
 
 

รายงาน 
กจิกรรมการเปดิโอกาสใหเ้กดิการมสี่วนร่วม  

ดา้นการผลติบัณฑติในการพฒันาหลกัสตูรปรชัญาดุษฎบีัณฑติ  
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. ๒๕๖๓) 

 

 
 

 

จดัท าโดย 

 

 

 

 

ส านกัสง่เสริมวิชาการและงานทะเบยีน 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 



ก 
 

ค ำน ำ 
 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ได้ออกประกาศมหาวิทยาลัยฯ เรื่อง มาตรการ  
กลไก และระบบการให้ผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มีส่วนร่วมในการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย    
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือยกระดับการพัฒนามหาวิทยาลัย พัฒนาประเทศ พัฒนาระบบงาน 
พัฒนาการให้บริการ หรือการสร้างนวัตกรรมในการต่อยอด ทั้งในรูปของนวัตกรรมเชิงนโนบาย นวัตกรรมการ
ให้บริการ หรือนวัตกรรมการบริหารองค์กร ตามหลักธรรมภิบาลแสดงถึงความโปร่งใส มีคุณธรรม จริยธรรมใน
การปฏิบัติงานในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                      ในปี พ.ศ. ๒๕๖๓ มหำวิทยำลัยได้มีกิจกรรมกำรเปิดโอกำสให้เกิดกำรมีส่วนร่วมด้าน      
การผลิตบัณฑิตในการพัฒนาหลักสูตรปรัชญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์ (หลักสูตรใหม่          
พ.ศ. ๒๕๖๓) ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยได้รับเกียรติจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกเข้ามามีส่วนร่วม
ในการจัดท าหลักสูตร ร่วมวางแผน ร่วมด าเนินการ ร่วมแลกเปลี่ยนความคิดเห็นทั้งกิจกรรมการเตรียมความ
พร้อมในการเปิดหลักสูตรและกิจกรรมการวิพากย์หลักสูตร จนกระทั่งหลักสูตรได้รับความเห็นชอบจาก     
สภามหาวิทยาลัยและพร้อมเปิดการเรียนการสอนในปีการศึกษา ๒๕๖๓ 

 

 
ส ำนักส่งเสริมวิชำกำรและงำนทะเบียน 

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 

 
 



ข 
 

 

สารบญั 
 

                  หน้า 

ค าน า            ก 
สารบัญ            ข 
กิจกรรมที ่๑  ภารกิจหลักของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร            ๑ 
กิจกรรมที ่๒  การด าเนินงานให้ภาคประชาชนหรือผู้มีส่วนได้ ส่วนเสียเข้ามามีส่วนร่วม                      ๓ 
กิจกรรมที ่๓  การจัดท าหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                               ๕                               
                 (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓)                           
กิจกรรมที ่๔  การพิจารณาหลักสูตรหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                 ๙ 
                 (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓)                           
ภาคผนวก 

ก  ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง มาตรการ กลไก และระบบ         ๑๐ 
    การให้ผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มีส่วนร่วมในการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย 
    เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

      ข  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร             ๑๔ 
ค  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการสภาวิชาการ              ๑๖ 
ง  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                     ๑๙ 
จ  รายงานการศึกษาความเป็นได้ในการเปิดหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต           ๒๓ 
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ฉ  ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต                                 ๖๘ 
    สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓)   
ช  รายงานการประชุมวิพากษ์หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์           ๗๓  
   (หลักสูตรใหม่  พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ซ รายงานการประชุมคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร ครั้งที่ ๒/๒๕๖๓                          ๘๑ 
   และครั้งที่ ๓/๒๕๖๓       
ญ รายงานการประชุมคณะกรรมการสภาวิชาการ ครั้งที่ ๓/๒๕๖๓                               ๙๑ 
ฎ รายงานการประชุมคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย ครั้งที่ ๓/๒๕๖๓                          ๙๙ 
ฏ หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓)       ๑๐๔ 

 
 



๑ 
 

กิจกรรมที ่๑  ภารกจิหลักของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

 

 

 

 

 

  

 
 

            ภารกิจหลักของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คือ  จัดการศึกษาที่มุ่งเน้นวิชาชีพบน

พ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี ที่มีคุณภาพมาตรฐานสากล ส าหรับการด าเนินการเพ่ือส่งเสริมคุณธรรม 

และความโปร่งใสของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๓ ได้เปิดโอกาส

ให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเข้ามามีส่วนร่วมในการด าเนินงาน ตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล      

พระนคร เรื่อง มาตรการ กลไก และระบบการให้ผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มีส่วนร่วมใน              

การด าเนินงานของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ข้อ ๓ (๓.๑.๑) การร่างและพัฒนาหลักสูตร  

โดยเปิดโอกาสให้ผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้ทรงคุณวุฒิร่วมเป็นคณะกรรมการร่างและพัฒนาหลักสูตร และน าผล     

การประเมินหลักสูตรจากบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต ผู้เกี่ยวข้อง และข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ มาประกอบเป็น

ข้อมูลในการจัดท ารายละเอียดหลักสูตร 

ทั้งนี้  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้ก าหนดให้การพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร  

การเรียนการสอน เปิดโอกาสให้ภาคประชาชนหรือผู้มีส่วนได้ ส่วนเสียเข้ามามีส่วนร่วมในการด าเนินงาน โดยมี

บทบาทในการแสดงความคิดเห็น ข้อเสนอแนะต่างๆ ซึ่งในการด าเนินการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรทุก

หลักสูตรของมหาวิทยาลัย ได้ก าหนดขั้นตอนให้ทุกหลักสูตรจะต้องท าการส ารวจ ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

ตลาดแรงงาน และให้สอดคล้องตามความก้าวหน้าทางวิชาการ รวมทั้งมีการประชุมกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

ซึ่งสาขาวิชา/คณะแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานหลักสูตร อย่างน้อย ๕ คน โดยเป็นคณาจารย์ผู้รับผิดชอบ

ภารกจิหลกั 
มหาวทิยาลัยเทคโนโลย ี

ราชมงคลพระนคร 

จดัการศกึษาทีมุ่่งเนน้วชิาชพีบนพืน้ฐาน
วทิยาศาสตร ์และเทคโนโลย ีที่มคีุณภาพ

มาตรฐานสากล 



๒ 
 

หลักสูตร จ านวน ๕ คน และแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร อย่างน้อย ๕ คน ประกอบด้วยคณาจารย์

ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย ๓ คน ผู้ทรงคุณวุฒิหรือผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชานั้นๆ ซึ่งเป็นบุคลากรภายนอก

มหาวิทยาลัยอย่างน้อย ๒ คน หากสาขาวิชานั้นมีองค์กรวิชาชีพให้มีผู้แทนองค์กรวิชาชีพร่วมเป็นกรรมการ

อย่างน้อย ๑ คน มีหน้าที่ศึกษาและร่างหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต แผนพัฒนา

การศึกษาและหลักปฏิบัติต่างๆ จากนั้นจึงเสนอต่อคณะกรรมการประจ าคณะและ/หรือคณะกรรมการบริหารคณะ  

คณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร  คณะกรรมการสภาวิชาการ  คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย และเสนอ

หลักสูตรที่ได้รับการพิจารณาให้ความเห็นชอบต่อส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย

และนวัตกรรม เพ่ือพิจารณาความสอดคล้องของหลักสูตรตามล าดับ 

 

 



๓ 

 

กิจกรรมที ่๒  การด าเนนิงานใหภ้าคประชาชนหรือผูม้สีว่นได ้สว่นเสยีเขา้มามสีว่นรว่ม 

การด าเนินงานให้ภาคประชาชนหรือผู้มีส่วนได้ ส่วนเสียเข้ามามีส่วนร่วม 
ในการด าเนินการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 

 

ภารกจิ/งาน 
กลุม่เป้าหมาย 

ประชาชน/ผู้มสีว่นได้เสยี 
รปูแบบของการเข้ารว่ม 

(วธิีการ/ขัน้ตอน) 
ผูร้บัผดิชอบ 

การพัฒนา/
ปรับปรุงหลักสูตร 

- คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร
จากภาครัฐและ/หรือเอกชน ที่มี
ความรู้ความเชี่ยวชาญกับ
หลักสูตรนั้น ๆ 
- คณะกรรมการประจ าคณะ 
และ/หรือคณะกรรมการบริหาร
คณะ 

- วิพากษ์หลักสูตร  
- พิจารณาความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต ตลาดแรงงาน  
- พิจารณาความสอดคล้องกับ
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
- พิจารณาหลักสูตรให้ สอดคล้อง
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ 
สป.อว.ก าหนด 

คณะ 

คณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร  - พิจารณาหลักสูตรให้ สอดคล้อง
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ 
สป.อว.ก าหนด 
- พิจารณาประเด็นรายละเอียด
ทั้งหมดของหลักสูตร 
- พิจารณาความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต ตลาดแรงงาน ภาคสังคม 
และเศรษฐกิจ 
- พิจารณาความสอดคล้องกับ
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 

ส านักส่งเสริม
วิชาการและ 
งานทะเบียน 

คณะกรรมการสภาวิชาการ
ผู้ทรงคุณวุฒิจากภาครัฐและ/หรือ
เอกชน  

พิจารณาประเด็นวาระการประชุม 
ในการประชุมสภาวิชาการ 

งานสภาวิชาการ 
ส านักส่งเสริม
วิชาการและงาน
ทะเบียน 

คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย
ผู้ทรงคุณวุฒิจากผู้มีความรู้  
ความเชี่ยวชาญในศาสตร์ต่างๆ  
ทั้งภาครัฐและ/หรือเอกชน  

พิจารณาประเด็นวาระการประชุม 
ในการประชุมการสภา
มหาวิทยาลัย 

งานสภา
มหาวิทยาลัย 
ส านักงาน
อธิการบดี 
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4. ประชุมกรรมการวิพากษ์หลักสตูร 

หลกัสตูร 

1. ส ารวจความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต ตลาดแรงงาน
และให้สอดคล้องตามความก้าวหน้าทางวิชาการ 

ผู้รับผิดชอบ : คณะ 

หลักฐาน : รายงานสรุป 

ผู้รับผิดชอบ :คณะกรรมการบริหาร/ด าเนินงาน หลักสูตร 

หลักฐาน : - รายชื่อคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร โดยเป็น
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกอย่างน้อย 2 คน ผูแ้ทน
องค์กรวิชาชีพ (ถ้ามี) อย่างนอ้ย 1 คน 

             - รายงานการประชุม 

6. เสนอคณะกรรมการตรวจรา่งหลักสูตรของมหาวิทยาลัยฯ 

ผู้รับผิดชอบ : สวท. และอ.ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

หลักฐาน : - รายชื่อคณะกรรมการตรวจร่างฯ             
- มติที่ประชุม 

7. เสนอสภาวิชาการ/สภามหาวิทยาลัย/สป.อว. 

ผู้รับผิดชอบ : สวท.และอ.ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

หลักฐาน : - รายงาน/มตทิี่ประชมุ 
             - วนัทีเ่สนอหลักสตูรผ่านระบบ CHECO 

ขัน้ตอนการน าเสนอหลกัสตูรใหม่ / ปรบัปรงุ 

2. แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงานหลักสตูร 

ผู้รับผิดชอบ : คณะ 

หลักฐาน : - รายชื่อคณะกรรมการบริหาร/ด าเนินงานหลักสูตร 
             - รายชื่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ป.ตรี - คุณสมบัติ : ตามที่ สป.อว ก าหนด 

บัณฑิตศึกษา - คุณสมบัติ : ตามที่ สป.อว. ก าหนด 

เง่ือนไข อ.ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

การจัดการเรียนการสอน 
-ครอบคลุมค าอธิบายรายวิชา 
  - ล าดับการเปิดรายวิชาเป็นไปตามแผนการเรียนของหลักสูตรที่เหมาะสม 
  - เปิดรายวิชาเลือกตามความต้องการของผู้เรียน มีความทันสมัย สนองตลาดแรงงาน 
  - การเทียบโอนหนว่ยกิต พจิารณาให้เป็นไปตามข้อบังคับฯ เร่ือง การเทียบโอนฯ 

3.ประชุม ด าเนินการจัดท า (ร่าง) รายละเอียด มคอ. 2 

ผู้รับผิดชอบ : คณะกรรมการบริหาร/ด าเนินงานหลักสูตร 

หลักฐาน : 1. รายงานการประชุม  2. รา่งหลักสูตร 

จ านวนหนว่ยกิต ไม่น้อยกวา่เกณฑ์ที่ สป.อว. ก าหนด 

รายวิชา- ทฤษฎ ี: ปฏิบัติ มีความเหมาะสม โดยเน้นอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลยั 
          - มีการปรับให้ทันสมัย ทันตอ่เทคโนโลย ี
          - เนื้อหา ชื่อวิชา จ านวนหน่วยกิต มีความเหมาะสม ไม่ซ้ าซ้อน มีความต่อเนื่อง 
            เช่ือมโยง สัมพันธ์ระหวา่งวิชา/กลุ่มวิชา มีการสังเคราะห์การเรียนรู้ 
          - รายวิชาของสาขาวิชา มีเนื้อหาที่เน้นความเชี่ยวชาญ ทักษะ ในสาขาวิชา  
          - รายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป มีเนื้อหาที่สร้างความเป็นมนุษย์  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ในหลักสูตร มีความชดัเจน สอดคล้องกับความกา้วหน้าทาง
วิชาการ และผู้ใช้บัณฑิต และต้องตรงกันกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน 

คุณสมบัติ อ. ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
5. เสนอคณะกรรมการประจ าคณะและ/หรือ

คณะกรรมการบรหิารคณะพิจารณา 

ผู้รับผิดชอบ : อ.ผู้รับผิดชอบหลกัสตูร 

หลักฐาน : - รายชื่อคณะกรรมการประจ า
คณะและ/หรือคณะกรรมการ
บริหารคณะ      

            - รายงานการประชมุ 

๔ 



๕ 
 

กิจกรรมที ่๓  การจดัท าหลักสตูรปรชัญาดุษฎบีณัฑติ สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. ๒๕๖๓)                           

                 ในปี พ.ศ. ๒๕๖๓ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินการจัดท าหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา คือ หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) เพ่ือใช้
จัดการเรียนการสอนในปีการศึกษา ๒๕๖๓ โดยแบ่งเป็น ๒ กิจกรรม ดังนี้ 
                 ๑. ประชุมเตรียมความพร้อมการเปิดหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

         กิจกรรมระดมสมองเปิด เปิดหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในบริบทของวิถีชีวิต ครอบครัว
และชุมชน ศิลปวัฒนธรรมและการด าเนินชีวิตในสังคมให้สอดคล้องกับกระแสการเปลี่ยนแปลงทางสังคมโลก 

         ในการนี้ ได้รับเกียรติจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกร่วมประชุมเตรียมความพร้อมในการเปิด
หลักสูตร จ านวน ๒ คน ประกอบด้วย ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย  และศาสตราจารย์ ดร.ปราณี        
อ่านเปรื่อง โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เข้าร่วมให้ข้อคิดเห็น
และแนวทางการด าเนินการพร้อมด้วยการบรรยายแนวทางการพัฒนาหลักสูตรดังกล่าวตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ จากผู้ช่วยศาสตราจารย์สุขุมาล หวังวณิชพันธุ์ ผู้อ านวยการส านักส่งเสริม
วิชาการและงานทะเบียน ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุขจิตร ตั้งเจริญ รองผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและ  
งานทะเบียน (กลุ่มวิชาการ) และนายโชคอนันต์ วงศ์พานิช นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ (กลุ่มบัณฑิตศึกษา) 
ร่วมเป็นวิทยากร เมื่อวันที่ ๑ พฤศจิกายน ๒๕๖๒ ณ ห้องประชุมราชาวดี และห้องประชุมบัวชมพู           
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ซึ่งคณะได้เตรียมความพร้อมในการเปิดหลักสูตรด้วยการจัดท ารายงานศึกษา
ความเป็นไปได้ในการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตร
ใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) โดยศึกษาความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อหลักสูตรและคุณลักษณะของดุษฎีบัณฑิต
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และศึกษาความต้องการศึกษาต่อระดับปริญญเอก 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ดังรายละเอียดภาคผนวก จ 
 
 

 
 



๖ 
 

 

 

                   



๗ 
 

                 ๒. การวิพากษ์หลักสูตรหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
             คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้เตรียมความพร้อมในการเปิดหลักสูตรปรัชญาดุษฎี
บัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) ซึ่งจะเปิดการเรียนการสอนในปีการศึกษา 
๒๕๖๓ โดยได้รับเกียรติจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกเข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 

           ๑. รศ.ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ       ที่ปรึกษาด้านเทคโนโลยี ส านักงานปลัดกระทรวง 
                                                          การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  
           ๒. รศ.สมทรง สีตลายัน         รองคณบดีวิทยาลัยบัณฑิตศึกษาด้านการจัดการ 
           มหาวิทยาลัยศรีปทุม 
           ๓. รศ.ดร.วัชรพงศ์ วิสุทธิพงศ์            ผู้จัดการกองบริหารงานและพัฒนาบุคลากร 
                                                          บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
           ๔. ดร.วิชัย เจริญธรรมานนท์             ที่ปรึกษาด้านพัฒนาองค์การและธุรกิจ  
                                                          บริษัท วิชนันท์ จ ากัด 
           ๕. ผศ.ดร.สาคร ชลสาคร                 คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
                                                          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
           ๖. ผศ.ดร.อมรรัตน์ อนันต์วราพงษ์      อาจารย์ประจ าคณะศิลปศาสตร์  
                                                          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
           ๗. ผศ.ดร.พิสุทธิ หนกัแน่น        อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
                                                                ผลิตภัณฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
           ๘. ผศ.ดร.รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์      คณบดีคณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 
                                                          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

           คณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิได้ให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพ่ือเป็นแนวทางในการสร้าง
หลักสูตรที่ตอบสนองต่อความต้องการของสังคมและทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลก โดยมีศาสตราจารย์     
ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย ดร.ธนภพ โสตรโยม อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร และศาสตราจารย์ ดร.ปราณี อ่านเปรื่อง ที่ปรึกษาหลักสูตร  อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล      
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย               
ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ และคณาจารย์ประจ าคณะร่วมรับ ฟังการวิพากษ์
หลักสูตร เมื่อวันที่ ๗ มกราคม ๒๕๖๓ ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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๙ 

 

กิจกรรมที ่๔  การพจิารณาหลักสตูรหลกัสูตรปรชัญาดษุฎบีัณฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม ่ 
                 พ.ศ. ๒๕๖๓)                          

         

                  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้เสนอหลักสูตรหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) ที่ผ่านคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ต่อส านักส่งเสริมวิชาการและ 
งานทะเบียนเพ่ือด าเนินการ ดังนี้ 
                  ๑. เสนอหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ต่อคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตรเพ่ือพิจารณา ในการประชุมครั้งที่ ๒/๒๕๖๓ เมื่อวันที่ ๖ กุมภาพันธ์ 
๒๕๖๓ และครั้งที่ ๓/๒๕๖๓ เมื่อวันที่ ๑๘ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๓ เวลา ๐๙.๐๐ - ๑๒.๐๐ น. ณ ห้องประชุม ชั้น ๕ 
ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ซึ่งคณะกรรมการประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกเป็นประธาน    
ในการประชุม และที่ประชุมมีมติเห็นชอบหลักสูตร 
          ๒. เสนอหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ต่อคณะกรรมการสภาวิชาการเพ่ือพิจารณา ในการประชุมครั้งที่ ๓/๒๕๖๓ เมื่อวันที่ ๔ มีนาคม ๒๕๖๓ เวลา 
๑๓.๓๐ – ๑๖.๐๐ น. ณ ห้องประชุมรพีพัฒน์ ชั้น ๓ อาคารส านักงานอธิการบดี ซึ่งคณะกรรมการ
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และท่ีประชุมมีมติเห็นชอบหลักสูตร 
                  ๓. เสนอหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ต่อคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณา ในการประชุมครั้งที่ ๓/๒๕๖๓ เมื่อวันที่ ๑๘ มีนาคม ๒๕๖๓ 
เวลา ๑๓.๓๐ – ๑๖.๐๐  น. ณ ห้องประชุมรพีพัฒน์ ชั้น ๓ อาคารส านักงานอธิการบดี  ซึ่งคณะกรรมการ
ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และท่ีประชุมมีมติเห็นชอบหลักสูตร 

        ๔. เสนอหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. ๒๕๖๓) 
ต่อส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เพ่ือพิจารณาความสอดคล้องของ
หลักสูตร โดยผ่านระบบ CHECO เมื่อวันที่ ๒๙ มีนาคม ๒๕๖๓   
  



 

 

 
ภาคผนวก ก 

ประกาศมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
เรือ่ง มาตรการ กลไก และระบบ การใหผู้ร้บับรกิารและผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี  
มสีว่นรว่มในการด าเนนิงานของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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รายงานการศกึษาความเปน็ไดใ้นการเปิดหลกัสตูรปรชัญาดษุฎีบณัฑติ 
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. ๒๕๖๓) 

 



0 

 

 
รายงานศึกษาความเป็นไปได้ในการจัดการเรียนการสอน 

หลักสูตรปรชัญาดุษฎีบัณฑิต 
 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 

 

 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
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บทนำ 
 
รายงานศึกษาความเป็นไปได้ในการ จัดการเรียนการสอนหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ฉบับนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อนำเสนอข้อมูลเกี่ยวกับความพร้อมและศักยภาพของ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    
ท่ีเป็นไปตามเกณฑ์ และมีความพร้อมในการจัดการเรียนการสอนหลักสูตรใหม่ระดับปริญญาเอก โดย
รายงานฉบับนี้แบ่งเป็น 5 ส่วน ประกอบด้วย ความสอดคล้องกับนโยบายเชิงยุทธศาสตร์ของประเทศและ
ของมหาวิทยาลัย, รายงานผลการวิจัยความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิต ท่ีมีต่อหลักสูตรและคุณลักษณะของ
ดุษฎีบัณฑิต, รายงานผลการวิจัยความต้องการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์, ความพร้อมด้านอาจารย์ อาคารสถานท่ี อุปกรณ์และครุภัณฑ์ และร่าง
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์(ฉบับย่อ) 
 

 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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สารบัญ  
 
                หน้า  
  

ส่วนท่ี 1  ความสอดคล้องกับนโยบายหรือยุทธศาสตร์ของประเทศและมหาวิทยาลัย             1 
ส่วนท่ี 2  รายงานผลการวิจัยความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อหลักสูตรและคุณลักษณะ  4 
 ของดุษฎีบัณฑิต หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
ส่วนท่ี 3 รายงานผลการวิจัยความต้องการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก หลักสูตร  12          
 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
ส่วนท่ี 4  ความพร้อมด้านอาจารย์ อาคารสถานท่ี อุปกรณ์และครุภัณฑ์                      25 
ส่วนท่ี 5  ร่างหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ฉบับย่อ)             33 
ส่วนท่ี 6  ภาคผนวก  

- แบบสอบถามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อหลักสูตรและ                    40 
คุณลักษณะของดุษฎีบัณฑิต หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

- แบบสอบถามความต้องการของผู้สนใจศึกษาต่อระดับปริญญาเอก                47 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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ส่วนท่ี 1  
ความสอดคล้องกับนโยบายหรือยุทธศาสตร์ของประเทศและมหาวิทยาลัย 

 
1.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 จากทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ.2560-2564) พบว่า 
ประเทศไทยยังคงประสบสภาวะแวดล้อมและบริบทของการเปล่ียนแปลงต่างๆ ท่ีอาจก่อให้เกิดความเส่ียง
ท้ังจากภายในและภายนอกประเทศ อาทิ กระแสการเปิดเศรษฐกิจเสรี ความท้าทายของเทคโนโลยีใหม่ๆ 
การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ การเกิดภัยธรรมชาติท่ีรุนแรง  ประกอบกับสภาวการณ์ด้านต่างๆ ท้ังเศรษฐกิจ 
สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมของประเทศในปัจจุบันท่ียังคงประสบปัญหาในหลายด้าน เช่น 
ปัญหาการผลิต   ความสามารถในการแข่งขัน  คุณภาพการศึกษา  ความเหล่ือมล้ำทางสังคม เป็นต้น ทำ
ให้มีความจำเป็นท่ีหน่วยงาน องค์กร ท่ีเกี่ยวข้องต้องยึดกรอบแนวคิดและหลักการในการวางแผนการ
ดำเนินงาน  เพื่อสนองตอบทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจดังกล่าว   
 การเข้าสู่สังคมเศรษฐกิจดิจิทัลของประเทศไทย โดยการนำเอาเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามาใช้เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตมวลรวมของประเทศให้ทันกับโลกในยุคปัจ จุบันท่ี
วางเป้าหมายในการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ ให้กับสินค้าและการบริการผ่านทางนวัตกรรมและความคิด
สร้างสรรค์  จึงต้องมีการเน้นการปฏิรูปการศึกษาให้ผู้เรียนมีความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีมากขึ้น มีพื้นฐานของงานวิจัยและพัฒนาการทางด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ   
 
1.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  ประเทศไทยกำลังเข้าสู่ยุคท่ีอัตราการเจริญเติบโตของประชากรชะลอตัวโดยมีแนวโน้มลดลงจาก
ร้อยละ 0.46 ในปี 2554 เป็นร้อยละ 0.05 ในปี 2568 และมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง ภาวะเจริญพันธุ์
ท่ีลดลงทำให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างทางประชากรด้านอายุท่ีทำให้สัดส่วนประชากรวัยเด็กและวัย
แรงงานลดลงขณะท่ีสัดส่วนประชากรผู้สูงอายุสูงขึ้นจนเข้าสู่การเป็นสังคมสูงวัย (สำนักงานสถิติแห่งชาติ , 
2561) ซึ่งจากสถานการณ์นี้มีผลให้ในสังคมมีคนวัยทำงานลดลง  มีความต้องการสินค้าและบริการท่ี
เหมาะกับผู้สูงอายุมากขึ้น นับเป็นโอกาสอย่างมากสำหรับประเทศไทยท่ีจะพัฒนาด้านธุรกิจและลงทุน
ด้านการค้าและบริการ ด้านการท่องเท่ียว ท่ีพักอาศัย การให้บริการสุขภาพในรูปแบบต่างๆ รวมท้ังเป็น
โอกาสของแรงงานไทยในการไปทำงานในประเทศท่ีพัฒนาแล้ว การปรับเปล่ียนด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมท่ีรวดเร็ว  ส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงในรูปแบบการผลิตและการค้าท่ีมีการใช้เทคโนโลยีมา
ช่วยในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต   การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์กลายมาเป็นรูปแบบการค้าท่ีมีบทบาท
มากขึ้น   มีการยกระดับกระบวนการผลิตแบบอัตโนมัติไปสู่การใช้เทคโนโลยีท่ีผสมผสานระหว่าง 
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Information Technology กั บ  Operational Technology ห รื อ ท่ี เรี ย ก ว่ า  Internet of Things 
(เทคโนโลยีอินเตอร์เน็ตท่ีเช่ือมอุปกรณ์และเครื่องมือต่างๆ เช่น โทรศัพท์มือถือ รถยนต์ ตู้เย็น โทรทัศน์ 
และอื่นๆ เข้าไว้ด้วยกัน) เพื่อผลิตสินค้าตามความต้องการของผู้บริโภครายบุคคลมากยิ่งขึ้น  
 
 
1.3 แนวทางการพัฒนาหลักสูตร 

ตามท่ีคณะกรรมการการอุดมศึกษาได้จัดทำมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 และเกณฑ์
มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้องเพื่อส่งเสริมให้สถาบันอุดมศึกษาได้พัฒนาด้านวิชาการและวิชาชีพ รวมท้ังการพัฒนา
คุณภาพและยกระดับมาตรฐานในการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาให้มีความทัดเทียมกันเพื่อพัฒนาสู่
สากล  ทางคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้นำมาตรฐานดังกล่าวมาใช้ในการพัฒนาการจัดการศึกษา ให้
เป็นไปตามมาตรฐานโดยเฉพาะในการจัดทำหลักสูตรการเรียนการสอนด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อตอบสนอง
ความต้องการของผู้เรียน ตลาดแรงงาน สังคม และประเทศชาติ ทางคณะฯ จึงได้ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้
ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพชีวิตของคน ครอบครัว และสังคม ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติอย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบันซึ่งเป็นฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) ท่ีมุ่งเน้นการ
พัฒนาคนควบคู่ไปกับการพัฒนาเศรษฐกิจ  

 ในการพัฒนาการศึกษาในระดับท่ีสูงกว่าปริญญาตรีนั้น ทางคณะฯ มีการเรียนการสอนในระดับ
บัณฑิตศึกษา โดยเปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต เริ่มรับนักศึกษาต้ังแต่ปีการศึกษา 2550 
เป็นต้นมา ปัจจุบันนักศึกษาปีการศึกษา 2562 เป็นรุ่นท่ี 13 และมีมหาบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษาจาก
คณะฯ แล้วจำนวน 11 รุ่น รวม 230 คน (ข้อมูล ณ วันท่ี 31 ธันวาคม 2562)  ท่ีผ่านมาทางคณะฯ ได้จัด
การศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานการอุดมศึกษา จากประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  เรื่องเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ซึ่งกำหนดให้มีการจัดทำหลักสูตรท่ีทันสมัยสอดคล้องกับเกณฑ์
การประกันคุณภาพการศึกษา และความต้องการของผู้เรียน และผู้ใช้บัณฑิต  
          ในปี พ.ศ. 2562 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้เริ่มดำเนินการสำรวจข้อมูลความต้องการ
ศึกษาต่อในระดับท่ีสูงขึ้น เพื่อให้สอดคล้องกับกระแสการเปล่ียนแปลงของสังคมโลก (จากรายงาน
การศึกษาความเป็นไปได้ในการจัดทำหลักสูตรปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์) หลังจากได้มี
การศึกษาข้อมูลและข้อคิดเห็นต่างๆ จากผู้ท่ีเกี่ยวข้องหลายฝ่ายอย่างต่อเนื่อง ทางคณะฯ จึงได้ดำเนินการ
จัดทำหลักสูตรปริญญาเอก (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต) สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ขึ้น เพื่อมุ่งศึกษาศาสตร์ด้าน 
คหกรรมศาสตร์ในบริบทของวิถีชีวิต ครอบครัว ชุมชน ศิลปวัฒนธรรมและการดำเนินชีวิตในสังคมได้
อย่างมีความสุขและมั่นคง  ให้มีความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างผลผลิต  การสร้างนวัตกรรมและเข้าถึง  
นวัตวิถีของชุมชน  สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) 
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ท่ีมุ่งเน้นการแก้ปัญหาความยากจน ยกระดับคุณภาพชีวิตให้เกิดการพัฒนาท่ียั่งยืนและการอยู่ดีมีสุขของ
คนไทย  ให้ความสำคัญกับการพัฒนาท่ีสมดุลท้ังด้านตัวคน สังคม เศรษฐกิจ และส่ิงแวดล้อมบนพื้นฐาน
เศรฐกิจพอเพียงนำไปสู่การพัฒนาท่ียั่งยืน  
 
1.4 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ภารกิจหลักอย่างหนึ่งของมหาวิทยาลัย คือ การเตรียมพร้อมด้านกำลังคนและการเสริมสร้าง
ศักยภาพของประชากรในทุกช่วงวัย มุ่งเน้นการยกระดับคุณภาพทุนมนุษย์ของประเทศ โดยพัฒนาคนให้
เหมาะสมตามช่วงวัยเพื่อให้เติบโตอย่างมีคุณภาพ การหล่อหลอมให้คนไทยมีค่านิยมตามบรรทัดฐานท่ีดี
ทางสังคม เป็นคนดี มีสุขภาวะท่ีดี มีคุณธรรมจริยธรรม มีระเบียบวินัย และมีจิตสำนึกท่ีดีต่อสังคม
ส่วนรวม การพัฒนาทักษะท่ีสอดคล้องกับความต้องการในตลาดแรงงานท่ีเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามามี
บทบาทสำคัญอย่างยิ่งและมีทักษะท่ีจำเป็นต่อการดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 ของคนในแต่ละช่วงวัยตาม
ความเหมาะสม การเตรียมความพร้อมของกำลังคนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและนวัตกรรมท่ีทัน
ต่อการเปล่ียนแปลงโลกในอนาคต ตลอดจนการยกระดับคุณภาพการศึกษาสู่ความเป็นเลิศอย่างมั่นคง
ภายใต้มาตรฐานการอุดมศึกษา  
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ส่วนท่ี 2 
 

รายงานผลการวิจัยความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อหลักสูตร  
และคุณลักษณะของดุษฎีบัณฑิต 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
 

ตารางที่ 1 จำนวนร้อยละของหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีตอบแบบสอบถาม 
                   (n = 58) 

หน่วยงาน/สถานประกอบการ จำนวน (คน) ร้อยละ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  10 17.24 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  2 3.45 
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา  2 3.45 
วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท  1 1.72 
โรงพยาบาลท่าเรือ อยุธยา  1 1.72 
สถาบันเทคโนโลยีจิตรลดา  2 3.45 
โรงเรียนจิตรลดาวิชาชีพ  1 1.72 
วิทยาลัยดุสิตธานี  2 3.45 
บริษัทเอกชน 10 17.24 
วิทยาลัยอาชีวศึกษาอื่นๆ 5 8.62 
โรงเรียนมัธยมศึกษา  5 8.62 
ธุรกิจส่วนตัว  15 25.86 
โรงแรมต่างๆ  3 5.18 

รวม 58 100.0 
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รูปภาพที่ 1 หน่วยงาน/สถานประกอบการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากตารางท่ี 1 และรูปภาพท่ี 1 พบว่า หน่วยงาน/สถานประกอบการของผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่ คือ ธุรกิจส่วนตัว (ร้อยละ 25.86) รองลงมาได้แก่ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
(ร้อยละ 17.24) บริษัทเอกชน (ร้อยละ 17.24) วิทยาลัยอาชีวศึกษาอื่นๆ (ร้อยละ 8.62) โรงเรียน
มัธยมศึกษา (ร้อยละ 8.62) โรงแรมต่างๆ (ร้อยละ 5.18) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา (ร้อยละ 3.45) 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ร้อยละ 3.45) สถาบันเทคโนโลยีจิตรลดา (ร้อยละ 3.45) วิทยาลัยดุสิตธานี (ร้อย
ละ 3.45)  วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท (ร้อยละ 1.72) โรงพยาบาลท่าเรือ อยุธยา (ร้อยละ 1.72) และ
โรงเรียนจิตรลดาวิชาชีพ (ร้อยละ 1.72) ตามลำดับ 
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ตารางที่ 2 จำนวนร้อยละของประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการท่ีตอบแบบสอบถาม 
                   (n = 58) 

ประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการ จำนวน (คน) ร้อยละ 

หน่วยงานภาครัฐ   28 48.28 
หน่วยงานเอกชน   15 25.86 
ธุรกิจส่วนตัว  15 25.86 

รวม 58 100.0 

 
รูปภาพที่ 2 ประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการ 

 
 
จากตารางท่ี 2 และรูปภาพท่ี 2 ประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ส่วนใหญ่คือ หน่วยงานภาครัฐ (ร้อยละ 48.28) รองลงมาได้แก่ หน่วยงานเอกชน (ร้อยละ 25.86) และ
ธุรกิจส่วนตัว (ร้อยละ 25.86) ตามลำดับ 
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ธุรกิจสว่นตวั
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ตารางที่ 3   จำนวนร้อยละของประเภทตำแหน่งงานท่ีตอบแบบสอบถาม 
                   (n = 58) 

ประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ผู้บังคับบัญชาสูงสุด/เจ้าของกิจการ  34 58.62 

หัวหน้าฝ่าย/แผนก/สาขา 11 18.97 

หัวหน้างาน 13 22.41 

รวม 58 100.0 
 
รูปภาพที่ 3 ประเภทตำแหน่งงาน 
 

 
  
 จากตาราง ท่ี  3 และรูปภาพ ท่ี 3 พบว่า ประเภทของตำแหน่ งงานของผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ คือ และผู้บังคับบัญชาสูงสุด/เจ้าของกิจการ (ร้อยละ 58.62) รองลงมาได้แก่ 
หัวหน้างาน (ร้อยละ 22.41) หัวหน้าฝ่าย/แผนก/สาขา (ร้อยละ 18.97) ตามลำดับ 
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ตารางที่ 4 ท่านต้องการให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีการเรียนการสอนท่ี
เน้นในหัวข้อใดต่อไปนี้ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
                                                                                                                 (n = 58) 

รายวิชา จำนวน (คน) ร้อยละ 

การเงินและบัญชีในธุรกิจอาหาร 5 8.62 

การจัดการฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 32 55.17 

การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร 29 50.00 

การจัดการบริการในอุตสาหกรรมการบริการ 13 22.41 

การประเมินภาวะโภชนาการ 4 6.89 

การประยุกต์วิทยาศาสตร์ในงานอาหาร 20 34.48 

การแปรรูปอาหารขั้นสูง 15 25.86 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่ิงทอ 13 22.41 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 26 44.82 

การพัฒนาศิลปะพื้นบ้าน 9 15.52 

การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 32 55.17 

การออกแบบส่ิงทอ 11 18.97 

คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 40 68.97 

เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบส่ิงทอ 10 17.24 

นวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 32 55.17 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางส่ิงทอ 10 17.24 

ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 33 56.90 

วัฒนธรรมกับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 20 34.48 

วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 39 67.24 

ศิลปะสำหรับเด็ก 2 3.45 
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รูปภาพที่ 4 ท่านต้องการให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีการเรียนการสอนท่ี
เน้นในหัวข้อใดต่อไปนี้ 
 

 
  

 
จากรูปภาพท่ี 4 และตารางท่ี 4 พบว่า ผู้ใช้บัณฑิตต้องการให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ส่วนใหญ่อยากให้มีการเรียนการสอนวิชา คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย (ร้อย
ละ 68.97) รองลงมาได้แก่ วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย (ร้อยละ 67.24) ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ (ร้อยละ 56.90) การจัดการฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ (ร้อยละ 55.17) นวัตกรรมทาง    
คหกรรมศาสตร์ (ร้อยละ 55.17) การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ (ร้อยละ 55.17) เป็นต้น 
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ตารางที่ 5 ท่านต้องการให้ดุษฎีบัณฑิต หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์มีความรู้
และความเช่ียวชาญในด้านใดบ้างในหัวข้อต่อไปนี้ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

รายวิชา จำนวน (คน) ร้อยละ 

มีความเป็นเลิศทางวิชาการ/วิชาชีพ 42 72.41 
มีความสามารถในการทำงานวิจัย 35 60.34 
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการสร้างผลงานใหม่/การคิดนอกกรอบ 25 43.10 
มีความสามารถสื่อสารภาษาต่างประเทศได้ 30 51.72 
มีการนำความรู้ที่เรียนมาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย 32 55.17 
มีการปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงได้ 38 65.51 
มีคุณธรรมและความซื่อสัตย์สุจริต 42 72.41 
มีน้ำใจและการเสียสละเพ่ือส่วนรวม 37 63.79 
มีความเป็นผู้นำ 38 65.51 
มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีและมีระเบียบวินัย 35 60.34 
มีความรู้และทักษะในการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและดิจิทัล 36 62.07 
มีคุณลักษณะการเป็นผู้ประกอบการ 28 48.28 
มีความรู้และทักษะในการพัฒนาเชิงธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับผู้สูงอายุ 30 51.72 

  
ภาพที่ 5 ท่านต้องการให้ดุษฎีบัณฑิต หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์มีความรู้
และความเช่ียวชาญในด้านใดบ้างในหัวข้อต่อไปนี้ 
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จากตารางท่ี 5 และรูปภาพท่ี 5 พบว่า ผู้ใช้บัณฑิตต้องการให้หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ส่วนใหญ่อยากให้มีความรู้และ ความเช่ียวชาญในด้าน มีความเป็นเลิศทาง
วิชาการ/วิชาชีพ(ร้อยละ 72.41) รองลงมาได้แก่ มีคุณธรรมและความซื่อสัตย์สุจริต (ร้อยละ 72.41) มีการ
ปรับตัวให้เข้ากับการเปล่ียนแปลงได้ (ร้อยละ 65.51) มีความเป็นผู้นำ (ร้อยละ 65.51) มีน้ำใจและการ
เสียสละเพื่อส่วนรวม(ร้อยละ 63.79) เป็นต้น 
 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 หลักสูตรควรเป็นหลักสูตรท่ีมีความกว้างในเชิงความมุ่งหมายของหลักสูตรเพื่อให้มีความ
สอดคล้องกับบริบทและความทันสมัยของเหตุการณ์ตลอดเวลา และควรเป็นหลักสูตรเพื่อผลิตดุษฎี
บัณฑิตด้านปรัชญา 
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ส่วนท่ี 3  
รายงานผลการวิจัยความต้องการศึกษาต่อระดับปริญญาเอก 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

 

ตารางที่ 1 จำนวนร้อยละของเพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

         (n=130) 

เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 46 35.38 
หญิง 84 64.62 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 1  จำนวนร้อยละของเพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 1 และรูปภาพท่ี 1 พบว่า เพศท่ีตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ คือ เพศหญิง (ร้อยละ 

64.62) และเพศชาย (ร้อยละ 35.38) ตามลำดับ 

 

 

35.38

64.62

ชาย หญิง
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ตารางที่ 2 จำนวนร้อยละของอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

อาย ุ จำนวน (คน) ร้อยละ 
21 – 25 ปี 12 9.23 
26 – 30 ปี 38 29.23 
31 – 35 ปี 41 31.54 
36 – 40 ปี 21 16.15 
40 ปีขึ้นไป 18 13.85 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 2 จำนวนร้อยละของอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 2 และรูปภาพท่ี 2 พบว่า อายุของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ คือ 31 – 35 ปี 

(ร้อยละ 31.54) รองลงมาได้แก่ 26 – 30 ปี (ร้อยละ 29.23) 36 – 40 ปี (ร้อยละ 16.15) 40 ปีขึ้นไป 

(ร้อยละ 13.85) และ21 – 25 ปี (ร้อยละ 9.23) ตามลำดับ 

 

 

9.23

29.23

31.54

16.15

13.85

21 – 25 ปี 26 – 30 ปี 31 – 35 ปี 36 – 40 ปี 40 ปีขึน้ไป
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ตารางที่ 3 จำนวนร้อยละของการศึกษาสูงสุดของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

การศึกษาสูงสุด จำนวน (คน) ร้อยละ 
ปริญญาตร ี 0 0.00 
ปริญญาโท 130 100.00 
ปริญญาเอก 0 0.00 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 3 จำนวนร้อยละของการศึกษาสูงสุดของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

จากตารางท่ี 3 และรูปภาพท่ี 3 พบว่า การศึกษาสูงสุดของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ คือ 

ปริญญาโท (ร้อยละ 100.00) รองลงมาได้แก่ ปริญญาตรี (ร้อยละ 0.00) และ ปริญญาเอก (ร้อยละ 0.00) 

ตามลำดับ 

 

 

 

 

0

100

0

ปรญิญาตรี ปรญิญาโท ปรญิญาเอก

acer
Text Box
๔๐



15 

 

ตารางที่ 4 จำนวนร้อยละของประสบการณ์ทำงานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

ประสบการณ์ทำงาน จำนวน (คน) ร้อยละ 

น้อยกว่า 1 ปี   14 10.77 
1 - 5 ปี 30 23.08 
5 - 10 ปี 51 39.23 
10 ปีขึ้นไป 35 26.92 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 4 จำนวนร้อยละของประสบการณ์ทำงานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 

จากตารางท่ี 4 และรูปภาพท่ี 4 พบว่า ประสบการณ์ทำงานของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ 

คือ 5 – 10 ปี (ร้อยละ 39.23) รองลงมาได้แก่ 10 ปี ขึ้นไป (ร้อยละ 26.92) 1 – 5 ปี (ร้อยละ 23.08) 

และน้อยกว่า 1 ปี (ร้อยละ 10.77) ตามลำดับ 

 

10.77

23.08

39.23

26.92

นอ้ยกวา่ 1 ปี   1 - 5 ปี 5 - 10 ปี 10 ปีขึน้ไป
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ตารางที่ 5 จำนวนร้อยละของอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

อาชีพ จำนวน (คน) ร้อยละ 
ข้าราชการ/พนักงานรัฐ  75 57.69 
พนักงานบริษัทเอกชน  28 21.54 
ธุรกิจส่วนตัว 21 16.15 
ครู 2 1.54 
อาจารย์ 2 1.54 
อื่นๆ 2 1.54 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 5 จำนวนร้อยละของอาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

จากตารางท่ี 5 และรูปภาพท่ี 5 พบว่า อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ ข้าราชการ/

พนักงานรัฐ คือ (ร้อยละ 57.69) รองลงมาได้แก่ พนักงานบริษัทเอกชน (ร้อยละ 21.54) ธุรกิจส่วนตัว 

(ร้อยละ 16.15) ครู (ร้อยละ 1.54) อาจารย์ (ร้อยละ 1.54) และอื่นๆ (ร้อยละ 1.54) ตามลำดับ 

57.69

21.54

16.15

1.541.541.54

ขา้ราชการ/พนักงานรฐั พนักงานบรษัิทเอกชน  ธุรกิจส่วนตวั ครู อาจารย์ อื่นๆ

acer
Text Box
๔๒

acer
Text Box




17 

 

ตารางที่ 6 จำนวนร้อยละของรายได้เฉล่ียต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จำนวน (คน) ร้อยละ 
น้อยกว่า 20,000 บาท 26 20.00 
20,001 - 30,000 บาท 35 26.92 
30,001 - 40,000 บาท 46 35.38 
40,000 บาทขึ้น 23 17.69 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 6 จำนวนร้อยละของรายได้เฉล่ียต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

จากตารางท่ี 6 และรูปภาพท่ี 6 พบว่า รายได้เฉล่ียต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ 

คือ 30,001 - 40,000 บาท (ร้อยละ 35.38) รองลงมาได้แก่ 20,001 - 30,000 บาท (ร้อยละ 26.92) 

น้อยกว่า 20,000 บาท (ร้อยละ 20.00) และ40,000 บาทขึ้น (ร้อยละ 17.69) ตามลำดับ 

 

 

20

26.92
35.38

17.69

นอ้ยกวา่ 20,000 บาท 20,001 - 30,000 บาท 30,001 - 40,000 บาท 40,000 บาทขึน้
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ตารางที่ 7 จำนวนร้อยละของความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

ความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ จำนวน (คน) ร้อยละ 
มี 122 93.85 
ไม่มี 8 6.15 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 7 จำนวนร้อยละของความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 7 และรูปภาพท่ี 7 พบว่า ความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ของผู้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่ มีความรู้พื้นฐานทางด้านคหกรรมศาสตร์ (ร้อยละ 93.85) และไม่มีความรู้พื้นฐาน

ทางด้านคหกรรมศาสตร์ (ร้อยละ 6.15) ตามลำดับ 

 

 

93.85

6.15

มี ไม่มี
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ตารางที่ 8 จำนวนร้อยละของความสนใจศึกษาในระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของผู้ตอบ

แบบสอบถาม 

          (n=130) 

ความสนใจศึกษาในระดับปริญญาเอก 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

จำนวน (คน) ร้อยละ 

สนใจ 119 91.54 
ไม่สนใจ 11 8.46 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 8 จำนวนร้อยละของความสนใจศึกษาในระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ของ

ผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 8 และรูปภาพท่ี 8 พบว่า ความสนใจศึกษาในระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ ของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ สนใจ (ร้อยละ 91.45) และไม่สนใจ (ร้อยละ 8.46) ตามลำดับ 

 

 

91.54

8.46

สนใจ ไม่สนใจ
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ตารางที่ 9 จำนวนร้อยละของเหตุผลท่ีเลือกศึกษาต่อระดับปริญญาเอกของผู้ตอบแบบสอบถาม 

         (n=130) 

เหตุผลที่เลือกศึกษาต่อระดับปริญญาเอก จำนวน (คน) ร้อยละ 
เพื่อเพิ่มความก้าวหน้าสายงานอาชีพ 116 89.23 
เพื่อใช้ในการบริหารหน่วยงาน / องค์กร 62 47.69 
เพื่อต่อยอดองค์ความรู้จากระดับปริญญาโท 89 68.46 
เพื่อใช้ในการเรียนการสอน / การฝึกอบรมให้แก่บุคคลอื่น 70 53.85 
เพื่อใช้ต่อยอดในการทำวิจัย / การทำผลงานทางวิชาการ 48 36.92 
เพื่อใช้ในการพัฒนางานท่ีทำอยู่ 94 72.31 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 9 จำนวนร้อยละของเหตุผลท่ีเลือกศึกษาต่อระดับปริญญาเอกของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 9 และรูปภาพท่ี 9 พบว่า เหตุผลท่ีเลือกศึกษาต่อระดับปริญญาเอกของผู้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่ เพื่อเพิ่มความก้าวหน้าสายงานอาชีพ (ร้อยละ 89.23) เพื่อใช้ในการพัฒนางานท่ี

ทำอยู่ (ร้อยละ 72.31)  เพื่อต่อยอดองค์ความรู้จากระดับปริญญาโท (ร้อยละ 68.46) เพื่อใช้ในการเรียน
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การสอน / การฝึกอบรมให้แก่บุคคลอื่น (ร้อยละ 53.60) เพื่อใช้ในการบริหารหน่วยงาน / องค์กร (ร้อยละ 

41.10) และเพื่อใช้ต่อยอดในการทำวิจัย / การทำผลงานทางวิชาการ (ร้อยละ 37.50) ตามลำดับ 

ตารางที่ 10 จำนวนร้อยละของรูปแบบการศึกษาหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถาม 

          (n=130) 

เหตุผลที่เลือกศึกษาระดับปริญญาเอก จำนวน (คน) ร้อยละ 
การศึกษาแบบเน้นวิจัย 14 10.76 
การศึกษาแบบเน้นวิจัยและศึกษารายวิชาร่วมด้วย 116 89.23 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 10 จำนวนร้อยละของรูปแบบการศึกษาหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 10 และรูปภาพท่ี 10 พบว่า รูปแบบการศึกษาหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถาม

ส่วนใหญ่ การศึกษาแบบเน้นวิจัยและศึกษารายวิชาร่วมด้วย (ร้อยละ 89.23) และการศึกษาแบบเน้นวิจัย 

(ร้อยละ 10.76) ตามลำดับ 

 

10.76

89.23

การศกึษาแบบเนน้วิจยั การศกึษาแบบเนน้วิจยัและศกึษารายวิชารว่มดว้ย
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ตารางที่ 11 จำนวนร้อยละของช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการจัดการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม 

         (n=130) 

ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการจัดการศึกษา จำนวน (คน) ร้อยละ 
ภาคปกติ (วันจันทร์ – ศุกร์) 1 0.77 
ภาคสมทบ (วันเสาร์ – อาทิตย์) 28 21.54 
ภาคสมทบ (วันอาทิตย์) 101 77.69 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 11 จำนวนร้อยละของช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการจัดการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 11 และรูปภาพท่ี 11 พบว่า ช่วงเวลาท่ีเหมาะสมในการจัดการศึกษาของผู้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่ ภาคสมทบ (วันอาทิตย์) (ร้อยละ 77.69) รองลงมาได้แก่ ภาคสมทบ (วันเสาร์ – 

อาทิตย์) (ร้อยละ 21.54) และภาคปกติ (วันจันทร์ – ศุกร์) (ร้อยละ 0.77) ตามลำดับ 

 

 

0.77

21.54

77.69

ภาคปกติ (วนัจนัทร ์– ศกุร)์ ภาคสมทบ (วนัเสาร ์– อาทิตย)์ ภาคสมทบ (วนัอาทิตย)์
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ตารางที่ 12 จำนวนร้อยละของค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถาม 

         (n=130) 

ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตร จำนวน (คน) ร้อยละ 
400,000 – 500,000 บาท 120 92.31 
500,000 – 600,000 บาท 9 6.92 
600,000 บาทข้ึนไป 1 0.77 

รวม 130 100.00 
 

รูปภาพที่ 12 จำนวนร้อยละของค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

 จากตารางท่ี 12 และรูปภาพท่ี 12 พบว่า ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตรของผู้ตอบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่ 400,000 – 500,000 บาท (ร้อยละ 92.31) รองลงมาได้แก่ 500,000 – 600,000 บาท (ร้อยละ 

6.92) และ600,000 บาทขึ้นไป (ร้อยละ 0.77) ตามลำดับ 

 

 

 

 

92.31

6.92 0.77

400,000 – 500,000 บาท 500,000 – 600,000 บาท 600,000 บาทขึน้ไป
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ตอนที่ 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 

1. ควรเปิดการเรียนการสอนปริญญาเอกในภาคเรียนท่ี 1/2563 

2. ควรเปิดสอนในปี 2563 นี้เลย 

3. มีวิชาร่วมที่ทันสมัยต่อปัจจุบันในการนำไปพัฒ่นาในการทำงานต่อไป 

4. ขอให้มีวิชาท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารธุรกิจทางอาหาร 

5. ควรเป็นเวลาท่ีผู้ทำงานแล้วเรียนได้โดยไม่หนักเกนิไป 

 

ส่วนท่ี 4  
ความพร้อมด้านอาจารย์ อาคาร สถานท่ี อุปกรณ์และครุภัณฑ ์

 
4.1  ความพร้อมด้านการบริหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยคณบดีแต่งต้ังคณะกรรมการบริหารหลักสูตรปรัชญาดุษฎี
บัณฑิต  และเลือกคณะกรรมการดำเนินงาน 1 คน เป็นประธานดำเนินงานเป็นผู้รับผิดชอบหลัก  เพื่อ
บริหารและจัดการเรียนการสอน อย่างเป็นอิสระ ขึ้นตรงต่อคณบดี  โดยพิจารณาวางแผนร่วมกับอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ในการพิจารณาเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน  ได้แก่  การจัดแผนการเรียนการ
สอนตลอดหลักสูตร  การพิจารณาผู้สอนรายวิชาให้สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชานั้นๆ  การสอบวัด
คุณสมบัติ การสอบดุษฎีนิพนธ์ การนำเสนอผลงานทางวิชาการ  การประกันคุณภาพระดับปริญญาเอก 
รวมทั้งการศึกษาดูงานในหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องกับหลักสูตร รวมทั้งงานอื่นๆ ท่ีได้รับมอบหมาย 

 
4.2 ความพร้อมด้านอาจารย์ 
 หลักสูตรให้ความสำคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการ
กำหนดระบบ กลไก เกี่ยวกับการรับสมัครอาจารย์เพื่อให้มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  และมี
คุณสมบัติตามเกณฑ์ท่ีสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) กำหนด และเป็นไปตามมาตรฐาน
วิชาชีพ นอกจากนั้นยังจัดทำระบบการบริหารอาจารย์ การคัดเลือกอาจารย์ใหม่ การส่งเสริมและพัฒนา
อาจารย์ประจำหลักสูตร และอาจารย์ท่ีปรึกษาให้มีความรู้ความเช่ียวชาญด้านวิชาการและวิชาชีพ       
คหกรรมศาสตร์ ตามบริบทของหลักสูตร  และมีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษาและกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558  
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อาจารย์ จำนวน (คน) ร้อยละ 

1. อาจารย์ท่ีมีคุณวุฒิปริญญาเอก 11 15.71 

2. อาจารย์ประจำลาศึกษาต่อระดับปริญญาเอก 2 2.86 

3. อาจารย์ท่ีมีตำแหน่งศาสตราจารย์ 1 1.43 

4. อาจารย์ท่ีมีตำแหน่งรองศาสตราจารย์ 2 2.86 

5. อาจารย์ท่ีมีตำแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ 20 28.57 

รวมอาจารย์ประจำ 70 100 

 
4.3 การประเมิน 
 มหาวิทยาลัยให้ความสำคัญกับกระบวนการออกแบบหลักสูตร เพื่อให้ตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และกำหนดเป็นมาตรฐานผลการเรียนรู้ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธ
กิจของมหาวิทยาลัยและคณะ มีกระบวนการกำหนดสาระสำคัญของหลักสูตรให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์
ของมหาวิทยาลัย และบริบทท่ีเปล่ียนแปลงของสังคม มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตรให้
ทันสมัยเมื่อครบวงรอบการศึกษา  
          หลักสูตรให้ความสำคัญกับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชา โดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและ
ประสบการณ์ในวิชาท่ีสอน ความสามารถในการออกแบบการสอนท่ีส่งเสริมให้เกิดทักษะการเรียนรู้ 
          หลักสูตรกำหนดให้มีการประเมินผู้เรียนท่ีแสดงมาตรฐานผลการเรียนรู้ เพื่อนำข้อมูลท่ีได้มา
วิเคราะห์และใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน 
 
4.4  บุคลากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  มีการบริหารทรัพยากรการเรียนการ
สอนหรือส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้  

4.4.1 ด้านบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน กำหนดคุณสมบัติบุคลากรให้ตรงตามภาระงานท่ี
มอบหมาย  และบุคลากรต้องได้รับการอบรมให้ความรู้ความเข้าใจเบ้ืองต้นเกี่ยวกับโครงสร้างการบริหาร
หลักสูตร  

4.4.2 ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ  เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุดและส่ือ
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ใช้ร่วมกับการศึกษาของระดับปริญญาตรี  

4.4.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  มีการสำรวจความต้องการ โดยอาจารย์
ผู้สอน    แต่ละรายวิชา และอาจารย์พิเศษมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือหนังสือ ครุภัณฑ์ ส่ือ
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อิเล็กทรอนิกส์ และส่ืออื่นๆ ท่ีจำเป็น ท่ีเพียงพอสำหรับให้บริการนักศึกษาและอาจารย์ ได้ค้นคว้า 
ประกอบการเรียนการสอน  

4.4.4 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ เพื่อนำผลไปพัฒนาปรับปรุงการ
จัดหาส่ิงสนับสนุนในปีถัดไป 
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แบบส ำรวจควำมพร้อมด้ำนทรพัยำกรประกอบกำรเรียนกำรสอน ประจ ำปีกำรศึกษำ 2/2562 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์
 

ลำดับ ห้องเรียน 
จำนวน 
(คน) 

ประเภทเครื่องฉาย ประเภทเครื่องเสียง อื่น ๆ หมายเหตุ 
เคร่ืองฉาย
ภาพ LCD 
Projector 

เครื่องถ่ายทอด
สัญญา 3 มิติ 

เครื่องฉาย
แผ่นใส 

ลำโพง 
เครื่องขยาย

เสียง 
จอรับภาพ 
(Screen) 

กระดาน 
(Whiteboard) 

เครื่องคอม 
พิวเตอร์  

1. 1201 ห้องปฏิบัติการ 50  - -     -  
2. 1202 ห้องปฏิบัติการ 30 - - - - - - - -  
3. 1301 ห้องปฏิบัติการ 30  - -    - -  
4 1302 ห้องปฏิบัติการ 30 - - -   - - -  
5. 1303 ห้องปฏิบัติการ 30 - - - - - - - -  
6. 1305 ห้องปฏิบัติการ 30 - - -    - -  
7. 1306 ห้องเรียนทฤษฎ ี 20  - - - -  -   
8. 1401 ห้องปฏิบัติการ 30 - - - - - - - -  
9.  1402 ห้องปฏิบัติการ 45 - - - - - - - -  
10. 1403 ห้องปฏิบัติการ 45 - - -   - - -  
11. 1404  ห้องเรียนทฤษฎ ี 40  - - - -     
12. 1501 ห้องปฏิบัติการ 45  - -       
13. 1502 ห้องปฏิบัติการ 45  - -       
14. 1503 ห้องปฏิบัติการ 45  - -       
15. 1505  ห้องเรียนทฤษฎ ี 40  - - - -  -   
16. 2101 ห้องเรียนทฤษฎ ี 32   -       

17. 2102 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 39 
 - -       

18. 2103 ห้องเรียนทฤษฎ ี 32 
  -       

19. 2104 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 39  - -       
20. 2105 ห้องเรียนทฤษฎ ี 30   -       
21. 2201 ห้องเรียนทฤษฎ ี 50   -       
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แบบส ำรวจควำมพร้อมด้ำนทรพัยำกรประกอบกำรเรียนกำรสอน ประจ ำปีกำรศึกษำ 2/2562 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์

 

 

ลำดับ ห้องเรียน 
จำนวน 
(คน) 

ประเภทเครื่องฉาย ประเภทเครื่องเสียง อื่น ๆ 
หมายเหตุ เครื่องฉายภาพ 

LCD Projector 
เครื่องถ่ายทอด
สัญญา 3 มิติ 

เครื่องฉาย
แผ่นใส 

ลำโพง 
เครื่องขยาย

เสียง 
จอรับภาพ 
(Screen) 

กระดาน 
(Whiteboard) 

เครื่อง
คอมพิวเตอร์ 

22. 2202 ห้องเรียนทฤษฎ ี 100   -       

23. 2203 ห้องเรียนทฤษฎ ี 50   -       

24. 2204 ห้องเรียนทฤษฎ ี 50   -       

 
25. 2205 ห้องเรียนทฤษฎ ี 100   -       

26. 2206 ห้องเรียนทฤษฎ ี 50   -       

27. 2402 ห้องเรียนทฤษฎ ี 55   -       
28. 511 ปฏิบัติการอาหาร 40  - -    - -  
29. 512 ปฏิบัติการอาหาร 40  - -    - -  
30. 513 ปฏิบัติการอาหาร 40  - -    - -  
31. 514 ปฏิบัติการอาหาร 40  - -    - -  
32. 515 ปฏิบัติการอาหาร 40  - -    - -  

33. 
521 ปฏิบัติการ
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

35   -       

34. 
523 ปฏิบัติการ
วิทยาศาสตร์การอาหาร 

25 - 
- - 

- - - 
- - 

 

35. 532 ปฏิบัติการ 25  - -       
36. 533 ปฏิบัติการ 25  - -       
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แบบส ำรวจควำมพร้อมด้ำนทรพัยำกรประกอบกำรเรียนกำรสอน ประจ ำปีกำรศึกษำ 2/2562 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร ์

ล ำดบั ห้องเรียน 

จ ำน
วน 
(คน
) 

ประเภทเคร่ืองฉำย ประเภทเคร่ืองเสียง อื่น ๆ 

หมำยเหต ุ
เครื่องฉาย
ภาพ LCD 
Projector 

เคร่ือง
ถ่ำยทอด
สญัญำ 3 

มิติ 

เคร่ืองฉำย
แผ่นใส 

ล ำโพง 
เคร่ืองขยำย

เสียง 
จอรบัภำพ 
(Screen) 

กระดำน 
(Whiteboard) 

เคร่ือง
คอมพิวเตอ

ร ์

37. 534 ปฏบิตักิาร 25  - -       
38. 535 ปฏบิตักิาร 40   -       
39. 542 ปฏบิตักิารตดัเยบ็ 25          
40. 543 ปฏบิตัจิบัเดรฟ 25  - - - -     
41. 544 ปฏบิตักิารตดัเยบ็ 20  - - - -     
42. 551/1 หอ้งเรยีนทฤษฎีรวม 30   -       
43. 551/2 หอ้งเรยีนทฤษฎีรวม 30   -  -     
44. 552 ปฏบิตักิารแฟชัน่ดไีซน์ 20   -       
45. 612 ปฏบิตักิารบาร ์ 40 - - - - - - - -  
46. 621 ปฏบิตักิารเคมอีาหาร 30 - - - - - -  -  
47. 622 ปฏบิตักิารแปรรูปอาหาร 30 - - - - - - - -  
48. 623 ปฏบิตักิารอาหาร 30  - -       
49. 641 ปฏบิตัติดัเยบ็ผา้ระบบ

อุตสาหกรรม 
30  

- - 
- -   

  

50. 642 ปฏบิตักิารคอมพวิเตอร์ดไีซน ์ 20  - - - -  - -  
51. 643 ปฏบิตักิารคอมพวิเตอร์ดไีซน ์ 35  - -       
52. 651 ปฏบิตักิารคหกรรมศาสตร ์ 40  - - - -   -  
53. 652 ปฏบิตักิารคหกรรมศาสตร ์ 40  - - - -   -  
55. 654 ปฏบิตักิารคหกรรมศาสตร ์ 30  - - - -     
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ผลการประมินความพึงพอใจของนักศึกษาท่ีมีต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ จากรายงานรายงานผล
การดำเนินงานหลักสูตร (มคอ.7)  ของหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาของคณะ (หลักสูตรคหกรรมศาสตรม
หาบัณฑิต)  ซึ่งเป็นการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ซึ่งมีข้ะนตอนการดำเนินงาน ดังนี้   

1) คณะฯ สำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 
2) คณะฯ แจ้งผลการสำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ให้แต่ละ

สาขาฯ รับทราบ 
   3) อาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาผลความพึงพอใจและแนวทางแก้ไขปรับปรุงเพื่อให้เกิดการ
ตอบสนองท่ีดีขึ้นจากผู้ใช้บริการส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ท้ังนักศึกษาและอาจารย์ เสนอต่อฝ่ายวิชาการ 
   4. ฝ่ายวิชาการ แจ้งคณะกรรมการบริหารคณะ และผู้เกี่ยวข้อง เพื่อปรับปรุงแก้ไข 
      ทวนสอบจากผลความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อการให้บริการของคณะ พบว่า ค่าเฉล่ีย
ความพึงพอใจในทุกด้านในระดับดี (ค่าเฉล่ียรวม 3.93) ผลสำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์
ท่ีมีต่อการจัดสรรคส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้  ในปีการศึกษา 2561 ดังตาราง 
 

รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

นักศึกษา อาจารย์ 

ด้านห้องเรียน 4.11 4.19 

ด้านห้องปฏิบัติการ 3.99 4.06 

ด้านส่ิงอำนวยความสะดวก 3.91 4.25 

ด้านการจัดพื้นท่ี/สถานท่ีสำหรับนักศึกษา และอาจารย์พบปะ

สังสรรค์ แลกเปล่ียนหรือทำงานร่วมกัน 
3.75 3.75 

ด้านการบริการคอมพิวเตอร์ และอิน เตอร์ เน็ตความเร็วสูง

ครอบคลุมทุกพื้นท่ี 
4.04 4.10 

ระบบการเรียนการสอนอิเล็กทรอนิกส์ 3.88 3.75 

ระบบกล้องวงจรปิด 3.81 3.81 

ลิขสิทธิ์ซอฟต์แวร์ 3.93 3.67 

รวม 3.93 3.99 
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4.5   การวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (SWOT) 

       4.5.1 ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาระดับคณะ 
➢ จุดแข็ง 
 ด้านวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม 
 1. มีระบบการบริหารงานวิจัย และข้อมูลสารสนเทศ ท่ีเกี่ยวข้องกับงานวิจัย 
 2. มีการจัดสรรงบประมาณสนับสนุนการวิจัย ของบุคลากรท้ังสายวิชาการและสายสนับสนุน 
 3. มีการพัฒนาบุคลากรด้านวิจัยอย่างต่อเนื่อง และมีนักวิจัยท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน 
 4. มีการจัดการเรียนการสอนโดยการบรูณาการองค์ความรู้ทางด้านการวิจัยให้กับนักศึกษา
ทางด้านวิชาการและประสบการณ์ในการวิจัย เพื่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ 
 5. มีการส่งเสริมการเผยแพร่งานวิจัยและงานสร้างสรรค์ท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
 6. มีการส่งเสริมให้นักวิจัยทำวิจัยร่วมกับชุมชน หรือสถานประกอบการ และสร้างเครือข่ายด้าน
การวิจัยอย่างต่อเนื่อง 
 ด้านการบริหารจัดการ 

1. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีคณะกรรมการประจำคณะท่ีมีบทบาทหน้าท่ีและกำกับ
ติดตามผลการดำเนินงานอย่างต่อเนื่องโดยมีการนำข้อเสนอแนะมาพัฒนาการปฏิบัติงานให้ดียิ่งขึ้น 
 2. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีการส่งเสริมและสนับสนุนบุคลากรให้มีการพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง 
 ด้านการบริการวิชาการแก่สังคม 
  ด้านบริการวิชาการแก่สังคม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีบุคลากรท่ีเช่ียวชาญเฉพาะทาง
และมีเทคนิคการถ่ายทอดองค์ความรู้ท่ีผู้เข้ารับบริการสามารถปฏิบัติได้จริง 

ด้านทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม 
1. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีแผนการปฎิบัติงานด้านทำนุบำรุงวัฒนธรรม  
2. คณะส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมด้านศิลปวัฒนธรรมทุกสาขาวิชาอย่างต่อเนื่อง 
3. มีการจัดการเรียนการสอนและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับศิลปวัฒนธรรมโดยตรง และสามารถ     

บูรณาการสร้างคุณค่าต่อสังคม เช่น งานบริการวิชาชีพ และวิชาการ 
4. การได้รับความไว้วางใจจากหน่วยงานภาครัฐบาลและเอกชนให้จัดการสาธิตเผยแพร่

วัฒนธรรมไทยท้ังในระดับภายในประเทศและต่างประเทศ 
 

➢ จุดที่ควรพัฒนา 
 ด้านวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม 
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 ควรกระตุ้นให้นักวิจัยได้รับการสนับสนุนงบประมาณหรือทำงานวิจัยร่วมกับหน่วยงานภายนอก 
 ด้านการบริการวิชาการแก่สังคม 
           การพัฒนาด้านการสร้างความร่วมมือ (MOU) กับหน่วยงานชุมชน ระดับอำเภอ จังหวัด และ
หน่วยงานภาครัฐ และภาคเอกชนท่ีมีความต้องการพัฒนาอาชีพทางด้ านคหกรรมศาสตร์ รวมท้ัง
หน่วยงานในต่างประเทศ สถานประกอบการ สถานทูตไทยประจำประเทศต่างๆ 

➢ แนวทางการพัฒนา 
 ด้านวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม 
 สร้างเครือข่ายวิจัยกับองค์กรภายนอก เพื่อสนับสนุนการวิจัยในด้านต่างๆ เช่น งบประมาณ
สนับสนุน ห้องทดลอง ครุภัณฑ์ท่ีจำเป็นสำหรับการวิจัย รวมถึงการสร้างประเด็นทางการวิจัยเพื่อ
แก้ปัญหาชุมชน / ภาคอุตสาหกรรม / สถานประกอบการ เพื่อนำไปสู่การนำไปใช้ให้ได้ประโยชน์สูงสุด 
 ด้านการบริการวิชาการแก่สังคม 

ส่งเสริม พัฒนา อบรมให้ความรู้แก่บุคลากรด้านวิชาชีพท่ีสูงขึ้น รวมท้ังพัฒนาทางด้าน การ
ส่ือสารภาษาต่างประเทศให้กับบุคลากร เพื่อเป็นการเตรียมความพร้อมในการเผยแพร่งานวิชาชีพ 

 
4.5.2 ผลการวิเคราะห์จุดเด่นและจุดที่ควรพัฒนาระดับหลักสูตร 

       จากรายงานการประเมินตนเองของหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิตซึ่งเป็นหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาตร์ท่ีผ่านมา พบว่า 
➢ จุดเด่นและแนวทางเสริม 
1. อาจารย์ผู้สอนมีความรู้ ความเช่ียวชาญและประสบการณ์ในสาขาท่ีสอน 
2. หลักสูตรผลิตบัณฑิตตรงตามความต้องการของสถานประกอบการโดยพิจารณาจากคะแนนประ เมิน  
จากคุณภาพบัณฑิต 
3. กระบวนการดำเนินงานของหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน มีการกำกับติดตามท่ีดี 
4. นักศึกษาและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการหรือรายงาน
สืบเนื่องจากการประชุม (Proceeding) ในระดับชาติมากขึ้น 
➢ จุดที่ควรพัฒนาและแนวทางปรับปรุง 
1. ส่งเสริมให้นักศึกษามีการตีพิมพ์ผลงานวิจัยในวารสารวิชาการ หรือรายงานสืบเนื่องจากการประชุม
(Proceeding) ในระดับชาตินานาชาติให้มากขึ้น 
2. สนับสนุนให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรพัฒนาตนเองในด้านการทำวิจัย
และการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานทางวิชาการของตนเองให้มากขึ้น 
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ส่วนท่ี 5  
ร่างหลักสูตรฉบับย่อ 

 
1.รหัสและช่ือหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร xxxxxxxxxxxxx 
 ภาษาไทย  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
 ภาษาอังกฤษ Doctural of Philosophy in Home Economics  
2.ชื่อปริญญา 
 ช่ือเต็ม (ไทย)  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ช่ือย่อ (ไทย)  ปร.ด. (คหกรรมศาสตร์) 
 ช่ือเต็ม (อังกฤษ)  Doctor of Philosophy (Home Economics) 
 ช่ือย่อ (อังกฤษ)  Ph.D. (Home Economics) 
3. วิชาเอก 
 - ไม่มี 
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 51  หน่วยกิต 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

หลักสูตรระดับปริญญาเอก   หลักสูตร 3 ปี 
 

6. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2564 
 

7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
 7.1  บุคลากรสายวิชาการ อาจารย์/นักวิชาการ/นกัวิจัย ทางคหกรรมศาสตร์ 
    7.2  บุคลากรสายส่งเสริมสุขภาพ นักโภชนาการ  
    7.3  บุคลากรในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
 7.4  บุคลากร/ผู้ประกอบการในธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 7.5  บุคลากรในหน่วยงานในองค์กรภาครับและเอกชนท่ีเกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
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8.  ช่ือ เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
9. ปรัชญา 

 ดุษฎีบัณฑิตสาขาคหกรรมศาสตร์สามารถใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ศิลปะ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมท่ีทันสมัย สร้างองค์ความรู้ใหม่เพื่อพัฒนาชีวิตของตนเอง ครอบครัว และสังคม โดยใช้
ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 

 
10.วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

10.1 เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ ท่ีมีความรู้ความสามารถ และทักษะในการ
วิเคราะห์ วิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ และพัฒนา ปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง 

10.2 เพื่อสร้างผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ท่ีมีความเช่ียวชาญและสามารถประยุกต์
กรรมวิธีทางคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและภาคเอกชน  ให้สอดคล้องกับการพัฒนา
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

ท่ี ชื่อ-นามสกุล 
(เลขประจำตัว
บัตรประชาชน) 

ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

1 นางอมรรัตน์   
เจริญชัย  
x-xxxx-xxxxx-
xxx  

ศาสตราจารย์ Ph.D. 
 

Foods and Nutrition  The Ohio State University, U.S.A., 
1962 

M.Sc. 
 

Foods and Nutrition 
 

The Ohio State University, U.S.A., 
1960 

B.Sc.  
 

Foods Technology The Ohio State University, U.S.A., 
1958 

2 นางชญาภัทร์   
กี่อาริโย 
x-xxxx-xxxxx-
xxx 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

บธ.ด. 
 

การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2555 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

3 นางน้อมจิตต์   
สุธีบุตร 
x xxxx xxxxx xx 
x   

อาจารย์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  2559 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์,  2544 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 
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10.3  เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตท่ีมีศักยภาพในการประกอบอาชีพทางธุรกิจ  มีความเป็นมืออาชีพ  
ประพฤติปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

10.4 เพื่อปลูกฝังให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต 
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อวิชาชีพของตนในทางท่ีดี 

 
11. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 

การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาใน 

ปีการศึกษาหนึ่งๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นการศึกษาภาคบังคับ คือ 

(1) ภาคการศึกษาท่ีหนึ่ ง  (First Semester) ต้ั งแต่ เดือนมิ ถุน ายน เป็ น ต้น ไปเป็น เวลา  

16 สัปดาห์รวมท้ังเวลาสำหรับการสอบด้วย 

(2) ภาคการศึกษาท่ีสอง (Second Semester) ต้ังแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไปเป็นเวลา  

16 สัปดาห์รวมท้ังเวลาสำหรับการสอบด้วย 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

  การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนครและมหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งเป็นภาคการศึกษาท่ีไม่

บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์รวมท้ังเวลาสำหรับการสอบด้วย โดยให้เพิ่มช่ัวโมงการศึกษาในแต่ละ

รายวิชาให้เท่ากันกับภาคการศึกษาปกติ 

 
 12 คุณสมบัติของผู้ศึกษา   

(1) ผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทด้านคหกรรมศาสตร์  หรือ สาขาวิชาท่ีเกี่ยวข้องจาก
สถาบันการศึกษาท้ังในหรือต่างประเทศท่ีสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาให้การ
รับรอง  

(2) มีคะแนนเฉล่ียในระดับปริญญาโทไม่น้อยกว่า 3.25 จากระบบคะแนนเต็ม 4 คะแนน หรือ มี
ประสบการณ์ในการทำงานด้านคหกรรมศาสตร์หรือสายงานท่ีเกี่ยวข้องไม่ต่ากว่า 2 ปี  โดย
ให้อยู่ในดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

(3) มีผลการทดสอบภาษาอังกฤษ เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล        
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     พระนคร  
(4) เป็นผู้มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษา 
     ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 

   
 13.  การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
  13.1 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย การศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 
  13.2 การคัดเลือกโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร หรือคณะกรรมการสอบคัดเลือกท่ีแต่งต้ัง
โดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ด้วยวิธีใดวิธีหนึ่ง หรือหลายวิธีรวมกัน ประกอบด้วย การสอบ
คัดเลือก การสัมภาษณ์ การทดสอบความรู้ หรือโดยวิธีอื่นท่ีคณะกรรมการเห็นชอบ 
14. แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี (ภาคสมทบ) 

  จำนวนนักศึกษา จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
2563 2564 2565 2566 2567 

ชั้นปีท่ี 1 10 10 10 10 10 
ชั้นปีท่ี 2 - 10 10 10 10 
ชั้นปีท่ี 3 - - 10 10 10 

รวม 10 20 30 30 30 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - 10 10 10 

 
15. งบประมาณตามแผน 
  15.1 งบประมาณรายรับ ภาคสมทบ (หน่วย: บาท) 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
2563 2564 2565 2566 2567 

ค่าจัดการศึกษา 
(80,000บาท/คน/ภาคการศึกษา) 800,000 2,400,000 4,000,000 4,800,000 4,800,000 

เงินงบประมาณแผ่นดิน - - - - - 
รวมรายรับ 800,000 2,400,000 4,000,000 4,800,000 4,800,000 

จำนวนนักศึกษา 10 20 30 30 30 
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       15.2 งบประมาณรายจ่าย  ภาคสมทบ (หน่วย : บาท)   
หมวดเงิน ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบดำเนินการ      

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 80,000 180,000 180,000 180,000 180,000 
2. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน  
 

560,000 1,740,000 3,020,000 3,660,000 3,660,000 

3. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 160,000 480,000 800,000 960,000 960,000 
(รวม ก) 800,000 3,200,000 4,800,000 4,800,000 4,800,000 

ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 

(รวม ข) - - - - - 
               รวม (ก) + (ข) 800,000 2,400,000 4,000,000 4,800,000 4,800,000 

จำนวนนักศึกษา 10 20 30 30 30 

 หมายเหตุ: งบลงทุนใช้ร่วมกับระดับปริญญาตรี 
 
15.3  โครงสร้างหลักสูตร 

        รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 51 หน่วยกิต  

15.3.1 หลักสูตร แบบ 2.1 
หมวดวิชาบังคับ     9  หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก     6  หน่วยกิต 
ดุษฎีนิพนธ์    36  หน่วยกิต 
รวม     51  หน่วยกิต    
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         15.3.2 รายวิชา 
 1) วิชาบังคับ 9 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011101 นักวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  

(Contemporary Home Economics Professionals) 
3(3-0-6) 

 HE6011102 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์  
(Advanced Research Methodology in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE6011203 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
  (Seminar in Home Economics) 

3(3-0-6) 

 
2) วิชาเลือก    สำหรับหลักสูตรแบบ 2.1 ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6012101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางส่ิงทอและเครื่องนุ่งหม่ 
Innovation and Technology in Textiles and Clothing 

3(3-0-6) 

HE6012102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่ิงทอขั้นสูง 
Advanced Textile Product Development 

3(3-0-6) 

HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่ิงทอเพื่อผู้สูงอายุ 
Textile Product Development for the Elderly 

3(3-0-6) 

HE6012104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
Food Product Development for Health and Beauty 

3(3-0-6) 

HE6012105 การประยุกต์วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์งานอาหาร 
Applying Science to Food Creation 

3(3-0-6) 

HE6012106 การจัดการการบริการในธุรกิจอาหาร 
Service Management in Food Business 

3(3-0-6) 

HE6012107 การจัดการการบริการในอุตสาหกรรมการบริการ 
Industrial Service Management 
 

3(3-0-6) 

HE6012108 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
Innovation and Advanced Creative in Home Economics 

3(3-0-6) 

HE6012109 การจัดการสังคมเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
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Management of Knowledge-Based Economy and Society for 
Home Economics 

HE6012110 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 
Creative Culture and Home Economics Development 

3(3-0-6) 

HE6012111 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 
Home Economic for Elderly society 

3(3-0-6) 

HE6012112 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 
Creating a Home Economics Digital Entrepreneur 

3(3-0-6) 

HE6012113 ประเด็นคัดสรรคทางคหกรรมศาสตร์ 
Selected Topic in Home Economics 

3(3-0-6) 

   
                   3) ดุษฎีนิพนธ ์

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์ (Doctoral Dissertation) 36 
 
 15.3.3 แผนการศึกษา  
  1) แผน 2.1 หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 51 หน่วยกิต 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
 HE6011101 นักวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 3 3 0 6 
 HE6011102 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์  3 3 0 6 

รวม 6 6 0 12 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ = 6 

 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE601210x วิชาเลือก  (1) 3 3 0 6 
HE601210x วิชาเลือก  (2) 3 3 0 6 

รวม 6 6 0 12 
ช่ัวโมง / สัปดาห์  = 6 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6011203 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ ์ 3 3 0 6 

รวม 6 6 0 12 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ ์ 9 - - - 

รวม 9 - - - 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
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16. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา 
ชั้นป ี รายละเอียด 

1 1. มีทักษะด้านการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ช้ันสูง  
2. สามารถพัฒนากรอบแนวคิดงานวิจัยและการนำเสนอบทความวิชาการ/บทความ 

วิจัยได้อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 
3. มีความรู้คู่คุณธรรมตามหลักจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2 1. มีความรู้ความเช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ 
2. มีความสามารถในการสร้างสรรค์ให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ในการนำเสนอหัวข้อและ  

เค้าโครงดุษฎีนิพนธ์ที่ตนเองสนใจและมีความถนัด 
3 1. มีความสามารถในการจัดทำและนำเสนอดุษฎีนิพนธ์  

2. สามารถเผยแพร่ตีพิมพ์บทความวิชาการ / บทความวิจัยของตนเองในฐานข้อมูล 
หรือวารสารท่ีได้รับการรับรองตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

3. สามารถปรับใช้องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ไขปัญหาหรือการพัฒนา
ตนเอง หน่วยงาน หรือสังคมได้  

17. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 นักศึกษาท่ีจะสำเร็จการศึกษาและมีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องเรียนครบหน่วยกิต และรายวิชา 

รวมถึงข้อกำหนดอื่น ๆ ท่ีเป็นไปตามท่ีกำหนดไว้ในหลักสูตร และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก) โดยให้
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

17.1 แบบ 2.1 เรียนครบตามหลักสูตรท่ีกำหนด และมีค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม่น้อยกว่า 
3.00   (จากระบบ 4 ระดับคะแนน หรือ เทียบเท่า)  

  17.2 ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination)  
         17.3 นักศึกษาต้องผ่านการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์ ผ่านการสอบความก้าวหน้าดุษฎี
นิพนธ์ และผ่านการสอบดุษฎีนิพนธ์  

17.4 นักศึกษาต้องนำดุษฎีนิพนธ์บางส่วนหรือท้ังหมดไปตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารทางวิชาการ
ระดับชาติ หรือนานาชาติไม่น้อยกว่า 1 บทความ  
         17.5 นักศึกษาต้องผ่านเกณฑ์คะแนนภาษาอังกฤษ โดยให้เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครกำหนด 

  17.6 เงื่อนไขอื่น ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560   
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ค าสัง่แตง่ตัง้คณะกรรมการวพิากษ์หลักสตูรปรชัญาดุษฎบีณัฑติ 
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. ๒๕๖๓) 
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ภาคผนวก ช 

รายงานการประชมุวพิากษห์ลกัสตูรปรชัญาดษุฎีบณัฑติ  
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์(หลกัสตูรใหม่  พ.ศ. ๒๕๖๓) 

 



1 

 

 

 
 
 

รายงานการวิพากษ์ 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 

 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์  
วิจัยและนวัตกรรม 
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2 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การประชุมวิพากษ์หลักสตูร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรอืนปัญญา 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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การวิพากษ์หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์     

ก าหนดการด าเนินกิจกรรม วันอังคาร ที่  7  มกราคม  2563 
 

เวลา รายการ 

8.30- 8.45  น. ลงทะเบียน 

8.45- 9.00  น. กล่าวต้อนรับโดยคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

9.00-16.30 น การวิพากษ์หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)     

โดยคณะกรรมการ 35  คน ประกอบด้วย 

1. ประธานคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร (ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก)  1  คน 
2. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร (ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก)            7  คน 
3. คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร (ภายใน)                             6   คน  
4. เลขานุการ                                                                1   คน 
5. อาจารย์ประจ าหลักสูตรและคณะกรรมการด าเนินงาน            20  คน 

  

   หมายเหต:   พักรับประทานอาหารว่าง  10.15-10.30 น., 14.30- 14.45 น.   

                   พักรับประทานอาหารกลางวัน  12.00-13.00  น.                           
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1. ชื่อหลักสูตร 

 ภาษาไทย  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

 ภาษาอังกฤษ Doctural of Philosophy of Home Economics Program  

2. ชื่อปริญญา 

 ชื่อเต็ม (ไทย)  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 

 ชื่อย่อ (ไทย)  ปร.ด. (คหกรรมศาสตร์) 

 ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  Doctor of Philosophy (Home Economics) 

 ชื่อย่อ (อังกฤษ)  Ph.D. (Home Economics) 
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สรุปผลการวิพากษห์ลกัสูตรของผู้ทรงคุณวุฒภิายนอกและผลการด าเนินการแก้ไข 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎบีัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์

(หลักสตูรใหม ่พ.ศ. 2563) 
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สรุปผลการตรวจสอบหลักสูตรของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกและผลการด าเนินการแก้ไข 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

(หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2563) 
วันอังคารที่ 7 มกราคม 2563 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 

 

ล าดับที ่
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 

(ชื่อ-นามสกลุ) 
หน่วยงาน/เจ้าของสถาน

ประกอบการ 
ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 

การด าเนินการแก้ไขของสาขา 

ปรับแก้ไขตามข้อคิดเห็น 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ   
พีรพัชระ  
 

ประธานคณะกรรมการวิพากษ์
หลักสูตร 

ที่ปรึกษาด้านเทคโนโลย ี 
ส านักงานปลัดกระทรวง                                     
ส านักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
- เพิ่มแหล่งอ้างอิงและเหตุผลสนับสนุนถึงสถานการณ์หรือการพัฒนาทาง

สังคมและวัฒนธรรม (ข้อ 11.2) 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
- แก้ไขระยะเวลาด าเนินการเรียนการสอนภาคการศึกษาฤดูร้อนให้เป็นไป

ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (ข้อ 2.1) 
- ให้เพิ่มรายละเอียดคุณสมบัติของผู้ศึกษา เนื่องจากหลักสูตรปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตรแบบ 2.1 เป็นการท าดุษฎี
นิพนธ์ร่วมกับการศึกษารายวิชาโดยให้ระบุว่าถ้าหากเป็นผู้ส าเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาโท แผน ข จะมีแนวทางในการปรับพื้นฐานด้าน
การท าวิจัยของนักศึกษาได้อย่างไร (ข้อ 2.2 ) 

- ปรับแก้ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าในข้อ 2.4.3 
- แก้ไขงบประมาณตามแผน (ข้อ 2.7) ให้ถูกต้อง 
- ปรับแก้ค าอธิบายรายวิชา  

1) HE6011101 นักวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 
2) HE6012101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องแต่งกาย 
3) HE6012102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 
4) HE6012111 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 

 

 
ปรับแกไ้ขตามข้อเสนอแนะ 
หน้า 4 
 
ปรับแกไ้ขตามข้อเสนอแนะ 
หนา้ 8 
หน้า 8 
 
 
 
 
หน้า 9 
หน้า 10 
 
หน้า 16 
หน้า 17 
หน้า 17 
หน้า 20 
 

2. รองศาสตราจารย์สมทรง   
สีตลายัน 

รองคณบดีวิทยาลัยบณัฑิตศึกษา
ด้านการจดัการ  
มหาวิทยาลยัศรีปทุม 

3. รองศาสตราจารย์ ดร.วัชรพงศ์   
วิสุทธิพงศ ์

ผู้จัดการกองบริหารงานและ
พัฒนาบุคลากร    
บริษัท การบินไทย จ ากดั (มหาชน) 

4. ดร.วิชัย  เจรญิธรรมานนท์ ที่ปรึกษาด้านพัฒนาองค์การและ
ธุรกิจ บริษัท วิชนันท์ จ ากัด 

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาคร  
ชลสาคร   
 
 
 
 

คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
ธัญบุร ี
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6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน ์ 
อนันต์วราพงษ ์

อาจารย์ประจ าคณะศลิปศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
กรุงเทพ 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร (ต่อ) 
- เพิ่มรายวิชาประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 
- เพิ่มรายวิชาทางด้านสิ่งทอ 1 รายวิชา 
- ปรับแก้ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา โดยเพิ่ม

เรื่องการประยุกต์  และการสังเคราะห์ความรู้ด้ านคหกรรมศาสตร์  
(ข้อ 3.1.5) 

 
ปรับแกไ้ขตามข้อเสนอแนะ 
หน้า 20 
หน้า 15 
 
 
 
 
 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ   
หนักแน่น 

อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยี
และนวัตกรรมผลติภณัฑ์
การเกษตร 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รตันพล 
มงคลรตันาสิทธ์ิ 

 

คณบดีคณะอตุสาหกรรมสิ่งทอ
และออกแบบแฟช่ัน 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร  

9. ที่ปรึกษากรรมการจัดท า 

หลักสูตรฯ 

ศาสตราจารย์กิตตคิุณ ดร.ปราณี  
อ่านเปรื่อง 

อาจารย์ภาควิชาเทคโนโลยีทาง
อาหาร คณะวิทยาศาสตร ์

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

10. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

- ศ.ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย 

- ผศ.ดร. ชญาภัทร์ กี่อารโิย 

- อ.ดร.ธนภพ โสตรโยม 

 

 
อาจารยณ์ิชกานต์  กลับด ี

ผู้จัดท ารายงานการวิพากษห์ลักสตูร 

 
อาจารย์ ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร 

ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
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ภาคผนวก ซ 

รายงานการประชมุคณะกรรมการตรวจรา่งหลกัสูตร 
ครัง้ที ่๒/๒๕๖๓ และครัง้ที ่๓/๒๕๖๓ 

  
 



รายงานการประชุม
คณะกรรมการตรวจรางหลักสูตร ครั้งท่ี 2/2563

วันพฤหัสบดท่ีี 6 กุมภาพันธ 2563
ณ หองประชุมช้ัน 5 สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
ผูมาประชุม

1. นายมนตรี รัตนวิจิตร ประธานกรรมการ
2. ผศ.เฟองฟา เมฆเกรียงไกร รองประธานกรรมการ
3. ผศ.สุขุมาล หวังวณิชพันธุ กรรมการ
4. นางสาวรุงฤดี ตรงตอศักด์ิ กรรมการ
5. ผศ.วาท่ีรอยตรีวัชระ โพธิสรณ กรรมการ
6. ผศ.สุขจิตร ต้ังเจริญ กรรมการและเลขานุการ
7. นางสาวอรอนงค งามวิไล กรรมการและผูชวยเลขานุการ
8. นายวิลาส วิถีไพร กรรมการและผูชวยเลขานุการ

ผูไมมาประชุม
1. อาจารย ดร.ไพศาล การถาง กรรมการ

ผูเขารวมประชุม
1. อาจารยชวนี สุภิรัตน คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
2. ผศ.พิชญา พุกผาสุข คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
3. ผศ.ดร.กัลทิมา เชาวชาญชัยกุล คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
4. ผศ.ธนัฎฐา อํานวยวัฒนะกุล คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
5. อาจารยกิติยศ ต้ังสัจจวงศ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
6. ผศ.ดร.รุงอรุณ พรเจริญ คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม
7. ผศ.กิตติพันธ บุญโตสิตระกูล คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม
8. ผศ.วาท่ีรอยตรี ดร.พรชัย เตชะธนเศรษฐ คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม
9. อาจารยวรเอก อินทขันติ คณะครุศาสตรอุตสาหกรรม

10. ผศ.ศุภวุฒิ เนตรโพธ์ิแกว คณะวิศวกรรมศาสตร
11. อาจารยพลังวัชร แพงธีระสุขมัย คณะวิศวกรรมศาสตร
12. อาจารยสมพงษ เชือ้พระคา คณะวิศวกรรมศาสตร
13. อาจารยขวัญชนก อุนทะออน คณะวิศวกรรมศาสตร
14. อาจารยพรพศิ ศิริมา คณะวิศวกรรมศาสตร
15. อาจารยวีระยุทธ คุณรัตนสิริ คณะวิศวกรรมศาสตร
16. ผศ.ดร.ชญาภัทร กี่อาริโย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
17. อาจารยนิอร ดาวเจริญพร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
18. อาจารย ดร.นอมจิตต สุธีบุตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
19. อาจารยณิชกานต กลับดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
20. อาจารยอรจิรา ธรรมไชยางกูร คณะศิลปศาสตร
21. ผศ.ดร.ภคพนธ ศาลาทอง คณะศิลปศาสตร
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22. อาจารยชฎาพร จีนชาวนา คณะศิลปศาสตร
23. ผศ.สิริรัตน วงษสําราญ คณะศิลปศาสตร
24. อาจารยพรกนก ศรีงาม คณะศิลปศาสตร
25. ผศ.ดร.รพีพรรณ สุฐาปญณกุล คณะศิลปศาสตร
26. นางสาวกมลภัทร นวานุช สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
27. นายโชคอนันต วงศพานิช สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
28. นางสาวละมัย บุตรลพ สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
29. นางสาวจริยา สุดกระโทก สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
30. นางสาวสุรียพร รอดทอง สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
31. นางสาวรัตติณัฏฐ อังสนุ สํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน

เริ่มประชุมเวลา 09.00 น.
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องแจงท่ีประชุมทราบ

1.1 ประธานแจงท่ีประชุมทราบ
- ไมมี -

1.2 เลขานุการแจงท่ีประชุมทราบ
รายงานผลการดําเนินงานตามมติ

การประชุมคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตร ครั้งท่ี ๑/2563 เม่ือวันอังคารท่ี 21 มกราคม พ.ศ. 2563
วาระท่ี เรื่อง มติ ผลการติดตาม
เรื่องสืบเนื่อง

3.1 การเพ่ิมอาจารยประจําหลักสูตรวิศวกรรม
ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิศวกรรมไฟฟา (หลักสูตรปรับปรุง
พ.ศ. 2561) คณะวิศวกรรมศาสตร

เห็นชอบ มอบคณะปรับแกตาม
ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ

เสนอสภาวิชาการ
ในการประชุม
ครั้งท่ี 2/2563
วันท่ี 5 ก.พ. 2563
มีมติ เห็นชอบ

3.2 การปรับปรุงรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

มอบคณะปรับแกตาม
ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ
และเสนอท่ีประชุมตรวจราง
หลักสูตรอีกครั้ง

เสนอท่ีประชุม
ตรวจรางหลักสูตร
ครั้งท่ี 2/2563
วันท่ี 6 ก.พ. 2563

เรื่องเพื่อพิจารณา
4.1 การปรับปรุงแกไขแผนการศึกษาในเลมหลักสูตร

(มคอ.2) คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต

สาขาวิชาวิทยาการขอมูลและเทคโนโลยี
สารสนเทศ (หลักสูตรใหม พ.ศ. 2562)

2. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2561)

เห็นชอบ มอบคณะปรับแกตาม
ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ

เสนอสภาวิชาการ
ในการประชุม
ครั้งท่ี 2/2563
วันท่ี 5 ก.พ. 2563
มีมติ ใหคณะเสนอ
มหาวิทยาลัยรับทราบ โดย
ไมตองนําเขาสภาวิชาการ
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๑. ปรับแผนการศึกษาในชั้นปท่ี 2 เนื่องจากมีการเปดการเรียนการสอนคูขนานกับ
หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) โดยใชอาจารย
ผูสอนรวมกัน ไดแก รายวิชา HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร และรายวิชา HE2022209 อาหารเอเชีย ทําให
อาจารยผูสอนท่ีมีความเชี่ยวชาญเฉพาะทางในรายวิชาดังกลาวมีจํานวนภาระงานสอนสูงกวาเกณฑภาระงานท่ี
กําหนด

๒. แกไขคุณสมบัติของผูเขาศึกษา เพ่ือเปนการเปดโอกาสใหแกนักเรียนและนักศึกษาท่ี
สนใจเขาศึกษาตอในระดับปริญญาตรี (ตอเนื่อง) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการเพ่ิมข้ึน เนื่องจากการสัมภาษณ
พบวาผูสนใจเขาศึกษาจํานวนหนึ่งจบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง ในสาขาวิชาท่ีเก่ียวของกับ
อาหารและโภชนาการ อาทิ สาขาวิชาธุรกิจอาหาร สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร เปนตน

ขอเสนอแนะจากคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตร
1. ขอ 4. เหตุผลในการปรับปรุงแกไข ปรับเหตุผลใหสั้นและกระชับ
2. ปรับแผนการเรียนเสนอมหาวิทยาลัยรับทราบ โดยไมตองนําเขาสภาวิชาการ
3. ทบทวนคุณสมบัติของผูเขาศึกษา สาขาวิชาท่ีสามารถเทียบโอนได ตองเรียนวิชาหลักของ

อาหารและโภชนาการอยางนอย 75 เปอรเซ็นต
4. แกไขคําผิดหนา ๓

- “ประกาศนียบัตร” เปน “ประกาศนียบัตร”
- “ข้ันสูง” เปน “ชั้นสูง”
- “ปริญยาตรี” เปน “ปริญญาตรี”

มติท่ีประชุม มอบคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรปรับแกตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ
และเสนอคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตรครั้งตอไป

4.10 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร (หลักสูตรใหม พ.ศ.
2563) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร

ดวยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ไดเตรียมความพรอมในการจัดการศึกษาระดับ
ปริญญาเอก จึงจัดทําหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร (หลักสูตรใหม พ.ศ. 2563) เพ่ือจัด
การศึกษาในปการศึกษา 2563

ขอเสนอแนะจากคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตร

สวนท่ีตองปรับแก ขอเสนอแนะ
รูปแบบและขนาดของตัวอักษรใหเหมือนกัน
ตรวจสอบความถูกตองของคํา และการตัดคํา

หมวดท่ี 1
1.รหัสและชื่อหลักสูตร - แกไขเปน “หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร”

- แกไขเปน “Doctor of Philosophy Program in Home Economics”

acer
Text Box
๘๔



-14-

สวนท่ีตองปรับแก ขอเสนอแนะ
9. ชื่อ เลขประจําตัวบัตร
ประชาชนฯ

ควรเพ่ิมอาจารยท่ีจบจากสาขาอ่ืน เพ่ือมีความหลากหลายในการสอน

หมวดท่ี 2
1.1 ปรัชญา ปรับใหสั้นและกระชับ โดยใหมุงเนนสรางนักวิจัยทางดานคหกรรมศาสตร
หมวดท่ี 3
2.1 วัน-เวลาในการ
ดําเนินการเรียนการสอน

ระบุเวลาในการดําเนินการเรียนการสอน

2.2 คุณสมบัติของผูศึกษา แกไขขอความเปน
(1) ผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทสาขาวิชาคหกรรมศาสตร หรือ สาขาวิชาท่ี
เก่ียวของจากสถาบันการศึกษาท้ังในหรือตางประเทศท่ีสํานักงาน ก.พ. ใหการ
รับรอง หรือ
(2) มีประสบการณในการทํางานดานคหกรรมศาสตรหรือสายงานท่ีเก่ียวของไม
ต่ํากวา 2 ป โดยใหอยูในดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร

2.4 ปญหาของนักศึกษาแรก
เขา

ตัดขอ 2.4.2 ออก

2.5 กลยุทธในการ
ดําเนินการฯ

ปรับกลยุทธการดําเนินงานใหสอดคลองกับการแกไขปญหาของนักศึกษาแรกเขา

2.7 งบประมาณตามแผน ทบทวนคาใชจายดําเนินงาน
3.1.3 รายวิชา
วิชาบังคับ พิจารณาปรับแกรายวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร โดยแยกเปน 3 รายวิชา

รายวิชาละ 1 หนวยกิต
วิชาเลือก แกไขรายวิชา

เดิม ใหม
การจัดการการบริการในอุตสาหกรรมการบริการ
(Industrial Service Management)

การจัดการอุตสาหกรรมบริการ
(Service Industry Management)

นวัตกรรมและการสรางสรรคข้ันสงูทาง
คหกรรมศาสตร
(Innovation and Advanced Creative
in Home Economics)

นวัตกรรมและการสรางสรรคข้ันสงูทาง
คหกรรมศาสตร
(Innovation and Advanced Creativity
in Home Economics)

คหกรรมศาสตรเพ่ือสังคมสูงวัย
(Home Economics for Elderly
society)

คหกรรมศาสตรเพ่ือสังคมสูงวัย
(Home Economics for Elderly
Society)

การสรางผูประกอบการธุรกิจคหกรรม
ศาสตรดิจิทัล
(Creating a Home Economics Digital
Entrepreneur)

การสรางผูประกอบการธุรกิจคหกรรม
ศาสตรดิจิทัล
(Creating a Digital Home Economics
Entrepreneur)

คําอธิบายรายวิชา ทบทวนคําอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษใหสอดคลองกัน
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สวนท่ีตองปรับแก ขอเสนอแนะ
5.1 คําอธิบายโดยยอ แกไขขอความ “(Doctiral Dissertation)” เปน “(Doctoral Dissertation)”
5.5 การเตรียมการ ตัดขอความ “ภายหลังจากนักศึกษาผานการสอบวัดคุณสมบัติ”

ขอ 5.5.3 แกไขขอความ “ระเบียบมหาวิทยาลัยและเกณฑมาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558” เปน “ขอบังคับมหาวิทยาลัยฯ พ.ศ.2560 และ
เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558”

หมวดท่ี 4
2. การพัฒนาผลการเรียนรู
ในแตละดาน

พิจารณาปรับมาตรฐานผลการเรียนรู เนื่องจากเปนหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา

แผนท่ีแสดงการกระจาย
ความรับผิดชอบฯ

ทบทวนการกระจายจุดดํา-ขาว ใหครบถวน โดยเฉพาะวิชาดุษฎีนิพนธ

ภาคผนวก ค - ระบุประเภทของผลงานวิชาการ
- ระบุเลขหนาผลงานวิชาการของ ผศ.ดร.ชญาภัทร   ก่ีอาริโย

ภาคผนวก ง - ระบุประเภทของผลงานวิชาการ
- ตรวจสอบเลขหนาผลงานวิชาการของ อาจารย ดร.ธนภพ   โสตรโยม
- ผลงานวิชาการตองมีระยะเวลายอนหลังไดไมเกิน 5 ป

มติท่ีประชุม มอบคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรปรับแกตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ
และเสนอคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตรครั้งตอไป

4.11 การปรับปรุงรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป คณะศิลปศาสตร
ดวยคณะศิลปศาสตร ไดดําเนินการปรับปรุงรายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปในกลุมวิชา

ภาษาไทย กลุมวิชาภาษาตางประเทศ กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร กลุมวิชาพลศึกษาและนันทนาการ
และกลุมวิชาบูรณาการดานสังคมศาสตร เพ่ือใชการจัดการเรียนการสอนในปการศึกษา 2563 จึงขอเสนอท่ีประชุม
ตรวจรางหลักสูตรเพ่ือพิจารณา

ขอเสนอแนะจากคณะกรรมการตรวจรางหลักสูตร
๑. กลุมวิชาภาษาตางประเทศ

- ไมควรมีรายวิชาภาษาอังกฤษ ๑ และภาษาอังกฤษ ๒ ควรมีรายวิชาเดียวท่ีเปน
ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน

- พิจารณาทบทวนรายวิชาใหม บางรายวิชาไมควรเปนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
เชน ภาษาอังกฤษเพ่ือการทดสอบ ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาตอ ควรจะเปนการจัดอบรมโดยสถาบันภาษา
มากกวาการจัดการเรียนการสอน ซึ่งรายวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปควรมีเทาท่ีจําเปน

- พิจารณาทบทวนการระบุเงื่อนไขรายวิชาท่ีตองเรียนมากอน เนื่องจากรายวิชา
ภาษาอังกฤษในศึกษาท่ัวไปเปนรายวิชาพ้ืนฐาน จึงไมควรระบุเงื่อนไข

๒. กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร
- พิจารณาทบทวนรายวิชาท้ังหมด เนื่องจากมีเนื้อหาซ้ําซอนกันควรรวมรายวิชาเขา

ดวยกัน เชน รายวิชามนุษยสัมพันธ ไมควรแยกรายวิชา ควรรวมกับรายวิชาการพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะ
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สังคม และรายวิชาเก่ียวกับการวิจัยก็ไมควรมีหลายรายวิชา มีแครายวิชาระเบียบวิธีวิจัยก็เพียงพอสําหรับศึกษา
ท่ัวไป

๓. กลุมวิชาพลศึกษาและนันทนาการ
- พิจารณาปรับแกรายวิชาเปนจํานวน ๓ หนวยกิต และควรเปนรายวิชาบูรณาการอาจจะมี

ท้ังทฤษฎีและปฏิบัติ
๔. กลุมวิชาบูรณาการดานสงัคมศาสตร

- พิจารณาทบทวนรายวิชาท้ังหมด เนื่องจากบางรายวิชาไมเปนรายวิชาบูรณาการ
5. เพ่ิมรายวิชาเก่ียวกับการตานทุจริต ซึ่งเปนหลักสูตร “วัยใส ใจสะอาด” ตามนโยบายของ

สํานักงาน ป.ป.ช. จัดทําเปนรายวิชาจํานวน ๓ หนวยกิต และอยูในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปอาจจะเปนรายวิชาเลือก
เสรีใหนักศึกษาเลือกเอง

6. ควรเพ่ิมเนื้อหาเก่ียวกับเรื่องสาธารณภัยในรายวิชาของกลุมวิชาสังสังคมศาสตรและ
มนุษยศาสตร เพ่ือใหนักศึกษาไดเรียนรูวิธีการปองกันและแกไขเบื้องตน

7. พิจารณาปรับรายวิชาท้ังหมด เนื่องจากรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมควรมีหลาย
วิชาเพราะศึกษาท่ัวไปเนนเรียนเพ่ือใหใชชีวิตในสังคมได  ไมไดเรียนเพ่ือเปนพ้ืนฐานศาสตรใดศาสตรหนึ่ง

8. พิจารณาทบทวนปรับ Mapping ของทุกรายวิชา

มติท่ีประชุม มอบคณะศิลปศาสตร ปรับแกตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ และเสนอ
คณะกรรมการตรวจรางหลักสูตรครั้งตอไป
ระเบียบวาระท่ี 5 เรื่องอ่ืน ๆ

- ไมมี -
เลิกประชุมเวลา 12.00 น.

นางสาวรัตติณัฏฐ   อังสนุ
นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ

ผูจดรายงานการประชุม

นายวิลาส   วิถีไพร
นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ

ผูจดรายงานการประชุม

นางสาวอรอนงค   งามวิไล
นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ
ผูตรวจรายงานการประชุม

ผูชวยศาสตราจารยสุขจิตร   ตั้งเจริญ
รองผูอํานวยการสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน

ผูตรวจรายงานการประชุม
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รายงานการประชุม 
คณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร ครั้งที่ 3/2563  

วันอังคารที่ 18 กุมภาพันธ์ 2563  
ณ ห้องประชุมชั้น 5 ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ผู้มาประชุม 
     1.  นายมนตรี     รัตนวิจิตร    ประธานกรรมการ 
    2. ผศ.เฟ่ืองฟ้า    เมฆเกรียงไกร   รองประธานกรรมการ 
     3. ผศ.สุขุมาล    หวังวณิชพันธุ์   กรรมการ 
    4. นางสาวรุ่งฤดี    ตรงต่อศักดิ์   กรรมการ  
     5.  ผศ.ว่าที่ร้อยตรีวัชระ  โพธิสรณ์    กรรมการ 
     6.  ผศ.สุขจิตร     ตั้งเจริญ           กรรมการและเลขานุการ 
    7. นางสาวอรอนงค์   งามวิไล    กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
    8. นายวิลาส     วิถีไพร     กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
ผู้ไม่มาประชุม 
    1. อาจารย์ ดร.ไพศาล  การถาง        ติดภารกิจ 

ผู้เข้าร่วมประชุม 

  1.  อาจารย์ ดร.รัตนาวล ี ไม้สัก     คณะบริหารธุรกิจ 
  2.  อาจารย์นิอร    ดาวเจริญพร   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  3.  อาจารย์ ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  4.  อาจารย์ณิชกานต์   กลับดี     คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  5.  นายโชคอนันต์   วงศ์พานิช    ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
  6.  นางสาวรัตติณัฏฐ ์  อังสนุ     ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
 

เริ่มประชุมเวลา 09.00 น.  

ระเบียบวาระท่ี 1  เรื่องแจ้งท่ีประชุมทราบ 

      1.1  ประธานแจ้งท่ีประชุมทราบ 

         - ไม่มี - 

      1.2  เลขานุการแจ้งท่ีประชุมทราบ 

รายงานผลการด าเนินงานตามมติ 
การประชุมคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร ครั้งที่ 2/2563 เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 6 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2563 

วาระท่ี เรื่อง มติ ผลการด าเนินงาน 
เรื่องสืบเนื่อง 

3.1 การปรับปรุงรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

เห็นชอบ มอบคณะปรับแก้ตาม
ข้อเสนอแนะของคณะกรรมการ  

รอน าเสนอสภาวิชาการ 
พร้อมคณะศิลปศาสตร์ 

/๓.๒ หลักสูตร... 
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      ข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร 
                       ๑. หมายเลขบัตรประชาชนของอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้ใส่เป็น “xxxxxxxxxxxxx”  
      2. ประวัติและผลงานของอาจารย์มนัส   บุญวงศ์ แก้ไขค าผิด ดังนี้ 
       - “วิชาจิตรวิทยาองค์การ” เป็น “วิชาจิตวิทยาองค์การ” 
       - “มหาวิทยาลัยหัวเฉลียวเฉลิมพระเกียรติ” เป็น “มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ” 
      มติที่ประชุม  เห็นชอบ มอบคณะบริหารธุรกิจ ปรับแก้ตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมการ 
และเสนอสภาวิชาการต่อไป 

      3.2 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

            ตามที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เสนอร่างหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) ให้คณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตรพิจารณาในการประชุมครั้งที่ 
2/2563 เมื่อวันที่ 6 กุมภาพันธ์ 2563 โดยคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตรมีข้อเสนอแนะให้ปรับปรุงแก้ไข 
นั้น 

บัดนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ปรับแก้ตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมการตรวจ
ร่างหลักสูตรเรียบร้อยแล้ว 

ข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการตรวจร่างหลักสูตร 

ส่วนที่ต้องปรับแก้ ข้อเสนอแนะ 
 รูปแบบและขนาดของตัวอักษรให้เหมือนกัน 

ตรวจสอบความถูกต้องของค า การตัดค า และน าหัวตารางที่ขึ้นหน้าใหม่ออก 
 ตรวจสอบความถูกต้องของชื่อข้อบังคับของมหาวิทยาลัยฯ 

หมวดที่ 2   
1.1 ปรัชญา ปรับให้สั้นและกระชับ โดยให้มุ่งเน้นสร้างนักวิจัยขั้นสูงทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
หมวดที่ 3   
2.1 วัน-เวลาในการ
ด าเนินการเรียนการสอน 

ระบุเวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
ภาคสมทบ วันอาทิตย์ เวลา 8.00 – 17.00 น. 

3.1.3 รายวิชา  
วิชาบังคับ พิจารณาปรับแก้รายวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ โดยแยกเป็น 3 รายวิชา 

รายวิชาละ 1 หน่วยกิต  
วิชาเลือก ตรวจสอบรายวิชาการสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  

ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
3.1.5 แผนการศึกษา จัดรายวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์เรียนควบคู่กับรายวิชาดุษฎีนิพนธ์ 
3.1.6 ความคาดหวังของ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ปรับให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ 

3.1.7 ค าอธิบายรายวิชา ทบทวนค าอธิบายรายวิชาภาษาไทยและภาษาอังกฤษให้สอดคล้องกัน และปรับ
หน่วยเรียนให้สั้นและกระชับ 

/อาจารย์ประจ า... 
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ส่วนที่ต้องปรับแก้ ข้อเสนอแนะ 
3.2.2 อาจารย์ประจ า อาจารย์ศุภัคษร   มาแสวง ไม่สามารถเป็นอาจารย์ประจ าได้ เนื่องจากไม่มี

ประสบการณ์ในการสอน  
5.6 กระบวนการประเมินผล ทบทวนเกณฑ์การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานดุษฎีนิพนธ์ให้สอดคล้องกับข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
พ.ศ. 2560 หมวด ๙ 

 

      มติที่ประชุม  เห็นชอบ มอบคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ปรับแก้ตามข้อเสนอแนะของ
คณะกรรมการ และเสนอสภาวิชาการต่อไป 

ระเบียบวาระท่ี 5  เรื่องอ่ืน ๆ 

       - ไม่มี -  

เลิกประชุมเวลา 12.00 น. 

 

นางสาวรัตติณัฏฐ์   อังสนุ 
นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ 

ผู้จดรายงานการประชุม 

 
นางสาวอรอนงค์   งามวิไล 
นักวิชาการศึกษาปฏิบัติการ 
ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุขจิตร   ตั้งเจริญ 
รองผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน 

ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
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ภาคผนวก ญ 

รายงานการประชมุคณะกรรมการสภาวชิาการ ครัง้ที ่๓/๒๕๖๓ 
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17. 'El1"\l11tl lil".i.ru\i1".i'Vm ... 

12. eJP1.lilUf'd1lil1 

13. t11'<il1".i~tlt1~Elil1 

7. 11"1.lil".i.lil'l.f'tl1 

8. l"l.m.fP1iim".i1 

9. Fl.lil'l .eJlJ1 

10. eJl"l.ti1".i.?1~m.1?1'U 

11. P1."il1:IJ~ 

2. i:.JPl.L~eN'Vh 

3. 'JP1.lil1.lb;cld 

4. 'JFl.lil1.urusvi1>l 

5. 'JFI.W.J'Vl".i..:J 

6. 11"1.m.01l>l~ 

. ., .. .. 
"J'W~fi'VI 4 :lJ'U1fl:lJ 'Vtfl. 2563 b"Ja1 13.30 \.I. 
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.. d 
h~b'UtJ'U1Trn'VI 1... 

F1ru1'11';i!'JUa~-:51r1ru~L'VlFl b 'U LG'lfilF1V1m1l.lP116'1wi1 

r1ru11ilT:icJ\J1~i1r1ru~b 'Vlfl 1 'LI fafilFlV1m1l.lP11?ll,l{ 

r1 ru11i111 v'lht-:51r1ru~ b 'Vlfl 1 u 1'1 ~ r1vim1l.Jfll1"1wi1 

F1ru11i11) tl ,J 1 ~~1riru~ im n 11l.JP11 '1 "'1 

fllli1'.J T~v,J 1 ~ '11flru~11311 fl 11l.Jfl11 '1 wi { 

., - "6 
'Un1'll1fl1'5P1fl'l'}1 

r1ru1'11) tl i.J1~-:51r1 tueu 1vi 1161 n Iii , 

-un1"ll1m1ialm-nt.l~t1~fl11 

,1 ni 'll1 n11 ia1 m11 u5u~ m1 

-un1"l.f1n11¥im·ni.J~u~n11 

~'Ufl.:i1'Ufi'jfl1'j 4 
' 

L{f1V1't'.h~u1vi11~1'UJ11 uu5u~n11 

blij1V1u1~u~m1-:i1'UJ11 uu5u&1n11 

b {f 1'v1u1~u 1V111-:i1'UJ11 uu~u~ n11 

'Ufl1'll1flT;i¥im,n,J~u&'\m1 

b ~1viu 1~u 1V111-:i1'Ui11 tl 

bl;'l"l.11'Ufl1'j 
' 

r1ru1-.;i11tlth~-:511Jvi11'VltJ1G1tl 

F1 ru11i111 tl i.J1 ~-:51l.lVl11 'Vl t11fl ll 

Flru1'.J1'j v,J 'j~-:51JJVl11'Vl t.11Gl tJ 

Fl ru1'11 °JV ,J 'j~ '11l.JVI 11'Vl tJ1 G) tJ 

~eJTLl1tlfl1''.i~1'Ufl~~b'11l.l1"lJ1fl1'j 
'IJ 

2 

., ... 
fl'1'Uvl 

~1'lh~b6'11,i1.:J~ .... 

~m1fo 

6'1fi'\J{,l'j , ' 

17. i:.Jf'l1.vl1."llt1J1.fl'Vl1 

18. e)11iJ1'jcJ vl).'Ue)l.Jij{,l~ 

19. m'111vru"l.fm'U~ 

20. r.JPl.~b"lJ,i .... 

,, "' ., 
bLn1b'lffiflVIWl 

~'Hlil1'1J 

= ., ' 
lil'U1'v'l'Ufi 

lij1-:ith':mfhi ... 

tJ:lJ'U1 

,rn.111G'l 

e)~i;'l'U , 

""., ' '\J'j'j{,l'lJ , 

• d ., 
15. e-!f'll.11'Vl 'j.(iUl1.'W1"lJtJ 

8. 'U1tl'UJJ 

9. 'U1-!lG"l111'W'W1 

10. 'U1tJ'll1ii.n 

11. 'U1-!l'111i"ll~t.11 

12. m-:im1111-:iF1ru1 

13. r.JP1.1'1'i;yi;y1 

14. r.JP1.v11.i-:ie:i1ru 

<l) ~ V' 6 

4. 'U1-:im11wiwiru!J~ 

5. mt11m6'1 

6. 'U1~ij'U{,l'U1 

7. tJ1-:im1tlt.11ru 

1. 'U1-'.1'1T.Ji-'.I~~ 

2. 'U1.:Jru"l.lm.m 

3. 'U1~G"l11B'Jtl'U.:ifl 

28. e-!P1.i;'l"l.lll1G'l ' , 
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/luu 'W.!'l. 2562 ... 

4.3.2 vr~na0l'Stl~,1ru1vi~n·1.fo.1~0l a1"ll11cu11-1vtn'S'Sl.lA1a0li (vr~na01'S1V1a.i -w.A. " Ql,d-1 'll 

2563) rHlJ~L 'Vlfl b 'I..I L&l~flvtm"'Sl.lA1'10li 

'LJ';i~~'Vl6i11'W'1Jel.:J msasu '1Je) 1 iX b ~lJ15fl1':i'U';i~ Li1'lJ'l.h~~'Vlfii11'Wfl1':ii.'1€l'U'Utl.:Jt11'11':iV 

1 0. L~ elfl ru~m !'l1i.'10li el0li.'11V! m·n.itlf rnuiv1a na Ol ';i0l111.ff elbi.'l'Uelbb 'U~'1Jt'l.:im';i1lfl1'Si.'li111'1l1fl1'S , , " 

~LVIVI L~'I.Jfl11l.J 'Vl11'Vl ma cl ~'U 

8. 'Vl:u1\9l~ 7 fl11'U':i:::n'lJflllii11'W'Vl'1f1i.'IOl':i offa 7 ~1u.:i.fft:-1afl1':i~1L'U'U-31'U . " 
,., .,,., '.1 o ~I 'ti • .., 8.1 'UB 9 bLfl'Uelfl11lJ'11fl "flru1'11Wu':i~'<il1" Lu'U "v1'11W W\11V!'1fli.'10l':i" 

" 
~ v 1/ru ,., Q./ v -ct 

8. 2 L 'Vi:UOl1"111Vli.'ll.J';i1fl'lJ~Vl1'lJi11~1eNfl q~'IJEM'Ufl!'lf1~1 

9. 'VllJ1Vl~ 8 fl1';itb~Lih.ie.Ja LL'1~tH'Utl':i.:Jf11'S~1L'UUfl1';i'1Jel.:JVl'1fli;'iOl':i 'LJeJ 1 fl1T\.h~Li1U , " 

6.4 Ol':iT'\li;'IBU'11'U1'UB1'11';iV~e)'Uflf'ifl~11 '!Xih1vi~TU 1 :30 Ol1l.Jbflf;U'1'Ue.J.:J~1i.'li11 

7. 'HlJ1Vl~ 4 CJ'1fl1':ib~l:J'U1 fl'1tl'Vl5fl1';ii;'ie)'I.JLL'1~f11':i'U':i~Li:J'UCJ'1 'Uel 1 fl1':i~~'U1 " , 

~elfl1':ie'.J ml lju~ fl1':ii;'i€l'U'Uelfli.'ltl1'U~ "lleJ 1,XL ~:u·ifom1:u 1 '\Xfl':ieJU f\~11 fl1':iti ntllju~ fl1':ii.'lt1U'U €lfli.'I mu~ 
6.3 '11':i1c1~mn'i11161'Ueue1 3.2.2 t11'<i1116tlw'111tl':i~~1'W-ii'B 3.2.1 m\11':ivth:::~1 

6.1 -ifo 2.6 .:iutl1~mruOl1mLCJ'U L~lJrh1-u~1c1via'!X1'Uel.:J"Unf'in~1 

6.2 -ua 2.7 ':i~uunT~fiin~1 1~uH111:::uum':i?·1f1~1Lth.muu.ff'UL~tl'I.J zj,:i\ilr1';it1Uflal.J , , 

.J 
"ii1twrn1'U1,rn..1V1 ail.m." ... 

5.1 '!Jel 1 tJ-r'IJqJ1 LL'1~10l~'UWi.'1-3fl'1Jel-'.l'Vl'1f1~1)l';i bbflL'U'U -irt1 1 'l.J-r'1JqJ1 fn1lJi1f'lqj 

Lb'1~1 Olfl tl 1~i.'1-'.l f'1'1J el-'.l'Vl61rn:I1)11 
' " 
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.d 
/4. V!:I.J1Vl'Vl 3 ... 

3.2 L~l.J 'UeJ 1.2 rl11lJ'11AqJ 

3.3 -ifo 1.2 11JlQ'\.J'i~i.'lslfl LLflhJLtJ\J 1.3 1(9)Q'1.h~i.'1-:Jrl bbi;'l~'Vl'I.J'Vl1'U11Jl~'I.J".i:::i.'l.:if'l1vicJ~tl 

1 ~t ,:iti'1leJ-:J'1\91 L~'U'IJa.:i en'111 ~~i.'leiti LLfl~flru?lllU~'IJB.:iu ru'Vi1,1~V!~ m11Jl".i\91 B.:Jfl11 
• \I " \I 

3 3 'HB 2 iu:m~WJ'U1tlfuth.:i m'iiW.J'W11il1'U'Ufla1mlil1'Um1t5EJ'Ufl1'i?latli 1u1,1111.:i . , , 

~ 21°JXu11tJ1t'U1i1'WV!:I.J1VI~ 6 fl1'~~WJ'W1fllli1'11'al:J , 

. 
3. V!mv1vi 2 'UBlll;\LuY'l1:;'!leJ-:JV!anam 

'IJ 'IJ 

3.1 {fo 1 tJ{'IJn11 Lba~11,Hl'U'rni.'l-:Jfl'!JeJ"IV!afl?f(9)';i bLflLtl'U 'Htl 1 '1.Jf6llqJ1 r111ll'11filqJ 
·~ ' 'IJ 

ti ,Q ti £:\ 

"1le>LatrnLL'IJ::"l.leJ.:in1-a:J.Jn11a.fl11"lf1011LL~::e.-iV1-a.:if1ru1~ 

1. 'W'11'an.!1'<ilVl'Yl1f"iijv 1 ufl1'l'U~'Vl11{V1fl11'Vlam"11,l1 L ~eJ 1 ~V111'U<fftJIJleJ'Ufl11vl1L 'U'U'11'U'IJ8'1 
'IJ 'IJ 

flfl';i~\ll'lJ rl rum'V'l;11Jl 1 ~Ln\91 fl1'a'WW.J'U .~ t-:i ~'U uaernss ~~lJ?l'IJ'IJ el-:Jrl'U L 'VlcJ 1 ~rl11:JJ~1 fl(Ufl'lJ fl1';j~W.J'U1~?1lJVla , ,.. 'I .... '\ 

J-,~1'Uvl1rl'U 6"-:if'lll bfWl'1,if1'1 Lba~~-:Jbb 1Vl'1 tlll'U'U~mn'ULl'1'a\if1,J'Vle)b 'WcJ-:J'U1 L tl'1 fl11~WJ'U1~t.:iv'U 
do.I d..1 d..l '\I 

riru~b 'Vlrl tu Li;l~rl'Vlfl'a'alll'11?1(,l{ 1~L~"IL ,:;'LJ~,:jfl11lJ~1AqJ ;.:, 1~~1L 'U'Ufl1'a'<ilVl'\111V!afl~(9)) 

'U ,r "tlqJ 1~ ~6 ,r ru 6n IJl 1.'11'1J11 'IJ1rl'Vlfl11lll"11?1(,l { ('Via fl~ IJl 11'Vl:u 'Vl .1"1. 2563) LVlfl,J~ LU VI fl1'H5 uumraeu 

1umr1m1iaimn~ 1 UflTaiaim·n 2563 

lf'l-a.:ia~1.:ivr~nij1J1<a 

'iJ1'U1'WV!'U1 cJ f)IJl';i1lJ(,)6'leJv'l'Vla fl?l(9)1'l:iJumm11 51 V!'U1cl f)(,) 
'IJ 

1 ~lJ rl11:JJ fl\91?1{1.:ii.'111fl1 'Ufl11'1f 1'1~i;'I tJ~ IJl fl1'a'1~1'1'U1 IJl fl'ailJ LLi;'I~ b 'U1()-:J'U11Jl10'1Jtl'1'1JlJ'IJ'\.J ?lelVlr'liB.:inu , 
LL~'U-WWJ'U1Ll"111!tfiin'1LLi;'l~'1'1r11JLL~"!'IJ1~ uuu~ 12 ('Vl.1'1. 2560 - 2564) ~:U"ILU'Ufl11LLnilruV!1r11111cJ1fl'1'U "' , ., 

9 'Vl'U1clf11Jl 

6 V1'11cJnlJl 

36 V1il1cJnlJl 

si vtu1EJn!Jl 

w:ifl~!Jl<a Lb'I.J'I.J 2.1 

'Vl:I.J1Vl16ll1'1.J"lfl'lJ 

1'Uu vu"\. 2562 rH1J~L'Vlf'lL'Ufa~r1V!fl'l"illl'11i.'IIJl{ 1~L~ll~1L'U'Ufl1'l'1111'1oifeJ11a 
" 

fl11ll\11 'tMfl11fi1 fl'l!t1~ eJ ht'l~~'lJ ~ i.'l '1-fi'U L yj eJ 1 ~ ?I eJ \91 rl i eJ "! fl'lJ fl 'a~ u ?I fl 1'H U ~ cJ 'U LL tl a "I'll el'16"'1f'lll Ia fl 
'IJ 

( ,nm1cJ'11'Ufl1'liai fl'l!t1rl11lJL 'U'U 1 tflm 'Ufl11{ \91'\IJ 1'Vla fl~ IJl"i"i~\ll'lJU~qJ qJ1 LB fl ?11'1J11'1J1f'l'Vln'a"illl"11?11Jl{) 'Via ,:j\11 fl 1111,j 
fl1'l~fl'l!t1.if t11Ja Lrn~.if eJA\91 b ,:;'U~1'1 6'1 '11fler~L~cJ1'UeJ"l'Vl6'11c.J~1cJeJ~1'1~elb~eJ'1 'Vl1'1f'lru~ i ~.:, L~til1b 'U'Wfl1';i{V1'\111 

'IJ I 'IJ 

'Vlan~m'l.fiqJqJ1Lelfl (tJf'IJqJ1vj~~'I.Jn.!6n!Jl) m'IJ11'1J1r1V!m11J\"11?11,l{-fi'U L~eJ*iaifl~11'11?11,l{~1'Uf'l'Vlfl'a'l111'11?11Jl{ 

1 'Uu~uw1rn.:i15-ii11Jl f'l<aeJ'lJffi1 6llll"ll'U ~r1tl1W.J'U611mba~ fl11til1 b U'W~11Jl 1 'W6"'1r11J 1~mh-,iim111?1'1JLrn~l!ur1"! 
' ' 
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~.Pl. 2558 bbi;J~flie:l'Ul.J1m'51'Uflfi.11~".i~~'UeWllJ~fl'l.'11bbVl.:J"ll1~ yj_f"I, 2552" "" , \ , ,, 
7.2 'Ue) 7. (,)'.J'LJ-:J~l:rnn11v11b'U'U..'11'U "VeJ 9 unife:Jfl11lJ1il1fl "el11il116i.J1~i1" btJ'U 

81'<il11EJ'UW'11'VlaflG'f!,11" 
" 

d "' v , .I ~ 5. 'VllnvlVI 4 tJi;Jf11'HW'Ui fli;J~'Vl6fl11'1el'ULLa~fl11uWUJ'UtJi;J 

5.1 -vei 1. rn1v1'!ill'U1flru~m1ru~'WLf"i'l!t'IJeJ-:J'Unialn\'J1 'VlU'Vl1'Uf1ru~ni.;ru~-wLf"l'l!tviu..'IUEJn , , 
11 L tJuVli.;~,r ru4ilJl~'1U'<il1fllJV!11'Vl t11~1:J L VI fl L 'U Ia ~11'1.11Nr1a~1~'Um 

6. 'Vim~~ 5 'Vl~mnru'11'Wm1tl1~Li1w:,mtl'nPin'l!t1 ic;i-vt1 2.1.1 m1V11'U'1eJu1'U111:11'1J1b~1:J'U 

. . 
4.8 'U€l 3.2.3 81'111tJ'Wbf"l'l!t b'Wl.J?lm'Wvivi1-:i1'U6llel..'lel1'<il11tJ'WLf"l'l!J 

v 

- 1'1.11 HE6012108 tJ1"1fl11l.JLrn~fl11'1~1-:iG111fl'U'U'1-:J'Vl1.:Jf1'Vlfl11l.JP11'11Jl{ 'Vl'U'Vl1'U 
" 

r11elfi'U1tln1\'J1L'VltJnUn1'1!J1B.:Jnq'l!t1~aeJ(;}flJeJ.:inu 

- 1'1.11 HE6012109 fl11':ilc;im1?1.:Jf11JbLa~LPl1'1!J\)f1'il~1'Ufl11lJ1~1'Wflvtfl11l.Jf"i16'1tl14 
"" "" " 

' . ., 
fl'Vlf11".il.Jf"11G'f(,l';j'j'.Jl.JG'll.J1:J" 

4. 7 'LJe) 3.1. 7 r11e.lfi'U1fJ'i1t11'll1 

- 1'1J1 HE6011102 ".i~b'Utl'U1fi1i1:J"l1'UG'f.:J'Vl1.:Jf1'Vlfl'a1l.Jf"l1G'l(,l{ bbflL'IJr1185'U1tl 
" 

11tJ1'!.l11 ~fl1aur1al.JJ..'!1~m :i)-:iV1c;iG'lel..'I 1im :i).:itl1l.J1ru LLG'l~1imil-:if1rumYl 
' ' 

" - tl1rni1m'l1111:J1'!.l11 ~(,leJ'IJ L'<il'VlV"'.:Jfll.Jr.ra.:imtl "" , 
- 1'!.11 HE6011101 'Ufl1'!.11"U~fl'Vlfli1l.J\'111G'f(,lfi1l.J?tlJ1:J LLfl1ffi1eJ1'!.11L'LJ'U "HE6011101 

v """' "!to ~ ct d1 .J .-,;;,.a Q, 4.5 6lleJ 2.8 ';l~'U'Uf111f"lfl'l!J1 ~'il11'\J1LYll.11~'U'Ufl1'~Plf1\'J1'Vle.J1'UG'l€lelLG'lfl'Yl1el'l.JnG1 

4.6 oifo 3.1.4 'i1tl1'!.11 

4.4 'LJeJ 2.6 Lbt:mm1ft1tTnP1n'l!t1i 'W'il11ru1,h'U1'U'UnP1n'l!t11'uLLe.J'Ufl11!rn1nPin'l!t1~l.J1n 

el1'il'V111l1eJ1'il11fJ(;l LLG'l W~1~.:J 
" 

4.1 -ifei 2.2 f1ru?U.J'U~'lleJ.:J~Fifl'l!t1 Vl'UVl1'Uflfi.lG'l1l'U~'lleJ.:J~Pifl't·l11~i~b'<il'U , 1\.1 , \I 

4.2 -ir't1 2.4 1~'Vl'UV11utlqp1n'IJB.:it1n~m;1bb ·rnL-ir'1~'il'Ul'U1'!.l1~b~tn-ir't1.:i 81'illJ~'U~1t1 

'1Jel.:J1'll1f1'VI m11Jt1116'1vl'fh.h vfo.:ivrn 

4.3 -ii'v z.s nat1'Yltfl 'Wm1v11b-u'Urn1L ~mu1l:1.1uru'Vl1, '11nuru'V11'1JB.:it1nPin'l!J1LL 1rn-ii'1 ' ., " 
1 ~'W '<il1'H\J1'1~vi 1'i1EJ1'!.11v1' !ill'U1eJ.:Jfl 1'111111~ 1'Wf1'Vlffa'S1JP11a~1 b tJ 'U1 'IJ1LG'f1l.J~'Uti1'U bhr 'UVl'W1tl fl~ L~tl bU (;JG'f ffU 

" "" 
1 ~LLri'U nPi fl'l!l1'Vlflfl'W lJ L dt1V11~th~ nau t tl~1 t1 ~1 LLG'l~ LfliB.:i bL~.:Jfl1tl eJ1'Vl11bbG'l~ bfl'IJt11m1 ~eicit11!31tl LLG'l~ 

' " 

i 
! 
i 
I 
! 
I 

I 
I 
I 
! 

I 
I 
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ti a. ii Q 

"llel L6f'Ue> LL u::~nn fl'j'j:i.Jn1".i6ffl1'l "1.11 fl1'jLLa::~'VJ'j .:i~ru1w.i ,. . ; . 
L~l.J".i1tla~L5tll?lt,i\:hL1'<ilfl11Pif1~1L'UtJbVU1.Hbe-J'U fl Vl~e) Lbe.J'W "1.1 Ll"1~~a-:i1'Uvi~~m~ 

" 

a1i1 fl'1.:J L?f~l.11'111 f11) LL a :::.:i1'U 'Vlt b 'LIB'U 'IJ ma'U el".i1 tl'U1l.J~'ll e)eJ'Uir~ t]~fll ru 1 1::: ;(u 1lJ , D~ ,V 

. v v 
'lfiqJqJ1 L 'Vl tJ1:::'11fl1flfl1".i?iflmvi 2 Ufl11Pim-n 2562 '11'\J'J'U 8 1'1tl i.:i'U '11Ufla.:Jbi;'l~l.J1'111fl1".ibL'1:::.:JTU'Vl:::L'UcJ'U 

u.a:::r1ru::: 1~v'i1 L 'U'Ufl1".i(,I 11-..1at1ULL'11 i1n~ fl'l!ni-:ifl'111i1~ rut'UJUM LLa:::tl{ju~(,11l.JL~€l'U 1 'll L 'Ufl1".i'11 L ~'1 fl1".iPi mn 

fl".iun1'U 11?lt11 '!X1'UG11b ~-..1m".iP1fl'l.'11b t!'U1u~ 2 i1'U1r111 2563 (,11l.Jtl{j~'Un1".i~n'l!l1'1Je1.:il.JV111'Vlt11i;1t1 

um".i~n~n 2562 

:IJ~~'lh::"l!:IJ L ,:;tJ'llc)tJ lJe) u fl ru :::11"11 f11".i:W P11Ml { LL'1 :::i1,1 mi.:iL'1~lJ1'111f11".i ua ~ 

.:J1'U'Vl:::L ileru bb'1~'U1 b'1'Ue)G'!Jl1lJ'Vl11'VlcJ1i tlL ~e)W'11"H\J1vlel 1 tl 

\JU a1'lJ11t1-zi1.:iL 'Vlfl'U flfleJlJW1 b(,1€11 LLa~'11'll11'1J11'1116ll1.:iL ~ suu uu Lfl~a.:ina L 'U'U'11'll11'111~i1fl1111'11L 'U'U 

L unn 6'\ arnuil w nsu n11 BnJ.:iU'1,JU'UfleJlJW1L(,lt1iLLadii1:t1;j1tJfl1".iV11.:i1'U~1'U1P11m".il.JL 'U h.:i·:n'U , I , " d.s 
• v 

U1l.J 11 m 'U f11".ifl'J'Ufll.J LLa:::l;l'.:i.:11'\J 1 'UJl1fle)(,l?f 1VlfffHJ L 'U'Vl flJl 1fla1'U'lltl.:J"' Cl1'U ,J w nsu fl1';j 'Uel mnflil~ L~ cJ 'U , , , '\J 
v 

aunsn Pi ntflvi c:i L 'U'J:::~utl'J::: rnP1ilt1u(,l".i1'111~Yi<u''U"' .:i'Vl~m~ ~u vl?l:w Pi n'l!J1 'l~ " . 

fl11Pim~1-zi1.:J".i:::V111-:itJ 2552 - 2562 'Y'ltl11'11'U1'U~ L~tl'U?f 1tltl1~bpjfl~1i1al?la1'U1Jtl tl f111?!1cJ'11irqJPifl~1 
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ภาคผนวก ฎ 

รายงานการประชมุคณะกรรมการสภามหาวทิยาลยั ครัง้ที ่๓/๒๕๖๓ 



รายงานการประชุม 
สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ครั้งที่  3/๒๕๖3 
เมื่อวันพุธที่  18  มีนาคม  ๒๕๖3  เวลา ๑3.๓๐ น. 

ณ ห้องประชุมรพีพัฒน์ ชั้น ๓ อาคารส านักงานอธิการบดี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

-------------------------------- 

ผูม้าประชมุ   

   ๑.  ศ.ดร.สุรพงษ์  โสธนะเสถียร   นายกสภามหาวิทยาลัย  ประธาน   
   2.  ศ.ดร.เสาวนีย์  อัศวโรจน์   อุปนายกสภามหาวิทยาลัย 
   3.  นายเขมทัตต์  พลเดช   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
   4.  ร้อยต ารวจโท ดร.คงกริษ  เล็กศรีนาค  กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ  
   5.  ดร.จ ารัส  ปิติกุลสถิตย์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ   
   6.  ศ.ดร.จุมพต  สายสุนทร   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
   7.  นางฉวีวรรณ  สุคันธรัต   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ    
   8.  ดร.ณัฐพล  ประดิษฐผลเลิศ   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ   
   9.  นายธานินทร์  ศรีเบญจรัตน์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
 10.  ผศ.ดร.รวิน  ระวิวงศ ์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
 11.  ศ.ดร.วิรุณ  ตั้งเจริญ    กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
 12.  นางสุรางคณา  วายุภาพ   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ    
 13.  ศ.ดร.อัมพร  ธ ารงลักษณ์   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 

14.  รศ.สภุัทรา  โกไศยกานนท์   รักษาราชการแทนอธิการบดี    
15.  ผศ.บุญธรรม  พรเจริญ   ประธานสภาคณาจารย์และข้าราชการ  
16.  ผศ.เฟ่ืองฟ้า  เมฆเกรียงไกร   กรรมการจากผู้บริหาร      
17.  ผศ.สุใจ  พรเจิมกุล    กรรมการจากผู้บริหาร      

 ๑8.  อาจารย์ ดร.ปริญญ์  บญุกนิษฐ  กรรมการจากผู้บริหาร   
 19.  อาจารย์ ดร.ณัฐวรพล  รัชสิริวัชรบลุ  กรรมการจากผู้บริหาร 
 20.  ผศ.ดร.รัตนพล  มงคลรัตนาสิทธิ์  กรรมการจากผู้บริหาร   
 21.  ผศ.สุขุมาล หวังวณิชพันธุ์   กรรมการจากผู้บริหาร      
 22.  อาจารย์ ดร.คมเขต  เพ็ชรรัตน์  กรรมการจากคณาจารย์ฯ  
 23.  ผศ.ดร.ปฎิภาณ  ถิ่นพระบาท     กรรมการจากคณาจารย์ฯ   
 24.  ผศ.ศรัทธา  แข่งเพ็ญแข   กรรมการจากคณาจารย์ฯ 
 25.  อาจารย์สัมภาษณ์  สุวรรณคีรี    กรรมการจากคณาจารย์ฯ   
 26.  ผศ. ดร.พัทรียา  เห็นกลาง   เลขานุการสภามหาวิทยาลัย    
 27.  นางสาวสมจิตต์  มหัธนนัท์   ผู้ช่วยเลขานุการสภามหาวิทยาลัย  
 28.  นางสาวพรทิพย์  ไตรพิทยากุล  ผู้ช่วยเลขานุการสภามหาวิทยาลัย   
 29.  นางจิตรลัดดา  จาดเกิด   ผู้ช่วยเลขานุการสภามหาวิทยาลัย   
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4.4.2 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

รายละเอียด  ในปี พ.ศ. 2562 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้เริ่มด าเนินการส ารวจ
ข้อมูลความต้องการศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น  เพ่ือให้สอดคล้องกับกระแสการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก 
(จากรายงานการศึกษาความเป็นไปได้ในการจัดท าหลักสูตรระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์) 
หลังจากได้มีการศึกษาข้อมูลและข้อคิดเห็นต่างๆ จากผู้ที่เกี่ยวข้องหลายฝ่ายอย่างต่อเนื่อง ทางคณะฯ จึงได้
ด าเนินการจัดท าหลักสูตรปริญญาเอก (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต) สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ขึ้น เพ่ือมุ่ง
ศึกษาศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์ในบริบทของวิถีชีวิต ครอบครัว ชุมชน ศิลปวัฒนธรรมและการด าเนินชีวิต
ในสังคมได้อย่างมีความสุขและมั่นคง  ให้มีความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างผลผลิต  การสร้างนวัตกรรมและ
เข้าถึงนวัตวิถีของชุมชน  สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-
2564) ที่มุ่งเน้นการแก้ปัญหาความยากจน ยกระดับคุณภาพชีวิตให้เกิดการพัฒนาที่ยั่งยืนและการอยู่ดีมี
สุขของคนไทย  ให้ความส าคัญกับการพัฒนาที่สมดุลทั้งด้านตัวคน สังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมบนพ้ืน
ฐานเศรษฐกิจพอเพียงน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึงความส าคัญจึงได้ด าเนินการจัดท าหลักสูตร
ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) โดยจะเปิดการเรียนการสอนใน 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2563 รายละเอียดดังเล่มหลักสูตรที่แนบมาพร้อมนี้ 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 51 หน่วยกิต  
หลักสูตร แบบ 2.1  

หมวดวิชาบังคับ     9  หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก     6  หน่วยกิต 
 
ดุษฎีนิพนธ์    36  หน่วยกิต 

   รวม     51  หน่วยกิต 

ข้อมูลเพื่อประกอบการพิจารณา 

 1.  เล่มหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิต สาขาวิชาชีพครู (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2562) คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 

 2.  เล่มหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่  
พ.ศ. 2563) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

ข้อเสนอเพื่อโปรดพิจารณา 

  จึงเสนอตอ่สภามหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณาให้ความเห็นชอบหลักสูตร จ านวน 2 หลักสูตร  
ดังนี้ 

 1.  หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิต สาขาวิชาชีพครู (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562)  
คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม 

 2.  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563)  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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  กรรมการสภามหาวิทยาลัยผู้ทรงคุณวุฒิ ให้สังเกตและข้อเสนอแนะ ดังนี้  
  1.  หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิต สาขาวิชาชีพครู (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2562) คณะครศุาสตรอ์ุตสาหกรรม 
       1.1  การปรับค าอธิบายรายวิชาให้ครอบคลุมตามวัตถุประสงค์  
       1.2  รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพครู จัดกิจกรรมและเตรียมงาน
ด้านวิจัยในชั้นเรียน เป็นเพียงการจัดเตรียม หากให้นักศึกษาได้ท าวิจัยจะเป็นประโยชน์กับ
นักศึกษามากกว่า 
  คณบดีคณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ชี ้แจงว่า  การปรับปรุงด า เนินการตาม
ข้อเสนอแนะของคุรุสภา ประธานที่ประชุมให้ค าแนะน าว่า ให้คณะด าเนินการให้สอดคล้องกัน
ทั้งทางวิชาการและทางวิชาชีพ  

2.  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่  
พ.ศ. 2563)คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
       2.1  หลักสูตรควรมีจุดเด่นชัดเจนระหว่างอาหารกับสิ่งทอ ซึ่งในปัจจุบัน
ประ เทศไทย เน้นน โยบายครัว โลก  หากจะให้เรื ่อ งอาหาร เป็น ไฮ ไลท์ และเป็นจุดขายของ
หลักสูตรจะน่าสนใจ ในรายวิชาบังคับวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  ยังไม่ตอบโจทย์โลก
ปัจจุบันและโลกอนาคต ขอให้พิจารณาว่า จะด าเนินการอย่างไรให้ก้าวหน้าทันสมัยและรุกไป
ข้างหน้า รายวิชาชีพเลือกวิชาการสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล เป็นวิชาที่
น่าสนใจ หากน ามาเป็นวิชาบังคับจะได้หรือไม่ และในดุษฎีนิพนธ์ควรจะเป็นกรอบกว้างไว้ว่า
ดุษฎีนิพนธ์จะรุกไปทางใด  
       2.2  ความชัดเจนระหว่างวิชาระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ กับ 
วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 1 2 3 เรียนเหมือนกันหรือไม่ ในการนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรชี้แจงว่า วิชาระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูง เป็นวิชาทฤษฎีโดยรวมที่ต้องการให้นักศึกษาเข้าใจ
ในเชิงวิชาการ ทดลองเชิงลึกโดยรวมของทุกคน ส่วนวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 1 2 3 
ต้องการให้นักศึกษาเตรียมงานวิจัยเพื่อติดตามหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ของแต่ละคน ซึ่งจะแตกต่างกัน 
ในช่วงสัมมนา 1 จะเป็นเรื่องการรีวิวเอกสารในประเด็นที่ตนเองสนใจ ส่วน 2 และ 3 จะเป็น
กรณีศึกษาของแต่ละคนที่ตามดุษฎีนิพนธ์ ตามขั้นตอนของงาน  
       2 .3  หากมีการจัดกลุ ่ม เป้าหมายของผู ้ที ่จะเข้าศึก ษา จะท าให้สามารถ
ออกแบบหลักสูตรให้ตอบโจทย์ได้มาก 
  ประธานที่ประชุม ให้ข้อ เสนอแนะว่า ในหลักสูตรระดับปริญญาถือเป็นปลาย
ดินสอ คือจะต้องเหลาให้แหลม ให้เป็นไปทางใดทางหนึ่งระหว่างอาหารกับเสื้อผ้า แต่อาจมีวิชา
แกนร่วมกันได้ 
  ในการนี้ คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ชี้ แจงเพิ่มเติมว่า หลักสูตรนี้จะ
เป็นศาสตร์รวมของคหกรรมศาสตร์ทั ้งอาหารและโภชนาการ ผ้าและเส้นใย ตลอดจนศิลป
ประดิษฐ์ แต่จะน าข้อเสนอแนะของกรรมการสภามหาวิทยาลัยไปด าเนินการปรับแก้ให้หลักสูตร
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มติ  :  ที่ประชุมมีมติให้ความเห็นชอบหลักสูตร จ านวน 2 หลักสูตร ดังเสนอ 
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6.3  ก าหนดประชุมสภามหาวิทยาลัยครั้งต่อไป ในวันพุธที่  18  มีนาคม  ๒๕๖3   
เวลา ๑๓.๓๐ น. ณ ห้องประชุมรพีพัฒน์ ชั้น ๓ อาคารส านักงานอธิการบดี  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร   

มติ  :  ที่ประชุมมีมติรับทราบ 

เลิกประชุมเวลา  ๑6.00 น.  
 
 

     นางสาวพรทิพย์  ไตรพิทยากุล  
เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไปช านาญการพิเศษ 

             ผู้ช่วยเลขานุการสภามหาวิทยาลัย
                 ผู้จดรายงานการประชุม 

 
 

        
นางสาวสมจิตต์  มหัธนันท์ 

ผู้อ านวยการกองบริหารงานบุคคล 
รักษาราชการแทนผู้อ านวยการส านักงานอธิการบดี 

ผู้ช่วยเลขานุการสภามหาวิทยาลัย 
ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

                                        
 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พัทรียา  เห็นกลาง 
รองอธิการบดีฝ่ายบริหารและกิจการสภามหาวิทยาลัย 

เลขานุการสภามหาวิทยาลัย 
ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
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ภาคผนวก ฏ 

หลักสตูรปรชัญาดษุฎีบณัฑติ สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์ 
(หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. ๒๕๖๓) 



 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎบีัณฑิต 
 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
(หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2563) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์  
วิจัยและนวัตกรรม 
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หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์  
วิจัยและนวัตกรรม 
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ก 

ค ำน ำ 

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) ฉบับนี้ 
เป็นหลักสูตรที่ได้พัฒนาขึ้นให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12     
(พ.ศ. 2560-2564) และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558  มุ่งเน้นผลิตดุษฎี
บัณฑิตทางคหกรรมศาสตร์ที่มีคุณธรรม จริยธรรม  มีความรู้ความสามารถ มีความคิดสร้างสรรค์ มี
ทักษะในการวิเคราะห์ วิจัยขั้นสูงในศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์อย่างเป็นระบบ และเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
ของดุษฎีบัณฑิตในการพัฒนาและประยุกต์กรรมวิธีทางคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐ
และเอกชนที่สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม ได้อย่างเหมาะสม 

ผลที่ ได้รับจากการจัดการศึกษา จะท าให้ เกิดการพัฒนาบุคลากรให้มีคุณภาพและ
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น  โดยเนื้อหาหลักสูตรประกอบด้วย วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้าง
หลักสูตร แผนการศึกษา  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา รายชื่อและคุณวุฒิของอาจารย์ และค าอธิบาย
รายวิชา  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ หวังเป็นอย่างยิ่งว่า หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563) ฉบับนี้ จะสามารถน าไปใช้ในการผลิตดุษฎี
บัณฑิตทางคหกรรมศาสตร์ที่มีคุณภาพสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติในการพัฒนาประเทศต่อไป   

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ข 

สำรบัญ 

หน้ำ 

 

ค าน า ก 
สารบัญ ข 
หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป  1 
หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 6 
หมวดที่ 3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 8 
หมวดที่ 4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 31 
หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  41 
หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์  43 
หมวดที่ 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร      44 
หมวดที่ 8  การประเมินผลและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 48 
 
ภาคผนวก 

 
 

ภาคผนวก  ก   ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา                                    

51 

ภาคผนวก  ข   ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 

79 

ภาคผนวก  ค   ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 87 
ภาคผนวก  ง   ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 99 
ภาคผนวก  จ   ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ า 119 

       ภาคผนวก  ฉ   คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 127 
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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรใหม ่ พ.ศ. 2563 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิทยาเขต/คณะ                          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร xxxxxxxxxxxxx 
 ภาษาไทย  หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
 ภาษาอังกฤษ Doctor of Philosophy Program in Home Economics 
  
2. ชื่อปริญญา 
 ชื่อเต็ม (ไทย)  ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อย่อ (ไทย)  ปร.ด. (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ)  Doctor of Philosophy (Home Economics) 
 ชื่อย่อ (อังกฤษ)  Ph.D. (Home Economics) 
 
3. วิชาเอก 

ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

51 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาเอก   หลักสูตร 3 ปี 

    5.2 ประเภทของหลักสูตร 
 - 

 

มคอ.2 
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5.3 ภาษาที่ใช้ 
 จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย และ/หรือภาษาอังกฤษ 
5.4 การรับเข้าศึกษา 
 รับนักศึกษาไทย หรือนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 

ไม่มี เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
    หลักสูตรใหม่  พ.ศ. 2563 
 สภาวชิาการ เห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภาวชิาการ ในการประชุมครั้งที่ 3/2563 
 วันที่  4 มีนาคม 2563 
 สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 3/2563 วันที่  18 มีนาคม 2563 

ใช้เปิดสอน  ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา  2563 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552  ในปีการศึกษา 2564 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 8.1  บุคลากรสายวิชาการ อาจารย์/นักวิชาการทางคหกรรมศาสตร์ 

8.2  นักวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
    8.3  บุคลากรสายส่งเสริมสุขภาพ/นักโภชนาการ  
    8.4  บุคลากรในองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่เก่ียวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
 8.5  บุคลากร/ผู้ประกอบการในธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 8.6  บุคลากรในหน่วยงาน/องค์กรภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
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9.  ช่ือ เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
  จากทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560 -2564) 

พบว่า ประเทศไทยยังคงประสบกับภาวะแวดล้อมและบริบทของการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่ อาจ
ก่อให้ เกิดความเสี่ยงทั้ งจากภายในและภายนอกประเทศ อาทิ กระแสการเปิดเศรษฐกิจเสรี  
ความท้าทายของเทคโนโลยีใหม่ๆ การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ การเกิดภัยธรรมชาติที่รุนแรง ประกอบกับ
สภาวการณ์ด้านต่างๆ ทั้งเศรษฐกิจ สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมของประเทศในปัจจุบัน
ที่ยังคงประสบปัญหาในหลายด้าน เช่น ปัญหาการผลิต ความสามารถในการแข่งขัน  คุณภาพ

ที ่
ชื่อ-นามสกุล 

(เลขประจ าตัว
ประชาชน) 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบันการศึกษา 

พ.ศ. 

1 นางอมรรัตน์   
เจริญชัย  
x-xxxx-xxxxx-
xxx  

ศาสตราจารย ์ Ph.D. 
 

Foods and Nutrition  The Ohio State University, 
U.S.A., 1962 

M.Sc. 
 

Foods and Nutrition 
 

The Ohio State University, 
U.S.A., 1960 

B.Sc.  
 

Food Technology The Ohio State University, 
U.S.A., 1958 

2 นางชญาภัทร์   
กี่อาริโย 
x-xxxx-xxxxx-
xxx 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

บธ.ด. 
 

การพัฒนาธุรกิจ
อุสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลยัเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 
2558 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 
2536 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล, 
2528 

3 นางน้อมจิตต์   
สุธีบุตร    
x-xxxx-xxxxx-
xxx 

อาจารย ์ ปร.ด. 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2559 

วท.ม. 
 

เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2544 

วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์, 
2541 
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การศึกษา ความเหลื่อมล้ าทางสังคม เป็นต้น ท าให้มีความจ าเป็นที่หน่วยงาน องค์กรที่เกี่ยวข้องต้อง
ยึดกรอบแนวคิดและหลักการในการวางแผนการด าเนินงาน  เพ่ือตอบสนองทิศทางของแผนพัฒนา
เศรษฐกจิดังกล่าว   

 การเข้าสู่สังคมเศรษฐกิจดิจิทัลของประเทศไทย โดยการน าเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามาใช้เพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตมวลรวมของประเทศให้ทันกับโลกในปัจจุบันที่
วางเป้าหมายในการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ให้กับสินค้าและการบริการผ่านทางนวัตกรรมและ
ความคิดสร้างสรรค์  จึงต้องมีการเน้นการปฏิรูปการศึกษาให้ผู้ เรียนมีความสามารถทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมากขึ้น มี พ้ืนฐานของงานวิจัยและพัฒนาการทางด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศ   

 
11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

   ประเทศไทยก าลังเข้าสู่ยุคที่อัตราการเจริญเติบโตของประชากรชะลอตัวโดยมีแนวโน้ม
ลดลงจากร้อยละ 0.46 ในปี 2554 เป็นร้อยละ 0.05 ในปี 2568 และมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง 
ภาวะเจริญพันธุ์ที่ลดลงท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางประชากรด้านอายุที่ท าให้สัดส่วน
ประชากรวัยเด็กและวัยแรงงานลดลง  ขณะที่สัดส่วนประชากรผู้สูงอายุสูงขึ้นจนเข้าสู่การเป็นสังคม  
สูงวัย (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2561) จากสถานการณ์นี้มีผลท าให้ในสังคมมีคนวัยท างานลดลง  แต่มี
ความต้องการสินค้าและบริการที่เหมาะกับผู้สูงอายุมากข้ึน จึงนับเป็นโอกาสอย่างมากส าหรับประเทศ
ไทยที่จะพัฒนาด้านธุรกิจและลงทุนด้านการค้าและบริการ ด้านการท่องเที่ยว ที่พักอาศัย การ
ให้บริการสุขภาพในรูปแบบต่างๆ รวมทั้งเป็นโอกาสของแรงงานไทยในการไปท างานในประเทศที่
พัฒนาแล้ว การปรับเปลี่ยนด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่รวดเร็วส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงใน
รูปแบบการผลิตและการค้าที่มีการใช้เทคโนโลยีมาช่วยในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต  การพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์กลายมาเป็นรูปแบบการค้าที่มีบทบาทมากขึ้น มีการยกระดับกระบวนการผลิตแบบ
อัตโนมัติไปสู่การใช้เทคโนโลยีที่ผสมผสานระหว่าง Information Technology กับ Operational 
Technology หรือที่ เรียกว่า Internet of Things (เทคโนโลยีอินเทอร์ เน็ตที่ เชื่อมอุปกรณ์และ
เครื่องมือต่างๆ เช่น โทรศัพท์มือถือ รถยนต์ ตู้เย็น โทรทัศน์ และอ่ืนๆ เข้าไว้ด้วยกัน) เพ่ือผลิตสินค้า
ตามความต้องการของผู้บริโภครายบุคคลมากยิ่งข้ึน  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
   ตามที่คณะกรรมการการอุดมศึกษาได้จัดท ามาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 และ

เกณฑ์มาตรฐานที่เกี่ยวข้องเพ่ือส่งเสริมให้สถาบันอุดมศึกษาได้พัฒนาด้านวิชาการและวิชาชีพ รวมทั้ง
การพัฒนาคุณภาพและยกระดับมาตรฐานในการจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาให้มีความทัดเทียมกัน
เพ่ือพัฒนาสู่สากล  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้น ามาตรฐานดังกล่าวมาใช้ในการพัฒนาการจัด
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การศึกษาให้ เป็นไปตามมาตรฐานโดยเฉพาะในการจัดท าหลักสูตรการเรียนการสอนด้าน                
คหกรรมศาสตร์เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้เรียน ตลาดแรงงาน สังคม และประเทศชาติ        
โดยคณะฯ ได้ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพชีวิตของคน ครอบครัว 
และสังคม  ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติอย่างต่อเนื่องจนถึงปัจจุบันซึ่งเป็น
ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ทีมุ่่งเน้นการพัฒนาคนควบคู่ไปกับการพัฒนาเศรษฐกิจ  

 ในการพัฒนาการศึกษาในระดับที่สูงกว่าปริญญาตรีนั้น  คณะฯ มีการจัดการเรียนการสอน
ในระดับบัณฑิตศึกษา โดยเปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต เริ่มรับนักศึกษาตั้งแต่                       
ปีการศึกษา 2550 เป็นต้นมา ปัจจุบันนักศึกษาปีการศึกษา 2563 เป็นรุ่นที่ 14 และมีมหาบัณฑิตที่
ส าเร็จการศึกษาจากคณะฯ แล้วจ านวน 11 รุ่น รวม 235 คน (ข้อมูล ณ วันที่ 29 กุมภาพันธ์ 2563)    
ที่ผ่านมาคณะฯ ได้จัดการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานการอุดมศึกษา จากประกาศกระทรวงศึกษาธิการ
เรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ซึ่งก าหนดให้มีการจัดท าหลักสูตรที่
ทันสมัยสอดคล้องกับเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษา และความต้องการของผู้เรียน และผู้ใช้
บัณฑิต  

ในปี พ.ศ. 2562 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้เริ่มด าเนินการส ารวจข้อมูลความต้องการ
ศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้น เพ่ือให้สอดคล้องกับกระแสการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก โดยมีการศึกษา
ความเป็นไปได้ในการจัดท าหลักสูตรระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  ซึ่งได้ศึกษาข้อมูลและ
ข้อคิดเห็นต่างๆ จากผู้ที่เกี่ยวข้องหลายฝ่ายอย่างต่อเนื่อง คณะฯ จึงได้ด าเนินการจัดท าหลักสูตร
ปริญญาเอก (ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต) สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ขึ้น เพ่ือมุ่งศึกษาศาสตร์ด้านคหกรรม
ศาสตร์ในบริบทของวิถีชีวิต ครอบครัว ชุมชน ศิลปวัฒนธรรมและการด าเนินชีวิตในสังคมได้อย่างมี
ความสุขและมั่นคง  มีความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างผลผลิต  การสร้างนวัตกรรมและเข้าถึงนวัตวิถี
ของชุมชน  สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ที่
มุ่งเน้นการแก้ปัญหาความยากจน ยกระดับคุณภาพชีวิตให้เกิดการพัฒนาที่ยั่งยืนและการอยู่ดีมีสุข
ของคนไทย  ให้ความส าคัญกับการพัฒนาที่สมดุลทั้งด้านตัวคน สังคม เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมบน
พ้ืนฐานเศรฐกิจพอเพียงน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  

 
12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

ภารกิจหลักอย่างหนึ่งของมหาวิทยาลัย คือ การเตรียมพร้อมด้านก าลังคนและการเสริมสร้าง
ศักยภาพของประชากรในทุกช่วงวัย มุ่งเน้นการยกระดับคุณภาพทุนมนุษย์ของประเทศ โดยพัฒนาคน
ให้เหมาะสมตามช่วงวัยเพ่ือให้เติบโตอย่างมีคุณภาพ การหล่อหลอมให้คนไทยมีค่านิยมตามบรรทัด
ฐานที่ดีทางสังคม เป็นคนดี มีสุขภาวะที่ดี มีคุณธรรมจริยธรรม มีระเบียบวินัย และมีจิตส านึกที่ดีต่อ
ส่วนรวม การพัฒนาทักษะที่สอดคล้องกับตลาดแรงงานที่เทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามามีบทบาทส าคัญอย่าง
ยิ่งและทักษะที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตในศตวรรษที่  21 ในแต่ละช่วงวัยตามความเหมาะสม         
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การเตรียมความพร้อมของก าลังคนด้านวิทยาศาสตร์   เทคโนโลยี  และนวัตกรรมที่ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงโลกในอนาคต ตลอดจนการยกระดับคุณภาพการศึกษาสู่ความเป็นเลิศอย่างมั่นคงภายใต้
มาตรฐานการอุดมศึกษา  
 
13.ความสัมพันธ์กับหลักสูตรที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 
 13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
    รายวิชาปรับพื้นฐาน เปิดสอนในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ได้แก่ วิชาการวิจัย
เชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์ วิชาการวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์ และวิชาทัศนมิติทาง  
คหกรรมศาสตร์  
 13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
   ไม่มี 
 13.3  การบริหารจัดการ 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยคณบดีแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรปรัชญา
ดุษฎีบัณฑิต  และคณะกรรมการบริหารหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต เพ่ือพิจารณาวางแผน  
และประสานงานร่วมกันกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรในการจัดการเรียนการสอน  การจัดแผนการ
เรียน  การพิจารณาผู้สอนให้สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชานั้นๆ เพ่ือให้นักศึกษาที่ต้องลงทะเบียนวิชา
ปรับพื้นฐานสามารถเรียนได้ตามความเหมาะสมของแผนการเรียน  
 

หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 
 ดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความเป็นนักวิชาการมืออาชีพและนักวิจัยขั้นสูงที่

สามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาชีวิตและสังคมอย่างยั่งยืน 
1.2  ความส าคัญ 
       หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

พัฒนาขึ้น  เป็นประโยชน์ต่อการสร้างดุษฎีบัณฑิตที่จะเป็นนักวิชาการขั้นสูงด้านคหกรรมศาสตร์ เพ่ือ
เป็นก าลังส าคัญในวงวิชาการและเป็นนักวิจัยที่จะสร้างองค์ความรู้และนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์
ให้สามารถตอบสนองความต้องการขององค์กรภาครัฐและเอกชนที่เกี่ยวข้อง ตามความต้องการของ
ตลาดแรงงาน สังคม และประเทศชาติต่อไปได้    

1.3 วัตถุประสงค์ 
1.3.1 เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการ

วิเคราะห์ วิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรม ตลอดจนพัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง 

acer
Text Box
๑๑๔



7 

1.3.2 เพ่ือสร้างผู้น าทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและสามารถ
ประยุกต์องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและภาคเอกชน ให้สอดคล้อง
กับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

1.3.3  เพ่ือผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  มีความเป็น
มืออาชีพ  ประพฤติปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

1.3.4 เพ่ือปลูกฝังให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์
สุจริต ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อวิชาชีพของตนในทางท่ีดี 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 พัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎี

บัณฑิตให้มมีาตรฐานตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา  

 พัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎี
บัณฑิตตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิที่ก าหนด 

 ติดตามประเมินผลหลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

 เอกสารหลักสูตร 
 รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

 พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของสถาน
ประกอบการและการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

 ติดตามการเปลี่ยนแปลงความ
ต้องการของผู้ประกอบการ
ด้าน     คหกรรมศาสตร์ 

 รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใช้ดุษฎีบัณฑิต
ของสถานประกอบการ 

 ความพึงพอใจในทักษะ 
ความรู้ความสามารถในการ
ท างานของดุษฎีบัณฑิต 

 รายงานความก้าวหน้าใน
วิชาชีพของผู้ส าเร็จการศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาใน 
ปีการศึกษาหนึ่งๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นการศึกษาภาคบังคับ คือ 

(1)   ภาคการศึกษาที่หนึ่ ง (First Semester) ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไป เป็นเวลา  
   16 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 

(2)   ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไป เป็นเวลา  
   16 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 

 
 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี       
ราชมงคลพระนคร  และมหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งเป็น
ภาคการศึกษาที่ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้เพ่ิมชั่วโมง
การศึกษาในแต่ละรายวิชาให้เท่ากันกับภาคการศึกษาปกติ 
 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
  ไม่มี  
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
  ภาคการศึกษาท่ี 1 ตั้งแตเ่ดือนมิถุนายน-ตุลาคม   
  ภาคการศึกษาท่ี 2 ตั้งแตเ่ดือนพฤศจิกายน- มีนาคม   
  ภาคการศึกษาฤดูร้อน ตั้งแต่เดือนมีนาคม – พฤษภาคม   

 ภาคสมทบ เรียนวันอาทิตย์ เวลา 8:00-17:00 น. 
 

    2.2 คุณสมบัติของผู้ศึกษา 
(1) ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทจากสถาบันการศึกษาทั้งในหรือต่างประเทศท่ีส านักงาน 

ก.พ. ให้การรับรองในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หรือ สาขาวิชาที่ เกี่ยวข้องที่ มี
ประสบการณ์ในการท างานด้านคหกรรมศาสตร์ไม่ต่ ากว่า 2 ปี โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร  
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(2) มีผลการทดสอบภาษาอังกฤษ เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล      
พระนคร  

(3) เป็นผู้มีคุณสมบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วย     
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก) 

   
   2.3 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  

 
   2.4 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

2.4.1 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นหลักสูตรเน้นการวิจัย
ระดับสูง นักศึกษาแรกเข้าที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทแบบ ข ที่ไม่ท าวิทยานิพนธ์อาจมีพ้ืน
ความรู้และทักษะทางการวิจัยไม่เพียงพอ ซึ่งอาจจะเป็นอุปสรรคต่อการศึกษาได้   

2.4.2 กรณีนักศึกษาไม่ได้ส าเร็จการศึกษาในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์โดยตรง  แต่เป็น
สาขาวิชาที่เก่ียวข้อง  อาจไม่เข้าใจในเนื้อหาสาระด้านคหกรรมศาสตร์ครอบคลุมทุกด้าน   
   2.5 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.4 

2.5.1 ในกรณีที่พบว่านักศึกษาแรกเข้า มีปัญหาข้อ 2.4.1 นักศึกษาต้องปรับพ้ืนฐานตามที่
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรเห็นสมควร  โดยให้ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาปรับพ้ืนฐานโดยไม่นับ
หน่วยกิต  ซึ่งเป็นรายวิชาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ทั้งนี้ให้ด าเนินการเสร็จสิ้นก่อนเปิด
ภาคการศึกษา   

-  เรียนเพิ่มเติมเพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจด้านการวิจัย  ได้แก่  วิชาการวิจัยเชิงทดลอง
ทางคหกรรมศาสตร์ หรือ วิชาการวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์   

-  เรียนเพ่ิมเติมเพ่ือเสริมสร้างความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ครบทุกด้าน  
ได้แก่  วิชาทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 

2.5.2 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าการให้บริการของมหาวิทยาลัย การให้ค าปรึกษาการ
เรียนในระดับบัณฑิตศึกษา แผนการเรียน ปฏิทินการศึกษา 

2.5.3 จัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการประจ ารุ่น เพื่อดูแลให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาในการ
ปรับตัวกับการเรียนระดับบัณฑิตศึกษา แผนการเรียนการสอน และกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง 
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 2.6 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
จ านวนนักศึกษา จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปีที่ 1 10 10 10 10 10 
ชั้นปีที่ 2 - 10 10 10 10 
ชั้นปีที่ 3 - - 10 10 10 

รวม 10 20 30 30 30 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - 10 10 10 
 
2.7 งบประมาณตามแผน 

    2.7.1 งบประมาณรายรับ ภาคสมทบ (หน่วย: บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ  

2563 2564 2565 2566 2567 
ค่าจัดการศึกษา 
(80,000บาท/คน/ภาคการศึกษา) 

800,000 2,400,000 4,000,000 4,800,000 4,800,000 

เงินงบประมาณแผ่นดนิ - - - - - 
รวมรายรับ 800,000 2,400,000 4,000,000 4,800,000 4,800,000 

จ านวนนักศึกษา 10 20 30 30 30 
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2.7.2 งบประมาณรายจ่าย  ภาคสมทบ (หน่วย : บาท)   

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ   

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบด าเนินการ      

     1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร - - - - - 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน 418,000 1,194,000 2,274,000 2,594,000 2,594,000 
- ค่าตอบแทน 218,000 794,000 1,574,000 1,894,000 1,894,000 
- ค่าใช้สอย 150,000 300,000 500,000 500,000 500,000 
- ค่าวัสด ุ 50,000 100,000 200,000 200,000 200,000 
3. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย      
   (20%) 

160,000 480,000 800,000 960,000 960,000 

(รวม ก) 578,000 1,674,000 3,074,000 3,554,000 3,554,000 
ข. งบลงทุน      

ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 
(รวม ข) - - - - - 

     รวม (ก) + (ข) 578,000 1,674,000 3,074,000 3,554,000 3,554,000 
     งบประมาณคงเหลือ 222,000 726,000 926,000 1,246,000 1,246,000 
     จ านวนนักศึกษา 10 20 30 30 30 

ค่าใช้จ่าย : คน 57,800 83,700 102,466 118,466 118,466 

 หมายเหตุ: งบลงทุนใช้ร่วมกับระดับปริญญาตรี 
 

2.8  ระบบการศึกษา 
 ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และ/หรือเรียนผ่านระบบออนไลน์ และให้ เป็นไปตาม

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 
(ภาคผนวก ก) 
 

2.9  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผล 
การเรียน พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข) 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
 3.1.1 จ านวนหน่วยกิต 

รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 51 หน่วยกิต  
         3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

       หลักสูตร แบบ 2.1 
หมวดวิชาบังคับ     9  หน่วยกิต 
หมวดวิชาเลือก     6  หน่วยกิต 
ดุษฎีนิพนธ์    36  หน่วยกิต 
รวม     51  หน่วยกิต    
 

        3.1.3 รหัสวิชา 
         รหัสวิชาประกอบด้วยตัวภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจ านวน  9  ตัว   ดังนี้ 
AA X XX X X XX   ชื่อวิชา (ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ)         นก. (ท-ป-น) 

ล าดับวิชาในกลุ่ม (01-99)                             ชัว่โมงศึกษานอกเวลา 
                               ชั้นปีที่ควรศึกษา                                        ชัว่โมงปฏิบัติ 
                              กลุ่มวิชา                                                  ชัว่โมงทฤษฎี 
                               สาขาวิชา                หน่วยกิต 
   ระดับการศึกษา    

คณะ 
 
รหัสคณะ   HE คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
    (Faculty of  Home Economics Technology) 
ระดับการศึกษา    6 ปริญญาเอก  
รหัสสาขาวิชา  01 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
รหัสกลุ่มวิชา    1 กลุ่มวิชาบังคับ    

  2-4   กลุ่มวิชาเลือก      
  5  ดุษฎีนิพนธ์ 
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3.1.4  รายวิชา 
1) วิชาบังคับ 9 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  

(Advanced Research Methodology in Home Economics) 
3(3-0-9) 

 HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 
(Digital Home Economics Entrepreneur Creation) 

3(3-0-9) 

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
  (Seminar in Home Economics) 

3(0-6-6) 

 

 2) วิชาเลือก    
       ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  

2.1) กลุ่มวิชาอาหารและธุรกิจการบริการ
กหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 
(Food Product Development for Health and Beauty) 

3(3-0-9) 

HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์งานอาหาร 
(Science to Food Creation) 

3(3-0-9) 

HE6012103 การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร 
(Service Management in Food Business) 

3(3-0-9) 

HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 
(Service Industry Management) 

3(3-0-9) 

HE6012105 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 
(Selected Topics in Home Economics) 

3(3-0-9) 
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2.2) กลุ่มวิชาคหกรรมศาสตร์และการพัฒนา

 
2.3) กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

(Innovation and Technology in Textiles and Clothing) 
3(3-0-9) 

HE6014102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 
(Advanced Textile Product Development) 

3(3-0-9) 

HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพื่อผู้สูงอายุ 
(Textile Product Development for the Elderly) 

3(3-0-9) 

 
  3) ดุษฎีนิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์  
(Doctoral Dissertation) 

36 

 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  

(Contemporary Home Economics Profession) 
3(3-0-9) 

HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
(Innovation and Advanced Creativity in Home 
Economics) 

3(3-0-9) 

HE6013103 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 
(Management of Knowledge-based Economy and 
Society for Home Economics) 

3(3-0-9) 

HE6013104 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 
(Creative Culture and Home Economics Development) 

3(3-0-9) 

HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพ่ือสังคมสูงวัย 
(Home Economics for Elderly Society) 

3(3-0-9) 

acer
Text Box
๑๒๒



15 

 3.1.5 แผนการศึกษา  

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
 HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  3 3 0 9 
 HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรม

ศาสตร์ดิจิทัล 
3 3 0 9 

รวม 6 6 0 18 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 6 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6012xxx วิชาเลือก  (1) 3 3 0 9 
HE6012xxx วิชาเลือก  (2) 3 3 0 9 

รวม 6 6 0 18 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = 6 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 3 0 6 6 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 3 - - - 

รวม 6 0 6 6 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 6 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 

รวม 9 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 
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ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 

ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 
         3.1.6 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

ชั้นปี รายละเอียด 
1 1. มีทกัษะด้านการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ขั้นสูง  

2. มีความรู้และเข้าใจในเนื้อหาสาระหลัก ภูมิปัญญา องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างถ่องแท้ และกว้างขวาง 

3. มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์และ
สามารถติดตามความก้าวหน้าเพ่ือพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่อง  

2 1. สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ และน าเสนอเชิงวิชาการ
ในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

2. สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสมและมีความคิดริเริ่มอย่าง
สร้างสรรค ์

3 1. สามารถพัฒนานวัตกรรม งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้ใหม่ที่แสดงให้เห็นถึง 
ความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้งในศาสตร์ที่เป็นแก่นในเชิงวิชาการด้าน         
คหกรรมศาสตร์ 

2. สามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์กับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ในการ
แก้ไขปัญหาหรือการพัฒนาตนเอง หน่วยงาน หรือสังคมได้  

3. สามารถให้ค าปรึกษา และแก้ปัญหาทางคหกรรมศาสตร์ และมีความยืดหยุ่นในการ
จดัการปัญหาในบริบทที่เหมาะสมทันต่อสถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง 
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3.1.7 ค าอธิบายรายวิชา     

       1) หมวดวิชาบังคับ 

HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์         3(3-0-9) 
 Advanced Research Methodology in Home Economics 
  ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  วิจัยเชิงปริมาณ วิจัยเชิงคุณภาพ  การ
ออกแบบวิจัย  การสุ่มตัวอย่าง  การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา  การวิเคราะห์สถิติ  การเขียนรายงานและ
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
  Advanced research methodology in home economics; quantitative 
research; qualitative research; research design; sampling; content analysis; statistical 
analysis; writing and publishing research report in domestic and international; human 
research ethics 
 
HE6011102   การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล      3(3-0-9) 
    Digital Home Economics Entrepreneur Creation 
   การวิเคราะห์ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ในโลกดิจิทัล  การตลาดดิจิทัล  รูปแบบธุรกิจ      
คหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  การสร้างผู้ประกอบการและจัดตั้งธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  จรรยาบรรณ
และจิตวิญญาณของผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  

Home economics business analysis in digital society; digital marketing; 
digital home economics business models; entrepreneur creation and establishment 
of digital home economics business; ethics and spirit of entrepreneurs in digital home 
economics 

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                      3(0-6-6) 
Seminar in Home Economics  
การศึกษาค้นคว้า การน าเสนอ และอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์ที่ทันสมัย

และน่าสนใจ  
Research, presentation, and discussion on up-to-date and interesting 

topics in home economics  
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2) หมวดวิชาเลือก  
 

2.1) กลุ่มวิชาอาหารและธุรกิจการบริการ 
 

HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม       3(3-0-9) 
Food Product Development for Health and Beauty  
สถานการณ์ด้านอาหารและโภชนาการ   ชนิดของอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  อาหารและเครื่องดื่มส าหรับผู้สูงอายุ ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม  
 Food and nutrition situations; types of food for health and beauty; 
food and beverage product development for health; food and beverage product for 
the elderly; dietary supplement products; laws related to food for health and beauty 
 
HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์งานอาหาร              3(3-0-9) 

Science to Food Creation 
บทบาทของวิทยาศาสตร์ในงานอาหาร  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบในงาน

สร้างสรรค์  หลักการใช้วิทยาศาสตร์เพ่ือประกอบอาหาร  ประเด็นการสร้างสรรค์งานอาหารด้วยการ
วิจัยในปัจจุบัน  

Role of science in food; selection and preparation of raw materials for 
creative work; principles of using science in cooking; issue of food creation using 
current research  

 
HE6012103   การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร                  3(3-0-9) 
                   Service Management in Food Business 
                     การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร การวางแผนการบริการในธุรกิจอาหาร การ
ก าหนดขอบเขตและกระบวนการบริการในธุรกิจอาหาร ความสมดุลของปริมาณคนให้บริการและ
จ านวนผู้รับบริการ การอบรมผู้ให้บริการและผู้บริหารระดับกลาง  การควบคุมคุณภาพการจัดการ
บริการ  เทคนิคการจัดการบริการ  การแก้ปัญหาการให้บริการในธุรกิจอาหาร 
                     Food service management; planning of service in food business; 
boundary and process of service in food business; balance between number of 
service providers and customers; training of service persons and middle 
management; quality control in service management; techniques of service 
management; problem solving for service in food business 
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HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ         3(3-0-9) 
                     Service Industry Management  
                     อุตสาหกรรมการบริการในปัจจุบัน การออกแบบองค์กรของการบริการ การจัดการ
ทรัพยากรมนุษย์ในองค์กร การจัดการการเงินองค์กร ความคาดหวังของผู้รับบริการ การสร้างความ
ประทับใจในการบริการ คู่มือการจัดการในองค์กรอุตสาหกรรมการบริการ  

Service industry management in the present; service organizations 
design; human resource management in organization; financial management in 
organization; expectation of clients; impressing in service; manual in service industrial 
management organization 
 
HE6012105  ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์        3(3-0-9) 

Selected Topics in Home Economics  
หัวข้อที่น่าสนใจ  หัวข้อพิเศษ รวมทั้งการพัฒนางานอาหารและผลิตภัณฑ์ นวัตกรรม

และงานด้านคหกรรมศาสตร์  
Interesting topics, specialized topics and developments in food and 

products, innovation and home economics 
 

2.2) กลุ่มวิชาคหกรรมศาสตร์และการพัฒนา 
 

HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย                 3(3-0-9) 
Contemporary Home Economics Profession 
การเปลี่ยนแปลงของวิถีชีวิตครอบครัวและสังคม  การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและมี

ประสิทธิภาพ  เทคโนโลยีและนวัตกรรมในงานคหกรรมศาสตร์  แนวโน้มวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  

Changes in family life and society; effective and worthwhile use of 
resources; technology and innovation in home economics; trends of home 
economics profession in domestic and international 
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HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์      3(3-0-9) 
  Innovation and Advanced Creativity in Home Economics 
  การจัดการกระบวนความคิด  การเปลี่ยนแปลงของระบบความคิดและสร้างแนวคิด
ใหม่ การสร้างสรรค์ศิลปะและออกแบบในบริบทของความหลากหลายทางวัฒนธรรม  การประยุกต์
เทคโนโลยีและการวิจัยในรูปแบบสหวิทยาการเพื่องานคหกรรมศาสตร์  
 Thinking process management; changes in thinking systems and 
creating new concepts; arts and innovation creativity in multi-cultural context; 
applying technology and research into home economics to be interdisciplimary 
multidisciplinary 
 
HE6013103 การจดัการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์        3(3-0-9) 

Management of Knowledge-based Economy and  
                      Society for Home Economics 

แนวคิดการจัดการความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ องค์กรและชุมชนแห่งการเรียนรู้ แนวโน้ม
ของสังคมและเศรษฐกิจที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์ การวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู้ด้านคหกรรม
ศาสตร์  การบูรณาการองค์ความรู้ใหม่และสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจด้วยฐานความรู้ กรณีศึกษาการจัดการ
องค์ความรู้จากองค์กรที่ประสบความส าเร็จ 

Knowledge management concept in home economics; learning organization 
and communities; trends of society and economy related to home economics; analysis and 
synthesis of home economics knowledge; integration of new knowledge and creation of 
economic opportunities based on knowledge; case studies of knowledge management of 
successful organizations 
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HE6013104 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-9) 
 Creative Culture and Home Economics Development 
  วัฒนธรรมสร้างสรรค์และวิธีวิทยาทางวัฒนธรรม องค์ประกอบวัฒนธรรมสร้างสรรค์ 
วัฒนธรรมและการจัดการระดับองค์กร นวัตกรรมของการพัฒนาและยุทธศาสตร์ในการส่งเสริมนวัต
วิถี กลยุทธ์การเสริมสร้างวัฒนธรรมสร้างสรรค์ วัฒนธรรมชุมชนในประเทศไทย ประเด็นการวิจัย
ทางด้านวัฒนธรรมในด้านการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 

Creative culture and culture methodologies; elements of creative 
culture; culture and organizational management; innovation of development and 
strategies for promoting innovation; strategies for enhancing creative culture; 
community culture in Thailand; cultural research issues in home economics 
development 

 
HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย                   3(3-0-9) 
 Home Economics for Elderly Society 
   สถานการณ์ผู้สูงอายุและสังคมสูงวัยในปัจจุบัน การเตรียมความพร้อมและการ
จัดการความรู้ก่อนเข้าสู่สังคมสูงวัย การพัฒนาศักยภาพผู้สูงอายุด้วยงานคหกรรมศาสตร์ การใช้
เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อดูแลผู้สูงอายุ  

 Situations of the elderly and the elderly society at present; 
preparation and knowledge management before entering elderly society; potential 
development for the elderly with home economics; use of technology and 
innovation for taking care of the elderly 

 

2.3) กลุ่มวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
 

HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม       3(3-0-9) 
  Innovation and Technology in Textiles and Clothing 
 เทคโนโลยีด้านเครื่องมือเครื่องจักรสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมด้านวัสดุสิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมกระบวนการผลิตสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม เทคโนโลยีเส้นใยขนาดเล็ก     
การประยุกต์นาโนเทคโนโลยีส าหรับอุตสาหกรรมสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

Instrument and machine technology of textile and clothing; innovation 
of textile and clothing materials; innovation of textile and clothing manufacturing 
process; nano fibers technology; applications of nano technology to textile and 
clothing industry 
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HE6014102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง         3(3-0-9) 
Advanced Textile Product Development 

  เทคนิคการบริหารกระบวนการสร้างผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การออกแบบเพ่ือการผลิต    
สิ่งทอ การประเมินตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในยุคอินเทอร์เน็ต ความเสี่ยงและความไม่แน่นอนใน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ  งบประมาณการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การออกแบบการทดลองใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การจัดการองค์กรเพื่อประสิทธิภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Management technique for textile production development; design for 
textile manufacturing; market evaluation; product development in Internet era; risk 
and uncertainty in textile product development, budget of product development; 
experimental design in textile product development; organizational management for 
efficient product development 
 
HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพื่อผู้สูงอายุ        3(3-0-9) 
                    Textile Product Development for the Elderly 
             สถานการณ์สังคมผู้สูงอาย ุการวิจัยเกี่ยวกับสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับผู้สูงอายุ  
การออกแบบสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับผู้สูงอายุ  การผลิตสิ่งทอและเครื่องแต่งกายส าหรับ
ผู้สูงอาย ุ 

The elderly society situations; researching apparel textile and clothing 
for the elderly; design of textile and clothing for for the elderly; production of textile 
and clothing for the elderly   

 
3) ดุษฎีนิพนธ์  

 

HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์                     36 หน่วยกิต
 Doctoral Dissertation 
      การศึกษาค้นคว้า วิจัยขั้นสูงเพ่ือสร้างองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์  และ 
การเขียนดุษฎีนิพนธ์เพื่อเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  
      Advanced study and research to create home economics knowledge, 
writing dissertation for disseminating academic work 
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3.2   ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 
   3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

1 นางอมรรัตน์   
เจริญชัย  
x xxxx xxxxx xx x   

ศาสตรา
จารย ์

Ph.D.  
 

Foods and 
Nutrition  

The Ohio State 
University, U.S.A., 
1962 

3 3 3 3 3 

M.Sc Foods and 
Nutrition 

The Ohio State 
University, U.S.A., 
1960 

     

B.Sc.  
 

Food 
Technology 

The Ohio State 
University, U.S.A., 
1958 

     

2 นางชญาภัทร์   
กี่อาริโย 
x xxxx xxxxx xx x   

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

บธ.ด. 
 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ, 
2558 

3 3 3 3 3 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร ์
 

มหาวิทยาลยัเกษตร 
ศาสตร์, 2536 

     

คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยี   
ราชมงคล, 2528 

     

3 นางน้อมจิตต์  
สุธีบุตร 
x xxxx xxxxx xx x   

อาจารย ์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลยัสงขลา 
นครินทร์,  2559 

3 3 3 3 3 

วท.ม. 
 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 

มหาวิทยาลยัสงขลา 
นครินทร์,  2545 

     

วท.บ. อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลยัสงขลา 
นครินทร์,  2541 

     

4 นายธนภพ  
โสตรโยม 
x xxxx xxxxx xx x     

 

อาจารย ์ Ph.D.  
 
 

Food Science 
and Engineering 
 

South China 
University of 
Technology, China 
2016 

3 3 3 3 3 

ศ.ม. 
 

เศรษฐศาสตร ์
 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์, 2550 

     

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันราชภฏั 
พระนคร, 2545 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
 ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

5 นางสาววไลภรณ์  
สุทธา 
x xxxx xxxxx xx x   

อาจารย ์ ศศ.ด. 
 

อาชีวศึกษา มหาวิทยาลยัเกษตร 
ศาสตร์, 2557 

3 3 3 3 3 

 คศ.ม. 
 

คหกรรมศาสตร ์
 

มหาวิทยาลยัเกษตร 
ศาสตร์, 2536 

     

  คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล, 2528 

     

6 นางสาววรลักษณ์ 
ปัญญาธิติพงศ ์
x xxxx xxxxx xx x   

อาจารย ์ Ph.D. 
 

Food Science 
 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2554 

3 3 3 3 3 

   วท.ม. 
 

วิทยาศาสตร ์
การอาหาร 
 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2545 

     

   วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร 

สถาบันราชภฏัพิบูล
สงคราม, 2542 

     

7 นางสาวธนพรรณ  
บุณยรตักลิน 
x xxxx xxxxx xx x     

ผู้ช่วย 
ศาสตรา 
จารย์ 

ศป.ด. 
 

นฤมิตรศลิป ์
 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2558 

6 6 -- -- -- 

ค.ม. 
 

ศิลปศึกษา 
 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2534 

     

ค.บ. ศิลปศึกษา 
 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2525 

     

8 นายรัตนพล   
มงคลรตันาสิทธ์ิ 
x xxxx xxxxx xx x  

ผู้ช่วย 
ศาสตรา 
จารย์ 

Ph.D. 
 
 

Textile 
Technology 
 

Technical 
University of 
Liberec, Czech 
Republic, 2011                                          

3 3 3 3 3 

วท.ม. 
 

ปิโตรเคมีและ
วิทยาศาสตร ์
พอลิเมอร ์

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2546  
 

     

วศ.บ. 
 

วิศวกรรมเคมี    
สิ่งทอ 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล, 2541  
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

9 นายเกษม   
มานะรุ่งวิทย ์
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ ปร.ด. วิจัยศิลปะและ
วัฒนธรรม 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 
2559         

3 3 3 3 3 

  ค.อ.ม. 
 

เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม 
 

สถาบันเทคโนโลยี    
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2551 

     

   ค.อ.บ. ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโล    
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2541    

     

10 นายก้องเกียรติ       
มหาอินทร ์
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ ศศ.ด 
 

ศิลปวัฒนธรรม
วิจัย 

มหาวิทยาลยัศรีนคริน 
ทรวิโรฒ ประสานมิตร, 
2559    

3 3 3 3 3 

 ศป.ม. 
 

ทัศนศิลป์: ศิลปะ
สมัยใหม ่

มหาวิทยาลยัศรีนคริน 
ทรวิโรฒ ประสานมิตร, 
2546   

     

  ค.อ.บ. ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยี   
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2539                                                                                 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

1 นางสาวสุนีย์   
สหัสโพธิ ์
x xxxx xxxxx xx x   

รอง 
ศาสตรา 
จารย ์

วท.ม. 
 

โภชนศาสตร ์ มหาวิทยาลยัมหิดล, 
2528 

3 3 3 3 3 

วท.บ. 
 

ชีวเคมี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2526 

     

2 นางจอมขวัญ     
สุวรรณรักษ ์
x xxxx xxxxx xx x   

รอง 
ศาสตรา 
จารย ์

บธ.ม. 
 
 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลยัพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ, 
2559 

3 3 3 3 3 

คศ.บ. 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยี      
ราชมงคล, 2528 

     

3 นางสาวฉันทนา   
ปาปัดถา 
x xxxx xxxxx xx x   

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย ์

ปร.ด. 
 

เทคโนโลยี
สารสนเทศและ
การสื่อสารเพื่อ
การศึกษา 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ, 2557 

3 3 3 3 3 

   ค.อ.ม. 
 

เทคโนโลยี
คอมพิวเตอร ์

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ, 2549 

     

   ศศ.บ. 
 

วารสารสื่อ
ประสม 

มหาวิทยาลยัรามค าแหง, 
2556 

     

4 นางสาวกิ่งกาญจน ์  
พิจักขณา 
x xxxx xxxxx xx x   

อาจาร
ย์ 

สถ.ด. 
 

สหวิทยาการการ
วิจัยเพื่อการ
ออกแบบ 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคณุทหาร
ลาดกระบัง, 2558 

3 3 3 3 3 

    ค.อ.ม. เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์  
อุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2548 

     

   ค.อ.บ. ศิลป -
อุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยี   
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง, 
2540 
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบันการศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

1 นางปราณี  
อ่านเปรื่อง  
x xxxx xxxxx xx x   
 

ศาสตรา 
จารย ์

กิตติคณุ 

Ph.D. 
 

Food 
Technology 

Tokyo University of 
Agriculture, Japan,  
2528 

3 3 3 3 3 

Post-
Graduate 
diploma  

Applied 
Biochemistry 

Tokyo Institute of 
Technology, Japan, 
2521 

     

M.Sc. 
 

Food 
Technology 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2516 

     

B.Sc. Chemical 
Technology 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2515 

     

2 นายผดุงชัย  ภู่พัฒน์ 
x xxxx xxxxx xx x   
 

อาจารย ์ คศ.ด. การวัดและ
ประเมินผล 
การศึกษา 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2537 

3 3 3 3 3 

ศศ.ม. การวัดและการ
ประเมินผล 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น,   
2528 

     

ศศ.บ. การมัธยมศึกษา      มหาวิทยาลยัขอนแก่น,   
2522 

     

3 นายพิสุทธิ   
หนักแน่น 
x xxxx xxxxx xx x   
 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย ์

ปร.ด. 
 
วท.บ. 

เทคโนโลยี
อาหาร    
อุตสาหกรรม
เกษตร 

มหาวิทยาลยัสงขลา 
นครินทร์, 2553 
มหาวิทยาลยัสงขลา 
นครินทร์, 2548 

3 3 3 3 3 

4 นางสาวทักษิณา  
เครือหงส ์
x xxxx xxxxx xx x   

ผู้ช่วย
ศาสตรา
จารย ์

ก.ศ.ด. การวิจัยและ
พัฒนาหลักสตูร 

มหาวิทยาลยัศร ี
นคริทรวิโรฒ, 2550 

3 3 3 3 3 

 คศ.ม. เทคโนโลยี
เทคนิคศึกษา  
      

สถาบันเทคโนโลยี     
พระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ, 2541 

     

  วท.บ. สถิติ    
 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 
2533 

     

*1. อาจารย์ประจ าภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร ์จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 
*2. อาจารย์ประจ าคณะครุศาสตรอ์ุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบัง 
*3. อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภณัฑ์การเกษตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
*4. อาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบันการศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห ์

2563 2564 2565 2566 2567 

5 
 

 

นายวิชัย   
เจริญธรรมานนท์ 
x xxxx xxxxx xx x   

อาจารย ์ Ph.D. 
 

การบริหาร
พัฒนาทรัพยากร
มนุษย ์

Cebu Doctors’ 
University  
Philippines, 2004 

3 3 3 3 3 

   รป.ม. 
 

การจัดการ
ภาครัฐและ
เอกชน 

สถาบันบัณฑิต 
พัฒนบริหารศาสตร์, 
2548 

     

   น.บ. นิติศาสตร ์ มหาวิทยาลยั
รามค าแหง, 2527 

     

*5. ที่ปรึกษาด้านพัฒนาองค์การและธุรกิจ บริษัท วิชนันท์ จ ากัด 
 

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม  
 ไมมี่ 

 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ดุษฎีนิพนธ์) 

ข้อก าหนดเฉพาะที่เกี่ยวกับการท างานวิจัย (ดุษฎีนิพนธ์) ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก) 

 
 5.1  ค าอธิบายโดยย่อ 
 นักศึกษาต้องมีความรู้  ความเข้าใจ ในงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์หรือสาขาที่
เกี่ยวข้อง รู้จักคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และบูรณาการแนวคิด โดยน าหลักทฤษฎีมาประยุกต์ได้ด้วย
ตนเอง  สามารถเขียนดุษฎีนิพนธ์ภายใต้การก ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาและขอบเขตของงานวิจัยที่
ก าหนดไว้ 
 ดุษฎีนิพนธ์ (Doctoral Dissertation) เป็นการศึกษาค้นคว้างานวิจัยตามหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับ  
คหกรรมศาสตร์ โดยอาศัยกระบวนการวิจัยตามระเบียบวิธีวิจัย  ภายใต้การควบคุมดูแลของอาจารย์ที่
ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์และและอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม (ถ้ามี) โดยมุ่งเน้นให้เกิดการเรียนรู้ หรือ
องค์ความรู้ใหม่ที่ก่อให้เกิดความก้าวหน้าทางวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์  เนื้อหาและ
คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานทางวิชาการ  รวมทั้งมีการเผยแพร่ตีพิมพ์ตามข้อก าหนดของหลักสูตร 
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5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
   นักศึกษาต้องมีความรู้  ความเข้าใจในกระบวนการศึกษาค้นคว้า มีความสามารถในการ

ประยุกต์ วิเคราะห์ สังเคราะห์ และบูรณาการแนวคิด วิธีการทางคหกรรมศาสตร์มาแก้ไขปัญหา วิจัย 
หรือวางแผนในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์ 

5.3 ช่วงเวลา 
ลงทะเบียนดุษฎีนิพนธ์ ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 2 จนกระทั่งการท าดุษฎี

นิพนธ์เสร็จสมบูรณ์ตามล าดับ  แต่ไม่เกินระยะเวลาการศึกษา 6 ปี 
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

ดุษฎีนิพนธ์  36  หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 นักศึกษาน าเสนอหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ไปยังอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ือพิจารณา
อาจารย์ที่ปรึกษาที่มีความรู้ความสามารถตรงกับหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ  เพ่ือให้ค าปรึกษา ก าหนด
ขอบเขตของการศึกษา รวมทั้งข้อมูลที่เป็นแนวทางในการจัดท าดุษฎีนิพนธ์แก่นักศึกษา  

5.5.2 แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ และอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม (ถ้ามี)                  
5.5.3 ด าเนินการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์  โดยประธานและกรรมการสอบหัวข้อ

และเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์เป็นผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกและภายในที่ได้รับการแต่งตั้งและมีคุณสมบัติตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาและ 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 

5.5.4 ด าเนินการสอบความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์  หลังจากนักศึกษาสอบหัวข้อและเค้าโครง
ดุษฎีนิพนธ์แล้ว 

5.5.5 ด าเนินการสอบดุษฎีนิพนธ์  หลังจากได้รับอนุมัติการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎี
นิพนธ์ มาแล้วไม่น้อยกว่า 120 วัน  ทั้งนี้นักศึกษาต้องจัดท ารูปเล่มพร้อมแก้ไขตามข้อเสนอแนะของ
คณะกรรมการสอบให้แล้วเสร็จตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วย
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาและเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  

5.5.6 ด าเนินการส่งค่ าระดับคะแนน และรูปเล่มดุษฎีนิพนธ์ที่ เสร็จสมบูรณ์ ให้กับ
มหาวิทยาลัยเพื่ออนุมัติส าเร็จการศึกษาตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
นักศึกษาต้องสอบผ่านการประเมินตามล าดับ  หากสอบไม่ผ่านการประเมินขั้นตอนใด 

นักศึกษาต้องยื่นค าร้องขอสอบใหม่ได้อีก 1 ครั้ง โดยมีขั้นตอนการประเมินผล ดังนี้ 
5.6.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดท าเกณฑ์การประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์และ

ประเมินผลความส าเร็จในการจัดท าและน าเสนอดุษฎีนิพนธ์ของนักศึกษา 
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5.6.2 นักศึกษาที่ผ่านการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์แล้ว ต้องจัดท ารายงาน
ความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์เสนอต่อคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรในทุกภาคการศึกษา 

5.6.3 นั กศึกษาที่ ผ่ านการสอบหั วข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์   ต้องผ่านการสอบ
ความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งด าเนินการโดยประธานและคณะกรรมการสอบดุษฎีนิพนธ์ ก่อนเข้าสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

5.6.4 การสอบดุษฎีนิพนธ์ ให้ เป็นการสอบปากเปล่าอย่างเปิดเผย โดยประธานและ
คณะกรรมการสอบดุษฏีนิพนธ์ตัดสินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์ 

5.6.5 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรด าเนินการตรวจสอบรูปเล่มดุษฎีนิพนธ์ตามหลัก
วิชาการ  และตรวจสอบผลงานดุษฎีนิพนธ์ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา และมาตรฐานคณะกรรมการอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 โดยผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือ
ส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรือ อย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
ระดับชาติหรือนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง  หลักเกณฑ์การ
พิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ  
 

หมวดที่  4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. ความรู้และการสื่อสาร - ส่งเสริมให้ผู้เรียนมุ่งมั่น ในการสืบค้นความรู้อันเป็นภูมิปัญญาเดิม และค้นคว้า
องค์ความรู้ใหม่ในวิชาชีพและวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อเพิ่มความรู้ ความ
เข้าใจอย่างลึกซึ้ง 

-  ฝึกฝนให้นักศึกษาเกิดทักษะในการค้นหา ตีความ สังเคราะห์ วิเคราะห์ สรุป 
เรียบเรียง และสื่อสารผ่านการน าเสนอผลงานในรูปแบบที่หลากหลาย โดย
สอดแทรกในรายวิชาต่างๆ อย่างต่อเนื่องตลอดการศึกษา  

- ส่งเสริมให้นักศึกษามีโอกาสศึกษาดูงาน หรือ มีส่วนร่วมในการประชุมวิชาการที่
เกี่ยวข้องทั้งในและต่างประเทศ  

2. ทักษะการคิดเชงิวิเคราะห์
อย่างสรา้งสรรค ์

- ก าหนดให้มีรายวิชาที่จัดให้นักศึกษาได้ฝึกกระบวนการคิด การแก้ปัญหา การบูร
ณาการความรู้ในสาขาวิชากับศาสตร์ด้านอ่ืนๆ ในระหว่างการเรียนการสอน เช่น 
วิชาระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  ดุษฎีนิพนธ์ และในรายวิชาต่างๆ  

- ส่งเสริมให้นักศึกษาได้มี โอกาสน าเสนอผลงาน และร่วมอภิปรายผลงาน 
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น เช่น ในรายวิชาสัมมนาด้านคหกรรมศาสตร์ และใน
รายวิชาต่างๆ อย่างต่อเนื่องตลอดการศึกษา  
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3. ภาวะผูน้ าและการท างาน
เป็นทีม 

- ก าหนดให้นักศึกษาท างานเป็นกลุ่ม ก าหนดบทบาทหน้าที่ความรับผิดชอบของ
สมาชิกในการท างาน และส่งเสริมการท างานเป็นทีมในกิจกรรมของรายวิชาต่างๆ 
อย่างต่อเนื่องตลอดการศึกษา  

- ส่งเสริมการมีส่วนร่วมจัดกิจกรรมร่วมกับสาขาวิชาหรือคณะฯ ได้แก่ กิจกรรมการ
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ กิจกรรมศึกษาดูงาน  

4.  จริยธรรมและ
จรรยาบรรณในวิชาชีพ 
ความรับผิดชอบตลอดจน
ความมีวินัยในตนเอง 

-  สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม การสร้างวินัยในตนเอง การบริหารจัดการ  การ
ตรงต่อเวลา  ความสม่ าเสมอในการเสนอผลงานดุษฎีนิพนธ์  และในรายวิชาต่างๆ 
อย่างต่อเนื่องตลอดการศึกษา 

-  สร้างความรับผิดชอบในการสร้างสรรค์ผลงานที่มีการอ้างอิงตามหลักวิชาการ  
การฏิบัติตนตามจรรยาบรรณวิชาชีพและจรรยาบรรณของนักวิจัย            

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     
      2.1   คุณธรรม จริยธรรม 
              2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

(1)  ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
              (2)  มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 

(3)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
(4)  มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

  (5)  มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ และแสดงออกซึ่งคุณธรรม และ
จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
              2.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
              ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเข้า
ชั้นเรียนให้ตรงเวลา ความสม่ าเสมอของการส่งงาน ตลอดจนการแต่งกายถูกกาลเทศะ หรือเป็นไปตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบโดยการท างานกลุ่มนั้นต้องรู้หน้าที่ของการเป็น
ผู้น ากลุ่ม และการเป็นสมาชิกกลุ่ม  มีความซื่อสัตย์โดยต้องไม่ทุจริตในการสอบหรือคัดลอกงานของผู้อ่ืน 
เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา 
รวมทั้งการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรมและจริยธรรมที่พัฒนาให้ผู้เรียนเกิดวุฒิภาวะในทุก ๆ ด้านด้วย
ตนเอง เคารพตนเอง และผู้อ่ืน จนเกิดเป็นระบบเกียรติยศท่ีไม่ต้องใช้กลไกภายนอกในการประเมินผล 
หรือการให้คะแนน หากแต่เน้นกระบวนการคิดจนกระทั่งเป็นส านึกที่อยู่ติดตัวของนักศึกษาเพ่ือให้
นักศึกษาน าออกไปปฏิบัติเมื่อส าเร็จการศึกษาไปแล้วได้ 
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              2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ประเมินด้วยวิธีการสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในด้านต่าง ๆ ทั้งในการเรียน และ

กิจกรรมต่าง ๆ ประเมินจากผลลัพธ์ของงานที่ด าเนินการ และประเมินจากกิจกรรมต่าง ๆ และกิจกรรม
ในลักษณะจิตอาสาที่เกิดจากความริเริ่มของนักศึกษา 

 
      2.2   ความรู้ 
              2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) มีความรู้และเข้าใจในเนื้อหาสาระหลัก ภูมิปัญญา องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างถ่องแท้ และกว้างขวาง 

(2)  เข้าใจการเปลี่ยนแปลงของสังคม วัฒนธรรม สภาพแวดล้อม และเทคโนโลยีที่มี
ผลกระทบกับงานด้านคหกรรมศาสตร์และปรับใช้ความรู้ตามการเปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม 

(3)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชา             
คหกรรมศาสตร์ และพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่อง  

(4)  สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ
ทางคหกรรมศาสตร์ 

(5)  สามารถพัฒนานวัตกรรม งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้ใหม่ที่แสดงให้เห็นถึง
ความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้งในศาสตร์ที่เป็นแก่นในเชิงวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ 
              2.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                       ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์
ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไปตามลักษณะ
ของรายวิชา ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ การฝึกการท างานร่วมกัน การประชุมกลุ่ม เพื่อ
แสวงหาข้อยุติของที่ประชุม รวมไปถึงการเน้นให้เกิดการแสดงความคิดเห็นในมุมที่แตกต่างกันไปตาม
บริบทที่แวดล้อม  นอกจากนี้จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  โดยการศึกษาดูงาน  สัมมนา หรือ
เชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง   

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้         
             ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในด้านต่างๆ คือ  
การทดสอบย่อย และการสอบปลายภาคเรียน ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า  ประเมินจาก
โครงการที่น าเสนอ ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
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      2.3   ทักษะทางปัญญา 
              2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

(1)  คิด วิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ และเป็นระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและ
ข้อเท็จจริง 

(2)  สามารถสืบค้น ตีความ ประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐาน เพ่ือการวิเคราะห์      
ปัญหาที่ซับซ้อนอย่างรอบคอบและเสนอแนะแนวทางแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม และมีประสิทธิภาพ  

(3)  สามารถแก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์และมีความยืดหยุ่นในการจัดการปัญหาใน
บริบทที่เหมาะสมทันต่อสถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง  

(4)  สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสม และมีความคิดริเริ่มอย่าง
สร้างสรรค ์ 

(5)  สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้องในการบริหารจัดการ การประกอบอาชีพ หรือการประกอบธุรกิจ  
              2.3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 

ใช้การการอภิปรายกลุ่ม  การฝึกท ากรณีศึกษา  การเรียนรู้จากการวิเคราะห์และ 
แก้ปัญหา  การฝึกปฏิบัติ  และการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 
              2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา     
                      ผลจากการวิเคราะห์กรณีศึกษา  การมีส่วนร่วมในการอภิปราย  การน าเสนอรายงานใน
ชั้นเรียน  การวิเคราะห์วิจารณ์  และการสัมมนา 
 
      2.4   ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
              2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 (1)  มีมนุษยสัมพันธ์ที่ด ีเคารพ ให้เกียรติและยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 
 (2)  มีความรับผิดชอบการท างานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของกลุ่มได้ตาม

เวลาที่ก าหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 (3)  สามารถวางแผนพัฒนาเพ่ือปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 (4)  มีความอดทน ยอมรับฟังเหตุผล ยอมรับความแตกต่างทางความคิด รู้จักตนเอง 

สามารถปรับตัว และมีวุฒิภาวะที่ดี  
 (5)  สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน หรือท างานเป็นทีม มีภาวะผู้น าและผู้ตามท่ีดี และ 

สร้างสรรค์ให้งานมีประสิทธิภาพ มุ่งเน้นความส าเร็จของส่วนรวม 
        2.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ   
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                ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานที่ต้องประสาน
กับผู้อ่ืนข้ามหลักสูตร หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มีประสบการณ์ โดยมี
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและสามารถในการรับผิดชอบ การ
ฝึกปฏิบัติด้านการท างานเป็นคณะ เพ่ือให้เกิดความเคารพในสิทธิ และความหลากหลายทางวัฒนธรรม 
และความคิดเห็นที่แตกต่างกันได้ 
              2.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  
                       ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงาน และ
สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของ
ข้อมูล  ความสามารถในการท างานกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี  มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย  
สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบัติงานได้เป็นอย่างดี  มีมนุษยสัมพันธ์ที่
ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและกับบุคคลทั่วไป  และมีความเป็นผู้นาและผู้ตามขึ้นอยู่กับสถานการณ์ของการ
ท างาน 
 
      2.5   ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
              2.5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

               (1)  เข้าใจวิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหา แก้ปัญหา และการ
น าเสนอรายงานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

(2)  มีความสามารถในการวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ คณิตศาสตร์ และระเบียบวิธีวิจัยเพ่ือ
น ามาใช้ในการศึกษาค้นคว้างานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 

(3)  สามารถใช้สื่อและเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ                 
แปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างถุกต้องเหมาะสม 

              (4)  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
              (5)  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายอย่างเหมาะสมและปลอดภัยใน

การเรียนรู้ อย่างสร้างสรรค์ และน าเสนอเชิงวิชาการในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
   2.5.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   
            จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง 

และสถานการณ์เสมือนจริง และน าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์เทคโนโลยี
สารสนเทศในหลากหลายสถานการณ์  และให้น าเสนอแนวคิดของการแก้ไขปัญหา ผลการวิเคราะห์
ประสิทธิภาพ อาจมีการวิจารณ์ในเชิงวิชาการระหว่างอาจารย์และนักศึกษา 
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   2.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                       (1)  ประเมินผลจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทาง
เทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เกี่ยวข้อง 
                       (2)  ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการเลือกใช้
เครื่องมือต่างๆ การอภิปราย กรณีศึกษาต่างๆที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 
 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา                       
     (Curriculum Mapping)   
       แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุในหมวด
ที่ 4 ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง  ซึ่งบางรายวิชาอาจไม่น าสู่
ผลการเรียนรู้บางเรื่องก็ได้  ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
      3.1  คุณธรรม จริยธรรม 
             3.1.1  ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 

   3.1.2  มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
3.1.3  มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

   3.1.4  มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 
   3.1.5  มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ และแสดงออกซึ่งคุณธรรม และ

จริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
 

      3.2  ความรู้   
             3.2.1  มีความรู้และเข้าใจในเนื้อหาสาระหลัก ภูมิปัญญา องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างถ่องแท้และกว้างขวาง 
             3.2.2 เข้าใจการเปลี่ยนแปลงของสังคมวัฒนธรรม สภาพแวดล้อมและเทคโนโลยีที่ มี
ผลกระทบกับงานด้านคหกรรมศาสตร์และปรับใช้ความรู้ตามสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงได้อย่าง
เหมาะสม 
             3.2.3 สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชาคหกรรม 
ศาสตร์และพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่อง  

3.2.4 สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพทาง       
คหกรรมศาสตร์ 

3.2.5 สามารถพัฒนานวัตกรรม งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้ใหม่ท่ีแสดงให้เห็นถึง 
ความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้งในศาสตร์ทีเ่ป็นแก่นในเชิงวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ 
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      3.3  ทักษะทางปัญญา   
3.3.1  สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ และเป็นระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและ

ข้อเท็จจริง 
3.3.2  สามารถสืบค้น ตีความ ประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐาน เพ่ือการวิเคราะห์ปัญหาที่

ซับซ้อน อย่างรอบคอบและเสนอแนะแนวทางแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  
3.3.3  สามารถแก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์และมีความยืดหยุ่นในการจัดการปัญหาใน

บริบทที่เหมาะสมทันต่อสถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง  
3.3.4  สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่ เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสมและมีความคิดริเริ่มอย่าง

สร้างสรรค ์
3.3.5  สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ            

ที่เก่ียวข้องในการบริหารจัดการ การประกอบอาชีพ หรือการประกอบธุรกิจ  
 

      3.4  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
3.4.1 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพ ให้เกียรติและยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 
3.4.2 มีความรับผิดชอบการท างานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของกลุ่มได้ตาม

เวลาที่ก าหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 3.4.3  สามารถวางแผนพัฒนา ปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3.4.4  มีความอดทน ยอมรับฟังเหตุผล ยอมรับความแตกต่างทางความคิด รู้จักตนเอง 

สามารถปรับตัว และมีวุฒิภาวะที่ดี  
  3.4.5  สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน หรือท างานเป็นทีม มีภาวะผู้น าและผู้ตามท่ีดี และ 

สร้างสรรค์ให้งานมีประสิทธิภาพ มุ่งเน้นความส าเร็จของส่วนรวม 
 
      3.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

3.5.1  เข้าใจวิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหา แก้ปัญหา และการน าเสนอ
รายงานด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

3.5.2  มีความสามารถในการวิเคราะห์ข้อมูลสถิติ คณิตศาสตร์ และระเบียบวิธีวิจัย เพื่อน า       
มาใช้ในการศึกษาค้นคว้างานวิจัยได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

 3.5.3  สามารถใช้สื่อและเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ                 
แปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
             3.5.4  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
             3.5.5  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายอย่างเหมาะสมและปลอดภัยในการ
เรียนรู้ อย่างสร้างสรรค์ และน าเสนอเชิงวิชาการในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

 HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูงทาง           
คหกรรมศาสตร์  

                         

HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจ 
คหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 

                         

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                          

HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สุขภาพและความงาม 

                         

HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์ 
งานอาหาร 

                         

HE6012103 การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร                          

HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ                          

HE6012105 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์                          
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย                          

HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูง
ทางคหกรรมศาสตร์ 

                         

HE6013103 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจ
ฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

                         

HE6013104 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนา
ทางคหกรรมศาสตร์ 

                         

HE6013105  คหกรรมศาสตร์เพ่ือสังคมสูงวัย                            

 
 
 
 
 

38 

acer
Text Box
๑๔๖



39 
 

 
       แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอ
และเครื่อนุ่งห่ม 

                         

HE6014102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง                          

HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพื่อ
ผู้สูงอายุ 

                         

HE6015201 ดุษฎีนิพนธ์                           
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  หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
           การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
พระนครว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก)   
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษยา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
2.1.1  การทวนสอบในรายวิชาเรียน 
        ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้โดยอาจารย์

ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ ตามประเด็นการทวนสอบ ให้ด าเนินการตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ.3 เมื่อ
สิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา โดยก าหนดให้มีการทวนสอบอย่างน้อยร้อยละ 25 
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

2.1.2  การทวนสอบการวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) เพ่ือทดสอบความรู้ 
การประยุกต์แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องด้านคหกรรมศาตร์  ในการแก้ไขปัญหาหรือเพ่ือการพัฒนา
วิชาการ  โดยมีการทดสอบทั้งข้อเขียนและการสอบปากเปล่า 

2.1.3 การทวนสอบความก้ าวหน้ าของดุษฎีนิ พนธ์  โดยให้ นั กศึกษารายงาน
ความก้าวหน้าทุกภาคการศึกษา ซึ่งเป็นการช่วยติดตามผลความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ผ่านระบบ
อาจารย์ที่ปรึกษา 

2.1.4  น าผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้จากการทวนสอบ รวมทั้งผลประเมินความพึงพอใจ
ในการเรียนการสอนของนักศึกษาเข้าสู่การพิจารณาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  สรุปผลและ
น าเสนอแนวทางแก้ไขจากมติที่ประชุมคณะกรรมการหลักสูตร  เสนอต่อคณะกรรมการบริหารคณะ 
เพ่ือวางแผนพัฒนาในการด าเนินงานปีถัดไป 

 
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

       2.2.1 ภาวะการมีงานท าของดุษฎีบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาใน
ด้านของระยะเวลาในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของดุษฎี
บัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ 
                2.2.2  ประเมินความพึงพอใจของดุษฎีบัณฑิตต่อคุณภาพของหลักสูตร 
       2.2.3  ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตในแต่ละรุ่นที่ส าเร็จการศึกษา โดยการ
ประเมินด้วยแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ์ 
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       2.2.4  ความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร หรือ อาจารย์
พิเศษต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ 
และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 นักศึกษาที่จะส าเร็จการศึกษาและมีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องศึกษาครบถ้วน ทั้งจ านวนหน่วย
กิตและรายวิชา รวมถึงปฎิบัติตามข้อก าหนดอ่ืน ๆ ที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร  ข้อก าหนดตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.  2560 
(ภาคผนวก ก) และตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 ดังนี้ 

3.1  เรียนรายวิชาครบตามหลักสูตรที่ก าหนด และมีค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน หรือ เทียบเท่า  

3.2  ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination)  
3.3  ผ่านการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์ ผ่านการสอบความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ และ

ผ่านการสอบดุษฎีนิพนธ์  
 3.3.1 ในการสอบดุษฎีนิพนธ์ ต้องจัดให้มีกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์   

มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ.2558 โดยมีผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอกอย่างน้อย 1 คน 
เป็นประธานการสอบดุษฎีนิพนธ์ และกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายในรวมกันไม่น้อยกว่า 5 คน 

 3.3 .2  ในการสอบดุษฎีนิพนธ์  ให้ เป็นการสอบปากเปล่ าอย่ างเปิด เผย และ
ประชาสัมพันธ์ให้ผู้สนใจสามารถเข้ารับฟังได้              

3.4 น าดุษฎีนิพนธ์บางส่วนหรือทั้งหมดไปตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารทางวิชาการระดับชาติ 
หรือนานาชาติไม่น้อยกว่า 1 บทความ  

3.5 ผ่านเกณฑ์คะแนนภาษาอังกฤษ ตามท่ีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครก าหนด 
3.6 เงื่อนไขอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร      

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560   
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1 มีระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยง ให้ค าแนะน าด้านการเรียนการสอน ให้มีความรู้ในหลักสูตรที่สอน 
และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะ ตลอดจนแนะน าหลักเกณฑ์การท าผลงานวิชาการ เช่น 
เอกสารประกอบการสอน บทความวิชาการ เป็นต้น เพ่ือเพ่ิมความรู้ ทักษะให้กับอาจารย์ใหม่ 
      1.2   ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและ
การวิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัยสายตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาเป็นอันดับแรก การ
สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทาง
วิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 
         1.3 ให้ความรู้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายใหม่ เรื่อง การบริหารจัดการหลักสูตร 

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
  2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ เพ่ือส่งเสริมการ

สอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่อง  การสนับสนุนการศึกษาต่อ  การท าผลงานทางวิชาการ  การไป
ประชุมวิชาการในและต่างประเทศ  การศึกษาดูงานทั้งในและต่างประเทศ 

  2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 

  2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้             
และคุณธรรม 

  2.2.2 การกระตุ้นอาจารย์ในการพัฒนาผลงานทางวิชาการที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
สาขาวิชา 

  2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ พัฒนาการเรียนการสอน และพัฒนา                     
ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

  2.2.4  สนับสนุนการน าเสนอผลงานวิชาการ และการตีพิมพ์บทความวิจัย 
        2.2.5  การให้ความรู้ด้านการให้ค าปรึกษาในฐานะอาจารย์ที่ปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ 
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หมวดที่  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การก ากับมาตรฐาน 
           หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ก าหนดการก ากับคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติให้สอดคล้องกับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการ
ประกันคุณภาพการศึกษาเพ่ือให้การจัดการศึกษามีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนา
คุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์
มหาวิทยาลัย 
 มหาวิทยาลัยมอบหมายให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ท าหน้าที่ก ากับดูแลการ
บริหารจัดการหลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหาร
หลักสูตรในระดับคณะ โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการ
ก ากับติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานทุกปี และพิจารณาปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานหรือพัฒนา
หลักสูตรอย่างต่อเนื่องเป็นระบบ 
 
2. บัณฑิต  

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีการติดตามคุณภาพของบัณฑิต
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ในทุกรายวิชา และภาพรวมของการจัดการเรียนการสอน ได้แก่ ผลงาน
ดุษฎีนิพนธ์ของนักศึกษาในระหว่างการศึกษา และหลังส าเร็จการศึกษา 5 ด้าน คือ 

1) คุณธรรม  จริยธรรม   
2) ความรู้   
3)  ทักษะทางปัญญา   
4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ   
5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังจากผู้ใช้บัณฑิต

เป็นประจ าทุกปี  และแจ้งผลการส ารวจให้คณะรับทราบเพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุงพัฒนา
หลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
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3. นักศึกษา 
           หลักสูตรให้ความส าคัญกับการรับหรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษา และมีความพร้อมในการ
เรียนในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษา โดยการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความพร้อมทางการเรียน 
และมีกิจกรรมการพัฒนานักศึกษาในรูปแบบต่างๆ มีทักษะการวิจัยที่สามารถสร้างองค์ความรู้ได้ ทั้งนี้
เพ่ือให้นักศึกษามีทักษะทางวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ สามารถประยุกต์แนวคิดทฤษฎี บูรณาการ
กับศาสตร์อ่ืน และพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ในด้านวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง มีคุณธรรมและจรรยาบรรณ
วิชาชีพ และเป็นที่ยอมรับในวงการวิชาชีพ  โดยในการด าเนินงานค านึงถึงผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นเป็น
รูปธรรมกับนักศึกษา ได้แก่  อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการส าเร็จการศึกษา และ 
ความพึงพอใจต่อหลักสูตร  
 
4. อาจารย ์
 หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิต  จึงมี
การก าหนดระบบ กลไก เก่ียวกับการรับสมัครอาจารย์เพื่อให้มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  
และมีคุณสมบัติตามเกณฑ์ที่ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม
ก าหนด และเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพ นอกจากนั้นยังจัดท าระบบการบริหารอาจารย์ การคัดเลือก
อาจารย์ใหม่ การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร และ
อาจารย์ที่ปรึกษาให้มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านวิชาการและวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ตามบริบทของ
หลักสูตร และมีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาและกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552  
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 มหาวิทยาลัยให้ความส าคัญกับกระบวนการออกแบบหลักสูตร เพ่ือให้ตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และก าหนดเป็นมาตรฐานผลการเรียนรู้ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และ
พันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ มีกระบวนการก าหนดสาระส าคัญของหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย และบริบทที่เปลี่ยนแปลงของสังคม มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุง
หลักสูตรให้ทันสมัยเมื่อครบวงรอบการศึกษา  
          หลักสูตรให้ความส าคัญกับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชา  อาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ประจ า
หลักสูตร โดยค านึงถึงความรู้ความสามารถและประสบการณ์ในวิชาที่สอน  ความสามารถในการ
ออกแบบการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดทักษะการเรียนรู้ 
          หลักสูตรก าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนที่แสดงมาตรฐานผลการเรียนรู้  เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มา
วิเคราะห์และใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน 
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6. บุคลากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 มีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้  

6.1  ด้านบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ก าหนดคุณสมบัติบุคลากรให้ตรงตามภาระ
งานที่มอบหมาย  และบุคลากรต้องได้รับการอบรมให้ความรู้ความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับโครงสร้าง
การบริหารหลักสูตร  

6.2  ห้องเรียนห้องปฏิบัติการ  เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุดและสื่อ
เทคโนโลยีสารสนเทศ  ใช้ร่วมกับการศึกษาระดับปริญญาตรี  

6.3 ห้องประชุม และบริการโสตทัศนูปกรณ์ส าหรับนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
6.4  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  มีการส ารวจความต้องการ  โดยอาจารย์

ผู้สอนแต่ละรายวิชาและอาจารย์พิเศษมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ครุภัณฑ์ สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ และสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็นให้เพียงพอส าหรับให้บริการนักศึกษาและอาจารย์ได้ค้นคว้า
ประกอบการเรียนการสอน  

6.5  หลักสูตรมีการวางแผนและจัดท างบประมาณของหลักสูตรเป็นรายปีการศึกษา และ
จัดท าโครงการต่างๆ เพ่ือสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา เช่น การศึกษาดูงาน  การจัดเสวนาทาง
วิชาการในรายวิชาโดยเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาให้ความรู้กับนักศึกษา 

6.6 มีการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือน าผลไปพัฒนาปรับปรุงการ
จัดหาสิ่งสนับสนุนในปีถัดไป 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
(ให้ท าเครื่องหมาย  X  ลงในช่องที่มีการด าเนินกิจกรรม) 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปี
ที่ 
1 

ปี
ที่ 
2 

ปี
ที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปี
ที่ 
5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม เพ่ือ
วางแผนติดตาม และทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร 

X X X X X 

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

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
ตามแบบมคอ.3 และ 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบ
ทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบมคอ.5 และ 6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน    60 วัน 
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มกีารทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน 
มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปี
การศึกษา  

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ของ
ปีทีผ่่านมา 

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ หรือค าแนะน าด้านการจัดการเรียน
การสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

x X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา  
     วชิาการ และ/ หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/ ดุษฎีบัณฑิตใหม่ที่มีต่อ  
      คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้ดุษฎีบัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - X 

 
หมวดที่  

หมายเหตุ: X หมายถึง มีการด าเนนิกิจกรรม  -  หมายถึง ไม่มีการด าเนินกิจกรรม 
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หมวดที่ 8 การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
    1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
   1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอค าแนะน า
รวมทั้งข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
   1.1.2 การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม 
หรือ การสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน และประเมินจากการเรียนรู้ของ
นักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรมและผลการสอบ 
    1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
          1.2.1 การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา 

1.2.2 การประเมินจากผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา    
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม  
 2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่จบตาม
หลักสูตร ระบบภาวะการมีงานท าของบัณฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จการศึกษา 
 2.2 ประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

2.3 ประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและการเยี่ยมชม 
 

3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   
         การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7          
โดยคณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะ 
 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
 4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูลจากการประเมินของนักศึกษา คณาจารย์ ผู้ใช้บัณฑิตและผู้ทรงคุณวุฒิ 
 4.2 วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสูตร/คณะกรรมการจัดท าหลกัสูตร 
 4.3 เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 

เอกสารแนบ   
ภาคผนวก  ก    ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับ   

บัณฑิตศึกษา   
ภาคผนวก  ข    ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน  
ภาคผนวก  ค    ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ภาคผนวก  ง    ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก  จ    ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ า 
ภาคผนวก  ฉ    คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
หมายเหตุ :       ดูรายละเอียดในภาคผนวก 
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ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ภาคผนวก  ข 

 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
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ภาคผนวก  ค 

 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
ชื่อ นามสกุล   นางอมรรัตน์  เจริญชัย    
ต าแหน่งทางวิชาการ  ศาสตราจารย์ 
การศึกษา  Ph.D. (Foods and Nutrition) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1962 
  M.Sc. (Foods and Nutrition) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1960 
  B.Sc. (Foods Technology) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1958 
สังกัดหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
 กรุงเทพมหานคร 10300 

  โทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ 5236 โทรสาร 02 665 3800 
ประวัติการท างาน  
 พ.ศ. 2550 – ปัจจุบัน      อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 พ.ศ. 2536   ศาสตราจารย์ สาขาอาหารและโภชนาการ   
 พ.ศ. 2530   รองศาสตราจารย์ สาขาอาหารและโภชนาการ   
 พ.ศ. 2527   รองอธิการบดีสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2518   คณบดีคณะคหกรรมศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล   
    หัวหน้าคณะวิชาคหกรรมศาสตร์ วิทยาลัยเทคนิคกรุงเทพฯ   
 พ.ศ. 2508   หัวหน้าแผนกอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคกรุงเทพฯ   
 
สมาคมวิชาชีพ 
 พ.ศ. 2540    อุปนายกสมาพันธ์คหกรรมศาสตร์นานาชาติ 
 พ.ศ. 2532    อุปนายกสมาคมคหกรรมศาสตร์เอเชีย 
 พ.ศ. 2522    นายกสมาคมคหกรรมศาสตร์แห่งประเทศไทยฯ 
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90 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
จินต์จุฑา  ไชยศรีษะ และอมรรัตน์  เจริญชัย. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าพริกปลาทูอบแห้งกึ่ง
  ส าเร็จรูป.  วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา.  30, 107 (ก.ค.-ก.ย.): 124 – 131. 
ทองใหม่  ทองสุก และอมรรัตน์  เจริญชัย. 2561. ความพึงพอใจของนักศึกษาวิทยาลัยอาชีวศึกษา

สุพรรณบุรี ในการเรียนสาขางานอาหารและโภชนาการ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 30, 
105 (ม.ค.-มี.ค.):  89–99. 

เพชรบุรี รัตนะประทีปพร และอมรรัตน์  เจริญชัย. 2561. ความรู้ ความพึงพอใจ และพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารในร้านจ าหน่ายอาหารของบุคลากรสถาบันสุขภาพเด็กแห่งชาติมหาราชินี .  
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 30, 107 (ก.ค.-ก.ย.): 132 – 141. 

ภวัต  พฤกษารักษ์ และอมรรัตน์  เจริญชัย. 2561. สมรรถนะร่วมวิชาชีพอาเซียนด้านอาหารและ
บริการของนักศึกษาวิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา.  30, 106 
(เม.ย.-มิ.ย.): 105-113. 

ลัดดาวัลย์  มั่งคั่ง และอมรรัตน์  เจริญชัย.  2561. การพัฒนาขนมหินฝนทองด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าบางส่วน. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 31, 108 (ต.ค.-ธ.ค.): 107-117. 
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91 
ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
ชื่อ นามสกุล  นางชญาภัทร์  กี่อาริโย 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
การศึกษา                  บธ.ด. (การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์)  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2558                        
 คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์)  
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 
 คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) เกียรตินิยม อันดับ 1 เหรียญทอง 
 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 
สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
 กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ 5555 โทรสาร 02 665 3800 

E-mail: chayapat.s@rmutp.ac.th                         
ประวัติการท างาน   
พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน     ผู้ช่วยอธิการบดีฝ่ายการคลังและทรัพย์สิน  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2553 – 2561       คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2556              ผูช้่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2552  – 2553      รักษาราชการแทนคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2550   รองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2549 รักษาราชการแทนรองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน วิทยาเขตโชติเวช 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2543 หัวหน้าแผนกแผนงานและงบประมาณ ฝ่ายวางแผนและพัฒนา 
  วิทยาเขตโชติเวช  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
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ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
อมฤตปะ  นาคชลธี และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2562. ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจของนักท่องเที่ยวใน

การเลือกซื ออาหารไทยในเมืองมัลลิกา ร.ศ. 124 อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี. วารสาร
พัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 32, 112 (ต.ค.-
ธ.ค.): (132-141) 

อรุณรัตน์  อ่อนเย็น และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2562. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการตัดสินใจเลือกซื อ
อาหารจากธุรกิจประเภทเดลิเวอรี่ของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร . วารสาร
พัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ.  31, 109 (ม.ค.-
มี.ค.): 62-72. 

จิรายุทธ  จูมพลหล้า, ธนภพ  โสตรโยม, ชญาภัทร์  กี่อาริโย และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. 2561.  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขภาพ . วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ.  30, 106 (เม.ย.-มิ.ย.): 81-92. 

นุดา  มั่งเจียม และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการเลือกซื อสินค้าด้าน    
หัตกรรมของนักท่องเที่ยวในตลาดน  าจังหวัดสมุทรสงคราม. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ.  31, 108 (ต.ค.-ธ.ค.): 129-139. 

บุญยนุช ภู่ระหงษ์ และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับการ
ตัดสินใจ ซื อผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของนักท่องเที่ยวชาวไทย ตลาดน  าจังหวัด
นนทบุรี. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 
30, 106 (เม.ย.-มิ.ย.): 56-63. 

พันธิภา  สกุณี และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. การศึกษาความพึงพอใจต่ออาหารกลางวันของ
นักเรียน ระดับชั นมั ธยมศึกษาตอนต้น โรงเรียนราชินี บน . วารสารบัณ ฑิตศึ กษา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 11 , 1 (ม.ค.-มิ.ย): 
209-217. 

วีราภรณ์  ค านึง และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. แนวทางการลดภาวะโภชนาการเกินของนักเรียน
 โรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ). วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัย          
 ราชพฤกษ์.  มหาวิทยาลัยราชพฤกษ์. 4, 2 (มิ.ย.-ก.ย.): 115 – 126. 
ศิรินภา  โออิน และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. ปัจจัยที่มีความสัมพัน์กับพฤติกรรมการเลือกซื อ

ดอกไม้สดจากธุรกิจงานประดิษฐ์ของผู้บริโภคในเขตอ าเภอเมือง จังหวัดภูเก็ต.  วารสาร
พัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 31 , 108 (ต.ค.-
ธ.ค.): 140-150. 
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อกนิษฐ์  เชยค าดี และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการตัดสิ นใจเลือกใช้

บริการร้านอาหารติ่มซ า อ าเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช . วารสารวิทยาการจัดการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. 5, 1 (ม.ค.-มิ.ย.):  
39 – 57. 

อัศม์เดชเดชา  ปานท่าไข่ และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. แนวทางการพัฒนาศักยภาพก าร
ด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนสมุทรปราการ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 30, 106 (เม.ย.-มิ.ย.): 150-158. 

อารยา  หงษ์ปัญญา และชญาภัทร์  กี่อาริโย.  2561. ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการบริโภค
อาหารร้านแมคโดนัลด์ ในเขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร. สารอาศรมวัฒนธรรมวลัยลักษณ์. 
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 18, 2 (ก.ค.-ธ.ค.): 57 – 74. 

กฤษณกัณฑ์ ภาโพธิรัตน์, ธนภพ  โสตรโยม,  ชญาภัทร์  กี่อาริโย และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. 2560. การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เปลือกกล้วยน  าว้าแช่ อ่ิมอบแห้ง . วารสารสังคมศาสตร์ วิชาการ. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย. 10, (ก.ค.-ต.ค.): 200-214. 

น้อมจิตต์ สุธีบุตร ชญาภัทร์ กี่อาริโย  จิตาพร ศรียี่ทอง  ธนภพ โสตรโยม และนพพร สกุลยืนยงสุข.   
2560. สมบัติบางประการทางกายภาย เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของปลาส้มฟัก. 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 11, 2 
(ก.ค.-ธ.ค.): 69-79.  

 
บทความวิจัยแผยแพร่ในการประชุมวิชาการ 
สุอาพร เส้ งสุข และชญาภัทร์   กี่อาริโย. 2562. การบริโภคอาหารเช้าของนักเรียนระดับ

ประกาศนี ยบั ตรวิชาชีพ   วิทยาลั ยกาญจนบุ รี . การประชุม วิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน ครั้งที่ 16 ประจ าปี 2562 “เกษตรก าแพงแสน 
ตามรอยพ่อ สานต่อศาสตร์แห่งแผ่นดิน”. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 3-4 ธันวาคม 2562.  

มัฐฑิชา  ชวนมา และชญาภัทร์  กี่อาริโย. 2562. การพัฒนาชาจากใบย่านาง ผักหวานบ้าน และดอก
ค าฝอย) การประชุมวิชาการการน าเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา (Symposium) 
ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2561 “เสริมพลังต่อยอดงานวิจัยเพื่อประโยชน์ต่อชุมชนสู่ความ
ยั่งยืน”. มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. 30  มีนาคม 2562. 
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ฉัตรเพ็ชร  ชมใจ และชญาภัทร์  กี่อาริโย. 2562. ปัจจัยในการเลือกเรียนระดับประกาศนียบัตร

วิชาชีพ  ของนักเรียนโรงเรียนจิตรลดา (สายวิชาชีพ) การประชุมวิชาการการน าเสนอ
ผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา (Symposium) ครั้งที่ 11 ประจ าปี 2561 “เสริมพลังต่อ
ยอดงานวิจัยเพื่อประโยชน์ต่อชุมชนสู่ความยั่งยืน”. มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. 30  
มีนาคม 2562. 

ธนภพ  โสตรโยม  นพพร  สกุลยืนยงสุข ชญาภัทร์  กี่อาริโย และสุมภา เทิดขวัญชัย . 2561. 
การศึกษาคลอโรฟลล์สกัดพร้อมชงจากผักตกชวา. การประชุมวิชาการวิจัยระดับชาติ                  
“สืบสานศาสตร์ศิลป์ส่งเสริมสยาม สู่ความยั่งยืน .” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขต
สุพรรณบุรี, สพรรณบุรี, 18 กรกฎาคม 2561, 45-51.  

วรัมพา  เล้าสุขศรี  น้อมจิตต์  สุธีบุตร  และชญาภัทร์  กี่อาริโย.   2561. ขนมครองแครงกรอบ
ปราศจากกลูเตน จากข้าวไรซ์เบอร์รี่และข้าวเหนียวด า. การประชุมวิชาการวิจัยระดับชาติ                  
“สืบสานศาสตร์ศิลป์ส่งเสริมสยาม สู่ความยั่งยืน .” มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขต
สุพรรณบุรี,  สพรรณบุรี, 18 กรกฎาคม 2561, 62-69.  

Suteebut, N., Kee-ariyo, C., Meetam, K., Nuchnang, M. Soteyome, T. and 
Sakulyunyongsuk, N. 2017. Broken-milled riceberry drinking yogurt. Proceedings 
of ICON SCi – The 8th RMUTP International Conference on Science, 
Technology and Innovation for Sustainable Development: Challenges 
Towards the Digital Society, Pullman Bangkok King Power, Bangkok, June 22-
23, 2017, 9 -19. 

Soteyome, T., Kee-ariyo, C., Suteebut, N and Sakulyunyongsuk, N. 2017. Study the 
ability to tolerate salt and produce proteins based on microorganisms isolated 
from soy sauce residue. Proceedings of ICON SCi – The 8th RMUTP 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Development: Challenges Towards the Digital Society, Pullman 
Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 2017, 1-8. 

Weenottranon, J. and Kee-ariyo, C. 2017. Factor related to health food consumption 
behavior of undergraduate students in Rajabhat University of Bangkok 
Metropolis. Proceedings of ISERD – 204th International Conference on 
Economics, Management and Social Study (ICEMSS), Taiwan, Taipei, June 26-
27, 2017, 1-5, ISBN:978-93-86083-34-0.  
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
ชื่อ นามสกุล  นางน้อมจิตต์  สุธีบุตร    
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
การศึกษา                  ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2559                        
 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544                   
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 
สังกัดหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
  กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศัพท ์02 665 3777 ต่อ 5252 โทรสาร 02 665 3800 
                              E-mail: nomjit.s@rmutp.ac.th 
 
ประวัติการท างาน 
 พ.ศ. 2547 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2544 - 2547   นักวิทยาศาสตร์  
   คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
จิรายุทธ  จูมพลหล้า ธนภพ  โสตรโยม ชญาภัทร์  กี่อาริโย และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. 2561. การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพ่ือสุขภาพ. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 30, 106 
(เม.ย.-มิ.ย.): 81-92. 

กฤษณกัณฑ์ ภาโพธิรัตน์ ธนภพ  โสตรโยม  ชญาภัทร์  กี่อาริโย และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. 2560.  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกกล้วยน  าว้าแช่อ่ิมอบแห้ง .” วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ. 10, 
(ก.ค.-ต.ค.): 200-214. 
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น้อมจิตต์ สุธีบุตร ชญาภัทร์ กี่อาริโย จิตาพร ศรียี่ทอง ธนภพ โสตรโยม และนพพร สกุลยืนยงสุข. 

2560. สมบัติบางประการทางกายภาย เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของปลาส้มฟัก . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 11, 2 (ก.ค.-ธ.ค.): 69-79. 

น้อมจิตต์ สุธีบุตร ธัญวรรณ ยิ มย่อง อสมาภรณ์  มีทองค า และ ศรัญญา ภู่สมบูรณ์ . 2560. การ
ประยุกต์ใช้น  าเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑ์นมเปรี ยวพร้อมดื่ม . วารสารวิชาการและวิจัย  
มทร.พระนคร. 11, 1(ม.ค.-มิย.): 43-55. 

 
บทความเผยแพร่ในการประชุมวิชาการ 
ฐานิศร กนกเลิศฤทธิ์ และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2561. การพัฒนาผลิตภัณฑ์มาการองจากถั่วดาวอินคา. 

การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา ครั้งที่ 9. “วิจัยและ
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1 (ม.ค.-มิ.ย.): 102-112. 

จุฑามาศ พีรพัชระ และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. 2559. การใช้ประโยชน์จากเนื้อตาลสุกของชุมชน
จังหวัดเพชรบุรีเพื่อผลิตขนมปัง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 10, 1 (ม.ค.-มิ.ย.):  
168-178. 
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วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2559. การใช้คาร์บอกซิลเมทธิลเซลลูโลสในการ
ปรับปรุงคุณภาพขนมปังที่ใช้เนื้อตาลสุกทดแทนแป้งสาลีบางส่วน. วารสารวิจัยสหวิทยาการ. 
11, 3 (พ.ค.-มิ.ย.): 8-15. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวธนพรรณ  บุณยรัตกลิน 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

การศึกษา                  ศป.ด. (นฤมิตรศิลป์) 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2558                
 ศ.ม. (ศิลปศึกษา) 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2534                 
 ค.บ. (ศิลปศึกษา) 
 จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2525                
สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ 5653 โทรสาร 02 665 3800 

                              E-mail:  thanaphan.b@rmutp.ac.th 
 
ประวัติการทำงาน   
  พ.ศ. 2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  พ.ศ. 2557 รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2548 ผู้ช่วยผู้อำนวยการฝ่ายกิจการนักศึกษา   
 พ.ศ. 2542 หัวหน้าแผนกกิจกรรมนักศึกษา  
  
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
กฤษณา ชูโชนาค และธนพรรณ บุณยรัตกลิน. 2560. การพัฒนาดินป้ันจากโอเอซิสใช้แล้วสำหรับ

ผลิตภัณฑ์งานใบตอง. วารสารคหเศรษฐศาสตร์. 60, 3 (ก.ย.-ธ.ค.): 46-52. 
สุภาพร อามิตร และธนพรรณ  บุณยรัตกลิน. 2560. การออกแบบลายพิมพ์ผ้าจากแรงบันดาลใจศิลปะ

ไทยจิตรกรรมฝาผนังสมัยอยุธยา: กรณีศึกษาวัดใหญ่สุวรรณาราม (จังหวัดเพชรบุรี). สารอาศรม
วัฒนธรรมวลัยลักษณ์. มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. 17, 2 (ก.ค.-ธ.ค.): 127–148. 
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สุริยา เทพิน ศักรินทร์ หงษ์รัตนาวรกิจ ธนพรรณ บุณยรัตกลิน พเยาว์ ดีใจ และสมสมร พรพรรณพิพัฒน์. 
2559. การพัฒนาส่ือวีดีทัศน์วิชาการแกะสลักเชิงธุรกิจเพื่อการเข้าสู่ประชาคมอาเซียน. วารสาร
วิจัยและพัฒนา. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 8, 1 (ม.ค.-มิ.ย.): 21 – 34. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล   นายรัตนพล  มงคลรัตนาสิทธ์ิ 
ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
การศึกษา                   Ph.D. (Textile Technology) 
  Technical University of Liberec, Czech Republic, 2011                               
  วท.ม. (ปิโตรเคมีและวิทยาศาสตร์พอลิเมอร์)  
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2546                            

 วศ.บ. (วิศวกรรมเคมีสิ่งทอ) 
 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2541 

 ศษ.บ. (บริหารการศึกษา) 
  มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2541                              
สังกัดหน่วยงาน  คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  517 ถนนนครสวรรค์ แขวงสวนจิตรลดา เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

  โทรศัพท์ 02 665 3555 ต่อ 3019 โทรสาร 02 665 3543 
  E-mail: rattanaphol.m@rmutp.ac.th 
 

ประวัติการทำงาน  
พ.ศ. 2561- ปัจจุบัน      คณบดคีณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน   
   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
พ.ศ. 2554 – ปัจจุบัน      อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน  
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
Nutchawanit, M., Satirapipathkul, C. and Mongkholrattanasit, R. 2019. The Effects of 

cationization on dyeing properties of cotton fabric dyed with marigold and rose. 
International Journal of Chemical Engineering and Applications. 10, 2 (April):  
60-63. 
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Sittikijyothin, W., Khumduang, K., Khounvilay, K. and Mongkholrattanasit, R. 2019. 
Rheological behavior of seed gum from Cassia fistula. Key Engineering Materials. 
818 (August): 16-20.  

Sittikijyothin, W., Khumduang, K., Khounvilay, K. and Mongkholrattanasit, R. 2019. 
Physicochemical characterization of seed gum from Cassia fistula. Key 
Engineering Materials. 818 (August): 12-15.  

Wang, W. Y., Choi, H. T., Kan, C. W., Jaroensappayanant, P., Rug-Ngam, P., Surakul, K. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. Effect of plasma pre-treatment on the dyeability of 
silk fabric with metal-complex dye. Key Engineering Materials. 818 (August): 21-
25.  

Wang, W. Y., Yim, H. H. L., Kan, C. W., Diswat, J., Krajangpo, W., Rungruangkitkrai, N. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. Evaluating the thermal conductivity and Q-max 
properties of quick dry inner wears. Key Engineering Materials. 818 (August): 26-
30.  

Wang, W. Y., Heng, H., Yim, H. H. L., Kan, C. W., Sasithorn, N., Wangkanai, P. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. Evaluation of wickability of quick dry inner wear. Key 
Engineering Materials. 814 (July): 285-290.  

Wang, W. Y., Yau, Y. L. S., Kan, C. W., Manarungwit, K., Rungruangkitkrai, N. and  
Mongkholrattanasit, R. 2019. A study of wickability of gauze products for Infant. 
Key Engineering Materials. 814 (July): 291-296. 

Wang, W. Y., Hui, K. T., Kan, C. W., Boontorn, K., Manarungwit, K., Pholam, K. and  
Mongkholrattanasit, R. 2019. Examining moisture management property of socks. 
Key Engineering Materials. 805 (June): 82-87.  

Wang, W. Y., Hui, K. T., Kan, C. W., Maha-In, K., Pukjaroon, S., Wanitchottayanont, S. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. An analysis of air permeability of cotton-fibre-based 
socks. Key Engineering Materials. 805 (June): 76-81.  

Jamnongkan, T., Boonjuban, N., Sangkhachat, J., Wattanakornsiri, A. and 
Mongkholrattanasit, R. 2018. Mechanical properties of biocomposite films based 
on poly (lactic acid) reinforced with cellulose fibers. Solid State Phenomena. 
280 (August): 410-414. 
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Jamnongkan, T., Kaewpirom, S., Wattanakornsiri, A. and Mongkholrattanasit, R. 2018. 
Effect of ZnO concentration on the diameter of electrospun fibers from poly 
(Vinyl Alcohol) composited with ZnO nanoparticles. Key Engineering Materials.  
759 (January): 81-85. 

Jamnongkan, T., Kamlong, N., Thiangtrong, N. and Mongkholrattanasit, R., 2018. 
Comparison the physical and antimicrobial properties of poly (Lactic acid) film 
and its composites with ZnO nanoparticles. Key Engineering Materials. 772 
(July): 100-104. 

Kan, C. W., Ko, C. M. C., Udon, S., Wanitchottayanont, S., Pangsai, M. and 
Mongkholrattanasit, R. 2018. Characteristics of Fabric-Foam-Fabric plied material: 
water transport capability. Key Engineering Materials. 777 (August): 13-16.  

Kan, C. W., Ko, C. M. C., Sasithorn, N. and Mongkholrattanasit, R. 2018. Liquid spreading 
speed measurement of Fabric-Foam-Fabric plied material. Key Engineering 
Materials. 772 (July): 3-7.  

Kan, C. W., Ko, C. M. C., Rungruangkitkrai, N., Vuthiganond, N. and Mongkholrattanasit, R. 
2018. Examining the overall moisture management capability of Fabric-Foam-
Fabric plied material. Solid State Phenomena. 279 (August): 109-112.  

Kan, C. W., Ko, C. M. C., Jaroensappayanant, P., Pangsai, M. and Mongkholrattanasit, R. 
2018. Absorption rate Evaluation of Fabric-Foam-Fabric Plied Material. Materials 
Science Forum. 932 (September): 97-101.  

Nakpathom, M., Somboon, B., Narumol, N. and Mongkholrattanasit, R. 2018. Dyeing of 
cationized cotton with natural colorant from Purple Corncob. Journal of Natural 
Fibers. 15, 5 (September): 668-679. 

Vuthiganond, N., Nakpathom, M. and Mongkholrattanasit, R. 2018. Metal-free dyeing of 
cotton fabric using mangrove bark polyphenols via azoic dyeing. Fibers and 
Polymers. 19, 12 (December): 2524-2532. 

Kan, C. W., Chow, C. Y. T., Yabdee, S., Yulek, A. and Mongkholrattanasit, R. 2017. Exploring 
the relationship between brand green image, environmental performance and 
consumer green consciousness and purchase intention of fashion products. 
Applied mechanics and materials. 866 (June): 425-432.  
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Kan, C. W., Chow, C. Y. T., Sarikanon, C. and Mongkholrattanasit, R. 2017. A study of brand 
green image in relation to eco-branding of fashion products. Applied Mechanics 
and Materials. 866 (June): 448-451.  

Kan, C.W., Ko, C.M.C., Ariyakuare, K., Changmuong, W. and Mongkholrattanasit, R., 2017. 
Study on Air Permeability and Warmth Retention Ability of Polyurethane Foam 
Plying with Fabrics. Applied Mechanics and Materials. 866 (June): 233-239.  

Kan, C.W., Ko, C.M.C., Boontorn, K. and Mongkholrattanasit, R. 2017. Wetting time 
measurement of fabric-foam-fabric plied material. Applied Mechanics and 
Materials. 866 (June): 220-223. 

Kan, C.W., Ko, C.M.C., Maha-In, K., Manarungwit, K., Sarikanon, C., Numahun, P. and 
Mongkholrattanasit, R., 2017. Mechanical study of fabric-foam plied material. 
Applied Mechanics and Materials. 866 (June): 224-232. 

Mongkholrattanasit, R., Sasithorn, N., Klaichoi, C., Changmuong, W., Vaisalong, J., 
Rungruangkitkrai, N., Udon, S. and Sasivatchutikool, P. 2017. Studies of dyeing of 
silk fabric with natural indigo using Pad-Dry and Pad-Batch techniques. Applied 
Mechanics and Materials. 865 (June): 100-104.  

Butthongkum, S., Sritapunya, T. and Mongkholratanasit, R. 2016.  Effect of cationization 
conditions on dyeing properties of hemp fabric with natural dye extracted from 
arabica coffee ground, Applied Mechanics and Materials. 835 (May): 267-271. 

Butthongkum, S., Sritapunya, T. and Mongkholrattanasit, R. 2016.Effect of cationization 
conditions on dyeing properties of hemp fabric with natural dye extracted from 
Arabica coffee ground. Applied Mechanics and Materials. 835 (May): 267-271. 

Chonsakorn, S., Boonyophas, S., Mongkholrattanasit, R., Pholam, K., Parsapratet, P. and 
Arrak, T. 2 0 1 6 . Extraction and tensile behavior of high performance Hibiscus 
Tiliceus fiber. Materials Science Forum. 857 (November): 499-502. 

Chonsakorn, S., Boonyophas, S., Mongkholrattanasit, R., Pholam, K., Parsapratet, P. and 
Arrak, T. 2 0 1 6 . Extraction and tensile behavior of high performance Hibiscus 
Tiliceus fiber, Materials Science Forum. 857 (November): 499-502. 

Klaichoi, C., Mongkholrattanasit, R. and Rungruangkitkra, N. 2 0 1 6 . Printing of silk fabric 
with reactive dye using flour of wild taro corm as a resist printing paste. Materials 
Science Forum. 857 (November): 503-506. 
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Klaichoi, C., Mongkholrattanasit, R. and Rungruangkitkra, N. 2 0 1 6 . Printing of silk fabric 
with reactive dye using flour of wild taro corm as a resist printing paste. Materials 
Science Forum. 857 (November): 503-506. 

Maha-in, K., Mongkholrattanasit, R., Klaichoi, C., Pimklang, W., Buathong, P. and 
Rungruangkitkrai, N. 2016. Dyeing silk fabric with natural dye from longan leaves 
using simultaneous mordanting method, Materials Science Forum. 857 
(November): 491-494. 

Mongkholrattanasit, R., Klaichoi, C., Rungruangkitkrai, N. and Sasivatchutikool, P. 2 0 1 6 . 
Dyeing of nylon fabric with natural dye from cassia fistula fruit: A research on 
effect metal mordants concentration. Materials Science Forum. 857 (November): 
487-490. 

Mongkholrattanasit, R., Punrattanasin, N., Rungruangkitkrai, N., Somboon, B., Narumol, N. 
and Nakpathom, M. 2016. Dyeing, fastness and UV protection properties of cotton 
fabric dyed with mangrove bark extract, Cellulose Chemistry and Technology. 
50, 1 (January): 163-171. 

Mongkholrattanasit, R., Saiwan, C., Rungruangkitkrai, N., Punrattanasin, N., Sriharuksa, K.  
Nakpathom, M. and Klaichoi, C. 2016. Eco-dyeing of silk fabric with Garcinia Dulcis 
(Roxb.) Kurz Bark as a source of natural dye by using the padding technique, 
Journal of Natural Fibers. 13, 1 (January): 65-76. 

Punrattanasin, N., Nakpathom, M., Somboon, B., Narumol, N., Rungruangkitkrai, N. and 
Mongkholrattanasit, R.  20 16 . Dyeing properties of nylon fabrics with mangrove 
bark extract via mordanting methods. Materials Science Forum. 857 (November): 
495-498. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล   นายเกษม มานะรุ่งวิทย์    
ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
การศึกษา                   ปร.ด. (วิจัยศิลปะและวัฒนธรรม) 
  มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 2559                                
     ค.อ.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม)  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2551 
  ค.อ.บ.(ศิลปอุตสาหกรรม) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2541 
สังกัดหน่วยงาน  คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  517 ถนนนครสวรรค์ แขวงสวนจิตรลดา เขตดุสิต  
  กรุงเทพมหานครฯ 10300 

  โทรศัพท์ 02 665 3555 ต่อ 3020 โทรสาร 02 665 3543 
  E-mail: kasem.m@rmutp.ac.th 
 

ประวัติการทำงาน  
 พ.ศ. 2551 – ปัจจุบัน      อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน  
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
กาญจนา ลือพงษ์, นงนุช ศศิธร และ เกษม มานะรุ่งวิทย์. 2017. การเตรียมกระดาษคราฟท์จาก

ผักตบชวา ใบสับปะรดและกาบกล้วย. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 11, 1 (ม.ค.-
มิ.ย.): 15-22. 

Wang, W.Y., Hui, K.T., Kan, C.W., Boontorn, K., Manarungwit, K., Pholam, K. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. Examining moisture management property of 
socks. Key Engineering Materials. 805 (June): 82-87.  

mailto:kasem.m@rmutp.ac.th
acer
Text Box
๒๑๕



116 
 

Wang, W.Y., Yau, Y.L.S., Kan, C.W., Manarungwit, K., Rungruangkitkrai, N. and 
Mongkholrattanasit, R. 2019. A study of wickability of Gauze products for Infant. 
Key Engineering Materials. 814 (July): 291-296. 

Kan, C.W., Ko, C.M.C., Maha-In, K., Manarungwit, K., Sarikanon, C., Numahun, P. and 
Mongkholrattanasit, R., 2 0 1 7 .  Mechanical study of fabric-foam plied material. 
Applied Mechanics and Materials. 866 (June): 224-232. 

Manarungwit, K., Wongphongkham, N. and Donkwa, M. 2016. Fabric woven process to 
commercial in the new economic mechanism in Laos, The Social Sciences, 11, 3 
(May): 357-363. 

Sarikanon, Cha., Yabdee, S., Manarungwit, K., Sarikanon, Cho., Mongkholrattanasit, R., and 
Jitkrajaisaeng, V. 2016. Dyeing studies of cotton towel product with natural dyes and 
effect of cationization on colour characteristics. Applied Mechanics and 
Materials, 848 (July): 149-153. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล   นายก้องเกียรติ มหาอินทร์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
การศึกษา                   ศศ.ด (ศิลปวัฒนธรรมวิจัย) 
  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2559                             
  ศป.ม. (ทัศนศิลป์: ศิลปะสมัยใหม่)  
  มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2546                               
  ค.อ.บ.(ศิลปอุตสาหกรรม) 
  สถาบันเทคโนโลพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2539                               
สังกัดหน่วยงาน  คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  517 ถนนนครสวรรค์ แขวงสวนจิตรลดา เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

  โทรศัพท์ 02 665 3555 ต่อ 3028 โทรสาร 02 665 3543 
  E-mail: kongkiat.m@rmutp.ac.th 
 

ประวัติการทำงาน  
 พ.ศ. 2540 – ปัจจุบัน      อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟช่ัน  
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
Wang, W. Y., Hui, K. T., Kan, C. W., Maha-In, K., Pukjaroon, S., Wanitchottayanont, S. and 

Mongkholrattanasit, R. 2019. An Analysis of Air Permeability of Cotton-Fibre-
Based Socks. Key Engineering Materials. 805 (June): 76-81.  

Kan, C. W., Ko, C. M. C., Maha-In, K., Manarungwit, K., Sarikanon, C., Numahun, P. and 
Mongkholrattanasit, R. 2017. Mechanical study of fabric-foam plied material. 
Applied Mechanics and Materials. 866 (June): 224-232.  
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Maha-in, K.  Mongkholrattanasit, R. Klaichoi, C.  Pimklang, W.  Buathong, P. and 
Rungruangkitkrai, N. 2016. Dyeing of silk fabric with natural colorant from 
dimocarpus longan leaves, Applied Mechanics and Materials. 848 (July): 199-
202. 

Maha-in, K. Mongkholrattanasit, R. Klaichoi, C., Pimklang, W. Buathong, P. and 
Rungruangkitkrai, N. 2016.  Dyeing silk fabric with natural dye from longan leaves 
using simultaneous mordanting method, Materials Science Forum. 857 
(November): 491-494. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ า 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

ชื่อ นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
การศึกษา 
 
 
 
สังกัดหน่วยงาน 
 
 
 
ประวัติการท างาน 

พ.ศ. 2561-ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2559-2560 
พ.ศ. 2554-2558 
พ.ศ. 2530 

 

 นางสาวสุนีย์  สหัสโพธิ ์
รองศาสตราจารย์ 
วท.ม. (โภชนศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยมหิดล, 2528 
วท.บ. (ชีวเคมี) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2526 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3777 ต่อ 5521-3 โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: sunee.sah@rmutp.ac.th 
 
ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
หนังสือ 
สุนีย์ สหัสโพธิ์. 2559. โภชนบ าบัด 2. กรุงเทพฯ: โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. 150 หน้า 
สุนีย์ สหัสโพธิ์. 2559. โภชนบ าบัด. กรุงเทพฯ: โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. 234 หน้า 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ า 
 
ชื่อ - นามสกุล        นางจอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
ต าแหน่งทางวิชาการ   รองศาสตราจารย์ 
การศึกษา                            บธ.ม. (การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย์)  
    มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2559  
    คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ)  
    สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     
    168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300  
  โทรศัพท์ 02 665 3777 โทรสาร  02 665 3800 
    E-mail: jomkhwun.s@rmutp.ac.th  
ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2557-ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
พ.ศ. 2553-2557   รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
พ.ศ. 2550-2553   หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
พ.ศ. 2530   อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2528-2530  อาจารย์ 1 ระดับ 3 โรงเรียนบ้านศรีอุดมธัญญะ จังหวัดก าแพงเพชร 
   
ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
จอมขวัญ สุวรรณรักษ์  ชมภูนุช เผื่อนพิภพ นิธิยา รัตนาปนนท์  ศันสนีย์ ทิมทอง  สุกัญญา จันทกุล 

และ พุดกรอง พันธ์อุโมงค์. 2560. กระบวนการผลิตผักแกะสลักบรรจุในภาชนะปิดสนิท. 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 11 (2): 142-154.         
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ า 
 
ชื่อ  นามสกุล นางสาวฉันทนา  ปาปัดถา 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาตราจารย์   
การศึกษา      ปร.ด. (เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารเพ่ือการศึกษา) 
       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2557 
       ค.อ.ม. (เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์)  
       สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 2549 
       ศศ.บ. (วารสารสื่อประสม) มหาวิทยาลัยรามค าแหง, 2556 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
                                     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
                                     กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02 665 3777  ต่อ 5142  โทรสาร  02 665 3800  
 E-mail: papadttha.c@rmutp.ac.th 
 

ประวัติการท างาน  
 พ.ศ. 2560–ปัจจุบัน  รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย และอาจารย์ประจ า 
  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
    พ.ศ. 2557– 2559  ผู้ช่วยคณบดี หัวหน้างานประกัน และอาจารย์ประจ าคณะ 
  เทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2551–2559  อาจารย์คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
   ราชมงคลพระนคร 
  พ.ศ. 2554–2555  ที่ปรึกษาการเก็บข้อมูลโครงการวิจัย Thailand’s Most 
  Admired Brand 2011 และ 2012 บริษัทไทยคูนแบรนด์เอจ จ ากัด 
 พ.ศ. 2547–2551  เจ้าพนักงานบริหารงานทั่วไป ประจ าฝ่ายบริหารและ 
  งานแผน สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพณิชยการพระนคร 
 พ.ศ. 2543–2547  คร–ู คอมพิวเตอร์ โรงเรียนภาษาณุสรณ์ ธนบุรี 
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ผลงานทางวิชาการ 

บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 

ฉันทนา ปาปัดถา และอรรถการ สัตยพาณิชย์. 2559. การสังเคราะห์สมรรถนะของหลักสูตร
เทคโนโลยีสื่อสารมวลชนเพ่ือพัฒนามาตรฐานสมรรถนะบัณฑิตตามอัตลักษณ์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารนิเทศศาสตร์ธุรกิจบัณฑิตย์. 10, 1 (มกราคม–
มิถุนายน): 56-72. 

 
บทความวิจัยเผยแพร่ในการประชุมวิชาการ 

Papattha, C. 2017. Development of Digital Mass Communication officers Core-
Competence Indicators. The 9th Rajamangala University of Technology 
National Conference The 8th Rajamangala University of Technology 
International Conference, August 7th- 9th,2017 at Impact Muang Thong 
Thani Exhibition and Convention: 100-107. 
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ประวัติและผลงานของอาจารย์ 
 

ชื่อ  นามสกุล       นางสาวกิ่งกาญจน ์ พิจักขณา 

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์   
การศึกษา                       สถ.ด. (สหวิทยาการการวิจัยเพื่อการออกแบบ) ,2558 
                                     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
                                     ค.อ.ม. (เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) ,2548 
                                     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
                                     ค.อ.บ. (ศิลปอุตสาหกรรม) , 2540 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
สังกัดหน่วยงาน                 คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
                                     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                     168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
                                     กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02 665 3777  ต่อ 5142  โทรสาร  02 665 3800  
 E-mail: kingkarn.p@rmutp.ac.th 

ประวัติการท างาน  
 พ.ศ. 2545-ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 

   

ผลงานทางวิชาการ 
บทความวิจัยเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
Pijukkana, K., Laowattanaphong, S., and Pijukkana, P. 2018. Developing 

Environmentally Friendly Products from Rice Stumps for Community 
Economy. Asian Social Science. 14, 12: 18-28. 

Theeramongkol, P., Sioyraya, B., Hattayananont, A., Pijukkana, K., and Pigunthong, D. 
2017. Design and development of banana fiber textiles with graphic printing 
and decoration nano innovation to the economic communities 
commercial. MATTER: International Journal of Science and Technology. 3, 
2: 598-607. 
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คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

กรรมการที่ปรึกษา 

1. รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประธานกรรมการ 

 รองศาสตราจารย์สุภัทรา  โกไศยกานนท์ 
2.  รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ วิจัย และบริการวิชาการ   รองประธานกรรมการ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์เฟื่องฟ้า   เมฆเกรียงไกร    
3. ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน   กรรมการ 
    ผู้ชว่ยศาสตราจารย์สุขุมาล  หวังวณิชพันธุ์ 
4. คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์     กรรมการ 
 นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล 
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร  
1. รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ  พีรพัชระ    ประธานกรรมการ 

ทีป่รึกษาด้านเทคโนโลยีส านักงานปลัดกระทรวง  
ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

2. รองศาสตราจารย์สมทรง  สีตลายัน กรรมการ 
รองคณบดีวิทยาลัยบัณฑิตศึกษาด้านการจัดการ มหาวิทยาลัยศรีปทุม 

3. รองศาสตราจารย์ ดร.วัชรพงศ์  วิสุทธิพงศ์ กรรมการ 
ผู้จัดการกองบริหารงานและพัฒนาบุคลากร   
บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) 

4. ดร.วิชัย  เจริญธรรมานนท์                                                           กรรมการ 
ที่ปรึกษาด้านพัฒนาองค์การและธุรกิจ บริษัท วิชนันท์ จ ากัด 

5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาคร  ชลสาคร                 กรรมการ 
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  อนันต์วราพงษ์         กรรมการ 
อาจารย์ประจ าคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสทุธิ  หนักแน่น                กรรมการ 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑ์การเกษตร  
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รัตนพล  มงคลรัตนาสิทธิ์ กรรมการ 
คณบดีคณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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กรรมการด าเนินงาน 

1. นางสาวนิอร  ดาวเจริญพร     ประธานกรรมการ 

2. ศาสตราจารย์กิตติคุณ ดร.ปราณี  อ่านเปรื่อง   กรรมการ 
3. ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย    กรรมการ 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย   กรรมการ 

5. ดร.ธนภพ  โสตรโยม     กรรมการ 

5. รองศาสตราจารย์สุนีย์  สหัสโพธิ์    กรรมการ 

6. รองศาสตราจารย์จอมขวัญ  สุวรรณรักษ ์   กรรมการ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนพรรณ  บุณยรัตกลิน   กรรมการ 

8. ดร.วไลภรณ์  สุทธา         กรรมการ 

9. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์        กรรมการ 

10. นางสาวไตรถิกา  พิชิตเดช     กรรมการ 

11. นางสาวอัชชา  หัทยานานนท์     กรรมการ  

12. ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันทวัน  ชมโฉม    กรรมการ 

13. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปรัชญา  แพมงคล    กรรมการ  

14. นางสาวดวงกมล  ตั้งสถิตพร     กรรมการ  

15. นายศักรินทร์   หงส์รัตนาวรกิจ     กรรมการ  

16. ดร.เกศทิพย์  กรี่เงิน      กรรมการ 

17. ดร.ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม     กรรมการ  

18. ดร.สุชีรา   ผ่องใส      กรรมการ 

19 ดร.ศุภัคษร  มาแสวง      กรรมการ 

20. นางสาวสุวดี  ประดับ      กรรมการ 

21. นางสาวกฤตพร  ชูเส้ง     กรรมการ 

22. นางสาวรติมากานต์  ห้วยหงษ์ทอง    กรรมการ 

23. นางสาวทิพวรรณ  คุมมินทร์     กรรมการ 
24. ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร         กรรมการและเลขานุการ 
25. นางสาวณิชกานต์  กลับดี         กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
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