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บทสรุปผู้บริหาร  

ปีการศึกษา 2562 โรงเรียนการเรือนมีการจัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี แบ่งตามหลักสูตร 3 
หลักสูตร ดังนี้ 1) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต ประกอบด้วย สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ สาขาวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหาร และ
สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร รวมทั้งพัฒนาหลักสูตรใหม่ สาขาวิชาอุตสาหกรรม        
การประกอบอาหาร และสาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและ
การชะลอวัย ซึ่งจะเปิดรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2563 2) หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา       
คหกรรมศาสตร์ และ 3) หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และมีหน่วยงานศูนย์ฝึก
ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สนับสนุนการจัดการศึกษาในด้านห้องปฏิบัติการอาหารรวมทั้งจัดหลักสูตร
ฝึกอบรมด้านอาหารให้กับบุคคลทั่วไปทั้งภายในมหาวิทยาลัยและภายนอก 

ปีการศึกษา 2562 โรงเรียนการเรือน มีนักศึกษาเต็มเวลา จ านวน 1,703 คน มีผู้ส าเร็จการศึกษา 
จ านวน 637 คน มีบุคลากรสายวิชาการ จ านวน 76 คน (ปฏิบัติงานจริง จ านวน 75 คน ลาศึกษาต่อ 
จ านวน 1 คน) มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอก จ านวน 25 คน และระดับปริญญาโท จ านวน 51 คน     
มีบุคลากรสายสนับสนุน จ านวน 65 คน มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอก จ านวน 1 คน ระดับปริญญาโท 
จ านวน 8 คน และระดับปริญญาตรี จ านวน 56 คน และมีบุคลากรสายบริการ จ านวน 35 คน มี          
วุฒิการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี ได้รับจัดสรรงบรายได้ของมหาวิทยาลัย จ านวน 190,643.00 บาท 
งบประมาณโครงการบริหารกายเพ่ือสุขภาพและกิจกรรมนันทนาการ จ านวน 113,600.00 บาท และ
งบประมาณจากหน่วยงานภายนอกส าหรับบริการวิชาการ จ านวน 366,976.30 บาท รวมเป็นจ านวนเงิน
ทั้งสิ้น 671,219.30 บาท งบประมาณที่ได้รับการจัดสรรในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ได้น ามาบริหาร
จัดการงานตามพันธกิจตามแผนปฏิบัติงานประจ าปี พ.ศ. 2563  

โรงเรียนการเรือนมีผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจ าปีการศึกษา 2562 ตามระบบ 
SDU QA (Suan Dusit University Quality Assurance) สรุปผลการประเมินตามเกณฑ์การประเมิน  
การก าหนดกลุ่มสถาบันการศึกษาเชิงยุทธศาสตร์ โดยส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม (อว.) จ านวน 6 ตัวบ่งชี้ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.66 อยู่ในระดับดีมาก สรุปผลการประเมิน
ตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับอุดมศึกษา (สกอ.) จ านวน 10 ตัวบ่งชี้ ได้คะแนน
เฉลี่ย 4.69 อยู่ในระดับดีมาก และสรุปผลการประเมินตามเกณฑ์การประกันคุณภาพมหาวิทยาลัย      
สวนดุสิต จ านวน 10 ตัวบ่งชี้ ได้คะแนนรวม 69.50 อยู่ในระดับ 3 ดาว 

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธ์ศาสตร์ที่ 1 การเสริมสร้างความเข้มแข็งของหลักสูตรเพ่ือ
เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน มีการพัฒนาหลักสูตรใหม่ 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต 1) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร และ 2) สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบ
อาหารเพ่ือการสร้างเสริมสมรรถภาพและการชะลอวัย ปรับรูปแบบการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่
เปิดสอน จ านวน 70 รายวิชา ในรูปแบบออนไลน์โดยใช้ระบบ WBSC-LMS มีเครือข่ายความร่วมมือ
ภายในประเทศและต่างประเทศ จ านวน 7 เครือข่าย จัดหลักสูตรอบรมระยะสั้น จ านวน 12 หลักสูตร 



และศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติได้รับการรับรองให้เป็นสถานที่ทดสอบสมรรถนะของบุคคลตาม
มาตรฐานอาชีพจากสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ ในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยวการโรงแรม ภัตตาคาร และ
ร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบการ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพขั้น 1-3 และสถานที่ทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน   

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 2 การผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ที่มีทักษะสนองต่อโลก
อนาคตและเป็นพลเมืองที่ดี โรงเรียนการเรือน จัดโครงการ/กิจกรรมพัฒนานักศึกษา รวมจ านวน 15 
โครงการ/กิจกรรม มีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพจ านวนทั้งหมด 1,485 คน โดยเข้ารับ  
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับศูนย์ความเป็นเลิศ (Excellence Center) ภายในของมหาวิทยาลัย 
จ านวน 840 คน คิดเป็นร้อยละ 56.56 ของจ านวนนักศึกษาทั้งหมดที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพในปี
การศึกษานั้น ๆ มีนักศึกษาจ านวน 14 คน ผ่านการทดสอบประเมินสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐาน
อาชีพ ในสาขาวิชาการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพ    
ผู้ประกอบอาหารไทย ขั้น 2 และมีนักศึกษาได้รับรางวัลจากการแข่งขันด้านอาหารจากเวทีระดับชาติและ
นานาชาติ จ านวน 47 คน 

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 การพัฒนางานวิจัยและนวัตกรรมที่มีคุณภาพ 

สามารถน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม โรงเรียนการเรือนได้รับเงินสนับสนุนงานวิจัย/งาน
สร้างสรรค์/นวัตกรรมจากแหล่งเงินทุนสนับสนุนภายในมหาวิทยาลัย จ านวน 112,500.00 บาท และ
แหล่งเงินทุนสนับสนุนภายนอกมหาวิทยาลัย จ านวน 7,077,725.00 รวมเป็นจ านวนเงินทั้งสิ้น 
7,190,225.00 บาท มีผลงานทางวิชาการและงานสร้างสรรค์จ านวน 28 เรื่อง และมีผลงานทางวิชาการ
รับใช้สังคม จ านวน 10 เรื่อง 

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4 การบริการวิชาการบนพื้นฐานความตระหนักใน
ความรับผิดชอบต่อสังคม โรงเรียนการเรือนส่งเสริมการบริการวิชาการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตชุมชนและ
สังคมให้เกิดความเข้มแข็งและยั่งยืน โดยด าเนินการตามจุดเน้น ความเชี่ยวชาญของโรงเรียน จ านวน       
3 โครงการ ได้แก่ โครงการอบรมและประเมินผลความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 
ประจ าปี 2562 โครงการบริการวิชาการแก่สังคม “อบรมการชงเครื่องดื่ม กาแฟ ศิลปะกาแฟ แก่ผู้ต้องขัง
เรือนจ ากลางบางขวาง” และโครงการบริการวิชาการแก่สังคม “อบรมอาหารสร้างอาชีพให้กับนักเรียน
โรงเรียนวัดสังเวช”  

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 5 การพัฒนาศักยภาพบุคลากรสู่ความเป็นเลิศ 
โรงเรียนการเรือน มีบุคลากรทั้งสายวิชาการที่ด ารงต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ จ านวน 26 คน คิดเป็น
ร้อยละ 34.21 มีบุคลากรสายวิชาการได้รับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill จ านวน 72 คน คิดเป็น
ร้อยละ 94.73 และบุคลากรสายสนับสนุน ได้รับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill จ านวน 55 คน 
คิดเป็นร้อยละ 84.62 



ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 6 การพัฒนาประสิทธิภาพระบบการบริหารจัดการ 
โรงเรียนการเรือนมีการบริหารจัดการข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาประสิทธิภาพ      
การปฏิบัติงาน การจัดเก็บฐานข้อมูลสารสนเทศงานประกันคุณภาพการศึกษาภายใน OneDrive         
การจัดการเรียนการสอนในรูปแบบออนไลน์โดยใช้ระบบ WBSC-LMS และการใช้ระบบส านักงาน
อิเล็กทรอนิกส์ (E-Office) สนับสนุนพ้ืนที่ห้องปฏิบัติการต่างๆ ในการจัดการเรียนการสอน การวิจัย     
การจัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษาให้กับบุคลากรและนักศึกษาได้ใช้พ้ืนที่เพ่ือประโยชน์ในการสร้างสรรค์งาน
ต่าง ๆ  

ผลการด าเนินงานตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 7 การเสริมสร้างความเข้มแข็งและอยู่รอดอย่าง
ยั่งยืนด้วยการแสวงหารายได้ โรงเรียนการเรือนมีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ที่เป็นหน่วยงาน
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนด้านห้องปฏิบัติการอาหาร รวมทั้งจัดฝึกอบรมด้านอาหาร จัดจ าหน่าย
อาหาร โดยบริหารจัดการทั้งห้องปฏิบัติการและบุคลากรให้เกิดประโยชน์และสร้างรายได้ให้กับหน่วยงาน
และมหาวิทยาลัย



สรุปผลการด าเนินงานของคณะ โรงเรียน สถาบัน ส านัก วิทยาเขต และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง 
หน่วยงาน โรงเรียนการเรือน 

 
ประเด็นยุทธศาสตร์ 
ตามแผนกลยุทธ์ 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
2561-2564 

ผลการด าเนินงาน 
 

แผนในอนาคตที่เชื่อมโยงกับ 
SDU Direction 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1  
การเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ของหลั กสู ต ร เ พ่ื อ เ พ่ิ มขี ด
ความสามารถในการแข่งขัน 

     โรงเรียนการเรือนมีการด าเนินงานที่เสริมสร้างความเข้มแข็งของ
หลักสูตรเพื่อเพ่ิมขีดความสามารถด้านการแข่งขัน ดังนี้  
     1. พัฒนาหลักสูตรใหม่ 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต 1) สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหารและ               2) 
สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสริม
สมรรถภาพและการชะลอวัย ให้มีความทันสมัย บูรณาการศาสตร์
ความรู้ด้านต่าง ๆ สร้างเอกลักษณใ์ห้โดดเด่น โดยเปิดรับนักศึกษาในปี
การศึกษา 2563 
     2. ปีการศึกษา 2562 ได้จัดการเรียนการสอนในรายวิชา
ปฏิบัติการอาหาร จ านวน 29 รายวิชา ให้กับนักศึกษาของทุก
สาขาวิชาตั้งแต่ชั้นปีที่ 1-4 โดยมุ่งเน้นให้นักศึกษาได้ฝึกทักษะและ
ปฏิบัติจริง และปรับรูปแบบการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่เปิด
สอน จ านวน 70 รายวิชา ในรูปแบบออนไลน์โดยใช้ระบบ WBSC-
LMS ควบคู่กับการใช้โปรแกรม Zoom Meeting โปรแกรม Google 
Form และโปรแกรม Microsoft Teams ฯลฯ เพ่ือให้การจัดการเรียน

1. โรงเรียนการเรือน วางแผนปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ
บริ ก า ร  ใ ห้ เ ท่ า ทั น ต ามน โ ยบายขอ ง
มหาวิทยาลัย ประเทศ รวมทั้งบูรณาการ
ศาสตร์ความรู้ระหว่างโรงเรียนและส่วนงาน
ภายใน เพ่ือสร้างความเข้มแข็งให้เกิดกับ
ผู้เรียน  
(ความหลากหลายทางการศึกษา (1.1) 
และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) 
2. จัดท าแผนพัฒนานักศึกษา ปีการศึกษา 
2563 เพ่ือสร้างเสริมทักษะชีวิตรอบด้าน
ให้กับผู้เรียน โดยร่วมกับความร่วมมือและ
เครือข่ายจากหน่วยงานทั้งภายในและ
ภายนอกมหาวิทยาลัย (ความหลากหลาย
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การสอนมีประสิทธิภาพและเข้าถึงนักศึกษามากยิ่งขึ้นสอดรับกับวิถี
ใหม่ (New Normal) 
     3. มีเครือข่ายความร่วมมือภายในประเทศ จ านวน 5 เครือข่าย 
และเครือข่ายความร่วมมือกับต่างประเทศ จ านวน 2 เครือข่าย        
การด าเนินงานด้านความร่วมมือเกิดขึ้นในลักษณะของการแลกเปลี่ยน
ความรู้เพ่ือพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของบุคลากรและนักศึกษา การให้
ทุนการศึกษา รวมทั้งเป็นแหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
     4. จัดท าหลักสูตรอบรมด้านอาหารระยะสั้น จ านวน 12 หลักสูตร 
ได้แก่ หลักสูตรสเต็กและน้ าสลัดเพ่ือสุขภาพส าหรับแต่ละช่วงวัย 
หลักสูตรขนมไทย 1 หลักสูตรกาแฟและเบเกอรี่ส าหรับกาแฟ 
หลักสูตรอาหารว่างจีน หลักสูตรอาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 
หลักสูตรอาหารไทย 1-2 หลักสูตรเค้กและคุกกี้ หลักสูตรเค้กและขนม
ปัง หลักสูตรอาหารส าหรับงานพิธีการ หลักสูตรอบรมตกแต่งเค้กแบบ           
Drip Cake และอบรมหลักสูตรพัฒนาทักษะท าอาหารเพื่อการแข่งขัน  
     5. ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติได้รับการรับรองให้เป็น
สถานที่ทดสอบสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพจากสถาบัน
คุณวุฒิวิชาชีพ ในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยวการโรงแรม ภัตตาคาร 
และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบการ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย 

ทางการศึกษา (1.2 และ 1.4) และจุดเน้น 
(SP ซีรีย์)) 
3. จัดท าข้อมูลข่าวสาร สื่อประชาสัมพันธ์ 
องค์ความรู้ด้านอาหาร และอ่ืน ๆ ในรูปแบบ
ข อ ง  One page แ ล ะ  Clip VDO เ พ่ื อ
เผยแพร่ประชาสั ม พันธ์ ผ่ านช่ อ งทา ง
ออนไลน์ต่าง ๆ สร้างการรับรู้  และการ
ยอมรับจากสังคมทั้งภายในและภายนอก
เพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
(ความหลากหลายทางการศึกษา (1.2 
และ 1.4) การบริการสิ่งอ านวยความ
สะดวก (2.1 และ 2.2) และ จุดเน้น (SP 
ซีรีย์)) 
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คุณวุฒิวิชาชีพขั้น 1-3 และสถานที่ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน   

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 2  
การผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ที่มี
ทักษะสนองต่อโลกอนาคต 
และเป็นพลเมืองที่ด ี

     1. โรงเรียนการเรือนในปีการศึกษา 2562 มีนักศึกษาเต็มเวลา 
จ านวน 1,703 คน มีผู้ส าเร็จการศึกษา จ านวน 637 คน จัดโครงการ/
กิจกรรมพัฒนานักศึกษา รวมจ านวน 15 โครงการ/กิจกรรม เช่น 
โครงการพัฒนานักศึกษาตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์และ
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โครงการพัฒนานักศึกษาด้านทักษะ
ทางวิชาชีพทางอาหารและการบริการ โครงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
ระหว่างบุคลากรและนักศึกษาด้านอาหารตามความร่วมมือกับสถาบัน 
TAFE Queensland เมืองบริสเบน ประเทศออสเตรเลีย โครงการ
พัฒนาศักยภาพบุคลากรและนักศึกษา (Potatoes USA Workshop 
2020) เป็นต้น ซึ่งจัดขึ้นเพ่ือยกระดับทักษะสมรรถนะในการท างาน 
เสริมสร้างการเป็นพลเมืองที่ดี  ส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 5 ด้าน 
ประกอบด้วย 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้าน
ทักษะทางปัญญา 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ  
ความรับผิดชอบ และ 5) ด้านทักษะการวิ เคราะห์ เชิ งตัวเลข           
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

1. จัดกิจกรรมพัฒนานักศึกษาปีการศึกษา 
2563 เพ่ือสร้างเสริมทักษะชีวิตรอบด้าน
ให้ กั บผู้ เ รี ยน  โ ดยร่ ว มกั บ หน่ ว ย ง าน          
ความร่วมมือและเครือข่ายจากทั้งภายใน
และภ ายนอก มห าวิ ท ย า ลั ย  (ค วา ม
หลากหลายทางการศึกษา (1.2 และ 1.4) 
และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) โดยจัดอบรมใน
เรื่องต่าง ๆ เช่น  
     - การเตรียมความพร้อมนักศึกษาใน
ด้านทักษะการค านวณและการใช้โปรแกรม
พ้ืนฐาน  
     - การเตรียมความพร้อมนักศึกษาใน
ด้านบุคลิกภาพความเป็นสวนดุสิต     
     - การปฐมพยาบาลเบื้องต้นในงานครัว
และโภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัย
ร่วมกับคณะพยาบาลศาสตร์    
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     2. โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทั้งภายในและนอกมหาวิทยาลัยรวมจ านวนทั้งหมด 1 ,485 คน มี
นักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกับศูนย์ความเป็นเลิศ 
(Excellence Center) หรือหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย ได้แก่ 
โรงแรมสวนดุสิต เพลส โครงการอาหารกลางวัน 1 (ครัวผลิต) 
โครงการอาหารกลางวัน 2 (โฮมเบเกอรี่) ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ โครงการศูนย์ปฏิบัติการเนย และโรงน้ าดุสิตา จ านวน 840 
คน คิดเป็นร้อยละ 56.56 ของจ านวนนักศึกษาทั้ งหมดที่ ฝึ ก
ประสบการณ์วิชาชีพในปีการศึกษานั้น ๆ 
     3. โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาจ านวน 14 คน ผ่านการทดสอบ
ประเมินสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ ในสาขาวิชาการ
ท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบ
อาหาร อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ขั้น 2 และได้รับใบประกาศนียบัตร
คุณวุฒิวิชาชีพและหนังสือรับรองมาตรฐานอาหารจากสถาบันคุณวุฒิ
วิชาชีพ  
     4. โรงเรียนการเรือนมีนักศึกษาได้รับรางวัลจากการแข่งขันด้าน
อาหารจากเวทีระดับชาติและนานาชาติ จ านวน 47 คน ในรายการ
แข่งขันต่าง ๆ เช่น รายการ Philippine Culinary Cup 2019 รายการ 
Potatoes USA Young Chef Cooking Competition รายการ SDU 

     - เวทยมนตร์การปรุงอาหาร ร่วมกับ
บริษัท บุญ คอร์ปอเรชั่น จ ากัด  
     - จากอดีตถึงปัจจุบัน สู่อนาคต กับ
ความเป็นมหาวิทยาลัยชั้นน าด้านอาหาร
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับส านัก
กิจการพิเศษ โครงการอาหารกลางวัน 1 
และข้าราชการบ านาญ สังกัดมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต    
     - Mixology Bartending Service 
Course ร่วมกับโรงเรียนการท่องเที่ยวและ
การบริการ 
     -  โภชนบ าบัด เ พ่ือการป้องกันและ
ควบคุมโรคไม่ติดต่อเรื้อรังและบทบาทของ
นักก าหนดอาหารในโรงพยาบาล 
     - เส้นทางการเป็นเชฟมืออาชีพ 
2. บูรณาการงานฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ร่วมกันระหว่างบุคลากร (สายวิชาการ สาย
สนับสนุน และสายบริการ) ของโรงเรียน  
การเรือน และส านักกิจการพิเศษ เพ่ือ
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Young Chef Challenge 2019 แ ล ะ ร า ย ก า ร  Thailand’ s 
International Culinary Cup (TICC) 2019 ครั้งที่ 25 เป็นต้น 
 
 

ยกระดับการปฏิบัติงานและแนวทางการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษา 
(ความหลากหลายทางการศึกษา (1.2)       
การบริการสิ่งอ านวยความสะดวก (2.2) 
องค์กรที่พร้อมรับกับการเปลี่ยนแปลง 
(3.2) และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) 
3 .  จั ดท าแผนดู แลนั กศึ กษา โ ร ง เรี ยน        
การเรือน ด้านการจัดการเรียนการสอน 
ร ะ บ บ ที่ ป รึ ก ษ า  ก า ร ใ ห้ ค า ป รึ ก ษ า
ทุ น ก า รศึ กษ า  แล ะกา รดู แ ล สุ ขภ า พ             
(การบริการสิ่งอ านวยความสะดวก (2.4)) 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3  
ก า ร พั ฒ น า ง า น วิ จั ย แ ล ะ
น วั ต ก ร ร ม ที่ มี คุ ณ ภ า พ 
ส า ม า ร ถ น า ไ ป ใ ช้ ใ ห้ เ กิ ด
ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม 

      โรงเรียนการเรือน ได้รับทุนสนับสนุนงานวิจัย จ านวน 17 เรื่อง 
เป็นจ านวนเงิน 7,190,225.00 บาท มีผลงานทางวิชาการรับใช้สังคม 
จ านวน 10 เรื่อง มีผลงานทางวิชาการและงานสร้างสรรค์ที่ได้รับ     
การตีพิมพ์เผยแพร่ จ านวน 28 เรื่อง เช่น การพัฒนานวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์เชิงสุขภาพในจังหวัดจันทบุรีและตราด เพ่ือเป็นศูนย์กลาง
การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพบนระเบียงเศรษฐกิจตอนใต้ ผลของสมุนไพร
ต่อการปรับลดโซเดียมในอาหารไทย การผลิตโจ๊กกึ่งส าเร็จรูปจากข้าว
สีสายพันธุ์พ้ืนเมืองจังหวัดสุพรรณบุรี และการพัฒนาเบเกอรี่และ

1. มุ่งสร้างความเป็นเลิศในการผลิตความรู้
และนวัตกรรมที่ตอบสนองต่ออัตลักษณ์ของ
มหาวิทยาลัย (จุดเน้น (SP ซีรีย์)) โดย
วางแผนด าเนินงาน ดังนี้   
     - จัดท าวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยให้
สามารถตีพิมพ์เผยแพร่ได้และพัฒนาเข้าสู่
มาตรฐาน TCI  
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อาหารว่างไทยด้วยการทดแทนแป้งสาลีด้วยข้าวไทยเพ่ือลดการน าเข้า 
เป็นต้น 
 

     - จัดท างานวิจัยที่น าไปใช้ประโยชน์ได้
จริงร่วม  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4  
การบริการวิชาการบนพ้ืนฐาน
ค ว า ม ต ร ะ ห นั ก ใ น ค ว า ม
รับผิดชอบต่อสังคม 

     โรงเรียนการเรือนส่งเสริมการบริการวิชาการเพ่ือพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตชุมชนและสังคมให้เกิดความเข้มแข็งและยั่งยืน โดยด าเนินการ
ตามจดุเน้น ความเชี่ยวชาญของโรงเรียน จ านวน 3 โครงการ ได้แก่  
     1. โครงการอบรมและประเมินผลความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร ประจ าปี 2562 ร่วมกับ กองสุขาภิบาลอาหาร 
ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร โดยจัดอบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหารให้กับผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารในกรุงเทพมหานคร ได้
มีความรู้ความเข้าใจเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร และให้สถาน
ประกอบการมีบุคลากรที่มีความรู้ สามารถน าไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง 
น ามาซึ่งการประกอบกิจการเกี่ยวกับอาหารที่สร้างความปลอดภัยให้
ผู้บริโภคมากข้ึน 
     2. โครงการบริการวิชาการแก่สังคม “อบรมการชงเครื่องดื่ม 
กาแฟ ศิลปะกาแฟ แก่ผู้ต้องขังเรือนจ ากลางบางขวาง” เพ่ือฝึกอาชีพ
การท าร้านกาแฟ อบรมการชงเครื่องดื่ม กาแฟ ศิลปะกาแฟ แก่
ผู้ต้องขัง ให้กับผู้ต้องโทษภายในเรือนจ ากลางบางขวาง จังหวัดนนทบุรี 

โรง เรียนการเรือนจัดโครงการบริการ
วิชาการตามจุดเน้น จุดเด่นและความ
เชี่ยวชาญด้านอาหารให้เกิดความเข้มแข็งใน
ชุมชน ท้องถิ่นอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน เช่น 
โครงการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
ส าหรับผู้ประกอบกิจการ-ผู้สัมผัสอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
หลักเกณฑ์ และวิธีการ จัดการอบรมผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 
2561 เป็นต้น 
(ความหลากหลายทางการศึกษา (1.3)       
การบริการสิ่งอ านวยความสะดวก (2.2) 
และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) 
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     3. โครงการบริการวิชาการแก่สังคม “อบรมอาหารสร้างอาชีพ
ให้กับนักเรียนโรงเรียนวัดสังเวช” เพ่ือให้นักเรียนโรงเรียนวัดสังเวช
ได้รับความรู้และทักษะในการท าอาหาร และขนมส าหรับสร้างอาชีพ
ยอดนิยม 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 5  
การพัฒนาศักยภาพบุคลากร 
สู่ความเป็นเลิศ 

     โรงเรียนการเรือนมีบุคลากรสายวิชาการ สายสนับสนุน และสาย
บริการ รวมทั้งสิ้น 176 คน ด้านการพัฒนาศักยภาพบุคลากร มี      
การด าเนินการดังนี้ 
     1. มีการส่งเสริมให้บุคลากรทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุน 
ได้รับต าแหน่งที่สูงขึ้น โดยมีอาจารย์ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ จ านวน 
26 คน คิดเป็นร้อยละ 34.21 ของบุคลากรสายวิชาการ 
     2. มีบุคลากรสายวิชาการได้รับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-
skill จ านวน 72 คน คิดเป็นร้อยละ 94.73 และบุคลากรสายสนับสนุน 
ได้รับการอบรมหลักสูตร up-skills/re-skill จ านวน 55 คน คิดเป็น
ร้อยละ 84.62 
     3. มีบุคลากรสายวิชาการเข้าร่วมการอบรม U.S. potato 
quality, processing, and culinary product development ณ รัฐ
วิสคอนซิน และรัฐอิลลินอยส์ ประเทศสหรัฐอเมริกา จ านวน 40 
ชั่วโมง ได้รับ Certificate จากสถาบันการศึกษาที่มีชื่อเสียงหรือได้รับ

โรงเรียนการเรือน ส่งเสริมและสนับสนุนให้
บุคลากรสายวิชาการและบุคลากรสาย
สนับสนุนจัดท าผลงานเพ่ือขอรับต าแหน่งที่
สูงขึ้น และพัฒนาให้ทีทักษะที่จ าเป็นต่อ
อาชีพ 
(องค์กรที่พร้อมรับกับการเปลี่ยนแปลง   
(3.1 - 3.3) และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) 
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การยอมรับในวงกว้างระดับนานาชาติ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 
1.42  
     4. มีบุคลากรสังกัดโรงเรียนการเรือนเป็นคณะอนุกรรมการ
ก าหนดมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้
ประกอบอาหารไทย ของส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือ
แรงงาน ได้แก่ ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง อาจารย์นวลเพ็ญ 
ธรรมษา และอาจารย์พงศ์อนันต์ ศิริแสงไพรวัลย์  
     5.  มีบุคลากรสังกัดโรงเรียนการเรือน เป็นคณะกรรมการ
อ านวยการ สมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย ในพระบรม
ราชินูปถัมภ์ วาระ 3 ปี พ.ศ. 2562-2564 ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.กนกกานต์ วีระกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์ 
และอาจารย์ ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา  

ประ เด็นยุทธศาสตร์ ที่  6     
การพัฒนาประสิทธิภาพระบบ
การบริหารจัดการ 

     1. โรงเรียนการเรือนมีการบริหารจัดการข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการพัฒนาประสิทธิภาพการปฏิบัติงาน การจัดเก็บ
ฐานข้อมูลสารสนเทศงานประกันคุณภาพการศึกษาภายใน OneDrive 
การจัดการเรียนการสอนในรูปแบบออนไลน์โดยใช้ระบบ WBSC-LMS 
และการใช้ระบบส านักงานอิเล็กทรอนิกส์ (E-Office) 
     2 .  โ ร ง เ รี ยนการ เ รื อนมีห้ อ งปฏิบั ติ ก ารทางด้ านอาหาร 
ห้องปฏิบัติการเบเกอรี่ ห้องปฏิบัติการผ้าและงานศิลปะประดิษฐ์ 

1. โรงเรียนการเรือนวางแผนการใช้งาน
รวมทั้งการจัดเก็บข้อมูลในรูปแบบออนไลน์
ผ่ าน OneDrive เช่น  การจัด เก็บข้อมูล      
การฝึกอบรมของบุคลากร การจัดเก็บ
หลักฐานการประเมินผลการปฏิบัติงานของ
บุคลากร เป็นต้น (การบริการสิ่งอ านวย
ความสะดวก (2.1-2.3))  
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ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
ห้องปฏิบัติการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส สนับสนุน         
การจัดการเรียนการสอน งานวิจัยให้กับบุคลากรและนักศึกษา 
      3. โรงเรียนการเรือนมีส านักงานโรงเรียนการเรือน และเครือข่าย
คณะ ส านักงาน ที่ตั้ง ณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ ด าเนินการด้านสิ่งแวดล้อม
ภายใต้โครงการส านักงานสีเขียวของกรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม 

2. จัดท าแผนดูแลนักศึกษาโรงเรียนการ
เรือน ด้านการจัดการเรียนการสอน ระบบที่
ปรึกษา การให้ค าปรึกษาทุนการศึกษา และ
การดูแลสุขภาพ (การบริการสิ่งอ านวย
ความสะดวก (2.1-2.4)) 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 7  
การเสริมสร้างความเข้มแข็ง
และอยู่รอดอย่างยั่งยืนด้วย
การแสวงหารายได้ 

     โรงเรียนการเรือนมีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ที่เป็น
หน่วยงานสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนด้านห้องปฏิบัติการ
อาหาร รวมทั้งจัดฝึกอบรมด้านอาหาร โดยบริหารจัดการทั้ ง
ห้องปฏิบัติการและบุคลากรให้ เกิดประโยชน์และสร้างรายได้   
     1. จัดอบรมหลักสูตรระยะสั้น (2 วัน) จ านวน 12 หลักสูตร ได้แก่ 
หลักสูตรสเต็กและน้ าสลัดเพ่ือสุขภาพส าหรับแต่ละช่วงวัย หลักสูตร
ขนมไทย 1 หลักสูตรกาแฟและเบเกอรี่ส าหรับกาแฟ หลักสูตรอาหาร
ว่างจีน หลักสูตรอาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ หลักสูตรอาหารไทย 
1-2 หลักสูตรเค้กและคุกกี้ หลักสูตรเค้กและขนมปัง หลักสูตรอาหาร
ส าหรับงานพิธีการ หลักสูตรอบรมตกแต่งเค้กแบบ Drip Cake และ
อบรมหลักสูตรพัฒนาทักษะท าอาหารเพื่อการแข่งขัน 
     2. จัดอบรมหลักสูตรระยะยาว จ านวน 7 หลักสูตร ได้แก่  
หลักสูตรช่างฝีมืออาหารไทย (96 ชั่วโมง) หลักสูตรเค้กและคุกกี้ (65 

1. จัดท าแผนพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมให้
ทันสมัยเป็นที่ต้องการของตลาดและส่งเสริม
การเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาทุกช่วงวัย 
(ความหลากหลายทางการศึกษา (1.3)   
การบริการสิ่งอ านวยความสะดวก (2.2) 
และจุดเน้น (SP ซีรีย์)) 
 
2. บริหารจัดการและจ าหน่ายอาหาร ณ 
ศูนย์อาหาร วิทยาเขตสุพรรณบุรี  
(องค์กรที่พร้อมรับกับการเปลี่ยนแปลง 
(3.1 3.2)) 
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ชั่วโมง) หลักสูตรอาหารจานเดียว (65 ชั่วโมง) หลักสูตรขนมปังและ
พาย (65 ชั่วโมง) หลักสูตรอาหารนานาชาติ (65 ชั่วโมง) หลักสูตร
ขนมไทย 1 (78 ชั่ วโมง) และหลักสูตรพ้ืนฐานอาหารตะวันตก          
(77 ชั่วโมง) 
     3. สถานที่ทดสอบสมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพจาก
สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ ในสาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม 
ภัตตาคาร และร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบการ อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย คุณวุฒิวิชาชีพขั้น 1-3 และสถานที่ทดสอบมาตรฐานฝีมือ
แรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ของกรมพัฒนาฝีมือ
แรงงาน   
     4. บริหารจัดการและจ าหน่ายอาหารศูนย์อาหารดุสิตนฤมล 



สรุปภาพผลการด าเนินงานของคณะ โรงเรียน สถาบัน ส านัก วิทยาเขต และศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง 
หน่วยงาน โรงเรียนการเรือน 

 
การเสริมสร้างความเข้มแข็งของหลักสูตรเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
การผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ที่มีทักษะสนองต่อโลกอนาคต และเป็นพลเมืองที่ดี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

การบริการวิชาการบนพื้นฐานความตระหนักในความรับผิดชอบต่อสังคม 
       
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาศักยภาพบุคลากรสู่ความเป็นเลิศ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



การเสริมสร้างความเข้มแข็งและอยู่รอดอย่างยั่งยืนด้วยการแสวงหารายได้ 

 

 
 
 




