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รหัสหลักสูตร 2006011104 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

มคอ. 2 ปัจจุบนั 
หมายเหตุ 

(ว.ด.ป.ที่แต่งต้ัง/เปลี่ยนแปลงพร้อมเหตุผล) 
1.นางสิวลี      ไทยถาวร นางสาวชมุค  พรรณดวงเนตร เกษียณอายรุาชการ 
2.นางสาวสุชาดา งามประภาวัฒน ์ นางสาวสุชาดา งามประภาวัฒน์  
3.นางอภิญญา  พุกสุขสกลุ นางอภิญญา  พุกสุขสกุล  
4.นางสาวพรพาช่ืน  ชูเชิด นางสาวรัตนาภรณ์   มะโนกิจ ลาศึกษาต่อ 
5.นายเกรียงศักดิ์   สิงห์แก้ว นายเกรียงศักดิ์   สิงห์แก้ว  

 
คุณวุฒิและต าแหน่งอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ-สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

นางสาวสุชาดา  
งามประภาวัฒน์ * 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์   
        อาหารและโภชนาการ) 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2533 
 

2527 
นางอภิญญา  
พุกสุขสกุล 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
        อาหารและโภชนาการ)  
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา-
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2536 
 

2530 

นายเกรียงศักดิ์  
สิงห์แก้ว 
 

อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
        อาหารและโภชนาการ)  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
 

2538 
นางสาวรัตนาภรณ์   
มะโนกิจ 

อาจารย ์ วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์
      อุตสาหกรรมเกษตร) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
 

2539 
นางสาวชมุค  
พรรณดวงเนตร 

อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร-์   
        อาหารโภชนาการ) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี

2552 
 

2548 
หมายเหตุ   *ประธานหลักสูตร 
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อาจารย์ผู้สอน 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ - สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ
การศึกษา 

1 นางสาวจีรวัฒน์  
เหรียญอารีย ์

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2533 
 

2524 
2 นางเกษรา   

มานันตพงศ ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (การพัฒนาครอบครัว

และสังคม) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา-
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2546 
 
 

2524 
3 นางสาวสุวรรณี  

อาจหาญณรงค ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ - 

อาหารและโภชนาการ) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา-
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2539 
 

2525 

4 นางสาวอาภัสรา  
กวีวังโส 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2541 
 

2529 
5 นางสาวสุชาดา   

งามประภาวัฒน ์
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
        อาหารและโภชนาการ)  
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2533 
 

2527 
6 นางอภิญญา   

พุกสุขสกุล 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
        อาหารและโภชนาการ)  
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา-
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

2536 
 
 

2530 
7 นางอุจิตชญา    

จิตรวิมล 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 

        อาหารและโภชนาการ) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2538 
 

2534 
8 นายพงษ์ศักดิ์ 

ทรงพระนาม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร ์

        เพื่อพัฒนาชุมชน) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัรามค าแหง 
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
 

2536 

9 นางสาวมาริน   
สาล ี

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2544 
2535 

10 นางอรุณวรรณ   
อรรถธรรม 

อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
      อาหารและโภชนาการ) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2543 
 

2534 
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อาจารย์ผู้สอน(ต่อ) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ - สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

11 นายเกรียงศักดิ์   
สิงห์แก้ว 
 

อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
      อาหารและโภชนาการ)  
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
 

2538 
12 นางสาวพรพาช่ืน   

ชูเชิด 
 

อาจารย ์
 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์   
      อาหารและโภชนาการ)  
ศศ.บ. (ศึกษาศาสตร-์ 
        คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2543 
 

2538 

13 นางสาวชมพู่     
ยิ้มโต 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด.(พัฒนาผลติภณัฑ ์
       อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑ ์
       อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ.(ส่งเสรมิและนิเทศ 
       ศาสตร์เกษตร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2556 
 

2543 
 

2540 

14 นางเลอลักษณ์    
เสถียรรัตน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ด. (วิทยาศาสตร์การแพทย์ 
เภสัช โภชนศาสตร์) 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการ 
        เพื่อการพัฒนา) 
วท.บ. (โภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

2555 
 

2541 
 

2527 
15 นางอรวัลภ์     

อุปภัมภานนท ์
อาจารย ์ วท.ด. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์

        อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์
        อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัรังสติ 

2553 
 

2540 
 

2534 
16 นางสาวรัตนาภรณ์    

มะโนกิจ 
อาจารย ์ วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ ์

      อุตสาหกรรมเกษตร) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2546 
 

2539 
17 นางสาวอรอุมา    

ค าแดง 
อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 

        อาหารและ โภชนาการ) 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2550 
 

2545 

18 นางสาวชมุค  
พรรณดวงเนตร 

อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร-์ 
        อาหารโภชนาการ) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนาร ี

2552 
 

2548 
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อาจารย์ผู้สอน(ต่อ) 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ - สาขา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

19 นางสาวอรวรรณ   
พึ่งค า 

อาจารย ์ คศ.ม. (เทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์) 
คศ.บ. (อาหารแลโภชนาการ-
ธุรกิจอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลธัญบรุ ี
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 

2555 
 

2545 

20 นายกฤติน  ชุมแก้ว อาจารย ์
 

ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา) 
วท.บ. (อุตสาหกรรม 
        อาหารและบริการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

2555 
2552 

21 นายไชยสิทธ์ิ   
พันธุ์ฟูจินดา 

อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
คศ.บ (อาหารและโภชนาการ) 
 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลกรุงเทพ 

2555 
 

2552 
22 นายณัฐชรัฐ   แพกุล อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

คศ.บ (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลธัญบรุ ี

2556 
2553 

 
อาจารย์พิเศษ 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่ง สถานที่ท างาน 

1. ผศ.ดร.อัญชนีย์   อุทัยพัฒนาชีพ ผู้ช่ียวชาญ ข้าราชการบ านาญ 

2. อ.ดาวรัตน์        ว่องวิกย์การ ผู้ช่ียวชาญ ข้าราชการบ านาญ 

3. ผศ.สิวล ี          ไทยถาวร ผู้ช่ียวชาญ ข้าราชการบ านาญ 

4. อ.ทิพวรรณ์       เฟื่องเรือง ผู้ช่ียวชาญ ข้าราชการบ านาญ 

5. คุณนงลักษณ์     ลาภานันท ์ ผู้จัดการทั่วไป บริษัท ซีพีเอฟ เทรดดิ้ง จ ากัด 
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    สถานที่จัดการเรียนการสอน         อาคารเรียน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ อาคาร 4 

                                            จ านวนห้องบรรยาย 2 ห้อง /  จ านวนห้องปฏิบัติการ  14  ห้อง 
                                            คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

อาคาร ชั้น ห้อง 
ชื่อห้องพักอาจารย์ /ห้องเรียน/

ห้องปฏิบัติการ 

ประเภทห้อง ขนาด
พ้ืนที่  

(ตาราง
เมตร) 

ขนาด
ความจุ 
(คน) 

ห้องพัก
อาจารย์ 

ห้องเรียน
ทฤษฎ ี

ห้อง 
ปฏิบัติการ 

4 1 4101 ห้องปฏิบัติการอาหารจ านวนมาก    80.00 35 
  - ห้องพักอาจารย์ (สาขาวิชาอาหารฯ)    40.00 3 
 2  4201-2 ห้องปฏิบัติการอาหาร    280.00 60 
  4203 ห้องปฏิบัติการอาหาร    140.00 35 
  4204 ห้องปฏิบัติการอาหาร    140.00 35 
  4205 ห้องปฏิบัติการอาหาร    140.00 35 
  - ห้องพักอาจารย ์(สาขาวิชาอาหารฯ)    20.00 3 
  - ห้องพกัอาจารย์ (สาขาวิชาอาหารฯ)    20.00 3 
 3 4301-2 ห้องปฏิบัติการทางโภชนาการ    210.00 80 
  4303-4 ห้องปฏิบัติการทางโภชนาการ    210.00 80 
  4305 ห้องวิจัยและพัฒนางานด้านอาหาร

และโภชนาการ 
   140.00 50 

  4306 ห้องปฏิบัติการบริการอาหาร    140.00 50 
  - ห้องพักอาจารย ์(สาขาวิชาอาหารฯ)    20.00 3 
 4 4401 ห้องปฏิบัติการทดสอบทางประสาท

สัมผสั 
   112.00 50 

  4402 ห้องบรรยาย    140.00 50 
  4402-2 ห้องบรรยาย    140.00 50 
  4403 ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร ์    140.00 50 
  4404 ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร ์    140.00 50 
  4405 ห้องปฏิบัติการวิทยาศาสตร ์    140.00 50 
 5 - ห้องพักอาจารย์ (สาขาวิชาอาหารฯ)    20.00 2 
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องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน 
 

   ข้อที่ 
เกณฑ์การ
ประเมิน 

ผลการด าเนินงาน 

1 จ านวน
อาจารย์
ประจ า

หลักสูตร 

จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร มีทั้งหมด  5  คน 
โดยมี  ข้าราชการที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ(ผศ.) จ านวน 2 คน 
  ข้าราชการที่ไม่ได้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ จ านวน 1 คน 
        พนักงานมหาวิทยาลัย จ านวน 2 คน 
     ต าแหน่งทาง  
          วิชาการ
วุฒิการศึกษา 

ข้าราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย 

อาจารย ์ ผศ. รศ. ศ. อาจารย ์ ผศ. รศ. ศ. 
ปริญญาตรี - - - - - - - - 
ปริญญาโท 1 2 - - 2 - - - 
ปริญญาเอก - - - - - - - - 
  เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
  ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล) อยู่ระหว่างช่วงการปรับปรุง    
       หลักสูตร ตามกรอบระยะเวลา 

2 คุณสมบัติ
ของอาจารย์
ประจ า
หลักสูตร 

 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือ ด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการ  ไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
สาขาวิชาที่เปิดสอนอย่างน้อย 2 คน คือ  
1. ชื่อ นางสาวสุชาดา  งามประภาวัฒน์ คุณวุฒิ คศ.ม.(อาหารและโภชนาการ)   
   ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
2. ชื่อ นางอภิญญา  พุกสุขสกุล คุณวุฒิ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)   
   ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 3 คน คือ  
1. ชื่อ นายเกรียงศักดิ์   สิงห์แก้ว  คุณวุฒิ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ)   
   ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
2. ชื่อ นางสาวรัตนาภรณ์  มะโนกิจ คุณวุฒิ วท.ม (พัฒนาผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม
เกษตร)   
   ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
3. ชื่อนางสาวชมุค  พรรณดวงเนตร คุณวุฒิ วท.ม(คหกรรมศาสตร์-อาหารและ
โภชนาการ) 
   ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
   เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
 ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล)....................................... 

3 คุณสมบัติของ
อาจารย์ผู้รับผิด 
ชอบหลักสูตร 

- 
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องค์ประกอบที่ 1 : การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน  (ต่อ) 
 

 ข้อที ่ เกณฑ์การประเมิน ผลการด าเนินงาน 

4 คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้สอน - 

5 คุณสมบัติของอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานพินธ์หลกั
และอาจารย์ที่ปรกึษาการ
ค้นคว้าอิสระ 

- 

6 คุณสมบัติของอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานพินธ์ร่วม 
(ถ้ามี) 

- 

7 คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้สอบวิทยานิพนธ ์ - 

8 การตีพิมพ์เผยแพร่
ผลงานของผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

- 

9 ภาระงานอาจารย์ที่
ปรึกษาวิทยานพินธ์และ
การค้นคว้าอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษา 

- 

10 อาจารย์ที่ปรึกษา
วิทยานพินธ์และการ
ค้นคว้าอิสระในระดับ
บัณฑิตศึกษามีผลงานวิจัย
อย่างต่อเนื่องและ
สม่ าเสมอ 

- 

11 การปรับปรุง
หลักสตูรตามรอบ
ระยะเวลาที่ก าหนด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

           รอบระยะเวลา 
หลักสูตร 

  ปี พ.ศ. ที่ใช้                
  (เร่ิมต้น –ส ิ้นสดุ) 

 ปี พ.ศ. ที่ครบ 
 รอบปรับปรุง 

การพิจารณา 

หลักสูตรเดิม 
หลักสูตรคหกรรม 

ศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.

2553) 

   2553 - 2556     2557 สภาวิชาการอนุมัติหลักสูตรปรับปรุง ใน
คราวประชุม 
ครั้งที ่ 4/2553 
เมื่อวันที่ 20  พฤษภาคม  2553 
 
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
รับทราบการให้ความเห็นชอบหลกัสูตร
นี้แล้ว เมื่อวันที่  11  กันยายน  2553 

หลักสูตรปัจจุบัน 
หลักสูตรคหกรรม  

ศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2558 

 2558 - 2561 2562 
 
 

ปัจจุบันเป็นการใช้หลักสูตร 
ปีที่ 1 

ของรอบระยะเวลา 
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  การก ากับให้เป็นไปตามมาตรฐาน (ต่อ) 
 

 ข้อที่ 
เกณฑ์การ
ประเมิน 

ผลการด าเนินงาน 

11 การปรับปรุง
หลักสตูรตาม
รอบระยะเวลา
ที่ก าหนด 
(ต่อ) 

 

กระบวนการปรับปรุงหลักสูตร ด าเนินการดังนี้ 
 

กระบวนการ 
ผลการด าเนินงาน 

(อธิบายผลการด าเนินงานในแต่ละกระบวนการ) 
1. แต่งตั้งคณะ
กรรม 
การพัฒนา
หลักสตูรฯ 

ปีการศึกษา 2557 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการมีการด าเนินการ
แต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรระดับปรญิญาตรี  ดังนี ้
1.คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิจากหน่วยงานภายนอก 

1. ผศ.ศรสีมร  คงพันธุ์     อาจารย์พิเศษวิทยาลัยในวังหญิง 
                      ที่ปรึกษาโรงแรมรอยัลออคดิเชอร์ราตัน 
                      ที่ปรึกษาบริษัท เพรสซิเดนท์  จ ากัด 
                      ที่ปรึกษา ส านักพิมพ์ แสงแดด 

2. ผศ.ดร.อัญชนีย์  อุทัยพัฒนาชีพ   อาจารย์ประจ าภาควิชา 
                               คหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร    
                               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

3. ดร.ชนิดา  ปโชติการ      อาจารยป์ระจ าสถาบันวิจัย 
                                    โภชนาการ มหาวิทยาลยัมหดิล 

2.คณะกรรมการร่าง-พัฒนาหลักสตูรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
      1.   ผศ.สิวลี  ไทยถาวร               กรรมการประจ าหลักสตูร 
      2.   ผศ.สุชาดา  งามประภาวัฒน์    กรรมการประจ าหลักสูตร 
      3.   ผศ.อภญิญา   พุกสุขสกลุ        กรรมการประจ าหลักสูตร 
      4.   นางสาวพรพาช่ืน  ชูเชิด         กรรมการประจ าหลักสตูร 
      5.   นายเกรียงศักดิ์  สิงห์แก้ว        กรรมการประจ าหลักสตูร 
และมีการประชุมคณะกรรมการพฒันาหลักสตูรเพื่อจดัท าร่างหลักสตูร 23 
มิถุนายน 2552 (ตามค าสั่งมหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุ ีเลขท่ี 
615.1/2552) 
      หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการไดด้ าเนินการจัดการเรียน
การสอนมาครบรอบ 4 ปี และปรบัปรุงอีก  1 ปี ดังนั้น ปีการศึกษา 2558 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการมดี าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการพฒันา
หลักสตูรระดับปริญญาตร ีซึ่งประกอบด้วย 
1.คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร คือ    
   1. ผศ.สุชาดา  งามประภาวัฒน ์               ประธานกรรมการ 
   2. ผศ. ดร.เลอลักษณ์  เสถียรรตัน์                กรรมการ 
   3. ผ.ศ. อภิญญา  พุกสุขสกลุ                      กรรมการ 
   4. นายเกรียงศักดิ์  สิงห์แก้ว                       กรรมการ 
   5. นางสาวกนกนภัส  เพชรเรียง                   กรรมการ   
       ผู้เชียวชาญสาขาอาหารและโภชนาการ  บริษัทเจริญโภคภัณฑ์
อาหาร จ ากัด (มหาชน) 
   6. นาวาอากาศตรีหญิงณัฐพัชร ์ ถิรไชยพันธ์ุ     กรรมการ  
ต าแหน่ง หัวหน้าฝุายโภชนาการ  โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดช 
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   7. นางสาวชมุค  พรรณดวงเนตร        กรรมการและเลขานุการ 
 และมีการประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสตูรเพื่อจดัท าร่างหลักสูตร 
15 สิงหาคม 2557 (ตามค าสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
เลขท่ี 949/2557) 

2.วิเคราะห์ 
ความต้อง การ
ใช้บัณฑิต/
ตลาดแรง งาน
ความพร้อม
ของคณะ 
คู่แข่ง และ
จุดเด่นของ
หลักสตูร 
เพื่อจัดท า
กรอบแนวคิด 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการมหีลักคิดในการปรับปรุงหลักสูตร โดย
ข้อมูลที่ใช้ในการปรับปรุงหลักสตูรและวตัถุประสงค์ของหลักสตูร โดยผล
การปรับปรุงหลักสูตร  มีการก าหนดแนวคิดส าหรับปรับปรุงหลักสตูร  มี
การวิเคราะห์ข้อมลูจากตลาดแรงงาน ความพร้อมของคณะ คู่แข่ง และ
จุดเด่นของหลักสูตร เพื่อน ามาเปน็ข้อมูลที่ใช้ในการปรับปรุงหลักสตูร   
ผลการปรับปรุงหลักสูตร มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
แนวคิดส าหรับปรับปรุงหลักสูตร   
       1.1แนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร เนื่องจากผลกระทบจาก
สถานการณ์ภายนอกทางด้านเศรษฐกิจและสงัคม รวมทั้งการเปลี่ยนแปลง
ระบบการศึกษาภายในประเทศ  การก้าวเข้าสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกจิ
อาเซียน ท าให้มีการแข่งขันในด้านองค์ความรู้และทักษะวิชาชีพเฉพาะ
ด้านสูง คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการมี
ความมุ่งมั่นผลิตบัณฑิตเพื่อให้มีความเช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีมีทักษะ
ความช านาญเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ  ด้านอาหารและโภชนาการได้
มาตรฐานเป็นที่ต้องการของสังคมในประเทศและระดับนานาชาติ จึง
จ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรในเชิงรุกให้สอดคล้องกับสถานการณ์ทาง
เศรษฐกิจสังคมและวัฒนธรรมที่เปลี่ยนแปลง โดยสร้ างหลักสูตรให้มี
มาตรฐานเป็นที่ยอมรับทั้งในประเทศและต่างประเทศมีแนวทางในการที่
จะให้ผู้จบการศึกษาเป็นที่ต้องการของธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ  
พัฒนาให้ผู้เรียนมีความสามารถในการค้นคว้าท าวิจัยเพื่อพัฒนาประเทศ
และสังคมโดยพิจารณาให้มีลักษณะเฉพาะเหมาะสมในแต่ละท้องถิ่ น
สามารถพัฒนาให้ผู้ เรียนมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ  มีความรู้ที่ เป็น
มาตรฐาน มีภูมิปัญญาท้องถิ่น  แก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้และด ารงชีวิต
ร่วมกับผู้อื่นในสังคมได้อย่างมีความสุข       
        1.2 แนวคิดที่ เกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย   จาก
ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทั้งทางด้านเศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจของมหาวิทยาลัยที่มุ่งสู่การเป็นมหาวิทยาลัยช้ัน
น าด้านวิชาชีพ มุ่งสร้างบัณฑิตที่มีความช านาญในสาขาวิชาชีพ  สามารถ
บูรณาการแนวความคิดด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับงานวิชาชีพ  มี
เอกลักษณ์ยึดมั่นในคุณธรรมจริยธรรม  ท างานทั้งในและต่างประเทศได้ 
ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นที่ต้องเน้นและส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความ
เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีมีทักษะความช านาญเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ด้าน
อาหารและโภชนาการได้มาตรฐานเป็นท่ีต้องการของสังคมในประเทศและ
ระดับนานาชาติ  ซึ่งมหาวิทยาลัยรับผิดชอบในการระดมสรรพก าลังเชิง
วิชาการเพื่อสนับสนุนให้ผู้ เรียนมีความพร้อมในการเรียนทุกด้าน 
มหาวิทยาลัยเป็นหน่วยงานท่ีเป็นผู้น าเชิงวิชาการ การวิจัยและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพื่อการพัฒนาสังคมโดยให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการพัฒนาสังคม
และเศรษฐกิจ  มีการพัฒนาแลกเปลี่ยนเชิงวิชาการในระหว่างคณาจารย์
และผู้เรียน ระหว่างสถาบันในประเทศและต่างประเทศ  เพื่อยกระดับ
มาตรฐานให้เป็นสากล  แลกเปลี่ยนแรงงานกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
ตลอดจนส่งเสริมบุคลากรทุกคนให้มีคุณภาพชีวิตที่ดี มหาวิทยาลัยบริหาร
จัดการโดยหลักธรรมาภิบาลเพื่อการบริหารงานในองค์กร ให้มี
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ประสิทธิภาพและประสิทธิผล    
โดยมีปรัชญา คือ เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติการที่มีความรู้ความสามารถ
ทางด้านอาหารและโภชนาการ สามารถสร้างสรรค์และพัฒนา
ความก้าวหน้าทางด้านอาหารและโภชนาการ หลักสูตรนี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพื่อผลิตบัณฑิต ที่มีคุณสมบัติดังนี้ 
          2.1 เพื่อผลิตบณัฑิตที่มคีณุธรรม จริยธรรมและมีความรับผดิชอบ
ต่อสังคม ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
          2.2 เพื่อผลิตบณัฑิตที่มคีวามรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
สามารถน าความรู้ไปแข่งขันในสังคมอาเซียน ประยุกต์ใช้กับงานด้าน
อาหารและโภชนาการในสถานประกอบการได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
          2.3 เพื่อผลิตบณัฑิตนักปฏิบัติที่มีทักษะดา้นอาหารและ
โภชนาการ สามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาอย่างมีระบบ  มีความคดิริเริ่ม
สร้างสรรค์และมีความสามารถตามความต้องการของภาคธรุกิจ 
          2.4 เพื่อผลิตบณัฑิตที่มคีวามสามารถในการท างานร่วมกับผู้อื่นได้
ทุกระดับอย่างเหมาะสม  สามารถพัฒนาตนเองทั้งด้านความรู้ ทักษะ 
วิชาชีพและคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง 
          2.5 เพื่อผลิตบณัฑิตที่มีทกัษะและสามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสื่อสาร และน าเสนอข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
          2.6 เพื่อผลิตบณัฑิตทีส่ามารถปฏิบตัิงานได้อย่างมีระบบ มทีักษะ
ในการใช้เครื่องมือและอุปกรณต์่าง ๆ ในการท างานได้อย่างเหมาะสมและ
มีประสิทธิภาพ 
โดยมีปรัชญาคือ เป็นบัณฑิตนักปฏิบัติการที่มีความรู้ความสามารถ
ทางด้านอาหารและโภชนาการ สามารถสร้างสรรค์และพัฒนา
ความก้าวหน้าทางด้านอาหารและโภชนาการ  
ข้อมูลส าหรับการปรับปรุงหลักสตูรใหม่ 

1. ความต้องการใช้บัณฑิต/ตลาดแรงงาน โดยมีข้อมลูประกอบการ
จัดท าร่างหลักสูตรดังนี้ คือ ผลส ารวจความคณุลักษณะบณัฑติที่พึง
ประสงค์ของผู้ใช้บัณฑิต ผลการด าเนินงานของหลักสูตรที่ผ่านมา ความ
ต้องการของตลาดแรงงาน ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต รายงาน
ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต โดยความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อ
คุณภาพตามอัตลักษณ์ของบัณฑิตมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี 
คือ Hands On (บัณฑตินักปฏิบัตมิืออาชีพ) คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ หลักสูตรอาหารและโภชนาการ มีคะแนน 4.18 คะแนน ซึ่งอยู่ใน
ระดับความพึงพอใจมาก (ตามรายงานผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิตที่มตี่อคุณลักษณะที่พึงประสงค์และคณุภาพบัณฑติตามอัตลกัษณ์
ของบัณฑิตมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรีที่ส าเร็จการศึกษา รุ่น
ปีการศึกษา 2556) 

2. ความพร้อมของคณะฯ โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
เตรียมความพร้อมด้านบุคลากรการสอนผูม้ีความรู้ความสามารถเฉพาะ
ด้าน อีกท้ังยังพร้อมด้วยห้องเรียน อุปกรณ์ และเครื่องมือท่ีทันสมัยในการ
สอน 

3. คู่แข่ง สถาบันทางการศึกษาต่างๆ ที่มีการเปิดการเรียนการสอน
ระดับปริญญาตรี ในหลักสตูรอาหารและโภชนาการ และหลักสูตรทีท่ี่
เกี่ยวข้องในด้านอาหารและโภชนาการเช่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ วิทยาลัยดุสิต
ธานี มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดสุติ เป็นต้น 
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4. จุดเด่นของหลักสูตร หลักสตูรคหกรรมศาสตรบณัฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการเป็นหลักสตูรที่เป็นไปตามความต้องการของ
ตลาดแรงงาน ซึ่งจากการศึกษาภาวะการมีงานท าของบัณฑติในปี 2557 
พบว่า บัณฑิตสาขาวิชาอาหารและโภชนาการมีงานท าหลังจากส าเรจ็
การศึกษาร้อยละ 72.87 ซึ่งไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ และจาก
การศึกษาความพึงพอใจต่อคุณลักษณะของบัณฑติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุี คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ สาชาวชิา
อาหารและโภชนาการ มีคะแนนความพึ่งพอใจ 4.22 คะแนน ซึ่งหมายถึง 
ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจมากท่ีสดุ (ตามรายงานผลการศึกษาความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อคณุลักษณะที่พึงประสงค์และคุณภาพบณัฑิต
ตามอัตลักษณ์ของบัณฑติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบรุีทีส่ าเรจ็
การศึกษา รุ่นปีการศึกษา 2556) 

3. จัดท า (ร่าง) 
หลักสตูร มคอ. 
2 และเสนอ 
สวท. 
ตรวจสอบ 
(ร่าง)หลักสตูร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการจดัท า (ร่าง) หลักสูตร มคอ. 2 และ 
เสนอ สวท. ตรวจสอบ (ร่าง)หลักสูตร โดยมผีลการด าเนินงานดังน้ี 
    - ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ซึ่งเป็น
ผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาชีพ  
       1. รองศาสตราจารย์จริยา เดชกุญชร ผู้ทรงคณุวุฒิสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพฯ 
       2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ ข้าราชการ
บ านาญ ผู้ทรงคณุวฒุิสาขาอาหารและโภชนาการ 
       3. นางทิพาวรรณ์ เฟื่องเรือง ข้าราชการบ านาญ ครูเช่ียวชาญสาขา
อาหารขนมไทยและเบเกอรี ่
       4. นางสาวนงลักษณ์ ลาภานันท์ ผู้จัดการทั่วไป ธุรกิจค้าผลติภัณฑ์
อาหารบริษัท ซีพีเอฟ เทรดดิ้ง จ ากัด 
    -ผู้ทรงคุณวุฒิเห็นว่าหลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หลกัสูตร
ปรับปรุง 2558เนื้อหามีความเหมาะสมและถูกต้องตรงตามความต้องการ
ของตลาดแรงงาน และไดร้ับการตรวจสอบและปรับปรุงแก้ไขหลักสตูร
โดยคณะกรรมการประจ าหลักสตูร ตามที่ผู้ทรงคุณวุฒิแนะน าโดยผลการ
ยกร่างหลักสูตรปรับปรุงใหม่  กรรมการผูร้ับผดิชอบหลักสูตรได้ปรับ
รายละเอียดวิชา ดังนี ้
       1. หมวดวิชาชีพเฉพาะ  
           1.1 กลุ่มวิชาชีพพ้ืนฐาน จ านวน 13 หน่วย หน่วยกิต รวมยงัคง
เดิม แตม่ีการปรับเปลี่ยนในบางรายวิชา  
           1.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ จ านวน 57 หน่วยกิต ลดลงเหลือ 35 
หน่วยกิต 
           1.3 กลุ่มวิชาเลือก จ านวน 15 หน่วยกิต เพ่ิมขึ้นเป็น 37 หน่วย
กิต  
   - วิชาที่เพิ่มข้ึนใหม่  คือ การจัดการครัวและอุปกรณ์งานอาหาร 
ปฏิบัติการการใช้มีด อาหารฮาลาล ศิลปะการชงกาแฟ-ชา อาหารอาเซียน 
อาหารเพื่อการคา้ ฯลฯ 
    - คณะกรรมการร่างหลักสตูร น าหลักสตูรทีผ่่านการวิพากษ์หลักสูตร
แล้วให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนตรวจสอบ โดยพิจารณา
โครงสร้างและมาตรฐานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ส านักงาน
คณะกรรมการการอดุมศึกษา กระทรวงศึกษาธิการก าหนด 
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4.สวท.น าเสนอ 
(ร่าง) หลักสูตรต่อ
คณะ
กรรมการบริหาร
วิชาการและวจิัย 

สวท,น าเสนอ(รา่ง)หลักสตูรต่อคณะกรรมการบริหารวิชาการและวจิยัเพื่อ
พิจารณาเห็นชอบหลักสูตรและน าเสนอสภาสภาวิชาการมหาวิทยาลยั
ต่อไป  

 

5. สวท. น าเสนอ 
(ร่าง) หลักสูตรต่อ
สภาวิชาการ 

สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อสภาวิชาการเพื่อให้สภาวิชาการ
มหาวิทยาลยัฯ พิจารณาเห็นชอบหลักสตูรและน าเสนอคณะกรรมการ
ด้านหลักสูตรและการเรียนการสอน ของสภามหาวิทยาลัยต่อไป 

6. สวท. น าเสนอ 
(ร่าง) หลักสูตรต่
คณะกรรมการ
ด้านหลักสูตรและ
การ 
เรียนการสอนของ
สภามหาวิทยาลัย 

 สวท. น าเสนอ (ร่าง) หลักสูตรต่อคณะกรรมการด้านหลักสูตรและการ
เรียนการสอน ของสภามหาวิทยาลัยเพื่อน าหลักสตูรเสนอส านักงาน
คณะกรรมการการอดุมศึกษา(สกอ.) เพื่อพิจารณารับรองหลักสูตร 

7. สวท. แจ้ง
ส านักงาน
คณะกรรมการ 

อุดมศึกษา 
(สกอ.) เพื่อ
รับทราบและ 
ให้ความ
เห็นชอบ 

สวท. แจ้งส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) เพื่อรับทราบให้
ความเห็นชอบหลักสูตร  
 

 

   เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
     ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด (ระบุเหตุผล).................................................................................... 

12 การ
ด าเนินงานให้
เป็นไปตาม 
ตัวบ่งช้ีผลการ
ด าเนินงาน
เพื่อการ
ประกัน
คุณภาพ
หลักสตูรและ
การเรยีนการ
สอนตาม
กรอบ
มาตรฐาน
คุณวุฒิ
ระดับอุดมศึก
ษาแห่งชาติ 
 

มีการด าเนินงานครบถ้วนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอดุมศึกษาแห่งชาติข้อ 1 - 5 
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการ
ด าเนินงาน 

(Key Performance 
Indicators) 

ผลการด าเนินงานและ
เอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผลการ
ด าเนินงานกับเกณฑ ์

ผ่าน
เกณฑ ์

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์

1.อาจารย์ประจ าหลักสตูร     
อย่างน้อยร้อยละ 80 มี
ส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการด าเนินงาน
หลักสตูร 

ทางหลักสูตรได้มีการประชุม
อาจารย์ประจ าหลักสตูรปลีะ  6 ครั้ง 
เพื่อวางแผนติดตามและทบทวนการ
ด าเนินงานของหลักสตูรโดยอาจารย์
ประจ าหลักสตูรจ านวน 5 คน ได้เข้า
ร่วมประชุมครบทุกคนในภาคการ 
ศึกษาที่ 1และภาคการศึกษาที ่2 
ครั้งท่ี 1 เมื่อวันท่ี 3 กรกฎาคม2557 
ครั้งท่ี 2 เมื่อวันท่ี 27 ตุลาคม 2557 
ครั้งท่ี 3 เมื่อวันท่ี 7 มกราคม 2558 
ครั้งท่ี 4 เมื่อวันท่ี20กุมภาพันธ2์558 
ครั้งท่ี 5 เมื่อวันท่ี 5 มิถุนายน 2558 
โดยอาจารย์ได้เข้าร่วมประชุมครบ
ทุกคน  คิดเป็นร้อยละ 100 

       √  

2. มีรายละเอียดของ
หลักสตูร ตามแบบ มคอ.2 

รายละเอียดหลักสูตร( มคอ.2 ) 
หลักสตูร คหกรรมศาสตรบณัฑิต 

√  



  สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ   
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

รายงานการประเมินตนเอง ระดับหลักสตูร (มคอ.7) ประจ าปีการศกึษา 2557                                                         หน้า 14 

ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ 
อุดมศึกษาแห่งชาติหรือ
มาตรฐานคุณวุฒิ สาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
(หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ.2553)
ได้ผา่นการเห็นชอบจาก สกอ. โดยมี
หนังสือแจ้งการให้ความเห็นชอบ
หลักสตูรจาก สกอ.และมีเล่ม
หลักสตูรที่มีหนังสือประทับตรา
รับทราบการใหค้วามเห็นชอบ
หลักสตูรนี้เมื่อวันที่ 14 กันยายน  
2553 

3. มีรายละเอียดของ
รายวิชา และ
รายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 
และ มคอ.4 อย่างน้อย
ก่อนการเปิดสอนในแต่
ละภาคการศึกษาให้
ครบทุกรายวิชา 

หลักสตูรมีการให้อาจารย์ผูส้อน
จัดท า มคอ. 3ก าหนดให้อาจารย์
ผู้สอนในทุกรายวิชาได้มีการจัดท า
รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3)  
ส าหรับรายวิชาที่ปรากฏอยู่ใน
หลักสตูรTQF   โดยในปีการศึกษา 
2557 หลักสูตร มีการด าเนินงานดงั 
รายละเอียดต่อไปนี ้
     - ภาคการศึกษาที ่1 มีรายวิชา
ที่เปิดสอนทั้งสิ้น 29 รายวิชา  
     - ภาคการศึกษาที่ 2  มีรายวิชา
ที่เปิดสอนทั้งสิ้น 15 รายวิชา ก่อน
เปิดภาคการศึกษาครบถ้วนทุก
รายวิชา 

√  

4. จดัท ารายงานผลการ
ด าเนินการของรายวิชา 
และรายงานผลการ
ด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 
และ มคอ.6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสดุภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนให้
ครบทุกรายวิชา 

เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตล่ะ
ภาคเรยีน ทางหลักสตูรได้มีการ
ก าหนดให้อาจารย์ผูส้อนรายวิชา
จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของ
รายวิชาตามแบบ มคอ. 5 ครบทุก
รายวิชาที่จัดการเรียนการสอน  
ภายใน  30  วันหลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาท่ี 1และภาคการศึกษาที่ 
2 ของปีการศึกษา 

√  

5. จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการของหลักสูตร 
ตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วัน หลัง
สิ้นสุดปีการศึกษา 

ทางหลักสูตรจัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการเรียบร้อยแล้วหลังจาก
สิ้นสุดปีการศึกษา ภายใน 60  วัน 

√  

รวมตัวบ่งชี้  10  
จ านวนตัวบ่งชี้ที่
ด าเนินการผ่านเฉพาะตัว
บ่งชี้ที่ 1-5 

 5  

ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ 1-5  100  
จ านวนตัวบ่งชี้ในปนีี้ที่  10  
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ด าเนินการผ่าน 
ร้อยละของตัวบ่งชี้
ทั้งหดในปีนี ้

 100  

 

 
หมายเหตุ  ผลการด าเนินงานใน ข้อ 1 ข้อ 2 และข้อ 3 จะต้องอยู่ในระบบสารสนเทศเพื่อการด าเนินงานตามกรอบคณุวุฒิ  
              ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ(TQF) โดยใช้โปรแกรม Vision Net ของส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบยีน มทร.ธัญบรุี 

1. รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.4)  
                   2. รายงานผลการด าเนินงานรายวิชา (มคอ.5) และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6)    

3. รายงานผลการด าเนินงานของหลักสตูร (มคอ.7) 
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    หมวดที่ 2 อาจารย ์
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อธิบายผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ีต่อไปนี้ 
 

ตัวบ่งชี ้ ผลการด าเนินงาน 

การบริหารและการ
พัฒนาอาจารย์ 

(องค์ประกอบท่ี 4 : 
อาจารย์) 

ตัวบ่งชี้ที่ 4.1 

 ระบบการรับและแต่งต้ังอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ขณะนี้ในหลักสูตรอาหารและโภชนาการไม่มีอาจารย์ประจ าหลักสตูรใหม่ แต่หาก

หลักสตูรฯมีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ประจ าหลักสตูร ทางหลักสูตรฯมีนโยบายในการรบัและ
แต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตร ดงันี้ 

1. กรณีอาจารย์ประจ าหลักสตูรเกษียณอายรุาชการ และลาศึกษาต่อ 
ในหลักสูตรฯมีอาจารยป์ระจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีคุณวุฒิตรงตาม

หลักสตูรฯอยู่อีก 17 คน หากมีอาจารย์ประจ าหลักสตูรเกษียรอายรุาชการ หรือลาศึกษษต่อ ทาง
หลักสตูรฯสามารถคัดเลือกคณาจารย์ในสาขาฯมาปฏิบัติหน้าท่ีอาจารย์ประจ าหลักสตูรได้เลย 
โดยทางหลักสูตรจะประชุมชี้แจงรายละเอียดตามที่หลักสูตรฯได้ก าหนดไว้ 

2. กรณีอาจารย์ประจ าหลักสตูรฯลาออกกระทันหัน  
ในหลักสูตรฯมีอาจารยป์ระจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีคุณวุฒิตรงตาม

หลักสตูรฯอยู่อีก 17 คน หากมีอาจารย์ประจ าหลักสตูรเกษียรอายรุาชการ หรือลาศึกษษต่อ ทาง
หลักสตูรฯสามารถคัดเลือกคณาจารย์ในสาขาฯมาปฏิบัติหน้าท่ีอาจารย์ประจ าหลักสตูรได้เลย 
โดยทางหลักสูตรจะประชุมชี้แจงรายละเอียดตามที่หลักสูตรฯได้ก าหนดไว้  

หากไม่มีอาจารย์ในสาขาวิชาฯที่มคีุณวุฒิตรงตามหลักสตูรมีการประกาศรับอาจารย์ใหม่ 
โดยใช้กระบวนการดังนี ้
            การรับอาจารย์ใหม่ สาขาวิชาฯน าหลักเกณฑ์การรับอาจารย์ใหม่โดยน าประกาศ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี เรื่อง รับสมัครคัดเลือกบุคคลเพื่อบรรจุเป็นพนักงาน
มหาวิทยาลยัสายวิชาการ และมีการเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ คือ 
                  1.ส่งอาจารย์ใหม่ตอ้งเข้ารับการอบรมปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ตามโครงการของทาง
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรี ซึ่งมีการจัดอบรมรวมทั้งมหาวิทยาลัยเพื่อให้ความรู้และ
ฝึกทักษะการสอนให้กับอาจารย์ใหม่   
                  2.จัดระบบพี่เลีย้งเพื่อดูแลแนะน าอาจารย์ใหม ่
                  3.อาจารย์ใหมจ่ะมกีารทดลองงานและต้องมีการประเมินผลการท างานเพื่อ
ด าเนินการต่อสญัญา โดยมีการแตง่ตั้งคณะกรรมการการประเมินในระดับคณะตามภารกิจงานของ
มหาวิทยาลยัทั้ง  5  ด้าน ได้แก่ ดา้นการจัดการเรยีนการสอน   ด้านงานวิจัย  ด้านบริการวิชาการ
แก่สังคม  ด้านท านุบ ารุงศลิปวัฒนธรรมและงานอ่ืนๆที่ได้รับมอบหมาย 

หลังจากนั้น จึงเข้าสู่กระบวนการแต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ โดยหลักสูตรฯมี
กระบวนการ ดังน้ี  

1. สาขาเสนอรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักสตูรมายังฝุายวิชาการของคณะ ท้ังนี้
สาขาจะต้องพิจารณาอาจารย์ประจ าหลักสูตรจากคุณวุฒิ ต าแหน่งวิชาการ ผลงานทางวิชาการ 
ความเชี่ยวชาญ การด าเนินการจะกระท าเมื่อหลักสตูรมีจ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรต่ ากว่า
เกณฑ ์

2. ฝุายวิชาการของคณะ พิจารณาตรวจสอบความถูกต้องเหมาะสมของคุณวุฒิ 
ต าแหน่งทางวิชาการ ความเชี่ยวชาญกับหลักสูตร หากพบความไม่ถกูต้องเหมาะสมของคุณวุฒิ 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผลงานทางวชิาการ ความเชี่ยวชาญในประเด็นใดประเด็นหนึ่ง จะส่งกลับให้
สาขาพิจารณาใหม่ หากทุกประเดน็ครบถ้วน ฝุายวิชาการด าเนินการเสนอรายชื่อให้
คณะกรรมการบรหิารคณะให้ความเห็นชอบตามล าดับก่อนเสนอสภามหาวิทยาลยัอนุมัติ 
            ในปี 2557 อาจารย์ประจ าหลักสูตร ปฏิบัติหน้าท่ีคงเดิม แต่มีการเตรยีมการไว้ส าหรับ
อาจารย์ที่จะไปศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก 
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             อาจารย์ประจ าหลักสูตรฯมีหน้าที่ ดังต่อไปนี ้
                 ภาระหน้าที่ในการบริหารหลักสตรและการเรยีนการสอน การพัฒนาหลักสูตร การ
ติดตามประเมินผลหลักสตูร โดยท าหน้าท่ี  
                 1.จัดให้มีการท ารายละเอยีดของรายวิชา ( มคอ.3 และ มคอ.4) ทุกรายวิชาก่อนเปิด
สอนในแต่ละภาคการศึกษา 

     2. จัดท าท าเนียบผูส้อนทั้งอาจารย์ประจ าและอาจารย์พิเศษ  
     3. ก ากับและติดตามการจัดการสอนและการประเมินผลการเรยีนการสอน  
     4. จัดให้มีการท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5 และ มคอ.6)ภายใน 

30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา  
     5. จัดให้มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานการเรยีนรู้/ผลการ

เรียนรู้ในระหว่างป ีการศึกษา  
     6. จัดให้มีการท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสตรู (มคอ.7) ภายใน 60 วัน 

หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
     7. ก ากับและติดตามการน าผลการประเมินมาพัฒนาการเรียนการสอน 
     8. พิจารณาแก้ปญัหาต่างๆ ในการบริหารหลักสูตร 

 ระบบการบริหารอาจารย์ 
หลักสูตรสาขาอาหารและโภชนาการมีการด าเนินการด้านการบริหารอาจารย์ดังนี้ 
-การวางแผนก าลังคน 

             สาขาวิชาอาหารและโภชนาการมีอาจารยส์าขาท้ังหมด 22 คน แต่มีจ านวนนักศึกษาใน
สาขา 691 คน คัดเป็นอัตราอาจารย์ต่อนักศึกษา 1:31.40 จึงมีการวางแผนจะรับอาจารยเ์พิ่มในปี
การศึกษา 2558  อีก 2 อัตรา เพือ่ให้สัดส่วนอัตราอาจารย์ต่อนักศกึษาให้เป็น 1:30 

-การสรรหาและคัดเลือก 
 การสรรหาและคัดเลือกอาจารย์เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคล

ธัญบุรี  เรื่องการรับสมัครบุคคลเพือ่บรรจุเป็นพนักงานมหาวิทยาลยั สายวิชาการ  
- การปฐมนิเทศและระบบอาจารยพ์ี่เลี้ยงอาจารย์ใหม ่
มีการปฐมนเิทศอาจารย์ใหม่ จากหน่วยงานของมหาวิทยาลัยในด้านต่างๆ เช่น 

กฎระเบียบ ข้อบังคับ หน้าที่ของอาจารย์ที่ปรึกษา ระบบการเรยีนการสอนของมหาวิทยาลัย เป็น
ต้น และมีการแต่งตั้งอาจารย์พี่เลีย้งจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
             หลักสูตรไดม้ีการจดัการบริหารอาจารย์ภายในหลักสตูรฯ โดยทางมหาวิทยาลัยฯ ให้
สวัสดิการด้านต่างๆ ดังน้ี 
    - ประกันอุบัติเหตุประจ าป ี
    - การกู้เงินฉุกเฉินจากสหกรณ ์
    - สถานพยาบาล 
    - สถานออกก าลังกาย 
    - การไปเสนอผลงานต่างประเทศ โดยให้รับเงินทุน รายละ 30,000 บาท 
    - สนับสนุนการท างานผลงานทางววิชาการ  
      มหาวิทยาลัยให้ผลตอบแทนพิเศษส าหรบัผู้ที่ท าผลงานเพื่อเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 
 ระดับ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 20,000 บาท  
          รองศาสตราจารย์ 50,000 บาท 
          ศาสตราจารย์ 100,000 บาท 

 ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย ์
ในหลักสูตรฯได้มีการด าเนินการสง่เสริมและพัฒนาอาจารย์โดยหลักสูตรฯได้มีการ

สอบถามโดยให้อาจารย์ในหลักสูตรฯ เขียนแผนพัฒนาตนเองในเรื่องต่างๆ ดังน้ี 
1.อาจารย์ประจ าหลักสตูรจะต้องจัดท าแผนพัฒนาตนเอง  แสดงความประสงค์ในเรื่อง
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ดังต่อไปนี ้
     1.1 การศึกษาต่อในระดับปรญิญาเอก 
     1.2 การขอต าแหน่งทางวิชาการ 
     1.3 การประชุมและฝึกอบรมด้านวิชาชีพ 
     1.4 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการ 
     1.5 การพฒันาอาจารย์พนักงานมหาวิทยาลยั จาก  1.3 เป็น1.5  
2. หลักสูตรได้มีการติดตามการด าเนินงานตามแผนพัฒนาตนเองของอาจารย์ โดยในปี

การศึกษา 2557 พบว่า  
2.1 การประชุมและฝึกอบรมด้านวิชาชีพ ในปี 2557 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรฯ
ได้รับการส่งเสรมิและพัฒนา ดังนี้ 

 

ชื่อ-สกลุ กิจกรรม 
ระยะเวลา/

สถานที ่
หน่วยงานที่จัด 

1. ผศ.สุชาดา  
งามประภาวัฒน์  
    
 

การประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ 
ครั้งท่ี8   

6-8 ตุลาคม 
2557 

สมาคมโภชนาการใน
พระบรมราชินูปถัมภ ์

2. ผศ.อภิญญา  
พุกสุขสกุล 

การประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ 
ครั้งท่ี8   

6-8 ตุลาคม 
2557 

สมาคมโภชนการใน
พระบรมราชินูปถัมภ ์

3. นายเกรียงศักดิ์    
สิงห์แก้ว   

การประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ 
ครั้งท่ี8   

6-8 ตุลาคม 
2557 

สมาคมโภชนาการใน
พระบรมราชินูปถัมภ ์

4. นางสาวรัตนาภรณ์  
มะโนกิจ    

การประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ 
ครั้งท่ี8   

6-8 ตุลาคม 
2557 

สมาคมโภนาการใน
พระบรมราชินูปถัมภ ์

5. นางสาวชมุค  
พรรณดวงเนตร 

การประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ 
ครั้งท่ี8   

6-8 ตุลาคม 
2557 

สมาคมโภชนาการใน
พระบรมราชินูปถัมภ ์

 
      2.2 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการ พบว่า อาจารยไ์ด้รบัการส่งเสริมและ
พัฒนาโดยโครงการฝังตัวในสถานประกอบการ ดังนี ้
 

ชื่อ-สกลุ ชื่อสถานประกอบการ ระยะเวลา หัวข้อที่ฝึกอบรม 
1. ผศ.สุชาดา  
งามประภาวัฒน์  

ร้านอุทัยหมูยอ 
 จ.หนองคาย 

2-10 พฤษภาคม 
2557 

การท าหมูยอ 

2. ผศ.อภิญญา  
พุกสุขสกุล 

บ. Ninety Four 
coffee  

6-31 สิงหาคม 
2557 
 

การบริหารงานร้าน
กาแฟ และการชงชา-
กาแฟ 

       
        2.3 การพัฒนาอาจารย์พนักงานมหาวิทยาลัย จาก  1.3 เป็น1.5 โดยในปีการศึกษา2557 
อาจารย์ประจ าหลักสตูรสามารถสอบเพื่อเลื่อนระดับจาก  1.3 เป็น 1.5 จ านวน  2  คน ได้แก่ 
            1.อาจารยร์ัตนาภรณ์   มะโนกิจ 
           2. อาจารย์ชมคุ   พรรณดวงเนตร 
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       ในการพัฒนาอาจารย์ที่ยังอยู่ในระหว่างการด าเนินการคือ  เรือ่งการศึกษาต่อในระดับ
ปริญญาเอก  โดยอาจารย์ชมุค  พรรณดวงเนตร มีแผนเข้าศึกษาต่อระดับปริญญาเอก ในปี
การศึกษา2559  อาจารยเ์กรียงศกัดิ์   สิงห์แก้ว และ อาจารย์รัตนาภรณ์  มะโนกิจ มีแผนเขา้
ศึกษาต่อระดับปรญิญาเอก ในปีการศึกษา2559 
        ในปีการศึกษา2557 ภายในหลักสตูรฯ อาจารย์ประจ าหลักสตูรพบปะพูดคุยกัน เพื่อ
ปรึกษาหารือ ร่วมแก้ปัญหาทีเ่กิดขึ้น อย่างน้อย 3 ใน 5 คน ทุกครั้ง ดังนั้นจึงพบว่าในภาพรวมด้าน
การบริหารและพัฒนาอาจารย์ประจ าหลักสูตร  อาจารยม์ีการเพิม่พูนความรู้ความสามารถของ
อาจารย์ในแตล่ะดา้น   และทางหลักสูตรได้มีการวางแผนให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรไปฝึกอบรม
วิชาชีพเกี่ยวกับอาหารฮาลาลเพื่อพัฒนาน ามาใช้กับการเรียนการสอนนักศึกษาเพื่อตอบรับกับ
ความต้องการของสถานประกอบการและความต้องการด้านอาหารฮาลาลที่ขยายตัวมากขึ้น 

 
องค์ประกอบท่ี 4 : อาจารย์ 

  คุณภาพอาจารย์  (ตัวบ่งชี้ที่ 4.2) 
         ในปีการศึกษา 2557 มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ปฏิบัติงานจริงจ านวน   5  คน  ลาศึกษาต่อจ านวน  0  คน มี
คุณวุฒิปริญญาเอก  0  คน และด ารงต าแหน่งทางวิชาการ   2  คน  
          โดยร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีวุฒิปริญญาเอก  0   คน คิดเป็น  0 % ค่าคะแนนเท่ากับ 0 
          ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ  2  คน  คิดเป็น  40  ค่าคะแนนเท่ากับ 3.33 
 
ร้อยละของอาจารย์ปริญญาเอก 
            สูตรการค านวณ 

1. ค านวณค่าร้อยละของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีวุฒิปริญญาเอก  ตามสูตร 
 

 
 
 
                                                    
                                                                   
                      
                                           

2. แปลงค่าร้อยละที่ค านวณได้ในข้อ 1 เทียบกับคะแนนเต็ม 5  
 

 
 
 
 

0  x 5    = 0 
                                                                             2 

 
 
 
 
 

                         จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคณุวุฒิปรญิญาเอก 

                          จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสตูรทั้งหมด 

0 x 100    =0 

5 

X  100 

                              ร้อยละอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก      
                ร้อยละอาจารย์ประจ าหลกัสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกที่ก าหนดใหเ้ป็นคะแนนเต็ม 5                                

X  5 คะแนนท่ีได้  = 
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 ร้อยละของอาจารย์ประจ าหลกัสตูรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 

              สูตรการค านวณ 
1.  ค านวณค่าร้อยละของอาจารยป์ระจ าหลักสูตรที่มีวุฒิปริญญาโท  ตามสูตร 
 

 
 
 
                                                            
                                                                               2       x 100    =    40  

 5        
 

 
2.  แปลงค่าร้อยละที่ค านวณได้ในข้อ 1 เทียบกับคะแนนเต็ม 5  
 

 
 
 
                                                                          
 
 

 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
              สูตรการค านวณ 

1. ค านวณค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  ตามสูตร 
 

 
 
 
   
 
 
 

2. แปลงค่าร้อยละที่ค านวณได้ในข้อ 1 เทียบกับคะแนนเต็ม 5  
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 

จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทีด่ ารงต าแหน่งทางวิชาการ 

จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 
X  100 

                                ร้อยละอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ         

                  ร้อยละอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการทีก่ าหนดให้เป็นคะแนนเต็ม 5                                                       

                                                      40  x 5  =    3.33  คะแนน 

                                                     60 

 
 

X  5 คะแนนท่ีได้  = 

          ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

จ านวนอาจารย์ประจ าหลักสูตรทั้งหมด 

    0     x  100  =    0  คะแนน 

                                                    5 

 

 

X 100 

                              ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร  

            ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่ก าหนดให้เป็นคะแนนเต็ม 5 

 0     x  5 =    0  คะแนน 

                                                  5 

 

 

X  5 คะแนนท่ีได้  = 
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อธิบายผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ีต่อไปนี้ 
 

ตัวบ่งชี้ ผลการด าเนินงาน 

ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
(องค์ประกอบท่ี 4 : 

อาจารย์) 
ตัวบ่งชี้ที่ 4.3 

 การคงอยู่ของอาจารย์ 
คณะโดยฝุายแผนจัดท ารายงานอตัราก าลังเพื่อแสดงอัตราการคงอยู่และ 

เกษียณในปีถัดไปเป็นประจ าทุกป ี ในปีการศึกษา 2557 ไม่มีอาจารย์ลาศึกษาต่อและลาออก การคงอยู่
ของอาจารย์คิดเป็น 100% 
 

ชื่อ-สกุล การคงอยู่ของอาจารยป์ระจ าหลักสูตร หมายเหต ุ
ปี53 ปี54 ปี55 ปี56 ปี57 

1.นางสิวลี      ไทยถาวร √ √ - - - เกษียณอายุราชการก่อนก าหนด 

2.นางสาวสุชาดา งามประภาวัฒน ์ √ √ √ √ √  
3.นางอภิญญา  พุกสขุสกุล √ √ √ √ √  
4.นางสาวพรพาชื่น  ชูเชิด √ - - - - ลาศึกษาต่อ 

5.นายเกรียงศักดิ์   สิงห์แกว้ √ √ √ √ √  
6.นางสาวรัตนาภรณ์   มะโนกิจ - √ √ √ √  
7.นางสาวชมุค  พรรณดวงเนตร - - √ √ √  

 
 ความพึงพอใจของอาจารย์ 

           ความพึงพอใจของอาจารย์ มีการประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ประจ าหลักสูตร พบว่า 
มีระดบัค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจท่ี 4.15 จากคะแนนเตม็ 5 
โดยมรีายละเอียด  ดังนี้ 

1.ด้านการบรหิารและพัฒนาอาจารย์ ไดค้่าเฉลี่ยของความพึงพอใจท่ี 4.16 
2.ด้านกระบวนการบริหารหลักสูตร ได้ค่าเฉลีย่ของความพึงพอใจท่ี 4.24 
3.ด้านกระบวนการเรยีนการสอน ได้ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจท่ี 4.12   
4. ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ไดค้่าเฉลี่ยความพึงพอใจท่ี 4.10 
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หมวดที่ 3 นักศึกษาและบัณฑิต 
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 อธิบายผลการด าเนินงานตามตัวบ่งช้ีต่อไปนี้ 
ข้อมูลนักศึกษา 
หลักสูตร 4 ปี 

ปีการศึกษาที่รับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) 

จ านวนนักศึกษาคงอยู่ (จ านวนจริง) ในแต่ละปีการศึกษา 
2553 2554 2555 2556 2557 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % 
ปีการศึกษา 2553 94 100 79 84.04 76 80.85 74 78.72 6 6.38 
ปีการศึกษา 2554 - - 115 100 98 85.23 97 84.35 94 81.74 
ปีการศึกษา 2555 - - - - 59 100 59 100 55 93.22 

ปีการศึกษา 2556 - - - - - - 94 100 82 87.23 

ปีการศึกษา 2557 - - - - - - - - 92 100 
 
หลักสูตรเทียบโอน 

ปีการศึกษาที่รับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร) 

จ านวนนักศึกษาคงอยู่ (จ านวนจริง) ในแต่ละปีการศึกษา 
2553 2554 2555 2556 2557 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % 
ปีการศึกษา 2553 53 100 49 92.45 14 26.42 - - - - 
ปีการศึกษา 2554 - - 82 100 76 92.68 19 23.17 3 3.66 
ปีการศึกษา 2555 - - - - 53 100 44 84.91 3 5.66 
ปีการศึกษา 2556 - - - - - - 64 100 56 86.15 

ปีการศึกษา 2557 - - - - - - - - 68 100 

 
ปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อจ านวนนักศึกษา  

            ในกรณีทีจ่ านวนนักศึกษามีอัตราลดลง ให้อธิบายถึงปัจจัยที่ส่งผลกระทบต่อการลดลงของจ านวนนักศึกษา    
 

ตัวบ่งชี้ ผลการด าเนินงาน 

การรับนักศึกษา 
(องค์ประกอบท่ี 3 : 

นักศึกษา) 
ตัวบ่งชี้ที่ 3.1 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 การรับนักศึกษา 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรส์าขาวิชาอาหารและโภชนาการมีระบบและกลไกการรับ
นักศึกษา ที่สอดคล้องกับมหาวิทยาลัยฯ โดยได้มีการจัดประชุมวางแผนระดับสาขาวิชาและคณะ เกีย่วกับ
การก าหนดแผนการรับนักศึกษาใหม่ 4 ปี เสนอต่อท่ีประชุมสภามหาวิทยาลัยเพื่อทราบและอนุมัติ ทั้งนี ้
ได้ส่งจดหมายแนะน าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการเพื่อกระตุ้นใหน้ักเรียนในเขตจังหวัดพื้นท่ีใกล้เคยีง
และพื้นที่อ่ืนๆ เกิดการรับรู้และเขา้ใจถึงระบบการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดยยดึเกณฑ์ในประกาศการรับ
สมัครนักศึกษาเข้าศึกษา แบ่งเป็น 3 แบบคือ 

- นักศึกษาโควต้า 
- นักศึกษาสอบตรง 
- นักศึกษาแอดมิชช่ัน 

และก าหนดวันสอบสมัภาษณ์ ประกาศรายชื่อนักศึกษาท่ีสอบผ่าน 
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ผลการรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2557 จากผลการรับนักศึกษาทั้ง 3 วิธีการ ได้นักศึกษาจ านวน  92 คน 
ซึ่งมากกว่าแผนการรับนักศึกษาตามมคอ2 ซึ่งเป็นการรับนักศึกษามากกว่าแผนที่วางไว้เนื่องจากนักศกึษา
ที่สอบเข้าโดยระบบแอดมิชช่ันจะมาขึ้นทะเบียนน้อยกว่าแผนรับ 

 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศกึษา 
นักศึกษารายงานตัว เพื่อขึ้นทะเบยีนนักศึกษาในระบบ มีการก าหนดแผนการเตรียมความพร้อม

ให้กับนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา โดยมีการปฐมนเิทศในระดบัมหาวิทยาลัยฯ และระดับคณะฯ รวมถึงระดับ
สาขาวิชาฯ พร้อมแจกคูม่ือนักศึกษาเพื่อยึดถือเป็นแนวทางปฏิบัติจนส าเรจ็การศึกษาโดย 

- การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการ  
- แนะแนวแกน่ักศึกษาในระดับปรญิญาตร ี
- การพัฒนาศักยภาพ และการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
ในการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ของหลักสตูรอาหารและโภชนาการ ประจ าปีการศึกษา 2557 มี

การสร้างจิตส านึกรักองค์กรและความภาคภมูิใจในสถาบันการศึกษามหาวิทยาลยัเท๕โนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี โดยการแจ้งให้ทราบถึงความเป็นมา และชื่อที่องค์พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวได้ทรง
พระราชทานนามไว้ว่า “ราชมงคล” อันหมายถึง สิ่งท่ีเป็นมงคลแห่งองค์พระราชา ตามเครื่องหมายประจ า
มหาวิทยาลยั คือรูปวงกลมล้อมรอบดอกบัวบาน 8 กลีบ คือ ทางแห่งความส าเร็จมรรค8 และความเบิก
บานและสดชื่อของชีวิต ก่อให้เกิดปัญญาที่ล้อมรอบดวงตาพระลัญจกร อันเป็นดวงตาประจ าพระองค์ ท่ี
บรรจุอยูภ่ายใต้พระมหาพิชัยมงกฎุอันเป็นหนึ่งในเครื่องราชกุฏภัณฑ์ประจ าองค์พระมหากษตัริย์ ที่อยู่
สูงสุดครอบอยู่ และมีเลข 9 บรรจอุยู่ภายใน ซึ่งเป็นเลขประจ าพระองค์ โดยสถาบันการศึกษาในประเทศ
ไทยนั้น มีเพียงไม่กี่สถาบัน ท่ีจะได้รับพระราชทานเครื่องหมายประจ าพระองค์ถึง 3 อย่าง ท่ีกล่าวมา
ข้างต้น อีกท้ังการพระราชทานปรญิญาบัตรให้แก่บณัฑิตของมหาวิทยาลัยได้รับพระราชทานจาก
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภมูพิลอดุลยเดช และโปรดเกล้าโปรดกระหม่อมใหส้มเด็จพระเทพรตัน์ราช
สุดาเสด็จพระราชทานปริญญาบัตรแทนพระองค์ ซึ่งนับได้ว่าเป็นความภาคภูมิใจและเป็นเกยีรตเิป็นศรีแก่
บัณฑิตราชมงคลเท่านั้น ตลอดจนชุดนักศึกษาก็ยังคงประกอบด้วยสญัลักษณ์ดังกล่าวคือ ที่เข็มติดหน้าอก 
และเน็กไท กระดมุเสื้อผู้หญิง เข็มขัดนักศึกษาท่ีแสดงให้เห็นนักศึกษาทั้งหมดทรงอยู่ในสายพระเนตรพระ
กันต์อยู่ตลอดเวลาและตลอดไป 

ในหลักสูตรสาขาอาหารฯได้มีการเตรียมความพร้อมด้านวิชาชีพ ก่อนเข้าศึกษาโดยก่อนเปิดภาค
การศึกษาได้ให้นักศึกษาทั้งหมดเขา้รับการเตรยีมความพร้อมด้านการเรียนในสาขาวิชาก่อนดังน้ี 

1. แนะน าช้ีแจ้งการใช้ห้องเรียนหอ้งปฏิบัติการ 
2. เทคนิคและวิธีการเขียนใบเบิกวัสดุอุปกรณ์เพื่อใช้ในการปฏิบัติวชิาชีพ ตลอดจนแนะน า

เครื่องมืออุปกรณ์พื้นฐานด้านวิชาชีพท่ีนักศึกษาทุกคนจะต้องใช้ เช่น การใช้ถ้วยตวง ช้อนตวง ของแห้ง
และของเหลวในการตวง-เตรียม เครื่องปรุงต่างๆ ชนิดและประเภทของมีดที่นักศึกษาควรจะต้องรู้ในการ
เตรียมวัตถุดิบในรายวิชาปฏิบตัิ  

3. การท าความสะอาดและจัดเก็บเครื่องมือ เครื่องใช้ต่างๆ หลังเสรจ็สิ้นการเรียนปฏิบัติ รวมถึง
การดูแลความเรียบร้อยของห้องปฏิบัติการทุกครั้งหลังการใช้งานเพือ่ให้นักศึกษาใหม่มีความเข้าใจก่อนลง
มือปฏิบัติจริง 

ผลที่เกดิขึ้นกับนักศึกษา พบว่า นักศึกษามีความพร้อมในการเรยีนโดยสามารถเข้าใจวิธีการ
เขียนใบเบิกวัสดุอุปกรณเ์เครื่องมอือุปกรณ์พื้นฐานด้านวิชาชีพ  เช่น การใช้ถว้ยตวง ช้อนตวง ของแห้ง
และของเหลวในการตวง-เตรียม เครื่องปรุงต่างๆ และการท าความสะอาดและจัดเกบ็เครื่องมือ เครื่องใช้
ต่างๆได้ถูกต้อง 

ด้านการพัฒนานักศึกษา เรื่องการรับทุน การกู้ยืม กรอ. กยศ. ทุนให้เปล่า รวมถึงกฎระเบียบ 
และเงื่อนไขการมสีิทธ์ิเข้ารับทุนตา่งๆ  

และอาจารย์ได้มอบหมายให้นักศกึษาช้ันปีท่ี2 และปีท่ี4 เตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาใหม่ 
ส าหรับสิ่งสนับสนุนภายนอกสาขาวิชาฯ และคณะ อาทิ การใช้คอมพิวเตอร์เพื่อสืบค้นหลังสือต่างๆ การ
ลงทะเบียนขอใช้ห้องอ่านหนังสือ การยืม-คืนหนังสือท่ีส านักวิทยบรกิารและเทคโนโลยสารสนเทศ ด้าน
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สวัสดิการและสิ่งอ านวยความสะดวกในการเรียนและใช้ชีวิต อาทิ การลงทะเบยีนเข้าใช้สนามกีฬา สระ
ว่ายน้ า อาคารยิมเนเซยีม และศูนย์ออกก าลังกายในร่ม ด้านสถานพยาบาล การใช้สวสัดิการการเบิกจา่ย 
การใช้สิทธ์ิประกันอุบัตเิหตุ ดา้นการเรยีนการสอน โดยการพาไปเยีย่มชมห้องเรียนในอาคารต่างๆ 

การส่งเสริมและ
พัฒนานักศึกษา 

(องค์ประกอบท่ี 3 : 
นักศึกษา) 

ตัวบ่งชี้ที่ 3.2 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี 

หลักสตูรฯไดม้ีการน าระบบการจดัตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีรายละเอียด ดังนี ้
1. หลักสตูรเตรียมรายชื่ออาจารย์ประจ าหลักในสูตรฯจากอาจารย์ที่ไมม่ีนักศึกษาในการดูแลในปี

การศึกษาถัดไป 
2. คณะกรรมการประจ าหลักสตูรไดม้ีการเสนอช่ืออาจารย์เพื่อแต่งตั้งเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา ประจ า

ช้ันปีให้กับนักศึกษาในแต่ละระดับช้ัน กับหัวหน้าสาขาวิชาฯ เพื่อน าเสนอคณะฯ เพื่อแต่งตั้งในแตล่ะปี
การศึกษา 

3. คณะฯออกหนังสือแต่งตั้งอาจารยท์ี่ปรึกษาและแจ้งให้อาจารย์ทราบ 
4. มีการตดิตามการดูแลนักศึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษาในแตล่ะปีการศกึษา โดยประเมินจาก

นักศึกษาร้อยละ 50 
5. อาจารย์ที่ปรึกษาจะต้องผ่านการอบรมการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาท่ีจดัโดยมหาวิทยาลัยใน

ภาพรวม 
       หลักสูตรมีการก าหนดบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ที่ปรึกษา ดังนี้ 

    1. หน้าท่ีอาจารย์ที่ปรึกษาด้านวิชาการ 
- ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับหลักสตูร 
- ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการลงทะเบยีนวิชาเรียน 
- ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการควบคุมการลงทะเบยีนเรยีนให้เป็นไปตามหลักสูตร 
- ให้ค าแนะน าช่วยเหลือในกรณีที่มผีลการเรยีนต่ า เพื่อเพ่ิมความสามารถในการเรยีนให้

สูงขึ้น 
- ให้ค าแนะน าในการคดิคะแนนระดับค่าเฉลี่ย 
- ให้ค าแนะน าเรื่องการเตรียมอาชีพ หรือการศึกษาต่อ 

    2. หน้าท่ีในการให้ค าปรึกษาในด้านการปรับตัว (พัฒนานักศึกษา) 
- ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับระเบยีบข้อบังคับ และสิ่งอ านวยความสะดวกตา่งๆ ของ

มหาวิทยาลยั และทุนการศึกษา 
- ให้ค าปรึกษาเรื่องการปรับตัวในด้านการเรยีน สุขภาพอนามยั สุขภาพจิต การคบ

เพื่อน การพักอาศัย 
- ดูแลเรื่องความประพฤติ ปฏิบัตติามกฎระเบียบ 
- การปรับตัวเข้าสังคม 

3. ด้านทั่วไป 
- การให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการเข้ารว่มกิจกรรมของนักศึกษาตามที่หมาวิทยาลัยก าหนด 
- ประสานงานกับอาจารยผ์ู้สอนและหน่วยงานต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง เช่น คณะฯ, สาขาฯ, 

กองพัฒนานักศึกษา เพื่อช่วยเหลือนักศึกษา 
- ก าหนดตารางอ านวยความสะดวกให้นักศึกษาเข้าพบท้ังให้ค าปรึกษาเป็นรายกลุ่ม 

และรายบุคคล 
- จัดท าระเบียบการเก็บข้อมูลของนกัศึกษา 

โดยในแตล่ะปีการศึกษา จะมีการแจกคู่มือการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา และคู่มือของนักศึกษาท่ีแจก
ให้นักศึกษาตอนแรกเข้า ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษาในแตล่ะรุ่น 

ในการให้ค าแนะน าจะมีการให้ค าแนะน า ผ่านช่องทางที่หลากหลาย เช่น ระบบการให้ค าปรึกษา
ทางออนไลน์ เช่น Facebook, LINE, e-mail หรือโทรศัพท์ รวมทั้งการให้ค าปรึกษาจากระบบออนไลน์
ของส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนของมหาวิทยาลัยฯ และมกีารให้นักศึกษาเข้าพบ โดยให้
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ค าปรึกษาเป็นรายบุคคล และให้ค าปรึกษาเป็นกลุ่ม 
ซึ่งหลักสตูรได้จัดอาจารย์ที่ปรึกษาตามช้ันปีโดยมีสดัส่วนอาจารย์ที่ปรึกษา 1 คนต่อนักศึกษา  30  

คน 
          ทั้งนี้ ทางหลักสูตรฯ ได้มกีารติดตามการดูแลนักศึกษาของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยสุ่มสอบถามจาก
นักศึกษาและท าแบบประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่ออาจารย์ที่ปรึกษาทุกช้ันปี โดยหลักสูตร 4 ปี  

       ช้ันปีท่ี 1 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา ด้านวิชาการ มีค่าเฉลี่ย 4.26 อยู่ใน
ระดับมาก  ด้านการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลีย่ 4.23 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป มีค่า 4.33 อยู่ใน
ระดับมาก 

       ช้ันปีท่ี 2 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา ด้านวิชาการ มีค่าเฉลี่ย 4.37 อยู่ใน
ระดับมาก  ด้านการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลีย่ 4.24 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป มีค่าเฉลี่ย 4.50 อยู่
ในระดับมากท่ีสุด 

       ช้ันปีท่ี 3 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา ด้านวิชาการ มีค่าเฉลี่ย 3.99 อยู่ใน
ระดับมาก  ด้านการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลีย่ 3.78 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป มีค่าเฉลี่ย 3.54 อยู่
ในระดับมาก 

       ช้ันปีท่ี 4 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา ด้านวิชาการ มีค่าเฉลี่ย 4.49 อยู่ใน
ระดับมาก  ด้านการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลีย่ 4.24 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป มีค่าเฉลี่ย 4.35 อยู่
ในระดับมาก 

หลักสตูรเทียบโอน ช้ันปีท่ี 3 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารยท์ี่ปรึกษา ด้านวิชาการ มี
ค่าเฉลี่ย 4.30 อยู่ในระดับมาก  ดา้นการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลี่ย 4.25 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป  
มีค่าเฉลีย่ 4.32 อยู่ในระดับมาก 

       ช้ันปีที่ 4 มีผลคะแนนความพึงพอใจต่ออาจารย์ที่ปรึกษา ด้านวิชาการ มีค่าเฉลี่ย 4.29 อยู่ใน
ระดับมาก  ด้านการพัฒนานักศึกษา มีค่าเฉลีย่ 4.03 อยู่ในระดับมาก และด้านทั่วไป มีค่าเฉลี่ย 4.16 อยู่
ในระดับมาก 
          จากผลการประเมินทางคณะกรรมการหลักสูตรฯ ได้มีการน าผลการประเมินแจ้งให้อาจารย์ที่
ปรึกษาทราบและใช้เป็นแนวทางในการให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาต่อไป 
 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรยีนรู้ในศตวรรษที่ 21 

หลักสตูรคหกรรมศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ไดจ้ัดท าแผนการศึกษาเสนอ แนะ
รายวิชาที่นักศึกษาจะต้องเรียนไว้ใน มคอ.2 หมวดที่ 3 ข้อ 3.1.4 เพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดรายวิชา
ให้กับนัดศึกษา และมีแผนในการผลิตบัณฑตินักปฏิบตัิที่มีความรู้ความสามารถด้านทฤษฎี และทักษะทาง
วิชาชีพ รวมถึงทักษะทางสังคมที่สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการโดยใช้กลยุทธ์การตดิ
ความเปลีย่นแปลงในความต้องการของสถานประกอบการจากรายงานการประเมินความพึงพอใจในการใช้
บัณฑิต และข้อมลูความต้องการนกัศึกษาของสถานประกอบการ (มคอ.2 หมวดที่ 2 ข้อ 2 แผนการพฒันา
ปรับปรุง) แผนดังกล่าวมีวัตถุประสงค์ที่สอดคล้องกับการพัฒนาศักยภาพและเสริมสร้างทักษะการเรยีนรู้
ของนักศกึษาในศตวรรษที่ 21 ประกอบด้วย 3 ด้าน คือ  

1. ด้านเนื้อหาที่ครอบคลุมเนื้อหาสาระวิชาหลัก วิชาชีพ และความรู้เชิงบูรณาการ 
2. ด้านทักษะที่ครอบคลุมทักษะการเรียนรู้ และนวัตกรรม ทักษะชีวิตและการท างาน ทักษะดา้น

สารสนเทศ สื่อเทคโนโลย ี
3. ด้านคุณลักษณะที่ครอบคลุมคณุลกัษณะของบัณฑติที่พึงประสงคด์้านการท างานด้านศลีธรรมใน

การเป็นบณัฑิตที่มคีุณธรรม จริยธรรมรับผดิชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
หลักสตูรคหกรรมศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ไดม้ีการจัดการเรียนการสอนที่

สอดคล้องกับแนวปฏบิัติในการเสริมสร้างประสิทธิภาพ พัฒนาศักยภาพนักศึกษา และการเสริมสร้าง
ทักษะการเรยีนรู้ในศตวรรษท่ี 21 

ด้านเนื้อหา มีการจัดการเรยีนการสอนที่เป็นหลักการทางทฤษฎีเพียงอย่างเดียวและทฤษฎีพร้อม
การปฏิบัตเิพื่อทดสอบว่าเป็นไปตามทฤษฎีหรือไม่ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจถึงหลักการและเกิดองค์ความรู้
จากการลงมือปฏิบัติจริงจากสถานการณ์จ าลองของอาจารยผ์ู้สอน โดยให้นักศึกษามสี่วนร่วมเป็ยหลกั 
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และสอดคล้องกับการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรยีนเป็นส าคัญ รวมถึงในโครงสร้างของหลักสูตรนักศึกษา
จะต้องไดร้ับความรู้เชิงบูรณาการที่สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาบุคลิกภาพของตนเอง และ
ด ารงชีวิตอย่างมีความสุข 

ด้านทักษะ มีการจดัการเรียนการสอนที่เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในงานอาชีพของตนเอง เช่น 
ด้านโภชนาการ นักศึกษาไดฝ้ึกทักษะด้านการคดิค านวณพลังงาน สารอาหาร อาหรเพื่อการบ าบดัโรค 
และอาหารในแต่ละสภาวะบุคคล ด้านวิทยาศาสตร์ นักศึกษาได้เรียนรู้และฝึกทักษะผลของการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาท่ีมผีลต่ออาหารจากการฝึกปฏิบตัิด้านทักษะในแต่ละ
รายวิชา จนกระทั่งการประเมินคณุภาพอาหารทางด้านประสาทสัมผัส ด้านทักษะการประกอบอาหาร ใน
รายวิชาของหลักสตูรอาหารและโภชนาการในหมวดรายวิชาเฉพาะ 43 รายวิชา พบว่ามี 40 รายวิชา จะมี
การฝึกปฏิบัติทางด้านทักษะ ซึ่งคดิเป็นร้อยละ 93.02 ซึ่งเป็นตัวช้ีให้เห็นถึงการพัฒนาทางด้านทักษะ ด้าน
ทั่วไปและการบริการนักศึกษาได้ฝกึทักษะด้านการสร้างนวัตกรรมด้านอาหารในรายวิชาแผนงานพิเศษ
ด้านอาหารและโภชนาการ ตลอดจนทักษะด้านสารสนเทศ สื่อเทคโนโลยี ท่ีได้สอดแทรกในรายวิชาตา่งๆ 
ที่มอบหมายให้นักศึกษามรการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล การจดัท ารายงานการเรยีนการ
สอนในรายวิชาศิลปะการออกแบบการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 

ด้านคุณลักษณะ หลักสูตรไดม้ีการจัดการเรียนการสอนให้นักศึกษารูจ้ักการท างานเป็นกลุม่ที่จะต้อง
ปรับตัวเรียนรู้การเป็นผู้น าและผูต้ามที่ดีตลอดจน การเคารพความคดิเห็นของผู้อื่นอย่างมีเหตุผล รวมถึง
ได้สอดแทรกด้านศีลธรรมการเป็นพลเมืองที่ดีในสถานะของนักศึกษาจากการแต่งกาย การมีวินัยตรงตอ่
เวลาในการเข้าเรยีน และเคารพกฎระเบียบของมหาวิทยาลัยซึ่งเป็นสิ่งที่พึงกระท าและพึงมีในคณุลักษณะ
ของบัณฑิตต่อไป 

ในปีการศึกษา 2557 คณะกรรมการประจ าหลักสูตรได้มีการเชิญอาจารย์พิเศษท่ีมคีวามเชี่ยวชาญ
เฉพาะด้าน คือ ผศ.ดร. อัญชนีย์ อุทัยพัฒนาชีพ ด้านโภชนาการ ในรายวิชาการให้ค าปรึกษาทาง
โภชนาการ และรายวิชาโภชนบ าบัดทางการแพทย์ ผลพบว่านักศึกษาสามารถให้ปรึกษาทางด้าน
โภชนาการแก่บุคคลทั่วไป แต่ในดา้นทักษะของการประกอบอาหารในยุคปัจจุบัน ได้มีวิทยาการและ
เทคโนโลยีสมัยใหม่ รวมถึงรูปแบบท่ีหลากหลายมากยิ่งขึ้น ดังนั้นในปีการศึกษา 2558 สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ ได้มีการเชิญอาจารย์พิเศษ คือ นายกสมาคมพ่อครัวไทย จ านงค์ นิรังสรรค์ ที่มีความ
เชี่ยวชาญทางด้านการปฏิบัติการการประกอบอาหาร มาเป็นอาจารย์พิเศษ เพื่อเป็นการเพิ่มศักยภาพและ
ทักษะทางด้านการปฏิบตัิการการประกอบอาหารแก่นักศึกษา ในรายวิชาการปฏิบัติการการใช้มดี  

 
ผลที่เกิดกับนักศกึษา 
(องค์ประกอบท่ี 3 : 

นักศึกษา) 
ตัวบ่งชี้ที่ 3.3 

 
 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 การคงอยู่ 

คณะกรรมการประจ าหลักสตูรไดม้ีการตดิตามและดูแลนักศึกษา ผา่นระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทุก
คน ในปีการศึกษา 2557 หลักสตูร 4 ปี มีจ านวนนักศึกษาที่รับเข้า 92 คน พบว่าจ านวนนักศึกษาที่ลดลง 
เนื่องจากไม่มารายงานตัว 7 คน พ้นสภาพ 2 คน จึงมีจ านวนนักศึกษาที่คงอยู่ 83 คน 

หลักสตูรเทียบโอน มีจ านวนนักศกึษาที่รับเข้า 68 คน พบว่าจ านวนนักศึกษาที่ลดลง เนื่องจาก
ไม่มารายงานตัว 4 คน พ้นสภาพ 4 คน จึงมีจ านวนนักศึกษาที่คงอยู ่60 คน 

 การส าเร็จการศึกษา 
จ านวนนักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา ปีการศึกษา 2557 หลักสตูร 4 ปี มีจ านวน 90 คน ยังไม่

ส าเรจ็การศึกษาจ านวน 4 คน  
หลักสตูรเทียบโอน มีจ านวน 49 คน ยังไม่ส าเร็จการศึกษาจ านวน 6 คน  

 ความพึงพอใจและผลการจดัการขอ้ร้องเรียนของนักศึกษา 
ส าหรับข้อร้องเรียนของนักศึกษา กรรมการประจ าหลักสูตรได้มีหลากหลายช่องทางในการรับข้อร้องเรยีน
ของนักศึกษา เช่น ตู้แดงรับความคิดเห็น, fanpage ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และในปี 2557 
ไม่มีการร้องเรยีนเกิดขึ้น แตห่ลักสตูรฯได้น าผลจากการรายงานผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาช้ัน
ปีสุดท้าย ที่มตี่อคุณภาพหลักสูตรฯ ประจ าปีการศึกษา 2557 พบว่า จากผลการประเมินด้านหลักสูตรฯ 
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ต้องการให้มีการเรียนการสอนเกีย่วกับการปฏิบัตดิ้านอาหารมากข้ึน เพื่อฝึกทักษะในการเรยีนการสอน
มากขึ้น ในปี 2558 กรรมการหลักสูตรฯ จึงมีการทบทวนหลักสตูรฯ และได้เพิ่มรายวิชาปฏิบตัิการใช้มดี 
เข้าไปในหลักสูตรฯ ส่วนในด้านการจัดการเรยีนการสอน ห้องเรียนและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการไม่
เพียงพอต่อจ านวนนักศึกษา และช ารุดบ่อย หลักสูตรฯจึงของบประมาณเพื่อปรับปรุงห้องเรยีน อุปกรณ์
ถาวรภายในห้องเรยีนให้ดีขึ้น และจัดท าห้องบรรยายให้ทันสมยัมากยิ่งข้ึน เพื่อให้เพียงพอต่อจ านวน
นักศึกษา ส่วนด้านการพัฒนาคณุลักษณะของผูเ้รียน ต้องการให้มีการจัดนักศึกษาไปดูงานนอกสถานที่ 
เพื่อให้นักศึกษาได้มีประสบการณ์เพิ่มเติมจากสถานท่ีจริง หลักสตูรฯจึงควรตรวจสอบค าอธิบายรายวิชาใน
หลักสตูรฯและแจ้งอาจารยผ์ู้รับผดิชอบรายวิชาที่มีการศึกษาดูงานนอกสถานท่ีให้มีกิจกรรมดังกลา่ว    

 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา 
หลักสูตร 4 ปี 

ปีการศึกษาท่ีรับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาท่ีเริ่มใช้หลักสูตร) 

ปีการศึกษา 
ที่ส าเร็จการศึกษา 

2556 2557 
หลักฐาน/

เอกสารแนบ 

2553 
จ านวน 70 87  

ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 88.61 88.78 
 
หลักสูตรเทียบโอน 

ปีการศึกษาท่ีรับเข้า 
(ตั้งแต่ปีการศึกษาท่ีเริ่มใช้หลักสูตร) 

ปีการศึกษา 
ที่ส าเร็จการศึกษา 

2556 2557 
หลักฐาน/

เอกสารแนบ 

2553 
จ านวน 42 45  

ร้อยละของจ านวนที่รับเข้าในรุ่น 79.25 70.31 
 
ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตภายในเวลา 1 ปี 
วันที่ส ารวจ 8 มกราคม 2558  
  
สรุปข้อมลูส ารวจได้ดังนี้      

ข้อมูลพื้นฐาน จ านวน ร้อยละ 

จ านวนบัณฑติทั้งหมด 135 - 
จ านวนบัณฑติที่ตอบแบบส ารวจ 129 95.56 
จ านวนบัณฑติที่ได้งานท าหลังส าเร็จการศึกษา(ไม่นับรวมผู้
ประกอบอาชีพอิสระ) 

- ตรงสาขาท่ีเรียน 
- ไม่ตรงสาขาท่ีเรียน 

94 
 
- 
- 

72.87 
 
- 
- 

จ านวนบัณฑติที่ประกอบอาชีพอิสระ - - 
จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาที่มีงานท าก่อนเข้าศึกษา - - 
จ านวนบัณฑติที่ศึกษาต่อ 3 2.33 
จ านวนบัณฑติที่อุปสมบท - - 
จ านวนบัณฑติที่เกณฑ์ทหาร - - 
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การวิเคราะห์ผลที่ได้ 
  

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  จ านวนบัณฑิตท่ีตอบแบบส ารวจจะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 ของจ านวนบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา 

    โดยวิเคราะห์ผลการเปลี่ยนแปลงหรือแนวโน้มของการได้งานท า โดยใช้ข้อมูลภาวะตลาดแรงงาน ภาวะ
เศรษฐกิจ และการเปรียบเทียบกับข้อมูลที่ผ่านมาและสถาบันอื่นที่เปิดสอนสาขา/สาขาวิชาเดียวกัน เพื่อเป็นข้อมูลใน
การพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

                                            จ านวนบัณฑิตปริญญาตรีที่ไดง้านท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
        ค่าร้อยละ  =                                                                                                 x 100 
                                                      จ านวนบัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจท้ังหมด 
 
                        =                                    94     x 100  =  74.60 
                                                             126 
 
 คะแนนผลการประเมินในปีนี้   =    ค่าร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี    x   5      
                                                                        100 
                                     =                      74.60   x 5   =  3.73 
                                                              100 
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หมวดที่ 4 ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและ 
คุณภาพการสอนในหลักสูตรข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร 
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ผลการเรียนนักศึกษาหลักสูตรปกติ 
ผลการเรียนนักศึกษาปี 4 FN 545 –AB รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 94 คน 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

1/2557 
หมวดวิชาชีพเลือก 
06211313 อาหารภตัตาคารและการจดัเลี้ยง 55 12 10 3 - - - - - -  80 
06217005 กฎหมายและข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้อง

กับงานอาหาร 
17 6 2 1 1 - - - - -  27 

06211030 การจัดการอาหารจ านวนมาก 18 5 2 - - - - - - -  25 
06214003 เทคนิคการน าเสนองานอาหาร 46 - 1 - - - - - - -  47 
06211022 อาหารจีน 19 14 - - - - - - - -  33 
06214006 การบริการอาหาร 32 - - - - - - - - -  32 
06214008 ความปลอดภัยในการบริการอาหาร 55 - - - - - - - - -  55 
06211036 ไอศกรีมและเครื่องดื่ม 74 - - - - - - - - -  74 

 
ผลการเรียนนักศึกษาปี 3 FN 555 –AB รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 55 คน 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

1/2557 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
0621101 เทคโนโลยีอุปกรณ์งานอาหาร - - - 1 - - - - - - - 1 

หมวดวิชาชีพบังคับ 
06212305 โภชนาการบุคคล 4 1 10 6 23 6 4 - - - - 54 
06214305 การจัดการอาหารในสถาบัน 2 13 18 11 8 2 - - - - - 54 
06212307 โภชนาการชุมชน 3 5 16 16 9 3 1 - - - - 53 
06212413 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 3 3 6 15 13 11 3 - - - - 54 
06213313 การควบคุมคณุภาพอาหาร

อุตสาหกรรม 
5 4 9 12 12 10 2 - - - - 54 

หมวดวิชาชีพเลือก  
06353101 การจัดดอกไม ้ 1 - - - - - - - - - - 1 
2/2557 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาภาษา 
01320005 ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน 5 2 1 1 - 2 - - - 41 - 52 
กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
09121005 สถิติเบื้องต้น - - - - - - - 1 - - - 1 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 

น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละรายวิชา 
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06215401 สัมมนางานอาหารและโภชนาการ 51 4 - - - - - - - - - 55 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06212203 โภชนบ าบัด - - - - 2 - - - - - - 2 
06215403 แผนงานพิเศษด้านอาหารฯลฯ 2 - - - - - - - 53 - - 55 
กลุ่มวชิาสร้างเสริมประสบการณ์ 
06251309 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา - - - - - - - - - - 55 55 
06215407 ฝึกปฏิบัติทางดา้นวิชาชีพ 38 16 1 - - - - - - - - 55 

 
ผลการเรียนนักศึกษาปี 2 FN 565 –ABC รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 79 คน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

1/2557 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06211207 อาหารอบ 8 13 21 25 12 - - - - - - 79 
06211209 อาหารสากล 10 24 25 12 4 3 1 - - - - 79 
06211228 ศิลปะการออกแบบการจดัอาหาร

และตกแต่งโต๊ะอาหาร 
37 22 14 5 - 1 - - - - - 79 

06213207 การถนอมอาหาร 5 7 9 11 19 15 13 - - - - 79 
06213309 จุลชีววิทยาทางอาหาร 6 10 9 9 15 18 12 - - - - 79 
06216301 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหาร

และโภชนาการ 
7 4 8 11 7 13 30 - - - - 79 

หมวดวิชาชีพเลือก 
06353101 การจัดดอกไม ้ 48 30 - - - - - - - - - 78 

2/2557 
หมวดวิชาชีพเฉพาะ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06211218 เทคโนโลยีเบเกอรี ่ 22 28 22 6 1 - - - - - - 79 
06212203 โภชนบ าบัด 6 6 22 16 17 6 4 2 - - - 79 
06213211 วิทยาศาสตร์การอาหาร 8 13 13 15 20 8 2 - - - - 79 
06213305 การวางแผนการทดลองและการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
19 10 10 11 9 17 2 - - - - 79 

06214201 การปฏิบัติการห้องอาหาร 68 10 1 - - - - - - - - 79 
06214305 การจัดการอาหารในสถาบัน 29 29 15 4 2 - - - - - - 79 
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ผลการเรียนนักศึกษาปี 1 FN 575 –AB รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 85 คน 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

เทอม 1 ปีการศึกษา 2557 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
01110010 สังคมกับเศรษฐกิจ 25 25 13 14 5 1 1 1 - - - 85 
กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
09210034 เคมีทั่วไป 2 2 3 9 28 33 7 1 - - - 85 
กลุ่มวชิาภาษา 
01320001 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 13 11 9 12 9 9 8 14 - - - 85 
กลุ่มวชิาพลศึกษาหรือนันทนาการ 
01610003 นันทนาการเพื่อชีวิตประจ าวัน 51 12 11 7 3 - - 1 - - - 85 
กลุ่มวชิาบูรณาการ 
06060008 ศิลปะการด าเนินชีวิต 36 25 20 3 1 - - - - - - 85 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
06211101 เทคโนโลยีอุปกรณ์งานอาหาร 12 26 31 12 2 1 - - 1 - - 85 
06212101 โภชนาการเบื้องต้น 5 8 24 24 13 5 1 - 5 - - 85 
06213101 วิทยาการการประกอบอาหาร 11 12 25 26 7 3 1 - - - - 85 
เทอม 2 ปีการศึกษา 2557 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
01210001 สารนิเทศและการเขียนรายงานทาง

วิชาการ 
17 18 21 11 14 1 2 1 - - - 85 

กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
09121005 สถิติเบื้องต้น 6 2 7 12 14 20 15 4 - 5 - 85 
กลุ่มวชิาภาษา 
01320002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 10 6 11 11 14 7 12 13 - 1 - 85 
กลุ่มวชิาพลศึกษาหรือนันทนาการ 
01610006 การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ 1 - - - - - - - - - - 1 
กลุ่มวชิาบูรณาการ 
01010005 การพัฒนาบุคลิกภาพ 11 18 29 14 8 3 1 1 - -  - 85 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
06211103 การจัดอาหารครอบครัว 5 26 28 10 5 - - 2 9 - - 85 
06213103 สุขาภิบาลอาหาร 5 10 16 21 23 6 2 2 - - - 85 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06211105 อาหารไทย 22 13 27 - - - - 1 22 - - 85 
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ผลการเรียนนักศึกษาหลักสูตรเทียบโอน 
 
ผลการเรียนนักศึกษาปี 4 FN 566 –AB รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 57 คน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

ปีการศึกษา 1/2557 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาบูรณาการ 
01010010 การพัฒนาบุคลิกภาพ 14 22 9 2 1 - - - - - - 48 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 
06215401 สัมมนางานอาหารและโภชนาการ 28 8 3 2 2 - 3 - - 1 - 46 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06212413 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 1 2 3 - 27 - 6 - - - - 39 
06215403 แผนงานพิเศษด้านอาหารและ

โภชนาการ 
25 8 3 2 2 - 3 - 1 - - 44 

06214305 การจัดการอาหารในสถาบัน 12 5 17 - - 1 - - - - - 35 
06211228 ศิลปะการออกแบบการจดัอาหาร

และตกแต่งโต๊ะอาหาร 
12 9 4 1 3 - - - - - - 29 

กลุ่มวิชาสร้างเสริมประสบการณ์ในวิชาชีพ 
06215407 ฝึกปฏิบัติทางดา้นวิชาชีพ 54 1 1 - - - - - - - - 56 
ปีการศึกษา 2/2557 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
01210001 สาระนเิทศและการเขียนรายงาน

ทางวิชาการ 
2 4 4 9 12 6 4     41 

01110003 มนุษยสัมพันธ์ 5 12 18 1 1 - 1 - -   38 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาชีพเลือก 
06211022 อาหารจีน 10 18 20         48 
06211032 อาหารส าหรับเด็ก 11 14 5         30 
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ผลการเรียนนักศึกษาปี 4 FN 576 –AB รวมจ านวนนักศึกษาทั้งหมด 68 คน  
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
จ านวนนักศึกษาท่ีได้เกรดต่างๆ 

รวม 
A B+ B C+ C D+ D F I W S 

ปีการศึกษา 1/2557 
หมวดศึกษาท่ัวไป 
กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
09210034 เคมีทั่วไป - - 1 2 4 36 22 3 - - - 68 
09121005 สถิติเบื้องต้น 1 3 - 8 8 16 16 16 - - - 68 
กลุ่มวชิาบูรณาการ 
06060008 ศิลปะการด าเนินชีวิต 7 15 41 - 1 - 4 - - - - 68 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06211207 อาหารสากล 4 17 20 14 2 - 4 - - - - 61 
06212305 โภชนาการบุคคล - 4 5 12 22 11 10 4 - - - 68 
06213211 วิทยาศาสตร์การอาหาร - 3 6 14 13 12 2 4 - - - 54 
06216301 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหาร

และโภชนาการ 
- 1 1 - 2 5 28 2 - - - 39 

ปีการศึกษา 2/2557 
กลุ่มวชิาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวชิาภาษา 
01320001 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2 - - 6 7 13 33 3    64 
กลุ่มวชิาพละศึกษาหรือนนัทนาการ 
01601001 กีฬาประเภทบุคคล 9 6 11 - 1 -      27 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวชิาชีพบังคับ 
06211207 อาหารอบ 7 14 23 16 3 3      66 
06212203 โภชนบ าบัด  3 8 15 15 14 10 2    67 
06212307 โภชนาการชุมชน 1 2 21 19 16 4 2     65 
02213315 ชีวเคมีทางโภชนาการ  3 8 15 15 14 3 2    60 
06214201 การปฏิบัติการห้องอาหาร 21 1 1         23 
06213305 การวางแผนการทดลองและประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
5 10 11 10 7 20 3 2    68 
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คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมินผล 
 

ตัวบ่งชี ้ ผลการด าเนินงาน 

สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
(องค์ประกอบท่ี 5 : หลักสูตร  

การเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน) 
ตัวบ่งชี้ที่ 5.1 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร 

หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2553 ได้ด าเนินการจดัการเรียนการสอน โดยมีวัตถุประสงค์
ของหลักสูตรใหบ้ัณฑติเป็นนักปฏบิัติการที่มีความรู้ ความสามารถทางด้านอาหารและ
โภชนาการ มีการจัดปรับปรุงหลักสูตรใหม้ีมาตรฐานไม่ต่ ากว่าท่ี สกอ. ก าหนด โดยมีการส ารวจ
ความต้องการของสถานประกอบการ การมสี่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตรจากผู้เชี่ยวชาญ 
ติดตามการประเมินหลักสูตรให้สอดคล้องกับกฎเกณฑต์่างๆของ สกอ. อย่างสม่ าเสมอ ซึ่งในปี
การศึกษา 2557 หลักสูตรได้พัฒนา และขั้นตอนการพัฒนาหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
โดยต้องมีการวิเคราะหส์มรรถนะจากอาชีพต่างๆ โดยก าหนดแบ่งให้ในแต่ละชั้นปีต้องการให้
เกิดสมรรถนะต่างๆ ในทางปฏิบัตอิะไรบ้าง (สาขาวิชา 5-10 สมรรถนะ) สมรรถนะอาจจะเกิด
มากในช้ันปีท่ี 3-4 ส าหรับปีท่ี 1-2 จะเน้นรายวิชาการศึกษาทั่วไป และรายวิชาที่เป็นวิชาชีพ
พื้นฐาน เพื่อส่งเสรมิให้ผู้เรียนมคีวามรู้ความสามารถตามนโยบายการผลิตบณัฑิตนักปฏิบัติมือ
อาชีพ 

 การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขานั้นๆ 
การพัฒนาหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษาจะด าเนินการจากการทบทวนผลการ

ด าเนินงานของหลักสตูรที่รายงานใน มคอ.7 ของปีการศึกษาท่ีแล้ว รวมทั้งค านึงถึงความ
เปลี่ยนแปลงของศาสตร์และความก้าวหน้าในศาสตร์วิชาน้ันๆ ในปีการศึกษา 2557 พบว่า 
หลักสตูร อาหารและโภชนาการ ควรมีการพัฒนา ดังนี ้

 
จุดที่ควรพัฒนา แนวทางปรับปรุงพัฒนา 

1. ปรับให้เป็นไปตามนโยบายของ
มหาวิทยาลยั (บัณฑิตนักปฏิบัติ) 

เพิ่มจ านวนช่ัวโมงปฏิบตัิให้อัตราสว่นวิชา
ทฤษฎี : ปฏิบัติ เป็น 30:70 

2. ศักยภาพให้นักศึกษาให้มีความ
หลากหลายและตรงตามความต้องการ
ของสถานประกอบการณ ์

เพิ่มจ านวนรายวิชาชีพเลือกจากเดิม 15 หน่วย
กิต เป็น 37 หน่วยกิต เพ่ือให้ตรงตามความ
ต้องการของสถานประกอบการณย์ิ่งข้ึน 

     
   การพัฒนารายวิชาจากผลการด าเนินงานใน มคอ.5 ของแต่ละวิชา พบว่า มีประเด็นควรท า
การพัฒนาในรายวิชาต่างๆ ดังนี ้
           ภาคการเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2557 

รายวิชา จุดที่ควร
พัฒนา 

แนวทางปรับปรุงพัฒนา 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

06-211-030  การจัดการอาหาร
จ านวนมาก 

 - 

06-211-101   เทคโนโลยีอุปกรณ์งาน
อาหาร 

 มีการปรับปรุงเนื้อหาให้
ทันสมัย 

06-211-209  อาหารสากล  ใช้สื่อการสอนที่หลากหลาย 
06-211-228  ศิลปะการออกแบบ

การจัดและตกแต่งโตะ๊
อาหาร 

 มีการปรับปรุงเนื้อหาให้
ทันสมัย 
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06-212-101  โภชนาการเบื้องต้น  - 
06-212-305  โภชนาการบุคคล  - 
06-212-413  การให้ค าปรึกษาทาง

โภชนาการ 
 - 

06-213-101  วิทยาการการ
ประกอบอาหาร 

 ให้นักศึกษาได้เข้ามามสี่วนร่วม
ในช้ันเรียนมากขึ้น 

06-213-207  การถนอมอาหาร  - 
06-213-309  จุลชีววิทยาทางอาหาร  - 
06-214-305  การจัดการอาหารใน

สถาบัน 
 - 

06-216-301  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิชาชีพอาหารและ
โภชนาการ 

 - 

06-211-207  อาหารอบ  - 
06-212-307  โภชนาการชุมชน  - 
06-213-313  การควบคุมคณุภาพ

อาหารอุตสาหกรรม 
 - 

06-211-022  อาหารจีน  - 
06-211-036  ไอศกรีมและเครื่องดื่ม  เพิ่มเตมิเอกสารประกอบการ

สอนให้ข้อมูลที่ทันสมยั 
06-211-313  อาหารภตัตาคารและ

การจัดเลี้ยง 
 - 

06-217-005  กฎหมายและข้อบังคับ
ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

 - 

06-214-003  เทคนิคการน าเสนอ
อาหาร 

  

06-214-008  ความปลอดภัยในการ
บริการอาหาร 

  

06-214-006  การบริการอาหาร  - 
 
ภาคการเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2557 

รายวิชา จุดที่ควร
พัฒนา 

แนวทางปรับปรุงพัฒนา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 

06-211-103 การจัดการอาหาร
ครอบครัว 

 - 

06-211-105   อาหารไทย  - 
06-213-103  สุขาภิบาลอาหาร  - 
06-213-203 โภชนบ าบัด  - 
06-213-305  การวางแผนการ

ทดลองและการ
ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

 ให้นักศึกษาค้นคว้าบทความ
งานวิจัยมากขึ้น 
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06-214-201  การปฏิบัติการ
ห้องอาหาร 

 - 

06-215-309  การเตรียมความ
พร้อมสหกิจศึกษา 

 - 

06-215-401  สัมมนางานอาหาร
และโภชนาการ 

 ให้นักศึกษาทุกคนมีส่วนร่วมใน
การแสดงความคิดเห็นต่อการ
เสนองานสัมมนา 

06-211-218  เทคโนโลยีเบเกอรี ่   
06-213-211  วิทยาศาสตร์การ

อาหาร 
 - 

06-214-305  การจัดการอาหารใน
สถาบัน 

 - 

06-215-403  แผนงานพิเศษด้าน
อาหารฯ 

 - 

06-215-407 ฝึกปฏิบัติทางดา้น
วิชาชีพ 

 - 
 

การวางระบบผู้สอนและ
กระบวนการ 

จัดการเรียนการสอน 
(องค์ประกอบท่ี 5 : หลักสูตร  

การเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน) 
ตัวบ่งชี้ที่ 5.2 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
     หลักสูตรฯไดม้ีการวางระบบผูส้อน และกระบวนการจัดการเรียนการสอน โดยมี
รายละเอียดดังนี ้

 การก าหนดผู้สอน 
หลักสตูรได้วางระบบการก าหนดผูส้อน ดังนี้  

            1.อาจารย์ที่ปรึกษาส่งแผนการเรียนประจ าเทอม 
            2.อาจารย์ประจ าหลักสตูรฯพิจารณาแผนการเรยีน และได้ก าหนดผู้สอนในแตล่ะ
รายวิชา พิจารณาผูส้อนตามความถนัดและประสบการณ์โดยอาจารย์แต่ละคนจะสอนไมเ่กิน 4 
วิชา ภาระการสอนไม่ต่ ากว่า 10 ช่ัวโมงต่อคน และไม่เกิน 20 ช่ัวโมงต่อคน (ยกเว้นผู้บริหารมี
ภาระงานสอนขั้นต่ าเป็น 6) และอาจารย์แต่ละคนจะสอนนักศึกษาไม่ซ้ ากลุม่เกิน 2 วิชา ในแต่
ละภาคการศึกษา แล้วส่งให้หัวหนา้สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พิจารณาอีกครั้งก่อนลง
นามในแผนการเรียนของแตล่ะกลุม่ชั้นปี  
             3. ในกรณีจ าเป็น หลักสูตรจะมีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมาเป็นอาจารย์พิเศษ 
และก าหนดให้ผูส้อนในหลักสตูรเข้าไปเรยีนรู้จากการสังเกตการณ์สอนของอาจารย์พิเศษ 
          จากการจัดการเรียนการสอนสามารถจดัการเรียนการสอนดา้มแผนการเรยีนที่ปรากฏ
ในหลักสูตรโดยพิจารณาอาจารยผ์ส้อนตามประสบการณ์ของแต่ละคนให้เหมาะสมกับรายวิชา 
และมีการเฉลี่ยภาระงานการสอนให้ใกล้เคียงกัน  
          ส่วนการจัดห้องเรียนและห้องปฏิบัติการจะใช้วิธีการพิจารณาตามลักษณะรายวิชาโดย
มีห้องเรียนทฤษฏี ห้องปฏิบตัิการพื้นฐาน และห้องปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ การด าเนินการ
จัดการเรียนการสอนจะเป็นไปตาม มคอ. 3 ซึ่งมีการกระจายผล ผลการเรยีนรู้ (Curriculum 
Mapping) มาจาก มคอ. 2 ที่ได้มกีารจัดท าก่อนเปดิภาคเรียน  พบว่าในปี 2557 นี้ อาจารย์ใน
หลักสตูรมภีาระงานสอนไม่ต่ ากว่า 10 ช่ัวโมงต่อคน และไม่เกิน 20 ช่ัวโมงต่อคน 

รวมถึงการจัดการเรียนรายวิชาแผนงานพิเศษ โดยสาขาวิชาฯ ไดเ้สนอช่ืออาจารย์ใน
หลักสตูรจากความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน จากนั้น อาจารย์ที่ปรึกษาจดักลุ่มการลงทะเบียนของ
นักศึกษา โดยแตล่ะกลุ่มต้องมีนักศึกษาไม่น้อยกว่า 10 คน จึงสามารถขอเปิดกลุม่รายวิชาได้ 
กรรมการประจ าหลักสูตรตดิตามการจัดการเรยีนจาก มคอ.5 ผ่านระบบออนไลน์ ในปี
การศึกษา 2557 นักศึกษายังมีการเรียนโดยผลคะแนนไม่สมบูรณ์ (I) จึงได้สอบถามไปยัง
อาจารยผ์ู้สอน พบว่า ส่วนใหญย่ังอยู่ในระหว่างข้ันตอนการแกไ้ขรูปเล่มรายงาน 
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การจัดการเรยีนรายวิชาสหกิจศึกษา หลักสูตรก าหนดสถานประกอบท่ีได้ลงนามความ
ร่วมมือ (MOU) กับทางมหาวิทยาลัย โดยนักศึกษาสามารถเลือกสถานประกอบการไดต้าม
ความสนใจและแจ้งอาจารย์ที่ปรึกษาจัดกลุ่มตามจ านวนนักศึกษา และสถานประกอบการ
ก าหนดให้นักศึกษาที่สามารถลงทะเบียนได้ต้องมีเกรดเฉลี่ยไมต่่ ากวา่ 2.00 อีกทั้งต้องผ่าน
สัมภาษณ์โดยสถานประกอบการ เมื่อนักศึกษาไปอยู่ในสถานประกอบการ อาจารย์นเิทศต้อง
ไปนิเทศนักศึกษาไม่น้อยกว่า 2 ครั้ง พบว่านักศึกษาผ่านการสัมภาษณ์และสามารถลงทะเบียน
ได้ครบถ้วน สามารถปฏิบตัิหนาที่ในสถานประกอบการได้ กรรมการประจ าหลักสตูรฯติดตาม
การไปนิเทศของอาจารย์ในหลักสตูรฯ ที่ได้รับมอบหมายดูแลนักศึกษาในสถานประกอบการ
นั้นๆ จากหน่วยงานสหกจิศึกษาของคณะฯ(เอกสาร สก.10 และ 12) พบว่าอาจารย์นิเทศ
ปฏิบัติหน้าท่ีครบถ้วนทุกคน   

การจัดการเรยีนรายวิชา TM-15 หลักสตูรก าหนดรายวิชาเลือก 15 หน่วยกิจ ในสถาน
ประกอบการโดยผ่านการคัดเลือกรายวิชาชีพดังกล่าว โดยสถานประกอบการเป็นผู้คัดเลือกเอง 
จากนั้นนักศึกษาสามารถเลือกสถานประกอบการไดต้ามความสนใจ และแจ้งอาจารย์ที่ปรึกษา
จัดกลุ่มตามจ านวนนักศึกษา และสถานประกอบการคัดเลือกนักศึกษาโดยการสัมภาษณ์ พบว่า
ในปี 2557 นักศึกษาสมคัรใจลงทะเบียนเรียนรายวิชา TM-15 กับสถานประกอบการ 5 แห่ง 
จ านวน 59 คน กรรมการประจ าหลักสูตรตดิตามโดยสอบถามจากอาจารยผ์ู้ประสานงาน และ
ดูจากผลการเรียน มคอ.5 ผ่านระบบออนไลน ์
 การก ากับ ติดตามและตรวจสอบการจัดท าแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) 

การจัดการเรียนการสอน 
หลักสตูรได้มีการวางระบบในการก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท าแผนการเรยีนรู้ 

(มคอ.3 และ มคอ.4) ดังนี ้
              1. หลักสูตรฯก าหนด ก ากับให้ผู้สอนจดัท า มคอ.3 และ มคอ.4 ให้อาจารย์ผูส้อน
จะต้องส่งเข้าระบบออนไลน์ก่อนเปิดภาคการศึกษา 30 วัน ติดปูายประกาศและส่งข้อมูลทาง
ไลน์ของสาขาวิชาฯ เพื่อเป็นการกระตุ้นอาจารยผ์ู้สอนเป็นระยะๆ  

           2. ก าหนดให้มีการประเมินการสอนปลายภาคเรียนโดยผูเ้รียนจากระบบออนไลน ์
      ก่อนเปิดภาคเรียนทุกครั้งจะมีการจัดท า มคอ. 3 ตามรายวิชา โดยน าผลการประเมินที่มี
อยู่ใน มคอ. 5 ของรายวิชานั้นๆ ท่ีผ่านการสอนในภาคเรียนท่ีแล้วมาพิจารณาประกอบตาม
จ านวนรายวิชาที่ขอเปิด ส าหรับหลักสูตร 4 ปี ภาคเรียนท่ี 1/2557 มี มคอ. 3 จ านวน 27 
รายวิชา ภาคเรียนท่ี 2/2557 มี มคอ. 3 จ านวน 13 รายวิชา ภาคฤดูร้อน มีมคอ.3 จ านวน 2 
รายวิชา และนักศึกษาส าหรับหลกัสูตรเทียบโอน มี มคอ.3 ภาคเรยีนท่ี 1/2557 มี มคอ. 3 
จ านวน 2 รายวิชา ภาคเรยีนที่ 2/2557 มี มคอ. 3 จ านวน  2 รายวชิา ภาคฤดูร้อน มีมคอ.3 
จ านวน 1 รายวิชา  
       และมีการทวนสอบร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดแต่ละเทอม พบว่า อาจารย์ผูส้อน สอน
เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด แต่ยังพบว่าบางรายวิชาไมม่ีแผนการปรบัปรุงรายวิชา กรรมการ
ประจ าหลักสตูรจึงทบทวนระบบการจัดท าแผนการเรียนรู้ และใหเ้พิ่มการตรวจสอบการจัดท า
แผนการเรียนรู้โดยให้อาจารยผ์ู้สอนมีแผนการปรับปรุงรายวิชาทุกครั้ง โดยเพิ่มเกณฑ์การ
ตรวจสอบ มคอ.3 ในข้อ 1 คือ หลกัสูตรฯ ก าหนดและก ากับ ผู้สอนจัดท า มคอ.3 และ มคอ.4 
ให้ครบถ้วนทุกหมวด และต้องส่งเข้าระบบออนไลน์ก่อนปิดภาคการศึกษา 30 วัน 
 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การ

บริการวิชาการทางสังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
       หลักสูตรได้มีการวางแผนการบูรณาการกับพันธกิจทั้ง 3 ด้าน โดยใช้เกณฑ์ในการ
คัดเลือกและก าหนดรายวิชาที่จะน ามาบูรณาการด้านต่างๆ ตามลักษณะและสภาพของรายวิชา
ที่เปิดในภาคการศึกษานั้นๆ แจ้งอาจารยผ์ู้สอนทราบและปฏิบัต ิ
       ในปีการศึกษา 2557 หลักสตูรฯได้มีการบูรณาการการเรียนการสอนกับการวิจัยใน
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รายวิชาโภชนาการชุมชน ในภาคเรียนท่ี 2/2557 อาจารยผ์ู้สอน คือ ผศ.ดร.เลอลักษณ์ เสถียร
รัตน์ จัดกิจกรรมให้นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนมีการจัดท าโครงงานที่เกี่ยวกับหัวข้อการเรยีน
เรื่องผลติภณัฑ์อาหารท้องถิ่น ใช้ลักษณะการจัดการเรียนการสอนโดยใช้หลักการท าวิจัยเป็น
การก าหนดการเรยีนการสอน 
        และการบูรณาการการเรียนการสอนกับการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม หลักสูตรฯ 
ได้จัดใหร้ายวิชาศลิปะการออกแบบการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร ในภาคเรียนท่ี 
1/2557 อาจารยผ์ู้สอน คือ อาจารย์เกรยีงศักดิ์  สิงห์แก้ว จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้มี
การออกแบบ ตกแต่งจานอาหารแบบไทย และไทยประยุกต์              
        ส่วนด้านการบูรณาการการเรียนการสอนกับการบริการวิชาการทางสังคม หลักสูตรฯ ได้
จัดให้รายวิชาฝึกปฏิบัติทางด้านวชิาชีพ จัดกิจกรรมให้นักศึกษาสาธติและอธิบายการท าวาฟ
เฟิลหน้าตา่งๆ อาทิ ผลไมส้ดและแห้ง เป็นต้น  
        ก่อนเปิดภาคการศึกษา 2558 หลักสูตรได้น ากจิกรรมดังกล่าวมาวางแผนเพื่อคัดเลือก 
และก าหนดรายวิชา จึงได้พิจารณาด้านการบรูณาการการเรียนการสอนกับการบริการวิชาการ
ทางสังคมให้ชัดเจนยิ่งขึ้น โดนหลกัสูตรฯได้เพิ่มกิจกกรรมในแผนยุทธศาสตร์ของสาขาวิชาฯ ให้
มีโครงการน าผลงานจากแผนงานพิเศษของนักศึกษามาบริการวิชาการทางสังคมอีกทางหนึ่ง 

การประเมินผู้เรียน 
(องค์ประกอบท่ี 5 : หลักสูตร 

การเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน) 
ตัวบ่งชี้ที่ 5.3 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 การประเมินผลการเรยีนรู้ตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

     อาจารย์ประจ าหลักสตูรจะมาประชุมร่วมกันเพื่อพิจารณาดู มคอ. 2, 3 และ 5 ให้
สอดคล้องกันให้นักศึกษาได้มีความรู้และประสบการณต์รงตามวัตถปุระสงค์ของหลักสูตร ซึ่งแต่
ละรายวิชาจะประเมินผู้เรียนมีทั้งการทดสอบที่เป็นอัตนัยและปรนยัที่เป็นข้อสอบทฤษฎี และ
การสอบปฏบิัติ นอกจากน้ันสังเกตพฤติกรรมขณะเรยีนปฏิบัติ เพื่อดูทักษะของผู้เรียน
รายบุคคลและการท างานเป็นกลุ่ม อาจารย์ประจ าหลักสตูรมีการตรวจสอบการประเมินผลการ
เรียนรู้ของนักศึกษา โดยสุม่สัมภาษณ์นักศึกษา หลังจากสอบปลายภาคเรยีน 
 การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

1. ทุกภาคการศึกษา อาจารย์ประจ าหลักสตูรจะสุ่มสัมภาษณ์นักศึกษาเพื่อทวนสอบ
ผลสัมฤทธ์ิ ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา 

2. การก ากับการประเมินการจดัการเรียนการสอนและการประเมินหลกัสูตร ได้มีการ
ติดตามให้ผูส้อนจัดท า มคอ. 5 และ มคอ. 6 เพื่อให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดท า มคอ. 7 ให้
เสร็จตามก าหนดเวลา 

    อาจารย์ประจ าหลักสูตรจะมีการประชุมเกี่ยวกับผลการเรียนของนักศึกษาแต่ละรายวิชา
ทุกครั้งท่ีจบภาคเรียน โดยพิจารณา มคอ. 3 และ มคอ. 5 ส่วนอาจารย์ที่ปรึกษาต้องทราบผล
การเรยีนของนักศึกษาท่ีตนเองเปน็ท่ีปรึกษา เพื่อใช้ในการวางแผนการเรยีนร่วมกับนักศึกษาใน 
การลงทะเบยีนในภาคเรียนถัดไป 
 การก ากับการประเมินการจดัการเรียนการสอนและประเมินหลักสตูร 

(มคอ.5, มคอ.6 และ มคอ.7) 
     1. ผู้สอนต้องก ากับให้ผู้เรียนประเมินผลการสอนของตนเอง  
     2. ผู้สอนต้องประเมินผลการเรียนการสอนของตนเอง 
     3. อาจารย์ประจ าหลักสูตร วิเคราะหผ์ลการประเมินผู้สอน หากมีผู้สอนรายใดไดร้ับผล

การประเมินท่ีต่ ากว่า 3.51 จะมีการแจ้งเตือนและจัดใหเ้ข้าสอนร่วมกับอาจารย์ที่มี
ประสบการณ์ในภาคเรียนต่อไปท่าน 

    ในภาคเรียนท่ี 1/2557 และ 2/2557 ผลการประเมินพบว่า ไม่มอีาจารย์ท่านใดได้
คะแนนต่ ากว่า 3.51  

 4.อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดท า มคอ. 7 วิเคราะห์ Lerning outcomes  
ของผู้เรียนเพื่อใช้ในการจัดกิจกรรมเสริมหลักสตูรส าหรับผลลัพธ์ที่ยงัไม่เห็นเด่นชัดในตัวผูเ้รียน 
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เพื่อความสอดคล้องและตรงกับความต้องการของสถานประกอบการ 
        ประเมินหลักสูตรโดยอาจารย์ประจ าหลักสูตร ได้ผลการประเมินความพึงพอใจ ดังนี้ 
ด้านการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ค่าเฉลี่ย 4.16 มีความพึงพอใจระดับมาก ดา้นกระบวนการ
บริหารหลักสตูร ค่าเฉลี่ย 4.24 มคีวามพึงพอใจระดับมาก ด้านกระบวนการเรียนการสอน 
ค่าเฉลี่ย 4.12 มีความพึงพอใจระดับมาก 
         และการประเมินหลักสตูรโดยนักศึกษาหลักสูตร 4 ปี ช้ันปีท่ี 1 ด้านการบริหาร
หลักสตูร ค่าเฉลี่ย 3.96 มีความพงึพอใจระดับมาก 
               ช้ันปีท่ี 2 ด้านการบรหิารหลักสูตร ค่าเฉลี่ย 3.44 มีความพึงพอใจระดับปานกลาง 
               ช้ันปีท่ี 3 ด้านการบรหิารหลักสูตร ค่าเฉลี่ย 3.55 มีความพึงพอใจระดับมาก 
               ช้ันปีท่ี 4 ด้านการบรหิารหลักสูตร ค่าเฉลี่ย 4.11 มีความพึงพอใจระดับมาก 
               นักศึกษาหลักสูตรเทยีบโอน ช้ันปีท่ี 3 ด้านการบริหารหลักสตูร ค่าเฉลี่ย 4.07 มี
ความพึงพอใจระดับมาก 
               ช้ันปีท่ี 4 ด้านการบรหิารหลักสูตร ค่าเฉลี่ย 4.11 มีความพึงพอใจระดับมาก 

 
ผลการด าเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
 
 องค์ประกอบท่ี 5 : หลักสูตร 
 การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  (ตัวบ่งชี้ที่ 5.4) 

 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้อง
ด าเนินการในปี
การศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผล
การด าเนินงานกับ

เกณฑ ์

ผ่าน
เกณฑ ์

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์

1. อาจารย์ประจ าหลักสตูรอย่างน้อย
ร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุม เพื่อวางแผน ตดิตาม และ
ทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

ร้อยละ80 ทางหลักสูตรได้มีการประชุมอาจารย์ประจ า
หลักสตูรปลีะ  6 ครั้ง เพ่ือวางแผนติดตามและ
ทบทวนการด าเนินงานของหลักสตูรโดยอาจารย์
ประจ าหลักสตูรจ านวน 5 คน ได้เข้าร่วมประชุม
ครบทุกคน ในภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 เมื่อ 
ครั้งท่ี 1เมื่อวันท่ี 3 กรกฎาคม 2557 
ครั้งท่ี 2 เมื่อวันท่ี 27 ตุลาคม 2557 
ครั้งท่ี 3 เมื่อวันท่ี 7 มกราคม 2558 
ครั้งท่ี 4 เมื่อวันท่ี 5 มิถุนายน 2558 

ครั้งท่ี 5 เมื่อวันท่ี 20กุมภาพันธ ์2558 

โดยอาจารย์ได้เข้าร่วมประชุมครบทุกคน  คิด
เป็นร้อยละ 100 

   √  

2.   มีรายละเอียดของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

มีรายละเอียดของ
หลักสตูร 

รายละเอียดหลักสูตร (มคอ.2) หลกัสูตรคหกร
รมศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
(หลักสูตรฉบับปรับปรุง พ.ศ.2553)ได้ผ่านการ
เห็นชอบจาก สกอ. โดยมีหนังสือแจ้งการให้ความ
เห็นชอบหลักสตูรจาก สกอ.และมเีล่มหลักสตูรที่มี
หนังสือประทับตรารับทราบการให้ความเห็นชอบ
หลักสตูรนี้เมื่อวันที่ 14 กันยายน  2553 

   √  
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้อง
ด าเนินการในปี
การศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผล
การด าเนินงานกับ

เกณฑ ์

ผ่าน
เกณฑ ์

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์

3.  มีรายละเอียดของรายวิชา และ
รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.
3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการ
เปิดสอนในแตล่ะภาคการศึกษา
ให้ครบทุกรายวิชา 

    ร้อยละ 100 หลักสูตรมีการให้อาจารย์ผู้สอนจัดท า มคอ. 3
ก าหนดให้อาจารย์ผู้สอนในทุกรายวิชาได้มีการ
จัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ .3)  
ส าหรับรายวิชาที่ปรากฏอยู่ในหลักสูตร TQF   
โดยในปีการศึกษา 2557 หลักสูตร มีการ
ด าเนินงานดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
          - ภาคการศึกษาที่ 1 มีรายวิชาที่เปิด
สอนทั้งสิ้น  29 รายวิชา  
          - ภาคการศึกษาที่ 2  มีรายวิชาที่เปิด
สอนทั้งสิ้น 15 รายวิชา ก่อนเปิดภาคการศึกษา
ครบถ้วนทุกรายวิชา  คิดเป็นร้อยละ 100 

√  

4.  จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
ของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.
5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน 
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดิ
สอนให้ครบทุกรายวิชา 

ร้อยละ 100 เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแตล่ะภาคเรยีน 
ทางหลักสูตรได้มีการก าหนดให้อาจารยผ์ู้สอน
รายวิชาจัดท ารายงานผลการด าเนนิงานของ
รายวิชาตามแบบ มคอ. 5 ครบทุกรายวิชาที่
จัดการเรียนการสอน  ภายใน  30  วันหลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาท่ี 2 
ของปีการศึกษา คิดเป็นร้อยละ 100 

  √  

5.   จัดท ารายงานผลการด าเนินการ
ของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

ภายใน 60  วัน ทางหลักสูตรจัดท ารายงานผลการด าเนินการ
เรียบร้อยแล้วหลังจากสิ้นสุดปีการศึกษา ภายใน 
60  วัน 

  √  

6.   มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของ
นักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ
มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่
ละปีการศึกษา 

อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่
เปิดสอน 

หลักสตูรมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตาม
มาตรฐานการเรียนรูโ้ดยในภาคการศึกษา 2557  
ในภาคการศึกษาที่ 1 มีการทวนสอบรายวิชา 
จ านวน 8 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ 25 
ในภาคการศึกษาท่ี 2 มีการทวนสอบรายวิชา 
จ านวน 5 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ 25 

   √  

 7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ
การประเมินผลการเรยีนรู้ จากผล
การประเมินการด าเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

 

มี มีการปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอน
ตามที่ระบุไว้ใน มคอ.5 และน าไปปรับปรุง มคอ 
3 ของปีต่อไป  
 

   √  

 8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ไดร้ับ
การปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรยีนการสอน 

 

              - -   
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้อง
ด าเนินการในปี
การศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผล
การด าเนินงานกับ

เกณฑ ์

ผ่าน
เกณฑ ์

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์

 9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

ร้อยละ 100 อาจารย์ประจ าหลักสตูรทั้ง 5 คนทุกคนได้รับ
การพัฒนาทางวิชาการและ /หรือวิชาชีพอย่าง
น้อยปีละหนึ่งครั้งดังน้ี 
1. ผศ.สุชาดา งามประภาวัฒน์  
   -การประชุมวิชาการโภชนาการแห่ง  
ชาติ ครั้งที8่  เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557  
2. ผศ.อภิญญา  พุกสุขสกลุ 
   -การประชุมวิชาการโภชนาการแห่ง  
ชาติ ครั้งที8่  เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557  
3.  นายเกรียงศักดิ์   สิงห์แก้ว   
   -การประชุมวิชาการโภชนาการแห่ง  
ชาติ ครั้งที8่  เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557  
4. นางสาวรัตนาภรณ์  มะโนกิจ    
   -การประชุมวิชาการโภชนาการแห่ง  
ชาติ ครั้งที8่  เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557  
5. นางสาวชมุค  พรรณดวงเนตร 
    -การประชุมวิชาการโภชนาการแห่ง  
ชาติ ครั้งที8่  เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557  
 

    √  

10. จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียน
การสอน (ถ้ามี) ไดร้ับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

- ไม่มีบุคคลสายสนับสนุน   

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปี
สุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มตี่อคุณภาพ
หลักสตูร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จาก
คะแนนเตม็ 5.0 

ไม่น้อยกว่า 3.5 ในปีการศึกษา 2557 ทางหลักสูตรได้ท าการ
ประเมินระดับความพึงพอใจต่อคณุภาพ
หลักสตูรของนักศึกษาปีสดุท้ายพบว่าคะแนน
ความพึงพอใจท่ีมีต่อหลักสตูรมคี่าเฉลี่ยรวม
เท่ากับ 4.30 จากระดับค่าเฉลี่ยเตม็ 5.00 เมื่อ
แยกเป็นด้านไดผ้ลคะแนนดังน้ีคือ 
1. ด้านหลักสตูร 4.30 
2. ด้านอาจารยผ์ู้สอน 4.63  
3. ด้านสภาพแวดล้อมการเรยีนรู้ 3.86 
4. ด้านการจัดการเรียนการสอน 4.21  
5. ด้านการวัดประเมินผล 4.33  
6. ด้านการเรยีนรูต้ลอดหลักสูตรได้พัฒนา
คุณลักษณะของผูเ้รียน 4.46  
(จากสรุปผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษาช้ันปีสุดท้ายท่ีมผีลต่อคุณภาพของ
หลักสตูรประจ าปีการศึกษา 2557) 

   √  
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
(Key Performance Indicators) 

KPI ที่ต้อง
ด าเนินการในปี
การศึกษา 2557 
(มาจาก มคอ.2) 

ผลการด าเนินงานและเอกสารอ้างอิง/หลักฐาน 

เปรียบเทียบผล
การด าเนินงานกับ

เกณฑ ์

ผ่าน
เกณฑ ์

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต
ที่มีต่อบัณฑติใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    ไม่น้อยกว่า 
3.5 

ในปีการศึกษา 2557 ทางหลักสูตรได้ท าการ
ประเมินระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มี
ต่อบัณฑติใหม่พบว่า  คะแนนความพึงพอใจท่ีมี
ต่อหลักสตูรเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.18 จากระดับคา่
คะแนนเฉลีย่เตม็ 5.00  เมื่อจ าแนกรายด้านได้ 
ดังนี ้
1. ความรู้ในสาขาวิชาชีพและน ามาใช้ให้เกิด
ประโยชน์อย่างสร้างสรรค์ 4.25 
2. ความสามารถในการใช้ทักษะการปฏิบัติ เพื่อ
เพิ่มศักยภาพการปฏิบตัิงาน 4.33 
3. ความสามารถในการคิดอย่างเปน็ระบบแก้ไข
ปัญหาได้อย่างถูกต้อง 4.14 
4. ทักษะด้านภาษาต่างประเทศ 3.50 
5. การมีจิตสาธารณะและตระหนกัรู้การท า
ประโยชน์เพื่อส่วนรวม 4.44 
6. ความสามารถในการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างถูกต้องเหมาะสม 
4.17 
7. ทักษะการเรียนรู้และมีความกระตือรือร้นใน
การใฝุรู้อยูเ่สมอ 4.71 
 

   √  

รวมตัวบ่งช้ีในปีนี ้   10  

จ านวนตวับ่งชี้ที่ด าเนินการผ่านเฉพาะตวั
บ่งชี้ที่ 1-5 

  5  

ร้อยละของตัวบ่งช้ีที่ 1-5   100  

จ านวนตัวบ่งช้ีในปีนี้ท่ีด าเนินการผ่าน   10  
ร้อยละของตัวบ่งช้ีทั้งหมดในปีนี ้   100  
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การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ 
 

รายวิชา ภาค
การศึกษา 

ความผิดปกต ิ การตรวจสอบ เหตุที่ท าให้ผิดปกติ มาตรการแก้ไข 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 

06214008 ความปลอดภัยใน
การบริการอาหาร 

1/57 ได้เกรด A ทุกคน ดูจาก มคอ. 5 เนื่องจากเป็น
รายวิชา TM 15 
เปิดเรียนร่วมกับ
สถานประกอบการ
เป็นปีแรก 

อาจารย์ประจ า
วิชาทบทวนเกณฑ์
กับสถาน
ประกอบการอีก
ครั้ง 

06214006   การบริการอาหาร 1/57 ได้เกรด A ทุกคน ดูจาก มคอ. 5 

06211313 อาหารภตัตาคาร
และการจัดเลี้ยง 

1/57 ได้เกรด A ทุกคน
ที่ได้เรยีนในสถาน
ประกอบการ 

ดูจาก มคอ. 5 

06211036 ไอศกรีมและ
เครื่องดื่ม 

1/57 ได้เกรด A ทุกคน ดูจาก มคอ. 5 

06211030    การจัดการอาหาร
จ านวนมาก 

1/57 ได้เกรด A ทุกคน ดูจาก มคอ. 5 

 
 
 
รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา  
 

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา เหตุผลที่ไม่เปิดสอน มาตรการที่ด าเนินการ 
    
    

    
    

 
รายวิชาทีส่อนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา 
  

รหัส ชื่อวิชา ภาคการศึกษา หัวข้อที่ขาด สาเหตุที่ไม่ได้สอน วิธีแก้ไข 
     
     
     

     

 
 
 
 

น ามาจาก มคอ.5 ของแต่ละวิชา 

กรณีไม่ได้เปิดสอนน ามาตารางสอนในภาคนัน้ ๆ 

กรณีสอนเนื้อหาไม่ครบ 
น ามาจาก มคอ 5 ของแต่ละวชิา 
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คุณภาพของการสอน 
 
การประเมินรายวิชาที่เปิดสอนในปีท่ีรายงาน 
รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอน และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน 
 

รหัสชื่อวิชา 
(เฉพาะวิชาชีพ) 

ภาค
การศึกษา 

ผลการประเมินโดยนักศึกษา 
แผนการปรับปรุง มี 

(คะแนนเฉลี่ย) 
ไม่มี 

06-211-030 การจัดการอาหารจ านวนมาก 1/2557 4.387 - - 
06-211-101  เทคโนโลยีอุปกรณง์านอาหาร 1/2557 4.567 - มีการปรับปรุงเนื้อหาให้ทันสมัย 
06-211-209 อาหารสากล 1/2557 4.349 - ใช้สื่อการสอนที่หลากหลาย 
06-211-228 ศิลปะการออกแบบการจัด
และตกแต่งโต๊ะอาหาร 

1/2557 4.463 - มีการปรับปรุงเนื้อหาให้ทันสมัย 

06-212-101 โภชนาการเบื้องต้น 1/2557 4.560 - - 
06-212-305 โภชนาการบุคคล 1/2557 4.433 - - 
06-212-413 การให้ค าปรึกษาทาง
โภชนาการ 

1/2557 4.431 - - 

06-213-101 วิทยาการการประกอบอาหาร 1/2557 4.560 - ให้นักศึกษาได้เข้ามามสี่วนร่วมใน
ช้ันเรียนมากขึ้น 

06-213-207 การถนอมอาหาร 1/2557 4.438 - - 

น ามาจาก มคอ 5 แต่ละวิชา 
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รหัสชื่อวิชา 
(เฉพาะวิชาชีพ) 

ภาค
การศึกษา 

ผลการประเมินโดยนักศึกษา 
แผนการปรับปรุง มี 

(คะแนนเฉลี่ย) 
ไม่มี 

06-213-309 จุลชีววิทยาทางอาหาร 1/2557 4.429 - - 
06-214-305 การจัดการอาหารในสถาบัน 1/2557  - - 
06-216-301 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิชาชีพ
อาหารและโภชนาการ 

1/2557 4.418 - - 

06-211-207 อาหารอบ 1/2557 4.311 - - 
06-212-307 โภชนาการชุมชน 1/2557 4.387 - - 
06-213-313 การควบคุมคุณภาพอาหาร
อุตสาหกรรม 

1/2557 4.473 - - 

06-211-022 อาหารจีน 1/2557 4.429 - - 
06-211-036 ไอศกรีมและเครื่องดื่ม 1/2557 4.620 - เพิ่มเตมิเอกสารประกอบการ

สอนให้ข้อมูลที่ทันสมยั 
06-211-313 อาหารภัตตาคารและการจัด
เลี้ยง 

1/2557 4.511 - - 

06-217-005 กฎหมายและข้อบังคับท่ี
เกี่ยวข้องกับอาหาร 

1/2557 4.514 - - 

06-214-003 เทคนิคการน าเสนออาหาร 1/2557 TM -  
06-214-008 ความปลอดภยัในการบริการ
อาหาร 

1/2557 TM -  

06-214-006 การบริการอาหาร 1/2557 4.470 - - 
06-211-103 การจัดการอาหารครอบครัว 2/2557 4.318 - - 
06-211-105  อาหารไทย 2/2557 4.459 - - 
06-213-103 สุขาภิบาลอาหาร 2/2557 4.238 - - 
06-213-203 โภชนบ าบัด 2/2557 4.331 - - 
06-213-305 การวางแผนการทดลองและการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

2/2557 4.518 - ให้นักศึกษาค้นคว้าบทความ
งานวิจัยมากขึ้น 

06-214-201 การปฏิบัติการห้องอาหาร 2/2557 4.360 - - 
06-215-309 การเตรียมความพรอ้มสหกิจ
ศึกษา  

2/2557 4.438 - - 

06-215-401 สัมมนางานอาหารและ
โภชนาการ 

2/2557 4.412 - ให้นักศึกษาทุกคนมีส่วนร่วม
ในการแสดงความคิดเห็นต่อ
การเสนองานสัมมนา 

06-211-218 เทคโนโลยเีบเกอรี ่ 2/2557  -  
06-213-211 วิทยาศาสตร์การอาหาร 2/2557 4.451 - - 
06-214-305 การจัดการอาหารในสถาบัน 2/2557 4.273 - - 
06-215-403 แผนงานพิเศษด้านอาหารฯ  2/2557 4.432 - - 
06-215-407 ฝึกปฏิบัติทางด้านวชิาชีพ 2/2557 4.327 - - 
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ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน  
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และข้อมูล

ป้อนกลับจากแหล่งต่างๆ 
แนวทางแก้ไขปรับปรุง 

คุณธรรมจริยธรรม การประเมินคุณธรรม จริยธรรม ควรสอดแทรกใน
วิชาให้เห็นถึงผลกระทบจากการท าผิดคุณธรรม
โดยยกตัวอย่างกรณีศึกษาและให้มีการแสดง
ความเห็นกลุ่มย่อย 

มีการเชิญวิทยากรจากภายนอก ท่ีได้มี
ประสบการณ์ในการได้รับผลกระทบ
จากการขาดจริยธรรมในวิชาชีพมาให้
ความรู ้

ความรู ้ มีการทดสอบการสอบกลางภาคและปลายภาค 
และเพิ่มการทดสอบแบบอ่ืน เช่น การทดสอบย่อย
หรือการถามตอบในช้ัน  

จัดให้มีข้อก าหนดในการวัดผลความรู้
นอกเหนือจากการสอบที่หลากหลาย 
ในทุกวิชา 

ทักษะทางปัญญา ควรมีการให้นักศึกษา ศึกษาบางหัวข้อวิชาเรียน 
และน าเสนอหรือเขียนรายงาน 

ให้นักศึกษาได้ค้นคว้าด้วยตนเองมาก
ขึ้น 

ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผดิชอบ 

 ทักษะด้านความสมัพันธ์ระหวา่งบุคคลและความ
รับผิดชอบควรมีการสลบัต าแหน่งหัวหน้ากลุ่มใน
การน าเสนองาน เพื่อความเท่าเทยีมในความ
รับผิดชอบในงาน 

ให้นักศึกษาสลับต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

มีการวิเคราะห์เชิงตัวเลข และใช้การส่งงานผ่าน 
E-Mail หรือเล่มรายงาน 
 

หาโจทย์ท่ีมีการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
เตรียมไวส้ าหรบัการสอนครั้งต่อไป 

 
การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่   (อาจารย์ใหม่ หมายถึง อาจารย์ใหม่ทุกคน) 

การปฐมนิเทศเพ่ือชี้แจงหลักสูตร          มี      ไม่มี  
ในปีการศึกษา 2557  ไม่มีอาจารย์ประจ าหลักสูตรใหม่ 

กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน 
 

   กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม 
จ านวน 

 
สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ อาจารย์ 

บุคลากรสาย
สนับสนุน 

เข้าร่วมสัมมนาการประชุมวิชาการ
โภชนาการแห่งชาติ ครั้งท่ี8  
เมื่อวันท่ี 6-8 ตุลาคม 2557 

5 - สามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้ในการเรยีนการสอน 

เข้าร่วมโครงการฝังตัวในสถาน
ประกอบการ 

2 - สามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้ในการเรยีนการสอน 
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      หมวดที่ 5 การบริหารหลักสูตร 
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การบริหารหลักสูตร 
 

ปัญหาในการบริหารหลักสตูร 
ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิ์ผลตาม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
แนวทางการป้องกันและแก้ไข

ปัญหาในอนาคต 
เรื่องห้องเรียนปฏบิัติการ จะมีบางห้องที่มี
การใช้งานอย่างต่อเนื่อง ท าให้ไม่มีเวลา
หยุดพักเพื่อบ ารุงรักษาอุปกรณ ์

ท าให้การเรียนการสอนบางรายวิชาไม่
โอกาสใช้งานอุปกรณ์ เช่น วิชาแผนงาน
พิเศษ ต้องไปใช้อุปกรณ์ที่อยู่ใน
ห้องปฏิบัติการเฉพาะ 

สาขาวิชาควรได้ปรับปรุงห้องเรียน
ทฤษฎีและห้องปฏิบตัิการ รวมทั้งจัด
ห้องส าหรับท าแผนงานพิเศษ 

 

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 

ตัวบ่งชี ้ ผลการด าเนินงาน 

สิ่งสนับสนนุการเรียนรู ้
(องค์ประกอบท่ี 6 : สิ่งสนับสนุน

การเรียนรู้) 
ตัวบ่งชี้ที่ 6.1 

อธิบายผลการด าเนินงาน 
 ระบบการด าเนินของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
      มหาวิทยาลัย/คณะก าหนดแนวปฏิบัติเกี่ยวกับการให้บริการด้านความพร้อมทางกายภาพ  

ห้องเรียนห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์ เทคโนโลยี รวมทั้งการบ ารุงรักษาโดยก าหนดให้หน่วยงานกลาง
ระดับมหาวิทยาลัยและคณะในการรับผดิชอบในการให้บริการที่นักศึกษาสามารถเรยีนรู้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ซึ่งการด าเนินงานในปีการศึกษานี ้ได้มีการน าระบบการด าเนินมาใช้เพื่อให้มีการ
ส่งเสริมสนับสนุนการเรยีนรู้ที่เหมาะสม   มรีะบบและกลไกในการจดัหาสิ่งสนบัสนุนการเรยีนรู้  
เริ่มต้นต้นจากมหาวิทยาลยัได้มีการมอบหมายให้หน่วยงานต่างๆรับผิดชอบในกิจกรรมท่ีสนับสนุน
สิ่งเรียนรู้ ประกอบไปด้วย แผนกอาคารสถานท่ี   จัดหาห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ  หอพัก
มหาวิทยาลยั โรงอาหาร ห้องสมุดวิทยบริการ   เครื่องมืออุปกรณ์ที่เหมาะสมเพียงพอ ส านักวิทย
บริการและเทคโนยีสารสนเทศรับผิดชอบในการจัดหาเอกสารข้อมลู เพือ่ใช้ในการเรียนการสอน
โดยมีการจัดสรรงบประมาณให้แตล่ะหน่วยงานให้มีการวางแผนจดัสรรหาทรัพยากร จัด
อัตราก าลังส าหรับการให้บริการโดยการวิเคราะห์จากความต้องการของผู้รับบริการและหน่วยงาน
ต่างๆท าหน้าท่ีจัดหาทรัพยากรต่างๆเพื่อความเหมาะสมในการใช้งานซึ่งทางมหาวิทยาลัยโดย
เจ้าหน้าท่ีศูนย์วิทยบริการได้มีการวิเคราะหค์วามต้องการของเอกสารต ารา สื่ออิเล็กทรอนิกส์และ
ฐานข้อมูลที่จ าเป็นจากอาจารยป์ระจ าหลักสูตรและจัดเตรยีมไวเ้พื่อความสะดวกแก่นักศึกษาใน
ทุกปี  นอกจากน้ันยังมีการสนับสนุนสื่อส าหรับการค้นคว้าเอกสารจากแหล่งต่างๆทั้งข้อมูลภายใน
และต่างประเทศ รวมทั้ง wifi ความเร็วสูงที่จัดเตรียมไว้ส าหรับนักศกึษา นอกจากน้ันยังมีระบบ
การบ ารุงรักษาท่ีดี   มีการจัดระบบการบริหารจัดการความเสีย่ง โดยมีอุปกรณ์ส าหรับการ
ปรับเปลีย่นซ่อมบ ารุงและปรับปรงุแก้ไขอย่างสม่ าเสมอเพื่อให้เกดิความสะดวกเหมาะสมเพียงพอ
กับการใช้งานของนักศึกษาซึ่งนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการไดม้ีการใช้ประโยชน์จาก
สิ่งสนับสนุนการเรียนรูจ้ากท่ีทางมหาวิทยาลัยจดัไว้ใหด้้วย 
 
 จ านวนสิ่งสนับสนนุการเรียนรู้ท่ีเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 

         ในส่วนสาขาวิชาอาหารและโภชนาการภายใตค้ณะฯได้มีการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
ที่ให้บริการแก่หลักสูตร  โดยมีห้องเรียนบรรยายและห้องปฎิบตัิการอาหาร ห้องปฏิบัติการทาง
โภชนาการ ห้องปฎิบตัิการจลุชีววิทยาทางอาหาร ห้องทดสอบทางประสาทสัมผัสและมีการ
ส ารวจความต้องการการใช้วัสดุ อุปกรณ์และสารเคมีต่างๆ แล้วมีการด าเนินการจัดซื้ออุปกรณ์
และสารเคมีดังกลา่วเพื่อน ามาใช้ในการเรยีนการสอน    มีห้องสมุดของคณะฯที่มีเอกสาร  ต ารา  
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มีห้องเก็บเอกสาร งานตีพิมพ์ของสาขาวิชาชีพ มีสื่ออิเล็กทรอนิกส์ ซึ่งทางคณะฯโดยเจ้าหน้าที่
ห้องสมุดได้มีการสอบถามความตอ้งการของเอกสารต าราที่จ าเป็นจากอาจารย์ประจ าหลักสตูร
และจัดเตรียมไว้เพื่อความสะดวกแก่นักศึกษาในทุกปี  นอกจากน้ันยังมีการสนับสนุนห้อง
เทคโนโลยีสารสนเทศ(ห้องคอมพิวเตอร์)  ส าหรับการค้นควา้เอกสารจากแหล่งต่างๆทั้งข้อมูล
ภายในและต่างประเทศ รวมทั้ง wifi ความเร็วสูงท่ีจัดเตรยีมไวส้ าหรบันักศึกษา 
 กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศกึษาและอาจารย์ต่อสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู ้
มหาวิทยาลยัยังมีการประเมินความพึงพอใจในการใช้ทรัพยากรต่างๆที่เป็นสิ่งสนบัสนุน

การเรยีนรู้ของนักศึกษาโดยด าเนนิการปีละ 1 ครั้ง พบว่าการประเมินโดยนักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการมีความพึงพอใจด้านสิ่งอ านวยความสะดวกหรอืทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียน  
ค่าเฉลี่ย 3.48 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 

ในด้านอาจารย์ประจ าหลักสูตร มคีวามพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ค่าเฉลี่ย  
4.15 ความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก  

และนักศึกษาหลักสตูร 4 ปี ช้ันปีท่ี 1 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้ ค่าเฉลี่ย  
3.74 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลางเครื่องมือและอุปกรณ์ห้องปฏิบัติการมีความทันสมัย
เพียงพอและเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 3.63 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 

      ช้ันปีท่ี 2 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ค่าเฉลีย่  3.29 ความพึงพอใจ
อยู่ในระดับปานกลาง เครื่องมือและอุปกรณ์ห้องปฏิบัติการมคีวามทันสมัยเพียงพอและเหมาะสม 
ค่าเฉลี่ย 3.31 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 

      ช้ันปีท่ี 3 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ค่าเฉลีย่  3.47 ความพึงพอใจ
อยู่ในระดับปานกลาง เครื่องมือและอุปกรณ์ห้องปฏิบัติการมคีวามทันสมัยเพียงพอและเหมาะสม 
ค่าเฉลี่ย 3.43 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 

      ช้ันปีท่ี 4 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ค่าเฉลีย่  3.83 ความพึงพอใจ
อยู่ในระดับปานกลาง เครื่องมือและอุปกรณ์ห้องปฏิบัติการมคีวามทันสมัยเพียงพอและเหมาะสม 
ค่าเฉลี่ย 3.81 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 

นักศึกษาหลักสตูรเทยีบโอน ช้ันปีท่ี 3 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้ 
ค่าเฉลี่ย  3.95 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง เครื่องมือและอปุกรณ์ห้องปฏิบตัิการมีความ
ทันสมัยเพียงพอและเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 3.89 ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง      
          ช้ันปีท่ี 4 มีความพึงพอใจด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ค่าเฉลี่ย  4.02 ความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมาก เครื่องมือและอุปกรณห์้องปฏิบัติการม ี
ความทันสมัยเพียงพอและเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.02 ความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 

และมีการน าผลการประเมินมาวางแผนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจ
ของนักศึกษาและอาจารยต์่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ซึ่งในปีการศึกษา 2558 ได้มีการด าเนิน
ปรับปรุงห้องบรรยายและห้องปฏบิัติการให้เหมาะสม 
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หมวดที่ 6 ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับ 
คุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน 
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ข้อคิดเห็นหรือสาระจากผู้ประเมิน ความเห็นของผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
การน าไปด าเนนิการวางแผนหรือ

ปรับปรุงหลักสูตร 
-ควรมีกิจกรรมเสริมทักษะด้านอื่นๆ
เช่น การท างานเป็นทีม  การเป็นผู้น า
ให้แก่นักศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
-ควรปรับให้มีวิชาชีพเลือกที่มีความ
หลากหลายของทักษะที่เกี่ยวข้องกับ
คุณลักษณะของบัณฑิตด้านอาหาร
และโภชนาการ 
-ควรเพิ่มทักษะด้านกระบวนการคิด
วิเคราะห์ในการปฏิบัติงานรายวิชาชีพ
ให้มากขึ้น 

จากผลการประเมินและข้อคิดเห็น
ของผู้ประเมินอิสระต่อคุณภาพของ
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะกรรมการหลักสูตรได้รับ
ข้อคิดเห็นแล้วน าไปปรับปรุงและ
พัฒนาหลักสูตรต่อไป โดยหลักสูตร
ควรมีการจัดโครงการน านักศึกษา
ออกไปดุงานในสถานประกอบการทุก
ปีการศึกษาเพ่ือให้ทันต่อเทคโนโลยีที่
สถานประกอบการน ามาใช้ 
 

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ได้
แนวทางในการพัฒนาหลักสูตรโดย
การจัดท าโครงการน านักศึกษาไป
ศึกษาดูงานในสถานประกอบการด้าน
อาหาร ในลักษณะธุรกิจที่แตกต่างกัน
เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างในการ
ด าเนินธุรกิจ 

 
สรุปการประเมินหลักสูตร 

 

การประเมินจากผู้ที่ส าเร็จการศึกษา  (รายงานตามปีท่ีส ารวจ) วันที่ส ารวจ 31 กรกฎาคม  2557 

ข้อวิพากษ์ที่ส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 

- มีความต้องการให้สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการเพ่ิมรายวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข้อง
กับอาหารให้มากขึ้นเพ่ือจะได้ปรับเปลี่ยนคุณวุฒิจากค
หกรรมศาสตรบัณฑิตเป็นวิทยาศาสตรบัณฑิตเพ่ือความ
เป็นสากลและง่ายต่อการเข้าศึกษาต่อในมหาวิทยาลัย
อ่ืนๆ 
- หลักสูตรTM-15 น่าจะหาสถานประกอบการที่

หลากหลาย เช่นโรงแรม  โรงพยาบาล  และสถาน
ประกอบการที่เก่ียวข้อง 
- เพ่ิมเติมรายวิชาที่เก่ียวกับปฏิบัติการด้านอาหาร

มากขึ้นเพ่ือฝึกทักษะในการท าอาหารมากข้ึน 

- เพ่ิมจ านวนชั่วโมงปฏิบัติให้อัตราส่วนวิชาทฤษฎี : 
ปฏิบัติเป็น 30:70 

 
 
 
 
- มีการเพ่ิมรายวิชาปฎิบัติในกลุ่มวิชาชีพเลือกใน

หลักสูตรปรับปรุง2558 
 
- เพ่ิมรายวิชาปฏิบัติให้มีทักษะตรงตามวิชาชีพ 

และปรับรายวิชาชีพเดิมให้ทันสมัยมากยิ่งขึ้น 
ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน 
- เพ่ิมจ านวนชั่วโมงปฏิบัติให้อัตราส่วนวิชาทฤษฎี : ปฏิบัติเป็น 30:70 
- เพ่ิมจ านวนรายวิชาชีพเลือกจกเดิม 15 หน่วยกิต เป็น 37 หน่วยกิต  
- เพ่ิมรายวิชาปฏิบัติ คือ รายวิชาปฏิบัติการใช้มีด เป็นต้น 
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  การประเมินจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต) 
 

กระบวนการประเมิน   การตอบแบบสอบถาม 

ข้อวิพากษ์ท่ีส าคัญจากผลการประเมิน ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน 

- นักศึกษากล้าคิดและกล้าตัดสินใจมากขึ้น 
- ส่งเสริมการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารมากข้ึน 
- การพูดจาให้น่าฟังความกระฉับกระเฉงมากข้ึน 

น่าเชื่อถือมากกว่านี้ 
- การเรียนรู้ตนเอง  ใฝุหาความรู้เพิ่มเติม เพ่ิมทักษะ

ให้มากที่สุด 
- การฝึกการคิด/กระบวนการคิดให้เป็นระบบ มอง

ปัญหาและวิเคราะห์ตั้งแต่ตนจนจบโดยการมองภาพกว้าง 
- บัณฑิตมีบุคลิกภาพการแต่งกายรวมถึงค าพูด

เหมาะสมกับงาน 
- มีความรอบคอบ ใจเย็น  ควบคุมอารมณ์ได้ดี  

สามารถ  สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ปฏิบัติงานที่
ได้รับมอบหมายได้ดี  ส าเร็จตามวัตถุประสงค์ 

- เด็กบางกลุ่มกล้าคิดและกล้าตัดสินใจและอาจมี
นักศึกษาบางกลุ่มไม่ค่อยกล้าตัดสินใจ ซึ่งทางอาจารย์ใน
สาขาฯพยายามหาเทคนิคเพ่ือให้นักศึกษากล้าคิดกล้า
ตัดสินใจมากขึ้น 

- นักศึกษาในสาขาวิชาฯมีบุคลิกภาพการแต่งกาย
รวมถึงค าพูดเหมาะสมมีความรอบคอบ  ใจเย็น  ควบคุม
อารมณ์ได้ดี  สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้  
ปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมายได้ดี  ส าเร็จตามวัตถุประสงค์  
และมีนักศึกษาบางส่วนที่ต้องมีการปรับปรุงการพูดจาให้
น่าฟังความกระฉับกระเฉงและน่าเชื่อถือมากข้ึน 
 

ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน 
-  นักศึกษากล้าคิด กล้าตัดสินใจ และมีเทคนิคให้นักศึกษาแสดงออกมากข้ึน 
-  นักศึกษามีบุคลิกภาพ การแต่งกาย การใช้ค าพูดเหมาะสม มีความรอบคอบ  ใจเย็น  ควบคุมอารมณ์ได้ดี  

สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้  ปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมายได้ดี   
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หมวดที่ 7 แผนการด าเนินการ 
เพื่อพัฒนาหลักสูตร 
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ความก้าวหน้าของการด าเนนิงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีท่ีผ่านมา 

แผนด าเนินการ 
ก าหนดเวลาที่แล้ว

เสร็จ 
ผู้รับผิดชอบ 

ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่สามารถ
ด าเนินการได้ส าเร็จ 

หลักสูตรคหกรรม 
ศาสตบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหาร 
และโภชนาการ 
 (หลักสูตรปรับปรุง  
พ.ศ. 2558) 

28 มกราคม 2558 อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

หลักสูตรได้ด าเนินการเสร็จเรียบร้อยและได้ท า
การส่งไปที่ส างานคณะกรรมการอุดมศึกษา
(สกอ.) เพ่ือรับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ซ่ึงด าเนนิการได้เสรจ็เร็วกว่าท่ีก าหนดไว้ 

 

    ข้อเสนอในการพัฒนาหลักสูตร 
หลักสูตรเริ่มใช้ในปีการศึกษา 2558 จะทบทวนเมื่อครบ 1 ปี   
 

แผนปฏิบัติการใหม่ส าหรับปี 2558 

แผนด าเนินการ 
ก าหนดเวลาที่แล้ว

เสร็จ 
ผู้รับผิดชอบ 

ความส าเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่
สามารถด าเนินการได้ส าเร็จ 

1. ทบทวนรายละเอียด
หลักสูตรคหกรรมศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการ(หลักสูตร 
ปรับปรุง พ.ศ. 2558) 
ส าหรับนักศึกษาหลัก 
สูตร 4 ปี และเทียบโอน 
2. จัดท าโครงการน า
นักศึกษาไปศึกษาดูงาน
ในสถานประกอบการ
ด้านอาหารในลักษณะ
ของธุรกิจที่แตกต่างกัน
เพ่ือเปรียบเทียบความ
แตกต่างในการด าเนิน
ธุรกิจ 

10 พฤษภาคม 2559 อาจารย์ประจ าหลักสูตร  
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร: 
 

ชื่อ-สกุล ลายเซ็น วันที่รายงาน 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุชาดา งามประภาวัฒน์     13    กรกฎาคม 2558 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  พุกสุขสกุล      13    กรกฎาคม 2558 
อาจารย์เกรียงศักดิ์    สิงห์แก้ว        13    กรกฎาคม 2558 
อาจารย์รัตนาภรณ์   มะโนกิจ     13    กรกฎาคม 2558 
อาจารย์ชมุค   พรรณดวงเนตร     13    กรกฎาคม 2558 

 

ประธานหลักสูตร: ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุชาดา งามประภาวัฒน์ 
 

ลายเซ็น:………………………………………………..วันที่รายงาน:   13    กรกฎาคม 2558 
 

เห็นชอบโดย: ผู้ช่วยศาสตราจารย์เกษรา  มานันตพงศ ์(หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ) 
 

ลายเซ็น:………………………………………………..วันที่รายงาน:   13    กรกฎาคม 2558 

 

เห็นชอบโดย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อ้อยทิพย์  ผู้พัฒน์  (รองคณบดีฝุายวิชาการและวิจัย) 
 
ลายเซ็น:………………………………………………..วันที่รายงาน:    13   กรกฎาคม 2558 

 
เห็นชอบโดย: นางสาวจีรวัฒน์   เหรียญอารีย์(คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์) 
 
ลายเซ็น:………………………………………………..วันที่รายงาน:  13     กรกฎาคม 2558 
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