพประกอบ (กรณีที่นําภาพผูอื่นมาอางอิง)  
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ภาพ 4.1  อาหารพรอมปรุงสําเร็จที่ผลิตมาจากมะเขือเทศสีดา 

    

             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางการพิมพภาพประกอบ (กรณีที่ถายภาพดวยตนเอง 
ไมนําภาพผูอื่นมาอางอิง) 
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ภาคผนวก  
 

                  ภาคผนวก  ก    สูตรพ้ืนฐานของน้ํากวยเต๋ียวผัดไทย 
                  ภาคผนวก  ข    การวิเคราะหทางจุลินทรีย 
                  ภาคผนวก  ค    การวิเคราะหปริมาณของแข็งทั้งหมด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอยางภาคผนวก 

20 จุด, ตัวหนา 

18 จุด, ตัวหนา 
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ตัวอยางประวัติการศึกษาและการทํางาน 
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ภาคผนวก ข 
 

ขอกําหนดในการจดัทํา CD-ROM ฉบับเต็ม (Full Text) ของ 
วิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 

 

ขอกําหนดในการจัดทาํ CD-ROM ฉบับเต็มของวทิยานพินธและการคนควาอิสระระดับ

บัณฑิตศึกษาที่จะสงใหสํานกัวิทยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศ มดัีงตอไปนี้ 

1. การจัดทํา CD-ROM ฉบับเต็มของวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระระดับบัณฑติศึกษา

ใหจัดทําเนื้อหาเหมือนตัวเลมทุกประการ โดยจัดทําเปนไฟล.pdf และตั้งชื่อไฟลเปนชื่อเร่ือง

วิทยานิพนธ หรือการคนควาอิสระเปนภาษาอังกฤษเทานัน้  

2. การแบงเนือ้หาในไฟลวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระ ใหใชตัวสะกด การจัดเรียงลําดับ

เนื้อหา ตามทีป่รากฏในตัวเลมและ / หรือในสารบัญเปนหลกั 

   3. การสงแผนซีดีบันทึกขอมูลวิทยานิพนธ / การคนควาอิสระระดับบัณฑิตศึกษา ใหนกัศึกษา

บันทกึขอมูลดวยโปรแกรมทีเ่ปนไฟล.pdf เทานั้น โดยจัดสงแผนซีดี แบบ CD-R 700 MB / 80 MIN 

ขนาดเสนผาศนูยกลาง 12 เซนติเมตร ความเร็วในการเขียนแผนไมเกนิ 32X จํานวน 2 ชุด และแผน

ซีดีที่นาํสงสาํนักวทิยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ตองดําเนนิการใหเรียบรอย ดังนี ้

      3.1  ผานการตรวจสอบความถูกตอง และการจัดเรียงลําดับของเนื้อหาเรียบรอยแลว 

      3.2  ผานการตรวจสอบและกําจัดไวรัสเรียบรอยแลว 

      3.3  บรรจใุนกลองซีดี พรอมทั้งปกซีดีที่มขีอมูล ดังนี ้

                     ชื่อนักศึกษา........................................................................................................ 

         รหัสประจําตัว..................................................................................................... 

         ชื่อวทิยานพินธ หรือการคนควาอิสระ..................................................................... 

         ชื่อปริญญา..................................................สาขาวิชา / โครงการ......................... 

         คณะ................................................................................................................... 

         ปการศึกษาที่สําเร็จการศึกษา............................................................................... 
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ภาคผนวก ค 
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คณะกรรมการจัดทําคูมือวิทยานิพนธและการคนควาอิสระ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 

1.  ผูชวยศาสตราจารย สุภัทรา  โกไศยกานนท  ประธานกรรมการ 

2.  ผูชวยศาสตราจารย ศรีศักดิ์  นอยไรภูมิ   กรรมการ 

3.  นายรณรงค    ต้ังตระกูล   กรรมการ 

4.  นายมนตร ี    รัตนวิจิตร   กรรมการ 

5.  นายทง     ลานธารทอง   กรรมการ 

6.  ดร.สุรเชษฐ    เดชฟุง   กรรมการ 

7.  ผูชวยศาสตราจารย ดร.นุชนาฏ ผองพุฒ ิ   กรรมการ 

 8.  นายเกษมชัย    บุญเพ็ญ   กรรมการ 

  9.  ดร.ธนธัส    ทัพมงคล   กรรมการ 

10. ผูชวยศาสตราจารย สุกญัญา  คาเนโกะ   กรรมการ 

11. ผูชวยศาสตราจารย อภิรัติ  โสฬศ    กรรมการ 

12. ผูชวยศาสตราจารย พัชรีพรรณ ตรีศักดิ์ศรี   กรรมการ 

13. นางดวงตา    พิริยานนท   กรรมการ 

14. นายอรรถการ    สัตยพาณิชย   กรรมการ 

15. ผูชวยศาสตราจารย สุธาทิพย เกียรติวานิช   กรรมการ 

16. ผูชวยศาสตราจารย จอมขวัญ สุวรรณรักษ   กรรมการ 

17. นายพงศกฤษฎิ ์   พละเลิศ   กรรมการ 

18. นายอรรถการ    สัตยพาณิชย   กรรมการ 

19. ผูชวยศาสตราจารย กรวสา  จันทวงศวิไล   กรรมการ 

20. นางสาววรลักษณ   ปญญาธิติพงศ  กรรมการ 

21. นางจรรยา    ยิ่งยวด   กรรมการและเลขานุการ 

22. นางสาว อรอนงค   งามวิไล   กรรมการและผูชวยเลขานุการ 


