
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

การรายงานประจ าปี ๒๕๕๘ 

(Annual Report ๒๐๑๕) 

(๑ ตุลาคม ๒๕๕๘ – ๓๐ กันยายน ๒๕๕๙) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

ค าน า 

 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ได้จัดท ารายงาน

ประจ าปี ๒๕๕๘ ระหว่างวันที่ ๑ ตุลาคม ๒๕๕๘ ถึง ๓๐ กันยายน ๒๕๕๙ เพ่ือการเสริมจุดเด่น และ

ปรับแก้จุดที่ควรพัฒนา โดยได้จัดท าแผนยุทธศาสตร์เพ่ือน าไปสู่การปฏิบัติที่เป็นรูปธรรมและเกิดผลสัมฤทธิ์ 

ซ่ึงทางคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์หวังเป็นอย่างยิ่งว่า รายงานประจ าปี ๒๕๕๘ ฉบับนี้ จะเป็นประโยชน์ 

ส าหรับบุคลากรภายในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่จะได้ทราบถึงระดับความสามารถในการด าเนินงาน

ให้ตรงตามแผนงานต่าง ๆ ที่วางไว้ น าผลการด าเนินงานไปปรับปรุงแก้ไขจุดอ่อน เสริมจุดแข็ง และหา

แนวทางท่ีจะพัฒนาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในปีการศึกษาถัดไป 

 

 

 

 

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดวงฤทัย  ธ ารงโชติ) 

คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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๑ 

 

ประวัติความเป็นมาและสภาพปัจจุบันของคณะ 

 

ชื่อหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

 

ที่ตั้ง 

๑.  วิทยาเขตพระนครใต้ เลขที่ ๑๔๙ ถนนเจริญกรุง แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร ๑๐๑๒๐ 

เป็นที่ตั้งของส านักงานคณะ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีเสื้อผ้าและแพตเทิร์น สาขาวิชาการ

ออกแบบแฟชั่น และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา  

๒.  วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพฯ เลขที่ ๒ ถนนนางลิ้นจี่ แขวงทุ่งมหาเมฆ เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 

๑๐๑๒๐ เป็นที่ตั้งของสาขาวิชาธุรกิจอาหาร และสาขาวิชาธุรกิจเสื้อผ้า 

 

ประวัติความเป็นมา 

คณะวิชาคหกรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ ก่อตั้งเป็นครั้งแรกเมื่อ

วันที่ ๑๗ พฤษภาคม พ.ศ. ๒๔๗๔ ใช้ชื่อว่า “โรงเรียนสตรีบ้านทวาย” เปิดสอนวิชาสามัญตั้งแต่ชั้นประถมปี

ที่ ๑ ถึงชั้นมัธยมปีที่ ๖ และประกาศนียบัตรประโยควิสามัญการช่าง ต่อมาเมื่อ พ.ศ. ๒๔๘๒ ได้แยกส่วน

วิชาสามัญไปสังกัดกรมสามัญศึกษา เรียกว่าโรงเรียนสตรีบ้านทวาย (ปัจจุบันคือโรงเรียนสตรีศรีสุริโยทัย) 

และส่วนวิชาการช่างสังกัดกรมอาชีวศึกษา พร้อมทั้งเปลี่ยนชื่อเป็นโรงเรียนการช่างสตรีพระนครใต้เพ่ือท า

การสอนวิชาด้านคหกรรมศาสตร์ในระดับปวช. และปวส. และได้ยกฐานะเป็นวิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนคร

ใต้เมื่อ พ.ศ. ๒๕๑๕ จากนั้นได้โอนจากกรมอาชีวศึกษามาสังกัดวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาโดยใช้ชื่อ

ว่า “วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา วิทยาเขตพระนครใต้” ตามพระราชบัญญัติวิทยาลัยเทคโนโลยี

พุทธศักราช ๒๕๑๘ ได้โอนกิจการบางส่วนของกรมอาชีวศึกษามาสังกัดวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา 

และในวันที่ ๑๕ กันยายน พ.ศ. ๒๕๓๑ ได้เปลี่ยนมาใช้ชื่อว่า “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระ

นครใต้” สืบเนื่องมาจากการที่วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษาได้รับพระมหากรุณาธิคุณจาก

พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว พระราชทานชื่อให้ใหม่ว่า “สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล” และก าหนด ให้

วันที่ ๑๕ กันยายน ของทุก ๆ ปี เป็นวันราชมงคล จากนั้นในปีพ.ศ. ๒๕๔๘ ได้ร่วมเป็นมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพจนถึงปัจจุบัน 

 

 



๒ 

 

วิสัยทัศน์ ปณิธาน วัตถุประสงค์ และเป้าหมาย 

วิสัยทัศน์ 

น าชาวคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนาคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ ตามวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย ในการเป็นมหาวิทยาลัยผู้น าแห่งเทคโนโลยีเชิงสร้างสรรค์ และจัดตั้ง

ศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาล 

 

เป้าประสงค์ (Goal) 

๑.  สร้างคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ให้มีความม่ันคงและพัฒนาสู่การมีชื่อเสียง 

๒.  สร้างบัณฑิตและบุคลากรที่มีศักยภาพพร้อมด้วยคุณธรรมและจริยธรรม 

๓.  เป็นเลิศด้านบริหารวิชาชีพ 

๔.  การท านุบ ารุงศาสนาและศิลปวัฒนธรรม 

๕.  ผลิตงานวิจัยและงานสร้างสรรค์เพ่ือสร้างมูลค่า 

๖.  สร้างผู้น ามืออาชีพในทุกระดับ 

 

ค่านิยมและสมรรถนะหลักขององค์กร 

ค่านิยม 

มุ่งมั่น ทุ่มเท พัฒนาการศึกษา มีความรับผิดชอบต่อสังคม ยึดมั่นในคุณธรรม ตามหลักวิชาการ 

อย่างมืออาชีพ 

 

สมรรถนะหลักขององค์กร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีภาระหน้าที่ตามบทบาทของมหาวิทยาลัย โดยเน้นภารกิจ ๔ 

ด้าน คือ 

๑.  จัดการศึกษาในระดับปริญญาตรี มุ่งเน้นวิชาชีพบนพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มี

คุณภาพ และมีความสามารถพร้อมเข้าสู่อาชีพ 

๒.  สร้างงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ นวัตกรรม บนพ้ืนฐานของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สู่การผลิต

และการบริการที่สามารถถ่ายทอดและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่สินค้าของชุมชนและประเทศ 

๓.  ให้บริการงานวิชาการและวิชาชีพ เพื่อการมีอาชีพอิสระและพัฒนาอาชีพสู่การแข่งขัน 

๔.  ท านุบ ารุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม และอนุรักษ์ความเป็นไทย 

 



๓ 

 

อัตลักษณ์ของสถาบัน 
๑.  มีความเป็นเลิศด้านบริการวิชาชีพ 
๒.  มีความร่วมมือร่วมใจของบุคลากรในการสร้างคุณภาพการศึกษา 
๓.  การให้ความส าคัญกับการท างานอย่างเป็นระบบ และมีการท างานเป็นทีม 
๔.  มีการจัดโครงการบริการวิชาการ และการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่สังคม 
๕.  สร้างความร่วมมือในการสร้างเครือข่ายกับหน่วยงานภายนอกทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 

 
เอกลักษณ์หรือวัฒนธรรมของสถาบัน 

บัณฑิตนักปฏิบัติ เชี่ยวชาญวิชาชีพ มีทักษะที่มีเทคโนโลยีเป็นฐาน 

 

 

 

โครงสร้างองค์กร และโครงสร้างการบริหาร 

 

 
 

 

 

 

 



๔ 

 

คณะกรรมการประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

๑.  คณบดี       ประธานกรรมการ 

 ๒.  รองศาสตราจารย์สมทรง สีตลายัน   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๓.  นางวันดี   ณ สงขลา   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๔.  นายมนชัย   พัชนี    กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๕.  นางสาวสมจิตร์  เนติธรรมากร   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๖.  นางผ่องพรรณ  ปาละพงศ ์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๗.  นางสายชล   อชานนท์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๘.  นายจ านงค ์   นิรังสรรค์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

 ๙.  รองคณบดีฝ่ายวิชาการ     กรรมการ 

๑๐.  รองคณบดีฝ่ายบริหาร     กรรมการ 

 ๑๑.  รองคณบดีฝ่ายกิจการทั่วไป     กรรมการ 

 ๑๒.  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ  กรรมการ 

 ๑๓.  หัวหน้าภาควิชาแฟชั่นและออกแบบเครื่องแต่งกาย  กรรมการ 

๑๔.  หวัหน้าภาควิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และออกแบบงานประดิษฐ์ กรรมการ 

 ๑๕.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์๋สุภาพ ศรีวงษา    กรรมการ 

 ๑๖.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศศิรักษ์ คลังวิจิตร   กรรมการ 

 ๑๗.  นางกมลลักษณ์  ทิพากร    กรรมการ 

 ๑๘.  นางสาวรุ่งทิพย์  วงศ์ต่อม    เลขานุการ 

 ๑๙.  นายอรรถพล  จันทร์สมุด   ผู้ช่วยเลขานุการ 

  รายช่ือคณะกรรมการก ากับดูแลการบริหารงานของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 ๑.  คณบดี       ประธานกรรมการ 

 ๒.  รองคณบดีฝ่ายวิชาการ     กรรมการ 

 ๓.  รองคณบดีฝ่ายบริหาร      กรรมการ 

 ๔.  รองคณบดีฝ่ายกิจการทั่วไป     กรรมการ 

 ๕.  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ  กรรมการ 

 ๖.  หัวหน้าภาควิชาแฟชั่นและออกแบบเครื่องแต่งกาย  กรรมการ 

๗.  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และออกแบบงานประดิษฐ์ กรรมการ 

๘.  หัวหน้าส านักงานคณบดี     กรรมการและเขานุการ 



๕ 

 

ข้อมูลสารสนเทศ 

 

การจัดการเรียนการสอน 

หลักสูตรและสาขาวิชาที่เปิดสอน 
 ในปีงบประมาณ ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีจ านวนหลักสูตรที่เปิดสอนในระดับ
ปริญญาตรีทั้งสิ้น ๗ หลักสูตร ดังนี้ 

ล าดับ
ที ่

รายช่ือหลักสูตร สาขาวิชาที่เปิดสอน 

๑ ศึกษาศาสตรบัณฑิต – สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา 
๒ วิทยาศาสตรบัณฑิต – สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
๓ วิทยาศาสตรบัณฑิต – สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
๔ คหกรรมศาสตรบัณฑิต – สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
๕ คหกรรมศาสตรบัณฑิต – สาขาวิชาเทคโนโลยีเสื้อผ้าและแพตเทิร์น 
๖ คหกรรมศาสตรบัณฑิต  – สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
๗ เทคโนโลยีบัณฑิต  – สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่น 

รวมจ านวนหลักสูตรและสาขาวิชาที่เปิดสอน               ๗ หลักสูตร 
 

จ านวนนักศึกษา 

จ านวนนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทั้ง ๗ สาขาวิชา 

สาขาวิชา ปี ๑ ปี ๒ ปี ๓ ปี ๔ ปี ๕ ปี ๖ 
นศ. 

ตกค้าง 
รวม 

ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
อาหารและโภชนาการ  ๑๓๑ ๑๑๐ ๑๖๔ ๑๓๒ - - ๗ ๕๔๔ 
อาหารและโภชนาการ (หลักสูตรเทียบโอน) - - ๕๙ ๖๘ - - ๑ ๑๒๘ 
อาหารและโภชนาการ (ภาคสมทบ) ๘๙ ๖๔ ๕๕ ๒๑ - - ๘ ๒๓๗ 
ธุรกิจอาหาร ๗๕ ๗๒ ๗๐ ๘๘ - - ๑๕ ๓๒๐ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ๓๔ ๔๑ ๓๕ ๓๓ - - ๙ ๑๕๒ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ๑๒๖ ๙๓ ๕๔ ๔๔ - - ๘ ๓๒๕ 
ภาควิชาแฟชั่นและออกแบบเคร่ืองแต่งกาย 
การออกแบบแฟช่ัน ๕๘ ๔๐ ๗๒ ๔๙ - - ๒๗ ๒๔๖ 
เทคโนโลยีเสื้อผ้าและแพทเทิร์น  ๓๘ ๒๘ ๖๘ ๓๗ - - ๑ ๑๗๒ 
เทคโนโลยีเสื้อผ้าและแพทเทิร์น (หลักสูตรเทียบโอน) - - - ๙ - - - ๙ 
ธุรกิจเสื้อผ้า - - - ๒๖ ๒๐ - - ๔๖ 
ภาควิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และออกแบบงานประดิษฐ ์



๖ 

 

คหกรรมศาสตร์ศึกษา  ๑๐๖ ๘๔ ๑๓๕ ๙๗ ๘๖ - ๕ ๕๑๓ 
คหกรรมศาสตร์ศึกษา (หลักสูตรเทียบโอน) - - ๒๖ ๑๔ ๑๙ ๑๖ - ๗๕ 
รวมนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ๖๕๗ ๕๓๒ ๗๓๘ ๖๑๘ ๑๒๕ ๑๖ ๘๑ ๒,๗๖๗ 

 

 

 

ทุนการศึกษา 

ที ่ สถาบัน/องค์กร/ที่มอบทุนการศึกษา จ านวนทุน ทุนละ รวมเงิน 
1 ทุนวัดยานนาวา 10 2,000 20,000 
2 ทุนบริษัทเบอรี่ยุกเกอร์ จ ากัด (ต่อเนื่อง) 1 25,000 25,000 
3 ทุนมูลนิธิช่วยนักเรียนขาดแคลน 1 3,000 3,000 
4 ทุนวัดสมุหประดิษฐาราม  จ.สระบุรี 1 3,000  3,000 
5 ทุนมูลนิธินายห้างโรงปูนผู้หนึ่ง (ส่วนกลาง) 1 30,000 30,000 
6 ทุนมูลนิธินายห้างโรงปูนผู้หนึ่ง (คณะคหกรรม) 8 3,000 240,000 
7 ทุนสมาคมผู้ปกครองและคณาจารย์ มทร.กรุงเทพ       

      1. ทุนเรียนดี 8 3,000 24,000 

      2. ทุนนักศึกษาขาดแคลน 8 6,000 48,000 
8 ทุนบริษัทปูนซีเมนต์เอเซีย จ ากัด (ต่อเนื่อง)  1 15,000 15,000 
9 ทุนรองอธิการบดี (อาจารย์อาภรณ์ บางเจริญพรพงษ์) 2 5,000 10,000 
10 ทุนพระราชทาน คหวัฒนา 2 5,000 5,000 
11 ทุนวิจิตรพงศ์พันธุ์ 14 10,000 140,000 
12 ทุนมูลนิธิอาจารย์สนั่น  สุมิตร 2 10,000 20,000 
13 ทุนผู้ช่วยศาสตราจารย์โฉมฤดี  สิริวันต ์ 1 10,000 10,000 
14 ทุนอาจารย์โสภี  หอมวงศ์ 1 8,000 8,000 
15 ทุนบริษัท  ทีพีไอ  จ ากัด 2 8,000 16,000 
16 ทุนคุณสมชาย ศศิพิบูลย์ 2 10,000 20,000 
17 ทุนบริษัท แอทวานซไวร์เลส เน็ตเวอร์ค จ ากัด 4 7,000 28,000 
18 ทุนอาจารย์ปราโมทย์ อาจารย์มุจลินท์ กิตติพงศ์ 1 7,000 7,000 
19 ทุน บมจ. ธนาคารกรุงเทพ 6 7,000 42,000 
20 ทุน "วิ่งการกุศล ครั้งที่ 1 " 2 7,000 14,000 
21 ทุน  "ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุชาดา สุพานิช" 1 6,000 6,000 
22 ทุน "ชาเจียมเจน" 1 5,000 5,000 
23 ทุน "พระมนชัย เขมกาโร" 1 5,000 5,000 



๗ 

 

24 ทุน "สมาคมศิษย์เก่าเทคนิคกรุงเทพ" 3 5,000 15,000 
25 ทุน "ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศุภลกัษณ์ เปรมโยธิน" 1 5,000 5,000 
26 ทุน "อธิการบดี ดร.สาธิต พุทธชัยยงค์" 2 5,000 10,000 
27 ทุน "คุณพอฤทัย จันทรพันธ์" 1 5,000 5,000 
28 ทุน "เภสัชกรหญิงสุมาลี  พรกิจประสาน" 1 5,000 5,000 
29 ทุน "อาจารย์สุต เหราบัตย์" 1 5,000 5,000 
30 ทุน "อาจารย์ประภา กาญจนาคม" 1 4,000 4,000 
ที ่ สถาบัน/องค์กร/ที่มอบทุนการศึกษา จ านวนทุน ทุนละ รวมเงิน 
31 ทุน "อาจารย์แน่งน้อย  ศรีนวล" 1 3,000 3,000 
32 ทุน "อาจารย์เมี้ยน - อาจารย์เตือนใจ  สามห้วย 1 3,000 3,000 
33 ทุน "บริษัท บางจากปิโตรเลียม จ ากัด (มหาชน) 1 2,000 2,000  
34 ทุนพระบรมโอรสาธิราช (ทุนต่อเนื่อง) 1 33,000 33,000 
35 ทุนสนับสนุนเงินอุดหนุนทางการศึกษานักศึกษาพิการ       
       ภาคเรียนที่  1 ปีการศึกษา  2558 23   172,700 
       ภาคเรียนที่  2  ปีการศึกษา 2558     155,100 
       ภาคเรียนที่  3 ปีการศึกษา  2558     56,400 

รวมรับทุนการศึกษาตลอดปีการศึกษา  2558 118   1,218,200 
 
จ านวนบุคลากรสายวิชาการ 

ล าดับ ชื่อ สกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ 

(สาขาท่ีส าเร็จการศึกษา) 

อาจารย์วุฒิปริญญาตรี 
๑ ชนะจิต  ติยัพเสน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.บ. (อาหาร+โภชนาการ) 
๒ ธเนศ  อิสระมงคลพันธ์ุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๓ กฤษณา  ชูโชนาค อาจารย ์ ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
๔ สุปราณ ี มูลมาตย ์ อาจารย ์ ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 

อาจารย์วุฒิปริญญาโท 

๕ จริยา เดชกุญชร รองศาสตราจารย ์ กศ.ม. (การอุดมศึกษา) 
๖ กมลวรรณ  สีใส ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
๗ จุฬาลักษณ์  เทพหัสดิน ณ 

อยุธยา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 

๘ ดารามาศ แก้วแดง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตรศึกษา) 
๙ ทัศนีย์  ชาเจียมเจน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

๑๐ ทัศณีย์  ปิ่นแก้ว ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คอ.ม. (การจัดการเรียนการสอนวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย)ี 



๘ 

 

๑๑ ธัญนันท์ อบถม ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คอ.ม. (บริหารอาชีวะและเทคนิคศึกษา) 
๑๒ เบญจมาภรณ์  ภัทรนาวิก ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๑๓ พรเพ็ญ  อ๊อกกังวาล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ค.อ.ม. (บริหารอาชีวะและเทคนิคศึกษา) 
๑๔ ภาวนา  ชลาภิรมย ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คอ.ม. (การบริหารอาชีวศึกษา) 
๑๕ รัชนีวรรณ  เพ็งปรีชา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศษ.ม. (ศึกษาศาสตร)์ 
๑๖ รัตนา  สุขตา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๑๗ วินิทร  สอนพรินทร ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม) 
๑๘ วิภาวัน  จุลยา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๑๙ วิไลรตัน์  เต็มเปีย่ม ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๒๐ วิไลลักษณ์  อิสระมงคลพันธ์ุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ค.ม. (อุดมศึกษา) 
๒๑ ศศิรักษ์  คลังวิจิตร ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๒๒ สุดาพร  ทิมฤกษ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม.(คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 

ล าดับ ชื่อ สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ 

(สาขาท่ีส าเร็จการศึกษา) 
๒๓ สุภาพ ศรีวงษา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๒๔ กมลลักษณ์  ทิพากร อาจารย ์ ศศ.ม .(คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๒๕ กฤษชนก ศุขเกษม อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๒๖ กฤษณา คงเลิศยศ อาจารย ์ ศป.ม. (นฤมิตรศิลป)์ 
๒๗ กานต์สุดา ประกาศวุฒิสาร อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
๒๘ จตุพล กิจทว ี อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
๒๙ จักรพันธ์ รูปงาม อาจารย ์ คศ.ม. (การบรหิารธรุกิจคหกรรมศาสตร)์ 
๓๐ จันทรรัตน์  ศิริวุฒิพงศ ์ อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๓๑ จิราภา พงศ์ศุภสมิทธิ ์ อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๓๒ เจตนิพิฐ เนียมสุข อาจารย ์ บธ.ม. (การจัดการธุรกิจอาหารและภัตตาคาร) 
๓๓ เจริญศรี  กิจจ านง อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๓๔ ชานนท์ สาระสุข อาจารย ์ วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
๓๕ ณภัทร  ยศยิ่งยง อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๓๖ ณัฐฐพร  สุบรรณมณ ี อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีการจดัและบริการอาหาร) 
๓๗ ณีรนุช  ประชากุล อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๓๘ ดวงทิพย์  ไข่แก้ว อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
๓๙ ตฤตียา ศิลาทอง อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
๔๐ ทัพพสาร ใจแก้ว อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
๔๑ ธนกฤต แก้วพิลารมย ์ อาจารย ์ ค.อ.ม. (เทคโนโลยีการออกแบบผลิตภณัฑ์ 

อุตสาหกรรม) 
๔๒ ธนวิทย ์ ลายิ้ม อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๔๓ ธัชชาจรีย์ มาลา อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
๔๔ ธารินี เพ็งมาก อาจารย ์ บธ.ม. (การจัดการธุรกิจอาหารและภัตตาคาร) 
๔๕ นริศรา อู่ไทย อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีการจดัและบริการอาหาร) 



๙ 

 

๔๖ นัฐนันท์ ทวีรัตน์ธนนท์ อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 
๔๗ นิซุฟยาน นิมะมิง อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
๔๘ ปรวัล นาคแสง อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
๔๙ พรทิพย์  สวิล อาจารย ์ คศ.ม. (พัฒนาครอบครัวและเด็ก) 
๕๐ พรพิมล  เผ่าภรู ี อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา) 
๕๑ พัชรพร  เวียงวีระชาต ิ อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๕๒ พัชราวลัย  เซ็นเสถยีร อาจารย ์ ค.อ.ม. (บริหารอาชีวะและเทคนิคศึกษา) 
๕๓ ภัทรภร ภควีระชาต ิ อาจารย ์ วท.ม. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
๕๔ มลฤด ี สิงห์ส าราญ อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๕๕ รุ่งทิวา  วงค์ไพศาลฤทธิ ์ อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
๕๖ รุ่งทิพย ์ วงศ์ต่อม อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
๕๗ ลลิตา  ปานแก้ว อาจารย ์ ส.ม. (โภชนาการชุมชน) 
๕๘ ลัคคนา  ส่วนลม้าย อาจารย ์ กศ.ม. (ธุรกิจศึกษา) 
๕๙ วรรณยี ์ พรมนนท์ อาจารย ์ ค.ม. (หลักสูตรและการสอน) 
๖๐ วรพร ค าแป้น อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๖๑ วรวิทย์  จันทร์เนย อาจารย ์ กศ.ม. (ศิลปศึกษา) 
๖๒ วัสสกร มณีนลิ อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 
๖๓ สุภาภรณ ์ คล้ายเครือญาต ิ อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

ล าดับ ชื่อ สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ 

(สาขาท่ีส าเร็จการศึกษา) 
๖๔ สุรียร์ัตน ์ เอมพรหม อาจารย ์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
๖๕ อธิศนันท์ ศักดิ์ธีรสุนทร อาจารย ์ กศ.ม. (อุตสาหกรรมศึกษา) 
๖๖ อรัญญา อ าไพจิตร ์ อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
๖๗ อุษา  อภิพันธุ ์ อาจารย ์ ศษ.ม.(เทคโนโลยีและสื่อสารการศกึษา)   

อาจารย์วุฒิปริญญาเอก 
๖๘ ชญานิษฐ์  พราหมเภทย ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ กศ.ด. (การอุดมศึกษา) 
๖๙ ชูจิตร  รินทะวงศ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. (วิจัยและพัฒนาการสอนเทคนิคศึกษา) 
๗๐ ดวงฤทัย  ธ ารงโชต ิ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Ph.D. (Food Technology) 
๗๑ มลวิภา  ภูลสนอง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยเีทคนิคศึกษา) 
๗๒ อาภัสรา  แสงนาค ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ D.Teeh.Sci. (Post Harvest and Food 

Process Engineering ) 
๗๓ กฤษณ์ สงวนพวก อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว) 
๗๔ กฤติกา  นรจิตร อาจารย ์ Ph.D. (Food Science & Technology) 
๗๕ ชลธิรา  สารวงษ ์ อาจารย ์ Dr.nat.techn.(Food Sciences and 

Technology) 
๗๖ ณัฐธญาณ ์ ศรีสุวอ อาจารย ์ วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
๗๗ นวพร  ถิ่นไทรงาม อาจารย ์ ปร.ด. (การวิจัยและพัฒนาการศึกษา) 



๑๐ 

 

๗๘ พิมพ์ชฎา  อิทธิวัฒนพงศ์ อาจารย ์ Dr.nat.techn.(Food Sciences and 
Technology) 

๗๙ ศศธร สิงขรอาจ อาจารย ์ Doctor of Philosophy Dept. of Food 
Science & Technology 

๘๐ สุชญา  ฉัตรวิชญะ อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยเีทคนิคศึกษา) 

 
สรุปคุณวุฒิและต าแหน่งทางวิชาการของอาจารย์ประจ า 

 
 
 
จ านวนบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

ล าดั
บ 

ชื่อ สกุล ประเภทบุคลากร ต าแหน่ง วุฒิการศึกษา 

๑ ทิศารัศม์  ติวาวิบูลย์พร ข้าราชการ  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๒ นันทนา  พูลทวีสุข ข้าราชการ  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๓ มาริสา  การีโรจน์ ข้าราชการ  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๔ วิริยา  การมาสม ข้าราชการ  เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๕ ประดับพร พันธมาศ พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๖ ภัทรวรรณ  ญาณสุขะ พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๗ รัตติยาพร  เหมือนด้วง พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๘ วรรณา  ฐิติพงศ์อนันต์ พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๙ วาสนา  ฟองโภคัย พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 

๑๐ พงษ์พิพัฒน์  รักษา พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ ปริญญาตรี 
๑๑ วงศ์วริศ  เล็กวงษ์เดิม พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ ปริญญาตรี 
๑๒ อรรถพล  จันทร์สมุด พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาโท 
๑๓ อัมรัตน์  บุตรโสภา พนง. มหาวิทยาลัย เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๑๔ กนกวรรณ  กลิ่นสาลี ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๑๕ จ าปา  เสนคุณ ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 

69%

30%

1%

จ านวนบุคลากรสายวิชาการ
แบ่งตามต าแหน่งทางวิชาการ

อาจารย์

ผู้ช่วยศาสตราจารย์

รองศาสตราจารย์

5%

79%

16%

จ านวนบุคลากรสายวิชาการ
แบ่งตามวุฒิการศึกษา

ปริญญาตรี

ปริญญาโท

ปริญญาเอก



๑๑ 

 

๑๖ นุจจรินทร์  ราษฎร์ดุษดี ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๑๗ บุญมี  แพทย์พิทักษ์ ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๑๘ ประมวล  ยิ้มเรือง ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๑๙ โม้น  พรหมรักษ์ ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๐ สมจิตต์  สวนสุขเกษม ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๑ สมพร  ม่วงแพร ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๒ สมศิริ  ยังดี ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๓ สุกันต์  ไชยากรกิจ ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๔ อ านวย พุดเทศ ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องปฏิบัติการ ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๕ พเยาว์  เจียมตัว ลูกจ้างประจ า พนักงานห้องสมุด ส2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๖ ณรงค์  แก่นเรือง ลูกจ้างประจ า ช่างเชื่อม ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๗ วีรพล ศรีแสง ลูกจ้างประจ า ช่างเชื่อม ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๘ ธานี  วรชินา ลูกจ้างประจ า ช่างประปา ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๒๙ เพียรศักดิ์  พิศเพ็ง ลูกจ้างประจ า ช่างประปา ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๐ สมจิต  ไชยศรีษะ ลูกจ้างประจ า ช่างไฟฟ้า ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๑ สุชิน  ดวงพร ลูกจ้างประจ า ช่างไฟฟ้า ช2 ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๒ พิเชษฐ  เสนคุณ ลูกจ้างประจ า ยานพาหนะ ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๓ ส าอางค์  ยิ้มเรือง ลูกจ้างประจ า ลูกมือช่าง ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๔ ปิ่นนภา  ทองดี ลูกจ้างชั่วคราว เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๓๕ ศิริวรรณ  เสริมวิฑูรย์ ลูกจ้างชั่วคราว เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาโท 
๓๖ ทิพวรรณ  คงสุวรรณ พนักงานราชการ เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
ล าดั
บ 

ชื่อ สกุล ประเภทบุคลากร ต าแหน่ง วุฒิการศึกษา 

๓๗ เพ็ญศรี  ไชยศรีษะ พนักงานราชการ เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป ปริญญาตรี 
๓๘ พรทิพย์  เดชวุ่น  พนง. เงินรายได้ พนักงานสถานที่ ต่ ากว่าป. ตรี 
๓๙ วัชราภรณ ์ พิศเพ็ง พนง. เงินรายได้ พนักงานสถานที่ ต่ ากว่าป. ตรี 
๔๐ วาณี  กลายเจริญ พนง. เงินรายได้ พนักงานสถานที่ ต่ ากว่าป. ตรี 
๔๑ กรองทอง  สอนอาจ พนง. เงินรายได้ ผู้ปฏิบัติการบริหาร  ต่ ากว่าป. ตรี 
๔๒ กานดา  ตั้งจิตต์ธรรม พนง. เงินรายได้ ผู้ปฏิบัติการบริหาร  ต่ ากว่าป. ตรี 
๔๓ พัณณวดี  ภูลสนอง พนง. เงินรายได้ ผู้ปฏิบัติงานบริหาร ต่ ากว่าป. ตรี 

 
 
 



๑๒ 

 

สรุปจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนวิชาการ 

 
 
 

อาคารสถานที ่
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ประกอบด้วย ๒ พ้ืนที่ ได้แก่ วิทยาเขตพระนครใต้ จ านวน ๑๑ 

อาคาร และวิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ จ านวน ๓ อาคาร ดังนี้ 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตพระนครใต้ 

อาคาร รายละเอียด จ านวนห้อง 
๑ 

(๒ ชั้น) 
ห้องโถงประชาสัมพันธ์ 
ห้องโถงชั้น ๒ 
ห้องประชุม  
ห้องนิทรรศการหุ่น 
ห้องพักผู้บริหาร 
ห้องเก็บเอกสาร  
ห้องสุขาอาจารย์ 

๑ 
๑ 
๒ 
๑ 
๑ 
๑ 
๓ 

๒  
(๒ ชั้น) 

 
 
 
 

 
อาคาร 

ส านักงานคณบดี 
ห้องผู้ช่วยคณบดี 
ห้องสมาคมศิษย์เก่าพระนครใต้ 
ห้องแผนกเอกสารการพิมพ์ 
ห้องพักอาจารย์ 
ห้องรับประทานอาหาร 
ห้องสุขาอาจารย์ 

รายละเอียด 

๒ 
๓ 
๑ 
๑ 
๑ 
๑ 
๒ 

จ านวนห้อง 
๓  

(๔ ชั้น) 
ห้องศูนย์รวมเพ่ือนใจ TO BE NUMBER ONE 
สโมสรนักศึกษา 
ห้องแนะแนว 
ห้องกิจกรรมนักศึกษา 

๑ 
๑ 
๑ 
๑ 

9%

21%

46%

5%
5%

14%

จ านวนบุคคลากรสายสนับสนุนวิชาการ
แบ่งตามประเภทบุคคลากร

ข้าราชการ

พนักงานมหาวิทยาลัย

ลูกจ้างประจ า

ลูกจ้างชั่วคราว

60%
35%

5%

จ านวนบุคคลากรสายสนับสนุน
วิชาการ

แบ่งตามวุฒิการศึกษา

ต่ ากว่าป. ตรี

ปริญญาตรี

ปริญญาโท



๑๓ 

 

๔  
(๔ ชั้น) 

ห้องพักหัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์และออกแบบงานประดิษฐ์ 
ห้องพักอาจารย์สาขาวิชาคหกรรม 
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องเก็บวัสดุสาขาคหกรรมศาสตร์ 
ห้องสุขาอาจารย์ 

๑ 
๒ 
๙ 
๑ 
๑ 

๕ 
(๔ ชั้น) 

ห้องพักอาจารย์ 
ห้องเรียนบรรยาย  
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
หอ้งพยาบาล 
ห้องพัสดุ 

๑ 
๗ 
๕ 
๑ 
๓ 

๖ 
(๔ ชั้น) 

 
 
 
 
 

ห้องพักหัวหน้าภาควิชาแฟชั่นและออกแบบเครื่องแต่งกาย 
ห้องพักอาจารย์ 
ห้องเรียนบรรยาย  
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องจัดแสดงหุ่น 
ห้องเก็บวัสดุเพื่อใช้ในการเรียนการสอนและจัดนิทรรศการ 
ห้องสุขาอาจารย์ 

๑ 
๒ 
๑ 
๖ 
๑ 
๑ 
๑ 

๗ 
(๖ ชั้น) 

ห้องพักอาจารย์ 
ห้องเรียนรวม 
ห้องโสตทัศนศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องพัสดุ 
ห้องสุขาอาจารย์ 
ห้องสุขานักศึกษา 

๔ 
๑ 
๒ 
๖ 
๑ 
๑ 
๖ 

๘ 
(๕ ชั้น) 

 
 
 
 
 
 
 
 

ห้องพักอาจารย์ 
ศูนย์วิทยบริการ (ห้องสมุด) 
ศูนย์เทคโนโลยีการศึกษา 
พิพิธภัณฑ์จักรเย็บผ้า 
โสตจันทร 
โรงยิมส์ 
ห้องละหมาด 
โครงการอาหารกลางวัน 
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องพัสดุ 

๘ 
๒ 
๑ 
๑ 
๑ 
 

๑ 
๑ 
๗ 
๓ 



๑๔ 

 

 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ 

อาคาร รายละเอียด จ านวนห้อง 
๓ ห้องเรียน ๑ 
๔ ห้องเรียน ๑๑ 
๗ ห้องเรียน ๘ 

 

อาคาร รายละเอียด จ านวนห้อง 
 
 

ห้องสุขาอาจารย์ 
ห้องสุขานักศึกษา 

๒ 
๔ 

๙ 
(๔ ชั้น) 

ห้องแสดงผลงานนักศึกษา 
ห้องประชุม 
ห้องผลิตเบเกอรี่ 
ห้องครัวพระนครใต้ 
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องพักการโรงแรม 
ห้องพัสดุ 
ห้องสุขานักศึกษา 

๔ 
๑ 
๑ 
๑ 
๓ 
๙ 
๑ 
๖ 

๑๐ 
(๘ ชั้น) 

 
 
 

 

ห้องพักหัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ 
ห้องพักอาจารย์ 
ห้องส านักงานมูลนิธิคุณหญิงประยงค์ ถ่องดิกิจฉการ 
ห้องประชุม 
ห้องผลิตสื่อการเรียนการสอนแสงทอง 
หอ้งเรียนบรรยาย 
ห้องเรียนปฏิบัติการ 
ห้องพัสดุ 
ห้องสุขาอาจารย์ 
ห้องสุขานักศึกษา 

๑ 
๖ 
๑ 
๑ 
๑ 
๒ 

๑๓ 
๓ 
๓ 
๓ 

๑๑ 
(๖ ชั้น) 

ห้องประชุมสัมมนาคุณหญิงประยงค์ ถ่องดิกิจฉการ 
ห้องพักอาจารย์ 
ห้องเรียนบรรยาย 
ห้องพัสดุ 
ห้องน้ านักศึกษา 

๑ 
๓ 

๑๐ 
๗ 
๔ 



๑๕ 

 

เทคโนโลยี 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีการบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการผลิต

อาหารที่มีคุณภาพ และปลอดภัยมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย เช่น เครื่องอบแห้ง
สุญญากาศ เครื่องระเหยน้ าสุญญากาศ เป็นต้น 
 
อุปกรณ ์

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีอุปกรณ์ที่ใช้ในการเรียนการสอนทุกหลักสูตร มีเครื่องมือที่
ทันสมัย โดยมีอุปกรณ์พ้ืนฐานในปริมาณและจ านวนที่เหมาะสมกับผู้เรียน 
 
สิ่งอ านวยความสะดวกที่ส าคัญ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีห้องเรียน ห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย ตลอดจนมีสิ่งอ านวยความ
สะดวกที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ 
 

งบประมาณ 

 ในปีงบประมาณ ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้รับงบประมาณที่ใช้ด าเนินการมาจาก

สองส่วนคือ เงินงบประมาณแผ่นดิน และเงินรายได้  

รายการ รายรับ (บาท) รายจ่าย (บาท) 
๑. งบประมาณแผ่นดิน 
     - งบด าเนินงาน 
     - งบลงทุน 
     - งบเงินอุดหนุน 
     - งบรายจ่ายอื่น 
     รวมรายรับเงินงบประมาณแผ่นดิน 

 
๕,๒๙๑,๐๐๐ 

๒๖,๓๕๐,๘๐๐ 
๑,๓๗๘,๖๐๐ 
๒,๘๓๙,๒๐๐ 

๓๕,๘๕๙,๖๐๐ 

 
๔,๖๘๘,๕๘๖.๐๖ 

๗,๖๔๓,๕๒๐ 
๕๘๑,๓๐๕ 

๒,๖๙๓,๗๕๐.๔๓ 
๑๕,๖๐๗,๑๖๑.๔๙ 

๒. งบประมาณเงินรายได ้
     - งบด าเนินงาน 
     - งบลงทุน 
     - งบอุดหนุน 
     - งบรายจ่ายอื่น 
     - งบส ารองเพ่ือการบริหาร 
     รวมรายรับเงินงบประมาณเงินรายได้ 

 
๔,๙๑๒,๔๐๐ 
๔,๗๐๑,๐๐๐ 

๒๐๐,๐๐๐ 
๔๕๒,๐๐๐ 

๓,๕๑๔,๑๐๐ 
๑๓,๗๗๙,๕๐๐ 

 
๑,๘๔๖,๙๖๘.๖๔ 
๔,๕๕๒,๗๗๙.๘๔ 

๒๐๐,๐๐๐ 
๓๕๖,๒๐๐ 

๑,๐๐๗,๑๓๗ 
๗,๙๖๓,๐๘๕.๔๘ 

รวมงบประมาณทั้งหมด ๔๙,๖๓๙,๑๐๐ ๒๓,๕๗๐,๒๔๖.๙๗ 
 

 



๑๖ 

 

นโยบาย แผนบริหารจัดการ และแผนการพัฒนาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 

นโยบายที่ ๑ การจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาล 

 นโยบายการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาลจะช่วยท าให้ยุทธศาสตร์การพัฒนา

อุตสาหกรรมใหม่ เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศของมหาวิทยาลัยมีความชัดเจนและ

เป็นรูปธรรมมากขึ้น โดยศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาลที่จัดตั้งขึ้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือ 

 ๑.  เป็นศูนย์กลางการเรียนรู้และจัดกิจกรรมเกี่ยวกับอาหารไทยซึ่งเป็นจุดเด่นของคณะ เชื่อมโยง

กับบทบัญญัติทางศาสนาอิสลาม 

 ๒. เสริมสร้างกระบวนการเรียนรู้ของอาจารย์และนักศึกษา 

 ๓. สร้างโอกาสการเรียนรู้ส าหรับธุรกิจใหม่ในการพัฒนาอาหารฮาลาล เพ่ือรองรับการเข้าร่วมเป็น

ประชาคมอาเซียนในปลายปี ๒๕๕๘ 

 ๔. เพ่ือเชื่อมโยงเครือข่ายธุรกิจอาหารฮาลาลครบวงจร 

 ๕. ท าให้บุคลากรเกิดการตื่นตัวในการท างานร่วมกับหน่วยงานภายนอก ทั้ งในระดับประเทศและ

ต่างประเทศ อันจะเป็นการกระตุ้นให้บุคลากรเกิดการพัฒนาทักษะทางด้านภาษา โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ 

 โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๑ ใน

เรื่องของการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาล ดังนี้ 

 ๑. จัดอบรมบุคลากรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในโครงการ “อาหารฮาลาล” 

 ๒. เปิดวิชาอาหารไทยฮาลาล ส าหรับนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ 

 ๓. จัดแหล่งเรียนรู้อาหารไทยฮาลาล โดยการเปิดร้านอาหารไทยฮาลาลเพ่ือบริการแก่บุคลากร

ภายในคณะ นักศึกษา และบุคคลทั่วไป 

 

นโยบายที่ ๒ สร้างบรรยากาศการเรียนรู้ในคณะ ที่เอื้อให้เกิดการเรียนรู้และความคิดสร้างสรรค์ 

 นโยบายที่ช่วยเสริมยุทศาสตร์การพัฒนาคุณภาพของบัณฑิต เพ่ือให้นักศึกษามีความสุข และความ

ภาคภูมิใจในสถาบันการศึกษา โดยมีแผนการด าเนินงานดังนี้ 

 ๑. จัดท าแผนปรับปรุงห้องเรียน ที่เอ้ือให้เกิดการเรียนรู้ และความคิดสร้างสรรค์ 

 ๒. จัดท าแผนโครงการพัฒนาอาจารย์ให้เข้าใจวิธีการสอน และการวัดประเมินผลส าหรับนักศึกษา

ในศตวรรษท่ี ๒๑ 

 ๓. จัดท าแผนโครงการพัฒนาทักษะทางด้านภาษาต่างประเทศให้เหมาะสมกับอาจารย์ในแต่ละ

กลุ่ม เพื่อรองรับการเข้าสู่ประชาคมอาเซียนในปลายปี ๒๕๕๘ 



๑๗ 

 

 ๔. ส่งเสริมและผลักดันให้มีกิจกรรมนักศึกษาท่ีส่งเสริมวิชาการ เชาว์ปัญญา (I.Q.) และเชาว์อารมณ์ 

(E.Q.) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๒ ในเรื่อง

ของการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ในคณะดังนี้ 

๑. ปรับปรุงห้องเรียนปฏิบัติการ ครัวยุโรป และครัวจีน 

๒. ปรับปรุงภูมิทัศน์ภายในคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เช่น ทางเท้า สวนหย่อม 

๓. ปรับปรุงระบบไฟฟ้าภายในตึกเรียน 

๔. ปรับปรุงอาคารกิจการนักศึกษา เช่น ห้องแนะแนว ห้อง To Be Number 1 ห้องสโมสร

นักศึกษา 

๕. ส่งคณาจารย์เข้าร่วมการอบรมการพัฒนาการสอนและการวัดประเมินผลส าหรับนักศึกษาใน

ศตวรรษท่ี ๒๑ 

 

นโยบายที่ ๓ พัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอน เพื่อให้บัณฑิตเป็นผู้น าทางด้านเทคโนโลยีเชิง

สร้างสรรค์ มีความโดดเด่นเป็นที่ยอมรรับ และตรงตามความต้องการของสังคมและตลาดแรงงาน 

 นโยบายที่ช่วยเสริมยุทธศาสตร์การพัฒนาคุณภาพของบัณฑิต ที่มุ่งเน้นการเพ่ิมมูลค่าบัณฑิตด้วย

การฝึกกระบวนการคิด เพ่ือให้บัณฑิตมีวิธีการคิดสร้างสรรค์ และเป็นที่ยอมรับตามความต้องการของสังคม

และตลาดแรงงาน โดยมีแผนการด าเนินงานดังนี้ 

 ๑. ปรับปรุงเว็บไซต์ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ให้ทันสมัย 

 ๒. ปรับปรุงหลักสูตรและพัฒนากระบวนการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับสภาวการณ์ปัจจุบันและ

ความต้องการของตลาดแรงงาน 

 ๓. ใช้ระบบ IT เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการสอน 

๔. จัดกิจกรรมเรื่องความส าคัญของสมองต่อการเรียนรู้ 

๕. เสริมสร้างทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศของนักศึกษา 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๓ ในเรื่อง

ของการพัฒนากระบวนการจัดการเรียนการสอน เพ่ือให้บัณฑิตเป็นผู้น าทางด้านเทคโนโลยีเชิงสร้างสรรค์ มี

ความโดดเดนเป็นที่ยอมรรับ และตรงตามความต้องการของสังคมและตลาดแรงงาน ดังนี้ 

 ๑. จัดโครงการคหกรรมศาสตร์รักษ์สิ่งแวดล้อม เพ่ือส่งเสริมให้นักศึกษาตระหนักถึงความส าคัญ

และคุณค่าของสิ่งแวดล้อม  



๑๘ 

 

 ๒. คณาจารย์ภายในคณะเข้าร่วมการอบรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน การวัด

ประเมินผล รวมถึงการจัดการเรียนการสอนส าหรับศตวรรษที่ ๒๑ 

 ๓. คณาจารย์ภายในคณะเข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งในการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ ในโครงการ 

Creative Camp เพ่ือส่งเสริมและพัฒนาให้นักศึกษามีความคิดสร้างสรรค์ รู้จักคิดนอกกรอบ เพ่ือน ามา

ปรับปรุงและส่งเสริมศักยภาพตนเองเพ่ือให้เป็นบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

 ๔. จัดโครงการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเทคนิคขั้นพ้ืนฐานก่อนการฝึกสหกิจศึกษา 

ส าหรับนักศึกษาชั้นปีที่ ๔ เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถของนักศึกษาและสร้างเสริมทักษะด้านภาษาอังกฤษให้

นักศึกษาก่อนเข้ารับการฝึกสหกิจศึกษา 

 

 

 

นโยบายที่ ๔ ส่งเสริมงานวิจัยเชิงสร้างสรรค์สู่สากล 

 นโยบายนี้จะช่วยเสริมยุทธศาสตร์การสร้างงานวิจัย และนวัตกรรม อันจะน าไปสู่การบริการ

วิชาการเชิงสร้างสรรค์ โดยมีแผนการด าเนินงานดังนี้ 

 ๑. สร้างจุดเด่นทางวิชาการ โดยเฉพาะภูมิปัญญาการประกอบอาหาร การวิจัย ของคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 ๒. สนับสนุนการท างานวิจัยเป็นทีม และมีการเสริมแรงจูงใจอย่างเป็นรูปธรรม 

 ๓. สร้างเครือข่ายทางวิชาการกับภาครัฐ และภาคเอกชน 

 ๔. สนับสนุนให้อาจารย์ท าผลงานทางวิชาการ โดยการเสริมแรงจูงใจ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๔ ในเรื่อง

ของการส่งเสริมงานวิจัยเชิงสร้างสรรค์ ดังนี้ 

 ๑. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ส่งอาจารย์เข้าร่วมการอบรมโครงการ “พัฒนานักวิจัยมือ

อาชีพ” เพ่ือฝึกทักษะการเขียนร่างข้อเสนอโครงการวิจัยให้สอดคล้องกับความต้องการของแหล่งทุนวิจัย

ภายนอก และเพ่ือให้นักวิจัยได้สร้างสรรค์ผลงานใหม่ ๆ เพื่อเป็นการพัฒนาตนเอง และคณะ  

 ในปีงบประมาณ ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีงานวิจัยที่ได้รับทุนอุดหนุนโครงการวิจัย

ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๘ ทั้งสิ้น ๓ โครงการ ได้แก่ 

 - การพัฒนาต ารับอาหารไทยเพ่ือสุขภาพประเภทแกงโดยใช้นมถ่ัวเหลืองทดแทนการใช้กะทิ 

 - การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลตาลสุก อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี: ขนมตาลทอด 



๑๙ 

 

 - การศึกษาปริมาณสารส าคัญและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของพืชวงศ์แตง ๕ ชนิด ในประเทศไทย 

เพ่ือประยุกต์ใช้เป็นสารป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ในบรรจุภัณฑ์อาหาร 

 

นโยบายที ่๕ สร้างระบบการจัดการของเสียจากห้องปฏิบัติการอาหาร 

 นโยบายนี้จะช่วยส่งเสริมยุทธศาสตร์ทั้งทางด้านการสร้างภาพลักษณ์ การพัฒนาอาหารไทยฮาลาล 

และเรื่องสิ่งแวดล้อม โดยจะมีแผนการด าเนินการดังนี้ 

 ๑. จัดโครงการแยกขยะ 

 ๒. จัดโครงการเพ่ิมมูลค่าขยะ โดยในระยะแรกจะน าขยะสดมาท าปุ๋ยชีวภาพเพ่ือใช้ภายในคณะ 

และภายในมหาวิทยาลัย 

 ๓. ส่งเสริมและผลักดันให้เกิดกิจกรรมนักศึกษา เรื่องระบบการจัดการของเสีย ทั้งในรูปสารเคมี 

และขยะอาหารสด 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๕ ในด้าน

การสร้างระบบการจัดการของเสียจากห้องปฏิบัติการอาหาร ดังนี้ 

 ๑. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ท าการดูดไขมันในบ่อดักไขมัน โดยได้รับความอนุเคราะห์จาก

ส านักงานเขตสาทรเข้ามาด าเนินการให้ 

 

 

นโยบายที่  ๖ ประสานความร่วมมือกับหน่วยงานต่าง ๆ ที่ เกี่ยวข้อง ทั้งภายในและภายนอก

มหาวิทยาลัย 

 นโยบายนี้จะช่วยท าให้เกิดความร่วมมือทางวิชาการ และช่วยในการสร้างภาพลักษณ์ของ

มหาวิทยาลัย โดยจะมีแผนการด าเนินการดังนี้ 

 ๑. สร้างความร่วมมือกับภาครัฐและภาคเอกชน ในการจัดตั้งศูนย์การเรียนรู้อาหารไทยฮาลาล 

 ๒. ส่งเสริมความร่วมมือกับหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย เพ่ือสร้างความเข้มแข็งทางวิชาการ และ

การผลิตบัณฑิตของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 ๓. ส่งเสริมความร่วมมือกับหน่วยงานทั้งระดับชาติ และนานาชาติ ทางด้านการพัฒนาบุคลากร 

โดยเฉพาะทางด้านภาษาต่างประเทศ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการด าเนินการต่าง ๆ เพ่ือตอบสนองต่อนโยบายที่ ๖ ในด้าน

การประสานความร่วมมือกับหน่วยงานต่าง ๆ ดังนี้ 



๒๐ 

 

๑. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ น าโดยผศ.ดร.ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์ ได้เข้าร่วมงานเทศกาล

ไทย ๒๕๕๘ (Thai Festival 2015) จัดโดยสถาบันเทวะวงศ์วโรปการ กระทรวงการต่างประเทศโดยเพ่ือให้

ข้าราชการได้ฝึกทักษะในการอธิบายและเผยแพร่ข้อมูลที่น่าสนใจเกี่ยวกับเอกลักษณ์ความเป็นไทยให้

ชาวต่างชาติได้รับทราบ เพ่ือเตรียมความพร้อมส าหรับการปฏิบัติหน้าที่ในต่างประเทศ ซึ่งถือว่าเป็นส่วน

หนึ่งของการฝึกอบรมภาษาอังกฤษส าหรับข้าราชการสายสนับสนุนไปประจ าการต่างประเทศ โดยในครั้งนี้

กระทรวงการต่างประเทศได้เรียนเชิญผศ.ดร.ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์ มาถ่ายทอดข้อมูล และให้ความรู้

เกี่ยวกับเอกลักษณค์วามเป็นไทย 

๒. คณะเทคโนโลยีได้จัดโครงการต่าง ๆ โดยความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก เพ่ือบริการวิชา

การแก่องค์กร ชุมชน หรือบุคคลภายนอก เช่น 

- โครงการคหกรรมศาสตร์กับพุทธศาสนา ๒๕๕๙ 

 - โครงการการออกแบบและตัดเย็บงานสร้างสรรค์เสื้อผ้าบนหุ่น (อาชีวศึกษา) 

 - โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านอาหารผู้สูงอายุ 

 - โครงการเผยแพร่และอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนวิชจากแป้งข้าวเจ้า 

 - โครงการส่งเสริมความรู้เทคโนโลยีทางวิชาชีพด้านศิลปะแฟชั่นและงานคหกรรมศาสตร์เชิง

สร้างสรรค์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าท้องถิ่นเชิงเศรษฐกิจ 

 -  โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชน "การจัดขนมไทยในเทศกาลและของขวัญ" 

 - โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านผลิตภัณฑ์เค้กเผือก 

    

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๒๑ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๑ 

การพัฒนาคุณภาพการศึกษาสู่เทคโนโลยีเชิงสร้างสรรค์ 

 

เพ่ือให้การด าเนินงานกิจกรรมต่าง ๆ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ 

เป็นไปด้วยความเรียบร้อย สอดคล้องกับนโยบายการบริหารงานของมหาลัย คณะฯ จึงได้มีการประชุม

จัดท าแผนยุทธศาสตร์การบริหารงานของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ระยะยาว ๕ ปี  (๒๕๕๗-๒๕๖๑) 

ขึ้น โดยเชิญหัวหน้าภาควิชา หัวหน้าสาขาวิชามีส่วนร่วมในการจัดท าแผน  ดังนี้ 

 

๑.  ประชุมกรรมการบริหารคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 การการประชุมกรรมการบริหารคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ในวันที่ ๑๒ มกราคม ๒๕๕๙ ณ 

ห้องกรรมการบริหาร อาคาร ๑ ชั้น ๒ 

    
 

๒.  ประชุมกรรมการคณะครั้งที่ ๓/๒๕๕๘ 

ประชุมกรรมการคณะครั้งที่ ๓/๒๕๕๘ ในวันที่ ๑๗ พฤศจิกายน ๒๕๕๘ ณ ห้องประชุมกรมกา

บริหารคณะ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ    

    
 

 



๒๒ 

 

 

 

 

๓.  การรายงานการประเมินตนเอง (Self Assessment Report: SAR) 

การรายงานการประเมินตนเอง (Self Assessment Report: SAR) ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๗ 

ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ในวันพฤหัสบดีที่ ๑๗ 

กันยายน ๒๕๕๘ ณ ห้องคุณหญิงประยงค์ุ ถ่องดิกิจฉการ อาคาร ๑๑ ชั้น ๖ 

    
 

๔.  การประชุมเตรียมความพร้อมรับการประเมินคุณภาพระดับคณะฯ ๒๕๕๗ 

การประชุมการเตรียมความพร้อมรับประเมินคุณภาพการศึกษาระดับคณะฯ ประจ าปีการศึกษา 

๒๕๕๗ ในวันจันทร์ที่ ๑๔ กันยายน ๒๕๕๘ ณ ห้องประชุมคุณหญิงประยงค์ ถ่องดิกิจฉการ อาคาร ๑๑ ชั้น 

๖ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

    
 

๕.  การจัดท าองค์ความรู้ (KM) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

การจัดท าองค์ความรู้ (KM) ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๘ ครั้งที่ 

๑ วันจันทร์ ที่ ๒๑ กันยายน ๒๕๕๘ ณ ห้องคณะกรรมการบริหาร อาคาร ๑ ชั้น ๒ 



๒๓ 

 

    
๖.  การประชุมคณะกรรมการบริหารคณะ ครั้งที่ ๓ 

การประชุมคณะกรรมการบริหารคณะ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ครั้งที่ ๓/๑๕๕๘ ในวันพุธ

ที่ ๓๐ กันยายน ๒๕๕๘ ณ ห้องกรรมการบริหาร อาคาร ๑ ชั้น ๒ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

    
 

๗.  โครงการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ (TQF) ๒๕๕๘ 

โครงการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ (TQF) ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ในวันที่ ๑๒-๑๓ ตุลาคม ๒๕๕๘ ณ ห้องประชุมคุณหญิงประยงคุ์ 

ถ่องดิกิจฉการ อาคาร ๑๑ ชั้น ๖ 

    
 

๘.  การจัดท าองค์ความรู้ (KM) ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ครั้งที ่๒ 

การจัดท าองค์ความรู้ (KM) ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๘ ครั้งที่ 

๒ ในวันจันทร์ที่ ๑๙ ตุลาคม ๒๕๕๘ ณ ห้องกรรมการบริหาร อาคาร ๑ ชั้น ๒ 



๒๔ 

 

    
 

 



 
 

งานประกันคุณภาพการศึกษา 

ปีการศึกษา ๒๕๕๗ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ รับทราบผลการประเมินจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ มีผลการ

ประเมินตนเองคุณภาพการศึกษาได้คะแนนรวม ๒.๘๑ คะแนน 

องค์ประกอบ
คุณภาพ 

เป้าหมาย 
ตัวตั้ง ผลลัพธ์ปี 57 

(% หรือ สัดส่วน) 
บรรลุเป้าหมาย 

คะแนนการประเมิน 
(ตามเกณฑ์ สกอ.) ตัวหาร 

องคป์ระกอบที่ 1 
การผลิตบัณฑิต 

ตัวบ่งชี้ 1.1 ผลการบริหารจัดการหลักสูตรโดยรวม 1 คะแนน  2.22 บรรลุ 2.22 

ตัวบ่งชี้ 1.2 อาจารย์ประจ าคณะที่มีวุฒิปริญญาเอก 1 คะแนน 
11.5 

15.97 บรรลุ 2 
72 

ตัวบ่งชี้ 1.3 อาจารย์ประจ าคณะที่ด ารงต าแหน่งทางวิชาการ 2 คะแนน 
26 

36.11 บรรลุ 3.01 
72 

ตัวบ่งชี้ 1.4 จ านวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเท่าต่อจ านวน
อาจารย์ที่ปรึกษา 

3 คะแนน 

1278.25 
21.67 

บรรลุ 5 
59 

415.39 
31.95 

13 
ตัวบ่งชี้ 1.5 การบริการนักศึกษาประดับปริญญาตรี 3 ข้อ  4 บรรลุ 3 
ตัวบ่งชี้ 1.6 กิจกรรมนักศึกษาระดับปริญญาตรี 3 ข้อ  1 ไม่บรรล ุ 1 

องค์ประกอบที่ 2 
การวิจัย 

ตัวบ่งชี้ 2.1 ระบบและกลไกลการบริหารและพัฒนางานวิจัย
หรืองานสร้างสรรค์ 

3 ข้อ  5 บรรลุ 4 

ตัวบ่งชี้ 2.2 เงินสนับสนุนงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ 10,000 บาท 
876,000 

15,482.14 บรรลุ 1.9 
56 



 
 

5,000 บาท 70,000 5,384.62 บรรลุ 

 

 

องค์ประกอบ
คุณภาพ 

เป้าหมาย 
ตัวตั้ง ผลลัพธ์ปี 57 

(% หรือ สัดส่วน) 
บรรลุเป้าหมาย 

คะแนนการประเมิน 
(ตามเกณฑ์ สกอ.) ตัวหาร 

 

ตัวบ่งชี้ 2.3 ผลงานทางวิชาการของอาจารย์และนักวิจัย 
5 ร้อยละ 

7.6 
12.88 บรรลุ 

1.08 
59 

0 ร้อยละ 
0 

0 บรรลุ 
15 

องค์ประกอบที่ 3 
การบริการวิชาการ 

ตัวบ่งชี้ 3.1 การบริการวิชาการกับสังคม 4 คะแนน 
 

3 ไม่บรรล ุ 3 

องค์ประกอบที่ 4 
การท านุบ ารุงศิลปะ

และวัฒนธรรม 
ตัวบ่งชี้ 4.1 ระบบและกลไกการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 4 ข้อ 

 
5 บรรลุ 4 

องค์ประกอบที่ 5 
การบริหารจัดการ 

ตัวบ่งชี้ 5.1 การบริหารงานคณะเพ่ือก ากับติดตามผลลัพธ์ 
ตามพันธกิจกลุ่มสถาบันและเอกลักษณ์ของคณะ 

3 ข้อ 
 

6 บรรลุ 4 

ตัวบ่งชี้ 5.2 ระบบก ากับการประกันคุณภาพหลักสูตร 3 ข้อ  4 บรรลุ 3 
คะแนนเฉลี่ยรวมทุกตัวบ่งชี้ 2.81 

 



 
 



๑ 

 

จุดเด่น และข้อเสนอแนะตามองค์ประกอบ 

 องค์ประกอบที่ ๑ การผลิตบัณฑิต 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
- - 

 

จุดอ่อน ข้อสังเกตเพื่อการพัฒนา 
     คณะขาดแผนการจัดกิจกรรมนักศึกษา      คณะควรมีการวางแผนการจัดกิจกรรม

นักศึกษาในองค์รวมที่ส่งเสริมคุณลักษณะของ
บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิทั้ง ๕ ด้าน โดย
สอดแทรกคุณลักษณะที่พึงประสงค์ในกิจกรรม
ต่าง ๆ และระบุวัติประสงค์ของแผน และของ
โครงการ ให้ ชั ด เจน  เ พ่ือสามารถประ เ มิ น
ความส าเร็จของแผนกิจกรรมได้ 

 

 องค์ประกอบที่ ๒ การวิจัย 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
     มีบุคลากรที่มีความสามารถเป็นที่ยอมรับ มี
ผลงานตีพิมพ์ในระดับนานาชาติ / ได้รับอนุ
สิทธิบัตร / ได้รับการจ้างท าวิจัยจากองค์กร
ระดับชาติอย่างต่อเนื่อง 

     ควรมีการถอดองค์ความรู้ ด้ านการสร้ าง
ผลงานวิจัยเผยแพร่งานวิจัยระดับนานาชาติจาก
อาจารย์ที่มีผลงานตีพิมพ์ในฐานข้อมูลระดับ
นานาชาติ และสร้างความยอมรับจากหน่วยงาน
ภายนอก ผ่านกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
เพ่ือให้บุคคลอ่ืน ๆ ในคณะได้รับแนวปฏิบัติที่ดีใน
การตีพิมพ์ผลงานและได้รับการจ้างงาน 

 

จุดอ่อน ข้อสังเกตเพื่อการพัฒนา 
     อาจารย์สายมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์มี
งานวิจัยน้อย และไม่มีผลงานทางวิชาการ 

     คณะควรมีโครงการพัฒนาสมรรถนะอาจารย์
สายมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ทั้งในเรื่องของ
การเขียนข้อเสนอโครงการและเขียนบทความวิจัย 

 

 

 

 



๒ 

 

 องค์ประกอบที่ ๓ การบริการวิชาการ 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
     คณะมีองค์ความรู้ที่มีประโยชน์และเป็นที่
ต้องการของสังคม และสามารถช่วยเหลือสังคมได้ 

     ควรมีการประชาสัมพันธ์งานบริการวิชาการให้
หลากหลาย เช่น เว็บไซต์ โซเชียลมีเดีย แผ่นพับ 
ให้ชุมชนโดยรอบได้รับทราบ 

 

 

 

จุดอ่อน ข้อสังเกตเพื่อการพัฒนา 
๑. ไม่มีแผนบริการวิชาการ 
๒. ไม่มีการส ารวจความต้องการของชุมชน
โดยรอบ 

๑. คณะควรมีการส ารวจความต้องการในการ
บริการวิชาการของชุมชนโดยรอบ เพ่ือที่จะได้เป็น
ข้อมูลในการจัดท าแผนบริการวิชาการของคณะ 
๒. แผนบริการวิชาการของคณะควรถอดมาจาก
แผนยุทธศาสตร์ แผนปฏิบัติการประจ าปี รวมทั้ง
ผลการส ารวจความต้องการของชุมชน และระบุตัว
บ่งชี้ที่สามารถวัดความส าเร็จของแผนได้อย่าง
ชัดเจน 

 

 องค์ประกอบที่ ๔ การท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
     คณะมีองค์ความรู้ที่เอ้ืออ านวยต่อการท านุ
บ ารุงศิลปะและวันธรรม และมีการด าเนินงาน
อย่างต่อเนื่อง 

- 

 

จุดอ่อน ข้อสังเกตเพื่อการพัฒนา 
- - 

 

 องค์ประกอบที่ ๕ การบริหารจัดการ 

จุดแข็ง แนวทางเสริม 
     ผู้บริหารมีความชัดเจนในการบริหารงาน มี
การปรับปรุงแผนปฏิบัติราชการประจ าปีให้
ครอบคลุมแผนปฏิบัติการที่แปลงมาจากแผนกล

     ควรก ากับติดตามผลการด าเนินงานการ
แสวงหารายได้ ตามกลยุทธ์การเงินอย่างสม่ าเสมอ 
เพ่ือสนับสนุนการด าเนินงานในส่วนแผนปฏิบัติ



๓ 

 

ยุทธ์ ท าให้สามารถติดตามความส าเร็จของแผนกล
ยุทธ์ที่ น า ไปสู่ การบรรลุ วิ สั ยทัศน์ ได้ อย่ า งมี
ประสิทธิภาพ 

การที่จ าเป็นต้องใช้งบประมาณเพ่ิมเติมจาก
งบประมาณส าหรับการด าเนินงานตามภารกิจ
ปกต ิ

 

จุดอ่อน ข้อสังเกตเพื่อการพัฒนา 
     จากการสัมภาษณ์นักศึกษา พบว่าสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ด้านอุปกรณ์ฝึกส าหรับบางหลักสูตรยัง
ไม่ เพียงพอ และบางหลักสูตรต้องการความ
ช่วยเหลือจากอาจารย์ประจ ารายวิชาในการท า
รายงานที่ต้องใช้แหล่งเรียนรู้พิเศษ 

     คณะควรมีระบบกลไกร่วมกับอาจารย์ประจ า
หลักสูตร ในการหาข้อมูลเชิงลึกถึงความเพียงพอ
ของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และความต้องการ
ความช่วยเหลือในรายวิชา นอกเหนือจากการใช้
แบบสอบถามซึ่งอาจไม่สามารถระบุเจาะจงได้ เช่น 
การสนทนากลุ่มกับตัวแทนนักศึกษาในหลักสูตร
ทุกชั้นปี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๔ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๒ 

การสร้างงานวิจัยและนวัตกรรมเชิงสร้างสรรค์ 

 

๑.  งบประมาณในการวิจัย 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีผลงานวิจัยที่ได้รับทุนสนับสนุนงานวิจัย ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๘ 

ดังนี้ 

ที ่ ชื่อ-สกุล ชื่อโครงการวิจัย จ า น ว น

เงิน 

งบประมาณ 

๑ นางสาวลลิตา ปานแก้ว การพัฒนาต ารับอาหารไทยเพ่ือ

สุขภาพประเภทแกงโดยใช้นมถั่ว

เหลืองทดแทนการใช้กะทิ 

๙๐,๐๐๐ รายได ้

๒ นางสาวสุปราณี มูลมาตย์ 

นางสาวอธิศนันท์ ศักดิ์ธีระสุนทร 

นางสาวกฤติกา นรจิตร 

นางสาวมลฤดี ศรีรัชตพิบูล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผลตาก

สุ ก  อ า เภอบ้ านลาด  จั งหวัด

เพชรบุรี: ขนมตาลทอด 

๑๔๐,๐๐๐ รายได ้

๓ ดร.กฤษณ์ สงวนพวก 

ผศ.ทัศนีย์ ชาเจียมเจน 

การศึกษาปริมาณสาระส าคัญ

และฤทฑิ์ต้านอนุมูลอิสระของพืช

วงศ์แตง ๕ ชนิดในประเทศไทย 

เพ่ือประยุกต์ใช้เป็นสารป้องกัน

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์

ในบรรจุภัณฑ์อาหาร 

๗๐๗,๐๐๐ แผ่นดิน 

 

งานวิจัย 

ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ มีผลงาน

น าเสนองานวิจัย และการตีพิมพ์งานวิจัยในระดับชาติ ระดับนานาชาติ จ านวน ๑๐ เรื่อง ดังนี้ 

ที ่ ชื่อบทความ ผู้แต่ง ประเภท 

๑ Effect of dietary fiber from rice straw 

and sucrose ester on dough and 

bread properties. 

ผศ. ดวงฤทัย ธ ารงโชติ  

ผศ. อาภัสรา แสงนาค 

  

น า เสนอผลงานวิจัย  ณ 

เมืองฮอกไกโด ประเทศ

ญี่ปุ่น 



๕ 

 

๒ Effect of on gelatinization, pasting 

and retrogradation properties of 

Thai rice coconut milk and sucrose 

ผศ. ดวงฤทัย ธ ารงโชติ  

ผศ. อาภัสรา แสงนาค 

น า เสนอผลงานวิจัย  ณ 

เมืองฮอกไกโด ประเทศ

ญี่ปุ่น 

๓ ผลขอความเข้มข้นต่อการดึงน้ าออกด้วย

การออสโมชิสของชิ้นรากบัว 

ภัทรภร ภควีระชาติ น า เสนอผลงานวิจัย  ณ 

มหาวิทยาลัยหอการค้า

ไทย 

ที ่ ชื่อบทความ ผู้แต่ง ประเภท 

๔ Effect of Hom Nil rice flour moisture 

content, barrel tempera- ture and 

screw speed of single screw 

extruder on snack properties 

ผศ.อาภัสรา แสงนาค ตี พิ ม พ์  ใ น ว า ร ส า ร 

International Food 

Research Journal 

๕ Effect of wheat gluten additions on 

Hom-Nil rice dough and bread 

qualities 

ผศ.อาภัสรา แสงนาค ตีพิมพ์ในวารสาร 

RMUTI Journal Special 

Issue 

๕ การลดระยะเวลาในการกวนขนมทองเอก

ด้วยการใช้ทอดนึ่งทดแทนแป้งสาลี 

ชานนท์ สาระสุข 

ธัชชาจรีย์ มาลา 

สุรีรัตน์ เอมพรมหม  

วรพร ค าแป้น 

น า เสนอผลงานวิจัย  ณ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโล ยี

ราชมงคลอีสาน 

๖ Effect of Hom Nil rice flour moisture 

content, barret tempera-ture and 

screw speed on single screw 

extruder on snack properties 

ผศ.อาภัสรา แสงนาค ตี พิ ม พ์ ใ น ว า ร ส า ร 

International Food 

Research Journal 

๗ ผลของชนิดน้ าตาลที่มีผลต่อการประเมิน

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของน้ า

ตะลิงปลิงเข้มข้น 

ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ น า เ ส น อ ง า น วิ จั ย  ณ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลอีสาน 

๘ effects of substitution of black 

glutinous rice flour for wheat flour 

on batter and cake properties 

พิมพ์ชฏา  อิทธิ วัฒน

วงค ์

International Food 

Research Journal ปี ที่  

23 ฉบับที่ 3 หน้า 1198 



๖ 

 

๙ การใช้ข้าว (Oryza sativa L.) หุงสุกพันธุ์

พ้ืนเมือง 

ณัฐธญาณ์ ศรีสุวอ ติพิมพ์ในวารสาร วิจัยและ

การพัฒนา 

๑๐ Extraction of Collagen from hen 

eggshell membrane by using organic 

acids 

ผศ.อาภัสรา แสงนาค ตี พิม พ์ ในวารสาร  Thai 

Journal of Agriculture 

Science  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๗ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 

การสร้างงานวิชาการเชิงสร้างสรรค์ 

 

ในการด าเนินงานการเรียนการสอนของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนาบัณฑิตที่พึง

ประสงค์ คณะฯ ได้ให้ความส าคัญสร้างระบบกลไกลการผลิตบัณฑิต การประเมินผลการสอน การ

ประเมินผลการจัดหลักสูตร การประชุมเพ่ือสร้างระบบอาจารย์ที่ปรึกษาที่เข้มแข็ง การส่งเสริมการเผยแพร่

ผลงานด้านการแข่งขันของนักศึกษา รวมถึงการประกวดการแข่งขันท่ีเกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์ ดังนี้ 

 

๑.  ประเมินมาตรฐานหลักสูตรศึกษาศาสตรบัณฑิต (หลักสูตร ๕ ปี) 

 การประเมินมาตรฐานการผลิตตามสภาพจริงของคณะอนุกรรมการประเมินมาตรฐานหลักสูตร 

มาตรฐานการผลิต และมาตรฐานบัณฑิตปริญญาตรีทางการศึกษา (หลักสูตร ๕ ปี) คณะที่ ๓ ณ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ในวันพุทธที่ ๒๒ มิถุนายน ๒๕๕๙ 

    
 

๒.  โครงการปรับปรุงหลักสูตรสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ๒๕๖๐) 

ระยะที่ ๒ วันที่ ๑๓ - ๑๔ มิถุนายน ๒๕๕๙ ณ ห้องประชุมหลุยส์ อาคาร ๑ ชั้น ๑ 

    
 

 



๘ 

 

๓.  การสาธิตอาหารในงาน THAIFAX WORLD FOOD of ASIA 2016 

อาจารย์พัชรพร เวียงวีระชาติ และอาจารย์สุรีย์รัตน์ เอมพรหม น าทีมนักศึกษาสาขาวิชาธุรกิจ

อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เข้าร่วมสาธิตอาหารใน

งาน THAIFAX WORLD FOOD of ASIA 2016 กับบริษัทหยั่น หว่อ หยุ่น จ ากัด (ตราเด็กสมบูรณ์) และ

บริษัทไทยอกริฟู้ดจ ากัดมหาชน (กะทิอร่อยดี, Little chef) ระหว่าง ๒๕ – ๒๙ พฤษภาคม ๒๕๕๙ ณ ศูนย์

การแสดงนิทรรศการและการประชุม เมืองทองธานี 

    
 

๔. การประกวด “Modern Thai Cuisine" โครงการสวนดุสิต "ครัวของแผ่นดิน” 

นักศึกษา สาขาวิชาธุรกิจอาหาร ได้เข้าร่วมการแข่งขันอาหารไทย "Modern Thai Cuisine" 

โครงการสวนดุสิต "ครัวของแผ่นดิน" ในวัน ศุกร์ที่ ๑๓ พฤษภาคม ๒๕๕๙ ณ โรงเรียนการอาหารนานาชาติ

สวนดุสิต โดยมีนักศึกษาเข้าร่วมแข่งขันในชื่อทีมธุรกิจอาหารจ านวน ๔ คน โดยมีอาจารย์พัชรพร เวียงวีระ

ชาติ เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาและท าการฝึกซ้อมให้แก่นักศึกษา ผลการแข่งขันอาหารไทย ทีมธุรกิจอาหารได้

คะแนน ๗๔.๒๐ เป็นอันดับที่ ๔ ของการแข่งขัน 

    
 

 

 

 



๙ 

 

๕.  งานนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๘ 

 งานนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ ของนักศึกษาชั้นปีสุดท้าย คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ วันที่ ๓-๔ พฤษภาคม ๒๕๕๙ 

    
 

๖.  โครงการแข่งขันสุดยอดทีม “นักโภชนาการสร้างสรรค์จัดอาหารใส่บาตร” 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

กรุงเทพ จัดโครงการแข่งขันสุดยอดทีม “นักโภชนาการสร้างสรรค์จัดอาหารใส่บาตร” เพ่ือพัฒนานักศึกษา

ให้สามารถบูรณาการความรู้ทางวิชาโภชนาการและวิชาชีพด้านอาหารอย่างสร้างสรรค์ ส่งเสริมภาวะผู้น า

และการท างานเป็นทีม โดยมีทีมผู้เข้าร่วมแข่งขันทั้งหมด ๑๔ ทีมจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และ 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ศึกษา มีการจัดการแข่งขันเมื่อวันที่ ๒๙ มีนาคม ๒๕๕๙ ณ อาคาร ๘ ชั้น ๑ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 

    
 

๗.  โครงการสัมมนาทางวิชาการ เรื่อง "การสร้างแบรนด์อย่างไรให้เป็นดีไซน์เนอร์หน้าใหม่ไฟแรง" 

โครงการสัมมนาทางวิชาการ เรื่อง "การสร้างแบรนด์อย่างไรให้เป็นดีไซน์เนอร์หน้าใหม่ไฟแรง" โดย

ได้รับเกียรติจากวิทยาการภายนอกคุณธนาวุธ ธนสารวิมล ดีไซน์เนอร์ TANDT Bangkok ซึ่งเป็นแบรนด์

ของคุณธนาวุธ เป็นแบรนด์ที่เกิดจากการเรียนรู้ ทดลอง ด้านสไตลิ่ง และการออกแบบเสื้อผ้ามาอย่าง

ต่อเนื่อง และเตรียมความพร้อมในการก่อตั้งแบรนด์ของตัวเองภายใต้ชื่อ TANDT โดยในวันที่ ๑๔ ธันวาคม 



๑๐ 

 

๒๕๕๘ คณธนาวุธได้ให้ความรู้เรื่องแบรนด์และมุมมองในการออกแบบให้แกนักศึกษาสาขาวิชาการ

ออกแบบแฟชั่น โดยในการสัมมนาครั้งนี้ ทางสาขาวิชาวิชาการออกแบบแฟชั่นได้เชิญอาจารย์นันทนา ล า

เทียน ที่ปรึกษาสมาคมส่งเสริมอาชีพคนหูหนวก และอาจารย์ประจ าโรงเรียนโสตศึกษาทุ่ งมหาเมฆ มาเป็น

ล่ามภาษามือให้กับนักศึกษาพิเศษที่บกพร้องทางการได้ยินของสาขาวิชาการออกแบบแฟชั่น เพ่ือให้

นักศึกษาพิเศษได้รับความรู้เท่ากับนักศึกษาปกติ 

    
 

 

ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  

มีแผนการจัดโครงการ ดังนี้ 

ที ่ ชื่อโครงการ ก าหนดการ งบประมาณ 

๑ ผศ. ศศิรักษ์ คลังวิจิตร โครงการแข่งขันสุดยอดทีมนักออกแบบตกแต่ง

อาหารว่างชุดสร้างสรรค์ 

๖๕,๕๐๐ 

๒ ผศ. ชญานิษฐ์ พราหมเภทย ์ โครงการอาหารไทยฮาลาล ๑,๐๐๐,๐๐

๐ 

๓ ผศ. ชญานิษฐ์ พราหมเภทย ์ โครงการครวัไทยครัวโลก ๑,๐๐๐,๐๐

๐ 

๔ ผศ. ศศิรักษ์ คลังวิจิตร โครงการแข่งขันสุดยอดทีมนักออกแบบตกแต่ง

อาหารว่างชุดสร้างสรรค์ 

๖๕,๕๐๐.๐

๐ 

๕ ผศ. กมลวรรณ สีใส โ ค ร งก า รส่ ง เ ส ริ ม ก า รป ร ะกวด ง านอนุ รั กษ์

ศิลปวัฒนธรรม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

๑๒๐,๐๐๐ 

๖ ผศ. ธัญนันท์  อบถม โครงการพัฒนาทักษะการประกอบอาหารไทยฮา

ลาลเชิงสร้างสรรค์ 

๒๕๐,๐๐๐ 



๑๑ 

 

๗ นางสาวรุ่งทิวา วงศ์ไพศาล โครงการเสริมสร้างสมรรถนะทักษะวิชาชีพด้านการ

ประกอบอาหารว่าง 

๓๘,๗๕๐  

๘ ผศ. สุดาพร ทิมฤกษ์ โครงการเสริมสร้างสมรรถนะทักษะวิชาชีพด้าน

เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 

๗๗,๔๐๐ 

๙ นางสาวนวพร ถิ่นไทรงาม โครงการอาหารสื่อรักอาเซียน ๑๘๗,๐๐๐ 

๑๐ ผศ. รัชนีวรรณ เพ็งปรีชา โครงการคหกรรมศาสตร์กับพระพุทธศาสนา ๗๙๕,๐๐๐ 

๑๑ ผศ. ชนะจิต ติยัพเสน โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชนเรื่องขนมไทยใน

เทศกาลและของขวัญ 

๗๐,๓๐๐ 

๑๒ ผศ. ศศิรักษ์ คลังวิจิตร โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านอาหารสู่

สังคมผู้สูงอายุเพื่อคุณภาพชีวิตที่ยั่งยืน 

๙๓,๕๐๐ 

๑๓ ผศ. วิไลลักษณ์ อิสระ

มงคลพันธ์ 

โครงการบริการวิชาการประกอบธุรกิจก๋วยเตี๋ยว

สร้างสรรค ์

๔๔,๘๐๐ 

๑๔ นางสาวณภัทร ยศยิ่งยง โครงการส่งเสริมความรู้เทคโนโลยีด้านศิลปะแฟชั่น

และคหกรรมเชิงสร้างสรรค์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าท้องถิ่น

เชิงเศรษฐกิจ 

๑๒๕,๐๐๐ 

๑๕ นางชลธิรา  สารวงษ ์ โครงการปรับปรุงหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร 

๖๗,๕๐๐ 

    

ที ่ ชื่อโครงการ ก าหนดการ งบประมาณ 

๑๖ ผศ. จุฬาลักษณ์ เทพหัสดิน 

ณ อยุธยา 

โครงการนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ 

ประจ าปีการศึกษา ๒๕๕๘ 

๓๑๕,๐๐๐ 

๑๗ นางสาวนวพร ถิ่นไทรงาม โครงการสุดยอดทีมนักโภชนาการสร้างวสรรค์จัด

อาหารใส่บาตร 

๕๘,๑๐๐ 

๑๘ นางสาวณภัทร ยศยิ่งยง โครงการแสดงผลงานวิจัย นวัตกรรมเชิงสร้างสรรค์

ด้านการออกแบบแฟชั่น 

๑๓๕,๐๐๐ 

๑๙ ผศ. ศศิรักษ์ คลังวิจิตร โครงการประกวดอาหารไทยต้นต าหรับและการ

แกะสลักผลไม้เพ่ือการอนุรักษณ์ความเป็นไทย 

๖๓,๖๐๐ 

๒๐ ผศ. รัชนีวรรณ เพ็งปรีชา โครงการโต๊ะหมู่บูชาเนื่องในวันมาฆบูชา ๑๐๐,๐๐๐ 



๑๒ 

 

๒๑ นางสาวกฤษณา คงเลิศยศ โครงการประกวดนวัตกรรมการออกแบบเครื่องแนว

ศิลปะไทย 

๑๐๐,๐๐๐ 

๒๒ ผศ. วิภาวัล จุลยา โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้แก่ชุมชนเรื่องการผลิต

เค้กและคุกก้ีจากผลไม้เชิงธุรกิจ 

๒๐๐,๐๐๐ 

 

งานวิชาการ 

ที ่ หัวหน้าโครงการ ชื่อโครงการ งบประมาณ 

๑ ผศ. จุฬาลักษณ์ เทพหัสดิน 

ณ อยุธยา 

โครงการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ 

๔๕๒,๐๐๐ 

๒ นางสาวณภัทร ยศยิ่งยง โครงการแสดงผลงานวิจัย และนวัตกรรมเชิง

สร้างสรรค์ด้านการออกแบบแฟชั่นเพื่อเพ่ิมมูลค่า 

๑๐๗,๒๐๐ 

๓ ผศ. จุฬาลักษณ์ เทพหัสดิน 

ณ อยุธยา 

โครงการนิทรรศการแสดงผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ 

ประจ าปี ๒๕๕๗ 

๓๐๐,๐๐๐ 

๔ ผศ. วิภาวัน จุลยา โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ วิชาชีพผลิตภัณฑ์เบ

เกอรี่ 

๒๐,๐๐๐ 

๕ นางสาวรุ่งทิพย์ วงศ์ต่อม โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการสอนและ

การวิจัย 

๒๘๐,๐๐๐ 

๖ นางสาวณภัทร ยศยิ่งยง โครงการส่งเสริมความรู้เทคโนโลยีวิชาชีพด้านศิลปะ

และงานคหกรรมศาสตร์เชิงสร้างสรรค์ เพ่ือก้าวเข้าสู่

ประชาคมอาเซียน 

๑๒๕,๐๐๐ 

๗ ผศ. สุดาพร ทิมฤกษ์ โครงการเสริมสร้ างสมรรถนะทักษะด้านการ

ประกอบอาหาร 

๓๘,๗๕๐ 

๘ ส านักวิชาการส่งเสริมงาน

ทะเบียน 

โครงการนิทรรศการอาเซียน ๑,๕๐๐,๐๐๐ 

ที ่ หัวหน้าโครงการ ชื่อโครงการ งบประมาณ 

๙ ผศ. จุฬาลักษณ์ เทพหัสดิน 

ณ อยุธยา 

โครงการปรับปรุงหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

๑๖๔,๖๗๘ 

๑๐ ผศ. ดวงฤทัย ธ ารงโชติ โครงการฝึกอบรมการใช้เครื่องมือ FTIR Spectroscopy ๗,๒๐๐ 

 



๑๓ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๔ 

การบริหารจัดการและการสร้างภาพลักษณ์เชิงสร้างสรรค์ 

 

ในการบริหารจัดการ และการสร้างภาพลักษณ์เชิงสร้างสรรค์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ตระหนัก

ถึงความส าคัญของบุคลาการ ได้มีการส่งเสริมให้อาจารย์พัฒนาตนเองด้วยการ ประชุม สัมมนา อบรม ท า

วิจัย และอ่ืน ๆ ภาคเรียนที่ ๑/๒๕๕๘ ระหว่าง เดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม ๒๕๕๘ และภาคเรียนที่ 

๒/๒๕๕๘ ระหว่างเดือนมกราคม ถึงเดือนพฤษภาคม ๒๕๕๙ ดังนี้ 

 ภาคเรียนที่ ๑ เดือนสิงหาคม ถึง เดือนธันวาคม ๒๕๕๘ 

สาขา 

จ านวนวันอบรม จ านวนครั้งอบรม 

สูงสุด ต่ าสุด ค่าเฉลี่

ย 

สูงสุด ต่ าสุด ค่าเฉลี่

ย 

๑. สาขาวิชาการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร 

ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๓๖) 

ผศ. เบญจ

มาภรณ์  

(๒) 

๖.๔๔ 

 

ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๑๐) 

ผศ เบญจ

มาภรณ์  

(๑) 

๔.๑๑ 

๒. สาขาวิชาอาหาร

และโภชนาการ 

อ. สุรีรัตน์  

(๓๕) 

อ. นริศรา  

(๑) 

๘.๕๖ 

 

อ. สุรีรัตน์  

(๑๐) 

อ. นริศรา  

(๑) 

๑๐.๘๑ 

๓. สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

อ. กฤษณ์  

(๓๕) 

อ. กฤษติกา  

(๓) 

๑๗.๕ อ. กฤษณ์  

(๑๓) 

อ. กฤษติกา  

(๒) 

๗.๑๖ 

๔. สาขาวิชาธุรกิจ

อาหาร 

อ. 

ณัฐธญาณ์ 

(๒๔) 

อ. พัชรพร   

(๒) 

๑๐.๕ 

 

อ. 

ณัฐธญาณ์ 

(๒) 

อ. พัชรพร   

(๒) 

๔ 

๕. สาขาวิชาการ

ออกแบบแฟชั่น 

อ. ณภัทร  

(๑๕) 

อ. เจริญศรี   

(๓) 

๘.๖๒ 

 

อ. ณภัทร  

(๑๑) 

อ. เจริญศรี  

(๒) 

๖ 

๖. สาขาวิชา

เทคโนโลยีเสื้อผ้า

เเละเเพตเทิร์น 

ผศ. จุฬา

ลักษณ์  

(๒๘) 

อ. พรพิมล   

(๒) 

๑๐.๓๗ ผศ.จุฬา

ลักษณ์  

(๓๙) 

อ พรพิมล   

(๑) 

๔.๘๗ 

 

๗. สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ศึกษา 

ผศ. รัชนี

วรรณ (๑๒) 

อ. กมล

ลักษณ์ 

๑๐.๒๗ 

 

ผศ รัชนี

วรรณ 

อ กมล

ลักษณ์ 

๕.๓๖ 

 



๑๔ 

 

(๒) (๘) (๒) 

๘. สาขาธุรกิจเสื้อผ้า อ. สุภาพ  

(๒) 

อ. ณีรนุช  

(๑) 

๑.๕ 

 

อ. สุภาพ  

(๑) 

อ. นีรนุช 

อ. ลัคคณา 

(๑) 

๑ 

 

รวมทุกสาขา ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๓๖) 

อ. กมล

ลักษณ์  

อ. สุภาพ  

อ. นริศรา  

อ. สุปราณี  

(๒) 

๑๒.๐๗ 

 

 

 

 

ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๑๐) 

 

 

อ. กมล

ลักษณ์ อ. 

สุภาพ  

อ. นริศรา 

อ. สุปราณี  

(๑) 

๖ 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาคเรียนที่ ๒ เดือนมกราคม ถึงเดือนพฤษภาคม ๒๕๕๙ 

สาขา 

จ านวนวันอบรม จ านวนครั้งอบรม 

สูงสุด ต่ าสุด ค่าเฉลี่

ย 

สูงสุด ต่ าสุด ค่าเฉลี่

ย 

๑. สาขาวิชาการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร 

ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๕๕) 

 

อ. กมล

ลักษณ์ 

อ. เจริญศรี  

(๓) 

๑๗.๙๓ 

 

 

ผศ. ชญา

นิษฐ์ 

(๑๘) 

 

อ. กมล

ลักษณ์ 

อ. เจริญ  

(๑) 

๘.๑๖ 

 

 

๒. สาขาวิชาอาหาร

และโภชนาการ 

อ. นวพร  

อ. ลลิตา  

(๒๑) 

ผศ. ทัศนีย์  

(๗) 

๑๗.๓๓ อ. นวพร  

อ. ลลิตา  

(๘,๑๐) 

ผศ. ทัศนีย์  

(๓) 

 

๗.๑๖ 

 

๓. สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

อ. กฤษณ์  

(๓๙) 

อ. ศศธร 

(๒) 

๒๙.๖๖ อ. กฤษณ์  

(๑๕) 

อ. ศศธร  

(๑) 

๑๓.๓๓ 

๔. สาขาวิชาธุรกิจ

อาหาร 

อ. ธนวิทย์  

(๔๒) 

ผศ. ธเนศ  

(๑๙) 

๒๙.๘ 

 

อ. ธนวิทย์ 

(๒๕) 

ผศ. ธเนศ 

(๗) 

๑๒.๙ 

 



๑๕ 

 

๕. สาขาวิชาการ

ออกแบบแฟชั่น 

อ. ณภัทร  

(๒๔) 

อ. เจริญศรี  

(๓) 

๑๓.๕ 

 

อ. ณภัทร  

(๙) 

อ. เจริญศรี  

(๑) 

๕.๒๕ 

 

๖. สาขาวิชา

เทคโนโลยีเสื้อผ้า

เเละเเพตเทิร์น 

ผศ. จุฬา

ลักษณ์  

(๒๗) 

อ. วรวิทย์  

(๓) 

๑๑.๘๗ 

 

ผศ. จุฬา

ลักษณ์  

(๑๖) 

อ. วรวิทย์  

(๑) 

๕.๕ 

 

๗. สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ศึกษา 

ผศ. พรเพ็ญ  

(๑๘) 

อ. สุปราณี  

(๑) 

๙ 

 

ผศ. พรเพ็ญ  

(๑๕) 

อ. สุปราณี  

(๑) 

๔.๖๙ 

 

๘. สาขาธุรกิจเสื้อผ้า อ. สุภาพ  

(๖) 

อ. ลัคคณา  

อ ณีรนุช  

(๓) 

๔ 

 

 

อ. สุภาพ  

(๓) 

อ. ลัคคณา  

อ. ณีรนุช  

(๑) 

๑ 

 

 

รวมทุกสาขา ผศ. ชญา

นิษฐ์  

(๕๕) 

 

 

อ. เจริญศรี 

อ. กม

ลีกษณ์ อ. 

รัตรา  

(๓) 

๒๐.๘๗ 

 

 

 

ผศ. ชญา

นิษฐ์  

(๑๘) 

 

 

อ. เจริญศรี  

อ. กม

ลักษณ์ อ. 

รัตรา  

(๑) 

๙.๓๖ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๑ 

 

 และในปีการศึกษา ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้มีการท าแผนการบริหารงาน โดยใช้หลักธรรมมาภิบาล และมีผลการด าเนินงานดังนี้ 

                                  ผลการปฏิบัติงานตามแผนปฏิบัติงานตามหลักธรรมภิบาลของคณบดี ปีงบประมาณ 2559 

                                                              (ระหว่างวันที่ 1 ตค. 2558-30 กันยายน 2559) 

 

 

หลักธรรมาภิบาล แนวปฏิบัติ ตัวช้ีวัด ผลการปฏิบัติงาน 

1. หลักประสิทธิผล 1. มีการก าหนดแผนปฏิบัติราชการปี 2559 

ที่สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์คณะ/มหาลัย  

มีแผนที่สอดคล้องกับแผนยุทธาศา

สตร์คณะ/มหาลัย 

1. มีการวิเคราะห์ SWOT  

2. มกีารถ่ายทอดยุทธศาสตร์และเป้าหมาย

ขององค์การให้บุคลากรทราบ  มีการติดตาม 

และประเมินผลเพ่ือปรับปรุง 

รายงานที่ได้รบัความเห็นชอบจาก

คณะกรรมการประจ าคณะ หรือ 

คณะกรรมการบริหารคณะทราบ 

1. มีการประชุม และมอบหมายให้รองบริหารเป็นผู้

ด าเนินงาน  

2. หลักประสิทธิภาพ 1. มีการบริหารจัดการด้วยความรับผิดชอบ มี

การก าหนดผู้รับผิดชอบ และมอบหมายงาน

อย่างชัดเจน 

ก่อนท างานต้องมีการอบรม หรือมีพ่ี

เลี้ยง 

1. มีการส่งอาจารย์ใหม่ไปอบรม ก่อนท าการสอน หรือ

แต่งตั้งอาจารย์พ่ีเลี้ยง   

2. มีการบริหารโดยการก าหนดบุคลากรที่

เหมาะสมกับภาระงาน 

ต้องเป็นไปตามที่ระเบียบ/กฏหมาย

ก าหนด 

1. มีการทบทวนอาจารย์ประจ าหลักสูตร ให้มีความ

เหมาะสม 

2. มีการท างานเป็นทีม 



๒ 

 

3. หลักการตอบสนอง 1. มีการจัดท ากระบวนการปฏิบัติงานอย่างมี

ระบบและขั้นตอน และภายในระยะเวลาที่

ก าหนด 

- รายงานการประชุม 

 

1. มีการท ากิจกรรม KM เพ่ือให้การท างานของคณะ 

ตอบสนองความพึงพอใจของผู้ที่เก่ียวข้อง 

2. มีการจัดท าปฏิทินงาน ผ่าน ระบบ @ 

mail.rmutk.ac.th  เพ่ือ update ข้อมูลตลอดเวลา 

และแจ้งไปยังบุคลากรทุกท่านผ่านทางโทรศัพท์มือถือ 

และหน้า web ของคณะ 

4. หลักภาระรับผิดชอบ 1. มีการบริหารงานตามเป้าหมาย และ

วัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้ มีการประเมินผล 

และติดตามการด าเนินงานอย่างมีความ

รับผิดชอบ 

- รายงานการประชุม 

 

1. มีการประชุม รอง หน.ภาค และผู้ที่เก่ียวข้อง

เกี่ยวกับการประเมินผลการปฏิบัติงานตามภาระ

รับผิดชอบ 

2. มีการก าหนดภาระรับผิดชอบที่ชัดเจน  

 

-เอกสารค าสั่ง 2. ในการออกค าสั่งแต่งตั้งต้องระบุหน้าที่และความ

รับผิดชอบ 

5. หลักความโปร่งใส 1. มีการบริหารงานเป็นไปด้วยความชัดเจน

และโปร่งใส ยึดถือตามระเบียบเป็นเกณฑ์ 

สามารถตรวจสอบได้ 

- ผลการท างานต้องชี้แจงได้ 

- เกณฑ์ประเมินผลการปฏิบัติงานของ

ราชการ/พนักงงาน 

1. กรณีขอต่อสัญญา อาจารย์พนักงานจนถึงเกษียณ มี

การประชุมคณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง  

2. กรณีท่ีการพิจารณาเลื่อนขั้นเงินเดือนตามผลการ

ปฏิบัติงาน มีการแต่งตั้งคณะกรรมการ และมีการ

ประชุมจัดท าเกณฑ์การพิจารณา และมีการแจ้งให้

ผู้เกี่ยวข้องทราบ 



๓ 

 

2. มกีารบริหารจัดการด้านงบประมาณเป็นไป

อย่างมีประสิทธิภาพ และมีคณะกรรมการ

พิจารณา 

รายงานการประชุม  1. มีการประชุมเรื่องการของบประมาณ  

2. มีการน าผลการประเมินคุณภาพในปีการศึกษา 

2557 มาเป็นเกณฑ์ในการพิจารณาจัดสรรงบประมาณ

ในการจัดการเรียนการสอนให้เกิดประสิทธิภาพ และ

น าเสนอผ่านกรรมการประจ าคณะ 

6. หลักการมีส่วนร่วม 1. มีการเปิดโอกาสให้บุคลากร ร่วมทั้ง

นักศึกษาได้ร่วมแสดงความคิดเห็นในการ

พัฒนาคณะ 

มีการประชุมบุคลากรไม่น้อยกว่าปีละ 

2 ครั้ง  

1. บุคลากรภายในหน่วยงานมีส่วนร่วมในการแสดง

ความคิดเห็นและรับรู้  
 

2.  มีการเปิดโอกาสให้ศิษย์ เก่า และผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย ได้ร่วมแสดงความคิดเห็นในการ

พัฒนาคณะ 

- ทุกหลักสูตรต้องมีผู้ประเมิน

ภายนอก ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30  

- กรรมการประจ าคณะต้องมีคนนอก

ไม่น้อยกว่าตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัย

ก าหนด 

2. คณะฯมีระบบประกันคุณภาพที่ท าให้มีส่วนร่วมจาก

ภายนอกเข้ามามีส่วนในการพัฒนาหน่วยงาน 

6. หลักการกระจาย

อ านาจ 

1. มีการบริหารจัดการที่ส่งเสริมให้บุคลากร

สามารถตัดสินใจในงานที่ได้รับมอบหมายได้

อย่างอิสระ 

บันทึกข้อความที่เก่ียวข้อง 1. การบริหารหลักสูตร คณะมอบอ านาจให้ อาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถด าเนินงานได้อย่างอิสระ 

ภายใต้การดูแลของรองวิชาการ 

2.มีโครงสร้างของหน่วยงานที่เชื่อมต่อกันใน

การปฏิบัติงานตามสายการบังคับบัญชา 

ผังการปฏิบัติงาน 2. มีการจัดท า ผังโครงสร้างการบริหารงาน และการ

ท า job description  
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7. หลักนิติธรรม มีบริหารจัดการด้วยความเป็นธรรม โดยใช้

หลักนิติธรรม 

 1. กรณีขอต่อสัญญา อาจารย์พนักงานจนถึงเกษียณ มี

การท าบันทึกถีง กบ. เพ่ือขอทราบระเบียบ ก่อน

ตัดสินใจ 

2. กรณีท่ีหน่วยงานภายนอกขอยืมตัวอาจารย์ไป

ท างานประจ า นอกคณะ ฯ มีการสอบถามโดยท า

หนังสือถึง กบ. สอบถามระเบียบ เพ่ือประกอบการ

พิจารณา 

8. หลักความเสมอภาค 1. ให้การปฏิบัติอย่างเท่าเทียมกันโดยไม่มี

การแบ่งแยกด้าน ชายหรือหญิง  อายุ ความ

พิการ สภาพทางกายหรือสุขภาพ สถานะของ

บุคคล ฐานะทางเศรษฐกิจและสังคม ความ

เชื่อทางศาสนา และการศึกษา  

รายงานโครงการคนพิการ 1. การพัฒนานักศึกษาพิการ โดยท าที่ฝึกงาน 

ครัฝึกปฏิบัติการอาหารไทยฮาลาล และรับนักศึกษา

พิการเข้าฝึกสหกิจ ในปีการศึกษา 1/ 2558 เป็นัก

ศึกษา สาขาหลักสูตรอาหารและโภชนาการ ที่

บกพร่อง  

2. จัดท าโครงการ เสนอสกอ. เพื่อของบประมาณ

ช่วยเหลือนักศึกษาพิการ และได้รับงบประมาณ มา

จากสกอ. ในปี 2559 ผูกพัน 2560 

9. หลักมุ่งเน้นฉันทามติ 1. ผู้ที่จะด ารงต าแหน่งในหน่วยงานทุกระดับ 

มีกระบวนการสรรหาหรือเลือกสรร โดยให้

บุคลากรมีส่วนร่วมในการด าเนินการ 

- ในการคัดเลือกตัวแทน ต่างๆ ต้อง

เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

โดยยึดหลักการมีส่วนร่วม 

1. สนับสนุน ให้มีการประชุม และลงมติ คัดเลือก

ตัวแทนอาจารย์ เข้าร่วมในการกระบวนการสรรหา

อธิการบดีโดยจัดประชุม และมีผู้เสนอ ชื่อ ตัวแทน 3 
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ท่าน คือ อ.ธนวิทย์ ผศ.ชญานิตย์ และ ผศ.ธัญนันท์ 

ผลการลงประชามติ ผศ.ธัญนันท์ ได้รับเสียงข้างมาก 

เป็นตัวแทนอาจารย์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 



๒๑ 

 

 

จัดโครงการบริการวิชาการ เพ่ือเน้นการสร้างภาพลักษณ์เชิงสร้างสรรค์ ให้กับคณะฯ โดยมี

วัตถปุระสงค์เพ่ือการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการและชุมชน ดังนี้ 

 

๑. โครงการคหกรรมศาสตร์กับพุทธศาสนา ๒๕๕๙ 

โครงการนี้จัดขึ้นเพ่ือบริการวิชาการงานด้านคหกรรมศาสตร์ที่เก่ียวข้องกับพระพุทธศาสนาแก่ผู้ที่สนใจและ

ให้เป็นที่รู้จัก และส่งเสริมงานกิจกรรมการบริการวิชาการงานด้านคหกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับ

พระพุทธศาสนาให้เป็นที่ย้อมรับแก่สาธารณะชน โดยมีการสาธิตและอบรมงานด้านผ้า การตัดเย็บการท า

ของใช้จากผ้า และงานประดิษฐ์จากผ้าถวายแด่พระสงฆ์ อีกท้ังรวมไปถึงงานถักโครเชต์ เครื่องใช้ต่าง ๆ เพื่อ

ถวายเป็นพุทธบูชา งานด้านอาหารและการแกะสลักผักและผลไม้ ณ อาคารมหาเจษฎาบดินทร์ ชั้น ๒ วัด

ยานนาวา ถนนเจริญกรุง แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพฯ ในวันที่ ๒๑-๒๕ มิถุนายน ๒๕๕๙ 

    
 

๒.  โครงการการออกแบบและตัดเย็บงานสร้างสรรค์เสื้อผ้าบนหุ่น (อาชีวศึกษา) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์มลวิภา ภลูสนอง, ผู้ช่วยศาสตราจารย์วนิิทร สอนพริ้นท์ และอาจารย์พรพิมล เผ่าภูรี 

ได้รับเกียรติจากสถาบันการอาชีวศึกษาภาคเหนือ ๑ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม่ เป็นวิทยากรบรรยายเชิง

ปฏิบัติการ ให้กับครูและบุคลากรอาชีวศึกษาในโครงการ "การออกแบบและตัดเย็บงานสร้างสรรค์เสื้อผ้าบน

หุ่น" ของชมรมวิชาชีพครูผ้าและเครื่องแต่งกาย ระหว่างวันที่ ๑๙-๒๕ เมษายน ๒๕๕๙ ณ ส านักพัฒนา

สมรรถนะครูและบุคลากรอาชีวศึกษา ณ ถนนรามอินทรา แขวงท่าแร้ง เขตบางเขน จังหวัด

กรุงเทพมหานคร 



๒๒ 

 

    
๓.  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านอาหารผู้สูงอายุ 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ วิชาชีพ

ด้านอาหารสู่สังคมผู้สูงอายุ เพ่ือคุณภาพชีวิตที่ยั่งยืน เพ่ือสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีและยั่งยืนในสังคมผู้สูงอายุ 

และเพ่ือวางรากฐานให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางวิชาชีพ ด้านอาหารในการก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน โดยโครงการนี้ได้จัดขึ้นในวันที่ ๕ พฤษภาคม ๒๕๕๙ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

    
 

๔.  โครงการเผยแพร่และอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนวิชจากแป้งข้าวเจ้า 

โครงการเผยแพร่และอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมปังแซนวิชจากแป้งข้าวเจ้า เป็นการบริการทางด้าน

วิชาการพร้อมกับวิชาชีพเพ่ือการสร้างงานและผลผลิตแปรรูปที่มีมูลค่า สามารถผลิตและจัดจ าน่ายได้ด้วย

ตนเอง หรือจัดท าเป็นกลุ่มประกอบธุรกิจขนาดกลาง/ขนาดย่อม (SME) ได้อีกด้วย โดยได้รับความสนใจ 

จากนักเรียนโรงเรียนบ้านตะโกล่าง และประชาชนในชุมชน อ าเภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี จ านวน ๘๐ คน 

โครงการฯ นี้ จัดในวันที่ ๒๖ เมษายน ๒๕๕๙ ณ โรงเรียนบ้านตะโกล่าง อ าภอสวนผึ้ง จังหวัดราชบุรี 



๒๓ 

 

    
 

๕.  โครงการส่งเสริมความรู้เทคโนโลยีทางวิชาชีพด้านศิลปะแฟชั่นและงานคหกรรมศาสตร์เชิงสร้างสรรค์  

เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าท้องถิ่นเชิงเศรษฐกิจ 

โครงการส่งเสริมความรู้เทคโนโลยีทางวิชาชีพด้านศิลปะแฟชั่นและงานคหกรรมศาสตร์เชิงสร้างสรรค์ เพ่ือ

เพ่ิมมูลค่าสินค้าท้องถิ่นเชิงเศรษฐกิจ จัดโดยสาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและได้รับความร่วมมือจาก

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ฯ และสาขาอาหารและโภชนาการ ได้จัดสอนวิชาชีพ เพื่อเน้นการให้ความรู้สู่

บุคลากรและเยาวชนอันเป็นก าลังส าคัญของชาติ เพ่ือปูพ้ืนฐานทางแฟชั่นและงานอาหาร-คหกรรม เพ่ือ

สร้างผลงานใหม่ๆ มาต่อยอดในเชิงพาณชิย์ให้เศรษฐกิจมีความยั่งยืน ในวันที่ ๒๕-๒๗ มีนาคม ๒๕๕๙ 

ณ องค์การบริหารส่วนต าบลบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 

    
 

๖.  ถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับเอกลักษณ์ไทย ณ กระทรวงการต่างประเทศ 

 กระทรวงการต่างประเทศโดยสถาบันเทวะวงศ์วโรปการ ได้จัดงานเทศกาลไทย ๒๕๕๘ (Thai 

Festival 2015) เพ่ือให้ข้าราชการได้ฝึกทักษะในการอธิบายและเผยแพร่ข้อมูลที่น่าสนใจเกี่ยวกับ

เอกลักษณ์ความเป็นไทยให้ชาวต่างชาติได้รับทราบ เพ่ือเตรียมความพร้อมส าหรับการปฏิบัติหน้าที่ใน

ต่างประเทศ ซึ่งถือว่าเป็นส่วนหนึ่งของการฝึกอบรมภาษาอังกฤษส าหรับข้าราชการสายสนับสนุนไป

ประจ าการต่างประเทศ โดยในครั้งนี้กระทรวงการต่างประเทศได้เรียนเชิญผศ.ดร.ชญานิษฐ์ พราหมเภทย์ 

มาถ่ายทอดข้อมูล และให้ความรู้เกี่ยวกับเอกลักษณ์ความเป็นไทย ในวันที่ ๑๗ ธันวาคม ๒๕๕๘ ณ ห้องจัด



๒๔ 

 

เลี้ยง ๑ สถาบันการต่างประเทศเทวะวงศ์วโรปการ ชั้น ๗ อาคารรัฐประศาสนภัคดี ศูนย์ราชการเฉลิมพระ

เกยีรติฯ ถนนแจ้งวัฒนะ 

    
 

๗.  โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชน "การจัดขนมไทยในเทศกาลและของขวัญ" 

โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชน เป็นโครงการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาและส่งเสริม

ในทางธุรกิจ โดยคณะวิทยากรได้ให้ความรู้ผู้เข้าร่วมอบรมเกี่ยวกับล าดับขั้นตอนการผลิต และไอเดียในการ

บรรจุอย่างสร้างสรรค์ เหมาะสมตามเทศกาล และโอกาสพิเศษต่าง ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของขนมไทย เพื่อเป็น

ประโยชน์กับชุมชน และสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัยในการส่งเสริมหลักสูตรที่ท าให้เกิดอาชีพ

อย่างเด่นชัด ร่วมสร้างความสัมพันธ์อันดีต่อสังคม และผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ไปต่อยอดธุรกิจ 

พัฒนาคุณภาพชีวิตและส่งเสริมอาชีพให้แก่ประชาชน โครงการนี้จัดขึ้นเมื่อวันที่ ๒๘ พฤศจิกายน ๒๕๕๘ ณ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

    
 

๘.  โครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านผลิตภัณฑ์เค้กเผือก 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการวิชาชีพด้านผลิตภัณฑ์เค้กเผือก เพ่ือ

ถ่ายทอดวิชาชีพให้กับประชาชนผู้สนใจในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ สร้างความสัมพันธ์และความเข้าใจอันดี

ระหว่างคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพกับประชาชน ตลอดถึง

การเป็นเครือข่าย และเพ่ือเสริมสร้างรายได้ให้กับประชาชนที่สนใจในการท าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทเค้ก



๒๕ 

 

เผือก โดยวิทยากรผู้ทรงคุณวุฒิ รองศาสตราจารย์จริยา เดชกุญชร, ผู้ชว่ยศาสตราจารย์วิภาวัน จุลยา, 

อาจารย์สุรีย์รัตน์ เอมพรหม และอาจารย์เจตนิพิฐ เนียมสุข ในวันที่ ๒๑ พฤศจิกายน ๒๕๕๘ ณ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๒๖ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๕ 

การสืบสานและสร้างสรรค์ศิลปวัฒนธรรม 

ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ งานสโมสรนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เป็นผู้น าหลักในการ

ด าเนินกิจกรรมนักศึกษาต่าง ๆ ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มี่กิจกรรมการด าเนินงาน ดังนี้ 

 

๑.  UTK Big Cleaning Day 

เพ่ือเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เนื่องในโอกาสมหามงคลเสด็จเถลิงถวัลราช

สมบัติครบ ๗๐ ปี ๙ มิถุนายน ๒๕๕๙ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

    
 

๒.  ฝึกซ้อมหนีไฟและวิธีการดับเพลิงเบื้องต้น ประจ าปี ๒๕๕๙ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ได้ท าการฝึกซ้อมหนีไฟ

และวิธีการดับเพลิงเบื้องต้น โดยเจ้าหน้าที่จากสถานีดับเพลิงเขตยานนาวาและเจ้าหน้าที่ส านักงานเขต

สาทรให้การบรรยาย ณ อาคาร ๑๑ ห้องประชุมฯ ชั้น ๖ และการปฏิบัติจริง บริเวณหน้าอาคาร ๑๐ (พ้ืนที่

พระนครใต้) ในวันที่ ๒๑ เมษายน ๒๕๕๙ 

    
 

 

 



๒๗ 

 

๓.  การเลือกตั้งนายกสโมสรนักศึกษาคหกรรมศาสตร์ 

การเลือกตั้ง นายกสโมสรนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ในวันที่ ๒๐ เมษายน ๒๕๕๙  

ณ ห้อง To Be Number One คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

    
 

๔.  การส่งเสริมภาวะผู้น าสโมสรนักศึกษา 

 

 

งานกิจกรรมนักศึกษา 

ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  

มีแผนการจัดกิจกรรมนักศึกษา ดังนี้ 

ที ่ กิจกรรม ก าหนดการ งบประมาณ 

๑ โครงการสานฝันสู่ชนบทครั้งที่ ๑๑ ๑-๕ มิถุนายน ๒๕๕๙ ๒๐,๐๐๐ 

๒ โครงการสืบสารศิลปวัฒนธรรมวันสวมผ้าไทย

หัวใจรักถ่ิน 

มีนาคม-พฤษภาคม ๒๕๕๙ ๑๐,๐๐๐ 

๓ โครงการคหกรรมศาสตร์คนรักสิ่งแวดล้อม มีนาคม-พฤษภาคม ๒๕๕๙ ๑๘,๙๗๕ 

๔ โครงการสานฝันปันน้ าใจสู่ชนบท ๓๑ มีนาคม - ๓ เมษายน ๒๕๕๘ ๕,๐๐๐ 



๒๘ 

 

๕ กิจกรรมเทิดพระเกี ยรติ ในวัน เฉลิ มพระ

ชนมพรรษาสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา สยาม

บรมราชกุมารี 

๒ เมษายน ๒๕๕๙ ๒,๖๖๐ 

๖ โครงการเยาวชนรุ่นใหม่ ร่วมใจต้านภัยยาเสพ

ติด 

มีนาคม-พฤษภาคม ๒๕๕๙ ๓๑,๕๐๐ 

ที ่ กิจกรรม ก าหนดการ งบประมาณ 

๗ กิจกรรทดสอบการฝึกซ้อมดับเพลิง ๑๔ มีนาคม ๒๕๕๙ - 

๘ กิจกรรมก าจัดสิ่งปฏิกูล ดูดไขมัน ๔ กันยายน ๒๕๕๘ ใช้เงินส ารอง

ของคณะ 

๙ โครงการปรับภูมิทัศน์บริเวณด้านหน้าพระบรม

ฉายาลักษณ์ 

เมษายน ๒๕๕๙ ๑๒,๗๑๘ 

๑๐ เข้าร่วมท าบุญกุศลในการจัดงานเผยแพร่

พระพุทธศาสนาวันมาฆบูชา 

๑๖-๒๒ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ ๑,๐๐๐ 

 

 

จ านวนรางวัลด้านศิลปวัฒนธรรมระดับชาติ ดังนี้ 

1.  การแข่งขันทักษะ Tiparos Challenge Rising Chef 

สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ร่วมกับ น้ าปลา ตราทิพรส จัดการแข่งขันทักษะ 

“Tiparos Challenge Rising Chef” โดยมีทีมเข้าแข่งขันท้ังหมด ๔ ทีม จากผลการแข่งขันทีมที่ได้รับ

รางวัลชนะเลิศ คือ ทีม ๓ พ่อครัว โดยนักศึกษาชั้นปีที่ ๒ ในวันศุกร์ ที่ ๑๓ พฤษภาคม พ.ศ.๒๕๕๙ ณ 

สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

    
 

 



๒๙ 

 

๒.  การแข่งขัน THAILAND DUCK COOKIKG CHALLENGE 2016 

นักศึกษาชั้นปีที่ ๔ สาขาวิชาธุรกิจอาหาร ได้เข้าร่วมแข่งขันในรายการ THAILAND DUCK COOKIKG 

CHALLENGE 2016 ณ Central world ในวันที่ ๕ มีนาคม พ.ศ.๒๕๕๙ ผลการแข่งขันได้รับรางวัลเหรียญ

ทองแดง คะแนน ๗๕ คะแนน ในเมนูเรียกน้ าย่อย Lab Golden Duck และเมนูจานหลัก Herb Roasted 

Duck of Fusion ใน Concept เมนูเป็ดสไสตล์ไทยฟิวชั่น โดยมีอาจารย์พัชรพร เวียงวีระชาติ เป็นอาจารย์

ที่ปรึกษาและฝึกซ้อม 

 

    
 

๓.  การแข่งขัน “อาหารแทนใจส่งสายใยเพ่ือแม่” 

นักศึกษาสาขาวิชาธุรกิจอาหาร คว้ารางวัลรองชนะเลิศอันดับ ๒ จากการประกวดทักษะวิชาชีพ คหกรรม

ศาสตร์ "อาหารแทนใจส่งสายใยเพ่ือแม่" ในโครงการเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์กับวัฒนธรรมไทย "คหกรรม

ศาสตร์ นวัตศิลป์ ในแผ่นดินแม่" โดยมีอาจารย์ธนวิทย์ ลายิ้ม และ อาจารย์พัชรพร เวียงวีระชาติ เป็นที่

ปรึกษาในการประกวด เมื่อวันที่ ๙ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ ณ หอประชุมมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี 

    
๔.  โครงการประชุมสัมมนาเครือข่ายการจัดการความรู้ในศตวรรษท่ี ๒๑ 

 นักศึกษาจากสาขาวิชาออกแบบแฟชั่น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับรางวัลบทความดีเด่น 

ประเภทนักศึกษาภายใต้หัวข้อ "ชุมชนนักปฏิบัติสู่การจัดการความรู้ในศตวรรษที่ 21" จากโครงการ



๓๐ 

 

ประชุมสัมมนาเครือข่ายการจัดการความรู้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล สถาบันการพลศึกษาและ

สถาบันบัณฑิตพัฒนศิลป์ ครั้งที่ ๙ ระหว่างวันที่ ๒ – ๕ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ ณ โรงแรมเชยีงใหม่แกรนด์วิว 

จังหวัดเชียงใหม่ 

 

    
 

๕.  การแข่งขันฝีมือแรงงานแห่งชาติครั้งท่ี ๒๖ 

นายณัฐพล หงษ์ฟ้อน นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นได้รับรางวัลเหรียญเงินจากการเข้า

แข่งขันฝีมือแรงงานแห่งชาติในสาขาแฟชั่นเทคโนโลยี และนางสาวเกวลี ฤทธิมนตรี นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ 

สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นได้รับรางวัลชมเชยจากการเข้าแข่งขันฝีมือแรงงานแห่งชาติในสาขาแฟชั่น

เทคโนโลยี ในการแข่งขันฝีมือแรงงานแห่งชาติครั้งที่ ๒๖ (WorldSkills Thailand 2016) ระหว่างวันที่ ๓-

๕ กุมภาพันธ์ ๒๕๕๙ ณ ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไปเทค เขตบางนา กรุงเทพมหานคร  

    
 

 

๖.  การประกวดการประดิษฐ์กระทงลอย  

 - รางวัลชนะเลิศ การประดิษฐ์กระทงลอย ระดับอุดมศึกษา จัดโดยกระทรวงการท่องเทียวและ

กีฬา ส านักงานเขตสาทร และสภาวัฒนธรรม และได้รับรางวัลชนะเลิศ ระดับอุดมศึกษา จากการร่วมเข้า



๓๑ 

 

ประกวด ในวันพุธที่ ๒๕ พฤศจิกายน ๒๕๕๘ ณ บริเวณลานหน้าพระบรมราชานุสาวรีย์ รัชการที่ ๓ วัดยาน

นาวา แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพมหานคร 

 - รางวัลชนะเลิศ กระทงประดิษฐ์ ณ อุทยาน ร. 2 

- รางวัลชนะเลิศประเภทสวยงาม กระทงประดิษฐ์ ณ สะพานพระราม 8  

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



๓๒ 

 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๖ 

การพัฒนาอุตสาหกรรมใหม่และการบริการ 

ในปีการศึกษา ๒๕๕๘ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้จัดกิจกรรมต่าง ๆ เพ่ือพัฒนาศักยภาพ

บุคลากร คณะฯ ได้ส่งบุคลากรไปอบรม ประชุม สัมมนา วิจัย อ่ืน รวม ๕ ด้าน เช่น โครงการสนับสนุน

บุคลากรท าผลงานต าแหน่งวิชาการ การบริการวิชาการของหน่วยงาน การศึกษาดูงาน อ่ืน ๆ เป็นต้น 

 

๑.  โครงการครัวไทยสู่ครัวโลก 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดอบรมเชิงปฏิบัติการการจัดภัตตาคารอาหารไทยและการ

จัดบริการอาหารแบบสากล ระหว่างวันที่ ๑๙-๒๑ มีนาคม ๒๕๕๙ ณ ร้านอาหาร Siam wisdom และ 

โรงแรมดุสิตธานี หัวหิน-ชะอ า 

    
 

๒.  โครงการอาหารฮาลาล 

 คณาจารย์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เข้ารับฟังบรรยายพร้อมฝึกปฏิบัติการเขียนคู่มือฮาลาล 

เพ่ือการขอรับรองเครื่องหมายฮาลาล และแบ่งกลุ่มปฏิบัติการร่างเขียนคู่มือฮาลาล โดยวิทยากร นายอาณัฐ 

เด่นยิ่งโยชน์ และนายนิซุฟยาน นิมะมิง ณ โรงแรมเอ-วัน เดอะ รอยัล ครูซ พัทยา จังหวัดชลบุรี วันที่ ๒๓-

๒๕ มกราคม ๒๕๕๙ 

    
 



๓๓ 

 

 

 

 

๓.  ศึกษาดูงานอุตสาหกรรมอาหารที่ได้รับการรับรองระบบ HAL-Q 

 คณาจารย์ภาควิชาอาหารและโภชนาการ ศึกษาดูงานอุตสาหกรรมอาหารที่ได้รับการรับรองระบบ 

HAL-Q บริษัท ยาคูลท์ (ประเทศไทย) จ ากัด จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ในวันที่ ๒๒ มกราคม ๒๕๕๙ 

    
 

๔.  รับฟังการบรรยาย ณ สนง.คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 

อาจารย์ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ และเจ้าหน้าที่ ได้เข้ารับฟังการบรรยายเรื่อง  

"มาตรฐานฮาลาลเพ่ือการขอรับรองเครื่องหมายฮาลาลส าหรับร้านอาหาร" โดย นายคฑาวุท เลาะหมุด ใน

วันที่ ๒๑ มกราคม ๒๕๕๙ ณ ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย 

    
 

๕.  โครงการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

โครงการพัฒนาบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

ณ จังหวัดน่าน ในวันที่ ๔-๖ มกราคม ๒๕๕๙  

ตามที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ส่งเสริมให้บุคลากรทั้งสายวิชาการ และสายสนับสนุนให้มี

การพัฒนาตนเองทั้ง ๔ ด้าน คือด้านการเรียนการสอน ด้านการวิจัย ด้านบริการวิชาการ และด้านการท านุ



๓๔ 

 

บ ารุงศิลปะวัฒนธรรม ให้สอดคล้องกับการปฏิบัติงาน ซึ่งการพัฒนาบุคลากรในครั้งนี้มุ่งเน้นในการน าความรู้

จากการศึกษาดูงานภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน มาศึกษาประยุกต์ใช้ในการเรียนการสอน ทั้งทางด้านอาหาร งานผ้า 

และงานคหกรรมศาสตร์ ได้อย่างเป็นรูปธรรม 

 

    
 

 

 

 

 

 

 


