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แบบเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 

ตอนที่ 1  รายละเอียดเบือ้งตน 

1.1 ช่ือหลักสูตร   
ภาษาไทย        :  หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Science 

 

1.2 ช่ือปริญญา   
 ภาษาไทย ชื่อเต็ม :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรการอาหาร) 

  ชื่อยอ  :    วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม :    Bachelor of Science (Food Science) 

  ชื่อยอ  :    B.Sc. (Food Science) 

 
1.3      ประเภทของหลักสูตร   

           🗹🗹 ปริญญาตรีทางวิชาการ  
         
1.4 ลักษณะหลกัสูตร  

           🗹🗹 หลักสูตรปกติ        
   

1.5     รูปแบบการจัดการศึกษา 

 🗹🗹 การศึกษาแบบเต็มเวลา     
   

1.6     สภาวิชาชีพเกี่ยวของกับการอนุมัติ หรือเห็นชอบหลักสูตร 

 🗹🗹 ไมมีสภาวิชาชพีเก่ียวของ 

  
1.7     หลักสูตรนี้ครบรอบการปรับปรุง พ.ศ. 2570 (ปรับปรุงกอนครบวงรอบ) 

 
1.8 กำหนดการเปดสอน ภาคเรียนท่ี 1 ปการศึกษา 2568 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 



3 
 

 1.9 ความรวมมือกับหนวยงานอ่ืน 
 1.9.1 หลักสูตรนี้จะมีความรวมมือกับหนวยงานอ่ืนในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี หนวยงานดังกลาว ไดแก  
  1) วิทยาลัยนวัตกรรมและการจัดการ 

  ใหความรวมมือในลักษณะ....ดานการวิจัย..........   

 2) คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
  ใหความรวมมือในลักษณะ...ดานการเรียนการสอน และการวิจัย... 
 

 1.9.2 หลักสูตรนี้มีความรวมมือกับหนวยงานอ่ืนนอกมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี หนวยงานดังกลาวไดแก  
   1) โรงงานน้ำตาล สระบุรี  

  ใหความรวมมือในลักษณะ ใหสถานท่ีฝกงาน ศึกษาดูงาน  
  2) บริษัท ไนท แบล็ค ฮอรส ไวนเนอรี่ จํากัด 

  ใหความรวมมือในลักษณะ ใหสถานท่ีฝกงาน ฝกสหกิจศึกษา และการศึกษาดูงาน  
  3) สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 

  ใหความรวมมือในลักษณะ เครื่องมือวิทยาศาสตร การทำวิจัย อาจารยพิเศษ และผูทรงคุณวุฒิ 
  4)  โรงพยาบาลจุฬาภรณ และราชวิทยาลัยจุฬาภรณ  ใหความรวมมือในลักษณะ การวิจัย 
  5)  มหาวิทยาลัยรังสิต ใหความรวมมือในลักษณะการศึกษาดูงาน และอาจารยพิเศษ 

                   6)  บริษัทโคราชไมโครบรู จำกัด ใหค้วามรว่มมือในลกัษณะการศกึษาดงูาน  

 

ตอนที่ 2  หลักการและเหตุผลในการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 
2.1 หลักการและเหตุผลในการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 
          

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 (2566-2570) “พลิกโฉมประเทศไทยสูสังคมกาวหนา เศรษฐกิจ
สรางมูลคาอยางยั่งยืน” ไดกำหนด ในแผนกลยุทธ หมุดหมายท่ี 1 ตองการใหไทยเปนประเทศชั้นนำดานสินคาเกษตรและ
เกษตรแปรรูปมูลคาสูง เปาหมายท่ี 1 การเพ่ิมมูลคาของสินคาเกษตรและเกษตรแปรรูปใหสูงข้ึน ผานกระบวนการตาง ๆ 
เชน การปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิต การปรับปรุงคุณภาพของผลผลิต และการประยุกตใชนวัตกรรมในการแปรรูป
ผลผลิต แตก็พบวา การพัฒนาภาคการเกษตรที่ผานมา เนนการผลิตเพื่อการสงออกและการเปนวัตถุดิบใหกับอุตสาหกรรม
ตอเนื่องในการสรางรายไดเขาสูประเทศ ผานการขยายพ้ืนท่ีเพาะปลูก การพัฒนาปจจัยการผลิตใหมีคุณภาพการพัฒนาและ
ใชเทคโนโลยีอยางตอเนื่อง ซึ่งสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตไดในระดับหนึ่ง โดยในป 2562 กิจกรรมทางเศรษฐกิจท่ี
เกี่ยวของกับการผลิตสินคาเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมเครื่องดื่มมีมูลคารวมคิดเปนรอยละ 74.5 ของ
ผลิตภัณฑมวลรวมในประเทศของภาคการเกษตรและการแปรรูปท่ีเก่ียวของ 

แมวารัฐบาลไดใหการสงเสริมการผลิตและพัฒนาภาคการเกษตรตลอดหวงโซอุปทาน แตก็ยังมีขอจำกัดท่ีสำคัญใน
การยกระดับการพัฒนาภาคเกษตรของไทย อาทิเชนการผลิตและสงออกสินคาเกษตรเปนวตัถุดิบหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ี
มีมูลคาเพ่ิมต่ำ ไมสรางมูลคาเพ่ิม  
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ปจจัยภายนอกสำคัญที ่สงผลใหการพัฒนาภาคเกษตรของไทยไมสามารถยกระดับและเติบโตอยางตอเนื่อง 
ประกอบดวย (1) ภัยพิบัติธรรมชาติมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน ไมวาจะเปนภัยแลง อุทกภัย และวาตภัย รวมถึงการระบาดของโรค
ท่ีเกิดกับพืชและสัตว (2) ความผันผวนของราคาสินคาเกษตรท่ีเกิดจากการผลิตสินคาตามฤดูกาลและภาวะเศรษฐกิจโลก และ 
(3) การนำประเด็นทางสังคมมาเปนมาตรฐานทางการคาระหวางประเทศและประเทศคูคาเพ่ิมมากข้ึน อาทิ มาตรฐานแรงงาน 
มาตรฐานสิ่งแวดลอมอยางไรก็ดี ความตองการอาหารท่ีเพ่ิมมากข้ึน การใชประโยชนจากวัตถุดิบทางการเกษตรและของเหลือ
ภาคเกษตรที่หลากหลายมากขึ้น และความตระหนักของผูผลิตและผูบริโภคเกี่ยวกับการผลิตที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมเพ่ิม
มากข้ึน เปนโอกาสใหภาคการเกษตรไทยปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิตจาก “ผลิตมากแตสรางรายไดนอย” ไปสูการผลิตสินคา
คุณภาพสูงท่ี “ผลิตนอยแตสรางรายไดมาก” เพ่ือใหประเทศไทยเปนประเทศชั้นนำดานสินคาเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลคา
สูง ลดขอจำกัดและเอ้ือใหเกิดการผลิตสินคาเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลคาสูง ตั้งแตตนน้ำ  กลางน้ำ ประกอบดวยประเด็น 
นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ยังมีจำนวนสิทธิบัตรดานเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหารที่นอยกวาตางประเทศ แมวาจะมีเมอืง
นวัตกรรมอาหาร และมีมูลคาการลงทุนในการวิจัยและพัฒนาที่สูง ความพรอมของโครงสรางพื้นฐานดานคุณภาพในการ
ทดสอบอาหารใหม และการขึ้นทะเบียนอาหารใหม ยังมีนอยและลาชา รวมถึงประเด็นปลายน้ำ ตลาดสินคาเกษตรและ
เกษตรแปรรูปมูลคาสูงยังไมมีความชัดเจน อาทิ อาหารทางการแพทย อาหารอนาคต อาหารสุขภาพ สารสำคัญจากพืช
สมุนไพร เคมีชีวภาพ สวนระบบรับรองมาตรฐานความปลอดภัยสินคาเกษตรมีจำนวนมากและมีขอกำหนดการผานเกณฑ
มาตรฐานท่ีแตกตางกัน ทำใหผูผลิตมีตนทุนสูงในการขอรับรองมาตรฐาน   

นอกจากนี้ กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ไดจัดทำยุทธศาสตรการขับเคลื ่อน
ประเทศไทยดวยโมเดลเศรษฐกิจ BCG พ.ศ. 2564 - 2569 โดยไดระบุถึงสภาพปญหาในการพัฒนาเศรษฐกิจในอดีตวา
ประเทศไทยยังใชประโยชนจากทรัพยากรที่มีอยูอยางหลากหลายซึ่งควรเปนจุดแข็งของประเทศอยางไมมีประสิทธิภาพ มี
ลักษณะแบบ “ทำมากแตไดนอย” ซึ่งสุดทายแลวการพัฒนาเศรษฐกิจในรูปแบบนี้ก็สงผลใหเกิดปญหาตาง ๆ  ตามมา ไมวา
จะเปนปญหาสิ่งแวดลอม ปญหาสุขภาพ ฯลฯ ยิ่งไปกวานั้น ประเทศไทยยังไมสามารถสรางมูลคาเพิ่มจากการใชทรัพยากร
อยางเต็มที่ ซึ่งก็นำไปสูปญหาความเหลื่อมล้ำในภาคสวนตาง ๆ และปญหาการพึ่งพาภาคเศรษฐกิจระหวางประเทศใน
ระดับสูง สงผลใหประเทศไทยไมสามารถกาวขามกับดักประเทศรายไดปานกลาง (Middle Income Trap) เพื่อแกไขปญหา
ดังกลาวขางตน จำเปนอยางยิ่งท่ีจะตองใชจุดแข็งของประเทศดานทรัพยากรโดยเฉพาะความหลากหลายทางชีวภาพและทาง
วัฒนธรรมใหมีประสิทธิภาพสูงสุด ปรับเปลี่ยนรูปแบบการพัฒนาเศรษฐกิจใหเปนแบบ “ทำนอยแตไดมาก” สรางมูลคาเพ่ิม
ใหเกิดตลอดหวงโซ การผลิตสินคาและบริการดวยการประยุกตใชวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม กระทรวง อว. จึงได
เสนอ BCG Model ซึ ่งเปนการพัฒนา 3 เศรษฐกิจไปพรอม ๆ กัน ไดแก เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) เศรษฐกิจ
หมุนเวียน (Circular Economy) และเศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) โดยมุงเนนการพัฒนาใน 4 สาขายุทธศาสตรคือ 
สาขาการเกษตรและอาหาร สาขาสุขภาพและการแพทย สาขาพลังงาน วัสดุและเคมีชีวภาพ และสาขาการทองเที่ยวและ
เศรษฐกิจสรางสรรค 

ดังนั้น จึงเปนความจำเปนที่ตองปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อใหสอดคลองกับ
นโยบายการพัฒนาประเทศ แนวคิด และทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ.2566-2570) ใน
หมุดหมายที่ 1 ไทยเปนประเทศชั้นนำดานสินคาเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลคาสูง พรอมกับการใชองคความรูดาน
วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมในการสรางมูลคาเพิ่มเพื่อผลักดันใหประเทศมีการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจอยาง
ยั่งยืน และเพื่อพัฒนาหลักสูตรที่มีศักยภาพและทันตอการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและแนวโนมของธุรกิจเกษตร
และอาหาร อาหารและเครื่องดื่ม ตั้งแตตนน้ำถึงปลายน้ำ เพื่อรองรับการแขงขันทางธุรกิจ โดยการผลิตบุคลากร
ทางดานวิทยาศาสตรการอาหารที่มีศักยภาพ พรอมปฏิบัติงาน และสามารถพัฒนาตนเอง พัฒนางาน เปนมืออาชีพ 
สามารถบูรณาการความรูและทักษะทางดานวิทยาศาสตรการอาหารอยางมีระบบเพื่อสรางนวัตกรรมอาหารสูทองถ่ิน 
มีคุณธรรม จริยธรรม ในการผลิตอาหารปลอดภัย ซึ่งเปนไปตามปรัชญาของมหาวิทยาลัยที่ตองการผลิตบัณฑิตที่มี
วิชาการเดน เนนคุณธรรม นำทองถ่ินพัฒนา กาวหนาดานเทคโนโลยี 
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2.2 หลักสูตรลักษณะนี้มีเปดสอนอยูแลวท่ีมหาวิทยาลัยอ่ืนในประเทศ ไดแก 

  1) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร 
 2) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 3) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยพายัพ 

  4) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยทักษิณ 
  4) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยบูรพา 
  6) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหาร

ลาดกระบัง 
  7) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
  8) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  9) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี
10) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 
11) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 

12) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธาน ี  
13) หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม  
14) หลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ 

15) หลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
16) หลักสูตรวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี 
17)  หลักสูตรสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร   มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย 

18) หลักสูตรสาขาวิทยาศาสตรการอาหาร   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ 
 

2.3 หลักสูตรท่ีเสนอพัฒนา/ปรับปรุงนี้แตกตางกับหลักสูตรดังกลาวในประเด็นสำคัญ คือ 

  1) ชื่อหลักสูตรเปลี่ยน เปนวิทยาศาสตรการอาหาร  

 2) ปรับปรุงรายวิชาและเนื้อหารายวิชาใหมีความทันสมัยทันเหตุการณปจจุบัน 
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ตอนที่ 3  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 3.1 ปรัชญาของหลักสูตร 
 มุงสรางบัณฑิตและผลิตกำลังคนใหมีสมรรถนะที ่เปนเลิศในวิชาชีพทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร  

ท่ีสามารถสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ืออนาคตสูชุมชนทองถ่ินและอุตสาหกรรมระดับประเทศ 
 
 3.2 วัตถุประสงคของหลักสูตร  

3.2.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับทฤษฏีและการปฏิบัติในดานวิทยาศาสตรการอาหาร 
ท่ี สามารถทำงานในชุมชนหรือสังคมและองคการภาครัฐ ภาคเอกชน หรือประกอบอาชีพอิสระไดอยางเหมาะสม 

3.2.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถคิดอยางมีวิจารณญาณ สามารถสื่อสาร และเสนอแนวทางในการแกไขปญหา
ดานวิทยาศาสตรการอาหารไดอยางเหมาะสม 

3.2.3 เพ ื ่อผล ิตบ ัณฑิตให  มีค ุณล ักษณะที ่ตลาดแรงงานต องการและสอดคล องก ับว ัตถ ุประสงค 
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ 

 
 3.3 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา 

 ดาน ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู ช้ันปท่ี 1 
ความรู อธิบายความรูพ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร  
ทักษะ ดานการสื่อสารและความคิดสรางสรรค 

จริยธรรม มีคุณธรรมจริยธรรม 

ลักษณะบุคคล 
มีทัศนคติและบุคลิกภาพท่ีเหมาะสมกับการเปนนักวิทยาศาสตรการอาหาร ปรับตัวใหเขากับ
สถานการณและทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

ดาน ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู ช้ันปท่ี 2 

ความรู 
มีความรู ด านการแปรร ูปอาหาร ตรวจวิเคราะหค ุณภาพอาหารทางเคมี กายภาพ           
และจุลชีวิทยาทางอาหารตามมาตรฐานท่ีเก่ียวของไดอยางถูกตอง 

ทักษะ มีทักษะการใชเครื่องมือและหองปฏิบัติการ และทักษะแปรรูปอาหารเบื้องตน  
จริยธรรม มีความมุงม่ันและรับผิดชอบในในจรรยาบรรณวิชาชีพ  

ลักษณะบุคคล รักการเรียนรู สามารถติดตอสื่อสารรวมกับผูอ่ืนไดเปนอยางด ี
ดาน ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู ช้ันปท่ี 3 

ความรู 
วิเคราะหขอมูลผลการทดลองดวยโปรแกรมทางสถิติพื้นฐาน สามารถอภิปรายผล และให
ขอเสนอแนะแนวทางแกปญหาใหกับสถานประกอบการหรือผูประกอบการในระดับชุมชนได   

ทักษะ นักศึกษาสามารถทำงานวิจัยใหกับชุมชนทองถ่ิน  
จริยธรรม มีจริยธรรมและจรรยาบรรณในการทำงานวิจัย 

ลักษณะบุคคล แสดงออกถึงผูมีใจเปดกวาง มีเหตุมีผลและยอมรับฟงเหตุผลของผูอ่ืน 
ดาน ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู ช้ันปท่ี 4 

ความรู 
ออกแบบกระบวนการสรางนวัตกรรมอาหารอนาคต  โดยบูรณาการศาสตรตางๆ ท่ีเก่ียวของ
ทางดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

ทักษะ มีทักษะทางวิชาชีพครอบคลุมศาสตรทางวิทยาศาสตรการอาหาร เพ่ือตอยอดในสายอาชีพ  
จริยธรรม มีจิตสำนึกสาธารณะ ตระหนักถึงความรับผิดชอบ ยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพ 

ลักษณะบุคคล แสดงออกถึงบุคลิกภาพท่ีดี เหมาะสมกับบริบทและสถานการณ  
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 3.4  การวิเคราะหภาวะความตองการบัณฑิตจากผูมีสวนไดสวนเสีย และจุดเดนของหลักสูตร 
  3.4.1 ความตองการจากผูมีสวนไดสวนเสีย 

 หล ั กส ู ตรว ิ ทยาศาสตรบ ัณฑ ิ ต  สาขาว ิ ช าว ิ ทยาศาสตร  และ เทคโน โลย ี การอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ ไดทำการสำรวจคุณลักษณะ

บัณฑิตที่พึงประสงคตามความตองการของสถานประกอบการ โดยไดจัดสงแบบสอบถามในรูปแบบ google form  

ไปตามหนวยงานภาครัฐและภาคเอกชน โดยมีผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 60 คน  จากผูตอบแบบสอบถามจำนวน 

60 คน พบวาเปนเพศชาย 17 คน คิดเปนรอยละ 28.33 และเปนเพศหญิง 43 คน คิดเปนรอยละ 71.67 พบวาเปน

หนวยงานเอกชนมากที่สุด รอยละ 73.33 สวนราชการ รอยละ 11.67 รัฐวิสาหกิจและหนวยงานในกำกับของรัฐมี

จำนวนเทากันคิดเปนรอยละ 6.67 และไมระบุหนวยงานคิดเปนรอยละ 1.66 จากการตอบแบบสอบถามของผูใช

บัณฑิตจำนวน 60 คน พบวามีความตองการบุคลากรท่ีจบดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจำนวน 58 คน 

คิดเปนรอยละ 96.67 และไมตองการบุคลากรท่ีจบดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมีจำนวน 2 คน คิดเปน

รอยละ 3.33 จากการสอบถามสถานประกอบการหรือหนวยงานในประเด็นการรับบุคลากรท่ีจบดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารเพื่อเขาทำงานในฝายหรืองานดานใด จากการสำรวจพบวาหนวยงานมีความตองการบุคลากรท่ี

จบดานวิทยาศาสตรเขาทำงานในฝายประกันคุณภาพ    ฝายวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ และฝายผลิตเทากับรอยละ 28.83, 

23.31 และ 20.86 ตามลำดับ 

3.4.2 จุดเดนของหลักสูตร 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร หลักสูตรปรับปรุงเปนหนึ่งในกลไกในการ

พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารทั้งในระดับจังหวัดและระดับประเทศไดเนนการผลิตบุคลากรดานอาหารที่มีความรูและ

ทักษะในการปฏิบัติงานสูตลาดแรงงาน ผานกลไกและกระบวนการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรซ่ึงเปนการเรียนรู
ใหผูเรียนไดฝกปฏิบัติพัฒนาการวิจัยและนวัตกรรมอาหารอนาคตและอาหารปลอดภัย 
 
 3.5  อาชีพท่ีประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

   3.5.1 ทำงานในหนวยงานเอกชน  เชน  โรงงานแปรรูปอาหาร (ไดแก ฝายผลิต ฝายควบคุมคุณภาพ   
ฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนตน) บริษัทตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพอาหาร พนักงานจำหนายอุปกรณ 
เครื่องมือทางวิทยาศาสตร สารเคมี หรือวัตถุเจือปนอาหาร 

          3.5.2 ทำงานในหนวยงานของรัฐ เชน นักวิจัย นักวิชาการทั้งในหนวยงานตรวจสอบวิเคราะหอาหารหรือ
หนวยงานอ่ืนๆ เจาหนาท่ีหองปฏิบัติการ เปนตน 

   3.5.3 ประกอบธุรกิจสวนตัว เชน ผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอม 
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ตารางแสดงความสัมพันธระหวางอาชีพ/ตำแหนงงานกับทักษะของบัณฑิต (Skill Mapping) 

อาชีพ/ตำแหนงงาน ทักษะท่ัวไป  
(General Skills) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skills) 

1. ตำแหนง ฝายผลิต 
(Production) ฝายควบคุม
คุณภาพ(QC)  ฝายวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร(RD) 

 2. พนักงานจำหนายอุปกรณ 
เครื่องมือทางวิทยาศาสตร 
สารเคมี หรือวัตถุเจือปนอาหาร 

 3. นักวิจัย นักวิชาการ 
เจาหนาท่ีหองปฏิบัติการ  

 4. ประกอบธุรกิจสวนตัว เชน 
ผูประกอบการขนาดกลางและ
ขนาดยอม 

        
 

ทักษะการสื่อสาร ความคิด
สรางสรรค และการแกปญหา 

- ทักษะในการแปรรูปอาหาร 
- ทักษะในการตรวจวิเคราะหคุณภาพ
อาหาร 
- ทักษะในการวิจัย และสราง
นวัตกรรมอาหารเพ่ืออนาคต 

 
 

ตอนที่ 4  ลกัษณะของหลักสูตร 

  4.1 คุณสมบัติของผูสมัครเรียน 
 1. นักเรียนที่จบมัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทยศาสตร-คณิตศาสตร หรือเทียบเทา หรืออยูในดุลยพินิจของ

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  
2. ผานการคัดเลอืกตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานี วาดวย

การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2566 
3. ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ ระดับ ปวช. สาขางานอุตสาหกรรมเกษตร สาขาอาหาร

และโภชนาการ และคหกรรม หรือเทียบเทา  
4. ผูสำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาบริการ

อาหารและเครื ่องดื ่ม หรือเทียบเทา โดยใชวิธีการเทียบโอนตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ             
ในพระบรมราชูปถัมภ  

 
 คุณสมบัติของผูสมัครสนองวัตถุประสงคของหลักสูตรอยางไร 
  มีพ้ืนฐานความรูท่ีสามารถไปตอยอดความรูดานวิทยาศาสตรการอาหาร   
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  4.2 โครงสรางหลักสูตร (ปจจุบัน) 

1) จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  130 หนวยกิต 
 2) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จำนวนไมนอยกวา   30 หนวยกิต 
 3) หมวดวิชาเฉพาะ จำนวนไมนอยกวา    94 หนวยกิต 
  3.1) กลุมวิชาเนื้อหา     87 หนวยกิต 

 3.1.1) กลุมวิชาบังคับ    63 หนวยกิต 
 3.1.2) กลุมวิชาเลือก    24 หนวยกิต 

  3.2) กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ  7 หนวยกิต 
 4) หมวดวิชาเลือกเสรี จำนวนไมนอยกวา   6 หนวยกิต 
 

  4.3 โครงสรางหลักสูตร (ปรับปรุงใหม) 

1) จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  132 หนวยกิต 
 2) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จำนวนไมนอยกวา   24 หนวยกิต 
 3) หมวดวิชาเฉพาะ จำนวนไมนอยกวา    102 หนวยกิต 
  3.1) กลุมวิชาเนื้อหา     95 หนวยกิต 

 3.1.1) กลุมวิชาบังคับ    71 หนวยกิต 
 3.1.2) กลุมวิชาเลือก    24 หนวยกิต 

  3.2) กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ  7 หนวยกิต 
 4) หมวดวิชาเลือกเสรี จำนวนไมนอยกวา   6 หนวยกิต 
 

ตอนที่ 5  วธิีการสอน 

  5.1 แนวคิดในการจัดการเรียนการสอนท่ีใชในหลักสูตรปรับปรุงเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของหลักสูตร 
 1) ดานบุคลิกภาพ มีการสอดแทรกเรื่อง เทคนิคการเจรจาสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี และการวางตัว
ในการทำงานในบางรายวิชาท่ีเก่ียวของ 
 2) ดานภาวะผูนำ และความรับผิดชอบตลอดจนมีวินัยในตนเอง  ฝกใหนักศึกษาไดสรางภาวะผูนำและ
การเปนสมาชิกกลุมที่ดี สรางวินัยในตนเอง เชน การเขาเรียนตรงเวลาเขาเรียนอยางสม่ำเสมอ การมีสวนรวมในชั้น
เรียน เสริมความกลาในการแสดงความคิดเห็น 
 3)  ดานจริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ ใหความรูถึงผลกระทบตอสังคม และความตระหนักถึงการ
ผลิตอาหารปลอดภัยการขาดจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพและใหความรูดานมาตรฐานและขอกฎหมายท่ี
เก่ียวของ 
 4) ดานการสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ืออนาคต มีจัดการเรียนการสอนแบบการเรียนรูเชงิผลิตภาพ บูรณา
การความรูรวมกับการปฏิบัติในงานบริการวิชาการและงานวิจัย เพ่ือแกปญหาใหกับผูประกอบการและวิสาหกิจชุมชน 
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ตอนที่ 6  ความพรอมของบุคลากร 
 6.1 จำนวนอาจารยผูรับผิดชอบและอาจารยประจำหลักสูตร ปจจุบันมีจำนวนท้ังหมด 6 คน  ไดแก 

ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ 

1.นางสาวนันทปภัทร 
ทองคำ 

ผูชวยศาสตราจารย วท.ม. 
(วิทยาศาสตรการอาหาร) 
ทษ.บ. (เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรมอาหาร) 

ตรง 

อัณนภา สุขลิ้ม, วัฒนี บุญวิทยา, นันทปภัทร ทองคำ และ ปยพงษ ยงเพชร. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 
เม็ดขนุนจากภูมิปญญาชาวบานตำบลเชียงรากนอย อำเภอบางไทร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา. 
Interdisciplinary Academic and Research Journal. TCI2.    * อยูระหวางดำเนินการ  

 
ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  

และวุฒิการศึกษา 
วุฒิ/สาขา  

ตรงหรือสัมพันธ 
2.นางสาวภาสุรี  
ฤทธิเลิศ 

ผูชวยศาสตราจารย วท.ม.  
(อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

ตรง 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2565). ผลของวิธีการทำแหงตอคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผงชาแกนตะวันในระหวาง
การเก็บรักษา. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 3(2), พฤษภาคม - สิงหาคม2565: 110-120.TCI2. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2564). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตมะมวงหาวมะนาวโหแชอิ่มอบแหง. วารสาร
เกษตรพระจอมเกลา. 39(3), กรกฎาคม-กันยายน 2564: 239-247. TCI1. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2564). คุณภาพทางเคมีกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาดอกแกนตะวัน. 
วารสาร Thai Journal of Science and Technology. 10(2), มีนาคม-เมษายน 2564: 196-207. 
TCI2. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ และ กมลวรรณ วารินทร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มะมวงหาวมะนาวโห. วารสาร 
Thai Journal of Science and Technology. 9(2), มีนาคม-เมษายน 2563: 342-354. TCI2. 

 
ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  

และวุฒิการศึกษา 
วุฒิ/สาขา  

ตรงหรือสัมพันธ 
3. นางสาววัฒนี   
บุญวิทยา 

ผูชวยศาสตราจารย วท.ม. 
(วิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม) 
ทษ.บ.(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรมอาหาร) 

สัมพันธ 

ผลงานทางวิชาการ  
อัณนภา สุขลิ้ม, วัฒนี บุญวิทยา, นันทปภัทร ทองคำ และ ปยพงษ ยงเพชร. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 
เม็ดขนุนจากภูมิปญญาชาวบานตำบลเชียงรากนอย อำเภอบางไทร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา. Interdisciplinary 
Academic and Research Journal. TCI2. * อยูระหวางดำเนินการ  
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ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ 

4. นางสาวหรรษา  
เวียงวะลัย 

ผูชวยศาสตราจารย วท.ม.  
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
วท.บ. (วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

สัมพันธ 

ผลงานทางวิชาการ  
ศศินันท เศรษฐวัฒนบดี, ศศิธร จันทมฤก, วัสสพร จิโรจพันธุ, กันตฤทัย คลังพหล, หรรษา เวียงวะลัย, คชินทร  

โกกนุทาภรณ และชยกร สัตยซื่อ. (2566). การศึกษาสภาพปญหาการออกแบบกิจกรรมสงเสริมการอานท่ี
สอดคลองกับระบบนิเวศ การศึกษาในโรงเรียนเครือขายมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรม
ราชูปถัมภ. วารสารบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ. 17(1), 
มกราคม-เมษายน 2566:116-126. TCI1. 

หรรษา เวียงวะลัย, อิงอร วงษศรีรักษา และศศินันท เศรษฐวัฒนบดี. (2565). แนวทางการสงเสริมภูมิปญญา
ทองถ่ินในการผลิตขาวโปง : กรณีศึกษบานคลองทราย ตำบลหนองตะเคียนบอน อำเภอวัฒนานคร จังหวัด
สระแกว.วารสารวไลยอลงกรณปริทัศน. 12(3), กันยายน-ธันวาคม 2565: 155-167. TCI2. 

 
ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  

และวุฒิการศึกษา 
วุฒิ/สาขา  

ตรงหรือสัมพันธ 
5.นายทรงพลธนฤทธ 
มฤครัฐอินแปลง 

ผูชวยศาสตราจารย วท.ม.(วิทยาศาสตรการ
อาหาร) 
ทษ.บ.(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรมอาหาร) 

ตรง 

ทรงพลธนฤทธ มฤครัฐอินแปลง สุจิตกัลยา มฤครัฐอินแปลง และสัญญา กุดั่น. (2566). ผลของคุณภาพอากาศทาง
จุลชีววิทยาตอการเสื่อมสภาพทางชีวภาพของเจดียชัยมงคล วัดใหญชัยมงคล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
(THE EFFECT OF MICROBIOLOGICAL AIR QUALITY ON THE BIOLOGICAL DETERIORATION OF 
THE CHAI-MONGKHON PAGODA AT WAT YAI CHAI-MONGKHON IN PHRA NAKHON SI 
AYUTTHAYA PROVINCE) วารสาร : วิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ สาขา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 18(1), มกราคม – เมษาย 2566: 59-71. TCI1. 

ทรงพลธนฤทธ มฤครัฐอินแปลง. (2565). เกิน 80 ปแลวที่มีการใชวงจรพีดีซีเอในระบบการผลิตสินคาและบริการ. 
วารสาร HR intelligence. 17(1), มกราคม-มิถุนายน 2565: 63-76. TCI2. 

วิเชียร พุทธศรี และทรงพลธนฤทธ มฤครัฐอินแปลง. 2563. สิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑไมค้ำยันสำหรับไมขุด
ลอมปาชายเลน เลขท่ีคำขอ 1902002595 เลขท่ีประกาศโฆษณา 193121 วันท่ีประกาศโฆษณา 7 
ตุลาคม 2564. เลขท่ีสิทธิบัตร 91010 วันท่ีออกสิทธิบัตร 17 มกราคม 2566 วันท่ีหมดอายุ 3 กรกฎาคม 
2572. 
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ช่ือ-สกุล ตำแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ  
และวุฒิการศึกษา 

วุฒิ/สาขา  
ตรงหรือสัมพันธ 

6. ผศ.ดร.อัณนภา สุขลิ้ม ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Science 
and Technology) 
M.Sc. (Food Science 
and Technology) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร 

ตรง 

ผลงานทางวิชาการ  
อัณนภา สุขลิ้ม, วัฒนี บุญวิทยา, นันทปภัทร ทองคำ และ ปยพงษ ยงเพชร. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 

เม็ดขนุนจากภูมิปญญาชาวบานตำบลเชียงรากนอย อำเภอบางไทร จังหวัดพระนครศรีอยุธยา. 
Interdisciplinary Academic and Research Journal. TCI2. * อยูระหวางดำเนินการ 

 
 6.2 จำนวนอาจารยในหลักสูตรท่ีจะเกษียณอายุราชการตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ 
ในพระบรมราชูปถัมภ จังหวัดปทุมธานีชวงระยะเวลา พ.ศ. 2566-2570 จำนวน 3 คน 
 
 6.3 หนวยงานผูรับผิดชอบหลักสูตรมีความตองการทรัพยากรบุคคลเพ่ิมเติมดังนี้ 

1. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
     ไมตองการมีจำนวนครบตามเกณฑ 
      ตองการจำนวน [โปรดระบุ] คน  เหตุผล [โปรดระบุ] 
   2. อาจารยประจำหลักสูตร 
      ไมตองการมีจำนวนครบตามเกณฑ 
      ตองการจำนวน [โปรดระบุ] คน เหตุผล [โปรดระบุ] 
 
 6.4 จำนวนนักศึกษาในหลักสูตรยอนหลัง 4 ป  

 นักศึกษารับเขา ป พ.ศ. 2564 จำนวน 5 คน 
 นักศึกษารับเขา ป พ.ศ. 2565 จำนวน 10 คน 
 นักศึกษารับเขา ป พ.ศ. 2566 จำนวน 5 คน 
 นักศึกษารับเขา ป พ.ศ. 2567 จำนวน 5 คน 
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7 ความพรอมทางกายภาพ 
  7.1 หนังสือ ตำรา 
            7.1.1 หนังสือ ตำรา ท่ีนักศึกษาสามารถคนควาไดจาก 
      1.สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
      2. หองสมุดคณะ  
 7.2 หากมีส่ิงประกอบอ่ืนท่ีทำใหเกิดความพรอม โปรดระบุช่ือและแหลงคนควา 
    ไมมี 
 
 7.3  หองปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณ 
    
    มีเพียงพอแลว  สำหรับนักศึกษาจำนวน 25 คน  สถานภาพการใชงาน เหมาะสมตอการใชงาน 
      ยังไมเพียงพอ  สิ่งท่ีขาดคือ ไมมี 
          วิธีแกปญหาหองปฏิบัติการ เครื่องมือและอุปกรณไมเพียงพอ  คือ ไมมี  

   ทั้งนี ้คณะกรรมการวิชาการของคณะไดพิจารณาและเห็นชอบการเสนอขอปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรการอาหาร สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารในคราวประชุมหลักสูตรครั้งที่ 4/2567 วันที่ 19 
มิถุนายน 2567 และ ท่ีประชุม กว. คณะครั้งท่ี 6/2567 เม่ือวันท่ี 21 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2567 
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