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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
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บทสรุปสำหรับผู้บริหารการประเมินตนเอง
1. บทนำ (ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตรพอสังเขป)
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรี 2 ปี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กลุ่มสาขาวิชาสังคมศาสตร์ โดยมีปรัชญา มุ่งผลิตบัณฑิตนักคหกรรมศาสตร์ให้เป็นนักปฏิบัติด้านอาหารและโภชนาการที่มีความรู้ ความสามารถพัฒนาตนเอง ครอบครัว และสังคม เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพ มีทักษะ มีคุณธรรมและจริยธรรมอย่างยั่งยืน และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร มีดังนี้

           1.1.1 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่สังคมและธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณีศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย
           1.1.2 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ สามารถเชื่อมโยงความรู้ด้านทฤษฎีกับการปฏิบัติงาน เพื่อพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
           1.1.3 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาต่าง
ๆ อย่างเป็นองค์รวม ใช้แนวคิดการวิจัยเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถนำความรู้ ทักษะ และความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการ และประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้ความรู้และทักษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น
           1.1.4 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพื่อมุ่งพัฒนาตนเองและวิชาชีพให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา
ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) ใช้เกณฑ์การประเมินตนเองตามเกณฑ์ของ สกอ. ซึ่งมีผลการดำเนินงาน “ได้มาตรฐาน” ตามมาตรฐานการศึกษาระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีระดับคุณภาพอยู่ในระดับคุณภาพดี (3.58 คะแนน)  

2. ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   
	องค์ประกอบที่
	I

(ปัจจัยนำเข้า)
	P

(กระบวนการ)
	O

(ผลลัพธ์)
	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
	-
	-
	3.86
	3.86
	ระดับคุณภาพดี

	3 นักศึกษา
	3.50
	-
	-
	3.50
	ระดับคุณภาพดี

	4 อาจารย์
	3.59
	-
	-
	3.59
	ระดับคุณภาพดี

	5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
	3.00
	3.83
	-
	3.63
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	3.46
	3.63
	3.86
	
	

	ผลการประเมิน
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	3.58
	ระดับคุณภาพดี


จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ (12 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.  2560) “ผ่าน”  ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 4 องค์ประกอบ อยู่ในระดับคุณภาพดี (องค์ประกอบที่ 2, 3, 4 และ 5) และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับคุณภาพปานกลาง (องค์ประกอบที่ 6) หากเมื่อวิเคราะห์ตามปัจจัยนำเข้า กระบวนการ และผลลัพธ์ พบว่า ปัจจัยนำเข้ามีคุณภาพอยู่ในระดับคุณภาพดี (3.46 คะแนน) กระบวนการมีคุณภาพอยู่ในระดับดี (3.63 คะแนน) และผลลัพธ์มีคุณภาพอยู่ในระดับคุณภาพดี (3.86 คะแนน) โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.58 ซึ่งอยู่ในระดับคุณภาพดี
3. ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร
   จุดเด่นและแนวทางเสริม
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	บัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปีคิดเป็นร้อยละ 69.84

	
	

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	สนับสนุนให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพิ่มคุณวุฒิทางการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น

	2.
	สนับสนุนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพัฒนาตำแหน่งทางวิชาการ

	3.
	ส่งเสริมให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทำวิจัยและผลงานทางวิชาการเพิ่มขึ้น


4.  ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินปีที่ผ่านมา
	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการ
      ประเมินคุณภาพ
	การดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จจากการดำเนินงานตามแนวทาง
	ผู้รับผิดชอบ
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน

	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนา
1. ควรจัดทำแผนบุคลากรผู้รับผิดชอบหลักสูตรสำรอง เนื่องจากมีผู้เกษียณอายุราชการ
2. จัดให้มีการถ่ายทอดความรู้ในการบริหารหลักสูตรกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบท่านใหม่เพื่อจะได้มีการบริหารหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง

	แผนการดำเนินการ :

ปรับปรุงกระบวนการการบริหารและพัฒนาอาจารย์

	- ผลการดำเนินการ

การบริหารอาจารย์ดีขึ้น
- คะแนนความพึงพอใจ
ที่สูงขึ้น

	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ปีการศึกษา 2565
	- การปรับปรุงขั้นตอนการรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยการเพิ่มการจัดทำทำเนียบอาจารย์ ตามคุณสมบัติที่สามารถเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทำให้สามารถทราบคุณสมบัติอาจารย์ที่มีความพร้อมในการปฎิบัติหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และสามารถจัดเตรียมความพร้อมของอาจารย์ก่อนปฏิบัติหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
- มีการกำหนดในขั้นตอนการดำเนินงานให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมโครงการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ทั้งทางวิชาการและวิชาชีพ โดยสามารถนำความรู้จากการอบรมไปพัฒนาการเรียนการสอน งานวิจัย เพื่อใช้ในการประกอบการขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการได้
- ผลคะแนนความพึงพอใจในเรื่องการบริหารอาจารย์สูงขึ้น (จากแบบสอบถามความพึงพอใจต่อการบริหารจัดการหลักสูตร ตัวบ่งชี้ 4.3)


4.  ผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผลการประเมินปีที่ผ่านมา (ต่อ)
	ข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาจากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
	การดำเนินการ/โครงการ/กิจกรรม
	ตัวชี้วัดความสำเร็จจากการดำเนินงานตามแนวทาง
	ผู้รับผิดชอบ
	ระยะเวลาดำเนินการ
	ผลการดำเนินงาน

	
	
	- มีผลการดำเนินการที่ดีขึ้นและมีคะแนนความ
พึงพอใจสูงขึ้น
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ปีการศึกษา 2565
	- การปรับปรุงการควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี โดยให้อาจารย์ที่ปรึกษาติดตามผลการรับทุนการศึกษา การเข้าร่วมกิจกรรมตามชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรมของนักศึกษา พบว่านักศึกษาได้รับทุนการศึกษาและทุนกู้ยืมการศึกษาเพิ่มขึ้น และนักศึกษาได้เข้าร่วมกิจกรรมรับชั่วโมง ทรานสคริปต์กิจกรรมตามฐานชั้นปีครบทุกคน
- ผลการปรับปรุงขั้นตอนการปรับปรุงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยเพิ่มขึ้นตอนการสร้างความเข้าใจให้นักศึกษาตระหนักและเห็นความสำคัญของการเข้าร่วมโครงการหรือกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง พบว่านักศึกษาทุกคนเข้าใจ และนักศึกษาทุกคนเข้าร่วมกิจกรรมส่งเสริมทักษะที่จำเป็นสำหรับการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ครบทุกคน
- ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาด้านการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษามีคะแนนความพึงพอใจสูงขึ้นจากปีการศึกษา 2564
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     รหัสหลักสูตร :      25601941100254

ชื่อหลักสูตร   :      หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) 
                       (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) 


ระดับ :               (ปริญญาตรี/ ประกาศนียบัตรบัณฑิต / ปริญญาโท/ ปริญญาเอก)


กลุ่ม ISCED   :      Domestic Services

      - สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีมติให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม ครั้งที่ 5/2560 เมื่อวันที่ 31 พฤษภาคม 2560 (1.1-01) และมีการปรับปรุงหลักสูตรใหม่ เนื่องจากปรับเปลี่ยนประเภทของหลักสูตรเป็นปฏิบัติการ ในปีการศึกษา 2561 โดยสภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุม เมื่อวันที่ 21 มิถุนายน 2562 (1.1-02)
      - สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ได้พิจารณารับทราบการให้ความเห็นชอบหลักสูตร เมื่อวันที่ 12 ตุลาคม 2562 (1.1-02, 03) 
- มติการประชุมสภามหาวิทยาลัย ครั้งที่ 6/2565 เมื่อวันที่ 17 สิงหาคม 2565 ให้ความเห็นชอบการเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรของผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต เนื่องจากเกษียณอายุราชการ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 จึงขอเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรใหม่
     - ในปีการศึกษา 2565 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ        
จำนวน 2 รายคือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต เนื่องจากเกษียณอายุราชการ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 เป็นผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม โดยประธานหลักสูตรจัดทำบันทึกข้อความขออนุมัติเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทนฯ และแต่งตั้งประธานหลักสูตรใหม่คืออาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ทดแทนผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธาที่เกษียณอายุราชการตามคำสั่งมหาวิทยาลัยที่ 665/2565 ลงวันที่ 10 มิถุนายน 2565
- สป.อว. ได้พิจารณาความสอดคล้องของหลักสูตรผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 10 เมษายน 2565 

· เริ่มใช้ตั้งแต่ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2565 (1.1-05)
การเปิดสอน   :         ( ในเวลา    ( นอกเวลา  ( ทั้งในและนอกเวลา
เลือกใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร : ปี พ.ศ. 2558


ประเภทหลักสูตร :     ( วิชาการ   ( วิชาชีพ     ( ปฏิบัติการ  

                 - จากมติที่ประชุมอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ในการอบรมโครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ปีการศึกษา 2564 แบ่งเป็น 2 ระยะ คือ ระยะที่ 1 วันที่ 18 พฤศจิกายน 2563 สรุปให้ปรับเปลี่ยนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จากหลักสูตร “ปฎิบัติการ” เป็นหลักสูตร “วิชาการ”  มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เปลี่ยนเป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยจะใช้หลักสูตรฉบับเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ซึ่งมีผลให้งดรับนักศึกษาใหม่ (หลักสูตรต่อเนื่อง) ปีการศึกษา 2565 (1.1-07) โดยจะปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 

1. รายชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ที่ระบุใน มคอ. 2
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในปัจจุบัน
	  วันที่สภามหาวิทยาลัย    
    อนุมัติ
	วันที่ สกอ. รับทราบให้
ความเห็นชอบ

	ชื่อ-สกุล
	วุฒิการศึกษาสูงสุด
	ชื่อ-สกุล
	 วุฒิการศึกษาสูงสุด
	
	

	นางสาวนันทวันชมโฉม
	วท.ม. 
 (คหกรรมศาสตร์)
	นางสาวสุพรรณิการ์ โกสุม
	คศ.ม. 
(คหกรรมศาสตร์)
	17 ส.ค. 65
	8 มิ.ย. 66

	นางสาวพจนีย์
บุญนา
	คศ.ม. 
   (คหกรรมศาสตร์)
	นางสาวสุธิดา
กิจจาวรเสถียร
	คศ.ม. 
   (คหกรรมศาสตร์)
	15 ก.ย. 64
	10 เม.ย. 65

	นางสาววไลภรณ์  
สุทธา
	ศศ.ด. (อาชีวศึกษา)
	นางสาววรธร 
ป้อมเย็น
	วท.ม. 

(โภชนวิทยา)
	16 ธ.ค. 63
	10 เม.ย. 65

	นางวรรณภา
หวังนิพพานโต
	 คศ.ม. 
 (คหกรรมศาสตร์)
	นางสาวนันทวัน
ชมโฉม
	วท.ม. 
(คหกรรมศาสตร์)
	17 ส.ค. 65
	8 มิ.ย. 66

	นางสาวมานิตย์ 
แก้ววงษ์ศิริ
	 บธ.ม. 
 (บริหารธุรกิจ)
	นางสาวเปรมระพี
อุยมาวีรหิรัญ
	คศ.ม. 
(คหกรรมศาสตร์)
	20 พ.ค. 63
	31 มี.ค. 64


2. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร  (ณ สิ้นรอบปีการศึกษาที่ประเมิน)

	
	    ตำแหน่งทาง
วิชาการ/คุณวุฒิ
	ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/
ชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร
	ข้อมูลประวัติการศึกษา/ประสบการณ์/ผลงาน

	1
	  ผู้ช่วยศาสตราจารย์

	สุพรรณิการ์ โกสุม
  [image: image1.wmf]ผู้รับผิดชอบ   
        หลักสูตร

  [image: image2.wmf]อาจารย์
        ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2546
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Service
สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์-อาหารและโภชนาการ
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : ข้าราชการ 
ประสบการณ์การทำการสอน :  25 ปี 
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)

เกณฑ์มาตรฐาน

ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, อภิญญา มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. ใน วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 27; ฉบับที่ 3 : กันยายน-ธันวาคม 2565: 1475-1489. (1.1-08)
0.80
สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุมและน้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ในการประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)
0.20

สุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. โภชนาการบุคคล. โอ.เอส.พริ้นติ้งเฮ้าส์, กรุงเทพ. (1.1-10)
1


	2
	อาจารย์
	สุธิดา กิจจาวรเสถียร
  [image: image3.wmf]ผู้รับผิดชอบ   
        หลักสูตร

  [image: image4.wmf]อาจารย์
        ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท 

ปีที่จบการศึกษา : 2554
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา: คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
                                   คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์)  

กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Services 

สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตรศึกษา
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน :  12 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์ (ระบุปี)

 เกณฑ์มาตรฐาน

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)

0.20

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้
กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11: 340-349. (1.1-12)

0.20

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ  วรลักษณ์  ป้อมน้อย. 2563. การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15 (1), มกราคม-มิถุนายน: 145-155. (1.1-13)

0.80
สุธิดา กิจจาวรเสถียร. 2565. การพัฒนาสูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 16 (2) กรกฎาคม - ธันวาคม 2565 : 1 – 12 (1.1-14)
0.80
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	อาจารย์
	วรธร ป้อมเย็น
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        หลักสูตร
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        ประจำหลักสูตร

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท 
ปีที่จบการศึกษา :  2559
ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา :  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
                                    วท.ม. (โภชนวิทยา)      

กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Hygiene and Public Health
สาขาวิชาที่จบ : สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา)

ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยมหิดล
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน :  6 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :

ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์(ระบุปี)

 เกณฑ์มาตรฐาน

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)

0.20

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และ สุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11: 340-
349. (1.1-12)

0.20

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ  วรลักษณ์  ป้อมน้อย. 2563. การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15(1), มกราคม-มิถุนายน: 145-155. (1.1-13)

0.80
ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และวรธร ป้อมเย็น.2565. การใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 4(2). (1.1-15)
0.2



	4
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นันทวัน ชมโฉม
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	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท
ปีที่จบการศึกษา : 2552

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา : วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต
กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Services

สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย
ประสบการณ์การทำการสอน :   13   ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์(ระบุปี)

 เกณฑ์มาตรฐาน

Woralak Panyathitipong, Sansanee Tempiam, Walaiporn Suttha,  Nantawan Chomshome and Supuksorn Masavang. 2022,  Effect of Storage Conditions on Qualities and Water Sorption Isotherm of Khanom La. Trends in Sciences, 19(8), 3466. (1.1-16)

1.0



	2
	อาจารย์
	เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ

	ระดับการศึกษาที่จบ : ปริญญาโท 

ปีที่จบการศึกษา : 2550 

ชื่อหลักสูตรที่จบการศึกษา :  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต
                                     คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์)

กลุ่มสาขาวิชาที่จบ (ISCED) : Domestic Services 

สาขาวิชาที่จบ : คหกรรมศาสตร์
ชื่อสถาบันที่จบ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ประเภท (สถานภาพของการทำงาน) : พนักงานมหาวิทยาลัย 
ประสบการณ์การทำการสอน : 16 ปี 
ชื่อผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปี :
ชื่อผลงานทางวิชาการ/งานสร้างสรรค์(ระบุปี)

 เกณฑ์มาตรฐาน

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ปรียานุช พวงทอง, และสมิทธ์ รักษ์สมิทธ์สันติ. 2561. การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 266-631. (1.1-17)
0.20

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, พจนีย์ บุญนา,  

เดชาชัย โพธิปัตมะ, และศิริพร ปอยมะเริง.  2562.  เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าว
หอมมะลิแดง.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 328-337. (1.1-18)

0.20

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, จิราพร นฤกร, และ เชาวลิต ดีโคตร.  2562.  การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้ำนมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 545-555. (1.1-19)
0.20
สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุม และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)
0.20

ศศิโสม เนียมพลับ, เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญและ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน. ใน  การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-20)

0.20

อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟ่แนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10 (7) พฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 : 2990 – 2999 (1.1-21)

0.8
เชาวลิต อุปฐาก, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ธีรานนท์ ศิริภัทรเมธีกลุ และ อภิสิทธิ์     เดชวรรณ. 2565. ผงโรยข้าวกากถั่วเหลืองรสคั่วกลิ้ง สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :393 
0.2
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, อริส พยายาม และ รัฐพงศ์ สุขแย้ม. 2565. การศึกษาปริมาณการใช้ถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีใน บราวนี่. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 550–557.
0.2
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, นิรมล แซ่จึง และ ทิพย์สุวรรณ์ เลยกลาง. 2565. ขนมแก่นตะวันลดพลังงาน. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 558-566.
0.2
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุนิสา หวังอีน และ สิริญา แจ้งกัน.2565. การศึกษาแป้งถั่วขาวทดแทนแป้งสาลีในทาร์ตสับปะรดไต้หวัน.  สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :567–574.
0.2
อริส พยายาม, สิปนนท์ ชายแก้ว. ฮัสนะฮ์ สายวารี, กฤษณพร ตุฉะโส และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ. 2565. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระคร. 4(2) : 50-60.
0.2



3. อาจารย์ผู้สอน     
- อาจารย์ประจำ (อาจารย์ประจำภายในมหาวิทยาลัยที่มีการสอนตามรายวิชาในหลักสูตร)
	
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่ออาจารย์ผู้สอน
	คุณวุฒิ/สาขาวิชาที่จบ

	1
	รองศาสตราจารย์
	อภิญญา  มานะโรจน์
	ค.ม. / อุดมศึกษา

	2
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.
	ชญาภัทร์ กี่อาริโย
	บธ.ด./การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์

	3
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
	วไลภรณ์  สุทธา 
	ศศ.ด. / อาชีวศึกษา

	4
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	วรรณภา หวังนิพพานโต
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	5
	รองศาสตราจารย์
	เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	6
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	สุพรรณิการ์  โกสุม
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	7
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	เชาวลิต อุปฐาก
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	8
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นันทวัน  ชมโฉม
	วท.ม. / คหกรรมศาสตร์

	9
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ว่าที่ร้อยตรี
	จักราวุธ  ภู่เสม
	วท.ม. / คหกรรมศาสตร์

	10
	อาจารย์ ดร.
	ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม
	ปร.ด. / เกษตรเขตร้อน 

	11
	อาจารย์ ดร.
	ฉัตรยา งามเลิศ
	ปร.ด. / วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

	12
	อาจารย์
	สุดจิตร  วรรณโชติ
	คศ.บ. / อาหารและโภชนาการ

	13
	อาจารย์
	สุมภา  เทิดขวัญชัย
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์ 

	14
	อาจารย์
	เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	15
	อาจารย์
	ลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์ 

	16
	อาจารย์
	บุญยนุช  ภู่ระหงษ์
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์ 

	17
	อาจารย์
	จิราภัทร  โอทอง
	วท.ม. /
คหกรรมศาสตร์

	18
	อาจารย์
	สุธิดา  กิจจาวรเสถียร
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	19
	อาจารย์
	วรลักษณ์  ป้อมน้อย
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	20
	อาจารย์
	วรธร   ป้อมเย็น
	วท.ม. / สาธารณสุขศาสตร์ (โภชนวิทยา)

	21
	อาจารย์
	ศิวกร  ตลับนาค
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	22
	อาจารย์
	จักรกฤษณ์ ทองคำ
	วท.ม. / คหกรรมศาสตร์

	23
	อาจารย์
	ศุภชัย พิทักษ์มงคล
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์

	24
	อาจารย์
	อภิชา เชี่ยวเวช
	คศ.ม. / คหกรรมศาสตร์


· อาจารย์พิเศษ (ถ้ามี)     ไม่มี

4. สถานที่จัดการเรียนการสอน :  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



         ที่อยู่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร
5. ผลการดำเนินงานการบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 (ตัวบ่งชี้ 1.1)
   (ระดับปริญญาตรี)
	ข้อ
	เกณฑ์การประเมิน   
(( ผ่านเกณฑ์/( ไม่ผ่านเกณฑ์)
	ผลการดำเนินงาน

	1
	( จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ  
     หลักสูตร

	- ในปีการศึกษา 2564 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ เนื่องจากเกษียณอายุราชการ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2564 จำนวน 1 รายคือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา เป็น อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร (1.1-22, 23) ทั้งนี้อาจารย์ สุธิดา กิจจาวรเสถียร ได้เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตร ตั้งแต่ปีการศึกษา 2563 และปฏิบัติหน้าที่คณะกรรมการประกันคุณภาพ (QA) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) (1.1-24)
- ในปีการศึกษา 2565 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ เนื่องจากเกษียณอายุราชการ ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 จำนวน 2 รายคือผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต เป็นผู้ช่วยศาตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม ซึ่งทั้ง 2 รายเคยมีประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรมาก่อนแล้ว แต่เนื่องจากขาดคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 ทำให้มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทน ต่อมาในปีการศึกษา 2564 อาจารย์ทั้ง 2 ราย ได้จัดทำผลงานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ เรียบร้อยแล้ว จึงมีคุณสมบัติในการเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในปีการศึกษา 2565 และปรับให้อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญเป็นประธานหลักสูตรในปีการศึกษานี้ (1.1-04, 05, 06)
    ดังนั้น ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 5 คน เป็นไปตามเกณฑ์ (ไม่น้อยกว่า 5 คน) โดยไม่ได้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตร และประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตร โดยมีรายนาม ดังนี้
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม
2. อาจารย์สุธิดา  กิจจาวรเสถียร
3. อาจารย์วรธร ป้อมเย็น  
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม
5. อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ (ประธานหลักสูตร)

	2
	( คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
     หลักสูตร

	 หลักสูตรประเภทปฏิบัติการ 
- มีคุณวุฒิการศึกษา : ระดับปริญญาโท  5 คน, ปริญญาเอก  0 คน 
มีตำแหน่งทางวิชาการ : อาจารย์ 3 คน, ผศ. 2 คน, รศ. 0 คน, ศ. 0 คน
ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน
- ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (อย่างน้อย 1 รายการ)
ชื่ออาจารย์

ชื่อผลงานทางวิชาการ
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, อภิญญา มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 27; ฉบับที่ 3 : กันยายน-ธันวาคม 2565: 1475-1489. (1.1-08)
สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุม และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)

สุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. โภชนาการบุคคล. โอ.เอส.พริ้นติ้งเฮ้าส์, กรุงเทพ. (1.1-10)
อ.สุธิดา 
กิจจาวรเสถึยร

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ    คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 : 340-349. (1.1-12)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ     วรลักษณ์  ป้อมน้อย. 2563. “การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15(1), มกราคม-มิถุนายน: 145-155. (1.1-13)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร. 2565. การพัฒนาสูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 16 (2) กรกฎาคม - ธันวาคม 2565 : 1 – 12. (1.1-14)
อ.วรธร 
ป้อมเย็น

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ    คะเชนทร และสุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11: 340-349. (1.1-12)
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ     วรลักษณ์  ป้อมน้อย. 2563. “การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่”. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15(1), มกราคม-มิถุนายน: 145-155. (1.1-13)
ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และวรธร ป้อมเย็น. 2565. การใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล. วารสารเทคโนโลยีคห  กรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 4(2). (1.1-15)
ผศ.นันทวัน 
ชมโฉม
Woralak Panyathitipong, Sansanee Tempiam, Walaiporn Suttha,  Nantawan Chomshome and Supuksorn Masavang.2022.  Effect of Storage Conditions on Qualities and Water Sorption Isotherm of Khanom La. Trends in Sciences, 19(8), 3466. (1.1-16)
อ.เปรมระพี 
อุยมาวีรหิรัญ
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ปรียานุช พวงทอง, และสมิทธ์ รักษ์สมิทธ์สันติ. 2561. การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 266-631. (1.1-17)
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, พจนีย์ บุญนา,  เดชาชัย โพธิปัตมะ, และศิริพร ปอยมะเริง.  2562.  เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอมมะลิแดง.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 328-337. (1.1-18)

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, จิราพร นฤกร, และ เชาวลิต ดีโคตร.  2562.  การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้ำนมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    ราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 545-555. (1.1-19)
สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุม และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ในการประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย    ราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)
ศศิโสม เนียมพลับ, เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญและ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน. ใน  การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย    ราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-20)

อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟแนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10 (7) พฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 : 2990 – 2999 (1.1-21)

เชาวลิต อุปฐาก, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ธีรานนท์ ศิริภัทรเมธีกลุ และ อภิสิทธ์ิ เดชวรรณ. 2565. ผงโรยข้าวกากถั่วเหลืองรสคั่วกลิ้ง สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :393 
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, อริส พยายาม, และ รัฐพงศ์ สุขแย้ม. 2565. การศึกษาปริมาณการใช้ถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีในบราวนี่. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 550–557.
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, นิรมล แซ่จึง, และ ทิพย์สุวรรณ์ เลยกลาง. 2565. ขนมแก่นตะวันลดพลังงาน. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 558-566.
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุนิสา หวังอีน, และ สิริญา แจ้งกัน.2565. การศึกษาแป้งถั่วขาวทดแทนแป้งสาลีในทาร์ตสับปะรดไต้หวัน.  สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :567–574.
อริส พยายาม, สิปนนท์ ชายแก้ว. ฮัสนะฮ์ สายวารี, กฤษณพร ตุฉะโส และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระคร. 4(2) : 50-60.
- ประสบการณ์ในด้านการปฏิบัติการ (อย่างน้อย 2 ใน 5 คน)
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม 

คณะกรรมการตรวจและให้ค่าคะแนนการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย กลุ่มขนมไทย (OTOP Product Champion : OPC) ระดับประเทศ ปีพ.ศ.2562 
คณะอนุกรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 และระดับ 2 กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน
คณะกรรมผู้ควบคุม ผู้ตรวจและประเมินผลในการทดลองทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 และระดับ 2เจ้าหน้าที่ทดสอบ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร

วิทยากร โครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยแก่ผู้ต้องขังหญิง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง กรมราชทัณฑ์

คณะกรรมการดำเนินการจัดแสดงหัตถกรรมไทยในงานประชุมความร่วมมือทางเศรษฐกิจในภูมิภาคเอเชีย-แปซิฟิค ครั้งที่ 29 Asia-Pasific Economic Cooperation (APEC 2022)
วิทยากรร่วมกับสถาบันอาหาร ภายใต้การกำกับดูแลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในการสอนน้ำพริกตะไคร้ และไก่ย่างซอสหมาล่าให้กับชุมชนในจังหวัดราชบุรี

คณะกรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2566 ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (กลุ่มผู้ต้องขังจาก    ทัณฑสถานหญิงกลางจำนวน 66 คน)
อ.สุธิดา
กิจจาวรเสถียร

วิทยากรร่วมกับสถาบันอาหาร ภายใต้การกำกับดูแลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในการสอนน้ำพริกตะไคร้ และไก่ย่างซอสหมาล่าให้กับชุมชนในจังหวัดราชบุรี

วิทยากร โครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยแก่ผู้ต้องขังหญิง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง กรมราชทัณฑ์

อ.วรธร 
ป้อมเย็น

วิทยากรร่วมกับสถาบันอาหาร ภายใต้การกำกับดูแลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในการสอนน้ำพริกตะไคร้ และไก่ย่างซอสหมาล่าให้กับชุมชนในจังหวัดราชบุรี
วิทยากร โครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยแก่ผู้ต้องขังหญิง ณ ทัณฑสถานหญิงกลางกรมราชทัณฑ์
วิทยากรสาธิตการฝึกปฏิบัติพัฒนาผลิตภัณฑ์และการใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมพืชสู่งานคหกรรม (เมี่ยงส้มโอ)
ผศ.นันทวัน 
ชมโฉม
คณะกรรมการตรวจและให้ค่าคะแนนการคัดสรรสุดยอดหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย กลุ่มขนมไทย (OTOP Product Champion : OPC) ระดับประเทศ ปีพ.ศ.2562 
คณะอนุกรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 และระดับ 2 กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน

คณะกรรมการผู้ควบคุม ผู้ตรวจและประเมินผลในการทดลองทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 และระดับ 2
เจ้าหน้าที่ทดสอบ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคาร และร้านอาหาร

วิทยากร โครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยแก่ผู้ต้องขังหญิง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง กรมราชทัณฑ์

คณะกรรมการดำเนินการจัดแสดงหัตถกรรมไทยในงานประชุมความร่วมมือทางเศรษฐกิจในภูมิภาคเอเชีย-แปซิฟิค ครั้งที่ 29 Asia-Pasific Economic Cooperation (APEC 2022)

วิทยากรร่วมกับสถาบันอาหาร ภายใต้การกำกับดูแลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในการสอนน้ำพริกตะไคร้ และไก่ย่างซอสหมาล่าให้กับชุมชนในจังหวัดราชบุรี

คณะกรรมการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2566 ณ ศูนย์ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (กลุ่มผู้ต้องขังจาก     ทัณฑสถานหญิงกลางจำนวน 66 คน)

อ.เปรมระพี 
อุยมาวีระหิรัญ
วิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยีแปรรูปข้าว จังหวัดราชบุรี 
วิทยากร โครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยแก่ผู้ต้องขังหญิง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง กรมราชทัณฑ์
วิทยากรถ่ายทอดความรู้งานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารจากผักกระเฉด อบต.บางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ
วิทยากรร่วมกับสถาบันอาหาร ภายใต้การกำกับดูแลของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ในการสอนน้ำพริกตะไคร้ และไก่ย่างซอสหมาล่าให้กับชุมชนในจังหวัดราชบุรี
วิทยากรขนมวาฟเฟิลบ้าบิ่นมะพร้าวอ่อนและข้าวไรซ์เบอร์รี่ ตำบลเสาธงหิน จังหวัดนนทบุรี
วิทยากรถ่ายทอดทำเส้นพาสต้าจากข้าว       ไรซ์เบอร์รี่ และเมนูอาหารคาวจากเส้นพาสต้าข้าวไรซ์เบอร์รี่ วิสาหกิจชุมชนบ้านดอนลานสร้างสรรค์ อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี
วิทยากรถ่ายทอดการฝึกอบรมโครงการส่งเสริมอาชีพเพื่อสร้างรายได้ (ข้าวเหนียวปิ้งโบราณ) จังหวัดสมุทรปราการ
วิทยากรถ่ายทอดทักษะและกระบวนการแปรรูปผลไม้ (แปรรูปมันฝรั่ง) โครงการสร้างมูลค่าเศรษฐกิจการผลิตผลไม้ไทยด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม
วิทยากรถ่ายทอดทักษะและกระบวนการแปรรูปผลไม้ (แปรรูปอโวคาโด) โครงการสร้างมูลค่าเศรษฐกิจการผลิตผลไม้ไทยด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม จังหวัดเพชรบูรณ์
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	( คุณสมบัติอาจารย์ประจำ
     หลักสูตร

	- มีคุณวุฒิการศึกษา : ระดับปริญญาเอก 0 คน, ปริญญาโท 5  คน
มีตำแหน่งทางวิชาการ : อาจารย์ 3 คน, ผศ. 2 คน, รศ. 0 คน, ศ. 0 คน ซึ่งเป็นคุณวุฒิที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน
- ผลงานทางวิชาการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง ดังนี้
ชื่ออาจารย์

ชื่อผลงานทางวิชาการ (ระบุปี)
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, อภิญญา มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. ใน วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 27; ฉบับที่ 3 : กันยายน-ธันวาคม 2565: 1475-1489. (1.1-08)

สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ สุพรรณิการ์ โกสุม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)

สุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. โภชนาการบุคคล. โอ.เอส.พริ้นติ้งเฮ้าส์, กรุงเทพ. (1.1-10)
อ.สุธิดา 
กิจจาวรเสถียร
วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และ สุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11: 340-349. (1.1-12)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ   วรลักษณ์ ป้อมน้อย. 2564. การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15(1). 145-155. (1.1-13)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร. 2565. การพัฒนาสูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 16 (2) กรกฎาคม - ธันวาคม 2565 : 1 – 12. (1.1-14)
วรธร ป้อมเย็น

วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียรและวรธร ป้อมเย็น. 2561. การพัฒนาพาสต้าเส้นสดจากแป้งข้าวกล้องสินเหล็กเสริมก้านเห็ดหอมแห้ง. ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 585-592. (1.1-11)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น, นคเรศ คะเชนทร และ สุธิดา ธรรมวงค์. 2562. การพัฒนาสูตรขนมข้าวตูโดยใช้กะทิธัญพืชและแกนสับปะรด. ในรายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11: 340-349. (1.1-12)

สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร ป้อมเย็น และ
วรลักษณ์ ป้อมน้อย. 2564. การพัฒนาไอศกรีมนมเสริมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 15(1). 145-155. (1.1-13)

ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และวรธร ป้อมเย็น. 2565. การใช้แป้งกล้วยน้ำว้าทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในวาฟเฟิล. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 4(2). (1.1-15)
ผศ.นันทวัน 
ชมโฉม
Woralak Panyathitipong, Sansanee Tempiam, Walaiporn Suttha,  Nantawan Chomshome and Supuksorn Masavang. 2022,  Effect of Storage Conditions on Qualities and Water Sorption Isotherm of Khanom La. Trends in Sciences, 19(8), 3466. (1.1-16)

อ.เปรมระพี
อุยมาวีรหิรัญ
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ปรียานุช พวงทอง, และสมิทธ์ รักษ์สมิทธ์สันติ. 2561. การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 10: 266-631. (1.1-17)

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, พจนีย์ บุญนา,  เดชาชัย โพธิปัตมะ, และศิริพร ปอยมะเริง.  2562.  เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอมมะลิแดง.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 328-337. (1.1-18)

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, จิราพร นฤกร, และ เชาวลิต ดีโคตร.  2562.  การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้ำนมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์.  ใน รายงานสืบเนื่องจากจัดการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 11 (11th RMUTCON) ภายใต้หัวข้อ “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อสร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม”: 545-555. (1.1-19)

สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุมและ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-09)
ศศิโสม เนียมพลับ, เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญและ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลำดวนปราศจากกลูเตน. ในงานประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย   ราชภัฎเพชรบูรณ์. (1.1-20)
อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟ่แนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10 (7) พฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 : 2990 – 2999. (1.1-21)

เชาวลิต อุปฐาก, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ,     ธีรานนท์ ศิริภัทรเมธีกลุ และ อภิสิทธิ์         เดชวรรณ. 2565. ผงโรยข้าวกากถั่วเหลืองรสคั่วกลิ้ง. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :393 
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, อริส พยายาม, และ รัฐพงศ์ สุขแย้ม เลยกลาง. 2565. การศึกษาปริมาณการใช้ถั่วหรั่งทดแทนแป้งสาลีใน บราวนี่. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 550–557.
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, นิรมล แซ่จึง, และ ทิพย์สุวรรณ์ เลยกลาง. 2565. ขนมแก่นตะวันลดพลังงาน. สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 : 558-566.
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุนิสา หวังอีน, และ สิริญา แจ้งกัน.2565. การศึกษาแป้งถั่วขาวทดแทนแป้งสาลีในทาร์ตสับปะรดไต้หวัน.  สืบเนื่องงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 12 :567–574.
อริส พยายาม, สิปนนท์ ชายแก้ว. ฮัสนะฮ์ สายวารี, กฤษณพร ตุฉะโส และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ. วารสารเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 4(2) : 50-60.
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	( คุณสมบัติอาจารย์ผู้สอน


	อาจารย์ประจำ
- มีคุณวุฒิระดับปริญญาเอก 4 คน ปริญญาโทหรือเทียบเท่าจำนวน 19 คน และปริญญาตรีจำนวน 1 คน ดำรงตำแหน่งทางวิชาการระดับ ผศ. จำนวน 7 คน รศ. จำนวน 2 คน และอาจารย์ จำนวน 15 คน ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน โดยมีอาจารย์ผู้สอนตำแหน่งอาจารย์ 1 คนจบการศึกษาระดับปริญญาตรี ก่อนประกาศใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ ปี พ.ศ. 2558 โดยอนุโลมคุณวุฒิระดับปริญญาตรีได้ 
- อาจารย์ประจำสาขา 3 ราย คือ อาจารย์ฉัตรยา งามเลิศ จบการศึกษาระดับปริญญาเอกจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ตามแผนที่กำหนด ในวันที่ 4 มกราคม 2566และกลับเข้ารายงานตัวในเดือนมกราคม 2566 (1.1-25) ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต อุปฐาก และอาจารย์จักรกฤษณ์ ทองคำอยู่ระหว่างการรอสภามหาวิทยาลัยอนุมัติปริญญาเอก
- อาจารย์ประจำสาขาอยู่ในระหว่างการพิจารณาตำแหน่งทางวิชาการ ระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในปีการศึกษา 2565 จำนวน 3 รายคือ อาจารย์ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม อาจารย์บุญยนุช ภู่ระหงษ์ และอาจารย์   สุธิดา กิจจาวรเสถียร 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีผลงานวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ ในปีการศึกษา 2565 จำนวน 3 ราย คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์  โกสุม อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร และอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนได้รับอนุมัติให้ศึกษาต่อระดับปริญญาเอก หลักสูตร คหกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.    พระนคร (ภาคสมทบ) ในปีการศึกษา 2563 จำนวน 2 ราย คือ อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ และอาจารย์สุมภา เทิดขวัญชัย       ปีการศึกษา 2565 จำนวน 3 ราย คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน     ชมโฉม อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร และอาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย และในปีการศึกษา 2566 จำนวน 2 ราย คืออาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ และอาจารย์ศิวกร ตลับนาค และหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาเกษตรเขตร้อน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จำนวน 1 ราย คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ ภู่เสม

	5
	( การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
     ระยะเวลาที่กำหนด
	หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร เริ่มเปิดทำการสอนในภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2560 โดยสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 5/2560 เมื่อวันที่ 31 พฤษภาคม 2560 และมีการปรับปรุงใหม่เนื่องจากปรับประเภทของหลักสูตรเป็นปฏิบัติการ ในปีการศึกษา 2561 โดยสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบ ในการประชุมเมื่อวันที่ 21 มิถุนายน 2562 และได้รับการรับรองการเปิดสอนจากสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) เมื่อวันที่ 12 ตุลาคม 2562 

          หลักสูตรมีการปรับปรุงในปีการศึกษา 2564 มีผลดำเนินการ ดังนี้
  -       - ที่ประชุมมีมติให้ปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ เป็นหลักสูตรวิชาการ มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยจะใช้หลักสูตรฉบับเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ซึ่งมีผลให้การรับนักศึกษาใหม่ (หลักสูตรต่อเนื่อง) ปีการศึกษา 2564 เป็นนักศึกษารุ่นสุดท้าย และงดรับนักศึกษาใหม่ในปีการศึกษา 2565  โดยจะปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 

 - เปิดสอนภาคการศึกษาที่ 1/2565 วันที่ 27 มิถุนายน 2565
 - เปิดสอนภาคการศึกษาที่ 2/2565 วันที่ 7 พฤศจิกายน 2565


	สรุปผลการประเมิน    
( ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร      ( ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร



หลักฐานเอกสารที่ต้องการนอกเหนือจากเอกสารประกอบแต่ละรายตัวบ่งชี้
1.  เอกสารหลักสูตรฉบับที่ สกอ. ประทับตรารับทราบ
2.  หนังสือนำที่ สกอ. แจ้งรับทราบหลักสูตร (ถ้ามี)
3.  กรณีหลักสูตรยังไม่ได้แจ้งการรับทราบ ให้มีหนังสือนำส่ง สกอ. หรือหนังสือส่งคืนจาก สกอ. และรายงานการประชุมสภาที่อนุมัติ/ให้ความเห็นชอบหลักสูตร
รายการหลักฐานหมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

	รหัสหลักฐาน
	                                                    รายการ

	1.1-01
	ศธ.0581.13/541 เรื่อง แจ้งมติการประชุมสภามหาวิทยาลัย ครั้งที่ 5/2560 วันที่ 12 มิถุนายน 2560

	1.1-02
	มคอ.2 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560)

	1.1-03
	อว 0652.13/1530 ลงวันที่ 21 ตุลาคม 2562 เรื่องสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษาฯ รับทราบการให้ความเห็นชอบหลักสูตร

	1.1-04
	การประชุมสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ครั้งที่ 6/2565 ลงวันที่ 17 สิงหาคม 2565

	1.1-05
	การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) ฉบับปีพ.ศ. 2560 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (ศูนย์โชติเวช) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

	1.1-06
	คำสั่งมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครที่ 665/2565 เรื่อง แต่งตั้งประธานหลักสูตรระดับปริญญาตรี ประจำปีการศึกษา 2565 ลงวันที่ 10 มิถุนายน 2565

	1.1-07
	อว 0652.13/202 เรื่อง แจ้งอนุมัติงดรับนักศึกษาใหม่ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) และสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ประจำปีการศึกษา 2565

	1.1-08
	ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, อภิญญา มานะโรจน์ และสุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. ใน วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา ปีที่ 27; ฉบับที่ 3 : กันยายน-ธันวาคม 2565: 1475-1489. (1.1-08)

	1.1-09
	สถิตรัชต แก้วมุกดา, เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ, สุพรรณิการ์ โกสุม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2565. การใช้ผงถั่วขาวทดแทนผงอัลมอนด์บางส่วนในมาการอง.  ใน การประชุมวิชาการระดับชาติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี PCRUSCI CONFERENCE 2022 “ฝ่าวิกฤตโควิดด้วยงานวิจัยและนวัตกรรมวิทยาศาสตร์” วันเสาร์ที่ 19 มีนาคม 2565 (รูปแบบออนไลน์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบูรณ์. 

	1.1-10
	สุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. โภชนาการบุคคล. โอ.เอส.พริ้นติ้งเฮ้าส์, กรุงเทพ. 
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	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน 


	การบริหารและ
พัฒนาอาจารย์
(ตัวบ่งชี้ 4.1) (กระบวนการ)

	1) ระบบการรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร :
- ในปีการศึกษา 2563 มีการปรับเปลี่ยนและปรับลำดับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทดแทน โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา เป็นประธานหลักสูตร และอาจารย์วรธร ป้อมเย็น เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์หลักสูตรทดแทน โดยสภามหาวิทยาลัยมีมติให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 12/2563 วันที่ 16 ธันวาคม 2563 

- ในปีการศึกษา 2564 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทดแทน เนื่องจากมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกษียณอายุ 1 ท่าน คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา โดยได้คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ มาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทดแทน คืออาจารย์สุธิดา    กิจจาวรเสถียร
สำหรับในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนดำเนินการของระบบการรองรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้
1.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนดำเนินการของระบบการรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้
1.1.1 ทบทวนคุณสมบัติการรับและการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
1.1.2 ตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ให้ครอบคลุมภารกิจหลัก ได้แก่ ด้านการพัฒนาตนเอง ด้านการวิจัย ด้านบริการทางวิชาการ และด้านทำนุบำรุงศิลปะ และวัฒนธรรม
1.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันวางแผนในการลดภาระงานในการบริหารหลักสูตร ให้แก่อาจารย์ที่มีความประสงค์จะพัฒนาผลงานทางวิชาการ/ ศึกษาต่อภาคสมทบ/ทำวิจัย
1.1.4 คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารงานหลักสูตรเพื่อเตรียมความพร้อมในการบริหารหลักสูตรทดแทนผู้รับผิดชอบหลักสูตรชุดเดิมโดยจัดให้มีระบบพี่เลี้ยง
1.1.5 เสนอและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ทดแทน กรณีลาศึกษา
ต่อ ลาออก ลาป่วยเป็นระยะเวลานาน ลาพัก หรือลาทำวิจัย
1.2 ผลการดำเนินงาน
1.2.1 ทบทวนคุณสมบัติการรับและการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร ทบทวนคุณสมบัติการรับและการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยวิเคราะห์อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในปีการศึกษา 2565 พบว่า มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกษียณอายุราชการ ในปีการศึกษา 2565 จำนวน 2 ราย คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.      วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร     
             (ชุดเดิม)
เกษียณอายุราชการ
ศึกษาต่อ
ทำผลงาน
วิชาการ/ทำวิจัย
ผศ.ดร.วไลภรณ์ สุทธา
2565
-
-
อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร
2588
2565
2565
อาจารย์วรธร ป้อมเย็น

2591
2568
2566
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต
2565
-
-
อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ

2585

2563
2566
ดังนั้นในปีการศึกษา 2565 จึงได้แต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทน คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม เพื่อที่สามารถปฏิบัติหน้าที่ในทันทีเมื่อเริ่มปีการศึกษา
1.2.2 ตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ให้ครอบคลุมภารกิจหลัก ได้แก่ ด้านการพัฒนาตนเอง ด้านการวิจัย ด้านบริการทางวิชาการ และด้านทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม
ในปีการศึกษา 2564 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 ที่จะมาทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ที่จะเกษียณอายุราชการ ในปีการศึกษา 2565 คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพานโต โดยได้คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ มาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทดแทน คือผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ และมีประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรมาก่อนแล้ว โดยจะให้เข้ามาร่วมสังเกตการณ์ในการบริหารหลักสูตร ในปีการศึกษา 2564 เพื่อเตรียมความพร้อมในการบริหารหลักสูตรทดแทนในปีการศึกษา 2565 และผู้ช่วยศาตราจารย์นันทวัน ชมโฉมเป็น QA สาขาในปีการศึกษา 2564 (4.1-01)
ซึ่งจากการตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 จากทำเนียบอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พบว่าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ได้ดำเนินการปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ให้ครอบคลุมภารกิจหลัก ได้แก่ ด้านการพัฒนาตนเอง ด้านการวิจัย ด้านบริการทางวิชาการและด้านทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม (4.1-02-03)
สำหรับปีการศึกษา 2566 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) จะปรับให้เป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ดังนั้นในปีการศึกษา 2565 จึงมีการตรวจสอบคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อใช้ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565
1.2.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันวางแผนในการลดภาระงานในการบริหารหลักสูตร ให้แก่อาจารย์ที่มีความประสงค์จะพัฒนาผลงานทางวิชาการ/ ศึกษาต่อภาคสมทบ/ทำวิจัย
ในปีการศึกษา 2565 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) จำนวน 3 ราย คือ อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ประธานหลักสูตรคนใหม่ ได้รับการอนุมัติศึกษาต่อในปีการศึกษา 2563 อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนเดิม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ ได้รับการอนุมัติศึกษาต่อในปีการศึกษา 2565 ดังนั้นมติที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ฯ ร่วมกันวางแผนในการลดภาระงานในการบริหารหลักสูตร เพื่อให้มีเวลาในการศึกษาต่อ และพัฒนาผลงานทางวิชาการ จึงวางแผนให้ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่เข้ามาสังเกตการณ์และมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรตั้งแต่ในปีการศึกษา 2564
1.2.4 คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารงานหลักสูตรเพื่อเตรียมความพร้อมในการบริหารหลักสูตรทดแทนผู้รับผิดชอบหลักสูตรชุดเดิมโดยจัดให้มีระบบพี่เลี้ยง
ปีการศึกษา 2565 จะมีอาจารย์เกษียณอายุราชการจำนวน 2 รายนั้น ในมติที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรจึงคัดเลือก ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตร เนื่องจากทั้ง 2 ราย มีประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรมาก่อนแล้ว แต่ขาดคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 ทำให้มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทน ต่อมาในปีการศึกษา 2564 อาจารย์ทั้ง 2 ราย ได้จัดทำผลงานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ เรียบร้อยแล้ว จึงมีคุณสมบัติในการเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา  หวังนิพพานโตเป็นพี่เลี้ยง
1.2.5 เสนอและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
เนื่องจากในปีการศึกษา 2565 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรเกษียณอายุราชการ จำนวน 2 ราย คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.    วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต มติที่ประชุมในปีการศึกษา 2564 ได้คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทดแทน คือผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม  ทั้งนี้อาจารย์ทั้ง 2 รายได้เคยเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรมาก่อนแล้ว โดยประธานหลักสูตรจัดทำ สมอ.08 เพื่อเสนอรายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายใหม่ทดแทน (1.1-05) เสนอฝ่ายวิชาการและวิจัยเพื่อนำเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหารคณะ ก่อนนำเข้าสู่การพิจารณาผ่านสภาวิชาการ และขออนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย 
สำหรับปีการศึกษา 2566 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) จะถูกปรับให้เป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ดังนั้นในปีการศึกษา 2565 การตรวจสอบคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ได้รับการเสนอ จะถูกแต่งตั้งอยู่ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565         
   1.3 การประเมินกระบวนการ
         ในปีการศึกษา 2565 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร ได้แก่ อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ กำลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ)อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร ทำผลงานเพื่อขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ ระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ และกำลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ)  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  นันทวัน ชมโฉม กำลังศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) และอาจารย์วรธร ป้อมเย็นได้รับทุนการทำวิจัยงบปี 2566 (4.1-04) ดังนั้นในขั้นตอนการดำเนินงานที่ 1.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกันวางแผนในการลดภาระงานในการบริหารหลักสูตร ให้แก่อาจารย์ที่มีความประสงค์จะพัฒนาผลงานทางวิชาการ/ ศึกษาต่อภาคสมทบ/ทำวิจัยเป็นขั้นตอนที่ช่วยแบ่งเบาภาระงานบริหารหลักสูตรดำเนินไปได้อย่างราบรื่น และในการกำหนดขั้นตอนที่ 1.1.3 มีเงื่อนไขในด้านการลาศึกษาต่อ (ภาคสมทบ) และการทำวิจัย เนื่องจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท และยังไม่มีตำแหน่งทางวิชาการจึงควรให้การสนับสนุนในส่วนนี้เพื่อพัฒนาคุณสมบัติให้สูงขึ้น 
         ในขั้นตอนการดำเนินงานที่ 1.1.2 ตรวจสอบคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ให้ครอบคลุมภารกิจหลัก ได้แก่ ด้านการพัฒนาตนเอง ด้านการวิจัย ด้านบริการทางวิชาการ และด้านทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ซึ่งการตรวจสอบคุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และการปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ให้ครอบคลุมภารกิจหลักทุกด้าน จะทำให้สามารถคัดเลือกอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทนได้ทันที (4.1-02-03) และในขั้นตอนการดำเนินงานที่ 1.1.4 คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ฯ เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารงานหลักสูตรเพื่อเตรียมความพร้อมในการบริหารหลักสูตรทดแทนผู้รับผิดชอบหลักสูตรชุดเดิมโดยจัดให้มีระบบพี่เลี้ยง ซึ่งการจัดให้มีระบบพี่เลี้ยงช่วยส่งเสริมให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ คนใหม่เกิดการเรียนรู้ได้เร็ว สามารถปฏิบัติหน้าที่ทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้ทันที กรณีเกิดสถานการณ์ฉุกเฉิน เช่น ลาป่วยเป็นระยะเวลานาน ลาคลอด หรือลากิจ ศึกษาดูงานหรือฝึกอบรมเป็นระยะเวลานาน ดังจะเห็นได้จากผลการประเมินในปีการศึกษา 2563 ได้มอบหมาย อาจารย์วรธร ป้อมเย็น เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ร่วมกับอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ โดยมีอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ เป็นพี่เลี้ยงนั้น ช่วยเพิ่มประสบการณ์การบริหารหลักสูตรด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้แก่อาจารย์วรธร ป้อมเย็น และสามารถปฏิบัติหน้าที่แทนได้ทันที กรณีอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ มีภารกิจต้องไปศึกษาดูงานหรือทำวิจัยเป็นระยะเวลาช่วงหนึ่ง 
ปีการศึกษา 2565 มอบหมายผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารงานหลักสูตรในด้านการจัดการเรียนการสอนร่วมกับอาจารย์สุธิดา              กิจจาวรเสถียร และอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญได้รับการแต่งตั้งเป็นประธานหลักสูตรในปีการศึกษานี้ จึงต้องมีบทบาทหน้าที่ในการบริหารหลักสูตรด้านบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร แต่อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญยังอยู่ในระหว่างการทำวิทยานิพนธ์ เพื่อขอจบการศึกษาในระดับปริญญาเอก จึงมอบหมายผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารงานหลักสูตรในด้านการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ และมอบหมายให้อาจารย์วรธร ป้อมเย็นบริหารหลักสูตรในด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้แทนอาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
  1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากขั้นตอนการดำเนินงานของระบบการรับอาจารย์และแต่งตั้งผู้รับผิดชอบหลักสูตรของปีการศึกษา 2565 มีการวางแผนเตรียมความพร้อมให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้เป็นอย่างดี ครอบคลุมในการบริหารและการพัฒนาหลักสูตร และสามารถลดภาระงานเพื่อสนับสนุนให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถพัฒนาผลงานทางวิชาการ การทำวิจัย และการศึกษาต่อได้ และจากมติในที่ประชุมมีมติให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน ซึ่งจะใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) จึงทำให้ปีการศึกษา 2565 เป็นปีสุดท้ายสำหรับการใช้หลักสูตรต่อเนื่อง ดังนั้นสามารถนำข้อเสนอแนะของคณะกรรมการไปปรับใช้กับหลักสูตร คหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ต่อไป
2) ระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
    2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ขั้นตอนดำเนินการของระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร สรุปได้ดังนี้
2.1.1 ทบทวนแผนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
2.1.2 วางแผนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
2.1.3 การกำหนดบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร   
2.1.4 การติดตามผลการดำเนินงานตามบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรผ่านช่องทางไลน์  
2.1.5 กำหนดให้มีการประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ อย่างน้อยภาคเรียนละ 1 ครั้ง ในรูปแบบออนไลน์และรายงานผลการดำเนินงานในที่ประชุมสาขาวิชาเพื่อให้ทราบโดยทั่วกัน 
2.1.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อเนื่อง (ตอภ.) เข้าร่วมประชุมร่วมกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 4 ปี (ปอภ.) และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ในการประชุมเพื่อจัดทำตารางเรียนตารางสอนของภาคการศึกษาใหม่  ปีการศึกษาละ 2 ครั้ง
     2.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานเกี่ยวกับระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้
2.2.1 ทบทวนแผนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยจากการวิเคราะห์อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในปีการศึกษา 2565 พบว่า มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกษียณอายุราชการ จำนวน 2 ราย ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.    วไลภรณ์  สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต 
ดังนั้นในปีการศึกษา 2565 มติในที่ประชุมจึงพิจารณาคัดเลือกอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์การเป็นผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณสมบัติและผ่านการพิจารณา มีจำนวน 2 ท่าน คือผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม อาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ ที่มีประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรมาก่อนหน้านี้แล้ว เข้าร่วมสังเกตการณ์และมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการหลักสูตร โดยได้มีการวางแผนการเตรียมความพร้อมตั้งแต่ปีการศึกษา 2564 ที่มอบหมายให้ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉมทำหน้าที่เป็น QA และเข้ามาสังเกตการณ์และมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการหลักสูตรด้านนักศึกษาและบัณฑิต และผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม เข้ามาสังเกตการณ์และมีส่วนร่วมในการบริหารจัดการหลักสูตรด้านการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และด้านการจัดการเรียนการสอน 
2.2.2 วางแผนการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยกำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ มีตำแหน่งทางวิชาการเพิ่มขึ้นอย่างน้อยปีละ 1 คน และมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ  โดยในปีการศึกษา 2565  มีผลการดำเนินงานการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้ 
       1) อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร อยู่ในระหว่างรอการอนุมัติตำแหน่งทางวิชาการ ระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ และได้รับอนุมัติให้ศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉมได้รับอนุมัติให้ศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก (ภาคสมทบ) หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3) อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีระหิรัญ อยู่ในระหว่างการทำดุษฎีนิพนธ์ระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ภาคสมทบ) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
4) อาจารย์วรธร ป้อมเย็น และอาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร ได้รับงบประมาณวิจัย งบประมาณรายจ่าย ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 และงบประมาณวิจัย งบประมาณเงินรายได้ ประจำปี พ.ศ. 2565 (4.1-05) (4.1-06)
5) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วางแผนบริหารอาจารย์ประจำหลักสูตรในการพัฒนาตนเองและผลงานทางวิชาการ ดังนี้
กิจกรรมการ
บริหาร
และพัฒนาอาจารย์
ปีการศึกษา
2563

2564

2565

2566
ศึกษาต่อระดับปริญญาเอก
ผศ.เชาวลิต
อ.ฉัตรยา
อ.สุมภา
อ.เปรมระพี
ผศ.เชาวลิต
อ.ฉัตรยา
อ.สุมภา
อ.เปรมระพี
ผศ.เชาวลิต
อ.ฉัตรยา
อ.สุมภา
อ.เปรมระพี
ผศ.นันทวัน
อ.สุธิดา  
อ.วรลักษณ์
ผศ.นันทวัน
อ.สุธิดา  
อ.วรลักษณ์
อ.บุญยนุช
อ.ศิวกร
ผศ.จักราวุธ
จัดทำผลงานทางวิชาการเพื่อขอกำหนดตำแหน่ง
(ผศ., รศ.)
ผศ.เจตนิพัทธ์*
อ.ปรัศนีย์**

อ.บุญยนุช**

อ.สุธิดา**

ผศ.นันทวัน
อ.สุมภา
อ.วรลักษณ์
อ.ลัดดาวัลย์
อ.จิราภัทร
อ.วรธร 
หมายเหตุ    *ได้รับการรับรองตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์
**อยู่ระหว่างการพิจารณาผลงานทางวิชาการ ระดับผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
การกำกับติดตามอาจารย์ประจำหลักสูตรในการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก มีดังนี้
การกำกับติดตาม
ผศ.เชาวลิต
อ.ฉัตรยา
อ.จักรกฤษณ์
อ.สุมภา
อ.เปรมระพี
ผศ.นันทวัน
อ.สุธิดา
อ.วรลักษณ์
สอบประมวลความรู้ปริญญาเอก
√
√
√
√
√
√
√
√
สัมมนาปริญญาเอก
√
√
√
√
√
สอบ 3 บทปริญญาเอก
√
√
√
√
√
เก็บข้อมูลดุษฎีนิพนธ์
√
√
√
√
√
รายงานความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์
√
√
√
√
√
สอบรายงานความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์
√
√
√
สอบป้องกันดุษฎีนิพนธ์
√
√
√
ส่งเล่มดุษฎีนิพนธ์ฉบับสมบูรณ์

√
√
√
รอสภาอนุมัติสำเร็จการศึกษา
√
√
√
สภาอนุมัติสำเร็จการศึกษา

√
ร้อยละของการกำกับติดตาม

90
100
90
50
50
10
10
10
การกำกับติดตามอาจารย์ประจำหลักสูตรในการจัดทำผลงานทางวิชาการเพื่อขอกำหนดตำแหน่ง (ผศ., รศ.) มีดังนี้
การกำกับติดตาม
ผศ.เจตนิพัทธ์
ดร.ปรัศนีย์
อ.บุณยนุช
อ.สุธิดา
ผศ.นันทวัน

อ.สุมภา

อ.เปรมละพี

อ.วรลักษณ์

อ.ลัดดาวัลย์

อ.จิราภัทร

อ.วรธร

รวบรวมข้อมูลในการจัดทำเอกสารประกอบการสอน/เอกสารคำสอน (ผศ./รศ.)
√
√
√
√
√
√
√
√
√
√
√
เอกสารประกอบการสอน/เอกสารคำสอน
√
√
√
√
ส่งเอกสารที่เกี่ยวข้อง
√
√
√
√
อยู่ระหว่างการพิจารณากลั่นกรอง
√
√
√
√
อนุมัติตำแหน่งทางวิชาการ
√
ร้อยละของการกำกับติดตาม
100
80
80
80
20
20
20
20
20
20
20
           2.2.3 ประธานหลักสูตรฯ กำหนดบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในความรับผิดชอบการบริหารหลักสูตร ดังนี้
                  2.2.3.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุมมีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และด้านการจัดการเรียนการสอน 
2.2.3.2 อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร มีบทบาทหน้าที่ด้านจัดการเรียนการสอน
        2.2.3.3 อาจารย์วรธร ป้อมเย็น มีบทบาทหน้าที่ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ และด้านงานประกันคุณภาพหลักสูตรระดับสาขาวิชา        
2.2.3.4 ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน มีบทบาทหน้าที่ด้านนักศึกษาและบัณฑิต 
         2.2.3.5 อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ (ประธานหลักสูตร) มีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
          2.2.4 การติดตามผลการดำเนินงานตามบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการประชุมแบบผสมผสานทั้งการประชุมในรูปแบบออนไลน์ควบคู่กับการประชุมภายในคณะ จากการประชุมไม่พบปัญหาในการดำเนินงานหลักสูตร โดยผลของการกำกับติดตาม ดังนี้
                  2.2.4.1 ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อเป็นการกำกับติดตามและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ส่งผลให้อาจารย์มีการพัฒนาตัวเองมากยิ่งขึ้น ทั้งในเรื่องการส่งผลงานทางวิชาการ และการศึกษาต่อในระดับปริญญาเอก
2.2.4.2 ด้านการจัดการเรียนการสอน การจัดผู้สอนให้เหมาะสมกับรายวิชา ส่งผลให้ผู้เรียนมีความรู้ทั้งทางด้านวิชาการและวิชาชีพ เมื่อผู้เรียนสำเร็จการศึกษาสามารถนำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้ ทำให้บัณฑิตมีภาวการณ์มีงานทำร้อยละ 100 และเป็นที่ต้องการของสถานประกอบการ
2.2.4.3 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ มีการสำรวจครุภัณฑ์คงอยู่ เสนอความต้องการครุภัณฑ์ และสามารถชี้แจงทำความเข้าใจเรื่องการใช้ครุภัณฑ์กับนักศึกษา  ทำให้ไม่เกิดข้อร้องเรียนด้านสิ่งสับสนุนการเรียนรู้ และได้รับงบประมาณในการจัดซื้อครุภัณฑ์ในปีต่อไป
2.2.4.4 ด้านงานประกันคุณภาพหลักสูตรระดับสาขาวิชาที่ทำให้งานประกันคุณภาพของสาขาวิชาผ่านตามเกณฑ์  
        2.2.4.5 ด้านนักศึกษาและบัณฑิต ที่มีการส่งเสริมกิจกรรมทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ เพื่อที่ผู้เรียนจะได้มีประสบการณ์ทั้งในและนอกห้องเรียน 
2.2.5 กำหนดให้มีการประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมกับอาจารย์ประจำ
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ทั้งในรูปแบบออนไลน์ควบคู่ไปกับการประชุมภายในพื้นที่คณะ อย่างน้อยมีการจัดประชุมภาคเรียนละ 1 ครั้ง โดยในปีการศึกษา 2565 มีการประชุมอาจารย์ประจำสาขาตลอดปีการศึกษา จำนวน 6 ครั้ง เพื่อชี้แจงข่าวสาร การประชาสัมพันธ์กิจกรรมต่าง ๆ ของสาขาและคณะ 

           2.2.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อเนื่อง (ตอภ.) เข้าร่วมประชุมร่วมกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 4 ปี (ปอภ.) และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ในการประชุมเพื่อจัดทำตารางเรียนตารางสอนของภาคการศึกษาใหม่  ปีการศึกษาละ 2 ครั้ง โดยในปีการศึกษา 2565 มีการประชุมจำนวน 3 ครั้งก่อนจัดตารางเรียนตารางสอน ได้แก่ วันที่ 10 พฤษภาคม 2565 และวันที่ 7 สิงหาคม 2565 และมีการประชุมอีก 1 ครั้ง หลังจากจบปีการศึกษา 2565 ในวันที่ 21 เมษายน 2566 โดยมีวาระการประชุมเกี่ยวกับผลการเรียนของนักศึกษา หลักสูตร และการจัดตารางเรียน 
    2.3 การประเมินกระบวนการ
จากการประเมินกระบวนการของระบบการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในปีการศึกษา 2565 พบว่าการวางแผนบริหารอาจารย์สามารถทำให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถพัฒนาผลงานทางวิชาการ การทำวิจัย และการศึกษาต่อ ส่งผลทำให้อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมีผลงานตีพิมพ์ทางวิชาการเพิ่มมากขึ้น สามารถพัฒนาตนเองได้ตามแผนที่วางไว้ทุกด้าน
2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
เนื่องจากหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) ถูกปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน ซึ่งจะใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) จึงทำให้ปีการศึกษา 2565 เป็นปีสุดท้ายสำหรับการใช้หลักสูตรต่อเนื่อง ดังนั้นจะนำข้อเสนอแนะของคณะกรรมการไปปรับใช้กับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ต่อไป
3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนาผู้รับผิดชอบหลักสูตร
      3.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
            ในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนดำเนินการของระบบการส่งเสริมและพัฒนาผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้
3.1.1 กำหนดเกณฑ์การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และสำรวจความต้องการพัฒนาตนเองของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามความสนใจ
3.1.2  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมโครงการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ตามความสนใจ กำหนดเกณฑ์ด้านละ 1 ครั้ง ทั้งในรูปแบบออนไลน์ และแบบออนไซต์ กรณีมีค่าใช้จ่ายให้ทำบันทึกขออนุมัติคณบดี ผ่านหัวหน้าสาขาวิชาฯ เพื่อขออนุมัติใช้งบประมาณ 

3.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้รับการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในด้านงานประกันคุณภาพหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
3.1.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายงานผลการอบรมผ่านหัวหน้าสาขาวิชาฯ และประธานหลักสูตรทราบ
           3.1.5 รายงานผลการพัฒนาบุคลากร ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2564-2565 ส่งงานบุคลากร ฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เพื่อรายงานมหาวิทยาลัยต่อไป
      3.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของระบบการส่งเสริมและพัฒนาผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดังนี้
3.2.1 กำหนดเกณฑ์การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และสำรวจความต้องการพัฒนาตนเองของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามความสนใจ โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมการประชุมทางวิชาการเพื่อพัฒนาตนเองตามความสนใจด้านวิชาการและวิชาชีพอย่างน้อยคนละ 1 ครั้ง/ปี พบว่า อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมการอบรมพัฒนาตนเองตามความสนใจด้านวิชาการและวิชาชีพเป็นไปตามเกณฑ์
3.2.2  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมโครงการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ตามความสนใจ กำหนดเกณฑ์ด้านละ 1 ครั้ง ทั้งในรูปแบบออนไลน์ และแบบออนไซต์ จัดโดยหน่วยงานภายนอกและบางโครงการจัดโดยหน่วยงานภายในของมหาวิทยาลัย กรณีที่มีค่าใช้จ่ายให้ทำบันทึกข้อความขออนุมัติคณบดี ผ่านหัวหน้าสาขาวิชาฯ เพื่อขออนุมัติใช้งบประมาณ   เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา จะมีการรายงานผลการพัฒนาบุคลากร ส่งถึงงานบุคลากร ฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เพื่อรายงานมหาวิทยาลัยต่อไป ซึ่งการเข้าร่วมการอบรมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรสามารถบริหารเวลา เลือกฝึกอบรมได้ตามความสนใจ การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในปีการศึกษา 2565 สามารถสรุปผลการเข้าร่วมโครงการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ตามความสนใจ ทั้งทางด้านวิชาการและทางด้านวิชาชีพได้ดังนี้
1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม
ลำดับ
ประเภท
โครงการ/กิจกรรม
ระยะเวลาดำเนินการ
1
วิชาการ

สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ประจำปี 2565 ครั้งที่ 22 “ปรับเปลี่ยนเรียนรู้ ครอบครัวมีสุข สังคมเข้มแข็ง” โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย (4.1-05) 
17 ธ.ค. 65
อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-06)
5-6 พ.ค. 66
อบรมการเตรียมความพร้อมเพื่อเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการตามหลักเกณฑ์ ก.พ.อ. พ.ศ.2564 ห้อง 2205 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-07)
20 พ.ค. 66
วิชาชีพ

อบรมการทำข้าวแช่พร้อมเครื่องเคียงและการแกะสลัก ณ โรงเรียนสอนทำอาหาร CBA Academy  (4.1-08)
1 เม.ย. 66
อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-09)
2 พ.ค. 66
2) อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร
ลำดับ
ประเภท
โครงการ/กิจกรรม

ระยะเวลาดำเนินการ

2
วิชาการ

อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 1 “การเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่สำหรับขอผลงานทางวิชาการ” (4.1-10)
17 มิ.ย. 65
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 2 “เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการ” (4.1-10)
24 มิ.ย. 65
อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมประสิทธิภาพในการทำงานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์” (4.1-11)
1 ก.ค. 65
อบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา) (4.1-12)
6 ก.ค. 65
อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 2 ศึกษาดูงาน (4.1-11)
16-18 ก.ค. 65
สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ประจำปี 2565 ครั้งที่ 22 “ปรับเปลี่ยนเรียนรู้ ครอบครัวมีสุข สังคมเข้มแข็ง” โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย  (4.1-05)
17 ธ.ค. 65
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ 
28-29 ม.ค. 66
อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-06)
5-6 พ.ค. 66
อบรมการเตรียมความพร้อมเพื่อเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการตามหลักเกณฑ์ ก.พ.อ. พ.ศ.2564 ห้อง 2205 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-07)
20 พ.ค. 66
วิชาชีพ

อบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 (4.1-19)
26 ธ.ค. 65
อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-09)
2 พ.ค. 66
อบรมด้านการประกอบอาหารโครงการ Upskill Thailand 2023 (ถึงรส ถึงชาติ) ณ ศูนย์อาชีพ และธุรกิจมติชน (4.1-13)
28 พ.ค. 66

3) อาจารย์วรธร ป้อมเย็น
ลำดับ
ประเภท
โครงการ/กิจกรรม

ระยะเวลา
ดำเนินการ
3
วิชาการ
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 1 “การเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่สำหรับขอผลงานทางวิชาการ” (4.1-10)
17 มิ.ย. 65
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 2 “เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการ” (4.1-10)
24 มิ.ย. 65
อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมประสิทธิภาพในการทำงานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์” (4.1-11)
1 ก.ค. 65
อบรมการใช้งานระบบฐานข้อมูล CHE QA Online ปีการศึกษา 2564 (4.1-14)
4 ก.ค. 65
อบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา) (4.1-12)
6 ก.ค. 65
อบรมออนไลน์วิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1. การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร (19 ตุลาคม 2565) 2. เคมีอาหาร (20 ตุลาคม 2565) 3. จุลชีววิทยา (4.1-15)
21 ต.ค. 65
อบรมโครงการการพัฒนานักวิจัยรุ่นใหม่สู่นักวิจัยมืออาชีพ ประจำปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร(4.1-16)  
17-18 มี.ค. 66
อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-06)
5-6 พ.ค. 66
อบรมการเตรียมความพร้อมเพื่อเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการตามหลักเกณฑ์ ก.พ.อ. พ.ศ.2564 ห้อง 2205 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-07)
20 พ.ค. 66

วิชาชีพ

อบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผู้ประกอบกิจการตามกฎกระทรวง สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 (4.1-17)
4 มี.ค. 66
ประชุมงานวิชาการโภชนาการแห่งชาติ ครั้งที่ 16 "นวัตกรรมเพื่อส่งเสริมโภชนาการและสุขภาวะสูงวัยที่ดี" Innovation for Promoting Healthy Nutrition and Ageing ไบเทคบางนา (4.1-18)
15-16 มี.ค. 66
อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-09)
2 พ.ค. 66
                  4) ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม
ลำดับ
ประเภท
โครงการ/กิจกรรม

ระยะเวลาดำเนินการ
4
วิชาการ
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 1 “การเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่สำหรับขอผลงานทางวิชาการ” (4.1-10)
17 มิ.ย. 65
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 2 “เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการ” (4.1-10)
24 มิ.ย. 65
สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ประจำปี 2565 ครั้งที่ 22 “ปรับเปลี่ยนเรียนรู้ ครอบครัวมีสุข สังคมเข้มแข็ง” โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย (4.1-05)
17 ธ.ค. 65
อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-06)
5-6 พ.ค. 66
วิชาชีพ

อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-09)
2 พ.ค. 66
5)  อาจารย์เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ
ลำดับ
ประเภท
โครงการ/กิจกรรม

ระยะเวลาดำเนินการ

5
วิชาการ

อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 1 “การเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่สำหรับขอผลงานทางวิชาการ” (4.1-10)
17 มิ.ย. 65
อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 2 “เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการ” (4.1-10)
24 มิ.ย. 65
อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมประสิทธิภาพในการทำงานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์” (4.1-11)
1 ก.ค. 65
อบรมการใช้งานระบบฐานข้อมูล CHE QA Online ปีการศึกษา 2564 (4.1-14)
4 ก.ค. 65
อบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา) (4.1-12)
6 ก.ค. 65
อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 2 ศึกษาดูงาน (4.1-11)
16-18 ก.ค. 65
สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ประจำปี 2565 ครั้งที่ 22 “ปรับเปลี่ยนเรียนรู้ ครอบครัวมีสุข สังคมเข้มแข็ง” โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย (4.1-05)
17 ธ.ค. 65
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ 
28-29 ม.ค. 66
อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-06)
5-6 พ.ค. 66
อบรมการเตรียมความพร้อมเพื่อเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการตามหลักเกณฑ์ ก.พ.อ. พ.ศ.2564 ห้อง 2205 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-07)
20 พ.ค. 66
วิชาชีพ

อบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 (4.1-19)
26 ธ.ค. 65
ประชุมงานวิชาการโภชนาการแห่งชาติ ครั้งที่ 16 "นวัตกรรมเพื่อส่งเสริมโภชนาการและสุขภาวะสูงวัยที่ดี" Innovation for Promoting Healthy Nutrition and Ageing ไบเทคบางนา (4.1-18)
15-16 มี.ค. 66
อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (4.1-09)
2 พ.ค. 66
อบรมด้านการประกอบอาหารโครงการ Upskill Thailand 2023 (ถึงรส ถึงชาติ) ณ ศูนย์อาชีพ และธุรกิจมติชน (4.1-13)
28 พ.ค. 66

3.3 การประเมินกระบวนการ
           การประเมินกระบวนการของระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ในปีการศึกษา 2565 พบว่า ขั้นตอนที่ 3.1.3 ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในด้านงานประกันคุณภาพหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 คน ได้รับการพัฒนาด้านวิชาการ วิชาชีพและด้านประกันคุณภาพ สรุปได้ดังนี้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
จำนวนครั้งในการพัฒนา
ประกันคุณภาพ

รวม
(ครั้ง)

วิชาการ
วิชาชีพ
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
4
2
0
6
อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร
9
3
1

13

อาจารย์วรธร ป้อมเย็น
8
3
2
13
ผศ.นันทวัน ชมโฉม
4
1
0
4
อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ

9
4
2
15
   สืบเนื่องจากสถานการณ์โควิด 19 ที่เกิดขึ้นตั้งแต่ปีการศึกษา 2563-2565 ทำให้การอบรม การประชุม และการสัมมนาต่าง ๆ นิยมจัดในรูปแบบออนไลน์มากขึ้น อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเลือกสมัครเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ตามวันเวลาและตามความสนใจ ดังนั้น จึงเป็นไปตามขั้นตอนที่ 3.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมโครงการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ตามความสนใจ กำหนดเกณฑ์ด้านละ 1 ครั้ง ทั้งในรูปแบบออนไลน์ และรูปแบบออนไซต์ ซึ่งเกณฑ์ที่กำหนดให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้ารับการอบรมเพื่อพัฒนาตนเองด้านละ 1 ครั้ง  พบว่าในปีการศึกษา 2565 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ มีการอบรมเพื่อส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ในหลักสูตรที่หลากหลายตามความสนใจ
     3.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากขั้นตอนการดำเนินการระบบการส่งเสริมและพัฒนาผู้รับผิดชอบหลักสูตร พบว่าผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการเข้าร่วมการอบรมทั้งในรูปแบบออนไลน์และออนไซต์ โดยมีจำนวนครั้งในการอบรมเป็นไปตามเกณฑ์ที่กำหนด แต่เนื่องจากการอบรมด้านการประกันคุณภาพมีจำนวนการจัดอบรมที่ไม่บ่อยมากนัก จึงทำให้ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบางท่านไม่สามารถเข้าร่วมการอบรมได้ ดังนั้นควรเพิ่มการอบรมหลักสูตรการประกันคุณภาพให้มีจำนวนครั้งมากขึ้น
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	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	คุณภาพอาจารย์
(ตัวบ่งชี้ 4.2) (ปัจจัยนำเข้า)

	1) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก ร้อยละ 0 คะแนนประเมิน ...0......(1)

2) ร้อยละอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ ร้อยละ 40 คะแนนประเมิน..3.33.. 
รายการข้อมูล

จำนวน
1. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทั้งหมด
5

2. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่มีวุฒิปริญญาเอก
0
3. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง อ.

3

4. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ผศ.

2


5. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง รศ.
0

6. จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ที่ดำรงตำแหน่ง ศ.
0

3) ร้อยละผลรวมถ่วงน้ำหนักของผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร คิดเป็น
ร้อยละ …48…คะแนนประเมิน ...5.... (3) 

ชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

ชื่อผลงานวิชาการ
ค่าน้ำหนัก
1. ผศ.สุพรรณิการ์
โกสุม
  อภิญญา มานะโรจน์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม และสุพรรณิการ์ โกสุม. 2565. คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา. 27 (3) กันยายน - ธันวาคม 2565 : 1475 - 1489
TCI กลุ่ม 1

0.80
2. อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร

สุธิดา กิจจาวรเสถียร. 2565. การพัฒนาสูตรแป้งซาลาเปาเสริมผงเนื้อตาลสุก. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 16 (2) กรกฎาคม - ธันวาคม 2565 : 1 – 12
TCI กลุ่ม 1

0.80
3. อาจารย์วรธร ป้อมเย็น

-

-
4. ผศ.นันทวัน ชมโฉม
-
-
5. อาจารย์เปรมระพี 
    อุยมาวีรหิรัญ

อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. 2565. มโนทัศน์การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟแนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 10 (7) พฤศจิกายน - ธันวาคม 2565 : 2990 - 2999
TCI กลุ่ม 1

0.80
             ผลรวมถ่วงน้ำหนัก
2.40

  สูตรร้อยละของผลรวมค่าถ่วงน้ำหนัก =  ผลรวมถ่วงน้ำหนักผลงานทางวิชาการ  x 100                                                        
                                                      จำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตร 
[image: image17.jpg]


                                              =       2.40     x 100   =  48                                                              
                                                         5

จากเกณฑ์การประเมินที่กำหนดค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ำหนักผลงานทางวิชาการของจำนวนอาจารย์ ประจำหลักสูตรที่กำหนดให้เป็นคะแนนเต็ม 5 = ร้อยละ 20 ขึ้นไป 
ดังนั้นจึงมีคะแนนประเมิน = 5


	ผลการประเมินตนเอง  :  คะแนนเฉลี่ย ((1)+ (2)+ (3)) = ......2.78....... คะแนน
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	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน 

	ผลที่เกิดกับอาจารย์
(ตัวบ่งชี้ที่ 4.3)

	· อัตราการคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรจำนวนทั้งสิ้น 5 คน มีผลการดำเนินงาน ดังนี้
     - ปีการศึกษา 2564 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ ทดแทน จำนวน 1 ราย ได้แก่ อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร เข้ามาบริหารหลักสูตรฯ แทนผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา ที่เกษียณอายุราชการ นอกจากนี้มีการเตรียมความพร้อมให้แก่ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม ที่เคยมีประสบการณ์การบริหารหลักสูตรมาก่อนหน้านี้เข้ามาสังเกตการณ์การบริหารหลักสูตร และมอบหมายให้ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉมเข้ามาเป็น QA สาขาในปีการศึกษานี้  โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.    วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต ซึ่งจะเกษียณอายุราชการในปีการศึกษา 2565 เป็นอาจารย์พี่เลี้ยงจนถึงวันที่ 30 กันยายน 2565 
     - ปีการศึกษา 2565 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร ทดแทน จำนวน 2 ราย ได้แก่ ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม แทนผู้ช่วยศาสตราจารย์วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉมแทนผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต ซึ่งเกษียณอายุราชการในปีการศึกษา 2565 และเนื่องจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา ซึ่งประธานหลักสูตรได้เกษียณอายุราชการ จึงปรับให้อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญเป็นประธานหลักสูตรในปีการศึกษานี้ ดังนั้น ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 5 คน เป็นไปตามเกณฑ์ (ไม่น้อยกว่า 5 คน) โดยไม่ได้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตร และประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตร โดยมีรายนามดังนี้
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตร 

ตาม มคอ.2
ปีการศึกษา 2563
ปีการศึกษา 2564
ปีการศึกษา 2565
ผศ.นันทวัน  ชมโฉม
ผศ.ดร.วไลภรณ์ สุทธา
(ประธานหลักสูตร)

ผศ.ดร.วไลภรณ์  สุทธา
(ประธานหลักสูตร)
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
ผศ.พจนีย์  บุญนา
ผศ.พจนีย์  บุญนา
อ.สุธิดา
กิจจาวรเสถียร
อ.สุธิดา
กิจจาวรเสถียร
ดร.วไลภรณ์  สุทธา
อ.วรธร ป้อมเย็น

อ.วรธร ป้อมเย็น

อ.วรธร ป้อมเย็น

ผศ.วรรณภา
หวังนิพพานโต
ผศ.วรรณภา
หวังนิพพานโต
ผศ.วรรณภา
หวังนิพพานโต
ผศ.นันทวัน ชมโฉม
ผศ.มานิตย์
แก้ววงษ์ศิริ
อ.เปรมระพี
อุยมาวีรหิรัญ
อ.เปรมระพี
อุยมาวีรหิรัญ
อ.เปรมระพี
อุยมาวีรหิรัญ
(ประธานหลักสูตร)
· ความพึงพอใจของอาจารย์ 

      จากผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารจัดการหลักสูตรและการได้รับการแต่งตั้งให้ทำหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.   พระนคร โดยในปีการศึกษา 2565 พบว่าอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในภาพรวมสูงขึ้นทุกด้าน (ค่าเฉลี่ย=4.45) เมื่อพิจารณาในรายละเอียด ได้แก่ ด้านการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ค่าเฉลี่ย=4.60) รองลงมาคือ ด้านการบริหารและจัดการหลักสูตร (ค่าเฉลี่ย=4.57) ด้านการบริหารและพัฒนาอาจารย์ (ค่าเฉลี่ย=4.43) ด้านการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ (ค่าเฉลี่ย=4.37) และด้านกระบวนการเรียนการสอนและการวัดประเมินผล (ค่าเฉลี่ย=4.29) ตามลำดับ ทั้งนี้หลักสูตรมีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกปี เนื่องจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนเดิมขาดคุณสมบัติในการเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 รวมถึงการเกษียณอายุราชการ ทำให้อัตราคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่ต่อเนื่อง ในการนี้ ประธานหลักสูตรฯ ได้เตรียมความพร้อมแก่อาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติในการเข้ามาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ โดยจัดให้มีระบบพี่เลี้ยง และขออนุมัติแต่งตั้งจากคณะให้เข้ามาเป็นคณะกรรมการประกันคุณภาพหลักสูตร (QA) เพื่อเรียนรู้ด้านการบริหารหลักสูตรล่วงหน้าอย่างน้อย 1 ปี ทำให้อาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติในการเข้ามาเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่มีความเข้าใจในการบริหารหลักสูตรและสามารถปฏิบัติงานได้ทันที และทดแทนกรณีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรขาดคุณสมบัติในการบริหารหลักสูตร/ลาศึกษาต่อ/ลาป่วยเป็นระยะเวลานาน/ลาออกและเกษียณอายุราชการ โดยในปีการศึกษา 2565 ประธานหลักสูตรเดิมได้เกษียณอายุราชการ จึงทำให้มีการปรับเปลี่ยนประธานหลักสูตรคนใหม่ทดแทนทันทีที่เริ่มเปิดภาคการศึกษา ทำให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ปฏิบัติหน้าที่ได้ครบตามเวลาของหลักสูตร และมีการเตรียมความพร้อมให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ตั้งแต่ปีการศึกษา 2564 ซึ่งผลจากการดำเนินงานในปีการศึกษา 2565 ผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต่อการบริหารจัดการหลักสูตรมีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงกว่าปีการศึกษา 2563-2564  สรุปได้ดังนี้ 
รายละเอียด
ปีการศึกษา
2563
2564

2565
ด้านการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

4.35
4.60
4.60
ด้านการบริหารและพัฒนาอาจารย์

4.09
4.41
4.43
ด้านการบริหารและจัดการหลักสูตร
4.14
4.26
4.57
ด้านกระบวนการเรียนการสอนและการวัดประเมินผล

4.17
4.14
4.29
ด้านการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์
3.80
4.03
4.37
รวม

4.11
4.29
4.45



ข้อมูล : งานหลักสูตร ณ วันที่ 31 มีนาคม 2566
	ผลการประเมินตนเอง  :  ........4 ..... คะแนน
เหตุผล : มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ ทดแทนอัตราเกษียณ จำนวน 2 ราย โดยดำเนินการเตรียมความพร้อมให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ คนใหม่ให้เข้ามามีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรและปฏิบัติหน้าที่ QA ของหลักสูตรก่อนปฏิบัติหน้าที่ โดยมีประธานหลักสูตร และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ คนเดิมเป็นอาจารย์พี่เลี้ยงทำให้สามารถปฏิบัติหน้าที่ทดแทนได้ทันที นอกจากนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ได้รับการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ครบทุกคน ตลอดจนเปิดโอกาสให้พัฒนาตนเองตามความสนใจ มีการบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ อย่างเป็นรูปธรรม ทำให้อัตราคงอยู่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรครบเต็มเวลา มีผลให้แนวโน้มความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ ในปีการศึกษา 2565 สูงขึ้นมีคะแนนเฉลี่ย 4.45 ซึ่งสูงกว่าปีการศึกษา 2563 และ 2564 


รายการหลักฐานหมวดที่ 2 อาจารย์

	รหัสหลักฐาน
	รายการ

	4.1-01
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 65/2565 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการตรวจประเมินคุณภาพภายใน ระดับหลักสูตรและระดับคณะ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประจำปีการศึกษา 2565 วันที่ 29 มีนาคม 2565

	4.1-02
	ทำเนียบและบันทึกการเข้าร่วมอบรม การประชุม การสัมมนา และการศึกษาดูงานทางวิชาการและวิชาชีพของอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจำปี 2565

	4.1-03
	ทำเนียบและบันทึกการเข้าร่วมอบรม การประชุม การสัมมนา และการศึกษาดูงานทางวิชาการและวิชาชีพของอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจำปี 2565

	4.1-04
	ทอ.032/2566 เรื่อง ขออนุมัติดำเนินชุดโครงการ เรื่อง การยกระดับการใช้ประโยชน์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นจากหน่อกะลาแบบบูรณาการของชุมชนเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี สู่การแข่งขันเชิงพานิชย์อย่างยั่งยืนงบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (ววน.) ประจำปีงบประมาณ 2566

	4.1-05
	รูปภาพ

	4.1-06
	รายชื่อผู้เข้าร่วมอบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็น 1 ด้านคหกรรมศาสตร์ระหว่างวันที่ 5 – 6 พฤษภาคม 2566

	4.1-07
	รายชื่อผู้เข้าร่วมกิจกรรม

	4.1-08
	รูปภาพ

	4.1-09
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 103/2566 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการดำเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 3 การอบรมหัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ

	4.1-10
	รูปภาพ

	4.1-11
	งบ.200/2565 เรื่อง ขออนุมัติดำเนินโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเลิศด้านคหกรรมศาสตร์

	4.1-12
	อว.0652.03/2280 เรื่อง ขอแจ้งรายชื่อบุคลากรเข้าร่วมโครงการอบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา)

	4.1-13
	รายชื่อผู้เข้าร่วมอบรม

	4.1-14
	อว.0652.03/2262 เรื่อง ขอแจ้งรายชื่อผู้เข้าร่วมประชุมการใช้งานระบบฐานข้อมูล CHE QA Online ปีการศึกษา 2564


	4.1-15
	รูปภาพ

	4.1-16
	ประกาศนียบัตร

	4.1-17
	ประกาศนียบัตร

	4.1-18
	รูปภาพ

	4.1-19
	วดธ.777/2565 ขอเชิญเข้าร่วมอบรมเพื่อรีรหัสผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
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1. ข้อมูลนักศึกษา (ปีการศึกษาที่รับเข้า 2561 ถึงปีการศึกษาที่ต้องรายงาน 2565)

     1.1 นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) 
	ปีการศึกษาที่รับเข้า
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร)
	จำนวน นักศึกษารับเข้า (1)
	จำนวนนักศึกษาคงอยู่ (จำนวนจริง)ในแต่ละปีการศึกษา
	จำนวนที่ลาออกและคัดชื่อออกสะสม
(2)
	ร้อยละการคงอยู่ของนักศึกษา
(1)- (2)/ (1) X 100

	
	
	2561
	2562
	2563
	2564
	2565
	
	

	รุ่นปีการศึกษา 2561
	59
	58
	58
	-
	-
	-
	1
	98.31

	รุ่นปีการศึกษา 2562
	65
	
	63
	61
	-
	-
	4
	93.85

	รุ่นปีการศึกษา 2563
	71
	
	
	69
	66
	-
	6
	91.55

	รุ่นปีการศึกษา 2564
	102
	
	
	
	93
	91
	11
	89.22

	รุ่นปีการศึกษา 2565
	-
	
	
	
	
	-
	-
	-


หมายเหตุ ข้อมูลงานทะเบียน ณ วันที่ 30 มีนาคม 2566
  ในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรงดรับนักศึกษาใหม่ จึงทำให้มีจำนวนนักศึกษาคงเหลือ 91 คน                      

ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อจำนวนนักศึกษา : 


เนื่องจากมีการปรับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการให้เป็นหลักสูตรวิชาการ มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน จึงทำให้ปีการศึกษา 2564 เป็นปีสุดท้ายที่จะเปิดรับนักศึกษาในหลักสูตรต่อเนื่อง และงดรับนักศึกษาใหม่ในปีการศึกษา 2565  และจะปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 ซึ่งในปีการศึกษา 2564 มีจำนวนนักศึกษารุ่น 64 คงอยู่ 93 คน จากจำนวนรับเข้า 102 คน และคงอยู่ในปีการศึกษา 2565 จำนวน 91 คน โดยนักศึกษาจำนวน 2 คนได้ขาดการติดต่อ ไม่ได้ลงทะเบียนเรียนตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 และคาดว่าจะพ้นสภาพนักศึกษา
2. จำนวนผู้สำเร็จการศึกษา -  ตามระยะเวลาของหลักสูตร
    (สามารถปรับปีการศึกษาได้) *ในกรณีที่เป็นหลักสูตรใหม่ ปี 2560 ให้ใส่จำนวน นศ. จากหลักสูตรเดิมด้วย*
	ปีการศึกษาที่รับเข้า
(ตั้งแต่ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตร)
	จำนวน นักศึกษารับเข้า
	2562
	2563
	2564
	2565

	
	
	จำนวนผู้สำเร็จ
	ร้อยละ
	จำนวนผู้สำเร็จ
	ร้อยละ
	จำนวนผู้สำเร็จ
	ร้อยละ
	จำนวนผู้สำเร็จ
	ร้อยละ

	รุ่นปีการศึกษา 2561
	59
	58
	98.31
	
	
	
	
	
	

	รุ่นปีการศึกษา 2562
	65
	
	
	61
	93.85
	
	
	
	

	รุ่นปีการศึกษา 2563
	71
	
	
	
	
	65
	91.55
	
	

	รุ่นปีการศึกษา 2564
	102
	
	
	
	
	
	
	91
	89.22


หมายเหตุ : ข้อมูลงานทะเบียน ณ วันที่ 30 มีนาคม 2566
ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการสำเร็จการศึกษา : 

มีนักศึกษารับไว้ในปีการศึกษา 2564 จำนวน 102 คน และสำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 จำนวน 91 คน คิดเป็นร้อยละ 89.22
	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	การรับนักศึกษา 
(ตัวบ่งชี้ 3.1) (กระบวนการ)
	1) การรับนักศึกษา   
     1.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ในปีการศึกษา 2565 มติที่ประชุมอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สรุปให้ปรับเปลี่ยนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จากหลักสูตร “ปฏิบัติการ” เป็นหลักสูตร “วิชาการ”  มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เปลี่ยนเป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยจะใช้หลักสูตรฉบับเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ซึ่งมีผลให้งดรับนักศึกษาใหม่ (หลักสูตรต่อเนื่อง) ปีการศึกษา 2565 และจะปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 

     1.2 ผลการดำเนินงาน
ไม่มีการรับนักศึกษาใหม่
1.3 การประเมินกระบวนการ
ไม่มีการรับนักศึกษาใหม่
1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
ไม่มีการรับนักศึกษาใหม่
2) การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ  
ในปีการศึกษา 2565 มติที่ประชุมอาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สรุปให้ปรับเปลี่ยนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จากหลักสูตร “ปฏิบัติการ” เป็นหลักสูตร “วิชาการ”  มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เปลี่ยนเป็นหลักสูตรเทียบโอน โดยจะใช้หลักสูตรฉบับเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ซึ่งมีผลให้งดรับนักศึกษาใหม่ (หลักสูตรต่อเนื่อง) ปีการศึกษา 2565 และจะปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 

2.2 ผลการดำเนินงาน
ไม่มีการการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา
2.3 การประเมินกระบวนการ
ไม่มีการการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา
2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
ไม่มีการการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา


	ผลการประเมินตนเอง  :  .....0... คะแนน
เหตุผล : 


	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา(ตัวบ่งชี้ 3.2) (กระบวนการ)

	1) การควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี
ผลการประเมินกระบวนการขั้นตอนการดำเนินงานการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา เนื่องจากสถานการณ์โควิด-19 ที่เกิดขึ้นในช่วงปีการศึกษา 2563 และ 2564 ทำให้การดำเนินกิจกรรมการควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรีเป็นรูปแบบออนไลน์ 100% (work from home) แต่ในปีการศึกษา 2565 สถานการณ์โควิด-19 เริ่มมีการคลี่คลาย รัฐบาลได้ประกาศให้โควิด-19 กลายเป็นโรคประจำถิ่น ดังนั้นในปีการศึกษานี้จึงมุ่งเน้นการเรียนการสอนในพื้นที่คณะเป็นหลัก แต่จะอยู่ภายใต้มาตรการหลัก DMHT-RC (3.2-01) การให้คำปรึกษา และช่องทางการติดต่อระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษาและนักศึกษารุ่น 2564 จึงสามารถติดต่อได้ทั้งในชั่วโมงโฮมรูมในพื้นที่คณะ และผ่านช่องทางออนไลน์ สรุปขั้นตอนดำเนิน ดังนี้ 
1.1 ขั้นตอนการดำเนินงาน
1.1.1 ด้านการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านวิชาการ โดยกำหนดคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา ให้คำปรึกษาด้านการลงทะเบียน การชำระค่าลงทะเบียน และติดตามผลการเรียนอย่างต่อเนื่อง โดยเพิ่มช่องทางการติดต่อสื่อสารผ่านช่องทางไลน์
          1.1.2 ด้านการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านแนะแนว โดยกำหนดคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์แนะแนวของสาขา โดยให้คำปรึกษาด้านการหารายได้พิเศษ การหาทุนการศึกษา และด้านชั่วโมง ทรานสคริปต์กิจกรรม 

1.1.3 อาจารย์ที่ปรึกษาติดตามผลการรับทุนและการร่วมกิจกรรมตามชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรมของนักศึกษา
          1.1.4 อาจารย์ที่ปรึกษาประชาสัมพันธ์แหล่งทุน และแหล่งงานหารายได้แก่นักศึกษาระหว่างเรียน
       1.2 ผลการดำเนินงาน
             ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการควบคุม การดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรีหลักสูตรต่อเนื่อง (ตอภ.) ดังนี้
             1.2.1 ด้านการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านวิชาการ โดยกำหนดคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา ให้คำปรึกษาด้านการลงทะเบียน การชำระค่าลงทะเบียน และติดตามผลการเรียนอย่างต่อเนื่อง โดยเพิ่มช่องทางการติดต่อสื่อสารผ่านช่องทางไลน์
                    1.2.1.1 อาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษาระดับปริญญาตรี ปีการศึกษา 2565 มีบทบาทในการดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา จำนวน 91 คน ซึ่งในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 อาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล อาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษารุ่น 64 ตอภ./3 ได้ลาออกจากตำแหน่งพนักงานมหาวิทยาลัยในระหว่างภาคการศึกษาที่ 1 จึงได้มีการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษารุ่น 64 ตอภ./3 จากอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล เป็นผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม (3.2-02-03) โดยก่อนหน้านี้ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุมได้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาแก่นักศึกษาปี 4 ปอภ. ด้วยเช่นกัน 
รุ่น / กลุ่ม
จำนวนนักศึกษา (คน)
อาจารย์ที่ปรึกษา
64 ตอภ./1
33

อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร
64 ตอภ./2  
27
64 ตอภ./3 
31

ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม
      รวม
91 คน

1.2.1.2 อาจารย์ที่ปรึกษาให้คำปรึกษาด้านการลงทะเบียน การชำระค่าลงทะเบียน ติดตามการลงทะเบียนเรียนของนักศึกษาตามแผนการเรียน และชำระค่าลงทะเบียนครบทุกคนก่อนปิดภาคเรียน โดยมีนักศึกษาได้รับทุนการศึกษาปีการศึกษา 2565 ดังนี้ 
รุ่น / กลุ่ม
      นักศึกษา   
   ทั้งหมด (คน)
ได้รับทุนการศึกษา

ทุน กยศ. (คน)

ทุนอื่น (คน)

64 ตอภ./1
33

14
1 (ทุนวันไหว้ครู)
64 ตอภ./2  
27
5
1 (ทุนวันไหว้ครู)
64 ตอภ./3 
31

11
1 (ทุนวันไหว้ครู)
1 (ทุนการศึกษาคุณศักดิ์สิทธิ์)
      รวม
91 คน

30 คน
4 คน
                    1.2.1.3 อาจารย์ที่ปรึกษาควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านวิชาการ ได้แก่ ให้คำแนะนำในการเลือกรายวิชาชีพเลือก และวิชาเลือกเสรี และเนื่องจากนักศึกษาปี 4 ต้องทำโครงงานพิเศษเพื่อจบการศึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาจึงมีส่วนในการช่วยควบคุมการใช้ห้องปฏิบัติการสำหรับการทำโครงงาน พบว่ามีหัวข้อโครงงานพิเศษทั้งหมด 45 หัวข้อ จากนักศึกษาทั้งหมด 91 คน และผ่านในรายวิชาโครงงานพิเศษทุกคน 
          1.2.2 ด้านการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านแนะแนว โดยกำหนดคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์แนะแนวของสาขา โดยให้คำปรึกษาด้านการหารายได้พิเศษ และด้านชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรม

                 1.2.2.1 หัวหน้าสาขาวิชาแต่งตั้งอาจารย์กำกับดูแลงานแนะแนวนักศึกษาของสาขาวิชาฯ คือ อาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ อาจารย์วรธร ป้อมเย็น (3.2-04, 05) และอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อประสานงานในด้านดำเนินการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนว 
1.2.2.2 อาจารย์ที่ปรึกษา พบปัญหาคือ นักศึกษาบางส่วนต้องหารายได้พิเศษระหว่างเรียนเนื่องจากมีปัญหาทางการเงิน ทำให้ต้องขอผ่อนผันค่าเล่าเรียน (3.2-06, 07) ดังนั้น จึงรายงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อร่วมกันแก้ปัญหา โดยแนะนำให้นักศึกษาติดตามสอบถามจากเพื่อนและอาจารย์ผู้สอน จัดหาทุนการศึกษา และให้คำแนะนำเกี่ยวกับการหารายได้พิเศษ ตามที่หน่วยงานเสนอมา                  
     1.2.2.3 อาจารย์ที่ปรึกษาประสานเรื่องทุนการศึกษาและเสนอรายชื่อนักศึกษาเข้ารับทุนการศึกษา ดังนี้
รายชื่อนักศึกษา
ระดับชั้น
ทุนการศึกษา
จำนวนเงิน (บาท)

นายศุภกร สุรินมูล
64 ตอภ./1
ทุนวันไหว้ครู
4,000

นางสาวปิยนุช สวัสดิภาพ
64 ตอภ./2
4,000

นางสาวกันตพงศ์ แก่นดี
64 ตอภ./3
4,000

นายภัทรพงษ์ ใจดี
64 ตอภ./3
ทุนการศึกษา
(คุณศักดิ์สิทธิ์)
5,000
ทุน กยศ.

  30 ทุน

เทอมละ 11,700
           1.2.3 อาจารย์ที่ปรึกษาติดตามผลการรับทุนการศึกษา ในปีการศึกษา 2565 นักศึกษาได้รับทุนการศึกษา จำนวน 4 ทุน และทุนจากกองทุนให้กู้ยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.) เป็นค่าลงทะเบียนจำนวน 30 คน ๆ ละ 11,700 บาทต่อภาคการศึกษา และอาจารย์ที่ปรึกษาได้มีการกำกับติดตามการร่วมกิจกรรมตามชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรมของนักศึกษาก่อนจบการศึกษาในปีนี้
          1.2.4 อาจารย์ที่ปรึกษาได้รับข้อมูลแหล่งทุน และแหล่งงานหารายได้จากไลน์อาจารย์ประจำสาขาวิชา และไลน์กิจกรรมนักศึกษาประชาสัมพันธ์แหล่งทุน และแหล่งงานหารายได้แก่นักศึกษาระหว่างเรียน โดยมีข้อมูลเรื่องการหางานมากกว่า 10 เรื่อง พบว่า นักศึกษามีรายได้จากการทำงานระหว่างเรียนทำให้มีรายได้สนับสนุนการศึกษาอย่างต่อเนื่อง
     1.3 การประเมินกระบวนการ 
           ในการประเมินกระบวนการ การควบคุม การดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา พบว่า ขั้นตอนที่ 1.1.1 ด้านการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาด้านวิชาการ โดยกำหนดคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา ให้คำปรึกษาด้านการลงทะเบียน การชำระค่าลงทะเบียน และติดตามผลการเรียนอย่างต่อเนื่อง ซึ่งอาจารย์ที่ปรึกษามีบทบาทสำคัญและใกล้ชิดกับนักศึกษาทำให้ทราบถึงปัญหาต่าง ๆ ของนักศึกษา และสามารถให้คำแนะนำปรึกษาแก่นักศึกษา ในขั้นตอนและชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องทำให้สำเร็จการศึกษาตามเป้าหมายของหลักสูตร โดยในปีการศึกษา 2565 ที่ถึงแม้ว่าจะเริ่มมีการเข้ามาเรียนในพื้นที่คณะได้แล้ว แต่ปัญหาด้านการเงินก็ยังคงมีความสำคัญสำหรับนักศึกษา ทั้งค่าใช้จ่ายด้านวัสดุฝึกในรายวิชาปฏิบัติต่าง ๆ รวมทั้งค่าใช้จ่ายสำหรับการทำวิจัยในรายวิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการหรือค่าใช้จ่ายส่วนตัวต่าง ๆ ดังนั้นขั้นตอนที่ 1.1.4 อาจารย์ที่ปรึกษาประชาสัมพันธ์แหล่งทุน และแหล่งงานหารายได้แก่นักศึกษาระหว่างเรียน จึงเป็นอีกทางหนึ่งที่ช่วยแบ่งเบาภาระค่าใช้จ่ายของนักศึกษา ซึ่งจะทำให้ปัญหาทางการเงินของนักศึกษาระหว่างการเรียนลดลง  
1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากขั้นตอนการดำเนินงานการควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษาในระดับปริญญาตรี พบว่ามีผลสืบเนื่องจากการเรียนการสอนในรูปแบบออนไลน์ 100% ในปีการศึกษาก่อนหน้านี้ ทำให้นักศึกษาหลายคนสามารถทำงานพาร์ทไทม์ได้เต็มเวลา แต่เมื่อต้องกลับเข้ามาเรียนในพื้นที่คณะ นักศึกษาบางส่วนไม่สามารถแบ่งเวลาสำหรับการทำงานและการเข้าชั้นเรียนได้ จึงทำให้ขาดเรียนในบางรายวิชา นอกจากนี้ในกรณีที่นักศึกษาเป็นโควิดทำให้จำเป็นต้องหยุดเรียนหรือขาดกิจกรรมที่มีในรูปแบบออนไซต์ ดังนั้นจึงเพิ่มขั้นตอนที่ 1.1.5 กำหนดให้มีการจัดการเรียนการสอน หรือกิจกรรมในรูปแบบออนไลน์ควบคู่ไปกับรูปแบบ    ออนไซต์ ในกรณีที่นักศึกษาไม่สามารถเข้าในพื้นที่ได้ เช่น ติดโควิด เพื่อให้ได้รับชั่วโมง       ทรานสคริปต์กิจกรรมครบถ้วนตามเกณฑ์
2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 

2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
     ในปีการศึกษา 2565  ใช้ขั้นตอนดำเนินงานในปีการศึกษา 2564 โดยปรับปรุงและเพิ่มกระบวนการที่ 2.1.4 ดังนี้
            2.1.1 จัดประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำสาขา เพื่อทำความเข้าใจในการส่งเสริมการเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้กับนักศึกษาโดยให้นับเวลาเรียน ก่อนเปิดภาคเรียน

 2.1.2 ประชาสัมพันธ์โครงการ/กิจกรรมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยเพิ่มช่องทางออนไลน์ เช่น ไลน์ เฟสบุ๊ค อินสตราแกรม เป็นต้น

 2.1.3 อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์ผู้สอน ประชาสัมพันธ์กิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยสร้างความเข้าใจให้นักศึกษาตระหนักและเห็นความสำคัญของการเข้าร่วมโครงการด้วยความสมัครใจ 

2.1.4 อาจารย์ที่ปรึกษารายงานผลการเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษา ผ่านสำนักงานสาขาวิชา ฯ ในเฟสบุ๊กสาขาวิชาอาหารและโภชนาการฯ เพื่อประชาสัมพันธ์การเข้าร่วมกิจกรรมให้แก่ผู้สนใจ และเก็บเป็นบันทึกความทรงจำ โดยนักศึกษาสามารถสืบค้นเป็นแฟ้มสะสมงานได้อีกด้วย
2.2 ผลการดำเนินงาน   
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ดังนี้ 
             2.2.1 หัวหน้าสาขาวิชาฯ ประชุมอาจารย์ประจำสาขาเพื่อชี้แจง และทำความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดกิจกรรมของคณะฯ และส่งเสริมการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา เพื่อพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยประธานหลักสูตรขอความร่วมมือจากอาจารย์ผู้สอนในการจัดกิจกรรมส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยกำหนดทักษะ 4 ด้าน ได้แก่ กลุ่มวิชาหลัก กลุ่มทักษะสารสนเทศสื่อเทคโนโลยี กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม และกลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ

             2.2.2 อาจารย์ที่ปรึกษาประชาสัมพันธ์โครงการ/กิจกรรม ให้นักศึกษาทราบผ่านช่องทางไลน์กลุ่ม และชี้แจงให้นักศึกษาเห็นความสำคัญของการเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ในชั่วโมงโฮมรูม และคัดเลือกนักศึกษาเข้าร่วมโครงการ/กิจกรรม ซึ่งในปีการศึกษา 2565 สถานการณ์โควิด 19 เริ่มมีการคลี่คลาย กิจกรรมต่าง ๆ ที่จัดขึ้นจึงมีการดำเนินการภายในพื้นที่คณะเป็นส่วนใหญ่ แต่จะอยู่ภายใต้มาตรการหลัก DMHT-RC นักศึกษาที่สนใจกิจกรรมใดสามารถลงทะเบียนเข้าร่วมกิจกรรมได้โดยคณะฯ กำหนดจำนวนชั่วโมงที่นักศึกษาร่วมกิจกรรมสามารถสะสมเป็นชั่วโมงทรานสคริปต์กิจกรรมได้ 

            2.2.3 อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์ผู้สอน ประชาสัมพันธ์กิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยสร้างความเข้าใจให้นักศึกษาตระหนักและเห็นความสำคัญของการเข้าร่วมโครงการด้วยความสมัครใจ 

2.2.4 อาจารย์ที่ปรึกษารายงานผลการเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษา ผ่านสำนักงานสาขาวิชา ฯ ในเฟสบุ๊กสาขาวิชาอาหารและโภชนาการฯ และคณะ เพื่อประชาสัมพันธ์การเข้าร่วมกิจกรรมให้แก่ผู้สนใจ และเก็บเป็นบันทึกความทรงจำ โดยนักศึกษาสามารถสืบค้นเป็นแฟ้มสะสมงานได้อีกด้วย โดยในปีการศึกษา 2565 นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ดังนี้
                  1) กลุ่มวิชาหลัก

 - ในรายวิชาปฏิบัติ เช่น วิชาเทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ วิชาอาหารครัวเย็น อาจารย์ผู้สอนได้มีการมอบหมายงาน และการทดสอบที่ให้ผู้เรียนค้นคว้าข้อมูลด้านศิลปะ เพื่อเพิ่มความคิดการสร้างสรรค์จินตนาการ และไอเดียในการสร้างผลงานอาหาร โดยการแบ่งกลุ่มผู้เรียนเพื่อนำเสนอผลงาน ซึ่งนักศึกษาสามารถนำเสนอผลงานได้อย่างน่าสนใจ และเมื่อจบการศึกษานักศึกษาสามารถนำไปประกอบวิชาชีพตามสถานประกอบการ เช่น โรงแรม หรือร้านอาหาร รวมทั้งการทำธุรกิจได้
       2) กลุ่มทักษะสารสนเทศ สื่อเทคโนโลยี ได้แก่
- ในรายวิชาสัมมนาคหกรรมศาสตร์ได้มอบหมายงานให้นักศึกษารุ่น 64 ตอภ. ค้นคว้าข้อมูลด้านอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการเพื่อจัดกิจกรรมการจัดสัมมนาด้านอาหารและโภชนาการ เรื่องการประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ทั้งด้านโภชนาการ การทำธุรกิจ และการเป็นเชฟ จากวิทยากรมืออาชีพที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญในศาสตร์ของอาหาร ผลการจัดสัมมนาพบว่า นักศึกษาสามารถเข้าใจในกระบวนการจัดสัมมนาได้เป็นอย่างดี สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และควบคุมสถานการณ์ได้เป็นอย่างดี ซึ่งจะเพิ่มทักษะด้านการสื่อสาร  กระบวนการในการประสานงานกับบุคคลภายนอก และการนำเสนอผ่านสื่อสังคมออนไลน์
                3) กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม ได้แก่
                    - นักศึกษาเลือกหัวข้อโครงงานพิเศษตามความสนใจ ในรายวิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ภาคเรียนที่ 2/2565 ภายใต้การให้คำปรึกษาของอาจารย์ประจำสาขาฯ ที่ได้รับมอบหมายเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษฯ จำนวน 17 คน ดูแลนักศึกษารุ่น 64 ตอภ.จำนวน 45 เรื่อง โดยกำหนดจำนวนนักศึกษา 2-3 คนต่อ 1 เรื่อง (3.2-08) สืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ และเรียบเรียงเนื้อหา เพื่อให้ได้หัวข้อโครงงานพิเศษด้านอาหารและโภชนาการที่สนใจภายใต้การให้คำปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานฯ และเขียนโครงร่างงานวิจัย 3 บท จากนั้นดำเนินการวิจัย สรุปและนำเสนอรายงาน 5 บทก่อนสอบปลายภาคการศึกษา 2/2565 จากการประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน พบว่านักศึกษาใช้ความรู้ภาคทฤษฎีและทักษะปฏิบัติ มาใช้ในการวิจัยได้เป็นอย่างดี นักศึกษาสืบค้นข้อมูลจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ เรียบเรียงเนื้อหาและอ้างอิงตามหลักการ นอกจากนี้ยังสามารถดำเนินการทดลองโดยอิสระภายใต้การให้ปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานฯ และคณะกรรมการสอบอีก 2 คน ซึ่งนักศึกษาสามารถเพิ่มแนวความคิดสร้างสรรค์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อใช้ในการประกอบธุรกิจ หรือศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น
4) กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ นักศึกษาสามารถนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้ไปบูรณาการกับการทำงาน หรือการเข้าร่วมแข่งขันเพื่อเพิ่มทักษะวิชาชีพและประสบการณ์ ซึ่งเป็นการประชาสัมพันธ์ผลงานของนักศึกษาแก่บุคคลทั่วไป และสร้างชื่อเสียงให้สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ได้แก่ 
            - นักศึกษารุ่น 64 ตอภ. ร่วมโครงการปัจฉิมนิเทศนักศึกษา ประจำปีการศึกษา 2565 เมื่อวันที่ 9 มีนาคม 2566 ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เพื่อให้นักศึกษาได้รับทราบข้อมูลเกี่ยวกับการประกอบอาชีพในอนาคตและความต้องการของตลาดแรงงาน กิจกรรมประกอบด้วย การฟังบรรยาย เรื่อง “สิทธิประโยชน์ของการประกันสังคม” เรื่อง“การเขียน RESUME” พร้อมเทคนิคการสัมภาษณ์อย่างไรให้ได้งาน และเรื่อง “การแนะนำและการประชาสัมพันธ์ E-SERVICE และการคืนเงินกองทุนกู้เพื่อการศึกษา (กยศ.)” จัดโดยงานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ ฝ่ายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มทร. พระนคร
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              - นักศึกษารุ่น 64 ตอภ./1-3  ร่วมจัดกิจกรรมสัมมนาทางอาหารและโภชนาการ นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลด้านอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการเพื่อจัดกิจกรรมสัมมนาด้านอาหารและโภชนาการ เรื่องการประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ทั้งด้านโภชนาการ การทำธุรกิจ และการเป็นเชฟ จากวิทยากรมืออาชีพ ในรายวิชาสัมมนาคหกรรมศาสตร์ โดยมีอาจารย์วรธร ป้อมเย็น ให้คำปรึกษาแนะนำ ในการนี้ นักศึกษาสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพในอนาคต โดยนักศึกษาห้อง 2 และ 3 ได้บูรณาการจัดสัมมนาร่วมกันกับวิชาการผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ ในการจัดบริการอาหารสำหรับผู้ร่วมงาน
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              - นักศึกษารุ่น 64 ตอภ./1  ร่วมนำเสนอผลงานบูรณาการระหว่างวิชาการผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และวิชาการจัดแสดงสินค้าแฟชั่น สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า ในการแสดงงานแฟชั่นโชว์ วันที่ 10 กุมภาพันธ์ 2566 โดยนักศึกษาได้จัดบริการอาหารแก่ผู้บริหาร คณาจารย์ และผู้เข้าร่วมงาน โดยนักศึกษาสามารถนำความรู้และทักษะที่ได้ นำไปต่อยอด ลงมือปฏิบัติจริง การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ได้พัฒนาตนเอง และการทำงานเป็นทีมรวมกัน 
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· นักศึกษารุ่น 64 ตอภ. เข้าร่วมกิจกรรมจากชุมนุมต้นเครื่อง ภายใต้งานสัมมนาเรื่อง “ไทยไหนคือไทยแท้” วันที่ 13 กุมภาพันธ์ 2566 ในงานสัมมนาจะมีการจัดตกแต่งอาหารไทยสู่สากล โดยวิทยากรมืออาชีพ อาจารย์ณัฐวุฒิ พรหมจันทร์ อาจารย์ประจำสาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ วิทยาลัยดุสิตธานี เพื่อให้นักศึกษาได้มีโอกาสสร้างเสริมประสบการณ์ด้านวิชาการควบคู่กับวิชาชีพบูรณาการความรู้ด้านอาหารไทย ไปใช้ประโยชน์ในการศึกษาและประกอบอาชีพเมื่อสำเร็จการศึกษา โดยมีอาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร อาจารย์ที่ปรึกษาชุมนุมเป็นผู้ให้คำปรึกษา
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· นักศึกษารุ่น 64 ตอภ. เข้าร่วมกิจกรรมจากชุมนุม Yes Chef ภายใต้งานสัมมนาเรื่อง “สานฝันสู่การเป็นเชฟชั้นนำ”และ“Food Stylist” วันที่ 11 มกราคม 2566 โดยวิทยากรมืออาชีพ เชฟอาร์ คุณธีรภัทร ตียาสุนทรานนท์ มีวัตถุประสงค์เพื่อให้นักศึกษาได้มีโอกาสสร้างเสริมประสบการณ์ด้านวิชาการควบคู่กับวิชาชีพนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการศึกษาและประกอบอาชีพเมื่อสำเร็จการศึกษา  โดยมีอาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย อาจารย์ที่ปรึกษาชุมนุมเป็นผู้ให้คำปรึกษา
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                      - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ นำความรู้ที่ได้จากวิชาอาหารว่าง และวิชาอาหารและขนมไทยโบราณมาบูรณาการกับการบริการวิชาการ สาธิตการทำขนมลูกชุบชาววัง ขนมจีบนกช่อม่วง และล่าเตียง ในงานอาภากร’65 “เทิดพระบารมี 100 ปี หมอพรในดวงใจ”
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   - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี นายธนพล เทพช่วย และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ เข้าร่วมจัดแสดงสาธิตการทำขนมไทยชาววัง ในงานพันธุ์ไม้งามอร่าม สวนหลวง ร.๙ ประจำปี ๒๕๖๕”ภายใต้แนวคิด “สืบสานงานศิลป์ถิ่นเรืองรอง” เพื่อเป็นการสืบสานและส่งต่อภูมิปัญญาให้แก่ประชาชนทั่วไป 
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- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นางสาวรสา นพจิรากุล และนายกรวิชร์ อินทร์แสงทอง จัดแสดงสาธิต “ของว่างไทย : หรุ่ม และ ล่าเตียง” ในช่วงมื้อกลางวันแก่สื่อมวลชน ผู้เข้าร่วมจัดนิทรรศการ และผู้เข้าร่วมประชุม สำหรับการจัดแสดงสาธิตงานหัตถศิลป์ และขนม-ของว่างไทยตำรับโชติเวช ในงาน APEC 2022
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- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. เข้าร่วมเป็น Casual Kitchen เพื่อทำอาหารเลี้ยงผู้ร่วมงานในการประชุมความร่วมมือทางเศรษฐกิจเอเชีย-แปซิฟิก ครั้งที่ 29 ( APEC 2022) วันที่ 10-20 พฤศจิกายน 2565 ณ ศูนย์ประชุมแห่งชาติสิริกิติ์

- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายธนพล เทพช่วย ร่วมเป็นผู้ช่วยวิทยากรภายใต้ “โครงการส่งเสริมพัฒนาคุณภาพชีวิตผู้สูงอาย” เพื่อส่งเสริมและให้การสนับสนุนกลุ่มผู้สูงอายุและเยาวชน ให้มีคุณภาพชีวิตที่ดี สามารถนำความรู้ที่ได้มาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ในชีวิตประจำวัน และยังสามารถสร้างรายได้อีกทางหนึ่ง  กิจกรรมประกอบด้วย 2 หลักสูตร     หลักสูตรการทำแซนวิช และหลักสูตรกล้วยฉาบรสหมี่กรอบ วันที่ 16 มีนาคม 2566 ณ สำนักงานเทศบาลเมืองไทรม้า จังหวัดนนทบุรี

· นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นางสาวรสา นพจิรากุล เข้าร่วมการประกวด MISS & MISTER HEC.RMUTP MISS QUEEN HEC.RMUTP 2022 และได้รับการคัดเลือกรางวัล MISS HEC.RMUTP 2022 ในกิจกรรม HEC.RMUTP CONTEST 2022 วันที่ 20 สิงหาคม 2565 เพื่อค้นหาตัวแทนนักศึกษาที่มีความสามารถ เป็นตัวแทนคณะเข้าประกวดระดับมหาวิทยาลัย และทำหน้าที่สนับสนุนกิจกรรมต่าง ๆ ของคณะ

 - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายธนพล เทพช่วย และนางสาวพัฒน์ธิมา สุขคตะร่วมเป็นผู้ช่วยวิทยากรโครงการตามรอยพระราชดำริเพื่ออนุรักษ์และพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อใช้ประโยชน์จากพันธุกรรมพืช ในเมนูเมี่ยงส้มโอ วันที่ 6 มีนาคม 2566

· นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. เข้าร่วมจัดทำข้าวกล่องให้แก่ผู้ประสบภัย จำนวน 200 กล่อง ในวันที่ 24 พฤศจิกายน 2565 ในโครงการ “รวมน้ำใจ ช่วยภัยน้ำท่วม สู้ภัยหนาว” ณ ชุมชนหมู่ที่ 4 ตำบลโคกช้าง อำเภอผักไห่ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา

· นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. ร่วมกิจกรรมงานกีฬา “พระนครเกมส์ ครั้งที่ 16” ตั้งแต่วันที่ 21 พฤศจิกายน – 2 ธันวาคม 2565 ณ สนามกีฬา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

        - 

  2.2.4 อาจารย์ที่ปรึกษารายงานผลการเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษา ผ่านสำนักงานสาขาวิชา ฯ ในเฟสบุ๊กสาขาวิชาอาหารและโภชนาการฯ เพื่อประชาสัมพันธ์การเข้าร่วมกิจกรรมให้แก่ผู้สนใจ และเก็บเป็นบันทึกความทรงจำ โดยนักศึกษาสามารถสืบค้นเพื่อนำเสนอเป็นแฟ้มสะสมงานได้อีกด้วย พบว่าผลจากการที่นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ที่จัดขึ้น มีผลให้นักศึกษามีทักษะการเรียนรู้และประสบการณ์ในสถานการณ์จริง และบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษามีงานทำ 100% นอกจากนี้ยังเป็นการประชาสัมพันธ์ผลงานของนักศึกษาแก่บุคคลทั่วไป และสร้างชื่อเสียงให้สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์อีกด้วย
2.3 การประเมินกระบวนการ
          จากการประเมินกระบวนการในขั้นตอนที่ 1.1.2 ประชาสัมพันธ์โครงการ/กิจกรรมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยเพิ่มช่องทางออนไลน์ เช่น ไลน์ เฟสบุ๊ค อินสตราแกรม เป็นต้น นั้นสามารถนำมาใช้ได้เป็นอย่างดี ต่อเนื่องจากสถานการณ์โควิด 19 จนถึงปัจจุบัน ทำให้มีการใช้ช่องทางออนไลน์ต่าง ๆ ในการติดต่อสื่อสารระหว่างอาจารย์และนักศึกษามากขึ้น นอกจากนี้จากนโยบายการจัดการเรียนการสอนและการทำกิจกรรมในรูปแบบออนไซต์ อาจารย์ควรให้ความสำคัญกับชั่วโมงโฮมรูมในแต่ละสัปดาห์เพิ่มขึ้น เพื่อทำความรู้จักนักศึกษา และสามารถชี้แจงและประชาสัมพันธ์กิจกรรมต่าง ๆ ได้ดียิ่งขึ้น ทำให้นักศึกษาในความร่วมมือในการทำกิจกรรม และช่วยงานของคณะมากขึ้น 
2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
   จากขั้นตอนการดำเนินการการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและเสริมสร้างทักษะการเรียนร้ในศตวรรษที่ 21 หลังจากสถานการณ์โควิด 19 คลี่คลาย อาจารย์ที่ปรึกษาควรให้ความสำคัญกับชั่วโมงโฮมรูมในแต่ละสัปดาห์มากขึ้น ดังนั้นจึงเพิ่มขั้นตอนที่ 2.1.2 ประชาสัมพันธ์โครงการ/กิจกรรมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 โดยเพิ่มช่องทางออนไลน์ เช่น ไลน์ เฟสบุ๊ค อินสตราแกรม และในชั่วโมงโฮมรูม


	ผลการประเมินตนเอง  :  ......4....... คะแนน
เหตุผล : มีผลการดำเนินงานด้านกิจกรรมที่ส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษาครบถ้วนมากกว่าเกณฑ์ที่กำหนดคือ ด้านละ 1 กิจกรรม และจากการประชาสัมพันธ์กิจกรรมของนักศึกษา ในเพจ เฟสบุ๊กสาขาวิชาอาหารและโภชนาการฯ และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เป็นการประชาสัมพันธ์ผลงานของนักศึกษาแก่บุคคลทั่วไป และสร้างชื่อเสียงให้สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ทำให้มีนักศึกษามาสมัครเรียนจำนวนมาก และบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษามีงานทำร้อยละ 100


	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	ผลที่เกิดกับนักศึกษา
(ตัวบ่งชี้ 3.3)
(ผลลัพธ์)

	1) อัตราสำเร็จการศึกษาและการอัตราการคงอยู่
ปี พ.ศ.
จำนวนรับเข้า
(
จำนวนสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร (
จำนวนที่ลาออกและคัดชื่อออกสะสมจนถึงสิ้นปีการศึกษา 2565 (
อัตราคงอยู่
*
อัตราสำเร็จ
**
2563
2564
2565
2562
65
61
4
93.85
93.85
2563
71
65
6

91.55

91.55
2564
102
91
11
89.22

89.22

ข้อมูล : งานทะเบียน ณ วันที่ 31 มีนาคม 2566

2) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

3.1  ความพึงพอใจของนักศึกษา
รายการประเมิน
ระดับความพึงพอใจ
2563
2564

2565
ด้านการรับนักศึกษา 
4.48
4.49

-
ด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา

4.50
4.47
-
ด้านการควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวการศึกษาระดับปริญญาตรี

4.45
4.45
4.47
ด้านการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่21

4.45
4.53

4.50
ด้านปัจจัยสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
4.35
4.35
4.43
รวม
4.45
4.46
4.47
ข้อมูล : สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ณ วันที 15 พฤษภาคม 2566
           จากการสำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาโดยภาพรวมในปีการศึกษา 2565 พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจระดับดีมาก โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.47 แต่เนื่องจากในปีการศึกษา 2565 หลักสูตรต่อเนื่องจะไม่มีการรับนักศึกษาใหม่ จึงทำให้ไม่มีผลการประเมินในด้านการรับนักศึกษาและด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา แต่ในด้านอื่น ๆ เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่านักศึกษามีความพึงพอใจระดับดีมากทุกด้าน ซึ่งในปีการศึกษา 2565 ได้มีการกลับมาทำการเรียนการสอนในพื้นที่คณะ ทำให้อาจารย์ผู้สอนมีโอกาสสังเกตพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษาได้มากขึ้น เมื่อเทียบกับการเรียนออนไลน์ในปีการศึกษาก่อนหน้านี้ โดยไม่พบปัญหาข้อร้องเรียนใด ๆ จากการประเมินของนักศึกษาในระบบออนไลน์ แต่มีปัญหาที่ได้รับรายงานของอาจารย์ผู้สอน ได้แก่ ครุภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการบางส่วนชำรุดและไม่เพียงพอต่อการใช้งาน เช่น เตาอบ และตู้เย็น เป็นต้น แต่ทั้งนี้อาจารย์ผู้สอนสามารถชี้แจงทำความเข้าใจกับนักศึกษาได้ดี ทำให้นักศึกษาทราบข้อมูลเกี่ยวกับปัญหาของการจัดซ่อมครุภัณฑ์ต่าง ๆ ตามระเบียบของหน่วยงานราชการ ๆ และอาจารย์สามารถแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นได้ ดังนั้นจากผลดำเนินการเหล่านี้สามารถช่วยจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาโดยในการให้ข้อมูลข่าวสาร ประชาสัมพันธ์ และตอบข้อซักถามของอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้สอน ทำให้นักศึกษามีความพึงพอใจเพิ่มขึ้น โดยไม่มีข้อร้องเรียนจากนักศึกษาผ่านระบบการประเมินออนไลน์
3.2  ผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา
รายการประเมิน

ระดับความพึงพอใจ
2563
2564

2565
การเปิดโอกาสให้นักศึกษาสามารถส่งข้อร้องเรียนต่าง ๆ ได้​ เช่น​ จัดตู้รับคำร้องเรียนการประชุมเพื่อรับฟังคำร้องเรียน​ อื่น ๆ

4.50
4.53

4.56
ด้านการชี้แจงเกี่ยวกับคำร้องเรียนของนักศึกษาเพื่อให้นักศึกษารับทราบ

4.40
4.49

4.46
ด้านการดำเนินงานตามข้อร้องเรียนของนักศึกษาในกรณีที่สามารถดำเนินการได้

4.52
4.48

4.50
ด้านการเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้แสดงความคิดเห็นและชี้แจงเหตุผลที่มีการร้องเรียนเกิดขึ้น

4.50
4.53
4.56
ด้านการตรวจสอบข้อร้องเรียนของนักศึกษาอย่างต่อเนื่องและเป็นปัจจุบัน

4.45
4.42
4.54
รวม

4.47
4.49
4.52
ข้อมูล : สำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ณ วันที่ 15 พฤษภาคม 2566
ผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ในปีการศึกษา 2565 พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการจัดการข้อร้องเรียนสูงขึ้นกว่าในปีการศึกษา 2563 และ 2564 เกือบทุกด้าน ซึ่งในด้านการชี้แจงเกี่ยวกับคำร้องเรียนของนักศึกษาเพื่อให้นักศึกษารับทราบ มีค่าเฉลี่ยน้อยกว่าในปีที่ผ่านมาเล็กน้อยเท่านั้น จึงทำให้ค่าเฉลี่ยรวมของผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา มีค่าเฉลี่ยรวม 4.52 ซึ่งสูงกว่าในปีที่ผ่านมา


	ผลการประเมินตนเอง  3  คะแนน
เหตุผล : ……………


3. รายงานผลการดำเนินงาน คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา (ตัวบ่งชี้ 2.1) 

มีจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 65 คน โดยมีบัณฑิตที่ได้รับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต (ไม่นับบัณฑิตที่มีอาชีพอิสระ) จำนวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 44.62 ของจำนวนบัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา ซึ่งมีค่าเฉลี่ยคะแนนประเมินบัณฑิต           6 ด้าน เท่ากับ 4.23 คะแนน โดยมีรายละเอียดดังนี้

	คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์
	ผลรวมของค่าคะแนนที่ได้จากการประเมิน
	ค่าเฉลี่ยคะแนนประเมิน
(คะแนนเต็ม 5)

	
	จำนวนบัณฑิตที่ได้รับการประเมิน
	

	1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม
	126.6
	4.37

	
	29
	

	2. ด้านความรู้
	121
	4.17

	
	29
	

	3. ด้านทักษะทางปัญญา
	121.2
	4.18

	
	29
	

	4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	127.2
	4.39

	
	29
	

	5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
	112.2
	3.87

	
	29
	

	6. ด้านทักษะพิสัย (ทักษะปฏิบัติ)
	128
	4.41

	
	29
	

	ผลการประเมินตนเอง : ค่าเฉลี่ยคะแนนผลประเมิน 6 ด้าน
	122.7
	4.23 คะแนน

	
	29
	


ข้อมูล : ฝ่ายกิจการนักศึกษา ณ วันที่ 19 พฤษภาคม 2566
การวิเคราะห์ผลที่ได้
ปีการศึกษา 2565 บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษามีผลการประเมินคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์จากผู้ใช้บัณฑิต (สถานประกอบการ) มีค่าเฉลี่ยคะแนนผลการประเมิน 6 ด้าน เท่ากับ 4.23 คะแนน อยู่ในระดับปานกลางถึงมาก (คะแนนเฉลี่ย 3.87-4.41) โดยระดับปานกลาง ได้แก่ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ (คะแนนเฉลี่ย 3.87) และในระดับมาก  ได้แก่ ด้านความรู้ (คะแนนเฉลี่ย 4.17) ด้านทักษะทางปัญญา (คะแนนเฉลี่ย 4.18) ด้านคุณธรรมจริยธรรม (คะแนนเฉลี่ย 4.37) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ (คะแนนเฉลี่ย 4.39) และด้านทักษะพิสัย (ทักษะปฏิบัติ) (คะแนนเฉลี่ย 4.41)
เมื่อพิจารณาคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์จากผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตรายด้านที่มีคะแนนประเมินเฉลี่ยสูงที่สุด 3 ลำดับแรกคือ ด้านทักษะพิสัย (ทักษะปฏิบัติ) (คะแนนเฉลี่ย 4.41) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ (คะแนนเฉลี่ย 4.39) และด้านคุณธรรมจริยธรรม (คะแนนเฉลี่ย 4.37) ซึ่งตรงกับวัตถุประสงค์ข้อแรกของหลักสูตรคือ ผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่สังคมและธำรงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณีศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย โดยคุณลักษณะที่พึงประสงค์ทั้ง 3 ด้านนี้เกี่ยวข้องกับหลักสูตรปฏิบัติการ ซึ่งผู้เรียนมีการทำงานร่วมกัน และมีทักษะปฏิบัติที่เกิดจากการเรียนรู้ และฝึกปฏิบัติทำให้มีคะแนนเฉลี่ยผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตอยู่ในระดับมาก
เมื่อพิจารณาคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์จากผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตรายด้านที่มีคะแนนประเมินเฉลี่ยในระดับน้อยที่สุดคือ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ (คะแนนเฉลี่ย 3.87) ประกอบด้วย 1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และนำเสนอข้อมูล 2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จำเป็นในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการนำเสนอที่เหมาะสม และ 3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ ซึ่งผลการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิต (สถานประกอบการ) แสดงให้เห็นถึงคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตที่ควรพัฒนา ลำดับต่อมาคือ คุณลักษณะที่พึงประสงค์ด้านความรู้ (คะแนนเฉลี่ย 4.17) ประกอบด้วย 1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และ 3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ และคุณลักษณะที่พึงประสงค์ด้านทักษะทางปัญญา (คะแนนเฉลี่ย 4.18) ประกอบด้วย 1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการกับศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดำรงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ และ 3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้ด้วยตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ ตามลำดับ ซึ่งพบว่า คุณลักษณะที่พึงประสงค์ 2 ด้านนี้เกี่ยวข้องกับความรู้ความสามารถของบัณฑิตซึ่งต้องได้รับการพัฒนาให้มีความรู้ความสามารถเพิ่มขึ้นให้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในปัจจุบัน สามารถแข่งขันกับสถาบันการศึกษาอื่น และตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล
4. รายงานผลการดำเนินงาน ภาวะการมีงานทำของบัณฑิตภายในเวลา 1 ปี (ตัวบ่งชี้ 2.2) (ระดับปริญญาตรี) 
    ใช้ข้อมูลจากระบบภาวะการมีงานทำของบัณฑิต http://job.rmutp.ac.th/ 

	ข้อมูลพื้นฐาน
	จำนวน
	ร้อยละ

	1. จำนวนบัณฑิตทั้งหมด
	65
	100 %

	2. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ตอบแบบสำรวจเรื่องการมีงานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา
	65
	100 %

	3. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา (ไม่นับรวมผู้ประกอบอาชีพอิสระ)
	33
	 50.77%

	· ตรงสาขาที่เรียน
	25
	75.76%

	· ไม่ตรงสาขาที่เรียน
	8
	24.24 %

	4. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ประกอบอาชีพอิสระ
	11
	16.92 %

	5. จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่มีงานทำก่อนเข้าศึกษา
	1
	1.54 %

	6. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษา
	0
	0.00%

	7. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่อุปสมบท
	0
	0.00%

	8. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่เกณฑ์ทหาร
	1
	1.54 %

	9. จำนวนบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่มีกิจการของตนเองทีมีรายได้ประจำอยู่แล้ว
	0
	0.00 %

	วิธีคำนวณ 

(3.+4.)

X 100

= ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำหรือประกอบอาชีพอิสสระภายใน 1 ปี
2.-(5.+6.+7.+8.+9)


	69.84 %

	ผลการประเมินตนเอง (กำหนดให้คะแนนเต็ม 5 = ร้อยละ 100)  : 3.49 คะแนน


ข้อมูล : ฝ่ายกิจการนักศึกษา ณ วันที่ 19 พฤษภาคม 2566
การวิเคราะห์ผลที่ได้              

 
ใช้ข้อมูลภาวะการมีงานทำของบัณฑิตที่รับเข้าในปีการศึกษา 2563 จำนวน 71 คน คงเหลือบัณฑิตสำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2564 จำนวน 65 คน คิดเป็นร้อยละ 91.55 สำเร็จการศึกษาตามกำหนด และมีงานทำภายใน 1 ปี หลังสำเร็จการศึกษา คิดเป็นร้อยละ 100.00 เมื่อเปรียบเทียบกับบัณฑิตรุ่น 2562 ที่สำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2563 จำนวน 61 คน มีงานทำคิดเป็นร้อยละ 100.00 ซึ่งเมื่อวิเคราะห์แนวโน้มของการได้งานทำหลังสำเร็จการศึกษา 1 ปี พบว่า บัณฑิตได้งานทำครบทุกคน ทั้งนี้ บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษามีทักษะปฏิบัติตามความต้องการของตลาดแรงงาน จึงได้งานทำหลังสำเร็จการศึกษาภายใน 1 ปี ครบทุกคน      

รายการหลักฐานหมวดที่ 3 นักศึกษาและบัณฑิต

	รหัสหลักฐาน
	รายการ

	3.2-01
	ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง แนวทางการจัดการเรียนการสอนภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 เนื่องจากการแพร่ระบาดของโรคติดต่อเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID 19)

	3.2-02
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 8/2565 เรื่อง แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา ประจำปีการศึกษา 2565

	3.2-03
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 210/2565 เรื่อง เปลี่ยนแปลงอาจารย์ที่ปรึกษา ประจำปีการศึกษา 2565

	3.2-04
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 224/2565 เรื่อง แต่งตั้งให้พนักงานมหาวิทยาลัย ตำแหน่ง อาจารย์ ปฏิบัติหน้าที่

	3.2-05
	อภ.131/2565 เรื่อง ขอส่งโครงสร้างสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วันที่ 6 มิถุนายน 2565

	3.2-06
	กง.141/2565 เรื่อง รายงานนักศึกษาค้างชำระค่าลงทะเบียน ประจำภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565

	3.2-07
	กง.277/2565 เรื่อง รายงานนักศึกษาค้างชำระค่าลงทะเบียน ประจำภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2565

	3.2-08
	คำสั่งคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนครที่ 18/2566 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ ประจำภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2565



1. สรุปข้อมูลรายวิชาที่เปิดสอนในภาค/ปีการศึกษา 

	ที่

	รหัส ชื่อวิชา
	  ภาค/

 ปีการ
   ศึกษา
	ร้อยละการกระจายของเกรด
	จำนวนนักศึกษา (คน)

	
	
	
	A
	B+
	B
	C+
	C
	D+
	D
	F
	W
	ลง
ทะเบียน
	สอบ
ผ่าน

	1
	GE2600102

สถิติเบื้องต้น
	1/2565
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(1)

100
	1
	0

	2
	GE2700101

วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน
	1/2565
	(1)
50.00
	(1)
50.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	2
	2

	3
	HE2022316

โภชนาการบุคคล
	1/2565
	(14)
15.38
	(17)
18.68
	(16)
17.58
	(24)
26.37
	(20)
21.98
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	4
	HE2023201

อาหารและขนมไทยโบราณ
	1/2565
	(33)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	33
	33

	5
	HE2023202

อาหารว่าง
	1/2565
	(16)
64.00
	(8)
32.00
	(1)
4.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	25
	25

	6
	HE2023208

การตกแต่งเค้ก
	1/2565
	(25)
92.59
	(2)
7.41
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	27
	27

	7
	HE2023309

เทคโนโลยีการผลิต
เบเกอรีเชิงธุรกิจ
	1/2565
	(27)
81.82
	(6)
18.18
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	33
	33

	8
	HE2023311

อาหารครัวเย็น
	1/2565
	(91)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	9
	HE2023312

ของหวานสากล
	1/2565
	(64)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	64
	64

	10
	HE2023313

ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร
	1/2565
	(33)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	33
	33

	11
	HE2031101

การเป็นผู้ประกอบการ
คหกรรมศาสตร์
	1/2565
	(81)
89.01
	(0)

0.00
	(8)
8.79
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(2)
2.20
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	12
	GE2700101

วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจำวัน
	2/2565
	(1)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	1
	1

	13
	HE2022209

อาหารเอเชีย
	2/2565
	(82)
90.11
	(8)
8.79
	(1)
1.10
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	14
	HE2022418

การผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ
	2/2565
	(91)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	15
	HE2022419

โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ
	2/2565
	(80)
87.91
	(4)
4.40
	(2)
2.20
	(5)
5.49
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91

	16
	HE2023202

อาหารว่าง
	2/2565
	(64)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	64
	64

	17
	HE2023203

อาหารประจำภาค
	2/2565
	(30)
96.77
	(1)
3.23
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	31
	31

	18
	HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม
	2/2565
	(6)
22.22
	(14)
51.85
	(5)
18.52
	(2)
7.41
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	27
	27

	19
	HE2023310

อาหารสุขภาพ
	2/2565
	(13)
48.15
	(4)
14.81
	(4)
14.81
	(3)
11.11
	(2)
7.41
	(0)

0.00
	(1)
3.70
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	27
	27

	20
	HE2041403

สัมมนา
คหกรรมศาสตร์
	2/2565
	(91)
100.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	(0)

0.00
	91
	91


2. การวิเคราะห์รายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ปกติ
	รหัส ชื่อรายวิชา
	ภาคการศึกษา
	ความผิดปกติ
	การตรวจสอบ
	เหตุที่ทำให้ผิดปกติ
	มาตรการแก้ไข

	รายวิชาที่ผู้เรียนได้เกรด A ทั้งห้อง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้มีการทวนสอบไปยังอาจารย์ผู้สอน พบว่าผู้เรียนผ่านเกณฑ์การประเมินที่ผู้สอนกำหนดเกิน ร้อยละ 80 โดยด้านจิตพิสัยผู้เรียนเข้าชั้นเรียน และทำงานที่ผู้สอนมอบหมายตามที่ผู้สอบกำหนด มีคะแนนทดสอบรายหน่วยอยู่ในระดับที่ดี และการสอบปลายภาค ผู้เรียนสามารถทำข้อสอบได้ในระดับที่ดีมากส่งผลได้ผู้เรียนได้เกรด A 


3. รายวิชาที่ไม่ได้เปิดสอนในปีการศึกษา 
	รหัส ชื่อรายวิชา
	ภาคการศึกษา
	สาเหตุที่ไม่เปิดสอน
	มาตรการที่ดำเนินการ

	                    เปิดสอนครบทุกรายวิชา
	


4. รายวิชาที่สอนเนื้อหาไม่ครบในปีการศึกษา
	รหัส ชื่อรายวิชา
	ภาคการศึกษา
	หัวข้อที่ขาด
	สาเหตุที่ไม่ได้สอน
	วิธีแก้ไข

	                    ทุกรายวิชามีการสอนครบถ้วน 
	


5. รายวิชาที่มีการประเมินคุณภาพการสอนในปีที่รายงาน  และแผนการปรับปรุงจากผลการประเมิน
	รหัส ชื่อรายวิชา
	ภาคการศึกษา
	ผลการประเมิน
โดยนักศึกษา
	แผนการปรับปรุง

	
	
	มี
	ไม่มี
	

	HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ
	1/2565
	(
	
	ปรับปรุงเรื่องการจัดตกแต่งให้มีความทันสมัยแต่ยังคงความเป็นไทย

	HE2023202 อาหารว่าง
	1/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหาการสอน และสูตรอาหารให้มีความทันสมัยมากขึ้น

	HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร
	1/2565
	(
	
	ปรับปรุงเทคนิคการจัดตกแต่งให้ทันสมัย เพิ่มเทคนิคการถ่ายภาพเพื่อให้อาหารน่าสนใจ

	HE2023208 การตกแต่งเค้ก
	1/2565
	(
	
	เพื่อให้การเรียนการสอนเกิดผลสัมฤทธิ์สูงสุดกับผู้เรียน ผู้สอนจะเพิ่มการสาธิตเพื่อให้เห็นตัวอย่างมากขึ้น เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจ และสร้างสรรค์ผลงานได้มากขึ้น

	HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ
	1/2565
	(
	
	เพิ่มให้ผู้เรียนค้นคว้าและนำเสนอเทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตเบเกอรี่เชิงธุรกิจในสถานการณ์ปัจจุบัน

	HE2022316 โภชนาการบุคคล
	1/2565
	(
	
	เพิ่มให้ผู้เรียนค้นคว้าและนำเสนอหน้าชั้นเรียนให้มากขึ้น

	HE2023311 อาหารครัวเย็น
	1/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหาการสอนให้มีความทันสมัยทันต่อสถานการณ์

	HE2023312 ของหวานสากล
	1/2565
	(
	
	เพื่อให้การเรียนการสอนเกิดผลสัมฤทธิ์สูงสุดกับผู้เรียน ผู้สอนจะเพิ่มการสาธิตเพื่อให้เห็นตัวอย่างมากขึ้น เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจ และสร้างสรรค์ผลงานได้มากขึ้น

	HE2022209 อาหารเอเชีย
	2/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหาให้มีความทันสมัย นำสูตรอาหารเอเชียยอดนิยมที่เป็นกระแสมาสอนผู้เรียนเพื่อให้ทันสถานการณ์

	HE2022418 การผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ
	2/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหาให้มีความทันสมัยตามสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป

	HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ
	2/2565
	(
	
	เพิ่มให้ผู้เรียนค้นคว้างานวิจัยที่ทันสมัย คิดค้นและพัฒนานวัตกรรมด้านอาหารที่สามารถแก้ไขปัญหา ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้

	HE2023202 อาหารว่าง 
	2/2565
	(
	
	เพื่อให้การเรียนการสอนเกิดผลสัมฤทธิ์สูงสุดกับผู้เรียน ผู้สอนจะเพิ่มการสาธิตเพื่อให้เห็นตัวอย่างมากขึ้น เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจ และสร้างสรรค์ผลงานได้มากขึ้น

	HE2023203 อาหารประจำภาค
	2/2565
	(
	
	เพื่อให้การเรียนการสอนเกิดผลสัมฤทธิ์สูงสุดกับผู้เรียน ผู้สอนจะเพิ่มการสาธิตเพื่อให้เห็นตัวอย่างมากขึ้น เพื่อให้นักศึกษามีความเข้าใจ และสร้างสรรค์ผลงานได้มากขึ้น

	HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม
	2/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหา คิดค้นและพัฒนาเครื่องดื่มและไอศกรีมที่ทันสมัยตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและเข้ากับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป

	HE2023310 อาหารสุขภาพ
	2/2565
	(
	
	ปรับปรุงเนื้อหาให้มีความทันสมัยตามเทรนกระแสนิยมในโลกปัจจุบัน

	HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์
	2/2565
	(
	
	จัดทำเนื้อหาสื่อการสอน และรูปแบบการจัดสัมมนา รวมถึงหัวข้อของการจัดสัมมนาให้ทันต่อเหตุการณ์และมีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น


ผลการประเมินคุณภาพการสอนโดยภาพรวม
        ในภาคการศึกษาที่ 1/2565 และ 2/2565 หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) มีผลการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ของนักศึกษา ไม่น้อยกว่า 3.51 ผ่านเกณฑ์ทุกคน
6. ประสิทธิผลของกลยุทธ์การสอน 
	มาตรฐานผลการเรียนรู้
	สรุปข้อคิดเห็นของผู้สอน และ
ข้อมูลป้อนกลับจากแหล่งต่าง ๆ
	แนวทางแก้ไขปรับปรุง

	คุณธรรมจริยธรรม
	1. การตรงต่อเวลา
2. การปฏิบัติตามกฎระเบียบการแต่งกาย
	- อาจารย์ชี้แจงการปฏิบัติตนในการเข้าชั้นเรียน การส่งงาน และการเข้าร่วมกิจกรรม

- ฝึกความมีระเบียบวินัย เคารพกฎระเบียบ
ได้แก่ การแต่งกาย การทำงานที่ได้รับมอบหมาย  
- สอดแทรกเนื้อหาและยกตัวอย่างคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรรายวิชา ได้แก่ สุขอนามัยในการเตรียมและประกอบอาหาร หลักสุขาภิบาลอาหารและจรรยาบรรณทางวิชาการในการค้นคว้าและอ้างอิง

	ความรู้
	1. การทดสอบ 
2. การอภิปรายกลุ่ม
	- ใช้รูปแบบการเรียนการสอนที่หลากหลาย 
- ปรับเนื้อหารายวิชาให้ทันสมัย

	ทักษะทางปัญญา
	1. จัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้ของผู้เรียน  
    ได้แก่ การสืบค้น และการนำเสนอ 
    รายงาน
	- จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมทักษะทางปัญญาแก่
   ผู้เรียน ได้แก่ การอภิปรายและการ
   แก้ปัญหาในการทำโครงงานพิเศษ

	ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	1. จัดกิจกรรมที่ส่งเสริมการทำงานเป็นทีม 
    ได้แก่ การฝึกภาคปฏิบัติเป็นกลุ่ม การ
    ทำรายงาน การนำเสนองาน เป็นต้น 

2.  ให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมบริการ
    วิชาการ จิตอาสาและกิจกรรมที่สาขา
    วิชา คณะ และมหาวิทยาลัยจัดขึ้น
	- จัดกิจกรรมให้ศึกษาค้นคว้าและทำรายงาน
  หรือจัดนิทรรศการเพื่อฝึกทักษะการเป็น
  ผู้นำ ผู้ตาม และการทำงานเป็นทีม

	ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ
	1. เพิ่มทักษะการคำนวณทางคณิตศาสตร์ 

   เช่น การคำนวณคุณค่าทางโภชนาการ 
   การคำนวณสูตรอาหาร
2. เพิ่มทักษะการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
   ในการสืบค้นข้อมูลและการเรียนการ
   สอนผ่านเครือข่ายอินเตอร์เน็ต
3. เพิ่มรายวิชาที่ส่งเสริมทักษะการใช้ภาษา
   อังกฤษหรือเพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับ
   ศัพท์เทคนิค
	- ฝึกให้นักศึกษาวิเคราะห์และแก้ปัญหา 

- จัดกิจกรรมให้ศึกษาค้นคว้าและทำรายงาน
  และการจัดสัมมนา
- ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาที่มีการใช้คำศัพท์
  เพื่อส่งเสริมทักษะภาษาอังกฤษ



	ทักษะพิสัย 


	1. สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่กำหนดได้
2. สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ
3. สามารถประยุกต์ความรู้สู่การปฏิบัติงาน
   เพื่อการแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง
	- แบ่งนักศึกษาเป็นกลุ่มย่อยในการทำ
  กิจกรรม  เพื่อให้มีโอกาสได้ฝึกปฏิบัติทุกคน
- ประเมินผลทักษะรายบุคคล


7. การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่
การปฐมนิเทศเพื่อชี้แจงหลักสูตร      (  มี     ( ไม่มี 
จำนวนอาจารย์ใหม่ …2…คน  จำนวนอาจารย์ที่เข้าร่วมปฐมนิเทศ ………0……คน
โดยอาจารย์ใหม่คือ ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม มีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และด้านการจัดการเรียนการสอน และผศ.นันทวัน ชมโฉม มีบทบาทหน้าที่ด้านนักศึกษาและบัณฑิต ได้รับการสอนงานในระบบพี่เลี้ยงจากผศ.ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต ตั้งแต่ปีการศึกษา 2564 และต่อเนื่องจนถึงปีการศึกษา 2565 ในภาคการศึกษาที่ 1 ซึ่งทั้งผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม และผศ.นันทวัน ชมโฉม ได้มีประสบการณ์ในการบริหารหลักสูตรมาก่อนหน้านี้แล้ว
8. กิจกรรมการพัฒนาวิชาชีพของอาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน
	กิจกรรมที่จัดหรือเข้าร่วม
	จำนวนที่เข้าร่วม
	สรุปข้อคิดเห็น และประโยชน์ที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้รับ

	
	อาจารย์
	บุคลากร
สายสนับสนุน
	

	1. อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 1 “การเขียนบทความวิจัยเพื่อเผยแพร่สำหรับขอผลงานทางวิชาการ” (17 มิถุนายน 2565)
	อ.สุธิดา
อ.วรธร
ผศ.นันทวัน
อ.เปรมระพี
	-
	ทราบแนวทางการเขียนบทความวิจัย เพื่อที่เป็นการเพิ่มพูนทักษะและองค์ความรู้ใหม่ให้แก่ผู้ผ่านการอบรม ให้มีความเข้าใจและมีความสามารถในการเขียนบทความวิจัยและบทความวิชาการที่ถูกต้องทำให้มีการเผยแพร่ผลงานวิจัยและผลงานวิชาการที่จะเป็นประโยชน์ทางวิชาการและประเทศชาติ

	2. อบรมโครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ ระยะที่ 2 “เตรียมความพร้อมเพื่อเข้าสู่การเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการ” (24 มิถุนายน 2565)
	อ.สุธิดา
อ.วรธร
ผศ.นันทวัน
อ.เปรมระพี
	-
	ทราบแนวทางการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการนานาชาติ เป็นการเผยแพร่ผลงานวิจัยที่เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการ และเป็นดัชนีที่ชี้วัดคุณภาพและผลสำเร็จของงานวิจัย 

	3. อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ “การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมประสิทธิภาพในการทำงานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์” (1 กรกฎาคม 2565)
	อ.สุธิดา
อ.วรธร
อ.เปรมระพี
	-
	สามารถนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับ มาพัฒนาการเรียนการสอนและพัฒนางานในหน้าที่ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด

	4. อบรมการใช้งานระบบฐานข้อมูล CHE QA Online ปีการศึกษา 2564 (4 กรกฎาคม 2565)
	อ.วรธร
อ.เปรมระพี

	-
	สามารถกรอกข้อมูลในระบบการประกันคุณภาพการศึกษา ระดับอุดมศึกษา

	5. อบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา) (6 กรกฎาคม 2565)
	อ.วรธร
อ.สุธิดา
อ.เปรมระพี

	-
	สามารถนำมาใช้ในการทำประกันคุณภาพการศึกษาของหลักสูตรในปีการศึกษา 2565

	6. อบรมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศทางคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 2 ศึกษาดูงาน (16-18 กรกฎาคม 2565)
	อ.สุธิดา
อ.เปรมระพี
	-
	- เรียนรู้ด้านวัฒนธรรมและอาหารของชุมชนจีนโบราณบ้านชากแง้วสิ่งที่ได้รับรู้ ได้แก่ นำความรู้ไปปรับใช้ประโยชน์พัฒนาผลิตภัณฑ์ เรียนรู้ถึงชุมชนท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถีของ จ.ชลบุรี

	7. อบรมออนไลน์วิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 1. การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร (19 ตุลาคม 2565) 2. เคมีอาหาร (20 ตุลาคม 2565) 3. จุลชีววิทยา (21 ตุลาคม 2565)
	อ.วรธร
	-
	สามารถนำความรู้ไปใช้ในวิชาสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งวิชาที่เกี่ยวข้องกับด้านโภชนาการ

	8. อบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 (26 ธันวาคม 2565)
	อ.สุธิดา
อ.เปรมระพี
	-
	เพื่อสามารถเป็นกรรมการในการทดสอบฝีมือแรงงาน รู้ในเกณฑ์มาตรฐานการให้คะแนนเกณฑ์การพิจารณาประเมินผลการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 

	9. อบรมโครงการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ เรื่อง “หลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์”
	อ.เปรมระพี

	-
	เพื่อเตรียมความพร้อมในการดำเนินการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับมนุษย์ หลักสูตรมีเนื้อหาให้ผู้เรียนสามารถศึกษาด้วยตนเอง เกี่ยวกับแนวความคิดพื้นฐานและประเด็นที่เกี่ยวข้องกับการปกป้องสิทธิและสวัสดิภาพของอาสาสมัครผู้เข้าร่วมการวิจัย

	10. สัมมนาวิชาการคหกรรมศาสตร์แห่งชาติ ประจำปี 2565 ครั้งที่ 22 “ปรับเปลี่ยนเรียนรู้ ครอบครัวมีสุข สังคมเข้มแข็ง” โดยสมาคมคหเศรษฐศาสตร์แห่งประเทศไทย (17 ธันวาคม 2565)
	ผศ.สุพรรณิการ์
อ.สุธิดา
ผศ.นันทวัน
อ.เปรมระพี
	-
	เข้ารับฟังการศึกษาในชีวิตวิถีใหม่ เป็นเวทีเปิดให้เกิดการเรียนรู้ ทำให้เกิดการเรียนรู้ และนำไปสู่การเปลี่ยนความคิดแล้วปรับเปลี่ยนพฤติกรรม รวมถึงความสัมพันธ์ในครอบครัว และวิถีปฏิบัติในครอบครัวจะเกิดเปลี่ยนแปลงไป และเพื่อสามารถนำไปใช้ในการเรียนการสอน

	11. โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการ (28-29 มกราคม 2566)
	อ.สุธิดา
อ.เปรมระพี
	-
	ทราบแนวทางการเขียนบทความวิจัย สามารถเข้าสู่ตำแหน่งที่สูงขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพมหาวิทยาลัยจึงสนับสนุนและส่งเสริมให้คณาจารย์ได้มีการเพิ่มพูนความรู้ และฝึกปฏิบัติเขียนหนังสือ ตำรา บทความวิจัยต่าง ๆ เพื่อใช้สำหรับการเสนอขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการได้อย่างถูกต้องและอยู่ในระดับมาตรฐานสากล เพื่อที่จะสามารถนำเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการได้

	12. อบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผู้ประกอบกิจการตามกฎกระทรวง สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 (4 มีนาคม 2566)
	อ.วรธร
	-
	เพื่อให้เรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลและสามารถนำไปปฏิบัติได้ สาระสำคัญ ความสำคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการแพร่กระจายโรค การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานสามารถนำความรู้ที่ได้ไปใช้ในวิชาสุขาภิบาลอาหาร

	13. ประชุมงานวิชาการโภชนาการแห่งชาติ ครั้งที่ 16 "นวัตกรรมเพื่อส่งเสริมโภชนาการและสุขภาวะสูงวัยที่ดี" Innovation for Promoting Healthy Nutrition and Ageing ไบเทคบางนา (15-16 มีนาคม 2566)
	อ.วรธร
อ.เปรมระพี
	-
	เพื่อเสริมสร้างและเผยแพร่ความก้าวหน้าของความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ เพื่อสุขภาพที่ดีขึ้นและความเป็นอยู่ที่ดีของคนไทย อีกทั้งเป็นศูนย์กลางการแลกเปลี่ยนความรู้ แบ่งปันประสบการณ์และผลงานวิจัยสามารถนำความรู้ที่ได้ไปใช้ในวิชาโภชนาการ

	14. อบรมโครงการการพัฒนานักวิจัยรุ่นใหม่สู่นักวิจัยมืออาชีพ ประจำปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร  (17-18 มีนาคม 2566)
	อ.วรธร
	-
	ทราบแนวทางในการเขียนผลงานวิจัย การเข้าฐาน Scopusนักวิจัยได้รับความรู้และแนวทางในการสร้างทีมวิจัยและผลงานวิจัย สามารถพัฒนา งานวิจัยในระดับที่สูงขึ้นในฐานะนักวิจัยมืออาชีพได้ และเชื่อมโยงการทำงานระหว่างนักวิจัยรุ่นใหม่ นักวิจัยพี่เลี้ยง

	15. อบรมการทำข้าวแช่พร้อมเครื่องเคียงและการแกะสลัก ณ โรงเรียนสอนทำอาหาร CBA Academy (1 เมษายน 2566)  
	ผศ.สุพรรณิการ์

	-
	สามารถนำความรู้ที่ได้มาใช้ในรายวิชาอาหารและขนมไทยโบราณ

	16. อบรมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หัวข้อ พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อนำเสนอ ห้องปฏิบัติการ 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (2 พฤษภาคม 2566)
	ผศ.สุพรรณิการ์
อ.สุธิดา
อ.วรธร
ผศ.นันทวัน
อ.เปรมระพี
	-
	ทราบแนวทางการจัดตกแต่งอาหารเพื่อการถ่ายภาพเบื้องต้น ไอเดียการสร้างเรื่องราวและเพิ่มมูลค่าให้เมนูอาหาร รวมทั้งการเลือกภาชนะ อุปกรณ์ประกอบฉาก มุมมองการถ่ายภาพอาหาร และหลักในการถ่ายภาพอาหารด้วยแสงธรรมชาติ และการเลือกใช้อุปกรณ์อย่างง่ายให้เกิดภาพถ่ายอาหารที่สวยงาม และนำไปใช้งานได้อย่างเหมาะสมเพิ่มความคิดสร้างสรรค์ สามารถนำไปใช้ในรายวิชาปฏิบัติได้

	17. อบรมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (5-6 พฤษภาคม 2566)
	ผศ.สุพรรณิการ์
อ.สุธิดา
อ.วรธร
ผศ.นันทวัน
อ.เปรมระพี
	-
	นำความรู้จากการอบรมมาเขียนบทความวิจัย บทความวิชาการเพื่อตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติและนานาชาติได้ถูกต้องเหมาะสม

	18. อบรมการเตรียมความพร้อมเพื่อเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการตามหลักเกณฑ์ ก.พ.อ. พ.ศ.2564 ห้อง 2205 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร (20 พฤษภาคม 2566)
	ผศ.สุพรรณิการ์
อ.วรธร
อ.เปรมระพี
	-
	ทราบเกณฑ์ใหม่สำหรับการขอส่งผลงานทางวิชาการทั้งสำหรับผู้ตรวจและผู้ส่ง

	19. อบรมด้านการประกอบอาหารโครงการ Upskill Thailand 2023 (ถึงรส ถึงชาติ) ณ ศูนย์อาชีพ และธุรกิจมติชน (28 พฤษภาคม 2566)
	อ.สุธิดา
อ.เปรมระพี

	-
	ได้ฝึกอบรมเพื่อเพิ่มทักษะด้านการประกอบอาหาร อาหารว่าง และเครื่องดื่มาพัฒนาทักษะด้าน อาหาร ซึ่งเป็นซอฟต์ พาวเวอร์ ที่เป็นเอกลักษณ์ที่สำคัญของไทย โดยเชื่อมโยงกิจกรรม 3 มิติ ได้แก่ กิจกรรมเล่าเรื่อง เรียนรู้ และ รับรส โดยผู้เชี่ยวชาญที่มาถ่ายทอดประสบการณ์โดยตรง


9. รายงานผลการดำเนินงาน คุณภาพหลักสูตรการเรียนการสอนและการประเมินผล
	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

(ตัวบ่งชี้ 5.1) (ปัจจัยนำเข้า)
	1) หลักคิดในการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เปิดรับนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง เข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี (หลักสูตรต่อเนื่อง) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรสอดคล้องกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) และสอดคล้องกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (มคอ.1) โดยนักศึกษาใช้เวลาในการศึกษาระดับปริญญาตรีชั้นปีที่ 3 และ 4 รวมระยะเวลาในการศึกษา 2 ปี เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้เรียนในการจบการศึกษาระดับปริญญาตรี และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานที่รับบัณฑิตจบปริญญาตรี และกระแสนิยมในการประกอบอาชีพเชฟ โดยในปีการศึกษา 2560 หลักสูตรมีการปรับปรุงสาระรายวิชาในหลักสูตรตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) โดยปรับเปลี่ยนรูปแบบของหลักสูตรจากเดิมซึ่งเป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการเป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ โดยปรับปรุงรายวิชา และจำนวนหน่วยกิต เพื่อให้สอดคล้องกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 เสนอสภาวิชาการพิจารณาให้ความเห็นชอบ ในการประชุม ครั้งที่ 7/2561 เมื่อวันที่ 6 มิถุนายน 2561 และสภามหาวิทยาลัย มีมติให้ความเห็นชอบในการประชุม ครั้งที่ 6/2561 (ศธ 0581.13/962 ลงวันที่ 29 มิ.ย. 2561) โดยมีรายละเอียดของหลักสูตร ดังนี้ (1.1-01)
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           ในปีการศึกษา 2562 สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 12 ตุลาคม 2562 (1.1-02) หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 
           ปีการศึกษา 2563 ฝ่ายวิชาการและวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับจัดสรรงบประมาณโครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ แบ่งเป็น 2 ระยะคือ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข้อ “การจัดทำ มคอ. การเขียน Learning Outcome ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตระดับปริญญาตรี และการจัดทำหลักสูตร” และระยะที่ 2 วิพากษ์หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พศ. 2565) วันที่ 26 มีนาคม 2564 ในการนี้ หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการเชิญอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ปอภ. และหลักสูตร ตอภ. ประชุมร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ เพื่อเตรียมความพร้อมในการปรับปรุงหลักสูตร ตามกรอบระยะเวลา 5 ปี โดยมติที่ประชุมให้ปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) เป็นหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) และปรับเปลี่ยนจากหลักสูตรปฏิบัติการเป็นหลักสูตรวิชาการ มีผลให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) รวมกับหลักสูตรหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) โดย หลักสูตรต่อเนื่องเปลี่ยนเป็นหลักสูตรเทียบโอนในปีการศึกษา 2565 ส่วนหลักสูตรต่อเนื่องงดรับนักศึกษาใหม่ ปีการศึกษา 2565 และปิดหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) เมื่อนักศึกษารับเข้าในปีการศึกษา 2564 สำเร็จการศึกษาในปี 2565 
      1.1 ขั้นตอนดำเนินงาน
           ปีการศึกษา 2565 มีการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร โดยดำเนินการ ปรับปรุงสาระรายวิชา มีขั้นตอนดำเนินการ ดังนี้
           1.1.1 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
           1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร เพื่อวางแผนในการปรับกิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน และเนื้อหาบทเรียนรายวิชาให้ทันสมัย 
           1.1.3 อาจารย์ผู้สอนกำหนดรูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลาย การประเมินผลตามสภาพจริง และกำหนดใน มคอ.3 

           1.1.4 อาจารย์ผู้สอนรายงานผลใน มคอ.5 ใช้วิธีการประเมินผลสัมฤทธิ์ที่หลากหลาย ได้แก่ สังเกตพฤติกรรมการเรียน การเข้าชั้นเรียน การส่งงาน ผลงาน และความร่วมมือในการทำงาน และอาจารย์ที่ปรึกษารายงานผลในรายงานโฮมรูม
           1.1.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประเมินผลการเรียนการสอน ตาม มคอ.3 และ มคอ.5 และนำเสนอในที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

     1.2 ผลการดำเนินการ 
          1.2.1 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
                  การปรับปรุงหลักสูตร ในปีการศึกษา 2565 เป็นการปรับปรุงหลักสูตรรายวิชาให้ทันสมัย และสอดคล้องต่อสถานการณ์ เนื่องจากสถานการณ์โควิด 19 เริ่มมีการคลี่คลาย การจัดการเรียนการสอนจึงเริ่มกลับเข้ามาสู่สถานการณ์ปกติ โดยมุ่งเน้นการเรียนการสอนภายในพื้นที่คณะเป็นหลัก ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ แต่ยังต้องอยู่ภายใต้มาตรการ DMHT-RC โดยผู้สอนปรับปรุงเนื้อหาและพัฒนาบทเรียนให้น่าสนใจและทันสมัย เพิ่มสื่อการสอน โดยเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลางการเรียนรู้ การเรียนรู้ด้วยตนเอง การเรียนรู้ด้วยการนำตนเอง การเรียนรู้ตลอดชีวิต ดังนั้น อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้มอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมเป็นคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
          1.2.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรร่วมประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร เพื่อวางแผนในการปรับกิจกรรมการเรียนการสอน สื่อการสอน และเนื้อหาบทเรียนรายวิชาให้ทันสมัย 
จากสถานการณ์โควิด 19 ที่เกิดขึ้นตั้งแต่ปีการศึกษา 2563-2564 จึงทำให้มีการเรียนการสอนในรูปแบบออนไลน์เป็นหลัก แต่เมื่อสถานการณ์คลี่คลายลงในปีการศึกษา 2565 การเรียนการสอน จึงต้องมีการปรับให้กลับไปอยู่ในรูปแบบออนไซต์เป็นหลัก โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอนก็ยังคงเน้นที่ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง แต่เพิ่มการปรับสื่อการสอนให้ทันสมัยและเข้ากับสถานการณ์ในรูปแบบออนไซต์ 
          1.2.3 อาจารย์ผู้สอนกำหนดรูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่หลากหลาย การประเมินผลตามสภาพจริง และกำหนดใน มคอ.3 

          1.2.4 อาจารย์ผู้สอนรายงานผลใน มคอ.5 ใช้วิธีการประเมินผลสัมฤทธิ์ที่หลากหลาย ได้แก่ สังเกตพฤติกรรมการเรียน การเข้าชั้นเรียน การส่งงาน ผลงาน และความร่วมมือในการทำงาน ละอาจารย์ที่ปรึกษารายงานผลในรายงานโฮมรูม
          1.2.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประเมินผลการเรียนการสอนตาม มคอ.3 และ มคอ.5 และนำเสนอในที่ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
      1.3 การประเมินกระบวนการ
            จากการประเมินกระบวนการขั้นตอนในปีการศึกษา 2565 ดำเนินการปรับปรุงในระดับรายวิชาเพื่อสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน การเปลี่ยนแปลงทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และสามารถนำไปใช้ได้จริง โดยประชุมคณะกรรมการดำเนินงาน ประกอบด้วยอาจารย์ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ใช้รูปแบบการจัดกิจกรรมที่หลากหลายตามความสนใจของผู้เรียน ได้แก่ การศึกษาค้นคว้า การฝึกปฏิบัติและศึกษาด้วยตนเอง โดยมีการกำกับติดตามผู้เรียนในการส่งงานและประเมินผลงานตามสภาพจริง 

      1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
 เนื่องจากหลักสูตรจะครบรอบระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2564 จึงมีการจัดโครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรีขึ้น และจากการวิพากษ์หลักสูตรของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีมติให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน ซึ่งจะใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) จึงทำให้ปีการศึกษา 2565 เป็นปีสุดท้ายสำหรับการใช้หลักสูตรต่อเนื่อง ดังนั้นจะนำข้อเสนอแนะของคณะกรรมการไปปรับใช้กับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ต่อไป
2) การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ
     การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการของหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรต่อเนื่อง) มีขั้นตอนการดำเนินการ ในปีการศึกษา 2565 ดังนี้
     2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
           2.1.1 ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อติดตามผลการเรียนรู้ของสาระรายวิชา ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง  เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียนตามความก้าวหน้าในศาสตร์ของสาขาวิชา  

2.1.2 ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำวิชาเพื่อปรับปรุงกิจกรรมการเรียนการสอนตามสถานการณ์โควิด-19 ในรูปแบบชีวิตวิถีใหม่ (New Normal)  
           2.1.3 ปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้ทันสมัยและใช้สื่อเทคโนโลยีที่หลากหลาย 
           2.1.4 มอบหมายผู้เรียนทำรายงานแฟ้มสะสมงานเพื่อเป็นข้อมูลในการนำเสนอผลดำเนินการของหลักสูตร     

      2.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ดังนี้
           2.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประชุมติดตามผลการเรียนรู้ของสาระรายวิชา ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียนตามความก้าวหน้าในศาสตร์ของสาขาวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 6 ด้าน ได้แก่ 1) คุณธรรมจริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 6) ทักษะพิสัย โดยในภาคการศึกษาที่ 1 มีรายวิชาที่เปิดสอนจำนวน 8 รายวิชา และภาคการศึกษาที่ 2 จำนวน 8 รายวิชา 

          2.2.2 ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำวิชาเพื่อปรับปรุงกิจกรรมการเรียนการสอนให้ทันสมัย สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในปัจจุบัน เช่น การใช้เทคโนโลยีและสื่อการสอน และให้เป็นไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ใน มคอ.2 ได้แก่ 
                - วิชาการผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ โดยจำลองการเปิดร้านในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติทักษะวิชาชีพ และเรียนรู้จากประสบการณ์ตรง โดยนักศึกษานำความรู้จากการฝึกงานในสถานประกอบการ ในปี 3 มาใช้ในการจำลองเปิดร้านอาหารในภาคเรียนที่ 2/2565 และมีการบูรณาการวิชาร่วมกับวิชาสัมมนาคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และวิชาการจัดแสดงสินค้าแฟชั่น สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า ในการเตรียมอาหารและของว่างให้กับวิทยากรและแขกที่เข้ามาร่วมงานสัมมนา เพื่อให้นักศึกษาได้ประสบการณ์ตรง นำความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพเมื่อสำเร็จการศึกษา
                - วิชาสัมมนาคหกรรมศาสตร์ มอบหมายให้นักศึกษาสืบค้นข้อมูลด้านอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหารและโภชนาการ และนำเสนอความรู้ในรูปแบบการการจัดสัมมนาด้านอาหารและโภชนาการ เรื่องการประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ทั้งด้านโภชนาการ การทำธุรกิจ และการเป็นเชฟ
           2.2.3 ปรับปรุงสาระรายวิชาและขออนุมัติปรับปรุงหลักสูตรจากสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัย ดำเนินการตั้งแต่ปีการศึกษา 2563 จนแล้วเสร็จ โดยหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) ซึ่งเป็นหลักสูตรปฏิบัติการ จะงดรับนักศึกษาในปีการศึกษา 2565 และปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาจบในปีการศึกษา 2565 โดยนักศึกษาที่รับเข้าในปีการศึกษา 2565 จะเปลี่ยนเป็นหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต (เทียบโอน) (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) ซึ่งเป็นหลักสูตรวิชาการ ร่วมกับนักศึกษาหลักสูตร 4 ปี ดังนั้น ในปีการศึกษา 2565 ได้ดำเนินการปรับปรุงเนื้อหารายวิชาให้ทันสมัย และกลับเข้ามาจัดการเรียนการสอนในพื้นที่คณะ 100%
     2.3 การประเมินกระบวนการ

ด้วยสถานการณ์โควิด-19 ที่เกิดขึ้นตั้งแต่ปีการศึกษา 2562-2564 ส่งผลให้ทุกรายวิชาจำเป็นต้องปรับรูปแบบการเรียนการสอนเป็นรูปแบบออนไลน์ทุกรายวิชา แต่ในปีการศึกษา 2565 สถานการณ์ต่าง ๆ เริ่มคลี่คลาย การจัดกิจกรรมและการจัดการเรียนการสอนจึงอยู่ในพื้นที่คณะเป็นส่วนใหญ่ ดังนั้น จึงมีการปรับปรุงกิจกรรมการเรียนการสอนให้ทันสมัย เช่น การใช้เทคโนโลยีและสื่อการสอน สามารถจัดการเรียนการสอนได้ในทั้งรูปแบบออนไซต์ และเตรียมพร้อมในรูปแบบออนไลน์ตามสถานการณ์จริง และให้เป็นไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ใน มคอ.2 และเพิ่มขั้นตอนที่ 1.1.4 มอบหมายผู้เรียนทำรายงานแฟ้มสะสมงานเพื่อนำเสนอและเป็นข้อมูลรวบรวมผลการทำงานให้เป็นรูปธรรม      
     2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ

เนื่องจากหลักสูตรจะครบรอบระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2564 จึงมีการจัดโครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรีขึ้น และจากการวิพากษ์หลักสูตรของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีมติให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน ซึ่งจะใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) จึงทำให้ปีการศึกษา 2565 เป็นปีสุดท้ายสำหรับการใช้หลักสูตรต่อเนื่อง ดังนั้นจะนำข้อเสนอแนะของคณะกรรมการไปปรับใช้กับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ต่อไป


	ผลการประเมินตนเอง  :  .....3........ คะแนน
เหตุผล : .....(กรณีที่มีผลการประเมินตนเองที่ระดับ 4 หรือ 5 คะแนน) ......................



	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน
(ตัวบ่งชี้ 5.2)
(กระบวนการ)
	1) การกำหนดผู้สอน
1.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ในปีการศึกษา 2564 จากผลการดำเนินงานของการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน ซึ่งกระบวนการสามารถดำเนินการได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล จึงได้นำไปใช้ในการดำเนินงานในปีการศึกษา 2565 ดังนี้
             1.1.1 จัดทำแผนการจัดผู้สอนตามประสบการณ์ของผู้สอน          
1.1.2 กำหนดเกณฑ์รับสมัครอาจารย์ใหม่เพื่อทดแทนอัตราที่ขาดไป หรืออาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน และลาศึกษาต่อ 

1.1.3 จัดทำแผนการจัดผู้สอน และทำเนียบอาจารย์พิเศษประจำสาขาวิชา เสนอต่อฝ่ายวิชาการและวิจัย

1.1.4 จัดอาจารย์ใหม่กรณีที่ยังไม่มีประสบการณ์การสอนเป็นผู้ช่วยสอน หรือจัดอาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีอาจารย์ผู้สอนลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน โดยไม่นับเป็นภาระงานสอน

             1.1.5 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาสำหรับอาจารย์บรรจุใหม่ โดยทำหน้าที่เป็นพี่เลี้ยงในการจัดทำ มคอ.3 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดประเมินผลการเรียนรู้ ตาม มคอ.5 ให้แก่อาจารย์บรรจุใหม่
             1.1.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของอาจารย์บรรจุใหม่ อาจารย์ผู้ช่วยสอน และอาจารย์ผู้สอนทดแทนและรายงานผลในการประชุมสาขาวิชา                  
1.2 ผลการดำเนินงาน
            ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการกำหนดผู้สอน ดังนี้
 1.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดทำแผนการจัดผู้สอนในปีการศึกษา 2565 โดยพิจารณาจากประสบการณ์การสอน ดังนี้ 

อาจารย์ผู้สอน

รายวิชาที่สอน

ประสบการณ์
การสอน (ปี)

อ.สุดจิตร วรรณโชติ
HE2022209 อาหารเอเชีย
35
รศ.อภิญญา มานะโรจน์
HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ
34
ผศ.เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์

HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร
24
ผศ.สุพรรณิการ์  โกสุม

HE2022316 โภชนาการบุคคล
25
ผศ.นันทวัน  ชมโฉม

HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม
13
อ.บุญยนุช ภู่ระหงษ์

HE2023311 อาหารครัวเย็น
HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ
14
อ.เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ

HE2022418 การผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ
10
ผศ.จักราวุธ  ภู่เสม

HE2023208 การตกแต่งเค้ก
HE2023312 ของหวานสากล
10
อ.วรลักษณ์ ป้อมน้อย
HE2022209 อาหารเอเชีย
6
อ.จิราภัทร โอทอง

HE2023310 อาหารสุขภาพ
6
อ.วรธร ป้อมเย็น 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์
6
อ.ศิวกร ตลับนาค 

HE2023202 อาหารว่าง 
HE2023203 อาหารประจำภาค
3
1.2.2 กำหนดเกณฑ์รับสมัครอาจารย์ใหม่เพื่อทดแทนอัตราที่ขาดไป หรืออาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน และลาศึกษาต่อ ดังนี้
1.2.2.1 อาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ มีคุณวุฒิ ตำแหน่งทางวิชาการ ประสบการณ์ หรือความเชี่ยวชาญที่เหมาะสมกับรายวิชาที่ทำการสอน

1.2.2.2 กำหนดให้อาจารย์ผู้สอน 1 ราย รับผิดชอบรายวิชาได้ไม่เกิน 3 รายวิชาใน 1 ภาคการศึกษา 
1.2.2.3 กำหนดภาระงานสอน หรือชั่วโมงสอนให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานภาระงานทางวิชาการ โดยไม่ต่ำกว่า 10 ชั่วโมง ต่อสัปดาห์
1.2.2.4 รายวิชาที่ได้รับมอบหมายให้ดำเนินการสอน ให้พิจารณาผลการประเมินผ่านระบบการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ในภาคการศึกษาที่ผ่านมาในรายวิชาเดียวกัน โดยต้องได้รับผลการประเมินผ่านระบบการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ตั้งแต่ 3.51 ขึ้นไป
1.2.3 จัดทำแผนการจัดผู้สอน และทำเนียบอาจารย์พิเศษประจำสาขาวิชา เสนอต่อฝ่ายวิชาการและวิจัย โดยในปีการศึกษา 2565 ไม่มีอาจารย์พิเศษประจำสาขาวิชา

1.2.4 จัดอาจารย์ใหม่กรณีที่ยังไม่มีประสบการณ์การสอนเป็นผู้ช่วยสอน หรือจัดอาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีอาจารย์ผู้สอนลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน โดยไม่นับเป็นภาระงานสอน โดยในปีการศึกษา 2565 อาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล อาจารย์บรรจุใหม่ในปีการศึกษา 2564 และอาจารย์ประจำวิชาอาหารครัวเย็น ได้ลาออกจากตำแหน่งพนักงานมหาวิทยาลัยในระหว่างภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษา 2565 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงมอบหมายให้อาจารย์   บุณยนุช ภู่ระหงษ์ ซึ่งเป็นอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกัน รับช่วงการสอนแทนอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล
   1.2.5 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาสำหรับอาจารย์บรรจุใหม่ โดยทำหน้าที่เป็นพี่เลี้ยงในการจัดทำ มคอ.3 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดประเมินผลการเรียนรู้ ตาม มคอ.5 ให้แก่อาจารย์บรรจุใหม่ ในปีการศึกษา 2565 ซึ่งอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล ได้ลาออกในระหว่างภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษา 2565 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจึงมอบหมายให้อาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ ซึ่งเป็นอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกัน รับช่วงการสอนแทนอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล แต่เนื่องจากจำนวนนักศึกษาสาขาวิชาฯ มีมากทำให้อาจารย์ประจำรับผิดชอบการสอนนักศึกษามากกว่าเกณฑ์ภาระงานสอนขั้นต่ำ ดังนั้นในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2565 จึงจำเป็นต้องรับอาจารย์เพิ่ม 1 อัตรา ในตำแหน่งพนักงานมหาวิทยาลัย คือ อาจารย์อภิชา (5.2-01) ทดแทนตำแหน่งของอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล ในการนี้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพิจารณามอบหมายให้อาจารย์อภิชา เชี่ยวเวช สอนในรายวิชาการตกแต่งเค้ก และรายวิชาขนมหวานสากล โดยมีดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม หัวหน้าสาขาวิชา และอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกันเป็นพี่เลี้ยงในการจัดทำมคอ.3 และมคอ. 5 
             1.2.6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของอาจารย์บรรจุใหม่ อาจารย์ผู้ช่วยสอน และอาจารย์ผู้สอนทดแทนและรายงานผลในการประชุมสาขาวิชา เนื่องจากภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 อาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล อาจารย์ผู้สอนในรายวิชาครัวเย็น ได้ลาออกไปในช่วงระหว่างภาคการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้จัดหาอาจารย์ผู้สอนทดแทนในรายวิชานี้ คืออาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ อาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกัน ซึ่งพบว่าอาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์สามารถสอนทดแทนอาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคลได้ทันที สำหรับภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษาที่ 2565 มีอาจารย์บรรจุใหม่ คืออาจารย์อภิชา เชี่ยวเวช ได้รับการมอบหมายให้สอนในรายวิชาการตกแต่งเค้ก และรายวิชาขนมหวานสากล โดยมีดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม หัวหน้าสาขาวิชา และอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกันเป็นพี่เลี้ยงในการจัดทำมคอ.3 และมคอ. 5 และร่วมสังเกตการณ์การสอน 

       1.3 การประเมินกระบวนการ
การประเมินกระบวนการของการกำหนดผู้สอนในขั้นตอนการดำเนินงาน ข้อ 1.1.2 กำหนดเกณฑ์รับสมัครอาจารย์ใหม่เพื่อทดแทนอัตราที่ขาดไป หรืออาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน และลาศึกษาต่อ พบว่าการจัดทำแผนการจัดผู้สอน ทำให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถแก้ปัญหาการขาดผู้สอนโดยจัดอาจารย์ที่มีประสบการณ์การสอนในวิชาเดียวกันหรือวิชาที่เกี่ยวข้องเข้าสอนแทนได้โดยทันที จากในกรณีที่อาจารย์ศุภชัย พิทักษ์มงคล อาจารย์ผู้สอนลาออกกลางภาคการศึกษาที่ 1 ที่มอบหมายอาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์รับช่วงในการสอนแทนทันที ซึ่งอาจารย์บุณยนุช ภู่ระหงษ์ได้คะแนนเกณฑ์การประเมินผู้สอนออนไลน์อยู่ในเกณฑ์ดี ไม่ต่ำกว่า 3.51
       1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากขั้นตอนการดำเนินการการจัดผู้สอน พบว่าในขั้นตอนที่ 1.1.1 จัดทำแผนการจัดผู้สอนตามประสบการณ์ของผู้สอน  และขั้นตอนที่ 1.1.2 กำหนดเกณฑ์รับสมัครอาจารย์ใหม่เพื่อทดแทนอัตราที่ขาดไป หรืออาจารย์ผู้สอนทดแทน กรณีลาป่วย ลาออก หรือลาพักการสอนเป็นระยะเวลานาน และลาศึกษาต่อ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถแก้ไขปัญหาการจัดผู้สอนได้เป็นอย่างดี ทำให้สามารถหาอาจารย์ทดแทนได้โดยทันที และเพิ่มขั้นตอนที่ 1.1.7 เพิ่มช่องทางการสอนแบบ team teaching   เพื่อเพิ่มศักยภาพทางความรู้ทั้งด้านวิชาการและปฏิบัติให้นักศึกษาเพิ่มมากขึ้น  และเพื่อเป็นการติดตามและตรวจสอบการจัดผู้สอนจึงเพิ่มขั้นตอนที่ 1.1.8 กรณีที่เคยสอนวิชานั้นมาแล้ว ควรผ่านเกณฑ์การประเมินในระบบการประเมินผู้สอนออนไลน์ ควรผ่านเกณฑี่ที่ 3.51 ขึ้นไป หากอาจารย์ท่านใดได้คะแนนเกณฑ์การประเมินต่ำกว่า 3.51 มีมาตรการให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบ เพื่อความเป็นธรรมแก่ผู้สอน
2) การกำกับ ติดตามและตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน
2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
            จากผลการประเมินกระบวนการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน ในปีการศึกษา 2564 ดังนั้นในปีการศึกษา 2565 จึงได้ปรับปรุงขั้นตอน ดังนี้
            2.1.1 แจ้งกำหนดการจัดส่ง มคอ.3 และ มคอ.4 ตามปฏิทินของสำนักวิชาการและงานทะเบียน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาทราบ
  2.1.2 มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา กรอกข้อมูล มคอ.3 และ มคอ.4 และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับติดตาม และตรวจสอบการกรอก มคอ.3 และ มคอ.4 ตามกำหนด 
 2.1.3 มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับติดตามผลการจัดการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา ตาม มคอ.3 และ มคอ.4

          2.1.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นอาจารย์พี่เลี้ยงในการดำเนินการกรอก มคอ.3 และ มคอ.4 ให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาใหม่
          2.1.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ กำกับติดตามการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนและการประเมินผลของอาจารย์บรรจุใหม่ และรายงานผลหัวหน้าสาขาวิชา
2.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำมคอ.3 และ มคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน มีดังนี้
2.2.1 ประธานหลักสูตรแจ้งกำหนดการส่ง มคอ.3 และ มคอ.4 ตามปฏิทินของสำนักวิชาการและงานทะเบียน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชารับทราบ ตามกำหนดดังนี้ (5.2-02)
ภาคการศึกษา

กำหนดส่ง มคอ. 3 และ มคอ. 4
วันเริ่มต้น

วันสิ้นสุด

1/2565
30 พ.ค. 65
17 มิ.ย. 65
2/2565
10 ต.ค. 65
28 ต.ค. 65
3/2565
20 ก.พ. 66
10 มี.ค. 66
2.2.2 ประธานหลักสูตรมอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา กรอกข้อมูล มคอ.3 และ มคอ.4 ตามกำหนด โดยในปีการศึกษา 2565 อาจารย์ผู้สอนที่รับผิดชอบรายวิชาดำเนินการบันทึกข้อมูล มคอ. 3 และจัดส่งได้ทันตามกำหนดเวลาของมหาวิทยาลัย ทั้งในภาคการศึกษาที่ 1จำนวน 8 รายวิชา และภาคการศึกษาที่ 2 จำนวน 8 รายวิชา ส่วนภาคการศึกษาที่ 3 ในปีการศึกษา 2565 ไม่มีการเปิดรายวิชา เนื่องจากนักศึกษารุ่น 64 เป็นรุ่นสุดท้ายสำหรับหลักสูตรต่อเนื่องในปีการศึกษา 2565 โดยในรายวิชาการฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการได้มีการเปิดรายวิชาไปเมื่อภาคการศึกษาที่ 3 ปีการศึกษา 2564 แล้ว 
2.2.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับติดตามผลการจัดการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา ตาม มคอ.3 และ มคอ.4 ประจำปีการศึกษา 2565 จำนวน 2 ครั้ง 
        - ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 จำนวน 8 รายวิชา ดังนี้ 
รายวิชาที่เปิดสอน 1/65
อาจารย์ผู้สอน
ที่รับผิดชอบบันทึกข้อมูล

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่กำกับติดตามและตรวจสอบการส่ง

HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ
รศ.อภิญญา มานะโรจน์
ผศ.ดร.วไลภรณ์ สุทธา
HE2023202 อาหารว่าง
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต
ผศ.ดร.วไลภรณ์ สุทธา
HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร
ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์

อ.สุธิดา กิจจาวรเสถียร
HE2023208 การตกแต่งเค้ก
อ.ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต
HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ
อ.บุญยนุช ภู่ระหงษ์
อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
HE2022316 โภชนาการบุคคล
อ.ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย
อ.วรธร ป้อมเย็น
HE2023311 อาหารครัวเย็น
อ.ศุภชัย พิทักษ์มงคล
อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
HE2023312 ของหวานสากล
อ.ศุภชัย พิทักษ์มงคล
อ.วรธร ป้อมเย็น
                      - ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2565 จำนวน 8 รายวิชา

รายวิชาที่เปิดสอน 2/65
อาจารย์ผู้สอน
ที่รับผิดชอบบันทึกข้อมูล

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่กำกับติดตามและตรวจสอบการส่ง

HE2022209 อาหารเอเชีย
อ.วรลักษณ์ ป้อมน้อย

อ.สุธิดา กิจจาวรเสถียร
HE2022418 การผลิตและการบริการอาหารในสถานประกอบการ
อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
ผศ.นันทวัน ชมโฉม
HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ
อ.สุธิดา กิจจาวรเสถียร
ผศ.นันทวัน ชมโฉม
HE2023202 อาหารว่าง 
อ.ศิวกร ตลับนาค
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
HE2023203 อาหารประจำภาค
อ.ศิวกร ตลับนาค
อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม
ผศ.นันทวัน ชมโฉม
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม
HE2023310 อาหารสุขภาพ
อ.จิราภัทร โอทอง

อ.วรธร ป้อมเย็น
HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์
อ.วรธร ป้อมเย็น
อ.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ
ประธานหลักสูตรมีการตรวจสอบคุณภาพการจัดทำมคอ.3และมคอ.4 ของอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยให้มีหัวข้อการสอนที่มีรายละเอียดชัดเจนในแต่ละสัปดาห์ กิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดผลการเรียนรู้เพื่อที่สามารถนำเสนอขอตำแหน่งทางวิชาการในรายวิชานั้น ๆ ได้
2.2.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนรายวิชาเดียวกันเป็นอาจารย์พี่เลี้ยงอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาใหม่ในการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.5 โดยประธานหลักสูตรฯ กำกับติดตามและให้คำแนะนำในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนและการรายงานผล โดยอาจารย์อภิชา เชี่ยวเวช อาจารย์ผู้สอนในรายวิชาการตกแต่งเค้ก และขนมหวานสากล ซึ่งมีดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม หัวหน้าสาขาวิชา และอาจารย์ผู้สอนในรายวิชาเดียวกันเป็นพี่เลี้ยงในการจัดทำมคอ.3 และมคอ. 5 และจัดส่งข้อมูล ได้ทันตามกำหนดเวลาของมหาวิทยาลัย
2.2.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ ดำเนินการกำกับติดตาม และตรวจสอบการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนและการประเมินผลของอาจารย์บรรจุใหม่ และรายงานผลหัวหน้าสาขาวิชา พบว่าอาจารย์อภิชา เชี่ยวเวช อาจารย์บรรจุใหม่ได้รับคะแนนการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์จากนักศึกษาอยู่ในเกณฑ์ดี 
2.3 การประเมินกระบวนการ
 จากการประเมินกระบวนการของการกำกับ ติดตามและตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน ในปีการศึกษา 2565 พบว่าการมอบหมายอาจารย์พี่เลี้ยงในการดำเนินการกรอก มคอ.3 และ มคอ.4 ให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาใหม่ ทำให้อาจารย์มีผลการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์อยู่ในเกณฑ์ดี และเมื่อเพิ่มขั้นตอนที่ 2.1.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรฯ กำกับติดตามการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนและการประเมินผลของอาจารย์บรรจุใหม่ และรายงานผลหัวหน้าสาขาวิชา พบว่าสามารถเก็บเป็นข้อมูลในการวางแผนจัดอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาต่อไปได้
2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากขั้นตอนการดำเนินการการกำกับ ติดตามและตรวจสอบการจัดทำ มคอ.3 และ มคอ.4 และการจัดการเรียนการสอน พบว่าสามารถนำไปใช้ในการเรียนการสอนได้จริง ทำให้อาจารย์ทำให้อาจารย์มีผลการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์อยู่ในเกณฑ์ดี
3) การจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ
    ทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม
     3.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนของการจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการ บูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ดังนี้
3.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำหนดเกณฑ์ในการจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม โดยนำผลจากพันธกิจนั้น ๆ มาบูรณาการกับการเรียนการสอนอย่างน้อยด้านละ 1 เรื่อง

3.1.2 จัดกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับทักษะการจัดการเรียนการสอนที่มีการ  บูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม

3.1.3 ดำเนินการจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 

 3.1.4 รายงานผลการดำเนินงานต่อประธานหลักสูตร และติดตามนักศึกษาในการนำผลการเรียนรู้ไปใช้ประโยชน์
     3.2 ผลการดำเนินงาน
           3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำหนดเกณฑ์ในการจัดการเรียนการสอนที่มีการ  บูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม โดยนำผลจากพันธกิจนั้น ๆ มาบูรณาการกับการเรียนการสอนอย่างน้อยด้านละ 1 เรื่อง ซึ่งจาการดำเนินการการบูรณาการ พบว่านักศึกษามีการฝึกการปฎิบัติ ฝึกการวางแผนการทำงานอย่างมีระบบมากขึ้น ซึ่งเป็นการเพิ่มศักยภาพในการทำงานของนักศึกษาได้เป็นอย่างดี ผลการดำเนินงานดังนี้
      1) จัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย
          - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. บูรณาการการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการ ในหลักสูตร ได้แก่ วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ ได้มีการมอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้าบทความวิจัยที่เกี่ยวกับสารพฤษเคมีในการประกอบอาหาร เรื่องคุณสมบัติพิเศษของสารเคมี ในอาหารต่อสุขภาพ             

         - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. บูรณาการการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการในรายวิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ร่วมกับการศึกษาค้นคว้าโดยใช้วิธีการทางวิทยาศาสตร์ในการศึกษาและสรุปผลการทดลองโดยใช้เหตุผลทางวิทยาศาสตร์
 - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. บูรณาการการเรียนการสอนรายวิชาปฏิบัติการสัมมนาคหกรรมศาสตร์ โดยให้นักศึกษาค้นคว้าบทความวิจัยที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยที่นักศึกษาจะทำ สรุปและนำเสนอเพื่อใช้ในการต่อยอดการทำโครงงานพิเศษ

         - นักศึกษา รุ่น 63 ตอภ. นางสาวกันยามาส  อบรม และนายธนินทร นาราษฎร์ ได้รับอนุมัติทุนด้านงานวิจัยจากโครงการสิ่งประดิษฐ์และนวัตกรรมเพื่อคนรุ่นใหม่ ประจำปีงบประมาณประจำปี พ.ศ. 2565 เรื่อง การใช้แป้งข้าวกล้องทับทิมชุมแพทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร เป็นจำนวนเงิน 7,000 บาท ภายใต้การให้ปรึกษาจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์  สุทธา อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษฯ และนำไปนำเสนอผลงานวิจัยในงานมหกรรมวิจัยแห่งชาติ ประจำปีการศึกษา 2565 ระหว่างวันที่ 1-5 สิงหาคม 2565 (5.2-03)
    2) จัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการบริการวิชาการทางสังคม
                      - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ นำความรู้ที่ได้จากวิชาอาหารว่าง และวิชาอาหารและขนมไทยโบราณมาบูรณาการกับการบริการวิชาการ สาธิตการทำขนมลูกชุบชาววัง ขนมจีบนกช่อม่วง และล่าเตียง ในงานอาภากร’65 “เทิดพระบารมี 100 ปี หมอพรในดวงใจ”

   - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี นายธนพล เทพช่วย และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ เข้าร่วมจัดแสดงสาธิตการทำขนมไทยชาววัง ในงานพันธุ์ไม้งามอร่าม สวนหลวง ร.๙ ประจำปี ๒๕๖๕”ภายใต้แนวคิด “สืบสานงานศิลป์ถิ่นเรืองรอง” เพื่อเป็นการสืบสานและส่งต่อภูมิปัญญาให้แก่ประชาชนทั่วไป 

- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นางสาวรสา นพจิรากุล และนายกรวิชร์ อินทร์แสงทอง จัดแสดงสาธิต “ของว่างไทย : หรุ่ม และ ล่าเตียง” ในช่วงมื้อกลางวันแก่สื่อมวลชน ผู้เข้าร่วมจัดนิทรรศการ และผู้เข้าร่วมประชุม สำหรับการจัดแสดงสาธิตงานหัตถศิลป์ และขนม-ของว่างไทยตำรับโชติเวช ในงาน APEC 2022

3) จัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม
 - ตัวแทนนักศึกษารุ่น 64 ตอภ. เข้าร่วมโครงการพิธี“ไหว้ครู บายศรีสู่ขวัญ ประจำปีการศึกษา 2565” โดยมี ผศ.ดร. ธนภพ โสตรโยม คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เป็นประธานในพิธี พร้อมด้วยอาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล ที่ปรึกษาคณบดี ผู้บริหาร คณาจารย์ ร่วมพิธีเพื่อสืบสานขนบธรรมเนียมประเพณีดีงาม ประกอบด้วย พิธีไหว้ครู บายศรีสู่ขวัญ และพิธีรับทุนการศึกษาพระราชทานจากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี วันพฤหัสบดีที่ 11 สิงหาคม 2565 ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา
- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ นำความรู้ที่ได้จากวิชาอาหารว่าง และวิชาอาหารและขนมไทยโบราณมาบูรณาการกับการบริการวิชาการ สาธิตการทำขนมลูกชุบชาววัง ขนมจีบนกช่อม่วง และล่าเตียง ในงานอาภากร’65 “เทิดพระบารมี 100 ปี หมอพรในดวงใจ”
   - นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นายภัทรพล ใจดี นายธนพล เทพช่วย และนางสาวเมธาพร นรานุภาพ เข้าร่วมจัดแสดงสาธิตการทำขนมไทยชาววัง ในงานพันธุ์ไม้งามอร่าม สวนหลวง ร.๙ ประจำปี ๒๕๖๕”ภายใต้แนวคิด “สืบสานงานศิลป์ถิ่นเรืองรอง” เพื่อเป็นการสืบสานและส่งต่อภูมิปัญญาให้แก่ประชาชนทั่วไป 
- นักศึกษา รุ่น 64 ตอภ. นางสาวรสา นพจิรากุล และนายกรวิชร์ อินทร์แสงทอง จัดแสดงสาธิต “ของว่างไทย : หรุ่ม และ ล่าเตียง” ในช่วงมื้อกลางวันแก่สื่อมวลชน ผู้เข้าร่วมจัดนิทรรศการ และผู้เข้าร่วมประชุม สำหรับการจัดแสดงสาธิตงานหัตถศิลป์ และขนม-ของว่างไทยตำรับโชติเวช ในงาน APEC 2022
3.2.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบกิจกรรมรายงานผลการดำเนินงานต่อประธานหลักสูตรในการประชุมอาจารย์สาขาวิชา และติดตามนักศึกษาในการนำผลการเรียนรู้ไปใช้ประโยชน์
       3.3 การประเมินกระบวนการ
      จากการประเมินกระบวนการของการจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ในปีการศึกษา 2565 พบว่า ผลการดำเนินงานที่กำหนดให้มีการบูรณาการกับการวิจัยอย่างน้อยด้านละ 1 กิจกรรม ช่วยนักศึกษาเกิดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยนำความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์จริง ส่งเสริมทักษะทางปัญญา และทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 กลุ่มทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรมโดยประยุกต์ชิ้นงานใหม่เพื่อให้นักศึกษาฝึกการใช้ความคิดสร้างสรรค์ซึ่งเป็นกระบวนการเรียนรู้ขั้นสูงสุด และเป็นหนึ่งในประสบการณ์การทำงานที่นักศึกษาสามารถนำไปใช้ได้ในอนาคต
 3.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
    จากขั้นตอนการดำเนินการการจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการ ทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม พบว่านักศึกษาได้รับประโยชน์จากการเรียนการสอน และสามารถประยุกต์ใช้ในการทำงาน เพิ่มประสบการณ์ และสามารถนำเสนอผลงานตนเองสู่สาธารณชนได้เป็นอย่างดี




	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	การประเมินผู้เรียน
(ตัวบ่งชี้ 5.3)
(กระบวนการ)
	1) การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
      1.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
ในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนการดำเนินการของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ดังนี้
1.1.1 กำหนดประเภทของการประเมินผลการเรียนรู้ 
1.1.2 วางแผนกำหนดเกณฑ์ของการประเมินผลการเรียนรู้ 
1.1.3 ประชุมเพื่อทำความเข้าใจในแนวทางปฏิบัติของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
1.1.4  จัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) และประเมินผลการเรียนรู้ (มคอ.5 และ มคอ.6) ตามแนวทางของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
1.1.5 ส่งเสริมความรู้เกี่ยวกับการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ให้แก่อาจารย์ประจำของสาขาวิชาฯ 
1.1.6 ทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และติดตามการรายงานผลการประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียนใน มคอ.5   
1.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ดังนี้
1.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร กำหนดประเภทของการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาตามกรอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ 6 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และ 6) ด้านทักษะพิสัย 

1.2.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร วางแผนกำหนดเกณฑ์ของการประเมินผลการเรียนรู้ เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติสำหรับผู้สอน ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 6 ด้าน ดังนี้
        1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม โดยสังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน ได้แก่ 

 (1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน
 (2) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน
 (3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ำใจเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่
 (4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ
                          ผลการดำเนินงานพบว่า ในแต่ละรายวิชามีการประเมินคุณธรรมจริยธรรมของนักศึกษา โดยใช้เกณฑ์การเข้าชั้นเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 นอกจากนี้พิจารณาจากพฤติกรรมในชั้นเรียนตามหัวข้อย่อยทั้ง 4 ด้าน กำหนดเป็นคะแนนจิตพิสัยร้อยละ 10

     2) ด้านความรู้ โดยใช้การทดสอบ กำหนดเกณฑ์ผ่านร้อยละ 50
                    
  (1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการทั้งภาคทฤษฏีและ
ภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก
 (2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ
 (3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนา
องค์ความรู้ใหม่ มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ
ผลการดำเนินงาน พบว่า มีการประเมินจากผลการทดสอบรายหน่วย ร้อยละ
40 และคะแนนทดสอบปลายภาค ร้อยละ 30

     3) ด้านทักษะทางปัญญา ประเมินจากผลของการทำงาน กระบวนการทำงาน การคิดวิเคราะห์ และการแก้ไขปัญหา โดยพิจารณาดังนี้

(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผล
ข้อมูล และค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม
(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอาหารและ
โภชนาการกับศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดำรงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ
(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้
ใหม่ๆ ได้ด้วยตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ
ผลการดำเนินงาน พิจารณาจากผลงานที่มอบหมาย กำหนดเกณฑ์ร้อยละ 20
1) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ พิจารณาจากการทำงานเป็นทีม การเป็นผู้นำ ความรับผิดชอบและการปรับตัว พิจารณาดังนี้

(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ ได้ดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาท
และหน้าที่ได้อย่างเหมาะสม
(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะ
ของผู้นำกลุ่มและสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม
 ผลการดำเนินงาน พิจารณาร่วมกับการสังเกตพฤติกรรม โดยคิดเป็นคะแนน
ตามเกณฑ์จิตพิสัย 

5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ประเมินจากการนำเสนอข้อมูล การประเมินผลงาน และบทเรียนที่ถอดจากประสบการณ์ พิจารณาดังนี้

(1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทาง
คณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และนำเสนอข้อมูล
  (2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่
จำเป็นในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการนำเสนอที่เหมาะสม
                           (3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
รวมทั้งเพื่อการสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ
          ผลการดำเนินงาน พิจารณาจากความรู้และการทดสอบ รวมถึงทักษะพิสัย
       6) ด้านทักษะพิสัย การสังเกตพฤติกรรม การสอบทักษะ การประเมินกระบวนการทำงาน และการประเมินผลงาน

  (1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่กำหนดได้
  (2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ
              (3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ปัญหาในสภาพจริง
           ผลการดำเนินงาน พิจารณาจากผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน กำหนดเกณฑ์คะแนนร่วมกัน
1.2.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมประชุมกับอาจารย์ผู้สอน เพื่อทำความเข้าใจในแนวทางปฏิบัติของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติที่ตรงกันในทุกรายวิชาที่เปิดสอนในปีการศึกษา 2565 ก่อนเปิดภาคเรียน (รายงานการประชุมก่อนเปิดเทอม 1/65 และ 2/65) 
1.2.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) และประเมินผลการเรียนรู้ (มคอ.5 และ มคอ.6) ตามแนวทางของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ

1.2.5 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนเข้าร่วมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่ สู่ความเป็นหนึ่งด้านคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มทร.พระนคร จัดโดย ฝ่ายวิชาการและวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช ระหว่างวันที่ 5-6 พฤษภาคม 2566

1.2.6 อาจารย์ผู้สอนทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และประเมินผลการเรียนรู้ตามสภาพจริงในรายวิชาที่ตนเองรับผิดชอบ และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทำการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง พบว่า อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชากำหนดกิจกรรมการประเมินผลการเรียนรู้ให้แก่นักศึกษาครบทั้ง 6 ด้าน ซึ่งได้แก่ 1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา 4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเทคโนโลยีสารสนเทศ และ 6) ด้านทักษะพิสัย และพบว่า ผู้เรียนประเมินผลการสอนของอาจารย์ตามเกณฑ์มาตรฐานผลการเรียนรู้ครบทุกด้าน และประเมินความพึงพอใจในการเรียนการสอนของอาจารย์ในระบบทะเบียนออนไลน์ มีคะแนนเฉลี่ยในระดับมากถึงมากที่สุด (ระบบการประเมินการเรียนการสอน) 
   1.3 การประเมินกระบวนการ
          จากการประเมินกระบวนการดำเนินงานของการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ในปีการศึกษา 2565 พบว่า ลักษณะรายวิชาที่เปิดสอนมีความแตกต่างกัน เช่น เป็นวิชาทฤษฎี เป็นวิชาปฏิบัติการ และเป็นวิชาที่มีทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฎิบัติ ดังนั้น ในขั้นตอนที่ 1.1.6 ทวนสอบการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และติดตามการรายงานผลการประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียนใน มคอ.5 จึงเป็นรูปแบบการประเมินผลการเรียนรู้ตามสภาพจริง ผู้สอนใช้การสังเกตพฤติกรรมการเรียนของผู้เรียนเป็นรายบุคคลจากการมอบหมายงานและการเข้าเรียน และผู้เรียนสามารถประเมินความพึงพอใจในการเรียนการสอนของอาจารย์ในระบบทะเบียนออนไลน์ได้เป็นอย่างดี
1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
 จากผลการประเมินกระบวนการในปี 2565 ในขั้นตอนการดำเนินงานพบว่า มีผลการดำเนินงานครบทั้ง 6 ขั้นตอน 
2) การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
     2.1.1 กำหนดแนวทางการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
               2.1.2 ดำเนินการตรวจสอบตามแนวทางการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่กำหนด
               2.1.3 กำกับติดตามอาจารย์ผู้สอนในการชี้แจงแนวทางการดำเนินการแก้ไขข้อร้องเรียนของนักศึกษา
               2.1.4 เพิ่มช่องทางผ่านไลน์ในการให้คำปรึกษาและจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา
2.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ดังนี้
              2.2.1 กำหนดแนวทางการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ดำเนินการ ดังนี้
                      2.2.1.1 หัวหน้าสาขาวิชาฯ เชิญประชุมอาจารย์ประจำสาขาฯ เพื่อกำหนดอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา ในการกรอกข้อมูลใน มคอ.3 หรือ มคอ.4 ในระบบทะเบียนออนไลน์ตามกำหนด 
                       2.2.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตอภ. และ ปอภ. ร่วมกันพิจารณาการประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียนในประเด็นของการกำหนดวิธีการวัดผล เครื่องมือที่ใช้ในการวัดผล การกำหนดน้ำหนักคะแนน เกณฑ์การวัดผลการศึกษา และกิจกรรมการเรียนการสอน จากนั้นประธานหลักสูตรจะอนุมัติ มคอ. 3 และ มคอ.4 ก่อนที่ระบบจะบันทึกข้อมูลและปิดระบบ

                      2.2.1.3 อาจารย์ผู้สอนส่ง มคอ.5 หรือ มคอ.6 ในระบบทะเบียนออนไลน์ตามกำหนด จากนั้นประธานหลักสูตร มอบหมายอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา โดยพิจารณาในส่วนของผลการเรียนและข้อคิดเห็นของนักศึกษาที่มีต่อรายวิชา สำหรับข้อมูลในส่วนข้อคิดเห็นของนักศึกษา อาจารย์ผู้สอนต้องชี้แจงแนวทางการดำเนินการ ในกรณีมีการแก้ไขข้อร้องเรียน และต้องนำไปใช้ในการปรับปรุงแผนการการสอนของรายวิชานั้น ๆ ในการเปิดสอนในภาคเรียนต่อไป โดยมีปัญหาที่พบในห้องปฏิบัติการ ได้แก่ ครุภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการบางส่วนชำรุดและไม่เพียงพอต่อการใช้งาน เช่น เตาอบ และตู้เย็น เป็นต้น แต่อาจารย์ประจำวิชาสามารถชี้แจงทำความเข้าใจกับนักศึกษาได้ จึงทำให้ปีนี้ไม่มีข้อร้องเรียนด้านครุภัณฑ์จากนักศึกษาในระบบการประเมินออนไลน์จากมคอ.5
     2.2.2 ดำเนินการตรวจสอบตามแนวทางการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่กำหนด โดยพบว่า ทุกรายวิชามีการประเมินผลการเรียนรู้ที่หลากหลายวิธี ได้แก่ การสอบข้อเขียน/สอบย่อย การสอบทักษะ การสังเกตพฤติกรรม การประเมินกระบวนการทำงาน/บทบาทในการทำกิจกรรม การประเมินรายงาน/โครงงานการประเมินจากการสะท้อนผลการทำงานร่วมกัน การเข้าชั้นเรียน/การเข้าร่วมกิจกรรม และการสอบปลายภาค เป็นต้น และจากการตรวจสอบในส่วนของผลการเรียนของนักศึกษา ไม่พบความผิดปกติของผลการเรียนนักศึกษา             

    2.2.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับติดตามอาจารย์ผู้สอนในการชี้แจงแนวทางการดำเนินการแก้ไขข้อร้องเรียนของนักศึกษา โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรแบ่งภาระงานกำกับติดตามผลการเรียนรู้รายวิชาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 6 ด้าน พบว่า ผลการเรียนรู้ของนักศึกษาผ่านเกณฑ์ทุกคน
2.2.4 อาจารย์ผู้สอนรับฟังข้อร้องเรียนของนักศึกษาผ่านช่องทางไลน์ในการให้คำปรึกษาและจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 


2.3 การประเมินกระบวนการ
       
 จากการประเมินกระบวนการของการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาในปีการศึกษา 2565 พบว่าการรับฟังข้อร้องเรียน และการชี้แจงทำความเข้าใจปัญหาข้อร้องเรียนจากนักศึกษาในการเรียนการสอน ได้แก่ การใช้ห้องปฏิบัติการอื่นทดแทน การใช้ครุภัณฑ์ร่วมกัน ประสานงานอาคารสถานที่ในการดำเนินการซ่อมแซมสาธารณูปโภคทำให้นักศึกษาสามารถทำเข้าใจต่อปัญหาที่เกิดขึ้นได้
 2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
    เนื่องจากหลักสูตรจะครบรอบระยะเวลาการปรับปรุงหลักสูตรในปีการศึกษา 2564 จึงมีการจัดโครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรีขึ้น และจากการวิพากษ์หลักสูตรของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีมติให้หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2560) ปรับเป็นหลักสูตรเทียบโอน ซึ่งจะใช้หลักสูตรเดียวกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) จึงทำให้ปีการศึกษา 2565 เป็นปีสุดท้ายสำหรับการใช้หลักสูตรต่อเนื่อง ดังนั้นจะนำข้อเสนอแนะของคณะกรรมการไปปรับใช้กับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) ต่อไป
3) การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ 
    มคอ.7)   

3.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
   3.1.1 กำหนดภาระความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน 
  3.1.2 กำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน  
  3.1.3 กำหนดแผนการดำเนินงานในการกำกับการประเมินหลักสูตร
  3.1.4 กำหนดภาระความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการกำกับการประเมินหลักสูตร 
  3.1.5 การส่งเสริมความรู้การประเมินหลักสูตรให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำที่ปฏิบัติหน้าที่ด้านงานประกันคุณภาพ
     3.1.6 กำกับการประเมินหลักสูตร (มคอ.5, มคอ.6 และ มคอ.7) และรายงานผลการดำเนินงานตามที่ได้รับมอบหมายต่อประธานหลักสูตรผ่านช่องทางไลน์ร่วมกับการใช้ห้องประชุม
3.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีขั้นตอนการดำเนินการของการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7) ดังนี้
3.2.1 กำหนดภาระความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน โดย อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ประธานหลักสูตรฯ มอบหมาย ดังนี้ 
3.2.1.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุมมีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และด้านการจัดการเรียนการสอน
3.2.1.2 อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร มีบทบาทหน้าที่ด้านจัดการเรียนการสอน 
3.2.1.3 อาจารย์วรธร ป้อมเย็น มีบทบาทหน้าที่ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และงานประกันคุณภาพหลักสูตรระดับสาขาวิชา 
3.2.1.4 ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน มีบทบาทหน้าที่ด้านนักศึกษาและบัณฑิต
3.2.1.5 อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ มีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
3.2.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้สอนทุกรายวิชา ในการจัดทำ มคอ.5 และ มคอ.6 แล้วเสร็จ และส่งผ่านระบบออนไลน์ได้ตามระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด และรายงานประธานหลักสูตรทราบ
  3.2.3 กำหนดแผนการดำเนินงานในการกำกับการประเมินหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประชุมร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาฯ ในการกำหนดแผนการดำเนินงานในการกำกับ การประเมินหลักสูตร โดยกำหนดให้แบ่งระยะเวลาในการดำเนินการกำกับการประเมินหลักสูตรออกเป็น  2 ระยะ ดังนี้ 
                       ระยะที่ 1 การกำกับรอบ 6 เดือน หลังเปิดภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2565 
                       ระยะที่ 2 การกำกับรอบ 12 เดือน หลังสิ้นสุดภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2565 และก่อนเข้ารับการตรวจประเมินคุณภาพหลักสูตรระดับสาขาวิชา                        

   3.2.4 กำหนดภาระความรับผิดชอบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการกำกับการประเมินหลักสูตร โดยประธานหลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรกำกับติดตามอาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบรายวิชาในการรายงานผลการจัดทำ มคอ. 5 และ 6 ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาตามที่ได้รับมอบหมาย ให้แล้วภายใน 30 วันหลังปิดภาคเรียน และสรุปรายงานผลการจัดการเรียนการสอนของอาจารย์ผู้สอนและผู้รับผิดชอบรายวิชาต่อประธานหลักสูตรเพื่อดำเนินการอนุมัติรายงานผล มคอ. 5 และ มคอ. 6 
   3.2.5 การส่งเสริมความรู้ในการประเมินหลักสูตรให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำที่ปฏิบัติหน้าที่ด้านงานประกันคุณภาพ โดยในปีการศึกษา 2565 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดอบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา (กิจกรรมที่ 1 ทบทวนเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา) ในรูปแบบออนไลน์วันที่ 6 กรกฎาคม 2565 
            3.2.6 ประธานหลักสูตรกำกับการประเมินหลักสูตร (มคอ.5, มคอ.6 และ มคอ.7) และรายงานผลการดำเนินงานตามที่ได้รับมอบหมายต่อประธานหลักสูตรผ่านช่องทางไลน์ร่วมกับการใช้ห้องประชุม โดยมีผลการดำเนินงาน ดังนี้
                    3.2.6.1 ประธานหลักสูตรอนุมัติรายงานผล มคอ. 5 และ มคอ. 6 
       3.2.6.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำที่ปฏิบัติหน้าที่งานประกันคุณภาพของหลักสูตรสาขาวิชา (QA ระดับหลักสูตร) เข้าร่วมการประชุมทั้งในรูปแบบออนไลน์และออนไซต์เพื่อเตรียมความพร้อมและวางแผนในการจัดทำ มคอ.7 อย่างต่อเนื่อง 
                    3.2.6.3 ประธานหลักสูตร มอบหมายบทบาทหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดทำรายงาน มคอ. 7 ร่วมกับ QA ระดับหลักสูตร (อาจารย์วรธร ป้อมเย็น และอาจารย์จักรกฤษณ์ ทองคำ) ดังนี้
ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุมมีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และด้านการจัดการเรียนการสอน
อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร มีบทบาทหน้าที่ด้านจัดการเรียนการสอน 
อาจารย์วรธร ป้อมเย็น มีบทบาทหน้าที่ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และงานประกันคุณภาพหลักสูตรระดับสาขาวิชา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน มีบทบาทหน้าที่ด้านนักศึกษาและบัณฑิต 
อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ (ประธานหลักสูตร) มีบทบาทหน้าที่ด้านงานบริหารอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
       3.3 การประเมินกระบวนการ
       
 จากการประเมินกระบวนการของการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7) พบว่า ขั้นตอนที่ 3.1.5 การส่งเสริมความรู้การประเมินหลักสูตรให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำที่ปฏิบัติหน้าที่ด้านงานประกันคุณภาพนั้นเป็นกิจกรรมที่ช่วยส่งเสริมความรู้ความเข้าใจ ในการจัดทำรายงาน มคอ. 5, 6 และ มคอ.7 รวมทั้งหลักเกณฑ์การประกันคุณภาพหลักสูตร จากการจัดอบรมโครงการสัมมนาเชิงปฏิบัติการพัฒนาระบบการประกันคุณภาพตามมาตรฐานการศึกษา ซึ่งสามารถนำมาใช้ในกระบวนการจัดทำมคอ.7 ได้เป็นอย่างดี
3.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
   จากผลการประเมินกระบวนการ ในขั้นตอนการดำเนินงาน ขั้นตอนการรายงานผลการดำเนินงานของ มคอ. 5 และ 6 และ 7 ตามที่ได้รับมอบหมายต่อประธานหลักสูตรผ่านช่องทางไลน์อีกช่องทางหนึ่งเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว



	ผลการประเมินตนเอง  :  ...3... คะแนน
เหตุผล : .........................................................


	ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา (ตัวบ่งชี้ 5.4)

	
	ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน
(Key Performance Indicators)
	ผลการดำเนินการ
	( เป็นไปตามเกณฑ์
( ไม่เป็นไปตาม  
    เกณฑ์
- ไม่รับการประเมิน (ระบุเหตุผล)

	1)
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงาน ในปีการศึกษา 2665 จำนวน 10 ครั้ง ดังนี้
การประชุมการดำเนินงาน
วันที่ประชุม
1. วางแผนการบริหารหลักสูตร
1. 10 พ.ค. 2565
2. 23 มิ.ย. 2565
3. 7 ส.ค. 2565
4. 23 ส.ค. 2565
2. ดำเนินการกำกับติดตาม
5. 7 ต.ค. 2565
6. 30 ม.ค. 2566
7. 11 ก.พ. 2566
3. การสรุปและการประเมินผล
8. 21 เม.ย. 2566
9. 13 พ.ค. 2566
10. 29 พ.ค. 2566
 
	(

	2)
	มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 
	หลักสูตรมีรายละเอียดตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ และตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรฯ ปี พ.ศ. 2558 โดยเปิดรับนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) เรียนต่อระดับปริญญาตรี 2 ปี หลักสูตรผ่านความเห็นชอบจากที่ประชุม ดังนี้
- สภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 5/2560 เมื่อวันที่ 31 พ.ค. 60 (1.1-01) 

- มีการปรับปรุงใหม่เนื่องจากปรับประเภทของหลักสูตรเป็นปฏิบัติการ ในปีการศึกษา 2561  โดยสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบ เมื่อวันที่ 21 มิ.ย. 62 (1.1-02) 

- หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ในปีการศึกษา 2562

- สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบให้ความเห็นชอบหลักสูตรนี้ผ่านระบบ CHECO แล้วเมื่อวันที่ 12 ต.ค. 62 (1.1-02)

- ในปีการศึกษา 2565 มีการเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรใหม่ จำนวน 2 ราย เนื่องจากเกษียณอายุราชการ โดยสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 6/2565 เมื่อวันที่ 17 ส.ค. 65 (1.1-04-05)
- มีการปรับประธานหลักสูตรคนใหม่ ทดแทนประธานหลักสูตรคนเก่าที่เกษียณอายุราชการตามคำสั่งมหาวิทยาลัยที่ 665/2565 ลงวันที่ 10 มิ.ย. 65 (1.1-06)

- ในปีการศึกษา 2565 เนื่องจากมีการปรับเปลี่ยนหลักสูตรจากประเภทปฏิบัติการ เป็นประเภทวิชาการ ทำให้หลักสูตรต่อเนื่อง เปลี่ยนเป็นหลักสูตรเทียบโอน และใช้หลักสูตรร่วมกับหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) โดยรับนักศึกษารุ่นสุดท้ายในปีการศึกษา 2564 และปิดหลักสูตรเมื่อนักศึกษาคนสุดท้ายสำเร็จการศึกษาในปีการศึกษา 2565 (1.1-07)

- เปิดสอนภาคเรียนที่ 1/2565 วันที่ 27 มิ.ย.-19 ต.ค. 65
- เปิดสอนภาคเรียนที่ 2/2565 วันที่ 7 พ.ย. 65-27 ก.พ.66

	(

	3)
	มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา
	หลักสูตรมีรายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 ก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาครบทุกรายวิชา ดังนี้ 
- ภาคเรียนที่ 1/2565 จำนวน 8 รายวิชา (30 พ.ค.-17 มิ.ย. 65) ภาคเรียนที่ 2/2565 จำนวน 8 รายวิชา (10 ต.ค. -28 ต.ค. 65) 
	(


	4)
	จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา
	หลักสูตรได้จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ.6 ครบทุกรายวิชา ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา ดังนี้
- ภาคเรียนที่ 1/2565 จำนวน 8 รายวิชา (31 ต.ค.-11 พ.ย. 65) ภาคเรียนที่ 2/2565 จำนวน 8 รายวิชา (10-30  มี.ค. 66) 
	(


	5)
	จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา
	หลักสูตร มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 แล้วเสร็จภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา และจัดส่งงานประกันคุณภาพหลักสูตรเมื่อวันที่ 31 พ.ค. 66
	(


	6)
	มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา
	                               -
	×



	7)
	มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 
	- การปรับปรุงขั้นตอนการรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยการเพิ่มการจัดทำทำเนียบอาจารย์ ตามคุณสมบัติที่สามารถเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ทำให้สามารถทราบคุณสมบัติอาจารย์ที่มีความพร้อมในการปฎิบัติหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และสามารถจัดเตรียมความพร้อมของอาจารย์ก่อนปฏิบัติหน้าที่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้
- มีการกำหนดในขั้นตอนการดำเนินงานให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเข้าร่วมโครงการส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ทั้งทางวิชาการและวิชาชีพ โดยสามารถนำความรู้จากการอบรมไปพัฒนาการเรียนการสอน งานวิจัย เพื่อใช้ในการประกอบการขอกำหนดตำแหน่งทางวิชาการได้
	(


	8)
	อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน
	ในปีการศึกษา 2565 มีการปรับเปลี่ยนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนใหม่ทดแทนเนื่องจากเกษียณอายุราชการ จำนวน 2 ราย คือผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม และผู้ช่วยนันทวัน ชมโฉม ที่เคยมีประสบการณ์การบริหารหลักสูตรมาก่อนหน้านี้เข้ามาสังเกตการณ์การบริหารหลักสูตร และมอบหมายให้ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉมเข้ามาเป็น QA สาขาตั้งแต่ปีการศึกษา 2564 โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วไลภรณ์ สุทธา และผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต ซึ่งจะเกษียณอายุราชการในปีการศึกษา 2565 เป็นอาจารย์พี่เลี้ยงจนถึงวันที่ 30 กันยายน 2565 ดังนั้น จึงสามารถปฏิบัติหน้าที่ทดแทนได้ทันที 
	(

	9)
	อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาด้านวิชาการ วิชาชีพ และประกันคุณภาพอย่างน้อย 1 ครั้งต่อปีการศึกษา สรุปได้ดังนี้

	(

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

	11)
	ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0

	ผลการประเมินความพึงพอใจด้านหลักสูตร ได้คะแนนเฉลี่ย.4.56 ด้านระบบอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.47 ด้านสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ ได้คะแนนเฉลี่ย 4.53 และด้านการเรียนรู้ตลอดหลักสูตรได้พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ย 4.54 รวมทั้ง 4 ด้านมีคะแนนเฉลี่ยคือ 4.53
	(

	12)
	ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	คะแนนความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่
ได้คะแนนเฉลี่ย 4.23
	(

	รวมตัวบ่งชี้ในปีนี้
	11  ข้อ

	จำนวนตัวบ่งชี้ที่ดำเนินการผ่านเฉพาะตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	5  ข้อ

	ร้อยละของตัวบ่งชี้ที่ 1-5
	ร้อยละ 100

	จำนวนตัวบ่งชี้ในปีนี้ที่ดำเนินการผ่าน
	10  ข้อ ใน 11 ข้อ

	ร้อยละของตัวบ่งชี้ทั้งหมดในปีนี้
	ร้อยละ 90.91


	ผลการประเมินตนเอง  :  ...4.50....... คะแนน
เหตุผล : ทำได้ตามเกณฑ์ที่ สกอ. กำหนด


รายการหลักฐานหมวดที่ 4 ข้อมูลสรุปรายงาน
	รหัสหลักฐาน
	รายการ

	5.2-01
	อว.0652.19/146 เรื่อง การจ้างพนักงานมหาวิทยาลัย วันที่ 11 มกราคม 2566

	5.2-02
	ฝวจ.061/2565 เรื่อง ขอแจ้งกำหนดการบันทึกมคอ.3, 4, 5, 6 และ 7 ผ่านระบบบริการการศึกษา ประจำปีการศึกษา 2565 

	5.2-03
	อว 0652.11/1041 เรื่อง ขอส่งคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการโครงการการจัดนิทรรศการวิจัย สิ่งประดิษฐ์ ร่วมกับหน่วยงานภายนอก กิจกรรมที่ 2 มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ ประจำปี 2565



การบริหารหลักสูตร
	  ปัญหาในการบริหารหลักสูตร
	ผลกระทบของปัญหาต่อสัมฤทธิผลตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
	แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหา    ในอนาคต

	1. จำนวนนักศึกษา อภ. 91 คนต่อจำนวนอาจารย์ 24 คน ในปีการศึกษา 2565 คิดเป็นอัตราส่วน 1:3.79 คน แต่เมื่อพิจารณาร่วมกับนักศึกษาหลักสูตรปอภ. 612 คน ซึ่งใช้ผู้สอนร่วมกันเทียบกับจำนวนนักศึกษาทั้งหมด 703 คน คิดเป็นอัตราส่วนอาจารย์ต่อนักศึกษา 1:29.29 ซึ่งไม่เป็นไปตามเกณฑ์ของ สกอ.กำหนดให้อาจารย์ : นักศึกษา เท่ากับ 1:18
	1. 1. อัตราระหว่างผู้เรียนและผู้สอนไม่เป็นไปตามเกณฑ์ จึงทำให้ภาระในการสอนมีจำนวนมาก
	1. เขียนแผนเสนอขออัตราประจำสาขาอาหารและโภชนาการเพิ่มเติมจากมหาวิทยาลัยเพื่อทดแทนให้ได้อย่างน้อยเท่ากับจำนวนอาจารย์ที่เกษียณในปีนั้น ๆ

2. จัดฝึกอบรมการพัฒนาสื่อการสอนและการวัดประเมินผลตามสภาพจริงให้สอดคล้องกับกิจกรรมการเรียนการสอนในรูปแบบใหม่ ๆ


	2. การติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนตามมาตรฐาน ผลการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) 

	1. นักศึกษาที่ติดโควิดต้องหยุดเรียน ทำให้การเรียนการสอนยังไม่อยู่ในรูปแบบออนไซต์อย่างเต็มรูปแบบ
	1. จัดการเรียนการสอนให้ควบคู่ทั้งในรูปแบบออนไลน์และออนไซต์

	3. อาจารย์มีความต้องการลาศึกษาต่อในระดับปริญญาเอกหลายคน
	1. ขาดอาจารย์ปฏิบัติหน้าที่ในการบริหารหลักสูตร
2. อัตราส่วนระหว่างจำนวนอาจารย์ต่อนักศึกษาไม่เป็นไปตามเกณฑ์ อาจารย์ที่ไม่ได้ลาศึกษาต่อจะมีภาระงานสอนเพิ่มมากขึ้น 
	1. กำหนดนโยบายให้อาจารย์ลาศึกษาต่อนอกเวลาเพื่อให้ปฏิบัติงานได้เต็มเวลาตามปกติ 

	4. มีอัตราเกษียณอายุราชการจำนวนมาก
	1. ขาดอาจารย์ปฏิบัติหน้าที่บริหารหลักสูตร
2. อัตราส่วนระหว่างจำนวนอาจารย์ต่อนักศึกษาไม่เป็นไปตามเกณฑ์ อาจารย์ที่ไม่ได้ลาศึกษาต่อจะมีภาระงานสอนเพิ่มมากขึ้น
	1.  คัดเลือกอาจารย์ประจำที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์เพื่อเตรียมความพร้อมมาทดแทนอัตราเกษียณ 
2. ขออนุมัติเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทดแทนอัตราเกษียณในปีการศึกษา 2566


รายงานผลการดำเนินงาน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (ตัวบ่งชี้ 6.1)

	ตัวบ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน

	สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
(ตัวบ่งชี้ 6.1)
	1) ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์
    ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้   
1.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
    ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เป็นกระบวนการเสนอของบประมาณรายจ่ายประจำปีเพื่อจัดซื้อครุภัณฑ์และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  โดยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการได้เสนอขออนุมัติงบประมาณรายจ่ายประจำปีเป็นประจำทุกปีเพื่อจัดซื้อครุภัณฑ์สำหรับห้องปฏิบัติการอาหารและโภชนาการ จำนวน 11 ห้อง โดยห้องปฏิบัติการฯ ดังกล่าวใช้ร่วมกันทั้ง 2 หลักสูตรคือ หลักสูตรอาหารและโภชนาการ (ปอภ. 4 ปี และเทียบโอน 2 ปี) และหลักสูตรอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง (ตอภ.) 2 ปี) ซึ่งพบว่าครุภัณฑ์หลายรายการเริ่มชำรุดเนื่องจากใช้งานมานานและใช้งานอย่างต่อเนื่องจากจำนวนนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการที่มีจำนวนมากกว่าร้อยละ 50 ของนักศึกษาทั้งคณะ ตลอดจนนักศึกษาต่างสาขาฯ ที่ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาพื้นฐานของหลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ได้แก่ วิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการ ซึ่งนักศึกษาทุกสาขาวิชาต้องเรียน ทำให้สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ได้แก่ ครุภัณฑ์ วัสดุอุปกรณ์ ใช้งานต่อเนื่องทำให้ประสิทธิภาพการใช้งานลดลง บางชิ้นชำรุด และเสื่อมสภาพ ทำให้การใช้งานไม่เพียงพอ 
         1.1.1 อาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ สำรวจและเสนอความต้องการสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ได้แก่ ครุภัณฑ์ วัสดุถาวร และอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการเรียนการสอน

1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิเคราะห์ความต้องการของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ เพื่อเสนอขออนุมัติงบประมาณรายจ่ายประจำปีตามความต้องการของนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนในปีงบประมาณถัดไป 
         1.1.3 จัดทำทะเบียนครุภัณฑ์และวัสดุถาวรประจำห้องปฎิบัติการแยกรายห้องเพื่อเป็นข้อมูลเชิงปริมาณในการบริหารจัดการเรียนการสอนตามหลักการจัดครัวมาตรฐาน
          1.1.4 จัดทำแผนการซ่อมบำรุง และดูแลรักษาครุภัณฑ์และวัสดุถาวรประจำห้องปฎิบัติการ

          1.1.5 สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการในการสนับสนุนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
1.2 ผลการดำเนินงาน
    1.2.1 หัวหน้าสาขาวิชาฯ ประสานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ สำรวจครุภัณฑ์ชำรุด โดยมอบหมายหัวหน้างานพัสดุสาขาวิชาฯ ประสานดำเนินการ และรายงานผ่านหัวหน้างานพัสดุคณะ ผู้ช่วยคณบดีกำกับงานพัสดุ เพื่อดำเนินการแทงจำหน่ายเมื่อสิ้นปีงบประมาณ พ.ศ. 2565
    1.2.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิเคราะห์ความต้องการของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ เพื่อเสนอขออนุมัติงบประมาณรายจ่ายประจำปีตามความต้องการของนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนในปีงบประมาณถัดไปโดยอาจารย์ประจำหลักสูตรฯ ได้รับนโยบายจากคณะกรรมการบริหารคณะให้แต่ละหลักสูตร สำรวจและเสนอความต้องการซื้อครุภัณฑ์การเรียนการสอน โดยหัวหน้าสาขาฯ มอบหมายให้ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาฯ ดูแลงานแผนงานและงบประมาณประสานกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ สำรวจความต้องการในการเสนอของบประมาณรายจ่ายประจำปี พ.ศ. 2565 เพื่อจัดซื้อครุภัณฑ์ 

            ปีการศึกษา 2565 หัวหน้าสาขาฯ ได้มอบหมายให้ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาฯ ดูแลงานแผนงานฯ ดำเนินการปรับปรุงรายการครุภัณฑ์เดิม และได้รับอนุมัติงบประมาณรายจ่ายในการจัดซื้อเครื่องผสมอาหารแบบแนวตั้ง จำนวน 7 เครื่อง เป็นจำนวนเงิน 392,000 บาท เตาอบแบบ Deck Oven จำนวน 1 เตา เป็นจำนวนเงิน 950,000 บาท และเตาอบลมร้อนแบบมีไอน้ำ จำนวน 2 เตา เป็นจำนวนเงิน1,000,000 บาท
การจัดซื้อวัสดุฝึกในปีการศึกษา 2565 ได้รับงบประมาณทั้งสิ้น 831,200 บาท โดยในปีการศึกษาที่ 1/2565 ได้รับการจัดซื้อวัสดุของสดเป็นจำนวนเงิน 433,357 บาท และในปีการศึกษาที่ 2/2565 ได้รับการจัดซื้อวัสดุของสดเป็นจำนวนเงิน 32,600 บาท และวัสดุของแห้งเป็นจำนวนเงิน 73,211 บาท
        1.2.3  หัวหน้าสาขาวิชาฯ มอบหมายให้หัวหน้างานวัสดุจัดทำทะเบียนครุภัณฑ์และวัสดุถาวรประจำห้องปฏิบัติการเพื่อเป็นข้อมูลในการใช้ครุภัณฑ์ร่วมกันระหว่างห้องปฏิบัติการ (กรณีครุภัณฑ์ชำรุดหรือไม่พอเพียงในการใช้งาน) 
         1.2.4 หัวหน้าสาขาวิชาฯ มอบอาจารย์ผู้รับผิดชอบห้องปฏิบัติการอาหาร จัดทำแผนการซ่อมบำรุง และดูแลรักษาเครื่องมือ โดยประสานกับหัวหน้างานซ่อมครุภัณฑ์สาขาวิชา กำกับติดตามอย่างต่อเนื่อง จากการประเมินปัญหาด้านทรัพยากรและสิ่งอำนวยความสะดวก 
                ปีการศึกษา 2564 ได้รับอนุมัติงบประมาณซ่อมแซมเตาหุงต้ม ณ ห้องปฏิบัติการอาหาร 1301 1302 1303 และ 1305 จำนวน 18 เตา ดำเนินการแล้วเสร็จครบ 100% พร้อมใช้งานในปีการศึกษา 2565 นอกจากนี้ ยังได้รับงบประมาณในการตรวจสอบระบบแก๊สเป็นประจำทุกเดือนตลอดปีการศึกษาเพื่อความปลอดภัยแก่ชีวิตและทรัพย์สิน 

        1.2.5 อาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ สร้างเครือข่ายความร่วมมือกับสถานประกอบการในการสนับสนุนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้
บริษัทเอฟแอนด์เอ็นแดรี่ส์ (ประเทศไทย) จำกัด ให้การสนับสนุนแบรนด์สินค้า “คาร์เนชั่น” ได้แก่ นมข้นจืด (เอ็กซ์ตร้า) นมข้นหวาน นมข้นหวาน ครีมเทียมข้นจืด ผ้ากันเปื้อน และแก้ว 
บริษัท แกรนด์เคมีเคิล ฟาร์อีสต์ จำกัด ให้การสนับสนุนผลิตภัณฑ์ทำความสะอาด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ล้างจาน ผลิตภัณฑ์ทำความสะอาดเอนกประสงค์ ผลิตภัณฑ์ขจัดคราบเขม่าไขมัน ผลิตภัณฑ์ขจัดคราบหินปูน และผลิตภัณฑ์ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ แก่ทุกสาขาวิชา  
     1.3 การประเมินกระบวนการ
           จากการประเมินกระบวนการเกี่ยวกับระบบการดำเนินงานของภาควิชา/
คณะ/สถาบันโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ พบว่าปีการศึกษา 2565 นักศึกษาเริ่มเข้ามาเรียนในพื้นที่คณะอย่างเต็มรูปแบบ ซึ่งหลังจากเข้ามาเรียนในพื้นที่ได้ระยะหนึ่ง อุปกรณ์บางอย่างเกิดความชำรุดและเสื่อมสภาพ ได้แก่ ตู้แช่แข็ง ตู้เย็น และเตาอบ ดังนั้นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิเคราะห์ความต้องการของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ร่วมกับอาจารย์ประจำสาขาวิชาฯ เพื่อเสนอขออนุมัติงบประมาณรายจ่ายประจำปีตามความต้องการของนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนในปีงบประมาณถัดไป เป็นขั้นตอนสำคัญเพื่อให้มีครุภัณฑ์และงบประมาณสนับสนุนในการจัดการเรียนการสอนตามแผนการสอนที่กำหนดไว้  
1.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
 จากขั้นตอนการดำเนินงาน พบว่าการจัดทำทะเบียนครุภัณฑ์และวัสดุถาวรประจำห้องปฏิบัติการเป็นการเก็บข้อมูลในการใช้ครุภัณฑ์ร่วมกันระหว่างห้องปฏิบัติการที่สามารถนำมาใช้ได้จริง เพื่อตรวจสอบความต้องการและการคงอยู่ของครุภัณฑ์ได้เป็นอย่างดี
2) จำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน
2.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
จำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ได้มีการพัฒนากระบวนการอย่างต่อเนื่อง ซึ่งปีการศึกษา 2565 พบว่า จำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ด้านครุภัณฑ์ และวัสดุถาวรมีเพียงพอต่อการจัดการเรียนการสอน เนื่องจากมีการเสนอของบประมาณอย่างต่อเนื่องในทุกปีเพื่อทดแทนในส่วนที่ชำรุด หรือเสื่อมสภาพจากการใช้งาน แต่ในส่วนของสื่อสิ่งพิมพ์ในรูปแบบของหนังสือ ตำรา และวารสาร มีจำนวนจำกัด เนื่องจากต้องแจ้งความต้องการในการสั่งซื้อปีละ 1 ครั้ง ผ่านห้องสมุดของคณะ นอกจากนี้การจัดทำเอกสารประกอบการสอนของอาจารย์ผู้สอนในรูปเล่มหนังสือ หรือตำรายังมีน้อย ส่วนใหญ่ใช้เป็นเอกสารคัดสำเนาเพื่อให้นักศึกษาใช้ประกอบการเรียน ซึ่งมีรายละเอียดของสาระสำคัญในรายวิชาไม่ละเอียดเท่ากับรูปเล่มหนังสือ
2.1.1 สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่จริง
2.1.2 เสนอของบประมาณเพื่อเพิ่มหรือชดเชยให้สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้มีเพียงพอและเหมาะสม
2.1.3 ส่งเสริมการจัดพิมพ์เอกสารประกอบการสอนในรูปแบบของหนังสือ หรือตำรา และหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ (e-book) เพื่อใช้ประกอบการเรียนการสอน
2.1.4 อาจารย์ประจำสาขาสำรวจความต้องการรายชื่อหนังสือในด้านอาหารและโภชนาการที่สนใจ  และเสนอต่อห้องสมุดศูนย์โชติเวช ตามไตรมาส
2.2 ผลการดำเนินงาน
ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานเกี่ยวกับจำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ดังนี้
  2.2.1 หัวหน้าสาขาวิชา สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่มีอยู่จริง  ได้แก่ วัสดุถาวร อุปกรณ์ และครุภัณฑ์ ที่ยังคงใช้งานได้ ซึ่งจะดำเนินการแทงจำหน่ายต่อไปในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

   2.2.2 สาขาวิชาฯ ได้รับจัดสรรงบประมาณในการจัดซื้อวัสดุเพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน ได้แก่ วัสดุถาวร วัสดุฝึกอาหารสด อาหารแห้ง ค่าเชื้อเพลิง ภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง โดยในปีการศึกษาที่ 1/2565 ได้รับการจัดซื้อวัสดุของสดเป็นจำนวนเงิน 433,357 บาท และในปีการศึกษาที่ 2/2565 ได้รับการจัดซื้อวัสดุของสดเป็นจำนวนเงิน 32,600 บาท วัสดุของแห้งเป็นจำนวนเงิน 73,211 บาท และค่าเชื้อเพลิงเป็นจำนวนเงิน 83,800 บาท

   2.2.3 อาจารย์ผู้สอนมีการจัดทำเอกสารประกอบการสอนในรูปแบบหนังสือเพื่อใช้ประกอบการสอน ได้แก่ วิชาวัตถุดิบอาหารและการเตรียม โภชนาการบุคคล เป็นต้น 

   2.2.4 อาจารย์ผู้สอนพิจารณาสั่งซื้อหนังสือ ตำรา หรือสื่อสิ่งพิมพ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องในด้านอาหารและโภชนาการ  โดยในปีการศึกษา 2565 สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ได้ทำการสำรวจรายชื่อหนังสือที่อาจารย์สนใจ จากงบประมาณของสำนักวิทยบริการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ตามหนังสือที่ อว 0652.12/895 ลงวันที่ 28 ตุลาคม 2565 เรื่อง แจ้งประชาสัมพันธ์การเสนอแนะทรัพยากรสารสนเทศเข้าห้องสมุด ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2566 (6.1-01)
2.3 การประเมินกระบวนการ

 จากการประเมินกระบวนการเกี่ยวกับจำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน ทั้งในด้านครุภัณฑ์ หรืองบในการจัดซื้อวัสดุฝึกต่าง ๆ  ทำให้นักศึกษามีผลการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพ เช่น ในรายวิชาโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ หรือในรายวิชาปฏิบัติอื่น ๆ ในปีการศึกษา 2565 สาขาวิชาฯ มีสิ่งสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนที่หลากหลาย ได้แก่ วัสดุฝึกอาหาร เอกสารประกอบการเรียนการสอน หนังสือและตำราเรียน ตลอดจนวัสดุถาวรและครุภัณฑ์ด้านอาหารที่พร้อมสำหรับการใช้งาน ทำให้นักศึกษามีความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังกล่าว 
2.4 การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
 จากขั้นตอนการดำเนินงาน พบว่าในปีการศึกษา 2565 สาขาวิชาฯ มีสิ่งสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนที่หลากหลาย แต่ยังขาดสื่อการสอนในรูปแบบออนไลน์ เช่น หนังสือ e-book เพื่อลดปัญหาการสิ้นเปลืองกระดาษ
3) กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
     3.1 ขั้นตอนการดำเนินการ
3.1.1 รับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้จากหน่วยงาน

3.1.2 พิจารณาผลการประเมินความพึงพอใจและแนวทางการปรับปรุง
3.1.3 มอบหมายหรือแจ้งหน่วยงานที่รับผิดชอบดำเนินงาน
3.1.4 ติดตามข้อมูลข่าวสารประชาสัมพันธ์ที่เกี่ยวข้องสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เพื่อเป็นข้อมูลในการวางแผนดำเนินงานและตัดสินใจ 
3.1.5 จัดกิจกรรมให้ความรู้ในการผลิตสื่อการสอนแก่อาจารย์เพื่อสนับสนุนการเรียนรู้ในยุคชีวิตวิถีใหม่ (New Normal)  

3.1.6 รายงานผลการจัดกิจกรรมที่สนับสนุนการเรียนรู้ในยุคชีวิตวิถีใหม่ (New Normal)   
       3.2 ผลการดำเนินงาน
            ในปีการศึกษา 2565 มีผลดำเนินงานของกระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ที่มีต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้
 3.2.1 รับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้จากหน่วยงาน
รายการประเมิน

ระดับความพึงพอใจ
อาจารย์
 นักศึกษา
1. ด้านห้องเรียน
3.80

4.22

2. ด้านห้องปฏิบัติการ

3.55

4.10

3. ด้านสิ่งอำนวยความสะดวก
4.25

4.22

   4. ด้านการจัดพื้นที่ / สถานที่สำหรับนักศึกษา และ
      อาจารย์พบปะสังสรรค์ แลกเปลี่ยนหรือทำงานร่วมกัน

3.80

4.09

5. ด้านการบริการคอมพิวเตอร์และอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง

3.60

4.02

6. ด้านระบบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์

4.07

4.18

7. ด้านระบบกล้องวงจรปิด
3.47
3.94
8. ด้านซอฟต์แวร์ลิขสิทธิ์

4.13
3.98

รวม

3.83

4.10

ข้อมูล : สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ณ วันที่ 18 พ.ค. 66
หมายเหตุ : การกำหนดค่าน้ำหนักของคะแนน
 
คะแนน 5 หมายถึง  มีความพึงพอใจมากที่สุด
คะแนน 4 หมายถึง  มีความพึงพอใจมาก
คะแนน 3 หมายถึง  มีความพึงพอใจปานกลาง
คะแนน 2 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อย
คะแนน 1 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อยที่สุด
เกณฑ์สำหรับแปลผลคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามกำหนดไว้ ดังนี้
 
4.51 - 5.00 หมายถึง  มีความพึงพอใจมากมากที่สุด
3.51 - 4.50 หมายถึง  มีความพึงพอใจมาก
2.51 - 3.50 หมายถึง  มีความพึงพอใจปานกลาง
1.51 - 2.50 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อย  

ต่ำกว่า 1.5 หมายถึง  มีความพึงพอใจน้อยที่สุด
หลักสูตรได้รับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ที่มีต่อสภาวะแวดล้อมในการเรียนรู้ ประจำปีการศึกษา 2565 ผลการประเมินในภาพรวม พบว่าอาจารย์และนักศึกษามีความพึงพอใจต่อสภาวะแวดล้อมในการเรียนรู้ในระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 3.83 และ 4.10 ตามลำดับ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก โดยอาจารย์มีความพึงพอใจมากในด้านสิ่งอำนวยความสะดวก (คะแนนเฉลี่ย=4.25) รองลงมาคือด้านซอฟต์แวร์ลิขสิทธิ์ (คะแนนเฉลี่ย=4.13) ด้านระบบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์ (คะแนนเฉลี่ย=4.07) ด้านห้องเรียน และด้านการจัดพื้นที่ / สถานที่สำหรับนักศึกษา และอาจารย์พบปะสังสรรค์ แลกเปลี่ยนหรือทำงานร่วมกัน (คะแนนเฉลี่ย=3.80) ด้านการบริการคอมพิวเตอร์และอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง (คะแนนเฉลี่ย=3.60) และด้านห้องปฏิบัติการ (คะแนนเฉลี่ย=3.55) และมีความพึงพอใจปานกลางในด้านระบบกล้องวงจรปิด (คะแนนเฉลี่ย=3.47) และผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา พบว่านักศึกษามีความพึงพอใจมากในทุกด้าน ทั้งในด้านห้องเรียน และด้านสิ่งอำนวยความสะดวก (คะแนนเฉลี่ย=3.22) รองลงมาคือด้านระบบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์ (คะแนนเฉลี่ย=3.18) ด้านห้องปฏิบัติการ (คะแนนเฉลี่ย=4.10) ด้านการจัดพื้นที่ / สถานที่สำหรับนักศึกษา และอาจารย์พบปะสังสรรค์ แลกเปลี่ยนหรือทำงานร่วมกัน (คะแนนเฉลี่ย=4.09) ด้านการบริการคอมพิวเตอร์และอินเตอร์เน็ตความเร็วสูง (คะแนนเฉลี่ย=4.02) ด้านซอฟต์แวร์ลิขสิทธิ์ (คะแนนเฉลี่ย=3.98) และด้านระบบกล้องวงจรปิด (คะแนนเฉลี่ย=3.94) 
เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบผลการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์และนักศึกษาที่มีต่อสภาวะแวดล้อมในการเรียนรู้ ประจำปีการศึกษา 2565 อยู่ในระดับมาก โดยมีความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกันสำหรับความพึงพอใจในอันดับแรกและในอันดับสุดท้าย ทั้งนี้เมื่อสถานการณ์โควิด 19 เริ่มคลี่คลาย อาจารย์และนักศึกษาเริ่มกลับเข้ามาทำกิจกรรมการเรียนการสอนในพื้นที่คณะเพิ่มมากขึ้น ซึ่งภายในพื้นที่คณะนั้นมีสิ่งอำนวยความสะดวก และมีพื้นที่ที่สามารถตอบสนองต่อการทำกิจกรรมหรือการจัดการเรียนการสอนของอาจารย์และนักศึกษาได้มากกว่าในรูปแบบออนไลน์ จึงเป็นอีกเหตุผลหนึ่งที่ทำให้ทั้งอาจารย์และนักศึกษาให้คะแนนความพึงพอใจในด้านสิ่งอำนวยความสะดวกสูงสุด แต่อย่างไรก็ตามทั้งอาจารย์และนักศึกษาสามารถปรับตัวในการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบออนไลน์ในสถานการณ์โควิด 19 ซึ่งดำเนินการติดต่อกันมา 2-3 ปี ทำให้มีทักษะในการใช้งานคอมพิวเตอร์และการผลิตสื่อประกอบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์ได้ดีขึ้น จึงทำให้ด้านระบบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์ได้รับคะแนนความพึงพอใจจากทั้งอาจารย์และนักศึกษาอยู่ใน 3 อันดับแรก แต่ทั้งอาจารย์และนักศึกษาให้คะแนนความพึงพอใจในด้านระบบกล้องวงจรปิดน้อยที่สุด ซึ่งอาจเป็นผลมาจากกล้องวงจรปิดภายในคณะ ไม่ครอบคลุมพื้นที่ภายในคณะ และมีบางบริเวณที่ไม่สามารถใช้งานได้ 
    3.3  การประเมินกระบวนการ 

                      จากการประเมินกระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในปีการศึกษา 2565 พบว่า นักศึกษาและอาจารย์มีคะแนนความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก อาจเนื่องมาจากเมื่อสถานการณ์โควิด 19 เริ่มคลี่คลาย มีการกลับมาจัดการเรียนการสอนและทำกิจกรรมในพื้นที่คณะ สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ภายในพื้นที่คณะมีความพร้อมมากขึ้น ทั้งในเรื่องอุปกรณ์ ครุภัณฑ์ และสถานที่

3.4  การปรับปรุงพัฒนากระบวนการ
จากผลการประเมินกระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ พบว่าในปี 2565 เมื่อกลับมาจัดการเรียนการสอนในพื้นที่คณะ อาจารย์และนักศึกษามีความพึงพอใจต่อสภาวะแวดล้อมในการเรียนรู้ในระดับมาก   


	ผลการประเมินตนเอง  :  ....3......... คะแนน
เหตุผล : 



รายการหลักฐานหมวดที่ 5 การบริหารหลักสูตร
	รหัสหลักฐาน
	รายการ

	6.1-01
	อว 0652.12/895 ลงวันที่ 28 ตุลาคม 2565 เรื่อง แจ้งประชาสัมพันธ์การเสนอแนะทรัพยากรสารสนเทศเข้าห้องสมุด ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2566



6.1 ข้อคิดเห็น และข้อเสนอแนะเกี่ยวกับคุณภาพหลักสูตรจากผู้ประเมิน
	ข้อคิดเห็นหรือสาระจากผู้ประเมิน
	ความเห็นของผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	การนำไปดำเนินการวางแผนหรือปรับปรุงหลักสูตร

	-
	-
	-


6.2 สรุปการประเมินหลักสูตรจากผู้ที่สำเร็จการศึกษา  
      การประเมิน (รายงานตามปีที่สำรวจ) วันที่สำรวจ ....-.........................
	ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมิน
	ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน

	· บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาส่วนใหญ่มีงานทำ
ที่หลากหลาย บางส่วนประกอบอาชีพพ่อครัวแม่ครัวในสถานประกอบการ
· บัณฑิตขาดทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการ
สื่อสารในการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
	· นักศึกษาสามารถปฏิบัติหน้าที่ตามที่ได้รับมอบหมาย แต่ขาดความมั่นใจในการนำเสนอหรือแสดงความคิดเห็น
· ควรเพิ่มทักษะการสื่อสารทางภาษาอังกฤษ
- ขาดทักษะด้านการวิเคราะห์และการแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า

	ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน  

ควรเพิ่มทักษะการสื่อสารทางภาษาอังกฤษ


6.3 สรุปการประเมินหลักสูตรจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง (ผู้ใช้บัณฑิต)

	กระบวนการประเมิน ระบบออนไลน์ของระบบภาวะการมีงานทำ

	ข้อวิพากษ์ที่สำคัญจากผลการประเมิน
	ข้อคิดเห็นของคณาจารย์ต่อผลการประเมิน

	      นักศึกษามีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย มีน้ำใจ ไม่เกี่ยงงาน มีการวางแผนการทำงาน มีความกระตือรือร้น มีมารยาทดี สามารถปรับตัวเข้ากับเพื่อนร่วมงานได้เป็นอย่างดี โดยมีคะแนนการประเมินในระดับมากทุกด้าน ดังนี้ 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม มีคะแนนเฉลี่ย 4.37
2. ด้านความรู้ มีคะแนนเฉลี่ย 4.17
3. ด้านทักษะทางปัญญา มีคะแนนเฉลี่ย 4.18
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ มีคะแนนเฉลี่ย 4.39
5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ มีคะแนนเฉลี่ย 3.87 
6. ทักษะพิสัย (ทักษะปฏิบัติ) มีคะแนนเฉลี่ย 4.41
	          ในการจัดการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนจะเน้นให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติงาน ทั้งการทำงานกลุ่ม หรือทำงานรายบุคคล เพื่อให้นักศึกษาสามารถฝึกความเป็นผู้นำและผู้ตาม นักศึกษาสามารถฝึกแก้ปัญหาได้ด้วยตัวเอง เป็นการเตรียมพร้อมก่อนออกไปทำงานในสถานประกอบการ

	ข้อเสนอการเปลี่ยนแปลงในหลักสูตรจากผลการประเมิน 
            -




7.1 การเปลี่ยนแปลงภายใน/ภายนอกสถาบัน (ถ้ามี) ที่มีผลกระทบต่อหลักสูตรในช่วง 2 ปี
	ประเด็น
	รายการ

	การเปลี่ยนแปลงภายในสถาบัน (ถ้ามี)
	เนื่องจากในปีการศึกษา 2562-2564 ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์โควิด 19 มีผลต่อการจัดการเรียนการสอนตามนโยบายของมหาวิทยาลัยและคณะ ในการสอนแบบออนไลน์ 100% แต่ในปีการศึกษา 2565 สถานการณ์โควิด 19 เริ่มคลี่คลาย ทั้งอาจารย์และนักศึกษาต้องกลับมาจัดการเรียนการสอนในพื้นที่คณะ ซึ่งผลกระทบที่เกิดขึ้น ได้แก่ การปิดพื้นที่ห้องปฏิบัติการเป็นเวลา 2 ปี ทำให้สภาพของครุภัณฑ์และอุปกรณ์มีสภาพไม่พร้อมในการปฏิบัติงาน ต้องดำเนินการจัดหางบประมาณในการซ่อมบำรุง 

	การเปลี่ยนแปลงภายนอกสถาบัน (ถ้ามี)
	มีนักศึกษาระดับ ปวส. ให้ความสนใจเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี ภายหลังสำเร็จการศึกษาในหลักสูตรประกาศนียบัตรชั้นสูงเพิ่มขึ้น โดยในปีการศึกษา 2565 รับนักศึกษาเทียบโอนตามแผน จำนวน 2 กลุ่ม แต่ปีการศึกษา 2566 ต้องปรับแผนรับเพิ่มขึ้น โดยเพิ่มกลุ่มเรียนเป็นจำนวน 3 กลุ่ม 



ความก้าวหน้าของการดำเนินงานตามแผนที่เสนอในรายงานของปีที่ผ่านมา
	แผนดำเนินการ
	กำหนดเวลาที่แล้วเสร็จ
	ผู้รับผิดชอบ
	ความสำเร็จของแผน/เหตุผลที่ไม่สามารถดำเนินการได้สำเร็จ

	- เพิ่มกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และเนื้อหาทางวิชาการในรายวิชาโครงงานพิเศษฯ ให้นักศึกษาค้นคว้าและศึกษาเพิ่มเติม
- เพิ่มเนื้อหาทางวิชาการในแต่ละรายวิชา และให้นักศึกษาค้นคว้าเพิ่มเติมและทำรายงาน
	ในแต่ละภาคการศึกษา
	อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษฯ 
	นักศึกษาได้เรียนรู้และค้นคว้าตามหัวข้อที่สนใจ


ข้อเสนอแนะในการพัฒนาหลักสูตร

1. ข้อเสนอในการปรับโครงสร้างหลักสูตร (จำนวนหน่วยกิต รายวิชาแกน รายวิชาเลือกฯ)
เพิ่มรายวิชาทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจถึงกระบวนการเปลี่ยนแปลงของอาหารโดยใช้วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง
2. ข้อเสนอในการเปลี่ยนแปลงรายวิชา (การเปลี่ยนแปลง เพิ่มหรือลดเนื้อหาในรายวิชา การเปลี่ยนแปลง
วิธีการสอนและการประเมินสัมฤทธิผลรายวิชาฯ)
     2.1 ปรับคำอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย 
     2.2 ลดความซ้ำซ้อนในเนื้อหา
     2.3 ใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย
3.  กิจกรรมการพัฒนาคณาจารย์และบุคลากรสายสนับสนุน  
     สนับสนุนให้อาจารย์พัฒนาตนเองตามความสนใจ
	แผนปฏิบัติการ
	กำหนดเวลาที่แล้วเสร็จ
	ผู้รับผิดชอบ

	สาขาวิชาฯ มีแผนเสนอของบประมาณรายจ่ายประจำปี 2566 เพื่อจัดซื้อครุภัณฑ์ทดแทนของเดิมและปรับปรุงห้องปฎิบัติการ
	ตามที่ฝ่ายวางแผนกำหนด
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

	เพิ่มผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จำนวน 1 คน
	ปี 2566-2567
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 1 คนมีคุณวุฒิทางการศึกษาระดับปริญญาเอก
	ปี 2566-2567
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร


	รับรองความถูกต้องของข้อมูล : 

	ตำแหน่ง
	ชื่อ-นามสกุล
	ลงนาม
	วันที่

	1. ประธานหลักสูตร
	นางสาวเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ
	
	1 มิ.ย. 66

	2. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	นางสาวสุธิดา กิจจาวรเสถียร

	
	1 มิ.ย. 66

	3. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	นางสาววรธร ป้อมเย็น
	
	1 มิ.ย. 66

	4. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน ชมโฉม
	
	1 มิ.ย. 66

	5. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์ โกสุม
	
	1 มิ.ย. 66


	เห็นชอบโดย :

	ตำแหน่ง
	ชื่อ-นามสกุล
	ลงนาม
	วันที่

	หัวหน้าสาขาวิชา
	ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม
	
	1 มิ.ย. 66

	คณบดี
	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ โสตรโยม
	
	1 มิ.ย. 66


สรุปผลการประเมินตนเอง (SAR) ตามตัวบ่งชี้ สกอ.
ระดับหลักสูตร  ประจำปีการศึกษา  2565
1. ตารางผลการประเมินตนเองตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร

2. ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร   

3. ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร
1. ตารางผลการประเมินตนเองตามตัวบ่งชี้ ระดับหลักสูตร

	ตัวชี้บ่งชี้
	ผลการดำเนินงาน
	คะแนน

	องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน

	1.1
	การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดย สกอ.
	ผ่าน

	องค์ประกอบที่ 2 บัณฑิต

	2.1
	คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ค่าเฉลี่ย 
	4.23

	2.2
	ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำ หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี (ระดับปริญญาตรี)
	ร้อยละ 69.84
	3.49

	คะแนนเฉลี่ย องค์ประกอบที่ 2
	3.86

	องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา

	3.1
	การรับนักศึกษา
	-
	-

	3.2
	การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
	-
	4.00

	3.3
	ผลที่เกิดกับนักศึกษา
	-
	3.00

	คะแนนเฉลี่ย องค์ประกอบที่ 3
	3.50

	องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์

	4.1
	การบริหารและพัฒนาอาจารย์
	-
	4.00

	4.2
	คุณภาพอาจารย์
	-
	2.78

	
	· ร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก
	ร้อยละ 0
	0.00

	
	· ร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ
	ร้อยละ 40
	3.33

	
	- ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร
	ร้อยละ 48
	5.00

	4.3
	ผลที่เกิดขึ้นกับอาจารย์
	-
	4.00

	คะแนนเฉลี่ย องค์ประกอบที่ 4
	3.59

	องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน  การประเมินผู้เรียน

	5.1
	สาระของรายวิชาในหลักสูตร
	-
	3.00

	5.2
	การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน
	-
	4.00

	5.3
	การประเมินผู้เรียน
	-
	3.00

	5.4
	ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
	ร้อยละ 90.91
	4.50

	คะแนนเฉลี่ย องค์ประกอบที่ 5
	3.63

	องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

	6.1
	สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00

	คะแนนเฉลี่ย องค์ประกอบที่ 6
	3.00

	คะแนนเฉลี่ย  (องค์ประกอบที่ 2-6)
	3.58


2. ตารางการวิเคราะห์คุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร
	องค์ประกอบที่
	I

(ปัจจัยนำเข้า)
	P

(กระบวนการ)
	O

(ผลลัพธ์)
	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
	-
	-
	3.86
	3.86
	ระดับคุณภาพดี

	3 นักศึกษา
	3.50
	-
	-
	3.50
	ระดับคุณภาพดี

	4 อาจารย์
	3.59
	-
	-
	3.59
	ระดับคุณภาพดี

	5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
	3.00
	3.83
	-
	3.63
	ระดับคุณภาพดี

	6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
	-
	3.00
	-
	3.00
	ระดับคุณภาพปานกลาง

	รวม
	3.46
	3.63
	3.86
	
	

	ผลการประเมิน
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	ระดับ
คุณภาพดี
	3.58
	ระดับคุณภาพดี


จากการวิเคราะห์ตามเกณฑ์การประเมินคุณภาพการศึกษา ระดับหลักสูตร 6 องค์ประกอบ (12 ตัวบ่งชี้) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 (ตัวบ่งชี้ที่ 1.1) หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (ต่อเนื่อง) (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.  2560) “ผ่าน”  ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และมีจำนวน 4 องค์ประกอบ อยู่ในระดับคุณภาพดี (องค์ประกอบที่ 2, 3, 4 และ 5) และมีจำนวน 1 องค์ประกอบ อยู่ในระดับคุณภาพปานกลาง (องค์ประกอบที่ 6) หากเมื่อวิเคราะห์ตามปัจจัยนำเข้า กระบวนการ และผลลัพธ์ พบว่า ปัจจัยนำเข้ามีคุณภาพอยู่ในระดับคุณภาพดี (3.46 คะแนน) กระบวนการมีคุณภาพอยู่ในระดับดี (3.63 คะแนน) และผลลัพธ์มีคุณภาพอยู่ในระดับคุณภาพดี (3.86 คะแนน) โดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.58 ซึ่งอยู่ในระดับคุณภาพดี
3. ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาจากการประเมินตนเอง ระดับหลักสูตร
	จุดเด่นและแนวทางเสริม

	1.
	บัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปีคิดเป็นร้อยละ 69.84

	
	

	จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง

	1.
	สนับสนุนให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพิ่มคุณวุฒิทางการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น

	2.
	สนับสนุนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพัฒนาตำแหน่งทางวิชาการ

	3.
	ส่งเสริมให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทำวิจัยและผลงานทางวิชาการเพิ่มขึ้น


หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป





หมวดที่ 2 อาจารย์








ผลการประเมินตนเอง  :  .....4........ คะแนน


เหตุผล : มีผลดำเนินการระบบการรับอาจารย์และแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยการปรับปรุงทำเนียบอาจารย์ประจำให้มีข้อมูลครบทุกด้าน ทั้งในด้านวิจัย ด้านพัฒนาบุคลากร และฝึกอบรม ด้านบริการวิชาการ เพื่อเป็นข้อมูลในการคัดเลือกอาจารย์ประจำเข้ามาทำหน้าที่แทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรชุดเดิม กรณีเกษียณอายุราชการ ลาศึกษาต่อ ลาป่วยเป็นระยะเวลานาน ลาพัก หรือลาทำวิจัย โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ทดแทนเข้ามาสังเกตการณ์และมีส่วนร่วมในการบริหารหลักสูตรโดยจัดให้มีระบบพี่เลี้ยงเพื่อสอนงาน ทำให้สามารถปฏิบัติหน้าที่ทดแทนได้ทันที ทำให้การบริหารและพัฒนาอาจารย์  มีผลดำเนินการที่มีประสิทธิภาพ 


 





0+3.33+5


     3





หมวดที่ 3 นักศึกษาและบัณฑิต 








หมวดที่ 4 ข้อมูลสรุปรายงาน / ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรและคุณภาพการสอนในหลักสูตร ข้อมูลผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตร








ผลการประเมินตนเอง :  …………4………..คะแนน


เหตุผล : มีการวางระบบผู้สอนตามความถนัดและประสบการณ์ มีผลให้กระบวนการจัดการเรียนการสอนเป็นไปตามแผนที่วางไว้ สามารถดำเนินการไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทำให้ผู้เรียนได้รับความรู้ตามที่หลักสูตรกำหนด และสามารถนำไปบูรณาการกับวิชาต่าง ๆ การทำโครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ ถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชนในการให้บริการทางวิชาการ และนำไปต่อยอดในการประกอบอาชีพในอนาคตเพื่อสร้างรายได้ รวมทั้งยังได้นำความรู้ไปเผยแพร่ศิลปวัฒนธรรม เพื่อเป็นการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย  นอกจากนี้ยังเพิ่มศักยภาพและความสามารถของนักศึกษามากขึ้น








หมวดที่ 5  การบริหารหลักสูตร





หมวดที่ 6 ข้อคิดเห็น 





หมวดที่ 7  การเปลี่ยนแปลงที่มีผลกระทบต่อหลักสูตร





หมวดที่ 8 แผนการดำเนินการเพื่อพัฒนาหลักสูตร
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