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คํานํา 

โรงเรียนการเรือนได้มอบหมายหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ ให้ดําเนินการจัดกิจกรรม “Open kitchen by Culino”ภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการ
ประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ให้นักเรียนและ
ผู้สนใจได้รับทราบเก่ียวกับการเรียนการสอนของหลักสูตร เพ่ือช่วยในการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา 
ปีการศึกษา 2564 และเป็นการฝึกฝนเพ่ิมพูนประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้ด้านการประกอบการให้แก่
นักศึกษาปัจจุบัน เน่ืองจากกิจกรรมมีการสาธิตและฝึกปฏิบัติการทําอาหารทั้งอาหารไทย อาหารยุโรป เบเกอรี่ 
และเครื่องด่ืม ซึ่งเป็นการให้ความรู้ในการประกอบอาหารให้แก่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย นับเป็นการ
ให้บริการทางวิชาการอีกทางหนึ่ง ซ่ึงผู้เข้าร่วมกิจกรรจะสามารถนําความรู้ไปต่อยอดและสร้างอาชีพในอนาคตได้  

กิจกรรมจะบรรยายให้ความรู้เก่ียวกับเน้ือหาสาระวิชาของหลักสูตร และตามด้วยการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
มีการสาธิตและฝึกปฏิบัติในเมนูช่อม่วง ช่อมะลิ พิซซ่า มัฟฟินชอคโกแลตชิพ สตรูเซล และเครื่องด่ืม Hawaiian 
Delight และ Strawberry Mojito โดยวิทยากรที่เป็นอาจารย์ผู้สอนที่มีความเช่ียวชาญเฉพาะในอาหารแต่ละ
ประเภท ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจึงได้รับความรู้อย่างถูกต้องตามหลักวิชา และสามารถนําไปพัฒนาต่อยอดได้ และใน
ส่วนสุดท้ายของกิจกรรมได้มีการมอบเกียรติบัตรให้แก่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมในครั้งน้ีด้วย  

คณะผู้จัดได้ทํารายงานผลการดําเนินงาน ข้ึน เพ่ือสรุปผลการดําเนินงาน สรุปผลความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมกิจกรรม และจํานวนของผู้เข้าร่วมกิจกรรมที่สมัครเข้าเป็นนักศึกษาของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต และหวังว่ากิจกรรม Open kitchen by Culino ซ่ึงจัดข้ึนในวันอาทิตย์ที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง 
Hall 4 ช้ัน 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร และรายงานเล่มน้ีจะเป็น
ประโยชน์สําหรับผู้ที่สนใจ  

 
 
 

    ผู้จัดทํา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
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รายงานสรุปผลการด าเนินงาน 
กิจกรรม Open Kitchen by Culino 

วันที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ 
 และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  

ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
 
 

1. ความสอดคล้องกับทิศทางของมหาวิทยาลัย ปี พ.ศ. 2563-2567 และการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 
 จุดมุ่งเน้นเชิงกลยุทธ์ (Strategic focus areas)(โปรดใส่เครื่องหมาย  ในประเด็นท่ีท่านเลือก) 

 ความหลากหลายทางการศึกษา 
  การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือความยั่งยืน 
  มุ่งเน้นการผสมผสานระหว่างการเรียนรู้ทั้งใน
และนอกชั้นเรียนกับการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 
  การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนา
คนทุกช่วงวัย 
  การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการสนับสนุน
งานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย 

 การบริการสิ่งอ านวยความสะดวกพื้นฐาน 
  ความเสถียรของระบบสนับสนุนการท างาน 
  พ้ืนที่สร้างสรรค์การเรียนรู้และสิ่งอ านวยความสะดวก 
  สภาพแวดล้อม 
  ระบบสนับสนุนผู้เรียน 

 องค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง 
  การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับให้เท่าทัน
สถานการณ์ 
  การสร้างและหล่อหลอมคนสวนดุสิต 
  การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า 

 จุดเน้น (SP ซีรี่ย์) 
ความเป็นเลิศในการผลิต 
- ก าลังคน 
- พลังสติปัญญา 
- ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ 
โดยมีอัตลักษณ์ 
  ด้านการศึกษาปฐมวัยแบบพหุวิทยาการ 
 ด้านอาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัต ิ
 ด้านการพยาบาลและสุขภาวะส าหรับเด็กและผู้สูงวัย 
  ด้านอุตสาหกรรมบริการด้วยมาตรฐานระดับสากล 

 
 เกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับมหาวิทยาลัย 

(กรณีสอดคล้องหลายประเด็น กรณุาเรียงล าดับโดยเริม่จากประเด็นที่สอดคล้องมากทีสุ่ด) 
 

พันธกิจ :    SDU 1 ผลลัพธ์ผูเ้รียน 
ตัวชี้วัด : 1.7 กิจกรรมนักศึกษาระดับปริญญาตรี 
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2. หลักการและเหตุผล  
(ความเป็นมาและความจ าเป็นทีต้่องด าเนินโครงการ หากเป็นโครงการต่อเนื่องควรระบุถึงผลด าเนินงานปีที่ผ่านมาด้วย) 

เป้าหมายส าคัญของการจัดการศึกษา คือการจัดให้มีการศึกษาตลอดชีวิตและการสร้างสังคม ชุมชน ให้เป็น
สังคมชุมชนแห่งการเรียนรู้โดยการให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการจัดการศึกษาให้ตรงตามความต้องการของผู้เรียน
โดยการศึกษาเป็นกระบวนการของการพัฒนาชีวิตและสังคม เป็นปัจจัยส าคัญในการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน
ประกอบกับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีอัตลักษณ์ด้านอาหารที่มีชื่อเสียงและเป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง ดังนั้นหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน จึงได้ให้ความส าคัญ
ต่อการจัดการเรียนการสอนในสายอาหารที่สามารถตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานได้ และก าหนดจัด
กิจกรรมแนะแนว/ประชาสัมพันธ์หลักสูตร ขึ้น โดยนักเรียนที่มีความสนใจจะสามารถรับรู้ เรียนรู้ และรับทราบความ
ต้องการของตนเองว่าต้องการที่จะเรียนในสาขาวิชานี้หรือไม่ และเมื่อรู้ตนเอง นักเรียนจะสามารส าเร็จการศึกษาและ
น าความรู้ไปประกอบอาชีพต่าง ๆ ได้ ทั้งนี้ เพ่ือให้สังคมมีบัณฑิตที่มีคุณภาพสามารถตอบสนองตลาดแรงงานและน า
ความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาสังคมและประเทศชาติได้อย่างยั่งยืน 

 

3. วัตถุประสงคข์องโครงการ(เรียงล าดับตามความส าคัญจากมากไปน้อย) 
1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความเข้าใจในหลักสูตรการเรียนการสอน 
2. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมเกิดความสนใจที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ และหลักสูตรอ่ืนๆ ด้านอาหาร ของโรงเรียนการเรือน 
3. เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการถ่ายทอดความรู้และการท างานร่วมกัน 
4. เพ่ือเป็นการให้บริการวิชาการแก่บุคคลภายนอกที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย  

 

4. ผลผลิตโครงการ (Output) 
1. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมเข้าใจในหลักสูตรการเรียนการสอน 
2. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสนใจที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการและหลักสูตรอ่ืนๆ ด้านอาหาร ของโรงเรียนการเรือน 
3. นักศึกษามีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้และการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้เกี่ยวกับการท าอาหารและเครื่องดื่ม 

 

5. ผลลัพธ์โครงการ (Outcome) 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต และหลักสูตรอ่ืนาๆ ด้านอาหาร ของโรงเรียนการเรือนเป็นที่รู้จักมากขึ้น 
2. ผู้ปกครอง/นักเรียน สามารถตัดสินใจเลือกเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษาได้โดยง่าย 
3. นักศึกษาสามารถน าประสบการณ์ไปฝึกฝนและพัฒนาตนเองสู่การเป็นวิทยากร/มีความเป็นผู้น าได้  

ในอนาคต 
4. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอด เพ่ือน าใปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน หรือเพ่ือการ

ประกอบอาชีพได้ 
 

6. กิจกรรมหลัก 

กิจกรรมหลัก 
วันที/่ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

กิจกรรม 
Open Kitchen by Culino 
วิธีด าเนินงาน 

20 ธันวาคม 2563  
 
 

ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา 
อ.ณัจยา เมฆราวี 
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กิจกรรมหลัก 
วันที/่ระยะเวลา

ด าเนินการ 
สถานที่ด าเนินการ ผู้รับผิดชอบหลัก 

-  ผู้ เ ข้ า ร่ ว มกิ จกรรมรั บฟั ง
ค าแนะน าเกี่ยวกับหลักสูตร 
และการสมัครเข้า เรียนโดย
ประธานหลักสูตร 
- ฝึกปฏิบัติการท าอาหารไทย/
อาหารยุโรป/เบเกอรี/เคร่ืองดื่ม  
 

- ห้อง Hall 4 อาคารเฉลิม
พระเกียรติ 50 พรรษา  
มหาวชิราลงกรณ 
 
- ห้องปฏิบัติการอาหาร  
ชั้น 4 อาคารศูนยฝ์ึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  
ศูนย์วิทยาศาสตร ์

ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 

 

7. กลุ่มเป้าหมาย 

นักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า และผู้สนใจทั่วไปที่สนใจการเรียนการสอนของโรงเรียน
การเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ 
ตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการที่ตั้งไว้ ผลการด าเนินการตามตัวชี้วัด บรรลุ/ 

ไม่บรรลุ 
1. มีผู้เข้าร่วมกิจกรรม จ านวน 1 รุ่น 
   อย่างน้อยรุ่นละ 60 คน 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนท้ังหมด 44 คน คิดเป็นร้อยละ 73.33
ของกลุ่มเป้าหมาย  

ไม่บรรล ุ

2. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้ทราบแนวทางการ  
   สมัครเข้าเรียนและทราบการจัดการ 
   เรียนการสอนของหลักสูตร 

ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้ทราบแนวทางการสมัครเข้าเรียนและทราบ
การจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร 

บรรล ุ

หมายเหตุ  เนื่องจากในช่วงที่มีการจัดกิจกรรม ได้เกิดการระบาดใหม่ของเชื้อไวรัสโควิด-19 ผู้สมัครบางรายไม่สามารถเดินทางมาร่วมกิจกรรมได้ ส่งผลให้จ านวนผู้เข้าร่วม
กิจกรรมไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 
 

แหล่งที่มาของงบประมาณ  
 ไม่ใช้งบประมาณ  
 งบประมาณแผ่นดิน  

  ขอสนับสนุนงบประมาณ 
  งบประมาณอ่ืนๆ งบประมาณโครงการบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ ปีการศึกษา2563  
และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ รวมเป็นเงิน 30,990 บาท 
 

รายการ งบประมาณ แหล่งงบประมาณ 
ค่าอาหารกลางวัน 3,000 บาท งบประมาณโครงการบริหารกายเพื่อสุขภาพและกิจกรรม

นันทนาการ ปีการศึกษา 2563 
ค่าอาหารว่าง  3,990 บาท งบประมาณโครงการบริหารกายเพื่อสุขภาพและกิจกรรม

นันทนาการ ปีการศึกษา 2563 
ค่าวัตถุดิบอาหาร 13,200 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
ค่าจัดท าเอกสารประกอบการอบรม  4,800 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
ค่าจัดท าใบประกาศนียบัตร  6,000 บาท ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

 



4 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ก าหนดการ 
กิจกรรม Open Kitchen by Culino 

วันอาทิตย์ที ่20 ธันวาคม 2563 
ณ Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ 
และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  

ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
 

08.00 – 08.30 น.  ลงทะเบียน  
08.30 – 09.00 น.  พิธีเปิด โดยคณบด ีโรงเรียนการเรือน  

ว่าที ่ร้อยตร ีดร .ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง  
09.00 – 09.30 น.  กิจกรรมแนะน าหลักสูตรในคณะและแนวทางการท า Portfolio 

โดย ดร.จันทร์จนา  ศิริพันธ์วฒันา  
09.30 – 10.00 น.  โอกาสในอาชีพเชฟ โดย อ.จารึก ศรีอรุณ (ผู้เข้าแข่งขันรายการ IRON CHEF)  
10.00 – 11.00 น.  ฝึกปฏิบัติ ครัวไทยกับเมนู ช่อม่วง 
11.00 – 12.00 น.  ฝึกปฏิบัติ ครัวยุโรปกับเมนู พิซซ่า 
12.00 – 13.00 น.  พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13.00 – 14.00 น.  ฝึกปฏิบัติ ห้องเบเกอรี่กับเมนู Double Chocolate Muffin with Crumble 
14.00 – 15.00 น.  ฝึกปฏิบัติ ห้องเครื่องดื่มกับเมนู Blue Hawaii และ Tropical punch  

Molecular: Lime honey caviar และ Strawberry caviar 
15.00 – 16.00 น.  กล่าวปิดกิจกรรมและมอบเกียรติบัตรให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

โดย ดร.จันทร์จนา  ศิริพันธ์วฒันา 
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สรุปผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 4 Open Kitchen by Culino  
วันที่ 20 ธันวาคม 2563 เวลา 09.00 – 17.00 น. 

ณ ห้อง Hall 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  
และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 

 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
 

โรงเรียนการเรือนและหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
ได้จัดกิจกรรม Open Kitchen by Culino ในวันเสาร์ที่ 20 ธันวาคม 2563 ตั้งแตเ่วลา 09.00 น. – 16.00 น. ณ ห้อง 
Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณและห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร มีผู้สมัครเข้าร่วมกิจกรรมซึ่งเป็น
นักเรียนที่สนใจเข้าศึกษาต่อในสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ และบุคคลทั่วไปที่มีความชอบ
และความสนใจในการท าอาหาร เข้าร่วมกิจกรรมเป็นจ านวน 44 ราย โดยกิจกรรมจะมีการแนะน าเนื้อหาสาระวิชา
ของหลักสูตร การเรียนการสอน และการสมัครเข้าศึกษาต่อในปีการศึกษา 2564 และต่อด้วยกิจกรรมการสาธิตและ
ฝึกปฏิบัติการในเมนูอาหารว่างไทย เบเกอรี่ พิซซ่าและเครื่องดื่ม และในท้ายกิจกรรมจะมีการมอบเกียรตินียบัตรให้แก่
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมทุกท่าน  

กิจกรรม Open Kitchen by Culino นอกจากจะเป็นการประชาสัมพันธ์หลักสูตรแล้ว ยังเป็นสร้างทักษะ
และประสบการณ์ให้แก่นักศึกษาปัจจุบันที่สามารถน าความรู้ที่ได้เรียนมานั้น สามารถน ามาใช้ได้ในจริง โดยการเป็น  
พ่ีเลี้ยง/ผู้ช่วยอาจารย์ผู้ท าการสาธิตอาหารเมนูต่าง ๆ และสร้างทักษะการท างานร่วมกัน และให้ความรู้ด้านการ
ประกอบอาหาร จึงนับเป็นการให้บริการทางวิชาการ ตามพันธกิจของมหาวิทยาลัยอีกด้วย 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าเบเกอรี่ 

เมนูมัฟฟินชอคโกแลตชิพ และสตรูเซล 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าเบเกอรี่ 

เมนูมัฟฟินชอคโกแลตชิพ และสตรูเซล 
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 ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารว่างไทย 

เมนูช่อม่วง ช่อมะลิ 
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 ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารว่างไทย 

เมนูช่อม่วง ช่อมะลิ 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารยุโรป  

เมนูพิซซ่า 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารยุโรป  

เมนูพิซซ่า 
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าเครื่องดื่ม 

เมนู Hawaiian Delight และ Strawberry Mojito  
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ภาพกิจกรรม 
สาธิตและฝึกปฏิบัติการท าเครื่องดื่ม 

เมนู Hawaiian Delight และ Strawberry Mojito  
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เกียรติบัตร 
ส าหรับผู้เข้าร่วมกิจกรรม 

 



17 
 

สรุปผลการประเมินความพึงพอใจการเข้าร่วมกิจกรรม Open Kitchen by Culino 
วันที่ 20 ธันวาคม 2563 เวลา 09.00 น. – 17.00 น.  

ณ ห้อง Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 

----------------------------------------- 
 กิจกรรม Open Kitchen by Culino ที่จัดขึ้นในวันที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิม
พระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร การด าเนินงานในครั้งนี้มีผู้เข้าร่วมงานจ านวน
ทั้งสิ้น 100 คน ประกอบด้วย อาจารย์ จ านวน 12 คน เจ้าหน้าที่ จ านวน 9 คน และนักศึกษา สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ จ านวน 35 คน ผู้เข้าอบรม จ านวน 44 คน  

สรุปผลการด าเนินงานจากแบบประเมินผลโครงการ มีผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 
93.18 ของผู้เข้าอบรมทั้งหมด โดยสรุปผลการประเมินมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ตอนที่ 1: ข้อมูลทั่วไป 
1.1 เพศ 

 ชาย    จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 29.27 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 หญิง    จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 70.73 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.2 อายุ 
 น้อยกว่า 15 ปี   จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.88 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 15-18 ปี   จ านวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 82.93 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 19-22 ปี   จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.88 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 23-25 ปี   จ านวน - คน  
 มากกว่า 25 ปี   จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 7.32 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 
ตอนที่ 2: ท่านรู้จักกิจกรรมนี้จากช่องทางใดบ้าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  

 สื่อออนไลน์ เช่น facebook, line, twitter, instagram ฯลฯ  
จ านวน 33 คน  คิดเป็นร้อยละ 50 ของค าตอบทั้งหมด 

 ญาติ, เพ่ือน หรือคนรู้จัก 
จ านวน 12 คน  คิดเป็นร้อยละ 18.18 ของค าตอบทั้งหมด 

 ป้าย/โปสเตอร์ ประชาสัมพันธ์ 
จ านวน 3 คน  คิดเป็นร้อยละ 4.54 ของค าตอบทั้งหมด 

 เว็บไซต์ของโรงเรียนการเรือน 
จ านวน 14 คน  คิดเป็นร้อยละ 21.21 ของค าตอบทั้งหมด 

 อาจารย์ในหลักสูตร 
จ านวน 3 คน  คิดเป็นร้อยละ 4.54 ของค าตอบทั้งหมด 

 อ่ืน ๆ ... โทรทัศน์ 
จ านวน 1 คน  คิดเป็นร้อยละ 1.51 ของค าตอบทั้งหมด 
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ตอนที่ 3: ความคิดเห็นเกี่ยวกับงานกิจกรรม 
3.1 สรุปรายการประเมินผลความพึงพอใจเป็น ร้อยละ 

รายการประเมินความพึงพอใจ มากที่สุด 
(ร้อยละ) 

มาก 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

น้อย 
(ร้อยละ) 

น้อยที่สุด 
(ร้อยละ) 

1. การจัดกิจกรรม Open Kitchen by Culino  
   ท าให้ท่านได้รับความรู้มากขึ้น 

78.05 19.51 2.44 - - 

2. กิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพของท่าน 
   ในอนาคต 

78.05 19.51 2.44 - - 

3. สถานที่ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 85.36 14.63 - - - 

4. สื่อที่ใช้ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 73.17 21.95 4.88 - - 

5. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 73.17 21.95 4.88 - - 

6. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดกิจกรรม 82.92 17.07 - - - 

 
3.2 สรุปรายการประเมินผลความพึงพอใจเป็น ค่าเฉลี่ย 

รายการประเมิน ค่าเฉลี่ย 
(AVG.) 

ความพึง
พอใจ 

(ร้อยละ) 

ค่าเบ่ียงเบน 
มาตรฐาน 

(S.D.) 
ผลประเมิน 

1. การจัดกิจกรรม Open Kitchen by Culino  
   ท าให้ท่านได้รับความรู้มากขึ้น 

4.76 95.12% 0.48 
มากที่สุด 

2. กิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพของท่าน 
   ในอนาคต 

4.76 95.12% 0.48 มากที่สุด 

3. สถานที่ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 4.85 97.07% 0.35 มากที่สุด 

4. สื่อที่ใช้ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม 4.68 93.66% 0.56 มากที่สุด 

5. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 4.68 93.66% 0.56 มากที่สุด 

6. ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดกิจกรรม 4.83 96.59% 0.38 มากที่สุด 

เกณฑ์การให้คะแนน  ค่าเฉลี่ยสูงกว่า 4.50 ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 ระดับความพึงพอใจ มาก   
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 ระดับความพึงพอใจ น้อย   
 ค่าเฉลี่ยต่ ากว่า 1.50 ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 
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ตอนที่ 4: ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
4.1 ด้านกิจกรรม 

- ควรเพ่ิมเวลาในการจัดกิจกรรม (2) 
4.2 ด้านสถานที่ 

- ขอให้แจ้งสถานทีจ่ัดกิจกรรมให้ชัดเจน (2) 
4.3 ความประทับใจในการเข้าร่วมกิจกรรม 

- กิจกรรมที่ส่งเสริมให้ประเทศไทยเรา เป็นครัวไทยสู่เวทีโลก ควรจัดกิจกรรมดีๆ แบบนี้ต่อไป 
- ต้องการให้จัดกิจกรรมแบบนี้บ่อย ๆ และจะน ากิจกรรมที่ได้รับในวันนี้มาต่อยอดต่อไป 
- ชอบมากๆ อยากให้จัดเป็นแบบออกค่าย ค้างคืน และจัดกิจกรรมแบบนี้ ต่อไป (2) 
- จะเรียนต่อปริญญาตรีในสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ แน่นอน (2) 
- ชอบกิจกรรมมาก ได้เข้าร่วมกิจกรรมแล้วท าให้อยากมาเรียนที่นี่มากขึ้น 
- ชอบมาก ๆ 
- กิจกรรมดีทุกอย่าง 
- อยากให้จัดกิจกรรมค่ายของสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์บ้าง 
- อยากเรียนกับอาจารย์จารึก ศรีอรุณ 
- อยากให้จัดกิจกรรมแบบนี้อีก 
- กิจกรรมดีมาก คณะท างานมีความเป็นกันเองทุกคน           

 
แผนพัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานในครั้งต่อไป 
 ไม่มี 
 
ผลการรับสมัคร TCAS ปีการศึกษา 2564  
จากผลการด าเนินงานกิจกรรม Open Kitchen by Culino วันที่ 20 ธันวาคม 2564 มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมด 44 
คน สรุปข้อมูลจากผู้สมัคร TCAS ปีการศึกษา 2564 ได้ดังนี้  
1. มีผู้สมัครเข้าศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ในรอบ 

port folio จ านวน 19 ราย และรายงานตัวเช้าเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 17 ราย สละสิทธิ์ 2 ราย 
2. มีผู้สมัครเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการ  
   เสริมสร้าง สมรรถภาพและการชะลอวัย ในรอบ port folio และรายงานตัวเข้าเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
   สวนดุสิต 1 ราย 
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1. บันทึกข้อความต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ดังนี้  
- หนังสือขออนุมตัิด าเนนิการจัดโครงการ 

 - หนังสือขอความอนุเคราะห์ใช้สถานที ่
 - หนังสือขอเรียนเชญิเข้ารว่มกิจกรรม 
 - หนังสือขออนุเคราะห์ลงนามเกียรติบตัร 
2. ค าสั่งคณะกรรมการด าเนนิกิจกรรม 
3. ใบลงทะเบียน 
4. ค ากล่าวเปดิงาน 
5. เอกสารประกอบการอบรม 
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Thank you 



 
 
 
 

รายงานสรปุผลการด าเนินงาน 
“กิจกรรม OPEN KITCHEN BY CULINO” 

 

 
ภายใต ้

โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพ 
และทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 

 
 

วันอาทิตย์ที่ 20 ธนัวาคม 2563  
ห้อง Hall 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  

และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนยฝ์ึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 

 
 
 
 
 
 
 



ค าน า 

โรงเรียนการเรือนได้มอบหมายหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ ให้ด าเนินการจัดกิจกรรม “Open kitchen by Culino”ภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการ
ประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ให้นักเรียนและ
ผู้สนใจได้รับทราบเกี่ยวกับการเรียนการสอนของหลักสูตร เพ่ือช่วยในการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา 
ปีการศึกษา 2564 และเป็นการฝึกฝนเพ่ิมพูนประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้ด้านการประกอบการให้แก่
นักศึกษาปัจจุบัน เนื่องจากกิจกรรมมีการสาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารทั้งอาหารไทย อาหารยุโรป เบเกอรี่ 
และเครื่องดื่ม ซึ่งเป็นการให้ความรู้ในการประกอบอาหารให้แก่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย นับเป็นการ
ให้บริการทางวิชาการอีกทางหนึ่ง ซึ่งผู้เข้าร่วมกิจกรรจะสามารถน าความรู้ไปต่อยอดและสร้างอาชีพในอนาคตได้  

กิจกรรมจะบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชาของหลักสูตร และตามด้วยการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
มีการสาธิตและฝึกปฏิบัติในเมนูช่อม่วง ช่อมะลิ พิซซ่า มัฟฟินชอคโกแลตชิพ สตรูเซล และเครื่องดื่ม Hawaiian 
Delight และ Strawberry Mojito โดยวิทยากรที่เป็นอาจารย์ผู้สอนที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะในอาหารแต่ละ
ประเภท ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจึงได้รับความรู้อย่างถูกต้องตามหลักวิชา และสามารถน าไปพัฒนาต่อยอดได้ และใน
ส่วนสุดท้ายของกิจกรรมไดม้ีการมอบเกียรตบิัตรให้แก่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ด้วย  

คณะผู้จัดได้ท ารายงานผลการด าเนินงาน ขึ้น เพ่ือสรุปผลการด าเนินงาน สรุปผลความพึงพอใจของ
ผู้เข้าร่วมกิจกรรม และจ านวนของผู้เข้าร่วมกิจกรรมที่สมัครเข้าเป็นนักศึกษาของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต และหวังว่ากิจกรรม Open kitchen by Culino ซึ่งจัดขึ้นในวันอาทิตย์ที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง 
Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร และรายงานเล่มนี้จะเป็น
ประโยชน์ส าหรับผู้ที่สนใจ  

 
 
 

    ผู้จัดท า 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
 

 

 

 

 

 

 



สารบัญ 

             หน้า 
รายงานสรุปผลการด าเนินงาน 
หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ของโครงการ  
ผลผลิตโครงการ (Output) 
ผลลัพธ์โครงการ (Outcome)  
กิจกรรมหลัก      
กลุ่มเป้าหมาย           
ตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  
แหล่งที่มาของงบประมาณ  
ก าหนดการ     
รปูแบบการประชาสัมพันธ์กิจกรรม  
สรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม 
ภาพกิจกรรมต่าง ๆ 
วุฒิบัตร ส าหรับผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
สรุปผลการประเมินความพึงพอใจการเข้าร่วมกิจกรรม  
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