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ค ำน ำ 

 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีพันธกิจในการบริการทางวิชาการเพ่ือส่งเสริมการน าความ

เชี่ยวชาญตามอัตลักษณ์ด้านอาหารไปสนับสนุน/บริการวิชาการและพัฒนาชุมชนหรือสังคม โดยประสาน
ประโยชน์ความร่วมมือกับหน่วยงานทั้งภายในมหาวิทยาลัย ภาครัฐและเอกชนทั้งภายใน ประเทศและ
ต่างประเทศ 

โรงเรียนการเรือนได้จัดท าแผนบริการวิชาการประจ าปีที่สอดคล้องกับความต้องการของสังคม ก าหนด
ตัวบ่งชี้วัดความส าเร็จในระดับแผน และระดับโครงการ โดยมีการติดตามประเมินผลความส าเร็จในการ
ด าเนินงานตามแผนบริการวิชาการ และพัฒนาปรับปรุงการด าเนินงานเพ่ือให้งานบริการวิชาการเป็นไปตาม
ความต้องการของสังคม เชื่อมโยงสู่การพัฒนานาคุณภาพชีวิตของประชาชนก่อให้เกิดความยั่งยืน รายงานฉบับนี้
ประกอบด้วยข้อมูลแผนบริการวิชาการ รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการบริการวิชาการ และแผนการ
พัฒนาปรับปรุงการบริการวิชาการ 
 
           โรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2 
 

สำรบัญ 
            หน้ำ 
 
ค ำน ำ  
 
ส่วนที่ 1 บทน ำ            1 
   ความเป็นมา             1 
   ปรัชญา วิสัยทัศน์ พันธกิจ จุดเน้นเชิงกลยุทธ์         2 
   จุดเน้นเชิงกลยุทธ์            2 
   สมรรถนะหลักของโรงเรียนการเรือน           3 
   วัฒนธรรมองค์กร              3 
   ค่านิยม             4 
   โครงสร้างองค์กรและโครงสร้างการบริการหาร        5 
   การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม             8 
   ความเชื่อมโยงระหว่างแผนบริการวิชาการและกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต    9 
   วัตถุประสงค์ของแผนบริการวิชาการ          10 
   ตัวบ่งชี้วัดความส าเร็จของแผนบริการวิชาการ         10 
 
ส่วนที่ 2 ระบบและกลไกกำรบริกำรวิชำกำร        11 
   ระบบและกลไกการบริการวิชาการ                  11 
   ขั้นตอนการด าเนินงาน           12 
   คณะกรรมการด้านการแผนบริการวิชาการ        14 
 
ส่วนที่ 3 แผนบริกำรวิชำกำรประจ ำปีกำรศึกษำ 2563       16 
   แผนปฏิบัติงานด้านบริการวิชาการ         16 
   แผนการใช้ประโยชน์จากโครงการบริการวิชาการ         17 
   รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการตามแผนบริการวิชาการประจ าปีการศึกษา 2563    23 
   รายงานแผนการพัฒนา/ปรับปรุงแผนบริการวิชาการ ประจ าปีการศึกษา 2563      36 
 
 
 
 
 
 
 
 



1 
 

ส่วนที่ 1 บทน ำ 
  
ควำมเป็นมำ 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ก่อตั้งเมื่อปี พ.ศ.2477 “โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน” ตาม
นโยบายของกระทรวงศึกษาธิการที่ต้องการให้ผู้หญิงในขณะนั้นได้มีการศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับการบ้าน  การ
เรือนที่ดีเป็นโรงเรียนการเรือนแห่งแรกของประเทศไทยใช้สถานที่วังกรมหลวงชุมพรเขตอุดมศักดิ์เป็นสถานที่
เรียน (ปัจจุบันเป็นที่ตั้งของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพณิชยการพระนคร) ต่อมาปี พ.ศ.
2480 ได้ย้ายมาอยู่ที่สวนสุนันทา (ที่ตั้งปัจจุบัน) ปี พ.ศ.2483 กระทรวงศึกษาธิการมีนโยบายที่จะพัฒนาการ
จัดการศึกษาในระดับประถมวัยขึ้นจึงได้จัดตั้ง “โรงเรียนอนุบาลละอออุทิศ” ขึ้น ในพ้ืนที่ติดกับโรงเรียน                 
การเรือนโดยเป็นโรงเรียนอนุบาลของรัฐแห่งแรกในประเทศ โรงเรียนการเรือนและโรงเรียนอนุบาลแยก            
การบริหารจัดการออกจากกัน ไม่ข้ึนต่อกันและพัฒนาควบคู่กันมาโดยตลอด จนกระท่ังปี พ.ศ.2504 โรงเรียน
การเรือน เปลี่ยนสภาพเป็นวิทยาลัยครูสวนดุสิต ระยะแรกผลิตครูทางด้านคหกรรมศาสตร์ ที่พัฒนามาจาก
การเรือน เป็นหลัก ส่วนโรงเรียนอนุบาลละอออุทิศก็มีแผนกฝึกหัดครู ผลิตครูอนุบาล ควบคู่ไปกับการจัด
การศึกษาส าหรับเด็กอนุบาล ปี พ.ศ. 2518 เมื่อมีพระราชบัญญัติวิทยาลัยครู พ.ศ.2518 โรงเรียนอนุบาล
ละอออุทิศ จึงได้ย้ายมารวมกับวิทยาลัยครูสวนดุสิต ทั้งแผนกฝึกหัดครูและเด็กเล็ก โรงเรียนอนุบาลละออ
อุทิศ จึงเปลี่ยนชื่อใหม่เป็น โรงเรียนสาธิตอนุบาลละอออุทิศ การพัฒนาของวิทยาลัยครูสวนดุสิตจะเน้นใน
ด้านคหกรรมศาสตร์ และการศึกษาปฐมวัยเป็นหลัก 
 ในปี พ.ศ. 2528 ได้มีการประกาศใช้ พ.ร.บ. (ฉบับที่2) พ.ศ.2528 วิทยาลัยครูสามารถผลิตบัณฑิต
สาขาวิชาการอ่ืนได้  การพัฒนาหลักสูตรใหม่ก็ พัฒนามาจากพ้ืนฐานเดิม เช่น การอาหาร ผ้าและ                   
เครื่องแต่งกาย ศิลปะประดิษฐ์ อุตสาหกรรมบริการ พัฒนามาจากคหกรรมศาตร์ การศึกษาปฐมวัย ถูกพัฒนา
ให้เข้มแข็งและสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนๆ การพัฒนาหลักสูตรการศึกษาพิเศษเพ่ิมขึ้น โดยอาศัยพ้ืนฐานจาก        
เด็กปฐมวัยที่มีความบกพร่องทางการได้ยิน 
 พ.ศ. 2538 วิทยาลัยครูสวนดุสิตเปลี่ยนสภาพเป็น สถาบันราชภัฏสวนดุสิต ตาม พ.ร.บ.สถาบัน            
ราชภัฏ พ.ศ.2538 ในการจัดท าแผนกลยุทธ์ของสถาบันราชภัฏสวนดุสิตได้มีการก าหนดอัตลักษณ์ของสถาบัน
เอาไว้ 4 ด้านด้วยกัน คือ อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมบริการ การศึกษาปฐมวัย และการศึกษาพิเศษ 
โดยหลักสูตรต่างๆของสถาบัน จะต้องมีการพัฒนาบนพ้ืนฐานของอัตลักษณ์ของสถาบัน การใช้งบประมาณ
บุคลากร ทุนการศึกษาของบุคลากร ล้วนเน้นหนักในด้านอัตลักษณ์ทั้ง 4 ด้าน รวมทั้งการท าให้ปรากฏในการ
ยอมรับของสังคมภายนอกด้วย จากการออกไปรับงานต่างๆ ที่เป็นส่วนสนับสนุน เช่น การท าอาหารในงาน
กีฬาเอเชี่ยนเกมส์ ครั้งที่ 13 การดูแลห้องพักนักกีฬาเป็นต้น 
 พ.ศ. 2547 สถาบันราชภัฏสวนดุสิต เปลี่ยนสถานภาพเป็น มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ตาม 
พ.ร.บ.มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ.2547 การพัฒนางานของมหาวิทยาลัยยังคงเน้นหนักในด้านอัตลักษณ์เดิมที่
สืบเนื่องมาจากสถาบันราชภัฏ 
 ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมามากกว่า 80 ปี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ได้พัฒนาการจัดการเรียนการ
สอน ความเข้มแข็งทางวิชาการ อยู่บนพ้ืนฐานเดิมของมหาวิทยาลัยมาโดยตลอด จนสร้างความเข้มแข็งให้กับ
มหาวิทยาลัยในปัจจุบัน ในการจัดท าแผนกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัยในระยะ 5 ปี (พ.ศ.2552-2556) ต่อเนื่อง
มาถึงแผนกลยุทธ์มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2557-2560 ได้มีการก าหนดไว้ชัดเจนว่า
มหาวิทยาลัยจะมุ่งเน้นไปด้านอาหาร อุตสาหกรรมบริการ การศึกษาปฐมวัย และพยาบาลศาสตร์ และ ใน
วันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2553 โรงเรียนการเรือน (School of  Culinary Arts) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต   
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ได้ถูกจัดตั้งขึ้นเป็นหน่วยงานเทียบเท่าคณะ โดยการอนุมัติของสภามหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในการประชุมสภา
มหาวิทยาลัยและมีข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิตว่าด้วยโรงเรียนการเรือน พ.ศ.2553 เป็นข้อบังคับ
ในการบริหารจัดการของโรงเรียนการเรือน 

โรงเรียนการเรือน เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจหลักในการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาชีพขั้นสูงด้าน       
การประกอบอาหาร และการจัดตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพ่ือเผยแพร่และเป็น
แหล่งอ้างอิงแก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีการจัด
การศึกษาในระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 3 หลักสูตร ดังนี้  1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
ประกอบด้วย สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ และสาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร รวมทั้งพัฒนาหลักสูตรใหม่ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และสาขาวิชา
โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย ซึ่งจะเปิดรับนักศึกษาในปี
การศึกษา 2563 2) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และ 3) หลักสูตรเทคโนโลยี
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และมีหน่วยงานศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สนับสนุนการจัด
การศึกษาในด้านห้องปฏิบัติการอาหารรวมทั้งจัดหลักสูตรฝึกอบรมด้านอาหารให้กับบุคคลทั่วไปทั้งภายใน
มหาวิทยาลัยและภายนอก 

 
ปรัชญำ: โรงเรียนการเรือนคือผู้น าด้านอาหาร 

  
วิสัยทัศน์: โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานที่มีความเป็นเลิศด้านการประกอบอาหารและการจัด

ตกแต่ง  
 

พันธกิจ: โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาชีพขั้นสูงด้านการประกอบ
อาหาร และการตัดตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพ่ือเผยแพร่และเป็นแหล่งอ้างอิง
แก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
 
จุดมุ่งเน้นกลยุทธ์ (Strategic focus areas) 
1. ควำมหลำกหลำยทำงกำรศึกษำ (Academic diversity) 
 1.1 การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือให้สามารถอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน (Curriculum survivability) 
หลักสูตรแบบบูรณาการ หลักสูตรที่โดดเด่น หลักสูตรแบบยืดหยุ่น หลักสูตรที่ตอบสนองผู้เรียน การผสาน
แบบกลมกลืนกับแนวทางวิถีใหม่ 
 1.2 มุ่งเน้นการผสมผสานระหว่างการเรียนรู้ทั้งในและนอกชั้นเรียนกับการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 
(Various learning platform) การเรียนรู้ในพ้ืนที่การเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย การเรียนรู้จากการปฏิบัติงาน
จริง การเรียนรู้บนพื้นฐานแห่งเทคโนโลยี 
 1.3 การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาคนทุกช่วงวัย (Promotion of lifelong learning) 
ระบบคลังหน่วยกิต หลักสูตรประกาศนียบัตร เพ่ือยกระดับทักษะ/ เพ่ิมทักษะ/ และส่งเสริมทักษะใหม่ 
 1.4 การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย (Links with 
SDU’s supporters) ศิษย์เก่า ผู้ปกครอง นักศึกษาต่างชาติ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และชุมชน 
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2. กำรบริกำรสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกพื้นฐำน (Infrastructure services) 
 2.1 ความเสถียรของระบบสนับสนุนการท างาน (System stability) ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
โครงสร้างพ้ืนฐานที่หลากหลาย การบริการดิจิทัล  
 2.2 พ้ืนที่สร้างสรรค์การเรียนรู้และสิ่งอ านวยความสะดวก (Learning space and facilities) 
ห้องสมุดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต คาเฟ่ ไลบรารี่ พ้ืนที่การเรียนรู้ร่วมกัน พ้ืนที่กิจกรรม ระบบการเรียนรู้
ออนไลน์ 
 2.3 สภาพแวดลล้อม (Environment) : มหาวิทยาลัยที่สวยสะอาดและใส่ใจสิ่งแวดล้อม การ
ออกแบบที่เป็นสากลเพ่ือคนทั้งมวล  
 2.4 ระบบสนับสนุนผู้เรียน (Student’s support system) : ระบบการให้ค าปรึกษาและช่วยเหลือ 
ทุนการศึกษา การบริการด้านสุขภาพ การให้ความช่วยเหลือนักศึกษาด้านวิชาการ 
  
3. องค์กรที่พร้อมรับกำรเปลี่ยนแปลง (Adaptive organization) 
 3.1 การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบั งคับให้ เท่ าทันสถานการณ์  (Resilience in law and 
regulations) 
 3.2 การสร้างและหล่อหลอมคนสวนดุสิต (Reshaping SDU staff) การเพ่ิมขีดความสามารถทาง
ความคิดและความคิดสร้างสรรค์ การมุ่งมั่นในงาน การคิดเชิงออกแบบ การรู้ล าดับความส าคัญและ
สภาวการณ์เร่งด่วน ทักษะใหม่ ความเชี่ยวชาญจากการปฏิบัติงาน 
 3.3 การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า (Optimal budget allocation) การลงทุนในสิ่งสนับสนุน
การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพของผู้เรียน และการพัฒนาพ้ืนที่ที่เอ้ือต่อการจัดการเรียนรู้รูปแบบใหม่ 
โดยค านึงถึงการใช้จ่ายงบประมาณอย่างมีประสิทธิภาพ มีความคุ้มค่า และเกิดประโยชน์สูงสุด 
 
4. จุดเน้น SP Series (Spotlight SP Series) 
 ความเป็นเลิศในการผลิตก าลังคน พลังสติปัญญา ความรู้และการสร้างนวัตกรรม โดยมีอัตลักษณ์ด้าน
อาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ (Culinary arts and services with Professional by 
Hands) : การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านอาหารที่สะท้อนจากความเชี่ยวชาญผ่านการ
ปฏิบัติ เพื่อสร้างความแตกต่างและเสริมความเข้มแข็งจากรากฐานการเรือนสู่ความเป็นสากล 
 
สมรรถนะหลักของโรงเรียนกำรเรือน 
 เชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหารไทย และการจัดตกแต่ง การบูรณาการศาสตร์ด้านอาหาร               
เป็นแหล่งอ้างอิงองค์ความรู้ และนวัตกรรมแก่สังคม 
 
 

วัฒนธรรมองค์กำร 
1. บุคลากรและนักศึกษามีบุคลิกภาพที่ดี 
2. ศึกษาและพัฒนาองค์ความรู้ด้านอาหาร 
3. มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม และรับฟังความคิดเห็นของคนอ่ืน 
4. สามารถใช้เทคโนโลยีให้เป็นประโยชน์ 
5. มีความประณีตและรู้จริงในงานที่ท า 
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ค่ำนิยม SCA :  
S = Specialization ความเชีย่วชาญเฉพาะ 

 C = Creative สร้างสรรค์พัฒนาองค์ความรู้ 
 A = Attraction ความมีเสน่ห์จากบุคลิกภาพเฉพาะของบุคลากรและนักศึกษา 
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โครงสร้ำงองค์กร และโครงสร้ำงกำรบริหำร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1 โครงสร้างองค์การมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

มหำวิทยำลัยสวนดุสติ 

ส ำนักงำนมหำวทิยำลยั ศูนย์กำรศึกษำนอกสถำนที่ตั้ง 
- ล ำปำง 
- นครนำยก 
- หัวหิน 
- ตรัง 

สวนดุสิตโพล 

ส ำนักบริหำรกลยุทธ ์

สวนดุสิตโฮมเบเกอรี ่

ส ำนักวิทยบริกำรและเทคโนโลยี
สำรสนเทศ 

ส ำนักส่งเสริมวชิำกำรและ 
งำนทะเบยีน 

ศูนย์บริกำรสื่อและสิ่งพิมพ ์
กรำฟฟิคไซท์ 

ศูนย์พัฒนำทุนมนุษย์ 

ศูนย์บริกำรทดสอบทำงวิชำกำร 
สวนดุสิต 

สถำบันภำษำ ศิลปะและวัฒนธรรม 

โครงกำรปฏบิัติกำรอำหำรแปรรปู 

สถำบันวิจัยและพัฒนำ 

ส ำนักกิจกำรพิเศษ 

ส ำนักงำนตรวจสอบภำยใน 

คณะและส่วนงำนอ่ืน 
ที่เทียบเท่ำคณะ 

คณะครุศำสตร ์

คณะมนุษยศำสตรแ์ละสังคมศำสตร ์

คณะวิทยำกำรจัดกำร 

คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 

คณะพยำบำลศำสตร ์

โรงเรียนกำรเรือน 

โรงเรียนกำรท่องเทีย่ว 
และกำรบริกำร 

โรงเรียนกฎหมำยและกำรเมือง 

โรงเรียนสำธติละอออุทิศ 

บัณฑิตวิทยำลยั 

หมำยเหตุ : เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การจัดต้ังส่วนงานของมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2558 
               ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การแบ่งหน่วยงานภายในของส่วนงาน พ.ศ. 2558  และ 
               ข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ว่าด้วย การบริหารงานวิทยาเขตสุพรรณบุรี พ.ศ. 2559 

หน่วยงำนอิสระ ส ำนัก สถำบัน และส่วนงำนอ่ืน 
ที่เทียบเท่ำคณะ 

วิทยำเขตสุพรรณบุรี 

ส ำนักงำนวิทยำเขตสุพรรณบุร ี
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ภาพที่ 1.2 โครงสร้างการบริหารโรงเรียนการเรือน 
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ภาพที่ 1.3 โครงสร้างการบริหารโรงเรียนการเรือน 
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กำรวิเครำะห์สภำพแวดล้อมด้ำนบริกำรวิชำกำร 
 

จุดแข็ง (Strengths) 
1. มีหลักสูตรที่เก่ียวข้องกับอัตลักษณ์ด้านอาหารของมหาวิทยาลัย 
2. มีชื่อเสียงโดดเด่นเป็นที่ยอมรับ 
3. บุคลากรมีความเชี่ยวชาญเฉพาะตามอัตลักษณ์ด้านอาหาร และคหกรรมศาสตร์ 
4. มีห้องปฏิบัติการอาหารที่ได้มาตรฐาน อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้มีคุณภาพสูง 
5. มีเครือข่ายงานวิจัย และการบริการวิชาการ กับหน่วยงานภายนอกที่เข้มแข็ง 
6. มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ อบรมเพ่ือเผยแพร่ความรู้ด้านอาหารไทยทั้งในและ

ต่างประเทศ 
 

จุดอ่อน (Weaknesses) 
1. ห้องปฏิบัติการอาหารยังมีไม่เพียงพอกับความต้องการ 
2. ระบบการสื่อสารข้อมูลภายในองค์กรยังไม่ทั่วถึงบุคลากรทุกระดับ 
3. ขาดกระบวนการวางแผนและการจัดเก็บข้อมูลเพ่ือการติดตามตรวจสอบการด าเนินงาน 
4. องค์กรยังขาดการปลูกฝังวัฒนธรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. ผลงานทางวิชาการมีน้อย 
6. ขาดการสร้งแรงจูงใจในการรักษาทรัพยากรบุคคลที่มีความเชี่ยวชาญ 
7. การบริหารทรัพยากรยังไม่คุ้มค่า 

 
โอกำส (Opportunities) 

1. นโยบายของรัฐที่ให้การสนับสนุนการยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
2. การก้าวสู่มหาวิทยาลัยในก ากับของรัฐ 
3. ความต้องการของตลาดแรงงานที่ต้องการคนที่มีทักษะด้านอาหารที่เพ่ิมมากขึ้น ทั้งในประเทศ

และต่างประเทศ 
4. การเปิดประชาคมอาเซียน 

 
ภำวะคุกคำม (Threats) 

1. มีการแข่งขันสูงด้านหลักสูตรและสถาบันการศึกษา 
2. โครงสร้างประชากร ด้านอัตราการเกิดที่น้อยลง ส่งผลให้จ านวนกลุ่มเป้าหมายที่จะเข้ารับ

การศึกษามีแนวโน้มลดลงไปด้วย 
3. เกิดการแข่งขันจากการค้าเสรี และการเปิดประชาคมอาเซียน 
4. การเปลี่ยนแปลงด้านเทคโลยีที่รวดเร็ว 
5. มีการระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (Covid-19) 
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ควำมเชื่อมโยงระหว่ำงแผนบริกำรวิชำกำรของโรงเรียนกำรเรือน และกลยุทธ์ของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิสัยทัศน์ของโรงเรียนกำรเรือน 
เป็นหน่วยงำนที่มีควำมเป็นเลิศด้ำนกำรประกอบอำหำรไทย และกำรจัดตกแต่ง  

วิสัยทัศน์ของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 

 มหาวิทยาลยัเฉพาะทางที่มีอัตลักษณ์โดยเด่นด้านอาหาร การศึกษาปฐมวัย อุตสาหกรรมบริการ และการพยาบาล และ
สุขภาวะ ภายใต้กระบวนการพัฒนาเพื่อความเป็นเลิศ บนพื้นฐานของการจัดการคณุภาพ 

กำรบริกำรสิ่งอ ำนวย
ควำมสะดวกพื้นฐำน 

(Infrastructure 
services) 

 

องค์กรที่พร้อมรับ 
กำรเปลี่ยนแปลง 

(Adaptive 
organization) 

 

จุดเน้น SP Series 
(Spotlight SP 

Series) 
 

ควำมหลำกหลำยทำง
กำรศึกษำ 

(Academic diversity) 
 

แผนกำรบริกำรวิชำกำร  
โรงเรียนการเรือน พ.ศ. 2563-2567 

วัตถุประสงค์ของแผนกำรบริกำรวิชำกำร 
1. เพื่อบริการวิชาการให้กับชุมชนสังคมตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ 
2. เพื่อส่งเสริมงานบริการวิชาการ ตามทิศทางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
3. เพื่อส่งเสริมการน าองค์ความรู้ด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ไปใช้ประโยชน์ใน
ชีวิตประจ าวนัและการประกอบอาชีพ 

ตัวบ่งช้ีวัดควำมส ำเร็จของแผนบริกำรวิชำกำร 
1. ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ส าเร็จตามแผนการบริการวิชาการ  
2. ร้อยละ 80 ของโครงการที่ด าเนินการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของ
โครงการ  

 

กลยุทธ์ของแผน 
1. การบริการวิชาการให้กับชุมชนสังคมตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์  
แบบบูรณาการ 
2. การส่งเสริมงานบริการวิชาการ ตามทิศทางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
3. การส่งเสริมการน าองค์ความรู้ด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ไปใช้ประโยชน์ใน
ชีวิตประจ าวนัและการประกอบอาชีพ 
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วัตถุประสงคข์องแผนกำรบริกำรวิชำกำร 
1. เพ่ือบริการวิชาการให้กับชุมชนสังคมตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ 
2. เพ่ือส่งเสริมงานบริการวิชาการ ตามทิศทางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
3. เพ่ือส่งเสริมการน าองค์ความรู้ด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวันและ

การประกอบอาชีพ 
 

กลยุทธ์ของแผน 
1. การบริการวิชาการให้กับชุมชนสังคมตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ แบบ

บูรณาการ 
2. การส่งเสริมงานบริการวิชาการ ตามทิศทางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
3. การส่งเสริมการน าองค์ความรู้ด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวันและ

การประกอบอาชีพ 
 
ตัวบ่งช้ีวัดควำมส ำเร็จของแผนบริกำรวิชำกำร 

1. ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ส าเร็จตามแผนการบริการวิชาการ  
2. ร้อยละ 80 ของโครงการที่ด าเนินการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของ

โครงการ  
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ส่วนที่ 2 ระบบและกลไกกำรบริกำรวิชำกำร 
 
ระบบและกลไกกำรบริกำรวิชำกำร 

คณะกรรมการบริการวิชาการ  มีการวางแนวทางขั้นตอนและหลักเกณฑ์การให้บริการวิชาการด้าน
ต่าง ๆ ที่สัมพันธ์กับพันธกิจของคณะ โดยมีการด าเนินงาน ดังนี้             

 
1. แนวปฏิบัติกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรบริกำรทำงวิชำกำร 

  1.1 โครงการที่เกี่ยวช้องกับการบริการทางวิชาการ ต้องด าเนินการสอดคล้องกับนโยบาย
ของโรงเรียนการเรือน และมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ตามยุทธ์ศาสตร กลยุทธ์ที่เกี่ยวข้อง 

1.2 โครงการที่เกี่ยวข้องกับการบริการทางวิชาการควรเป็นโครงการที่มุ่งเสริมสร้างการ  
พัฒนา  เผยแพร่ความรู้  ทักษะเชิงวิชาการ  หรือวิชาชีพแก่ชุมชน  ท้องถิ่น  หรือสังคม   
            1.3 กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการบริการทางวิชาการ ควรเป็นกิจกรรมที่ได้รับความร่วมมือ  
หรือสนับสนุนจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการด าเนินกิจกรรม เช่น บุคลากร นักศึกษา ภาครัฐ ภาคเอกชน  
หน่วยงานวิชาชีพ ชุมชน เป็นต้น    

1.4 โครงการหรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการบริการทางวิชาการควรเป็นโครงการ หรือ
กิจกรรมการบริการทางวิชาการแก่สังคมที่บูรณาการเข้ากับการเรียนการสอน หรือการวิจัย เพ่ือสนับสนุนให้
นักศึกษาสามารถบูรณาการองค์ความรู้น าไปสู่การปฏิบัติได้ตามบริบทของชุมชน ท้องถิ่น หรือสังคม 

  1.5 การด าเนินงานโครงการ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับการบริการทางวิชาการควรสนับสนุน  
ส่งเสริมผลักดันให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการริเริ่ม สร้างสรรค์ หรือเป็นผู้วางโครงการ เพ่ือเพ่ิมทักษะการเขียน
โครงการการเสนอโครงการ และเสริมสร้างการเรียนรู้เกี่ยวกับการด าเนินโครงการอย่างเป็นขั้นเป็นตอนตาม
หลัก PDCA หรือการวางแผน (plan) การด าเนินงานและเก็บข้อมูล (do) การประเมินคุณภาพ (check)  
และการเสนอแนวทางปรับปรุง (act)        

1.6 สนับสนุน ส่งเสริมให้นักศึกษาตระหนัก และเห็นความส าคัญของการมีวินัยและมี      
จิตอาสา สามารถน าโครงการด้านการบริการทางวิชาการไปปฏิบัติให้เกิดประโยชน์แก่ชุมชน ท้องถิ่น หรือ
สังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ     

  1.7 ส่งเสริม และสนับสนุนให้การด าเนินโครงการด้านการบริการทางวิชาการสามารถ
บรรลุผลตามวัตถุประสงค์ และเป้าหมายที่มีความเป็นไปได้อย่างเป็นรูปธรรม สามารถจะด าเนินการได้อย่าง
ต่อเนื่อง มั่นคง และยั่งยืน  
            1.8 ผลจากการด าเนินงานโครงการ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับการบริการทางวิชาการควรให้มี
ผลที่บ่งบอกถึงความเจริญงอกงามของนักศึกษาที่มีพัฒนาการต่อเนื่องได้ เช่น ความคิดต่อการบริการ
สาธารณะ ความรู้สึกที่สังเกตเห็นได้จากพฤติกรรมในวิถีชีวิต 
            1.9 การด าเนินงานโครงการ หรือกิจกรรมเกี่ยวกับการบริการทางวิชาการควรสนับสนุน  
ส่งเสริมให้มีความสอดคล้องกับศักยภาพ หรือความพร้อมต่อการบริการวิชาการที่แสดงถึงความเจริญงอกงาม
ทางปัญญา ความรู้ ความคิด ทัศนคติ จิตใจ การมีน้ าใจเสียสละ การมีส่วนร่วมกับสังคม สามารถแสดงออกให้
เห็นถึงความมีวินัยและการมีจิตอาสา และเป็นที่ยอมรับของสังคมได้ 

1.10 ผลสัมฤทธิ์ของการด าเนินงานตามโครงการ หรือกิจกรรมการบริการทางวิชาการควร
ได้รับการเผยแพร่ทั้งภายในสถาบันการศึกษา และสู่สาธารณชนผ่านช่องทางการสื่อสารต่าง ๆ  
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ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 
1. ขั้นเตรียมกำร มีการด าเนินการ ดังนี้  

1.1 ท าค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการและวิทยากร  
1.2 เชิญวิทยากร  
1.3 ขอจัดซื้อจัดจ้าง  
1.4 ขออนุญาตไปราชการ / การจัดเตรียมยานพาหนะ  
1.5 ขออนุญาตใช้สถานที่  
1.6 ขอยืมเงินทดรองจ่าย  

2. ระหว่ำงด ำเนินโครงกำร มีการด าเนินการ ดังนี้  
2.1 ประเมินความรู้เบื้องต้นของผู้รับบริการ เพ่ือปรับกิจกรรมให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย 

(ถ้ามี) เช่น ใช้แบบทดสอบก่อนเรียน เพ่ือวัดความรู้ของกลุ่มเป้าหมาย  
2.2 ปฏิบัติกิจกรรมตามแผนการด าเนินโครงการที่ก าหนดไว้  

3. หลังด ำเนินโครงกำร มีการด าเนินการ ดังนี้  
3.1 รวบรวมผลการประเมินทั้ ง 3 ด้าน ได้แก่ จ านวนผู้ เข้าร่วม ความรู้ความเข้าใจ             

ความพึงพอใจ  
3.2 ท าหนังสือขอบคุณวิทยากร  
3.3 ส่งหลักฐานการจัดซื้อจัดจ้าง ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานโครงการ (ภายใน 1 เดือน

หลังจากขอยืมเงินทดรองจ่าย)  
3.4 การสรุปความรู้ที่ได้รับหลังจากเสร็จสิ้นการด าเนินการโครงการที่ได้ก าหนดไว้  เพ่ือให้

เกิดเป็นองค์ความรู้ขึ้น  
4. ติดตำมผลกำรน ำควำมรู้ไปใช้ประโยชน์ ในการติดตามผลการน าความรู้ที่ได้ให้บริการทาง

วิชาการไปใช้ประโยชน์ของกลุ่มเป้าหมาย ควรท าการติดตามหลังสิ้นสุดโครงการภายใน 1 เดือน แต่ไม่เกิน            
3 เดือน  

5. สรุปผลองค์ควำมรู้ของบุคลำกรและควำมเชี่ยวชำญ สรุปผลกำรด ำเนินงำน ประเมิน
ควำมส ำเร็จของกำรบริกำรวิชำกำร และกำรจัดท ำรำยงำน  

เมื่อด าเนินโครงการบริการวิชาการแล้วเสร็จ ผู้รับผิดชอบโครงการสรุปผลองค์ความรู้ของ
บุคลากรและความเชี่ยวชาญ สรุปผลการด าเนินงาน ประเมินความส าเร็จของการให้บริการตามตัวชี้วัดที่
ผู้รับผิดชอบโครงการก าหนดไว้ ซึ่งจะต้องมีการประเมินให้เห็นถึงผลความส าเร็จของการ  บูรณาการงาน
บริการทางวิชาการกับการเรียนการสอน หรือการวิจัย และจัดท าสรุปผลโครงการในรูปเล่มรายงานเพ่ือเป็น
หลักฐาน โดยจัดส่งเล่มรายงานผลให้คณะกรรมการจ านวน 1 ชุด เพ่ือสรุปรวบรวมองค์ความรู้และความ
เชี่ยวชาญของบุคลากรตามอัตลักษณ์ ของโรงเรียนการเรือนต่อไป  

6. น ำผลกำรประเมินไปปรับปรุง  
น าผลการประเมินโครงการไปปรับปรุง  เพ่ือพัฒนาคุณภาพของการให้บริการ พัฒนาแผน 

พัฒนากระบวนการ  
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ขั้นตอนกำรบริกำรวิชำกำร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส ำรวจควำมต้องกำรกำรจัดท ำโครงกำรบริกำรวิชำกำร 

คณะกรรมกำรคณะพิจำรณำโครงกำร 

จัดท ำแผน / โครงกำรบริกำรวิชำกำร 

จัดท ำโครงกำร / กิจกรรมที่ผ่ำนกำรพิจำรณำ 

สรุปผล ประเมินและจัดท ำรำยงำน 

ด ำเนินโครงกำร / กิจกรรม 

สรุปองคค์วำมรู้จำกกำรบริกำรวิชำกำร 
- เผยแพร่สู่บุคลำกร   -   เผยแพร่สู่สำธำรณชน 
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รำยนำมคณะกรรมกำรด้ำนบริกำรวิชำกำรประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 
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ส่วนที่ 3 แผนบริกำรวิชำกำร และรำยงำนสรปุผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรบริกำรวิชำกำร 
ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 (ปีงบประมำณ พ.ศ. 2564) 

 
แผนกำรบริกำรวิชำกำร ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 โรงเรียนกำรเรือน ก ำหนดแผนบริกำรวิชำกำร จ ำนวน 4 โครงกำร ดังนี้ 

ล ำดั
บ 

ชื่อโครงกำร/กิจกรรม งบประมำณ 
(บำท) 

แหล่งที่มำ
ของ

งบประมำณ 

วันที่
ด ำเนินกำร 

ควำมสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ กลยุทธ์ของแผน 

ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 
1 โครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็น

นักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์
การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง 
“เชฟพรีเมี่ยม)  
 
ผู้รับผิดชอบ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 

91,920.00 งบประมาณ
ศูนย์ฝึก

ปฏิบัติการ
อาหาร

นานาชาติ 

31 ต.ค.- 
1 พ.ย. 63 

      
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ล ำดั
บ 

ชื่อโครงกำร/กิจกรรม งบประมำณ 
(บำท) 

แหล่งที่มำ
ของ

งบประมำณ 

วันที่
ด ำเนินกำร 

ควำมสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ กลยุทธ์ของแผน 

ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 
2 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบ
กิจการ  
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โรงเรียนการเรือน  
2. งานอนามัยและสุขาภิบาล กอง
อาคารสถานที่ 

- งบประมาณ
ศูนย์ฝึก

ปฏิบัติการ
อาหาร

นานาชาติ 

1 พ.ย. 63- 
28 ก.พ. 64 

      
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ล ำดั
บ 

ชื่อโครงกำร/กิจกรรม งบประมำณ 
(บำท) 

แหล่งที่มำ
ของ

งบประมำณ 

วันที่
ด ำเนินกำร 

ควำมสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ กลยุทธ์ของแผน 

ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 
3 โครงการโภชนบ าบัดเพื่อการป้องกัน

และควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และ
บทบาทของนักก าหนดอาหารใน
โรงพยาบาล 
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน 
3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย 
โรงเรียนการเรือน 

31,100.00 งบประมาณ
ศูนย์ฝึก

ปฏิบัติการ
อาหาร

นานาชาติ 

6 พ.ย. 63       
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ล ำดั
บ 

ชื่อโครงกำร/กิจกรรม งบประมำณ 
(บำท) 

แหล่งที่มำ
ของ

งบประมำณ 

วันที่
ด ำเนินกำร 

ควำมสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ กลยุทธ์ของแผน 

ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 
4 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะ

การ ประกอบวิชาชีพและทักษะการ
ใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการ
เรือนกิจกรรม “Open kitchen by 
Culino” 
 
ผู้รับผิดชอบ หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ 
โรงเรียนการเรือน 

30,990.00 1. งบประมาณ
โครงการ
บริหารกายเพ่ือ
สุขภาพและ
กิจกรรม
นันทนาการ ปี
การศึกษา 
2563  
2. งบประมาณ
ศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการ
อาหาร
นานาชาติ 

20 ธ.ค. 63       

5 กิจกรรม คิดถึงเสน่ห์ไทย 
 
ผู้รับผิดชอบ โรงเรียนการเรือน 
 

4,025.10 งบประมาณ
ห้างหุ้นส่วน 

สปาร์กก้ิงเฮด 
โปรดักชั่น 

จ ากัด 

3 เม.ย. 64       
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แผนกำรใช้ประโยชน์จำกโครงกำรบริกำรวิชำกำร  
 
ล ำดับ ชื่อโครงกำร แผนกำรใช้ประโยชน์จำกกำรบริกำรวิชำกำร 

1 โครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการ
เรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง 
จังหวัดตรัง “เชฟพรีเมี่ยม)  
 
ผู้รับผิดชอบ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการ
เรือน 

1. นักเรียนในเขตพ้ืนที่จังหวัดตรังและจังหวัดภาคใต้ได้รับประสบการณ์และความรู้เกี่ยวกับการ
ประกอบอาหารในห้องปฏิบัติการจริง ความรู้ในเรื่องของหลักการ แนวทางการเขียนแฟ้มสะสมงาน 
และความเข้าใจในหลักสูตรการจัดการเรียนการสอน จากอาจารย์และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารของ
โรงเรียนการเรือน เพ่ือประกอบการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง  ให้เป็นที่รู้จัก
มากยิ่งขึ้น 
2. โรงเรียนการเรือนได้ประชาสัมพันธ์ข้อมูลเกี่ยวกับการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการให้กับนักเรียนในเขตพ้ืนที่จังหวัดตรัง
และจังหวัดภาคใต้ 
3. เกิดความร่วมมือระหว่างหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้แก่ โรงเรียนการเรือน และศูนย์
การศึกษานอกที่ตั้งตรัง  

2 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบกิจการ  
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน  
2. งานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคารสถานที่ 

1. ผู้สัมผัสอาหาร ผู้ประกอบกิจการ และประชาชนทั่วไป ได้รับความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการเตรียม 
การปรุง การประกอบอาหาร การจ าหน่ายอาหาร การเสิร์ฟอาหาร การล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
ความสะอาด การจัดการด้านสถานที่ และสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ใน
การปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องสร้างความปลอดภัยให้ผู้บริโภค รวมทั้งสามารถเผยแพร่ความรู้ให้กับ
พนักงานในสถานประกอบการของตนเองได้ โดยผู้ที่ได้รับหนังสือรับรองการผ่านการอบรมสามารถ
น าไปประกอบการการด าเนินงานด้านธุรกิจอาหาร ประกอบการขอใบอนุญาตจัดตั้งร้านอาหารได ้
2. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน และ งานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคาร
สถานที่ ได้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของบุคลากร และความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เป็นอัตลักษณ์ของ
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ล ำดับ ชื่อโครงกำร แผนกำรใช้ประโยชน์จำกกำรบริกำรวิชำกำร 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยได้รับชื่อเสียง และเป็นที่ยอมรับของสังคมในเชิงวิชาการมากขึ้น ทั้งจาก
หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน และประชาชนทั่วไป 
3. มหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีรายได้จากการจัดอบรม 
4. ประชาชนผู้บริโภคอาหารที่ปรุงประกอบอาหารเองภายในบ้าน และที่บริโภคอาหารนอกบ้านได้
บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยมากขึ้น 

3 โครงการโภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล 
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน 
3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
โรงเรียนการเรือน 

1. นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและ
การชะลอวัย และบุคลากรโรงเรียนการเรือน ได้รับการถ่ายทอดประสบการณ์และความรู้ จาก
ผู้เชี่ยวชาญในศาสตร์เฉพาะด้าน ได้แก่ ด้านโภชนบ าบัด และสุขภาวะ ได้พัฒนาทักษะด้านวิชาชีพ 
ทักษะด้านสังคม อารมณ์ กระบวนการการแก้ไขปัญหา การตัดสินใจ โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและ
ควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล สามารถน าองค์ความรู้ไป
ประยุกต์ใช้กับการประกอบวิชาชีพได้จริงในอนาคต  
2. อาจารย์ / บุคลากรโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปใช้ ในการบูรณาการกับการเรียนการสอน และ
การปฏิบัติงาน   

4 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการ ประกอบวิชาชีพและ
ทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือนกิจกรรม 
“Open kitchen by Culino” 
 
ผู้รับผิดชอบ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 

1. นักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าและผู้สนใจทั่วไปได้รับประสบการณ์และความรู้
เกี่ยวกับการประกอบอาหารในห้องปฏิบัติการจริง ความรู้ในเรื่องของหลักการ แนวทางการเขียนแฟ้ม
สะสมงาน และความเข้าใจในหลักสูตรการจัดการเรียนการสอน จากอาจารย์และผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหารของโรงเรียนการเรือน เพ่ือประกอบการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กรุงเทพมหานคร) และหลักสูตรอ่ืน ๆ ของ
โรงเรียนการเรือน 
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ล ำดับ ชื่อโครงกำร แผนกำรใช้ประโยชน์จำกกำรบริกำรวิชำกำร 
2. โรงเรียนการเรือนได้ประชาสัมพันธ์ข้อมูลเกี่ยวกับการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการให้กับนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอน
ปลายหรือเทียบเท่าและผู้สนใจทั่วไปให้เป็นที่รู้จักมากยิ่งข้ึน 
3. นักศึกษาของโรงเรียนการเรือนได้รับการฝึกฝน และพัฒนาทักษะด้านการประกอบอาหาร การ
จัดเตรียมงาน การประสานงานและการท างานร่วมกับผู้อ่ืน สามารถพัฒนาไปสู่การเป็นวิทยากร
ถ่ายทอดประสบการณ์หรือสามารถสาธิตการประกอบอาหารได้ในอนาคต 
4. บุคคลทั่วไปที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวัน หรือ
สามารถน าไปพัฒนาต่อยอดธุรกิจได้ 

5 กิจกรรม คิดถึงเสน่ห์ไทย 
 
ผู้รับผิดชอบ โรงเรียนการเรือน 
 

1. อาจารย์ของโรงเรียนการเรือน ได้น าความรู้และทักษะวิชาชีพด้านอาหาร และความรู้ด้าน
ศิลปวัฒนธรรมอาหาร ไปถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการ
ห่อ รัด มัด ร้อย และ ผูก จ านวน 5 เมนู ได้แก่ ถุงทอง ขนมใส่ไส้ ข้าวต้มมัด ทอดมันปลากราย และ 
แกงจืดลูกรอก และได้สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทย จ านวน 5 เรื่อง 
2. โรงเรียนการเรือนได้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของบุคลากร และความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาที่เป็นอัต
ลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยได้รับชื่อเสียง และเป็นที่ยอมรับของสังคมในเชิงวิชาการมากข้ึน 
3. เกิดความร่วมมือระหว่างโรงเรียนการเรือนกับหน่วยงานภายนอก 
4. ประชาชนทั่วไปได้รับการถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับความเป็นมา เรื่องราว ศิลปะและวิธีการประกอบ
อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย และ ผูก สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับการประกอบอาหาร
ได ้
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รำยงำนสรุปผลกำรด ำเนินงำนโครงกำรบริกำรวิชำกำร ของโรงเรียนกำรเรือน ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 
 

วัตถุประสงค์ของแผนกำรบริกำรวิชำกำร 
1. เพ่ือบริการวิชาการให้กับชุมชนสังคมตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ 
2. เพ่ือส่งเสริมงานบริการวิชาการ ตามทิศทางมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
3. เพ่ือส่งเสริมการน าองค์ความรู้ด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ าวันและการประกอบอาชีพ 

  
ตัวบ่งชี้วัดควำมส ำเร็จของแผนบริกำรวิชำกำร 

1. ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการส าเร็จตามแผนการบริการวิชาการ  
2. ร้อยละ 80 ของโครงการที่ด าเนินการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  

  
ผลกำรด ำเนินงำนตำมตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของแผนบริกำรวิชำกำร 

1. จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการส าเร็จตามแผนกลยุทธ์ด้านบริการวิชาการ คิดเป็น ร้อยละ 100 
มีกำรด ำเนินงำนทั้ง 4 โครงกำรที่ระบุตำมแผนบริกำรวิชำกำร คิดเป็นร้อยละ 100 

2. ทุกโครงการในแผนบริการวิชาการ มีการประเมินผลตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ 
กำรบริกำรวิชำกำร ทั้ง 4 โครงกำร มีผลกำรด ำเนินงำนบรรลุตำมตัวชี้วัดควำมส ำเร็จของโครงกำรร้อยละ 100 ทุกโครงกำร 
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สรุปผลกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรบริกำรวิชำกำร ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 (งบประมำณ พ.ศ. 2564) 
โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 

1. โครงการเตรียมความ
พร้อมสู่การเป็น
นักศึกษาโรงเรยีนการ
เรือน มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิต ศูนย์การศึกษา
นอกท่ีตั้งตรัง จังหวัด
ตรัง “เชฟพรีเมี่ยม)  
 
ผู้รับผิดชอบ ศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โรงเรยีนการ
เรือน 
 
ระยะเวลำ 
กำรด ำเนินงำน 
31 ต.ค.-1 พ.ย. 63 

   1. เพื่อประชาสัมพันธ์
แ ล ะ ให้ ข้ อ มู ล ส า ห รั บ
นักศึกษาที่มีความประสงค์
เข้าศึกษาต่อในสาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและบริการของ
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ ง
ต รั ง  จั ง ห วั ด ต รั ง  ปี
การศึกษา 2564 
   2. เพื่อเพิ่มโอกาสทาง
การศึกษาให้กับนักเรียน
ทุกพื้นที ่
   3. เพื่อให้ความร่วมมือ
กั น ระห ว่ า งห น่ วย งาน
ภายใต้ก ากับเดียวกัน 

เป้าหมายเชิงปริมาณ ดังนี้  
   ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจ
ในกิจกรรม ร้อยละ 85 
 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ ดังนี้  
   ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมีความพึงพอใจ
ต่อโครงการในระดับมาก 

   1. ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง ร่ วมกับ 
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน
ด าเนินการประชาสัมพันธ์ข้อมูลหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ
บริการ ให้แก่นักเรียนในเขตพื้นที่จังหวัดตรังและจังหวัด
ภาคใต้ที่มีความประสงค์เข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และบริการของศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง 
ในปีการศึกษา 2564 ระหว่างวันที่ 5-15 ต.ค. 63 ทั้งนี้มี
ผู้ให้ความสนใจและสมัครเข้าร่วมโครงการจ านวน 25 คน 
   2. จัดอบรมเชิงปฏิบัติการให้ความรู้แก่ผู้ เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 25 คน ในเรื่ องเบ เกอรี่ และการ
รับประทานเบเกอรี่คู่กับเครื่องดื่ม ระหว่างวันท่ี 31 ต.ค.-1 
พ.ย. 63 สาธิตการประกอบอาหารเมนู  พิซซ่า และ 
พาสต้า และให้ความรู้ในเรื่องของหลักการ แนวทางการ
เขียนแฟ้มสะสมงาน ระหว่างวันที่ 28-29 พ.ย. 63 ณ 
ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง  
   3. จากการสอบถามความพึงพอใจของผู้ เข้าร่วม
โครงการฯ จ านวน 25 คน ตอบแบบสอบถามจ านวน 14 
คน คิดเป็นร้อยละ 56.00 มีความพึงพอใจโดยรวมใน
ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.67 (93.40) ซึ่งมากกว่า
ร้อยละ 85 ตามตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ รวมสรุปข้อมูลได้ดังนี้ 
ผู้เข้าร่วมโครงการฯ มีความพึงพอใจในการบรรยาย/การ

91,920.00 บรรลผุล
ส าเรจ็ตาม

ตัวช้ีวัด 

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ 
โรงเรียนการเรือน 
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
สอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน ระยะเวลา
ในการสอน คุณภาพของอุปกรณ์ การจัดเตรียมเครื่องมือ
เครื่องใช้ที่เพียงพอ และความสะอาดของสถานท่ี ในระดับ
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 5 (100) 4.93 (98.60) และ 4.86 
(97.20) ตามล าดับ  ส่วนของเนื้อหาวิชาที่สอน และ
คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้ มีความพึงพอใจในระดับ
มาก คิดเป็นร้อยละ 3.93 (78.60) 

2. โครงการอบรมเชิง
ปฏิบัติการ หลักสตูรการ
สุขาภิบาลอาหารส าหรับ
ผู้สัมผสัอาหารและผู้
ประกอบกิจการ  
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ 
โรงเรียนการเรือน  
2. งานอนามัยและ
สุขาภิบาล กองอาคาร
สถานท่ี 
 
ระยะเวลำ 
การด าเนินงาน 
เดือน พ.ย. 63-ก.พ. 64 

   1. เพื่อจัดการอบรมใน
สาขาวิชาที่เป็นอัตลักษณ์
มหาวิทยาลัยฯ เพื่อสร้าง
ความ เข้มแข็ งและการ
ยอมรับในเชิงวิชาการ 
   2 .  เ พื่ อ ใ ห้ บ ริ ก า ร
วิชาการกับประชาชน และ
พัฒนาทรัพยากรมนุษย์
ตามศักยภาพทั้ งใน เชิ ง
ประมาณและเชิงคุณภาพ 
   3. เพื่อให้ผู้สัมผัสอาหาร 
มีความรู้ความเข้าใจเรื่อง
ก ารสุ ข าภิ บ าล อ าห าร 
สามารถน าความรู้ไปใช้ใน
ก า ร ป ฏิ บั ติ ง า น แ ล ะ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมใน
การป รุ งและป ระกอบ
อาหารได้อย่างถูกต้อง 

เป้าหมายเชิงปริมาณ ดังนี้  
   - มี ผู้ เข้ า อ บ ร ม ห ลั ก สู ต ร ก า ร
สุขาภิ บาลอาหารส าหรับผู้ สั มผั ส
อาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ต่อ
หลักสูตร 
   - มี ผู้ เข้ า อ บ ร ม ห ลั ก สู ต ร ก า ร
สุขาภิ บาลอาหารส าหรับผู้ สั มผั ส
อาหาร ผ่านการทดสอบความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
80 ต่อหลักสูตร 
 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ ดังนี้  
   ผูเขาอบรมมีความรูความเขาใจใน
เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร มีสุขวิทยา 
สวนบุคคลที่ดีและสถานประกอบการ
มีความสะอาด ปลอดภัย สามารถน า
ความรูไปเผยแพร ตอยอดธุรกิจได้ 

   ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
ร่วมกับ งานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคารสถานที่ จัด
อบรมให้กับผู้สัมผัสอาหาร ผู้ประกอบกิจการ และ
ประชาชนทั่วไปที่เกี่บวข้องกับอาหาร ให้มีความรู้ ความ
เข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี 
สถานประกอบการสะอาด ปลอดภัย และสามารถน า
ความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติงาน และเผยแพร่ ต่อยอดธุรกิจ
ได้ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ได้จัดการอบรมหลักสูตร
การสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบ
กิจการตั้งแต่เดือน พ.ย. 63-ก.พ. 64 รวมจ านวน 2,936 
คน คิด เป็นร้อยละ 100 ทั้ งจากหน่ วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชน และประชาชนทั่วไป โดยทั้งหมดได้ผ่านการ
ทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร คิดเป็นร้อยละ 100 
ซึ่งมากกว่าร้อยละ 80 ตามตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ รวมสรุป
ข้อมูลได้ดังนี้  
   - เดือน พ.ย. 63 จัดอบรมระหว่างวันที่ 2-30 พ.ย. 63 
มีผู้เข้าร่วมการอบรม จ านวน 24 รุ่น รวม 1,526 คน ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 1,026 คน คิดเป็นร้อยละ 67.23 มี

- บรรลผุล
ส าเรจ็ตาม

ตัวช้ีวัด 

1. ศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โรงเรยีน
การเรือน  
2. งานอนามัยและ
สุขาภิบาล กอง
อาคารสถานท่ี 
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
   4. เพื่อการสร้างรายได้
น า เข้ าห น่ วย งาน  และ
มหาวิทยาลัยฯ 
 

ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
4.66 (93.20) รวมสรุปข้อมูลได้ดังนี้ ผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
มีความพึงพอใจด้านวิทยากรและเจ้าหน้าที่ ด้านเนื้อหา
การอบรม ด้านการบริหารจัดการ และด้านความรู้ความ
เข้าใจ และการน าไปใช้ ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
4.70 (94.00) 4.68 (93.60) 4.65 (93.00) และ 4.64 
(92.80) ตามล าดับ 
   - เดือน ธ.ค. 63 จัดอบรมระหว่างวันที่ 1-26 ธ.ค. 63 มี
ผู้เข้าร่วมการอบรม จ านวน 13 รุ่น รวม 846 คน ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 609 คน คิดเป็นร้อยละ 71.99 มี
ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
4.58 (91.60) รวมสรุปข้อมูลได้ดังนี้ ผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
มีความพึงพอใจด้านวิทยากรและเจ้าหน้าที่ ด้านเนื้อหา
การอบรม ด้านการบริหารจัดการ และด้านความรู้ความ
เข้าใจ และการน าไปใช้ ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
4.64 (92.80) 4.60 (92.00) 4.60 (92.00) และ 4.51 
(90.20) ตามล าดับ 
   - เดือน ก.พ. 64 จัดอบรมระหว่างวันที่ 13-20 ก.พ. 64 
มีผู้เข้าร่วมการอบรม จ านวน 6 รุ่น รวม 564 คน ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 130 คน คิดเป็นร้อยละ 23.05 มี
ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 
4.39 (87.80) รวมสรุปข้อมูลได้ดังนี้ ผู้เข้าร่วมโครงการฯ 
มีความพึงพอใจด้านวิทยากรและเจ้าหน้าที่  ด้านการ
บริหารจัดการ ด้านความรู้ความเข้าใจ และการน าไปใช้ 
และด้านเนื้อหาการอบรม ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
4.42 (88.40) 4.42 (88.40) 4.40 (88.00) และ 4.35 
(87.00) ตามล าดับ 

3. โครงการโภชนบ าบัด
เพื่อการป้องกันและ
ควบคุมโรคไมต่ิดต่อ
เรื้อรัง และบทบาทของ
นักก าหนดอาหารใน
โรงพยาบาล 
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ 
โรงเรียนการเรือน 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาการ
ก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 
โรงเรียนการเรือน 
3. หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา
โภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อการ
สร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย 
โรงเรียนการเรือน 

   เพื่อพัฒนาสมรรถนะ
นักศึกษาด้านโภชนบ าบดั 
และสุขภาวะ โดยบูรณา
การกับระบบการจดัการ
เรียนการสอนในเชิงรุกของ
โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต 
 

เป้าหมายเชิงปริมาณ ดังนี้  
   มีจ านวนนักศึกษาและบุคลากรเข้า
ร่วมโครงการไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
ของกลุ่มเป้าหมาย (กลุ่มเป้าหมาย 70 
คน)   
 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ ดังนี้  
   - นักศึกษาและบุคลากรที่เข้าร่วม
โครงการมีความพึงพอใจโดยร่วมทุก
ด้าน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 

     ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
ร่วมกับ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการ
ก าหนดและการประกอบอาหาร และสาขาวิชาโภชนาการ
และการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย โรงเรียนการเรือน จัดอบรมหัวข้อ 
“โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่ อ
เรื้อรังและบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล” 
ในวันท่ี 6 พ.ย. 63 ณ ห้อง Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 
50  พ รรษา มหาวชิราล งกรณ  ศู นย์ วิท ยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต การจัดอบรมในครั้งนี้นักศึกษาจะ
ได้ รับการถ่ ายทอดประสบการณ์ และความรู้  จาก
ผู้เช่ียวชาญในศาสตร์เฉพาะด้าน ได้แก่ ด้านโภชนบ าบัด 
และสุขภาวะ ได้พัฒนาทักษะด้านวิชาชีพ ทักษะด้านสังคม 
อารมณ์ กระบวนการการแก้ไขปัญหา การตัดสินใจ โภชน
บ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และ
บทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล โดยสามารถ
น าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้กับการประกอบวิชาชีพได้จริง
ในอนาคต การอบรมมีผู้ เข้าร่วมรวมจ านวน 96 คน 
มากกว่ากว่าร้อยละ 80 ตามตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ จ าแนก
เป็นอาจารย์จ านวน 11 คน นักศึกษาจ านวน 70 คน 
บุคคลทั่วไปจ านวน 15 คน ตอบแบบสอบถามจ านวน 69 
คน คิดเป็นร้อยละ 98.57 มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.86 (97.20) ซึ่งมากกว่า

31,100.00 บรรลผุล
ส าเรจ็ตาม

ตัวช้ีวัด 

1. ศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โรงเรยีน
การเรือน 
2. หลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการ
ก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 
โรงเรียนการเรือน 
3. หลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา
โภชนาการและการ
ประกอบอาหาร
เพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและ
การชะลอวัย 
โรงเรียนการเรือน 
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
 
ระยะเวลำ 
การด าเนินงาน 
วันท่ี 6 พ.ย. 63 
 

ร้อยละ 80 ตามตัวช้ีวัดที่ก าหนดไว้ รวมสรุปข้อมูลได้ดังนี้ 
ผู้เข้าร่วมอบรม มีความพึงพอใจในความเหมาะสมของ
เนื้อหา การน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ ระยะเวลาใน
การจัดอบรม และ สถานที่ในการจัดอบรม อยู่ในระดับ
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.94 (98.80) 4.92 (98.40) 
4.82 (96.40) และ 4.78 (95.60) ตามล าดับ ทั้งนี้ จ านวน
นักศึกษาที่เข้าร่วมการอบรมน้อยกว่าร้อยละ 70 ของ
จ านวนนักศึกษาท้ังหมด ซึ่งไม่เป็นไปตามตัวช้ีวัดที่ก าหนด 

4. โครงการเตรียมความ
พร้อมทักษะการ 
ประกอบวิชาชีพและ
ทักษะการใช้ชีวิตของ
นักศึกษาโรงเรยีนการ
เรือนกิจกรรม “Open 
kitchen by Culino” 
 
ผู้รับผิดชอบ หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการ
บริการ โรงเรียนการ
เรือน 
 
ระยะเวลำ 
การด าเนินงาน 

   1 . เพื่ อ ให้ ผู้ เข้ า ร่ ว ม
กิจกรรมมีความเข้าใจใน
หลักสูตรการเรียนการสอน 
   2 . เพื่ อ ให้ ผู้ เข้ า ร่ ว ม
กิจกรรมเกิดความสนใจที่
จ ะ เ ข้ า ศึ ก ษ า ต่ อ ใ น
ระดับอุดมศึกษา หลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการ
บริการ และหลักสูตรอื่น ๆ 
ด้านอาหาร ของโรงเรียน
การเรือน 
   3. เพิ่ อให้นักศึกษาได้
ฝึ ก ฝ น ทั ก ษ ะ ใน ก า ร
ถ่ายทอดความรู้และการ
ท างานร่วมกัน 

เป้าหมายเชิงปริมาณ ดังนี้  
   มีผู้เข้าร่วมกิจกรรม จ านวน 1 รุ่น 
อย่างน้อยรุ่นละ 60 คน 
 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ ดังนี้  
  ผู้ เข้ าร่วมกิจกรรมได้ทราบแนว
ทางการสมัครเข้าเรียนและทราบการ
จัดการเรียนการสอนของหลักสูตร 

   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรม Open 
Kitchen by Culino ในวันที่ 20 ธ.ค. 63 ณ ห้อง Hall 4 
ช้ัน 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลง
กรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ถนนสิรินธร มีผู้สมัครเข้าร่วมกิจกรรมซึ่งเป็นนักเรียนที่
สนใจเข้าศึกษาต่อในสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ และบุคคลทั่วไปที่มีความชอบและ
ความสนใจในการท าอาหาร โดยกิจกรรมจะมีการแนะน า
เนื้อหาสาระวิชาของหลักสูตร การเรียนการสอน และการ
สมัครเข้าศึกษาต่อในปีการศึกษา 64 และต่อด้วยกิจกรรม
การสาธิตและฝึกปฏิบัติการในเมนูอาหารว่างไทย อาหาร
ยุโรป เบเกอรี่ และเครื่องดื่ม มีการสาธิตและฝึกปฏิบัติใน
เมนูช่อม่วง ช่อมะลิ พิซซ่า มัฟฟินชอคโกแลตชิพ สตรูเซล 
และ เค รื่ อ งดื่ ม  Hawaiian Delight และ  Strawberry 
Mojito โดยวิทยากรที่ เป็นอาจารย์ผู้ สอนที่ มี ความ

30,990.00 บรรลผุล
ส าเรจ็ตาม

ตัวช้ีวัด 

หลักสตูรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชา
เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร
และการบริการ 
โรงเรียนการเรือน 
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
วันท่ี 20 ธ.ค. 63    4 .  เ พื่ อ เ ป็ น ก า ร

ให้ บ ริ ก า ร วิ ช า ก า ร แ ก่
บุ ค ค ล ภ าย น อก ที่ เป็ น
กลุ่มเป้าหมาย 

เช่ียวชาญเฉพาะในอาหารแต่ละประเภท ผู้ เข้าร่วม
กิจกรรมจะได้รับเกียรติบัตร และได้รับความรู้อย่างถูกต้อง
ตามหลักวิชา และสามารถน าไปพัฒนาต่อยอดได้  
   กิจกรรม Open Kitchen by Culino นอกจากจะเป็น
การประชาสัมพันธ์หลักสูตรแล้ว ยังเป็นสร้างทักษะ และ
ประสบการณ์ให้แก่นักศึกษาปัจจุบันที่สามารถน าความรู้ที่
ได้เรียนมานั้น สามารถน ามาใช้ได้ในจริง โดยการเป็นพี่
เลี้ยง/ผู้ช่วยอาจารย์ผู้ท าการสาธิตอาหารเมนูต่าง ๆ และ
สร้างทักษะการท างานร่วมกัน และให้ความรู้ด้านการ
ประกอบอาหาร จึงนับเป็นการให้บริการทางวิชาการ ตาม
พันธกิจของมหาวิทยาลัยอีกด้วย  
   การจัดกิจกรรมในครั้งนี้มผีู้เข้ารว่มกิจกรรมรวมจ านวน 
100 คน แบ่งเป็นอาจารย์จ านวน 12 คน เจ้าหน้าที่
จ านวน 9 คน นักศึกษาจ านวน 35 คน นักเรียนและบคุคล
ทั่วไปจ านวน 44 คน ตอบแบบสอบถามจ านวน 41 คน 
คิดเป็นร้อยละ 41 มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
มากที่สุด คดิเป็นร้อยละ 4.83 (96.59) รวมสรุปข้อมลูได้
ดังนี้ ผู้เข้าร่วมกจิกรรม มีความพึงพอใจในสถานท่ีจัด
กิจกรรม ความรู้ที่ได้รับ ประโยชน์ต่อวิชาชีพในอนาคต 
ความเหมาะสมของสื่อท่ีใช้การจัดกิจกรรม และความ
เหมาะสมของระยะเวลา อยู่ในระดับมากท่ีสดุ คิดเป็นร้อย
ละ 4.85 (97.07) 4.76 (95.12) 4.76 (95.12) 4.68 
(93.66) และ 4.68 (93.66) ตามล าดับ  
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โครงกำร/กิจกรรม วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัดควำมส ำเร็จ ผลกำรด ำเนินงำน งบประมำณ บรรลุ หน่วยงำน 
5. กิจกรรม 
คิดถึงเสน่หไ์ทย 
 
ผู้รับผิดชอบ โรงเรียน
การเรือน 
 
ระยะเวลำ 
การด าเนินงาน 
วันท่ี 3 เม.ย. 64 

   เพื่อจัดท าสื่อสารคดีสั้น
เรื่องการประกอบอาหาร
ไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด 
มัด ร้อย ผูก  จ านวน 5 
เมนู โดยออกอากาศทาง
ช่องโทรทัศน์รัฐสภา (ช่อง 
10) 

   1 . ส ารคดี สั้ น ชุด การป ระกอบ
อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด 
ร้อย ผูก จ านวน 5 เรื่อง 
   2. คณาจารย์สังกัดโรงเรียนการ
เรือน จ านวน 5 คน ได้ถ่ายทอดองค์
ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของ
อาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด 
ร้อ ย ผูก 
   3. คณาจารย์โรงเรียนการเรือนได้น า
ความรู้ และทักษะวิชาชีพ รวม ทั้ง
ศิลปะวัฒนธรรมการประกอบอาหาร
ไทยด้วยเทคนิค การห่อ รัด มัด ร้อย 
ผูก ไปเผยแพร่และสืบสานองค์ความรู้
สู่ชนรุ่นปัจจุบัน 

   โรงเรียนการเรือน ร่วมกับ ห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด 
โปรดักช่ัน จ ากัด ได้ด าเนินการผลิตสื่อสารคดีสั้นเรื่องการ
ประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก  
จ านวน 5 เมนู  ได้แก่  ถุงทอง ขนมใส่ ไส้  ข้าวต้มมัด 
ทอดมันปลากราย และแกงจืดลูกรอก โดยการน าความรู้
ทางด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพของคณาจารย์สังกัด
โรงเรียนการเรือนถ่ายทอดผ่านการประวัติและวิธีการ
ประกอบอาหารไทย เพื่ออนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรม
การประกอบอาหารไทยและองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน 
ซึ่งมีการถ่ายท ารายการเมื่อวันที่ 3 เม.ย. 64 ณ ล้านนา
อารีย์   ซอยอารีย์  2 แขวงสาม เสนใน เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร จากการด าเนินกิจกรรมดังกล่าว สรุปได้
ดงันี ้
   - ได้สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิค
ห่อ รัด มัด ร้อย และ ผูก จ านวน 5 เรื่อง คิดเป็นร้อยละ 
100  
   - คณาจารย์ โรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน ได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหาร
ไทยด้วยเทคนิคห่อ รัด มัด ร้อย และ ผูก เรื่อง คิดเป็นร้อย
ละ 100 
   - คณาจารย์โรงเรียนการเรือนได้น าความรู้และทักษะ
วิชาชีพ รวมทั้งศิลปะวัฒนธรรมการประกอบอาหารไทย
ด้วยเทคนิค การห่อ รัด มัด ร้อย ผูก ไปเผยแพร่และสืบ
สานองค์ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน  

4,025.10 บรรลผุล
ส าเรจ็ตาม

ตัวช้ีวัด 

โรงเรียนการเรือน 
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แผนกำรพัฒนำ/ปรับปรุงกำรบริกำรวิชำกำร ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 
 (งบประมำณ พ.ศ. 2564) 

 
ล ำดับ ชื่อโครงกำร แผนพัฒนำปรับปรุงกำรด ำเนินงำน 

1 โครงการเตรยีมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรยีนการเรือน 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ศูนย์การศกึษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง 
“เชฟพรีเมี่ยม)  
 
ผู้รับผิดชอบ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 

ไม่ม ี

2 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผู้สมัผสัอาหารและผู้ประกอบกิจการ  
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน  
2. งานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคารสถานท่ี 

ไม่ม ี

3 โครงการโภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไมต่ิดต่อเรื้อรัง 
และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล 
 
ผู้รับผิดชอบ  
1. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร โรงเรยีนการเรือน 
3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
โรงเรียนการเรือน 

ไม่ม ี

4 โครงการเตรยีมความพร้อมทักษะการ ประกอบวิชาชีพและทักษะ
การใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือนกิจกรรม “Open 
kitchen by Culino” 
 
ผู้รับผิดชอบ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 

ไม่ม ี

5 กิจกรรม คดิถึงเสน่หไ์ทย 
 
ผู้รับผิดชอบ โรงเรียนการเรือน 

ไม่ม ี
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