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ค ำน ำ 

   โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้จัดท ารายงานการประเมินตนเอง ตามระบบ 
SDU QA (Suan Dusit University Quality Assurance) ประจ าปีการศึกษา 2563 (1 สิงหาคม 2563-31 
กรกฎาคม 2564) เพ่ือรายงานผลการด าเนินงานด้านต่าง ๆ ตามพันธกิจของโรงเรียนการเรือน โดยด าเนินการ
ตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร แล้วน าผลมาสังเคราะห์เป็นภาพรวมของโรงเรียน ตาม
ตัวบ่งชี้คุณภาพที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด 

   รายงานการประเมินตนเองฉบับนี้ ประกอบด้วยเนื้อหาสาระส าคัญสามส่วน โดยส่วนแรก คือ 
บริบทของโรงเรียนการเรือน ส่วนที่สอง คือ ผลการด าเนินงานประกันคุณภาพการศึกษาภายใน  ตามระบบ 
SDU QA (Suan Dusit University Quality Assurance) จ านวน 28 ตัวบ่งชี้ ประกอบด้วยตัวชี้วัดของ อว. 
จ านวน 6 ตัวชี้วัด ตัวชี้วัดของ สป.อว. จ านวน 10 ตัวชี้วัด และ ตัวชี้วัดของ มสด. จ านวน 12 ตัวชี้วัด และส่วน
ที่สาม คือ สรุปผลการประเมินโดยคณะกรรมการด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเองประจ าปี
การศึกษา 2563 (1 สิงหาคม 2563-31 กรกฎาคม 2564) ได้ด าเนินการตามระบบกลไกด้านการประกัน
คุณภาพการศึกษาภายในตามระบบ SDU QA (Suan Dusit University Quality Assurance) และได้รับความ
ร่วมมืออย่างดียิ่งจากบุคลากรทุกคนของโรงเรียนการเรือน ท าให้งานประกันคุณภาพการศึกษาขับเคลื่อนไปได้
ด้วยดีตลอดมา 

   โรงเรียนการเรือน หวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานการประเมินตนเองฉบับนี้ จะเป็นประโยชน์ใน         
การพัฒนาด้านประกันคุณภาพการศึกษาภายใน รวมทั้งพัฒนาการบริหารจัดการงานของโรงเรียนการเรือน 
และน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพการศึกษา รวมทั้งพัฒนาการบริหารจัดการงานของโรงเรียนการเรือน เพ่ือ
น าไปสู่การพัฒนาคุณภาพการศึกษาทั้งในเรื่องการบริหารจัดการ การผลิตบัณฑิต การจัดการเรียนการสอน 
การวิจัย การบริการวิชาการและท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ที่ดียิ่งขึ้น ตามปณิธานของงานประกันคุณภาพต่อไป 
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บทสรุปผู้บริหำร 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พัฒนาขึ้นมาจากการเป็นโรงเรียนวิสามัญการเรือน ซึ่งมีความเข้มแข็งทางด้าน
วิชาการเกี่ยวกับอาหาร จึงเป็นจุดเด่นและถูกพัฒนาต่อเนื่องมาโดยตลอด จนเป็นอัตลักษณ์สาขาหนึ่งของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต และจากแผนการพัฒนาของมหาวิทยาลัย ที่มุ่งเน้นการพัฒนาด้านอัตลักษณ์เป็นส าคัญ
สภามหาวิทยาลัยจึงได้อนุมัติจัดตั้ง โรงเรียนการเรือน ขึ้นในวันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2553  

โรงเรียนการเรือน เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจหลักในการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาชีพขั้นสูงด้าน       
การประกอบอาหาร และการจัดตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพ่ือเผยแพร่และเป็น
แหล่งอ้างอิงแก่สังคมและท านุบ ารุงศิลปและวัฒนธรรม ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีการจัด
การศึกษาในระดับปริญญาตรี จ านวน 6 หลักสูตร ดังนี้ 

1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร  
3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร  
4. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม

สมรรถภาพและการชะลอวัย  
5. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
6. หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
มีหน่วยงานศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สนับสนุนการจัดการศึกษาในด้านห้องปฏิบัติการ

อาหารรวมทั้งจัดหลักสูตรฝึกอบรมด้านอาหารให้กับบุคคลทั่วไปทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก 
 
ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีนักศึกษาเต็มเวลา จ านวน 1,062 คน มีผู้ส าเร็จการศึกษา 

จ านวน 238 คน มีบุคลากรสายวิชาการจ านวน 74 คน (เชิงบริหาร 75 คน) ลาศึกษาต่อ จ านวน 1 คน 
บุคลากรสายสนับสนุน จ านวน 69 คน และบุคลากรสายบริการ จ านวน 49 คน ได้รับงบประมาณจัดสรรจาก
งบรายได้ของมหาวิทยาลัย จ านวน 401,372.70 บาท งบบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ 
จ านวน 143,900 บาท งบประมาณที่ได้รับการจัดสรรในปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ได้น ามาบริหารจัดการงาน
ตามพันธกิจจัดท าแผนปฏิบัติงานประจ าปี พ.ศ. 2564 มีโครงการที่ระบุไว้ในแผนปฏิบัติงานจ านวน 27 
โครงการ เป็นโครงการที่ใช้งบประมาณ จ านวน 7 โครงการ และไม่ใช้งบประมาณ จ านวน 20 โครงการ ทุก
โครงการ/กิจกรรมมีการด าเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์และตัวชี้วัดที่ก าหนดไว้ในโครงการ เมื่อวิเคราะห์
โครงการตามจุดเน้นเชิงกลยุทธ์ของโรงเรียนการเรือนและมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีโครงการสอดคล้องกับ
จุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านความหลากหลายทางการศึกษา จ านวน 3 โครงการ วงเงิน 0 บาท คิดเป็น ร้อยละ 
11.11 จุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านการบริการสิ่งอ านวยความสะดวกพ้ืนฐาน จ านวน 1 โครงการ วงเงิน 0 บาท คิด
เป็นร้อยละ 3.70 จุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านองค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง จ านวน  3 โครงการ วงเงิน 
339,501.70 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.11 และจุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านจุดเน้น (SP ซีรี่ย์) จ านวน 20 โครงการ 
วงเงิน 205,800.30 บาท คิดเป็นร้อยละ 74.07 

ด้านการวิจัย ได้รับเงินสนับสนุนงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรมจาก จากแหล่งเงินทุนสนับสนุน
ภายในมหาวิทยาลัย จ านวน 75,000.00 บาท และแหล่งเงินทุนสนับสนุนภายนอกมหาวิทยาลัย จ านวน 
7,786,234.00 รวมเป็นจ านวนเงินทั้งสิ้น 7,861,234.00 บาท มีผลงานทางวิชาการและงานสร้างสรรค์รวม 
จ านวน 25 เรื่อง และมีผลงานวิชาการท่ีรับใช้สังคม จ านวน 5 เรื่อง   
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โรงเรียน การเรือนได้ด าเนินงานการประกันคุณภาพการศึกษาเป็นไปตามระบบประกันคุณภาพ
การศึกษา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ตามระบบ SDU QA (Suan Dusit University Quality Assurance) โดยมี
ระบบและกลไกตามกระบวนการควบคุมคุณภาพ การตรวจติดตามคุณภาพ และการประเมินคุณภาพซึ่งแต่งตั้ง
คณะกรรมการด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเองระดับโรงเรียนการเรือน และจัดท าคู่มือการประกัน
คุณภาพในระดับคณะ เพ่ือใช้เป็นเกณฑ์ในการจัดท ารายงานการประเมินตนเองรองรับการตรวจประเมิน
คุณภาพการศึกษาภายใน 
 
สรุปผลกำรประเมินตนเอง 

โรงเรียนการเรือน ด าเนินการประเมินตนเองตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายในประจ าปี
การศึกษา 2563 (1 สิงหาคม 2563-31 กรกฎาคม 2564) ตามระบบ SDU QA (Suan Dusit University 
Quality Assurance) จ านวน 28 ตัวบ่งชี้ ผลการประเมินตนเองจ าแนกรายพันธกิจ มีผลการประเมินดังนี้ 

1. เกณฑ์การประเมินการก าหนดกลุ่มสถาบันการศึกษาเชิงยุทธศาสตร์ โดยส านักงานปลัดกระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) จ านวน 6 ตัวบ่งชี้ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.50 อยู่ในระดับ     
ดี 

2. เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับอุดมศึกษา (สป.อว.) จ านวน 10 ตัวบ่งชี้ ได้
คะแนนเฉลี่ย 4.61 อยู่ในระดับ ดีมาก 

3. เกณฑ์การประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ านวน 12 ตัวบ่งชี้ ได้คะแนนรวม 83 อยู่ใน
ระดับ 3 ดาว  
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ส่วนที่ 1 
บริบทองค์กร 

 
1. บทน ำ 
1.1 ชื่อหน่วยงำน ที่ตั้ง และประวัติควำมเป็นมำโดยย่อ  

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้พัฒนาการจัดการเรียนการสอนความเข้มแข็งทางวิชาการ อยู่
บนพ้ืนฐานเดิมของมหาวิทยาลัยมาโดยตลอด ในปี พ.ศ. 2553 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ได้มีการก าหนดไว้
ชัดเจนว่ามหาวิทยาลัยจะมุ่งเน้นด้านอาหาร อุตสาหกรรมบริการ การศึกษาปฐมวัย และพยาบาลศาสตร์  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โดยสภามหาวิทยาลัยได้อนุมัติ ให้จัดตั้งหน่วยงานเทียบเท่าคณะ คือ โรงเรียน      
การเรือน (School of Culinary Arts) ขึ้นในวันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2553 เพ่ือสร้างอัตลักษณ์ด้านอาหารซึ่งเป็น
ความโดดเด่นและมีชื่อเสียงมายาวนานจากอดีต  

ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี จ านวน 6 หลักสูตร ดังนี้ 
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  
2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร  
3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร  
4. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม

สมรรถภาพและการชะลอวัย  
5. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
6. หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  
และมีหน่วยงานศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สนับสนุนการจัดการศึกษาในด้านห้องปฏิบัติการ

อาหารรวมทั้งจัดหลักสูตรฝึกอบรมด้านอาหารให้กับบุคคลทั่วไปทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก 
 
1.2 ปรัชญำ ปณิธำน เป้ำหมำยและวัตถุประสงค์  

ปรัชญำ: โรงเรียนการเรือน คือ ผู้น าด้านอาหาร 
วิสัยทัศน์: โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานที่มีความเป็นเลิศด้านการประกอบอาหารไทย และการจัด

ตกแต่ง  
พันธกิจ: โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาชีพขั้นสูงด้านการประกอบ

อาหาร และการจัดตกแต่ง การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพ่ือเผยแพร่และเป็นแหล่ง อ้างอิงแก่
สังคมและท านุบ ารุงศิลปและวัฒนธรรม 
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จุดมุ่งเน้นกลยุทธ์ (Strategic focus areas) 
 

1. ควำมหลำกหลำยทำงกำรศึกษำ (Academic diversity) 
 1.1 การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือให้สามารถอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน (Curriculum survivability) 
หลักสูตรแบบบูรณาการ หลักสูตรที่โดดเด่น หลักสูตรแบบยืดหยุ่น หลักสูตรที่ตอบสนองผู้เรียน การผสานแบบ
กลมกลืนกับแนวทางวิถีใหม ่
 1.2 มุ่งเน้นการผสมผสานระหว่างการเรียนรู้ทั้งในและนอกชั้นเรียนกับการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 
(Various learning platform) การเรียนรู้ในพ้ืนที่การเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย การเรียนรู้จากการปฏิบัติงานจริง 
การเรียนรู้บนพื้นฐานแห่งเทคโนโลยี 
 1.3 การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาคนทุกช่วงวัย (Promotion of lifelong learning) ระบบ
คลังหน่วยกิต หลักสูตรประกาศนียบัตร เพ่ือยกระดับทักษะ/ เพ่ิมทักษะ/ และส่งเสริมทักษะใหม่ 
 1.4 การเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย (Links with SDU’s 
supporters) ศิษย์เก่า ผู้ปกครอง นักศึกษาต่างชาติ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และชุมชน 
 
2. กำรบริกำรสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกพื้นฐำน (Infrastructure services) 
 2.1 ความเสถียรของระบบสนับสนุนการท างาน (System stability) ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
โครงสร้างพื้นฐานที่หลากหลาย การบริการดิจิทัล  
 2.2 พ้ืนที่สร้างสรรค์การเรียนรู้และสิ่งอ านวยความสะดวก (Learning space and facilities) ห้องสมุด
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต คาเฟ่ ไลบรารี่ พ้ืนที่การเรียนรู้ร่วมกัน พ้ืนที่กิจกรรม ระบบการเรียนรู้ออนไลน์ 
 2.3 สภาพแวดล้อม (Environment) : มหาวิทยาลัยที่สวยสะอาดและใส่ใจสิ่งแวดล้อม การออกแบบที่
เป็นสากลเพ่ือคนทั้งมวล  
 2.4 ระบบสนับสนุนผู้เรียน (Student’s support system) : ระบบการให้ค าปรึกษาและช่วยเหลือ 
ทุนการศึกษา การบริการด้านสุขภาพ การให้ความช่วยเหลือนักศึกษาด้านวิชาการ 
  
3. องค์กรที่พร้อมรับกำรเปลี่ยนแปลง (Adaptive organization) 
 3.1 การปรับกฎหมาย ระเบียบ ข้อบังคับให้เท่าทันสถานการณ์ (Resilience in law and regulations) 
 3.2 การสร้างและหล่อหลอมคนสวนดุสิต (Reshaping SDU staff) การเพ่ิมขีดความสามารถทางความคิด
และความคิดสร้างสรรค์ การมุ่งมั่นในงาน การคิดเชิงออกแบบ การรู้ล าดับความส าคัญและสภาวการณ์เร่งด่วน 
ทักษะใหม่ ความเชี่ยวชาญจากการปฏิบัติงาน 
 3.3 การจัดสรรงบประมาณอย่างคุ้มค่า (Optimal budget allocation) การลงทุนในสิ่งสนับสนุนการจัด
การศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพของผู้เรียน และการพัฒนาพ้ืนที่ที่เอ้ือต่อการจัดการเรียนรู้รูปแบบใหม่ โดยค านึงถึง
การใช้จ่ายงบประมาณอย่างมีประสิทธิภาพ มีความคุ้มค่า และเกิดประโยชน์สูงสุด 
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4. จุดเน้น SP Series (Spotlight SP Series) 
 ความเป็นเลิศในการผลิตก าลังคน พลังสติปัญญา ความรู้และการสร้างนวัตกรรม โดยมีอัตลักษณ์ด้าน
อาหารบนรากฐานแห่งความเชี่ยวชาญด้วยการปฏิบัติ (Culinary arts and services with Professional by 
Hands) : การสร้างและพัฒนาองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านอาหารที่สะท้อนจากความเชี่ยวชาญผ่านการปฏิบัติ 
เพ่ือสร้างความแตกต่างและเสริมความเข้มแข็งจากรากฐานการเรือนสู่ความเป็นสากล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



4 
 

1.3 โครงสร้ำงองค์กำรมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1 โครงสร้างองค์การมหาวิทยาลัยสวนดุสติ 

มหำวิทยำลยัสวนดุสิต 

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 ์

คณะมนุษยศำสตรแ์ละสังคมศำสตร์ 

คณะวิทยำกำรจัดกำร 

คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 

คณะพยำบำลศำสตร ์

โรงเรียนกำรเรือน 

โรงเรียนกำรท่องเทีย่ว 
และกำรบริกำร 

โรงเรียนกฎหมำยและกำรเมือง 

โรงเรียนสำธติละอออุทิศ 

บัณฑิตวิทยำลยั 

หมำยเหต ุ: 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 

วิทยำเขตสุพรรณบุร ี

ส ำนักงำนวิทยำเขตสุพรรณบุร ี
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ภาพที่ 1.2 โครงสร้างการบริหารโรงเรียนการเรือน 
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ภาพที่ 1.3 โครงสร้างการบริหารโรงเรียนการเรือน 
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1.4 รำยช่ือกรรมกำรประจ ำโรงเรียนกำรเรือน 

1. ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือน 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.วรรณา ตั้งเจริญชัย ผู้ทรงคุณวุฒิ 
3. รองศาสตราจารย์ ดร.วัชรพงศ์ วิสุทธิพงศ์ ผู้ทรงคุณวุฒิ 
4. นายอมร อ าไพรุ่งเรือง ผู้ทรงคุณวุฒิ 
5. อาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดี 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ รองคณบดี 
7. อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
8. อาจารย์ ดร.วีระ พุ่มเกิด ประธานหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก  บุญไชย ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 
10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธปิ ปุณเกษม ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
11. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐิตา ฟูเผ่า ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 

12. อาจารย์จารุณี วิเทศ ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์ ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

14. อาจารย์อัครพล ไวเชียงค้า ประธานหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

15. อาจารย์ดุษฎี ทรัพย์บัว ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง 

16. อาจารย์สุรีย์พร ธัญญะกิจ ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ  
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง 

17. อาจารย์ ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข ผู้แทนจากคณาจารย์ประจ า 
18. อาจารย์ ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ ผู้แทนจากคณาจารย์ประจ า 
19. นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ หัวหน้าส านักงานโรงเรียนการเรือน 
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2. ข้อมูลสำรสนเทศ ประจ ำปีกำรศึกษำ 2563 
2.1 ด้ำนบุคลำกร  
ตำรำงท่ี 1 จ านวนบุคลากรที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาต่อ จ าแนกตามวุฒิการศึกษา (ข้อมูลเชิงบริหาร) 

  หน่วย : คน 

สำย ปริญญำเอก ปริญญำโท  ปริญญำตรี ต่ ำกว่ำ 
ปริญญำตรี รวม 

สายวิชาการ 26 49 - - 75 
สายสนับสนุน 1 3 65 - 69 
สายบริการ - - - 49 49 

รวม 27 52 65 49 193 
                                                                          ข้อมูล : กองบริหารงานบุคคล 30/6/64 

 

ตำรำงท่ี 2 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ าแนกตามต าแหน่งทางวิชาการ  
                     หน่วย : คน           

หลักสูตร/สำขำวิชำ 
วุฒิกำรศึกษำ ต ำแหน่งทำงวิชำกำร 

ป.โท ป.เอก รวม ผศ. อำจำรย์ รวม 

การก าหนดและการประกอบอาหาร 2 3 5 2 3 5 
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 14 6 20 6 14 20 
อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 2 3 5 2 3 5 
โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการ
สร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 

3 2 5 2 3 5 

คหกรรมศาสตร์ 8 2 10 3 7 10 
เทคโนโลยีอาหาร 1 4 5 3 2 5 

รวม 30 20 50 18 32 50 
         ข้อมูล : กองบริหารงานบุคคล 30/6/64 
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ตำรำงท่ี 3 จ านวนบุคลากรสายวิชาการท่ีปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาต่อ จ าแนกตามต าแหน่งทางวิชาการ  
             (SDU QA) 
          หน่วย : คน           

ต ำแหน่งทำงวิชำกำร ปริญญำตรี ปริญญำโท ปริญญำเอก รวม 
อาจารย์ 0 40* 8 48 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 0 8 18 26 
รองศาสตราจารย์ 0 0 0 0 
ศาสตราจารย์ 0 0 0 0 
รวมทั้งหมด 0 48 26 74 

               ข้อมูล : กองบริหารงานบุคคล 30/6/64 
หมายเหตุ: * ไม่นับรวม อาจารย์ปิยวรรณ อยู่ดี เริ่มปฏิบัติงาน 1 ก.พ. 64 ปฏิบัติงานน้อยกว่า 6 เดือน 
 
ตำรำงท่ี 4 จ านวนบุคลากรที่ปฏิบัติงานจริงและลาศึกษาต่อ  

                                                                                    หน่วย : คน           
สำย ปฏิบัติกำร ลำศึกษำต่อ รวม 

สายวิชาการ (เชิงบริหารจัดการ) 74 1 75 
สายวิชาการ (SDU QA) 73 1 74 
สายสนับสนุน 69 - 69 
สายบริการ 49 - 49 

          ข้อมูล : กองบริหารงานบุคคล 30/6/64 
 

2.2 ด้ำนหลักสูตร  
ตำรำงท่ี 5 จ านวนหลักสูตรที่จัดการศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 

                                                           
 
 

 หน่วย : หลักสูตร 
ระดับ จ ำนวน 

1. ปริญญาตรี 6 
2. ปริญญาโท - 
3. ปริญญาเอก - 

รวม 6 
ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน  
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ตำรำงท่ี 6 จ านวนหลักสูตรที่จัดการศึกษาและสาขาวิชา จ าแนกตามหลักสูตร 
 

ชื่อหลักสูตร ชื่อย่อปริญญำ สำขำวิชำ 
ระดับปริญญำตรี 
1. วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. การก าหนดและการประกอบอาหาร 
2. วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
3. วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
4. วิทยาศาสตรบัณฑิต วท.บ. โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม

สมรรถภาพและการชะลอวัย 
5. ศิลปศาสตรบัณฑิต ศศ.บ. คหกรรมศาสตร์ 
6. เทคโนโลยีบัณฑิต ทล.บ. เทคโนโลยีอาหาร 

                                                                               ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน 
 

2.3 ด้ำนนักศึกษำ 
ตำรำงท่ี 7 จ านวนนักศึกษา จ าแนกตามหลักสูตร   

     หน่วย : คน           
หลักสูตร สำขำวิชำ สถำนที่จัดกำร

เรียนกำรสอน 
ป.ตรี ป.โท ป.เอก รวม 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 84 - - 84 

ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 16 - - 16 
วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ

อาหารและการบริการ 
ศูนย์การศึกษา 
นอกที่ตั้ง ตรัง 

52 - - 52 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

ศูนย์การศึกษา 
นอกที่ตั้ง ล าปาง 

57 - - 57 

เทคโนโลยบีัณฑติ เทคโนโลยีอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

73 - - 73 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

436 - - 436 

วิทยาศาสตรบัณฑิต โภชนาการและการประกอบ
อาหารเพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอ
วัย 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

15 - - 15 

วิทยาศาสตรบัณฑิต การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

46 - - 46 



15 
 

หลักสูตร สำขำวิชำ สถำนที่จัดกำร
เรียนกำรสอน 

ป.ตรี ป.โท ป.เอก รวม 

วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมการประกอบ
อาหาร 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

6 - - 6 

ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

277 - - 277 

รวมทั้งสิ้น 1,062 - - 1,062 
ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน ณ 30/6/2564 

  
ตำรำงท่ี 8 จ านวนนักศึกษาคงอยู่จ าแนกตามระดับการศึกษา สถานที่จัดการเรียนการสอน คณะ/โรงเรียน  
              หลักสูตร และปีท่ีเข้าศึกษา 

           หนว่ย : คน           
 สถำนที่จัดกำร
เรียนกำรสอน 

สำขำวิชำ 
ปีที่เข้ำศึกษำ รวม

ทั้งสิ้น 2563 2562 2561 2560 2559 2558 2557 2556 2555 
วิทยาเขต
สุพรรณบุร ี

เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร
และการบริการ 

8 29 37 5 4 1       84 

วิทยาเขต
สุพรรณบุร ี

คหกรรมศาสตร์ 3 8   3 2         16 

ศูนย์ฯ ตรัง เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร
และการบริการ 

11 17 17 7           52 

ศูนย์ฯ ล าปาง เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร
และการบริการ 

19 21 16 1           57 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

เทคโนโลยีอาหาร 4 35 32 2           73 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

การก าหนดและ
การประกอบ
อาหาร 

  25 19 2           46 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหาร
และการบริการ 

133 106 161 27 2 2 4 1   436 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

โภชนาการและ
การประกอบ
อาหารเพื่อการ

15                 15 
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 สถำนที่จัดกำร
เรียนกำรสอน 

สำขำวิชำ 
ปีที่เข้ำศึกษำ รวม

ทั้งสิ้น 2563 2562 2561 2560 2559 2558 2557 2556 2555 
สร้างเสริม
สมรรถภาพและ
การชะลอวัย 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

อุตสาหกรรมการ
ประกอบอาหาร 

6                 6 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

คหกรรมศาสตร์ 71 66 129 11           277 

รวมระดับปริญญำตรี 270 307 411 58 8 3 4 1 0 1,062 
                          ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน ณ 30/6/2564 

ตำรำงท่ี 9 จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษา จ าแนกตาม สถานที่จัดการเรียนการสอน หลักสูตร สาขา ปีการศึกษา 2563 
 

           หนว่ย : คน     
ชื่อย่อ

หลักสูตร 
สำขำ สถำนที่จัดกำร

เรียนกำรสอน 
จบตำม

ปี
หลักสูตร 
2560 

ตกค้ำง รวม 

2555 2556 2557 2558 2559 

ทล.บ. เทคโนโลยีอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

15           15 

วท.บ. การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

9           9 

วท.บ. เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและ
การบริการ 

วิทยาเขต
สุพรรณบุรี 

10   1   1   12 

วท.บ. เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและ
การบริการ 

ศูนย์การศึกษา
นอกที่ตั้ง ตรัง 

8         2 10 

วท.บ. เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและ
การบริการ 

ศูนย์การศึกษา
นอกที่ตั้ง ล าปาง 

45         2 47 

วท.บ. เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและ
การบริการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

77         17 94 

ศศ.บ. คหกรรมศาสตร์ วิทยาเขต
สุพรรณบุรี 

9         1 10 
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ชื่อย่อ
หลักสูตร 

สำขำ สถำนที่จัดกำร
เรียนกำรสอน 

จบตำม
ปี

หลักสูตร 
2560 

ตกค้ำง รวม 

2555 2556 2557 2558 2559 

ศศ.บ. คหกรรมศาสตร์ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ถ.สิรินธร 

37       1 3 41 

รวมท้ังสิ้น 210 0 1 0 2 25 238 

             ข้อมูล : ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ณ 30/6/64 
 

ตำรำงท่ี 10 จ านวนนักศึกษาเต็มเวลา (Full Time Equivalent Student : FTES) จ าแนกตามหลักสูตร      
  

หลักสูตร สำขำวิชำ สถำนที่จัดกำรเรียน 
กำรสอน 

FTES 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 89.722 
ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 13.417 
วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง 53.583 
วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง 

ล าปาง 
68.917 

เทคโนโลยบีัณฑติ เทคโนโลยีอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  85.000 
วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  474.306 
วิทยาศาสตรบัณฑิต โภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการ

สร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  16.250 

วิทยาศาสตรบัณฑิต การก าหนดและการประกอบอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  53.222 
วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  7.556 
ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถ.สิรินธร  318.694 

รวมทั้งสิ้น 1180.667 
ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน ณ 30/6/2564 
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ตำรำงท่ี 11 จ านวนนักศึกษาใหม่ (รหัส 63) จ าแนกตามหลักสูตร 
     หน่วย : คน           

หลักสูตร สำขำวิชำ สถำนที่จัด 
กำรเรียนกำรสอน 

ป.ตรี ป.โท ป.เอก รวม 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 8 - - 8 

ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 3 - - 3 
วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ

อาหารและการบริการ 
ศูนย์การศึกษา 
นอกที่ตั้ง ตรัง 

11 - - 11 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

ศูนย์การศึกษา 
นอกที่ตั้ง ล าปาง 

19 - - 19 

เทคโนโลยบีัณฑติ เทคโนโลยีอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

4 - - 4 

วิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

133 - - 133 

วิทยาศาสตรบัณฑิต โภชนาการและการประกอบ
อาหารเพื่อการสร้างเสรมิ
สมรรถภาพและการชะลอวัย 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

15 - - 15 

วิทยาศาสตรบัณฑิต การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

- - - - 

วิทยาศาสตรบัณฑิต อุตสาหกรรมการประกอบ
อาหาร 

ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

6 - - 6 

ศิลปศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร์ ศูนย์วิทยาศาสตร์  
ถ.สิรินธร  

71 - - 71 

รวมทั้งสิ้น 270 - - 270 
 ข้อมูล : ส านักส่งเสรมิวิชาการและงานทะเบียน ณ 30/6/2564 
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2.4 ด้ำนงำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรม  
ตำรำงท่ี 12 เงินสนับสนุนงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรมจากภายในและภายนอก จ าแนกกลุ่มสาขาวิชา 

                                                                                   หน่วย : บาท 

หลักสูตร กลุ่มสำขำวิชำ 
แหล่งเงินทุนสนับสนุน 

รวม 
ภำยใน ภำยนอก 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
เทคโนโลยีบัณฑิต 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

50,000.00 7,302,324.00 7,352,324.00 

ศิลปศาสตรบณัฑติ มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร ์

25,000.00 483,910.00 508,910.00 

รวมทั้งสิ้น - 75,000.00 7,786,234.00 7,861,234.00 
                                                                                                                     ข้อมูล : โรงเรียนการเรือน 

 
ตำรำงท่ี 13  จ านวนผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร จ าแนกตามสาขา  

                                                                                                                                  ช้ินงาน 

สำขำ 

ประเภทของผลงำน 

รวม 

ผลงำน
น ำเสนอ
ในกำร
ประชุม

ระดบัชำต ิ
(0.2) 

ผลงำน
น ำเสนอ

ในที่
ประชุม
ระดบั

นำนำชำต ิ
(0.4) 

อนุ
สิทธิ 
บัตร 
(0.4) 

TCI  
กลุ่ม 2 
(0.6) 

TCI  
กลุ่ม 1 
(0.8) 

 

ผลงำนที่ต ี
พิมพ์ใน

วำรสำรวิชำกำร
ระดบันำนำชำต ิ

(1.0) 

Scopus 
/ ISI 

ต ำรำ 
(1.0) 

ผลงำน
ทำง

วิชำกำร 
รับใช้

สังคม / 
ว่ำจ้ำง 
(1.0) 

ผลงำน
สร้ำง 

สรรคท์ี่
เผยแพร่

ใน
ระดบัชำติ 

(0.6) 

การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

   1       1 

เทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและ
การบริการ* 

5  1 3 2      11 

อุตสาหกรรมการ
ประกอบอาหาร 

     2     2 

โภชนาการและ 
การประกอบอาหาร
เพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการ
ชะลอวัย 

  1   2     3 

คหกรรมศาสตร์*    2       2 
เทคโนโลยีอาหาร     1      1 

รวม 5 - 2 6 3 4 - - - - 20 
หมายเหตุ * รวมวิทยาเขต และศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง 
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ตำรำงท่ี 14 จ านวนผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าคณะ จ าแนกตามกลุ่มสาขาวิชา 

                                                                                                                                        ช้ินงาน 

สำขำ 

ประเภทของผลงำน 

รวม 

ผลงำน
น ำเสนอใน
กำรประชุม
ระดับชำต ิ

(0.2) 

ผลงำน
น ำเสนอใน
ท่ีประชุม
ระดับ

นำนำชำติ 
(0.4) 

อนุสิทธิ 
บัตร 
(0.4) 

TCI  
กลุ่ม 2 
(0.6) 

TCI  
กลุ่ม 1 
(0.8) 

 

ผลงำนท่ีตีพิมพ์ใน
วำรสำรวิชำกำร
ระดับนำนำชำติ 

(1.0) 

Scopus 
/ ISI 

ต ำรำ 
(1.0) 

ผลงำนทำง
วิชำกำร 

รับใช้สังคม 
/ ว่ำจ้ำง 
(1.0) 

งาน
สร้างสรรค์

ที่มีการ
เผยแพร่สู่
สาธารณะ
ในลักษณะ
ใดลักษณะ

หนึ่งฯ 
(0.2) 

ผลงำน
สร้ำงสรรค์
ท่ีเผยแพร่

ใน
ระดับชำติ 

(0.6) 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

6  2 3 4 4   2   21 

มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร ์

   4        4 

รวม 6 - 2 7 4 4 - - 2 - - 25 
หมายเหตุ * รวมวิทยาเขต และศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง 
 
ตำรำงท่ี 15 เปรียบเทียบเงินสนับสนุนงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม จ าแนกตามหลักสูตร 

                                                                                    หน่วย : บาท 
หลักสูตร กลุ่มสำขำวิชำ เป้ำหมำย 2560 2561 2562 2563 

วิทยาศาสตรบัณฑิต 
เทคโนโลยีบัณฑิต 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี

60,000.00 359,169.23 159,156.67 114,569.40 128,988.14 

ศิลปศาสตรบัณฑิต มนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร ์

25,000.00 140,382.82 35,085.71 34,075.00 31,806.88 

                                                                                             ข้อมูล : สถาบันวิจัยและพัฒนา/โรงเรียนการเรือน 
 

2.5 ด้ำนงบประมำณ 
ตำรำงท่ี 16 งบประมาณที่ได้รับจัดสรร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564                       

                                                                                                   หน่วย : บาท  

ประเภท 
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2563 

จ ำนวนเงิน 
ปีงบประมำณ พ.ศ. 2564 

จ ำนวนเงิน 
งบรายได้มหาวิทยาลัย 190,643.00 401,372.70 
งบบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ 113,600.00 143.900.00 
งบประมาณสนับสนุนงานวิจัย 7,190,225.00 7,861,234.00 
งบประมาณอ่ืน ๆ (บริการวิชาการ) 366,976.30 - 

รวม 7,861,444.30 8,406,506.70 
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2.6 ด้ำนพื้นที่และอำคำรสถำนที่  
ตำรำงท่ี 17 พ้ืนที่และอาคารสถานที่ภายในโรงเรียนการเรือน 

           หน่วย : ห้อง 
อำคำร ห้องปฏิบัติกำร ห้องพักอำจำรย ์ ห้องส ำนักงำน รวม 

อาคาร 10 7 2 1 10 
อาคาร 12 5 - 4 9 
อาคารโรงเรียนปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ  
(ศูนย์วิทยาศาสตร์) 

5 - 2 7 

รถสวนดุสิตโมบายเบเกอรี่ 2 - - 2 
อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ  
(ศูนย์วิทยาศาสตร์) 

4 - 1 5 

วิทยาเขตสุพรรณบุร ี 10 2 2 14 
ศูนย์การเรียนห้วยยอด  
(ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง) 

5 1 1 7 

ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง 4 1 1 4 
รวม 42 6 12 60 

 
ผังแสดงแผนที่และบริเวณของหน่วยงำน และภำพถ่ำยแสดงพื้นที่แห่งกำรเรียนรู้ 

อาคารเรียนที่มีห้องปฏิบัติการเพื่อใช้ในการจัดการเรียนการสอนด้านอาหาร ศิลปะประดิษฐ์ และผ้า ใน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
อาคาร 10 ชั้น 1 2 3 และ 4 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

อาคาร 12 ชั้น 6 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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ห้องปฏิบัติกำรทำงด้ำนอำหำร/ผ้ำและศิลปะประดิษฐ์ อำคำร 10 
   - ชั้น 1 ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร คือ ห้องอาหารไทย 10102 
   - ชั้น 2 ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร ได้แก่ ห้องเบเกอรี่ 10205 และห้องอาหารนานาชาติ 10206   
   - ชั้น 3 ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร คือ ห้องอาหารไทย 10305  
   - ชั้น 3 ห้องปฏิบัติการทางด้านผ้าและศิลปะประดิษฐ์ คือ ห้องผ้าและศิลปะประดิษฐ์ 10301 และห้องดอกไม้
และงานประดิษฐ์ 10304  
   - ชั้น 4 ห้องปฏิบัติการทางด้านผ้าและศิลปะประดิษฐ์ คือ ห้องดอกไม้และงานประดิษฐ์ 10407 
 
  

 

 

 

 

 

ห้องปฏิบัติกำรทำงด้ำนอำหำร อำคำร 12 
   - ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร ได้แก่ ห้องเบเกอรี่ ห้องอาหารนานาชาติ (MAIN) ห้องสาธิตการประกอบอาหาร 
และห้องปฏิบัติการด้านบาร์และเครื่องดื่ม 
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อำคำรเรียนที่มีห้องปฏิบตัิกำรเพ่ือใช้ในกำรจัดกำรเรียนกำรสอนปฏิบัติกำรอำหำร 
และปฏิบัติกำรด้ำนวิทยำศำสตร์ ศูนย์วิทยำศำสตร์ ถนนสิรินธร 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
อำคำรเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษำ มหำวชิรำลงกรณ 
   - ชั้น 6 ห้องปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร ได้แก่ ห้องเคมีอาหาร ห้องประกันคุณภาพอาหาร และ        
ห้องทดสอบประสาทสัมผัสทางอาหาร 
   - ชั้น 7 ห้องปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร คือ ห้องจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

 

 

 

 

 

 

อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษาฯ ชั้น 6 และ 7 
อาคารโรงเรียนปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ชั้น 2 และ 4 
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อำคำรโรงเรียนปฏิบัติกำรอำหำรนำนำชำติ  
   - ชั้น 2 ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร ได้แก่ ห้องเบเกอรี่ ICS 21 ห้องผลิตอาหารปริมาณมาก ICS 22 และ  
ห้องผลิตอาหารปริมาณมาก ICS 23 
   - ชั้น 4 ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร ได้แก่ ห้องเบเกอรี่ ICS 41 และ ICS 42 
 

 
 
 
 
 
 
 
3. กำรปรับปรุงและพัฒนำคุณภำพจำกผลกำรประเมินในปีที่ผ่ำนมำ  

จุดเด่น แนวทำงเสริมจุดเด่น 
1. มีการปรับตัวได้ดีตามสถานการณ์ของโรงเรียน   
ก า ร เ รื อน  ร วมทั้ ง มี ร ะบบกา รจั ดก า รภ าย ใต้
สภาพการณ์ไม่ปกติ  

2. มีจ านวนงบประมาณการวิจัยจากแหลง่ทุนภายนอก
ในสัดส่วนท่ีสูง 

3. มีการสร้างสรรค์หน่วยธุรกิจใหม่ในการหารายได้
ตอบสนองตามนโยบายของมหาวิทยาลัย 

4. นักศึกษาได้มีโอกาสแสดงศักยภาพต่อสาธารณะจน
ได้รับการยกย่องและรางวัล 

5. โครงการบริการวิชาการและโครงการพัฒนา
นักศึ กษาของโรง เ รี ยนการ เรื อนได้ สอดแทรก
เอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของโรงเรียนการเรือนอยู่ใน
ทุกโครงการ 

 

1. ควรผลักดันให้เกิดผลงานวิจัยที่เกิดจากการร่วมมือระหว่าง
อาจารย์ที่มีประสบการณ์ทางวิชาชีพร่วมกับอาจารย์ที่มีศักยภาพใน
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการในระดับชาติ/นานาชาติ 

2. ส่งเสริมให้อาจารย์รุ่นใหม่มีการพัฒนาหัวข้องานวิจัยโดยมีนักวิจัย
ของโรงเรียนการเรือนเป็นพี่ เลี้ ยง เพื่ อขอทุนสนับสนุนจาก
งบประมาณภายในมหาวิทยาลัย 

3. เพื่อให้การจัดกิจกรรมมีผลกระทบต่อนักศึกษาและโรงเรียน    
การเรือนอย่างชัดเจนทางโรงเรียนการเรือนควรจัดกิจกรรมที่มี
การบูรณาการการจัดการเรียนการสอนและงานบริการวิชาการ เช่น 
“การจัดกิจกรรมครบเครื่องเรื่องการเรือน” โดยให้ทุกสาขาวิชาได้
น าจุดเด่นมาร่วมกันแสดงศักยภาพทางด้านการเรือน 
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ส่วนที่ 2 
กำรด ำเนินงำนประกันคุณภำพกำรศึกษำภำยใน 

 
 

      
      

เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาจ านวนบัณฑิตปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา ได้งานท าในพื้นที่ที่ก าหนด ตามระดับ
ผลการด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 1 คะแนน  - 
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 2 คะแนน  - 
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 60 3 คะแนน  3 คะแนน 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 80 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 90 5 คะแนน - 

 
 
สูตรค ำนวน 
                     จ านวนบัณฑิต (ปริญญาตรี และ บัณฑิตศึกษา)        
                     ที่ส าเร็จการศึกษาได้งานท าในพ้ืนที่หรือภูมิภาค 
                           จ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาท้ังหมด 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
   ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน ไดร้วบรวมข้อมูลบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาของโรงเรียนการเรือน (รหัส 59) โดย
อาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษา รหัส 59 และสถาบันวิจัยและพัฒนา พบว่า มีบัณฑิตจบการศึกษาโรงเรียนการเรือน จ านวน 
647 คน และจากการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ภายหลังการจบการศึกษา (1 ปี) พบว่า จ านวนบัณฑิตที่มีงาน
ท าในพื้นที่หรือภูมิภาค มีจ านวนทั้งสิ้น 455 คน คิดเป็นร้อยละ 70.32 ของบัณฑิตทั้งหมด อยู่ในระดับ 3  
 
 
 
 
 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.1 อว. SDU 

ชื่อตัวชี้วัด : ร้อยละกำรได้งำนท ำในพื้นที่หรือภูมิภำคของบัณฑิต  
(Percentage of Graduate Employed in Region) 

X 100 
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หลักสูตร  บัณฑิตจบ มีงานท าหลังเรียนจบ ร้อยละ  ระดับ 

คหกรรมศาสตร์  (กทม.) 112 105 93.75 5 

คหกรรมศาสตร์  (สุพรรณบุรี) 56 54 96.43 5 

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กทม.) 147 88 59.86 2 

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (สุพรรณบุรี) 65 43 71.67 3 

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (ล าปาง) 72 54 66.15 3 

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (ตรัง) 34 30 88.24 4 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  74 43 58.11 2 

โภชนาการและการประกอบอาหาร  87 38 43.68 2 

รวม 647 455 70.32 3 
 

รำยกำรหลักฐำน  
D 1.1.1 ข้อมูลการมีงานท าของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาประจ าปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน  
 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 3/ ไม่น้อย

กว่าหรือเท่ากับ 
ร้อยละ 60 

ระดับ 3 / ร้อยละ 
70.32 

3 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ        ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
     นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ                 นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
     นางสาวสุนิทรา ชัยภัย                       นายพฤกษ์ จินตะนานุช 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาระดับศักยภาพการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
จ านวนหลักสูตรเชิงพ้ืนที่ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 1 คะแนน  - 
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 2 คะแนน  - 
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 60 3 คะแนน  - 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 80 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 90 5 คะแนน  5 คะแนน  

 

 
สูตรค ำนวน 
                                จ านวนหลักสูตรเชิงพ้ืนที่ (6) 
                                 จ านวนหลักสูตรทั้งหมด (6) 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนเป็นหน่วยงานในระดับคณะที่จัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาด้านอาหารใน
หลากหลายรูปแบบ ซึ่งเป็นสาขาวิชาที่ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้และทักษะในการประกอบอาหารด้านต่าง ๆ และน าความรู้
และทักษะด้านอาหารไปประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้อง สอดคล้องกับความต้องการของสังคมและชุมชนในพ้ืนที่จังหวัด
กรุงเทพมหานคร วิทยาเขตสุพรรณบุรี และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง และล าปาง ซึ่ งมีหลักสูตรในระดับปริญญาตรี 
จ านวนทั้งหมด 6 หลักสูตร ประกอบไปด้วย 
     1. หลักสูตร ศศ.บ. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (กรุงเทพฯ และสุพรรณบุรี) 
     2. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กรุงเทพฯ สุพรรณบุรี ตรัง และล าปาง) 
     3. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     4. หลักสูตร ทล.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     5. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     6. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย  
        (กรุงเทพฯ) 
      

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.2 อว. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : ควำมสอดคล้องของหลักสูตร  
(Curriculum Alignment) 

X 100 
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     ทั้งนี้การพัฒนาหลักสูตรของโรงเรียนการเรือน ด าเนินการโดยคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร และจัดวิพากษ์
หลักสูตรโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ทั้งจากภาครัฐและภาคเอกชน รวมทั้งผู้มีส่วนได้-ส่วนเสีย และผู้ใช้บัณฑิตที่เกี่ยวข้อง
กับแต่ละหลักสูตร เพ่ือพัฒนาหลักสูตรให้มีความสอดคล้องกับความต้องการของสังคมและชุมชน หลักสูตรที่พัฒนาขึ้นจะ
ถูกปรับแก้ไขตามข้อเสนอแนะ และน าเสนอต่อคณะอนุกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย
สวนดุสิตเพ่ือพิจารณาอนุมัติต่อไป โดยทั้ง 6 หลักสูตรที่เปิดสอนของโรงเรียนการเรือนได้รับการอนุมัติใช้หลักสูตรจากท่ี
ประชุมสภามหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 

หลักสูตร วันที่สภำมหำวิทยำลัย 
อนุมัติหลักสูตร 

1. หลักสูตร ศศ.บ. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  การประชุม ครั้งที่ 11/2563  
เมื่อวันที่ 27 พฤศจิกายน 2563 

2. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ 
   การบริการ  

การประชุม ครั้งที่ 2(22)/2561  
เมื่อวันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2561 

3. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร  การประชุม ครั้งที่ 2(22)/2561  
เมื่อวันที่ 23 กุมภาพันธ์ 2561 

4. หลักสูตร ทล.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  การประชุม ครั้งที่ 5(25)/2561  
เมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม 2561  

5. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร  การประชุม ครั้งที่ 1/2563  
เมื่อวันที่ 31 มกราคม 2563 

6. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อ 
   การสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 

การประชุม ครั้งที่ 4/2563  
เมื่อวันที่ 24 เมษายน 2563 

 
     การจัดท าหลักสูตรของโรงเรียนการเรือนทุกหลักสูตร ได้พิจารณาถึงสถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นใน
การวางแผนหลักสูตร เช่น สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และสถานการณ์หรือการพัฒนาสังคมและ
วัฒนธรรมในปัจจุบัน รวมทั้งพิจารณาถึงผลกระทบจากสถานการณ์ดังกล่าวต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้อง
กับพันธกิจของมหาวิทยาลัย ซึ่งจะเห็นได้จากรายละเอียดในการจัดท า มคอ. 2 ของทุกหลักสูตร ในหมวดที่ 1 ข้อที่ 11 
และ 12 ดังนั้น หลักสูตรทั้ง 6 หลักสูตรของโรงเรียนการเรือน จึงเป็นหลักสูตรที่มีความสอดคล้องกับความต้องการของ
สังคมและชุมชนในพ้ืนที่ที่มหาวิทยาลัยรับผิดชอบ คิดเป็นร้อยละ 100 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.2.1 มคอ. 2 หลักสูตร ศศ.บ. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (กรุงเทพฯ และสุพรรณบุรี) 
D 1.2.2 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กรุงเทพฯ สุพรรณบุรี ตรัง  
          และล าปาง) 
D 1.2.3 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
D 1.2.4 มคอ. 2 หลักสูตร ทล.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (กรุงเทพฯ) 
D 1.2.5 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
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D 1.2.6 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและ 
          การชะลอวัย (กรุงเทพฯ) 
 
กำรประเมินตนเอง 

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ 5 ระดับ 5/ไม่น้อยกว่า

หรือเท่ากับ ร้อยละ 90 
 

ระดับ 5/ร้อยละ 100 5 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี                                 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุจิรา รัศมีไพบูลย์ 
     ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา                          ดร.วีระ พุ่มเกิด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก บุญไชย 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทราทิพย์ รอดส าราญ    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ  
     นางสาวณัจยา เมฆราวี                                นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล 
     นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาระดับศักยภาพการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
จ านวนหลักสูตรที่เชิงชุมชน/ปราชญ์ชุมชน ผู้ใช้บัณฑิต องค์กร/หน่วยงานในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในการจัดการศึกษา 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 5 1 คะแนน  - 
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 10 2 คะแนน  -  
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 3 คะแนน  - 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 30 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 5 คะแนน  5 คะแนน   

สูตรค ำนวน 
                 จ านวนหลักสูตรที่ชุมชน/ปราชญ์ชุมชน ผู้ใชบ้ัณฑิต องค์กร/ 
                   หน่วยงานในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในการจัดการศึกษา  
                    จ านวนหลักสูตรทั้งหมดของโรงเรียนการเรือน 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรในระดับปริญญาตรี จ านวนทั้งหมด 6 หลักสูตร ซึ่งเป็นหลักสูตรเปิด
โอกาสให้ชุมชน ปราชญ์ชุมชน ผู้ใช้บัณฑิต องค์กร/หน่วยงานในพ้ืนที่ ได้มีโอกาสการก าหนดทิศทางการด าเนินงานใน
การสอน การบริหาร รวมถึงการแลกเปลี่ยนถ่ายทอดความรู้และร่วมประเมินผลการเรียนของนักศึกษาในงานที่เกี่ยวข้อง 
เป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นถึงการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของมหาวิทยาลัยในพ้ืนที่ ภูมิ ภาคที่สามารถน าไปสู่การ
พัฒนาสังคม และชุมชนในพื้นท่ี และภูมิภาค หลักสูตรประกอบไปด้วย (D 1.3.1-6) 
     1. หลักสูตร ศศ.บ. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (กรุงเทพฯ และสุพรรณบุรี) 
     2. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กรุงเทพฯ สุพรรณบุรี ตรัง และล าปาง) 
     3. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     4. หลักสูตร ทล.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     5. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
     6. หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
(กรุงเทพฯ) 
 
     ทุกหลักสูตรได้มีการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิและผู้เกี่ยวข้อง ได้แก่ ผู้ใช้บัณฑิต องค์กร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเข้ามามี
ส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตรและวิพากษ์หลักสูตร แล้วน าข้อมูลข้อเสนอแนะที่ได้ไปพัฒนาหลักสูตรให้มีความ

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.3 อว. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรมีส่วนร่วมของสังคมและชุมชน   
(Inclusive Community) 

X 100 
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สอดคล้องต่อความต้องการของชุมชนรวมทั้งพ้ืนที่จัดการเรียนการสอน ตามรายละเอียดที่ระบุไว้ใน มคอ.2 นอกจากนี้     
แต่ละหลักสูตรได้สร้างเครือข่ายความร่วมมือในด้านการพัฒนาศักยภาพบุคลากรและนักศึกษาร่วมกันในรูปแบบของ     
การจัดการเรียนการสอน การฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้นักศึกษา การศึกษาดูงาน อาทิ ทุกหลักสูตรของโรงเรียนการ
เรือน มีความร่วมมือกับส านักกิจการพิเศษในการส่งนักศึกษาทุกชั้นปีเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานที่
เป็น Excellance Center ด้านอาหาร ได้แก่ ครัวสวนดุสิต โรงแรมสวนดุสิต เพลส และ Home Bakery รวมทั้งในด้าน
การจัดการเรียนการสอน และการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ มีความร่วมมือกับครัวกลาง บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ในการจัดการเรียนการสอนและการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ การด าเนินการร่วมกันท าให้นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมได้พัฒนาทักษะความเชี่ยวชาญกับ
หน่วยงานระดับประเทศท าให้นักศึกษามีโอกาสได้เข้าท างานในสถานประกอบการได้ รวมถึงการเชิญผู้เชี่ยวชาญจาก
บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) มาเป็นอาจารย์พิเศษของโรงเรียนการเรือน เป็นต้น  
 
    โรงเรียนการเรือน และหลักสูตร มีส่วนร่วมกับชุมชน/ปราชญ์ชุมชน ผู้ใช้บัณฑิต องค์กร/หน่วยงานในพ้ืนที่มีส่วนร่วม
ในการจัดการศึกษา ดังนี้ 
    หลักสูตรที่ “องค์กร/หน่วยงำนในพื้นที่” มีส่วนร่วมในกำรจัดกำรศึกษำ 
     1. โรงเรียนการเรือน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และงานอนามัยและสุขาภิบาลอาหาร กองอาคารสถานที่ 
จัดการบริการวิชาการตามความเชี่ยวชาญด้านสุขาภิบาลอาหารให้กับสังคมและชุมชน ศูนย์อบรมมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
จัดหลักสูตรอบรมสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผัสอาหาร (3 ชั่วโมง) และผู้ประกอบกิจการ (6 ชั่วโมง) โดยมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ให้ด าเนินการจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 ซึ่งใช้ศักยภาพ
บุคลากรของโรงเรียนการเรือน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และกองอาคารสถานที่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตในการ
จัดอบรมโดยมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหารทั่วประเทศ มีความรู้ ความเข้าใจด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
สามารถน าไปประกอบอาชีพและตามกฎกระทรวงฯ โดยผู้เข้ารับการอบรมจะได้ใบรับรองการเป็นผู้สัมผัสอาหารและ
ผู้ประกอบการที่ถูกต้องตามกฎหมาย การจัดอบรมจัดขึ้นในเดือน พฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 และเดือนกุมภาพันธ์ 
2564 มีกลุ่มประชาชนที่เป็นผู้สัมผัสอาหารและกลุ่มผู้ประกอบกิจการเข้ารับการอบรมเป็นจ านวนมาก ตัวอย่างเช่น 
โรงแรมเดอะพราว เอ็กซ์คลูซีพ จังหวัดนครปฐม โรงแรมเดอะพาร์ค จังหวัดพิษณุโลก โครงการ สวนเพลิน มาร์เก็ต 
กรุงเทพมหานคร บริษัท เดอะมอลล์ กรุ๊ป จ ากัด บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุ๊ป จ ากัด (มหาชน) จังหวัดสมุทรสาคร และกลุ่ม  
บุคคลทั่วไป เป็นต้น (D 1.3.7) 
     2. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน ร่วมกับสมาคมสตรีตาบอดในประเทศ
ไทย และบริษัท เจ.ที.ที จ ากัด จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้พิการทาง
สายตา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้อบรมสามารถปรุงอาหารด้วยตนเองได้ มีสุขภาพที่ดีขึ้น และลดค่าใช้จ่ายจากการ
รับประทานผลิตภัณฑ์อาหารเสริมต่าง ๆ โดยได้รับเกียรติจาก ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียน    
การเรือน เป็นประธานเปิดโครงการ และ อาจารย์จารุณี วิเทศ อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นวิทยากร การจัด
กิจกรรมในครั้งนี้มีผู้เข้าอบรมจ านวน 18 คน จัดขึ้น ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร 10102 อาคาร 10 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในวันที่ 23 ธันวาคม 2563 (D 1.3.8) 
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    3. หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้ร่วมกับโครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี จัดโครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ หน่ วยงานในมหาวิทยาลัย ให้กับนักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ชั้นปีที่ 2 เพ่ือเป็นการถ่ายทอดความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ และฝึกฝนให้นักศึกษาสามารถ
ปรับตัว เรียนรู้และปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหารได้จริง รวมทั้งสร้างทัศนคติที่ดีในสาขาวิชาชีพได้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
โดยจัดกิจกรรมได้จัดขึ้นในวันที่ 18-29 มกราคม 2564  และวันที่ 1-12 กุมภาพันธ์ 2564  ณ โครงการปฏิบัติการอาหาร
แปรรูป มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี (D 1.3.9) 
    4. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบ
อาหาร และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย จัดกิจกรรมอบรมในหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาท
ของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" โดยวิทยากรรับเชิญ คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนิดา ปโชติการ นายกสมาคมนัก
ก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย เพ่ือให้ความรู้แก่นักศึกษาและผู้ที่สนใจเกี่ยวกับการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อ
เรื้อรัง รวมทั้งการประกอบวิชาชีพเกี่ยวกับนักก าหนดอาหาร จัดขึ้นในวันศุกร์ที่ 6 พฤศจิกายน 2563 เวลา 09.00-12.00 
น. ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร (D 1.3.10) 
 
    หลักสูตรที่ “ปรำชญ์ชุมชน ผู้ใช้บัณฑิต องค์กร” มีส่วนร่วมในกำรจัดกำรศึกษำ 
     1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดโครงการเส้นทางสู่การ
เป็นเชฟมืออาชีพ โดยมี เชฟเพ็ญณี จิรายุวัฒนา เชฟมืออาชีพและที่ปรึกษาด้านขนมหวาน และมีประสบการณ์ในการท า
ขนมมายาวนานกว่า 20 ปี ในร้านอาหารชื่อดังทั้งในทวีปอเมริกา และทวีปยุโรป เป็นที่รู้จักกันดีในนามของ PENNY THE 
CHEF ผู้รังสรรค์เมนูขนมหวานที่มีรสชาติแปลกใหม่ไม่ซ้ าใคร เจ้าของสูตร Scone แสนอร่อย ตามแบบต้นต ารับประเทศ
อังกฤษ เข้ามาพูดคุย ถ่ายทอดประสบการณ์ แรงจูงใจและการผลักดันพัฒนาตัวเองจนประสบความส าเร็จในสายอาชีพ
เชฟ คุณว่าน ปิติชัย เดชประเสริฐศร ผู้บริหารจากไมเนอร์กรุ๊ป ให้ข้อคิดว่า การตรงต่อเวลา การมีวินัย การวางแผน มี
เป้าหมายชัด สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้ ที่ส าคัญต้องฝึกฝนตนเอง สามารถพร้อมท างานได้ไม่เกี่ยงงาน เรียนรู้ และท าให้
ส าเร็จ และเชฟพุฒิ พุทธิธนัตถ์ ชยอภินันท์ฐากุล รุ่นพ่ีของน้อง ๆ Culino ให้ข้อคิดต้องรู้จักวัฒนธรรมในการท างานของ
แต่ละแห่ง แต่ละ generation การปรับตัว การมุ่งมั่นสู่ความส าเร็จ ความอดทน และหาโอกาสพัฒนาฝึกฝนตนเองให้ไป
ให้ถึงเป้าหมาย โดยมีนักศึกษาชั้นปีที่ 1 เข้าร่วมฟังการบรรยายในวันที่ 23 ธันวาคม 2563 เวลา 13.30–15.30 น.        
ณ ห้อง 301 อาคารศูนย์พัฒนาทุนมนุษย์ ชั้น 3 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ทั้งนี้ยังมีการ Live ผ่านช่องทาง Facebook Fan 
Page ของทางสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการเพ่ือให้คนที่สนใจเข้ารับชมได้ผ่านช่องทางนี้        
(D 1.3.11) 
     2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรมอบรม "เส้นทาง
การพัฒนาตนเองสู่การท างานในธุรกิจอาหารและการบริการ" ได้รับเกียรติจาก คุณธามม์ ประวัติตรี เจ้าของเพจ Tham 
Prawattree เจ้าของร้านปลาร้าเด้อ และร้าน pad thai ถ่ายทอดความรู้ประสบการณ์ในการท างานต่างประเทศ โดยมี
ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือนและผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียน
การเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กล่าวเปิดอบรม โดยมีนักศึกษาชั้นปีที่ 3 เข้าร่วมงานในวันที่ 11 พฤศจิกายน 2563 ณ 
ห้อง 702 อาคาร 11 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 1.3.12) 
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     3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรมเชิญ เชฟประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ Executive Chef 
โรงแรมอโนมา Live ผ่านช่องทาง Facebook Fan Page ในหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” ใคร
อยากเป็นเชฟขอเสียงหน่อยค่า โอกาสดี ๆ ของนักเรียนเชฟกับกิจกรรมการแชร์ประสบการณ์ของเชฟระดับแนวหน้าของ
ประเทศ ในหัวข้อที่น่าสนใจ “การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” ในวันที่ 27 ตุลาคม 2563 (D 1.3.13) 
     4. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร จัดกิจกรรม “ผู้ช่วยเตรียมวัตถุดิบ
อาหาร” ในการอบรม Potato USA ของเชฟพงษ์ธวัช เฉลิมกิตติชัย (เชฟเอียน) เมื่อวันที่ 22 พฤศจิกายน 2563 โดยมี
นักศึกษาชั้นปีที่ 1 เข้ารับการฝึกเป็นผู้ช่วยเชฟในการเตรียมวัตถุดิบอาหาร และมีอาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ เป็น
ผู้ดูแล กิจกรรมดังกล่าวเป็นการบูรณาการร่วมกับการจัดการเรียนการสอนรายวิชาการเตรียมวัตถุดิบ รวมทั้งเพ่ิมทักษะ
การเรียนรู้ และทักษะการประกอบอาชีพ ให้นักศึกษามีทักษะในการประกอบอาหาร และสร้างการเรียนรู้นอกห้องเรียน 
(D 1.3.14) 
     5. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินการจัดเก็บข้อมูลจากผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต 
บัณฑิต นักศึกษาปัจจุบันและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในการจัดท า Stakeholders’ Requirement and Need และแนวทาง
ในการพัฒนาสาขาวิชา (D 1.3.15) เพ่ือน าข้อมูลมาต่อยอดในการพัฒนาหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ทั้งนี้ทางหลักสูตร
ฯ ได้ด าเนินการจัดประชุมวิพากษ์หลักสูตรฯ ในวันที่ 21 กรกฎาคม 2564 เวลา 09.00 – 17.00 น. ณ ห้องประชุม        
กุมาริกา โรงแรมสวนดุสิตเพลส มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 1.3.16) โดยได้รับเกียรติจากผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 5 ท่าน 
ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สถาพร ถาวรอธิวาสน์ ผู้อ านวยการศูนย์การศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฎจันทรเกษม        
(ชัยนาถ) รองศาสตรจารย์ ดร.วศินา จันทรศิริ สาขามนุษยวิเทศศาสตร์ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  เชฟประชัน 
วงศ์อุทัยพันธ์ executive chef โรงแรมอโนมา กรุงเทพฯ คุณธเนศ เรืองเดช ร้าน made my day studio (ร้านดอกไม้) 
และคุณวราภรณ์ ชัยโตษะ petterner เสื้อผ้าสตรี บริษัท หงส์พิสุทธิ์ 
 
     สรุป โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรที่มีส่วนร่วมของสังคมและชุมชน จ านวน 6 หลักสูตร คิดเป็นร้อยละ 100 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.3.1 มคอ. 2 หลักสูตร ศศ.บ. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (กรุงเทพฯ และสุพรรณบุรี) 
D 1.3.2 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (กรุงเทพฯ สุพรรณบุรี ตรัง  
           และล าปาง) 
D 1.3.3 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
D 1.3.4 มคอ. 2 หลักสูตร ทล.บ. สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (กรุงเทพฯ) 
D 1.3.5 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร (กรุงเทพฯ) 
D 1.3.6 มคอ. 2 หลักสูตร วท.บ. สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและ 
          การชะลอวัย (กรุงเทพฯ) 
D 1.3.7 ภาพข่าวการจัดอบรม “หลักสูตรอบรมสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และผู้ประกอบกิจการ”  
D 1.3.8 ภาพข่าวโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้พิการทางสายตา” 
D 1.3.9 ภาพข่าวกิจกรรมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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D 1.3.10 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมในหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของ 
            นักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
D 1.3.11 ภาพข่าวกิจกรรม “เส้นทางสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” 
D 1.3.12 ภาพข่าวกิจกรรมอบรม "เส้นทางการพัฒนาตนเองสู่การท างานในธุรกิจอาหารและการบริการ" 
D 1.3.13 ภาพข่าวกิจกรรม “การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” 
D 1.3.14 ภาพข่าวกิจกรรม “ผู้ช่วยเตรียมวัตถุดิบอาหาร” ในการอบรม Potato USA 
D 1.3.15 รายงานสรุปผลการเก็บข้อมูลจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เพื่อปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
            สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
D 1.3.16 ภาพข่าวการประชุมวิพากษ์หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง 
            พ.ศ. 2564 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ไม่น้อยกว่า

หรือเท่ากับร้อยละ 40 
ระดับ 5/ร้อยละ 100  5 คะแนน บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวชี้วัด 
     ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา                           ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุจิรา รัศมีไพบูลย์ 
     ดร.วีระ พุ่มเกิด                                          ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก บุญไชย  
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทราทิพย์ รอดส าราญ     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ  
     นางสาวณัจยา เมฆราวี                                 นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล  
     นางสาวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนา 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. ค านวณค่าร้อยละของอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ตามสูตรค านวณ 
2. แปลงค่าร้อยละของอาจารย์ประจ าคณะที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกที่ค านวณได้ในข้อ 1 โดยก าหนดร้อยละของ

อาจารย์ที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ร้อยละ 40 ให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5  ตามสูตร 
3.  

                  ร้อยละอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก                            x 5 
ร้อยละของอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกท่ีก าหนดให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5 
 
สูตรค ำนวน 
              จ านวนอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก   x  100 
                             จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด 
ผลกำรด ำเนินงำน  
          ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีจ านวนอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า รวมทั้งสิ้น 
26 คน มีจ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด จ านวน 74 คน คิดเป็นร้อยละ 35.13 มีค่าคะแนน เท่ากับ 4.39 ซึ่งบรรลุ
เป้าหมายตามที่ก าหนด 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.4.1 รายนามบุคลากรสายวิชาการโรงเรียนการเรือน 
 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ร้อยละ 30 ร้อยละ 35.13 4.39 คะแนน บรรลุ  

ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวรณิดา ศรีธนาวรณุ 
 

 

 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.4  สป.อว SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : อำจำรย์ประจ ำที่มีคุณวุฒิปริญญำเอก 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. ค านวณค่าร้อยละของอาจารย์ประจ าที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ ตามสูตรค านวณ 
2. แปลงค่าร้อยละของอาจารย์ประจ าคณะที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการท่ีค านวณได้ในข้อ 1  โดยก าหนดร้อยละ

ของอาจารย์ที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ ร้อยละ 60 ให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5  ตามสูตร 
 

                  ร้อยละอาจารย์ประจ าที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ                      x 5 
ร้อยละของอาจารย์ประจ าที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการท่ีก าหนดให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5 
สูตรค ำนวน 
                    จ านวนอาจารย์ประจ าที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ  x 100 
                                  จ านวนอาจารย์ประจ าทั้งหมด 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีจ านวนอาจารย์ประจ าที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ รวมทั้งสิ้น 26 คน จ านวน
อาจารย์ประจ าทั้งหมด 74 คน คิดเป็นร้อยละ 35.13 มีค่าคะแนน เท่ากับ 2.93 ซึ่งบรรลุเป้าหมายตามที่ก าหนด 
 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.5.1 รายนามบุคลากรสายวิชาการโรงเรียนการเรือน 
 
ประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ร้อยละ 30 ร้อยละ 35.13 2.93 คะแนน บรรลุ  

ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด      
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวรณิดา ศรีธนาวรณุ 

 

 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.5 สป.อว SDU 1 
111 

ชื่อตัวชี้วัด : อำจำรย์ประจ ำที่ด ำรงต ำแหน่งทำงวิชำกำร 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. จัดบริการให้ค าปรึกษาทางวิชาการ และการใช้ชีวิตแก่นักศึกษาในคณะ/โรงเรียน  
2. มีการให้ข้อมูลของหน่วยงานที่ให้บริการกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่งงานทั้งเต็มเวลา และนอกเวลาแก่

นักศึกษา  
3. จัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมเพ่ือการท างานเมื่อส าเร็จการศึกษาแก่นักศึกษา  
4. ประเมินคุณภาพของการจัดกิจกรรมและการจัดบริการในข้อ 1-3 ทุกข้อไม่ต่ ากว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5  
5. น าผลการประเมินจากข้อ 4 มาปรับปรุงพัฒนาการให้บริการและการให้ข้อมูล เพ่ือส่งให้ผลการประเมิ นสูงขึ้น

หรือเป็นไปตามความคาดหวังของนักศึกษา  
6. ให้ข้อมูลและความรู้ที่เป็นประโยชน์ในการประกอบอาชีพแก่ศิษย์เก่า 

 
หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน 1 คะแนน 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   2 คะแนน   
ระดับ 3 มีการด าเนินการ 3 - 4 ข้อ 3 คะแนน 3 คะแนน 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5 ข้อ 4 คะแนน  4 คะแนน  
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 6 ข้อ 5 คะแนน  5 คะแนน   

ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 จัดบริกำรให้ค ำปรึกษำทำงวิชำกำร และกำรใช้ชีวิตแก่นักศึกษำในคณะ/โรงเรียน  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ มีการจัดบริการให้ค าปรึกษาทางวิชาการและการแนะน าการใช้ชีวิตแก่นักศึกษาของ
โรงเรียนฯ โดยใช้นโยบายของมหาวิทยาลัยในการจัดบริการให้ค าปรึกษาและแนะแนวการใช้ชีวิตของนักศึกษาเพ่ือเป็น
แนวทางในการด าเนินงานของโรงเรียนฯ ดังนี้ 
     - โรงเรียนฯ ก าหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมอบหมายและแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้มีหน้าที่ให้
ค าปรึกษาด้านวิชาการและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยกับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 และส่งรายชื่ออาจารย์ที่ปรึกษามายัง
โรงเรียนฯ เพ่ือส่งให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนจัดท าค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษาแต่ละชั้นปี 
เพ่ือให้มีหน้าที่ให้ค าปรึกษาทางวิชาการ และการแนะน าการใช้ชีวิตแก่นักศึกษา (D 1.6.1.1) 
     - โรงเรียนฯ มอบหมายให้หลักสูตรฯ ส่งอาจารย์ที่ปรึกษาเข้าอบรมที่จัดโดยมหาวิทยาลัยเกี่ยวกับการชี้แจงแนว
ปฏิบัติ และการใช้ระบบสารสนเทศในการดูแล ให้ค าปรึกษาแก่อาจารย์ที่ปรึกษา และให้อาจารย์ที่ปรึกษามีช่องทาง
สื่อสารกับนักศึกษาเพ่ือให้ค าปรึกษา แนะน าด้านวิชาการ และการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย ได้แก่ ระบบบริหารการศึกษา 
(Academic) การนัดเวลาในการโฮมรูมของอาจารย์ที่ปรึกษา การจัดชั่วโมงส าหรับเข้าพบอาจารย์ที่ปรึกษา การสื่อสาร

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.6 สกอ. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรบริกำรนักศึกษำระดับปริญญำตรี 
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ทางเฟสบุ๊คของหลักสูตร กลุ่มสนทนาผ่านแอพพลิเคชั่นไลน์ โทรศัพท์ส่วนบุคคล นอกจากนี้ยังมีการให้ค าแนะน าเรื่อง
แหล่งทุนต่าง ๆ ได้แก่ กยศ. กรอ. ทุนเอมอร-ปทุมมา (D 1.6.1.1-D 1.6.1.5)  
     - มหาวิทยาลัยฯ จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาในภาพรวมของมหาวิทยาลัยเพ่ือแนะน าผู้บริหาร คณบดี หน่วยงาน
ที่ให้บริการนักศึกษา ได้แก่ ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ศูนย์
สนเทศแนะแนวการศึกษาและอาชีพ นอกจากนี้ โรงเรียนฯ ยังได้มอบหมายคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาจัด
กิจกรรมด้านการให้ค าปรึกษาทางวิชาการและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย โดยจัดกิจกรรมปฐมนิเทศระดับคณะและ
หลักสูตร ผ่านโครงการปฐมนิเทศ (D 1.6.1.6) และได้จัดท าสื่อเพ่ือแนะน าการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยผ่านการถ่ายทอด
ประสบการณ์จากรุ่นพี่สู่รุ่นน้อง เป็นการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาชั้นปีที่ 1 มีความคุ้นเคยในการใช้ชีวิตในโรงเรียนฯ 
ท าความรู้จักอาจารย์ เจ้าหน้าที่ รุ่นพี่ และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
 
     ข้อ 2 มีกำรให้ข้อมูลของหน่วยงำนที่ให้บริกำรกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่งงำนทั้งเต็มเวลำ และนอกเวลำ
แก่นักศึกษำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ มีการให้ข้อมูลของหน่วยงานที่ให้บริการกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่งงานทั้งเต็ม
เวลาและนอกเวลาแก่นักศึกษา ดังนี้ 
     - มีการประชาสัมพันธ์ข้อมูลหน่วยงานที่ให้บริการกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตรผ่านศูนย์สนเทศแนะแนวการศึกษา
และอาชีพ (D 1.6.2.1) 
     - มีการประชาสัมพันธ์ข่าวสารของหน่วยงานที่ให้บริการกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร รวมทั้งประชาสัมพันธ์แหล่ง
งานเต็มเวลาและนอกเวลาผ่านบอร์ดประชาสัมพันธ์ภายในมหาวิทยาลัย รวมถึงช่องทางการประชาสัมพันธ์ออนไลน์ต่าง 
ๆ ได้แก่ ผ่านเว็ปไซต์ของมหาวิทยาลัย www.dusit.ac.th เว็ปไซต์โรงเรียนการเรือน www.food.dusit.ac.th/main 
เฟสบุ๊คแฟนเพจโรงเรียนการเรือน แอพพลิเคชั่นไลน์กลุ่มต่าง ๆ ของหลักสูตรที่มีอาจารย์ที่ปรึกษาในแต่ละชั้นปีดูแล          
(D 1.6.2.2) 
     - การประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางการสื่อสารของโรงเรียนและศูนย์การศึกษา เช่น เว็ปไซต์ของโรงเรียนฯ/ศูนย์
การศึกษา เฟสบุ๊คของโรงเรียนฯ/ศูนย์การศึกษา (D 1.6.2.3) 
      นอกจากนี้โรงเรียนยังมีเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานและสถาบันต่าง ๆ เพื่อเพ่ิมศักยภาพ ประสบการณ์ และ
สร้างประโยชน์ให้แก่นักศึกษา เมื่อจบการศึกษาไปแล้วนักศึกษาสามารถน าศักยภาพ และประสบการณ์ที่ได้จากการเข้า
ร่วมกิจกรรมไปต่อยอดสู่การท างานในอนาคต 
     - ความร่วมมือระหว่างโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กับบริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) เพ่ือเปิด
โอกาสให้นักศึกษาเข้าฝึกปฏิบัติงานด้านการประกอบอาหารบริการบนเครื่องบินและในสถานประกอบการของบริษัท     
     - แหล่งงานพิเศษโดยความร่วมมือของหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย ได้แก่ โฮมเบเกอรี่ ครัวสวนดุสิต โรงแรม    
สวนดุสิต เพลส และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
 
     ข้อ 3 จัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมเพื่อกำรท ำงำนเมื่อส ำเร็จกำรศึกษำแก่นักศึกษำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ จัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบไหนที่
ตรงใจนายจ้าง ดังนี้ 
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     - โรงเรียนฯ ได้จัดท าแผนการจัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบไหนที่
ตรงใจนายจ้าง เพ่ือให้นักศึกษาได้เตรียมความพร้อมทั้งในด้านการพัฒนาศักยภาพ และประสบการณ์ในด้านอ่ืน ๆ 
เพ่ิมเติมนอกเหนือจากความรู้ในวิชาชีพที่ได้เรียนในชั้นเรียน โรงเรียนฯ ซึ่งโครงการ/กิจกรรมดังกล่าวมีการจัดในรูปแบบ
ออนไลน์ผ่าน Microsoft Teams โดยกิจกรรมที่จัดให้นักศึกษามีผู้บริหาร คณาจารย์ ที่ปรึกษาให้ค าแนะน านักศึกษาใน
การใช้ชีวิตหลังจากจบการศึกษา รวมทั้งมีรุ่นพ่ีที่จบการศึกษาไปแล้วร่วมถ่ายทอดประสบการณ์และแนะน าแนวทางใน
การใช้ชีวิตในการท างานในยุคปัจจุบันที่มีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 เนื่องจากเกิดการแพร่ระบาดของ
โรคโควิด-19 นักศึกษาที่จบไปจะต้องมีการปรับตัวเตรียมความพร้อมเพ่ือก้าวเข้าสู่การท างานเมื่อส าเร็จการศึกษา 
 
     ข้อ 4 ประเมินคุณภำพของกำรจัดกิจกรรมและกำรจัดบริกำรในข้อ 1-3 ทุกข้อไม่ต่ ำกว่ำ 3.51 จำกคะแนนเต็ม 
5  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ มีผลการประเมินคุณภาพของการจัดกิจกรรมและการจัดบริการในข้อ 1–3 ไม่ต่ ากว่า 
3.51 ทุกข้อ โดยมีผลการประเมินคุณภาพของการจัดกิจกรรมและการบริการในช้อ 1-3 มีผลการประเมินดังนี้ 

ข้อที่ เรื่อง ผลกำรประเมิน 
1 จัดบริกำรให้ค ำปรึกษำทำงวิชำกำร และกำรใช้ชีวิตแก่นักศึกษำในคณะ/โรงเรียน 

โรงเรียนฯ มีการจัดบริการให้ค าปรึกษาทางวิชาการและการแนะน าการใช้ชีวิตแก่
นักศึกษาของโรงเรียนฯ โดยใช้นโยบายของมหาวิทยาลัยในการจัดบริการให้
ค าปรึกษาและแนะแนวการใช้ชีวิตของนักศึกษาเพ่ือเป็นแนวทางในการด าเนินงาน
ของโรงเรียนฯ (D 1.6.4.1) 

3.63 

2 มีกำรให้ข้อมูลของหน่วยงำนที่ให้บริกำรกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่งงำน
ทั้งเต็มเวลำและนอกเวลำแก่นักศึกษำ โรงเรียนฯ มีการให้ข้อมูลของหน่วยงานที่
ให้บริการกิจกรรมพิเศษนอกหลักสูตร แหล่งงานทั้งเต็มเวลาและนอกเวลาแก่
นักศึกษา (D 1.6.4.1) 

3.52 

3 จัดกิจกรรมเตรียมควำมพร้อมเพื่อกำรท ำงำนเม่ือส ำเร็จกำรศึกษำแก่นักศึกษำ 
โรงเรียนฯ จัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน 
บัณฑิตแบบไหนที่ตรงใจนายจ้าง (D 1.6.4.2) 

3.58 

 
     ข้อ 5 น ำผลกำรประเมินจำกข้อ 4 มำปรับปรุงพัฒนำกำรให้บริกำรและกำรให้ข้อมูล เพื่อส่งให้ผลกำรประเมิน
สูงข้ึนหรือเป็นไปตำมควำมคำดหวังของนักศึกษำ  
          ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ โดยคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา มีการประชุมโดยน าผลการประเมินจาก
ข้อ 4 เพ่ือน ามาพิจารณาปรับปรุงพัฒนาการให้บริการและการให้ข้อมูล โดยก าหนดด้านที่โรงเรียนฯ สามาถด าเนินการ
ปรับปรุงให้บริการแก่นักศึกษาได้ คือ มอบหมายให้เลขาของหลักสูตรรับเรื่องที่นักศึกษาเข้ามาปรึกษาเพ่ือประสานกับ
อาจารย์ที่ดูแลในเรื่องนั้นๆ รวมถึงในบางกรณีที่ทางเลขาสามารถให้ค าแนะน าและด าเนินการเบื้องต้นให้กับนักศึกษา 
เพ่ือความรวดเร็วในการด าเนินงานและเพ่ิมประสิทธิภาพในการแก้ไขปัญหาให้นักศึกษาได้อีกทางหนึ่งด้วย รวมทั้งจัดหา
แหล่งงานทั้งเต็มเวลาและนอกเวลาให้แก่นักศึกษาที่ต้องการหารายได้ระหว่างการเรียนซึ่งมีในรูปแบบที่เป็นคู่ความ
ร่วมมือภายนอก(MOU) เช่น ร้านอาหาร Copper และ The  coffee club เป็นต้น นอกจากนี้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบ
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การจัดกิจกรรมให้นักศึกษา จากในรูปแบบกิจกรรม On-site เป็น กิจกรรม On-line เพ่ือให้นักศึกษาสามารถพัฒนา
ทักษะทางวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตได้อย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา ด าเนินการจัดการ
ปรับปรุงการให้บริการแก่นักศึกษาโดยน าผลการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษามาพิจารณา พบว่า คะแนน
ความพึงพอใจด้านสถานที่ส าหรับจัดการเรียนการสอนแบบ On-Site และ Online ในเรื่อง "สภาพแวดล้อมภายใน
ห้องเรียนโดยรวม เช่น ความสะอาด แสง การถ่ายเทอากาศ" และ "ขนาดของห้องเรียนมีความเหมาะสมกับจ านวน
ผู้เรียน" มีคะแนนน้อยที่สุด คณะกรรมการฯ จึงได้พิจารณาประสานงานผู้ที่เกี่ยวข้องในเรื่องของสถานที่ในการจัดการ
เรียนการสอน ซึ่งในสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 โรงเรียนการเรือนได้จัดให้มีการจัดการเรียนการสอนใน
รูปแบบ Online ควบคู่กับการเรียน On-Site ในรายวิชาที่มีการปฏิบัติในห้องปฏิบัติการมีการจัดตารางเรียนในรูปแบบ 
Block Course เพ่ือลดจ านวนนักศึกษาให้การเรียนการสอนไม่แออัด และปฏิบัติตามมาตรการการควบคุมโรค            
(D 1.6.5.1) 
 
     ข้อ 6 ให้ข้อมูลและควำมรู้ที่เป็นประโยชน์ในกำรประกอบอำชีพแก่ศิษย์เก่ำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนฯ มีการให้ข้อมูลและข่าวสารที่เป็นประโยชน์ต่อศิษย์เก่า โดยผ่านช่องทางสื่อต่าง ๆ ของ
มหาวิทยาลัย ดังนี้ 
     - ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย www.dusit.ac.th หัวข้อข่าวประชาสัมพันธ์/ศิษย์เก่า  (D 1.6.6.1)  
     - ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของศูนย์สนเทศแนะแนวการศึกษาและอาชีพ http://guidance.dusit.ac.th/WEB/   
(D 1.6.6.2)  
     - ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ http://www.chefschool.dusit.ac.th/       
(D 1.6.6.3)  
     - ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของโรงเรียนฯ และเฟสบุ๊คของโรงเรียนฯ และเว็บไซต์ของศูนย์การศึกษา (D 1.6.6.4) 
เพ่ือให้ศิษย์เก่าสามารถทราบข่าวสารในด้านการศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษา และทราบถึงแหล่งงานภายใน
มหาวิทยาลัยที่เปิดรับและแหล่งงานภายนอก รวมทั้งทราบถึงการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพที่มหาวิทยาลัย และ 
โรงเรียนการเรือนเปิดจัดอบรมและแหล่งฝึกอบรมหน่วยงานภายนอกที่มีเครือข่ายและที่ได้ติดต่อประชาสัมพันธ์ผ่าน
โรงเรียนฯ และมหาวิทยาลัยนอกจากนี้ยังมีการประชาสัมพันธ์ให้นักศึกษาและศิษย์เก่าเข้าร่วมกิจกรรมที่มหาวิทยาลัย
จัดขึ้น 
 
รำยกำรหลักฐำน  
ข้อ 1 
D 1.6.1.1 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษารหัส 60 61 62 และ 63 
D 1.6.1.2 ระบบบริหารการศึกษา (www.academic.dusit.ac.th) 
D 1.6.1.3 ระบบการให้ค าปรึกษาทางวิชาการและการใช้ชีวิตของนักศึกษา 
D 1.6.1.4 คู่มือระบบอาจารย์ที่ปรึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 1.6.1.5 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา 
D 1.6.1.6 รายงานสรุปกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ปีการศึกษา 2563 
ข้อ 2 
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D 1.6.2.1 ศูนย์สนเทศแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
D 1.6.2.2 เว็ปไซต์ของมหาวิทยาลัย 
D 1.6.2.3 เว็ปไซต์ของโรงเรียนการเรือน 
ข้อ 3 
D 1.6.3.1 รายงานผลการด าเนินกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบไหนที่ตรง
ใจนายจ้าง 
ข้อ 4 
D 1.6.4.1 สรุปผลการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
D 1.6.4.2 รายงานผลการด าเนินกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบไหนที่ตรง
ใจนายจ้าง 
ข้อ 5 
D 1.6.5.1 สรุปผลการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
ข้อ 6 
D 1.6.6.1 ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต www.dusit.ac.th 
D 1.6.6.2 ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของศูนย์สนเทศแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
D 1.6.6.3 ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ http://www.chefschool.dusit.ac.th/  
D 1.6.6.4 ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์และเฟสบุ๊คของโรงเรียนการเรือน 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ 

มีการด าเนินการ 6 ข้อ 
 

ระดับ 5 / 6 ข้อ 
( ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

 

5 
 

บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ     ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
     นางสาวจารุณี วิเทศ                       นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
     ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ     ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
     นางสาวจารุณี วิเทศ                        นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
     ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง                  นางดวงสุดา บุญพบ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. จัดท าแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษาในภาพรวมของคณะ/โรงเรียน โดยให้นักศึกษามีส่วนร่วม
ในการจัดท าแผนและการจัดกิจกรรม  

2. ในแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา ให้ด าเนินกิจกรรมในประเภทต่อไปนี้ ให้ครบถ้วน 
  - กิจกรรมส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่ก าหนดโดยสถาบัน 
    - กิจกรรมกีฬา หรือการส่งเสริมสุขภาพ 
    - กิจกรรมบ าเพ็ญประโยชน์ หรือรักษาสิ่งแวดล้อม 
    - กิจกรรมเสริมสร้างคุณธรรมและจริยธรรม 
    - กิจกรรมส่งเสริมศิลปและวัฒนธรรม 
3. จัดกิจกรรมให้ความรู้และทักษะการประกันคุณภาพแก่นักศึกษา  
4. ทุกกิจกรรมที่ด าเนินการมีการประเมินผลความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม และน าผลการประเมินมา

ปรับปรุงการด าเนินงานครั้งต่อไป  
5. ประเมินความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา  
6. น าผลการประเมินไปปรับปรุงแผนหรือปรับปรุงการจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนานักศึกษา 
 

หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน 1 คะแนน 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   2 คะแนน   
ระดับ 3 มีการด าเนินการ 3 - 4 ข้อ 3 คะแนน 3 คะแนน 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5 ข้อ 4 คะแนน  4 คะแนน  
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 6 ข้อ 5 คะแนน  5 คะแนน  

 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 จัดท ำแผนกำรจัดกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำในภำพรวมของคณะ/โรงเรียน โดยให้นักศึกษำมีส่วนร่วมใน
กำรจัดท ำแผนและกำรจัดกิจกรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนได้มอบหมายให้คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา (D 
1.7.1.1) จัดท าแผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษา (D 1.7.1.2) โดยการมีส่วนร่วมกับคณะกรรมการนักศึกษาโรงเรียนการ

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.7  สป.อว SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : กิจกรรมนักศึกษำระดับปริญญำตรี 
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เรือน โดยก าหนดกิจกรรมต่าง ๆ ให้ครบถ้วนทั้งด้านการส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามเอกลักษณ์ของ
นักศึกษาโรงเรียนการเรือน คุณธรรมจริยธรรม กีฬา สุขภาพ การบ าเพ็ญประโยชน์ การส่งเสริมและท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม โดยมีกระบวนการจัดท าแผน ดังนี้ 
        1. จัดประชุมคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา โดยมีคณะกรรมการนักศึกษาโรงเรียนการเรือนเข้าร่วมพิจารณา
จัดท าแผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษาให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ นโยบาย ประเด็นยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ของโรงเรียน
การเรือนและมหาวิทยาลัย รวมทั้งกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ  
        2. จัดท าแผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษา ปีการศึกษา 2563 โดยก าหนดเป้าหมาย และตัวชี้วัดของแผนฯ 
        3. จัดท าแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา ปีการศึกษา 2563 โดยก าหนดโครงการ/กิจกรรม วัตถุประสงค์ของ
โครงการ/กิจกรรม ตัวชี้วัด ด้วยการมีส่วนร่วมของคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาและกรรมการนักศึกษา  
        4. น าเสนอจัดท าแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา ต่อคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนเพ่ือขออนุมัติ
แผนด าเนินการประจ าปี (D 1.7.1.3) 
        5. ด าเนินงานตามแผนกลยุทธ์และแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา 
        6. สรุปผลการด าเนินงานตามแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษาและโครงการ (D 1.7.1.4) 
 
     ข้อ 2 ในแผนกำรจัดกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ ให้ด ำเนินกิจกรรมในประเภทต่อไปนี้ ให้ครบถ้วน 

  - กิจกรรมส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่ก ำหนดโดยสถำบัน 
    - กิจกรรมกีฬำ หรือกำรส่งเสริมสุขภำพ 
    - กิจกรรมบ ำเพ็ญประโยชน์ หรือรักษำสิ่งแวดล้อม 
    - กิจกรรมเสริมสร้ำงคุณธรรมและจริยธรรม 
    - กิจกรรมส่งเสริมศิลปและวัฒนธรรม 

 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีนโยบายในการส่งเสริมการจัดกิจกรรมนักศึกษาตามแนวทางการประกัน
คุณภาพการศึกษา โดยมอบหมายให้อาจารย์ที่ เป็นคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาในแต่ละหลักสูตร และ
คณะกรรมการนักศึกษาโรงเรียนการเรือนด าเนินงานตามวงจรคุณภาพ (PDCA) ในการเขียนโครงการเพ่ือจัดโครงการ/
กิจกรรมด้านการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา โดยมีโครงการ/กิจกรรมภายใต้โครงการดังต่อไปนี้ 
 

ที ่ โครงกำร 

ประเภทของกิจกรรมนักศึกษำ 
ส่งเสริม

คุณลักษณะ
บัณฑิตที่พึง
ประสงค์ฯ 

กีฬา 
หรือ

ส่งเสริม
สุขภาพ 

บ าเพ็ญ
ประโยชน์ 
หรือรักษา
สิ่งแวดล้อม 

เสริมสร้าง
คุณธรรม

และ
จริยธรรม 

ส่งเสริม
ศิลปและ
วัฒนธรรม 

1 กิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 

/     

โครงการเตรียมความพรอ้มทกัษะการประกอบอาชีพและทกัษะการใช้ชวีิตของนกัศึกษาโรงเรียนการเรือน 
2 กิจกรรมที ่1 การเตรียมความพร้อมนกัศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้

โปรแกรมพืน้ฐาน  
/     

3 กิจกรรมที ่2 การเตรียมความพร้อมนกัศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  /   /  
4 กิจกรรมที ่3 Open Kitchen by Culino /     
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5 กิจกรรมที ่4 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครวั  /     
6 กิจกรรมที ่5 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร /     
7 กิจกรรมที ่6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวขอ้ง  /    / 
8 กิจกรรมที ่7 การดูแลสุขภาพและโภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัยร่วมกับคณะ

พยาบาลศาสตร์ 
/ / /   

9 กิจกรรมที ่8 เวทมนตรก์ารปรุงอาหาร รว่มกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด /     
10 กิจกรรมที ่9 จากอดตีถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวทิยาลัยชั้นน าด้าน

อาหารของมหาวทิยาลัยสวนดุสติ รว่มกับส านักกิจการพเิศษ โครงการอาหาร
กลางวนั 1 และข้าราชการบ านาญสังกัดมหาวิทยาลัยสวนดุสติ 

/   / / 

11 กิจกรรมที ่10 Mixology Bartending Service Course  
ร่วมกับโรงเรียนการทอ่งเที่ยวและการบริการ 

/     

12 กิจกรรมที ่11 อบรมหัวขอ้ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู”  
ร่วมกับคณะครุศาสตร ์

/     

13 กิจกรรมที ่12 อบรมหัวขอ้ “จัดการขยะ”  
ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 

  /  / 

14 กิจกรรมที ่13 อบรมหัวขอ้ “ผู้ประกอบการธุรกจิด้านอาหาร ร่วมกับคณะวิทยาการ
จัดการ” 

/     

15 กิจกรรมที ่14 อบรมหัวขอ้ “การสือ่สารในองค์กร รว่มกับคณะมนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์”  

/   /  

16 กิจกรรมที ่15 อบรมเชิงปฏิบัตกิาร “การเขยีนข่าว ขอ้ความและการถ่ายภาพ” 
ร่วมกับกองประชาสมัพันธ ์

/  / /  

17 กิจกรรมที ่16 อบรมหัวขอ้ “การใช้ส่ือสารสนเทศของมหาวทิยาลัยสวนดุสิต” 
ร่วมกับส านกัวทิยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

/   /  

18 กิจกรรมที ่17 อบรมหัวขอ้ “Social Media Usage Negative Effect on 
Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและการเมือง 

/     

19 กิจกรรมที ่18 อบรมหัวขอ้ “การศกึษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมีความส าคัญ
อยู่หรือไม่” ร่วมกับบัณฑิตวิทยาลัย 

/     

โครงการพัฒนาศักยภาพนกัศกึษาโรงเรียนการเรอืนสูก่ารเป็นมอือาชีพ 
20 กิจกรรมที ่1 การเตรียมความพร้อมนกัศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบ

ไหนที่ตรงใจนายจ้าง 
/   /  

21 กิจกรรมที ่2 กจิกรรมพัฒนานักศกึษาตามแนวทางประกันคุณภาพการศึกษา  
ปีการศึกษา 2563 

/     

โครงการส่งเสริมศิลปวฒันธรรมและการสรา้งจิตสาธารณะ 
22 กิจกรรมที ่1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพนัธร์ะหว่างอาจารย์และนักศกึษาส่งเสริม

เอกลักษณแ์ละวฒันธรรมไทย 
/   / / 

23 กิจกรรมที ่2 กจิกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับ
ผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 

/  / / / 

24 โครงการปฐมนิเทศนักศึกษา /   / / 
 

 
     ข้อ 3 จัดกิจกรรมให้ควำมรู้และทักษะกำรประกันคุณภำพแก่นักศึกษำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการจัดกิจกรรมให้ความรู้และทักษะการประกันคุณภาพแก่นักศึกษา โดยมี
การให้ความรู้ด้านประกันคุณภาพการศึกษาผ่านกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ปีการศึกษา 2563 เพ่ือให้
นักศึกษาที่เข้าใหม่มีความเข้าใจต่อการประกันคุณภาพการศึกษาก่อนเปิดภาคเรียน เพ่ือให้นักศึกษาน าไปประยุกต์ใช้ใน
การเรียน การฝึกปฏิบัติงาน การจัดกิจกรรม และการใช้ชีวิตประจ าวัน (D 1.7.3.1) เพ่ือให้นักศึกษาที่เข้าใหม่มีความ
เข้าใจต่อการประกันคุณภาพการศึกษาก่อนเปิดภาคเรียน และนักศึกษาสามารถน าความรู้ด้านประกันคุณภาพ (PDCA) 
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ไปใช้ในการจัดกิจกรรมนักศึกษาได้ โดยเริ่มตั้งแต่การวางแผน น าโครงการไปปฏิบัติจริง ตรวจสอบผลการด าเนินงาน
โครงการ/กิจกรรม และน ามาปรับปรุงโครงการ/กิจกรรมได้อย่างต่อเนื่อง 
 
     ข้อ 4 ทุกกิจกรรมที่ด ำเนินกำรมีกำรประเมินผลควำมส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ของกิจกรรม และน ำผลกำร
ประเมินมำปรับปรุงกำรด ำเนินงำนครั้งต่อไป  
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาก าหนดให้มีการประเมินความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของ
การจัดโครงการ/ กิจกรรม โดยก าหนดค่าเป้าหมายความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ/กิจกรรมไว้ที่ ร้อยละ 80 
ผลการประเมินโครงการ/กิจกรรม (รวมจ านวน 24 โครงการ/กิจกรรม) ด าเนินการได้บรรลุความส าเร็จตามวัตถุประสงค์
ทุกโครงการ/กิจกรรม คิดเป็นความส าเร็จร้อยละ 80 (D 1.7.4.1-D 1.7.4.21) 
     น าผลการประเมินไปปรับปรุงในแต่ละโครงการ/กิจกรรม พบว่า การด าเนินการจัดโครงการ/กิจกรรมบรรลุ
ความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ทุกโครงการ/กิจกรรม และสามารถส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตตามมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติได้ครบทั้ง 5 ประการ ดังนั้น คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาจึงได้มีการพิจารณาให้มีการจัดโครงการ/
กิจกรรมต่าง ๆ ในปีถัดไป โดยมีแผนการปรับปรุงโครงการ/กิจกรรม (D 1.7.4.1-D 1.7.4.21) ที่ได้ด าเนินการในรอบ 12 
เดือน โดยพิจารณาจากผลความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม และผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้า ร่วม
กิจกรรม ดังนี้ 
 
 1. กิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ ำบัดเพื่อกำรป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบำทของนัก
ก ำหนดอำหำรในโรงพยำบำล" (ผู้รับผิดชอบศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และสาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร) 

วัตถุประสงค์ของโครงกำร :  
           - เพ่ือพัฒนาสมรรถนะนักศึกษาด้านโภชนบ าบัด และสุขภาวะ โดยบูรณาการกับระบบการจัดการเรียน       
การสอนในเชิงรุกของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ผลกำรประเมิน บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงกำร 
เชิงคุณภำพ : 
1. นักศึกษาได้เห็นถึงวิธีการและกระบวนการพัฒนาทักษะด้านวิชาชีพ ควบคู่กับการพัฒนาทักษะด้านสังคม 

อารมณ์ การแก้ไขปัญหาและการตัดสินใจ พร้อมทั้งการเรียนรู้เพื่อน าไปปฏิบัติงานจริง 
2. นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในบทบาทของนักก าหนดอาหาร โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่

ติดต่อเรื้อรัง และสามารถน าไปต่อยอดใช้ในการปฏิบัติงานจริง 
เชิงปริมำณ : 
คะแนนเฉลี่ย 4.86 
 

 2. โครงกำรเตรียมควำมพร้อมทักษะกำรประกอบอำชีพและทักษะกำรใช้ชีวิตของนักศึกษำโรงเรียน       
กำรเรือน (ผู้รับผิดชอบโรงเรียนการเรือน) 
 กิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน  
 กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  
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 กิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
 กิจกรรมที่ 4 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว  
 กิจกรรมที่ 5 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร 
 กิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง  
 กิจกรรมที่ 7 การดูแลสุขภาพและโภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัยร่วมกับคณะพยาบาลศาสตร์ 
 กิจกรรมที่ 8 เวทมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด 
 กิจกรรมที่ 9 จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้านอาหารของมหาวิทยาลัย      
สวนดุสิต ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 กิจกรรมที่ 10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
 กิจกรรมที่ 11 อบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะครุศาสตร์ 
 กิจกรรมที่ 12 อบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 กิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับคณะวิทยาการจัดการ” 
 กิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์”  
 กิจกรรมที่ 15 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนข่าว ข้อความและการถ่ายภาพ” ร่วมกับกองประชาสัมพันธ์ 
 กิจกรรมที่ 16 อบรมหัวข้อ “การใช้สื่อสารสนเทศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” ร่วมกับส านักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 กิจกรรมที่17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียน
กฎหมายและการเมือง 
 กิจกรรมที่ 18 อบรมหัวข้อ “การศึกษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมีความส าคัญอยู่หรือไม่” ร่วมกับบัณฑิต
วิทยาลัย 
 กิจกรรมที่ 19 อบรมหัวข้อ “การให้ความรู้โภชนาการสมวัยใส่ใจสุขภาพ” 

 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร :  
กิจกรรมที่ 1 กำรเตรียมควำมพร้อมนักศึกษำในด้ำนทักษะกำรค ำนวณและกำรใช้โปรแกรมพื้นฐำน  
- เพ่ือเป็นการเตรียมพร้อมให้นักศึกษามีทักษะการประกอบวิชาชีพ ซึ่งการพัฒนานักศึกษาในด้านความรู้

พ้ืนฐานเป็นสิ่งส าคัญเป็นรากฐานที่ดีส่งผลให้นักศึกษาสามารถน าทักษะทางวิชาชีพต่าง ๆ ที่ได้ไปใช้ในการเรียนให้เกิดผล
สัมฤทธิ์ทางการเรียนที่ดีขึ้น 

กิจกรรมที่ 2 กำรเตรียมควำมพร้อมนักศึกษำในด้ำนบุคลิกภำพควำมเป็นสวนดุสิต  
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนรู้และเข้าใจถึงบุคลิกภาพท่ีเป็นจุดด้อยและจุดเด่นของตนเองและสามารถ 

น าความรู้ที่ได้รับไปปรับและพัฒนาบุคลิกภาพของตนเองให้เหมาะสมและดียิ่งขึ้น 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้และทักษะในการเข้าสังคมธรรมเนียมปฏิบัติสากลให้เหมาะสมกับ

ความเป็นสวนดุสิตและสามารถน าไปประยุกต์ใช้กับวิชาชีพได้ในอนาคต 
กิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
1. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความเข้าใจในหลักสูตรการเรียนการสอน 
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2. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมเกิดความสนใจที่จะเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ และหลักสูตร อ่ืน  ๆ ด้านอาหาร ของโรงเรียน 
การเรอืน 

3 .เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกฝนทักษะในการถ่ายทอดความรู้และการท างานร่วมกัน 
          กิจกรรมที่ 4 ภำษำอังกฤษส ำหรับงำนครัว  

1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้และทักษะด้านภาษาอังกฤษ ส าหรับงานวิชาชีพด้านอาหาร 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนเห็นถึงความส าคัญของการสื่อสารภาษาอังกฤษส าหรับการประกอบอาชีพ

ด้านอาหาร 
กิจกรรมที่ 5 เข้ำใจภำษำอังกฤษ TOEIC เป็นอย่ำงไร 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ และทักษะด้านภาษาอังกฤษ  
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความเข้าใจและวิธีการเตรียมตัวส าหรับการสอบวัดประเมินด้าน

ภาษาอังกฤษ เช่น TOEIC 
กิจกรรมที ่6 ศิลปะประดิษฐ์กับกำรบูรณำกำรกับงำนที่เกี่ยวข้อง  

          1. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้และเข้าใจศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง
เพ่ิมข้ึนจากโครงการ 
          2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนได้ตระหนักถึงความสัมพันธภาพที่ดีต่อกันระหว่างหลักสูตรและเล็งเห็นถึง
ความส าคัญของศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการเพ่ิมข้ึน 
          3. เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างสรรค์งานที่มีความเชื่อมโยงและเกี่ยวข้อง 

กิจกรรมที่ 7 กำรดูแลสุขภำพและโภชนำกำรที่เหมำะสมในแต่ละช่วงวัยร่วมกับคณะพยำบำลศำสตร์ 
          1. เพ่ือพัฒนานักศึกษาโรงเรียนการเรือนให้ตระหนักและมีความใส่ใจในการดูแลสุขภาพและโภชนาการที่
เหมาะสม 
          2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ที่ได้จากการเข้าร่วมกิจกรรมไปประยุกต์ใช้ในชีวิตปัจจุบัน 
         กิจกรรมที่ 8 เวทมนตร์กำรปรุงอำหำร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ำกัด 
         1. เพ่ือพัฒนานักศึกษาโรงเรียนการเรือนให้มีทักษะในการประกอบอาหารโดยการประยุกต์ใช้กลิ่น 
          2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
         กิจกรรมที่ 9 จำกอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนำคต กับควำมเป็นมหำวิทยำลัยชั้นน ำด้ำนอำหำรของมหำวิทยำลัย
สวนดุสิต ร่วมกับส ำนักกิจกำรพิเศษ โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 และข้ำรำชกำรบ ำนำญสังกัดมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 
          1. เพ่ือพัฒนาให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความตระหนักและเห็นความส าคัญในการสืบสานงานด้านอาหาร
วัฒนธรรมอาหาร 
           2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 

กิจกรรมที ่10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียนกำรท่องเที่ยวและกำรบริกำร 
          1. เพ่ือพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของนักศึกษาโรงเรียนการเรือนในด้านการผสมเครื่องด่ืมและด้านการบริการ 
           2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
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กิจกรรมที่ 11 อบรมหัวข้อ “กำรเตรียมควำมพร้อมกำรเป็นครู” ร่วมกับคณะครุศำสตร์ 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้และการเตรียมความพร้อมการเป็นครู 
2. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนเห็นถึงความส าคัญของวิชาชีพครู  
กิจกรรมที่ 12 อบรมหัวข้อ “จัดกำรขยะ” ร่วมกับศูนย์ส่ิงแวดล้อม คณะวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ และตระหนักถึงความส าคัญในการจัดการขยะ 
2. นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบกำรธุรกิจด้ำนอำหำร” ร่วมกับคณะวิทยำกำรจัดกำร 
1. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ในการเตรียมความพร้อมเพ่ือเข้าสู่อาชีพผู้ประกอบธุรกิจด้าน

อาหาร 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้และทักษะวิชาชีพที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “กำรสื่อสำรในองค์กร” ร่วมกับคณะมนุษย์ศำสตร์และสังคมศำสตร์ 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ในการสื่อสารในองค์กร 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 15 อบรมเชิงปฏิบัติกำร “กำรเขียนข่ำว ข้อควำมและกำรถ่ำยภำพ” ร่วมกับกองประชำสัมพันธ์ 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ในการใช้ภาษา การเขียนข้อความ และการถ่ายภาพ 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 16 อบรมหัวข้อ “กำรใช้สื่อสำรสนเทศของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต” ร่วมกับส ำนักวิทยบริกำร

และเทคโนโลยีสำรสนเทศ 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้ในการใช้สารสนเทศท่ีมหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีให้ 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียน

กฎหมำยและกำรเมือง 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนตระหนักถึงหน้าที่ของพลเมือง และสิทธิของประชากรไทย 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียน และการท างาน 
กิจกรรมที่ 18 อบรมหัวข้อ “กำรศึกษำของประเทศไทยในปัจจุบันยังมีควำมส ำคัญอยู่หรือไม่” ร่วมกับ

บัณฑิตวิทยำลัย 
1. เพื่อให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีความรู้และแนวทางในการศึกษาต่อให้ระดับปริญญาโท 
2. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการเรียนต่อในอนาคต 
กิจกรรมที่ 19 อบรมหัวข้อ “กำรให้ควำมรู้โภชนำกำรสมวัยใส่ใจสุขภำพ”  
1. เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือน และผู้ที่สนใจมีความรู้ด้านอาหารและโภชนาการที่เหมาะสมกับวัยผ่านสื่อ

วีดิโอ 
2. เพื่อถ่ายทอดความรู้ด้านอาหาร โภชนาการที่เหมาะสมตามวัย 
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ผลกำรประเมิน บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงกำร 
เชิงคุณภำพ : นักศึกษาโรงเรียนการเรือนที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้มาประยุกต์ใช้ในการเรียน 

และวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
เชิงปริมำณ : 
จากกลุ่มเป้าหมายนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 100 คน เข้าร่วมกิจกรรมร้อยละ 80 ในทุกกิจกรรม  
คะแนนเฉลี่ย 3.80 
 
3. โครงกำรพัฒนำศักยภำพนักศึกษำโรงเรียนกำรเรือนสู่กำรเป็นมืออำชีพ  
กิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบไหนที่ตรงใจนายจ้าง 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร :  
1. เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษาได้น าองค์ความรู้จากสถานประกอบการมาใช้ประโยชน์ โดยบูรณาการร่วมกับ       

การเรียนการสอนรายวิชาต่าง ๆ 
2. เพื่อพัฒนาบุคลิกภาพท่ีดีในการเข้าสู่สังคมและสภาพแวดล้อมในการท างานที่เหมาะสม 
3. เพื่อเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาในการเริ่มต้นสู่การท างานและการศึกษาต่อหลังส าเร็จการศึกษา 
ผลกำรประเมิน บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงกำร 
เชิงคุณภำพ : 

 1. นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในการประกอบวิชาชีพและ
ปฏิบัติงานได้จริง 

2. นักศึกษาได้เตรียมความพร้อมในการเริ่มต้นก้าวสู่การท างานและการศึกษาต่อและพัฒนาบุคลิกภาพที่ดีใน
การเข้าสู่สังคมและสภาพแวดล้อมในการท างานที่เหมาะสม รวมทั้งการมีจิตส านึกที่ดีต่อการประกอบอาชีพอย่างมี
จรรยาบรรณ ซึ่งท าให้นักศึกษาสามารถวางแผนการท างานและการด าเนินชีวิตในการประกอบอาชีพในอนาคตได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถปรับตัวในการประกอบอาชีพและการท างานในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค    
โควิด-19 ได ้

เชิงปริมำณ : 
คะแนนเฉลี่ย 3.58 

 
4. โครงกำรส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและกำรสร้ำงจิตสำธำรณะ 
กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss  

Universe Thailand) 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร :  

 1. เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม 
          2. เพื่อสร้างจิตสาธารณะในการเป็นตัวแทนในการเผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมของไทย 
            3. เพ่ือเป็นการปลูกฝังคุณธรรมและจริยธรรมให้แก่นักศึกษา   
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ผลกำรประเมิน บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงกำร 
เชิงคุณภำพ : 

  1. นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในกิจกรรมด้านศิลปวัฒนธรรม 
         2. เพื่อสร้างจิตสาธารณะในการเป็นตัวแทนในการเผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมของไทย 
         3. มีการปลูกฝังคุณธรรมและจริยธรรมให้แก่นักศึกษา  
           4. ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ในด้านคุณธรรมและจริยธรรม และวัฒธรรมในด้านอาหารเพิ่มขึ้นหลังจากการ 
เข้าร่วมกิจกรรม 

เชิงปริมำณ : 
คะแนนเฉลี่ย 3.76 
 
5. โครงกำรปฐมนิเทศนักศึกษำ 
วัตถุประสงค์ของโครงกำร :  

           1. เพ่ือให้นักศึกษาได้ทราบวัฒนธรรม แนวปฏิบัติ และความเป็นสวนดุสิต (SDU SPIRIT) ของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
           2. เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย และแนวทางการใช้ชีวิตในระดับอุดมศึกษา 
           3. เพ่ือให้นักศึกษาได้พัฒนากระบวนการเรียนรู้ในการท างานเป็นทีม และสร้างความสามัคคีระหว่างหลักสูตร 
และระหว่างนักศึกษารุ่นพี่กับรุ่นน้องและอาจารย์ 
           4. เพ่ือส่งเสริมคุณธรรมและจริยธรรมของนักศึกษา 

ผลกำรประเมิน บรรลุวัตถุประสงค์ของโครงกำร 
เชิงคุณภำพ : 

 1. นักศึกษาได้ทราบถึงวัฒนธรรม แนวปฏิบัติ และความเป็นสวนดุสิต (SDU SPIRIT)        
 2. นักศึกษาได้ทราบถึงสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของมหาวิทยาลัย และแนวทางการใช้ชีวิตในระดับอุดมศึกษา 
 3. นักศึกษาได้พัฒนากระบวนการเรียนรู้ในการท างานเป็นทีม และสร้างความสามัคคีระหว่างหลักสูตร และ
ระหว่างนักศึกษารุ่นพ่ีกับรุ่นน้อง 
 4. นักศึกษาได้รับการส่งเสริมคุณธรรมและจริยธรรมของนักศึกษา 
 5. นักศึกษาสามารถปฏิบัติตามระเบียบ ข้อบังคับ และสามารถแต่งกายได้อย่างถูกระเบียบ และสามารถ
ลงทะเบียนได้อย่างถูกต้อง รวมทั้งสามารถปรับทัศนคติในการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัยได ้

เชิงปริมำณ : 
คะแนนเฉลี่ย 3.90 

 
 ข้อ 5 ประเมินควำมส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ของแผนกำรจัดกิจกรรมพัฒนำนักศึกษำ  
      ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาและคณะกรรมการนักศึกษาโรงเรียนการเรือน หลังจาก
การด าเนินการโครงการ/กิจกรรมจะต้องประเมินความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผนการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา
โดยคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษาโรงเรียนการเรือนได้ติดตามตรวจสอบการด าเนินงาน และประเมินความส าเร็จ       
(D 1.7.5.1) ดังนี้  
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          1. ประเมินความส าเร็จของแผนการจัดกิจกรรม มีตัวบ่งชี้และค่าเป้าหมายที่แต่ละกิจกรรมได้ก าหนดไว้ตามตัว
บ่งชี้ ดังนี้  
          ตัวบ่งชี้ที่ 1 การด าเนินโครงการและกิจกรรมตามแผนกลยุทธ์ด้านกิจกรรมนักศึกษาตามแผนฯ ไม่น้อยกว่า     
ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการทั้งหมด ผลการประเมิน พบว่า แผนกลยุทธ์ด้านกิจกรรมนักศึกษามีโครงการ/กิจกรรม
ทั้งหมด 26 โครงการ/กิจกรรม มีการด าเนินการจัดโครงการ/กิจกรรมตามที่ก าหนดไว้ในแผน ทั้งหมด 21 โครงการ/
กิจกรรม คิดเป็นร้อยละ 80.77 (บรรลุ) ส าหรับโครงการ/กิจกรรมที่ไม่สามารถด าเนินการได้นั้นเป็นโครงการ/กิจกรรมที่
วางแผนด าเนินการในระหว่างเดือนเมษายน-มิถุนายน 2564 แต่ไม่สามารถจัดด าเนินการได้เนื่องจากอยู่ระหว่างการแพร่
ระบาดของโรคโควิด-19 ท าให้ต้องด าเนินการปฏิบัติตน/งานตามมาตรการการเฝ้าระวังการระบาดของโรคโควิด-19 และ
เพ่ือเป็นในทางในการปฏิบัติต่อไป หากมีสถานการณ์ในภาวะฉุกเฉิน เพ่ือให้การด าเนินกิจกรรมเป็นไปได้อย่างต่อเนื่อง
คณะกรรมการด้านกจิการนักศึกษาจึงต้องมีการวางแผนปรับรูปแบบการจัดกิจกรรมในปีการศึกษาถัดไป 
          ตัวบ่งชี้ที่ 2 มีคะแนนความพึงพอใจของการจัดโครงการ/กิจกรรมตามแผนฯ ไม่ต่ ากว่า 3.51 ผลการประเมิน 
พบว่า ทุกโครงการ/กิจกรรม ที่ด าเนินการทั้งหมด 21 โครงการ/กิจกรรม มีคะแนนความพึงพอใจของการจัดโครงการ/
กิจกรรม ไม่ต่ ากว่า 3.51 ทุกโครงการ/กิจกรรม (บรรลุ) 
          ตัวบ่งชี้ที่ 3 จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ด าเนินการบรรลุความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ/กิจกรรม
ตามแผนฯ ร้อยละ 80 ผลการประเมิน พบว่า ทุกโครงการ/กิจกรรม ที่ด าเนินการทั้งหมด 21 โครงการ/กิจกรรม มีการ
ประเมินผลความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ/กิจกรรม คิดเป็นร้อยละ 100 (บรรลุ)  
        2. น าผลการประเมินไปปรับปรุงแผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษาในปีถัดไป โดยพิจารณาจากแผนการปรับปรุง      
การจัดโครงการ/กิจกรรม (D 1.7.5.2) เพ่ือให้เหมาะกับนกัศึกษาในปัจจุบัน และให้เหมาะกับสถานการณ์ในปัจจุบัน 
 
      ข้อ 6 น ำผลกำรประเมินไปปรับปรุงแผนหรือปรับปรุงกำรจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนำนักศึกษำ  
      ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา โรงเรียนการเรือน หลังจากประเมินความส าเร็จตาม
วัตถุประสงค์การจัดกิจกรรม คณะกรรมการฯ น าผลการประเมินไปปรับปรุงแผนกลยุทธ์ส าหรับจัดโครงการ/กิจกรรมใน
ปีถัดไป โดยใช้ผลการประเมินที่ได้ทุกโครงการ/กิจกรรมเข้าประชุมพิจารณาแนวทางการปรับปรุงแผนกลยุทธ์กิจกรรม
นักศึกษาในปีการศึกษา 2564 ตามข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมกิจกรรมโดยจัดโครงการให้มีความครอบคลุมมากขึ้น 
เพ่ือให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ ให้ครบทั้ง 5 ด้าน และการพัฒนาบัณฑิตแบบสวนดุสิต (SDU 
SPIRIT) 
รำยกำรหลักฐำน  
ข้อ 1 
D 1.7.1.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการฝ่ายกิจการนักศึกษา 
D 1.7.1.2 แผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษา ปีการศึกษา 2563 
D 1.7.1.3 รายงานวาระการประชุมคณะกรรมการโรงเรียนการเรือน 
D 1.7.1.4 สรุปแผนการด าเนินงานการจัดกิจกรรม ตามแผนกลยุทธ์ด้านกิจการนักศึกษา ปีการศึกษา 2563 
ข้อ 2 
D 1.7.2.1 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  
             และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
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D 1.7.2.2 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้ 
             โปรแกรมพ้ืนฐาน  
D 1.7.2.3 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  
D 1.7.2.4 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
D 1.7.2.5 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 4 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว  
D 1.7.2.6 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 5 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร 
D 1.7.2.7 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง  
D 1.7.2.8 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 8 เวทมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด 
D 1.7.2.9 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 9 จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้าน 
อาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัด
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 1.7.2.10 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียน        
การท่องเที่ยวและการบริการ 
D 1.7.2.11 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 11 อบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะ     
ครุศาสตร์ 
D 1.7.2.12 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  12 อบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม                
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
D 1.7.2.13 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับ             
คณะวิทยาการจัดการ” 
D 1.7.2.14 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษย์ศาสตร์และ
สังคมศาสตร์”  
D 1.7.2.15 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 16 อบรมหัวข้อ “การใช้สื่อสารสนเทศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” 
ร่วมกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
D 1.7.2.16 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on 
Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและการเมือง 
D 1.7.2.17 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 18 อบรมหัวข้อ “การศึกษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมี
ความส าคัญอยู่หรือไม”่ ร่วมกับบัณฑิตวิทยาลัย 
D 1.7.2.18 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบ
ไหนที่ตรงใจนายจ้าง 
D 1.7.2.19 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริม
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
D 1.7.2.20 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรม
กับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
D 1.7.2.21 รายงานผลการด าเนินงานโครงการปฐมนิเทศนักศึกษา 
ข้อ 3 
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D 1.7.3.1 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
D 1.7.3.2 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้
โปรแกรมพ้ืนฐาน  
D 1.7.3.3 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  
D 1.7.3.4 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
D 1.7.3.5 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 4 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว  
D 1.7.3.6 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 5 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร 
D 1.7.3.7 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง  
D 1.7.3.8 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 8 เวทมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด 
D 1.7.3.9 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 9 จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้าน
อาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัด
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 1.7.3.10 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียน        
การท่องเที่ยวและการบริการ 
D 1.7.3.11 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 11 อบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะ     
ครุศาสตร์ 
D 1.7.3.12 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  12 อบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม                   
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
D 1.7.3.13 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับ                 
คณะวิทยาการจัดการ” 
D 1.7.3.14 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษย์ศาสตร์และ
สังคมศาสตร์”  
D 1.7.3.15 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 16 อบรมหัวข้อ “การใช้สื่อสารสนเทศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” 
ร่วมกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
D 1.7.3.16 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on 
Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและการเมือง 
D 1.7.3.17 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 18 อบรมหัวข้อ “การศึกษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมี
ความส าคัญอยู่หรือไม”่ ร่วมกับบัณฑิตวิทยาลัย 
D 1.7.3.18 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบ
ไหนที่ตรงใจนายจ้าง 
D 1.7.3.19 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริม
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
D 1.7.3.20 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรม
กับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
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D 1.7.3.21 รายงานผลการด าเนินงานโครงการปฐมนิเทศนักศึกษา 
 
ข้อ 4 
D 1.7.4.1 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
D 1.7.4.2 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้
โปรแกรมพ้ืนฐาน  
D 1.7.4.3 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  
D 1.7.4.4 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
D 1.7.4.5 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 4 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว  
D 1.7.4.6 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 5 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร 
D 1.7.4.7 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง  
D 1.7.4.8 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 8 เวทมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด 
D 1.7.4.9 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 9 จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้าน
อาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัด
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 1.7.4.10 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียน         
การท่องเที่ยวและการบริการ 
D 1.7.4.11 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 11 อบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะ     
ครุศาสตร์ 
D 1.7.4.12 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  12 อบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม                          
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
D 1.7.4.13 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับคณะ
วิทยาการจัดการ” 
D 1.7.4.14 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษย์ศาสตร์และ
สังคมศาสตร์”  
D 1.7.4.15 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 16 อบรมหัวข้อ “การใช้สื่อสารสนเทศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” 
ร่วมกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
D 1.7.4.16 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่  17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on 
Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและการเมือง 
D 1.7.4.17 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 18 อบรมหั วข้อ “การศึกษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมี
ความส าคัญอยู่หรือไม”่ ร่วมกับบัณฑิตวิทยาลัย 
D 1.7.4.18 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าสู่ตลาดแรงงาน บัณฑิตแบบ
ไหนที่ตรงใจนายจ้าง 
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D 1.7.4.19 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริม
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
D 1.7.4.20 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรม
กับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
D 1.7.4.21 รายงานผลการด าเนินงานโครงการปฐมนิเทศนักศึกษา  
ข้อ 5 
D 1.7.5.1 สรุปผลการด าเนินงานด้านกิจการนักศึกษาของโรงเรียนการเรือน  
D 1.7.5.2 แผนการปรับปรุงการจัดโครงการ/กิจกรรมด้านกิจการนักศึกษา 
ข้อ 6 
D 1.7.6.1 แผนการปรับปรุงการจัดโครงการ/กิจกรรมด้านกิจการนักศึกษา 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ 

มีการด าเนินงาน 6 ข้อ 
ระดับ 5 / 6 ข้อ 

(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 
5 คะแนน 

 
บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวชี้วัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ     ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
     นางสาวจารุณี วิเทศ                        นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
     ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ    ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
     นางสาวจารุณี วิเทศ                      นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
     ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง                นางดวงสุดา บญุพบ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงานรายข้อ ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 หลักสูตรที่ตรงกับความต้องการของอุตสาหกรรม

มูลค่าสูง 
2 คะแนน 2 คะแนน 

ข้อ 2 หลักสูตรที่เป็นนวัตกรรม/มีการบูรณาการศาสตร์ 
ข้ามศาสตร์ที่เสริมสร้างทักษะด้านความเป็น
ผู้ประกอบการ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 หลักสูตรที่มีความร่วมมือกับภายนอก และ 
มีการส่งนักศึกษาหรืออาจารย์เข้าไปเสริมทักษะ 

2 คะแนน 2 คะแนน 

ข้อ 4 หลักสูตรที่มีความร่วมมือกับภายนอก และ 
มีการส่งอาจารย์เข้าไปฝึกฝังตัวไม่น้อยกว่า 18 
ชั่วโมง 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 จ านวนหลักสูตรที่แสดงถึงนวัตกรรม  หลักสูตรละ  
1 คะแนน 

2 คะแนน 

ข้อ 6 จ านวนหลักสูตรใหม่มีจ านวนผู้เรียนตามเป้าหมาย/
แผนรับทุกหลักสูตร หากไม่ครบทุกหลักสูตร  
หัก 0.5 คะแนน 

1 คะแนน ไม่รับ 
การประเมิน 

หมายเหตุ: สามารถน ามาใช้ค านวณได้ในปีถัดไป ในกรณีที่หลักสูตรได้รับอนุมัติแล้วแต่ยังไม่ได้รับนักศึกษา     
(ไม่เกิน 2 ปี) 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 หลักสูตรที่ตรงกับควำมต้องกำรของอุตสำหกรรมมูลค่ำสูง  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนได้มีการพัฒนาหลักสูตรที่ตรงกับความต้องการของอุตสาหกรรมมูลค่า
สูง จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และ
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย ซึ่งสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการประกอบอาหารได้มีการพัฒนาให้ตรงกับความต้องการของอุตสาหกรรมกลุ่มอาหาร เกษตร 
และเทคโนโลยีชีวภาพ โดยเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตทางการเกษตรทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ และ
ความหลากหลายของสินค้าเกษตร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ด้านเกษตรแปรรูปและเกษตรอัจฉริยะ รวมถึงการพัฒนา
ศักยภาพด้านอุตสาหกรรม และเพ่ิมขีดความสามารถในการใช้เทคโนโลยีทางด้านอุตสาหกรรมเพ่ือเป็นเครื่องมือ
พัฒนาประเทศ และตอบสนองต่อความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและการเปลี่ยนแปลงในอนาคต เนื่องด้วยใน

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.8 มสด. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : จ ำนวนหลักสูตรใหม่ (Degree) ที่ตอบสนอง
ต่อกำรเปลี่ยนแปลงในอนำคตและควำมต้องกำรผู้ใช้บัณฑิต 
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ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจในการเลือกซื้ออาหารพร้อมรับประทาน (ready to eat) กันเพ่ิมมากข้ึน ส่งผลให้
สถานประกอบการต้องการบัณฑิตที่สามารถประกอบอาหารได้ และมีความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีในการผลิต
อาหารในปริมาณมาก (D 1.8.1.1) และสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย ได้มีการพัฒนาให้ตรงกับความต้องการของอุตสาหกรรมกลุ่มอาหาร เกษตร และ
เทคโนโลยีชีวภาพ และอุตสาหกรรมกลุ่มสาธารณสุข สุขภาพและเทคโนโลยีทางการแพทย์ โดยเป็นการสร้า ง
มูลค่าเพ่ิมให้กับกลุ่มธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพและการออกก าลังกาย และกลุ่มธุรกิจทางการแพทย์และการ
บริการสาธารณสุข เพ่ือรองรับการก้าวเข้าสู่การเป็นสังคมผู้สูงอายุของประเทศไทย และตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและการเปลี่ยนแปลงในอนาคต เนื่องด้วยสถานการณ์การ เปลี่ยนแปลงโครงสร้าง
ประชากรที่มีสัดส่วนผู้สูงอายุเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้สถานประกอบธุรกิจบริการสุขภาพและการสร้าง
เสริมสุขภาวะ มีความต้องการบัณฑิตที่มีความรู้ และทักษะในด้านโภชนาการกับสุขภาพ และศาสตร์แห่งการ
ชะลอวัยเพ่ิมมากข้ึน (D 1.8.1.2) 
 
     ข้อ 2 หลักสูตรที่เป็นนวัตกรรม/มีกำรบูรณำกำรศำสตร์ข้ำมศำสตร์ที่เสริมสร้ำงทักษะด้ำนควำมเป็น
ผู้ประกอบกำร  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนได้มีการพัฒนาหลักสูตรที่เป็นนวัตกรรม/มีการบูรณาการศาสตร์ข้าม
ศาสตร์ที่เสริมสร้างความเป็นผู้ประกอบการ จ านวน 3 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย และหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ซึ่งสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการประกอบอาหารได้มีการบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ได้แก่ การประกอบอาหาร และอุตสาหกรรม
อาหาร โดยมีการสร้างเสริมความเป็นผู้ประกอบการ ในรายวิชาเลือก คือ การจัดการและการเป็นผู้ประกอบการ 
และธุรกิจอาหารยอดนิยมในอนาคต (D 1.8.2.1) สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัยได้มีการบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ได้แก่ โภชนาการ การประกอบอาหาร การ
สร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย และศาสตร์ชะลอวัยเข้าด้วยกัน โดยมีการสร้างเสริมความเป็นผู้ประกอบการ ใน
รายวิชาเฉพาะ คือ รายวิชาธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ และรายวิชากระบวนการคิดเชิงออกแบบ          
(D 1.8.2.2) และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีการบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ได้แก่ องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 
ศิลปศาสตร์ สังคมศาสตร์ เศรษฐศาสตร์และมนุษยศาสตร์ และนวัตกรรม รวมทั้งวิชาชีพครู และการ
บริหารธุรกิจ โดยมีการสร้างเสริมความเป็นผู้ประกอบการ ในรายวิชาเลือก คือ รายวิชาการเป็นผู้ประกอบการ
ด้านคหกรรมศาสตร์ (D 1.8.2.3) 
 
     ข้อ 3 หลักสูตรที่มีควำมร่วมมือกับภำยนอก และมีกำรส่งนักศึกษำหรืออำจำรย์เข้ำไปเสริมทักษะ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรที่มีความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอกเพ่ือเป็นแหล่งฝึก/
เสริมทักษะ แลกเปลี่ยนเรียนรู้ทั้งนักศึกษาและอาจารย์ โดยในปีการศึกษา 2563 หลักสูตรวิทยาศาสบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ได้มีความร่วมมือกับบริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
บริษัท ไมเนอร์ อินเตอร์เนชั่นแนล จ ากัด (มหาชน) และร้านอาหารคอปเปอร์ บุฟเฟ่ต์ รวมทั้งโรงเรียนการเรือน
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มีความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอกเข้ามาจัดกิจกรรมส่งเสริมให้นักศึกษามีทักษะในการประกอบอาหารหรือ
อาชีพที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 
      1. หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้ร่วมกับโครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี จัดโครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ หน่วยงานในมหาวิทยาลัย 
ให้กับนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ชั้นปีที่ 2 เพ่ือเป็นการถ่ายทอดความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ และฝึกฝน
ให้นักศึกษาสามารถปรับตัว เรียนรู้และปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหารได้จริง รวมทั้งสร้างทัศนคติที่ดีในสาขา
วิชาชีพได้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น โดยจัดกิจกรรมได้จัดขึ้นในวันที่ 18-29 มกราคม 2564  และวันที่ 1-12 กุมภาพันธ์ 
2564  ณ โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี (D 1.8.3.1) 

    2. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ร่วมกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการ
ประกอบอาหาร และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย จัดกิจกรรมอบรมในหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่
ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" โดยวิทยากรรับเชิญ คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
ชนิดา ปโชติการ นายกสมาคมนักก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย เพ่ือให้ความรู้แก่นักศึกษาและผู้ที่สนใจ
เกี่ยวกับการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง รวมทั้งการประกอบวิชาชีพเกี่ยวกับนักก าหนดอาหาร จัดขึ้น
ในวันศุกร์ที่ 6 พฤศจิกายน 2563 เวลา 09.00-12.00 น. ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 
พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนนสิรินธร (D 1.8.3.2) 
     3. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดโครงการ
เส้นทางสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ โดยมี เชฟเพ็ญณี จิรายุวัฒนา เชฟมืออาชีพและที่ปรึกษาด้านขนมหวาน และมี
ประสบการณ์ในการท าขนมมายาวนานกว่า 20 ปี ในร้านอาหารชื่อดังทั้งในทวีปอเมริกา และทวีปยุโรป เป็นที่
รู้จักกันดีในนามของ PENNY THE CHEF ผู้รังสรรค์เมนูขนมหวานที่มีรสชาติแปลกใหม่ไม่ซ้ าใคร เจ้าของสูตร 
Scone แสนอร่อย ตามแบบต้นต ารับประเทศอังกฤษ เข้ามาพูดคุย ถ่ายทอดประสบการณ์ แรงจูงใจและการ
ผลักดันพัฒนาตัวเองจนประสบความส าเร็จในสายอาชีพเชฟ คุณว่าน ปิติชัย เดชประเสริฐศร ผู้บริหารจากไม
เนอร์กรุ๊ป ให้ข้อคิดว่า การตรงต่อเวลา การมีวินัย การวางแผน มีเป้าหมายชัด สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้ ที่
ส าคัญต้องฝึกฝนตนเอง สามารถพร้อมท างานได้ไม่เกี่ยงงาน เรียนรู้ และท าให้ส าเร็จ และเชฟพุฒิ พุทธิธนัตถ์ 
ชยอภินันท์ฐากุล รุ่นพ่ีของน้อง ๆ Culino ให้ข้อคิดต้องรู้จักวัฒนธรรมในการท างานของแต่ละแห่ง แต่ละ 
generation การปรับตัว การมุ่งมั่นสู่ความส าเร็จ ความอดทน และหาโอกาสพัฒนาฝึกฝนตนเองให้ไปให้ถึง
เป้าหมาย โดยมีนักศึกษาชั้นปีที่ 1 เข้าร่วมฟังการบรรยายในวันที่ 23 ธันวาคม 2563 เวลา 13.30–15.30 น.        
ณ ห้อง 301 อาคารศูนย์พัฒนาทุนมนุษย์ ชั้น 3 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ทั้งนี้ยังมีการ Live ผ่านช่องทาง 
Facebook Fan Page ของทางสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการเพ่ือให้คนที่ สนใจเข้า
รับชมได้ผ่านช่องทางนี้ (D 1.8.3.3) 
     4. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรมอบรม 
"เส้นทางการพัฒนาตนเองสู่การท างานในธุรกิจอาหารและการบริการ" ได้รับเกียรติจาก คุณธามม์ ประวัติตรี 
เจ้าของเพจ Tham Prawattree เจ้าของร้านปลาร้าเด้อ และร้าน pad thai ถ่ายทอดความรู้ประสบการณ์ใน
การท างานต่างประเทศ โดยมีว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือนและผู้จัดการศูนย์
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ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กล่าวเปิดอบรม โดยมีนักศึกษาชั้นปีที่ 
3 เข้าร่วมงานในวันที่ 11 พฤศจิกายน 2563 ณ ห้อง 702 อาคาร 11 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 1.8.3.4) 
     5. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรมเชิญ เชฟประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ 
Executive Chef โรงแรมอโนมา Live ผ่านช่องทาง Facebook Fan Page ในหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมสู่
การเป็นเชฟมืออาชีพ” ใครอยากเป็นเชฟขอเสียงหน่อยค่า โอกาสดี ๆ ของนักเรียนเชฟกับกิจกรรมการแชร์
ประสบการณ์ของเชฟระดับแนวหน้าของประเทศ ในหัวข้อที่น่าสนใจ “การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นเชฟมือ
อาชีพ” ในวันที่ 27 ตุลาคม 2563 (D 1.8.3.5) 
     6. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร จัดกิจกรรม “ผู้ช่วยเตรียม
วัตถุดิบอาหาร” ในการอบรม Potato USA ของเชฟพงษ์ธวัช เฉลิมกิตติชัย (เชฟเอียน) เมื่อวันที่ 22 
พฤศจิกายน 2563 โดยมีนักศึกษาชั้นปีที่ 1 เข้ารับการฝึกเป็นผู้ช่วยเชฟในการเตรียมวัตถุดิบอาหาร และมี
อาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ เป็นผู้ดูแล กิจกรรมดังกล่าวเป็นการบูรณาการร่วมกับการจัดการเรียนการ
สอนรายวิชาการเตรียมวัตถุดิบ รวมทั้งเพ่ิมทักษะการเรียนรู้ และทักษะการประกอบอาชีพ ให้นักศึกษามีทักษะ
ในการประกอบอาหาร และสร้างการเรียนรู้นอกห้องเรียน (D 1.8.3.6) 
 
     ข้อ 4 หลักสูตรที่มีควำมร่วมมือกับภำยนอกและมีกำรส่งอำจำรย์เข้ำไปฝึกฝังตัวไม่น้อยกว่ำ 18 ชั่วโมง  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ ที่มีความร่วมมือกับบริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ในการส่งนักศึกษาเข้ารับการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ จากการด าเนินการดังกล่าวจะมีอาจารย์ประจ าสาขาวิชาได้เข้าไปเรียนรู้และติดตามการ
ฝึกปฏิบัติของนักศึกษา ทั้งนี้ในปีการศึกษา 2563 มีการระบาดของโรคไวรัสโคโรน่า (COVID-19) มีการปรับ
รูปแบบการส่งอาจารย์ไปฝึกปฏิบัติงานร่วมกับสถานประกอบการภายนอกมหาวิทยาลัย เป็นส่งอาจารย์ไป
ปฏิบัติงานร่วมกับหน่วยงาน Excellent center ของมหาวิทยาลัย โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) 
โดยส่งบุคลากรของโรงเรียนการเรือน จ านวน 29 คน (ประกอบด้วย คณาจารย์ จ านวน 16 คน และเจ้าหน้าที่ 
จ านวน 8 คน) เข้าไปสังเกตและทวนสอบการฝึกปฏิบัติงานของนักศึกษา (สอดคล้องกับแนวทา ง Work 
integrated learning) รวมทั้งศึกษาจุดเด่นและประเด็นที่เห็นควรได้รับการปรับปรุง พร้อมทั้งให้ข้อเสนอแนะที่
เป็นไปได้ในการพัฒนางานด้านการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ โดยบุคลากรของโรงเรียนการเรือนได้ไปฝึกฝังตัวไม่
น้อยกว่า 18 ชั่วโมง ในเดือนธันวาคม 2563 (D 1.8.4.1)  
 
     ข้อ 5 จ ำนวนหลักสูตรที่แสดงถึงนวัตกรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรนวัตกรรมที่พัฒนาขึ้นใหม่ จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและ
การชะลอวัย ซึ่งเป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรีด้านโภชนาการชะลอวัย หลักสูตรแรกในประเทศไทย (D 1.8.5.1) 
และหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ซึ่งเป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่นักศึกษาสามารถ
เลือกเรียนรายวิชาทางวิชาชีพครูได้ และเม่ือนักศึกษาส าเร็จการศึกษาแล้ว สามารถประกอบอาชีพครูด้านคหกร
รมศาสตร์ได้ (D 1.8.5.2) 



60 
 

     ข้อ 6 จ ำนวนหลักสูตรใหม่มีจ ำนวนผู้เรียนตำมเป้ำหมำย/แผนรับทุกหลักสูตร หำกไม่ครบทุกหลักสูตร  
หัก 0.5 คะแนน 
     ไม่รับการประเมิน โรงเรียนการเรือนไม่มีการเปิดรับสมัครนักศึกษาในหลักสูตรใหม่ ประจ าการศึกษา 2564  
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.8.1.1 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
D 1.8.1.2 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม 
             สมรรถภาพและการชะลอวัย 
D 1.8.2.1 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
D 1.8.2.2 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม 
             สมรรถภาพและการชะลอวัย 
D 1.8.2.3 มคอ.2 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
D 1.8.3.1 ภาพข่าวโครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ หน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยของ 
             หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
D 1.8.3.2 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมในหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
             และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
D 1.8.3.3 ภาพข่าวกิจกรรม “เส้นทางสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” 
D 1.8.3.4 ภาพข่าวกิจกรรมอบรม "เส้นทางการพัฒนาตนเองสู่การท างานในธุรกิจอาหารและการบริการ" 
D 1.8.3.5 ภาพข่าวกิจกรรม “การเตรียมความพร้อมสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” 
D 1.8.3.6 ภาพข่าวกิจกรรม “ผู้ช่วยเตรียมวัตถุดิบอาหาร” ในการอบรม Potato USA 
D 1.8.4.1 ปฏิทินการเข้าสถานที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพส าหรับอาจารย์ และภาพข่าวกิจกรรม 
D 1.8.5.1 มคอ.2 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม 
             สมรรถภาพและการชะลอวัย 
D 1.8.5.2 มคอ.2 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ 5 ข้อ 
 

5 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5) 

8 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี  
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐติา ฟูเผ่า 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม 
     นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงานรายข้อ ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 บุคลากรเข้าอบรมหลักสูตร up-skills/re-skills  

ไม่น้อยกว่าร้อยละ 75 (รวมทั้งการอบรม
ภายนอก และออนไลน์) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 บุคลากร มีพฤติกรรมท างานได้ดีขึ้น เร็วขึ้น 
เข้าใจแนวคิด/ความรู้ใหม่ ปรับตัวได้อย่างเห็นได้
ชัด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 (สรุปรายงาน และ
สัมภาษณ์หัวหน้าหน่วยงาน) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 หลักสูตรใหม่เพ่ือ up-skills / re-skills ที่มี
บุคคลภายนอก /ศิษย์เก่า หรือการ plus skills 
ให้กับนักศึกษา จ านวน 1-3 ครั้ง 
(นับเมื่อสามารถจัดการอบรมได้ปกติ) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 จ านวนหลักสูตรระยะสั้นที่สามารถสะสมใน 
credit bank ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของ
หลักสูตรใหม่ระยะสั้น 

1 คะแนน ไม่รับ 
การประเมิน 

ข้อ 5 จ านวนหลักสูตรใหม่ระยะสั้น 1-10 หลักสูตร 1 คะแนน 1 คะแนน  
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 บุคลำกรเข้ำอบรมหลักสูตร up-skills/re-skills ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 75 (รวมทั้งกำรอบรมภำยนอก และ
ออนไลน์)  
     ผลกำรด ำเนินงำน ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรทั้งหมด 193 คน เป็นบุคลากรสายวิชาการ
จ านวน 75 คน บุคลากรสายสนับสนุน จ านวน 69 คน และบุคลากรสายบริการ จ านวน 49 คน มีบุคลากรเข้ารับการ
อบรมหลักสูตร up-skills/re-skills เพ่ือพัฒนาทักษะความรู้ความสามารถและสมรรถนะในการปฏิบัติงานตามความ
เชี่ยวชาญทางวิชาชีพและตามภาระงานที่ได้รับมอบหมาย ซึ่งมีทั้งหลักสูตรอบรมที่จัดด าเนินการโดยโรงเรียนการเรือนและ
หลักสูตรที่มหาวิทยาลัยสวนดุสิตด าเนินการจัดท าหลักสูตรอบรม รวมทั้ งการอบรมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในรูปแบบ 
Online และ On-Site ตัวอย่างหลักสูตร up-skills/re-skills ได้แก่   
     1. การอบรมหัวข้อการใช้ Turnitin เบื้องต้นและเพ่ือจัดกิจกรรมการเรียนรู้ ระหว่างวันที่ 10-11 สิงหาคม 2563 มี
บุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 16 คน 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.9 มสด. SDU 1 

ชื่อตวัชี้วัด : จ ำนวนหลักสูตรระยะสั้น (up skills/re skills) 
ครอบคลุมทุกช่วงวัยให้กับบุคลำกรศิษย์เก่ำ/ปัจจุบันและกลุ่มลูกค้ำ 
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 2. การอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง หลักเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการด้วยเกณฑ์ใหม่ ในวันที่ 1 กันยายน 
2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 8 คน 
      3. การอบรมเชิงปฏิบัติการ (KM) หัวข้อ CANVA ท าสื่อง่าย ๆ ใคร ๆ ก็ท าได้ ในวันที่ 22 กันยายน 2563 มี
บุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน  
      4. การอบรมหัวข้อโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหาร
ในโรงพยาบาล ในวันที่ 6 พฤศจิกายน 2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 8 คน และมีบุคลากรสาย
สนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน  
      5. การอบรมแนวทางการปฏิบัติงานด้านการเบิกจ่ายเงินของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในวันที่  26 พฤศจิกายน 
2563 มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 7 คน 
      6. การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาหลักสูตรตามแนวทางการจัดการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ (Outcome Based 
Education : OBE) เพ่ือสนับสนุนการออกแบบหลักสูตรที่มีการบูรณาการศาสตร์ความรู้บนพ้ืนฐานความเชี่ยวชาญของ
มหาวิทยาลัย ในวันที่ 22 ธันวาคม 2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 26 คน 
      7. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “Mixology Bartending Service Course” ในวันที่ 19 ธันวาคม 2563 มีบุคลากร
สายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 10 คน และ มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 5 คน 
      8. อบรมหัวข้อการพัฒนาบุคลิกภาพบุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดอบรม Online ในระหว่างเดือนธันวาคม 
2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 23 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 18 คน 
      9. การอบรม Online เวทมนตร์การปรุงอาหาร ระหว่าง 17-22 กุมภาพันธ์ 2564 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับ
การอบรม จ านวน 13 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน 
      10. การอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือจัดท าหลักสูตรเข้าร่วมโครงการบัณฑิตพันธุ์ใหม่ ในวันที่ 3 และ 5 พฤษภาคม 
2564 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 2 คน 
      11. การอบรมหัวข้อ Growth Mindset for SDU SMART Lecturers ภายใต้โครงการพัฒนาบุคลากรสาย
วิชาการสู่การเป็น SDU SMART Lecturers ประจ าปีงบประมาณ 2564 ในวันศุกร์ที่ 28 พฤษภาคม 2564 มีบุคลากร
สายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 68 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 3 คน 
           12. การอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ออนไลน์ผ่านสื่อดิจิทัลของกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ในวันที่ 2 กรกฎาคม 2564 มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้ารับการอบรม จ านวน 28 คน  
           13. การอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบกิจการ ออนไลน์ผ่านสื่อดิจิทัลของกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข ในวันที่ 2 กรกฎาคม 2564 มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้ารับการอบรม จ านวน 11 คน  
 
     สรุปโรงเรียนการเรือน มีบุคลากรทั้งสิ้นจ านวน 193 คน ได้เข้ารับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skills 
จ านวน 184 คน คิดเป็นร้อยละ 95.33 (D 1.9.1.1) 

สาย จ านวนรวม 
เข้ารับการอบรมหลักสตูร up-skills/re-skills 

จ านวน ร้อยละ 
สายวิชาการ 75 72 96.00 
สายสนบัสนุน 69 68 100 
สายบริการ 49 44 89.79 
รวม 193 184 95.33 
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     ข้อ 2 บุคลำกร มีพฤติกรรมท ำงำนได้ดีขึ้น เร็วขึ้น เข้ำใจแนวคิด/ควำมรู้ใหม่ ปรับตัวได้อย่ำงเห็นได้ชัด ไม่น้อย
กว่ำร้อยละ 50 (สรุปรำยงำน และสัมภำษณ์หัวหน้ำหน่วยงำน)  
     ผลกำรด ำเนินงำน บุคลากรของโรงเรียนการเรือน ที่เข้ารับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skills ได้น าความรู้ที่ได้
จากการฝึกอบรมมาใช้ในการพัฒนาการปฏิบัติงานให้มีประสิทธิภาพตามศักยภาพของบุคลากร และปรับเปลี่ยน
พฤตกิรรมการท างานให้ดีขึ้น  
     1. บุคลากรสายวิชาการ ได้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาหลักสูตรตามแนวทางการจั ด
การศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ (Outcome Based Education : OBE) เพ่ือสนับสนุนการออกแบบหลักสูตรที่มีการบูรณาการ
ศาสตร์ความรู้บนพ้ืนฐานความเชี่ยวชาญของมหาวิทยาลัย รวมทั้งได้น าความรู้ที่ได้รับจากการ KM เรื่องการพัฒนา/
ปรับปรุงหลักสูตร ตามแนวทาง “Outcome Based Education” มาใช้ในการออกแบบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) และประยุกต์ใช้หลักการ OBE ในการจัดการเรียนการสอน  
และการจัดการความรู้ในเรื่องแนวปฏิบัติเรื่องการเผยแพร่ผลงานในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ท าให้บุคลากรมีความเข้าใจในการน าผลงานมาลงในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย และคณะท างานฯ มีกระบวนการ
ด าเนินงานและกรอบเวลาที่ชัดเจนท าให้วารสารสามารถตีพิมพ์ได้ตามเวลาที่ก าหนด นอกจากนี้บุคลากรสายวิชาการ ได้
ปรับการเรียนการสอนในปีการศึกษา 2563 โดยใช้ระบบ WBSC-LSM และปรับการสอนเป็นรูปแบบ Online และ On 
Demand เพ่ือสอดรับกับการแพร่ระบาดของโรค COVID-19  
     2. บุคลากรสายสนับสนุน ได้มีการจัดการความรู้เรื่องการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์และส่งเสริมภาพลักษณ์ในองค์กร 
โดยจัดอบรมในหัวข้อ Canva ท าสื่อง่าย ๆ ใคร ๆ ก็ท าได้ เพ่ือให้บุคลากรสายสนับสนุนในส านักงานและหลักสูตร
สามารถสร้างสื่อประชาสัมพันธ์ให้น่าสนใจได้ หลังจากมีการอบรม พบว่าบุคลากรสายสนับสนุนผลิตสื่อประชาสัมพันธ์
การรับสมัครนักศึกษา ปีการศึกษา 2564 และข่าวกิจกรรมต่าง ๆ ได้ทุกคน (คิดร้อยละ 100) (D 1.9.2.1) รวมทั้ง
บุคลากรสายสนับสนุนที่ปฏิบัติงานในสังกัดศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้รับรูปแบบบและพฤติกรรมการ
ปฏิบัติงานจากการบริการอาหารที่ครัวดุสิตนฤมลแบบ On-site เป็นการจัดจ าหน่ายอาหารแบบบรรจุกล่องและจัดส่ง 
 
     ข้อ 3 หลักสูตรใหม่เพื่อ up-skills / re-skills ที่มีบุคคลภำยนอก /ศิษย์เก่ำ หรือกำร plus skills ให้กับนักศึกษำ 
จ ำนวน 1-3 ครั้ง (นับเมื่อสำมำรถจัดกำรอบรมได้ปกติ)  
     ผลกำรด ำเนินงำน กำรจัดอบรมหลักสูตรใหม่เพื่อ up-skills / re-skills ให้กับบุคคลภำยนอก/ศิษย์เก่ำ มี       
การด าเนินงานโดยศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน ซึ่งจัดหลักสูตรแบบระยะสั้นที่สร้างความรู้และ
ทักษะในอนาคตให้กับบุคคลภายนอก/ศิษย์เก่า และกลุ่มลูกค้าครอบคลุมทุกช่วงวัย เพ่ือถ่ายทอดความรู้ ความเข้าใจด้าน
อาหาร เบเกอรี่และเครื่องดื่ม โดยมีหลักสูตรที่จัดอบรมดังนี้ 
     1. หลักสูตรอาหารว่างจีน 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 1-2 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 3 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 13 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้ อหาวิชาที่สอน การบรรยาย    
การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.1) 
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     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 19-20 กันยายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 3 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 16 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยาย     
การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.2) 
      - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 31 ตุลาคม-1 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 3 มีผู้เข้ารับการ
อบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 11 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนน
เฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน      
การบรรยายการสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก 
ด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อม
และเพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.3) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 19-20 ธันวาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 1 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 8 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยในด้านหลักสูตร
การเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน ระย ะเวลาใน      
การสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์การเรียน       
การสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน อยู่ใน
ระดับดี โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.4) 
     2. หลักสูตรอบรมอาหารไทย 1 
      - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 15-16 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 8 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยาย   การ
สอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้องทฤษฎี/
ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและเพียงพอ 
ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.1) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 28-29 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 1 มีผู้เข้ารับการอบรม
เป็นบุคคลภายนอก จ านวน 7 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมโครงการมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยใน
ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน 
ระยะเวลาในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์  
การเรียนการสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน 
อยู่ในระดับดี มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.4)  
     3. หลักสูตรขนมอบเบื้องต้น 2 
    - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 15 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้ อหาวิชาที่สอน การบรรยาย    
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การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.1) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 24-25 ตุลาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 12 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยาย     
การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.3) 
     4. หลักสูตรอาหารไทย 2 จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มี
ผู้เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 7 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มี
คะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน 
การบรรยายการสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก 
ด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อม
และเพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.1) 
     5. หลักสูตรอาหารอิตาเลี่ยน จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 29-30 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 
2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 16 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุก
ด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจใน
เนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยายการสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -
4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือ
เครื่องใช้ ความพร้อมและเพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.1) 
     6. หลักสูตรขนมปัง 1 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 5-6 กันยายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 12 ชั้น 6 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 12 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยาย     
การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.2) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 14-15 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 12 ชั้น 6 มีผู้เข้ารับการอบรม
เป็นบุคคลภายนอก จ านวน 16 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยในด้าน
หลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน ระยะเวลา
ในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์ การเรียน  
การสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน อยู่ใน
ระดับดี มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.4) 
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     7. หลักสูตรขนมไทย 1 จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 19-20 กันยายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้
เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 14 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มี
คะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน 
การบรรยายการสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก 
ด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อม
และเพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.2) 
 
     8. หลักสูตรเค้กคุกกี ้1 
      - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 3-4 ตุลาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 8 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยาย     
การสอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00 -4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้อง
ทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและ
เพียงพอ ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.3) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 12-13 ธันวาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 16 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยในด้าน
หลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน ระยะเวลา
ในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการ
สอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน อยู่ในระดับดี 
มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.5) 
     9. หลักสูตรการเปิดร้านกาแฟแบบมืออาชีพ 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 3-4 ตุลาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 12 ชั้น 6 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 9 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจในทุกด้าน มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-
4.00 อยู่ในระดับดีมาก ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน (ประกอบด้วยความเข้าใจในเนื้อหาวิชาที่สอน การบรรยายการ
สอน คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน และระยะเวลาในการสอน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก ด้านห้องทฤษฎี/
ปฏิบัติการอาหาร (ประกอบด้วย คุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน เครื่องมือเครื่องใช้ ความพร้อมและเพียงพอ 
ความสะอาดของห้องเรียน) มีคะแนนเฉลี่ย 3.00-4.00 อยู่ระดับดีมาก (D 1.9.3.3) 
     - จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 19-20 ธันวาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 12 ชั้น 6 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็น
บุคคลภายนอก จ านวน 10 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมโครงการมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยใน
ด้านหลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน 
ระยะเวลาในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์  
การเรียนการสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน 
อยู่ในระดับดี โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.5) 
     10. หลักสูตรอาหารยุโรป จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 14-15 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 12 ชั้น 
6 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 8 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่
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ระดับดี โดยในด้านหลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของ
อาจารย์ผู้สอน ระยะเวลาในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพ
ของอุปกรณ์การเรียนการสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาด
ของห้องเรียน อยู่ในระดับดี โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.4) 
     11. หลักสูตรน้้าสลัดเพื่อสุขภาพส้าหรับแต่ละช่วงวัย จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 21-22 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 12 
ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มีผู้เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 10 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรม      
มีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่ระดับดี โดยในด้านหลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยาย การสอน 
(ความเข้าใจ) คุณภาพของอาจารย์ผู้สอน ระยะเวลาในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้าน ห้องทฤษฎี/
ปฏิบัติการอาหารคุณภาพของอุปกรณ์การเรียนการสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้
ที่เพียงพอ/ความสะอาดของห้องเรียน อยู่ในระดับดี โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.4) 
     12. หลักสูตรเค้กและคุกก้ี 2 จัดฝึกอบรมระหว่างวันที่ 19-20 ธันวาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 
มีผู้เข้ารับการอบรมเป็นบุคคลภายนอก จ านวน 14 คน หลังจากอบรมพบว่า ผู้เข้าอบรมมีความถึงพอใจในทุกด้าน อยู่
ระดับดี โดยในด้านหลักสูตรการเรียนการสอน เนื้อหาวิชาที่สอน/การบรรยายการสอน (ความเข้าใจ) คุณภาพของ
อาจารย์ผู้สอน ระยะเวลาในการสอน มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 และในด้านห้องทฤษฎี/ปฏิบัติการอาหารคุณภาพ
ของอุปกรณ์การเรียนการสอน/คุณภาพของเครื่องมือเครื่องใช้/การจัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้ที่เพียงพอ/ความสะอาด
ของห้องเรียน อยู่ในระดับดี โดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.00-3.00 (D 1.9.3.5) 
       
       ส าหรับโรงเรียนการเรือน ได้จัดอบรมหลักสูตรใหม่เพ่ือ up-skills/re-skills/plus skills ให้กับนักศึกษา โดยจัดท า
โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน  โดยมี
กิจกรรมอบรมแบบ Online และ On-Site ให้กับบุคลากรและนักศึกษาโรงเรียนการเรือน เช่น (D 1.9.3.6)  
      1. การอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหาร
ในโรงพยาบาล" ได้รับเกียรติจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนิดา ปโชติการ เป็นวิทยากร ซึ่งจัดอบรมในวันที่ 6 พฤศจิกายน 
2563 ณ ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีนักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 
89 คน  
      2. การอบรมเชิงปฏิบัติการหัวข้อ “Mixology Bartending Service Course” ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ ได้รับเกียรติจาก อาจารย์เธียรรัตน์ ฉัตรภัทรพล อาจารย์ไกรศักดิ์ พิกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณพรรธน์   
ริมผดี และนายพุฒิโชติ ทองมอญ โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการเป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 19 ธันวาคม 2563 
เวลา 13.00–16.00 น. ณ ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีบุคลากรและ
นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 114 คน 
     3. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “Open Kitchen By Culino” จัดอบรมในวันที่ 20 ธันวาคม 2563 เวลา 09.00–16.00 
น. ณ ห้องประชุม Hall 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีนักเรียนผู้ที่ลงทะเบียน จ านวน 60 คน 
     4. การอบรมหัวข้อ “เวทมนตร์การปรุงอาหารร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด จัดอบรมระหว่างวันที่ 17-22 
กุมภาพันธ์ 2564 รูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 
169 คน 
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     5. การอบรมหัวข้อ “เตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวนและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน” ได้รับเกียรติ
จากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บรรพต พิจิตรก าเนิด คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 23 
มกราคม 2564 เวลา 13.00–16.00 น. จัดอบรมออนไลน์ ณ ห้อง SDU Online 04 มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 114 คน 
     6. การอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ชุติมา จักรจรัส อาจารย์ประจ าหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจการโรงแรม โรงเรียน             
การท่องเที่ยวและการบริการ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่าน
ช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     7. การอบรมหัวข้อ “เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร” ได้รับเกียรติจากคุณสัญทัต ส่องแสงจันทร์ เป็น
วิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มี
บุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     8. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง” (ผ้า ดอกไม้ จัดโต๊ะอาหาร) ได้รับ
เกียรติจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม อาจารย์เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล อาจารย์ปรมะ รอดม่วง 
อาจารย์ณัฐธิดา กิจเนตร และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน 
เป็นทีมวิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มี
บุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     9. การอบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.สิริมา เชียงเชาว์ไว คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -11 
พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 100 คน  
     10. การอบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้รับเกียรติจาก          
ดร.พรธิดา เทพประสิทธิ์ ผู้อ านวยการศูนย์สิ่งแวดล้อม นางสาวเพียงกมล ยุวนานนท์ และ นางสาวจุฑารัตน์ ศรีชูเปี่ยม 
เจ้าหน้าที่บริการการศึกษา ศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นทีมวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -
11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 100 คน  
     11. การอบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง ได้รับเกียรติจากอาจารย์ ดร.พัชราพรรณ นาคพงษ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรนิติศาสตรบัณฑิต โรงเรียน
กฎหมายและการเมือง เป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 28 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU   
Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     12. การอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะครุศาสตร์ ได้รับเกียรติจาก ดร.สิทธิพร เอ่ียม
เสน คณบดีคณะครุศาสตร์ นักศึกษาฝึกงานจากคณะครุศาสตร์ และครูจากโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ เป็นทีมวิทยากรจัด
อบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 100 คน  
     13. การอบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับคณะวิทยาการจัดการ” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ปรียนันท์ ประยูรศักดิ์ คณบดีคณะวิทยาการจัดการ และ อาจารย์กันต์พงษ์ ประยูรศักดิ์ อดีตเจ้าของ
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ร้าน BigRed Hotdog เมือง Chicago เป็นทีมวิทยากร จัดอบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง 
SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     14. การอบรมหัวข้อ “ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว” ได้รับเกียรติจากอาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ อาจารย์
ประจ าโรงเรียนการเรือนเป็นวิทยากร จัดอบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online 
Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน 
     15. การเสวนาเรื่อง “จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้านอาหารของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต” ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ได้รับเกียรติจาก ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
กนกกานต์ วีระกุล อาจารย์จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และคุณพัสสนันท์ แย้มฉ่ าไพร เป็นทีมเสวนา จัดอบรมในเดือน
มิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 
100 คน  
 
     ข้อ 4 จ ำนวนหลักสูตรระยะสั้นที่สำมำรถสะสมใน credit bank ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 ของหลักสูตรใหม่ระยะ
ส้ัน   
    - ไม่รับการประเมิน - 
 
     ข้อ 5 จ ำนวนหลักสูตรใหม่ระยะสั้น 1-10 หลักสูตร  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มีการจัดอบรมหลักสูตรใหม่ระยะสั้นที่
เกี่ยวข้องกับอาหารและเบเกอรี่ ทุกหลักสูตรสามารถสร้างความรู้และทักษะให้กับบุคลากร นักศึกษา ศิษย์เก่า และบุคคล
ที่สนใจ สามารถน าไปพัฒนาประกอบอาชีพได้ ทั้งนี้การอบรมหลักสูตรระยะสั้น ในปีการศึกษา 2563 มีการด าเนินการจัด
อบรมรวม จ านวน 12 หลักสูตร จัดในวันเสาร์-อาทิตย์ รวมจ านวน 12 ชั่วโมง ดังนี้  
     1. หลักสูตรอาหารว่างจีน มีการจัดอบรมดังนี้  
     - วันที่ 1 สิงหาคม 2563 มีอาจารย์ณัจยา เมฆราวี เป็นวิทยากร และวันที่ 2 สิงหาคม 2563 มีอาจารย์นวลเพ็ญ 
ธรรมษา เป็นวิทยากร (D 1.9.5.1)  
     - วันที่ 19-20 กันยายน 2563 มีอาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา เป็นวิทยากร (D 1.9.5.2) วันที่ 31 ตุลาคม 2563 มี
อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา เป็นวิทยากร (D 1.9.5.3) วันที่ 1 พฤศจิกายน 2563 มี ดร.พรดารา เขตต์ทองค า เป็นวิทยากร 
(D 1.9.5.4) และวันที่ 19-20 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา เป็นวิทยากร (D 1.9.5.5) 
     2. หลักสูตรอาหารไทย 1 มีการจัดอบรมดังนี้  
     - วันที่ 15 สิงหาคม 2563 มีอาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา เป็นวิทยากร วันที่  16 สิงหาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ราตรี เมฆวิลัย เป็นวิทยากร (D 1.9.5.1) วันที่ 28 พฤศจิกายน 2563 มีอาจารย์ณัจยา เมฆราวี เป็นวิทยากร และวันที่ 
29 พฤศจิกายน 2563 มีอาจารย์ราตรี เมฆวิลัย เป็นวิทยากร (D 1.9.5.4) 
     3. หลักสูตรขนมอบ 2 มีการจัดอบรมดังนี้ 
     - ระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากร (D 1.9.5.1)  
     - วันที่ 24 ตุลาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากร และวันที่ 25 ตุลาคม 2563 มี
อาจารย์จตุพร อ่อนพรม เป็นวิทยากร (D 1.9.5.4) 



70 
 

     4. หลักสูตรอาหารไทย 2 จัดอบรมในวันที่ 22 สิงหาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตรี เมฆวิลัย เป็นวิทยากร และ
วันที่ 23 สิงหาคม 2563 มีอาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ ์เป็นวิทยากร (D 1.9.5.1) 
     5. หลักสูตรอาหารอิตาเลี่ยน จัดอบรมระหว่างวันที่ 29-30 สิงหาคม 2563 มีอาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ เป็น
วิทยากร (D 1.9.5.1) 
     6. หลักสูตรขนมปัง 1 มีการจัดอบรมดังนี้ 
     - วันที่ 5 กันยายน 2563 มีอาจารย์วิวรรณ พลศรี เป็นวิทยากร และวันที่ 6 กันยายน 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากร (D 1.9.5.2)  
     - วันที่ 14 พฤศจิกายน 2563 มีอาจารย์จตุพร อ่อนพรม เป็นวิทยากร และวันที่ 15 พฤศจิกายน 2563 มีผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากร (D 1.9.5.4) 
     7. หลักสูตรขนมไทย 1 จัดอบรมในระหว่างวันที่ 19-20 กันยายน 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ราตรี เมฆวิลัย เป็น
วิทยากร (D 1.9.5.2) 
     8. หลักสูตรเค้กคุกกี้ 1 มีการจัดอบรมดังนี้ 
     - วันที่ 3 ตุลาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากร และวันที่ 4 ตุลาคม 2563 มี
อาจารย์วิวรรณ พลศรี เป็นวิทยากร (D 1.9.5.3)  
     - วันที่ 12 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์พุทธิพงษ์ เชี่ยววิจิตรพันธุ์ เป็นวิทยากร และวันที่ 13 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์
จตุพร อ่อนพรม เป็นวิทยากร (D 1.9.5.5)  
     9. หลักสูตรกาแฟและเบเกอรี่ส าหรับกาแฟ มีการจัดอบรมดังนี้ 
     - ระหว่างวันที่ 3-4 ตุลาคม 2563 มีอาจารย์นราเดช ผู้วานิช เป็นวิทยากร (D 1.9.5.3) 
     - ระหว่างวันที่ 19-20 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์นราเดช ผู้วานิช เป็นวิทยากร (D 1.9.5.5) 
    10. หลักสูตรอาหารยุโรป จัดอบรมระหว่างวันที่ 14-15 พฤศจิกายน 2563 มีอาจารย์ภัชราพร เปี่ยมชูชาติ เป็น
วิทยากร (D 1.9.5.4) 
    11. หลักสูตรสเต็กและน้ าสลัดเพ่ือสุขภาพส าหรับแต่ละช่วงวัย จัดอบรมระหว่างวันที่ 21-22 พฤศจิกายน 2563 มี
อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ เป็นวิทยากร (D 1.9.5.4) 
    12. หลักสูตรเค้กคุกกี้ 2 จัดอบรมระหว่างวันที่ 19 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์พุทธิพงษ์ เชี่ยววิจิตรพันธุ์ เป็นวิทยากร 
และวันที่ 20 ธันวาคม 2563 มีอาจารย์จตุพร อ่อนพรม เป็นวิทยากร (D 1.9.5.5) 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.9.1.1 รายงานผลการด าเนินงานการพัฒนาบุคลากรประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 1.9.2.1 สรุปการจัดการความรู้ปีการศึกษา 2563 
D 1.9.3.1 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนสิงหาคม 2563 
D 1.9.3.2 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนกันยายน 2563 
D 1.9.3.3 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนตุลาคม 2563 
D 1.9.3.4 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนพฤศจิกายน 2563 
D 1.9.3.5 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนธันวาคม 2563 
D 1.9.3.6 สรุปภาพข่าวหลักสูตรอบรมเพ่ือพัฒนานักศึกษาโรงเรียนการเรือน ประจ าปีการศึกษา 2563  
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            (ข้อมูลสรุปโครงการรายงานไว้ในหลักฐานข้อ D 1.7) 
D 1.9.5.1 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนสิงหาคม 2563 
D 1.9.5.2 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนกันยายน 2563 
D 1.9.5.3 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนตุลาคม 2563 
D 1.9.5.4 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนพฤศจิกายน 2563 
D 1.9.5.5 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการฝึกอบรม (ระยะสั้น) เดือนธันวาคม 2563 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ   4 ข้อ 4 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 5) 

 4 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวชี้วัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
    นางสาวธิติมา แก้วมณี            
    นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
    นางสาวรณิดา ศรีธนาวรณุ 
    นางสาววิไลลักษณ์ อาภรณ์รัตน์     
    นางสาวณัฐกานต์ ปลื้มจิต 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ข้อละ 1 คะแนน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 มคอ.3 ได้รับการปรับปรุง/ออกแบบการเรียน      

การสอนแบบใหม่ที่เปิดสอนในภาคการศึกษาปัจจุบัน 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 จ านวนรายวิชาที่บรรจุในระบบฐานข้อมูล WBSC     
ร้อยละ 100 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ความร่วมมือกับหน่วยงานภายในและหรือภายนอกท่ี
สนับสนุนการเรียนการสอนที่สร้างทักษะให้กับ
นักศึกษาปฏิบัติได้จริงทั้งหน่วยงานสายวิชาการและ
สายสนับสนุน จ านวน 10-20 หน่วยงาน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 มีนวัตกรรมกระบวนการจัดการเรียนการสอน ร้อยละ 
90 ของรายวิชาที่เปิดสอน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 ความภาคภูมิใจของอาจารย์/ความพึงพอใจ/ความ  
ชื่นชมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่มีต่อตัวนักศึกษา ใน
ด้านความรู้ ทักษะ และการแสดงออกถึงความเป็น
สวนดุสิตของนักศึกษา (สัมภาษณ์) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 นักศึกษามีทักษะปฏิบัติจริงในรายวิชา/โครงการ/
กิจกรรม ตามวัตถุประสงค์ ในหน่ วยงานของ
มหาวิทยาลัย ร้อยละ 70 (จากร่องรอยหลักฐาน/
สัมภาษณ์) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 7 นักศึกษาที่มีทักษะและประสบการณ์จากการ
ปฎิบัติงาน (ไม่นับรวมฝึกงานตามปกติ)/ หรือท า
กิจกรรมภายนอกมหาวิทยาลัยร้อยละ 40 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 
 

สูตรค ำนวน 
จ านวนวิชาที่มีการออกแบบกระบวนการเรียนการสอนแบบใหม่ 
                   จ านวนวชิาทั้งหมดท่ีเปิดสอน 

 

x 100 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.10 มสด. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : จ ำนวนวิชำที่มีนวัตกรรมกำรจัดกำรเรียนกำรสอน
แบบใหม่ที่ตรงกบัวิถีใหม่ 
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ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 มคอ.3 ได้รับกำรปรับปรุง/ออกแบบกำรเรียน กำรสอนแบบใหม่ที่เปิดสอนในภำคกำรศึกษำปัจจุบัน ไม่น้อย
กว่ำร้อยละ 90  
     ผลกำรด ำเนินงำน ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนได้ปรับรูปแบบการจัดการเรียนการสอนทุกรายวิชา เพ่ือ
ตอบสนองต่อสภาพการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไปอันเนื่องจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดต่อซึ่งเกิดจากไวรัสโคโรนา 
2019  โดยอาจารย์ผู้สอนทุกรายวิชามีการน าเนื้อหารายวิชาที่สอน รวมจ านวน 201 รายวิชา (D 1.10.1.1) ขึ้นระบบ 
WBSC-LSM ซึ่งประกอบด้วยเนื้อหารายละเอียดรายวิชา (มคอ. 3) เอกสารประกอบการเรียน สื่อการสอน และงานที่
มอบหมาย เพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอนแบบ Online รว่มกับการใช้โปรแกรม Microsoft Teams โปรแกรม Zoom 
Meeting และโปรแกรม Google Form ฯลฯ ที่สามารถใช้ได้ทั้งในระบบ PC และ Android เพ่ือให้นักศึกษาสามารถ
สืบค้นและทบทวนเนื้อหาการเรียนได้ และในช่วงสถานการณ์ที่การแพร่ระบาดลดลงได้ปรับให้มีจัดการเรียนการสอนใน
รูปแบบ On-Site (Blocked Course) ในรายวิชาที่เป็นปฏิบัติการด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ ทั้งนี้ได้ปฏิบัติตาม
มาตรการการเว้นระยะห่างทางสังคม (Social Distancing) และมาตรการป้องกันฯ 
 
     ข้อ 2 จ ำนวนรำยวิชำที่บรรจุในระบบฐำนข้อมูล WBSC ร้อยละ 100 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีจ านวนรายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษา 2563 จ านวน 201 รายวิชา และทุก
รายวิชาได้ขึ้นระบบ WBSC-LMS ครบ คิดป็นร้อยละ 100 (D 1.10.2.1) 
 
     ข้อ 3 ควำมร่วมมือกับหน่วยงำนภำยในและหรือภำยนอกที่สนับสนุนกำรเรียนกำรสอนที่สร้ำงทักษะให้กับ
นักศึกษำปฏิบัติได้จริงท้ังหน่วยงำนสำยวิชำกำรและสำยสนับสนุน จ ำนวน 10-20 หน่วยงำน 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ร่วมมือกับหน่วยงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย เพ่ือสนับสนุนการเรียน
การสอนที่สร้างทักษะให้กับนักศึกษาปฏิบัติได้จริง โดยด าเนินการในหลายรูปแบบ อาทิ การส่งนักศึกษาเข้ารั บการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ การส่งนักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ การศึกษาดูงาน ฯลฯ เพ่ือพัฒนาทักษะทางวิชาชีพให้กับ
นักศึกษาในสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง โดยในปีการศึกษา 2563 มีการด าเนินการดังนี้ 
    1. กิจกรรมสนับสนุนกำรเรียนกำรสอนเพื่อเสริมทักษะให้กับนักศึกษำ ดังนี้ 
    1.1 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน ร่วมกับสมาคมสตรีตาบอดในประเทศ
ไทย และบริษัท เจ.ที.ที จ ากัด จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้พิการทาง
สายตา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้อบรมสามารถปรุงอาหารด้วยตนเองได้ มีสุขภาพที่ดีขึ้น และลดค่าใช้จ่ายจากการ
รับประทานผลิตภัณฑ์อาหารเสริมต่าง ๆ โดยมีอาจารย์จารุณี วิเทศ อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นวิทยากร และมี
นักศึกษาช่วยงาน การจัดกิจกรรมในครั้งนี้มีผู้เข้าอบรมจ านวน 18 คน จัดขึ้นในวันที่ 23 ธันวาคม 2563 ณ ห้องปฏิบัติการ
อาหาร 10102 อาคาร 10 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 1.10.3.1) 
     1.2 หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ได้ร่วมกับโครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี จัดโครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ หน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย ให้แก่นักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ชั้นปีที่ 2 (รหัส 62) เพ่ือเป็นการถ่ายทอดความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ และฝึกฝนให้นักศึกษา
สามารถปรับตัว เรียนรู้และปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหารได้จริง รวมทั้งสร้างทัศนคติที่ดีในสาขาวิชาชี พได้ชัดเจนมาก
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ยิ่งขึ้น โดยจัดกิจกรรมได้จัดขึ้นในวันที่ 18-29 มกราคม 2564 และวันที่ 1-12 กุมภาพันธ์ 2564 ณ โครงการฝึกปฏิบัติการ
อาหารแปรรูป มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี (D 1.10.3.2) 
     1.3 นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss 
Universe Thailand) จัดเมื่อวันที่ 25 กันยายน 2563 ซึ่งทางโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้น าศักยภาพ
ด้านอัตลักษณ์มาจัดแสดง และเป็นกิจกรรมให้ผู้เข้าประกวดได้ workshop ร่วมกับคณาจารย์ นักศึกษา และนักศึกษา
พิการเรียนร่วม อาทิ การแกะสลักสบู่ การร้อยดอกมะลิ การผสมเครื่องดื่มม็อกเทล การท าซูชิ โรลมากิ เป็นต้น โดยมี
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 180 คน คิดเป็นร้อยละ 100 คือ ผู้เข้าประกวด Miss Universe และ ทีมผู้จัดการ
ประกวด และนักศึกษา อาจารย์ประจ าบูธสาธิต 22 คน คิดเป็นร้อยละ 100 อีกทั้งมีจ านวนผู้เข้าดูกิจกรรมผ่านทาง 
Facebook Live มากกว่า 1,000 คน ซึ่งท าให้นักศึกษามีส่วนร่วมในกิจกรรมและเป็นตัวแทนในการเผยแพร่
ศิลปวัฒนธรรมของไทย เกิดความภูมิใจและมีจิตสาธารณะ และก่อให้เกิดคุณธรรมจริยธรรมอันดีแต่นักศึกษา                
(D 1.10.3.3) 
 
     2. กำรส่งนักศึกษำเข้ำรับกำรฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพ 
     โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาทั้งหมด 1,300 คน เป็นนักศึกษาที่เรียน (รหัส 60-63) จ านวน 1,256 คน และนักศึกษา
ตกค้าง (รหัส 56-59) จ านวน 44 คน ซึ่งทุกหลักสูตรมีการส่งนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานทั้ง
ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย (D 1.10.3.4) โดยสรุปได้ดังนี้ 
     2.1 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย มีนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 
และสาขาวิชาอุตสาหกรรรมการประกอบอาหาร มีการส่งนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานภายใน
มหาวิทยาลัย ที่เป็นหน่วย Excellent center ได้แก่ โรงแรมสวนดุสิต เพลส โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) 
โครงการอาหารกลางวัน 2 (โฮมเบเกอรี่) ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป และ
โครงการศูนย์บริหารกายเพ่ือสุขภาพ (ฟิตเนสเซ็นเตอร์) รวมจ านวน 535 คน คิดเป็นร้อยละ 42.60 ของจ านวนนักศึกษา
ที่เรียน (รหัส 60-63) โดยมีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย ดังนี้  
         - โรงแรมสวนดุสิต เพลส มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 132 คน 
         - โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 134 คน 
         - โครงการอาหารกลางวัน 2 (โฮมเบเกอรี่) มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 185 คน 
         - ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 35 คน 
         - โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 34 คน 
         - โครงการศูนย์บริหารกายเพ่ือสุขภาพ มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 15 คน 
 
      2.2 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัย มีนักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และสาขาวิชาการก าหนดและการประกอบ
อาหาร มีการส่งนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับหน่วยงานภายนอก รวมจ านวน 227 คน คิดเป็นร้อยละ 
18.07 ของจ านวนนักศึกษาที่เรียน (รหัส 60-63) และมีนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
เข้าฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) จ านวน 78 คน (คิดเป็นร้อยละ 15.48 ของนักศึกษา
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ทั้งหมดของสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ) หรือคิดเป็นร้อยละ 6.12 ของจ านวนนักศึกษาที่เรียน 
(รหัส 60-63) โดยสถานประกอบการที่นักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ได้แก่ โรงแรม ร้านอาหาร โรงงาน 
โรงพยาบาลในเครือรัฐบาลและเอกชน ตัวอย่างเช่น 
      -  ประเภทโรงแรม :  Akyra Manor Chiang Mai Hotel, Balcony Sriracha Hotel & Serviced Apartments, 
Anantara Riverside Bangkok Resort, Mandarin Oriental Bangkok, Novotel Bangkok Sukhumvit 20, 
Pullman Bangkok Hotel G, InterContinental Hua Hin Resort, RatiLanna Riverside Spa Resort, Khum 
Phaya Resort & Spa Centara Boutique Collection Hotel, Holiday Inn Chiangmai Hotel และ So Sofitel Hua 
Hin Hotel 
       - ประเภทร้านอาหาร : ร้านอาหาร Thonglor Thai Cuisine, ร้านอาหารเรือนสายน้ า และร้านอาหารครัวโอว 
       - ประเภทโรงงาน : บริษัท แฮปปี้เชฟ (ประเทศไทย) จ ากัด บริษัท แอล เอ็น จี ฟู๊ด โปรดักส์ จ ากัด และบริษัท 
มหาชัยฟู้ดส์ จ ากัด 
       - ประเภทโรงพยาบาล : โรงพยาบาลเปาโล รังสิต โรงพยาบาลพญาไท 1 และสถาบันประสาทวิทยา กรมการแพทย์ 
     
     ทั้งนี้ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการท าลงนามความร่วมมือกับ
บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) ในการส่งนักศึกษาเข้าฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รวมทั้งมี บริษัท ไมเนอร์ อินเตอร์เนชั่น
แนล จ ากัด (มหาชน) และร้านอาหารคอปเปอร์ บุฟเฟ่ต์ ซึ่งให้ความร่วมมือในการรับนักศึกษาเข้าไปฝึกประสับการณ์
วิชาชีพ ทั้งนี้ในปีการศึกษาต่อไป หลักสูตรฯ จะด าเนินการพิจารณาลงนามความร่วมมือกับกลุ่มบริษัท ห้องอาหารสีฟ้า 
และหน่วยงานอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษาของโรงเรียนการเรือน 
 
     ข้อ 4 มีนวัตกรรมกระบวนกำรจัดกำรเรียนกำรสอน ร้อยละ 90 ของรำยวิชำที่เปิดสอน  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีนวัตกรรมกระบวนการจัดการเรียนการสอน ในรายวิชาที่เปิดสอนปีการศึกษา 
2563 ซึ่งจัดการสอนจ านวน 201 รายวิชา และทุกรายวิชาได้น าขึ้นระบบ WBSC-LMS ครบทุกรายวิชา คิดป็นร้อยละ 
100 (D 1.10.4.1) นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนของโรงเรียนการเรือนมีการพัฒนารูปแบบการสอนโดยจัดท าสื่อวีดีทัศน์ด้าน
การประกอบอาหารในรูปแบบต่าง ๆ ที่ตรงตามความต้องการส่งให้ผู้เรียนผ่านช่องทาง Online และ On Demand 
รวมทั้งสื่อสังคมออนไลน์ (Social Media) เช่น Facebook YouTube และ TikTok เป็นต้น (D 1.10.4.2) 
 
     ข้อ 5 ควำมภำคภูมิใจของอำจำรย์/ควำมพึงพอใจ/ควำมชื่นชมของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่มีต่อตัวนักศึกษำ ในด้ำน
ควำมรู้ ทักษะ และกำรแสดงออกถึงควำมเป็นสวนดุสิตของนักศึกษำ (สัมภำษณ์)  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการส่งเสริมให้บุคลากรได้มีโอกาสแสดงผลงาน แสดงศักยภาพความเชี่ยวชาญ
ในสาขาอัตลักษณ์ด้านอาหาร ทั้งทางด้านวิชาการ งานวิจัย งานบริการวิชาการ งานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมผ่านเวที    
ต่าง ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งผลให้บุคลากรและนักศึกษาที่ได้รับรางวัล ได้รับการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิ
วิชาชีพและทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ ได้รับการพัฒนาทักษะความรู้และความสามารถด้านการประกอบ
อาหาร ได้รับประสบการณ์ในเวทีต่างๆ รวมทั้งมีทัศนคติที่ดีในการท างานและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการการประกอบ
อาชีพได้ ซึ่งแสดงออกถึงความเป็นสวนดุสิตในสาขาวิชาอัตลักษณ์ด้านอาหาร โดยมีบุคลากรและนักศึกษาโรงเรียนการ
เรือนได้รับรางวัล/ผลงานเด่นเป็นที่ภาคภูมิใจ ดังนี้  

https://www.booking.com/hotel/th/ratilanna-riverside-spa-resort.th.html
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     - ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และทีมงานวิจัยมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่ได้รับรางวัล Popular Vote จากงาน 
Innovative House Awards 2020 ในผลิตภัณฑ์เค้กชอคโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง ของบริษัท Larna House เมื่อวันที่ 3 
พฤศจิกายน 2563 ณ ลิโด้ คอนเน็คท์ กรุงเทพมหานคร (D 1.10.5.1) 
      - ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า และคณะ ได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร เรื่องแป้งที่มีส่วนผสม
สารประกอบเชิงซ้อนไลโคปีนจากพืช เลขที่อนุสิทธิบัตร 17557 (D 1.10.5.2) 
      - ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์ ได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร เรื่องซอสผัดไทยส าเร็จรูป 
เลขที่อนุสิทธิบัตร 17789 (D 1.10.5.2) 
      - อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ ได้รับรางวัลแซ่บ เมนูปลาร้าฟูย ามะม่วงแซ่บ กิจกรรมเทพธิดาปลาร้าพาแซ่บ 
จากการแข่งขันการประชันเมนูแซ่บที่มีปลาร้าเป็นส่วนประกอบ ในวันที่ 16 กุมภาพันธ์ 2564 ณ ช่อง 3 อาคารมาลีนนท์ 
ทาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร (D 1.10.5.3) 
     - มีนักศึกษาที่ได้รับรางวัลจากการประกวดแข่งขันในเวทีระดับชาติและนานาชาติจ านวน 28 คน (D 1.10.5.3) 
     - มีนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิ
วิชาชีพชั้น 2 จ านวน 48 คน (D 1.10.5.3) 
      - มีนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 จ านวน 25 คน 
(D 1.10.5.3) 
        
     ข้อ 6 นักศึกษำมีทักษะปฏิบัติจริงในรำยวิชำ/โครงกำร/กิจกรรม ตำมวัตถุประสงค์ในหน่วยงำนของมหำวิทยำลัย 
ร้อยละ 70 (จำกร่องรอยหลักฐำน/สัมภำษณ์) 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับอาหารโดยมุ่งเน้นให้นักศึกษามี
ทักษะปฏิบัติจริงในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง ในปีการศึกษา 2563 มีรายวิชาปฏิบัติการจ านวน 147 รายวิชา ที่จัดการเรียนการ
สอนให้กับนักศึกษาของทุกหลักสูตรตั้งแต่ชั้นปีที่ 1-4 ได้ฝึกทักษะและปฏิบัติจริง โดยพบว่ามีนักศึกษา ร้อยละ 100 ได้ฝึก
ทักษะปฏิบัติจริงในรายวิชาที่เปิดสอน (D 1.10.6.1) และโครงการ/กิจกรรม (D 1.10.6.2 – 1.10.6.5) ในปีการศึกษา 
2563 สามารถจ าแนกได้ดังนี ้
 

สำขำวชิำ จ ำนวน
รำยวิชำที่
ปฏิบตัิกำร/ 

จ ำนวน
ผู้เข้ำร่วม
กิจกรรม 

ชั้นป ี ตัวอย่ำงรำยวชิำ/โครงกำร/กิจกรรม ตัวอย่ำงกำรปฏิบตัิกำร คิดเป็น
ร้อยละ 

คหกรรมศาสตร์ 32 1 รายวิชา ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคห
กรรมศาสตร์ 
(รหัสวิชา 4502506) 

1. การประยุกต์ใช้สีและน้ าหนักตามธีมงาน 
2. หลักการประยุกต์ใช้ ศิลปะสร้างสรรค์กับ
รูปลักษณ์อาหาร 

100 

2 รายวิชา ความรู้เรื่องผ้าและการออกแบบ
ตกแต่ง 
(รหัสวิชา 4523207) 

1. การปฏิบัติการเย็บพื้นฐาน และปฏิบัติการเย็บ
ตะเข็บ 
2. การปฏิบัติการตัดเย็บและตกแต่งผ้ า ใน
ครัวเรือน ปลอกหมอนและผ้าบนโต๊ะอาหาร 

100 

3 รายวิชา เบเกอรี่และเพสตรี้ (รหัสวิชา 
5073316) 

1. การประกอบเบเกอรี่ : ขนมปังจืด 
2. การประกอบเบเกอรี่ : เพสตรี้ 

100 
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4 รายวิชา การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ท า ง ค ห ก ร ร ม ศ า ส ต ร์  ( ร หั ส วิ ช า 
4504805) 

การฝึกปฏิบัติงานจริงในหน่วยงานภายในและ
ภายนอกของมหาวิทยาลัย 

100 

เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร
ประกอบอาห า ร
และการบริการ 

50 1 รายวิชา จุลชีววิทยาอาหาร (รหัสวิชา 
5071201)  

1. การนับจานวนโคโลนีด้วยวิธีมาตรฐาน 
2. การผลิตข้าวหมากและแหนม  

100 

2 รายวิชา เทคนิคการอบและผลิตเพสตร้ี  
(รหัสวิชา 5072313) 

1. การประกอบเบเกอรี่ : ขนมปังประเภทต่างๆ 
2. การประกอบเบเกอรี่ : มัฟฟิน 

100 

3 รายวิชา การจัดการงานบริการอาหาร  
(รหัสวิชา 5073348) 

1. การจัดโต๊ะอาหาร 
2. การปฏิบัติการจัดการงานบริการอาหารตาม
หัวข้อที่ก าหนดให้ในสถานการณ์จริง  

100 

4 ร า ย วิ ช า  ฝึ ก ป ฏิ บั ติ ง า น ใ น สถ า น
ประกอบการผลิตและบริการอาหาร 
(รหัสวิชา 5074813) 

การฝึกปฏิบัติงานจริงในหน่วยงานภายในและ
ภายนอกของมหาวิทยาลัย 

100 

เทคโนโลยีอาหาร 23 1 ร า ย วิ ช า  ทั กษะงานครั ว ใน ระ ดั บ
อุตสาหกรรม 
(รหัสวิชา 5071310) 

1. การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในการออกแบบ
ห้องครัวในระดับอุตสาหกรรม 
2. วิธีการเลือกซ้ือ วิธีใช้ วิธีการเก็บรักษาของ
เครื่องครัว 

100 

2 รายวิ ช า  การประกอบอาหารเอเชี ย
ตะวันออก  
(รหัสวิชา 5072108) 

1. การประกอบอาหารจีน : ขนมจีบกุ้ง/ กุยช่าย/ 
กระเพาะปลาน้ าแดง 
2. การประกอบอาหารญี่ปุ่น : ราเมง/ ซูซิ/ ทา
โกะยากิ 

100 

3 รายวิชา อุตสาหกรรมการผลิตอาหารฮา
ลาล  
(รหัสวิชา 35073 62) 

1. การส ารวจผลิตภัณฑ์อาหารฮาลาลในประเทศ
ไทย 
2. การจัดการวัตถุดิบและสถานที่ที่ใช้ในการผลิต
อาหารฮาลาล 

100 

4 ร า ย วิ ช า  ฝึ ก ป ฏิ บั ติ ง า น ใ น สถ า น
ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร (รหัส
วิชา 5074809) 

การฝึกปฏิบัติงานจริงในหน่วยงานภายในและ
ภายนอกของมหาวิทยาลัย 

100 

การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

19 2 รายวิชา การประเมินภาวะโภชนาการ  
(รหัสวิชา 5072606) 

1. การประเมินภาวะโภชนาการโดยการตรวจ
ร่างกายทางคลินิก 
2. การประเมินอาหารบริโภคโดยใช้แบบสอบถาม
ความถี่ในการบริโภคอาหาร 

100 

3 รายวิชา โภชนบ าบัดและการก าหนด
อาหาร 2  
(รหัสวิชา 5073616) 

1. การประกอบอาหารส าหรับผู้ป่วยติดเชื้อเอชไอ
วีและโรคเอดส์ 
2. การจัดอาหารให้เหมาะสมส าหรับผู้ป่วยผ่าตัด
และผู้ป่วยวิกฤตส าหรับภาวะติดเชื้อ 

100 

4 รายวิชา ฝึกปฏิบัติงานด้านการประกอบ
อาหาร โภชนาการและการก าหนด
อาหาร  
(รหัสวิชา 5074815) 

การฝึกปฏิบัติงานจริงในหน่วยงานภายในและ
ภายนอกของมหาวิทยาลัย 

100 

อุตสาหกรรมการ
ประกอบอาหาร 

6 1 รายวิชา การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการ
ประกอบอาหาร (รหัสวิชา 5071318) 

1. การช าแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ ผักและผลไม้ 
2. การเตรียมวัตถุดิบถั่ว ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์
นม 

100 

โภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อ
ก า ร ส ร้ า ง เ ส ริ ม

7 1 รายวิชา การออกก าลังกายเพื่อสร้าง
เสริมสมรรถภาพทางกาย (รหัสวิชา 
5071610) 

1. การออกแบบโปรแกรมเสริมสร้างสมรรถภาพ
ทางกาย 
2. การออกก าลังกายและเสริมสร้างสมรรถภาพ
ทางกายด้วยกิจกรรมต่างๆ 

100 
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สมรรถภาพและ
การชะลอวัย 
ทุกหลักสูตร 14 - กิ จ ก ร ร ม  Mixology Bartending 

Service Course 
1. การชงกาแฟ แบบ Pour Over Coffee หรือ 
Drip Coffee 
2. การท า Mocktail and Cocktail และ Garnish 

100 

ทุกหลักสูตร 231 - กิจกรรมไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์
ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริม
เอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 

1. การประกอบขนมไทยมงคล 
2. การแกะสลักผักและผลไม้ 
3. การจัดพานไหว้ครู 

100 

ทุกหลักสูตร 15 - กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe 1. การแกะสลักสบู่ 
2. การร้อยดอกมะลิ 
3. การผสมเครื่องดื่มม็อลเทล 

100 

ทุกหลักสูตร 35 - กิจกรรม Open Kitchen by Culino 1. การประกอบครัวไทย : ช่อม่วง 
2. การประกอบครัวยุโรป : พิซซ่า 

100 

 
     ข้อ 7 นักศึกษำที่มีทักษะและประสบกำรณ์จำกกำรปฏิบัติงำน (ไม่นับรวมฝึกงำนตำมปกติ)/ หรือท ำกิจกรรม
ภำยนอกมหำวิทยำลัยร้อยละ 40  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการส ารวจข้อมูลความเชี่ยวชาญ ทักษะ และประสบการณ์ของนักศึกษา
โรงเรียนการเรือน โดยมีนักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการฝึกทักษะความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาด้านอาหาร และท่ีเกี่ยวข้อง (ไม่
นับรวมการฝึกงานตามปกติ) รวมถึงสิ่งที่นักศึกษาได้รับทักษะ หรือความสามารถ หลังจากร่วมท ากิจกรรม ท างาน หรือ
ศึกษาดูงาน เพ่ือส่งเสริมการพัฒนาทักษะ หรือความเชี่ยวชาญด้านอาหารและสาขาท่ีเกี่ยวข้อง (D 1.10.7.1) 
     ปีการศึกษาที่ 2563 โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาทั้งหมด 1,256 คน (ไม่นับรวมนักศึกษาที่ตกค้างจ านวน 44 คน) 
จากผลการส ารวจข้อมูล มีนักศึกษาตอบข้อมูล จ านวน 719 คน คิดเป็นร้อยละ 57.25 ของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มี
ตอบข้อมูล ทั้งนี้มีนักศึกษาท่ีได้รับการฝึกทักษะความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ สรุปได้ดังนี้  
     1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือน จ านวน 1,256 คน มีนักศึกษาที่ได้รับการฝึกทักษะความเชี่ยวชาญฯ (ไม่นับรวมการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ) จ านวน 614 คน คิดเป็นร้อยละ 48.89  
     2. นักศึกษาที่ตอบข้อมูลจ านวน 719 คน มีนักศึกษาที่ได้รับการฝึกทักษะความเชี่ยวชาญฯ (ไม่นับรวมการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ) จ านวน 614 คน คิดเป็นร้อยละ 85.39  
     โดยพบว่า กิจกรรมที่นักศึกษาได้มีส่วนร่วมในการฝึกทักษะความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาด้านอาหารและที่เกี่ยวข้อง     
3  อันดับแรก ได้แก่ อันดับที่ 1 นักศึกษาเข้าร่วมท ากิจกรรมและปฏิบัติงานเพ่ือเสริมทักษะ ความเชี่ยวชาญ กับสาขาวิชา
ที่เรียนและคณะ (คิดเป็นร้อยละ 82.08 ของผู้ตอบแบบสอบถาม) เช่น กิจกรรม Mixology Bartending Service Course 
และกิจกรรมผู้ช่วยเตรียมวัตถุดิบอาหารในการอบรม Potato USA เป็นต้น อันดับที่ 2 นักศึกษาเข้าร่วมท ากิจกรรมและ
ปฏิบัติงานเพื่อเสริมทักษะความเชี่ยวชาญกับมหาวิทยาลัย (คิดเป็นร้อยละ 65.15 ของผู้ตอบแบบสอบถาม) เช่น กิจกรรม 
Open House และกิจกรรมต้อนรับ Miss Universe เป็นต้น และอันดับที่ 3 นักศึกษาท างานประจ า/ งาน Part Time 
(คิดเป็นร้อยละ 37.46 ของผู้ตอบแบบสอบถาม) เช่น ร้านอาหาร S&P ร้านอาหารครัวฮกลกซิ่ว (สาขาท่าพระ) และครัว
จัดเลี้ยงบางกรวย เป็นต้น 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 1.10.1.1 แนวทางการปฏิบัติการจัดการเรียนการสอนและการสอบ ในสถานการณ์ไม่ปกติและรายงานผล 
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               การด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 
D 1.10.2.1 แนวทางการปฏิบัติการจัดการเรียนการสอนและการสอบ ในสถานการณ์ไม่ปกติและรายงานผล 
               การด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 
D 1.10.3.1 ภาพข่าวโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้พิการทางสายตา 
D 1.10.3.2 ภาพข่าวโครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ณ หน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยของหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต                 
               สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
D 1.10.3.3 ภาพข่าวกิจกรรมต้อนรับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand 2020 
D 1.10.3.4 สรุปรายงานการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย  
               ปีการศึกษา 2563 
D 1.10.4.1 แนวทางการปฏิบัติการจัดการเรียนการสอนและการสอบ ในสถานการณ์ไม่ปกติและรายงานผล 
               การด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 
D 1.10.4.2 ภาพสื่อสังคมออนไลน์ (Social Media) ในการจัดการเรียนการสอนผ่านช่องทาง Online และ On Demand 
D 1.10.5.1 ภาพข่าวกิจกรรม Innovative House Awards 2020 ณ ลิโด้ คอนเน็คท์ กรุงเทพมหานคร 
D 1.10.5.2 จดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร 
D 1.10.5.3 รายงานสรุปผลงานเด่นด้านวิชาการและวิชาชีพในเวทีระดับชาติและนานาชาติของบุคลากรและนักศึกษา 
               โรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
D 1.10.6.1 มคอ.3 และ มคอ.4 รายวิชาปฏิบัติการของทุกหลักสูตรฯ 
D 1.10.6.2 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที ่10 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับ 
               โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
D 1.10.6.3 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษา 
              ส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
D 1.10.6.4 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรม 
               กับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
D 1.10.6.5 รายงานผลการด าเนินงานกิจกรรมที่ 3 Open Kitchen by Culino 
D 1.10.7.1 รายงานสรุปผลการส ารวจข้อมูลความเชี่ยวชาญ ทักษะ และประสบการณ์ นักศึกษาโรงเรียนการเรือน  
               มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ไม่นับรวมการฝึกประสบการณืวิชาชีพ) ปีการศึกษา 2563 

กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 7 ข้อ 

 
7 ข้อ 

(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6 7) 
7 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี 
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ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ภัทราทิพย์ รอดส าราญ 
     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ        นางสาวณัจยา เมฆราวี 
     นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล                         นางสาวยศสีนี หัวดง 
     นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี                นายพฤกษ์ จินตะนานุช 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 พ้ืนที่สร้างสรรรค์สนับสนุนการเรียนรู้ที่ส่งเสริม

ความคิดสร้างสรรค์ (activity space/co - working 
space) ในมหาวิทยาลัยที่คณะ/โรงเรียน/หน่วยงาน
ใช้เป็นพ้ืนที่จัดการเรียนรู้ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 ระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกในการขอใช้/ใช้
พ้ืนที่สร้างสรรค์ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ลักษณะของพ้ืนที่สะท้อนถึงนวัตกรรม/ความคิด
สร้างสรรค์ บ่งบอกจุดเน้น/สไตล์ของมหาวิทยาลัย 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 การใช้ พ้ืนที่สร้างสรรค์ (รวมถึงอาคาร โรงงาน 
ครุภัณฑ์ เป็นต้น) เพ่ือการจัดการเรียนการสอน/
กิจกรรมนอกห้องเรียน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 บุคคลภายใน/บุคคลภายนอกใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์จัด
กิจกรรมสร้างสรรค์ พัฒนางาน มากกว่า 5 ครั้งต่อ
เดือน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 จ านวนผลงานที่เกิดจากการใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์ 1-10 
ผลงานมากกว่า 10 ผลงาน + 1 คะแนน 

1 คะแนน 1+1 คะแนน 

ข้อ 7 ความพึงพอใจของผู้ใช้พ้ืนที่ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 1 คะแนน 1 คะแนน  
ผลกำรด ำเนินงำน 
     ข้อ 1 พ้ืนที่สร้ำงสรรรค์สนับสนุนกำรเรียนรู้ที่ส่งเสริมควำมคิดสร้ำงสรรค์ (activity space/co - working 
space) ในมหำวิทยำลัยที่คณะ/โรงเรียน/หน่วยงำนใช้เป็นพื้นที่จัดกำรเรียนรู้ 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน เป็นหน่วยงานในระดับคณะที่จัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีในสาขาวิชา
ที่เกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์ด้านอาหาร มีพันธกิจในการผลิตบัณฑิต วิจัย บริการวิชาการและท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ตาม
ความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ ซึ่งปัจจุบันมีบุคลากรสายวิชาการ สายสนับสนุน และสายบริการ จ านวน 
188 คน มีนักศึกษาจ านวน 1,291 คน มีพ้ืนที่สร้างสรรค์สนับสนุนการเรียนรู้ทั้งพ้ืนที่ภายในมหาวิทยาลัย และภายใน
โรงเรียนการเรือน ใช้เป็นพ้ืนที่จัดการเรียนรู้ ให้กับบุคลากร นักศึกษา ตลอดจนบุคคลทั่วไป เข้ามาใช้เพ่ือสนับสนุนทั้งใน
ด้านการจัดการเรียนการสอน การประชุม การพบปะพูดคุย การสัมมนา/อบรม การพัฒนานักศึกษา การวิจัย การแข่งขัน 
การท ากิจกรรมกลุ่มย่อย การเลี้ยงสังสรรค์ การปฏิบัติการ การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ การสืบค้น การสันทนาการเพ่ือ

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 1.11 มสด. SDU 1 

ชื่อตัวชี้วัด : พื้นที่สร้ำงสรรค์เพื่อกำรสร้ำงสังคมแห่งกำรเรียนรู้ 
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สุขภาพและอ่ืน ๆ เพ่ือสนับสนุนให้บุคลากรและนักศึกษาได้มีใช้ พ้ืนที่ต่าง  ๆ ในการคิดสร้างสรรค์งาน/กิจกรรม              
(D 1.11.1.1) อาท ิ
 

พื้นที่สร้างสรรค ์ กิจกรรม 
โรงเรียนกำรเรือน 

พื้นที่ห้องปฏิบัติการอาคาร 10 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารไทย) ห้อง 21010  
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY ห้อง 10205 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) ห้อง 10206 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารไทย) หมายเลขห้อง 10305 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านผา้และศลิปะประดิษฐ์ (ผ้าและศลิปะประดษิฐ์) ห้อง 10301 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านศลิปะประดิษฐ์ (ดอกไม้และงานประดิษฐ์) ห้อง 10304 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านศลิปะประดิษฐ์ (ดอกไม้และงานประดิษฐ์) ห้อง 10407 

จัดเรียนการสอน/การอบรม/การปฏิบัติการ/
การทดสอบ/การวิจัย 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/การศึกษาดูงาน 

พื้นที่ห้องปฏิบัติการอาคาร 12 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) MAIN 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (สาธิตการประกอบอาหาร) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เตรียมวัตถุดิบ) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (บาร์และเครื่องดืม่) 

จัดเรียนการสอน/การอบรม/การปฏิบัติการ/
การทดสอบ/การวิจัย 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/การศึกษาดูงาน 

พื้นที่ห้องปฏิบัติการอาคารโรงเรียนการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY ห้อง ICS 21 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (ผลิตอาหารปริมาณมาก) ห้อง ICS 22 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (ผลิตอาหารปริมาณมาก) ห้อง ICS 23 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY ห้อง ICS 41 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) ห้อง ICS 42 

จัดเรียนการสอน/การอบรม/การปฏิบัติการ/
การทดสอบ/การวิจัย 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/การศึกษาดูงาน 

พื้นที่ห้องปฏิบัติการอาคารเฉลมิพระเกียรติ ศูนย์วิทยาศาสตร ์
- ห้องปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร (เคมีอาหาร) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร (ประกันคุณภาพอาหาร) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร (ทดสอบทางประสาทสัมผสัทางอาหาร) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์อาหาร (จุลชีววิทยาทางอาหาร) 

จัดเรียนการสอน/การอบรม/การปฏิบัติการ/
การทดสอบ/การวิจัย 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/การศึกษาดูงาน 

พื้นที่ห้องปฏิบัติการอาคารโรงเรียนการอาหารนานาชาติวิทยาเขตสพุรรณบรุี 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY ห้อง 5401 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) ห้อง 5402 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) ห้อง 5403 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (อาหารนานาชาติ) ห้อง 5404 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร (เบเกอรี่) BAKERY ห้อง 5405 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านผา้และศลิปะประดิษฐ์ (ผ้าและศลิปะประดษิฐ์) 
- ห้องปฏิบัติการทางด้านดอกไม้และงานประดิษฐ์ (ดอกไม้และงานประดิษฐ์) 

จัดเรียนการสอน/การอบรม/การปฏิบัติการ/
การทดสอบ/การวิจัย 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/การศึกษาดูงาน 

ห้องประชุม SDU Online Learning Room 4 จัดการเรียนการสอน/การอบรม/การประชุม 
ในรูปแบบ Online 
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ห้องประชุมส านักงาน โรงเรียนการเรือน จัดประชุม/จัดอบรม  
พื้นที่ด้านหน้าส านักงาน โรงเรียนการเรือน ที่พักนักศึกษา/บุคลากร พูดคุย พบปะ      

ท ากิจกรรมกลุ่มย่อย 
มหำวิทยำลัยสวนดุสิต 

Dusit Bistro and Co-Working Space การสัมมนา/อบรม กิจกรรมกลุ่ มย่อย       
การพบปะพูดคุย 

Café by Home ที่พักนักศึกษา/บุคลากร พบปะพูดคุย       
ท ากิจกรรมกลุ่มย่อย 

ห้องประชุม ห้องเรียนต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยและศูนย์วิทยาศาสตร์ 
และพื้นที่แนวราบ 

จัดประชุม/จัดกิจกรรม ทั้งของบุคลากรและ
นักศึกษา 

ห้องสมุด ศึกษา/ค้นคว้า 
ศูนย์บริหารกายเพื่อสุขภาพ การเรียนการสอน สันทนาการ 
HOME Bakery /ครัวสวนดุสิต /ครัวโรงแรมสวนดุสิต เพลส/ 
โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป 

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และศึกษาดูงาน 

 
      ข้อ 2 ระบบและสิ่งอ ำนวยควำมสะดวกในกำรขอใช้/ใช้พื้นที่สร้ำงสรรค์ 
      ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีระบบ หรือสิ่งอ านวยความสะดวกในการขอใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์ในการจัด
กิจกรรมต่าง ๆ ทั้งในด้านการเรียนการสอน การอบรม การสัมมนา การทดลองสูตร การวิจัยหรือบริการแก่หน่วยงาน
ภายนอก (D 1.11.2.1) ดังนี้ 
     1. ห้องปฏิบัติการอาหาร ห้องปฏิบัติการเบเกอรี่  ห้องปฏิบัติการด้านศิลปะประดิษฐ์ ห้องปฏิบัติการเคมี 
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สังกัดโรงเรียนการเรือน เป็นผู้ดูแลรับผิดชอบ นอกจาก
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนตามตารางการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ ที่ก าหนดไว้ในปฏิทินวิชาการ 
นอกเหนือจากเวลาเรียนและห้องปฏิบัติการว่าง จะสนับสนุนให้บุคลากร นักศึกษา เข้ามาใช้พ้ืนที่ต่าง  ๆ ได้ตั้งแต่เวลา 
7.30-17.30 น. เพื่อจัดกิจกรรมสร้างสรรค์ รวมทั้งจัดอบรมหลักสูตรฝึกอบรมด้านอาหารและเครื่องดื่มให้กับบุคคลที่สนใจ
จากภายนอก ซึ่งภายในห้องปฏิบัติการอาหาร ได้รับการออกแบบให้เป็นครัวผลิตอาหารที่ทันสมัย มีอุปกรณ์ เครื่องมือใน
การผลิตอาหารที่สมบูรณ์ ทันสมัย เหมาะกับการปรุงประกอบอาหารทั้งอาหารไทย อาหารยุโรป อาหารตะวันตก อาหาร
จีน ขนม และ   เบเกอรี่ได ้ 
     ส าหรับการขอใช้ห้องปฏิบัติการ ผู้ขอใช้จะต้องติดต่อสอบถามข้อมูลกับศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติหรือ
โทรศัพท์ติดต่อที่เบอร์ 02-2445395 เม่ือห้องปฏิบัติการว่างจึงกรอกแบบฟอร์มขอให้ห้องปฏิบัติการ แบบฟอร์มขอยืม
อุปกรณ์เครื่องครัว หรือผู้ขอใช้จัดท าบันทึกข้อความเพ่ือขอความอนุเคราะห์ใช้ห้องผ่านระบบ E-office ในส่วนของ
ผู้ใช้บริการจากภายนอกมหาวิทยาลัย ให้ประสานงานกับศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  (D 1.11.2.1) 
     2. ห้องประชุมส านักงานโรงเรียนการเรือน (รับรองผู้เข้าประชุม 15 คน) ส านักงานโรงเรียนการเรือน เป็นผู้ ดูแล 
ภายในห้องประชุมประกอบด้วยไมโครโฟน เครื่องฉายโปรเจคเตอร์ ผู้ขอใช้จะต้องติดต่อสอบถามข้อมูลห้องว่างกับ
ส านักงานโรงเรียนการเรือนหรือโทรศัพท์ติดต่อที่เบอร์ 02-2445395 เมื่อห้องว่างเจ้าหน้าที่จะลงบันทึกของห้องการใช้
ห้องประชุม 
     3. ห้องประชุม SDU Online Learning Room 4 (รับรองผู้เข้าประชุม 10 คน) ส านักงานโรงเรียนการเรือน เป็น
ผู้ดูแล ภายในห้องประชุมประกอบด้วยกล้องวีดีโอ LCD 2 ตัว ไมโครโฟน ล าโพง รองรับการจัดประชุมแบบ Online ผู้ขอ
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ใช้ต้องลงระบบจองห้องออนไลน์ (Room Booking) โดยเข้าไปที่เว็ปไซต์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เลื่อนมาด้านล่างสุด 
เลือกเมนู ระบบจองห้องสอนออนไลน์และประชุมออนไลน์ เมื่อเข้าไปแล้วให้ดูที่แถบเมนูด้านบน เลือกเมนู จองห้อง จะมี
เมนูย่อย 3 เมนู ได้แก่ เมนูจองห้อง เมนูรายการจองห้อง และเมนูมุมมองปฏิทิน ให้เลือกเมนูจองห้อง และเข้าไปกรอบ
ข้อมูลรายละเอียดการใช้งานและบันทึกข้อมูลให้เรียบร้อย และรอให้เจ้าหน้าที่ท่ีดูแลรับผิดชอบห้องด าเนินการอนุมัติให้ใช้
งานห้องต่อไป 
 
     ข้อ 3 ลักษณะของพ้ืนที่สะท้อนถึงนวัตกรรม/ควำมคิดสร้ำงสรรค์ บ่งบอกจุดเน้น/สไตล์ของมหำวิทยำลัย 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการจัดการเรียนการสอนด้านอาหาร โดยมีการจัดการเรียนการสอนที่
กรุงเทพมหานคร วิทยาเขตสุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล าปาง พ้ืนที่สร้างสรรค์ที่
สะท้อนถึงนวัตกรรม/ความคิดสร้างสรรค์ บ่งบอกจุดเน้นด้านอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต นั้นคือห้องปฏิบัติการด้านอาหาร ที่ได้รับการออกแบบโดยผู้เชี่ยวชาญ และบุคลากรจากศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ จนได้รับการยอมรับจากหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนเข้ามาศึกษาดูงาน รวมทั้งขอค าปรึกษาเกี่ยวกับ
ห้องปฏิบัติการ อาทิ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
     ส าหรับห้องปฏิบัติการด้านอาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ทุกแห่งที่มีการจัดการเรียนการสอน (กรุงเทพมหานคร 
วิทยาเขสุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล าปาง ห้องปฏิบัติการอาหารจะมีมาตรฐาน
การดูแล การออกแบบ และการจัดสิ่งสนับสนุนไม่ว่าจะเป็นเครื่องมือ อุปกรณ์ ระบบงานครัว และที่ได้รับการออกแบบ
และดูแลรักษาให้มีลักษณะและมาตรฐานที่เหมือนกัน มีขั้นตอนการปฏิบัติงานเหมือนกันให้ความรู้สึกว่า ผู้เรียน/ผู้สอน 
เรียนและใช้ห้องปฏิบัติการเดียวกัน เหมือนเรียนอยู่กรุงเทพฯ (D 1.11.3.1) ตัวอย่างลักษณะงาน เช่น           
     - งาน station ปรุงประกอบอาหาร ชั้นวางของจะท าด้วยวัสดุสแตนเลส No.304 ความหนาขึ้นอยู่กับลักษณะงานที่
ปฏิบัติ เพ่ือป้องกันสนิม และง่ายต่อการท าความสะอาดและไม่เป็นที่สะสมของสิ่งสกปรก 
     - โครงสร้างผนังอาคารบุด้วยกระเบื้องสีขาว ขั้นด้วยสีสัมให้ความรู้สึกว่าสะอาด และสดใส 
     - เครื่องมืออุปกรณ์ที่ติดตั้ง จัดให้มีทุกพ้ืนที่เพ่ือให้บุคลากร/นักศึกษาทุกแห่งได้ใช้งาน ในการเรียนรู้และสร้างสรรค์
ผลงาน  
 
     ข้อ 4 กำรใช้พื้นที่สร้ำงสรรค์ (รวมถึงอำคำร โรงงำน ครุภัณฑ์ เป็นต้น) เพื่อกำรจัดกำรเรียนกำรสอน/กิจกรรม
นอกห้องเรียน 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ที่ดูแลห้องปฏิบัติการด้านอาหารต่าง ๆ ที่
เป็นพ้ืนที่สร้างสรรค์ในการจัดกิจกรรมทั้งเพ่ือการเรียนการสอน การจัดอบรม การศึกษาดูงานทั้งภายในมหาวิทยาลัยและ
หน่วยงานภายนอกมหาวิทยาลัย ในปีการศึกษา 2564 มีการใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์ (D 1.11.4.1-5) ได้แก่ 
     4.1 โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรม
พ้ืนฐาน ผ่านระบบ Online ด้วย MS Teams วันที่ 23 มกราคม 2564 ณ ห้อง SDU Online 04 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร  
     4.2 โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต วันที่ 1-
11 พฤษภาคม 2564 ผ่านระบบ SDU Online Course และวันที่ 14 พฤษภาคม 2564 ผ่าน Microsoft Teams  
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     4.3 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดหลักสูตรอบรมอาหารไทย 2 ระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 จ านวน 
12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     4.4 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดหลักสูตรอบรมอาหารอิตาเลี่ยน ระหว่างวันที่ 29-30 สิงหาคม 2563 
จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     4.5 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดหลักสูตรอบรมขนมไทย 1 ระหว่างวันที่ 19-20 กันยายน 2563 จ านวน 
12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     4.6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดหลักสูตรอบรมขนมอบเบื้องต้น 2 ระหว่างวันที่ 22 -23 สิงหาคม 2563 
จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     4.7. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดหลักสูตรอบรมอาหารว่างจีน ระหว่างวันที่ 1-2 สิงหาคม 2563 จ านวน 
12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 3 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     4.8 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และงานอนามัยและสุขาภิบาลจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับ     
ผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ในระหว่างเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 และเดือนกุมภาพันธ์ 2564 
     4.9 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ให้การต้อนรับคณะศึกษาดูงานจากโรงเรียนจอมสุรางค์อุปถัมภ์ โดยมีคณะครู 
และนักเรียนเข้าชมห้องเรียนและห้องปฏิบัติการด้านอาหาร พร้อมทั้งได้แนะน าการจัดการเรียนการสอนในแต่ละหลักสูตร 
เพ่ือเป็นแนวทางในการเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา ในวันที่ 7 เมษายน 2564 ณ อาคาร 12 ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ  
 
     ข้อ 5 บุคคลภำยใน/บุคคลภำยนอกใช้พื้นที่สร้ำงสรรค์จัดกิจกรรมสร้ำงสรรค์ พัฒนำงำน มำกกว่ำ 5 ครั้งต่อเดือน 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรยีนการเรือน มีบุคคลภายในและภายนอก ขอใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์เพื่อด าเนินการกิจกรรมต่าง 
ๆ (D 1.11.5.1) ดังนี้ 

เดือน ห้องประชุม
โรงเรียนการเรือน 

ห้องประชุม   
Online Learning 

Room 4 
 

ห้องปฏิบัติการอาหาร 
ห้องประชุม ห้องเรียน 
ส าหรับจัดอบรมให้กับ

บุคคลภายนอก 

รวม (ครั้ง) 

สิงหาคม 2563 3 - 5 8 
กันยายน 2563 6 - 3 9 
ตุลาคม 2563 3 - 4 7 
พฤศจิกายน 2563 9 - 15 24 
ธันวาคม 2563 6 - 13 19 
มกราคม 2564 5 17 - 22 
กุมภาพันธ์ 2564 11 18 8 37 
มีนาคม 2564 2 11 - 13 
เมษายน 2564 5 8 - 13 
พฤษภาคม 2564 4 14 - 18 
มิถุนายน 2564 1 4 - 5 

      ข้อ 6 จ ำนวนผลงำนที่เกิดจำกกำรใช้พื้นที่สร้ำงสรรค์ 1-10 ผลงำนมำกกว่ำ 10 ผลงำน + 1 คะแนน 
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      ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์ เพ่ือใช้ในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ทั้งในด้านการเรียน
การสอนการพัฒนานักศึกษา การอบรม การสัมมนา การทดลองสูตร การวิจัยหรือบริการแก่หน่วยงานภายนอก             
(D 1.11.6.1-9) ดังนี้ 
     1. จัดกิจกรรมไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย วันที่ 
29 ตุลาคม 2563 ณ ห้อง Hall 2 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ถนนสิรินธร  
     2. จัดกิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนด
อาหารในโรงพยาบาล" วันที่ 6 พฤศจิกายน 2563 ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลง
กรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร  
     3. จัดกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน ผ่านระบบ 
Online ด้วย MS Teams วันที่ 23 มกราคม 2564 ณ ห้อง Online Learning Room 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 
50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
     4. จัดกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต วันที่ 1 -11 พฤษภาคม 
2564 ผ่านระบบ SDU  Online  Course และวันที่ 14 พฤษภาคม 2564 ผ่าน Microsoft Teams  
     5. จัดกิจกรรมอบรม Open Kitchen by Culino วันที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ               ศูนย์
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
     6. จัดกิจกรรมอบรมศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เก่ียวข้อง วันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ผ่านระบบ SDU  
Online  Course และวันที่ 21 พฤษภาคม 2564 ผ่าน Microsoft Teams 
     7. จัดกิจกรรมอบรม Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ วันที่ 
19 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 3 ชั้น 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 
     8. จัดอบรมหลักสูตรอาหารไทย 2 ระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     9. จัดอบรมหลักสูตรอาหารอิตาเลี่ยน ระหว่างวันที่ 29-30 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     10. จัดอบรมหลักสูตรขนมไทย 1 ระหว่างวันที่ 19-20 กันยายน 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     11. จัดอบรมหลักสูตรขนมอบเบื้องต้น 2 ระหว่างวันที่ 22-23 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 2 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     12. จัดอบรมหลักสูตรอาหารว่างจีน ระหว่างวันที่ 1-2 สิงหาคม 2563 จ านวน 12 ชั่วโมง ณ อาคาร 10 ชั้น 3 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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     ข้อ 7 ควำมพึงพอใจของผู้ใช้พ้ืนที่ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรยีนการเรือน มีการจัดท าแบบส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้พื้นที่สร้างสรรค์หลังจากการจัด
กิจกรรม/หลักสูตรอบรม พบว่าในทุกกิจกรรม/หลักสูตรอบรม (D 1.11.7.1) ค่าความพึงพอใจในการใช้พ้ืนที่ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80 ในทุกกิจกรรม  

ที ่ ผลงานท่ีเกิดจากการใช้พื้นที่สร้างสรรค ์ พื้นที่สร้างสรรค ์
ความพึงพอใจ   

ของผู้ใช้ 
1 กิจกรรมไหว้ครูส่งเสริมความสมัพนัธ์ระหว่างอาจารย์และ

นักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวฒันธรรมไทย วันท่ี 29 
ตุลาคม 2563  

ห้อง Hall 2 อาคารเฉลมิพระเกยีรติ 50 
พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ถนนสิรินธร  

ร้อยละ 80.40 

2 กิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและ
ควบคุมโรคไมต่ิดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนด
อาหารในโรงพยาบาล" วันท่ี 6 พฤศจิกายน 2563  

ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 
50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดุสิต  
ถนนสิรินธร  

ร้อยละ 95.60 

3 กิจกรรมอบรมการเตรียมความพรอ้มนักศึกษาในด้าน
ทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพื้นฐาน  
วันท่ี 23 มกราคม 2564 

ผ่านระบบ Online ด้วย MS Teams ณ 
ห้อง Online Learning Room 4  
ช้ัน 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต ถนนสิรินธร  

ร้อยละ 88.80 

4 กิจกรรมอบรมการเตรียมความพรอ้มนักศึกษาในด้าน
บุคลิกภาพความเป็นสวนดุสติ วันที่ 1-11 พฤษภาคม 
2564 และวันท่ี 14 พฤษภาคม 2564 

พื้นที่จัดท าสื่อ : Dusit Bistro co-working 
space พื้นที่ในการจัดอบรม : ผ่านระบบ 
SDU  Online  Course และ ผ่าน 
Microsoft Teams  

ร้อยละ 83.40 

5 กิจกรรมอบรม Open Kitchen by Culino  
วันท่ี 20 ธันวาคม 2563  

ณ ห้อง Hall 4 ช้ัน 4 อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ และ
ห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนยฝ์ึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติศูนย์
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดสุติ  
ถนนสิรินธร  

ร้อยละ 97.00 

6 กิจกรรมอบรมศลิปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานท่ี
เกี่ยวข้อง วันท่ี 1-11 พฤษภาคม 2564 และ 
วันท่ี 21 พฤษภาคม 2564 

ผ่านระบบ SDU  Online  Course และ 
ผ่าน Microsoft Teams  

ร้อยละ 85.60 

7 กิจกรรมอบรม Mixology Bartending Service Course 
ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ  
วันท่ี 19 ธันวาคม 2563  

ณ ห้อง Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระ
เกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัสวนดุสิต  
ถนนสิรินธร  

ร้อยละ 88.20 

8 จัดฝึกอบรมหลักสูตรอาหารไทย 1 
ระหว่างวันท่ี 19-20 กันยายน 2563 จ านวน 12 ช่ัวโมง  

ณ อาคาร 10 ช้ัน 2 มหาวิทยาลัยสวนดุสติ   ร้อยละ 80.32 

9 หลักสตูรสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผสัอาหาร  
วันท่ี 26 ธันวาคม 2563 รุ่น 102 

ห้องประชุม Hall 4 ศูนย์วิทยาศาสตร์  ร้อยละ 92.00 
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10 หลักสตูรสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้สัมผสัอาหาร  
วันท่ี 26 ธันวาคม 2563 รุ่น 103 

ห้องประชุม Hall 4 ศูนย์วิทยาศาสตร์  ร้อยละ 91.60 

11 หลักสตูรสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้ประกอบกิจการ  
วันท่ี 19 ธันวาคม 2563 รุ่น 19 

ห้อง 202 ช้ัน 2 ศูนย์พัฒนาทุนมนุษย์  ร้อยละ 95.00 

12 หลักสตูรสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้ประกอบกิจการ  
วันท่ี 26 ธันวาคม 2563 รุ่น 20 

ห้อง 502 ช้ัน 5 ศูนย์วิทยาศาสตร ์ ร้อยละ 91.40 

 
รำยกำรหลักฐำน 
D 1.11.1.1 พ้ืนที่สร้างสรรค์สนับสนุนการเรียนรู้ และการจัดกิจกรรมสร้างสรรค์ โรงเรียนการเรือน 
D 1.11.1.2 ขั้นตอนการขอใช้ห้องปฏิบัติการ 
D 1.11.3.1 พ้ืนที่สร้างสรรค์สนับสนุนการเรียนรู้ และการจัดกิจกรรมสร้างสรรค์ โรงเรียนการเรือน 
D 1.11.4.1 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน 
D 1.11.4.2 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต 
D 1.11.4.3 สรุปการจัดฝึกอบรมหลักสูตรระยะสั้นเดือนสิงหาคม 2563 
D 1.11.4.4 สรุปการจัดฝึกอบรมหลักสูตรระยะสั้นเดือนกันยายน 2563 
D 1.11.4.5 ภาพข่าวการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
D 1.11.5.1 สรุปข้อมูลการใช้พ้ืนที่สร้างสรรค์ในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ  
D 1.11.6.1 ภาพข่าวกิจกรรมไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และ 
              วัฒนธรรมไทย 
D 1.11.6.2 ภาพข่าวสรุปกิจกรรมอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาท 
               ของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
D 1.11.6.3 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมหัวข้อ "การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรม 
               พ้ืนฐาน " 
D 1.11.6.4 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต 
D 1.11.6.5 ภาพข่าวกิจกรรมอบรม Open Kitchen by Culino  
D 1.11.6.6 ภาพข่าวกิจกรรมอบรมศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง 
D 1.11.6.7 ภาพข่าวกิจกรรมอบรม Mixology Bartending Service Course 
D 1.11.6.8 สรุปการจัดฝึกอบรมหลักสูตรระยะสั้นเดือนสิงหาคม 2563  
D 1.11.6.9 สรุปการจัดฝึกอบรมหลักสูตรระยะสั้นเดือนกันยายน 2563 
D 1.11.7.1 สรุปกิจกรรมไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
D 1.11.7.2 สรุปกิจกรรมอบรมหัวข้อโภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนัก  
               ก าหนดอาหารในโรงพยาบาล 
D 1.11.7.3 สรุปกิจกรรมอบรมหัวข้อ การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรม 
               พ้ืนฐาน  
D 1.11.7.4 สรุปกิจกรรมอบรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต 
D 1.11.7.5 สรุปกิจกรรมอบรม Open Kitchen by Culino  
D 1.11.7.6 สรุปกิจกรรมอบรมศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เก่ียวข้อง 



89 
 

D 1.11.7.7 สรุปกิจกรรมอบรม Mixology Bartending Service Course 
D 1.11.7.8 สรุปการจัดฝึกอบรมหลักสูตรระยะสั้นเดือนกันยายน 2563 
D 1.11.7.9 สรุปการจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารเดือนธันวาคม 2563 
กำรประเมิน 

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 7 ข้อ 7 ข้อ 

(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6 7)  
8 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับ 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง          นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวนุสรา อินแขก 
     นายปุณชัย บุญสม 
     นายทวีศักดิ์  หันตุลา 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาระดับศักยภาพการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
จ านวนผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 5 1 คะแนน  - 
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 10 2 คะแนน  - 
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 3 คะแนน  - 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 30 4 คะแนน  4 คะแนน 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 5 คะแนน   - 

 
 
สูตรค ำนวน 
                          จ านวนผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม 
                            จ านวนผลงานทางวิชาการท้ังหมด 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     โรงเรียนการเรือน มีผลงานทางวิชาการรับใช้สังคมจ านวน 5 เรื่อง จากจ านวนผลงานทางวิชาการทั้งหมดจ านวน    
15 เรื่อง คิดเป็นร้อยละ 33.33 จัดอยู่ในระดับ 4 ได้เท่ากับ 4 คะแนน ซึ่งบรรลุเป้าหมาย 
ตำรำงที่ 2.1.1 ข้อมูลผลงำนทำงวิชำกำรรับใช้สังคมของอำจำรย ์

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 2.1 อว. SDU 2 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรวิจัยและบริกำรวิชำกำรเพ่ือกำรพัฒนำในพ้ืนที่
ภูมิภำค (Research/Service in Region) 

X 100 
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ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่งตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ์ 

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุม่ที่ 2 
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งล าปาง เป็นที่ปรึกษาในการจัดการเรียน

การสอนหลักสูตรด้านอาหาร จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรอาหารว่างยามเช้าสไตล์ลกูทุ่ง และ หลักสูตรอาหารจาน
เดียวสไตล์บ้าน ๆ ให้กับศูนย์เรียนรู้กำรพัฒนำสตรีและครอบครัวภำคเหนือ จ.ล ำปำง กลุ่มเป้าหมายคือสตรีและ
ครอบครัวผู้ประสบปัญหาทางสังคม กลุ่มเปราะบาง และผู้ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือโควิด 
19 ในวันท่ี 19 กรกฎาคม 2564 
Janya Thonabut, 
Thitiworada Yaisumlee and 
Vajit Kuntawang.  

Product 
Development of 

Germinated 
Brown Rice Drink 

Mixed with Instant 
Beetroot Powder 

Huachiew 
Chalermprakiet  

Science and 
Thechnology 

Journal. Vol 6 No 
2: 8-20 

ก.ค.-ธ.ค. 2563 0.6 

2 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งล าปาง เป็นที่ปรึกษาในการจัดการเรียน
การสอนหลักสูตรด้านอาหาร จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรอาหารว่างยามเช้าสไตล์ลกูทุ่ง และ หลักสูตรอาหารจาน
เดียวสไตล์บ้าน ๆ ให้กับศูนย์เรียนรู้กำรพัฒนำสตรีและครอบครัวภำคเหนือ จ.ล ำปำง กลุ่มเป้าหมายคือสตรีและ
ครอบครัวผู้ประสบปัญหาทางสังคม กลุ่มเปราะบาง และผู้ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือโควิด 
19 ในวันท่ี 19 กรกฎาคม 2564 
สังวาลย์  ชมภูจา การพัฒนาผลิตภณัฑ์

หมั่นโถวเชิงสุขภาพ
ด้วยการเสรมิน้ าผัก
ชายา 

วารสารวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีหัวเฉียว
เฉลิมพระเกียรติ. Vol 

6 No 2: 21-31. 

ก.ค.-ธ.ค. 2563 0.6 

3 อ.อัครพล ไวเชียงค้า ลงพื้นที่ ต.วังยาง อ.ศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการน าต้นแห้วที่เหลือทิ้งใน
ชุมชน มาพัฒนาเป็นดอกไม้ประดิษฐ์ เผยแพร่ในหนังสือพิมพ์สยามรัฐ ฉบับวันท่ี 24 พฤษภาคม 2564 
อัครพล ไวเชียงค้า,    
นุชนาฏ กุลวิทย์, 
กาญจนา เฟื่องศรี, 
อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ 
และ กนกวรรณ 
สัทธรรม 

ปัญหาการเรียนของ
นักศึกษาหลักสตูร
ศิลปศาสตรบณัฑติ 
สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ โรงเรียน 
การเรือน วิทยาเขต
สุพรรณบุร ี

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
หน้า 86-94 

ตุลาคม-
ธันวาคม 
2563 

0.6 

4 อ.อัครพล ไวเชียงค้า ลงพื้นที่ ต.วังยาง อ.ศรีประจันต์ จ.สุพรรณบุรี ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการสานชะลอมใบมะพร้าว 
ผ่านช่อง YouTube เข้าถึงได้ทาง https://www.youtube.com/watch?v=n95mKPK6k_k 
การดู 3,321 ครั้ง • 26 มิ.ย. 2021 • เป็นการน าวัสดุที่หาง่ายไกล้ตัวน ามาสาน ขั้นตอนการเตรียมใบมะพร้าวไม่ยุ่งยาก
สามารถหาได้ง่าย แต่ด้วยอายุการเก็บรักษาท่ีสั้น เหมาะส าหรับการประดษิฐ์ช้ินงานเพื่อใช้งานเลย สามารถน าไปออกแบบ
เป็นกิจกรรมการเรียนรู้ให้กับนักเรียนในการเรียนการสอนในโรงเรียน เพื่อประโยชน์ในการฝึกกล้ามเนื้อมือ ฝึกสมาธิ และ
น าไปต่อยอดสร้างเป็นรายได้เสริมได้เป็นอย่างดี  
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อัครพล ไวเชียงค้า,    
นุชนาฏ กุลวิทย์, 
กาญจนา เฟื่องศรี, 
อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ 
และ กนกวรรณ 
สัทธรรม 

นิสัยทางการเรียนของ
นักศึกษาระดับปริญญา
ตรี สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ โรงเรียน 
การเรือน วิทยาเขต
สุพรรณบุร ี

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
หน้า 70-79 

เมษายน-
มิถุนายน 
2564 

0.6 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับ
นานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วยหลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 

5 ผศ.ดร.ฐิตำ ฟูเผ่ำ ถ่ายทอดสดผ่านเวปไซต์ https://web.facebook.com/foodinnopolis/live/ เพื่อให้ความรู้ใน
การเลือกรับประทานอาหารและเมนูท่ีช่วยชะลอวัย นอกจากน้ียังบอกเล่าถึงสาเหตุของการแก่ชรา วิธีการการชะลอความ
แก่ชรา และแนะน าสารพฤกษเคมีที่ช่วยชะลอวัย ในกิจกรรม Food Innopolis Special Food Talks Series 2021 
"วิทยำศำสตร์กำรปรุงอำหำรเพ่ือสุขภำพส ำหรับผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม" เมื่อวันท่ี 2 มิถุนายน 2564 
Tita Foophow, Weerachon 
Phoohinkong, Pipat 
Lertkowit, and Natthakarn 
Ketkoom 

Fortification of 
iron in brownies 
with Sinlek brown 
rice flour 

Songklanakarin J. 
Sci. Technol. 

Sep. - Oct. 
2020 

1.0 

 

รำยกำรหลักฐำน  
D 2.1.1 ข้อมูลผลงานวิชาการรับใช้สังคม จ านวน 5 เรื่อง 
D 2.1.2 ข้อมูลผลงานวิชาการ (ตามนิยามประกาศของ ก.พ.อ. และ/หรือ กกอ.)  จ านวน 15 เรื่อง 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 3/ไมน่้อยกว่า

หรือเท่ากับ ร้อยละ 20 
ระดับ 4/ร้อยละ 33.33 4  คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส าราญ                ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรีนุช ฉายศิริโชติ              ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว            นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล                                   
     นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.สวุรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี       ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ                 ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว           
     นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล                                  นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ                               
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 

 

 

https://web.facebook.com/foodinnopolis/live/
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. มีระบบสารสนเทศเพ่ือการบริหารงานวิจัยที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการบริหารงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/
นวัตกรรม 

2. สนับสนุนพันธกิจด้านการวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ ในประเด็นต่อไปนี้  
-   ห้องปฏิบัติการหรือห้องปฏิบัติงานสร้างสรรค์/นวัตกรรม หรือหน่วยวิจัย หรือศูนย์เครื่องมือ หรือศูนย์ให้

ค าปรึกษาและสนับสนุนการวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม 
-   ห้องสมุดหรือแหล่งค้นคว้าข้อมูลสนับสนุนการวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม 
-   สิ่งอ านวยความสะดวกหรือการรักษาความปลอดภัยในการวิจัยหรือการผลิตงานสร้างสรรค์/นวัตกรรม 

เช่น ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ระบบรักษาความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ เป็นต้น 
-   กิจกรรมวิชาการท่ีส่งเสริมงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม เช่น การจัดประชุมวิชาการ การจัดแสดง

งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม การจัดให้มีศาสตราจารย์อาคันตุกะหรือศาสตราจารย์รับเชิญ (visiting 
professor) เป็นต้น  

3. จัดสรรงบประมาณ เพ่ือเป็นทุนวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรม 
4. จัดสรรงบประมาณเพ่ือสนับสนุนการเผยแพร่ผลงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรมในการประชุมวิชาการหรือ

การตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติ  
5. มีการพัฒนาสมรรถนะอาจารย์และนักวิจัย มีการสร้างขวัญและก าลังใจตลอดจนยกย่องอาจารย์ และนักวิจัยที่

มีผลงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรมดีเด่น  
6. มีระบบและกลไกเพ่ือช่วยในการคุ้มครองสิทธิ์ของงานวิจัย/งานสร้างสรรค์/นวัตกรรมที่น าไปใช้ประโยชน์และ

ด าเนินการตามระบบที่ก าหนด 
 

หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน - 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   - 
ระดับ 3 มีการด าเนินการ 3 - 4 ข้อ 3 คะแนน - 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5 ข้อ 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 6 ข้อ 5 คะแนน  5 คะแนน  

 
 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 2.2 สป.อว SDU 2 

ชื่อตัวชี้วัด : ระบบและกลไกกำรบริหำรและพัฒนำงำนวิจัย/
งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรม 
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ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 มีระบบสำรสนเทศเพื่อกำรบริหำรงำนวิจัยที่สำมำรถน ำไปใช้ประโยชน์ในกำรบริหำรงำนวิจัย/งำน
สร้ำงสรรค์/นวัตกรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนได้มีการใช้ระบบสารสนเทศ (R-system) ผ่านสถาบันวิจัยและพัฒนาในการ
บริหารงานวิจัยของอาจารย์และนักวิจัย โดยสามารถยื่นขอทุนและติดตามทุนวิจัยจากเงินทุนวิจัยในแหล่งต่าง ๆ ได้     
(D 2.2.1.1) ซึ่งผู้บริหารของโรงเรียนการเรือนสามารถเข้าถึงข้อมูลในระบบสารสนเทศ เพ่ือพิจารณาข้อมูลในการ
บริหารงาน ผ่านระบบ R-system (D 2.2.1.2) โดยผู้บริหารสามารถเข้าไปตรวจสอบระบบข้อมูลการน าส่งข้อเสนอการ
วิจัย เพ่ือกระตุ้นให้อาจารย์ท างานวิจัยได้ (D 2.2.1.3)  
 
     ข้อ 2 สนับสนุนพันธกิจด้ำนกำรวิจัยหรืองำนสร้ำงสรรค์  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการสนับสนุนพันธกิจด้านการวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ โดยมีการสนับสนุน
ห้องปฏิบัติการวิจัย ได้แก่ ห้องปฏิบัติการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์ปฏิบัติการเนย ที่มีคุณภาพสามารถใช้
ท างานวิจัยได้ (D 2.2.2.1) รวมถึงมีการใช้ทรัพยากรร่วมกันกับศูนย์เครื่องมือปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี (D 2.2.2.2) โดยห้องปฏิบัติการทั้งหมด มีระบบรักษาความปลอดภัย เช่น เครื่องตรวจจับควัน อุปกรณ์
ดับเพลิง เป็นต้น โดยมีคู่มือการจัดการความปลอดภัยส าหรับห้องปฏิบัติการ (D 2.2.2.3) รวมทั้งมีการจัดบริการแหล่ง
ค้นคว้าทางวิชาการ เช่น ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ส าหรับค้นคว้าข้อมูลด้านอาหารและคหกรรม
ศาสตร์ รวมถึงยังมีจุดเชื่อมต่อ wireless เพ่ือเข้าสู่การค้นข้อมูล เช่น e-journal e-book ผ่านเว็ปไซต์ของมหาวิทยาลัย 
และยังมีแหล่งค้นคว้าข้อมูลด้านวิจัยและงานสร้างสรรค์ เช่น สถาบันวิจัยและพัฒนา หน่วยบริหารนวัตกรรมการวิจัย 
และหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจ (D 2.2.2.4) 
 
     ข้อ 3 จัดสรรงบประมำณ เพื่อเป็นทุนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีการด าเนินการภายใต้ระบบของสถาบันวิจัยและพัฒนา ในเรื่องของการ
จัดสรรงบประมาณเพ่ือสนับสนุนการวิจัยในส่วนของงบประมาณแผ่นดิน และการจัดสรรทุนอุดหนุนการวิจัยของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 2.2.3.1) โดยทางคณะกรรมการวิจัยโรงเรียนการเรือน จะท าการแจ้งก าหนดการในการเปิดรับ
ข้อเสนอโครงการวิจัย แบบฟอร์ม หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และงบประมาณในการขอรับทุนอุดหนุนการวิจัยให้กับบุคลากร
โรงเรียนการเรือน และเมื่อบุคลากรจัดท าข้อเสนอโครงการวิจัยเรียบร้อยแล้วจะต้องท าบันทึกข้อความผ่านหัวหน้า
หน่วยงาน คณบดี และส่งต่อไปยังสถาบันวิจัยและพัฒนา พร้อมทั้งลงระบบ R-system เพ่ือทางโรงเรียนฯ สามารถ
ติดตามทุนวิจัยได้ ซึ่งในปีการศึกษา 2563 ทางโรงเรียน ฯ ได้มีโครงการวิจัยที่ได้รับการสนับสนุน จ านวน 10 โครงการ 
และได้รับงบประมาณสนับสนุนจ านวน 7,861,234 บาท (D 2.2.3.2) 
 
     ข้อ 4 จัดสรรงบประมำณเพื่อสนับสนุนกำรเผยแพร่ผลงำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรมในกำรประชุม
วิชำกำรหรือกำรตีพิมพ์ในวำรสำรระดับชำติ หรือนำนำชำติ   
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการด าเนินการภายใต้ระบบของสถาบันวิจัยและพัฒนา ในเรื่องของการ
สนับสนุนทุนเพ่ือการเผยแพร่ผลงานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ตามประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง  หลักเกณฑ์ วิธี
ปฏิบัติ การเสนอโครงการวิจัย และอัตราการจ่ายเงินทุนอุดหนุนการวิจัย (D 2.2.4.1) โดยคณะกรรมการวิจัยโรงเรียน
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การเรือน มีการประกาศให้บุคลากรทราบอย่างทั่วถึง ถึงหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการขอสนับสนุนทุนเพ่ือการเผยแพร่
ผลงาน บุคลากรที่มีผลงานวิจัยที่มีการเผยแพร่เรียบร้อยแล้ว สามารถท าบันทึกข้อความผ่านหัวหน้าหน่วยงาน คณบดี 
และส่งต่อไปยังสถาบันวิจัยและพัฒนา พร้อมทั้งแนบหลักฐานการเผยแพร่และสัญญาทุนวิจั ย ซึ่งในปีการศึกษา 2563 
ทางโรงเรียนฯ มีผลงานวิจัยที่ได้รับงบประมาณสนับสนุนเพ่ือการเผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับนานาชาติจ านวน 3 เรื่อง 
(D 2.2.4.2) 
 
    ข้อ 5 มีกำรพัฒนำสมรรถนะอำจำรย์และนักวิจัย มีกำรสร้ำงขวัญและก ำลังใจตลอดจนยกย่องอำจำรย์ และ
นักวิจัยท่ีมีผลงำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรมดีเด่น  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีการพัฒนาสมรรถนะอาจารย์ โดยสนับสนุนให้อาจารย์เข้าอบรมในโครงการ
ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการวิจัย ได้แก่ การใช้งานโปรแกรมส าเร็จรูปเพ่ือตรวจสอบการละเมิดลิขสิทธิ์ Turnitin เบื้องต้น  
Design Thinking & Business Model Canvas (BMC)  อบรมเชิงปฏิบัติการกิจกรรม Training the Trainer และ 
Train to Professional เป็นต้น (D 2.2.5.1) รวมทั้ง ยังมีการสร้างขวัญและก าลังใจให้กับบุคลากรที่มีผลงานวิจัยที่โดด
เด่น โดยมีผลงานวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ โดยมีการมอบใบประกาศนียบัตร (D 2.2.5.2) 
 
     ข้อ 6 มีระบบและกลไกเพื่อช่วยในกำรคุ้มครองสิทธิ์ของงำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรมที่น ำไปใช้ประโยชน์
และด ำเนินกำรตำมระบบท่ีก ำหนด  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีระบบและกลไกรวมถึงแนวทางการด าเนินงานด้านทรัพย์สินทางปัญญา เพ่ือ
ด าเนินการสนับสนุนการจดสิทธิบัตรการซื้อขายทรัพย์สินทางปัญญา ตลอดจนการคุ้มครองสิทธิของงานวิจัยหรือ
สิ่งประดิษฐ์หรือนวัตกรรมให้แก่นักวิจัยเจ้าของผลงาน (D 2.2.6.1) รวมทั้งมีผลงานวิจัยของโรงเรียนการเรือนที่ได้รับจด
ทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร จ านวน 2 เรื่อง ดังนี้ 1) แป้งที่มีส่วนผสมสารประกอบเชิงซ้อนไลโค
ปีนจากพืช เลขที่อนุสิทธิบัตร 17557 (ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า และคณะ) 2) ซอสผัดไทยส าเร็จรูป เลขที่อนุสิทธิบัตร 17789 
(ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์) (D 2.2.6.2) 
รำยกำรหลักฐำน  
D 2.2.1.1 ระบบฐานข้อมูลงานวิจัย สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 2.2.1.2 คู่มือการใช้ระบบ R-system ส าหรับผู้บริหาร 
D 2.2.1.3 อาจารย์และบุคลากรที่เข้าใช้ระบบสารสนเทศของสถาบันวิจัยและพัฒนา 
D 2.2.2.1 ห้องฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และศูนย์ปฏิบัติการเนย (รูปถ่าย)  
D 2.2.2.2 รายชื่อเครื่องมือวิเคราะห์ส าหรับงานวิจัยของโรงเรียนฯ และศูนย์เครื่องมือปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ 
D 2.2.2.3 คู่มือการจัดการความปลอดภัยส าหรับห้องปฏิบัติการ  
D 2.2.2.4 เว็บไซต์ส านักวิทยบริการฯ สถาบันวิจัยและพัฒนา หน่วยบริหารนวัตกรรมการวิจัย และหน่วยบ่มเพาะ 
             วิสาหกิจของมหาวิทยาลัย 
D 2.2.3.1 แผนภาพการสรุปรูปแบบการจัดสรรทุนการวิจัยด้วยงบประมาณของมหาวิทยาลัย 
D 2.2.3.2 โครงการวิจัยที่ได้รับงบประมาณเพ่ือสนับสนุนการวิจัย 
D 2.2.4.1 ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีปฏิบัติ การเสนอโครงการวิจัย และอัตราการจ่ายเงิน 
             ทุนอุดหนุนการวิจัย 
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D 2.2.4.2 งานวิจัยที่ได้รับงบประมาณสนับสนุนเพ่ือการเผยแพร่ในงาน “มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2564” 
D 2.2.5.1 โครงการอบรมที่เก่ียวข้องกับการวิจัย 
D 2.2.5.2 ใบประกาศนียบัตรแก่บุคลากรโรงเรียนการเรือน 
D 2.2.6.1 ขั้นตอนในการยื่นขอจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญาหรืออนุสิทธิบัตร 
D 2.2.6.2 ชื่องานวิจัยที่ยื่นขอจดทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5 / 

มีการด าเนินการ 6 ข้อ 
 

ระดับ 5/6 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6) 

5 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส าราญ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐติา ฟูเผ่า  
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส าราญ  
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐติา ฟูเผ่า  
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 
1. ค านวณจ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยฯ จากภายในและภายนอกต่อจ านวนอาจารย์ประจ าและนักวิจัยตามสูตรค านวณ 
2. แปลงจ านวนเงินที่ค านวณได้ในข้อ 1 เทียบกับคะแนนเต็ม 5 ตามสูตร 
 
                     จ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยฯ จากภายในและภายนอก         
                จ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยฯ ที่ก าหนดให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5 
 
สูตรค ำนวน 
               จ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยฯ จากภายในและภายนอก 
                           จ านวนอาจารย์ประจ าและนักวิจัย 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากทุกแหล่งทุน จ าแนกดังนี้ 
 

สายวิทย์ 58 คน ลาศึกษาต่อ 1 คน  
สายสังคม 16 คน ลาศึกษาต่อ – คน 
 
 
 

กลุ่มสำขำ 

แหล่งเงินทุนสนับสนุน 

รวมเงิน
สนับสนุน 

จ ำนวน
อำจำรย์
ประจ ำ
ทั้งหมด 
(ไม่รวมลำ
ศึกษำต่อ) 

จ ำนวน
นักวจิัย
ประจ ำ
ทั้งหมด 

เงินสนับสนนุ
ต่ออำจำรย์
ประจ ำและ

นักวิจัยประจ ำ  
(บำท/คน) 

ค่ำ
คะแนน

ที่ได้ 

เงินสนับสนนุ
ภำยใน

มหำวิทยำลัย 

เงินสนับสนนุ
ภำยนอก

มหำวิทยำลัย 

วิทยาศาสตร์ฯ  50,000.00   7,302,324.00  7,352,324.00 57 -  128,988.14  5.00 

วิทยาศาสตร์สุขภาพ - - - - -  -    - 

สังคมศาสตรฯ์ 25,000.00  483,910.00  508,910.00 16 -  31,806.88  5.00 

รวมท้ังสิ้น 75,000.00 7,786,234.00 7,861,234.00 73 -  107,688.14  5.00 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 2.3 สป.อว SDU 2 

ชื่อตัวชี้วัด : เงินสนับสนนุงำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/นวัตกรรม 

X 5 

X 100 
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รำยละเอียดสัญญำทุนวิจัย (สำยวิทยำศำสตร์) 
ล ำดับ ชื่อ-สกุล เลขที่สญัญำ (ระยะเวลำ) รำยละเอียด จ ำนวนเงิน (บำท) 

 
ภำยใน ภำยนอก 

1 ศววรญา, 
นราธิป  

มสด.64-1-033  
(1 ต.ค. 63-30 ก.ย.64) 

การพัฒนาปา้ยฉลากอาหารอัจฉรยิะต้นแบบเพื่อการน าเสนอ
ข้อมูลผลิตภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ซอสและน้ าแกงโครงการ
ปฏิบัติการอาหารแปรรูป 

50,000   

2 ฐิตา,  
ธีรนุช,  
สุวรรณา 

CRP6305031510  
(15 พ.ค. 63-14 พ.ค. 64) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มสุขภาพจากข้าวไทย 
(ผู้ร่วมวิจัย 6 คน ยอดรวม 3 ล้านบาท) จาก ส านักงาน
พัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 

      1,500,000  

3 ฐิตา  FDA-CO-2563-11640-TH  
(1 พ.ค. 63-30 เม.ย. 64)  

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไลโคปีนคอมเพล็กซ์ในรูปแคปซูล จาก 
ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 

      1,053,800  

4 สุภาวด ี 
50% 

C10F630014  
(1 มิ.ย. 63-31 พ.ค. 64)  

กลยุทธก์ารตลาดเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์หมูย่างเมืองตรังและ
ส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมและอาหารจังหวัดตรัง จาก 
ส านักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วทิยาศาสตร์ วจิัยและ
นวัตกรรมแห่งชาต ิ

        118,625  

5 เสาวพรรณ,  
สุภาวดี,  
ดุษฎ ี

C10F630014  
(1 มิ.ย. 63-31 พ.ค. 64)  
ย่อย 2 

นวัตกรรมเพื่อยกระดับการผลิตหมูย่างเมืองตรังด้วยการพัฒนา
เตาย่างและกระบวนการผลิตตามหลักสขุาภิบาล 

      1,227,160  

6 สาวิตร,ี  
ทิพย์พิกา 

C10F630014  
(1 มิ.ย. 63-31 พ.ค. 64)  
ย่อย 3 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากหมยู่างเมืองตรัง         664,315  

7 อรรถ C10F630165  
(1ก.ย.63-31ส.ค.64)  

นวัตกรรมอาหารจากเห็ดนางฟ้าภูฏาน         430,000  

8 ธีรนุช,  
โสรัจจ์,  
ณัจยา,  
อรอนงค์,  
บุษราคัม,  
ปัญจมา 

C10F630084  
(1 ก.ค. 63-30 มิ.ย. 64)  
ย่อย 1 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการสร้างมูลค่าเพิ่มการท่องเท่ียวเชิง
วัฒนธรรมอาหารไทยของชุมชน (Gastronomy Tourism 
Product) ในเขตพัฒนาการท่องเท่ียวเมอืงรองชายฝั่งทะเล
ตะวันออก (ระยอง-จันทบุร-ีตราด) 

  1,118,407 

9 จันทร์จนา,  
ธนพัฒน์,  
ธีรนุช,  
บุษราคัม 

C10F630084  
(1 ก.ค. 63-30 มิ.ย. 64)  
ย่อย 2 

การพัฒนาทุนมนุษย์เพื่อรองรับการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม
อาหารไทยของชุมชน (Gastronomy Tourism Manpower) 
ในเขตพัฒนาการท่องเท่ียวเมืองรองชายฝั่งทะเลตะวันออก 
(ระยอง-จันทบุร-ีตราด) 

      1,190,035  

รวม 50,000 7,302,342 

 
 
 
 
 
 
 



99 
 

รำยละเอียดสัญญำทุนวิจัย (สำยสังคมศำสตร์) 
ล ำดับ ชื่อ-สกุล เลขที่สญัญำ (ระยะเวลำ) รำยละเอียด จ ำนวนเงิน (บำท) 

ภำยใน ภำยนอก 

1 ปวิตรา 644003 
( 17 ส.ค .63 - 17 ส.ค .64 ) 

ผลการศึกษาการมีส่วนร่วมของนักศึกษากับชุมชน ในรายวิชาความ
ปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล ต่อการผลิตชาปลอดภัยจาก
กากมัลเบอร์ร่ีสกัดเย็น 

25,000  

2 พิรมาลย ์ C10F630084  
(1 ก.ค. 63-30 มิ.ย. 64)  
ย่อย 1 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการสร้างมูลค่าเพิ่มการท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรมอาหารไทยของชุมชน (Gastronomy Tourism Product
) ในเขตพัฒนาการท่องเที่ยวเมืองรองชายฝั่งทะเลตะวันออก 
(ระยอง-จันทบุร-ีตราด) 

    186,401.11  

3 พิรมาลย ์ C10F630084  
(1 ก.ค. 63-30 มิ.ย. 64)  
ย่อย 2 

การพัฒนาทุนมนุษย์เพื่อรองรับการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร
ไทยของชุ มชน ( Gastronomy Tourism Manpower)  ใน เขต
พัฒนาการท่องเที่ยวเมืองรองชายฝั่งทะเลตะวันออก (ระยอง -
จันทบุร-ีตราด) 

        297,509  

     รวม 25,000 483,910 

 
สำยวิทยำศำสตร์ 
  - แหล่งเงินทุนสนับสนุนภายในมหาวิทยาลัย จ านวน 50,000 บาท 
  - แหล่งเงินทุนสนับสนุนภายนอกมหาวิทยาลัย จ านวน  7,302,342 บาท 
     โดยมีอาจารย์ประจ าและนักวิจัยประจ าที่ปฏิบัติงานจริง จ านวน 57 คน คิดเป็นจ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยหรืองาน
สร้างสรรค์ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าและนักวิจัยประจ าเท่ากับ 128,988.14 บาท มีค่าคะแนน เท่ากับ 5.00 คะแนน ซึ่ง
บรรลุเป้าหมายตามที่ก าหนด 
 
สำยสังคมศำสตร์ 
  - แหล่งเงินทุนสนับสนุนภายในมหาวิทยาลัย จ านวน 25,000 บาท 
  - แหล่งเงินทุนสนับสนุนภายนอกมหาวิทยาลัย จ านวน 483,910 บาท 
     โดยมีอาจารย์ประจ าและนักวิจัยประจ าที่ปฏิบัติงานจริง จ านวน 16 คน คิดเป็นจ านวนเงินสนับสนุนงานวิจัยหรืองาน
สร้างสรรค์ต่อจ านวนอาจารย์ประจ าและนักวิจัยประจ าเท่ากับ 31,806.88 บาท มีค่าคะแนน เท่ากับ 5.00 ซึ่งบรรลุ
เป้าหมายตามที่ก าหนด 
รำยกำรหลักฐำน  
D 2.3.1.1 รายงานเงินวิจัย-สัญญาทุนวิจัยภายในจ านวน 2 เรื่อง ภายนอกจ านวน 8 เรื่อง รวมจ านวน 10 เรื่อง 
D 2.3.1.2 รายชื่ออาจารย์ประจ าเฉพาะที่ปฏิบัติงานจริง 
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กำรประเมินตนเอง  
เกณฑ์ 

 
ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน กำรบรรลุ

เป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 
สายวิทยาศาสตร์ 
สายสังคมศาสตร์ 

 
60,000 บาท/คน 
25,000 บาท/คน 

 
128,988.14 บาท/คน 
31,806.88 บาท/คน 

 
บรรลุ 

คะแนน  
สายวิทยาศาสตร์ 
สายสังคมศาสตร์ 

 
5 คะแนน 
5 คะแนน 

 
5 คะแนน 
5 คะแนน  

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส าราญ              ผูช้ว่ยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.สวุรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
     นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม           ผูช้ว่ยศาสตราจารย์ ดร.สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว           นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ                             
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 
1. ค านวณค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย ตามสูตรค านวณ 
2. แปลงค่าร้อยละที่ค านวณได้ในข้อ 1 เทียบกับคะแนนเต็ม 5 ตามสูตร 
 
      ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย 
      ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย 
                                      ที่ก าหนดให้เป็นค่าคะแนนเต็ม 5 
 
เกณฑ์กำรประเมิน  
 โดยการแปลงค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ า และนักวิจัยเป็นคะแนน
ระหว่าง 0 - 5  เกณฑ์แบ่งกลุ่มตามสาขาวิชา ดังนี้ 
 
เกณฑ์เฉพำะคณะ กลุ่ม ข และ ค2  
กลุ่มสำขำวิชำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี 
 ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัยที่ก าหนดไว้เป็นคะแนนเต็ม 
5 = ร้อยละ 30 ขึ้นไป  
กลุ่มสำขำวิชำวิทยำศำสตร์สุขภำพ  
 ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัยที่ก าหนดไว้เป็นคะแนนเต็ม 
5 = ร้อยละ 30 ขึ้นไป  
กลุ่มสำขำวิชำมนุษยศำสตร์และสังคมศำสตร์  
 ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัยที่ก าหนดไว้เป็นคะแนนเต็ม 
5 = ร้อยละ 20 ขึ้นไป 
สูตรค ำนวน 
         ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย 
                            จ านวนอาจารย์ประจ าและนักวิจัยทั้งหมด 
 

 

 

 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 2.4 สป.อว SDU 2 

ชื่อตัวชี้วัด : ผลงำนทำงวชิำกำรของอำจำรย์ประจ ำและนักวิจัย 

X 100 

X 5 



102 
 

ข้อมูลพื้นฐำน 

ระดับคุณภำพ น้ ำหนัก 

สำยวิทยำศำสตร์ สำยสังคมศำสตร์ ผลรวม
ถ่วง

น้ ำหนัก 
จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก 

1 จ ำนวนผลงำนทำงวิชำกำร        
- บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่

ตีพิมพ์ ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ 

0.2 6 1.2   1.2 

-บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่
ตีพิมพ์ ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ
ระดับนานาชาติ  หรือในวารสารทางวิชาการ
ระดับชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูล ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย 
หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 แต่
สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติ และจัดท าเป็น
ประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./
กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วันท่ีออกประกาศ 

0.4      

- ผลงานท่ีได้รับการจดอนุสิทธิบัตร  0.4 2 0.8   0.8 

- บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 

0.6 3 1.8 4 2.4 4.2 

- บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมูล
ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณา
วารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการ พ.ศ. 2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน
อนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป 
และแจ้งให้ กพอ./กกอ.ทราบภายใน 30 วันนับแต่
วันที่ออกประกาศ (ซึ่งไม่อยู่ใน Beall’s list) หรือ
ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI 
กลุ่มที่ 1 

0.8 4 3.2   3.2 

- บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏใน
ฐานข้อมูลระดับนานาชาติ ตามประกาศ ก.พ.อ. 
หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย 

1.0 4 4.0   4.0 
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ระดับคุณภำพ น้ ำหนัก 

สำยวิทยำศำสตร์ สำยสังคมศำสตร์ ผลรวม
ถ่วง

น้ ำหนัก 
จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก 

หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับ
การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556  
- ผลงานได้รับการจดสิทธิบัตร  1.0      
- ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับการประเมินผ่าน
เกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  

1.0      

- ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติ
ว่าจ้างให้ด าเนินการ  

1.0 2 2.0   2.0 

- ผลงานค้นพบพันธุ์พืชพันธุ์สัตว์ ที่ค้นพบใหม่และ
ได้รับการจดทะเบียน  

1.0      

- ต าราหรือหนังสือที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์
การขอต าแหน่งทางวิชาการแล้ว  

1.0      

-  ต า ราหรื อหนั งสื อที่ ผ่ านการพิ จารณาตาม
หลักเกณฑ์การประเมินต าแหน่งทางวิชาการ แต่
ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ  

1.0      

2. จ ำนวนผลงำนสร้ำงสรรค์       
- งานสร้างสรรค์ที่มีการเผยแพร่สู่สาธารณะใน
ลักษณะใดลักษณะหนึ่ง หรือผ่านสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
Online  

0.2      

- งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน  0.4      

- งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 0.6      

- งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความ
ร่วมมือระหว่างประเทศ  

0.8      

- งานสร้างสรรค์ที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาค
อาเซียน/นานาชาติ 

1.0      

3. ผลรวมถ่วงน้ ำหนักของผลงำนวิชำกำรทั้งหมด 21 13.0 4 2.4 15.4 

4. ผลรวมถ่วงน้ ำหนักของผลงำนสร้ำงสรรค์ท้ังหมด      

5. จ ำนวนอำจำรย์ประจ ำหลักสตูรทั้งหมด (นับที่ลำศึกษำต่อ)  58  16  

6. ผลรวมถ่วงน้ ำหนักของผลงำนวิชำกำรและผลงำน
สร้ำงสรรค์ของอำจำรย์ประจ ำหลักสูตร (ข้อ 3+ ข้อ 4) 

21 13 4 2.4 19.4 

7. ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ ำหนกัของผลงำนวชิำกำรผลงำน
สร้ำงสรรค์ของอำจำรย์ประจ ำหลักสูตร [(ข้อ 6/ข้อ5)*100] 

 13/58*100 
=22.41 

 2.4/16*100 
=15.00 

 

8. ค่ำคะแนนที่ได้ [(ข้อ 7*5)/ร้อยละของผลรวมถ่วงน้ ำหนักฯ 
ที่ก ำหนดเป็นคะแนนเต็ม 5 จ ำแนกตำมระดับกำรศึกษำ]** 

 3.74  3.75  
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ระดับคุณภำพ น้ ำหนัก 

สำยวิทยำศำสตร์ สำยสังคมศำสตร์ ผลรวม
ถ่วง

น้ ำหนัก 
จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก จ ำนวน ถ่วงน้ ำหนัก 

หลักสตูรระดับปริญญาตร ี
 - ค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนกัของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสตูรที่ก าหนดให้  เป็นคะแนนเตม็ 5 =  
ร้อยละ 30 ขึ้นไป สายวิทย์ ; ร้อยละ 20 ขึ้นไป สายสังคม 
 

ตำรำงที่ 2.4.1 ข้อมูลผลงำนทำงวิชำกำรและผลงำนสร้ำงสรรค์ของอำจำรย์สำยวิทยำศำสตร์ 

ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่ง

ตีพิมพ์/เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ ์

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 
1 สุรียพร ธัญญะกจิ,  

อานง ใจแนน และ  
วาสนา จักรแกว 

คุณคาของแอ่งแถะ
อาหารพื้นบานไท
ลื้อ บานทาฟาใต 
ต าบลสระ อ าเภอ
เชียงมวน จังหวัด
พะเยา  

การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ครั้งท่ี 5 
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภมูิ: 310-
318. 

วันท่ี 15-16 
มกราคม 2564 
E-Proceedings 

0.2 

2 อานง ใจแนน,    
สุรียพร ธัญญะกจิ,  
วาสนา จักรแกว 
        

การศึกษา
วัฒนธรรมขาวปุกงา
ขี้มอนขนมแหงชีวิต
และจิตวญิญาณของ
ชาติพันธุไต 

การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ครั้งท่ี 5. 
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล
สุวรรณภมูิ: 319-
324. 

วันท่ี 15-16 
มกราคม 2564 
E-Proceedings 

0.2 

3 จรรยา โท๊ะนาบุตร การพัฒนาทักษะ
การวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขโดยใช้
กิจกรรมเกมการ
เรียนรู้ (Game 
Based Learning) 
ในรายวิชา
คณิตศาสตร ์
การอาหาร 

รายงานสืบเนื่อง 
การประชุมวิชาการ 
(Proceedings)  
การประชุมวิชาการ
ระดับชาติและ
นานาชาติ “ราชภัฏ
วิจัย ครั้งที่ 6 ราชภัฎ
ราชภักดิ์ : สืบสาน
ศาสตร์พระราชา สู่
การพัฒนาท้องถิ่นที่
ยั่งยืน”  วันท่ี 17-18 
สิงหาคม 2563 

สิงหาคม 2563 0.2 
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ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่ง

ตีพิมพ์/เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ ์

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

มหาวิทยาลยัราชภฏั
จันทรเกษม : 36-43. 

4 อานง ใจแน่น,  
วาสนา จักร์แก้ว  
และ เสาวลักษณ์ กันจินะ  
 

การส่งเสริม 
การเรยีนรู้ด้วย
โปรแกรม Zoom
และการศึกษาความ
พึงพอใจของ
นักศึกษาต่อ 
การจัดการเรยีน 
การสอนออนไลน์
รายวิชาเทคโนโลยี
ข้าว 

งานประชุมวิชาการ 
SPU Educational 
transformation to 
the new normal 
เรื่องโอกาสและความ
ท้าทายการจัดการ
เรียนการสอนในช่วง
ภาวะวิกฤต Covid-
2019 และ new 
normal. หน้า235-
245. 

กรกฎาคม 2563  
 (ยังไม่ไดเ้คลม
ในปี 2562) 

E-Proceeding 

0.2 

5 อรรถ ขันสี, 
สังวาลย์ ชมภูจา, 
พงศกร ปัญญาอินทร์, 
ระพิศพงษ์ ปัญญาคง 

การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมยูอ
เสรมิสาหร่ายไก 

Phayao Research 
Conference 10  

มกราคม 2564 0.2 

6 อัศพงษ์ อุประวรรณา ผลของเห็ด 3 ชนิด
ต่อคุณภาพทาง
กายภาพและ
ประสาทสัมผัสของ
เห็ดยอ 

Phayao Research 
Conference 10 

28-29 มกราคม 
2564 

0.2 

ผลงานท่ีได้รับการจดอนสุิทธิบัตร 
7 ฐิตา ฟูเผ่า และคณะ แป้งที่มีส่วนผสม

สารประกอบ
เชิงซ้อนไลโคปีน
จากพืช  

เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 
17557   

เมษายน 2564 0.4 

8 วราภรณ์ วิทยาภรณ์ ซอสผดัไทย
ส าเรจ็รูป  

เลขท่ีอนุสิทธิบัตร 
17789 

พฤษภาคม 
2564 

0.4 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุม่ที่ 2  
9 Janya Thonabut, 

Thitiworada Yaisumlee 
and Vajit Kuntawang.  

Product 
Development of 
Germinated 
Brown Rice Drink 
Mixed with 
Instant Beetroot 
Powder 

Huachiew 
Chalermprakiet  
Science and 
Thechnology 
Journal. Vol 6 No 
2: 8-20 

ก.ค.-ธ.ค. 2563 0.6 
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ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่ง

ตีพิมพ์/เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ ์

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

10 สังวาลย์  ชมภูจา การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์หมั่นโถว
เชิงสุขภาพด้วย 
การเสริมน้ าผัก
ชายา 

วารสารวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ี
หัวเฉียวเฉลมิพระ
เกียรติ. Vol 6 No 2: 
21-31. 

ก.ค.-ธ.ค. 2563 0.6 

11 สุภาวดี นาคบรรพ ์ รูปแบบการจดัการ
เรียนรูจ้ริยธรรม 
การวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์ใน
ระดับปริญญาตรี 
เพื่อพัฒนาคุณธรรม 
จริยธรรม และสร้าง
ทักษะชีวิตและ
อาชีพ 
 

วารสารมหาจุฬา 
นาครทรรศน ์
ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 6 

มิถุนายน 2564 0.6 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุม่ที่ 1 
12 Soavapan Palasuwan & 

Dudsadee Sapbua 

Development of 
Horse Mango 
(Mangifera 
foetida) Jam and 
Consumer 
Acceptance 

Journal of Food 
Health and 
Bioenvironmental 
Science. Vol 13 
No.2 

May-Aug 2020 0.8 

13 กันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ณัชนก นุกิจ 

Product 
development of 
germinated black 
glutinous rice 
drink in a sachet 
as affected by 
roasting and 
brewing time 

Journal of Food 
Health and 
Bioenvironmental 
Science. Vol 14 
No.1 

Jan-Apr 2021 0.8 

14 สาวิตรี ณุวงศ์ศรี 
ทิพย์พิกา ธรฤทธิ ์
ดุษฎี ทรัพย์บัว 

Effect of Horse 
mango 
(Mangiferaa 
foetida) pulp on 
quality and 

Journal of Food 
Health and 
Bioenvironmental 
Science. Vol 14 
No.1 

Jan-Apr 2021 0.8 
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ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่ง

ตีพิมพ์/เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ ์

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

consumer 
acceptance of 
sherbet ice 
creme 

15 สังวาลย์ ชมภูจา รูปแบบการเรียน
การสอนที่มุ่งเน้น
การสร้างสัญญาการ
เรียนรู้ การสืบค้น
ความรู้และการใช้
กิจกรรมเป็นฐาน 
(CIA) เพื่อส่งเสริม
ผลลัพธ์ทางการ
เรียนในวิชาโภชน
ศาสตร์และสุขภาพ 

วารสารวิจัยและ
พัฒนาหลักสตูร 
11(1): 13-21 

มกราคม-
มิถุนายน 2564 

0.8 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในวารสารทางวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมูลระดับ
นานาชาติตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการ
ส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ. 2556 

16 Aunkrisa 
Sangchumnonga*, 
Tanikarn Nubwandeeb, 
Rungnapa 
Lertpatcharapongc, 
Thiraporn Sangpiroond 

Souvenir Product 
Development to 
Promote 
Tourism in Klong 
Rang Chorakhe, 
Thailand 

The International 
Journal of 
Innovation, 
Creativity and 
Change (IJICC). 
Vol 14, issue 2 

Feb 2020 
(ยังไม่ได้เคลมใน

ปี 2562) 

1.0 

17 Tita Foophow, Weerachon 
Phoohinkong, Pipat 
Lertkowit, and Natthakarn 
Ketkoom 

Fortification of 
iron in brownies 
with Sinlek 
brown rice flour 

Songklanakarin J. 
Sci. Technol. 

Sep. - Oct. 
2020 

1.0 

18 Kanokkan Weeragul and 
Sawanya Pandolsook 

Effects of 
manufacturing 
conditions on 
physical 
characteristics of 
recombined 
butter and 
quality of butter 

Journal of 
culinary science & 
technology 

Sep 2020 1.0 
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ล ำดับ ชื่อ – สกุล 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่ง

ตีพิมพ์/เผยแพร่ 
ปีที่พิมพ ์

คะแนนถ่วง
น้ ำหนัก 

and sponge 
cakes. 

19 Naratip Poonnakasem Effect of foaming 
and drying 
conditions on 
physicochemical 
properties and 
moisture kinetics 
of foam mat 
dried chili sauce 
powder during 
storage 

Journal of Food 
Processing and 
Preservation 

Jan 2021 1.0 

- ผลงานวิจัยท่ีหน่วยงานหรือองคก์รระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 
20 บุญญาพร เช่ือมสมพงษ ์ 6340-ช-12 

(1 ส.ค. 62-31 ก.ค. 
63) 

ผลของการจดั
กิจกรรมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ในการแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ      
ดอกมะลิ 105 ต่อ
ศักยภาพของอาจารย์
และนักศึกษาดา้น
การแปรรปูอาหารใน
ชุมชน 

กรกฎาคม 2563 
(ยังไม่ได้เคลมใน

ปี 2562) 

1.0 

21 มนฤทัย ศรีทองเกิด โครงการอนุรักษ์
พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจาก
พระราชด าริฯ 
(1 ม.ค. 63-30 ก.ย.
63) 

การพัฒนาชุด
ผลิตภณัฑ์อาหาร
สุขภาพส าหรับวัย
ผู้ใหญ่และวัย
กลางคนจากข้าว กข 
43 และสมุนไพรใน
ท้องถิ่น จ.สุพรรณบรุ ี

2563 1.0 
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ตำรำงที่ 2.4.2 ข้อมูลผลงำนทำงวิชำกำรและผลงำนสร้ำงสรรค์ของอำจำรย์สำยสังคมศำสตร์ 

ล ำดับ ชื่อ-สกลุ 
ผลงำนที่ตีพิมพ์/

เผยแพร่ 
วำรสำรแหล่งตีพิมพ์/เผยแพร่ ปีที่พิมพ์ 

คะแนน
ถ่วง

น้ ำหนัก 
บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 2 

1 พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ ์
ปาณัฐ โตะ๊ด ี

ผลการจัดการเรยีนรู้
วิชาการจัดดอกไม้ของ
นักศึกษาท่ีเรียนด้วย
แนวคิดสรา้งสรรค์แบบ
เน้นผลงาน 

วารสารศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลยั
ศิลปากร 18(2): 168-184 

กรกฎาคม-
ธันวาคม 
2563 

0.6 

2 อัครพล ไวเชียงค้า,    
นุชนาฏ กุลวิทย์, 
กาญจนา เฟื่องศรี, 
อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ 
และ กนกวรรณ 
สัทธรรม 

ปัญหาการเรียนของ
นักศึกษาหลักสตูร
ศิลปศาสตรบณัฑติ 
สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ โรงเรียน     
การเรือน วิทยาเขต
สุพรรณบุร ี

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
หน้า 86-94 

ตุลาคม-
ธันวาคม 
2563 

0.6 

3 จันทรกานต์ ทรงเดช รูปแบบกิจกรรม
ส่งเสริมสุขภาวะ
ผู้สูงอายุบนพ้ืนฐาน
ศักยภาพของชุมชน: 
กรณีศึกษาชุมชน
จังหวัดสุพรรณบรุ ี

วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนคร สาขามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ 12(1) 

มกราคม-
มิถุนายน 
2564 

0.6 

4 อัครพล ไวเชียงค้า,    
นุชนาฏ กุลวิทย์, 
กาญจนา เฟื่องศรี, 
อิทธิพล อเนกธนทรัพย์ 
และ กนกวรรณ 
สัทธรรม 

นิสัยทางการเรียนของ
นักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชาค
หกรรมศาสตร์ 
โรงเรียน     การเรือน 
วิทยาเขตสุพรรณบุร ี

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา 
33(118): 70-79 
 

เมษายน-
มิถุนายน 
2564 

0.6 
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ผลกำรด ำเนินงำน  
     ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีผลงานวิชาการท้ังสิ้นจ านวน 25 เรื่อง จ าแนกดังนี้ 
          - ผลงานทางวิชาการ จ านวน 25 เรื่อง 
          มีอาจารย์ประจ ากลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทั้งหมด (นับรวมลาศึกษาต่อ) จ านวน 58 คน คิดเป็น
ค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการและผลงานสร้างสรรค์ เท่ากับ  ( 100x13)/58 = 22.41 มีค่า
คะแนนเท่ากับ (22.41x5) /30 = 3.74 
          มีอาจารย์ประจ ากลุ่มสาขาวิชาสังคมศาสตร์ทั้งหมด (นับรวมลาศึกษาต่อ) จ านวน 16 คน คิดเป็นค่าร้อยละของ
ผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการและผลงานสร้างสรรค์ เท่ากับ (100x2.4)/16 = 15.00 มีค่าคะแนนเท่ากับ              
(15.00x5)/20 = 3.75  
          สรุป ค่าเฉลี่ยระดับคะแนน (3.74+3.75)/2 เท่ากับ 3.75 ซึ่งไม่บรรลุเป้าหมาย 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 2.4.1 ข้อมูลผลงานทางวิชาการจ านวน 25 เรื่อง 
D 2.4.2 ข้อมูลบุคลากร 
D 2.4.3 ข้อมูลอ้างอิงผลงานวิชาการ ประจ าปีการศึกษา 2562  
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ 
 

ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ สายวิทย์ ร้อยละ 30 
สายสังคม ร้อยละ 20 

สายวิทย์ ร้อยละ 22.41 
สายสังคม ร้อยละ 15.00 

3.75 คะแนน 
 

ไม่บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส าราญ              ผูช้ว่ยศาสตราจารย์ ดร.สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ธรีนุช ฉายศิริโชติ            ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว          นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ 
     นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล                                 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.สวุรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี     ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ               ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
     นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล                                นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ                             
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาระดับผลการด าเนินงาน ดังนี้ 
จ านวนโครงการด้านการบริการวิชาการหรือโครงการที่ตอบสนองต่อ Area Based  

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 1 คะแนน  - 
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 2 คะแนน  - 
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 60 3 คะแนน  - 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 80 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 90  5 คะแนน  5 คะแนน   

สูตรค ำนวน 
                จ านวนโครงการด้านการบริการวิชาการ                                5 
               หรือโครงการที่ตอบสนองต่อ Area Based                              5 
                จ านวนโครงการบริการวิชาการท้ังหมด 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     คณะกรรมการบริการวิชาการ โรงเรียนการเรือน ได้จัดประชุมระดมความคิดเห็นและประสานงานกับ
หน่วยงานภายนอกที่ร้องขอให้มีการบริการวิชาการ เพ่ือจัดท าแผนการบริการวิชาการประจ าปี ที่สอดคล้องกับ
ความต้องการของชุมชน สังคมและทิศทางการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย มีการก าหนดวัตถุประสงค์และตัว
บ่งชี้วัดความส าเร็จของแผนฯ และโครงการ ก าหนดโครงการบริการวิชาการประจ าปี และผู้รับผิดชอบหลักใน
การด าเนินงานและประเมินผล โดยจัดประชุมระดมความคิดเห็นและประสานงานกับหน่วยงานภายนอกที่มี
ความต้องการให้มีการบริการวิชาการ และน าเสนอต่อคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน จัดโครงการ
บริการวิชาการตามความเชี่ยวชาญ ความรู้ และทักษะตามความเชี่ยวชาญด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ของ
บุคลากรของโรงเรียนการเรือน โดยมุ่งเน้นตอบสนองความต้องการของชุมชน พัฒนาบุคลากรในพ้ืนที่ โดย
ก าหนดตัวชี้วัดความส าเร็จของแผนบริการวิชาการ  (D 3.1.1) ดังนี้  
     1. ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการ ส าเร็จตามแผนการบริการวิชาการ  
     2. ร้อยละ 80 ของโครงการที่ด าเนินการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  
 
    โดยในแผนบริการวิชาการประกอบด้วยโครงการหลัก 5 โครงการ/กิจกรรม ดังนี้ 
 
 
 

รำยงำนกำรประเมิน
ตนเอง 

D 3.1 อว. SDU 
3 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรพัฒนำเชิงพ้ืนที่ (Area Based 
Development) 

X 100 
X 100 = 100 
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    1. โครงกำร เตรียมควำมพร้อมสู่กำรเป็นนักศึกษำโรงเรียนกำรเรือน มหำวิทยำลัยสวนดุสิต  
ศูนย์กำรศึกษำนอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง “เชฟพรีเม่ียม” (D 3.1.2) 

ผู้รับผิดชอบ: ศูนย์ฝึกปฏิบตัิการอาหารนานาชาติ โรงเรยีนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสติ 
ร่วมกับ ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง 

ระยะเวลาด าเนินการ: ระหว่างวันท่ี 31 ตุลาคม – 1 พฤศจิกายน 2563 
สถานท่ีด าเนินการ: ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง 
ผู้เข้าร่วมโครงการ: นักเรียนและนักศึกษาในเขตพื้นท่ีจังหวัดตรังและจังหวัดภาคใต้เป็นหลักไม่น้อยกว่า 25 คน 
เป้าหมายเชิงปริมาณ: นักเรียนและนักศึกษากลุม่เป้าหมายสนใจเข้าศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชา

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและบริการ จ านวนไม่น้อยกว่า 25 คน 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ: สามารถประชาสัมพันธ์ข้อมูลหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี             

การประกอบอาหารและการบริการ ให้กับนักเรียนและนักศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
 

    2. โครงกำร อบรมเชิงปฏิบัติกำร “หลักสูตรกำรสุขำภิบำลอำหำร” (D 3.1.3) 
ผู้รับผิดชอบ: ศูนย์อบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ร่วมกับกองอาคารสถานท่ี มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ระยะเวลาด าเนินการ: เดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 
สถานท่ีด าเนินการ: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ผู้เข้าร่วมโครงการ: 1. หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ประชาชนท่ัวไปที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ตั้งแต่กระบวนการ

เตรียม ปรุงประกอบอาหาร จ าหน่าย เสิร์ฟอาหาร รวมถึง การล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
(จ านวน 3 ช่ัวโมง) 
2. หลักสูตรผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ได้แก่ ผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร    
(จ านวน 6 ช่ัวโมง) 

เป้าหมายเชิงปริมาณ: 1. มีผู้เข้าอบรมหลักสูตรการสขุาภิบาลอาหารส าหรับผูส้ัมผสัอาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
ต่อหลักสูตร 
2. มีผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ผ่านการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

เป้าหมายเชิงคุณภาพ: ผู้เข้าอบรมมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี และ
สถานประกอบการมีความสะอาดปลอดภัย สามารถน าความรู้ไปเผยแพร่ ต่อยอดธุรกิจได้ 

 
    3. โครงกำรโภชนบ ำบัดเพื่อกำรป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบำทของนักก ำหนดอำหำร 
ในโรงพยำบำล (D 3.1.4) 

ผู้รับผิดชอบ: ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหารและหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย 

ระยะเวลาด าเนินการ: วันท่ี 6 พฤศจิกายน 2563 
สถานท่ีด าเนินการ: ห้องประชุม Hall 3 ช้ัน 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ  
ผู้เข้าร่วมโครงการ: 1.นักศึกษาสาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหารเข้าร่วมโครงการจ านวน 70 คน 
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2.นักศึกษาสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและ
การชะลอวัย เข้าร่วมโครงการ จ านวน 30 คน 

เป้าหมายเชิงปริมาณ: จ านวนนักศึกษาเข้าร่วมโครงการไม่น้อยกว่า 70 คน ของจ านวนนักศึกษาท้ังหมด 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ: 1. นักศึกษาท่ีเข้าร่วมอบรมมีผลคะแนนการทดสอบหลังเข้าอบรม มากกว่าผลการทดสอบ

ก่อนเข้าร่วมอบรม คิดเป็นร้อยละ 50 
2. นักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจโดยรวมทุกด้าน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

 
    4 กิจกรรม “Open kitchen by Culino” (D 3.1.5) 

ผู้รับผิดชอบ: หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
ระยะเวลาด าเนินการ: วันท่ี 20 ธันวาคม 2563 
สถานท่ีด าเนินการ: ห้องประชุม Hall 4 ช้ัน 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา  

มหาวชิราลงกรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร 

ผู้เข้าร่วมโครงการ: นักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า และผู้สนใจทั่วไปที่สนใจการเรียน      
การสอนของโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

เป้าหมายเชิงปริมาณ: มีผู้เข้าร่วมกิจกรรม จ านวน 1 รุ่น ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนท้ังหมด 44 คน 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ: ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้ทราบแนวทางการสมัครเข้าเรียนและทราบการจัดการเรียนการสอน

ของหลักสูตร 
 

    5 กิจกรรม “คิดถึงเสน่ห์ไทย” (D 3.1.6) 
ผู้รับผิดชอบ: โรงเรียนการเรือน ร่วมกับห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักช่ัน จ ากัด 
ระยะเวลาด าเนินการ: วันท่ี 3 เมษายน 2564 
สถานท่ีด าเนินการ: ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร 
ผู้เข้าร่วมโครงการ: คณาจารย์สังกดัโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน เป็นผู้ถ่ายทอดองค์ความรู ้

และเรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มดั ร้อย ผูก 
เป้าหมายเชิงปริมาณ: สารคดีสั้นชุดการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคห่อ รดั มัด ร้อย ผกู รวมจ านวน 5 เรื่อง 
เป้าหมายเชิงคุณภาพ: 1. คณาจารย์สังกัดโรงเรยีนการเรอืน จ านวน 5 คน ได้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราว

ความเป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มดั ร้อย ผูก 
2. คณาจารย์สังกัดโรงเรยีนการเรอืนได้น าความรู้และทักษะวิชาชีพรวมทั้ง ศิลปวัฒนธรรม
การประกอบอาหารไทยด้วยเทคนคิการห่อ รัด มดั ร้อย ผูก ไปเผยแพร่และสืบสานองค์
ความรูสู้่ชนรุ่นปัจจุบัน 

 

     สรุป ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีโครงการด้านการบริการวิชาการทั้งหมด 5 โครงการ เป็น
โครงการที่ตอบสนองต่อ Area Based โครงการ/กิจกรรม 5 โครงการ คิดเป็นร้อยละ 100  
     ผลการด าเนินงานตามตัวชี้วัดความส าเร็จของแผนบริการวิชาการ  
     1. มีการด าเนินงานตามแผนบริการวิชาการท้ัง 5 โครงการ/กิจกรรม คิดเป็นร้อยละ 100  
     2. ทุกโครงการ/กิจกรรมที่ด าเนินการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ 
มากกว่าร้อยละ 80 
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รำยกำรหลักฐำน  
D 3.1.1 แผนการบริการวิชาการ-รายงานสรุปผลการด าเนินงาน ประจ าปีการศึกษา 2563 (งปม. พ.ศ. 2564) 
D 3.1.2 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน   
          มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง “เชฟพรีเมี่ยม” 
D 3.1.3 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร 
D 3.1.4 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและ

บทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล  
D 3.1.5 รายงานสรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม “Open kitchen by Culino”  
D 3.1.6 รายงานสรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม “คิดถึงเสน่ห์ไทย”  
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ ระดับ 5 /ไม่น้อยกว่า
หรือเท่ากับร้อยละ 90 

ระดับ 5 /ร้อยละ 100 5 คะแนน บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
     นางสาวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนา 
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาระดับผลการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย ดังนี้  
จ านวนโครงการหรือกิจกรรมที่บุคคล ชุมชนหรือหน่วยงานในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในโครงการหรือกิจกรรม  

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 20 1 คะแนน  -  
ระดับ 2 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 40 2 คะแนน  - 
ระดับ 3 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 60 3 คะแนน  - 
ระดับ 4 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 80 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 ไม่น้อยกว่าหรือเท่ากับ ร้อยละ 90 5 คะแนน  5 คะแนน  

 
 
สูตรค ำนวน 
              จ านวนโครงการหรือกิจกรรมที่บุคคล ชุมชนหรือหน่วยงานทั้ง 
             ภาครัฐและเอกชนในพ้ืนที่มีส่วนร่วมในโครงการหรือกิจกรรมเพ่ือ 
             แก้ไข/ลดปัญหา/ส่งเสริมการเรียนรู้ของชุมชน สังคม/การน้อมน า 
                                 แนวพระราชด าริสู่การปฏิบัติ 
                 จ านวนโครงการหรือกิจกรรมเพ่ือแก้ไข/ลดปัญหา/ส่งเสริม 
       การเรียนรู้ของชุมชน สังคม/การน้อมน าแนวพระราชด าริสู่การปฏิบัติทั้งหมด 

 

5 

5            
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     โรงเรียนการเรือน มีโครงการบริการวิชาการแก่สังคมตามแผน จ านวน 5 โครงการ โดยทุกโครงการ คิดเป็นร้อยละ 
100 มีการจัดท าแผนการใช้ประโยชน์จากการบริการวิชาการ ในโครงการ/กิจกรรม เพ่ือแก้ไข/ลดปัญหา/ส่งเสริม       
การเรียนรู้ชองชุมชน สังคม/น้อมน าแนวพระราชด าริสู่การปฏิบัติ ให้กับนักเรียน นักศึกษา กลุ่มเป้าหมาย ชุมชน หรือ
สังคม (D 3.2.1) ดังนี้  
     1. โครงการ เตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง
ตรัง จังหวัดตรัง “เชฟพรีเมี่ยม” เป็นโครงการจัดอบรมให้ความรู้เรื่องอาหารสร้างอาชีพตามเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ให้กับกลุ่มนักเรียนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าและผู้สนใจทั่วไปได้รับประสบการณ์และความรู้

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 3.2  อว. SDU 3 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรมีส่วนร่วมของบุคคลหรือหน่วยงำนในชุมชน 
พื้นที่ หรือภูมิภำค (Non-Age Group Participation) 

X 100 

X 100 = 100 
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เกี่ยวกับการประกอบอาหารในห้องปฏิบัติการจริง ความรู้ในเรื่องของหลักการ แนวทางการเขียนแฟ้มสะสมงาน และ
ความเข้าใจในหลักสูตรการจัดการเรียนการสอน จากอาจารย์และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารของโรงเรียนการเรือน เพ่ือ
ประกอบการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ         
การบริการ (กรุงเทพมหานคร) และหลักสูตรอ่ืน ๆ ของโรงเรียนการเรือน รวมทั้งสร้างเครือข่ายความร่วมมือในการ
ท างานร่วมกันระหว่างบุคลากรศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง และบุคลากรศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติและโรงเรียน
การเรือน ผลการด าเนินงานมีกลุ่มนักเรียนที่เข้าร่วมอบรมจ านวนไม่น้อยกว่า 25 คน โดยมีว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์    
แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือนและผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต และทีมวิทยากร อาจารย์จารึก ศรีอรุณ รองผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สาธิตในเมนู พิซซ่า 
และพาสต้า อาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียนการเรือน และ อาจารย์อิทธินันท์ วงษ์ฟัก อบรมหลักการเขียน
แฟ้มสะสมงาน (Portfolio) ให้กับนักเรียนที่เข้ารับการอบรม โดยจัดโครงการระหว่างเดือน 31 ตุลาคม–1 พฤศจิกายน 
2563 ณ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง  
       2. โครงการ อบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็นหน่วยงานที่ได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ให้เป็นหน่วยงานจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ตาม
บทบัญญัติ “กฎกระทรวงสุขลักษณะของ สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561” โดยได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นศูนย์อบรม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เมื่อวันที่ 2 สิงหาคม 2562 โดย ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา เป็น
ผู้จัดการศูนย์อบรม ร่วมกับศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในการเป็น
หน่วยงาน ที่ดูแลโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ: หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีคณะท างานประกอบด้วยคณะ 
อาจารย์ เจ้าหน้าที่ โรงเรียนการเรือน และงานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคารและสถานที่ ส านักงานมหาวิทยาลัย 
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร (จ านวน 3 
ชั่วโมง) มีกลุ่มเป้าหมายเป็น ผู้สัมผัสอาหาร ประชาชนทั่วไปที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ตั้ งแต่กระบวนการเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารจ าหน่ายเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ และหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้
ประกอบกิจการ (จ านวน 6 ชั่วโมง) กลุ่มเป้าหมายเป็นเจ้าของกิจการ หรือตัวแทนที่ได้รับการแต่งตั้ง วัตถุประสงค์ของ
จัดอบรมเพ่ือมุ่งหวังให้ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้มีความเข้าใจ ในการประกอบอาหารให้
สะอาดปลอดภัย น าความรู้ไปปฏิบัติงานได้ เพ่ือให้อาหารที่ผลิตและบริการสะอาด ผู้บริโภครับประทานอาหารได้อย่าง
ปลอดภัย และปฏิบัติตนเป็นไปตาม“กฎกระทรวงสุขลักษณะของ สถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ.  2561” ทั้งนี้ผู้ผ่าน     
การอบรมและผ่านการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารจะได้รับหนังสือรับรองผู้สัมผัสอาหาร/ผู้ประกอบกิจการด้าน
อาหารที่มีอายุ 3 ปี ผลการด าเนินงานมีการจัดอบรมขึ้นในเดือน พฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 และ เดือนกุมภาพันธ์ 
2564      
     3. โครงการ โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารใน
โรงพยาบาล ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับหลักสูตร วิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร และสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย ด าเนินงานโครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรและนักศึกษา 2/2564 (โครงการโภชน
บ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล) โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาสมรรถนะนักศึกษาด้านโภชนบ าบัดและสุขภาวะจากผู้เชี่ยวชาญในศาสตร์เฉพาะด้าน ทั้งในด้าน
โภชนบ าบัด และสุขภาวะ ทักษะด้านวิชาชีพ ทักษะด้านสังคม อารมณ์ กระบวนการการแก้ไขปัญหา การตัดสินใจ   
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โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล รวมทั้ง          

การน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้กับการประกอบวิชาชีพได้จริงในอนาคต โดยบูรณาการกับระบบการจัดการเรียนการ
สอนในเชิงรุก โดยจัดกิจกรรมในวันที่ 6 พฤศจิกายน 2563 ณ ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์วิทยาศาสตร์  
     4. กิจกรรม Open kitchen by Culino ภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะ  
การใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ให้นักเรียนและผู้สนใจได้รับทราบเกี่ยวกับการเรียน
การสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ เพ่ือช่วยในการ
ตัดสินใจเข้าศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา ปีการศึกษา 2564 และเป็นการฝึกฝนเพ่ิมพูนประสบการณ์ในการถ่ายทอด
ความรู้ด้านการประกอบการให้แก่ นักศึกษาปัจจุบัน เนื่องจากกิจกรรมมีการสาธิตและฝึกปฏิบัติการท าอาหารทั้งอาหาร
ไทย อาหารยุโรป เบเกอรี่ และเครื่องดื่ม มีการสาธิตและฝึกปฏิบัติในเมนูช่อม่วง ช่อมะลิ พิซซ่า มัฟฟินชอคโกแลตชิพ 
สตรูเซล และเครื่องดื่ม Hawaiian Delight และ Strawberry Mojito โดยวิทยากรที่เป็นอาจารย์ผู้สอนที่มีความ
เชี่ยวชาญเฉพาะในอาหารแต่ละประเภท ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจึงได้รับความรู้อย่างถูกต้องตามหลักวิชา และสามารถน าไป
พัฒนาต่อยอดได้ โดยจัดกิจกรรมในวันที่ 20 ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา 
มหาวชิราลงกรณ และห้องปฏิบัติการอาหาร อาคารศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ถนนสิรินธร  
     5. กิจกรรม คิดถึงเสน่ห์ไทย โรงเรียนการเรือน ร่วมกับ ห้างหุ้นส่วน สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักชั่น จ ากัด ได้ด าเนินการ
ถ่ายท ารายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” โดยการน าความรู้ทางด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพของคณาจารย์สังกัดโรงเรียน  
การเรือน ถ่ายทอดประวัติและวิธีการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก จ านวน 5 เมนู ได้แก่       
ถุงทอง ขนมใส่ไส้ ข้าวต้มมัด ทอดมันปลากราย และแกงจืดลูกรอก เพ่ืออนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมการประกอบ 
อาหารไทย โดยจัดกิจกรรมในวันที่ 3 เมษายน 2564 ณ ล้านนาอารีย์ ซอยอารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท 
กรุงเทพมหานคร  
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     คณะกรรมการบริการวิชาการ โรงเรียนการเรือน ประเมินความส าเร็จตามตัวบ่งชี้ของแผนและโครงการบริการ
วิชาการ มีผลการประเมินบรรลุตามตัวบ่งชี้ที่ตั้งไว้ ดังนี้ 

     1. โครงการกิจกรรมการบริการวิชาการมีการด าเนินการครบทั้ง 5 โครงการ/กิจกรรม คิดเป็นร้อยละ 100 
     2. ทุกโครงการในแผนบริการวิชาการ มีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ คิดเป็น  

ร้อยละ 80 โดยมีผลการประเมินฯ ดังนี้ 
 

     1. โครงการ เตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง
ตรัง จังหวัดตรัง “เชฟพรีเมี่ยม” พบว่า มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 25 คน ผู้เข้าอบรมในโครงการมีความพึงพอใจในทุก
ด้าน จากการประเมินความพึงพอใจมีผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 25 คน ผู้เข้าอบรมโครงการมีความพึงพอใจทุกด้านอยู่
ในระดับมากถึงมากท่ีสุด (D 3.2.2) 
     2. โครงการ อบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 3.2.3) พบว่า ในระหว่าง
วันที่ 2–30 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 24 รุ่น รวมจ านวนผู้เข้ารับการอบรมทั้งหมด 1,526 คน พบว่า อบรมและเข้ารับ
การประเมิน 1,526 คน (ร้อยละ 100) ผู้เข้ารับการอบรมผ่านการประเมินผล จ านวน 1,526 คน (ร้อยละ 100) ไม่ผ่าน
การประเมินผล จ านวน 0 คน (ร้อยละ 0.00) 
          ในระหว่างวันที่ 1–26 ธันวาคม 2563 จ านวน 13 รุ่น รวมจ านวนผู้เข้ารับการอบรมทั้งหมด 846 คน พบว่า อบรม
และเข้ารับการประเมิน 846 คน (ร้อยละ 100) ผู้เข้ารับการอบรมผ่านการประเมินผล จ านวน 846 คน (ร้อยละ 100) ไม่
ผ่านการประเมินผล จ านวน 0 คน (ร้อยละ 0.00) 
          ในระหว่างวันที่ 13–20 กุมภาพันธ์ 2564 จ านวน 6 รุ่น รวมจ านวนผู้เข้ารับการอบรมท้ังหมด 564 คน พบว่า 
อบรมและเข้ารับการประเมิน 564 คน (ร้อยละ 100) ผู้เข้ารับการอบรมผ่านการประเมินผล จ านวน 564 คน (ร้อยละ 
100) ไม่ผ่านการประเมินผล จ านวน 0 คน (ร้อยละ 0.00) 
          ผลจากการประเมินความพึงพอใจ พบว่า  
          ในระหว่างวันที่ 2–30 พฤศจิกายน 2563 จ านวน 24 รุ่น โดยมีการท าแบบสอบถาม จ านวน 22 รุ่น จ านวนคน
ตอบแบบสอบถาม 1,526 คน จากผู้เข้าอบรม 1,026 คน  
          ในระหว่างวันที่ 1–26 ธันวาคม 2563 จ านวน 13 รุ่น โดยมีการท าแบบสอบถาม จ านวน 12 รุ่น จ านวนคนตอบ
แบบสอบถาม 609 คน จากผู้เข้า 846 คน 
          ในระหว่างวันที่ 13–20 กุมภาพันธ์ 2564 จ านวน 6 รุ่น โดยมีการท าแบบสอบถาม จ านวน 4 รุ่น จ านวนคนตอบ
แบบสอบถาม 130 คน จากผู้เข้า 564 คน 
 
          การประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมและประเมินผลความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของผู้เข้าร่วม
อบรมอยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด ผลแสดงดังตาราง  
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ควำมพึงพอใจของผู้เข้ำร่วมกำรอบรมและประเมินผลควำมรู ้
ด้ำนกำรสุขำภิบำลอำหำร 

ผลกำรด ำเนินกำร 

เดือน  
พ.ย. 63 

เดือน  
ธ.ค. 63 

เดือน  
ก.พ. 64 

1. ด้านเนื้อหาการอบรม 4.68 4.60 4.35 
2. ด้านวิทยากรและเจ้าหนา้ที ่ 4.70 4.64 4.42 
3. ด้านการบริหารจดัการ 4.65 4.60 4.42 
4. ด้านความรู้ความเข้าใจ และการน าไปใช้ 4.64 4.51 4.40 

 
     3. โครงการโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาทของนักก าหนดอาหารใน
โรงพยาบาล (D 3.2.4) พบว่า มีผู้เข้าร่วมโครงการทั้งสิ้นจ านวน 89 คน จ าแนกเป็น อาจารย์ 11 คน นักศึกษาสาขาวิชา
การก าหนดและการประกอบอาหาร จ านวน 48 คน นักศึกษาสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้าง
เสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย จ านวน 15 คน บุคลากรและบุคคลทั่วไป จ านวน 15 คน สรุปผลการด าเนินงานจาก
แบบประเมินผลโครงการ มีผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 77.52 ของผู้เข้าร่วมทั้งหมด โดยสรุปผล
การประเมินมีรายละเอียดดังนี้  
     - ด้านความเหมาะสมของเนื้อหาหัวข้อโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาทของนัก
ก าหนดอาหารในโรงพยาบาล ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.94 

- ด้านความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปปรับใช้ได้ ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.92 
- ด้านสถานที่การจัดอบรมเหมาะสม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.78 
- ด้านระยะเวลาในการจัดอบรมมีความเหมาะสม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.82 
- ด้านความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดอบรม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.86 
 

     4. กิจกรรม Open kitchen by Culino (D 3.2.5) พบว่า กิจกรรม Open Kitchen by Culino ที่จัดขึ้นในวันที่ 20 
ธันวาคม 2563 ณ ห้อง Hall 4 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ถนน       
สิรินธร การด าเนินงานในครั้งนี้มีผู้เข้าร่วมงานจ านวน ทั้งสิ้น 100 คน ประกอบด้วย อาจารย์ จ านวน 12 คน เจ้าหน้าที่ 
จ านวน 9 คน และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ านวน 35 คน ผู้เข้าอบรม จ านวน 
44 คน สรุปผลการด าเนินงานจากแบบประเมินผลโครงการ มีผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 93.18 
ของผู้เข้าอบรมทั้งหมด โดยสรุปผลการประเมินมีรายละเอียด ดังนี้ 

- การจัดกิจกรรม Open Kitchen by Culino ท าให้ท่านได้รับความรู้มากขึ้น ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมาก
ที่สุดค่าเฉลี่ย 4.76 

- กิจกรรมเป็นประโยชน์ต่อวิชาชีพของท่านในอนาคต ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากที่สุดค่าเฉลี่ย 4.76 
- สถานที่ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากท่ีสุดค่าเฉลี่ย 4.85 
- สื่อที่ใช้ในการจัดกิจกรรมเหมาะสม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากท่ีสุดค่าเฉลี่ย 4.68 
- ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากท่ีสุดค่าเฉลี่ย 4.68 
- ความพึงพอใจในภาพรวมของการจัดกิจกรรม ผลการประเมินระดับ พึงพอใจมากท่ีสุดค่าเฉลี่ย 4.83 
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     5. กิจกรรม คิดถึงเสน่ห์ไทย (D 3.2.6) พบว่า จากการด าเนินกิจกรรมในวันที่ 3 เมษายน 2564 ณ ล้านนาอารีย์ ซอย
อารีย์ 2 แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพมหานคร โดยคณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน เป็น         
ผู้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก ท าให้ได้สารคดีสั้นชุด
การประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคห่อ รัด มัด ร้อย ผูก รวมจ านวน 5 เรื่อง คิดเป็นร้อยละ 100 ของตัวชี้วัด คณาจารย์
สังกัดโรงเรียนการเรือน จ านวน 5 คน ได้ถ่ายทอดองค์ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาของอาหารไทยด้วยเทคนิคการ
ห่อ รัด มัด ร้อย ผูก คิดเป็นร้อยละ 100 ของตัวชี้วัด และคณาจารย์สังกัดโรงเรียนการเรือนได้น าความรู้และ ทักษะ
วิชาชีพรวมทั้งศิลปวัฒนธรรมการประกอบอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก ไปเผยแพร่และสืบสานองค์
ความรู้สู่ชนรุ่นปัจจุบัน  
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 3.2.1 แผนการบริการวิชาการ-รายงานสรุปผลการด าเนินงาน ประจ าปีการศึกษา 2563 (ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564) 
D 3.2.2 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน   
           มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้งตรัง จังหวัดตรัง “เชฟพรีเมี่ยม” 
D 3.2.3 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร 
D 3.2.4 รายงานสรุปผลการด าเนินงานโครงการโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาท

ของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล  
D 3.2.5 รายงานสรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม “Open kitchen by Culino”  
D 3.2.6 รายงานสรุปผลการด าเนินงานกิจกรรม “คิดถึงเสน่ห์ไทย” 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ไม่น้อยกว่า

หรือเท่ากับร้อยละ 90  
ระดับ 5/ร้อยละ 100 5 คะแนน บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา                   ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ปญัญภัสก์ ปิ่นแก้ว   นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
     นางสาวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนา                   นางสาวฐานิช วงศ์เมือง 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. ก าหนดผู้รับผิดชอบในการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม  
2. จัดท าแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม และก าหนดตัวบ่งชี้วัดความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผน รวมทั้ง

จัดสรรงบประมาณเพ่ือให้สามารถด าเนินการได้ตามแผน  
3. ก ากับ ติดตามให้มีการด าเนินงานตามแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม  
4. ประเมินความส าเร็จตามตัวบ่งชี้ที่วัดความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะ และวัฒนธรรม  
5. น าผลการประเมินไปปรับปรุงแผนหรือกิจกรรมด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม  
6. เผยแพร่กิจกรรมหรือการบริการด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมต่อสาธารณชน  
7. ก าหนดหรือสร้างมาตรฐานด้านศิลปะและวัฒนธรรมซึ่งเป็นที่ยอมรับในระดับชาติ 

 
หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน - 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   - 
ระดับ 3 มีการด าเนินการ 3 - 4 ข้อ 3 คะแนน - 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5 ข้อ 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 6 - 7 ข้อ 5 คะแนน   5 คะแนน   

 
     ข้อ 1 ก ำหนดผู้รับผิดชอบในกำรท ำนุบ ำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการแต่งตั้งคณะกรรมการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมอย่างชัดเจน มี
ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหารเป็นผู้รับผิดชอบหลัก และบุคลากร
จากหลักสูตรต่าง ๆ ของโรงเรียนการเรือน เพ่ือท าหน้าที่เกี่ยวกับการท านุบ ารุ งศิลปะและวัฒนธรรม โดยมีการวาง
แนวทาง ขั้นตอน และหลักเกณฑ์การส่งเสริมและการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมที่สัมพันธ์กับพันธกิจของคณะ ท า
หน้าที่ก าหนดนโยบาย จัดท าแผนด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม ก าหนดตัวบ่งชี้วัดความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผน 
จัดท าระบบและกลไกการด าเนินงานส่งเสริมให้อาจารย์และนักศึกษาด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
ก ากับติดตามให้มีการด าเนินงาน จัดท ารายงานและประเมินความส าเร็จตามตัวบ่งชี้ของแผนและโครงการ (D 4.1.1.1) 
 
 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 4.1 สป.อว SDU 4 

ชื่อตัวชี้วัด : ระบบและกลไกกำรท ำนุบ ำรุงศิลปวัฒนธรรมและ
ควำมเป็นไทย 
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     ข้อ 2 จัดท ำแผนด้ำนท ำนุบ ำรุงศิลปะและวัฒนธรรม และก ำหนดตัวบ่งชี้วัดควำมส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ของแผน 
รวมทั้งจัดสรรงบประมำณเพื่อให้สำมำรถด ำเนินกำรได้ตำมแผน 
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ได้จัดท าแผนการด าเนินงานด้าน
การท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมประจ าปีการศึกษา 2563 (D 4.1.2.1) ก าหนดโครงการและงบประมาณด้านท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมประจ าปี และผู้รับผิดชอบหลักในการด าเนินงานและประเมินผล และน าเสนอต่อคณะกรรมการประจ า
โรงเรียนการเรือน 
     ทั้งนี้ได้ก าหนดตัวบ่งชี้วัดความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผนไว้ ดังนี้ 
    1) ร้อยละ 80 ของจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการส าเร็จตามแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม  
    2) ร้อยละ 80 ของโครงการที่ด าเนินการมีผลการด าเนินงานบรรลุตามตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  
 
     โดยในแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมมีโครงการที่ก าหนดไว้ในแผนด าเนินงานมี 6 โครงการ/กิจกรรม ดังนี้    
     2.1 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่าง
อาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
     2.2 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe 
(ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
     2.3 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต 
     2.4 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง 
     2.5 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง 
     2.6 กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนภูมิปัญญาไทย ทางโทรทัศน์รัฐสภา 
และหจก.สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น ผู้ผลิตรายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” 
 
     ข้อ 3 ก ำกับ ติดตำมให้มีกำรด ำเนินงำนตำมแผนด้ำนท ำนุบ ำรุงศิลปะและวัฒนธรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ท าหน้าที่ในการก ากับ ติดตามการ
ด าเนินงาน ตามแผนการด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม โดยมีการสรุปผลการด าเนินการตามแผนฯ เสนอ
ต่อคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ในรอบ 9 เดือน และ รอบ 12 เดือน ถึงความก้าวหน้าในการด าเนินงานให้
บรรลุตามวัตถุประสงค์และเป้าหมายที่วางไว้ (D 4.1.3.1) 
 
     ข้อ 4 ประเมินควำมส ำเร็จตำมตัวบ่งชี้ที่วัดควำมส ำเร็จตำมวัตถุประสงค์ของแผนด้ำนท ำนุบ ำรุงศิลปะและ
วัฒนธรรม 
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมประเมินความส าเร็จตามตัวบ่งชี้ที่
วัดความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของแผนงานฯ (D 4.1.4.1) โดยสรุปผลการด าเนินการได้ดังนี้   
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     4.1 มีจ านวนโครงการ/กิจกรรมที่ได้ด าเนินการส าเร็จตามแผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ครบทั้ง 6 
โครงการ คิดเป็นร้อยละ 100 ตามเป้าหมายที่วางไว้ (ด าเนินการจัดโครงการไปแล้วจ านวน 6 โครงการคิดเป็นร้อยละ 
100) 
 
     4.2  ทุกโครงการที่ได้ด าเนินการแล้วมีการประเมินผลตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ ผลการประเมิน สรุปดังนี้    
(D 4.1.4.2-7) 
          4.2.1 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์
ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย จัดเมื่อวันที่ 29 ตุลาคม 2563 โดยคณาจารย์และ
นักศึกษาเข้าร่วมพิธีไหว้ครู ตามขนบธรรมเนียมประเพณี ซึ่งถือเป็นกิจกรรมที่ส่งเสริมด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
และบูรณาการกับการเรียนการสอนในการผลิตบัณฑิต เพ่ืออนุรักษ์ สืบสาน พัฒนาและเผยแพร่ศิลปะและวัฒนธรรม 
รวมทั้งมีกิจกรรมมอบเกียรติบัตรให้แก่นักศึกษาดี มีคุณธรรม ช่วยเหลือกิจกรรม และกิจกรรมรับชมวีดิโอ บรรยายพิเศษ 
เรื่อง “โรงเรียนการเรือนในศตวรรษที่ 21” โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล ผู้ช่วยอธิการบดี              
เรื่อง “การสร้างคุณธรรมและจริยธรรมของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน” โดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์  
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร และ เรื่อง “เปิดโลกวัฒนธรรมอาหาร” โดย ดร.นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ ผู้เชี่ยวชาญด้านวัฒนธรรม
อาหาร ให้กับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 ซึ่งเข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 231 คน (จาก 235 คน) คิดเป็นร้อยละ 98.30 ของ
กลุ่มเป้าหมาย และผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ในด้านคุณธรรมและจริยธรรมเพ่ิมขึ้นหลังจากเข้าร่วมกิจกรรม คิดเป็น
ร้อยละ 100  
          4.2.2 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe 
(ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) จัดเมื่อวันที่ 25 กันยายน 2563 ซึ่งทาง
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้น าศักยภาพด้านอัตลักษณ์มาจัดแสดง และเป็นกิจกรรมให้ผู้เข้าประกวดได้ 
workshop ร่วมกับคณาจารย์ นักศึกษา และนักศึกษาพิการเรียนร่วม อาทิ การแกะสลักสบู่ การร้อยดอกมะลิ การผสม
เครื่องดื่มม็อกเทล การท าซูชิ โรลมากิ เป็นต้น โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 180 คน คิดเป็นร้อยละ 100 คือ ผู้
เข้าประกวด Miss Universe และ ทีมผู้จัดการประกวด และนักศึกษา อาจารย์ประจ าบูธสาธิต 22 คน คิดเป็นร้อยละ 
100 อีกทั้งมีจ านวนผู้เข้าดูกิจกรรมผ่านทาง Facebook Live มากกว่า 1,000 คน ซึ่งท าให้นักศึกษามีส่วนร่วมใน
กิจกรรมและเป็นตัวแทนในการเผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมของไทย เกิดความภูมิใจและมีจิตสาธารณะ และก่อให้ เกิด
คุณธรรมจริยธรรมอันดีแก่นักศึกษา 
          4.2.3 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต จัดขึ้นในวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 
ผ่านระบบ SDU  Online  Course และผ่านระบบ Microsoft Teams เมื่อวันที่ 14 พฤษภาคม 2564 ในหัวข้อการ
พัฒนาบุคลิกภาพของนักศึกษา บรรยายโดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ชุติมา จักรจรัส อาจารย์จากสาขาวิชาธุรกิจโรงแรม 
โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ และหัวข้อการแต่งกายของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน บรรยายโดย ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ รองคณบดีโรงเรียนการเรือน มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 262 คน คิดเป็นร้อยละ 
100 ของกลุ่มเป้าหมาย และบุคลากรโรงเรียนการเรือนเข้าร่วมจ านวน 51 คน และผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ความ
เข้าใจในเรื่องการเตรียมพร้อมด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต คิดเป็นร้อยละ 99.07 
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          4.2.4 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง จัดขึ้นในวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ผ่านระบบ SDU  
Online  Course และผ่านระบบ Microsoft Teams เมื่อวันที่ 21 พฤษภาคม 2564 มีการอบรมกิจกรรมในหัวข้อการ
จัดโต๊ะอาหารแบบตะวันตก การพับผ้าเช็ดปาก การจัดดอกไม้ จากคณาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียน         
การเรือน มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 254 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ของกลุ่มเป้าหมาย และบุคลากรโรงเรียน     
การเรือนเข้าร่วมจ านวน 48 คน และผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับความรู้ความเข้าใจ ในเรื่อง ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการ
กับงานท่ีเกี่ยวข้อง คิดเป็นร้อยละ 97.98 
          4.2.5 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง จัดขึ้นในวันที่ 28 พฤษภาคม 2564 ผ่านระบบ Microsoft Teams วิทยากรโดย ดร.พัชราพรรณ นาคพงษ์ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรนิติศาสตรบัณฑิต โรงเรียนกฎหมายและการเมือง ความรู้ที่ได้รับจากวิทยากร คือ Social and 
Psychological Effects of the Internet Use, การหลอกลวงคนบนโลกออนไลน์กับกฎหมายไทย, กรณีตัวอย่างภัย
จากโลกออนไลน์, Romance Scam หลอกรัก ออนไลน์ และ พ.ร.บ.คอมพิวเตอร์...รู้กันสักนิด ก่อนคิดจะโพสต์ ไลค์ 
แชร์ มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวนทั้งหมด 192 คน แบ่งเป็นนักศึกษา จ านวน 172 คน คิดเป็นร้อยละ 114.67 ของ
กลุ่มเป้าหมาย และบุคลากรโรงเรียนการเรือนเข้าร่วม จ านวน 19 คน และผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจในกิจกรรม 
คิดเป็นร้อยละ 86.05 
          4.2.6 กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนภูมิปัญญาไทย ทางโทรทัศน์
รัฐสภา และหจก.สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น ผู้ผลิตรายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” ด าเนินการถ่ายรายการเมื่อวันที่ 3 เมษายน 
2564 ชื่อรายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” ออกอากาศทางโทรทัศน์รัฐสภา (ช่อง 10) ลักษณะรายการเป็นสารคดีสั้น ความ
ยาว 3 นาที โดยมีคณาจารย์ของโรงเรียนการเรือน ได้ถ่ายทอดศิลปวัฒนธรรม ในหัวข้อ “อัตลักษณ์อาหารไทย” เกี่ยวกับ
การท าอาหารไทยด้วยเทคนิคการห่อ รัด มัด ร้อย ผูก ซึ่งเป็นกรรมวิธีในการท าอาหารไทยที่มีมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน 
รวมไปถึงเคล็ดลับในการท าอาหารไทยแต่ละชนิด โดยมีอาจารย์ ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ที่
ถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนภูมิปัญญาไทย และสร้างแรงจูงใจให้ประชาชนผู้รับชมเกิด
ความหวงแหนสมบัติชาติ และพร้อมจะสืบสานไปสู่คนรุ่นหลัง 
 
     ข้อ 5 น ำผลกำรประเมินไปปรับปรุงแผนหรือกิจกรรมด้ำนท ำนุบ ำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 
     ผลกำรด ำเนินงำน คณะกรรมการด าเนินงานด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ได้น าผลการประเมินแผนงานด้าน
ท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรมและโครงการที่ด าเนินการมาปรับปรุงแผนหรือกิจกรรม (D 4.1.5.1) ดังนี้  
     5.1 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่าง
อาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย (จัดเมื่อวันที่ 29 ตุลาคม 2564) เพ่ิมเติมกิจกรรมการรับชม
วีดิโอของโรงเรียนการเรือนในศตวรรษที่ 21 ในเรื่องอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องให้มีความหลากหลาย เพ่ือส่งเสริมให้เกิดการ
พัฒนาทางด้านทาง สังคม สติปัญญา รวมถึงคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ในเรื่องของคุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 
ทักษะทางปัญญา ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
     5.2 โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe 
(ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) (จัดเมื่อวันที่ 25 กันยายน 2563) ได้รับ
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การยอมรับจากผู้เข้าร่วมกิจกรรมเป็นอย่างมาก จึงควรส่งเสริมนักศึกษาในการมีจิตสาธารณะ และเข้าร่วมโครงการที่
ส่งเสริมและถ่ายทอดความเป็นไทย 
     5.3 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต (จัดอบรม Online เมื่อวันที่ 1-11 
พฤษภาคม 2564) จากผลการประเมินผล พบว่า การจัดอบรมในรูปแบบ Online และ On Air เหมาะกับการพัฒนา
นักศึกษาในช่วงสถานกาณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 จึงควรจัดอบรมในรูปแบบนี้เพ่ือให้นักศึกษาและ
กลุ่มผู้สนใจสามารถเข้ารับการอบรมได้ทุกกลุ่ม ทุกสาขาวิชา รวมทั้งจัดให้มีกิจกรรมที่เพ่ิมขึ้นจากวิทยากรที่หลากหลาย
มากยิ่งขึ้น 
     5.4 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง (จัดอบรม Online เมื่อวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564) 
จากผลการประเมินผล พบว่า การจัดอบรมในรูปแบบ Online  และ On Air เหมาะกับการพัฒนานักศึกษาในช่วงสถาน
กาณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 เพ่ือให้นักศึกษาและกลุ่มผู้สนใจสามารถเข้ารับการอบรมได้ทุกกลุ่ม ทุก
สาขาวิชา และปรับรูปแบบกิจกรรมในหัวข้ออ่ืน ๆ เพิ่มขึ้น เช่น การจัดอบรมในด้านอาหาร ศิลปะการตกแต่งอาหาร  
     5.5 โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง (จัดอบรม Online เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2564) จากผลการประเมินผล พบว่า การจัดอบรมในรูปแบบ 
Online  และ On Air เหมาะกับการพัฒนานักศึกษาในช่วงสถานกาณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 จึงควร
จัดอบรมในรูปแบบนี้เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเข้ารับการอบรมได้ทุกกลุ่ม ทุกสาขาวิชา รวมทั้งจัดให้มีกิจกรรมที่เพ่ิมขึ้น 
จากวิทยากรที่หลากหลายมากขึ้น  
      ซึ่งคณะกรรมการด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม น าข้อเสนอแนะต่าง ๆ ที่ได้รับจากคณะกรรมการประจ า
โรงเรียนการเรือน ไปจัดท าแผนการด าเนินงานและแผนพัฒนาปรับปรุงงานด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมทั้งการจัดใน
รูปแบบ Online /On-Site ในปีการศึกษา 2564 (D 4.1.5.1) 
 
     ข้อ 6 เผยแพร่กิจกรรมหรือกำรบริกำรด้ำนท ำนุบ ำรุงศิลปะและวัฒนธรรมต่อสำธำรณชน 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน จัดให้มีการเผยแพร่โครงการ/กิจกรรมหรือการบริการด้านท านุบ ารุงศิลปะและ
วัฒนธรรมต่อสาธารณชน (D 4.1.6.1) เช่น  
     1. โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริมความสัมพันธ์ระหว่าง
อาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย เผยแพร่ผ่าน www.food.dusit.ac.th Facebook: โรงเรียน
การเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็นต้น 
     2. โครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะกิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss Universe (ออกบูธ
สาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้ เข้าประกวด Miss Universe Thailand) ได้เผยแพร่ผ่าน www.Food.dusit.ac.th  
www.dusit.ac.th และ Facebook: โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
     3. โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิ จกรรมที่  2 การ เตรี ยมความพร้ อมนั กศึ กษา ในด้ านบุ คลิ กภาพความ เป็ นสวนดุ สิ ต  ได้ เ ผยแพร่ ผ่ าน 
www.Food.dusit.ac.th  www.dusit.ac.th และ Facebook: โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
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     4. โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่  6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่ เกี่ยวข้อง ได้ เผยแพร่ผ่าน www.Food.dusit.ac.th  
www.dusit.ac.th และ Facebook: โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     5. โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง ได้ เผยแพร่ผ่ าน www.Food.dusit.ac. th  www.dusit.ac. th และ Facebook: โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     6. กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนภูมิปัญญาไทย ทางโทรทัศน์รัฐสภา และ  
หจก.สปาร์กกิ้งเฮด โปรดักชั่น ผู้ผลิตรายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” อยู่ระหว่างการออกอากาศทางโทรทัศน์รัฐสภา       
(ช่อง 10) ลักษณะรายการเป็นสารคดีสั้น ความยาว 3 นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ข้อ 7 ก ำหนดหรือสร้ำงมำตรฐำนด้ำนศิลปะและวัฒนธรรมซึ่งเป็นที่ยอมรับในระดับชำติ 
     ไม่รับการประเมิน 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 4.1.1.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
D 4.1.2.1 แผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม-รายงานสรุปผลการด าเนินงาน โรงเรียนการเรือน  
D 4.1.3.1 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
D 4.1.4.1 แผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม-รายงานสรุปผลการด าเนินงาน โรงเรียนการเรือน  
D 4.1.4.2 รายงานสรุปโครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 1 ไหว้ครูส่งเสริม
ความสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และนักศึกษาส่งเสริมเอกลักษณ์และวัฒนธรรมไทย 
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D 4.1.4.3 รายงานสรุปโครงการส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและการสร้างจิตสาธารณะ กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมต้อนรับ Miss 
Universe (ออกบูธสาธิตและร่วมท ากิจกรรมกับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand) 
D 4.1.4.4 รายงานสรุปโครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียน
การเรือน กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต 
D 4.1.4.5 รายงานสรุปโครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียน
การเรือน กิจกรรมที่ 6 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง 
D 4.1.4.6 รายงานสรุปโครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบอาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียน
การเรือน กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียน
กฎหมายและการเมือง 
D 4.1.4.7 รายงานสรุปกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมประเพณี ตลอดจนภูมิปัญญาไทย ทาง
โทรทัศน์รัฐสภา และหจก.สปาร์กก้ิงเฮด โปรดักชั่น ผู้ผลิตรายการ “คิดถึงเสน่ห์ไทย” 
D 4.1.5.1 แผนด้านท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม-รายงานสรุปผลการด าเนินงาน โรงเรียนการเรือน  

  (รายงานแผนการพัฒนาปรับปรุงแผน/กิจกรรมด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมประจ าปีการศึกษา 2563) 
D 4.1.6.1 www.food.dusit.ac.th และ Facebook โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/  

มีผลการด าเนินงาน 6-7 ข้อ 
6 5 บรรลุ 

 
 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
      ผูช้่วยศาสตราจารย์ฉัตรชนก บุญไชย              นางสาวจารุณี วิเทศ 
      ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์      นางสาวยศสินี หัวดง  
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
      นางสาวจารุณี วิเทศ                                 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
      นางสาวยศสินี หวัดง                                 นางสาวฐานิช วงศ์เมือง 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.food.dusit.ac.th/
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. พัฒนาแผนกลยุทธ์จากผลการวิเคราะห์ SWOT กับวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย และพัฒนาไปสู่แผนกลยุทธ์ทาง
การเงินและแผนปฏิบัติการประจ าปีตามกรอบเวลาเพ่ือให้บรรลุผลตามตัวชี้วัดและเป้าหมายของแผนกลยุทธ์ 

2. การก ากับติดตามส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกคณะด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลทางการเงินที่ประกอบ ไปด้วยต้นทุน
ต่อหน่วยในแต่ละหลักสูตร สัดส่วนค่าใช้จ่ายเพ่ือพัฒนานักศึกษา อาจารย์ บุคลากร การจัดการเรียนการสอน
อย่างต่อเนื่อง เพ่ือวิเคราะห์ความคุ้มค่าของ การบริหารหลักสูตร ประสิทธิภาพประสิทธิผลในการผลิตบัณฑิต 
และโอกาสในการแข่งขัน 

3. ด าเนินงานตามแผนบริหารความเสี่ยงที่เป็นผลจากการวิเคราะห์และระบุปัจจัยเสี่ยงที่เกิดจากปัจจัยภายนอก 
หรือปัจจัยที่ไม่สามารถควบคุมได้ที่ส่งผลต่อการด าเนินงานตามพันธกิจของคณะ และให้ระดับความเสี่ยงลดลง
จากเดิม  

4. บริหารงานด้วยหลักธรรมาภิบาลอย่างครบถ้วนทั้ง 10 ประการที่อธิบายการด าเนินงานอย่างชัดเจน 
5. การก ากับติดตามส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยมีการด าเนินการจัดการความรู้ตาม

ระบบ 
6. การก ากับติดตามผลการด าเนินงานตามแผนการบริหารและแผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ และสายสนับสนุน 
7. การก ากับติดตามส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกหน่วยงานในมหาวิทยาลัยมีการด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพ

การศึกษาภายใน ตามระบบและกลไกที่สถาบันก าหนด ประกอบด้วยการควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบ
คุณภาพ และการประเมินคุณภาพ 

หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน - 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   - 
ระดับ 3 มีการด าเนินการ 3-4 ข้อ 3 คะแนน - 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5-6 ข้อ 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 7 ข้อ 5 คะแนน  5 คะแนน  

 
 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.1 สป.อว SDU 5 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรบริหำรของคณะ/มหำวิทยำลัยเพ่ือกำรก ำกับ
ติดตำมผลลัพธ์ตำมพันธกิจ กลุ่มมหำวิทยำลัย และเอกลักษณ์
ของคณะ/มหำวิทยำลัย 
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     ข้อ 1 พัฒนำแผนกลยุทธ์จำกผลกำรวิเครำะห์ SWOT กับวิสัยทัศน์ของมหำวิทยำลัย และพัฒนำไปสู่แผนกล
ยุทธ์ทำงกำรเงินและแผนปฏิบัติกำรประจ ำปีตำมกรอบเวลำเพื่อให้บรรลุผลตำมตัวชี้วัดและเป้ำหมำยของแผนกล
ยุทธ์ 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการจัดท าแผนกลยุทธ์ พ.ศ. 2563-2567 และแผนปฏิบัติงาน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2564 ที่เชื่อมโยงกับวิสัยทัศน์ของคณะและสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย โดยให้ความส าคัญ
กับการมีส่วนร่วมของบุคลากรโรงเรียนการเรือน ผ่านการประชุมบุคลากรเพ่ือพิจารณาผลการด าเนินงานในปีที่ผ่านมา 
และร่วมกันพิจารณาทบทวนการวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ( SWOT Analysis) ตลอดจน
ทบทวนปรัญญา วิสัยทัศน์ พันธกิจ สมรรถนะหลัก วัฒนธรรมองค์กร ค่านิยม ตลอดจนทบทวนประเด็นยุทธศาสตร์ 
เป้าประสงค์ ตัวชี้วัดเป้าประสงค์และค่าเป้าหมาย โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
     1. ขั้นตอนการจัดท าแผนกลยุทธ์ 
     1.1 แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการจัดท าแผนกลยุทธ์ (D 5.1.1.1) มีหน้าที่จัดท า (ร่าง) แผนกลยุทธ์และปรับปรุง
แผนกลยุทธ์ 
     1.2 คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน พิจารณา (ร่าง) แผนกลยุทธ์ ตลอดจนการปรับปรุงแผนกลยุทธ์ พ.ศ. 
2563-2567 (D 5.1.1.2) โดยอาศัยข้อมูลจากการประชุมบุคลากรโรงเรียนการเรือน (D 5.1.1.3) เพ่ือร่วมกันพิจารณา
ทบทวน การวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค ปรัญญา วิสัยทัศน์ พันธกิจ สมรรถนะหลัก วัฒนธรรม
องค์กร ค่านิยม ประเด็นยุทธศาสตร์ เป้าประสงค์ ตัวชี้วัด และค่าเป้าหมาย เพ่ือทบทวนแผนกลยุทธ์โรงเรียนการเรือน 
พ.ศ. 2563-2567 (D 5.1.1.4) 
     2. ขั้นตอนการจัดท าแผนปฏิบัติงาน และแผนกลยุทธ์ทางการเงิน 
     2.1 คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ประชุมพิจารณาการจัดท าแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2564 และแผนกลยุทธ์ทางการเงินที่สอดคล้องกับแผนกลยุทธ์โรงเรียนการเรือน พ.ศ. 2563-2567 และทิศทางของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต: จิ๋ว แต่ แจ๋ว ซึ่งเป็นจุดเน้นสวนดุสิต พ.ศ. 2563-2567 (D 5.1.1.5-D 5.1.1.7)      
     2.2 น าแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 เสนอต่อกองนโยบายและแผน เพ่ือน าเสนอต่อ 
คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัยและสภามหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาอนุมัติตามล าดับ (D 5.1.1.8-D 5.1.1.10) 
     3. การด าเนินการและติดตามผล 
     คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ติดตามผลการด าเนินงานตามแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2564 โดยมีการรวบรวม สรุปข้อมูล และรายงานผลการด าเนินงานตามแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
รอบ 6 เดือน และรอบ 12 เดือน ควบคู่ไปกับการประเมินผลค่าเป้าหมายในแต่ละตัวชี้วัดตามแผนกลยุทธ์โรงเรียน     
การเรือน เพ่ือวางแผนการด าเนินงานให้ส าเร็จตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ที่ก าหนดไว้ในที่ประชุมคณะกรรมการประจ า
โรงเรียนการเรือน และรายงานข้อมูลแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ให้กองนโยบายและแผน           
(D 5.1.1.11) 
     4. การพัฒนาปรับปรุง 
     คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนพิจารณาข้อมูลจากรายงานผลการด าเนินงานตามแผนกลยุทธ์และ
แผนปฏิบัติงาน รอบ 12 เดือน ประกอบกับข้อมูลข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต เพื่อน าไปปรับปรุงแผนกลยุทธ์ และแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
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     ข้อ 2 กำรก ำกับติดตำมส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกคณะด ำเนินกำรวิเครำะห์ข้อมูลทำงกำรเงินที่ประกอบไปด้วย
ต้นทุนต่อหน่วยในแต่ละหลักสูตร สัดส่วนค่ำใช้จ่ำยเพื่อพัฒนำนักศึกษำ อำจำรย์ บุคลำกร กำรจัดกำรเรียนกำรสอน
อย่ำงต่อเนื่อง เพื่อวิเครำะห์ควำมคุ้มค่ำของกำรบริหำรหลักสูตร ประสิทธิภำพประสิทธิผลในกำรผลิตบัณฑิต และ
โอกำสในกำรแข่งขัน 
     ผลกำรด ำเนินงำน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ได้รับจัดสรรงบรายได้ของมหาวิทยาลัย จ านวน 401,372.70 บาท และงบ
บริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ จ านวน 143,900 บาท ทั้งนี้งบประมาณที่ได้รับการจัดสรรในปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2564 โรงเรียนฯ ได้น าไปบริหารจัดการงานตามพันธกิจโดยจัดท าแผนปฏิบัติงานประจ าปี ก าหนดโครงการที่ต้อง
ด าเนินงานให้มีความสอดคล้องกับแผนกลยุทธ์ของโรงเรียการเรือนและทิศทางของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2563-2567 
เป็นโครงการที่ทันสมัยกระตุ้นและพัฒนาบุคลากรและนักศึกษา โดยมีโครงการที่ระบุไว้ในแผนปฏิบัติงาน จ านวน 27 โครงการ 
เป็นโครงการที่ใช้งบประมาณ จ านวน 7 โครงการ และไม่ใช้งบประมาณ จ านวน 20 โครงการ ทุกโครงการ/กิจกรรมมีการ
ด าเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์และตัวชี้วัดที่ก าหนดไว้ในโครงการ เมื่อวิเคราะห์โครงการตามจุดเน้นเชิงกลยุทธข์องโรงเรยีน
การเรือนและมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีโครงการสอดคล้องกับจุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านความหลากหลายทางการศึกษา จ านวน 3 
โครงการ วงเงิน 0 บาท คิดเป็น ร้อยละ 11.11 จุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านการบริการสิ่งอ านวยความสะดวกพ้ืนฐาน จ านวน 1 
โครงการ วงเงิน 0 บาท คิดเป็นร้อยละ 3.70 จุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านองค์กรที่พร้อมรับการเปลี่ยนแปลง จ านวน 3 โครงการ 
วงเงิน 339,501.70 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.11 และจุดเน้นเชิงกลยุทธ์ด้านจุดเน้น (SP ซีรี่ย์) จ านวน 20 โครงการ วงเงิน 
205,800.30 บาท คิดเป็นร้อยละ 74.07 
     โรงเรียนการเรือน ได้น าข้อมูลทางการเงินที่ประกอบด้วยต้นทุนต่อหน่วยของแต่ละหลักสูตร สัดส่วนค่าใช้จ่าย เพ่ื อ
การพัฒนานักศึกษา อาจารย์ บุคลากร การจัดการเรียนการสอน มาวิเคราะห์ข้อมูลทางการเงินที่ประกอบด้วยความ
คุ้มค่าของการบริหารหลักสูตร ผลการค านวนต้นทุนต่อหน่วย ปีการศึกษา 2563 จ าแนกตามหลักสูตร (D 5.1.2.1)  
ได้ดังนี ้
 

หลักสูตร ค่ำใช้จ่ำย
หลักสูตรปัน

จำก สนง.คณะ 

ค่ำใช้จ่ำยของ
หลักสูตร 

ค่ำใช้จ่ำย
ด ำเนินงำนตำม

หลักสูตร 

ค่ำใช้จ่ำย
ส่วนกลำงตำม

หลักสูตร 

ต้นทุนของ
หลักสูตร 

ต้นทุนต่อ
หน่วยฯ 
(คน) 

คหกรรมศาสตร์  12,151,870.67  2,615,280.00   14,767,150.67   10,827,582.41   25,594,733.08    73,337.34  
เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบรกิาร 

 28,067,595.08  4,227,747.20   32,295,342.28   24,912,746.93   57,208,089.21   71,242.95  

เทคโนโลยีอาหาร  3,154,467.90  1,113,871.08   4,268,338.98   2,885,287.00    7,153,625.99    76,920.71  
การก าหนดและการ
ประกอบอาหาร 

 1,971,542.44   572,862.88   2,544,405.32    1,861,475.49    4,405,880.81    73,431.35  

โภชนาการและ 
การประกอบอาหารเพื่อ 
การสร้างเสริม
สมรรถภาพและ 
การชะลอวัย 

    537,693.39        9,500.00       547,193.39       620,491.83    1,167,685.22    58,384.26  

อุตสาหกรรมการ
ประกอบอาหาร 

     215,077.36      21,000.00      236,077.36      341,270.51       577,347.86   52,486.17  

        โรงเรียนการเรือนและหลักสูตร ค านวนต้นทุนต่อหน่วยของหลักสูตรจากต้นทุนต่อหน่วย และค่าธรรมเนียม
การศึกษาต่อปี เพ่ือพิจารณาความคุ้มค่าของการบริหารหลักสูตร ดังนี้ 
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หลักสูตร ต้นทุนต่อหน่วย 

(คน) 
ค่ำธรรมเนียมกำรศึกษำ

ต่อปี (บำท) 
สัดส่วนค่ำธรรมเนียม
ต่อต้นทุนต่อหน่วย 

ผลกำรวิเครำะห์
ควำมคุ้มค่ำ 

คหกรรมศาสตร ์ 73,337.34 48,000 0.65 ไม่คุ้มคา่ 
เทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ 

71,242.95 59,000 0.83 ไม่คุ้มคา่ 

เทคโนโลยีอาหาร 76,920.71 63,000 0.82 ไม่คุ้มคา่ 
การก าหนดและ 
การประกอบอาหาร 

73,431.35 63,000 0.86 ไม่คุ้มคา่ 

โภชนาการและ 
การประกอบอาหารเพื่อ 
การสร้างเสริมสมรรถภาพ
และการชะลอวัย 

58,384.26 63,000 1.08 คุ้มค่า 

อุตสาหกรรมการประกอบ
อาหาร 

52,486.17 63,000 1.20 คุ้มค่า 

           
     เมื่อพิจารณาความคุ้มค่าของการบริหารหลักสูตร พบว่ามีหลักสูตรที่คุ้มค่า (ก าไร) จ านวน 2 สาขาวิชา ได้แก่ 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การประกอบอาหาร เมื่อพิจารณาข้อมูลของหลักสูตรที่คุ้มค่า พบว่า ทั้งสองหลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนจ านวน 1 
ปีการศึกษา ค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนต่อหน่วยต่อคน ที่เกิดจากกิจกรรมต่าง ๆ น้อยกว่าค่าธรรมเนียมการศึกษา   
     และมีหลักสูตรที่ไม่คุ้มค่า (ขาดทุน) จ านวน 4 สาขา ได้แก่ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และสาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร เมื่อ
พิจารณาข้อมูลหลักสูตรที่ไม่คุ้มค่า พบว่า ค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนต่อหน่วยต่อคน ที่เกิดจากกิจกรรมต่าง ๆ มีการน า
ทุนการศึกษาจากทุนภายนอก (ทุนเอมอร ปทุมมา) รวมทั้งน าค่าธรรมเนียมชุดอุปกรณ์และชุดปฏิบัติงานของนักศึกษา
มารวมเป็นค่าใช้จ่ายที่น ามาคิดเป็นต้นทุนต่อหน่วยกับทุกหลักสูตร ซึ่งอาจเป็นสาเหตุหนึ่งของความไม่คุ้มค่า  
     ด้านการวิเคราะห์ประสิทธิผลจากภาวะการมีงานท าของบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาไปแล้ว (รหัส 59) ซึ่งมีบัณฑิ ตที่
ส าเร็จการศึกษา จ านวน 647 คน จากผลการส ารวจภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ข้อมูล ณ วันที่ 5 กรกฎาคม 2564 มี
บัณฑิตที่ตอบแบบส ารวจ จ านวน 564 คน ได้งานท าแล้ว จ านวน 376 คน คิดเป็นร้อยละ 66.66 และมีอัตราเงินเดือน
ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 15,605.47 บาท ซึ่งถือว่ามีประสิทธิผลคือมีเงินเดือนสูงว่า 15,000 บาท (ค่าจ้างแรงงานขั้นต่ า) ทั้งนี้
ค่าเฉลี่ยเงินเดือน จ าแนกตามสาขาวิชา ได้ดังนี้ 

สำขำวิชำ ค่ำเฉลี่ยเงินเดือน (บำท) 
คหกรรมศาสตร ์ 16,019.35 
คหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 14,707.50 
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 20,531.03 
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบรุ ี 17,698.57 
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง ล าปาง 9,630.19 
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอกท่ีตั้ง ตรัง 12,425.00 
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โภชนาการและการประกอบอาหาร 16,597.22 
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 17,234.88 
รวม 15,605.47 

     โอกาสในการแข่งขัน โรงเรียนการเรือนเป็นที่รู้จักและได้รับการยอมรับในด้านอาหารกับบุคคลและองค์กรจาก
ภายนอก ทั้งในเรื่องการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนให้ทันสมัย ทั้งรูปแบบ Online และ On-Site มีสื่อการสอน 
เทคนิคการสอน รวมทั้งห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย มีเครื่องมืออุปกรณ์ที่รองรับต่อการจัดการเรียนการสอนด้านอาหาร 
ส าหรับบุคลากรมีการพัฒนาบุคลากร ให้มีความรู้ความเชี่ยวชาญ มีทักษะความสามารถจนเกิดการยอมรับทั้งด้านอาหาร
และคหกรรมศาสตร์ มีการพัฒนางานและบูรณาการงานข้ามคณะหน่วยงานเพ่ือให้อาจารย์และนักศึกษามีความ
เชี่ยวชาญในทักษะความสามารถที่เก่ียวข้อง 
     ข้อเสนอแนะส าหรับทุกหลักสูตร 
     1. เน้นประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ Online ในการให้ข้อมูลรายละเอียดที่ชัดเจนในแต่ละสาขาวิชาของโรงเรียน การเรือน 
และการตอบข้อค าถามที่ตรงประเด็น หรือการโพส ข้อมูลข่าวสารทั่วไป คลิปการเรียนการสอนในรายวิชาปฏิบัติ คลิป
แรงบันดาลใจในการเลือกเรียนสาขาโรงเรียนการเรือนจากรุ่นพ่ีในสื่อโซเชียล หรือ การท า tiktok เพ่ือสร้างสื่อที่ตามเท
รนด์สื่อโซเชียลออนไลน์ปัจจุบัน เพ่ือสร้างกระแสให้เป็นที่รู้จัก และเกิดการติดตาม  
     2. เน้นการประชาสัมพันธ์ On-Site ส าหรับวิทยาเขตสุพรรณบุรี ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรังและล าปาง เพ่ือให้
ข้อมูลเกี่ยวกับหลักสูตร ท าให้นักเรียนสามารถสอบถามโดยตรง รวมทั้งมีคลิปแนะน าสถานที่เรียนท าให้นักเรียนเห็นภาพ
ห้องปฏิบัติการอาหาร หอพัก หอประชุม ห้องสมุด และสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ซึ่งเป็นให้ข้อมูลด้านการใช้ชีวิตใน
รั้วมหาวิทยาลัย การเตรียมตัวเตรียมใจในการเรียน รวมทั้งการเรียนการสอน อาชีพและ    การท างานหลังจากที่เรียน
จบ 
     3. ปรับแผนการรับสมัครนักศึกษา โดยเปิดรับสมัครตั้งแต่รอบที่ 1 รอบแฟ้มสะสมผลงาน  
     4. เน้นการด าเนินการเชิงรุกโดยจัดท าโครงการอบรมด้านอาหารกับกลุ่มเป้าหมายและจัดกิจกรรม open house 
ให้กับนักเรียนที่สนใจโรงเรียนการเรือนได้เข้ามามีส่วนร่วมในการลงมือปฏิบัติจริง เห็นภาพจริง ฟังเสียงจริง จาก
บุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญของโรงเรียนการเรือน ข้อมูลจากรุ่นพี่ที่เป็นศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน ที่มีความสามาถในการ
ท าอาหาร และเป็นที่รู้จักในสื่อโซเชียล เพ่ือให้เกิดภาพจดจ าและเข้าถึงกลุ่มนักเรียนกลุ่มเป้าหมาย 
     5. เน้นการดูแลนักศึกษาเพ่ือเพ่ิมจ านวนนักศึกษาและ/หรือเพ่ือให้สามารถคัดเลือกนักศึกษาที่มีคุณภาพสูงขึ้นไป 
     6. เน้นการสร้างชื่อเสียงโดยการส่งนักศึกษาและอาจารย์เข้าแข่งขันในเวทีต่าง ๆ หรืออาจารย์ได้ท ากิจกรรมเผยแพร่
ผลงาน/บริการวิชาการเพ่ือให้หลักสูตรเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย 
     7. เพ่ิมหลักสูตรระยะสั้นเพ่ือหารายได้มาทดแทน  

 
     ข้อ 3 ด ำเนินงำนตำมแผนบริหำรควำมเสี่ยงที่เป็นผลจำกกำรวิเครำะห์และระบุปัจจัยเสี่ยงที่เกิดจำกปัจจัยภำยนอก 
หรือปัจจัยที่ไม่สำมำรถควบคุมได้ที่ส่งผลต่อกำรด ำเนินงำนตำมพันธกิจของคณะ และให้ระดับควำมเสี่ยงลดลงจำกเดิม     
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนด าเนินงานตามแผนบริหารความเสี่ยง ดังนี้ 
     3.1 แต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง (D 5.1.3.1) โดยมีผู้บริหารของโรงเรียนฯ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ทุกหลักสูตร และตัวแทนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องร่วมเป็นคณะกรรมการ  
     3.2 ก าหนดแนวทางและหลักเกณฑ์ในการประเมินความเสี่ยง เพ่ือก าหนดวัตถุประสงค์ของการบริหารความเสี่ยง 
การเลือกโครงงานหรืองานที่มีผลกระทบต่อพันธกิจของโรงเรียน โดยคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง  
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     3.3 วิเคราะห์และระบุความเสี่ยงรวมถึงปัจจัยที่ท าให้เกิดความเสี่ยง จากการประชุมของคณะกรรมการบริหารความ
เสี่ยง โรงเรียนการเรือน โดยใช้ข้อมูลจากรายงานการประเมินผลและการปรับปรุงการควบคุมภายในของโรงเรียน      
การเรือน และข้อมูลจากหน่วยงานต่าง ๆ จากที่ประชุมของคณะกรรมการบริหารความเสี่ยงได้วิเคราะห์และระบุปัจจัย
เสี่ยงที่เกิดจากปัจจัยภายนอกหรือปัจจัยที่ไม่สามารถควบคุมได้ที่ส่งผลต่อการด าเนินงานตามพันธกิจของโรง เรียน      
การเรือน ได้ 2 ด้าน ดังนี้ 
 1) การผลิตบัณฑิต (สามารถบริหารจัดการและจัดการเรียนการสอนได้อย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพในช่วง
การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19) 
 2) การบริหารจัดการ (จ านวนการรับนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผน) 
     3.4 ก าหนดมาตรการจัดการความเสี่ยง เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการแก้ไข ลด หลีกเลี่ยงปัจจัยต่าง ๆ ที่จะท าให้
โรงเรียนฯ เกิดความเสียหาย ได้แก่ 
 1) การผลิตบัณฑิต (สามารถบริหารจัดการและจัดการเรียนการสอนได้อย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพในช่วง
การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19) 
 -  มีการจัดการเรียนการสอน Online On-Site On-Air และในกรณีการเรียน On-Site จะมีการจ ากัดจ านวน
นักศึกษาให้เหมาะสมกับสถานการณ์ (20-30 คน/ห้องเรียน) และใช้มาตราการให้นักศึกษาสวมหน้ากาก และเว้น
ระยะห่าง 
 -  มีการจัดท าสื่อเพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอน และอบรมร่วมกันระหว่างหลักสูตรในมหาวิทยาลัย ศู นย์
การศึกษา และวิทยาเขต  
 - ปรับรูปแบบการจัดอบรมให้นักศึกษาและบุคลากรโรงเรียนการเรือน เพ่ือเป็นการพัฒนาและเสริมสร้าง     
องค์ความรู้ให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือน ส าหรับเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิต  
จากเดิมก าหนดจัดอบรมในรูปแบบ On-Site และปรับเปลี่ยนการจัดอบรมในรูปแบบ Online และ On air  
 - บุคลากรและนักศึกษาปฏิบัติตนตามวิถีใหม่ New Normal ใส่หน้ากาก ล้างมือด้วยเจลแอลกอฮอล์ 
 2) การบริหารจัดการ (จ านวนการรับนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผน) 
          - จัดท าแนวทางการจัดท าแผนเชิงรุกการรับสมัครนักศึกษาภาคปกติ ปีการศึกษา 2564 
 - จัดท าสื่อประชาสัมพันธ์การรับสมัครบุคคลเข้าศึกษาต่อผ่านช่องทางสื่อออนไลน์ต่าง ๆ รวมทั้งประชาสัมพันธ์
ผ่านเครือข่าย เช่น ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน 
 - เปิดรับนักศึกษาในทุกรอบการสมัครในระบบ TCAS 
 - ปรับคุณสมบัติผู้เข้าศึกษาต่อให้สามารถรับนักเรียนที่จบมัธยมศึกษาตอนปลาย และเทียบเท่าสามารถเทียบ
โอนรายวิชาได้ โดยสอดคล้องกับ มคอ.2 

     3.5 คณะกรรมการบริหารความเสี่ยงได้จัดท าแผนการบริหารความเสี่ยง (D 5.1.3.2) ในด้านที่มีความเสี่ยงสูงและ
สื่อสารให้บุคลากรในโรงเรียนฯ ทราบและด าเนินการตามแผนฯ ที่ก าหนดไว้ 

     3.6 คณะกรรมการบริหารความเสี่ยงได้มีการติดตามและประเมินผลการด าเนินงานตามแผนการบริหารความ
เสี่ยงและรายงานต่อที่ประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน (D 5.1.3.3) เพ่ือน าเสนอคณะกรรมการบริหาร
ความเสี่ยงระดับมหาวิทยาลัยต่อไป  
      ผลการด าเนินการจัดการความเสี่ยง พบว่า ความเสี่ยงที่ด าเนินการลดลง ดังนี้ 
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 1) การผลิตบัณฑิต (สามารถบริหารจัดการและจัดการเรียนการสอนได้อย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพในช่วง
การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19) โดยก่อนบริหารความเสี่ยงมีค่าระดับความเสี่ยงสูงเท่ากับ 15 และหลังบริหารความ
เ สี่ ย ง มี ค่ า ร ะดั บ คว า ม เ สี่ ย งป าน กล า ง เ ท่ า กั บ  9  โ ดย โ ร ง เ รี ย นก า ร เ รื อ นมี วิ ธี ก า ร ด า เ นิ น ง า น  ดั ง นี้  
 1. เกิดการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Online On-Site On air และ On Demand เพ่ือรองรับต่อ
สถานการณ์ปัจจุบัน โดยที่นักศึกษาได้เรียนตามแผนการเรียนและการเรียนเป็นไปตามความเหมาะสมกับสถานการณ์ ฯ 
(20-30 คน/ห้องเรียน)  
 2. ได้สื่อเพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอน และอบรมร่วมกันระหว่างหลักสูตรใน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์
การศึกษา และวิทยาเขต เพ่ือพัฒนาศักยภาพนักศึกษา 
 3. มีการจัดการอบรมภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของ
นักศึกษาโรงเรียนการเรือน จ านวน 20 กิจกรรม ในรูปแบบ Online เพ่ือเป็นการพัฒนาและเสริมสร้างองค์ความรู้ให้
นักศึกษาโรงเรียนการเรือนและบุคลากรโรงเรียนการเรือน รายละเอียดดังนี้ 
 กิจกรรมที่ 1 อบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนัก
ก าหนดอาหารในโรงพยาบาล" 
 กิจกรรมที่ 2 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน  
 กิจกรรมที่ 3 การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต  
 กิจกรรมที่ 4 Open Kitchen by Culino 
 กิจกรรมที่ 5 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว  
 กิจกรรมที่ 6 เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร  
 กิจกรรมที่ 7 ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง 
 กิจกรรมที่ 8 การดูแลสุขภาพและโภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัยร่วมกับคณะพยาบาลศาสตร์ 
 กิจกรรมที่ 9 เวทมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด 
 กิจกรรมที่ 10 จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้านอาหารของมหาวิทยาลัย     
สวนดุสิต ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 กิจกรรมที่ 11 Mixology Bartending Service Course ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ 
 กิจกรรมที่ 12 อบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะครุศาสตร์ 
 กิจกรรมที่ 13 อบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 กิจกรรมที่ 14 อบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร” ร่วมกับคณะวิทยาการจัดการ 
 กิจกรรมที่ 15 อบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร” ร่วมกับคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
 กิจกรรมที่ 16 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การเขียนข่าว ข้อความและการถ่ายภาพ” ร่วมกับกองประชาสัมพันธ์ 
 กิจกรรมที่ 17 อบรมหัวข้อ “การใช้สื่อสารสนเทศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” ร่วมกับส านักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 กิจกรรมที่  18 อบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียน
กฎหมายและการเมือง 
 กิจกรรมที่ 19 อบรมหัวข้อ “การศึกษาของประเทศไทยในปัจจุบันยังมีความส าคัญอยู่หรือไม่” ร่วมกับบัณฑิต
วิทยาลัย 
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 กิจกรรมที่ 20 อบรมหัวข้อ “การให้ความรู้โภชนาการสมวัยใส่ใจสุขภาพ” 
 4. บุคลากรและนักศึกษาสามารถน าทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ดี
ยิ่งขึ้น 
 2) การบริหารจัดการ (จ านวนการรับนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผน) โดยก่อนบริหารความเสี่ยงมีค่าระดับความ
เสี่ยงสูงเท่ากับ 15 และหลังบริหารความเสี่ยงมีค่าระดับความเสี่ยงปานกลางเท่ากับ 9 โดยโรงเรียนการเรือนเปิดรับ
สมัครผู้เข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี จ านวน 6 สาขาวิชา ในรอบท่ี 1-4 โดยมีผู้สมัครเข้าศึกษาต่อทั้งหมด 845 คน มี
ผู้ผ่านการคัดเลือก จ านวนทั้งหมด 757 คน มีผู้ยืนยันสิทธ์ จ านวนทั้งหมด 454 คน และมีผู้มารายงานตัวทั้งหมด 382 
คน โดยมีการด าเนินการดังนี้ 
 1. หลักสูตรและโรงเรียนการเรือนด าเนินการตามแนวทางการจัดท าแผนเชิงรุกการรับสมัครนักศึกษาภาคปกติ 
ปีการศึกษา 2564 
 2. หลักสูตรและโรงเรียนการเรือนปรับคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาต่อให้สามารถรับบุคคลเข้าศึกษาต่อในระดับ 
ปวช. (เทียบเท่า ม.6) และในปวส. สามารถเทียบโอนได้ 
      3.7 คณะกรรมการบริหารความเสี่ยงน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะจากที่ประชุมคณะกรรมการประจ า
โรงเรียนการเรือนไปใช้ในการปรับปรุงกระบวนการจัดท าแผนการบริหารความเสี่ยงในปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 โดย
ก าหนดความเสี่ยงในเรื่องการบริหารจัดการและจัดการเรียนการสอนได้อย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพในช่วงการแพร่
ระบาดของโรคโควิด-19 เป็นต้น 
 
     ข้อ 4 บริหำรงำนด้วยหลักธรรมำภิบำลอย่ำงครบถ้วนทั้ง 10 ประกำรที่อธิบำยกำรด ำเนินงำนอย่ำงชัดเจน  
      ผลกำรด ำเนินงำน ผู้บริหารโรงเรียนการเรือน บริหารงานด้วยหลักธรรมาภิบาล ครบถ้วนทั้ง 10 ประการโดย
ค านงึถึงประโยชน์ของโรงเรียนการเรือนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ดังนี้ 

1. หลักประสิทธิผล (Effectiveness) โรงเรียนการเรือนมีการก าหนดกลยุทธ์ เป้าหมายการปฏิบัติงาน และแผน
ปฏิบัติงานอย่างชัดเจน และผลที่จะบรรลุวัตถุประสงค์และเป้าหมายตามแผนที่ก าหนดไว้ (D 5.1.4.1) โดยมีการก าหนด
ผู้รับผิดชอบโครงการ รวมทั้งคณะกรรมการด าเนินงานด้านต่าง ๆ รับผิดชอบงานเพ่ือให้มีผลการด าเนินงานบรรลุตาม
เป้าหมายที่ก าหนด 

2. หลักประสิทธิภาพ (Efficiency) โรงเรียนการเรือน มีระบบในการบริหารงานตามความเหมาะสม โดยใช้
ทรัพยากรทั้งด้านต้นทุน แรงงาน และระยะเวลาอย่างคุ้มค่าและเกิดประโยชน์สูงสุด เพ่ือให้บรรลุตามแผนและเป้าหมาย
ที่ก าหนดไว้ โดยมีการแต่งตั้งคณะกรรมการชุดต่าง ๆ ท าหน้าที่วางแผน ด าเนินงานและก ากับดูแลให้การปฏิบัติงานเกิด
ประสิทธิภาพสูงสุด แล้วรายงานผลการด าเนินงานโครงการและการใช้งบประมาณผ่านที่ประชุมคณะกรรมการโรงเรียน
การเรือน รวมทั้งเสนอต่อกองนโยบายและแผน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ตามล าดับ  

3. หลักการตอบสนอง (Responsiveness) โรงเรียนการเรือนมีการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2563 จ านวน 
1 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เพ่ือสร้างบัณฑิตที่มีคุณภาพตรงกับความ
ต้องการของตลาดแรงงานปัจจุบัน (D 5.1.4.2) โรงเรียนการเรือนมีการประชาสัมพันธ์ข่าวสารความรู้ ข่าวกิจกรรมต่าง ๆ 
ผ่านช่องทาง Social Media หลากหลายช่องทาง และรับฟังความคิดเห็นจากบุคลากรและผู้รับบริการผ่านช่องทางต่าง 
ๆ ได้แก่ กล่องรับฟังความคิดเห็น สายตรงคณบดี website ของโรงเรียน Facebook ของโรงเรียนฯ โดยพบว่าในปี
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การศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนมีการสื่อสารเพ่ือสร้างการรับรู้ให้กับกลุ่มเป้าหมายทั้งภายในมหาวิทยาลัยและ
ภายนอกมหาวิทยาลัย รวมจ านวน 461 ชิ้นงาน และไม่พบข้อร้องเรียน (D 5.1.4.3) 

4. หลักภาระรับผิดชอบ (Accountability) โรงเรียนการเรือน โดยคณะกรรมการด าเนินการด้านต่าง ๆ              
(D 5.1.4.4) ตามพันธกิจ มีการก ากับติดตามให้การด าเนินงานตามภาระงานที่รับผิดชอบในการผลิตบัณฑิต               
การให้บริการวิชาการ การวิจัย และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม มุ้งเน้นให้มีผลการด าเนินงานเป็นไปตาม
เป้าหมายที่ก าหนดไว้และตอบสนองต่อกลุ่มเป้าหมาย โดยทุกโครงการ/กิจกรรมมีการติดตามและรายงานผลการ
ด าเนินงานเมื่อเสร็จสิ้นโครงการ 

5. หลักความโปร่งใส (Transparency) โรงเรียนการเรือน มีการเปิดเผยข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
โรงเรียนฯ โดยการแจ้งในที่ประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนอย่างต่อเนื่อง รวมทั้งมหาวิทยาลัย โดยกอง
กฎหมาย กองบริหารงานบุคคล กองคลัง จะมีการแจ้งเวียนให้ทุกหน่วยงานทราบถึงข้อบังคับ/ประกาศ/ระเบียบต่าง ๆ 
ผ่าน http://personnel.dusit.ac.th/ และ http://sdulaw.dusit.ac.th/ผ่านช่องทาง E-office (D 5.1.4.5) เพ่ือให้
บุคลากรสามารถรับทราบข้อมูลข่าวสารได้โดยจะส่งข้อมูลที่ได้จาก E-office ผ่านไปให้กับบุคลากรปฏิบัติตามแนวทางได้
อย่างถูกต้อง รวมทั้งมีกลุ่มไลน์บุคลากรสายวิชาการ และกลุ่มไลน์สายสนับสนุนเพ่ือแจ้งและส่งข้อมูลข่าวสารที่จ าเป็น
ให้กับบุคลากรทราบ 

6. หลักการมีส่วนร่วม (Participation) โรงเรียนการเรือนเปิดโอกาสให้บุคลากรหรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องเข้ามามีส่วน
ร่วมและพัฒนาการจัดการศึกษา การบริหารงานให้มีคุณภาพ ตลอดจนการประสานความร่วมมือในด้านต่าง  ๆ ได้แก่ 
คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ที่ประกอบด้วย คณบดี รองคณบดี ประธานหลักสูตร ผู้แทนคณาจารย์ หัวหน้า
ส านักงาน และผู้ทรงคณุวุฒิภายนอก (D 5.1.4.6) 

7. หลักการกระจายอ านาจ (Decentralization) โรงเรียนการเรือนมีการแบ่งงานตามโครงสร้างการบริหารงาน
ของโรงเรียนฯ มีการแต่งตั้งรองคณบดีฝ่ายวิชาการ ดูแลรับผิดชอบงานด้านวิชาการ รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
ดูแลรับผิดชอบงานด้านกิจการนักศึกษา มีประธานหลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรด าเนินการด้านการ
บริหารงานหลักสูตร รวมทั้งมีอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่และความรับผิดชอบอย่างชัดเจน (D 5.1.4.7-8) 

8. หลักนิติธรรม (Rule of Law) โรงเรียนการเรือนได้บริหารจัดการโดยใช้ข้อบังคับ ระเบียบ และประกาศต่าง ๆ 
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต หากมีการพิจารณาผลในเรื่องต่าง  ๆ จะด าเนินการในรูปของคณะกรรรมการ เช่น 
คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองผลการประเมินผลการปฏิบัติงานประจ าปี และคณะกรรมการด้านจรรยาบรรณ         
(D 5.1.4.9-D 5.1.4.10) 

9. หลักความเสมอภาค (Equity) ผู้บริหารของโรงเรียนการเรือนมีการประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากรด้วย
ความเป็นธรรม โดยได้ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลการปฏิบัติราชการ/งานให้บุคลากรทุกคนรับทราบเกณฑ์การประเมิน
ก่อนการประเมิน (D 5.1.4.11) และการประเมินผลด าเนินการในรูปแบบของคณะกรรมการกลั่นกรองผลการประเมินผล
การปฏิบัติราชการ/งาน และหลังสิ้นสุดการประเมินจะแจ้งผลการประเมินให้บุคลากรได้รับทราบผลการประเมินฯ ทุก
ครั้ง นอกจากนี้โรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่เปิดโอกาสให้นักศึกษา
พิการเรียนร่วมได้เข้ามาศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี ซึ่งเปิดโอกาสทางการศึกษาและเปิดเส้นทางการประกอบอาชีพ
ให้กับผู้ด้อยโอกาส 
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     10. หลักมุ่งเน้นฉันทามติ (Consensus Oriented) โรงเรียนการเรือนมีการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียน
การเรือนเป็นประจ า ซึ่งคณะกรรมการยอมรับฉันทามติของที่ประชุมโดยค านึงถึงประโยชน์และส่วนรวมเป็นส าคัญ        
(D 5.1.4.12) 
     ทั้งนี้โรงเรียนการเรือน ได้ประเมินการบริหารงานของผู้บริหารคณบดีตามหลักธรรมมาภิบาล  
 
     ข้อ 5 กำรก ำกับติดตำมส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกหน่วยงำนภำยในมหำวิทยำลัยมีกำรด ำเนินกำรจัดกำรควำมรู้
ตำมระบบ 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานการจัดการความรู้ (D 5.1.5.1) เป็นกลไกหลัก
ขับเคลื่อนกระบวนการจัดการความรู้ โดยใช้กระบวนการในจัดการความรู้ 5 ขั้นตอน ดังต่อไปนี้ 
     1. การก าหนดประเด็นความรู้ 
     2. การก าหนดบุคลากรกลุ่มเป้าหมาย 
     3. การแบ่งปัน แลกเปลี่ยนเรียนรู้ จากความรู้และทักษะของผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้ที่มีประสบการณ์ 
     4. การจัดเก็บอย่างเป็นระบบ โดยเผยแพร่ออกมาเป็นลายลักษณ์อักษร 
     5. การน าแนวปฏิบัติที่ดีมาปรับใช้ในการปฏิบัติงานจริง 
     ก าหนดประเด็นความรู้จากการมีส่วนร่วมของบุคลากรในองค์กร น าเสนอผ่านคณะกรรมการด าเนินงานจัดการ
ความรู้ระดับคณะ ซึ่งประกอบไปด้วยตัวแทนจากทุกหลักสูตรและหน่วยงานสนับสนุน ประชุมร่วมกันแล้วน าประเด็น
ความรู้ที่ก าหนดไปจัดท าแผนการจัดการความรู้ (D 5.1.5.2) โดยมีการก าหนดเป้าประสงค์ของการจัดการความรู้ ตัวชี้วัด
เป้าประสงค์ ความรู้ที่จ าเป็นในการจัดการ มีการก าหนดกลุ่มเป้าหมาย วิธีการในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ การจัดเก็บ
รวบรวมข้อมูลความรู้ ผลผลิตที่ได้รับการเผยแพร่/การเข้าถึงความรู้ กรอบระยะเวลาในการด าเนินงาน และการน า
ความรู้หรือแนวปฏิบัติที่ดีไปปรับใช้ในการด าเนินงาน โดยในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนวางแผนและ
ด าเนินการจัดการความรู้ใน 3 ประเด็น ได้แก่ 
     สายวิชาการ 
        1) ประเด็นด้านการผลิตบัณฑิต: “การพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร ตามแนวทาง Outcome Based Education” 
เนื่องจากสอดคล้องกับนโยบายด้านวิชาการของมหาวิทยาลัย และเพ่ือเสริมสร้างความเข้าใจตลอดจนค้นหาแนวปฏิบัติ
ในการออกแบบหลักสูตร และ/หรือกระบวนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ที่
แท้จริง (วัดและประเมินผลการเรียนรู้ได้อย่างชัดเจน) เป็นไปตามเป้าหมายหรือผลลัพธ์ที่พึงประสงค์ 
        2) ประเด็นด้านการวิจัยแนวปฏิบัติ เรื่อง “การเผยแพร่ผลงานในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย มหาวิทยาลัย    
สวนดุสิต” เพ่ือให้บุคลากรโรงเรียนการเรือนน าผลงานวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ลงในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย อย่าง
ต่อเนื่อง รวมทั้งพัฒนาวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยให้ไดร้ับการรับรองเข้าสู่ฐาน TCI 
        
     สายสนับสนุน 
       3) ประเด็นส าหรับบุคลากรสายสนับสนุน “คู่มือการปฏิบัติงานการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์และส่งเสริมภาพลักษณ์
ในองค์กร” (D 5.1.5.3) กลุ่มเป้าหมายคือ บุคลากรสายสนับสนุน เจ้าหน้าที่ส านักงาน (บริหารงานทั่วไป) โดยมี KM 
ถ่ายทอดความรู้เรื่องการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ อาทิการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป Canva PowerPoint 
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และการดาวน์โหลดเทมเพลตเพ่ือน ามาปรับใช้กับงานด้านสื่อประชาสัมพันธ์ เพ่ือเผยแพร่ข่าวสารความรู้ เสริมสร้าง
ภาพลักษณ์ทั้งในระดับหลักสูตรและคณะให้เกิดความเข้าใจและการรับรู้ให้กับบุคลากรภายในและบุคคลภายนอกได้  
 
     คณะกรรมการด าเนินงานจัดการความรู้ ติดตามการด าเนินงานตามแผน สรุปองค์ความรู้ที่ได้รับ จัดท าเป็นคู่มือ    
การจัดการความรู้และแนวปฏิบัติจากองค์ความรู้ที่ได้รับเผยแพร่ข้อมูลทั้งที่เป็นเอกสารและข้อมูลสารสนเทศใน 
website และติดตามการน าองค์ความรู้ไปปรับใช้ในการปฏิบัติงานจริง 
 
    ข้อ 6 กำรก ำกับติดตำมผลกำรด ำเนินงำนตำมแผนกำรบริหำรและแผนพัฒนำบุคลำกรสำยวิชำกำร และสำยสนับสนุน 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน โดยคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน มีการด าเนินการก ากับติดตามผลการ
ด าเนินงานตามแผนการบริหารและแผนการพัฒนาบุคลากร ดังนี้  
      6.1 ได้จัดท าแผนการบริหารโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2563-2567 และมีการด าเนินการตามแผนการ
บริหาร ซึ่งประกอบด้วยแผน/ผลการพัฒนาบุคลากร แผนกลยุทธ์ทางการเงิน/ผลการด าเนินงานตามแผนกลยุทธ์ทางการเงิน 
รายงานการวิเคราะห์ข้อมูลทางการเงิน รายงานการวิเคราะห์ความคุ้มค่า รายงานการวิเคราะห์แผนปฏิบัติงาน และแผน/ผลการ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายในตามระบบ SDU QA  (D 5.1.6.1) 
      6.2 ได้จัดท าแผนพัฒนาบุคลากรโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต พ.ศ. 2563-2567 ที่สอดคล้องกับแผนกลยุทธ์
สมรรถนะหลักและวัฒนธรรมองค์กรของโรงเรียนการเรือน  โดยแผนพัฒนาบุคลากรประจ า ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ก าหนดให้
บุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุนได้พัฒนาตนเองรายบุคคล สามารถเข้ารับการอบรมในหลักสูตรที่พัฒนาทักษะวิชาชีพที่
เกี่ยวข้อง ทั้งในรูปแบบ Online/On-Site ผลการด าเนินงานตามแผนพัฒนาบุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุน ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2564 (D 5.1.6.2) ปีการศึกษา 2563 มีดังนี้  
     โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรทั้งหมด 193 คน เป็นบุคลากรสายวิชาการจ านวน 75 คน บุคลากรสายสนับสนุน 
จ านวน 69 คน และบุคลากรสายบริการ จ านวน 49 คน มีบุคลากรเข้ารับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skills เพ่ือ
พัฒนาทักษะความรู้ความสามารถและสมรรถนะในการปฏิบัติงานตามความเชี่ยวชาญทางวิชาชีพและตามภาระงานที่
ได้รับมอบหมาย ซึ่งมีทั้งหลักสูตรอบรมที่จัดด าเนินการโดยโรงเรียนการเรือนและหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ด าเนินการจัดท าหลักสูตรอบรม รวมทั้งการอบรมกับหน่วยงานภายนอกทั้งในรูปแบบ Online และ On-Site ตัวอย่าง
หลักสูตร up-skills/re-skills ได้แก่   
     1. การอบรมหัวข้อการใช้ Turnitin เบื้องต้นและเพ่ือจัดกิจกรรมการเรียนรู้ ระหว่างวันที่ 10-11 สิงหาคม 2563 มี
บุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 16 คน 
     2. การอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง หลักเกณฑ์การขอต าแหน่งทางวิชาการด้วยเกณฑ์ใหม่ ในวันที่ 1 กันยายน 2563 มี
บุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 8 คน 
     3. การอบรมเชิงปฏิบัติการ (KM) หัวข้อ CANVA ท าสื่อง่าย ๆ ใคร ๆ ก็ท าได้ ในวันที่ 22 กันยายน 2563 มีบุคลากร
สายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน  
     4. การอบรมหัวข้อโภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหารใน
โรงพยาบาล ในวันที่ 6 พฤศจิกายน 2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 8 คน และมีบุคลากรสาย
สนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน  
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     5. การอบรมแนวทางการปฏิบัติงานด้านการเบิกจ่ายเงินของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในวันที่ 26 พฤศจิกายน 2563 
มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 7 คน 
     6. การอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาหลักสูตรตามแนวทางการจัดการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ (Outcome Based 
Education : OBE) เพ่ือสนับสนุนการออกแบบหลักสูตรที่มีการบูรณาการศาสตร์ความรู้บนพ้ืนฐานความเชี่ยวชาญของ
มหาวิทยาลัย ในวันที่ 22 ธันวาคม 2563 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 26 คน 
     7. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “Mixology Bartending Service Course” ในวันที่ 19 ธันวาคม 2563 มีบุคลากรสาย
วิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 10 คน และ มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 5 คน 
     8. อบรมหัวข้อการพัฒนาบุคลิกภาพบุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดอบรม Online ในระหว่างเดือนธันวาคม 
2563 มบีุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 23 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 18 คน 
     9. การอบรม Online เวทมนตร์การปรุงอาหาร ระหว่าง 17-22 กุมภาพันธ์ 2564 มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการ
อบรม จ านวน 13 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 10 คน 
     10. การอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือจัดท าหลักสูตรเข้าร่วมโครงการบัณฑิตพันธุ์ใหม่ ในวันที่ 3 และ 5 พฤษภาคม 2564 
มีบุคลากรสายวิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 2 คน 
     11. การอบรมหัวข้อ Growth Mindset for SDU SMART Lecturers ภายใต้โครงการพัฒนาบุคลากรสายวิชาการ
สู่การเป็น SDU SMART Lecturers ประจ าปีงบประมาณ 2564 ในวันศุกร์ที่ 28 พฤษภาคม 2564 มีบุคลากรสาย
วิชาการเข้ารับการอบรม จ านวน 68 คน และมีบุคลากรสายสนับสนุนเข้าร่วมอบรม จ านวน 3 คน 
     12. การอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ออนไลน์ผ่านสื่อดิจิทัลของกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ในวันที่ 2 กรกฎาคม 2564 มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้ารับการอบรม จ านวน 28 คน  
     13. การอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบกิจการ ออนไลน์ผ่านสื่อดิจิทัลของกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข ในวันที่ 2 กรกฎาคม 2564 มีบุคลากรสายสนับสนุนเข้ารับการอบรม จ านวน 11 คน  
      

สำยวิชำกำร (75 คน) จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
มีต าแหน่งทางวิชาการ 26 34.66 
มีวุฒิปริญญาเอก 26 36.66 
มีผลประเมินผลสัมฤทธิ์ของงานและสมรรถนะในการปฏิบัติงาน 
รวมกันไม่ต่ ากว่าระดับดี (ลาศึกษาต่อ 1 คน) 

74 98.66 

ไดร้ับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill ในสาขาวิชาขีพที่เก่ียวข้อง 72 96.00 
ได้รับการพัฒนาความเชี่ยวชาญเฉพาะในสาขาวิชาชีพไม่ต่ ากว่า 18 ชม./ปี 65 86.66 
ได้รับการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพโดยปฏิบัติงานแบบเต็มเวลาหรือ
ข้อก าหนดของหน่วยงานภายนอกในมหาวิทาลัย 

16 21.33 

สำยสนับสนุน (69 คน) จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
มีผลประเมินผลสัมฤทธิ์ของงานและสมรรถนะในการปฏิบัติงานรวมกัน 
ไม่ต่ ากว่าระดับด ี

69 100 

ไดร้ับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill ในสาขาวิชาขีพที่เก่ียวข้อง 69 100 
ได้รับการพัฒนาความเชี่ยวชาญเฉพาะในสาขาวิชาชีพไม่ต่ ากว่า 18 ชม./ปี 37 53.62 
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ได้รับการพัฒนาทักษะทางวิชาชีพโดยปฏิบัติงานแบบเต็มเวลาหรือ
ข้อก าหนดของหน่วยงานภายในวิทยาลัย 

5 7.14 

สำยบริกำร (49 คน) จ ำนวน (คน) ร้อยละ 
มีผลประเมินผลสัมฤทธิ์ของงานและสมรรถนะในการปฏิบัติงานรวมกัน 
ไม่ต่ ากว่าระดับด ี

48 97.95 

ไดร้ับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill ในสาขาวิชาขีพที่เก่ียวข้อง 44 89.79 
ได้รับการพัฒนาความเชี่ยวชาญเฉพาะในสาขาวิชาชีพไม่ต่ ากว่า 18 ชม./ปี 1 2.04 

     
   ทั้งนี้มีการประเมินผลส าเร็จของแผนการบริหารและแผนพัฒนาบุคลากร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 และรายงานผลฯ ใน
ที่ประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน เพ่ือน าผลการประเมินและข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการไปปรับปรุงแผนในปี
ต่อไป  
 
     ข้อ 7 กำรก ำกับติดตำมส่งเสริมสนับสนุนให้ทุกหน่วยงำนในมหำวิทยำลัยมีกำรด ำเนินงำนด้ำนกำรประกัน
คุณภำพกำรศึกษำภำยใน ตำมระบบและกลไกที่สถำบันก ำหนด ประกอบด้วยกำรควบคุมคุณภำพ กำรตรวจสอบ
คุณภำพ และกำรประเมินคุณภำพ 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีระบบและกลไกการประกันคุณภาพการศึกษาภายในที่เหมาะสมและ
สอดคล้องกับพันธกิจ และโรงเรียนฯ ได้พัฒนาการด าเนินการงานด้านการประกันคุณภาพการศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของ
การบริหารงานตั้งแต่ระดับหลักสูตรขึ้นไปและด าเนินการตามระบบที่ก าหนด ดังนี้ 
     1. โรงเรียนการเรือนมีนโยบายที่จะพัฒนาการจัดการเรียนการสอน โดยมีการจัดตั้งคณะกรรมการประกันคุณภาพ
การศึกษา ซึ่งมีบุคลากรจากทุกหลักสูตรท าหน้าที่วางระบบการประกันคุณภาพการศึกษาของโรงเรียน โดยก าหนด
นโยบายและเป้าหมายการด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพการศึกษา รวมทั้งก ากับติดตามให้การด าเนินการด้านการ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายในเป็นไปด้วยความเรียบร้อย ตลอดจนการปรับปรุงและพัฒนาฐานข้อมูลเพ่ือสนับสนุน
ภารกิจด้านการประกันคุณภาพการศึกษาอย่างต่อเนื่อง (D 5.1.7.1- D 5.1.7.2) 
     2. มีการด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ประกอบด้วยการควบคุมติดตามการด าเนินงานและ
ประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน โดยมีคณะกรรมการจัดท ารายงานการประเมินตนเองระดับโรงเรียน ท าหน้าที่ จัดท า
รายงานการประเมินตนเอง วิพากษ์ปรับปรุงแก้ไขร่างรายงานการประเมินตนเอง และก ากับตัวบ่งชี้ (D 5.1.7.3-           
D 5.1.7.6) และน ารายงานผลการตรวจสอบและประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน เสนอต่อคณะกรรมการตรวจสอบ
และประเมินคุณภาพการศึกษา และรายงานผลการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายในต่อคณะกรรมการประจ า
โรงเรียนการเรือน  
     3. มีการด าเนินการให้ทุกหลักสูตร และระดับโรงเรียนการเรือน สรุปผลการด าเนินงานตามแผนพัฒนาคุณภาพเพ่ือ
น าเสนอต่อคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน และสรุปผลการด าเนินงานเสนอคณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย
ต่อไป 
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รำยกำรหลักฐำน  
ข้อ 1 
D 5.1.1.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการจัดท าแผนกลยุทธ์ 
D 5.1.1.2 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ครั้งที่ 8/2563 (6 สิงหาคม 2563) 
D 5.1.1.3 รายงานการประชุมบุคลากรโรงเรียนการเรือน (6 สิงหาคม 2563) 
D.5.1.1.4 แผนกลยุทธ์ทิศทางการด าเนินงานของโรงเรียนการเรือน พ.ศ. 2563-2567 
D 5.1.1.5 แผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 5.1.1.6 แผนกลยุทธ์ทางการเงิน พ.ศ. 2563-2567 
D 5.1.1.7 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ครั้งที่ 9/2563 (17 กันยายน 2563) 
D 5.1.1.8 บันทึกข้อความน าส่งแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564  
D 5.1.1.9 สรุปประเด็นส าคัญจากการประชุมสภามหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
D 5.1.1.10 แจ้งการอนุมัติแผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 5.1.1.11 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน ครั้งที่ 4/2564 (8 เมษายน 2564) 
ข้อ 2 
D 5.1.2.1 รายงานการวิเคราะห์ข้อมูลทางการเงิน 
ข้อ 3 
D 5.1.3.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง 
D 5.1.3.2 แผนบริหารความเสี่ยง ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ส่วนงาน/หน่วยงาน โรงเรียนการเรือน  
D 5.1.3.3 รายงานการประชุมต่อท่ีประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
ข้อ 4 
D 5.1.4.1 แผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 5.1.4.2 รายงานการประชุมสภามหาวิทยาลัย ครั้งที่ 11/2563 อนุมัติหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต  
             สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
D 5.1.4.3 รายงานข้อมูลการสื่อสารผ่านช่องทางสื่อ Social Media 
D 5.1.4.4 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานตามพันธกิจต่าง ๆ 
D 5.1.4.5 ตัวอย่าง E-office ขอส่งระเบียบและข้อบังคับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 5.1.4.6 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
D 5.1.4.7 ค าสั่งแต่งตั้งรองคณบดี 
D 5.1.4.8 ค าสั่งแต่งตั้งประธานหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
D 5.1.4.9 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองผลการประเมินผลการปฏิบัติงาน 
D 5.1.4.10 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด้านจรรยาบรรณ 
D 5.1.4.11 รายงานการประชุมบุคลากร เรื่อง ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลการปฏิบัติงานประจ าปี 
D 5.1.4.12 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
ข้อ 5 
D 5.1.5.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานการจัดการความรู้ 
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D 5.1.5.2 สรุปประเด็นการจัดการความรู้ของบุคลากรสายวิชาการและสายสนับสนุน 
ข้อ 6 
D 5.1.6.1 แผนการบริหาร พ.ศ. 2563-2567-รายงานผลการด าเนินงานโรงเรียนการเรือน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 5.1.6.2 แผนพัฒนาบุคลากร พ.ศ. 2563-2567-รายงานผลการด าเนินงานโรงเรียนการเรือน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
ข้อ 7 
D 5.1.7.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับโรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
D 5.1.7.2 คู่มือการประกันคุณภาพการศึกษา ปีการศึกษา 2563 
D 5.1.7.3 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ตามระบบ SDU-QA  
             ระดับโรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 รอบ 9 เดือน และรอบ 12  เดือน 
D 5.1.7.4 รายงานการประชุมคณะกรรมการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ครั้งที่ 1  
D 5.1.7.5 รายงานการประชุมคณะกรรมการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ครั้งที่ 2 
D 5.1.7.6 รายงานการประชุมคณะกรรมการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ครั้งที่ 3 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ 

มีการด าเนินงาน 7 ข้อ 
 

ระดับ 5 / 7 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6 7 ) 

5 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง                  นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ                  ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี                                  ผูช้ว่ยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม            นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง                                 นางดวงสุดา บุญพบ 
     นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี                       นายพฤกษ์ จินตะนานุช 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

1. มีระบบและกลไกในการก ากับติดตามการด าเนินการประกันคุณภาพหลักสูตรให้เป็นไปตามองค์ประกอบการประกัน
คุณภาพหลักสูตร  

2. มีคณะกรรมการก ากับติดตามการด าเนินงานให้เป็นไปตามระบบที่ก าหนดในข้อ 1 และรายงานผลการติดตามให้
กรรมการประจ าคณะเพ่ือพิจารณาทุกภาคการศึกษา 

3. มีการจัดสรรทรัพยากรเพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานของหลักสูตรและคณะให้เกิดผลตามองค์ประกอบการประกัน
คุณภาพหลักสูตรและคณะ  

4. น าผลการประเมินคุณภาพการศึกษาหลักสูตร คณะ และหน่วยงานที่ผ่านการพิจารณาของคณะกรรมการระดับ
มหาวิทยาลัย เสนอสภามหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณา  

5. น าผลการประเมินและข้อเสนอแนะจากสภามหาวิทยาลัยมาปรับปรุงหลักสูตร และการด าเนินงานของคณะให้มีคุณภาพ
ดียิ่งขึ้นอย่างต่อเนื่อง  

6. มีผลการประเมินคุณภาพทุกหลักสูตรผ่านองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน 
 

หลักกำรให้คะแนน 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ระดับ 1 มีการด าเนินการ 1 ข้อ 1 คะแนน - 
ระดับ 2 มีการด าเนินการ 2 ข้อ 2 คะแนน   - 
ระดับ 3  มีการด าเนินการ 3 - 4 ข้อ 3 คะแนน - 
ระดับ 4 มีการด าเนินการ 5 ข้อ 4 คะแนน  - 
ระดับ 5 มีการด าเนินการ 6 ข้อ 5 คะแนน  5 คะแนน  

 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 มีระบบและกลไกในกำรก ำกับติดตำมกำรด ำเนินกำรประกันคุณภำพหลักสูตรให้เป็นไปตำมองค์ประกอบกำร
ประกันคุณภำพหลักสูตร  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการจัดท าระบบและกลไกการประกันคุณภาพการศึกษาโดยด าเนินการตาม
ระบบของมหาวิทยาลัย ดังแสดงในคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาของโรงเรียนการเรือน (D 5.2.1.1) เพ่ือใช้เป็น
แนวทางให้หลักสูตรต่าง ๆ ของโรงเรียนการเรือน ด าเนินการด้านงานประกันคุณภาพตามองค์ประกอบ รวมทั้งโรงเรียน   

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.2  สป.อว SDU 5 

ชื่อตัวชี้วัด : ระบบก ำกับกำรประกันคุณภำพหลักสูตรและคณะ 
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การเรือนมีกลไกในการก ากับการด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพ โดยก าหนดให้หลักสูตรซึ่งมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร (D 5.2.1.2) เป็นผู้ด าเนินการด้านการประกันคุณภาพ และด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเองประจ าปี
การศึกษา ตามองค์ประกอบที่ก าหนดไว้ 6 ข้อ ได้แก่ องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต 
องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
และองค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
     โดยโรงเรียนฯ ให้การสนับสนุนและส่งเสริมงานด้านการประกันคุณภาพของหลักสูตร โดยท าการชี้แจงให้คณาจารย์ 
และเจ้าหน้าที่ประจ าโรงเรียนฯ มีความเข้าใจและทราบเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา มีการส่งเสริมสนั บสนุนให้
หลักสูตรฯ จัดท าระบบประกันคุณภาพการศึกษา โดยรอบ 6 เดือน ได้รายงานผลการด าเนินงานตามองค์ประกอบที่ 1 ตัว
บ่งชี้ 1 การก ากับมาตรฐาน กับส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน และให้หลักสูตรเข้ารับการตรวจประเมิน รอบ 9 
เดือน และ รอบ 12 เดือน โดยอ านวยความสะดวกให้หลักสูตรโดยการให้เลขานุการประจ าโรงเรียนฯ เป็นผู้ประสานงาน
ติดต่อกับคณะกรรมการ การจัดประชุมส าหรับการประเมิน และการประสานงานอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น ทั้งนี้โรงเรียนฯ 
ยังให้หลักสูตรได้ท าการรายงานผลการตรวจประเมินการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรให้โร งเรียน       
การเรือนรับทราบ (D 5.2.1.3) เพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข หรือแนวทางการส่งเสริมงานด้านการประกันคุณภาพ
หลักสูตรต่อไป ซึ่งจะเห็นได้ว่าโรงเรียนการเรือนได้มีการด าเนินงานตามงานที่ก าหนดไว้ และมีการก ากับติดตาม ประเมินผล 
และการปรับปรุงงานประกันคุณภาพหลักสูตรอย่างเป็นระบบ  
 
     ข้อ 2 มีคณะกรรมกำรก ำกับติดตำมกำรด ำเนินงำนให้เป็นไปตำมระบบที่ก ำหนดในข้อ 1 และรำยงำนผลกำรติดตำมให้
กรรมกำรประจ ำคณะเพื่อพิจำรณำทุกภำคกำรศึกษำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีคณะกรรมการประจ าโรงเรียน (D 5.2.2.1) ซึ่งประกอบด้วยประธานหลักสูตร
ต่าง ๆ และตัวแทนคณาจารย์จ านวน 2 คน ท าหน้าที่ในการก ากับ ติดตาม และพิจารณาการด าเนินงานด้านการประกัน
คุณภาพระดับหลักสูตร และโรงเรียนฯ นอกจากนี้โรงเรียนฯ ได้มีการแต่งตั้งคณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 
(D 5.2.2.2) และคณะกรรมการด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ตามระบบ SDU-QA ระดับโรงเรียนการเรือน 
(D 5.2.2.3) เพ่ือท าหน้าที่ในการก ากับดูแลการด าเนินงานด้านต่าง ๆ ตามพันธกิจของโรงเรียนการเรือน เพ่ือให้บรรลุ
วัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ และจัดให้มีการรายงานผลการด าเนินงานต่อคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนเ พ่ือพิจารณาผล
การด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพ รอบ 6 เดือน ในภาคปีการศึกษาที่ 1/2563 และ รอบ 9 เดือน และ รอบ 12 เดือน 
ในภาคปีการศึกษาที่ 2/2563 โดยประธานหลักสูตรฯ เป็นผู้รายงานผ่านการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนฯ (D 
5.2.2.4-5) 
 
     ข้อ 3 มีกำรจัดสรรทรัพยำกรเพื่อสนับสนุนกำรด ำเนินงำนของหลักสูตรและคณะให้เกิดผลตำมองค์ประกอบกำรประกัน
คุณภำพหลักสูตรและคณะ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีการจัดสรรทรัพยากรเพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานของหลักสูตรตามองค์ประกอบ
การประกันคุณภาพ โดยการจัดสรรงบประมาณที่ได้รับจากมหาวิทยาลัยให้แต่ละหลักสูตร เพ่ือใช้ในการด าเนินการตามพันธ
กิจต่าง ๆ บรรจุลงในแผนปฏิบัติงาน (D 5.2.3.1) โดยโรงเรียนการเรือนได้รับการจัดสรรงบประมาณประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2564 รวมเป็นจ านวนเงินทั้งหมด 8,406,506.70 ซึ่งประกอบไปด้วย งบรายได้ของมหาวิทยาลัยจ านวน 401,372.70 
บาท งบบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ จ านวน 143,900.00 บาท และงบประมาณสนับสนุนงานวิจัย 
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จ านวน 7,861,234.00 บาท ทั้งนี้โรงเรียนการเรือนได้ด าเนินการจัดสรรงบประมาณเพ่ือให้หลักสูตรใช้ในการจัดการเรียน
การสอนและพัฒนานักศึกษาตามพันธกิจและกลยุทธ์ที่ท้าทายเพ่ือสนับสนุนภารกิจตามกรอบการประกันคุณภาพด้านการ
ก ากับมาตรฐาน บัณฑิต นักศึกษา อาจารย์ หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียนและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของ
แต่ละหลักสูตร โดยบรรจุลงในแผนปฏิบัติงานของโรงเรียนการเรือน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 รวมทั้งได้รับ
งบประมาณสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยในการด าเนินงานด้านการประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรและคณะ 
รอบ 12 เดือน จ านวน 82,148 บาท 
 
    ข้อ 4 น ำผลกำรประเมินคุณภำพกำรศึกษำหลักสูตร คณะ และหน่วยงำนที่ผ่ำนกำรพิจำรณำของคณะกรรมกำรระดับ
มหำวิทยำลัย เสนอสภำมหำวิทยำลัยเพื่อพิจำรณำ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีการควบคุมติดตามการด าเนินงานและประเมินคุณภาพด้านการประกันคุณภาพ
การศึกษาของหลักสูตร ปีการศึกษา 2563 ให้เป็นไปตามกรอบของมหาวิทยาลัย และโรงเรียน และเป็นไปตามก าหนดเวลา 
โดยให้หลักสูตรด าเนินการจัดท าการประเมินตนเองรอบ 9 เดือน และรอบ 12 เดือน พร้อมรายงานผลการประเมินให้
คณะกรรมการประจ าโรงเรียนฯ พิจารณา (D 5.2.4.1) และส่งผลการประเมินฯ ให้กับมหาวิทยาลัยเพ่ือน าเสนอกับ
คณะกรรมการระดับมหาวิทยาลัย เพ่ือเสนอสภามหาวิทยาลัยตามล าดับ 
     ส าหรับการประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร รอบ 9 เดือน โรงเรียนฯ ก ากับให้หลักสูตรด าเนินการในช่วงเดือน
พฤษภาคม 2564 และรอบ 12 เดือน มีก าหนดการด าเนินการในช่วงเดือนกรกฎาคม 2564 ทั้งนี้ผลการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายในระดับหลักสูตร รอบ 12 เดือน (D 5.2.4.2) ทุกหลักสูตรมีผลการประเมิน ดังนี้ 
 

สำขำวิชำ ผลกำรประเมินคุณภำพกำรศึกษำ (คะแนนเฉลี่ย) 
รอบ 9 เดือน รอบ 12 เดือน 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 2.65 3.61 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 3.55 3.59 
สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 3.25 3.28 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 3.33 3.33 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 3.13 3.04 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย 

2.49 3.22 

 
     ข้อ 5 น ำผลกำรประเมินและข้อเสนอแนะจำกสภำมหำวิทยำลัยมำปรับปรุงหลักสูตร และกำรด ำเนินงำนของคณะให้มี
คุณภำพดียิ่งขึ้นอย่ำงต่อเนื่อง  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการควบคุมติดตามการด าเนินงานของหลักสูตรให้หลักสูตร ฯ น าผลการ
ประเมินและข้อเสนอแนะจากกรรมการตรวจประเมินคุณภาพระดับหลักสูตร และคณะกรรมการประจ าโรงเรียน รวมถึง
ข้อเสนอแนะจากสภามหาวิทยาลัยมาปรับปรุงการด าเนินงานโดยบรรจุลงในแผนปรับปรุงคุณภาพ (D 5.2.5.1) เพ่ือใช้เป็น
ข้อมูลในการด าเนินการภายในโรงเรียน โดยมีเป้าหมายให้ผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ของแผนกลยุทธ์ของหลักสูตรฯ และ
โรงเรียนฯ มีการพัฒนาขึ้นอย่างต่อเนื่อง (D 5.2.5.2- D 5.2.5.3) ซึ่งในปีการศึกษาที่ผ่านมา สภามหาวิทยาลัยให้
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ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการรับสมัครนักศึกษาในสาขาวิชาที่ไม่เป็นไปตามเป้าหมายของแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ คือ โรงเรียน 
ฯ จึงน าข้อมูลมาวางแผนการปรับปรุงการรับสมัครนักศึกษาโดยเน้นการด าเนินการเชิงรุก ตั้งแต่การประชาสัมพันธ์ข้อมูล
การรับสมัครนักศึกษาให้กับบุคคลที่สนใจทราบ สร้างการรับรู้ทั้งระดับหลักสูตรและคณะ ปรับรูปแบบการรับสมัครนักศึกษา
โดยเปิดรับสมัครตั้งแต่รอบที่ 1 ในระบบ TCAS รวมทั้งการจัดโครงการต่าง ๆ เพ่ือให้มีผู้สนใจเข้ามาศึกษาต่อที่โรงเรียนการ
เรือนมากยิ่งขึ้น 
    โรงเรียนการเรือน ได้มีการส่งเสริมสนับสนุนบุคลากรในการสร้างเครือข่ายการวิจัยภายในตามอัตลักษณ์และมีการพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย/และผลงานทางวิชาการ เพ่ือให้อาจารย์ก้าวเข้าสู่การขอทุนสนับสนุนทางงานวิจัยและรับการ
แต่งตั้งให้ด ารงต าแหน่งทางวิชาการในคณะเพ่ิมสูงขึ้นตามโครงการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ  
(D 5.2.5.4) ซึ่งเป็นการพัฒนาทักษะการวิจัยให้กับบุคลากรโดยมุ่งเน้นพัฒนาคลินิกวิจัยด้านการเขียนวิจัยและการแปล
บทความวิจัยเป็นภาษาต่างประเทศเพ่ือการเผยแพร่ตีพิมพ์ตามฐานระดับนานาชาติ และส่งเสริมให้อาจารย์มีผลงานวิจัย
และมีการเผยแพร่บทความวิจัยในฐาน TCI 1 และฐานระดับนานาชาติ การด าเนินงานในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนฯ ได้มี
การด าเนินงานผลักดัน/ส่งเสริมให้อาจารย์ที่มีประสบการณ์ทางวิชาชีพ (นักวิจัยรุ่นใหม่) ได้มีส่วนร่วมงานวิจัยกับอาจารย์ที่มี
ศักยภาพในการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการในระดับชาติ/นานาชาติ (นักวิจัยพี่เลี้ยง) เพ่ือช่วยให้เกิดผลงานวิจัยและมีโอกาส
ได้รับทุนสนับสนุนงานวิจัยจากหน่วยงานทั้งภายใน และภายนอก ดังหลักฐานที่แสดงในตัวชี้วัด D 2.3 เงินสนับสนุนงานวิจยั 
งานสร้างสรรค์ นวัตกรรม รวมถึงมีงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ในฐานระดับชาติและนานาชาติ ดังหลักฐานที่แสดงใน
ตัวชี้วัด D 2.4 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าและนักวิจัย  
 
     ข้อ 6 มีผลกำรประเมินคุณภำพทุกหลักสูตรผ่ำนองค์ประกอบที่ 1 กำรก ำกับมำตรฐำน  
     ผลกำรด ำเนินงำน ทุกหลักสูตรของโรงเรียนการเรือนได้รับการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร 
ประจ าปีการศึกษา 2563 โดยในแต่ละหลักสูตรมีคณะกรรมการซึ่งเป็นผู้ที่ผ่านการอบรมการตรวจประเมินฯ ระดับหลักสูตร 
และจากการตรวจประเมินฯ ทุกหลักสูตรมีผลการประเมินคุณภาพฯ องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐานผ่านทุกหลักสูตร 
(D 5.2.6.1-6) 
รำยกำรหลักฐำน  
ข้อ 1 
D 5.2.1.1 คู่มือการประกันคุณภาพการศึกษา โรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
D 5.2.1.2 ค าสั่งแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
D 5.2.1.3 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน  
ข้อ 2 
D 5.2.2.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
D 5.2.2.2 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ปีการศึกษา 2563 
D 5.2.2.3 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง ตามระบบ SDU-QA  
             ระดับโรงเรียนการเรือน 
D 5.2.2.4 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน  
D 5.2.2.5 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน  
ข้อ 3 
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D 5.2.3.1 แผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ของโรงเรียนการเรือน  
ข้อ 4 
D 5.2.4.1 รายงานการประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน  
D 5.2.4.2 สรุปผลการตรวจประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2563 รอบ 12 เดือน  
ข้อ 5 
D 5.2.5.1 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในโรงเรียนการเรือน ประจ าปีการศึกษา 2562 
D 5.2.5.2 แผนปรับปรุงคุณภาพ ของโรงเรียนการเรือน ประจ าปีการศึกษา 2563 
D 5.2.5.3 แผนปฏิบัติงาน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ของโรงเรียนการเรือน 
D 5.2.5.4 ภาพข่าวการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรเพ่ือความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ  
ข้อ 6 
D 5.2.6.1 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563 
             สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
D 5.2.6.2 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563  
             สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
D 5.2.6.3 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563  
             สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 
D 5.2.6.4 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563 
             สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
D 5.2.6.5 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563 
             สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร 
D 5.2.6.4 รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน รอบ 12 เดือน ประจ าปีการศึกษา 2563  
             สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย 
กำรประเมินตนเอง 

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ ระดับ 5/ 6 ข้อ 

 
ระดับ 5/ 6 ข้อ 

 (ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6) 
5 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี            ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข 
     นางสาวบุษราคัม สีดาเหลือง     นางสาวจารุณี วิเทศ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวบุษราคัม สีดาเหลือง     ดร.ศวรรญา ปั่นดลสขุ 
     นางสาวจารุณี วิเทศ               นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 สร้างศูนย์ฝึกมาตรฐานอาชีพในสาขาวิชาชีพด้าน 

อัตลักษณ์ท่ีรับการรับรองจากหน่วยงานวิชาชีพ
ระดับประเทศ 

3 คะแนน 3 คะแนน 

ข้อ 2 สร้างมาตรฐาน /มีส่วนร่วมในการก าหนดมาตรฐาน
ในวิชาชีพ และ/หรือการออกแบบการวัด/ก ากับ
มาตรฐานผู้ปฏิบัติในวิชาชีพนั้น ๆ  
(หากมีมากกว่า 1+1 คะแนน) 

1 คะแนน 1+1 คะแนน 

ข้อ 3 สร้างนวัตกรรมของสาขาอัตลักษณ์ที่สามารถน ามา
ประยุกต์ใช้กับการจัดเรียนการสอน หรือธุรกิจ
วิชาการ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 บุคลากรสาขาอัตลักษณ์ที่ได้รับรางวัล/ได้รับ
มาตรฐานวิชาชีพระดับนานาชาติ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 นักศึกษาสาขาอัตลักษณ์/สาขาอ่ืนที่มีผลงานด้าน      
อัตลักษณ์ได้รับรางวัลระดับประเทศ/นานาชาติ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 
 
ผลกำรด ำเนินงำน 
     ข้อ 1 สร้ำงศูนย์ฝึกมำตรฐำนอำชีพในสำขำวิชำชีพด้ำนอัตลักษณ์ที่รับกำรรับรองจำกหน่วยงำนวิชำชีพ
ระดับประเทศ  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ชื่อเดิม คือ 
โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (Suan Dusit International Culinary School) เป็นหน่วยงานที่มุ่งเน้นการผลิต
บุคลากรผู้มีความช านาญการด้านอาหาร เป็นแหล่งบริการความรู้ด้านการประกอบอาหาร การใช้เทคโนโลยีอุปกรณ์ครัว
ที่ทันสมัย และการบริหารจัดการธุรกิจอาหารแก่นักศึกษา และบุคคลทั่วไปที่มีความสนใจ โดยมีหลักสูตรฝึกอบรมด้าน
อาหาร ทั้งหลักสูตรระยะสั้น และระยะยาว อาทิ หลักสูตรอาหารไทย หลักสูตรอาหารยุโรป หลักสูตรเบเกอรี่และเพสตรี 
ฯลฯ ซึ่งมีบุคลากร นักศึกษา และบุคคลภายนอกที่สนใจเข้ารับการฝึกอบรมอย่างต่อเนื่อง จนมีชื่อเสียงและเป็นที่ยอมรับ
ให้เป็นสถานที่สอนและจัดหาพ่อครัวแม่ครัว ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานวิชาชีพ ในการประกอบอาหารให้แก่หน่วยงาน         

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.3 มสด. SDU 5 

ชื่อตัวชี้วัด : ควำมโดดเดน่ของอัตลักษณ์มหำวิทยำลัยสวนดุสิต 
(สอดคล้องกับ อว. กลุม่ 4) 
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ทั้งภายใน และภายนอกประเทศ ปัจจุบันศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้พัฒนาบุคลากรและปรับปรุงสถานที่จน
ไดร้ับการรับรองจาก 2 หน่วยงาน ดังนี้ 
     1. สถานที่ทดสอบสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพจากสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ ในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว
การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบการ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1-3  
     2. สถานที่ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
      
     ปีการศึกษา 2563 มีการด าเนินการทดสอบมาตรฐานด้านอาหาร ดังนี้ 
     - จัดทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 วันที่ 15 ธันวาคม 2563 ทดสอบ
ภาคทฤษฎี และวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ        
(D 5.3.1.1) 
     - จัดทดสอบสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ ในสาชาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และ
ร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1 ให้กับนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วันที่ 5 พฤศจิกายน 2563 ณ อาคาร 12 ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ (D 5.3.1.2) 
 
      ข้อ 2 สร้ำงมำตรฐำน/มีส่วนร่วมในกำรก ำหนดมำตรฐำนในวิชำชีพ และ/หรือกำรออกแบบกำรวัด/ก ำกับ
มำตรฐำนผู้ปฏิบัติในวิชำชีพนั้น ๆ (หำกมีมำกกว่ำ 1+1 คะแนน)  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีอาจารย์และบุคลากรด้านอาหาร ที่ได้รับการยอมรับและมีชื่อเสียงใน
สาขาวิชาด้านอาหารและที่เกี่ยวข้องจากองค์กรภายในและต่างประเทศ ทางภาครัฐและเอกชน ในปีการศึกษา 2563 
บุคลากรได้มีส่วนร่วมในการสร้างและก าหนดมาตรฐานในวิชาชีพ การออกแบบการวัด/ก ากับมาตรฐานผู้ปฏิบัติงานใน
วิชาชีพด้านอาหาร (D 5.3.2.1-2) ดังนี้  

ช่ือ-สกุล การมีส่วนร่วมในการสร้างมาตรฐาน/ก าหนดมาตรฐาน/ออกแบบ/ก ากับ
มาตรฐานผู้ปฏิบตัิงานในวิชาชีพน้ันๆ 

ว่าท่ี ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรอืง ที่ปรึกษาการจัดท าแบบและรายละเอียดห้องปฏิบัติการทางด้านอาหาร
ให้กับวิทยาลัยสารพัดช่างเพชรบูรณ์  มหาวิทยาลัยเ ชียงใหม่  และ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ ปีการศึกษา 2563 

ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา คณะกรรมการโครงการส่งเสริมภตัตาคารที่เป็นมติรกับสิ่งแวดล้อม (Green 
Restaurant) ปี 2563 ตั้งแต่วันท่ี 16 ก.ค. 63 เป็นต้นไป (ผู้แทนสาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต) 
คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการ "คัดสรรผลิตภัณฑ์กรุงเทพมหานคร 
(Bangkok Brand) 2020" ของส านักพัฒนาสังคม กรุงเทพมหานคร ตั้งแต่
เดือนมิถุนายน–กันยายน 63 
ที่ปรึกษาด้านการเตรียมการผลิตส าหรับโรงงานเบเกอรี่ โครงการก่อสร้าง
โรงงานและศูนย์กระจายสินค้า ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ระหว่างเดือนสิงหาคม 
63 ถึง เดือนพฤษภาคม 64 (โครงการบริหารโรงงานและศูนย์กระจายสินค้า
ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ฝ่ายจัดหาวัตถุดิบ ผลิตและกระจายสินค้าคาเฟ่อเมซอน 
บริษัท ปตท.น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) (OR)) 



150 
 

กรรมการก าหนดและรับรองหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร เดือนสิงหาคม 2563 

นางสาวธัญลักษณ์ อุ่นสุข 
 

ที่ปรึกษาด้านการเตรียมการผลิตส าหรับโรงงานเบเกอรี่ โครงการก่อสร้าง
โรงงานและศูนย์กระจายสินค้า ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ระหว่างเดือนสิงหาคม 
63 ถึง เดือนพฤษภาคม 64 (โครงการบริหารโรงงานและศูนย์กระจายสินค้า
ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ฝ่ายจัดหาวัตถุดิบ ผลิตและกระจายสินค้าคาเฟ่อเมซอน 
บริษัท ปตท.น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) (OR)) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการ "คัดสรรผลิตภัณฑ์กรุงเทพมหานคร 
(Bangkok Brand) 2020" ของส านักพัฒนาสังคม กรุงเทพมหานคร ตั้งแต่
เดือนมิถุนายน–กันยายน 63 

นางสาวบุษราคัม สีดาเหลือง คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการ "คัดสรรผลิตภัณฑ์กรุงเทพมหานคร 
(Bangkok Brand) 2020" ของส านักพัฒนาสังคม กรุงเทพมหานคร ตั้งแต่
เดือนมิถุนายน–กันยายน 63 

นางสาวปิยวรรณ อยู่ด ี คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการ "คัดสรรผลิตภัณฑ์กรุงเทพมหานคร 
(Bangkok Brand) 2020" ของส านักพัฒนาสังคม กรุงเทพมหานคร ตั้งแต่
เดือนมิถุนายน–กันยายน 63 

นายเป็นเอก ทรัพยส์ิน ที่ปรึกษาด้านการเตรียมการผลิตส าหรับโรงงานเบเกอรี่ โครงการก่อสร้าง
โรงงานและศูนย์กระจายสินค้า ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ระหว่างเดือนสิงหาคม 
63 ถึง เดือนพฤษภาคม 64 (โครงการบริหารโรงงานและศูนย์กระจายสินค้า
ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ฝ่ายจัดหาวัตถุดิบ ผลิตและกระจายสินค้าคาเฟ่อเมซอน 
บริษัท ปตท.น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) (OR)) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์ ผู้ทรงคุณวุฒิในการปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง 2564) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร (วันที่ 26 ต.ค. 63 เวลา 09:00-12:00 น. ณ 
ห้อง 721 อาคาร 7 มรภ.พระนคร) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม คณะกรรมการที่ปรึกษาโครงการ "คัดสรรผลิตภัณฑ์กรุงเทพมหานคร 
(Bangkok Brand) 2020" ของส านักพัฒนาสังคม กรุงเทพมหานคร ตั้งแต่
เดือนมิถุนายน-กันยายน 63 

ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข ที่ปรึกษาด้านการเตรียมการผลิตส าหรับโรงงานเบเกอรี่ โครงการก่อสร้าง
โรงงานและศูนย์กระจายสินค้า ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ระหว่างเดือนสิงหาคม 
63 ถึง เดือนพฤษภาคม 64 (โครงการบริหารโรงงานและศูนย์กระจายสินค้า
ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ฝ่ายจัดหาวัตถุดิบ ผลิตและกระจายสินค้าคาเฟ่อเมซอน 
บริษัท ปตท.น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) (OR)) 

นางสาวรณดิา ศรีธนาวรุณ ที่ปรึกษาด้านการเตรียมการผลิตส าหรับโรงงานเบเกอรี่ โครงการก่อสร้าง
โรงงานและศูนย์กระจายสินค้า ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ระหว่างเดือนสิงหาคม 
63 ถึง เดือนพฤษภาคม 64 (โครงการบริหารโรงงานและศูนย์กระจายสินค้า
ธุรกิจคาเฟ่อเมซอน ฝ่ายจัดหาวัตถุดิบ ผลิตและกระจายสินค้าคาเฟ่อเมซอน 
บริษัท ปตท.น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) (OR)) 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉตัรชนก บุญไชย  
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-24-0014-49 

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

นางสาววิไลลักษณ์ อาภรณ์รตัน์   
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-24-0017-49   

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

นางสาวธีราพร นิลรัตน์    
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-24-001-0040-54 

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

ผู้ช่วยศาสตราจารยร์าตรี เมฆวลิัย   
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-24-0275-49 

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

นายทัศเทพ อังกุราภินันท์  
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-33-001-0019-63 

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

นางสาวนวลเพ็ญ ธรรมษา    
รหัสผู้ทดสอบฯ มฝร-1-7-33-001-0021-63 

คณะกรรมการสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทย ระดับ 1 ในวันที่ 16-17 ธันวาคม 2563 ภาคปฏิบัติ ณ อาคาร 12 ช้ัน 
6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

 
     ข้อ 3 สร้ำงนวัตกรรมของสำขำอัตลักษณ์ที่สำมำรถน ำมำประยุกต์ใช้กับกำรจัดเรียนกำรสอน หรือธุรกิจวิชำกำร     
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีดังนี้  
      เมื่อปีการศึกษา 2562 มีการแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (COVID-19) โรงเรียนการเรือนมีการปรับรูปแบบ    
การจัดการเรียนการสอนเป็นแบบ Online ผ่านระบบ WBSC-LMS เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเรียน Online ได้ที่บ้านหรือ
หอพัก ลดความเสี่ยงในการติดเชื้อ ส าหรับในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน ได้ปรับรูปแบบการจัดกิจกรรมพัฒนา
นักศึกษาแบบ On-Site เปลี่ยนรูปแบบผสมผสานเป็นแบบ On-Site, Online, On Air, On Demand ปรับให้เข้ากับ
บริบทและสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (COVID-19) หลักสูตรฝึกอบรมเพ่ือ upskill reskill ให้กับ
บุคลากรและนักศึกษา ทุกหลักสูตรได้บูรณาการการท างานร่วมกับหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก
มหาวิทยาลัยภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียน
การเรือน รวมทั้งสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนการสอน การบริการวิชาการ การพัฒนาทักษะความ
เชี่ยวชาญของบุคลากรและนักศึกษา ตลอดจนการประกอบอาชีพได้ผ่านการอบรมในรูปแบบ Online ซึ่งมีหัวข้อ
ฝึกอบรม (D 5.3.3.1) อาท ิ
      1. การอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และบทบาทของนักก าหนดอาหาร
ในโรงพยาบาล" ได้รับเกียรติจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนิดา ปโชติการ เป็นวิทยากร ซึ่งจัดอบรมในวันที่ 6 
พฤศจิกายน 2563 ณ ห้องประชุม Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีนักศึกษาเข้าร่วม
กิจกรรมจ านวน 89 คน  
      2. การอบรมเชิงปฏิบัติการหัวข้อ “Mixology Bartending Service Course” ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ ได้รับเกียรติจาก อาจารย์เธียรรัตน์ ฉัตรภัทรพล อาจารย์ไกรศักดิ์ พิกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณพรรธน์   
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ริมผดี และนายพุฒิโชติ ทองมอญ โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ จัดอบรมในวันที่ 19 ธันวาคม 2563 เวลา 
13.00–16.00 น. ณ ห้องประชุม Hall 3  อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีบุคลากรและนักศึกษา
เข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 114 คน 
     3. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “Open Kitchen By Culino” จัดอบรมในวันที่ 20 ธันวาคม 2563 เวลา 09.00– 
16.00 น. ณ ห้องประชุม Hall 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ มีนักเรียนผู้ที่ลงทะเบียน จ านวน 
60 คน 
     4. การอบรมหัวข้อ “เวทมนตร์การปรุงอาหารร่วมกับบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด จัดอบรมระหว่างวันที่ 17-22 
กุมภาพันธ์ 2564 รูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 
169 คน 
     5. การอบรมหัวข้อ “เตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน” ได้รับเกียรติ
จากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บรรพต พิจิตรก าเนิด คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 23 
มกราคม 2564 เวลา 13.00–16.00 น. จัดอบรมออนไลน์ ณ ห้อง Online leaning room มีบุคลากรและนักศึกษาเข้า
ร่วมโครงการ จ านวน 114 คน 
     6. การอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ชุติมา จักรจรัส อาจารย์ประจ าหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจการโรงแรม โรงเรียน            
การท่องเที่ยวและการบริการ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่าน
ช่องทาง SDU Online Course มีบคุลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     7. การอบรมหัวข้อ “เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร” ได้รับเกียรติจากคุณสัญทัต ส่องแสงจันทร์ เป็น
วิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มี
บุคลากรและนกัศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     8. การอบรมเชิงปฏิบัติการ “ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง” (ผ้า ดอกไม้ จัดโต๊ะอาหาร) ได้รับ
เกียรติจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม อาจารย์เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล อาจารย์ปรมะ รอดม่วง 
อาจารย์ณัฐธิดา กิจเนตร และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน 
เป็นทีมวิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course 
มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     9. การอบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.สิริมา เชียงเชาว์ไว คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -11 
พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 100 คน  
     10. การอบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้รับเกียรติจาก          
ดร.พรธิดา เทพประสิทธิ์ ผู้อ านวยการศูนย์สิ่งแวดล้อม นางสาวเพียงกมล ยุวนานนท์ และ นางสาวจุฑารัตน์ ศรี ชูเปี่ยม 
เจ้าหน้าที่บริการการศึกษา ศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นทีมวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่     
1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 100 คน  
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     11. การอบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับโรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง ได้รับเกียรติจากอาจารย์ ดร.พัชราพรรณ นาคพงษ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรนิติศาสตรบัณฑิต โรงเรียน
กฎหมายและการเมือง เป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 28 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU 
Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     12. การอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมการเป็นครู” ร่วมกับคณะครุศาสตร์ ได้รับเกียรติจาก ดร.สิทธิพร เอ่ียม
เสน คณบดีคณะครุศาสตร์ นักศึกษาฝึกงานจากคณะครุศาสตร์ และครูจากโรงเรียนสาธิตละอออุทิศ เป็นทีมวิทยากรจัด
อบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 100 คน  
     13. การอบรมหัวข้อ “ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร ร่วมกับคณะวิทยาการจัดการ” ได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ปรียนันท์ ประยูรศักดิ์ คณบดีคณะวิทยาการจัดการ และ อาจารย์กันต์พงษ์ ประยูรศักดิ์ อดีตเจ้าของ
ร้าน BigRed Hotdog เมือง Chicago เป็นทีมวิทยากร จัดอบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่าน
ช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
     14. การอบรมหัวข้อ “ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัว” ได้รับเกียรติจากอาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ อาจารย์
ประจ าโรงเรียนการเรือนเป็นวิทยากร จัดอบรมในเดือนมิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online 
Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน 
     15. การเสวนาเรื่อง “จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้านอาหารของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต” ร่วมกับส านักกิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 และข้าราชการบ านาญสังกัดมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ได้รับเกียรติจาก ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
กนกกานต์ วีระกุล อาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และคุณพัสสนันท์ แย้มฉ่ าไพร เป็นทีมเสวนา จัดอบรมในเดือน
มิถุนายน 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 100 คน  
     ส าหรับในมุมธุรกิจวิชาการ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มีการปรับรูปแบบการจัดอบรมให้กับบุคคลภายนอก
โดยเน้นจัดการอบรมหลักสูตรระยะสั้นเพ่ิมมากขึ้น ลดระยะเวลาในการอบรมที่มีจ านวนวันเยอะ ตรงตามความต้องการ
ของกลุ่มผู้เข้าอบรม ที่ต้องการความรวบรัด และไม่ต้องการเดินทางเข้ามาในพ้ืนที่ (D 5.3.3.1) 
 
     ข้อ 4 บุคลำกรสำขำอัตลักษณ์ที่ได้รับรำงวัล/ได้รับมำตรฐำนวิชำชีพระดับนำนำชำติ  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการส่งเสริมให้บุคลากรได้มีโอกาสแสดงผลงาน แสดงศักยภาพความ
เชี่ยวชาญในสาขาอัตลักษณ์ด้านอาหาร ทั้งทางด้านวิชาการ งานวิจัย งานบริการวิชาการ งานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม
ผ่านเวทีต่าง ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศเพ่ือให้บุคลากรได้รับการพัฒนา ได้มีประสบการณ์ มีทักษะความรู้และ
ความสามารถ มีทัศนคติที่ดีในการท างาน สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการการประกอบอาชีพได้ ในการปีการศึกษา 
2563 โรงเรียนการเรือนมีบุคลากรที่ได้รับรางวัล จ านวน 4 คน ดังนี้  
     - ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และทีมงานวิจัยมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ที่ได้รับรางวัล Popular Vote จากงาน 
Innovative House Awards 2020 ในผลิตภัณฑ์เค้กชอคโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง ของบริษัท Larna House เมื่อวันที่ 3 
พฤศจิกายน 2563 ณ ลิโด้ คอนเน็คท์ กรุงเทพมหานคร (D 5.3.4.1) 
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     - ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า และคณะ ได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร เรื่องแป้งที่มีส่วนผสม
สารประกอบเชิงซ้อนไลโคปีนจากพืช เลขที่อนุสิทธิบัตร 17557 (D 5.3.4.2) 
     - ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์ ได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร เรื่องซอสผัดไทยส าเร็จรูป 
เลขที่อนุสิทธิบัตร 17789 (D 5.3.4.2) 
      - อาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ ได้รับรางวัลแซ่บ เมนูปลาร้าฟูย ามะม่วงแซ่บ กิจกรรมเทพธิดาปลาร้าพาแซ่บ 
จากการแข่งขันการประชันเมนูแซ่บที่มีปลาร้าเป็นส่วนประกอบ ในวันที่ 16 กุมภาพันธ์ 2564 ณ ช่อง 3 อาคารมาลีนนท์ 
ทาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร (D 5.3.4.3) 
     - อาจารย์เสาวพรรณ ปาละสุวรรณ และ อาจารย์ดุษฏี ทรัพย์บัว มีผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ใรระดับนานาชาติ เรื่อง 
Development of Horse Mango (Mangifera foetida) Jam and Consumer Acceptance ในวารสาร Journal of 
Food Health and Bioenvironmental Science. Vol 13 No.2 (D 5.3.4.4) 
     - อาจารย์กันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัช
นก นุกิจ ผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ใรระดับนานาชาติ เรื่อง Product development of germinated black glutinous 
rice drink in a sachet as affected by roasting and brewing time ในวารสาร Journal of Food Health and 
Bioenvironmental Science. Vol 14 No.1 (D 5.3.4.4) 
     - อาจารย์ธนิกานต์ นับวันดี มีผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ใรระดับนานาชาติ Souvenir Product Development to 
Promote Tourism in Klong Rang Chorakhe, ในวารสาร Thailand The International Journal of Innovation, 
Creativity and Change (IJICC). Vol 14, issue 2 (D 5.3.4.4) 
     - ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ฐิตา ฟูเผ่า มีผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ใรระดับนานาชาติ  เรื่อง Fortification of iron in 
brownies with Sinlek brown rice flour ในวารสาร Songklanakarin J. Sci. Technol. (D 5.3.4.4) 
     - ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล และอาจารย์ ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข มีผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ใรระดับ
นานาชาติ เรื่อง Effects of manufacturing conditions on physical characteristics of recombined butter and 
quality of butter and sponge cakes. ในวารสาร Journal of culinary science & technology (D 5.3.4.4) 
     - ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม มีผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ Effect of foaming and drying conditions 
on physicochemical properties and moisture kinetics of foam mat dried chili sauce powder during 
storage ในวารสาร Journal of Food Processing and Preservation (D 5.3.4.4) 
 
     ข้อ 5 นักศึกษำสำขำอัตลักษณ์/สำขำอื่นที่มีผลงำนด้ำนอัตลักษณ์ได้รับรำงวัลระดับประเทศ/นำนำชำติ          
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีโอกาสแสดงผลงาน แสดงศักยภาพความ
เชี่ยวชาญในสาขาอัตลักษณ์ด้านอาหาร ผ่านเวทีต่าง ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงการส่งเสริมให้นักศึกษาได้
เข้ารับการทดสอบสมรรถนะของบุคคลในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้
ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1 2 และ 3 เพ่ือรับรองสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐาน
อาชีพของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) และการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบ
อาหารไทยระดับ 1 และ 2 เพ่ือให้นักศึกษาได้มีประสบการณ์ มีทักษะความรู้และความสามารถ มีทัศนคติที่ดีในการ
ท างาน สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้ ในการปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาที่ได้รับ
รางวัลจากการประกวดแข่งขันในเวทีระดับชาติและนานาชาติ จ านวน 28 คน มีนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบมาตรฐาน
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คุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 จ านวน 48 คน และมีนักศึกษา
ที่ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 จ านวน 25 คน (D 5.3.5.1) ดังนี้ 

รายชื่อนักศึกษา ผลงานด้านอตัลักษณ ์ รางวัลที่ไดร้ับ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
1. นายปิยะ นันทเสน 
2. นายอนุชา แสงจันทร์ 
3. นายมัททิว ยั่งยืนเกษมสุข 
3. นางสาวรุจิยา จึงประเสริฐศรี  
4. นางสาวประภาภรณ์ ทองโรย  
5. นางสาวณัฐวดี เพิ่มขุนทศ  
6. นางสาวอัญชญา โชคชัย  
7. นางสาวฉันทิมา ผ่องระนาต  
8. นางสาวบุษรา ทาแกง  
9. นางสาวเสาวภาคย์ จิตเอื้ออารยี์  
10. นางสาวพิมพิดา โหรา  
11. นางสาวนิษา บุญเสนันท์  
12. นางสาวพนิตตา ชูวงศ์  
13. นางสาวรญวนี ประคองภักดิ์  
14. นางสาวปนัดดา ไชยศรีสุข  
15. นางสาวปียมน นรสาร  
16. นางสาวมณีรตัน์ นิ่มทอง 
17. นายขจรศักดิ์ นฤมิตร  
18. นายวรานนท์ ค าแหวน 

รายการประกวดกระทง เนื่องในเทศกาล
ลอยกระทง ประจ าปี 2563  
วันท่ี 31 ตุลาคม 2563  
ณ วัดไร่ขิงพระอารามหลวง  
จังหวัดนครปฐม 

- รางวัลชนะเลิศประเภทสร้างสรรค์  
- รางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 1  
  ประเภทสวยงาม 
 
 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 
1. นางสาวบุญสติา เจรญิพงษ์ (ปี3) 
2. นายสหรัฐ ทินวงศ์ปาน (ปี2) 

รายการแข่งขัน Real California Pizza 
Battle 2020  
การรังสรรค์เมนูจากวัตถุดิบบังคับจาก
ผลิตภัณฑ์นม และชีสแคลิฟอร์เนีย วันที่ 
26 พฤศจิกายน 2563 ณ มหาวิทยาลัย
รังสิต จังหวัดปทุมธานี 

รองชนะเลิศอันดับ 2  
(เงินรางวัล 10,000 บาท) 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
นายอัครพล ก าโชคพานิช (ปี3) 

กิจกรรมเทพธิดาปลาร้าพาแซ่บ  
การแข่งขันการประชันเมนูแซ่บท่ีมีปลาร้า
เป็นส่วนประกอบ วันท่ี 16 กุมภาพันธ์ 
2564 ณ อาคารมาลีนนท์ 
ทาวเวอร์ ช่อง 3 กรุงเทพมหานคร 

รางวัลแซ่บ เมนูหุบเขาน้อยท่ามกลางทุ่ง
ดอกไม้ป่า 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นางสาวนัสรี รังสิยะวงศ ์
2. นางสาวฐิติภา  รักษธรรม 
3. นางสาวรมย์นลิน  ศิริโกมลสิงห์ 
4. นางสาวพัฒนพร  บุญญะสุวรรณ 

ทดสอบมาตรฐานคณุวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขัน้ 2  
วันท่ี 5 พฤศจิกายน 2563 

ผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 



156 
 

5. นางสาวสนึกเก็จสนี  ธรรมชัยเมือง 
 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นางสาวจิตตาพัณ  ป่ินสุข 
2. นางสาวสุกานดา ถวิล 
3. นางสาวณัฐวดี  ประเสริฐบุณย์ 
4. นางสาววาริณี ใสสุข 
5. นางสาวธนพร  ทองนพเก้า 
6. นายธีรพงศ์  อินทร 
7. นายนพรุจ  อมรกาญจนพันธ ์
8. นายศิวกร ปานใจ  
9. นายเอกสุวัชร์  จิงประเสริฐนลิ  
10. นายยุทธนา  ธันยพงศา 
11. นางสาวปานตะวัน  โหลานติ  
12. นางสาวดวงมณี  บานแย้ม 

ทดสอบมาตรฐานคณุวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขัน้ 2  
วันท่ี 6 พฤศจิกายน 2563 

ผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นางสาวจิรวรรณ  ซามาตย ์
2. นายสิริชัย  นาพุดซา   
3. นายธนกร หุ้ยหล ี
4. นายสิรวิชญ์ สสีังข ์   
5. นายยศถาพรชัย จันทร์เเจ่มใส 
6. นายธีรเมศ นนทพันธ ์
7. นายภาณุวัฒน์ ช่ืนสกลุ  
8. นายพัทธพล พันธุ์วิมลชัย 
9. นางสาวปาณิศา สุดหา 
10. นายกันตภณ โชคชัยสวัสด ี
11. นายวชัรสิทธ์ิ บุณธ ารงวัฒน์  
12. นางสาวคณิศร  เอี่ยมสุนทรสนิ 

ทดสอบมาตรฐานคณุวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 
วันท่ี 16 พฤศจิกายน 2563 

ผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นางสาวฐิติมา เจริญรื่น 
2. นางสาวธนัชชา ทองบุญธรรม  
3. นายพิษณุ ศรีโยธ ี
4. นางสาวภาวิณี กานต์วรัญญ ู
5. นางสาวฐริณีย์ สุภา 
6. นางสาวฐานิต จิรวัฒนรตัน ์
7. นางสาวรติ พิณโย 
8. นายกิตติพงศ์ ดุษฎีบณัฑิต  

ทดสอบมาตรฐานคณุวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2  
วันท่ี 16 พฤศจิกายน 2563 

ผู้ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 
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9. นางสาวชลธรัศมิ์  อุดมวสุรตัน ์
10. นางสาวทิพรดา วิชัยดิษฐ์ 
11. นางสาวกุลชา แสนภักด ี
12. นายณัฐปคัลภ์  จันทร์พงษ ์
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นางสาวทัตพร แก้วนิ่ม 
2. นางสาวลักษ์สิณา แพกุล 
3. นางสาวศศิวิมล วงศ์สวัสดิ์ 
4. นางสาวปัทมาวรรณ นันชม 
5. นางสาวนันทพร ดีประยูร 
6. นายเกรียงศักดิ์ บอนแดง 
7. นายนัฐ เปรมใจ 
8. นายฐณิยะ จิระพัฒนาวิชช์ 
9. นายจิรวัฒน์ สรีระเทวิน 
10. นางสาวปิยาพัชร เมฆโสภณ 
11. นางสาวชัญญานุช พันธุ์เพ็ง 
12. นายณัฐสรณ์ เหลืองทองค า 

ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
ด าเนินการจัดการทดสอบ  
ณ วันท่ี 5 สิงหาคม 2563 

ผู้ผ่ านทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย  
ระดับ 1 
 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ 
1. นายอนพัทย์ โยธ ี
2. นางสาวปิยะนุช บุญเลิศ 
3. นายคุภมิตร อนันต์วรนาถ 
4. นางสาวชนากานต์ สีช้าง 
5. นายรัชชานนท์ กันเดช 
6. นางสาววิไลลักษณ์ จิตต์รัตนปพน 

ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
ด าเนินการจัดการทดสอบ  
ณ วันท่ี 6 สิงหาคม 2563 

ผู้ผ่ านทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย 
ระดับ 1 
 

การก าหนดและการประกอบอาหาร 
1. นางสาวฐติิชญา ยิ้มนิล 
2. นางสาวภัทรา ข าแสง 
3. นางสาวปริฉัตร บัวบาน 
4. นางสาวอลิสา มณีโชติ 
5. นายเกรียงไกร อินทร์คุ้ม 
6. นายภักพงษ์ พ่ออามาตย์ 
7. นายจิรวัฒน์ ทัดเทียม 

ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
ด าเนินการจัดการทดสอบ  
ณ วันท่ี 13 สิงหาคม 2563 

ผู้ผ่ านทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย  
ระดับ 1 
 

 

รำยกำรหลักฐำน  
D 5.3.1.1 การจัดทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
D 5.3.1.2 การจัดทดสอบสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ ในสาชาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร  
             และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1-2 
D 5.3.2.1 รายชื่อบุคลากรที่ได้รับเชิญเพ่ือเป็น คณะกรรมการ ผู้ทรงคุณวุฒิ และบริการทางวิชาการ ปีการศึกษา 2563 
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D 5.3.2.2 คณะกรรมการในการสอบของกรมพัฒนาฝีมือแรงงานแห่งชาติ 
D 5.3.3.1 ตัวอย่างหลักสูตรอบรม Online เพ่ือพัฒนานักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
D 5.3.4.1 ภาพข่าวรางวัล Popular Vote 
D 5.3.4.2 ภาพข่าวบุคลากรผู้ได้รับการจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา 
D 5.3.4.3 รายงานสรุปผลงานเด่นด้านวิชาการและวิชาชีพในเวทีระดับชาติและนานาชาติของบุคลากรและนักศึกษา 
             โรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
D 5.3.4.4 ผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ 
D 5.3.5.1 รายงานสรุปผลงานเด่นด้านวิชาการและวิชาชีพในเวทีระดับชาติและนานาชาติของบุคลากรและนักศึกษา 
             โรงเรียนการเรือน ปีการศึกษา 2563 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 5 ข้อ 

 
5 ข้อ 

(ข้อ 1 2 3 4 5) 
8 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง    นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี                    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์       นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
     นางสาวณัฐกานต์ ปลื้มจิตร 
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เกณฑ์ประเมนิ 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 งาน/โครงการ/ขยายผลิตภัณฑ์และ/หรือบริการ

ใหม่ที่แสดงได้ว่ามีความเป็นนวัตกรรมธุรกิจ 
1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 ระบบการตลาดรูปแบบดิจิทัล (Digital 
marketing) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ธุรกิจ/ธุรกิจวิชาการมีการต่อยอดจากองค์ความรู้/
ความเชี่ยวชาญ/นวัตกรรม 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 หน่วยธุรกิจใหม่ของมหาวิทยาลัย เช่น บริษัท 3 คะแนน 3 คะแนน 
ข้อ 5 ค่าใช้จ่ายลดลง และ/หรือก าไรเพิ่มขึ้นไม่น้อยกว่า    

ร้อยละ 20 
2 คะแนน 2 คะแนน 

 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
ข้อ 1 งำน/โครงกำร/ขยำยผลิตภัณฑ์และ/หรือบริกำรใหม่ที่แสดงได้ว่ำมีควำมเป็นนวัตกรรมธุรกิจ  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน ได้น าองค์ความรู้ที่เกิดจากความ
เชี่ยวชาญของบุคลากรมาสร้างนวัตกรรม เป็นแหล่งฝึกเพ่ือสร้างโอกาส สร้างทักษะและอาชีพตามอัตลักษณ์ด้าน
อาหาร จึงมีการจัดด าเนินโครงการที่มีการบูรณาการความร่วมมือกับหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภายในมหาวิทยาลัย
และภายนอก เพ่ือเสริมความเข้มแข็งของบุคลากรให้เกิดนวัตกรรมธุรกิจวิชาการในรูปแบบกิจกรรม/โครงการ 
ดังนี้ 
     1.1 จัดด าเนินงานโครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน “เชฟพรีเมี่ยม” 
ระหว่างวันที่ 28-29 พฤศจิกายน 2563 ร่วมกับ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง รายละเอียดโครงการ
จะเป็นการแนะน าหลักสูตร แนะน าการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบต่าง ๆ ให้กับกลุ่มนักเรี ยนที่สนใจเป็น
กลุ่มเป้าหมายที่จะเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์
การศึกษานอกที่ตั้งตรัง โดยว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือนและผู้จัดการศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต น าทีมวิทยากร อาจารย์จารึก ศรีอรุณ 
รองผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดกิจกรรมสาธิตในเมนู พิซซ่า และพาสต้า และอาจารย์ธิติมา 
แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียน การเรือน และคุณอิทธินันท์ วงษ์ฟัก จัดอบรมหลักการเขียนแฟ้มสะสมงาน 

รำยงำนกำรประเมิน
ตนเอง 

D 5.4  มสด. SDU 
5 

ชื่อตัวชี้วัด : กำรน ำองค์ควำมรู้/นวัตกรรมต่อยอดเป็นธุรกิจ
วิชำกำร 
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(Portfolio) ให้กบันักเรียนที่เข้ารับการอบรม เพ่ือเตรียมพร้อมในการสมัครเข้าศึกษาต่อในระบบ TCAS64 รอบ 
แฟ้มสะสมผลงาน (D 5.4.1.1)  
    1.2 การจัดการเรียนการสอนให้กับนักศึกษาสถาบันเทคโนโลยีจิตรลดา โดยร่วมกับ คณะบริหารธุรกิจ 
สถาบันเทคโนโลยีจิตรลดา ซึ่งขอความร่วมมือให้โรงเรียนการเรือนจัดอาจารย์พิเศษในการสอนรายวิชาการ
ประกอบอาหารไทย และ รายวิชาการประกอบอาหารตะวันตก รวมทั้งขอใช้ห้องปฏิบัติการอาหาร โดยศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้มอบหมายให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารไทยและอาหารตะวันตกเป็นอาจารย์พิเศษ
สอนในรายวิชาดังกล่าวให้กับนักศึกษาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบัน
เทคโนโลยีจิตรลดา จ านวน 36 คน โดยจัดการเรียนการสอนทุกวันเสาร์ระหว่างวันที่ 27 มิถุนายน-10 ตุลาคม 
2563 มาเข้าเรียน ณ อาคาร 12 ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ (D 5.4.1.2) 
    1.3 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดบริการและจ าหน่ายอาหาร ที่ศูนย์อาหารดุสิตนฤมล ศูนย์
วิทยาศาสตร์ และศูนย์อาหารดุสิต เอกพล ณ วิทยาเขตสุพรรณบุรี  
 
     ข้อ 2 ระบบกำรตลำดรูปแบบดิจิทัล (Digital marketing)  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน ได้มีการปรับตัวพร้อมรองรับกับ
การเปลี่ยนแปลงของตลาดยุคใหม่ที่สามารถสร้างรายได้ การเข้าถึงผู้รับบริการโดยปรับเปลี่ยนการบริการและ
การประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างความรวดเร็วในการรับข้อมูลข่าวสารโดยน าระบบเทคโนโลยีการตลาดแบบดิจิทัล 
(Digital marketing) เข้ามาช่วยในการสื่อสาร การรับสื่อโฆษณาผ่านช่องทางต่าง ๆ ที่ได้รับความนิยม อาทิ เช่น 
การประชาสัมพันธ์แก่ผู้สนใจเข้าร่วมอบรมหลักสูตรระยะสั้น หลักสูตรระยะยาวของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ แก่บุคลากรหรือบุคคลภายนอกที่สนใจผ่านสื่อโซเชียล การประชาสัมพันธ์รายการอาหารของศู นย์
อาหารดุสิตนฤมล เช่น เฟซบุ๊ก แอพพลิเคชั่นไลน์ อินสตาแกรม กูเกิ้ล ยูทูบ และนอกจากนี้ยังมีการบริการ
อาหารในรูปแบบเดลิเวอรีโดยมีการใช้บริการผ่านแอพ Grabfood หรือ Foodpanda เป็นต้น (D 5.4.2.1) 
      
     ข้อ 3 ธุรกิจ/ธุรกิจวิชำกำรมีกำรต่อยอดจำกองค์ควำมรู้/ควำมเชี่ยวชำญ/นวัตกรรม  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้น าองค์
ความรู้ความช านาญที่เกิดจากความเชี่ยวชาญของบุคลากรแต่ละด้านมาสร้างงาน/โครงการ ให้กับบริษัทและ
หน่วยงานทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย เพ่ือต่อยอดธุรกิจวิชาการ โดยมีโครงการและกิจกรรมร่วมกัน 
ดังนี้ 
    3.1 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับ บริษัท             
ชุ่มศรี ลทรัพย์ จ ากัด จัดโครงการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยน้ าว้า ภายใต้แนวคิด 
“ความยั่งยืนของอาหารสู่สุขภาพที่แข็งแรงในยุค 2020” โดยได้รับเกียรติจากกรรมการผู้ ทรงคุณวุฒิ
ประกอบด้วย ดร.อนันต์ รุ่งพรทวีวัฒน์ ดร.ลฎาภา มอร์เตโร คุณประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ คุณญาณัช มะอาจเลิศ 
คุณภัชราพร เปี่ยมชูชาติ และ คุณพรรณกาญจน์ จีรางกูล จัดขึ้นเมื่อวันที่ 18 พฤศจิกายน 2563 ณ อาคาร 12 
ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 5.4.3.1) 
    3.2 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับสาขาวิชา        
การก าหนดและการประกอบอาหาร และสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม
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สมรรถภาพและการชะลอวัย จัดอบรมหัวข้อ "โภชนบ าบัดเพ่ือการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและ
บทบาทของนักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล ในวันที่ 6 พฤศจิกายน 2563 ได้รับเกียรติจากวิทยากร ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ชนิดา ปโชติการ นายกสมาคมนักก าหนดอาหาร เป็นวิทยากร/ผู้บรรยาย โดยมีว่าที่ ร้อยตรี 
ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือนและผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารอาหารนานาชาติ กล่าว
เปิดอบรม ณ ห้อง Hall 3 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต     (D 5.4.3.2) 
     3.3 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดทดสอบสมรรถนะของ
บุคลากรตามมาตรฐานอาชีพ ในสาชาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้
ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1 ให้กับนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เมื่อวันที่ 5 พฤศจิกายน 2563 ณ อาคาร 12 ชั้น 6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
(D 5.4.3.3) 
     3.4 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับ ศูนย์การศึกษา
นอกที่ตั้งตรัง จังหวัดตรัง จัดโครงการพัฒนานักศึกษา อาจารย์และบุคลากรทางด้านอาหาร ของศูนย์การศึกษา
นอกที่ตั้งตรัง ให้มีความรู้ ความเชี่ยวชาญด้านอาหาร ซึ่งประกอบด้วยหลักสูตรอบรม ดังนี้  
     - หลักสูตรเบเกอรี่  จัดอบรมเมื่อวันที่ 26-30 ตุลาคม 2563 ณ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง มีผู้ช่วย   
ศาสตราจาย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ อาจารย์ปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ รองผู้จัดการศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ อาจารย์วิวรรณ พลศรี และ อาจารย์พุทธิพงษ์ เชี่ยววิจิตรพันธุ์ เป็นวิทยากรสาธิตในเมนู คุกกี้ข้าวโอ๊ต 
แยมโรล บราวนี่ ชิฟฟ่อนวนิลา ขนมปัง+โดนัทไส้กรอก และ ขนมปังอัลมอนด์น้ าผึ้ง (D 5.4.3.4) 
     - หลักสูตรอาหารยุโรป จัดอบรมเมื่อวันที่ 26-30 ตุลาคม 2563 มีอาจารย์จารึก ศรีอรุณ รองผู้จัดการศูนย์
ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และอาจารย์ทรงพล วิธานวัฒนา เป็นวิทยากรสอนและสาธิตในเมนู  Crème 
Brûlée , Paella , Cottage Pie , Bouillabaisse , Lamb Navarin , Prawn Risotto (D 5.4.3.5)  
     - หลักสูตรอาหารไทย จัดอบรมเมื่อวันที่  26-30 ตุลาคม 2563 มีผู้ช่วยศาสตราจารย์อรรถ ขันสี และ 
อาจารย์ภานุรักษ์ นันตระกูล เป็นวิทยากรสอนและสาธิตในเมนู แกงเขียวหวานไก่ สะเต๊ะไก่ ผัดไทย ข้าวตังหน้า
ตั้ง พะแนงไก่ ข้าวเหนียวมูนสังขยา (D 5.4.3.6) 
     - หลักสูตรการถ่ายภาพอาหาร จัดอบรมเมื่อวันที่ 30 ตุลาคม 2563 ณ ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง มีคุณ
อิทธินันท์ วงษ์ฟัก เจ้าหน้าที่ประชาสัมพันธ์ เป็นวิทยากร (D 5.4.3.7) 
     3.5 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกิจกรรมจัดบูธ
ต้อนรับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand 2020 เมื่อวันศุกร์ที่ 25 กันยายน 2563 โดยมีอาจารย์        
พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์ เป็นวิทยากรสาธิต ในเมนู ข้าวคลุกกะปิมากิ ให้แก่สาวงามทั้ง 30 คน ณ อาคาร
รักตะกนิษฐ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 5.4.3.8) 
     3.6 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมจัดการเรียนการสอน
หัวข้อ "เรียนรู้อาหารไทย" ให้กับนักเรียนโครงการละออพลัส ระดับประถมศึกษาปีที่ 1 จ านวน 93 คน โดยมี 
อาจารย์วิไลลักษณ์ อาภรณ์รัตน์ อาจารย์ธีรวรรณ ศรีทอง และ อาจารย์พุทธิพงษ์ เชี่ยววิจิตรพันธุ์ เป็นวิทยากร
สาธิต เมนูมังกรคาบแก้ว และม้าฮ่อ เมื่อวันที่ 18 กุมภาพันธ์ 2564 ณ ห้องประชุม ชั้น 3 โรงเรียนสาธิตละออ
อุทิศ อาคาร 31 (D 5.4.3.9) 
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     ข้อ 4 หน่วยธุรกิจใหม่ของมหำวิทยำลัย เช่น บริษัท  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน ได้ต่อยอดธุรกิจจากเดิมจัด
ฝึกอบรมหลักสูตรด้านอาหาร เครื่องดื่ม และเบเกอรี่ให้กับบุคคลที่สนใจ ปัจจุบันได้เพ่ิมช่องทางการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ทีส่ามารถเพ่ิมรายไดเ้กิดหน่วยธุรกิจใหม่ ดังนี้ 
     4.1 ศูนย์อาหารดุสิตเอกพล มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี ให้บริการอาหารแก่บุคลากรภายใน
มหาวิทยาลัย นักศึกษาและบุคคลภายนอกที่มาติดต่อหรือใช้บริการสถานที่ของมหาวิทยาลัย โดยได้เน้นในเรื่อง
ของความสะอาด ความปลอดภัย การบริการที่สะดวกและรวดเร็ว และที่ส าคัญบุคลากรที่คอยให้บริการ มี
ประสบการณ์และความเชี่ยวชาญด้านอาหารเป็นอย่างดี (D 5.4.4.1) 
     4.2 จัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ เป็น
โครงการใหม่ที่ร่วมมือกับศูนย์อบรมมหาวิทยาลัยสวนดุสิต งานอนามัยและสุขาภิบาลอาหาร กองอาคารสถานที่ 
และโรงเรียนการเรือน ให้บริการด้านการจัดอบรมการสุขาภิบาลอาหารให้กับหน่วยงานภายนอกและบุคคล
ทั่วไปที่สนใจ (D 5.4.4.2) 
 
     ข้อ 5 ค่ำใช้จ่ำยลดลง และ/หรือก ำไรเพิ่มขึ้นไม่น้อยกว่ำ ร้อยละ 20  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีพันธกิจ
ในการพัฒนาส่งเสริมความรู้ทางวิชาการในด้านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร การประกอบอาหารทั้งในรูปแบบ
การจัดอบรม การผลิตสื่อการเรียนการสอน รวมทั้งเป็นศูนย์ผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะกลุ่มอาหาร เบเกอ
รี่ และอาหารในโอกาสพิเศษต่าง ๆ เพ่ือการจัดจ าหน่ายจัดบริการตามค าร้องขอของหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภายใน
และภายนอกมหาวิทยาลัย รวมถึงดูแลและสนับสนุนห้องปฏิบัติการอาหารเพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอน
ภายในมหาวิทยาลัย ผลการด าเนินการ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 พบว่า ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มี
ค่าใช้จ่ายด้านการตลาดและการประชาสัมพันธ์ ลดลง เนื่องจากปรับรูปแบบการประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางสื่อ
สังคมออนไลน์ (D 5.4.5.1) 
 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.4.1.1 รายงานสรุปโครงการเตรียมความพร้อมสู่การเป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือนเชฟพรีเมี่ยม 
D 5.4.1.2 ภาพการจัดการเรียนการสอนให้กับนักศึกษาสถาบันเทคโนโลยีจิตรลดา 
D 5.4.2.1 ตัวอย่างการประชาสัมพันธ์การตลาดในรูปแบบดิจิทัล 
D 5.4.3.1 ภาพข่าวโครงการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารจากแป้งกล้วยน้ าว้า 
D 5.4.3.2 ภาพข่าวจัดอบรมหัวข้อ"โภชนบ าบัดเพื่อการป้องกันและควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาทของนัก

ก าหนดอาหารในโรงพยาบาล 
D 5.4.3.3 ภาพข่าวการทดสอบสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพฯ  
D 5.4.3.4 ภาพข่าวโครงการพัฒนานักศึกษา อาจารย์และบุคลากรทางด้านอาหาร (หลักสูตรเบเกอรี่) 
D 5.4.3.5 ภาพข่าวโครงการพัฒนานักศึกษา อาจารย์และบุคลากรทางด้านอาหาร (หลักสูตรอาหารยุโรป) 
D 5.4.3.6 ภาพโครงการพัฒนานักศึกษา อาจารย์และบุคลากรทางด้านอาหาร (หลักสูตรอาหารไทย) 
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D 5.4.3.7 ภาพโครงการพัฒนานักศึกษา อาจารย์และบุคลากรทางด้านอาหาร (หลักสูตรการถ่ายภาพอาหาร) 
D 5.4.3.8 ภาพข่าวต้อนรับผู้เข้าประกวด Miss Universe Thailand 2020 
D 5.4.3.9 ภาพข่าวจัดการเรียนการสอนหัวข้อเรียนรู้อาหารไทย 
D 5.4.4.1 อนุมัติโครงการบริหารจัดการศูนย์อาหารดุสิตเอกพล มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี 
D 5.4.4.2 ภาพหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 
D 5.4.5.1 รายงานข้อมูลค่าใช้จ่ายด้านการตลาดและการประชาสัมพันธ์  
 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ  5 ข้อ 
 

5 ข้อ  
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5) 

8 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์ 
     นางสาววิไลลักษณ์ อาภรณ์รัตน์ 
     นางสาวณัฐกานต์ ปลื้มจิตร 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 ลูกค้า ผู้รับบริการ/ผู้ว่าจ้างต้องการให้มหาวิทยาลัย

สวนดุสิตเป็นผู้ด าเนินงาน  
1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 ผลการด าเนินงานระดับประเทศ และมีผลงานที่โดด
เด่น ประทับใจและได้รับความชื่นชม 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ผลการด าเนินงานระดับนานาชาติ และมีผลงานที่โดด
เด่น ประทับใจและได้รับความชื่นชม 

2 คะแนน 2 คะแนน 

ข้อ 4 ผลงาน/โครงการที่เกิดจากการสร้างนวัตกรรมที่เป็น
รูปธรรมและมี Impact ชัดเจน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 กระบวนการท างานที่เป็นนวัตกรรมที่สอดรับกับ    
วิถีใหม่ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 มาตรฐาน/แนวปฏิบัติ/ คู่มือการท างานรูปแบบใหม่  
ที่ยกระดับการปฏิบัติงาน  

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 7 บุคลากรส่วนมากมีพฤติกรรมการท างานใหม่ที่สอด
รับวิถีใหม่อย่างชัดเจน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 
 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 ลูกค้ำ ผู้รับบริกำร/ผู้ว่ำจ้ำงต้องกำรให้มหำวิทยำลัยสวนดุสิตเป็นผู้ด ำเนินงำน  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญด้าน
อาหารมีผลงานเป็นที่รู้จักยอมรับ และความประทับใจในการบริการ ตลอดจนการไว้วางใจให้เป็นผู้ด าเนินงานความรู้
ทางวิชาการในด้านการประกอบอาหารในรูปแบบการจัดอบรมให้แก่ผู้ใช้บริการทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
โดยศูนย์ฝึกฯ ได้มีการด าเนินงาน ดังนี้  
     1.1 เป็นที่ปรึกษาทางด้านการจัดท าและการบริหารจัดการห้องปฏิบัติการอาหารตามแนวทางมาตรฐาน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ให้กับวิทยาลัยสารพัดช่างเพชรบูรณ์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
(D 5.5.1.1) 
     1.2 หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน ร่วมกับสมาคมสตรีตาบอดใน
ประเทศไทย และบริษัท เจ.ที.ที จ ากัด จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.5 มสด. SDU 5 

ชื่อตัวชี้วัด : งำนสร้ำงสรรค์บนควำมเชี่ยวชำญ หรือนวัตกรรม
ของสวนดุสิต 
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พิการทางสายตา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ผู้อบรมสามารถปรุงอาหารด้วยตนเองได้ มีสุขภาพที่ดีขึ้น และลดค่าใช้จ่าย
จากการรับประทานผลิตภัณฑ์อาหารเสริมต่าง ๆ โดยได้รับเกียรติจาก ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดี
โรงเรียนการเรือน เป็นประธานเปิดโครงการ และ อาจารย์จารุณี วิเทศ อาจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นวิทยากร 
การจัดกิจกรรมในครั้งนี้มีผู้เข้าอบรมจ านวน 18 คน จัดขึ้น ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร 10102 อาคาร 10 ศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในวันที่ 23 ธันวาคม 2563 (D 5.5.1.2) 
     1.3 ด าเนินการจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ประจ าเดือน
พฤศจิกายน 2563 โดยร่วมกับงานอนามัยและสุขาภิบาลอาหาร กองอาคารสถานที่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต              
(D 5.5.1.3) 
     1.4 ด าเนินการจัดอบรมการท าเบเกอรี่ให้กับพนักงาน บริษัท น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) ส านักงาน
ใหญ่ ระหว่างวันที่ 1-3 มีนาคม 2564 มีผู้ เข้ารับการอบรมจ านวน 10 คน โดยวันที่ 1 มีนาคม 2564 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ เป็นวิทยากรอบรมทฤษฎีเบเกอรี่ (ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเค้ก ขนมปังและพาย 
ด้านวัตถุดิบและอุปกรณ์ และอาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา เป็นวิทยากรอบรมหัวข้อทฤษฎีสุขาภิบาลอาหาร 
วันที่ 2 มีนาคม 2564 อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน เป็นวิทยากรสาธิต เมนูขนมปังขาไก่ ขนมปังแซนวิซ สโคน และวันที่ 
3 มีนาคม 2564 อาจารย์ชัชชญา รักตะกนิษฐ เป็นวิทยากรสาธิต เมนูคุกกี้อัลมอนด์ซาเบล ซอฟคุกกี้ บราวนี่          (D 
5.5.1.4) 
     1.5 ด าเนินการจัดอบรมการท าเบเกอรี่ให้กับพนักงานการไฟฟ้านครหลวง ในวันที่  26 ธันวาคม 2563 โดยมี
พนักงานการไฟฟ้านครหลวง เข้ารับการอบรมจ านวน 30 คน (D 5.5.1.5) 
 
     ข้อ 2 ผลกำรด ำเนินงำนระดับประเทศ และมีผลงำนที่โดดเด่น ประทับใจและได้รับควำมช่ืนชม  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนกำรเรือนมีผลกงำนโดดเด่นดังนี้  
     2.1 โรงเรียนการเรือน โดยศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้บริการวิชาการจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร และผู้ประกอบการ ซึ่งเป็นหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากกรมอนามัย ให้ด าเนินการจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 ส าหรับการจัดอบรมมี
การบูรณาการการท างานร่วมกันระหว่างบุคลากรจากโรงเรียนการเรือน ร่วมกับงานอนามัยและสุขาภิบาลอาหาร กอง
อาคารสถานที ่ผลการจัดอบรมเดือนพฤศจิกายน 2563 หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร “ผู้สัมผัสอาหาร” จ านวน 24 รุ่น มี
ผู้เข้าอบรม 1,526 คน ผลการตอบรับของผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจด้านเนื้อหาการจัดอบรม ด้านวิทยากรและ
เจ้าหน้าที่ ด้านบริหารจัดการ และด้านความรู้ความเข้าใจและการน าไปใช้ประโยชน์ อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมี
คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.68 4.70 4.65 และ 4.64 ตามล าดับ ในส่วนข้อเสนอแนะ พบว่า “การจัดอบรมดีมาก” “อธิบาย
เนื้อหาชัดเจน” “ได้รับความรู้เป็นอย่างมาก” “วิทยากรสอนเข้าใจง่าย” “น าความรู้ไปใช้ได้” “ขอบคุณวิทยากรที่ให้
ความรู้” เป็นต้น (D 5.5.2.1) 
    2.2 โรงเรียนการเรือน มีการส่งเสริมให้บุคลากรและนักศึกษาได้มีโอกาสแสดงผลงาน แสดงศักยภาพความ
เชี่ยวชาญในสาขาอัตลักษณ์ด้านอาหาร ผ่านเวทีต่าง ๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงการส่งเสริมให้ได้เข้ารับ
การทดสอบสมรรถนะของบุคคลในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบ
อาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1 2 และ 3 เพ่ือรับรองสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ
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ของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) และการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหาร
ไทยระดับ 1 และ 2 เพ่ือให้นักศึกษาได้มีประสบการณ์ มีทักษะความรู้และความสามารถ มีทัศนคติที่ดีในการท างาน 
สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้ ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนมีบุคลากรและนักศึกษาที่
ได้รับรางวัลจากการประกวดแข่งขันในเวทีระดับชาติและนานาชาติ จ านวน 28 คน มีอาจารย์จารึก ศรีอรุณ ได้เข้าร่วม
การแข่งขันในรายการ The next Iron Chef Season 2 มีนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สาขาผู้
ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 2 จ านวน 48 คน และมีนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 จ านวน 25 คน (D 5.5.2.2-3) ดังแสดง
รายละเอียดตัวชี้วัด D 5.3 ข้อ 5  
 
     ข้อ 3 ผลกำรด ำเนินงำนระดับนำนำชำติ และมีผลงำนที่โดดเด่น ประทับใจและได้รับควำมช่ืนชม  
     ผลกำรด ำเนินงำน บุคลากรโรงเรียนการเรือน ได้เผยแพร่บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการในระดับนานาชาติซึ่งเป็นผลงานที่โดดเด่น ประทับใจและได้รับความชื่นชม โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

ล าดับ ช่ือ – สกุล 
ผลงานท่ีตีพิมพ/์

เผยแพร ่
วารสารแหล่งตีพมิพ์/

เผยแพร ่
ปีท่ีพิมพ์ 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ไม่อยู่ในฐานข้อมลูตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบ
คณะกรรมการการอดุมศึกษา ว่าดว้ย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ. 
2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบันอนุมัติและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ ก.พ.อ./กกอ.ทราบภายใน 30 
วันนับแต่วันท่ีออกประกาศ (ซึ่งไมอ่ยู่ใน Beall’s list) หรือตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที่ 1 

1 Soavapan Palasuwan &  
Dudsadee Sapbua 

Development of 
Horse Mango 
(Mangifera foetida) 
Jam and Consumer 
Acceptance 

Journal of Food 
Health and 
Bioenvironmental 
Science. Vol 13 
No.2 

May.-Aug. 2020 

2 กันต์กนิษฐ ์จงรัตนวิทย์  
สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ณัชนก นุกิจ 

Product 
development of 
germinated black 
glutinous rice drink 
in a sachet as 
affected by roasting 
and brewing time 

Journal of Food 
Health and 
Bioenvironmental 
Science. Vol 14 
No.1 

Jan.-Apr. 2021 

บทความวิจัยหรือบทความวิชาการที่ตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาติที่ปรากฏในฐานข้อมลูระดับนานาชาติ ตามประกาศ 
ก.พ.อ. หรือระเบยีบคณะกรรมการการอุดมศึกษา ว่าด้วย หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงาน
ทางวิชาการ พ.ศ. 2556 

3 Aunkrisa Sangchumnonga*, 
Tanikarn Nubwandeeb, Rungnapa 
Lertpatcharapongc, Thiraporn 
Sangpiroond 

Souvenir Product 
Development to 
Promote Tourism in 

The International 
Journal of 
Innovation, 

Feb 2020 
(ยังไม่ได้เคลมในปี 

2562) 

1.0 
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Klong Rang 
Chorakhe, Thailand 

Creativity and 
Change (IJICC). 
Vol 14, issue 2 

4 Tita Foophow, Weerachon 
Phoohinkong, Pipat Lertkowit, and 
Natthakarn Ketkoom 

Fortification of iron 
in brownies with 
Sinlek brown rice 
flour 

Songklanakarin J. 
Sci. Technol. 

Sep. - Oct. 2020 1.0 

5 Kanokkan Weeragul and Sawanya 
Pandolsook 

Effects of 
manufacturing 
conditions on 
physical 
characteristics of 
recombined butter 
and quality of 
butter and sponge 
cakes. 

Journal of culinary 
science & 
technology 

Sep 2020 1.0 

6 Naratip Poonnakasem Effect of foaming 
and drying 
conditions on 
physicochemical 
properties and 
moisture kinetics of 
foam mat dried chili 
sauce 
powder during 
storage 

Journal of Food 
Processing and 
Preservation 

Jan 2021 1.0 

  
     ข้อ 4 ผลงำน/โครงกำรที่เกิดจำกกำรสร้ำงนวัตกรรมที่เป็นรูปธรรมและมี Impact ชัดเจน  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีผลงาน/โครงการที่เกิดจากการสร้างนวัตกรรมที่เป็นรูปธรรมและมี 
Impact ชัดเจน ดังนี้ 
     4.1 ทุกหลักสูตรของโรงเรียนการเรือนมีการน ารายวิชาที่จัดการเรียนการสอนในปีการศึกษา 2563 รวมจ านวน 
201 รายวิชา ขึ้นระบบ WBSC-LMS ซึ่งประกอบด้วยเนื้อหารายละเอียดรายวิชา (มคอ. 3) เอกสารประกอบการเรียน 
สื่อการสอน และงานที่มอบหมาย เพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอนแบบ Online ร่วมกับการใช้โปรแกรม Zoom 
Meeting โปรแกรม Google Form และโปรแกรม Microsoft Teams (D 5.5.4.1) 
     4.2 โรงเรียนการเรือนมีการปรับรูปแบบการจัดการเรียนการสอนเป็นแบบ Online ผ่านระบบ WBSC-LMS 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถเรียน Online ได้ที่บ้านหรือหอพัก ลดความเสี่ยงในการติดเชื้อและแพร่ระบาดของโรคไวรัส   
โคโรนา-2019 ส าหรับในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน ได้ปรับรูปแบบการจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษาแบบ 
On-Site เปลี่ยนรูปแบบผสมผสานเป็นแบบ On-Site, Online, On Air ปรับให้เข้ากับบริบทและสถานการณ์การแพร่
ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา (COVID-19) หลักสูตรฝึกอบรมเพ่ือ upskill reskill ให้กับบุคลากรและนักศึกษา           
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ทุกหลักสูตรที่จัดอบรมได้บูรณาการการท างานร่วมกับหน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก
มหาวิทยาลัยภายใต้โครงการเตรียมความพร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียน
การเรือน สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนการสอน การบริการวิชาการ การพัฒนาทักษะความเชี่ยวชาญ
ของบุคลากรและนักศึกษา ตลอดจนการประกอบอาชีพได้ผ่านการอบรมในรูปแบบ Online (D 5.5.4.2) ตัวอย่าง
หัวข้อฝึกอบรม ได้แก่  
          - การอบรมหัวข้อ “เวทมนตร์การปรุงอาหาร” ร่วมกับ บริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด จัดอบรมระหว่างวันที่ 
17-22 กุมภาพันธ์ 2564 รูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 169 คน 
          - การอบรมหัวข้อ “เตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรมพ้ืนฐาน” ได้รับ
เกียรติจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บรรพต พิจิตรก าเนิด คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมใน
วันที่ 23 มกราคม 2564 เวลา 13.00–16.00 น. จัดอบรมออนไลน์ ณ ห้อง SDU Online 04 มีบุคลากรและนักศึกษา
เข้าร่วมโครงการ จ านวน 114 คน 
          - การอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต” ได้รับเกียรติจาก
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชุติมา จักรจรัส อาจารย์ประจ าหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจการโรงแรม โรงเรียน
การท่องเที่ยวและการบริการ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่าน
ช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
          - การอบรมหัวข้อ “เข้าใจภาษาอังกฤษ TOEIC เป็นอย่างไร” ได้รับเกียรติจากคุณสัญทัต ส่องแสงจันทร์ เป็น
วิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มี
บุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
          - การอบรมเชิงปฏิบัติการ “ศิลปะประดิษฐ์กับการบูรณาการกับงานที่เกี่ยวข้อง” (ผ้า ดอกไม้ จัดโต๊ะ) ได้รับ
เกียรติจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สายบังอร ปานพรม อาจารย์เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล อาจารย์ปรมะ รอดม่วง 
อาจารย์ณัฐธิดา กิจเนตร และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิรมาลย์ บุญธรรม สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน 
เป็นทีมวิทยากรจัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course 
มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน  
          - การอบรมหัวข้อ “การสื่อสารในองค์กร ร่วมกับ คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์” ไดร้ับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.สิริมา เชียงเชาว์ไว คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1-11 
พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 100 คน  
          - การอบรมหัวข้อ “จัดการขยะ” ร่วมกับ ศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้รับเกียรติจาก          
ดร.พรธิดา เทพประสิทธิ์ ผู้อ านวยการศูนย์สิ่งแวดล้อม นางสาวเพียงกมล ยุวนานนท์ และ นางสาวจุฑารัตน์ ศรีชูเปี่ยม 
เจ้าหน้าที่บริการการศึกษา ศูนย์สิ่งแวดล้อม คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นทีมวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 
1-11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วม
โครงการ จ านวน 100 คน  
          - การอบรมหัวข้อ “Social Media Usage Negative Effect on Student’s” ร่วมกับ โรงเรียนกฎหมายและ
การเมือง ได้รับเกียรติจากอาจารย์ ดร.พัชราพรรณ นาคพงษ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรนิติศาสตรบัณฑิต โรงเรียน
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กฎหมายและการเมือง เป็นวิทยากร จัดอบรมในวันที่ 28 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ Online ผ่านช่องทาง SDU 
Online Course มีบุคลากรและนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ จ านวนมากกว่า 200 คน  
     4.3 ด้านงานวิจัย มีอาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา และทีมงานวิจัยมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้รับรางวัล 
Popular Vote จากงาน Innovative house awards 2020 ในผลิตภัณฑ์เค้กช๊อคโกแลตหน้านิ่มแช่แข็ง ของบริษัท 
Larna house เมื่อวันที่ 3 พฤศจิกายน 2563 ณ ลิโด้ คอนเน็คท์ กรุงเทพมหานคร (D 5.5.4.3) 
     4.4 บุคลากรสายวิชาการ มีผลงานได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร จ านวน 2 เรื่อง 
ดังนี้ 1) แป้งที่มีส่วนผสมสารประกอบเชิงซ้อนไลโคปีนจากพืช เลขที่อนุสิทธิบัตร 17557 (ผศ.ดร.ฐิตา ฟูเผ่า และคณะ) 
2) ซอสผัดไทยส าเร็จรูป เลขที่อนุสิทธิบัตร 17789 (ผศ.ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์) ซึ่งสามารถน าผลงานไปต่อยอดเป็น
นวัตกรรมสร้างรายได้ต่อไปได้ (D 5.5.4.4) 
     4.5 บุคลากรสายวิชาการ มีผลงานทางวิชาการรับใช้สังคมจ านวน 4 เรื่อง (D 5.5.4.5) แสดงรายชื่อผลงานในข้อ   
D 2.1 ดังนี้ 
     - อาจารย์จรรยา โท๊ะนาบุตร อาจารย์สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอก
ที่ตั้งล าปาง มีผลงานทางวิชาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่และรับใช้สังคม เรื่อง Product Development of Germinated 
Brown Rice Drink Mixed with Instant Beetroot Powder โดยจัดอบรมหลักสูตรด้านอาหาร จ านวน 2 หลักสูตร 
ไดแ้ก่ หลักสูตรอาหารว่างยามเช้าสไตล์ลูกทุ่ง และ หลักสูตรอาหารจานเดียวสไตล์บ้าน ๆ ให้กับศูนย์เรียนรู้การพัฒนา
สตรีและครอบครัวภาคเหนือ จ.ล าปาง กลุ่มเป้าหมายคือสตรีและครอบครัวผู้ประสบปัญหาทางสังคม กลุ่มเปราะบาง 
และผู้ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในวันที่ 19 กรกฎาคม 
2564 
     - อาจารย์ สังวาลย์  ชมภูจา อาจารย์สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ศูนย์การศึกษานอก
ที่ตั้งล าปาง มีผลงานทางวิชาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่และรับใช้สังคม เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพด้วย
การเสริมน้ าผักชายา โดยจัดอบรมหลักสูตรด้านอาหาร จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรอาหารว่างยามเช้าสไตล์
ลูกทุ่ง และ หลักสูตรอาหารจานเดียวสไตล์บ้าน ๆ ให้กับศูนย์เรียนรู้การพัฒนาสตรีและครอบครัวภาคเหนือ จ.ล าปาง 
กลุ่มเป้าหมายคือสตรีและครอบครัวผู้ประสบปัญหาทางสังคม กลุ่มเปราะบาง และผู้ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์
การแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในวันที่ 19 กรกฎาคม 2564 
     - ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐิตา ฟูเผ่า มีผลงานทางวิชาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่และรับใช้สังคม เรื่อง Fortification of 
iron in brownies with Sinlek brown rice flour โ ด ย ไ ด้ ถ่ า ย ท อ ด ค ว า ม รู้ ผ่ า น เ ว ป ไ ซ ต์  
https://web.facebook.com/foodinnopolis/live/ เพ่ือให้ความรู้ในการเลือกรับประทานอาหารและเมนูที่ช่วยชะลอวัย นอกจากนี้
ยังบอกเล่าถึงสาเหตุของการแก่ชรา วิธีการการชะลอความแก่ชรา และแนะน าสารพฤกษเคมีที่ช่วยชะลอวัย ใน
กิจกรรม Food Innopolis Special Food Talks Series 2021 "วิทยาศาสตร์การปรุงอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับ
ผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม" เมื่อวันที่ 2 มิถุนายน 2564 
     - อาจารย์ อัครพล ไวเชียงค้า มีผลงานทางวิชาการที่ตีพิมพ์เผยแพร่และรับใช้สังคม เรื่อง ปัญหาการเรียนของ
นักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน วิทยาเขตสุพรรณบุรี  โดยได้
ถ่ายทอดองค์ความรู้ในการน าต้นแห้วที่เหลือทิ้งในชุมชน มาพัฒนาเป็นดอกไม้ประดิษฐ์  ลงพ้ืนที่ ต.วังยาง อ.ศรี
ประจันต์ จ.สุพรรณบุรี เผยแพร่ในหนังสือพิมพ์สยามรัฐ ฉบับวันที่ 24 พฤษภาคม 2564 
 

https://web.facebook.com/foodinnopolis/live/


170 
 

     ข้อ 5 กระบวนกำรท ำงำนที่เป็นนวัตกรรมที่สอดรับกับวิถีใหม่  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้มีกระบวนการท างานที่เป็นนวัตกรรมรับกับวิถีใหม่ที่เปลี่ยนแปลงไปใน
ปัจจุบัน ที่สามารถถ่ายทอดความรู้จากผู้เชี่ยวชาญในวิชาชีพและมีการเข้าถึงลูกค้าหรือบุคคลที่สนใจ โดยมีกิจรรม ดังนี้  
     - ทุกหลักสูตรของโรงเรียนการเรือนมีการจัดการเรียนการสอนทุกรายวิชา (รวมจ านวน 201 รายวิชา) แบบ      
Online ผ่านระบบ WBSC-LMS (D 5.5.5.1) ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับการใช้โปรแกรม Zoom Meeting 
และโปรแกรม Microsoft Teams ทั้งนี้มีการจัดท าสื่อวีดีทัศน์ด้านการประกอบอาหารในรายวิชาที่เกี่ยวข้องเพ่ือส่ง
ประชาสัมพันธ์ให้นักศึกษาผ่านช่องทาง Online และ On Demand  
     - โรงเรียนการเรือน และหลักสูตร จัดอบรมพัฒนาบุคลากรและนักศึกษา รวมทั้งการจัดประชุมต่าง ๆ ในรูปแบบ
ออนไลน์ โดยใช้โปรแกรม Zoom Meeting และโปรแกรม Microsoft Teams 
    
     ข้อ 6 มำตรฐำน/แนวปฏิบัติ/ คู่มือกำรท ำงำนรูปแบบใหม่ที่ยกระดับกำรปฏิบัติงำน  
     ผลกำรด ำเนินงำน 
     6.1 โรงเรียนการเรือน ได้จัดท าคู่มือนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ประจ าปีการศึกษา 2563 
เพ่ือให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือน ได้รู้จักผู้บริหาร คณาจารย์ อาจารย์ที่ปรึกษา ได้ทราบถึงรายละเอียด การจัด      
การเรียนการสอนของแต่ละหลักสูตร ช่องทางการสื่อสารของโรงเรียนการเรือน เครื่องแบบนักศึกษา ปฏิทินวิชาการ 
ข้อปฏิบัติของนักศึกษา รวมทั้งการบริการที่เกี่ยวข้อง เมื่อเข้ามาอยู่ในโรงเรียนการเรือนและมหาวิทยาลัยสวนดุสิต        
(D 5.5.6.1) 
    6.2 โรงเรียนการเรือน โดยเจ้าหน้าที่ส านักงานโรงเรียนการเรือน ได้จัดท าขั้นตอน/แนวทางการปฏิบัติงาน ได้แก่
ขั้นตอนการจัดท าเอกสารประกอบการจัดซื้อ-จัดจ้าง ขั้นตอนการจัดโครงการ-กิจกรรมนักศึกษา ขั้นตอนการ
ด าเนินงานจัดท ารายงานผลการด าเนินงานประจ าปี ขั้นตอนการขออนุเคราะห์ผ่อนผันค่าธรรมเนียมการศึกษา และ
ขั้นตอนการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/งานของบุคลากรสังกัดโรงเรียนการเรือน เพ่ือใช้เป็นแนวทางการปฏิบัติงาน
และยกระดับการปฏิบัติงานให้มีมาตรฐานในการท างานยิ่งขั้น รวมทั้งเผยแพร่และประชาสัมพันธ์ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงานใน http://food.dusit.ac.th/main/operating_procedure (D 5.5.6.2) 
     6.3 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน จัดบริการอาหารภายในศูนย์อาหารดุสิตนฤมล โดยเปิด
ให้บริการจ าหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม ณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ถนนสิรินธร มีการจัดบริการและ
ปฏิบัติงานตามวิถี New Normal คือ มีการบริการในรูปแบบ 7 วิธี เว้นระยะห่างทางสังคม SOCIAL DISTANCING       
ต้านภัย COVID-19 การวัดอุณหภูมิ และการสวมใส่หน้ากากอนามัย และที่ส าคัญศูนย์อาหารดุสิตนฤมล ได้น าสื่อ
ทางด้านโซเชียลมาช่วยในการบริการอาหาร มีการประชาสัมพันธ์ทางสื่อ เฟซบุ๊ก แอปพลิเคชันไลน์ และการรับ         
ออเดอร์ผ่านทางโทรศัพท์ เป็นต้น (D 5.5.6.3) 
 
     ข้อ 7 บุคลำกรส่วนมำกมีพฤติกรรมกำรท ำงำนใหม่ที่สอดรับวิถีใหม่อย่ำงชัดเจน 
      ผลกำรด ำเนินงำน เนื่องจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ท าให้
มหาวิทยาลัยประกาศปิดเป็นการชั่วคราวและขอให้ส่วนงานและหน่วยงานงดการจัดการเรียนการสอนแบบ On-Site 
ให้จัดการเรียนการสอนแบบ Online รวมทั้งให้บุคลากรปฏิบัติงานที่บ้าน (work from home) เพ่ือเว้นระยะห่างทาง
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สังคมและลดการแพร่ระบาดของเชื้อฯ ซึ่งท าให้บุคลากรต้องปรับพฤติกรรมใหม่ในการปฏิบัติงานและการใช้ชีวิตให้
สอดรับกับวิถีใหม่ (D 5.5.7.1) ดังนี้ 
     7.1 โรงเรียนการเรือน จัดประชุมรูปแบบออนไลน์ โดยใช้โปรแกรรมต่าง ๆ เช่น Microsoft teams และ Zoom 
ตัวอย่าง เช่น 
     - ผู้บริหารโรงเรียนการเรือน พบพูดคุย Online กับนักศึกษา รหัส 63 รูปแบบ Online ผ่าน Microsoft Teams 
เพ่ือสอบถามความเป็นอยู่ของนักศึกษาและสุขภาพ รวมทั้งการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Online และ On-site 
ภาพรวมนักศึกษามีสุขภาพดี การจัดการเรียนสอนเรียนได้ทั้ง 2 รูปแบบ โดยวันที่ 1 มิถุนายน 2564 พบนักศึกษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ วันที่ 18 พฤษภาคม 2564 พบนักศึกษาสาขาวิชาโภชนาการ
และการประกอบอาหารเพื่อการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย และสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นต้น  
     - วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2564 จัดประชุมบุคลากรโรงเรียนการเรือน Online ผ่านระบบ MST  
     - วันที่ 7 พฤษภาคม 2564 จัดประชุมคณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน Online ผ่านระบบ MST 
     - วันที่ 27 พฤษภาคม 2564 จัดประชุมคณะกรรมการจัดท ารายงานการประเมินตนเอง Online ผ่านระบบ MST 
 
      7.2 โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา Online ผ่าน Microsoft Teams ตัวอย่าง เช่น 
     - วันที่ 15 พฤษภาคม 2564 จัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ “นักศึกษารหัส 60” ประจ าปีการศึกษา 2563 โดยมีอาจารย์
และนักศึกษารหัส 60 เข้าร่วมกิจกรรมมากกว่า 200 คน ภายในงานนี้ คณบดี รองคณบดี ประธานหลักสูตร และ
อาจารย์ที่ปรึกษา กล่าวแสดงความยินดีและอวยพรให้นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในรูปแบบคลิปวิดีโอ ได้รับเกียรติจาก 
คุณธามม์ ประวัติตรี เจ้าของร้านปลาร้าเด้อ และร้าน padthai มาบรรยายให้ความรู้ในหัวข้อ “How to ไปท างาน
ต่างประเทศ” รวมทั้งมีคลิปวิดีโอจากรุ่นพ่ีที่จบการศึกษาไปแล้วร่วมถ่ายทอดแนวคิด ประสบการณ์ และค าแนะน าที่ดี
หลังจบการศึกษาให้กับน้อง ๆ ในการก้าวเข้าสู่การท างานในยุคปัจจุบัน ปิดท้ายด้วยการเล่าความประทับใจตลอด
ระยะเวลา 4 ปีที่ใช้ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัยของนักศึกษารหัส 60 
     - วันที่ 20 พฤษภาคม 2564 จัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษา รหัส 64 โดยมีกิจกรรมแนะน าในด้านของงานวิชาการ 
กิจกรรมพบที่ปรึกษา กิจกรรมรุ่นพ่ีพบปะรุ่นน้อง เพ่ือเป็นการสร้างความผูกพัน และเป็นการดูแลนักศึกษาในช่วงที่
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 กิจกรรมถูกจัดขึ้นในรูปแบบ Online ทั้งหมด 
     - วันที่ 23 มกราคม 2564 จัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้
โปรแกรมพ้ืนฐาน ในหัวข้อ “การสร้างแบบฟอร์มออนไลน์ด้วย Microsoft Forms” ภายใต้โครงการเตรียมความพร้อม
ทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน โดยได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.บรรพต พิจิตรก าเนิด อาจารย์จากคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากรให้ความรู้  
 
     7.3 โรงเรียนการเรือนสอบสัมภาษณ์ Online ผ่านระบบ Line เพ่ือคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาภาคปกติระดับ
ปริญญาตรี ระบบ TCAS ปีการศึกษา 2564 ดังนี้ 
     - วันที่ 30 มกราคม 2564 สอบสัมภาษณ์ Online รอบที่ 1 Portfolio 
     - วันที่ 13 กุมภาพันธ์ 2564 สอบสัมภาษณ์ Online รอบท่ี 2 Quota  
     - วันที่ 23 เมษายน 2564 สอบสัมภาษณ์ Online รอบท่ี 2 Quota  
     - วันที่ 4 มิถุนายน 2564 สอบสัมภาษณ์ Online รอบท่ี 3 Admission 1 และ 2  



172 
 

     7.4 บุคลากรโรงเรียนการเรือน มีการจัดการความรู้ (KM) สายวิชาการมีการจัดการความรู้ในเรื่อง “การพัฒนา/
ปรับปรุงหลักสูตร ตามแนวทาง Outcome Based Education” เพ่ือเสริมสร้างความเข้าใจตลอดจนค้นหาแนวปฏิบัติ
ในการออกแบบหลักสูตร และ/หรือกระบวนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ที่
แท้จริง ซึ่งได้น าไปใช้กับการปรับปรุงหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2562 ส าหรับสาย
สนับสนุน มีการจัดการความรู้ในเรื่อง “คู่มือการปฏิบัติงานการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์และส่งเสริมภาพลักษณ์ใน
องค์กร” โดยมี KM ถ่ายทอดความรู้เรื่องการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ในรูปแบบต่าง ๆ อาทิการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
Canva PowerPoint และการดาวน์โหลดเทมเพลตเพ่ือน ามาปรับใช้กับงานด้านสื่อประชาสัมพันธ์ เพ่ือเผยแพร่
ข่าวสารความรู้ เสริมสร้างภาพลักษณ์ทั้งในระดับหลักสูตรและโรงเรียนฯ ให้เกิดความเข้าใจและการรับรู้ให้กับบุคลากร
ภายในและบุคคลภายนอกได้ ผลการด าเนินงานพบว่าปีการศึกษา 2563 มีสื่อประชาสัมพันธ์เผยแพร่ข่าวสารผ่าน
ช่องทาง Social Media มากกว่า 400 สื่อ  
     7.5 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เล็งเห็นความส าคัญของ
สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 ซึ่งส่งผลกระทบอย่างร้ายแรงต่อประเทศไทยและนานาชาติ 
ตามที่ปรากฏตามข่าวสารและสื่อต่าง ๆ ดังนั้น จึงมีการจัดท าคู่มือปฏิบัติงานส าหรับสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส 
COVID-19 (D 5.5.7.2) เพ่ือเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานส าหรับบุคลากรและผู้ใช้บริการ โดยรายละเอียดในคู่มือมี
เนื้อหา และข้อแนะน าการปฏิบัติตน ดังนี้ 
        1. ขั้นตอนการปฏิบัติตัวการเข้าพ้ืนที่ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน เฉพาะ อาคาร 10 
อาคาร 12 อาคารโรงเรียนปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ศูนย์อาหารดุสิตนฤมล และศูนย์อาหารดุสิตเอกพล 
        2. มาตรการรับมือ COVID-19 เข้าพ้ืนที่ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  
        3. มาตรการป้องกันการแพร่ระบาด ไวรัส COVID-19 พ้ืนที่ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.5.1.1 หนังสือเชิญวิทยาลัยสารพัดช่างเพชรบูรณ์ 
D 5.5.1.2 ภาพข่าวการปรุงอาหารคลีนด้วยตนเองให้กับผู้พิการทางสายตา 
D 5.5.1.3 รายงานสรุปโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร เดือนพฤศจิกายน 2563 
D 5.5.1.4 รายงานสรุปอบรมเบเกอรี่ให้กับพนักงาน บริษัท น้ ามันและการค้าปลีก จ ากัด (มหาชน) 
D 5.5.1.5 รายงานสรุปการจัดอบรมเบเกอรี่ให้กับพนักงานการไฟฟ้า  
D 5.5.2.1 รายงานสรุปโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร เดือนพฤศจิกายน 2563 
D 5.5.2.2 การแข่งขันในรายการ The next Iron Chef Season 2 อาจารย์จารึก ศรีอรุณ 
D 5.5.2.3 รายงานสรุปผลงานเด่นด้านวิชาการและวิชาชีพของบุคลากรและนักศึกษา 
D 5.5.3.1 ผลงานตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับนานาชาติ 
D 5.5.4.1 รายงานผลการด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 
D 5.5.4.2 ภาพข่าวกิจกรรมพัฒนานักศึกษา ปีการศึกษา 2563 
D 5.5.4.3 ภาพข่าวกิจกรรม งาน Innovative house awards 2020  
D 5.5.4.4 ภาพข่าวบุคลากรที่มีผลงานได้รับจดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา ประเภทอนุสิทธิบัตร 
D 5.5.4.5 มีผลงานทางวิชาการรับใช้สังคมจ านวน 4 เรื่อง  
D 5.5.5.1 รายงานผลการด าเนินงานการจัดการเรียนการสอน ปีการศึกษา 2563 
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D 5.5.6.1 คู่มือนักศึกษา โรงเรียนการเรือน 
D 5.5.6.2 http://food.dusit.ac.th/main/operating_procedure 
D 5.5.6.3 คู่มือปฏิบัติงานส าหรับสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส COVID-19  
D 5.5.7.1 ภาพข่าวการจัดกิจกรรมต่างๆ/การจัดประชุมของโรงเรียนการเรือน 
D 5.5.7.2 คู่มือปฏิบัติงานส าหรับสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส COVID-19  
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 7 ข้อ 

 
7 ข้อ 

(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6 7) 
8 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง        อาจารย์ธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ณัชนก นุกิจ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์           นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
     นางสาววิไลลักษณ์ อาภรณ์รัตน์             นางสาวณัฐกานต์ ปลื้มจิตร 
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    เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/
ระดับ 

เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 หลักสูตร (ท้ังระยะสั้นและระยะยาว) ที่บรรจุลักษณะ IaH ไว้

ในหลักสูตร 
1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 มีการใช้ประโยชน์จากเครือข่ายนานาชาติ เช่น วิธีการสอน 
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ร้อยละ 25 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 นักศึกษาต่างชาติมาศึกษา (ทั้งระยะสั้น/ระยะยาว) ใน
มหาวิทยาลัย อย่างน้อย 1 กลุ่ม/ 1-15 คน (หากมากกว่า 15 
เพ่ิม 1 คะแนน) 

1 คะแนน ไม่รับการ 
ตรวจประเมิน 

ข้อ 4 การจัดการเรียนการสอน/การปฏิบัติ งานโดยเลือกใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสมกับการเรียนรู้ข้ามวัฒนธรรมรวมถึงการ 
Virtual Exchange กับคู่ความร่วมมือ หรือแม้แต่ศิษย์เก่า
ผ่านสื่อเทคโนโลยี มีกิจกรรมการเรียนการสอน /กิจกรรม
สนับสนุนที่มองเห็นหรือมีผลเด่นชัด ถ้ามี แต่ยังไม่เห็นเด่นชัด 
= 0.5 คะแนน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 สภาพแวดล้อม การจัดการเรียนการสอนที่แสดงถึงความเป็น
สากล ประกอบอยู่ในสภาพแวดล้อม 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 สภาพแวดล้อมโดยรวมของหน่วยงาน และความเป็นอยู่ที่
แสดงให้เห็นถึงความเป็นสากล 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 7 บุคลากรมีบุคลิกภาพที่ดีตามแบบฉบับความเป็นสวนดุสิต 
บุคลากรส่วนใหญ่ยังต้องปรับปรุง = 0.5 คะแนน  
(จากการประมาณการ) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 8  นักศึกษา มีบุคลิกภาพที่ดีตามแบบฉบับความเป็นสวนดุสิต 
นักศึกษาส่วนใหญ่ยังต้องปรับปรุง = 0.5 คะแนน 
(จากการประมาณการ) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.6 มสด. SDU 5 

ชื่อตัวชี้วัด :กำรสร้ำงควำมเป็นสำกลจำกภำยในมหำวิทยำลัย
สวนดุสิต (Internationalization at home: IaH) 
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ผลกำรด ำเนินงำน 
     ข้อ 1 หลักสูตร (ทั้งระยะสั้นและระยะยำว) ที่บรรจุลักษณะ IaH ไว้ในหลักสูตร  
     ผลกำรด ำเนินงำน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ได้จัดท าหลักสูตรอบรมส่วนบุคคล และหลักสูตรระยะ
สั้น เพ่ือรองรับผู้เข้าอบรมชาวต่างชาติ จัดอบรมโดยอาจารย์ผู้สอนที่สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษได้ เน้นน าเสนอ
อาหารไทยที่หลากหลายและเป็นที่ขึ้นชื่อ เช่น ต้มย ากุ้ง แกงมัสมั่น ส้มต า ฯลฯ โดยหลักสูตรระยะสั้น 1 วัน ผู้เข้า
อบรมจะได้เรียนอาหารไทย 4 ชนิด และมี 3 หลักสูตรให้เลือก ส่วนหลักสูตรอบรมส่วนบุคคล ผู้เข้าอบรมสามารถ
เลือกระยะเวลา และรายการอาหารที่ต้องการเรียนได้เอง ส าหรับหลักสูตรระยะยาว มีการจัดอบรมหลักสูตร
ช่างฝีมืออาหารไทย (96 ชั่วโมง) หลักสูตรขนมไทย (78 ชั่วโมง) หลักสูตรอบรมอาหารนานาชาติ (ยุโรป) ฯลฯ โดย
เปิดอบรมให้บุคคลทั่วไปที่สนใจ นอกจากนี้ยังเปิดรับผู้สนใจเข้าทดสอบมาตรฐานฝึมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้
ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ได้ ซึ่งสามารถน าไปประกอบอาชีพด้านอาหารได้ (D 5.6.1.1) 
 

     ข้อ 2 มีกำรใช้ประโยชน์จำกเครือข่ำยนำนำชำติ เช่น วิธีกำรสอน กำรแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ร้อยละ 25     
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานและองค์กร
ต่าง ๆ ทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ ซึ่งก่อให้เกิดกิจกรรมด้านอาหารที่มีประโยชน์ต่อนักศึกษาและบุคลากร
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ส าหรับเครือข่ายมีการลงนามความร่วมมือ จ านวน 5 แห่ง เป็นความร่วมมือกับ
เครือข่ายนานาชาติ 2 แห่ง ผลการด าเนินงานจากเครือข่ายนานาชาติ พบว่ามีการด าเนินการใช้ประโยชน์จาก
เครืองข่าย 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 50 ดังนี้  
     2.1 บันทึกลงนามความร่วมมือ Culinary Arts Scholarships in Memory of Emorn Pathumma เพ่ือให้
ทุนสนับสนุนนักศึกษาด้านอาหาร ปีการศึกษา 2563 ภาคการศึกษาที่ 1 มีนักศึกษาได้รับทุนการศึกษาจ านวน 60 
คน ทุนละ 20,000 บาท ภาคการศึกษาท่ี 2 มีนักศึกษาได้รับทุนการศึกษาจ านวน 80 คน ทุนละ 20,000 บาท รวม
เป็นเงิน 2,800,000 บาท ทั้งนี้ผู้ให้ทุนและผู้รับทุนได้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลทางการศึกษาและการให้ทุนการศึกษา 
(D 5.6.2.1) 
     2.2 หนังสือคณห์สนธิแผนการร่วมมือระหว่างจีนกับไทย ระหว่าง โรงเรียนการปรุงอาหารหัวหนานกวางซี และ
โรงเรียนการอาหารนานานาชาติสวนดุสิต (อยู่ในระหว่างการแพร่ระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 ท าให้ไม่ได้มี
การใช้ประโยชน์จากเครือข่าย) 
     ทั้งนี้เครือข่ายความร่วมมือในประเทศไทย มี 3 เครือข่าย มีการด าเนินงานการใช้ประโยชน์ร่วมกัน ดังนี้ 
     2.3 บันทึกข้อตกลงความร่วมมือการส่งเสริมและขับเคลื่อนนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลก ระหว่าง กรมพัฒนาฝีมือ
แรงงานกับเครือข่ายพัฒนาฝีมือแรงงานในการส่งเสริมด้านอาหาร โดยมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ให้การสนับสนุนและ
ส่งเสริมการจัดการเรียนการสอนให้แก่นักศึกษาหรือผ่านการฝึกอบรมอาหารไทย ให้มีทักษะสอดคล้องกับความ
ต้องการของสถานประกอบกิจการรวมทั้งการขออนุญาตเป็นศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบ
อาหารไทย และด าเนินการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานให้แก่กลุ่มเป้าหมาย 
     2.4 บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU) กับ บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) เพ่ือการส่งนักศึกษาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ ในปีการศึกษา 2563 มีนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ รหัส 
62 จ านวน 23 คน รหัส 61 จ านวน 31 คน รหัส 60 จ านวน 25 คน และรหัส 59 จ านวน 27 คน รวมเป็นจ านวน 
106 คน เข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ กับ ครัวกลาง ฝ่ายครัวการบิน บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 



176 
 

ทั้งนี้ เนื่องจากผลกระทบทางเศรษฐกิจจากการระบาดของเชื้อไวรัสโควิด 19 ในปีการศึกษา 2563 ทางบริษัท จึง
งดการรับสมัครนักศึกษารหัส 63 เข้าร่วมโครงการ 
     2.5 บันทึกลงนามบันทึกข้อตกลง (MOU) ความร่วมมือทางวิชาการ ระหว่าง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต และ           
บริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด โดยบูรณาการจัดท าหลักสูตรฝึกอบรม Online ร่วมกัน ในเรื่อง “ความรู้เรื่องเวท
มนตร์การปรุงอาหาร” โดยน าผลิตภัณฑ์กลิ่นแบบสังเคราะห์และแบบไม่สังเคราะห์ของบริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น 
จ ากัด โดยมีความรู้และปฏิบัติการดังนี้   
     - เวทมนตร์การใช้กลิ่นในการปรุงประกอบอาหาร  
     - การประยุกต์ใช้กลิ่นส้มยูสุในเค้กส้มหน้านิ่ม  
     - การประยุกต์ใช้กลิ่นเห็ดทรัฟเฟิลใน Beff wellington  
     - การประยุกต์ใช้กลิ่นดอกไม้และกลิ่นข้าวเหนียวมะม่วงในขนมสัมปันนี 
 
     ข้อ 3 นักศึกษำต่ำงชำติมำศึกษำ (ทั้งระยะสั้น/ระยะยำว) ในมหำวิทยำลัย อย่ำงน้อย 1 กลุ่ม/ 1-15 คน 
(หำกมำกกว่ำ 15 เพิ่ม 1 คะแนน) 
     ไม่รับการตรวจประเมิน 
 

     ข้อ 4 กำรจัดกำรเรียนกำรสอน/กำรปฏิบัติงำนโดยเลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมำะสมกับกำรเรียนรู้ข้ำม
วัฒนธรรมรวมถึงกำร Virtual Exchange กับคู่ควำมร่วมมือ หรือแม้แต่ศิษย์เก่ำผ่ำนสื่อเทคโนโลยี มีกิจกรรม
กำรเรียนกำรสอน /กิจกรรมสนับสนุนที่มองเห็นหรือมีผลเด่นชัด ถ้ำมี แต่ยังไม่เห็นเด่นชัด = 0.5 คะแนน   
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีการจัดการเรียนการสอน/การปฏิบัติงานโดยเลือกใช้เทคโนโลยีที่
เหมาะสมกับการเรียนรู้ข้ามวัฒนธรรมรวมถึงการ Virtual Exchange กับคู่ความร่วมมือหรือแม้แต่ศิษย์เก่าผ่านสื่อ
เทคโนโลยี มีกิจกรรมการเรียนการสอน /กิจกรรมสนับสนุน ในปีการศึกษา 2563 ดังนี้   
     4.1 ทุกหลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Online ผ่านระบบ WBSC-LMS เพ่ือให้นักศึกษาทุก
หลักสูตร ทุกชั้นปีได้เรียนรู้ตลอดเวลารวมทั้งสามารถกลับมาทบทวนเนื้อหาได้  

4.2 ทุกหลักสูตรส่งเสริมและติดตามให้นักศึกษาพัฒนาภาษาอังกฤษ ผ่านโปรแกรม English Discovery 
     4.3 โรงเรียนการเรือน ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้ารับการประเมินสมรรถนะด้านการใช้ภาษาอังกฤษ CEFR ซึ่งมี
นักศึกษาสอบผ่านจ านวน 28 คน (D 5.6.4.1) 
     4.4 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัด
กิจกรรมเสวนาในหัวข้อ “เส้นทางสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” ในวันที่ 30 กันยายน 2563 โดยวิทยากรมากฝีมือ ได้แก่ 
เชฟเพ็ญณี จิรายุวัฒนา ผู้มีฝีมือด้านเชฟขนมหวานมาถ่ายทอดประสบการณ์แนวคิดของเชฟที่ควรหาให้เจอว่า
ต้องการท าอะไร และมุ่งที่จะท า ท าในสิ่งที่รักจะมีความสุข ต้องมีวินัย อดทน และอ่อนน้อมถ่อมตนแล้วจะส าเร็จ
แน่นอน ที่ส าคัญอย่าลืมหาเวลาอยู่กับตนเอง คุณว่าน ปิติชัย เดชประเสริฐศรี ผู้บริหารจากไมเนอร์กรุ๊ป ให้ข้อคิด
ว่า การตรงต่อเวลา การมีวินัย การวางแผน มีเป้าหมายชัด สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้ ที่ส าคัญต้องฝึกฝนตนเอง 
สามารถพร้อมท างานได้ไม่เกี่ยงงาน เรียนรู้ และท าให้ส าเร็จ  เชฟพุฒิ พุทธิธนัตถ์ ชยอภินันท์ฐากุล ศิษย์เก่า
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ให้ข้อคิดต้องรู้จักวัฒนธรรมในการท างานของแต่ละแห่ง 
แต่ละ generation การปรับตัว การมุ่งมั่นสู่ความส าเร็จ ความอดทน และหาโอกาสพัฒนาฝึกฝนตนเองให้ไปให้ถึง
เป้าหมาย (D 5.6.4.2) 
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     4.5 โรงเรียนการเรือน จัดประชุมหารือ กับ Mr.Sievert Larsson ประธานมูลนิธิทุนการศึกษาสร้างฝัน 
(Create Your Future Foundation) พร้อมคุณชนิกา เหมะพรรณ์ รองประธานมูลนิธิฯ ในเรื่องการจัดการ
ฐานข้อมูลออนไลน์ของนักศึกษาท่ีได้รับทุนการศึกษาเอมอร ปทุมมา โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือสามารถติดตามสถานะ
ของนักศึกษาที่ได้รับทุน รวมทั้งเก็บข้อมูลประวัติผลการเรียน และการท ากิจกรรมต่าง ๆ ของนักศึกษา การพูดคุย
ในครั้ งนี้จัดขึ้นในวันที่  3 ธันวาคม 2563 ณ ห้องประชุม Online learning room 04 ศูนย์วิทยาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 5.6.4.3) 
     4.6 โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรมการเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านทักษะการค านวณและการใช้
โปรแกรมพ้ืนฐาน ในหัวข้อ “การสร้างแบบฟอร์มออนไลน์ด้วย Microsoft Forms” ภายใต้โครงการเตรียมความ
พร้อมทักษะการประกอบวิชาชีพและทักษะการใช้ชีวิตของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน โดยได้รับเกียรติจากผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.บรรพต พิจิตรก าเนิด อาจารย์จากคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวิทยากรให้ความรู้ ซึ่ง
การจัดอบรมในครั้งนี้เป็นการจัดอบรมในรูปแบบ Online ผ่านโปรแกรม Microsoft Team ในวันที่ 23 มกราคม 
2564 ณ ห้อง Online Learning Room 04 ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 5.6.4.4) 
     4.7 โรงเรียนการเรือนจัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ “นักศึกษารหัส 60” ประจ าปีการศึกษา 2563 รูปแบบออนไลน์ 
ผ่าน Microsoft Teams โดยมีอาจารย์และนักศึกษารหัส 60 เข้าร่วมกิจกรรมมากกว่า 200 คน ภายในงานนี้ 
ผู้บริหาร อาจารย์ที่ปรึกษากล่าวแสดงความยินดีและอวยพรให้นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาในรูปแบบคลิปวิดีโอ 
ได้รับเกียรติจาก คุณธามม์ ประวัติตรี เจ้าของร้านปลาร้าเด้อ และร้าน padthai มาบรรยายให้ความรู้ในหัวข้อ 
“How to ไปท างานต่างประเทศ” รวมทั้งมีคลิปวิดีโอจากรุ่นพ่ีที่จบการศึกษาไปแล้วร่วมถ่ายทอดแนวคิด 
ประสบการณ์ และค าแนะน าที่ดีหลังจบการศึกษาให้กับน้อง ๆ ในการก้าวเข้าสู่การท างานในยุคปัจจุบัน ปิดท้าย
ด้วยการเล่าความประทับใจตลอดระยะเวลา 4 ปีที่ใช้ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัยของนักศึกษารหัส 60 (D 5.6.4.5) 
 

     ข้อ 5 สภำพแวดล้อม กำรจัดกำรเรียนกำรสอนที่แสดงถึงควำมเป็นสำกล ประกอบอยู่ในสภำพแวดล้อม   
     ผลกำรด ำเนินงำน      
     5.1 โรงเรียนการเรือน ได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ให้ดูแลห้อง Online Learning Room 04 
ชั้น 4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ซึ่งเป็นห้องเรียน Online อาจารย์และบุคลากร
สามารถเข้ามาใช้ในการจัดการเรียนการสอน การประชุมแบบ Online โดยสามารถเข้าลงระบบจองห้องออนไลน์ 
(Room Booking)  โดยเข้าไปที่เว็ปไซต์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     5.2 โรงเรียนการเรือน มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ที่ดูแลอ านวยความสะดวกในการจัดการเรียน    
การสอนในห้องปฏิบัติการด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ ซึ่งมีอุปกรณ์ เครื่องมือ ที่ทันสมัย มีมาตรฐานสากล โดย
ห้องปฏิบัติการประกอบด้วย ห้องเตรียมวัตถุดิบและจัดเก็บวัตถุดิบ ห้องบาร์และเครื่องดื่ม ห้องสาธิตการประกอบ
อาหาร ห้องครัว ห้องปฏิบัติการผ้าและศิลปะประดิษฐ์  ห้องปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ห้องเบเกอรี่ ซึ่งเป็น
ห้องปฏิบัติการที่บุคลากรและนักศึกษาใช้ส าหรับเรียนในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งสามารถใช้ในการพัฒนาทักษะ
วิชาชีพด้านอาหารและคหกรรมศาสตร์ได้ (D 5.6.5.1) 
     5.3 โรงเรียนการเรือนมีบุคลากรทั้งอาจารย์และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ทีม่ีประสบการณ์และมีความเชี่ยวชาญ
ด้านการประกอบอาหาร และสามารถสื่อสารได้ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เอกสารประกอบการสอน/อบรม
จัดพิมพ์สองภาษาทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ส าหรับนักศึกษาสอดแทรกภาษาอังกฤษในเนื้อหาและสื่อการ
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สอนเพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความคุ้นเคยกับภาษาอังกฤษที่เกี่ยวกับอาหารมากขึ้น มีการจัดหลักสูตรอบรมหรือ
จัดโครงการแลกเปลี่ยนความรู้และวัฒนธรรมด้านอาหารที่สามารถรองรับชาวต่างชาติกับเครือข่ายที่เป็นหน่วยงาน
ภาครัฐบาลและเอกชนทั้งภายในและต่างประเทศ 
     5.4 ทุกหลักสูตรของโรงเรียนการเรือนมีการส่งนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารเพ่ือ
พัฒนาความสามารถ ทักษะการปฏิบัติงาน นอกเหนือจากการเรียนในชั้นเรียนกับหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัยที่
ได้รับรองมาตรฐานที่เก่ียวข้อง ดังนี้  
     - โฮมเบเกอรี่ เป็นสถานที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านเบเกอรี่ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา   
     - โครงการอาหารกลางวัน 1 เป็นสถานที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน      
ISO 9001:2015 
     - โรงแรมสวนดุสิต เพลส เป็นสถานที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน          
ISO 9001:2015 
     - โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป เป็นสถานที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหารที่ได้รับรอง
มาตรฐานจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ HACCP    
     5.5 โรงเรียนการเรือน มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ได้รับการรับรองให้เป็นสถานที่
ทดสอบสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพจากสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ ในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว          
การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบการ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพ ขั้น 1-3 
และสถานที่ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน              
(D 5.6.5.2) 
 
     ข้อ 6 สภำพแวดล้อมโดยรวมของหน่วยงำน และควำมเป็นอยู่ท่ีแสดงให้เห็นถึงควำมเป็นสำกล  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็นหน่วยงานที่มีการจัดการสิ่งแวดล้อมที่มี
มาตรฐานและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ คณาจารย์ นักศึกษา และผู้เข้ามารับบริการ ได้
ปฏิบัติงานในสถานที่ที่มีมาตรฐานระดับสากล อาทิ การจัดสิ่งอ านวยความสะดวกในมหาวิทยาลัย ได้แก่ wifi ที่มี
ทุกพ้ืนที่ การจัดสิ่งสนับสนุนด้านสุขอนามัย ได้แก่ สบู่ล้างมือ กระดาษทิชชูภายในห้องน้ า และเจลแอลกอฮอล์
ส าหรับฆ่าเชื้อภายในอาคาร ส าหรับห้องปฏิบัติการด้านอาหาร ได้รับการออกแบบตามมาตรฐานสากลและ
บ ารุงรักษาให้มีสภาพสมบูรณ์ มีอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ส าหรับสอนปฏิบัติการอาหารที่ทันสมัย นักศึกษาหรือ
ผู้รับบริการสามารถเข้ามาใช้งานพ้ืนที่ได้ตลอดเวลา และมีบุคลากรที่เป็นเครือข่ายนานาชาติเข้ามาแลกเปลี่ยน
ความรู้และความร่วมมือร่วมกันในเรื่องอาหารและวัฒนธรรมนานาชาติ รวมทั้งโรงเรียนการเรือนได้ใช้พ้ืนที่ต่าง ๆ 
ของทั้งโรงเรียนการเรือน ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และสถานที่ต่าง  ๆ ภายในมหาวิทยาลัยในการจัด
กิจกรรม/จัดโครงการเพ่ือพัฒนาบุคลากรและนักศึกษาให้มีคุณภาพ มีทักษะความสามารถและความเชี่ยวชาญใน
สาขาวิชาที่เก่ียวข้องได้ (D 5.6.6.1) 
     และในสถานการณ์ปัจจุบันซึ่งเป็นช่วงวิกฤติ COVID-19 โรงเรียนการเรือนได้มีการปรับมาตรการเพ่ือยกระดับ
ความเชื่อมั่นในสภาพแวดล้อมการท างานที่ปลอดภัย ลดความเสี่ยงของผู้ท างานและนักศึกษาในมหาวิทยาลัย โดย
เพ่ิมเติมมาตรการคัดกรองผู้เข้ามาภายในมหาวิทยาลัย การตรวจเช็คอุณหภูมิ การจัดบริการน้ ายาฆ่าเชื้อส าหรับใช้
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ล้างมือ และมีการก าหนดระยะห่างทางสังคม และมีการจัดวางระเบียบการนั่ง และการเข้าใช้บริการในโรงเรียน    
การเรือน เพ่ือเป็นการควบคุมและลดการแพร่ระบาด โรค COVID–19  
 
     ข้อ 7 บุคลำกรมีบุคลิกภำพที่ดีตำมแบบฉบับควำมเป็นสวนดุสิต  
     ผลกำรด ำเนินงำน บุคลากรสังกัดโรงเรียนการเรือน ประกอบด้วยสายวิชาการและสายสนับสนุน มีบุคลิกภาพ
และพฤติกรรมที่เป็นไปตามสมรรถนะของมหาวิทยาลัยที่ก าหนดไว้ในด้านความเป็นสวนดุสิต โดยบุคลากรมีความ
เข้าใจในวัฒนธรรมของสวนดุสิต เป็นผู้มีบุคลิกภาพที่ดี มีสัมมาคารวะ ด ารงตนอย่างมีศักดิ์ศรี และมีคุณค่าต่อ
สังคม มีความเป็นระเบียบ ประณีต รู้จริงในสิ่งที่ท า มีความเป็นผู้น า เสียสละ เอ้ืออาทร และร่วมแรงร่วมใจเพ่ือ
มหาวิทยาลัย ในรอบปีการศึกษา 2563 บุคลากรมีผลการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/งานอยู่ในระดับดีขึ้นไป 
และไม่พบขอ้ร้องเรียนด้านบุคลากร (D 5.6.7.1) 
 
     ข้อ 8 นักศึกษำ มีบุคลิกภำพที่ดีตำมแบบฉบับควำมเป็นสวนดุสิต  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน โดยฝ่ายกิจการนักศึกษา มีการส่งเสริมให้นักศึกษามีบุคลิกภาพที่ดีตาม
แบบฉบับสวนดุสิต ภาพรวมโรงเรียนการเรือน พบว่า นักศึกษาโรงเรียนการเรือนมีบุคลิกภาพ มีการแต่งกายที่ดี 
โดยมีกิจกรรมที่ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษามีบุคลิกภาพที่ดี ดังนี้ 
     1. จัดท าคู่มือนักศึกษาของโรงเรียนการเรือนที่มีเนื้อหาครอบคลุมในเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตัวใน
มหาวิทยาลัยเพ่ือให้นักศึกษา download และใช้ในวันปฐมนิเทศและแนะน าการแต่งกายและบุคลิกภาพให้กับ
นักศึกษา (D 5.6.8.1) 
     2. จัดการอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต” ได้รับเกียรติ
จากผู้ช่วยศาสตราจารย์ชุติมา จักรจรัส อาจารย์ประจ าหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิ จการโรงแรม 
โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ เป็นวิทยากร จัดอบรมระหว่างวันที่ 1 -11 พฤษภาคม 2564 ในรูปแบบ 
Online ผ่านช่องทาง SDU Online Course (D 5.6.8.2) 
     3. ขอความร่วมมือไปยังอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้สอนทุกหลักสูตร ให้เพ่ิมความเข้มงวดในการดูแล
นักศึกษาในเรื่องการแต่งกาย บุคลิกภาพ และกริยามารยาท ในการ home room นักศึกษา  
     4. จัดท าประชาสัมพันธ์ส่งเสริมให้นักศึกษามีบุคลิกภาพที่ดีแต่งกายโดยสวมเครื่องแบบนักศึกษา 
    

รำยกำรหลักฐำน  
D 5.6.1.1 ภาพข่าวประชาสัมพันธ์หลักสูตรอบรม 
D 5.6.2.1 ภาพข่าวการประชุมการให้ทุนการศึกษาทุนเอมอร ปทุมมา 
D 5.6.4.1 รายชื่อนักศึกษาที่ผ่านการทดสอบการประเมินสมรรถนะด้านการใช้ภาษาอังกฤษ CEFR 
D 5.6.4.2 ภาพข่าวกิจกรรมเสวนาหัวข้อ “เส้นทางสู่การเป็นเชฟมืออาชีพ” 
D 5.6.4.3 ภาพข่าวการประชุมการให้ทุนการศึกษาทุนเอมอร ปทุมมา 
D 5.6.4.4 ภาพขา่วการอบรมหัวข้อ “การสร้างแบบฟอร์มออนไลน์ด้วย Microsoft Forms” 
D 5.6.4.5 ภาพข่าวกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ “นักศึกษารหัส 60” ประจ าปีการศึกษา 2563 
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D 5.6.5.1 ภาพสถานที่ห้องปฏิบัติการอาหาร ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
D 5.6.5.2 ภาพข่าวกิจกรรมทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 
D 5.6.6.1 ภาพการจัดกิจกรรมต่างๆ ที่สื่อสภาพแวดล้อมแสดงความเป็นอยู่ที่เป็นสากล 
D 5.6.7.1 รายงานการประชุมพิจารณาผลการประเมินผลการปฏิบัติราชการ/งาน 
D 5.6.8.1 คู่มือนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
D 5.6.8.2 ภาพข่าวการจัดอบรมหัวข้อ “การเตรียมความพร้อมนักศึกษาในด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต” 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 7 ข้อ 

 
 7 ข้อ 

(ระบุข้อ 1 2 4 5 6 7 8) 
7 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้รับผิดชอบตัวชี้วัด  
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง       นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี                       ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
     นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักดิ์          นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 สาขาอัตลักษณ์ มีโครงการที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูป

การศึกษาของประเทศ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ต่อ
โครงการทั้งหมด 
      ถ้ามี แต่น้อยกว่าร้อยละ 20 = 0.5 คะแนน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 สาขาทีไ่ม่ใช่อัตลักษณ์ มีโครงการที่ตอบสนองต่อแผน
ปฏิรูปการศึกษาของประเทศ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 
ต่อโครงการทั้งหมด 
      ถ้ามี แต่น้อยกว่าร้อยละ 20 = 0.5 คะแนน 

1 คะแนน ไม่รับ 
การประเมิน 

ข้อ 3 มหาวิทยาลัยมีโครงการที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูป
การศึกษาของประเทศ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ต่อ
โครงการทั้งหมด 
      ถ้ามี แต่น้อยกว่าร้อยละ 20 = 0.5 คะแนน 

1 คะแนน ไม่รับ 
การประเมิน 

ข้อ 4 ถ้าโครงการในข้อ 1-3 ข้างต้น เป็นโครงการ
ระดับประเทศ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 เกิดการเปลี่ยนแปลง เห็นได้ชัดว่ามีการปฏิรูประบบ
การศึกษาได้จริง ทั้งในระดับมหาวิทยาลัยและ/หรือ
ส่งผลถึงระดับประเทศ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 
ผลกำรด ำเนินงำน 
     ข้อ 1 สำขำอัตลักษณ์ มีโครงกำรที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูปกำรศึกษำของประเทศ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ต่อ
โครงกำรทั้งหมด  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีโครงการตามแผนปฏิบัติการทั้งหมด จ านวน 27 โครงการ และมีโครงการที่
ตอบสนองต่อแผนปฏิรูปการศึกษาของประเทศ ในประเด็นเรื่องการปฏิรูปการจัดการเรียนการสอนเพ่ือตอบสนอง     
การเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21 จ านวน 26 โครงการ (D 5.7.1.1-2) คิดเป็นร้อยละ 96.29  
      
    ข้อ 2 สำขำที่ไม่ใช่อัตลักษณ์ มีโครงกำรที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูปกำรศึกษำของประเทศ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 
ต่อโครงกำรทั้งหมด ไมร่ับการประเมิน 
 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.7  มสด. SDU 5  

ชื่อตัวชี้วัด : กำรปฏิบัติงำนที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูปกำรศึกษำ
ของประเทศ 
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    ข้อ 3 มหำวิทยำลัยมีโครงกำรที่ตอบสนองต่อแผนปฏิรูปกำรศึกษำของประเทศ ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 30 ต่อ
โครงกำรทั้งหมด ไม่รับการประเมิน 
 
    ข้อ 4 ถ้ำโครงกำรในข้อ 1-3 ข้ำงต้น เป็นโครงกำรระดับประเทศ  
    ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนด าเนินงานจัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร มาอย่างต่อเนื่อง ท าให้ปี 
พ.ศ. 2561 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ให้ด าเนินการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้
สัมผัสอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหาร พ.ศ. 2561 ปัจจุบันมีการบริหารจัดการศูนย์ฝึกอบรมฯ ร่วมกันระหว่าง ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
โรงเรียนการเรือน และงานอนามัยและสุขาภิบาล กองอาคารสถานที่ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ส าหรับหลักสูตรอบรม
ประกอบด้วย 2 หลักสูตรดังนี้ 1) หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบกิจการ จ านวน 6 ชั่วโมง ราคา 850 
บาท/คน 2) หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 3 ชั่วโมง ราคา 450 บาท/คน เมื่ อสิ้นสุดการ
อบรมผู้เข้ารับการอบรมจะได้รับใบวุฒิบัตรผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร มีอายุการรับรอง 3 ปี การจัดอบรมดังกล่าว 
จัดขึ้นในเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 และเดือนกุมภาพันธ์ 2564 ซึ่งเป็นการยกระดับและพัฒนาสถานประกอบการ
ให้มีมาตรฐานตามประกาศ และเป็นการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร รวมทั้งคุ้มครองสุขภาพและการรับบริการ
ด้านอาหารของผู้บริโภค 
 
     ข้อ 5 เกิดกำรเปลี่ยนแปลง เห็นได้ชัดว่ำมีกำรปฏิรูประบบกำรศึกษำได้จริง ทั้งในระดับมหำวิทยำลัยและ/หรือ
ส่งผลถึงระดับประเทศ  
     ผลกำรด ำเนินงำน การด าเนินงานจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ส าหรับผู้ประกอบกิจการและส าหรับผู้สัมผัส
อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
พ.ศ. 2561 จะท าให้ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้ความเข้าใจเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร สามารถน าไป
ปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง เป็นไปตามประกาศของกระทรวง น ามาซึ่งการประกอบกิจการเกี่ยวกับอาหารที่สร้างความ
ปลอดภัยให้ผู้บริโภคมากขึ้นส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารเติบโต มีนักท่องเที่ยวเข้ามาใช้บริการ ประชาชนมีการบริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย คุณภาพชีวิตดี ไม่เจ็บป่วย  
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.7.1.1 แผนปฏิบัติงานประจ าปี พ.ศ. 2564 
D 5.7.1.2 ภาพโครงการ/กิจกรรมที่ด าเนินงานในปีการศึกษา 2563 
D 5.7.4.1 รายงานโครงการฝึกอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร  
D 5.7.5.1 รายงานโครงการฝึกอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
กำรประเมินตนเอง  

 

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ 3 ข้อ 

 
3 ข้อ  

(ระบุข้อ 1 4 5) 
3 คะแนน บรรลุ 
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ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง            นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี                           ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
     นางสาวสุนิทรา ชัยภัย                           นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 บุคลากรได้รับ Certificate ที่ยกระดับวิชาชีพ/อาชีพ

การงานจากสถาบันการศึกษาที่มีชื่อเสียงหรือได้รับ
การยอมรับในวงกว้างระดับนานาชาติ (หากมากกว่า 
ร้อยละ 10 ของบุคลากรทั้งหมด + 1 คะแนน) 

3 คะแนน 3+1 คะแนน 

ข้อ 2 บุคลากรได้รับประกาศนียบัตร/วุฒิบัตร 
ระดับประเทศ จากสถาบันที่มีชื่อเสียงหรือเชี่ยวชาญ
ในด้านนั้น ๆ (หากมากกว่า ร้อยละ 20 ของบุคลากร
ทั้งหมด + 1 คะแนน) 

2 คะแนน 2+1 คะแนน 

ข้อ 3 บุคลากรของหน่วยงานได้รับประกาศนียบัตร/
วุฒิบัตร ที่แสดงถึงการ up-skills/re-skills ที่
สอดคล้องกับพัฒนางาน ร้อยละ 30 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 ผลงานที่สร้างหรือพัฒนาจากพัฒนาศักยภาพท่ีได้รับ 
Certificate ประกาศนียบัตร วุฒิบัตร จ านวน 1-5 
ผลงาน หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจ านวน
ประกาศนียบัตรที่ได้รับ 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 ความพึงพอใจของผู้รับบริการจากข้อ 4 เชิงปริมาณ
ร้อยละ 80 และ/หรือเชิงคุณภาพ ผลจากการ
สัมภาษณ์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เป็นเอกฉันท์ 
(สัมภาษณ์หรือแสดงหลักฐานประกอบ) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 ผลคะแนนสอบภาษาอังกฤษของบุคลากร 1-10 คน 
ที่เป็นไปตามมาตรฐานระดับนั้น ๆ (อายุไม่เกิน 2 ปี) 
(หากมากกว่า 10 คน+เพิ่ม 1 คะแนน)  

1 คะแนน ไม่ขอรับ 
การประเมิน 

 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 บุคลำกรได้รับ Certificate ที่ยกระดับวิชำชีพ/อำชีพกำรงำนจำกสถำบันกำรศึกษำที่มีชื่อเสียงหรือได้รับ
กำรยอมรับในวงกว้ำงระดับนำนำชำติ  

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.9  มสด. SDU 5  

ชื่อตัวชี้วัด : กำรพัฒนำศักยภำพของบุคลำกร 
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     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรสายวิชาการได้รับ Certificate ที่ยกระดับวิชาชีพ/อาชีพการงาน
จากจากสถาบันการศึกษาท่ีมีชื่อเสียง จ านวน 8 คน (คิดเป็นร้อยละ 10.66) (D 5.9.1.1) ได้แก่  
 

รำยนำมบุคลำกร ประกำศนียบัตร สถำบัน/ วันที ่
1. ดร.สุธาสินี ช้ินทอง หลักสูตร “ผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและ
ชนิดที่ปรับกรด (Retort Supervisors) 

สถาบันอาหาร และส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
3-7 สิงหาคม 2563 

2. ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข 
 

หลักสูตร “การแสดงฉลากอาหาร” ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
8 ตุลาคม 2563 

3. ผศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม 
 

หลักสูตร “การแสดงฉลากอาหาร” 
 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
8 ตุลาคม 2563 

4. ผศ.มนฤทัย ศรีทองเกิด พื้นฐานอาหารตะวันตก 
(Fundamental Western Cuisine) 

ศูนย์ฝึกปฏิบตัิการอาหารนานาชาติ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
17 ต.ค.-26 ธ.ค. 63 (ทุกเสาร์) 

5. อ.ณัชฌา พันธุ์วงษ ์ พื้นฐานอาหารตะวันตก 
(Fundamental Western Cuisine) 

ศูนย์ฝึกปฏิบตัิการอาหารนานาชาติ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
17 ต.ค.-26 ธ.ค. 63 (ทุกเสาร์) 

6. อ.ปรมะ รอดม่วง หลักสูตรอาหารนานาชาติ (ยุโรป) วันอาทิตย์ ศูนย์ฝึกปฏิบตัิการอาหารนานาชาติ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต  
13 ก.ย. 63- 8 พ.ย. 63 

7. อ.สุรีย์พร ธัญญะกิจ จิตวิทยาประยุกต์ในการท างานเพื่อความส าเร็จ 
ความสุข และความมั่งคั่ง 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  
28 มค.64 

8. อ.เสาวลักษณ์ กันจินะ จิตวิทยาประยุกต์ในการท างานเพื่อความส าเร็จ 
ความสุข และความมั่งคั่ง 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  
26 ก.พ. 64 

 
     ข้อ 2 บุคลำกรได้รับประกำศนียบัตร/วุฒิบัตร ระดับประเทศ จำกสถำบันที่มีชื่อเสียงหรือเชี่ยวชำญในด้ำนนั้น ๆ 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรรวมจ านวน 193 คน ได้รับประกาศนียบัตร/วุฒิบัตรจากสถาบันที่มี
ชื่อเสียงหรือได้รับการยอมรับในวงกว้างระดับประเทศ จ านวน 171 คน (คิดเป็นร้อยละ 89.11) (D 5.9.2.1)  

สาย จ านวนรวม 
ประกาศนียบตัร/วุฒิบัตรจากสถาบันท่ีมีชื่อเสียงหรือได้รับการ

ยอมรับในวงกว้างระดับประเทศ 
จ านวน ร้อยละ 

สายวิชาการ 75 59 78.67 
สายสนบัสนุน 69 69 100 
สายบริการ 49 44 89.79 
รวม 193 172 89.11 
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     ข้อ 3 บุคลำกรของหน่วยงำนได้รับประกำศนียบัตร/วุฒิบัตร ที่แสดงถึงกำร up-skills/re-skills ที่สอดคล้องกับ
พัฒนำงำน ร้อยละ 30  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน มีบุคลากร รวมจ านวน 193 คน ได้รับประกาศนียบัตร/วุฒิบัตรที่แสดงถึงการ 
up-skills/re-skills ที่สอดคล้องกับพัฒนางานจ านวน 171 คน (คิดเป็นร้อยละ 89.11) (D 5.9.3.1)  

สาย จ านวนรวม 
ประกาศนียบตัร/วุฒิบัตร  

ที่แสดงถึงการ up-skills/re-skills 
จ านวน ร้อยละ 

สายวิชาการ 75 59 78.67 
สายสนบัสนุน 69 69 100 
สายบริการ 49 44 89.79 
รวม 193 172 89.11 

 
     ข้อ 4 ผลงำนที่สร้ำงหรือพัฒนำจำกพัฒนำศักยภำพที่ได้รับ Certificate ประกำศนียบัตร วุฒิบัตร จ ำนวน 1-5 
ผลงำน หรือไม่น้อยกว่ำร้อยละ 50 ของจ ำนวนประกำศนียบัตรที่ได้รับ  
     ผลกำรด ำเนินงำน บุคลากรโรงเรียนการเรือนสร้างผลงานจากการพัฒนาศักยภาพที่ได้รับประกาศนียบัตร ร่วมกับ
โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป โดย อาจารย์ ดร.สุธาสินี ชิ้นทอง ได้ด าเนินการผลิตซอสส าเร็จรูปบรรจุในภาชนะปิด
สนิท และ อาจารย์ ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข และ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม ด าเนินการจัดท าฉลากส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ และสามารถผลิตขายได้จ านวน 5 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ซอสผัดไทย ซอสผัดผงกะหรี่ ซอสกะเพรา น้ าแกงฉู่ฉี่ และ
น้ ายาปู (D 5.9.4.1)  
     นอกจากนี้บุคลากรที่ได้รับการพัฒนาศักยภาพได้น าความรู้ที่ได้มาใช้ส าหรับการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง  
ๆ ได้แก่ 
            1. อาจารย์ ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนกับรายวิชา           
การสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร ในเรื่องของฉลากอาหาร 
            2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มนฤทัย ศรีทองเกิด ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวไปแนะน าให้ปรึกษานักศึกษาเข้ารับ
การแข่งขันรอบชิงชนะเลิศ การแข่งขัน Real California Pizza Battle 2020 เมื่อวันที่ 26 พฤศจิกายน 2563 ณ 
มหาวิทยาลัยรังสิตจนนางสาวบุญสิตา เจริญพงษ์ นักศึกษาชั้นปีที่ 3 และนายสหรัฐ ทินวงศ์ปาน นักศึกษาชั้นปีที่ 2 ได้รับ
รางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 2  
            3. อาจารย์ ดร.ณัชฌา พันธุ์วงษ์ ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนกับรายวิชาความรู้
เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม รายวิชาอาหารยุโรป 1 และรายวิชาอาหารยุโรป 2 
            4. อาจารย์ปรมะ รอดม่วง ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนกับรายวิชาพ้ืนฐาน           
การประกอบอาหารยุโรป 
 
     ข้อ 5 ควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำรจำกข้อ 4 เชิงปริมำณร้อยละ 80 และ/หรือเชิงคุณภำพ ผลจำกกำร
สัมภำษณ์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เป็นเอกฉันท์  
     ผลกำรด ำเนินงำน ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ และจัดจ าหน่ายภายใต้โครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูปที่บุคลากรโรงเรียน
การเรือน ประกอบด้วย ดร.สุธาสินี ชิ้นทอง ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม น าเอา
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ความรู้ที่ได้จากการพัฒนามาผลิต และจ าหน่ายสินค้าผ่านทาง shopee ซึ่งได้รับความพึงพอใจจากลูกค้า 4.9 คะแนน 
จาก 5 คะแนน 
     ส าหรับด้านการจัดการเรียนการสอน มีผลการประเมินดังนี้  
     1. ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนรายวิชาการสุขาภิบาลอาหารและ
กฎหมายอาหาร ในเรื่องของฉลากอาหาร โดยในรายวิชาดังกล่าวได้รับผลการประเมินประสิทธิภาพการสอน ผลการ
ประเมินคะแนน ร้อยละ 91.54 (คะแนนเฉลี่ยรวม 4.58 และระดับการประเมิน มากที่สุด) (D 5.9.5.1) 
    2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มนฤทัย ศรีทองเกิด ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวไปแนะน าให้ปรึกษานักศึกษาเข้ารับการ
แข่งขันรอบชิงชนะเลิศ การแข่งขัน Real California Pizza Battle 2020 เมื่อวันที่  26 พฤศจิกายน 2563 ณ 
มหาวิทยาลัยรังสิตจนนางสาวบุญสิตา เจริญพงษ์ นักศึกษาชั้นปีที่ 3 และนายสหรัฐ ทินวงศ์ปาน นักศึกษาชั้นปีที่ 2 ได้รับ
รางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 2 ท าให้นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการรับบริการ มากกว่าร้อยละ 80  
     3. อาจารย์ ดร.ณัชฌา พันธุ์วงษ์ ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนกับรายวิชาความรู้เกี่ยวกับ
อาหารและการเตรียม รายวิชาอาหารยุโรป 1 โดยในรายวิชาดังกล่าวได้รับผลการประเมินประสิทธิภาพการสอน ผลการ
ประเมินคะแนน ร้อยละ 87.48 (คะแนนเฉลี่ยรวม 4.37 และระดับการประเมิน มาก) (D 5.9.5.2) 
     4. อาจารย์ปรมะ รอดม่วง ได้บูรณาการความรู้ดังกล่าวร่วมกับการเรียนการสอนกับรายวิชาพ้ืนฐานการประกอบ
อาหารยุโรป 2 โดยในรายวิชาดังกล่าวได้รับผลการประเมินประสิทธิภาพการสอน ผลการประเมินคะแนน ร้อยละ 92.58 
(คะแนนเฉลี่ยรวม 4.63 และระดับการประเมิน มากที่สุด) (D 5.9.5.3) 
 
     ข้อ 6 ผลคะแนนสอบภำษำอังกฤษของบุคลำกร 1-10 คน ที่เป็นไปตำมมำตรฐำนระดับนั้น ๆ (อำยุไม่เกิน 2 ปี) 
     ไม่ขอรับการประเมิน 
 
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.9.1.1-3.1 รายงานผลการด าเนินงานการพัฒนาบุคลากรปีการศึกษา 2563 
D 5.9.4.1 https://shopee.co.th/suandusit_trading?v=cad&smtt=0.0.4 
D 5.9.5.1  รายงานผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายอาหาร 
D 5.9.5.2  รายงานผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนวิชาอาหารยุโรป 1 
D 5.9.5.3  รายงานผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนวิชาอาหารยุโรป 2 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุเป้ำหมำย 
ระดับ/ข้อ  5 ข้อ 

 
5 ข้อ 

(ระบุข้อ 1 2 3 4 5) 
10  คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง           นางสาวธติิมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม  
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม     ดร.ศวรรญา ปั่นดลสุข       นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ ์ ผลที่ได ้
ข้อ 1 

 
การสื่อสารผ่านช่องทาง Social Media ครอบคลุมตรง
กับกลุ่มเป้าหมาย รวมถึงกลุ่มนักศึกษาต่างชาติ ทั้ง
ภาษาไทย อังกฤษ จีน เป็นต้น  การให้คะแนน   
         ถ้ามี                    = 0.25 - 0.5 คะแนน 
         ถ้าครอบคลุม         = 0.5 คะแนนขึ้นไป 
(ผู้ประเมินจะพิจารณาจากผลงานเทียบกับสิ่งที่ควรจะ
เป็นเมื่อเทียบกับกลุ่ม/อุตสาหกรรมเดียวกัน) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 การผลิตเนื้อหาสื่อ (Content) ในรูปแบบที่ทันสมัย ที่
สร้างภาพลักษณ์ อัตลักษณ์ จุดเน้น และความเชี่ยวชาญ/
ผลงานสร้างสรรค์ของหน่วยงาน ที่ครอบคลุมจุดเน้นที่
ต้องการสื่อไปยังภายนอกการให้คะแนน ดังนี้ 
      ถ้ามี                       = 0.25 - 0.5 คะแนน 
      ถ้าครอบคลุมจุดเน้น    = 0.5 คะแนนขึ้นไป 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ปริมาณการติดตามสื่อสังคมออนไลน์ รวมทุกช่องทาง 
มากกว่า 50,000 followers/จ านวนสมาชิก 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 จ านวนสื่อ (ชิ้นงาน) offline ที่มี Impact ต่อการรับรู้/
รู้จักหน่วยงาน ความเป็นสวนดุสิตในประชาชน 
(บุคคลภายนอก) 
(พิจารณาจาก จ านวนชิ้นงาน และความถี่/ความต่อเนื่อง
ในการเผยแพร่) 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 5 การรับรู้ข้อมูลข่าวสารของบุคคลภายนอก ที่ส่งผลจ านวน
ผู้สนใจ/ผู้สมัครเรียนที่เพ่ิมขึ้น   

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 ลูกค้าท่ีมารับบริการ หรือสั่งสินค้าเพ่ิมข้ึนอันเนื่องมาจาก
การรับข้อมูลข่าวสารทางสื่อสังคมออนไลน์ (แสดง
หลักฐานจ านวนที่แสดงถึงการเจริญเติบโตของลูกค้าและ
ยอดขายที่มีผลประกอบการอย่างมีนัยส าคัญ)  

1 คะแนน 1 คะแนน 

 

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.10  มสด. SDU 5  

ชื่อตวัชี้วัด : ควำมสำมำรถด้ำนกำรสื่อสำรองค์กำร 
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ผลกำรด ำเนินงำน  
     ข้อ 1 กำรสื่อสำรผ่ำนช่องทำง Social Media ครอบคลุมตรงกับกลุ่มเป้ำหมำย รวมถึงกลุ่มนักศึกษำ 
ต่ำงชำติ ทั้งภำษำไทย อังกฤษ จีน  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้มีการจัดท าข้อมูลประชาสัมพันธ์ความรู้ ประกาศข่าวสาร และ
กิจกรรมต่าง ๆ รวมถึงการประกาศรับสมัครนักศึกษา TCAS64 เพ่ือเผยแพร่ให้กับผู้ที่สนใจ ผู้ปกครอง นักเรียน 
นักศึกษา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ โรงเรียนการเรือน และมหาวิทยาลัยสวนดุสิตได้รับทราบรับรู้ข่าวสารกิจกรรมของ
โรงเรียนการเรือน อีกทั้งเป็นการประชาสัมพันธ์โรงเรียนการเรือน ให้เป็นที่รู้จักผ่านช่องทางสื่อ Social Media 
เพ่ือเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายในยุคปัจจุบัน ได้ง่าย รวดเร็ว จากผลการด าเนินงานสื่อสารผ่านช่องทาง Social Media 
ท าให้โรงเรียนการเรือน เป็นที่รู้จัก เป็นที่รับรู้ของกลุ่มเป้าหมายและสาธารณะชนทั้งภายในและภายนอกมาก
ยิ่งขึ้น ดูได้จากปริมาณติดตามข้อมูลข่าวสารจากการกดถูกใจ การกดแชร์ข้อมูลจากเพจของโรงเรียนการเรือน 
นอกจากนี้ยังเป็นช่องทางการสื่อสารกับกลุ่มเป้าหมายทั้งในเรื่องการแสดงความคิดเห็น การตอบข้อสงสัย การ
ขอข้อมูลข่าวสาร แบบ Two Communication ผ่าน Facebook Website และ Line ปีการศึกษา 2563 
โรงเรียนการเรือนมีการประชาสัมพันธ์ข้อมูลผ่านช่องทางสื่อ Social Media จ านวน 4 สื่อ Social Media มี
ทั้งหมด 29 ช่องทาง แบ่งเป็น Facebook จ านวน 14 ช่องทาง Website จ านวน 1 ช่องทาง Youtube จ านวน 
1 ช่องทาง และ Line จ านวน 11 ช่องทาง แสดงรายละเอียดดังนี้ 
  

สื่อออนไลน์และ
กลุ่มเป้าหมาย 

Social Media 
ช่องทาง ช่ือ หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ 

Facebook 
กลุ่มเป้ำหมำย: 
1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
2. นักเรียนที่สนใจเข้าศึกษาใน
ระดับอุดมศึกษา 
3. อาจารย์ บุคลากร และ
เจ้าหน้าที่ มหาวิทยาลัย 
สวนดุสิต 
4. บุคคลทั่วไป ผู้ที่มีความสนใจ
ด้านอาหาร 

1 Facebook Fanpage:  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสติ โรงเรียนการเรือน 

2 Facebook Fanpage:  
กิจกรรมนักศึกษา โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการเรือน 

3 Facebook: Schoolofculinaryarts Sdu โรงเรียนการเรือน 
4 กลุ่ม: โรงเรียนการเรือน โรงเรียนการเรือน 
5 Facebook Fanpage:  

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหารนานาชาต ิ 
Suan Dusit International Culinary Center 

ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหาร
นานาชาต ิ

6 Facebook Fanpage:  
Culinary Technology and Service 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีาร
ประกอบอาหารและการบริการ 

7 Facebook Fanpage:  
Home Economics SDU 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

8 Facebook Fanpage:  
การก าหนดและการประกอบอาหาร ม.สวนดุสิต 

สาขาวิชาการก าหนดและ 
การประกอบอาหาร 

9 Facebook Fanpage:  
FoodTechnology Sdu 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

10 Facebook Fanpage:  
Culinary Industry Suan Dusit 

สาขาวิชาอุตสาหกรรม 
การประกอบอาหาร 

11 Facebook Fanpage:  
โภชนาการและการประกอบอาหารเพือ่การสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย 

สาขาวิชาโภชนาการและ 
การประกอบอาหารเพื่อการ
สร้างเสริมสมรรถภาพและการ
ชะลอวัย 
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12 Facebook Fanpage:  
สาขาวิชาเทคโนโลย ี
การประกอบอาหารและการบริการ ม.สวนดุสิต  
วิทยาเขตสุพรรณบุร ี

สาขาวิชาเทคโนโลย ี
การประกอบอาหารและ 
การบริการ วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

13 Facebook Fanpage:  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
วิทยาเขตสุพรรณบุร ี

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
วิทยาเขตสุพรรณบุร ี

 14 Facebook Fanpage:  
สาขาวิชาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบริการ 
มสด. ล าปาง 

สาขาวิชาเทคโนโลยกีาร
ประกอบอาหารและการบริการ 
ศูนย์ฯ ล าปาง 

15 Facebook Fanpage: Culino SDU Trang สาขาวิชาเทคโนโลยกีาร
ประกอบอาหารและการบริการ 
ศูนย์ฯ ตรัง 

Website 
กลุ่มเป้ำหมำย: 
1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
2. นักเรียนที่สนใจเข้าศึกษาใน
ระดับอุดมศึกษา 
3. อาจารย์ บุคลากร และ
เจ้าหน้าที่ มหาวิทยาลัย 
สวนดุสิต 
4. บุคคลทั่วไป ผู้ที่มีความสนใจ
ด้านอาหาร 

16 http://food.dusit.ac.th/ โรงเรียนการเรือน 
17 http://www.chefschool.dusit.ac.th/ ศูนย์ฝึกปฏิบัตกิารอาหาร

นานาชาต ิ

Youtube 
กลุ่มเป้ำหมำย: 
1. นักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
2. นักเรียนที่สนใจเข้าศึกษาใน
ระดับอุดมศึกษา 
3. อาจารย์ บุคลากร และ
เจ้าหน้าที่ มหาวิทยาลัย 
สวนดุสิต 
4. บุคคลทั่วไป ผู้ที่มีความสนใจ
ด้านอาหาร 

18 SchoolCulinaryArts โรงเรียนการเรือน 

Line 
กลุ่มเป้ำหมำย:  
ผู้บริหาร อาจารย ์และเจา้หน้าที ่
โรงเรียนการเรือน 

19 ผู้บริหารและเลขาหลกัสูตร หน่วยงานระดับหลักสูตร  
และโรงเรียนการเรือน 

  
 

20 คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือน 
21 คณะกรรมการกิจกรรมนักศึกษา โรงเรียนการเรือน 
22 คณะกรรมการวิชาการ โรงเรียนการเรือน 
23 คณะกรรมการวิจยั โรงเรียนการเรือน 
24 บุคลากรโรงเรียนการเรือน สายวิชาการ 
25 บุคลากรโรงเรียนการเรือน สายสนับสนนุ 
26 เลขานุการหลักสูตร โรงเรียนการเรือน 
27 secretary value 

Line 
กลุ่มเป้ำหมำย:  
อาจารย์ประจ าหลักสูตรโรงเรียน
การเรือน 

28 กลุ่ม หลักสูตร โรงเรียนการเรือน หน่วยงานระดับหลักสูตร 
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Line 
กลุ่มเป้ำหมำย:  
เจ้าหน้าที่ และนักเรียนที่สนใจเขา้
ศึกษาในระดับอุดมศึกษา 

29 กลุ่ม TCAS 64 รับสมัครนักศึกษา  
โรงเรียนการเรือน 

หน่วยงานหลักสูตร  
และโรงเรียนการเรือน 

 
     นอกจากการประชาสัมพันธ์ข้อมูล ข่าวสาร ข่าวกิจกรรมของโรงเรียนการเรือนผ่านช่องทาง Social Media 
การจัดการเรียนการสอน ได้น าเทคโนโลยี และ แอปพลิเคชันของ PC, Laptop, Smart Phone ที่เป็นระบบ 
Android และ ios มาใช้เป็นสื่อสังคมออนไลน์ (Social media platforms) เพ่ือรองรับการปฏิบัติงานให้
บุคลากร นักศึกษาทุกคนสามารถเข้าถึงและใช้ประโยชน์ได้ง่าย สะดวก ประหยัดค่าใช้จ่าย และรวดเร็ว ซึ่งรวม
ไปถึงการติดต่อสื่อสารกับเครือข่ายความร่วมมือทั้งภายในและต่างประเทศ ผ่านช่องทางการติดต่อ Line, 
Microsoft Teams และ Zoom Video conference และช่องทางหลักในการส่งข้อมูลให้กับนักศึกษา เพ่ือ
ชี้แจงรายละเอียดของแต่ละรายวิชา ผ่านระบบ WBSC-LMS ท าให้นักศึกษาสามารถเรียนและติดต่อกับอาจารย์
ผู้สอนโดยตรงผ่านทางแอปพลิเคชันต่าง ๆ ได้อย่างสะดวกและมีประสิทธิภาพ  
 
     ข้อ 2 กำรผลิตเนื้อหำสื่อ (Content) ในรูปแบบที่ทันสมัย ที่สร้ำงภำพลักษณ์ อัตลักษณ์ จุดเน้น และ 
ควำมเชี่ยวชำญ/ผลงำนสร้ำงสรรค์ของหน่วยงำน ที่ครอบคลุมจุดเน้นที่ต้องกำรสื่อไปยังภำยนอก 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้จัดท าสื่อประชาสัมพันธ์เพ่ือใช้ในการประชาสัมพันธ์ ข่าวสาร 
ความรู้ กิจกรรมการเรียนการสอน กิจกรรมการพัฒนานักศึกษา กิจกรรมการรับสมัครนักศึกษา รวมทั้ งการ
ด าเนินงานด้านต่าง ๆ ตามพันธกิจของโรงเรียนการเรือน เพ่ือเผยแพร่ให้กับนักเรียน นักศึกษา บุคลากร และ
บุคคลภายนอกได้รับทราบถึงภาพลักษณ์ ความเชี่ยวชาญ และผลงานสร้างสรรค์ทางด้านอาหารและคหกรรม
ศาสตร์ ส าหรับการผลิตเนื้อหาสื่อ (Content) ประชาสัมพันธ์ เน้นรูปแบบที่ทันสมัย ที่ครอบคลุมจุดเน้นที่
ต้องการสื่อไปยังกลุ่มเป้าหมาย ทั้งนี้ในปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือนมีการเผยแพร่สื่อประชาสัมพันธ์ ใน
ระหว่างเดือนสิงหาคม 2563-เดือนพฤษภาคม 2564 รวมเป็นจ านวนทั้งสิ้น 461 ชิ้นงาน การผลิตเนื้อหาสื่อ 
แบ่งเป็น 9 รูปแบบ ดังนี้ 
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Onepage ความรู ้ ข่าวสาร ข่าวจัดกจิกรรม ข่าวอบรม 

 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพการเรียนการสอน ข้อมูลการรับสมัครนักศึกษา TCAS 64 
 
 
 
 
 
 

 

วิดีโอสาระเทคนิคสไตล์การเรือน วิดีโอข้อมูลทั่วไป 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ปฏิทินวิชาการ ข่าวการรับสมัครงาน 
 
     ด้านการจัดการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนทุกรายวิชามีการน าเนื้อหารายวิชาที่สอน ปีการศึกษา 2563 
รวมจ านวน 201 รายวิชา ขึ้นระบบ WBSC-LMS ซึ่งประกอบด้วยเนื้อหารายละเอียดรายวิชา (มคอ. 3) เอกสาร
ประกอบการเรียน สื่อการสอน และงานที่มอบหมาย เพ่ือใช้ในการจัดการเรียนการสอนแบบ Online ร่วมกับ
การใช้โปรแกรม Zoom โปรแกรม Google Form และโปรแกรม Microsoft Teams ฯลฯ ที่สามารถใช้ได้ทั้ง
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ใน PC และ Smart Phone ที่เป็นระบบ Android และ ios เพ่ือให้นักศึกษาสามารถสืบค้นและทบทวนเนื้อหา
การเรียนได ้

     ด้านการบริหารจัดการ โรงเรียนการเรือน มีการส ารวจข้อมูลความพึงพอใจ สิ่งสนับสนุนการจัดการเรียน
การสอน ข้อมูลด้านสุขภาพของบุคลากรและนักศึกษาผ่านโปรแกรม Google Form / Microsoft Form ดังนี้ 
    1 ส ารวจความพึงพอใจของบุคลากรโรงเรียนการเรือนที่มีต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประจ าปีการศึกษา 
2563 ระหว่าง 1 สิงหาคม 2563-31 กรกฎาคม 2564 
    2. ส ารวจความเชี่ยวชาญ ทักษะ และประสบการณ์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงานของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
(นอกเหนือจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) ในช่วงวันที่ 15 สิงหาคม 2563 จนถึงปัจจุบัน 
   3. ส ารวจสุขภาพนักศึกษาโรงเรียนการเรือน ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 ระลอก
ใหม่ (รอบที่ 3) และส ารวจสิ่งสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน ประจ าปีการศึกษา 2563 ในช่วงเดือนเมษายน 
2564 
   4. ส ารวจ Timeline นักศึกษาโรงเรียนการเรือน ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 
ระลอกใหม่ ระหว่างวันที่ 6-8 กุมภาพันธ์ 2564 
   5. ส ารวจ Timeline บุคลากรโรงเรียนการเรือน ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรค COVID-19 
ระลอกใหม่ ระหว่างวันที่ 24 ธันวาคม 2563 ถึงวันที่ 6 มกราคม 2564 
   6. ส ารวจข้อมูลนักศึกษาโรงเรียนการเรือน ต่อผลกระทบที่ได้รับในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโค
วิด-19 ในปัจจุบัน ในช่วงเดือนมีนาคม 2564 
   7. ส ารวจความเชี่ยวชาญ ทักษะ และประสบการณ์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงานของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 
(นอกเหนือจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) ในช่วงวันที่ 15 สิงหาคม 2563 จนถึงปัจจุบัน 
      
    ข้อ 3 ปริมำณกำรติดตำมสื่อสังคมออนไลน์ รวมทุกช่องทำง มำกกว่ำ 50,000 followers/จ ำนวน 
สมำชิก 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้เผยแพร่ข้อมูล ความรู้ ข่าวสารและกิจกรรมต่าง ผ่านสื่อสังคม
ออนไลน์ ในระหว่างเดือนสิงหาคม 2563-เดือนพฤษภาคม 2564 โดยสรุปข้อมูลปริมาณการติดตามสื่อสังคม
ออนไลน์ Facebook Fan page “โรงเรียนการเรือนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” พบว่าปัจจุบันมีจ านวนการกด
ถูกใจเพจ จ านวน 2,110 คน และมีจ านวนผู้ติดตาม จ านวน 2,298 คน เมื่อเทียบกับเดือนสิงหาคม 2563 ที่มี
จ านวนการกดถูกใจเพจ จ านวน 660 คน และมีผู้ติดตาม จ านวน 694 คน ซึ่งมีจ านวนการกดถูกใจเพจเพ่ิมขึ้น 
1,450 คน และมีจ านวนผู้ติดตามเพ่ิมข้ึน 1,604 คน 
 

รายละเอียด เดือนสิงหาคม 2563 เดือนพฤษภาคม 2564 
จ านวนการกดถูกใจ/

สมาชิกเพิ่มขึ้น 
จ านวนการกดถูกใจ 660 คน  2,110 คน 1,450 คน 

จ านวนผู้ตดิตาม 694 คน  2,298 คน 1,604 คน 
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     ทั้งนี้ได้วิเคราะห์การเผยแพร่ข้อมูลความรู้ข่าวสารและกิจกรรมต่าง ๆ จากสื่อประชาสัมพันธ์ที่เผยแพร่
ทั้งหมดจ านวน 461 ชิ้นงาน พบว่ามี มีการเข้าถึง (Reach) ทั้งหมด 647,581 ครั้ง มีการกดถูกใจ (Like) ทั้งหมด 
15,926 ไลค์ มีการคอมเมนท์ (Comment) ทั้งหมด 676 คอมเมนท์ และมีการแชร์ทั้งหมด 3,628 แชร์ 
 
     ข้อ 4 จ ำนวนสื่อ (ชิ้นงำน) offline ที่มี Impact ต่อกำรรับรู้/รู้จักหน่วยงำน ควำมเป็นสวนดุสิตใน 
ประชำชน (บุคคลภำยนอก)  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้จัดท าสื่อประชาสัมพันธ์เพ่ือเผยแพร่ข่าวสาร กิจกรรม ความรู้ ผ่าน
ช่องทาง Social Media เพ่ือสร้างความสนใจ สร้างการรับรู้ข้อมูลของโรงเรียนการเรือนให้กับกลุ่มเป้าหมาย ปี
การศึกษา 2563  (ระหว่างเดือนสิงหาคม 2563-พฤษภาคม 2564) มีการจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ รวมเป็น
จ านวนทั้งสิ้น 461 ชิ้นงาน โดยมีการเผยแพร่ผ่านช่องทางออนไลน์ เช่น Facebook Fan page Line Group 
Website และมีการจ าแนกประเภทของเนื้อหาสาระท่ีจะท าการเผยแพร่ ดังนี้          
         - Onepage ข่าวสารความรู้ทั่วไป ความรู้ด้านอาหาร จ านวน 151 ชิ้นงาน 
         - ข่าวสาร ประชาสัมพันธ์กิจกรรม ข่าวอบรม จ านวน 153 ชิ้นงาน 
         - ภาพการเรียนการสอน จ านวน 41 ชิ้นงาน 
         - Onepage ข้อมูลการรับสมัครนักศึกษา TCAS 64 จ านวน 58 ชิ้นงาน 
         - Clip VDO สาระเทคนิคสไตล์การเรือน จ านวน 21 ชิ้นงาน 
         - Clip VDO ข้อมูลทั่วไป จ านวน 10 ชิ้นงาน 
         - Onepage ปฏิทินวิชาการ จ านวน 5 ชิ้นงาน 
         - Onepage การรับสมัครงาน จ านวน 22 ชิ้นงาน 
 
     ข้อ 5 กำรรับรู้ข้อมูลข่ำวสำรของบุคคลภำยนอก ที่ส่งผลจ ำนวนผู้สนใจ/ผู้สมัครเรียนที่เพิ่มขึ้น 
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือน ได้สรุปข้อมูลข่าวสารต่าง ๆ ที่เผยแพร่ผ่านช่องทาง Facebook Fan 
page “โรงเรียนการเรือนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” ในระหว่างเดือนสิงหาคม 2563-เดือนมิถุนายน 2564 พบว่า
ปัจจุบันมีจ านวนการกดถูกใจเพจ 2,110 คน และมีผู้ติดตาม จ านวน 2,298 คน เมื่อเทียบกับเดือนสิงหาคม 
2563 ที่มีจ านวนการกดถูกใจเพจ 660 คน และมีผู้ติดตามจ านวน 694 คน ซึ่งมีจ านวนการกดถูกใจเพจเพ่ิมขึ้น 
1,450 คน และมีจ านวนผู้ติดตามเพ่ิมข้ึน 1,604 คน  
     เมื่อพิจารณาสื่อประชาสัมพันธ์เรื่องการรับสมัครนักศึกษาภาคปกติ ประจ าปีการศึกษา 2564 รวมทั้ง
กิจกรรม/โครงการที่เกี่ยวข้อง ซึ่งท าการเปิดรับสมัครในระบบ TCAS 64 จ านวน 4 รอบ โดยจัดท าสื่อ
ประชาสัมพันธ์ ทั้งหมด 59 ชิ้นงาน พบว่า มีการเข้าถึง (Reach) ทั้งหมด 114,991 ครั้ง มีการกดถูกใจ (Like) 
ทั้งหมด 2,624 ไลค์ มีการคอมเมนท์ (Comment) ทั้งหมด 170 คอมเมนท์ และมีการแชร์ทั้งหมด 748 แชร์ 
 
 
 
 
 



195 
 

 

รอบการรับสมัคร 
จ านวนสื่อ 
(ช้ินงาน) 

จ านวนผู้
เข้าถึง 

จ านวนการ
กดถูกใจ 

จ านวนการ
คอมเมนต ์

จ านวนการแชร ์

รอบที่ 1 Portfolio  
12 ตุลาคม 2563-22 มกราคม 2564 

37 75,370 1,646 111 483 

รอบที่ 2 Quota 
12 ตุลาคม 2563-23 เมษายน 2564 

16 23,856 563 21 159 

รอบที่ 3 Admission 1-2 
7-15 ตุลาคม 2564 

5 7,114 124 1 49 

รอบที่ 4 Direction Admisssion 
1-11 มิถุนายน 2564 

1 8,651 291 37 57 

รวม 59 114,991 2,624 170 748 
 
   ภาพรวมโรงเรียนการเรือนจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสาร ข่าวกิจกรรม ข่าวความรู้ และเผยแพร่รวม
ทั้งหมด 461 ชิ้นงาน โดยพบว่า มีการเข้าถึง (Reach) ทั้งหมด 647,581 ครั้ง มีการกดถูกใจ (Like) ทั้งหมด 
15,926 ไลค์ มีการคอมเมนท์ (Comment) ทั้งหมด 676 คอมเมนท์ และมีการแชร์ทั้งหมด 3,628 แชร์ ซึ่งสร้าง
การรับรู้ข้อมูลข่าวสารให้กับบุคคลทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอกจนมีผู้สนใจมาสมัครและศึกษาต่อที่
โรงเรียนการเรือน 
 
     ข้อ 6 ลูกค้ำที่มำรับบริกำร หรือสั่งสินค้ำเพิ่มขึ้นอันเนื่องมำจำกกำรรับข้อมูลข่ำวสำรทำงสื่อสังคม 
ออนไลน์  
     ผลกำรด ำเนินงำน ปีการศึกษา 2563 โรงเรียนการเรือน มีการประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสารและกิจกรรม
ต่าง ๆ ผ่านช่องทาง Social media ทั้งระดับหลักสูตรและโรงเรียน รวมไปถึงการมีส่วนร่วมกับหน่วยงานระดับ
มหาวิทยาลัยในการจัดกิจกรรม/โครงการที่เกี่ยวข้อง อาทิ กิจกรรม Insight SDU TCAS 64 กิจกรรม“สวนดุสิต
จัดให้ Exclusive Open  House เตรียมน้องให้พร้อมลุย TCAS’64” กิจกรรม open kitchen by Culino โดย
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ซึ่งมีการประชาสัมพันธ์การด าเนินงานและภาพกิจกรรม
ผ่านช่องทางออนไลน์ต่าง ๆ ท าให้การรับสมัครผู้สนใจเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี ในระบบ TCAS 64 ของ
โรงเรียนการเรือน มีจ านวนผู้สมัครมากขึ้นกว่าก่อน 
     โรงเรียนการเรือนเปิดรับสมัคร จ านวน 6 สาขาวิชา ในระบบ TCAS รอบที่ 1-4 มีผู้สมัครเข้าศึกษาต่อ
ทั้งหมด 845 คน มีผู้ผ่านการคัดเลือก จ านวนทั้งหมด 757 คน มีผู้ยืนยันสิทธ์ จ านวนทั้งหมด 454 คน และมีผู้
มารายงานตัวทั้งหมด 382 คน  ถือว่ามีนักศึกษาเข้ามาศึกษาต่อในปีการศึกษา 2564 มากกว่าปีการศึกษา 2563 
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.10.1 รายงานข้อมูลประชาสัมพันธ์โรงเรียนการเรือนผ่านช่องทาง Social media ปีการศึกษา 2563 
D 5.10.2 รายงานการรับสมัครนักศึกษาระดับปริญญาตรี ประจ าปีการศึกษา 2564 
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กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ 6 ข้อ 
 

6 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6) 

6 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ว่าที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
     นางสาวธิติมา แก้วมณี 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
     นางสาวรณิดา ศรีธนาวรณุ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวรณิดา ศรีธนาวรณุ 
     นางสาวฐานชิ วงศ์เมือง 
     นางดวงสุดา บุญพบ 
     นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี 
     นายพฤกษ์ จินตะนานุช 
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เกณฑ์ประเมิน 
เกณฑ์การพิจารณาผลลัพธ์การด าเนินงาน ดังนี้ 

ข้อ/ระดับ เกณฑ์ประเมิน 
คะแนน 

ตำมเกณฑ์ ผลที่ได้ 
ข้อ 1 

 
นโยบายการบริหารที่ให้ความส าคัญต่อการปกป้อง
ดูแลชีวิตและทรัพย์สินภายในหน่วยงาน โดยมีการ
ก าหนดนโยบาย/แนวทาง/แผนการบริหารความ
เสี่ยงและแผนฉุกเฉิน 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 2 ทีมเฉพาะกิจ/บุคคลที่ได้รับมอบหมายจากผู้บริหาร
ในการวางแผน ด าเนินการป้องกันแก้ไขปัญหาได้
ภายใน 1-2 ชั่วโมง หลังจากได้รับเรื่อง 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 3 ระบบการสื่อสารที่ครอบคลุมถึงหน่วยงานและ
บุคลากรอย่างทั่วถึงภายใน 24 ชั่วโมง หน่วยงาน
และบุคลากรด าเนินการ/ปฏิบัติตามได้อย่างถูกวิธี 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 4 บรรทัดฐาน/มาตรฐานการท างานใหม่ 1 คะแนน 1 คะแนน 
ข้อ 5 การน าเทคโนโลยี/แอปพลิเคชันที่รองรับการ

ด าเนินการท าให้บุคลากรสามารถเข้าถึงง่ายและใช้
ประโยชน์ได้สะดวก 

1 คะแนน 1 คะแนน 

ข้อ 6 ท รั พ ย์ สิ น ข อ ง บุ ค ล า ก ร แ ล ะท รั พ ย์ สิ น ข อ ง
มหาวิทยาลัย ไม่เกิดความเสียหาย ถ้าเกิด ก็เกิดผล
กระทบอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ อันเนื่องมาจากการ
ที่มีทีมงานป้องกันและแก้ไข 

1 คะแนน 1 คะแนน 

 
ผลกำรด ำเนินงำน  
     มีผลการด าเนินงาน 6 ข้อ ประกอบด้วย ข้อ 1-6 มีรายละเอียดดังนี้ 
     ข้อ 1 นโยบำยกำรบริหำรที่ให้ควำมส ำคัญต่อกำรปกป้องดูแลชีวิตและทรัพย์สินภำยในหน่วยงำน โดยมี
กำรก ำหนดนโยบำย/แนวทำง/แผนกำรบริหำรควำมเสี่ยงและแผนฉุกเฉิน  
     ผลกำรด ำเนินงำน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตจัดท าคู่มือบริหารความเสี่ยง ฉบับปรับปรุง 2563 (D 5.13.1.1) 
และโรงเรียนการเรือนมีการก าหนดนโยบาย/แนวทาง/แผนการบริหารความเสี่ยงและแผนฉุกเฉินต่อการปกป้อง
ดูแลชีวิตและทรัพย์สินภายในมหาวิทยาลัยทั้งในสถานการณ์ปกติหรือในสถานการณ์แพร่ระบาดของโรคไวรัส 
COVID-19 โดยแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง (D 5.13.1.2) มีผู้บริหารของโรงเรียนฯ อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกหลักสูตร และตัวแทนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องร่วมเป็นคณะกรรมการ เพ่ือท าหน้าที่

รำยงำนกำรประเมินตนเอง 

D 5.13  มสด. SDU 5  

ชื่อตัวชี้วัด : ระบบกำรปฏิบัติงำนฉุกเฉิน 
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ก าหนดนโยบาย/แนวทาง/แผนการบริหารความเสี่ยงและแผนฉุกเฉินต่อการปกป้องดูแลชีวิตและทรัพย์สิน
ภายในมหาวิทยาลัยทั้งในสถานการณ์ปกติหรือในสถานการณ์แพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 โดย
คณะกรรมการบริหารความเสี่ยงจัดท าแผนบริหารความเสี่ยงประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 ประเด็น
ยุทธศาสตร์ที่ 6 : การพัฒนาประสิทธิภาพระบบการบริหารจัดการ กลยุทธ์ที่ 3 : ปรับปรุงสิ่งแวดล้อมเพ่ือ
สนับสนุนการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ แนวทางการพัฒนา 3.4 : พัฒนาระบบความปลอดภัย อาชีวอนามัย 
สภาพแวดล้อมในการท างาน และก าหนดมาตรการ/แนวทางเพ่ือเตรียมรับมือต่อภัยพิบัติและสถานการณ์ฉุกเฉิน
ที่อาจเกิดขึ้นทั้งจากภัยธรรมชาติ โรคระบาด การชุมนุม เป็นต้น ซึ่งมีวัตถุประสงค์ เพ่ือป้องกันการแพร่ระบาด
ของโรค COVID-19 ติดเชื้อสู่บุคลากร/นักศึกษา โดยมีมาตรการ/แนวปฏิบัติ/วิธีการในการควบคุมเพ่ือลดระดับ
ความเสี่ยง (D 5.13.1.3) คือ คณะกรรมการประจ าโรงเรียนการเรือนจัดการประชุมหารือเพ่ือวางระบบป้องกัน
แก้ไขสถานการณ์ที่เกิดขึ้นอย่างทันท่วงทีรวมถึงแนวทางปฏิบัติในกรณีที่ต้องมีการปิดสถานที่หรือมหาวิทยาลัย
ในช่วงเวลาวิกฤตตามวิธีการควบคุม ดังนี้ 
     1. การควบคุมเพ่ือการป้องกัน (Preventive Control: Pr C) ดังนี้ 
        1.1 โรงเรียนการเรือน ด าเนินการมาตรการและวิธีการปฏิบัติเพ่ือยับยั้งการแพร่ระบาดของเชื้อโรค 
COVID-19 ตามมาตรการแนวทางประกาศของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต รวมทั้งประกาศ พรบ./พรก. ของรัฐ ดังนี้ 

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาด
ของไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 6/2564) (วันที่ 14 พฤษภาคม 2564) 

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาด
ของไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 5/2564) (วันที่ 5 พฤษภาคม 2564) 

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาด
ของไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 4/2564) (วันที่ 26 เมษายน 2564) 

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง การปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาด
ของไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 3/2564) (วันที่ 15 เมษายน 2564) 

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง ปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาดของ
ไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 2/2564) (วันที่ 9 มกราคม 2564)  

- ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง ปิดมหาวิทยาลัยเป็นการชั่วคราว เนื่องจากการแพร่ระบาดของ
ไวรัสโคโรนา 2019 หรือ COVID-19 (ฉบับที่ 1/2564) (วันที่ 2 มกราคม 2564) 
          - ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอนและการสอบในสถานการณ์ไม่
ปกติ (วันที่ 16 มีนาคม 2563) 
          - ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง มาตรการและการเฝ้าระวังการระบาดของไวรัสโคโรนาสายพันธุ์
ใหม่ 2019 (COVID-19) ส าหรับผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร (วันที่ 6 มีนาคม 2563) 

- คู่มือมาตรการและวิธีการปฏิบัติเพ่ือยับยั้งการระบาดของไวรัสโคโรนาสายพันธุ์ใหม่ 2019 (COVID-
19) ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
          - ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง มาตรการและการเฝ้าระวังการระบาดของโรคไวรัสโคโรนาสาย
พันธุ์ใหม่ 2019 (COVID-19) (ฉบับที่ 2) (วันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2563) 
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          - ประกาศมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เรื่อง มาตรการและวิธีการปฏิบัติเ พ่ือยับยั้งการแพร่ระบาดของไวรัส     
โคโรนา coronavirus (2019-nCoV) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ฉบับที่ 1 (วันที่ 27 มกราคม 2563) 
          - มาตรฐานการปฏิบัติงานด้านสุขอนามัยในการบริการอาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
          - สรุปมาตรการเพ่ือรองรับสถานการณ์ COVID-19 ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 
        1.2 โรงเรียนการเรือน ประชาสัมพันธ์รณรงค์ให้ความรู้บุคลากรและนักศึกษามีความรู้ความเข้าใจเรื่อง   
ภัยอันตรายจากเชื้อ COVID-19 มาตรการการป้องกัน และการสวมใส่หน้ากากอนามัย โดยผ่านช่องทาง Line, 
Facebook ในรูปแบบ One Page และผ่านระบบส านักงานอิเล็กทรอนิกส์ (e-office) 

   

   
        1.3 โรงเรียนการเรือนออกประกาศ/แนวปฏิบัติ/มาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อภายใน
หน่วยงาน โดยก าหนดมาตรการรับมือ COVID-19 ก่อนเข้าพ้ืนที่ ผู้ที่ต้องการเข้าพ้ืนที่ ต้องใส่หน้ากากอนามัย 
และต้องผ่านจุดคัดกรองพร้อมทั้งปฏิบัติตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ตรวจสอบคัดกรองบุคคลเข้าพ้ืนที่ 
        1.4 ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ซึ่งเป็นหน่วยงานสนับสนุนของโรงเรียนการเรือน ได้ก าหนด
มาตรการรับมือ COVID-19 ก่อนเข้าพ้ืนที่ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โดยผู้ที่ต้องการเข้าพ้ืนที่ศูนย์ฝึกฯ 
ต้องใส่หน้ากากอนามัย และต้องผ่านจุดคัดกรองพร้อมทั้งปฏิบัติตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่ตรวจสอบคัดกรอง
บุคคลเข้าพ้ืนที่ประจ าศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ (จคศ.) 
        1.5 ให้ส านักงานโรงเรียนการเรือน เป็นหน่วยงานหลักในการรับเรื่องและติดต่อประสานงานต่อผู้บริหาร
และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
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        1.6 โรงเรียนการเรือนจัดท า One Page แจ้งช่องทางติดต่อสื่อสารให้หน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย และ
บุคลากรทุกคนให้รับทราบทั่วกัน ผ่านทาง Application Online  และระบบส านักงานอิเล็กทรอนิกส์           
(e-office) พร้อมก าหนดช่องทางในการติดต่อสอบถามได้ ในกรณีที่มีข้อสงสัย หรือต้องการความช่วยเหลือ 

 
 
        1.7 การด าเนินการจัดการเรียนการสอน ในช่วงสถานการณ์ไม่ปกติ โรงเรียนการเรือนด าเนินการตาม
นโยบายของมหาวิทยาลัยที่ให้จัดการเรียนการสอนแบบออนไลน์  
          - อาจารย์ : อาจารย์ผู้สอนน ารายละเอียดของรายวิชา เอกสารประกอบการเรียน สื่อประกอบการสอน 
และการมอบหมายงานขึ้นระบบ WBSC-LMS และใช้เครื่องมืออ่ืน ๆ เช่น Application Line , Microsoft 
Teams, Zoom ฯลฯ ในการจัดการเรียนการสอนควบคู่กันไป โดยสามารถให้อาจารย์สอนออนไลน์ (work 
from home) 
          - นักศึกษา : นักศึกษาเรียนผ่านออนไลน์ (study from home) ผ่านระบบ WBSC-LMS ของทาง
มหาวิทยาลัย และเครื่องมืออ่ืน ๆ เช่น Application Line , Microsoft Teams, Zoom ฯลฯ ควบคู่กันไปซึ่ง
ขึ้นอยู่กับอาจารย์ผู้สอน ทั้งนี้มีรองคณบดีฝ่ายวิชาการ จะก ากับติดตามการน าข้อมูลการสอนขึ้นระบบ WBSC-
LMS และรายงานผลการด าเนินงานการสอนให้ครบถ้วนตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด และเสนอต่อคณบดี
ตามล าดับ 
          - นักศึกษาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ : คณะกรรมการด้านฝึกประสบการณ์วิชาชีพด าเนินการประชุมเพ่ือ
หาข้อก าหนดและแนวปฏิบัติในการพิจารณาผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในช่วงสถานการณ์ไม่ปกติให้เป็นไป
ในทิศทางเดียวกัน และเสนอต่อคณบดีเพ่ือเห็นชอบ พร้อมทั้งออกหนังสือแจ้งไปยังสถานประกอบการเพ่ือขอส่ง
นักศึกษากลับมายังสถานศึกษา และท าการสอบถามไปยังสถานประกอบการหากเข้าสู่สถานการณ์ปกติสามารถ
รับนักศึกษาที่ยังฝึกประสบการณ์วิชาชีพไม่ครบตามข้อก าหนดเข้าฝึกประสบการณ์วิชาชีพได้ต่อไปหรือไม่ และ
ให้รายงานผลการด าเนินงานผ่านรองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษาและคณบดี อีกทั้งยังมีการปรับเกณฑ์การให้
คะแนนและเกรดในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเพ่ือให้สอดคล้องกับความเหมาะสมในการออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพของนักศึกษา ซึ่งได้รับผลกระทบจากสถานการณ์โควิด-19 ตามล าดับ 
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          - ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ : สนับสนุนและอ านวยความสะดวกด้านสถานที่ วัตถุดิบ และ
อุปกรณ์ให้แก่อาจารย์ผู้สอนเพื่อจัดท าสื่อการสอนแบบออนไลน์ หรือ VDO ในรายวิชาที่เป็นรายวิชาปฏิบัติ  
          - ส านักงานโรงเรียนการเรือน : จัดท าแผนการเข้ามาท างานในส านักงาน เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไป
อย่างต่อเนื่อง และลดภาวะเสี่ยงที่จะเกิดการแพร่ระบาดของเชื้อ COVID-19 เน้นการท างานที่บ้าน (work from 
home) เว้นระยะห่างทางสังคม (Social Distancing) ในกรณีที่ผู้ปฏิบัติงานมีความเสี่ยงในการเดินทาง 
        2. การควบคุมเพ่ือตรวจพบ (Detective Control: De C) โรงเรียนการเรือนด าเนินการก ากับติดตาม
สุขภาพ และความเสี่ยงของการติดโรค COVID-19 ของบุคลากรและนักศึกษาในช่วงสถานการณ์ไม่ปกติ ทั้งใน
ด้านสุขภาพของบุคลากรและนักศึกษา และการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ On-Site, Online และ On Air 
ดังนี้ 
          - บุคลากร: โรงเรียนการเรือนจัดท าแบบส ารวจสุขภาพผ่านทางออนไลน์ และรวบรวมผลรายงานให้
ผู้บริหารทราบ นอกจากนี้บุคลากรที่เข้ามาปฏิบัติงานภายในมหาวิทยาลัยในช่วงสถานการณ์ไม่ปกติ ต้องแจ้ง
ข้อมูลวันและเวลาในการเข้าปฏิบัติงานต่อหัวหน้าหน่วยงานทราบ และต้องสวมหน้ากากอนามัย ก่อนเข้าพ้ืนที่
มหาวิทยาลัย มีการตรวจคัดกรองสุขภาพ และภายในมหาวิทยาลัยมีจุดบริการเจลแอลกอฮอล์ให้บริการทุกจุด  
          - นักศึกษา: โรงเรียนการเรือนได้มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษาของแต่ละชั้นปี ติดตามสุขภาพนักศึกษา
พร้อมรายงานผลมายังโรงเรียนการเรือน ทุกวันจันทร์ ในสัปดาห์ที่ 2 และ 4 ของเดือน ผ่านระบบส านักงาน
อิเล็กทรอนิกส์ (e-office) และหากพบนักศึกษาเสี่ยงติด COVID-19 ให้รายงานตรงต่อคณบดีโรงเรียนการเรือน
โดยทันที           

- นักศึกษา: โรงเรียนการเรือนจัดท าแบบส ารวจข้อมูลนักศึกษาโรงเรียนการเรือนต่อผลกระทบที่ได้รับ
ในช่วงสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ในปัจจุบัน เพ่ือเก็บข้อมูลผลกระทบต่างๆ ที่มีผลต่อ
นักศึกษา ได้แก่ การวัดระดับภาวะความเครียด (ST-5) การคัดกรองภาวะโรคซึมเศร้า และการสอบถาม
ผลกระทบด้านการเรียน ข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์ในการพัฒนาการกระบวนการ
ช่วยเหลือนักศึกษาให้เหมาะสมและครอบคลุมผ่านการเก็บข้อมูลด้วยแบบฟอร์มที่จัดท าในรูปแบบ Google 
Form โดยให้รายงานตรงต่อคณบดีโรงเรียนการเรือนโดยทันที (D 5.13.1.4) 

3. การควบคุมโดยการชี้แนะ (Directive Control: Di C)  
          - นักศึกษา: ผู้บริหารโรงเรียนการเรือน พบพูดคุยทาง Online ผ่าน Microsoft Teams กับนักศึกษา 
รหัส 63 ทุกหลักสูตร ในเดือนพฤษภาคม-มิถุนายน 2564 เพ่ือสอบความเป็นอยู่ของนักศึกษาและสุขภาพ 
รวมทั้งการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Online และ On site ภาพรวมพบว่านักศึกษามีสุขภาพดี การเรียน
การสอนสะดวกท่ีจะให้เป็นได้ทั้ง 2 รูปแบบ 
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        4. การควบคุมเพ่ือการแก้ไข (Corrective Control: Co C)  
          โรงเรียนการเรือน โดยคณบดี รองคณบดี ประธานหลักสูตร อาจารย์ที่ปรึกษา หัวหน้าส านักงาน มีการ
ติดตามข้อมูลการด าเนินการในส่วนที่รับผิดชอบตามรายละเอียดในข้อ 1-3 และรายงานข้อมูลผ่านช่องทาง      
E-office เสนอคณบดี และในกรณีที่มีเรื่องเร่งด่วนจะมีการจัดประชุมออนไลน์เพ่ือการตัดสินใจสรุปแก้ไขปัญหา
ได้ทันท่วงท ี
 
     ข้อ 2 ทีมเฉพำะกิจ/บุคคลที่ได้รับมอบหมำยจำกผู้บริหำรในกำรวำงแผน ด ำเนินกำรป้องกันแก้ไขปัญหำ
ได้ภำยใน 1-2 ชั่วโมง หลังจำกได้รับเรื่อง  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง โดยมีผู้บริหารของโรงเรียนฯ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกหลักสูตร และตัวแทนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องร่วมเป็นคณะกรรมการ เพ่ือท า
หน้าที่วางแผนการจัดการบริหารความเสี่ยงในการป้องกันและแก้ไขปัญหาได้ภายใน 1-2 ชั่วโมง หลังจากได้รับ
เรื่องทั้งในสถานการณ์ปกติหรือในสถานการณ์ไม่ปกติในช่วงที่มีการแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 โดย
คณะกรรมการบริหารความเสี่ยงมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกหลักสูตรจะต้องสามารถ
ติดต่อสื่อสารและประสานงานผ่านทางโทรศัพท์หรือห้องสนทนาเฉพาะกลุ่มผ่านทางกลุ่มไลน์ได้ตลอดเวลา 24 
ชั่งโมง ทั้งในสถานการณ์ปกติ หรือในสถานการณ์ไม่ปกติในช่วงที่มีการแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 เพ่ือ
รองรับปัญหาและหาแนวทางในการแก้ปัญหาร่วมกัน รวมทั้งท าช่องทาง One stop service ของคณะ โดยผ่าน
ทาง Website เพ่ือให้เป็นช่องทางที่รับข้อเสนอแนะและข้อสงสัยรวมทั้งเป็นช่องทางที่สามารถตอบสนองต่อข้อ
สงสัยและข้อเสนอแนะนักศึกษาได้ภายในระยะเวลาที่รวดเร็ว อีกทั้งก าหนดให้ส านักงานโรงเรียนการเรือน เป็น
หน่วยงานหลักในการรับเรื่องและติดต่อประสานงานต่อผู้บริหารและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือติดต่อ
ประสานงานในการรับปัญหาและประสานต่อไปยังทีมงานเพ่ือแก้ไขได้อย่างรวดเร็วทั้งในสถานการณ์ปกติหรือใน
สถานการณ์ไม่ปกติในช่วงที่มีการแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19  
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     ข้อ 3 ระบบกำรสื่อสำรที่ครอบคลุมถึงหน่วยงำนและบุคลำกรอย่ำงทั่วถึงภำยใน 24 ชั่วโมง หน่วยงำน
และบุคลำกรด ำเนินกำร/ปฏิบัติตำมได้อย่ำงถูกวิธี  
     ผลกำรด ำเนินงำน มหาวิทยาลัยมีระบบส านักงานอิเล็กทรอนิกส์ (E-Office) ที่โรงเรียนการเรือนสามารถ
น ามาใช้เป็นระบบการสื่อสารที่ครอบคลุมถึงหน่วยงานและบุคลากรอย่างทั่วถึงภายใน 24 ชั่วโมง เพ่ือเป็น
แนวทางในการท างานและการประชาสัมพันธ์ข่าวสารของมหาวิทยาลัยให้กับหน่วยงานและบุคลากรได้
ด าเนินการปฏิบัติตามได้อย่างถูกวิธี รวมทั้งมีระบบช่องทางการติดต่อสื่อสารผ่านทาง Application Facebook 
หรือ Line ที่ครอบคลุมถึงหน่วยงานและบุคลากรของมหาวิทยาลัยอย่างทั่วถึงภายใน 24 ชั่วโมงร่วมด้วย 
 
     ข้อ 4 บรรทัดฐำน/มำตรฐำนกำรท ำงำนใหม่  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนได้จัดท าแนวทางมาตรฐานการท างานใหม่ (New Normal) ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเป็นมาตรฐานเดียวกันเพ่ือสร้างเป็นบรรทัดฐานในการปฏิบัติงานในสถานการณ์ไม่ปกติในช่วง
ที่มีการแพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 โดยโรงเรียนการเรือนออกประกาศ/แนวปฏิบัติ/มาตรการป้องกัน
การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อภายในหน่วยงาน (D 5.13.4.1) โดยก าหนดมาตรการรับมือ COVID-19 ก่อนเข้า
พ้ืนที่ ผู้ที่ต้องการเข้าพ้ืนที่ ต้องใส่หน้ากากอนามัย และต้องผ่านจุดคัดกรองพร้อมทั้งปฏิบัติตามค าแนะน าของ
เจ้าหน้าที่ตรวจสอบคัดกรองบุคคลเข้าพ้ืนที่ รวมทั้งเพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปอย่างต่อเนื่อง และลดภาวะเสี่ยง
ที่จะเกิดการแพร่ระบาดของเชื้อ COVID-19 รวมทั้งโรงเรียนการเรือนได้จัดท าแผนการเข้ามาท างานใน
ส านักงานของเจ้าหน้าที่ ลดเวลาการท างาน และท างานที่บ้าน (Work from home) เพ่ือเว้นระยะห่างทาง
สังคม (Social Distancing) (D 5.13.4.2) 
 
     ข้อ 5 กำรน ำเทคโนโลยี/แอปพลิเคชันที่รองรับกำรด ำเนินกำรท ำให้บุคลำกรสำมำรถเข้ำถึงง่ำยและใช้
ประโยชน์ได้สะดวก  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนมีการน าเทคโนโลยี/แอปพลิเคชันของ Smart Phone และ 
Application Android มาใช้เป็นสื่อสังคมออนไลน์ (Social media) เพ่ือรองรับการด าเนินการท างานให้
บุคลากรทุกคนสามารถเข้าถึงและใช้ประโยชน์ได้ง่าย สะดวก ประหยัดค่าใช้จ่าย และรวดเร็ว เช่น Application 
Online ที่มีห้องสนทนาเฉพาะกลุ่มผ่านทางกลุ่มไลน์ที่มีชื่อบุคลากรสายวิชาการโรงเรียนการเรือน (D 5.13.5.1) 
หรือ Facebook ที่มีชื่อโรงเรียนการเรือนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต (D 5.13.5.2) รวมถึงห้องสนทนาเฟสบุ๊ค และ 
Messenger ของโรงเรียนการเรือน ที่น ามาใช้เพ่ือเป็นช่องทางในการติดต่อสื่อสารและแลกเปลี่ยนประสบการณ์
ภายในส่วนงานด้วยข้อความภาพ (One Page) คลิปวิดีโอ และเสียงระหว่างโรงเรียนการเรือนกับหลักสูตรฯ 
และบุคลากรทุกคนภายในโรงเรียนการเรือนสายวิชาการและสายสนับสนุนในสถานการณ์ปกติหรือใน
สถานการณ์แพร่ระบาดของโรคไวรัส COVID-19 ในการท างานแบบ Work form home ถึงการประชาสัมพันธ์
ข่าวสารของมหาวิทยาลัย โรงเรียนการเรือน รวมถึงการมีส่วนร่วมในกระบวนการการท างาน เช่น การแชร์ไฟล์
เอกสารที่สามารถเปิดอ่านและส่งต่อได้ทันที การสร้างอัลบั้มภาพในการจัดกิจกรรมต่าง ๆ และการแชร์ลิงค์ต่าง 
ๆ เป็นต้น ที่สามารถท างานร่วมกันได้ทุกที่ทุกเวลาอย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งมหาวิทยาลัยมีการบริการ
เครือข่ายเสมือน VPN ที่ https://vpn.dusit.ac.th เพ่ือเชื่อมต่อไปยังเครือข่ายเฉพาะ (ภายในมหาวิทยาลัย) 
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ผ่านทางเครือข่ายสาธารณะเพ่ือเข้ามาใช้ทรัพยากร หรือระบบสารสนเทศภายในมหาวิทยาลัย เพ่ือสนับสนุน
การด าเนินงานบุคลากรที่สามารถเข้าถึงและใช้ประโยชน์ได้สะดวก 
 
     ข้อ 6 ทรัพย์สินของบุคลำกรและทรัพย์สินของมหำวิทยำลัย ไม่เกิดควำมเสียหำย ถ้ำเกิด ก็เกิดผล
กระทบอยู่ในระดับท่ียอมรับได้ อันเนื่องมำจำกกำรที่มีทีมงำนป้องกันและแก้ไข  
     ผลกำรด ำเนินงำน โรงเรียนการเรือนแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง มีผู้บริหารของโรงเรียนฯ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกหลักสูตร และตัวแทนจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องร่วมเป็นคณะกรรมการ เพ่ือท า
หน้าที่ก าหนดนโยบาย/แนวทาง/แผนการบริหารความเสี่ยงและแผนฉุกเฉินต่อการปกป้องดูแลทรัพย์สินของ
บุคลากรและทรัพย์สินของมหาวิทยาลัย ไม่ให้เกิดความเสียหาย ในด้านของนักศึกษาเมื่อออกไปฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการภายในและภายนอก โรงเรียนการเรือนจัดให้มีอาจารย์ประจ าในแต่
ละหลักสูตรออกไปนิเทศนักศึกษาเพ่ือเป็นการป้องกันความเสี่ยงที่จะเกิดขึ้นในสถานประกอบการ รวมทั้งรับฟัง
และแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการ อีกท้ัง ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง คณบดีโรงเรียนการ
เรือน ได้ร่วมเป็นคณะกรรมการความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน (D 5.13.6.1) 
เพ่ือด าเนินงานด้านความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
เพ่ือสอดรับกับพระราชบัญญัติความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท า งาน พ.ศ. 2554 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยมีหน้าที่ดังต่อไปนี้ 
   1. พิจารณานโยบายและแผนงานด้านความปลอดภัยในการท างาน เพ่ือป้องกันและลดอุบัติเหตุการประสบ
อันตราย การเจ็บป่วยหรือการเกิดเหตุเดือดร้อนร าคาญอันเนื่องจากการท างาน หรือความไม่ปลอดภัยในการ
ท างานเสนอต่อผู้บังคับบัญชา 
   2. รายงานและเสนอแนะมาตรการหรือแนวทางปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องตามกฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย
ในการท างาน และมาตรฐานความปลอดภัยในการท างานต่อผู้บังคับบัญชา เพ่ือความปลอดภัยในการท างานของ
บุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิต และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่มาใช้บริการในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
   3. ส่งเสริม สนับสนุน กิจกรรมด้านความปลอดภัยในการท างานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
   4. พิจารณาข้อบังคับและคู่มือตามมาตรฐานด้านความปลอดภัยในการท างานของหน่วยงานเสนอต่อ
ผู้บังคับบัญชา 
   5. จัดให้มีการประชุมคณะกรรมการความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างานเป็น
ประจ าอย่างต่อเนื่อง 
   6. ส ารวจการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการท างาน และตรวจสอบสถิติการประสบอันตรายที่เกิดขึ้นใน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
   7. พิจารณาโครงการหรือแผนการฝึกอบรมเกี่ยวกับความปลอดภัยในการท างาน รวมถึงโครงการหรือแผนการ
ฝึกอบรมเกี่ยวกับบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบในด้านความปลอดภัยของบุคลากรทุกระดับเพ่ือเสนอความเห็น
ต่อผู้บังคับบัญชา 
   8. จัดท าระบบการรายงานสภาพการท างานที่ไม่ปลอดภัยให้เป็นหน้าที่ของบุคลากรทุกคนทุกระดับต้อง
ปฏิบัติ 
   9. ติดตามผลความคืบหน้าเรื่องท่ีเสนอผู้บังคับบัญชา 
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   10. รายงานผลการปฏิบัติงานประจ าปี รวมทั้งระบุปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะในการปฏิบัติหน้าที่ของ
คณะกรรมการเมื่อปฏิบัติหน้าที่ครบหนึ่งปี เพ่ือเสนอต่อผู้บังคับบัญชา 

11. ประเมินผลการด าเนินงานด้านความปลอดภัยในการท างานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
รำยกำรหลักฐำน  
D 5.13.1.1 คู่มือบริหารความเสี่ยง ฉบับปรับปรุง 2563  
D 5.13.1.2 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารความเสี่ยง ของโรงเรียนการเรือน 
D 5.13.1.3 แผนบริหารความเสี่ยง ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 
D 5.13.1.4 รายงานผลแบบส ารวจข้อมูลนักศึกษาโรงเรียนการเรือนต่อผลกระทบที่ได้รับในช่วงสถานการณ์การ 
              แพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ในปัจจุบัน 
D 5.13.4.1 แนวประกาศ/แนวปฏิบัติ/มาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อภายในหน่วยงานของ 
              มหาวิทยาลัย และโรงเรียนการเรือน 
D 5.13.4.2 แผนการเข้ามาท างานในส านักงานของเจ้าหน้าที่ ลดเวลาการท างาน และท างานที่บ้าน 
              (Work from home) เพ่ือเว้นระยะห่างทางสังคม (Social Distancing) ของโรงเรียนการเรือน 
D 5.13.5.1 ห้องสนทนาเฉพาะกลุ่มผ่านทางกลุ่มไลน์ที่มีชื่อบุคลากรสายวิชาการโรงเรียนการเรือน 
D 5.13.5.2 Facebook โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
D 5.13.6.1 ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน 
กำรประเมินตนเอง  

เกณฑ์ ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน คะแนนที่ได ้ กำรบรรลุ
เป้ำหมำย 

ระดับ/ข้อ 6 ข้อ 
 

6 ข้อ 
(ระบุข้อ 1 2 3 4 5 6) 

6 คะแนน บรรลุ 

 
ผู้ก ำกับตัวช้ีวัด 
     ผูช้่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
ผู้เขียนรำยงำนและผู้รวบรวมหลักฐำน 
     นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์     ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ 
     นางสาวสุนิทรา ชัยภัย                นางดวงสุดา บุญพบ 
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ส่วนที ่ 3 
สรุปผลกำรประเมินตนเอง 

 

ตำรำงท่ี 1 ผลกำรประเมินตนเอง จ ำแนกรำยตัวชี้วัด  

ตัวชี้วัด มำตรฐำน
อุดมศึกษำ/

SDU 
Focus 

ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน กำรบรรลุ
เป้ำหมำย ร้อยละ/ 

จ ำนวนข้อ 
คะแนน 

SDU 1 ผลลัพธ์ผู้เรียน     
D 1.1 ร้อยละการได้งานท าในพื้นที่
หรือภูมภิาคของบัณฑติ 

อว. ระดับ 3/ ไม่น้อย
กว่าหรือเท่ากับ  

ร้อยละ 60 

ระดับ 3/ ร้อยละ 
70.32 

3 คะแนน / 

D 1.2 ความสอดคล้องของหลักสตูร อว. ระดับ 5/ไม่น้อย
กว่าหรือเท่ากับ 

ร้อยละ 90 ขึ้นไป 

ระดับ 5/ร้อยละ 100 5 คะแนน / 

D 1.3 การมีส่วนร่วมของสังคมและ
ชุมชน 

อว. ระดับ 5/ไม่น้อย
กว่าหรือเท่ากับ 

ร้อยละ 40 

ระดับ 5/ร้อยละ 100 5 คะแนน / 

D 1.4 อาจารย์ประจ าที่มีคณุวุฒิ
ปริญญาเอก 

สป.อว. ร้อยละ 30 
 

ร้อยละ 35.13 
 

4.39 คะแนน / 

D 1.5 อาจารย์ประจ าที่ด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการ 

สป.อว. ร้อยละ 30 
 

ร้อยละ 35.13 2.93 คะแนน / 

D 1.6 การบริการนักศึกษาระดับ
ปริญญาตร ี

สป.อว. ระดับ 5/ 
มีการด าเนิน 
งาน 6 ข้อ 

ระดับ 5/6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

 

5 คะแนน / 

D 1.7 กิจกรรมนักศึกษาระดับ
ปริญญาตร ี

สป.อว. ระดับ 5/  
มีการด าเนินงาน  

6 ข้อ 

ระดับ 5/6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

 

5 คะแนน / 

D 1.8 *จ านวนหลักสูตรใหม่ 
(Degree) ที่ตอบสนองต่อการ
เปลี่ยนแปลงในอนาคตและความ
ต้องการผู้ใช้บัณฑติ 

มสด. 5 ข้อ 5 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5) 

8 คะแนน / 

D 1.9 *จ านวนหลักสูตรระยะสั้น 
(up skills/re skills) ครอบคลมุทกุ
ช่วงวัยให้กับบุคลากร ศิษย์เก่า/
ปัจจุบัน และกลุ่มลูกค้า 

มสด. 4 ข้อ 4 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 5) 

4 คะแนน / 
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ตัวชี้วัด มำตรฐำน
อุดมศึกษำ/

SDU 
Focus 

ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน กำรบรรลุ
เป้ำหมำย ร้อยละ/ 

จ ำนวนข้อ 
คะแนน 

D 1.10 จ านวนวิชาที่มีนวัตกรรมการ
จัดการเรียนการสอนแบบใหม่ทีต่รง
กับวิถีใหม่* 

มสด. 7 ข้อ 
 
 

7 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6 7) 

7 คะแนน / 

D 1.11 พ้ืนที่สร้างสรรค์การสร้าง
สังคมแห่งการเรียนรู ้
 

มสด. 7 ข้อ 
 

7 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6 7) 

8 คะแนน / 

SDU 2 กำรวิจัยและนวัตกรรม     
D 2.1 การวิจัยและบริการวิชาการ
เพื่อการพัฒนาในพ้ืนท่ีภูมิภาค 

อว. ระดับ 3/ไม่น้อย
กว่าหรือเท่ากับ 

ร้อยละ 20 

ระดับ 4/ร้อยละ 33.33 4 คะแนน / 

D 2.2 ระบบและกลไกการบริหาร
และพัฒนางานวิจัย/งานสร้างสรรค์/
นวัตกรรม 

สป.อว. ระดับ 5 / 
มีการด าเนินการ 

 6 ข้อ 
 

ระดับ 5/ 6 ข้อ 
 

5 คะแนน / 

D 2.3 เงินสนับสนุนงานวิจัย/งาน
สร้างสรรค/์นวัตกรรม 

สป.อว. ว.60,000 บาท/คน 
ส.25,000 บาท/คน 

ว.128,988.14 บาท/คน 
ส.31,806.88 บาท/คน 

5 คะแนน 
 

/ 

D 2.4 ผลงานทางวิชาการของ
อาจารย์ประจ าและนักวิจัย 

สป.อว. ว.ร้อยละ 30 
ส.ร้อยละ 20 

 

ว.ร้อยละ 22.41 
ส.ร้อยละ 15.00 

3.75 คะแนน x 

SDU 3 กำรบริกำรวิชำกำร     
D 3.1 การพัฒนาเชิงพื้นที่ อว. ระดับ 5 /ไม่น้อย

กว่าหรือเท่ากับ 
ร้อยละ 90 

ระดับ 5 / ร้อยละ 100 5 คะแนน / 

D 3.2 การมีส่วนร่วมของบุคคลหรอื
หน่วยงานในชุมชน พ้ืนท่ี หรือ
ภูมิภาค 

อว. ระดับ 5/ไม่น้อย
กว่าหรือเท่ากับ 

ร้อยละ 90 

ระดับ 5/ ร้อยละ 100 5 คะแนน / 

SDU 4 กำรท ำนุบ ำรุงศิลปวัฒนธรรมและควำม
เป็นไทย 

    

D 4.1 ระบบและกลไกการท านุบ ารุง
ศิลปะและวัฒนธรรม 

สป.อว. ระดับ 5/ 
มีผลการด าเนินงาน 

6-7 ข้อ 

ระดับ 5/6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

5 คะแนน / 

SDU 5 กำรบริหำรจัดกำรของมหำวิทยำลัย     
D 5.1 การบริหารของคณะ/
มหาวิทยาลยัเพือ่การก ากับติดตาม
ผลลัพธ์ตามพันธกิจ กลุม่

สป.อว. ระดับ 5/ 
มีการด าเนินงาน 

 7 ข้อ 
 

ระดับ 5/7 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

5 คะแนน / 
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ตัวชี้วัด มำตรฐำน
อุดมศึกษำ/

SDU 
Focus 

ค่ำเป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน กำรบรรลุ
เป้ำหมำย ร้อยละ/ 

จ ำนวนข้อ 
คะแนน 

มหาวิทยาลยั และเอกลักษณ์ของ
คณะ/มหาวิทยาลัย 
D 5.2 ระบบก ากับการประกัน
คุณภาพหลักสตูรและคณะ 

สป.อว. ระดับ 5/ 6 ข้อ 
 

ระดับ 5/6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

5 คะแนน / 

D 5.3 ความโดดเด่นของอัตลักษณ์
มหาวิทยาลยัสวนดสุิต   

มสด. 5 ข้อ 
 

5 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5) 

 

8 คะแนน / 

D 5.4 การน าองค์ความรู้/นวัตกรรม
ต่อยอดเป็นธุรกจิวิชาการ 

มสด. 5 ข้อ 
 

5 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5) 

8 คะแนน / 

D 5.5 งานสร้างสรรค์บนความ
เชี่ยวชาญหรือนวตักรรมของสวนดุสิต 

มสด. 7 ข้อ 
 

7 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6 7) 

8 คะแนน / 

D 5.6 การสร้างความเป็นสากลจาก
ภายในมหาวิทยาลัยสวนดสุิต 
(Internationalization at Home : 
IaH) 

มสด. 7 ข้อ 
 

7 ข้อ 
(ข้อ 1 2 4 5 6 7 8) 

 

7 คะแนน / 

D 5.7 การปฏิบัติงานท่ีตอบสนองต่อ
แผนปฎิรปูการศึกษาของประเทศ 

มสด. 3 ข้อ 
 

3 ข้อ 
(ข้อ 1 4 5) 

3 คะแนน / 

D 5.9 การพัฒนาศักยภาพของ
บุคลากร 

มสด. 5 ข้อ 5 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5) 

 

10 คะแนน / 

D 5.10 ความสามารถใน 
การสื่อสารองค์การ 

มสด. 6 ข้อ 6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

 

6 คะแนน 
 

/ 

D 5.13 ระบบการปฏิบัติงานฉุกเฉนิ
   

มสด. 6 ข้อ 
 

6 ข้อ 
(ข้อ 1 2 3 4 5 6) 

6 คะแนน / 
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ตำรำงท่ี 2 ผลกำรประเมินตนเอง จ ำแนกรำยพันธกิจ 

 
 

กำรประเมิน
มำตรฐำน 

คะแนนกำรประเมิน ผลกำรประเมิน 
0.00-1.50 ต้อง
ปรับปรุงเร่งด่วน 
1.51-2.50 ต้อง
ปรับปรุง 
2.51-3.50 ระดบัพอใช้  
3.51-4.50 ระดบัด ี
4.51-5.00 ระดบัดีมำก 

 
SDU 1 

 
SDU 2 

 
SDU 3 

 
SDU 4 

 
SDU 5 

 
คะแนนเฉลี่ย/

ดำว 

จน.ตัวชี้วัด 
อว. 

3 1 2 - -   

คะแนนเฉลี่ย 13 
(3+5+5) 

4 
(4) 

10 
(5+5) 

- - 4.50 
(27/6) 

ดี 

จน.ตัวชี้วัด 
สป.อว. 

4 3 - 1 2   

คะแนนเฉลี่ย 17.32 
(4.39+2.93

+5+5) 
 

13.75 
(5+5+3.75) 

 
- 

5 
(5) 

10 
(5+5) 

 

4.61 
(46.07/10) 

 

ดีมำก 

จน.ตัวชี้วัด 
มสด. 

4 - - - 8 12  

คะแนนรวม 27 
(8+4+7+8) 

- - - 56 
(8+8+8+7+3+ 

10+6+6) 

83 
 

- 

 
จ ำนวนดำว 

      1-37 คะแนน 1 ดาว 
38-75 คะแนน 2 ดาว 
76-112 คะแนน 3 ดาว 
113-150 คะแนน 4 ดาว 
151 คะแนนข้ึนไป 5 ดาว 
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ตำรำงท่ี 3 การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดที่ควรพัฒนา 

พันธกิจ จุดแข็ง/แนวทำงกำรเสริมจุดแขง็ จุดที่ควรพัฒนำ 
SDU 1 จุดแข็ง  

1. มีการส่งเสริมให้บุคลากรสายวิชาการได้ รับ         
การพัฒนาศักยภาพให้มีความรู้ความสามารถและ
สมรรถนะในการศึกษาระดับปริญญาเอก และมี
อาจารย์ที่ส าเร็จการศึกษาในระดับปริญญาเอกเพิ่มขึ้น  
2. บุคลากรสายวิชาการของโรงเรียนการเรือน มี     
การพัฒนางานเพื่อขอก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ
เพิ่มขึ้น 
3. มีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ เป็นหน่วยงาน
ที่จัดอบรมให้ความรู้ทางด้านอาหารแก่นักศึกษา 
บุคลากรในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตและบุคคลภายนอก 
โดยมีหลักสูตรอบรมอาหารไทย อาหารยุโรป และเบ
เกอรี่ มีทั้งหลักสูตรระยะสั้น ระยะยาว เพื่อสนอง
ความต้องการของผู้เรียน รวมทั้งยังได้เป็นสถานที่จัด
สอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ และคุณวุฒิ
วิชาชีพให้กับบุคคลทั่วไป  

จุดที่ควรพัฒนำ 
1. ควรมีระบบและกลไกการติดตามความก้าวหน้าใน       
การลาศึกษาต่อปริญญาเอกของบุคลากรที่เป็นรูปธรรม โดย
มุ่งเน้นให้บุคลากรส าเร็จการศึกษาตามระยะเวลาที่ก าหนด
และ ร าย ง านตั ว กลั บ เ ข้ า มาปฏิ บั ติ ง าน เพื่ อพัฒนา
มหาวิทยาลัยต่อไป 
2. ควรส่งเสริมให้บุคลากรสายวิชาการที่มีต าแหน่งอาจารย์
ท างานวิจัย เพื่อสนองตอบต่อการพัฒนาตนเอง พัฒนา
หน่วยงาน รวมถึงใช้ประกอบการเสนอขอต าแหน่งทาง
วิชาการ และการเขียนผลงานเพื่อตีพิมพ์ 
 
 

แนวทำงเสริมจุดแข็ง 
1. ติดตามการท างานของบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิตอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อการประเมินผลและปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอนของหลักสูตรให้ยังคงสามารถผลิต
บัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถที่สอดคล้องกับ      
ความต้องการของสังคมและชุมชน 
2. ส่งเสริมการให้อาจารย์ที่ส าเร็จปริญญาเอกขอ
ผลงานทางวิชาการรวมทั้งน าศักยภาพมาพัฒนางาน
ด้านต่าง ๆ ของโรงเรียนและมหาวิทยาลัย 
3. ติดตามและให้การสนับสนุนอาจารย์ที่มีความมุ่งมั่น
ในการท าผลงานทางวิชาการ 

ข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง 
- 

SDU 2 จุดแข็ง 
1. มีนโยบายสนับสนุนให้อาจารย์และบุคลากรผลิต
ผลงานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ โดยได้รับทุนจากแหล่ง
ทุนทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย รวมทั้งน า
ผลงานที่ได้ไปสู่การตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติและ
นานาชาติ หรือการน าผลงานวิจัย/งานสร้างสรรค์ไปใช้
ประโยชน์  โดยเฉพาะอย่างยิ่ งการส่งเสริมและ
สนับสนุนการผลิตผลงานวิจัยงานสร้างสรรค์ที่มี
คุ ณ ภ า พแ ละมี คุ ณค่ า ต ร ง ต า มอั ต ลั ก ษณ์ ขอ ง
มหาวิทยาลัย 
2. มีนักวิจัยที่เข้มแข็งเป็นท่ียอมรับของหน่วยงานด้าน
อาหารในระดับชาติ และมีเครือข่ายที่ดี สามารถเขียน

จุดที่ควรพัฒนำ 
1. ควรมีการส่งเสริมให้บุคลากรตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับ
นานาชาติเพิ่มมากขึ้น เพื่อรองรับเข้าสู่การขอก าหนด
ต าแหน่งทางวิชาการในระดับท่ีสูงขึ้น 
2. ส่งเสริมให้อาจารย์รุ่นใหม่เข้าร่วมในงานวิจัยให้มากขึ้น 
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พันธกิจ จุดแข็ง/แนวทำงกำรเสริมจุดแขง็ จุดที่ควรพัฒนำ 
ข้อเสนอโครงการวิจัยที่ดี และได้รับการตอบรับจาก
แหล่งทุน 
แนวทำงเสริมจุดแข็ง 
1. ส่งเสริมให้อาจารย์ท างานวิจัยท่ีตอบโจทย์เชิงพื้นที่ 
2. การต่อยอดงานวิจัยนวัตกรรมและงานสร้างสรรค์
ไปสู่การจดทรัพย์สินทางปัญญา และผู้ประกอบการ 
เพื่อสามารถน าไปใช้เชิงพาณิชย์ได้อย่างเป็นรูปธรรม 
3. อาจารย์ทั้งสายวิทยาศาสตร์และสายสังคมศาสตร์มี
ภารกิจงานสอนมาก ท าให้ไม่มีเวลาในการท าวิจัย อีก
ทั้ ง ต้ อ ง เพิ่ ม สั ดส่ วนอาจารย์ ที่ จบปริญญา เอก 
(เช่ียวชาญการท างานวิจัย) นอกจากนั้นควรท าความ
ร่วมมือด้านการวิจัยกับสถานประกอบการหรือ
อาจารย์ในสาขาอื่น ๆ 

ข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง 
1. อาจารย์ที่ท างานเชิงพื้นที่ส่วนหนึ่งจะไม่ได้ตีพิมพ์ผลงาน
วิชาการ ส่วนอาจารย์ที่ตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการ ก็ไม่มี
ใบรับรองการใช้ประโยชน์จากงานวิจัยจากชุมชน ดังนั้น 
จะต้องสนับสนุนให้อาจารย์บูรณาการงานวิจัยร่วมกันให้มาก
ขึ้น 
2.  ควรจัดโครงการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยเพื่อ
ตอบสนองอัตลักษณ์ของโรงเรียนการเรื อน โดยเน้น         
การน าไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 
3. สร้างเครือข่ายทีมงานวิจัยกับหน่วยงานภายนอกให้มาก
ขึ้น 

SDU 3 จุดแข็ง 
มีการด าเนินการให้บริการวิชาการที่สอดคล้องกับ     
กลยุทธ์และอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย และเป็นไป
ตามความต้องการของสังคม โดยมีการบูรณาการ
ร่ วมกั นกั บหน่ วย งานทั้ งภ าย ในและภายนอก
มหาวิทยาลัย โดยมีทั้งการบูรณาการร่วมกับการวิจัย 
ท าให้เกิดการพัฒนาบุคลากรด้านการเรียนรู้ท้องถิ่น 
อันก่อให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนาทั้งในด้านวิชาการ
และวิชาชีพให้กับชุมชนและสังคม 

จุดที่ควรพัฒนำ 
 
 

แนวทำงเสริมจุดแข็ง 
มีบุคลากรที่มีความเช่ียวชาญและมีความสามารถ
เฉพาะตัวสามารถจัดกิจกรรมได้หลากหลายและหาก
ได้บูรณาการ   การฝึกอบรมร่วมกับการจัดการเรียน
การสอนนักศึกษาจะยิ่งท าให้โครงการหรือกิจกรรม
เพื่อบริการวิชาการยังสามารถใช้ในการพัฒนา
นักศึกษาได้ด้วย 

ข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง 
- 

SDU 4 จุดแข็ง 
มีโครงการที่ส่งเสริมและท านุบ ารุงศิลปะวัฒนธรรมที่
บูรณาการอย่างหลากหลาย และการพัฒนานักศึกษา
ทักษะอาชีพของนักศึกษาและประชาชนท่ีสนใจได้  

จุดที่ควรพัฒนำ 
- 

แนวทำงเสริมจุดแข็ง 
ควรพัฒนาและให้การสนับสนุนงานด้านศิลปและ
วัฒนธรรม อย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได้การยอมรับใน
ระดับชาติ 
 
 
 

ข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง 
- 
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พันธกิจ จุดแข็ง/แนวทำงกำรเสริมจุดแขง็ จุดที่ควรพัฒนำ 
SDU 5 จุดแข็ง 

1.  มีการด า เนินการบริหารจัดการองค์กรตาม
หลักธรรมมาภิบาล  
2. หลักสูตรและโรงเรียนการเรือน มีระบบและกลไก
การประกันคุณภาพการศึกษาอย่างต่อเนื่อง และมี
บุคลากรที่ เห็นถึงความส าคัญของระบบประกัน
คุณภาพ 
3. โรงเรียนการเรือน เป็นสถาบันการศึกษาที่มีความ
พร้อมและมีอัตลักษณ์ในด้านอาหาร ได้รับการยอมรับ
จากหน่วยงานภายในและต่างประเทศ โดยมีความ
พร้อมท้ังสถานท่ี ห้องปฏิบัติการที่ได้รับมาตรฐาน รวม
ไปถึงคณาจารย์และบุคลากรที่มีความเช่ียวชาญด้าน
อาหาร  

จุดที่ควรพัฒนำ  
1. ควรส่งเสริมให้นักศึกษาโรงเรียนการเรือนทุกหลักสูตร 
เข้าทดสอบสมรรถนะของบุคลากรมาตรฐานวิชาชีพฯ ก่อน
จบการศึกษา เพื่อให้นักศึกษาสามารถใช้มาตรฐานการอบรม
ฯ น าไปต่อยอดในอนาคตได้  
2. ส่งเสรมิให้บุคลากรและนักศึกษามีความสนใจในการ
พัฒนาภาษาอังกฤษเพิ่มมากขึ้น เพื่อที่จะได้เป็นประโยชน์ใน
การท างานท้ังในปัจจุบันและในอนาคต 
 
 
 

แนวทำงเสริมจุดแข็ง 
1. ควรมีการสร้างเครือข่ายความสัมพันธ์กับหน่วยงาน
ภายในประเทศและต่างประเทศให้มากขึ้น  
 

ข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง  
1. ควรมีโครงการส่งเสริมความสามารถของบุคลากรและ
นักศึกษาในด้านต่าง ๆ ที่สามารถท าช่ือเสียงและสร้าง       
อัตลักษณ์ให้กับมหาวิทยาลัยสวนดุสิตได้ 
2. ควรส่งเสริมประชาสัมพันธ์หลักสูตรการอบรมส าหรับ
ชาวต่างชาติให้กับหน่วยงานภายนอกประเทศมากขึ้น เพื่อ
ก่อให้เกิดกิจกรรมการจัดการอบรมมากขึ้น หรือ เพิ่ม
เครือข่ายกับหน่วยงานภายนอกประเทศมากข้ึน 
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2 นางสาวกนกวรรณ สัทธรรม อาจารย์ 1 พ.ค. 62 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

3 นางสาวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ อาจารย์ 1 ก.ย. 57 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

4 นางสาวกาญจนา เฟ่ืองศรี อาจารย์ 1 มี.ค. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท ค.ม. หลักสูตรและการสอน มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา

5 นายกิตติศักด์ิ วสันติวงศ์ อาจารย์ 12 ก.ค. 40 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วศ.ม. วิศวกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

6 นางสาวจรรยา โท๊ะนาบุตร อาจารย์ 1 มี.ค. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

7 นางสาวจันทรกานต์ ทรงเดช อาจารย์ 10 มิ.ย. 56 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

8 นางจันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา อาจารย์ 1 ธ.ค. 40 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก วท.ด. ธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

9 นายจารึก ศรีอรุณ อาจารย์ 1 ส.ค. 62 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

10 นางสาวจารุณี วิเทศ อาจารย์ 1 มิ.ย. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

11 นายฉัตรชนก บุญไชย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. สาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล

12 นางสาวชุติปภา สุวรรณกนิษฐ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 ก.ค. 59 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก Ph.D. Food and Nutritional Sciences University of Reading, UK

13 นางสาวฐิตา ฟูเผ่า ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 26 มิ.ย. 46 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก Ph.D. Advanced Science and Biotechnology Osaka University

14 นางสาวฐิติวรฎา ใยส าลี อาจารย์ 3 พ.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีทางอาหาร มหาวิทยาลัยแม่โจ้

15 นางสาวณัจยา เมฆราวี อาจารย์ 1 ก.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

16 นางสาวณัชฌา พันธ์ุวงษ์ อาจารย์ 10 มิ.ย. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. อาหารสุขภาพและโภชนาการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

17 นางสาวณัชนก นุกิจ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

18 นางสาวณัฐธิดา กิจเนตร อาจารย์ 10 มิ.ย. 56 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

19 นางสาวดุษฎี ทรัพย์บัว อาจารย์ 17 เม.ย. 56 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว (หลักสูตรนานาชาติ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี

20 นายทรงพล วิธานวัฒนา อาจารย์ 1 พ.ย. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท บธ.ม. การเป็นผู้ประกอบการ มหาวิทยาลัยรามค าแหง

21 นางสาวทิพย์พิกา ธรฤทธ์ิ อาจารย์ 8 เม.ย. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท ศศ.ม. คหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนาชุมชน มหาวิทยาลัยรามค าแหง

โรงเรียนกำรเรือน
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22 นางสาวธนิกานต์ นับวันดี อาจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท M.H.E. Home Economics มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

23 นางสาวธัญลักษณ์ อุ่นสุข อาจารย์ 11 มิ.ย. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

24 นางสาวธิติมา แก้วมณี อาจารย์ 16 ก.พ. 52 ปฏิบัติการ ปริญญาโท M.Sc. Food Management University Of Surrey

25 นางสาวธีรนุช ฉายศิริโชติ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 19 มิ.ย. 43 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. เกษตรเขตร้อน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

26 นายนราธิป ปุณเกษม ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 พ.ย. 52 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก วท.ด. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

27 นางนฤมล นันทรักษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 ต.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก Ed.D. INDUSTRIAL EDUCATION MANAGEMENT Technological University of The Philippines, Philippines

28 นางสาวนันทพร รุจิขจร อาจารย์ 1 พ.ย. 48 ลาศึกษาต่อ ปริญญาโท วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

29 นางสาวนุจิรา รัศมีไพบูลย์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 มี.ค. 37 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. เกษตรเขตร้อน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน

30 นางสาวนุชนาฏ กุลวิทย์ อาจารย์ 10 มิ.ย. 56 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

31 นางสาวบุญญาพร เช่ือมสมพงษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ส.ค. 52 ปฏิบัติการ ปริญญาโท ศศ.ม. คหกรรมศาสตรศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

32 นางสาวบุษราคัม สีดาเหลือง อาจารย์ 1 ธ.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน

33 นางสาวเบญจรัตน์ ประพฤทธ์ิตระกูล อาจารย์ 2 เม.ย. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

34 นางสาวปภัสมน เวชกิจ อาจารย์ 1 ก.พ. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล พระนคร

35 นายปรมะ รอดม่วง อาจารย์ 2 เม.ย. 62 ปฏิบัติการ ปริญญาโท ค.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

36 นางสาวปวิตรา ภาสุรกุล อาจารย์ 10 ม.ค. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

37 นางสาวปัญจมา ประภาพันธศักด์ิ อาจารย์ 1 ส.ค. 62 ปฏิบัติการ ปริญญาโท - Management Cambridge College, USA

38 นางสาวปัญญภัสก์ ป่ินแก้ว ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

39 นางสาวปัทมา กาญจนรักษ์ อาจารย์ 1 ก.ย. 58 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน

40 นางสาวปิยวรรณ อยู่ดี อาจารย์ 1 ก.พ. 64 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
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41 นายเป็นเอก ทรัพย์สิน อาจารย์ 11 ม.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

42 นางสาวพรทวี ธนสัมบัณณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 15 มิ.ย. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

43 นางสาวพรยุพรรณ พรสุขสวัสด์ิ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 18 พ.ค. 41 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

44 นางสาวพรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ อาจารย์ 1 ธ.ค. 60 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

45 นางสาวพัทธนันท์ ศรีม่วง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 10 มิ.ย. 42 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. สาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล

46 นางสาวพิรมาลย์ บุญธรรม ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 ก.ค. 59 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ศศ.ด. อาชีวศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

47 นางสาวภัทราทิพย์ รอดส าราญ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก วศ.ด. วิศวกรรมการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

48 นายภาคภูมิ คูประเสริฐย่ิง อาจารย์ 3 ต.ค. 59 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

49 นางสาวมนฤทัย ศรีทองเกิด ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 10 มิ.ย. 51 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

50 นางสาวยศพร พลายโถ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ธ.ค. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. โภชนศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล

51 นางสาวยศสินี หัวดง อาจารย์ 2 เม.ย. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. โภชนวิทยา มหาวิทยาลัยมหิดล

52 นางสาวราตรี เมฆวิลัย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท ค.ม. การบริหารการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต

53 นางวราภรณ์ วิทยาภรณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 มิ.ย. 47 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

54 นายวีระ พุ่มเกิด อาจารย์ 20 ธ.ค. 38 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. การวิจัยและสถิติทางวิทยาการปัญญา มหาวิทยาลัยบูรพา

55 นายวีระพงศ์ วิรุฬห์ธนกฤษณ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 มี.ค. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

56 นางสาวศวรรญา ป่ันดลสุข อาจารย์ 2 มิ.ย. 51 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก วท.ด. เทคโนโลยีทางอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

57 นางสาวสังวาลย์ ชมภูจา อาจารย์ 15 ต.ค. 56 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. โภชนศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

58 นางสาวสายบังอร ปานพรม ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

59 นางสาวสาวิตรี ณุวงศ์ศรี อาจารย์ 16 ก.พ. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. การจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

60 นางสาวสิรินทร์ทิพย์ สุตตาพงค์ อาจารย์ 1 ส.ค. 57 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์



ล ำดับ ช่ือ - นำมสกุล
ต ำแหน่งทำง

วิชำกำร

วันท่ีเร่ิม
ปฏิบัติงำนใน
สำยวิชำกำร

สถำนะ
ระดับ

กำรศึกษำ
สูงสุด

วุฒิ
กำรศึกษำ

สำขำวิชำ สถำบันท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ

โรงเรียนกำรเรือน

61 นางสาวสุธาสินี ช้ินทอง อาจารย์ 1 มี.ค. 54 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน

62 นางสาวสุนิทรา ชัยภัย อาจารย์ 5 ก.ย. 59 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. อาหารและโภชนาการเพ่ือการพัฒนา มหาวิทยาลัยมหิดล

63 นางสุภาวดี นาคบรรพ์ อาจารย์ 11 พ.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

64 นางสาวสุรีย์พร ธัญญะกิจ อาจารย์ 1 ธ.ค. 51 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. โภชนศาสตร์ศึกษา มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

65 นางสาวสุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 9 ก.ย. 45 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก Ph.D. วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง (หลักสูตรนานาชาติ)

66 นางสาวเสาวพรรณ ปาละสุวรรณ อาจารย์ 3 พ.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. สุขาภิบาลอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

67 นางเสาวลักษณ์ กันจินะ อาจารย์ 1 ก.ย. 57 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

68 นางสาวโสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

69 นางสาวหทัยชนก ศรีประไพ อาจารย์ 2 เม.ย. 55 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. พิษวิทยาทางอาหารและโภชนการ มหาวิทยาลัยมหิดล

70 นายอรรถ ขันสี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 1 ก.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง

71 นางสาวอรอนงค์ ทองมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 3 ก.ค. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วัฒนธรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

72 นายอัครพล ไวเชียงค้า อาจารย์ 1 ส.ค. 57 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

73 นายอัศพงษ์ อุประวรรณา อาจารย์ 1 พ.ย. 57 ปฏิบัติการ ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

74 นางสาวอานง ใจแน่น อาจารย์ 1 ก.ค. 53 ปฏิบัติการ ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

75 นายอิทธิพล อเนกธนทรัพย์ อาจารย์ 1 มิ.ย. 61 ปฏิบัติการ ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ล าดับท่ี 40 เร่ิมปฏิบัติงาน 1 กุมภาพันธ์ 2564



ÙĞćÿĆęÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

ìĊę ģġħģ/ģĦħĥ

đøČęĂÜ ĒêŠÜêĆĚÜÙèąÖøøöÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî ðøąÝĞćðŘÖćøýċÖþć ģĦħĤ 

×ĂÜēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî

___________________________

éšü÷ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂîÖĞćĀîéĔĀšöĊÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî ðøąÝĞćðŘÖćøýċÖþć ģĦħĤ 

øąéĆïĀúĆÖÿĎêø ĒúąøąéĆïēøÜđøĊ÷î éĆÜîĆĚî đóČęĂĔĀšÖćøéĞćđîĉîÜćîđðŨîĕðéšü÷ÙüćöđøĊ÷ïøšĂ÷ĒúąöĊ

ðøąÿĉìíĉõćó ēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî ÝċÜĒêŠÜêĆĚÜÙèąÖøøöÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî ðøąÝĞćðŘÖćøýċÖþć 

ģĦħĤ ×ĂÜēøÜđøĊ÷îÖćøđøČĂî øąĀüŠćÜđéČĂîÖøÖãćÙö-ÿĉÜĀćÙö ģĦħĥ øć÷îćöéĆÜîĊĚ

ÙèąÖøøöÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî øąéĆïĀúĆÖÿĎêø øĂï Ģģ đéČĂî

Ģ. ĀúĆÖÿĎêøýĉúðýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćÙĀÖøøöýćÿêøŤ üĉì÷ćđ×êÿčóøøèïčøĊ

üĆîìĊę Ī ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģħ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿëćóø ëćüøĂíĉüćÿîŤ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ïčþøć ÿøšĂ÷øą÷šć ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿùþéĉĝ ýøĊē÷íĉî ÖøøöÖćø

ĥ. éø.ýčõýĉøĉ ïčâðøąđüý đú×ćîčÖćø

ģ. ĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćēõßîćÖćøĒúąÖćøðøąÖĂïĂćĀćøđóČęĂÖćøÿøšćÜđÿøĉö

ÿöøøëõćóĒúąÖćøßąúĂüĆ÷

üĆîìĊę ĢĤ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģģ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿëćóø ëćüøĂíĉüćÿîŤ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤìøÜóúíîùìíŤ öùÙøĆåĂĉîĒðúÜ ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ýøĊÿčéć ÿöĆ÷ĔĀöŠ ÖøøöÖćø

ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.Ýĉêßĉî Ýĉêêĉÿč×óÜþŤ đú×ćîčÖćø

Ĥ. ĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćĂčêÿćĀÖøøöÖćøðøąÖĂïĂćĀćø

üĆîìĊę ĢĤ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ĢĤ.ġġ-Ģħ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ðŦèèŤøõĆÿ ëÖúõĆÖéĊ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤìøÜóúíîùìíŤ öùÙøĆåĂĉîĒðúÜ ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.Ýĉêßĉî Ýĉêêĉÿč×óÜþŤ ÖøøöÖćø

ĥ. ĂćÝćø÷ŤïčþøćÙĆö ÿĊéćđĀúČĂÜ đú×ćîčÖćø



- ģ -

ĥ. ĀúĆÖÿĎêøýĉúðýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćÙĀÖøøöýćÿêøŤ ÖøčÜđìóöĀćîÙø

üĆîìĊę ĢĦ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģħ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿëćóø ëćüøĂíĉüćÿîŤ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ïčþøć ÿøšĂ÷øą÷šć ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿùþéĉĝ ýøĊē÷íĉî ÖøøöÖćø

ĥ. éø.ýčõýĉøĉ ïčâðøąđüý đú×ćîčÖćø

Ħ. ĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćđìÙēîēú÷ĊÖćøðøąÖĂïĂćĀćøĒúąÖćøïøĉÖćø

ÖøčÜđìóöĀćîÙø üĉì÷ćđ×êÿčóøøèïčøĊ ýĎî÷ŤÖćøýċÖþćîĂÖìĊęêĆĚÜêøĆÜĒúąúĞćðćÜ

üĆîìĊę Ģħ Ēúą ĢĪ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-ĢĦ.ġġ î.

Ģ. øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø.óĉßâĂø ĕĀöÿčìíĉÿÖčú ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. øĂÜýćÿêøćÝćø÷ŤÿčÖĆââć ÖúŠĂöÝĂĀĂ ÖøøöÖćø

Ĥ. ĂćÝćø÷Ťíĉêĉöć ĒÖšüöèĊ ÖøøöÖćø

ĥ. ĂćÝćø÷ŤÝćøčèĊ üĉđìý đú×ćîčÖćø

ħ. ĀúĆÖÿĎêøüĉì÷ćýćÿêøïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćÖćøÖĞćĀîéĒúąÖćøðøąÖĂïĂćĀćø

üĆîìĊę ĢĪ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģģ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿëćóø ëćüøĂíĉüćÿîŤ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤìøÜóúíîùìíŤ öùÙøĆåĂĉîĒðúÜ ÖøøöÖćø

Ĥ. ĂćÝćø÷ŤïčþøćÙĆö ÿĊéćđĀúČĂÜ ÖøøöÖćø

ĥ. ĂćÝćø÷Ť÷ýÿĉîĊ ĀĆüéÜ đú×ćîčÖćø

Ĩ. ĀúĆÖÿĎêøđìÙēîēú÷ĊïĆèæĉê ÿć×ćüĉßćđìÙēîēú÷ĊĂćĀćø

üĆîìĊę ģġ ÖøÖãćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģģ.ġġ î.

Ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿëćóø ëćüøĂíĉüćÿîŤ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤìøÜóúíîùìíŤ öùÙøĆåĂĉîĒðúÜ ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.Ýĉêßĉî Ýĉêêĉÿč×óÜþŤ ÖøøöÖćø

ĥ. ĂćÝćø÷ŤÝćøčèĊ üĉđìý đú×ćîčÖćø

ÙèąÖøøöÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî øąéĆïēøÜđøĊ÷î øĂï Ģģ đéČĂî

üĆîìĊę Ħ ÿĉÜĀćÙö ģĦħĥ đüúć ġĪ.ġġ-Ģħ.ġġ î.

Ģ. éø.ÖöúÖîÖ đÖĊ÷øêĉýĆÖéĉĝßĆ÷ ðøąíćîÖøøöÖćø

ģ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.ÿčõćõøèŤ êĆĚÜéĞćđîĉîÿüĆÿéĉĝ ÖøøöÖćø

Ĥ. ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø.Ýĉêßĉî Ýĉêêĉÿč×óÜþŤ ÖøøöÖćø

ĥ. îćÜÿćüøèĉéć ýøĊíîćüøčè đú×ćîčÖćø



- Ĥ -

ĀîšćìĊę Ģ. ÙèąÖøøöÖćøêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî öĊĀîšćìĊęêøüÝðøąđöĉîÙčèõćóÖćø

ýċÖþćõć÷Ĕî ðøąÝĞćðŘÖćøýċÖþć ģĦħĤ øąéĆïĀúĆÖÿĎêø ĔĀšđðŨîĕðêćööćêøåćî×ĂÜÿĞćîĆÖÜćîÙèąÖøøöÖćøÖćø

ĂčéöýċÖþć êćöøąïï IQA ĒúąøąéĆïēøÜđøĊ÷î êćöøąïï SDU QA

ģ. ÝĆéìĞćøć÷ÜćîñúÖćøðøąđöĉîÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî ĔĀšĀîŠü÷ÜćîìĊęøĆïÖćøðøąđöĉîĄ øĆï

ìøćï ĀćÖĀîŠü÷ÜćîìĊęøĆïÖćøðøąđöĉîìĆÖìšüÜ ĔĀšÿćöćøëéĞćđîĉîÖćøĕéšõć÷Ĕî Ħ üĆîĀúĆÜÖćøêøüÝðøąđöĉîđÿøĘÝÿĉĚî

ēé÷ÙèąÖøøöÖćøìĊęðäĉïĆêĉĀîšćìĊęêćöÙĞćÿĆęÜîĊĚ öĊÿĉìíĉĝđïĉÖÙŠćĔßšÝŠć÷ĕéšêćö×šĂÖĞćĀîéĔîÙĎŠöČĂÖćøðøąÖĆî

ÙčèõćóÖćøýċÖþćõć÷Ĕî øąđïĊ÷ïĒúąðøąÖćý×ĂÜöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüîéčÿĉê

ìĆĚÜîĊĚ êĆĚÜĒêŠïĆéîĊĚđðŨîêšîĕðÝîÿĉĚîÿčéēÙøÜÖćø

ÿĆęÜ è üĆîìĊę ģĥ öĉëčîć÷î ó.ý.  ģĦħĥ

(éø.ÿčüöćú÷Ť öŠüÜðøąđÿøĉå)

øĂÜĂíĉÖćøïéĊ ðäĉïĆêĉÖćøĒìîĂíĉÖćøïéĊöĀćüĉì÷ćúĆ÷ÿüî

éčÿĉê
24 öĉ.÷. 64  đüúć 17:39:37  Non-PKI Server Sign

Signature Code : QwA2A-DQANQ-BDADQ-ARgAx



 
 
 
 
 

ค ำสั่งโรงเรียนกำรเรือน 
ที่ ๑๔/๒๕๖๔ 

เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมกำรด ำเนินกำรจัดท ำรำยงำนกำรประเมินตนเอง ตำมระบบ SDU-QA 
ระดับโรงเรียนกำรเรือน ปีกำรศึกษำ ๒๕๖๓ รอบ ๙ เดือน และ รอบ ๑๒ เดือน 

 
ด้วยโรงเรียนกำรเรือน ก ำหนดให้มีกำรตรวจประเมินคุณภำพกำรศึกษำภำยใน ปีกำรศึกษำ ๒๕๖๓ รอบ ๙ เดือน 

และ รอบ ๑๒ เดือน ระดบัโรงเรียนกำรเรือน เพ่ือให้กำรเตรียมควำมพร้อมและจัดท ำรำยงำนกำรประเมินตนเอง เป็นไปตำม
กำรรับรองกำรตรวจประเมินคุณภำพกำรศึกษำภำยใน สำมำรถด ำเนินกำรเป็นไปด้วยควำมเรียบร้อยอย่ำงมีประสิทธิภำพ จึง
ขอแต่งตั้งคณะกรรมกำรด ำเนินกำรจัดท ำรำยงำนกำรประเมินตนเอง ระดับโรงเรียนกำรเรือน ประจ ำปีกำรศึกษำ ๒๕๖๓ 
รอบ ๙ เดือน และ รอบ ๑๒ เดือน ดังมีรำยนำมต่อไปนี้ 

 
พันธกิจ ตัวช้ีวัด เกณฑ์

มาตรฐาน 
ผู้ก ากับตัวช้ีวัด ผู้เขียนรายงานและ 

ผู้รวบรวมหลักฐาน 
SDU 1 ผลลัพธ์ผู้เรียน 

1.1 อัตรำกำรได้งำนท ำ 
ในพ้ืนที่หรือภูมิภำค 
ของบัณฑิต  

อว. ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
 

ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
นำงสำวสุนิทรำ ชัยภัย 
นำยพฤกษ์ จินตะนำนุช 
 

1.2 ควำมสอดคล้อง 
ของหลักสูตร  

อว. นำงสำวธิติมำ แก้วมณี  
ผศ. ดร.นุจิรำ รัศมีไพบูลย์ 
ดร.จันทร์จนำ ศิริพันธ์วัฒนำ 
ดร.วีระ พุ่มเกิด 
ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย 

ผศ. ดร.ภัทรำทิพย์ รอดส ำรำญ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ  
นำงสำวณัจยำ เมฆรำวี 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวปรียำนิตย์ ตั้งธำนำภักดี 

1.3 กำรมีส่วนร่วมของสังคม
และชุมชน  

อว. ดร.จันทร์จนำ ศิริพันธ์วัฒนำ 
ผศ. ดร.นุจิรำ รัศมีไพบูลย์ 
ดร.วีระ พุ่มเกิด 
ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย 

ผศ. ดร.ภัทรำทิพย์ รอดส ำรำญ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ  
นำงสำวณัจยำ เมฆรำวี 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนำ 

1.4 อำจำรย์ประจ ำที่มี
คุณวุฒิปริญญำเอก  

สกอ. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
 

1.5 อำจำรย์ประจ ำที่ด ำรง
ต ำแหน่งทำงวิชำกำร  

สกอ. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
 

1.6 กำรบริกำรนักศึกษำ
ระดับปริญญำตรี  

สกอ. ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 

ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 



พันธกิจ ตัวช้ีวัด เกณฑ์
มาตรฐาน 

ผู้ก ากับตัวช้ีวัด ผู้เขียนรายงานและ 
ผู้รวบรวมหลักฐาน 

นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ดร.ภำคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
 

นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ดร.ภำคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
นำงสำวสุนิทรำ ชัยภัย 
นำงดวงสุดำ บุญพบ 

1.7 กิจกรรมนักศึกษำ 
ระดับปริญญำตรี  

สกอ. ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ดร.ภำคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
 

ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.ณัชนก นุกิจ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ดร.ภำคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
นำงสำวสุนิทรำ ชัยภัย 
นำงดวงสุดำ บุญพบ 

1.8 *จ ำนวนหลักสูตรใหม่ 
(Degree) ที่ตอบสนอง
ต่อกำรเปลี่ยนแปลงใน
อนำคตและควำม
ต้องกำรผู้ใช้บัณฑิต  

มสด. นำงสำวธิติมำ แก้วมณี  ผศ. ดร.ฐิตำ ฟูเผ่ำ 
ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 
นำงสำวปรียำนิตย์ ตั้งธำนำภักดี 
 

1.9 *จ ำนวนหลักสูตรระยะ
สั้น (up skills/re skills) 
ครอบคลุมทุกช่วงวัย
ให้กับบุคลำกร ศิษย์เก่ำ/
ปัจจุบัน และกลุ่มลูกค้ำ 

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ ์
นำงสำววิไลลักษณ์ อำภรณ์รัตน์ 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
นำงสำวณัฐกำนต์ ปลื้มจิตร 
 

1.10 *จ ำนวนวิชำที่มี
นวัตกรรมกำรจัดกำร
เรียนกำรสอนแบบใหม่ 
ที่ตรงกับวิถีใหม่  

มสด. นำงสำวธิติมำ แก้วมณี  ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 
ผศ. ดร.ภัทรำทิพย์ รอดส ำรำญ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ 
นำงสำวณัจยำ เมฆรำวี 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวยศสีนี หัวดง 
นำงสำวปรียำนิตย์ ตั้งธำนำภักดี 
นำยพฤกษ์ จินตะนำนุช 

1.11 พ้ืนที่สร้ำงสรรค ์        
กำรสร้ำงสังคมแห่ง     
กำรเรียนรู้ 

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 

นำงสำวนุสรำ อินแขก 
นำยปุณชัย บุญสม 
นำยทวีศักดิ์  หันตุลำ 

SDU 2 การวิจัยและนวัตกรรม  
2.1 กำรวิจัยและบริกำร

วิชำกำรเพ่ือกำรพัฒนำ
ในพ้ืนที่ภูมิภำค  

อว. ผศ. ดร.อุบล ชื่นส ำรำญ 
ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ธีรนุช ฉำยศิริโชติ 

ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ธีรนุช ฉำยศิริโชติ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ 



พันธกิจ ตัวช้ีวัด เกณฑ์
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ผู้ก ากับตัวช้ีวัด ผู้เขียนรายงานและ 
ผู้รวบรวมหลักฐาน 

ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 

ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

2.2 ระบบและกลไก 
กำรบริหำรและพัฒนำ
งำนวิจัย/งำนสร้ำงสรรค์/
นวัตกรรม  

สกอ. ผศ. ดร.อุบล ชื่นส ำรำญ 
ผศ. ดร.ฐิตำ ฟูเผ่ำ  
 

ผศ. ดร.อุบล ชื่นส ำรำญ 
ผศ. ดร.ฐิตำ ฟูเผ่ำ  
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

2.3 เงินสนับสนุนงำนวิจัย/
งำนสร้ำงสรรค์/
นวัตกรรม 

สกอ. ผศ. ดร.อุบล ชื่นส ำรำญ 
ผศ. ดร.พิรมำลย์ บุญธรรม 
ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 

ผศ. ดร.พิรมำลย์ บุญธรรม 
ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

2.4 ผลงำนทำงวิชำกำร 
ของอำจำรย์ประจ ำ 
และนักวิจัย 

สกอ. ผศ. ดร.อุบล ชื่นส ำรำญ 
ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ธีรนุช ฉำยศิริโชติ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 

ผศ. ดร.สุวรรณำ พิชัยยงค์วงศ์ดี 
ผศ. ดร.ธีรนุช ฉำยศิริโชติ 
ผศ. ดร.ยศพร พลำยโถ 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปวิตรำ ภำสุรกุล 
นำงสำวหทัยชนก ศรีประไพ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

SDU 3 การบริการวิชาการ  
3.1 กำรพัฒนำเชิงพ้ืนที่  อว. ดร.จันทร์จนำ ศิริพันธ์วัฒนำ 

ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 

ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนำ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

3.2 กำรมีส่วนร่วมของบุคคล
หรือหน่วยงำนในชุมชน 
พ้ืนที่ หรือภูมิภำค  

อว. ดร.จันทร์จนำ ศิริพันธ์วัฒนำ 
ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 

ผศ. ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำวกัญจน์ณัฏฐ์ ไวยคูนำ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

SDU 4 การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและความเป็นไทย  
4.1 ระบบและกลไก 

กำรท ำนุบ ำรุงศิลปะและ
วัฒนธรรม  

สกอ. ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย 
นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
ผศ. ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
นำงสำวยศสินี หัวดง   

นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
ผศ. ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ 
นำงสำวยศสินี หัวดง  
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 

SDU 5 การบริหารจัดการ  
5.1 กำรบริหำรของคณะ/

มหำวิทยำลัย 
สกอ. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 

นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
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เพ่ือกำรก ำกับติดตำม
ผลลัพธ์ตำมพันธกิจ  
กลุ่มมหำวิทยำลัย และ
เอกลักษณ์ของคณะ/
มหำวิทยำลัย  

ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 
 

ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 
นำงดวงสุดำ บุญพบ 
นำงสำวปรียำนิตย์ ตั้งธำนำภักดี 
นำยพฤกษ์ จินตะนำนุช 

5.2 ระบบก ำกับกำรประกัน
คุณภำพหลักสูตรและ
คณะ  

สกอ. นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ดร.ศวรรญำ ปั่นดลสุข 
นำงสำวบุษรำคัม สีดำเหลือง 
นำงสำวจำรุณี วิเทศ 

นำงสำวบุษรำคัม สีดำเหลือง 
ดร.ศวรรญำ ปั่นดลสุข 
นำงสำวจำรุณี วิเทศ 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 

5.3 ควำมโดดเด่นของ 
อัตลักษณ์มหำวิทยำลัย
สวนดุสิต  

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
 

นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
นำงสำวณัฐกำนต์ ปลื้มจิตร 

5.4 กำรน ำองค์ควำมรู้/
นวัตกรรมต่อยอดเป็น
ธุรกิจวิชำกำร  

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
 
 

นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำววิไลลักษณ์ อำภรณ์รัตน์ 
นำงสำวณัฐกำนต์ ปลื้มจิตร 

5.5 งำนสร้ำงสรรค์บนควำม
เชี่ยวชำญหรือนวัตกรรม
ของสวนดุสิต  

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
 

นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำววิไลลักษณ์ อำภรณ์รัตน์ 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
นำงสำวณัฐกำนต์ ปลื้มจิตร 

5.6 กำรสร้ำงควำมเป็นสำกล
จำกภำยในมหำวิทยำลัย
สวนดุสิต 
(Internationalization 
at Home : IaH) 

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
 

นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
นำงสำวปัญจมำ ประภำพันธศักดิ์ 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
 

5.7 กำรปฏิบัติงำนที่
ตอบสนองต่อแผนปฏิรูป
กำรศึกษำของประเทศ  

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
 

นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
นำงสำวสุนิทรำ ชัยภัย 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 

5.9 กำรพัฒนำศักยภำพของ
บุคลำกร 

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 

ผศ. ดร.นรำธิป ปุณเกษม 
ดร.ศวรรญำ ปั่นดลสุข 
นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 

5.10 
 

ควำมสำมำรถใน 
กำรสื่อสำรองค์กำร 

มสด. ว่ำที ่ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง 
นำงสำวธิติมำ แก้วมณี 
ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 

นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ 
นำงสำวฐำนิช วงศ์เมือง 
นำงดวงสุดำ บุญพบ 



พันธกิจ ตัวช้ีวัด เกณฑ์
มาตรฐาน 

ผู้ก ากับตัวช้ีวัด ผู้เขียนรายงานและ 
ผู้รวบรวมหลักฐาน 

นำงสำวรณิดำ ศรีธนำวรุณ นำงสำวปรียำนิตย์ ตั้งธำนำภักดี 
นำยพฤกษ์ จินตะนำนุช 

5.13 ระบบกำรปฏิบัติงำน
ฉุกเฉิน 

มสด. ผศ. ดร.ณัชนก นุกิจ 
 

นำงสำวกันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์ 
ดร.พรรณรพี เอ่ียมทวีเจริญ 
นำงสำวสุนิทรำ ชัยภัย 
นำงดวงสุดำ บุญพบ 

 
โดยคณะกรรมกำรมีหน้ำที่และควำมรับผิดชอบดังนี้ 
๑. จัดท ำรำยงำนกำรประเมินตนเองรำยตัวบ่งชี้  
๒. จัดเตรียมเอกสำรหลักฐำนให้สมบูรณ์ครบถ้วน สอดคล้องเป็นไปตำมเกณฑ์มำตรฐำนที่ก ำหนด 
๓. วิพำกษ์ปรับปรุงแก้ไขร่ำงรำยงำนกำรประเมินตนเอง 
๔. ตอบข้อซักถำมกำรตรวจประเมินกำรประกันคุณภำพกำรศึกษำทั้งภำยในและภำยนอก  

 
ทั้งนี้ ตั้งแต่วันที่ ๒๗ พฤษภำคม ๒๕๖๔ เป็นต้นไป 

 
 

           สั่ง ณ วันที่ ๒๗ พฤษภำคม พ.ศ. ๒๕๖๔ 
 
 
 

                        (ว่ำที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง) 
                                  คณบดีโรงเรียนกำรเรือน 
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