เกณฑ์มตรฐานหลักสูตรฯ ปี พ.ศ. 2558 ระดับปริญญาตรี
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รายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับหลักสูตร (ปริญญาตรี)

ปีการศึกษา 2565
(1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566)

รหัสหลักสูตร 25501941102868
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
(หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2565)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
วันที่รายงาน 12 มิถุนายน พ.ศ. 2566
สารบัญ
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1.  บทสรุปสำหรับผู้บริหาร
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในปีการศึกษา 2565  “ได้มาตรฐาน” ตามมาตรฐานการศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีระดับคุณภาพจากผลการประเมินอยู่ในระดับดี (3.77 คะแนน)
ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   
	องค์ประกอบที่
	I
	P
	O
	คะแนนเฉลี่ย
	ผลการประเมิน
0.01 – 2.00  ระดับคุณภาพน้อย
2.01 – 3.00  ระดับคุณภาพปานกลาง
3.01 – 4.00  ระดับคุณภาพดี
4.01 – 5.00  ระดับคุณภาพดีมาก


	1 การกำกับมาตรฐาน
	ผ่าน
	หลักสูตรได้มาตรฐาน

	2 บัณฑิต
	-
	-
	4.30
	4.30
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3.67
	-
	-
	3.67
	ระดับคุณภาพดี

	4 อาจารย์
	4.15
	-
	-
	4.15
	ระดับคุณภาพดีมาก

	5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
	3.00
	3.67
	-
	3.50
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	3.78
	3.50
	4.30
	
	

	ผลการประเมิน
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดีมาก
	3.77
	ระดับคุณภาพดี


จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ“ผ่าน” ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบ 2 องค์ประกอบ4) มีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดี (องค์ประกอบ 3 องค์ประกอบ5) และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับปานกลาง (องค์ประกอบ 6) 
ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินคุณภาพ ระดับหลักสูตร
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	หลักสูตรมีระบบกลไกในการสนับสนุนให้อาจารย์มีผลงานทางวิขาการเพื่อเตรียมความพร้อมในการขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ

	2.
	สาขาวิชามีการสนับสนุนให้นักศึกษาได้รับการฝึกประสอบการวิชาชีพทั้งในและนอกห้องเรียน และมีผลการดำเนินการเป็นที่ประจักษ์ เป็นรางวัลจากการประกวดในเวทีระดับชาติและนานาชาติ และส่งผลให้ภาวการณ์มีงานทำของบัณฑิตอยู่ในระดับที่สูง

	3.
	หลักสูตรมีการปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง เช่นการปรับรูปแบบ การประชาสัมพันธ์หลักสูตร ส่งผลให้ได้จำนวนนักศึกษาตามแผนที่กำหนด

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	หลักสูตรพิจารณาหาแนวทางป้องกันการลาออกของนักศึกษาในระหว่าเรียนเพื่อให้อัตราการคงอยู่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	2.
	พิจารณาให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการบูรณาการการเรียนกานสอนกับการวิจัยและการบริการวิชาการ เพื่อเป็นอีกแนวทางในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษา

	3.
	สนับสนุนให้อาจารย์ของบประมาณวิจัยเพื่อพัฒนาคุณภาพการเรียนการสอน และการสร้างองค์ความรู้ รวมถึงการฝึกประสบการวิชาชีพของนักศึกษา

	4.
	พิจารณานำผลการประเมิน ได้แก่ ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต และผลการประเมินของนักนักศึกษา ต่อกิจกรรมที่หลักสูตรหรือคณะจัดมาปรับปรุงกระบวนการดำเนินงานให้ได้ผลลัพธ์ที่ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง
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      2. รายชื่อกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2565
รหัสหลักสูตร 25501941102868    หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง 2565)  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ระหว่างวันที่ 1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566
        รายชื่อคณะกรรมการผู้ประเมิน

	ชื่อ-นามสกุล
	สังกัดสาขาวิชา/คณะ/สถาบัน
	กรรมการ

	1.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ  หนักแน่น)
	สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ
คณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ
	ประธาน

	2.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฉันทนา ปาปัดถา)
	สาขาวิชาเทคโนโลยีมัลติมีเดีย
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการ

	3.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศันสนีย์  ทิมทอง)
	สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการและเลขานุการ
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3. บทนำ
3.1  ประวัติความเป็นมาของหลักสูตร

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยมีปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรดังนี้
ปรัชญา
มุ่งงผลิตบัณฑิตนักคหกรรมศาสตร์ให้เป็นนักปฏิบัติด้านอาหารและโภชนาการที่มีความรู้ความสามารถพัฒนาตนเอง ครอบครัว และสังคม เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน อย่างมีประสิทธิภาพ มีทักษะ มีคุณธรรมและจริยธรรมอย่างยั่งยืน
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร

1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มี คุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักใน จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่สังคม และธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงาม ของไทย
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนาตนเองและวิชาชีพให้ เจริญก้าวหน้าสามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 


3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ สามารถเชื่อมโยงความรู้ด้านทฤษฎีกับการปฏิบัติงาน เพื่อพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ให้ทันต่อการ เปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
  4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาที่เรียน อย่างเป็นองค์รวมใช้แนวคิด การวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถนำความรู้ ทักษะ และความ เชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการ และประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการ ใช้ความรู้และทักษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น
3.2  ข้อมูลทั่วไป

1) อาจารย์ประจำหลักสูตร (ปัจจุบัน)
	
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร
	ข้อมูลประวัติการศึกษา

	1
	รองศาสตราจารย์
	เจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสดิ์
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อาจารย์ประจำ
หลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบ : 2560  

ชื่อหลักสูตรทีจบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Domestic Science
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์ 
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : ข้าราชการ 
ประสบการณ์การทำการสอน : 20 ปี 
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. (2561). การผลิตเบเกอรี. โอ.เอส. 
   พริ้นติ้ง เฮ้าส์. กรุงเทพฯ.
1.00
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. (2561). ผลของ  

   การใช้เปลือกทุเรียนผงทดแทนแป้งข้าวสาลีต่อคุณภาพ 

   ของเค้กบราวนี. วารสารวิชาการและวิจัยมหาวิทยาลัย
   เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 12(1), 113-124.
0.80
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. (2561). ธุรกิจเบเกอรี่ (พิมพ์ครั้งที่  

   3). โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. กรุงเทพฯ.
1.00
เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. (2562). เบเกอรี (พิมพ์ครั้งที่ 2).  

   โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. กรุงเทพฯ.
1.00
จักราวุธ ภู่เสม และเจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. (2562). คุณค่าทางโภชนาการ คุณภาพทางกายภาพ และประสาทสัมผัสของ เค้กเนยสดที่มีการทดแทนแป้งข้าวสาลีด้วยเปลือกทุเรียนผง. วารสารวิชาการและวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 13(1), 101-115.
0.80
จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ศันสนีย์ ทิมทอง, อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์และพุดกรอง พันธุ์อุโมงค์. (2563). กรรมวิธีการปรับกรดของผักแกะสลักด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดันบรรยากาศ.  วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 14(2), 198-209.

0.80
คำสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ 793/2565 ลงวันที่ 30 มิถุนายน 2565. เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. 2565. เอกสารประกอบการสอนวิชา ธุรกิจเบเกอรี่ และหนังสือเรื่อง การผลิตเบเกอรี
1.00
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	อาจารย์ 
	ปรัศนีย์ 
ทับใบแย้ม
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อาจารย์ประจำ
หลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาเอก
ปีที่จบการศึกษา : 2562
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ)
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Domestic Science
สาขาวิชาที่จบ : เกษตรเขตร้อน (อาหารและโภชนาการ)
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 16 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562, กรกฎาคม). การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบ. [เอกสารนำเสนอในที่ประชุม]. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 ประจำปี 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม่. 
0.80
อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, วาสนา ขวยเขิน และบุญยนุช ภู่ระหงษ์. (2562). การใช้ลูกหนามแดงทดแทนบางส่วนในผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขาม. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 13(1), 139-148.
0.80
ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม, อภิญญา  มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์  
      โกสุม. (2565).  คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และ 

       คุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่.     
       วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(3), 1475-1489.
0.80

ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม และ อภิญญา  มานะโรจน์. (2565). 

       การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำจิ้มไก่มะม่วงหาวมะนาวโห่.       
       วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม,   
        17(1), 37-47.

0.80
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	ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	เชาวลิต  อุปฐาก
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อาจารย์ประจำ
หลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2552
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Domestic Science
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย
ประสบการณ์การทำการสอน : 13 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
เชาวลิต อุปฐาก, กฤศรัณย์ สีสัน และธนวัฒน์ สมบูรณ์.(2562, กรกฎาคม). การพัฒนาคุกกี้เนยสดเสริมเปลือกส้มโอขาว [เอกสารนำเสนอในที่ประชุม]. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 11 ประจำปี 2562, จ.เชียงใหม่. 
0.20
เชาวลิต อุปฐาก, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ธีรานนท์ ศิริภัทร    
    เมธีกุล และอภิสิทธิ์ เดชวรรณ. (2565, พฤษภาคม). ผง  
    โรยข้าวกากถั่วเหลืองรสคั่วกลิ้ง [เอกสารนำเสนอในที่ 
    ประชุม]. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัย 
     เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12, ชลบุรี.  
0.20
ธนภพ โสตรโยม, นิอร ดาวเจริญพร, เชาวลิต อุปฐาก, 
    ประกอบ ชาติภุกต์และ เจนปอ ซู. (2565, พฤษภาคม).  
    ผลของการยืดอายุการเก็บรักษาทองหยอดด้วยการปรับ 
    สภาวะบรรยากาศ [เอกสารนำเสนอในที่ประชุม]. การ
    ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช 
    มงคล ครั้งที่ 12. กรุงเทพฯ.
0.20
เชาวลิต อุปฐาก, พรทิพย์ โกมลปาณิก และสุทธิรัก แซ่ลิ่ม.    
     (2565). การพัฒนาสูตรข้าวเกรียบรสแกงเขียวหวาน. 
     วารสารพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม, 2(2) 57-66. 
0.80
เชาวลิต อุปฐาก, จารุวรรณ โมทะจิต และรุจิกานต์ เส้ง
     เอียด. (2565). การศึกษาความเข้มข้นของเครือหมา     
     น้อย  และความเหมาะสมของปริมาณน้ำตาลใน
     ผลิตภัณฑ์เยลลี่เครือหมาน้อยพร้อมดื่มเพื่อสุขภาพ. 
     วารสารพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม, 2(3) 57-66.
0.80
เชาวลิต อุปฐาก. (2565). อาหารไทย (Thai Cuisine) 

       โอ. เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. ชลบุรี.
1.0
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	อาจารย์
	สุมภา 
เทิดขวัญชัย
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อาจารย์ประจำ
หลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2555
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Domestic Science
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย  
ประสบการณ์การทำการสอน : 15  ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
ธนภพ โสตรโยม, นพพร สกุลยืนยงสุข, ชญาภัทร์ กี่อาริโย    
    และสุมภา เทิดขวัญชัย. (2561, กรกฏาคม). การศึกษา 

    คลอโรฟิลล์สกัดพร้อมชงจากผักตบชวา [เอกสารนำเสนอ 
    ในที่ประชุม]. การประชุมวิชาการระดับชาติสืบสานศาสตร์ 
    ศิลป์ ส่งเสริมสยามสู่ความยั่งยืน, มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
     วิทยาเขตสุพรรณบุรี,  สุพรรณบุรี.

0.20
ธนภพ โสตรโยม, นพพร สกุลยืนยงสุข, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, 
    สุมภา เทิดขวัญชัย, บุณยนุช ภู่ระหงษ์ และ เจนปอ ซู. 
    (2565, พฤษภาคม). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาแผ่นอบ 
    กรอบจากปลาซัคเกอร์ [เอกสารนำเสนอในที่ประชุม]. การ
    ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
    ครั้งที่ 12, ชลบุรี.  

0.20
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	อาจารย์
	วรลักษณ์  
ป้อมน้อย
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อาจารย์ประจำ
หลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2555
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Domestic Science
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์

ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย
ประสบการณ์การทำการสอน : 5 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดากิจจาวรเสถียร และวรธร ป้อมเย็น. 
   (2561, สิงหาคม). การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าว
   กล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง [เอกสารนำเสนอในที่
   ประชุม]. การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
   ราชมงคล ครั้งที่ 10 และการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ครั้งที่ 9, จ.ตรัง.
0.20
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และวรลักษณ์ ป้อมน้อย.  
     (2563). การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการ 
     และวิจัย มทร.พระนคร. 15(1) 145-155. 
0.80




3.3  ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินปีที่ผ่านมา
	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
	การดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จจากการดำเนินงานตามแนวทาง
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน

	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา
1. ควรกำหนดเป็นวาระเร่งด่วนผลักดันด้านคุณวุฒิในระดับปริญญาเอก และผลงานทางวิชาการ

	แผนการดำเนินการ :

1. มีการติดตามรายงานผลการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่เข้ารับการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก

	
	อาจารย์ประจำหลักสูตร 
(นอกเวลาราชการ)
1. ผศ.เชาวลิต อุปฐาก
2. อ.วรลักษณ์  ป้อมน้อย
3. อ.สุมภา เทิดขวัญชัย
อาจารย์ประจำสาขาวิชา 
(นอกเวลาราชการ)
1. ผศ.นันทวัน ชมโฉม
2. อ.สุธิดา  กิจจาวรเสถียร
3.อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
อาจารย์ประจำสาขาวิชา
 (ในเวลาราชการ)
1.อ.ดร. ฉัตรยา  งามเลิศ

	3 ปี

	ผลการดำเนินงาน
-สำเร็จการศึกษาอยู่ระหว่างรอสภาอนุมัติ
-อยู่ระหว่างการดำเนินการศึกษา
-อยู่ระหว่างการดำเนินการศึกษา
-อยู่ระหว่างการดำเนินการศึกษา
-อยู่ระหว่างการดำเนินการศึกษา
-อยู่ระหว่างการดำเนินการศึกษา
-สำเร็จการศึกษาสภามหาวิทยาลัยอนุมัติในวันที่ 4 ม.ค. 2566 



	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
	การดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จจากการดำเนินงานตามแนวทาง
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน

	2. ควรมีมาตรการส่งเสริมและกำกับติดตาม การทำผลงานทางวิชาการเพิ่มขึ้น

	2. จัดโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ
3. จัดโครงการ Reskill Upskill และติดตามการส่งผลงานทางวิชาการ

	2. มีการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงาน 2 เรื่อง 

	อาจารย์ประจำหลักสูตร
1. รศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์
2. อ.ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม
3. ผศ.เชาวลิต อุปฐาก
อาจารย์ประจำสาขาวิชา 
1. รศ.อภิญญา มานะโรจน์
2. ผศ.ดร.วไลภรณ์  สุทธา 
3. ผศ.สุพรรณิการ์  โกสุม 
4. ผศ.นันทวัน ชมโฉม
5. ผศ.ว่าที่รต.จักราวุธ ภู่เสม
6. อ.สุธิดา  กิจจาวรเสถียร
7. อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
8. อ.ลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย
9. อ.วรธร  ป้อมเย็น
	1 ปี

	- มีการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงาน 9 เรื่อง
- อยู่ระหว่างการพิจารณาตีพิมพ์เผยแพร่ผลงาน 2 เรื่อง
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4. ผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร

4.1  ตารางสรุปผลการประเมินคุณภาพภายในตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2565
ผลการประเมินคุณภาพองค์ประกอบที่ 1 
โปรดขีดเครื่องหมาย ( ในตัวบ่งชี้ที่ท่านคิดว่าหลักสูตรนั้นมีการดำเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานที่ สกอ. กำหนด
	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร   (ระดับป.ตรี)
	ผ่านเกณฑ์/ไม่ผ่านเกณฑ์
	ข้อเสนอแนะ/ระบุเหตุผลหากไม่ผ่านเกณฑ์

	องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน

	ตัวบ่งชี้ที่ 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนด โดย สกอ.
	ผ่านเกณฑ์
	

	เกณฑ์การประเมิน
	
	

	1) จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	2) คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	3) คุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตร
	ผ่านเกณฑ์
	

	4) คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน
	ผ่านเกณฑ์
	

	10) การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด
	ผ่านเกณฑ์
	

	ผลการประเมินองค์ประกอบที่ 1
	ผ่านเกณฑ์
	


ผลการประเมินคุณภาพองค์ประกอบที่ 2-6 
	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร (ระดับป.ตรี)
	ผลการประเมิน
	คะแนน
	ข้อเสนอแนะ/เหตุผลที่ให้คะแนน 5

	องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต

	ตัวบ่งชี้ที่ 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ค่าเฉลี่ย 
4.22
	4.22
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :

จำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 157 คน โดยมีบัณฑิตที่ได้รับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต (ไม่นับบัณฑิตที่มีอาชีพอิสระ) จำนวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 42.04 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ซึ่งมีค่าเฉลี่ยคะแนนประเมินบัณฑิต 5 ด้าน เท่ากับ 4.22 คะแนน

	ตัวบ่งชี้ที่ 2.2 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำ หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ระดับปริญญาตรี)
	ร้อยละ
87.42
	4.37
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :
1. จำนวนบัณฑิตทั้งหมด 157 คน
2. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ตอบแบบสำรวจเรื่องการมีงานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา 154  คน
3. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ)
112 คน
4. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ประกอบอาชีพอิสระ 20 คน
5. จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่มีงานทำก่อนเข้าศึกษา 1 คน
6. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา 2 คน
7. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่อุปสมบท 0 คน
8. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่เกณฑ์ทหาร 0 คน
9. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่มีกิจการของตนเองทีมีรายได้ประจำอยู่แล้ 0  คน

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 2
	4.30
	

	องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.1 การรับนักศึกษา
	.... ระดับ
	4.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
	.... ระดับ
	4.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 3
	3.67
	

	องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์
	.... ระดับ
	4.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.2 คุณภาพอาจารย์
	… คะแนน
	4.44
	

	1) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก ร้อยละ 20  คะแนนประเมิน 5 (1)
2) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ 40  คะแนนประเมิน 3.33  (2)
รายการข้อมูล
จำนวน
1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้งหมด
5
2. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก
1
3. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง อ.
3
4. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ผศ.
1
5. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง รศ.
1
6. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ศ.
0


	3) ผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คิดเป็นร้อยละผลรวมถ่วงน้ำหนักร้อยละ 52 
คะแนนประเมิน 5 (3) 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ชื่อผลงานวิชาการ
ค่าน้ำหนัก
1. รศ. เจตนิพัทธ์ 
บุณยสวัสดิ์
คำสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ 793/2565 ลงวันที่ 30 มิถุนายน 2565. เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์. 2565. เอกสารประกอบการสอนวิชา ธุรกิจเบเกอรี่ และหนังสือเรื่อง การผลิตเบเกอรี
1.00
2. อ.ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม
ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม, อภิญญา  มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์ โกสุม. (2565).  คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณลักษณะของน้ำจิ้ม ลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 27(3), 1475-1489.
0.80
ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม และ อภิญญา  มานะโรจน์. (2565). การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำจิ้มไก่มะม่วงหาวมะนาวโห่. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 17(1), 37-47.
0.80
3.ผศ.เชาวลิต อุปฐาก 
4.อ. สุมภา   เทิดขวัญชัย

5.อ.วรลักษณ์    ป้อมน้อย

ผลรวมถ่วงน้ำหนัก
2.6


	ตัวบ่งชี้ที่ 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์
	.... ระดับ
	4.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่  4
	4.15
	

	องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการเรียนการสอน
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.3 การประเมินผู้เรียน
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ร้อยละ 
100
	5.00
	

	ผลการดำเนินงานที่พบตามกรอบ TQF
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
- ไม่ประเมิน
	(ระบุเหตุผลที่ไม่ผ่าน/ไม่ประเมิน)

	1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	(
	

	2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี)

	(
	

	ผลการดำเนินงานที่พบตามกรอบ TQF
	( ผ่าน
( ไม่ผ่าน
- ไม่ประเมิน
	(ระบุเหตุผลที่ไม่ผ่าน/ไม่ประเมิน)

	3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา
	(
	

	4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา
	(
	

	5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา
	(
	

	6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา
	(
	

	7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว
	(
	

	8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน
	(
	

	9) อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง
	(
	

	10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี
	-
	

	11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	(
	

	12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	(
	

	รวมตัวบ่งชี้ในปีนี้
	11
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ที่ดำเนินการผ่านเฉพาะตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	5
	

	ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	100
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ในปีนี้ที่ดำเนินการผ่าน
	11
	

	ร้อยละของการดำเนินการทั้งหมดในปีนี้
	100
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 5
	5.00
	


	ตัวบ่งชี้ตามมาตรฐานหลักสูตร (ระดับป.ตรี)
	ผลการประเมิน
	คะแนน
	ข้อเสนอแนะ/เหตุผลที่ให้คะแนน 5

	องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

	ตัวบ่งชี้ที่ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	.... ระดับ
	3
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 6
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินรวม  13 ตัวบ่งชี้
	3.77
	


4.2 ตารางผลการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   
	องค์ประกอบที่
	จำ
นวนตัวบ่งชี้
	I
(3.1, 3.2, 3.3)(4.1, 4.2, 4.3)
( 5.1)
	P

(5.2, 5.3, 5.4) (6.1)
	O

(2.1, 2.2)
	คะแนนเฉลี่ย
	ผลการประเมิน
0.01 – 2.00  ระดับคุณภาพน้อย
2.01 – 3.00  ระดับคุณภาพปานกลาง
3.01 – 4.00  ระดับคุณภาพดี
4.01 – 5.00  ระดับคุณภาพดีมาก

	1 การกำกับมาตรฐาน
	ผ่านการประเมิน
	หลักสูตรได้มาตรฐาน

	2 บัณฑิต
	2
	-
	-
	4.30
	4.30
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3
	3.67
	-
	-
	3.67
	ระดับคุณภาพดี

	4 อาจารย์
	3
	4.15
	-
	-
	4.15
	ระดับคุณภาพดีมาก

	5 หลักสูตร การเรียน
  การสอน การประเมิน
  ผู้เรียน
	4
	3.00
	3.67
	-
	3.50
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	1
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	13
	3.78
	3.50
	4.30
	
	

	ผลการประเมิน
	
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดีมาก
	3.77
	ระดับคุณภาพดี


อธิบาย
จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร  6  องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ“ผ่าน”  ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบที่ 2 องค์ประกอบที่4) มีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับ ดี(องค์ประกอบ 3 องค์ประกอบที่5) และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับปานกลาง (องค์ประกอบ 6)
[image: image21.jpg]-@-
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5. รายงานผลการวิเคราะห์ จุดเด่นและโอกาสในการพัฒนา

องค์ประกอบที่ 1 : การกำกับมาตรฐาน
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	พิจารณานำผลการประเมิน ได้แก่ ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต และผลการประเมินของนักนักศึกษา ต่อกิจกรรมที่หลักสูตรหรือคณะจัดมาปรับปรุงกระบวนการดำเนินงานให้ได้ผลลัพธ์ที่ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	หลักสูตรมีการปรับปรุงกระบวนการรับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง เช่นการปรับรูปแบบ การประชาสัมพันธ์หลักสูตร ส่งผลให้ได้จำนวนนักศึกษาตามแผนที่กำหนด

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	หลักสูตรพิจารณาหาแนวทางป้องกันการลาออกของนักศึกษาในระหว่าเรียนเพื่อให้อัตราการคงอยู่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย์ 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	หลักสูตรมีระบบกลไกในการสนับสนุนให้อาจารย์มีผลงานทางวิขาการเพื่อเตรียมความพร้อมในการขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ

	2.
	

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	สนับสนุนให้อาจารย์ของบประมาณวิจัยเพื่อพัฒนาคุณภาพการเรียนการสอน และการสร้างองค์ความรู้ รวมถึงการฝึกประสบการวิชาชีพของนักศึกษา

	2.
	


องค์ประกอบที่ 5 : หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	สาขาวิชามีการสนับสนุนให้นักศึกษาได้รับการฝึกประสอบการวิชาชีพทั้งในและนอกห้องเรียน และมีผลการดำเนินการเป็นที่ประจักษ์ เป็นรางวัลจากการประกวดในเวทีระดับชาติและนานาชาติ และส่งผลให้ภาวการณ์มีงานทำของบัณฑิตอยู่ในระดับที่สูง

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	พิจารณาให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการบูรณาการการเรียนกานสอนกับการวิจัยและการบริการวิชาการ เพื่อเป็นอีกแนวทางในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษา

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-



6.1 คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการผู้ประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร 
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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6.2 กำหนดการประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร
วันจันทร์ที่ 12 มิถุนายน 2566
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
     ผศ.ดร.พิสุทธิ  หนักแน่น

ประธานกรรมการ
                                    ผศ.ดร.ฉันทนา ปาปัดถา
          กรรมการ
                                    ผศ.ศันสนีย์  ทิมทอง

          กรรมการและเลขานุการ
09.00 – 10.00 น.
ประชุมชี้แจงวัตถุประสงค์ของการประเมินและการตรวจเยี่ยมพร้อมรับฟัง
การบรรยายสรุปจากผู้บริหาร
10.00 – 12.00 น.
ศึกษาเอกสารหลักฐาน ข้อมูลรายงานผลการดำเนินงานระดับหลักสูตร
12.00 – 13.00 น. 
พักรับประทานอาหาร
13.00 – 15.00 น.
ศึกษาเอกสารหลักฐาน ข้อมูลรายงานผลการดำเนินงานระดับหลักสูตร (ต่อ)
15.00 – 16.00 น.
คณะกรรมตรวจประเมินประชุมและสรุปผลการประเมินหลักสูตร
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6. ภาคผนวก
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