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

ปีการศึกษา 2565
(1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566)

รหัสหลักสูตร 25501941102881
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
(หลักสูตรปรับปรุง ปี พ.ศ. 2565)
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
วันที่รายงาน 20 มิถุนายน พ.ศ. 2566
สารบัญ
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1.  บทสรุปสำหรับผู้บริหาร
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ปีการศึกษา 2565  “ได้มาตรฐาน” ตามมาตรฐานการศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
มีระดับคุณภาพจากผลการประเมินอยู่ในระดับดี    (3.54 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
	-
	-
	4.28
	4.28
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3.00
	-
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	4 อาจารย์
	4.00
	-
	-
	4.00
	ระดับคุณภาพดี

	5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
	3.00
	3.50
	-
	3.38
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	3.43
	3.38
	4.28
	
	

	ผลการประเมิน
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับคุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดีมาก
	3.54
	ระดับคุณภาพดี


จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร  6  องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร “ผ่าน” ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบที่ 2) มีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดี (องค์ประกอบที่ 4 องค์ประกอบที่ 5) และมีจำนวน 
2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับปานกลาง (องค์ประกอบที่ 3 องค์ประกอบที่ 6) 

ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินคุณภาพ ระดับหลักสูตร
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	หลักสูตรมีการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ดีทำให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสุตรมีคุณภาพในการบริหารหลักสูตร

	2.
	มีการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ให้มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนมีตำแหน่งทางวิชาการ

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	ควรพิจารณาการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนในแต่ละรายวิชาเพื่อให้นักศึกษาและบัณฑิตมีคุณภาพสอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
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2. รายชื่อกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ปีการศึกษา 2565
รหัสหลักสูตร 25501941102881    หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรุง 2565)  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ระหว่างวันที่ 1 มิถุนายน 2565 – 31 พฤษภาคม 2566
        รายชื่อคณะกรรมการผู้ประเมิน

	ชื่อ-นามสกุล
	สังกัดสาขาวิชา/คณะ/สถาบัน
	กรรมการ

	1.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์แก้วตา  ขาวเหลือง)
	มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
	ประธาน

	2.
	............................................(ลงชื่อ)
(ดร.เกศทิพย์  กรี่เงิน)
	สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการ

	3.
	............................................(ลงชื่อ)
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์)
	สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	กรรมการและเลขานุการ
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3. บทนำ
3.1  ประวัติความเป็นมาของหลักสูตร

หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยมีปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรดังนี้
ปรัชญา
จัดเตรียมนักศึกษาให้มีทักษะ และความรู้ที่จำเป็นในด้านอุตสาหกรรมการบริการที่ทันสมัย
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร

1. เพื่อปลูกฝังให้บัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักใน จรรยาบรรณ วิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่และสังคม และธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย

2. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ด้านทฤษฎีและมีทักษะในการปฏิบัติงาน ด้านอุตสาหกรรมอาหาร และการบริการ สามารถนำความรู้ ทักษะ และความเชี่ยวชาญ ไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านการบริการอาหารได้

3. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่าง ๆ อย่างเป็นองค์รวม มีแนวคิดอย่างเป็นระบบ ในการวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ให้ก้าวหน้า และแก้ปัญหาโดยหลักการและเหตุผล ได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถทำงานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ

4. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนาตนเองและวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่ทันสมัย ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ดี
3.2  ข้อมูลทั่วไป

1) อาจารย์ประจำหลักสูตร (ปัจจุบัน)
	
	ตำแหน่งทางวิชาการ/คุณวุฒิ
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร
	ข้อมูลประวัติการศึกษา/ประสบการณ์/ผลงาน

	1
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	ศันสนีย์ ทิมทอง
[image: image2.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image3.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2552

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : วท.ม. (วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต)
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Service
สาขาวิชาที่จบ : เทคโนโลยีการจัดการและการบริการอาหาร
ชื่อสถาบันที่จบ : สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
                       เจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 10 ปี 
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, พิมพ์เพ็ญ  
พรเฉลิมพงศ์,  เจตนิพันธ์  บุณยสวัสดิ์,  ศันสนีย์  ทิมทอง ,อินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์  และ พุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์. (2563) กรรมวิธีปรับกรดของผักและผลไม้ด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดันบรรยากาศ.  วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนครสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 14(2) (กรกฏาคม – ธันวาคม) 
0.80



	2
	รองศาสตราจารย์ 


	จอมขวัญ สุวรรณรักษ์
[image: image4.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image5.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต
ปีที่จบการศึกษา : 2563
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา: ปร.ด. (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต)
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Business Administration

สาขาวิชาที่จบ : นวัตกรรมการจัดการ
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยราชฎักสวนสุนันทา
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : ข้าราชการ 
ประสบการณ์การทำการสอน : 31  ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์, พิมพ์เพ็ญ  
พรเฉลิมพงศ์,  เจตนิพันธ์  บุณยสวัสดิ์,  ศันสนีย์  ทิมทอง ,อินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์  และ พุดกรอง  พันธุ์อุโมงค์. (2563) กรรมวิธีปรับกรดของผักและผลไม้ด้วยเครื่องปรับสภาพความเป็นกรดภายใต้การควบคุมอุณหภูมิและความดันบรรยากาศ.  วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนครสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 14(2) (กรกฏาคม – ธันวาคม)
0.80

อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2565). มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟแนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10(7). พฤศจิกายน-ธันวาคม 2565: 2990-2999.
0.80

จุฑามาศ พีรพัชระ, พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์. (2566). การจัดกลุ่มนักท่องเที่ยวตามคุณค่าเชิงประสบการณ์จากกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดเพชรบุรี. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์, 25(1), มกราคม-เมษายน 2566: 13-28.
0.60



	3
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	ดร.ณนนท์  แดงสังวาลย์
[image: image6.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image7.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาเอก
ปีที่จบการศึกษา : 2565 
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : ปร.ด. (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต)
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Business Administration

สาขาวิชาที่จบ : การจัดการ
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยศิลปากร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 15 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
ภูธฤทธิ์ วิทยาพัฒนานุรักษ์ รักษาศิริ  สิรินพร คงเกิด วัชรา ปิ่นทอง มนัสนันท์ นพรัตน์ไมตรี เสาวภา เขียนงาม  อภิญญา รัตนไชย และณนนท์ แดงสังวาลย์. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่เค็มด้วยสารละลายเกลือปรุงรส. แก่นเกษตร, 50 (suppl. 1) ,15-22.
0.80
ณนนท์ แดงสังวาลย์. (2566). การจัดการกลุ่มนักท่องเที่ยวตามคุณค่าเชิงประสบการณ์จากกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดเพชรบุรี. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์. 25(1). มกราคม-เมษายน 2566: 229-314.
0.60
ณนนท์ แดงสังวาลย์ และเกิดศิริ เจริญวิศาล. (2563). แนวคิดในการพัฒนาอาหารพื้นถิ่นภาคกลางสู่การท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างยั่งยืน. ในการประชุมวิชาการระดับชาติด้านการบริหารจัดการ ครั้งที่ 12 ประจำปี 2563 คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วันที่ 6 มิถุนายน 2563. หน้า 491- 503.
0.20
ณนนท์ แดงสังวาลย์, ประสพชัย พสุนนท์ และธีระวัฒน์ จันทึก. (2563). การศึกษาสภาพการณ์ของการใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นในกลุ่มจังหวัดเมืองรองเขตภาคกลาง : การวิจัยแบบผสมวิธี. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี, 14(1), 121-138.
0.60
ณนนท์ แดงสังวาลย์ และสันติธร ภูริภักดี. (2563). การประยุกต์ใช้การคิดเชิงออกแบบสำหรับเมนูอาหารและเครื่องดื่มของธุรกิจร้านคาเฟ่แนวถวิลหาอดีต: กรณีศึกษาในเขตพระนคร เขตดุสิต เขตสัมพันธวงศ์และเขตตลิ่งชัน กรุงเทพมหานคร. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์, 22(1), 11- 25.
0.60
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	ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	ดร.กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์
[image: image8.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image9.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาเอก
ปีที่จบการศึกษา : 2565

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : ปร.ด. (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต) 
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Business Administration

สาขาวิชาที่จบ : การจัดการ
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยศิลปากร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 15 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
Budsayamalee Tanontip, KamolbhibhatChanasith and Prachya Paemongkol.  (2018).  Product Development of Nata de Coco from Jaggery Palm Sugar.  Oral presentation.  26th International Conference on Innovations through Research Developments in Social Sciences, Humanities and Management Studies (IRDSSH). 3 (26) 64-71.
0.40
Budsayamalee Tanontip, Kamolbhibhat chanasith and Prachya Paemongkol.  2019.  Product Development from Jaggery Sorbet.  Oral Presentation.  38th International Conference on Social Sciences, Business, Technology and Management (SBTM), 4(38), 25-34.
0.40
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	ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	ว่าที่ร้อยตรีเขม  
อภิภัทรวโรดม 
[image: image10.wmf]ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[image: image11.wmf]อาจารย์ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2550
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : ศ.ม. (เศรษฐศาสตรมหาบัณฑิต)
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISED) : Social Science

สาขาวิชาที่จบ : เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 9 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)
เกณฑ์มาตรฐาน
พัดยศ เพชรวงษ์ และเขม อภิภัทรวโรดม. (2565). แนวทางการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเชิงสุขภาพตามมาตรฐานกระทรวงท่องเที่ยวและกีฬา ณ บ้านพุน้ำร้อน อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี. วารสารวิชาการคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี. 13(3). กันยายน-ธันวาคม 2565: 113-124

0.60
คำสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ 1624/2565 ลงวันที่ 14 ธันวาคม 2565. เอกสารประกอบการสอนวิชา การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ และหนังสือ เรื่อง เศรษฐศาสตร์เพื่อการตัดสินใจทางธุรกิจ
1.00




3.3  ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินปีที่ผ่านมา
	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
	แผนการดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จ
(KPI)
	ผู้รับผิดชอบ
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน
(ระบุหลักฐาน)

	1.ควรวิเคราะห์และทบทวนความร่วมมือของสถานประกอบการที่ช่วยส่งเสริมการเรียนการสอนของสาขา อันเนื่องด้วยสถานการณ์โรคระบาดของไวรัสโคโรน่า-2019

	แผนการดำเนินการ :
- สร้างความร่วมมือทางวิชาการ (MOU) ในการต่อยอดทางด้านการศึกษา การพัฒนาศักยภาพของนักศึกษา คณาจารย์ และแนวทางส่งเสริม และมอบโอกาสทางการศึกษาเพื่อพัฒนาสังคม โดยใช้ศักยภาพร่วมกันระหว่างสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร กับ สถานประกอบการเพื่อสร้างสรรค์การทำงานในธุรกิจร้านอาหารอย่างมีคุณภาพ และใช้ประโยชน์จากสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ร่วมกัน

	3.1, 4.1, 6.1


	ผศ. ว่าที่ร้อยตรีเขม 
อภิภัทรวโรดม
	ปีงบประมาณ 2565

หรือ
ปีการศึกษา 

2565


	ผลการดำเนินงาน
มีการส่งเสริมการเรียนการสอนของสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จากสถานการณ์ที่ไม่แน่นอน ด้วยการสร้างความร่วมมือระหว่างสาขาวิชา กับสถานประกอบการ
หลักฐาน
ความร่วมมือทางวิชาการ (MOU) กับบริษัท ดีวานา (Divana) และบริษัทในเครือ ในการต่อยอดทางด้านการศึกษา การพัฒนาศักยภาพของนักศึกษา คณาจารย์ และแนวทางส่งเสริม และมอบโอกาสทางการศึกษาเพื่อพัฒนาสังคม โดยใช้ศักยภาพของทั้งสองหน่วยงานร่วมกันสร้างสรรค์สังคมคุณภาพ เมื่อวันที่ 3 กุมภาพันธ์ 2566 ณ ห้องราชาวดี อาคารโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
( บรรลุตามแผนการดำเนินงาน
( ไม่บรรลุตามแผนการดำเนินงาน เนื่องจาก…
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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 
4.29
	4.29
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :

มีจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 70 คน โดยมีบัณฑิตที่ได้รับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต (ไม่นับบัณฑิตที่มีอาชีพอิสระ) จำนวน 40 คน คิดเป็นร้อยละ 57.14 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ซึ่งมีค่าเฉลี่ยคะแนนประเมินบัณฑิต 6 ด้าน เท่ากับ 4.29 คะแนน 


	ตัวบ่งชี้ที่ 2.2 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำ หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ระดับปริญญาตรี)
	ร้อยละ
85.48
	4.27
	

	ผลการดำเนินงานที่พบ :
1. จำนวนบัณฑิตทั้งหมด 70 คน
2. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ตอบแบบสำรวจเรื่องการมีงานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา 68 คน
3. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ)
 46 คน
4. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ประกอบอาชีพอิสระ 7 คน
5. จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่มีงานทำก่อนเข้าศึกษา 5 คน
6. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา 0 คน
7. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่อุปสมบท 1 คน
8. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่เกณฑ์ทหาร 0 คน
9. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่มีกิจการของตนเองทีมีรายได้ประจำอยู่แล้ว 0 คน

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 2
	4.28
	

	องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.1 การรับนักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา
	.... ระดับ
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 3
	3.00
	

	องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์
	.... ระดับ
	3.00
	

	ตัวบ่งชี้ที่ 4.2 คุณภาพอาจารย์
	… คะแนน
	5.00
	

	1) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก 60 คะแนนประเมิน 5 (1)
2) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ 100  คะแนนประเมิน 5 (2)
รายการข้อมูล
จำนวน
1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้งหมด
5
2. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก
3
3. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง อ.
0
4. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ผศ.
4
5. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง รศ.
1
6. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ศ.
0


	3) ผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คิดเป็นร้อยละผลรวมถ่วงน้ำหนัก 72
คะแนนประเมิน 5 (3) 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ชื่อผลงานวิชาการ
ค่าน้ำหนัก
1.ผศ.ศันสนีย์  ทิมทอง

-
-

2.รศ.ดร.จอมขวัญ สุวรรณรักษ์
อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟแนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10 (7) พฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 : 2990 - 2999
0.8
จุฑามาศ พีรพัชระ, พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์. 2566. ธุรกิจอาหาร : สถานการณ์ปัจจุบัน มาตรฐานและความสำเร็จ. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์. 25(1) มกราคม - เมษายน 2566 : 229 - 314
0.6

3.ผศ.ดร.ณนนท์  แดงสังวาลย์
ณนนท์ แดงสังวาลย์. 2566. การจัดกลุ่มนักท่องเที่ยวตามคุณค่าเชิงประสบการณ์จากกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดเพชรบุรี วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์ 25(1) มกราคม - เมษายน 2566 : 13 - 28
0.6
4.ผศ.ดร.กมลพิพัฒน์
ชนะสิทธิ์
-
-
5.ผศ.ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม

พัดยศ เพชรวงษ์ และเขม อภิภัทรวโรดม. 2565. แนวทางการพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเชิงสุขภาพตามมาตรฐานกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา ณ บ้านพุน้ำร้อน อำเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี วารสารวิชาการคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฎเทพสตรี. 13 (3) กันยายน - ธันวาคม 2565 : 113 – 124
0.6
คำสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่ 1624/2565 ลงวันที่ 14 ธันวาคม 2565. เขม อภิภัทรวโรดม. 2565. เอกสารประกอบการสอนวิชา การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ และหนังสือเรื่อง เศรษฐศาสตร์เพื่อการตัดสินใจทางธุรกิจ
1.0

ผลรวมถ่วงน้ำหนัก
3.6


	ตัวบ่งชี้ที่ 4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์
	.... ระดับ
	4.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่  4
	4.00
	

	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 
90.00
	4.50
	

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

	1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	(
	

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

	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
	10
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ที่ดำเนินการผ่านเฉพาะตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	5
	

	ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	100
	

	จำนวนตัวบ่งชี้ในปีนี้ที่ดำเนินการผ่าน
	9
	

	ร้อยละของการดำเนินการทั้งหมดในปีนี้
	90
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 5
	4.50
	

	องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

	ตัวบ่งชี้ที่ 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	.... ระดับ
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินองค์ประกอบที่ 6
	3.00
	

	คะแนนเฉลี่ยผลการประเมินรวม  13 ตัวบ่งชี้
	3.54
	


4.2 ตารางผลการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   
	องค์ประกอบที่
	จำนวน
ตัวบ่งชี้
	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
	-
	-
	4.28
	4.28
	ระดับคุณภาพดีมาก

	3 นักศึกษา
	3
	3.00
	-
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	4 อาจารย์
	3
	4.00
	-
	-
	4.00
	ระดับคุณภาพดี

	5 หลักสูตร การเรียน
  การสอน การประเมิน
  ผู้เรียน
	4
	3.00
	3.50
	-
	3.38
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	1
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	13
	3.43
	3.38
	4.28
	
	

	ผลการประเมิน
	
	ระดับคุณภาพดี
	ระดับคุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดีมาก
	3.54
	ระดับคุณภาพดี


อธิบาย
จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร  6  องค์ประกอบ (13 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร“ผ่าน” ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดีมาก (องค์ประกอบที่ 2) มีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับดี (องค์ประกอบที่ 4 องค์ประกอบที่5) และมีจำนวน 2 องค์ประกอบ อยู่ในระดับปานกลาง (องค์ประกอบที่ 3 องค์ประกอบที่6) 
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5. รายงานผลการวิเคราะห์ จุดเด่นและโอกาสในการพัฒนา

องค์ประกอบที่ 1 : การกำกับมาตรฐาน
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 2 : บัณฑิต 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 3 : นักศึกษา 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 4 : อาจารย์ 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	3.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-


องค์ประกอบที่ 5 : หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	--


องค์ประกอบที่ 6 : สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	-

	2.
	-

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	-

	2.
	-



6.1 คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการผู้ประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร
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6.2 กำหนดการประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตร
วันอังคารที่ 20 มิถุนายน 2566
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
          ผศ.แก้วตา  ขาวเหลือง

     ประธานกรรมการ
                                    ดร.เกศทิพย์ กรี่เงิน


กรรมการ
                                    ผศ.ดร.วรลักษณ์   ปัญญาธิติพงศ์       
กรรมการและเลขานุการ
09.00 – 10.00 น.
ประชุมชี้แจงวัตถุประสงค์ของการประเมินและการตรวจเยี่ยมพร้อมรับฟังการบรรยายสรุปจากผู้บริหาร
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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