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คำนำ 

 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2568) ของคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครฉบับนี้ เป็นหลักสูตรที่ได้ปรับปรุงให้
สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) และเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 จัดทำขึ้นเพื่อการเรียนการสอนในปีการศึกษา 2568 ซึ่งเป็น
หลักสูตรที่มุ่งเน้นผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยระดับสูงในศาสตร์วิชาชีพคหกรรม
ศาสตร์ มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมไปสู่การ
แก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและเอกชนที่สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้อย่าง
เหมาะสม เป็นแบบอย่างของการปฏิบัติตนด้วยจรรยาบรรณในวิชาชีพและเป็นที่ยอมรับในวงวิชาการ  
คำนึงถึงผลความคุ้มค่าที่มีต่อสังคมส่วนรวม องค์กร ชุมชน และประเทศชาติ  

ผลลัพธ์ที่ได้รับจากการจัดการศึกษา จะทำให้เกิดการพัฒนาบุคลากรที่มีคุณภาพและประสิทธิภาพ
มากยิ่งข้ึน โดยเนื้อหาหลักสูตรประกอบด้วย วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร แผนการศึกษา 
คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา รายชื่อและคุณวุฒิของคณาจารย์ และคำอธิบายรายวิชา  คณะเทคโนโลยี                
คหกรรมศาสตร์หวังเป็นอย่างยิ่งว่า หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ฉบับปรับปรุง 
พ.ศ. 2568) ฉบับนี้ จะสามารถนำไปใช้ในการผลิตดุษฎีบัณฑิตทางคหกรรมศาสตร์ที่มีคุณภาพตามผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่คาดหวัง สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและตรงตามความต้องการของภาครัฐและ
เอกชนต่อไป   
 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิทยาเขต/คณะ                      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร  

 รหัสหลักสูตร  25631941100024 

 ภาษาไทย   หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

 ภาษาอังกฤษ  Doctor of Philosophy Program in Home Economics 

 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

 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  
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5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ 

  หลักสูตรระดับปริญญาเอก 3  ปี 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 

          หลักสูตรระดับปริญญาเอก  แผน 1.1 จำนวน 51 หน่วยกิต 

หลักสูตรระดับปริญญาเอก  แผน 2.1 จำนวน 51 หน่วยกิต 

5.3 ภาษาที่ใช ้ 

  การจัดการเรียนการสอนใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

5.4 การรับเข้าศึกษา  

  รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติท่ีใช้ภาษาไทยได้ 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีนโยบายให้ทุกหลักสูตรในระดับบัณฑิตศึกษา                 
มีความร่วมมือกับองค์กรภายนอกเพื่อสนับสนุนการพัฒนาหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน รวมถึงความ
ร่วมมือในการพัฒนาอาจารย์และบุคลากรทางการศึกษา และสนับสนุนการเข้าศึกษาดูงานเพื่อเสริมสร้าง                  
องค์ความรู้และประสบการณ์นอกห้องเรียน โดยการจัดทำบันทึกความเข้าใจทางด้านวิชาการและวิจัยร่วมกัน
ระหว่างคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กับ มหาวิทยาลัย                
ศรีปทุม บริษัทบางกอกเรสเตอรอง กรุ๊ป จำกัด  และ Kunming University of Science & Technology 
ประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา  

  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

   

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

 6.1 สถานภาพของหลักสูตร  

  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชา            

คหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563)  
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 6.2 การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

▪ คณะกรรมการขับเคล่ือนวิชาการและงานหลักสูตร ให้ความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตร

ต่อสภาวิชาการ  ในการประชุมครั้งท่ี 11/2567 วันท่ี 12 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2567 

▪ สภาวิชาการ ให้ความเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย  

ในการประชุมครั้งท่ี 12/2567  วันท่ี 19 เดือนธันวาคม  พ.ศ. 2567  

▪ สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 

ในการประชุมครั้งท่ี  1/2568 วันท่ี  15 เดือน มกราคม พ.ศ. 2568 

▪ เปิดดำเนินการสอน ภาคการศึกษาท่ี ...1.. ปีการศึกษา 2568 

 

7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา  

7.1 บุคลากรสายวิชาการ อาจารย์/นักวิชาการวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 

7.2 นักวิจัย นวัตกรในงานด้านคหกรรมศาสตร์ 

7.3 ผู้ให้คำปรึกษาในงานด้านคหกรรมศาสตร์  อาทิ  ด้านอาหารและโภชนาการ ส่ิงทอและแฟช่ัน                     

     งานหัตศิลป์ พัฒนาการครอบครัวและเด็ก เป็นต้น 

     7.3 บุคลากรในหน่วยงาน/องค์กรภาครัฐ หรือเอกชนท่ีเกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์ 

     7.4 ผู้ประกอบการในธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

 

8. สถานที่จัดการเรียนการสอน  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168  ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 

 

9. หลักการและเหตุผลในการจัดทำหลักสูตร 

 ด้วยหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรใหม่ พ.ศ.2563) ของคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้ใช้ในการจัดการเรียนการสอนมาแล้ว

เป็นระยะเวลา 5 ปี ต้ังแต่ปีการศึกษา 2563-2567 เพื่อให้ทันต่อการเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี ส่ิงแวดล้อม 

สังคม และเศรษฐกิจในปัจุบัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์จึงได้ดำเนินการปรับปรุงหลักสูตร เพื่อให้เนื้อหา

สาระของหลักสูตรมีความทันสมัย สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที ่ 13                     

(พ.ศ. 2566-2570) และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) นี้จึงได้จัดทำขึ้นโดยคำนึงถึงผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ี
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คาดหวังให้เกิดขึ้นกับผู้ที่จะสำเร็จการศึกษา โดยจะใช้ในการเรียนการสอนระดับปริญญาเอก ในปีการศึกษา 

2568 เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านการวิจัยในศาสตร์วิชาชีพ ของ       

คหกรรม  มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ สร้างองค์ความรู้ใหม่ สร้างนวัตกรรมไปสู่การ

แก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและเอกชนที่สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอย่างเหมาะสม 

พัฒนาผู้เรียนให้เป็นแบบอย่างของการปฏิบัติตนด้วยจรรยาบรรณในวิชาชีพ เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการ  

คำนึงถึงความคุ้มค่าท่ีมีต่อสังคม องค์กร ชุมชนและประเทศชาติ  เป็นบุคลากรวิชาการและวิชาชีพท่ีมีคุณภาพ

และประสิทธิภาพสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที ่คาดหวังจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของ

หลักสูตร ซึ่งเป็นกระบวนการสำคัญของการปรับปรุงหลักสูตรฉบับนี้  
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หมวดท่ี 2 ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลพัธ์การเรียนรู้ 
 

1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  

 1.1 ปรัชญา  

ดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์มีความเป็นนักวิชาการมืออาชีพและนักวิจัยขั้นสูงที่สามารถสร้าง                

องค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคมอย่างยั่งยืน 

 1.2 วัตถุประสงค ์ 

            เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์  ท่ีมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1.2.1  มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการวิเคราะห์ วิจัย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคม  

1.2.2  เป็นผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที ่มีความเชี่ยวชาญและสามารถประยุกต์            

องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาอย่างมืออาชีพ  บูรณาการร่วมกับภาครัฐและเอกชนให้

สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

1.2.3  มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  เป็นแบบอย่างของนักวิจัย นักวิชาการ

และวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ที่พัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยกรอบคิดแบบเติบโตโดยยึดหลัก

จรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

1.2.4  ปฎิบัติตนตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต ความ

รับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ  

1.3 ความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

                 1.3.1 วิสัยทัศน์ 

                        " ราชมงคลพระนคร " มหาวิทยาลัยแห่งเทคโนโลยีนวัตกรรม และการบูรณาการ 
       1.3.2 พันธกิจ 

1) ผลิตและพัฒนากำลังคนให้พร ้อมเป็น "นว ัตกรบูรณาการ" ที ่ม ีความรอบรู้                        
มีความสามารถในการปรับตัว และรับมือกับความท้าทายได้อย่างรวดเร็ว 

2) สร้างฐานข้อมูลคุณภาพ เพื่อสร้างสรรค์งานวิจัย และต่อยอดนวัตกรรมใหม่  ๆ               
ท่ีตอบสนองต่อความต้องการของสังคมและชุมชน 

3) บริการวิชาการต่ออุตสาหกรรมเป้าหมาย เพื่อยกระดับการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
4) ทำนุบำรุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม และอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม 
5) บริหารจัดการอย่างมีธรรมาภิบาล พร้อมสร้างวัฒนธรรมองค์กรต้นแบบ 
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วัตถุประสงค์ วิสัยทัศน์ พันธกิจ 
1. มีความร ู ้ความสามารถ และมีทักษะในการวิเคราะห์ ว ิจ ัย การใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพื่อการ
พัฒนาชีวิตและสังคม  

เทคโนโลยี 
นวัตกรรม  

ข้อ 1) 
ข้อ 2) 

2. เป็นผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ท่ีมีความเช่ียวชาญและสามารถ
ประยุกต์องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาอย่างมืออาชีพ  
บูราณาการร่วมกับภาครัฐและเอกชนให้สอดคล้องกับการพัฒนาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

เทคโนโลยี 
การบูรณาการ 

ข้อ 1) 
ข้อ 2) 
ข้อ 3) 

3. มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  เป็นแบบอย่างของ
นักวิจัย นักวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ที ่พัฒนาปรับปรุง
ตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยกรอบคิดแบบเติบโตโดยยึดหลักจรรยาบรรณ
วิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

 
ข้อ 4) 
ข้อ 5) 

4. ปฎิบัติตนตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์
สุจริต ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติท่ีดี
ต่อวิชาชีพ 

 
ข้อ 4) 
ข้อ 5) 

  

1.4 ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes, PLOs)  

     แผน 1.1  

PLO 1:  ต่อยอดและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ บนพื้นฐานการวิจัยขั้นสูง

เพื่อแก้ไขปัญหาแบบองค์รวมและทันต่อพลวัตการเปล่ียนแปลง 

PLO 2: แสดงออกถึงความเช่ียวชาญในทักษะการคิดเชิงวิพากษ์ ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนา

ความก้าวหน้าทางวิชาการอย่างมีประสิทธิภาพ 

PLO 3 : ส่ือสารทางวิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์เพื่อช้ีนำสังคมด้วยความรับผิดชอบ เป็นท่ี

ยอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 

PLO 4: แสดงออกถึงความมีภาวะผู้นำท่ีสามารถประยุกต์แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์ ประเมินผลและแก้ไข

ปัญหาท่ีซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์อย่างเป็นระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต  

PLO 5: ประสานงานและทำงานกับบุคคลหรือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ ด้วยความ
รับผิดชอบอย่างมืออาชีพ และสามารถปรับตัวให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อมเพื่อตอบสนองความ
ต้องการของชุมชน  สังคม และประเทศชาติ  

PLO 6: แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่างของนักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที่ปฎิบัติตามหลัก

คุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่ทุจริตทางวิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญา 

ตามหลักจริยธรรมการวิจัย 
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แผน 2.1  

PLO1 : ประยุกต์ บูรณาการ วิเคราะห์และเชื่อมโยงองค์ความรู ้ด้านคหกรรมศาสตร์กับศาสตร์อื ่น  ๆ                   

บนพื้นฐานการวิจัยข้ันสูง เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมท่ีได้อย่างลุ่มลึก   

PLO2 : ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในงานวิชาการและงานวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาทักษะ
ความเช่ียวชาญท่ีสูงขึ้น  

PLO3 : สร้างสรรค์ผลงานวิจัยหรือนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ขั ้นสูงเพื่อแก้ปัญหาแบบองค์รวมด้วย
กระบวนการวิจัยท่ีเหมาะสม สอดคล้องกับบริบทปัจจุบันแสดงถึงความก้าวหน้าทางวิชาการ  

PLO4 : ส่ือสารทางวิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์ ช้ีนำสังคมด้วยความรับผิดชอบ และเป็น
ท่ียอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 

PLO5 : แสดงออกถึงความมีภาวะผู้นำท่ีสามารถประยุกต์แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์ ประเมินผลและแก้ไข
ปัญหาท่ีซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์อย่างเป็นระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต 

PLO6 : ประสานงานและทำงานกับบุคคลหรือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ ด้วยความ
รับผิดชอบและสามารถปรับตัวให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อมเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ชุมชน  สังคม และประเทศชาติ  

PLO7 : แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่างของนักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ท่ีปฎิบัติตามหลัก
คุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่ทุจริตทางวิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญา 
ตามหลักเกณฑ์จริยธรรมการวิจัย 
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2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

แผน 1.1  
PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 

ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 
PLO1 :  
ต่อยอดและสร้างสรรค์องค์ความรู้ 
ใหม่หรือนวัตกรรมด้านคหกรรม 
ศาสตร์ บนพื้นฐานการวิจัยขั้นสูง 
เพื่อแก้ไขปัญหาแบบองค์รวมและ 
ทันต่อพลวัตการเปลี่ยนแปลง 

1) มีความรู้และเข้าใจในเนื้อหา
สาระหลักด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างถ่องแท้ 
2) เข้าใจการเปลี่ยนแปลงของ
ส ั ง ค ม ว ั ฒ น ธ ร ร ม  ส ภ า พ 
แวดล้อมและเทคโนโลย ีท ี ่มี
ผลกระทบกับงานด้านคหกรรม
ศาสตร์และปรับใช้ความรู้ตาม
สถานการณ์ที ่เปลี ่ยนแปลงได้
อย่างเหมาะสม 

1) สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ และเป็นระบบ          
บนพื้นฐานของขอ้เท็จจริง  
2) สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ที่
เก่ียวข้องอย่างเหมาะสมและ
สร้างสรรค์ 
3) สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับความรู้
ในศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องในการ
บริหารจัดการ การประกอบอาชีพ  

1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคบั และ
กฎเกณฑ์ของสงัคม 
2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ รับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 
3) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออก
ซึ่งคุณธรรม และจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน    

1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพ ให้
เกียรติและยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
2) มีความรับผิดชอบในการ
ทำงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของ
ตนเองและของกลุ่มได้ตามเวลา
ที่กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 
 

 ✓ 

PLO2 :   
แสดงออกถึงความเชี่ยวชาญใน 
ทักษะการคิดเชิงวิพากษ์ ทักษะ 
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ 
พัฒนาความก้าวหน้าทางวิชาการ 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

1) มีความรู้ในกระบวนการวิจัย 
การออกแบบวิเคราะห์ข ้อมูล
สถิติ ตามระเบียบวิธีวิจัยเพื่อ
นำมาใช ้ในการศ ึกษาค้นคว้า
ง านว ิ จ ั ย ไ ด ้ อย ่ า ง ถ ู กต ้ อ ง
เหมาะสม 
2) นำผลการวิจัยไปปรับใช้ใน
บริบทอ่ืนตามสถานการณ์ที่
เปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม 

1) สามารถใช้สื่อและเคร่ืองมือใน
การสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล และแปลความหมาย 
รวมถึงการนำเสนอข้อมูลด้วย
เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่าง
เหมาะสม 
2) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
ในการเรียนรู้ที่หลากหลายอย่าง
ปลอดภัยและสร้างสรรค์ รวมทั้ง
นำเสนอเพื่อสื่อสารเชิงวิชาการได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

1) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมี
จิตสาธารณะ 
2) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออก
ซึ่งคุณธรรม และจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน    
 

1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพ ให้
เกียรติและยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
2) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทัง้ของตนเอง
และของกลุ่มได้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 

 ✓ 
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PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 

PLO3 :  
สื ่อสารทางวิชาการเพื ่อนำเสนอ
ผลงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์เพื่อ
ชี ้นำสังคมด้วยความรับผิดชอบ 
เป็นที ่ยอมรับในวงวิชาการและ
วิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ 

1 ) ส า ม า ร ถ ต ิ ด ต า ม
ความก้าวหน้าทางวิชาการและ
เทค โน โลย ี ข อ งส าขาว ิชา             
คหกรรมศาสตร์และพ ัฒนา
ความรู้อย่างต่อเน่ือง  

1) สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ และเป็นระบบบน
พ ื ้ น ฐ า น ข อ ง ข ้ อ ม ู ล แ ล ะ
ข้อเท็จจริง 
2) สามารถส ืบค ้น  ต ีความ 
ประเมินข้อมูล วิเคราะห์ปัญหา
ที่ซับซ้อน อย่างรอบคอบและ
เสนอแนะแนวทางแก้ปัญหาได้
อ ย ่ า ง เ ห ม า ะ ส ม แ ล ะ มี
ประสิทธิภาพ  

1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ 
ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาช ีพ ร ับผ ิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 
3 ) ม ี เ จ ต ค ต ิ ท ี ่ ด ี ต ่ อ ว ิ ช า ชี พ                          
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออกซึ่ง
ค ุณธรรม และจร ิ ยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน    

 

1) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง
และของกล ุ ่ม ได ้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
2 ) สามารถ วา ง แผนพ ัฒนา 
ปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

 

✓ 

PLO4 :  
แสดงออกถึงความมีภาวะผู ้นำที่
สามารถประยุกต์แนวคิดทฤษฎีใน
การวิเคราะห์ ประเมินผลและ
แก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนในงานด้าน 
คหกรรมศาสตร์อย่างเป็นระบบ
ด้วยกรอบคิดแบบเติบโต 

1) สามารถพัฒนานวัตกรรม 
งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้
ใหม่ท ี ่แสดงให ้เห ็นถ ึงความ
เข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้งใน
ศ าสตร ์ ท ี ่ เ ป ็ นแก ่น ในเชิ ง
วิชาการด้าน คหกรรมศาสตร์ 
2) สามารถนำผลงานวิจ ัยที่
เก่ียวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหา
ด้านวิชาการและวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

 

1) สามารถให้คำปรึกษาและ
แก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์
และม ีความย ืดหย ุ ่นในการ
จ ั ดกา รป ัญหา ในบร ิ บทที่
เหมาะสมทันต่อสถานการณ์
และการเปลี่ยนแปลง  
2) สามารถประยุกต์องค์ความรู้
ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสมและ
มีความคิดริเร่ิมอย่างสร้างสรรค์ 
3) สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับ
ความร ู ้ ใ นศาสตร ์ อ ื ่ นๆ  ที่
เกี่ยวข้องในการบริหารจัดการ 
การระกอบอาช ีพ หร ือการ
ประกอบธุรกิจ 

1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ 
ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
2) มีวินัย ซื ่อสัตย์ สุจริต และมีจิต
สาธารณะ 
3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาช ีพ ร ับผ ิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

 

1) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง
และของกล ุ ่ม ได ้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
2 ) สามารถ วา ง แผนพ ัฒนา 
ปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
หรือทำงานเป็นทีม มีภาวะผู้นำ
และผู้ตามที่ดี และสร้างสรรคใ์ห้
งานม ีประส ิทธ ิภาพ ม ุ ่ ง เ น้น
ความสำเร็จของส่วนรวม 

 ✓ 
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PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 

PLO5 :  
ประสานงานและทำงานกับบุคคล 
หรือหน่วยงานที่เก่ียวข้องเพื่อ 
พัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ ด้วย 
ความรับผิดชอบอย่างมืออาชีพ  
และสามารถปรับตัวให้สอดคล้อง 
กับบริบทแวดล้อมเพื่อตอบสนอง 
ความต้องการของชุมชน  สังคม  
และประเทศชาติ 

1) ม ีความเข ้ าใจหล ักกา ร
ทำงานร ่ วมก ับบ ุคคลและ
หน่วยงานโดยใช้องค์ความรู้ใน
การพัฒนาแก้ปัญหาตามความ
ต้องการของชุมชน  สังคม และ
ประเทศชาติ 
 

1) สามารถประสานงาน ให้คำปรึกษา 
และแก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์และ
มีความยืดหยุ่นในการจัดการปัญหาใน
บริบทที่เหมาะสมทันต่อสถานการณ์
และการเปลี่ยนแปลง 

1 ) ป ฏ ิ บ ั ต ิ ต า ม ก ฎ ห ม า ย                  
กฎ ระเบ ียบ ข ้อบ ังค ับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม 
2)  มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และ            
มีจิตสาธารณะ 
3)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และว ิชาช ีพ ร ับผ ิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

1) ม ี มน ุ ษยส ั มพ ั น ธ ์ท ี ่ ดี  
เคารพ ให้เกียรติและยอมรับ
ความแตกต่างระหว่างบุคคล 
2) สามารถทำงานร่วมกับ
ผู้อื่น หรือทำงานเป็นทีม มี
ภาวะผู้นำและผู้ตามที่ดี และ
ส ร ้ า ง ส ร ร ค ์ ใ ห ้ ง า น มี
ป ร ะ ส ิ ท ธ ิ ภ า พ  ม ุ ่ ง เ น้ น
ความสำเร็จของส่วนรวม 

✓  

PLO6 :  
แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่าง
ของนักวิชาการและนักวิจัยด้าน 
คหกรรมศาสตร์ที่ปฎิบัติตามหลัก
คุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต 
 ไม่ทุจริตทางวิชาการ ไม่คัดลอก
ผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทาง
ปัญญา ตามหลักจริยธรรมการวิจัย 

1) นำหลักจริยธรรมของนักวิจัย 
และนักวิชาการด้านคหกรรม
ศาสตร์มืออาชีพไปใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 
 

1) สามารถประสานงาน ให้คำปรึกษา
และแก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์
และมีความย ืดหย ุ ่นในการจัดการ
ปัญหาในบริบทที ่ เหมาะสมทันต่อ
สถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง 

1) ปฏิบ ัต ิตามกฎหมาย กฎ 
ระ เบ ี ย บ  ข ้ อบ ั ง ค ั บ  แ ละ
กฎเกณฑ์ของสังคม 
2) ม ีความสุภาพ อ ่อนน ้อม                
ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู ้จัก
กาลเทศะ 
3)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และว ิชาช ีพ ร ับผ ิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

1) มีความอดทน ยอมรับฟัง
เ ห ต ุ ผ ล  ย อ ม ร ั บ ค ว า ม
แตกต่างทางความคิด รู ้จัก
ตนเอง สามารถปรับตัว และ
มีวุฒิภาวะที่ดี  
2) ม ีความร ับผ ิดชอบการ
ทำงานที่ได้รับมอบหมายทั้ง
ของตนเองและของกลุ ่มได้
ตามเวลาท ี ่กำหนดและมี
ประสิทธิภาพสูง 
3 )  เ ป ็ น แ บ บ อ ย ่ า ง ของ
นักวิชาการที ่มีจริยธรรมใน
การทำวิจัย 

✓  
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แผน 2.1  
PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 

ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 
PLO1 :  
ประยุกต์ บูรณาการ วิเคราะห์และ 
เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านคหกรรม 
ศาสตร์กับศาสตร์อ่ืน ๆ บนพื้นฐาน 
การวิจัยขั้นสูง เพื่อสร้างองค์ 
ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมที่ได้ 
อย่างลุ่มลึก   

1)มีความรู ้และเข้าใจในเนื ้อหา
สาระหลักด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างถ่องแท้ 
2) สามารถติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการและเทคโนโลยีของ
สาขาวิชา          คหกรรมศาสตร์
และพัฒนาความรู้อย่างต่อเน่ือง  
 

1) สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมี
ว ิจารณญาณ และเป ็นระบบ              
บนพ ื ้ น ฐ านของข ้อม ูลและ
ข้อเท็จจริง  
2 ) ส า ม า ร ถ ป ร ะ ย ุ ก ต ์ ใ ช้                   
องค ์ความรู ้ท ี ่ เก ี ่ยวข ้องอย ่าง
เหมาะสมและสร้างสรรค์ 
3) สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับ
ค วามร ู ้ ใ นศาสตร ์อ ื ่ น  ๆ  ที่
เกี ่ยวข้องในการบริหารจัดการ 
การประกอบอาชีพ  

1) ปฏ ิบ ัต ิตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์
ของสังคม 
2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 
3) มีเจตคติที ่ดีต่อวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออก
ซึ ่งคุณธรรม และจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน    
 

1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพ ให้
เกียรติและยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
2) ม ีความร ับผ ิดชอบในการ
ทำงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของ
ตนเองและของกลุ่มได้ตามเวลา
ที่กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 
 

 ✓ 

PLO2 :   
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในงานวิชาการและงานวิจัยด้าน           
คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาทักษะ 
ความเชี่ยวชาญที่สูงขึ้น 

1) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน 
การแสวงหาและประมวล ข้อมูล
งานวิชาการและงานวิจัยเพื่อการ
นำเสนอได้ 

2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
ว ิ ชาการและเทคโนโลย ี ข อ ง
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์และ
พัฒนาความรู้อย่างต่อเน่ือง  

 

1) สามารถใช้สื่อและเครื่องมือ
ในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผลและแปลความหมาย 
รวมถึงการนำเสนอข้อมูลด ้วย
เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่าง
เหมาะสม 
2) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการเรียนรู้ที่หลากหลาย
อย่างปลอดภัยและสร้างสรรค์ 
รวมทั ้งนำเสนอเพื ่อสื ่อสารเชิง
วิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมี
จิตสาธารณะ 
2) มีเจตคติที ่ดีต่อวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออก
ซึ ่งคุณธรรม และจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน    
 

1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพ ให้
เกียรติและยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
2) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง
และของกล ุ ่ มได ้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
 

 ✓ 
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PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 

PLO3 :  
ส ร ้ า ง ส ร ร ค ์ ผ ล ง า นว ิ จ ั ย ห รือ
นวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ขั้น
สูงเพื่อแก้ปัญหาแบบองค์รวมด้วย
กระบวนการว ิ จ ั ยท ี ่ เหมาะสม 
สอดคล้องกับบริบทปัจจุบันแสดง
ถึงความก้าวหน้าทางวิชาการ 

1) มีความรู้ในกระบวนการวจิัย 
การออกแบบวิเคราะห์ข้อมูล
สถิติ ตามระเบียบวิธีวิจัยเพื่อ
นำมาใช ้ในการศ ึกษาค ้นคว้า
ง านว ิ จ ั ย ไ ด ้ อย ่ า ง ถ ู กต ้ อ ง
เหมาะสม 
2 ) ส า ม า ร ถ ต ิ ด ต า ม
ความก้าวหน้าทางวิชาการและ
เ ท ค โ น โ ล ย ี ข อ ง ส าข าว ิ ช า             
คหกรรมศาสตร ์และพ ัฒนา
ความรู้อย่างต่อเน่ือง  

1) สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ และเป็นระบบบน
พ ื ้ น ฐ า น ข อ ง ข ้ อ ม ู ล แ ล ะ
ข้อเท็จจริง 
2) สามารถส ื บค ้ น  ต ี ค ว าม 
ประเมินข้อมูล วิเคราะห์ปัญหา
ที ่ซับซ้อน อย่างรอบคอบและ
เสนอแนะแนวทางแก้ปัญหาได้
อ ย ่ า ง เ ห ม า ะ ส ม แ ล ะ มี
ประสิทธิภาพ  

1 )  ปฏ ิบ ั ต ิ ตามกฎหมาย  กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์
ของสังคม 
2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 
3) มีเจตคติที ่ด ีต ่อว ิชาช ีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออกซ่ึง
คุณธรรม และจริยธรรมในการ
ปฏิบัติงาน    

 

1) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง
และของกล ุ ่ มได ้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
2 ) สามารถ วา ง แผนพ ัฒนา 
ปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

 

✓ 

PLO4 :  
สื ่อสารทางวิชาการเพื ่อนำเสนอ
ผลงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์ ชี ้นำ
สังคมด้วยความรับผิดชอบ และเป็น
ที่ยอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพ
ด้านคหกรรมศาสตร์ 

1) สามารถพัฒนานว ัตกรรม 
งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้
ใหม ่ท ี ่แสดงให ้ เห ็นถ ึงความ
เข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้งใน
ศาสตร์ที่เป็นแก่นในเชิงวิชาการ
ด้านคหกรรมศาสตร์ 
2) สามารถนำผลงานวิจ ัยที่
เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหา
ด้านวิชาการและวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 

 

1) สามารถให ้คำปรึกษาและ
แก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์
และม ีความย ืดหย ุ ่ น ในการ
จ ั ด ก า ร ป ั ญ ห า ใ น บร ิ บทที่
เหมาะสมทันต่อสถานการณ์และ
การเปลี่ยนแปลง  
2) สามารถประยุกต์องค์ความรู้
ที่เก่ียวข้องอย่างเหมาะสมและมี
ความคิดริเร่ิมอย่างสร้างสรรค์ 
3) สามารถบูรณาการความรู้ใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กับ
ค วามร ู ้ ใ นศ าสตร ์ อ ื ่ นๆ  ที่
เกี ่ยวข้องในการบริหารจัดการ 
การระกอบอาช ีพ หร ือการ
ประกอบธุรกิจ 

1 )  ปฏ ิบ ั ต ิ ตามกฎหมาย  กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์
ของสังคม 
2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิต
สาธารณะ 
3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและ
วิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

 

1) มีความรับผิดชอบการทำงาน
ที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง
และของกล ุ ่ มได ้ตามเวลาที่
กำหนดและมีประสิทธิภาพสูง 
2 ) สามารถ วา ง แผนพ ัฒนา 
ปรับปรุงตนเอง และองค์กรได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
หรือทำงานเป็นทีม มีภาวะผู้นำ
และผู้ตามที่ดี และสร้างสรรค์ให้
งานม ีประส ิทธ ิภาพ ม ุ ่ ง เ น้น
ความสำเร็จของส่วนรวม 

 ✓ 
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PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 

PLO5 :   
แสดงออกถึงความมีภาวะผู ้นำที่
สามารถประยุกต์แนวคิดทฤษฎีใน
การวิเคราะห์ ประเมินผลและแก้ไข
ป ัญหาท ี ่ ซ ับ ซ ้อน ในง านด ้ าน             
คหกรรมศาสตร์อย่างเป็นระบบด้วย
กรอบคิดแบบเติบโต 

1) วิเคราะห์การเปลี ่ยนแปลง
ข อ ง ส ั ง ค ม ว ั ฒ น ธ ร ร ม
สภาพแวดล้อมและเทคโนโลยี
ท ี ่ ม ี ผลกระทบต ่องานด ้าน           
คหกรรมศาสตร์และปรับใช้
ความร ู ้ ตามสถานการณ ์ที่
เปลี่ยนแปลงได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถนำผลงานวิจ ัยที่
เก่ียวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหา
ด้านวิชาการและวิชาชีพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 
 

1) สามารถคิด วิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ และเป็นระบบบน
พื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
2) สามารถสืบค้น ตีความ ประเมิน
ข้อมูล วิเคราะห์ปัญหาที่ซับซ้อน 
อย ่างรอบคอบและเสนอแนะ
แนวทางแก ้ป ัญหา ได ้อย ่ า ง
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ  
3) สามารถให ้คำปร ึกษาและ
แก้ปัญหาด้านคหกรรมศาสตร์และ
ม ีความย ืดหย ุ ่นในการจ ัดการ
ปัญหาในบริบทที่เหมาะสม ทันต่อ
สถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง  

1) ปฏ ิบ ัต ิตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์
ของสังคม 
2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมี
จิตสาธารณะ 
3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 
4) มีเจตคติที ่ดีต่อวิชาชีพด้าน 
คหกรรมศาสตร์ และแสดงออก
ซึ ่งคุณธรรม และจริยธรรมใน
การปฏิบัติงาน    
 

1) สามารถวางแผนพัฒนา ปรับปรุง
ตนเอง  และองค ์กรได ้อย ่างมี
ประสิทธิภาพ 
2) มีความอดทน ยอมรับฟังเหตุผล 
ยอมรับความแตกต่างทางความคิด 
รู้จักตนเอง สามารถปรับตัว และมี
วุฒิภาวะที่ดี  
3) สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น หรือ
ทำงานเป็นทีม มีภาวะผู ้นำและผู้
ตามที ่ดี และสร้างสรรค์ให้งานมี
ประสิทธิภาพ มุ ่งเน้นความสำเร็จ
ของส่วนรวม 

 ✓ 

PLO6 :  
ประสานงานและทำงานกับบุคคล 
หรือหน่วยงานที่เก่ียวข้องเพื่อ 
พัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ ด้วย 
ความรับผิดชอบและสามารถ 
ปรับตัวให้สอดคล้องกับบริบท 
แวดล้อมเพื่อตอบสนองความ 
ต้องการของชุมชน  สังคม และ 
ประเทศชาติ 

1.มีความเข้าใจหลักการทำงาน
ร่วมกับบุคคลและหน่วยงานโดย
ใช ้องค ์ความร ู ้ ในการพ ัฒนา
แก้ปัญหาตามความต้องการของ
ชุมชน  สังคม และประเทศชาติ 
2) เข้าใจการเปลี่ยนแปลงของ
ส ั ง ค ม ว ั ฒ น ธ ร ร ม  ส ภ า พ 
แวดล้อมและเทคโนโลย ีท ี ่มี
ผลกระทบกับงานด้านคหกรรม
ศาสตร์และปรับใช้ความรู้ตาม
สถานการณ์ที ่เปลี่ยนแปลงได้
อย่างเหมาะสม 

2) สามารถประสานงาน ให้ 
คำปร ึกษาและแก ้ป ัญหาด ้ าน      
คหกรรมศาสตร ์และม ี ค ว าม
ยืดหยุ ่นในการจัดการปัญหาใน
บ ร ิ บ ท ท ี ่ เ ห ม า ะ ส ม ท ั น ต่ อ
สถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง 

1 ) ป ฏ ิ บ ั ต ิ ต า ม ก ฎ ห ม า ย                  
กฎ ระเบ ียบ ข ้อบ ังค ับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม 
2)  มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และ            
มีจิตสาธารณะ 
3)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1) ม ีมน ุษยส ัมพ ันธ ์ท ี ่ด ี  เคารพ            
ให้เกียรติและยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
2) สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น หรือ
ทำงานเป็นทีม มีภาวะผู ้นำและผู้
ตามที ่ดี และสร้างสรรค์ให้งานมี
ประสิทธิภาพ มุ ่งเน้นความสำเร็จ
ของส่วนรวม 

✓  
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PLOs ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา Outcomes 
ความรู้ ทักษะ จริยธรรม ลักษณะบุคคล Generic Specific 

PLO7 :  
แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่าง
ของนักวิชาการและนักวิจัยด้าน 
คหกรรมศาสตร์ที่ปฎิบัติตามหลัก
คุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่
ทุจริตทางวิชาการ ไม่คัดลอก
ผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทาง
ปัญญา ตามหลักเกณฑ์จริยธรรม
การวิจัย 

1) นำหลักจริยธรรมของนักวจิัย 
และนักว ิชาการด้านคหกรรม
ศาสตร์มืออาชีพไปใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

 

1 ) สามารถประสานงาน  ใ ห้
คำปร ึกษาและแก ้ป ัญหาด ้าน    
คหกรรมศาสตร ์และม ี ค ว าม
ยืดหยุ ่นในการจัดการปัญหาใน
บ ร ิ บ ท ท ี ่ เ ห ม า ะ ส ม ท ั น ต่ อ
สถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง 

1) ปฏ ิบ ัต ิตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์
ของสังคม 
2) ม ีความส ุภาพ อ ่อนน ้อม                
ถ ่อมตน มีส ัมมาคารวะ รู ้จัก
กาลเทศะ 
3)  มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1) มีความอดทน ยอมรับฟังเหตผุล 
ยอมรับความแตกต่างทางความคิด 
รู้จักตนเอง สามารถปรับตัว และมี
วุฒิภาวะที่ดี  
2) มีความรับผิดชอบการทำงานที่
ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและ
ของกลุ่มได้ตามเวลาที่กำหนดและมี
ประสิทธิภาพสูง 
3) เป็นแบบอย่างของนักวิชาการที ่
มีจริยธรรมในการทำวิจัย 

✓  

 

 

3. Curriculum Mapping  

แผน 1.1  

วิชา  

 PLOs 
พุทธิพิสัย  

(Cognitive Domain) 
ทักษะพิสัย  

(Psychomotor Domain) 
จิตพิสัย  

(Affective Domain) 

1 2 3 4 5 6 
จำ

 

เข
้าใ

จ 

ปร
ะย

ุกต
์ 

วิเค
รา

ะห์
 

ปร
ะเ

มิน
 

สร้
าง

สร
รค

์ 

รับ
รู้ 

กา
รเต

รีย
ม 

สน
อง

ตอ
บ 

กา
รป

ฏิบั
ติ 

คว
าม

ชำ
นา

ญ 

ปร
ับเ

ปล
ี่ยน

 

คิด
ริเร

ิ่ม 

รับ
รู้ 

ตอ
บส

นอ
ง 

ค่า
นิย

ม 

จัด
ระ

บบ
 

บุค
ลิก

ภา
พ 

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์      ✓ ✓  ✓         ✓     ✓   
HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1   ✓ ✓   ✓     ✓     ✓  ✓     ✓  
HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2  ✓ ✓ ✓  ✓      ✓    ✓   ✓     ✓ 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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แผน 2.1  

วิชา 
  

PLOs 
พุทธิพิสัย  

(Cognitive Domain) 
ทักษะพิสัย  

(Psychomotor Domain) 
จิตพิสัย  

(Affective Domain) 

1 2 3 4 5 6 7 

จำ
 

เข
้าใ

จ 

ปร
ะย

ุกต
์ 

วิเค
รา

ะห์
 

ปร
ะเ

มิน
 

สร้
าง

สร
รค

์ 

รับ
รู้ 

กา
รเต

รีย
ม 

สน
อง

ตอ
บ 

กา
รป

ฏิบั
ติ 

คว
าม

ชำ
นา

ญ 

ปร
ับเ

ปล
ี่ยน

 

คิด
ริเร

ิ่ม 

รับ
รู้ 

ตอ
บส

นอ
ง 

ค่า
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บุค
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ภา
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HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์       ✓ ✓ ✓        ✓      ✓    
HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทาง 

คหกรรมศาสตร์ ✓ ✓     ✓    ✓ ✓      ✓      ✓  

HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์ ✓  ✓   ✓ ✓      ✓       ✓     ✓ 
HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์     ✓   ✓      ✓       ✓   ✓   
HE6012101 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล     ✓ ✓ ✓     ✓       ✓    ✓   
HE6012102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ ✓  ✓          ✓       ✓    ✓  
HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม ✓  ✓    ✓     ✓       ✓    ✓   
HE6012104 วิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์งานอาหาร ✓     ✓       ✓       ✓    ✓  
HE6012105 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ  ✓    ✓ ✓    ✓           ✓    
HE6012106 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ ✓   ✓        ✓       ✓    ✓   
HE6012107 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์    ✓   ✓     ✓       ✓    ✓   
HE6012108 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ ✓  ✓          ✓       ✓    ✓  
HE6012109 การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย     

✓ ✓      ✓       ✓   ✓    
HE6012110 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม ✓ ✓           ✓       ✓    ✓  
HE6012111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง ✓  ✓    ✓      ✓       ✓    ✓  
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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4. วัตถุประสงค ์และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

แผน 1.1  

วัตถุประสงค์ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 
1.  มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการวิเคราะห์ วิจัย การใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพ่ือ
การพัฒนาชีวิตและสังคม  

✓ ✓   ✓  

2.  เป็นผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและ
สามารถประยุกต์องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหา
อย่างมืออาชีพ   บูรณาการร่วมกับภาครัฐและเอกชนให้สอดคล้อง
กับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 

3. มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  เป็นแบบอย่าง
ของนักวิจัย นักวิชาการและวิชาชีพด้าน คหกรรมศาสตร์ที่พัฒนา
ปรับปรุงตนเองอย่างต่อเน่ืองด้วยกรอบคิดแบบเติบโตโดยยึดหลัก
จรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

 ✓ ✓ ✓  ✓ 

4. ปฎิบัติตนตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื ่อสัตย์สุจริต ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม 
รวมทั้งมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ 

    ✓ ✓ 
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แผน 2.1  

วัตถุประสงค์ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 
1. มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการวิเคราะห์ วิจัย การใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพ่ือ
การพัฒนาชีวิตและสังคม  

✓ ✓  ✓  ✓  

2.  เป็นผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและ
สามารถประยุกต์องค์ความรู ้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหา
อย่างมืออาชีพ บูรณาการร่วมกับภาครัฐและเอกชนให้สอดคล้องกับ
การพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

✓  ✓  ✓ ✓ ✓ 

3.  มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  เป็นแบบอย่างของ
นักวิจ ัย นักวิชาการและวิชาชีพด้าน คหกรรมศาสตร์ที ่พัฒนา
ปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่องด้วยกรอบคิดแบบเติบโตโดยยึดหลัก
จรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

  ✓ ✓ ✓  ✓ 

4. ปฎิบัติตนตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์สุจริต ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้ง
มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ 

     ✓ ✓ 
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หมวดท่ี 3 โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1 ระบบ 

  การศึกษาในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครใช้ระบบทวิภาค (Semester 

System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปีการศึกษาหนึ่ง ๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ 

ได้แก ่

  1) ภาคการศึกษาที ่หนึ ่ง (First Semester)  ตั ้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไป  เป็นเวลา                  

16 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย 

  2) ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไป  เป็นเวลา 

16 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย 

 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

และมหาวิทยาลัยอาจดำเนินการเปิดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งกำหนดไว้ให้เป็น

ภาคการศึกษาท่ีไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาสำหรับการสอบด้วย โดยให้เพิ่มช่ัวโมงการศึกษา

ในแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

  ไม่มี 

1.4 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาท่ี 1   มิถุนายน - ตุลาคม 
  ภาคการศึกษาท่ี 2   พฤศจิกายน - มีนาคม 
  ภาคฤดูร้อน    มีนาคม - พฤษภาคม 
  นักศึกษาภาคสมทบ   วันอาทิตย์ เวลา 9.00 น. ถึง 16.00 น. 
    

2. ระบบการศึกษา  
           แบบช้ันเรียนหรือผ่านส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
      ผ่านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ โดยเป็นไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการจัดการศึกษาผ่านระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 
พ.ศ. 2565  
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3. การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

 3.1 นักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย/สถาบันการศึกษาอื่นในระดับอุดมศึกษามาก่อน เมื่อเข้า
ศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอนผลการเรียนได้ ทั้งนี ้ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                 
ราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน (ภาคผนวก ข) หรือประกาศเพิ่มเติมฉบับล่าสุด 
 3.2 นักศึกษาที่เข้าศึกษาแบบคลังหน่วยกิต (Credit Bank) โดยการสะสมหน่วยกิตในหลักสูตรนี้ ให้
เป็นไปตามข้อบังคับหรือประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน
การอุดมศึกษา เรื่อง แนวทางการดำเนินงานคลังหน่วยกิตในระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 และ ท่ีเกี่ยวข้อง 
 

4. โครงสร้างหลักสูตร 

 4.1 จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า 51 หน่วยกิต  

 4.2 หลักสูตรปริญญาเอก 3 ปี โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาท่ีสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ดังนี้  

แผน 1.1  
1.ดุษฎีนิพนธ์  51 หน่วยกิต 
   
 

แผน 2.1 
1. หมวดวิชาบังคับ  9 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเลือก  6 หน่วยกิต 
3. ดุษฎีนิพนธ ์ 36 หน่วยกิต 
                                                                       รวม 51 หน่วยกิต 
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5. แผนการศึกษาเสนอแนะ  
แผน 1.1  

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 
HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 0 2 0 6 

รวม 9 - - - 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ =  

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 

รวม 9 - - - 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ =  

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 
HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2 0 2 0 6 

รวม 9 - - - 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ =  

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ =  

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ช่ัวโมง / สัปดาห์ =  
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        แผน 2.1  

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6011101 สถิติและเทคโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทาง 

คหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 9 

HE6012xxx วิชาเลือก  (1) 3 3 0 9 
รวม 6 6 0 18 

ชั่วโมง / สัปดาห์ = 6 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 9 
HE6012xxx วิชาเลือก  (2) 3 3 0 9 

รวม 6 6 0 18 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = 6 

 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
 HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์ 3 3 0 9 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์ 3 - - - 

รวม 6 0 6 6 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์ 9 - - - 

รวม 9 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษา 

ด้วยตนเอง 
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์ 12 - - - 

รวม 12 - - - 

ชั่วโมง / สัปดาห์ = - 
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5. ผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษากำหนดไว้ดังนี้  

แผน  1.1  

ชั้นปี YLOs วิธีการประเมิน 
YLOs 

เครื่องมือการ
ประเมิน YLOs 

1 1. นักศึกษาใช้องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์และทักษะด้าน
เทคโนโลยีสารสนเทศในการต่อยอดองค์ความรู ้ และ
ติดตามความก้าวหน้าทางว ิชาการและงานวิจ ัยด ้าน         
คหกรรมศาสตร์ 

2. นักศึกษาสามารสืบค้น รวบรวม วิเคราะห์และและเรียบ
เรียงข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทางวิชาการทั้งระดับชาติและ
นานาชาติได้ 

3. น ักศ ึกษาสามารถนำเสนอ เช ิ งว ิชาการได ้อ ย ่ า งมี
ประสิทธิภาพ 

4. นักศึกษาสามารถจัดทำโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้อง
ตามระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์ได้ 

1. ประเมินจากโครง
ร่างดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจาก 
บทบาทในรายวิชา
วิชาสัมมนาฯ 
3. ประเมินจากการ 
นำเสนอผลงาน  
4. การสอบวัด
คุณสมบัติ (QE)  
5. ประเมินจาก      
โครงร่างดุษฎีนิพนธ์ 

1. แบบประเมิน
พฤติกรรม 
2. แบบประเมินการ
นำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินโครง
ร่างดุษฎีนิพนธ์  
4. แบบประเมินการ
สอบวัดคุณสมบัติ (QE) 
5. แบบประเมิน      
โครงร่างดุษฎีนิพนธ์ 
 

2 1. นักศึกษาสามารใช้โปรแกรมสำเร็จรูปและสถิติขั้นสูงใน
งานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 

2. นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้และเชื ่อมโยงองค์ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการแก้ปัญหาในงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ที่
ซับซ้อนได้อย่างเหมาะสม 

3. นักศึกษาสามารถนำเสนอผลงานและวิพากษ์เชิงวิชาการได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.นักศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมและ
เขียนบทความวิจ ัยได้อย่างถูกต้องเหมาะสมตามหลัก
วิชาการ  

1. ประเมินจาก 
บทบาทในรายวิชา
วิชาสัมมนาฯ 
2. ประเมินจาก
ความก้าวหน้าในการ
ทำดุษฏีนิพนธ์  
3. ประเมินจาก
ผลงานวิจัยเตรียม
นำเสนอใน
วารสารวิชาการ 

1. แบบประเมินการ
นำเสนอผลงาน 
2. แบบประเมินความ 
ก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
3. แบบประเมินการ
นำเสนอบทความวิจัย  
 
 

3 1.นักศึกษาสามารถจัดทำดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้องสมบูรณ์ 
2.นักศึกษาได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย

ในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในวง
วิชาการได้ 

3 นักศึกษาสามารถปฏิบัติตนบนพื้นฐานจรรยาบรรณของ
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

4.นักศึกษาแสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม 
และมีความซื่อสัตย์สุจริตทางวิชาการ 

5.นักศึกษาแสดงออกถึงความใฝ่รู้และมีกรอบคิดแบบเติบโต
ในการพัฒนาด้านวิชาการตนเอง 

1. ประเมินจากการ
ทำดุษฎีนิพนธ์  
2.ประเมินจาก
บทความวิจัยที่
ตีพิมพ์หรือยอมรับ
ให้ตีพิมพ์ในวารสาร
ที่ได้รับการยอมรับ 
3. ประเมินจากการ
ร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ 

1. แบบประเมินผล
งานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
2. แบบประเมินผลการ
ตีพิมพ์เผยแพร่
บทความวิจัย  
3.แบบประเมิน
พฤติกรรม 
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แผน  2.1  

ชั้นปี YLOs วิธีการประเมิน  
YLOs 

เครื่องมือการ
ประเมิน YLOs 

1 1. นักศึกษามีความรู้และเข้าใจในเนื ้อหาสาระ องค์ความรู้
ด้านคหกรรมศาสตร์อย่างถ่องแท้และลึกซึ้ง 

2. นักศึกษาสามารถสืบค้น รวบรวมและเรียบเรียงข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูลทางวิชาการทั้งระดับชาติและนานาชาติ ได้ 

3. นักศึกษาสามารถเลือกใช้โปรแกรมสำเร ็จรูปและสถิติ
ทางการวิจัยข้ันสูงได้ 

4. นักศึกษาสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรู้
อย่างสร้างสรรค์ และนำเสนอเชิงวิชาการในการสื่อสาร
อย่างมีประสิทธิภาพ 

5. นักศึกษาสามารถวางแผนกระบวน การออกแบบวิธีวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร์แบบผสมผสานได้อย่างถูกต้อง 

1. ประเมินจากการทำ
กิจกรรมในชั้นเรียน 
2 . ก า ร เ ก ็ บ ค ะ แ น น
ผลงานและการสอบ
ปลายภาค 
3. ประเมินจากการ 
นำเสนอรายงาน  
4. การสอบวัดคุณสมบัติ 
(QE) 

1.  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น
พฤติกรรม 
2.  การเก ็บคะแนน
ผลงานและการสอบ
ปลายภาค 
3. แบบประเมินการ
นำเสนอผลงาน 
4. แบบประเมินการ
สอบว ัดค ุณสมบ ั ติ  
(QE) 

2 1. นักศึกษาสามารถสังเคราะห์และเรียบเรียงข้อมูลที่ได้จาก
การสืบค้นอย่างมีประสิทธิภาพ 

2. นักศ ึกษามีความรู ้ความเชี ่ยวชาญในเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร ์และสามารถติดตาม
ความก้าวหน้าเพ่ือพัฒนาความรู้อย่างต่อเน่ือง 

3. นักศึกษาสามารถสามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู ้อย ่าง
เหมาะสมและนำเสนอเชิงวิชาการในการสื ่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4.   นักศึกษาสามารถจัดทำโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้อง 

1. ประเมินจากกิจกรรม
ในชั้นเรียนวิชาสัมมนาฯ 
2.ประเมินจากการ 
นำเสนอรายงาน 
3. ประเมินจากโครงร่าง
ดุษฎีนิพนธ์  
 
 

1. แบบประเม ินผล
งาน  
3. แบบประเมินการ
นำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินโครง
ร่างดุษฎีนิพนธ์  
 
 

3 1. นักศึกษาสามารถจัดทำดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้องสมบูรณ์ 
2. นักศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมเพ่ือ

เขียนบทความวิจ ัยได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมตามหลัก
วิชาการ 

3.  นักศึกษาได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัยใน
วารสารระดับชาติ หร ือนานาชาติที ่เป็นที ่ยอมรับในวง
วิชาการได้ 

4.  นักศึกษาสามารถปฏิบัติตนบนพื้นฐานจรรยาบรรณของ
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

5. นักศึกษาแสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และ 
มีความซื่อสัตย์สุจริตทางวิชาการ 

6. นักศึกษาแสดงออกถึงความใฝ่รู้และมีกรอบคิดแบบเติบโตใน
การพัฒนาด้านวิชาการตนเอง 

1. ประเมินจากการทำ
ดุษฎีนิพนธ์  
2.ประเมินจากบทความ
วิจัยที่ตีพิมพ์หรือยอมรับ
ให้ตีพิมพ์ในวารสารที่
ได้รับการยอมรับ 
3. ประเมินจากการร่วม
กิจกรรมทางวิชาการ 

1. แบบประเมินความ 
ก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์  
2. แบบประเมินผล
งานวิจัย/ดุษฎีนิพนธ์  
3. แบบประเม ินผล
การตีพ ิมพ์เผยแพร่
บทความวิจัย 
4 .  แ บ บ ป ร ะ เ มิ น
พฤติกรรม 
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แนวทางการเสริมทักษะให้ผู้เรียนให้บรรลุตาม YLOs กรณีคนที่ไม่บรรลุ 
- ให้นักศึกษาท่ีไม่มีความรู้พื้นฐานด้านคหกรรมศาสตร์เรียนรายวิชาปรับพื้นฐาน 
- จัดกิจกรรมอบรมให้นักศึกษาท่ีมีทักษะทางด้านภาษาอังกฤษยังไม่ดีพอ 
- จัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริมให้นักศึกษานำผลงานไปตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติ  
  ท่ีได้รับการยอมรับในวงวิชาการ 
- กำหนดแนวทางให้นักศึกษาพบปะอาจารย์ท่ีปรึกษาอย่างน้อย 2 สัปดาห์ 1 ครั้ง 
- กำหนดให้นักศึกษารายงานความก้าวหน้าดุษฎนีิพนธ์ต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร                 
  ภาคเรียน ละ 1 ครั้ง 
 

7. รายวิชา 

7.1 การกำหนดรหัสวิชา ประกอบด้วยตัวอักษรภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจำนวน 9 ตัว จำแนก

ตามแผนภูมิ ดังนี้ 

หมวดวิชาเฉพาะ กำหนดรหัสวิชา  

AA X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

กลุ่มวิชา

สาขาวิชา

ระดับการศึกษา

คณะ

นก.    -ป - น 

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
  รหัสคณะ 

HE  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 

  ระดับการศึกษา  

6  ปริญญาเอก 

  รหัสสาขาวิชา 

01 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

  กลุ่มวิชา 

1     หมวดวิชาบังคับ  

2  หมวดวิชาเลือก                         

3  ดุษฎีนิพนธ์ 
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7.2 รายวิชาในหลักสูตร  

แผน 1.1  

o หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน (ในกรณีนักศึกษาไม่ได้เรยีนจบทางด้านคหกรรมศาสตร์ โดยไม่นับหน่วยกิต)

ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4011101 ทัศนมิติทางด้านคหกรรมศาสตร์  

Perspectives in Home Economics 
0(3-0-9) 

 

o หมวดวิชาบังคับ – หน่วยกิต (ลงทะเบียนโดยไม่นับหน่วยกิต) ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 

Seminar on Research in Home Economics 1 
0(2-0-6) 

HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2 
Seminar on Research in Home Economics 2 

0(2-0-6) 

 

o ดุษฎีนิพนธ์ 51 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์  
Doctoral Dissertation 

51 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 
 

แผน 2.1  

o หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน (ในกรณีนักศึกษาไม่ได้เรยีนจบทางด้านคหกรรมศาสตร์ โดยไม่นับหน่วยกิต)

ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4011101 ทัศนมิติทางด้านคหกรรมศาสตร์  

Perspectives in Home Economics 
0(3-0-9) 

 

o หมวดวิชาบังคับ 9 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  

Statistics and Information Technology for Research in             
Home Economics 

3(3-0-9) 

 HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์ 
Mixed Methods Research in Home Economics 

3(3-0-9) 

HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  
Academic and Research Seminar in Home Economics 

3(3-0-9) 

 

o วิชาเลือก  6 หน่วยกิต   ให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

  HE6012101 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 
Creation of Digital Home Economics Entrepreneur 

3(3-0-9) 

HE6012102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
Innovation and Advanced Creativity in Home Economics 

3(3-0-9) 

HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
Food Product Development for Health and Beauty 

3(3-0-9) 

HE6012104 วิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์งานอาหาร 
Science and Wisdom in Food Creation 

3(3-0-9) 

HE6012105  การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ  
Service Industry Management 

3(3-0-9) 

HE6012106 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 
Selected Topics in Home Economics 

3(3-0-9) 
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o วิชาเลือก  6 หน่วยกิต  (ต่อ)  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6012107 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 
Management of Knowledge-based Economy and Society for 
Home Economics 

3(3-0-9) 

HE6012108 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 
Creative Culture and Home Economics Development 

3(3-0-9) 

HE6012109 การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 
Home Economics Management for Elderly Society 

3(3-0-9) 

HE6012110 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางส่ิงทอและเครื่องนุ่งหม่ 
Innovation and Technology in Textiles and Clothing 

3(3-0-9) 

HE6012111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่ิงทอขั้นสูง 
Advanced Textile Product Development 

3(3-0-9) 

 
o ดุษฎีนิพนธ์ 36 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์  
Doctoral Dissertation 

36 

 

8. คำอธิบายรายวิชา  

o  หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน  

HE4011101  ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์           0(3-0-6  

          Perspectives in Home Economics 

ปรัชญาและหลักการของคหกรรมศาสตร์ การจัดการทรัพยากรของครอบครัวด้านอาหาร 

ด้านโภชนาการ ด้านสิ่งทอ เครื่องนุ่งห่มและสิ่งประดิษฐ์ พัฒนาการครอบครัว เครื่องทุ่นแรงสำหรับงานบ้าน 

เศรษฐกิจสร้างสรรค์ ผลกระทบของการเปล่ียนแปลงด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมท่ีมีต่องานคหกรรมศาสตร์ 

Philosophy and principles of home economics; family resource management: 

food, nutrition, textile, clothing and crafts and family development; energy saving for 

housework; creative economy; the impact of technological changes and innovations on home 

economics 
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o หมวดวิชาบังคับ 

HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1                             0(2-0-6) 
Seminar on Research in Home Economics 1 
การศึกษาค้นคว้าหัวข้อที ่ทันสมัยและน่าสนใจด้านคหกรรมศาสตร์   การรวบรวมและ               

เรียบเรียงข้อมูลเพื่อการนำเสนอ  รูปแบบการนำเสนองานวิชาการ  การสัมมนาเพื่อนำเสนอหัวข้อด้าน               
คหกรรมศาสตร์ท่ีสนใจ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
 Research on modern and interesting topics in home economics; data collection 
and compilation for presentation; formats for presenting academic work; seminars to present 
interesting home economics topics 
 
HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2                         0(2-0-6) 

Seminar on Research in Home Economics 2 
การศึกษาค้นคว้าข้อมูลทางวิชาการ การวิเคราะห์และเรียบเรียงข้อมูลเพื่อการนำเสนอ              

การเขียนรายงานทางวิชาการ ทักษะในการนำเสนอผลงาน และการอภิปรายทางวิชาการ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
Academic research; data analysis and compilation for presentation, writing  

academic reports, presentation skills; academic discussion 
 
HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                       3(3-0-9) 

Academic and Research Seminar in Home Economics  
การศึกษาค้นคว้าหัวข้อที่ทันสมัยและน่าสนใจด้านคหกรรมศาสตร์  การวิเคราะห์และ                 

เรียบเรียงข้อมูลเพื่อการนำเสนอ  การเขียนรายงานทางวิชาการ  ทักษะในการนำเสนอผลงาน  และการ
อภิปรายทางวิชาการในรูปแบบการสัมมนา                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

Research on modern and interesting topics in home economics; data analysis 
and compilation for presentation; writing academic reports, presentation skills; academic 
discussion in seminar 
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HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์       3(3-0-9) 
 Statistics and Information Technology for Research  
                    in Home Economics 
 การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติส าหรับการวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ 
ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  หลักการและการประยุกต์ใช้สถิติวิเคราะห์ตัวแปรพหุนาม การวิเคราะห์
ความแปรปรวนขั้นสูง การวิเคราะห์การถดถอยขั้นสูง การวิเคราะห์เชิงจ าแนก  การวิเคราะห์องค์ประกอบ 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  

Use of computer programs for statistical data analysis; home economics 
research methods; principles and applications of polynomial analysis; advanced analysis of 
variance; advanced regression analysis; discriminant analysis; factor analysis; use of information 
technology for home economics research 

HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์         3(3-0-9) 
 Mixed Methods Research in Home Economics 
  ปรัชญาเกี่ยวกับการวิจัยเชิงปริมาณและการวิจัยเชิงคุณภาพ  ความหมาย คุณลักษณะ และ
กระบวนทัศน์ของการวิจัยแบบผสมผสาน  การออกแบบการวิจัย  การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล 
และแปลผล การเขียนเค้าโครงและการเขียนรายงานการวิจัย การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทั้งในแล ะ
ต่างประเทศ และจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

Philosophy of quantitative and qualitative research; definitions, characteristics 
and paradigms of mixed methods research; research design, data collection, data analysis and 
interpretation; proposal writing and report research writing; publication in domestic and 
international; human research ethics 

  
2) หมวดวิชาเลือก  
 

HE6012101  การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล                3(3-0-9  
   Creation of Digital Home Economics Entrepreneur  
   การวิเคราะห์ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ในโลกดิจิทัล  การตลาดดิจิทัล  รูปแบบธุรกิจคหกรรม
ศาสตร์ดิจิทัล  การสร้างผู้ประกอบการและจัดตั้งธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  จรรยาบรรณและจิตวิญญาณ
ของผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  

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 
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HE6012102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์           3(3-0-9  
  Innovation and Advanced Creativity in Home Economics 
  การจัดการกระบวนความคิด  การเปลี่ยนแปลงของระบบความคิดและสร้างแนวคิดใหม่             
การสร้างสรรค์ศิลปะและออกแบบในบริบทของความหลากหลายทางวัฒนธรรม  ปัญญาประดิษฐ์ในงาน           
คหหกรรมศาสตร์ และการประยุกต์เทคโนโลยีและการวิจัยในรูปแบบสหวิทยาการเพื่องานคหกรรมศาสตร์  
 Thinking process management; changes in thinking systems and creating new 
concepts; arts and innovation creativity in multi-cultural context; artificial Intelligence in home 
economics; applying technology and research into home economics to be interdisciplinary 
multidisciplinary 
 
HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม                  3(3-0-9  

Food Product Development for Health and Beauty  
สถานการณ์ด้านอาหารและโภชนาการ   ชนิดของอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  อาหารและเครื่องดื่มสำหรับผู้สูงอายุ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ
กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม  
 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 
 
HE6012104 วิทยาศาสตร์และภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์งานอาหาร                       3(3-0-9  

Science and Wisdom in Food Creation 
บทบาทของวิทยาศาสตร์ในงานอาหาร  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบในงานสร้างสรรค์  

หลักการใช้วิทยาศาสตร์เพื่อประกอบอาหาร  ความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์
งานอาหาร และประเด็นการสร้างสรรค์งานอาหารด้วยการวิจัยในปัจจุบัน  

Role of science in food; selection and preparation of raw materials for creative 
work; principles of using science in cooking; the relationship between science and wisdom in 
food creation; issue of food creation using current research  
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HE6012105 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ                   3(3-0-9  
                     Service Industry Management  
                     อุตสาหกรรมการบริการในปัจจุบัน การออกแบบองค์กรของการบริการ การจัดการทรัพยากร
มนุษย์ในองค์กร การจัดการการเง ินองค์กร  ความคาดหวังของผู ้ร ับบริการ การสร้างความประทับใจ                       
ในการบริการ และคู่มือการจัดการในองค์กรอุตสาหกรรมการบริการ  

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 

 
HE6012106  ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์                  3(3-0-9  

Selected Topics in Home Economics  
ประเด็นปัญหาที่น่าสนใจและทันสมัย  หัวข้อพิเศษด้านนวัตกรรมและการพัฒนางานด้าน

อาหารและโภชนาการ  ส ิ ่ งทอและแฟชั ่น  ศ ิลปประด ิษฐ ์และงานห ัตศ ิลป ์  พ ัฒนาการครอบครัว                    
คหกรรมศาสตร์ศึกษา และคหกรรมศาสตร์ท่ัวไป 

Current and interesting issues; special topics on innovation and development in 
food and nutrition, textiles and fashion, arts and crafts, family development, home economics 
education, and general home economics 

 
HE6012107      การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์                             3(3-0-9  

Management of Knowledge-based Economy and  
                       Society for Home Economics 

แนวคิดการจัดการความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ องค์กรและชุมชนแห่งการเรียนรู้ แนวโน้มของสังคม
และเศรษฐกิจที ่เกี ่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์ การวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู ้ด้านคหกรรมศาสตร์                       
การบูรณาการองค์ความรู้ใหม่และสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจด้วยฐานความรู้ และกรณีศึกษาการจัดการองค์ความรู้จาก
องค์กรท่ีประสบความสำเร็จ 

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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HE6012108 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์               3(3-0-9  
 Creative Culture and Home Economics Development 
  วัฒนธรรมสร้างสรรค์และวิธีว ิทยาทางวัฒนธรรม องค์ประกอบวัฒนธรรมสร้างสรรค์ 
วัฒนธรรมและการจัดการระดับองค์กร นวัตกรรมของการพัฒนาและยุทธศาสตร์ในการส่งเสริมนวัตวิถี กลยุทธ์
การเสริมสร้างวัฒนธรรมสร้างสรรค์ วัฒนธรรมชุมชนในประเทศไทย และประเด็นการวิจัยทางด้านวัฒนธรรม              
ในด้านการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 

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 

 

HE6012109 การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย                            3(3-0-9  
 Home Economics Management for Elderly Society 
   สถานการณ์ผู้สูงอายุและสังคมสูงวัยในปัจจุบัน การเตรียมความพร้อมและการจัดการความรู้
ก่อนเข้าสู่สังคมสูงวัย การพัฒนาศักยภาพผู้สูงอายุด้วยงานคหกรรมศาสตร์ การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อ
ดูแลผู้สูงอายุ และการจัดการองค์กรเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตผู้สูงอายุ 

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; 
organizational management to improve the quality of life of the elderly 

 

 

HE6012110 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเคร่ืองนุ่งห่ม                 3(3-0-9  
  Innovation and Technology in Textiles and Clothing 
 เทคโนโลยีด้านเครื่องมือเครื่องจักรสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมด้านวัสดุสิ่งทอและ
เครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมกระบวนการผลิตส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม เทคโนโลยีเส้นใยขนาดเล็ก  และการประยุกต์
นาโนเทคโนโลยีสำหรับอุตสาหกรรมส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม 

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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HE6012111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง                   3(3-0-9  
Advanced Textile Product Development 

  เทคนิคการบริหารกระบวนการสร้างผลิตภัณฑ์สิ ่งทอ การออกแบบเพื่อการผลิตสิ ่งทอ               
การประเม ินตลาด การพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ ์ในย ุคอ ินเทอร ์ เน ็ต ความเส ี ่ยงและความไม ่แน ่นอนใน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่ิงทอ  งบประมาณการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การออกแบบการทดลองในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ส่ิงทอ และการจัดการองค์กรเพื่อประสิทธิภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

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 

 
 

o ดุษฎีนิพนธ์  
 

แผน 1.1  
HE6013101 ดุษฎีนิพนธ์                               51 หน่วยกิต
 Doctoral Dissertation 

    การค้นหาโจทย์วิจัย ที่มาและความสำคัญของปัญหาวิจัย  วัตถุประสงค์ของงานวิจัย  
แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องและการทบทวนวรรณกรรม การออกแบบงานวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หนือนวัต
กรรมด้านคหกรรมศาสตร์ การเก็บข้อมูลภาคสนาม การวิเคราะห์และอภิปรายผลงานวิจัย  การสรุปผลวิจัย  
การนำเสนอผลงานวิจัย และการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับชาติหรือนานาชาติ 

     Finding research questions; background and importance of research problem;  
research objectives; related theoretical concepts and literature review; research design to create new 
knowledge or innovation in home economics;  field data collection; research analysis and discussion; 
research conclusion; research presentation; research publication at the national or international level 
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แผน 2.1  
HE6013201 ดุษฎีนิพนธ์                              36  หน่วยกิต
 Doctoral Dissertation 

    ท่ีมาและความสำคัญของปัญหาวิจัย  วัตถุประสงค์ของงานวิจัย  แนวคิดทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้อง
และการทบทวนวรรณกรรม การออกแบบงานวิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ 
การเก็บรวบรวมข้อมูลและการวิเคราะห์ผล   การสรุปและอภิปรายผลงานวิจัย การนำเสนอผลงานวิจัย และ
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยในระดับชาติหรือนานาชาติ  

Background and importance of research problem;  research objectives; 
related theoretical concepts and literature review; research design to create new knowledge 
or innovation in home economics; data collection and research analysis; research conclusion 
and discussion; research presentation; research publication at the national or international 
level 
 
9. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์วิชาชีพภาคสนาม (สหกิจศึกษา/การฝึกงาน/การฝึกสอน  

 ไม่มี 

 

10. ข้อกำหนดเก่ียวกับการทำวิจัย (ดุษฎีนิพนธ์  
 การทำงานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้ ในวิชาชีพเพื ่อการแก้ปัญหาหรือ
ประยุกต์ใช้ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ผลงานให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม มุ่งเน้นให้มีการค้นคว้าพัฒนา
ทางด้านคหกรรมศาสตร์ภายใต้คำแนะนำของอาจารย์ที่ปรึกษา กำหนดให้มีการศึกษา ทดลอง/เก็บข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลและทำรายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยกำหนด  มีการส่งรายงาน และ/หรือ นำเสนอผลงาน
ตามกำหนดเวลา 

นักศึกษาแผน 1.1 ทำดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งมีค่าเทียบเท่า 51 หน่วยกิต และผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่ง
ของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือ
ระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศที่คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษากำหนด อย่างน้อย 2 เรื่อง 
หรือ 

ผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศที่คณะกรรมการ             
กำหนด อย่างน้อย 1 เรื่อง และเป็นผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ท่ีสามารถนาไปใช้ประโยชน์ในเชิง
พาณิชย์ เชิงสังคมและเศรษฐกิจ อย่างน้อย 1 เรื่อง หรือได้รับสิทธิบัตร อย่างน้อย 1 สิทธิบัตร  

กรณีผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการประเมินจากคณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในสาขาเดียวกันหรือเกี ่ยวข้องอย่างน้อย 3 คน ที่เป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์สูงเป็นท่ียอมรับ โดยได้รับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย  
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สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาเอกท่ีมีผลงานวิจัยในกลุ่มสาขาวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์อาจ
เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีมีคุณภาพตามท่ีคณะกรรมการกำหนด  

นักศึกษาแผน 2.1 ทำดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งมีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต และผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่ง
ของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร
ระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศท่ีคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษากำหนด หรือ
ได้รับสิทธิบัตร หรือเป็นผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 
เชิงสังคมและเศรษฐกิจ อย่างน้อย 1 เรื่อง  

กรณีผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการประเมินจากคณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในสาขาเดียวกันหรือเกี ่ยวข้องอย่างน้อย 3 คน ที่เป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์สูงเป็นท่ียอมรับ โดยได้รับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย  

สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาเอกท่ีมีผลงานวิจัยในกลุ่มสาขาวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์อาจ
เผยแพร่ในวารสารระดับชาติท่ีมีคุณภาพตามท่ีคณะกรรมการกำหนด 
 10.1 คำอธิบายโดยย่อ 
 นักศึกษาต้องมีความรู้  ความเข้าใจ ในงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์หรือสาขาที่เกี ่ยวข้อง                
รู้จักคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และบูรณาการแนวคิด โดยนำหลักทฤษฎีมาประยุกต์ได้ด้วยตนเอง  สามารถเขียน
ดุษฎีนิพนธ์ภายใต้การกำกับดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษาและขอบเขตของงานวิจัยท่ีกำหนดไว้ 

 ดุษฎีนิพนธ์ (Doctoral Dissertation) เป็นการศึกษาค้นคว้างานวิจัยตามหัวข้อท่ีเกี่ยวข้องกับคหกรรม
ศาสตร์ โดยอาศัยกระบวนการวิจัยตามระเบียบวิธีวิจัย  ภายใต้การควบคุมดูแลของอาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์
และอาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม โดยมุ่งเน้นให้เกิดการเรียนรู้ หรือองค์ความรู้ใหม่ท่ีก่อให้เกิดความก้าวหน้า
ทางวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์  เนื้อหาและคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานทางวิชาการ  รวมทั้งมี
การเผยแพร่ตีพิมพ์ตามข้อกำหนดของหลักสูตร 
 มาตรฐานผลการเรียนรู้ นักศึกษามีทักษะความเชี่ยวชาญ องค์ความรู้และความเข้าใจอย่างถ่องแท้ใน
เนื้อหาหลักการทฤษฎี ด้านคหกรรมศาสตร์ และสามารถปรับใช้ในการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งมีทักษะในการทำวิจัยขั้นสูง ทั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ สามารถประยุกต์องค์ความรู้ไปพัฒนาต่อ
ยอดในการเพิ่มพูนความรู้ ด้านวิชาการ หรือใช้ในการแก้ไขปัญหาโดยใช้การวิจัยและการบูรณาการองค์ความรู้
อย่างเป็นระบบอย่างมืออาชีพ ด้วยความสำนึกรับผิดชอบต่อหน้าท่ีและส่วนรวม ด้วยความซื่อสัตย์สุจริต และมี
จรรยาบรรณวิชาชีพ 
 10.2 ช่วงเวลา 
  แผน 1.1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 1 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 3 
แผน 2.1  
ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาท่ี 2 ถึง ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 3 



36 
 

10.3 จำนวนหน่วยกิต 
  แผน 1.1  51  หน่วยกิต  

แผน 2.1  36  หน่วยกิต  
 10.4 การเตรียมการ 

 10.4.1 นักศึกษานำเสนอหัวข้อดุษฎีนิพนธ์ไปยังอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณา
อาจารย์ท่ีปรึกษาท่ีมีความรู้ความสามารถตรงกับหัวข้อท่ีนักศึกษาสนใจ  เพื่อให้คำปรึกษา กำหนดขอบเขตของ
การศึกษา รวมทั้งข้อมูลท่ีเป็นแนวทางในการจัดทำดุษฎีนิพนธ์แก่นักศึกษา  

 10.4.2 แต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ และอาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม                  
 10.4.3 ดำเนินการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์  โดยประธานและกรรมการสอบหัวข้อ

และเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์เป็นผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกและภายในท่ีได้รับการแต่งต้ังและมีคุณสมบัติตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาและเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับบัณฑิตศึกษา  

 10.4.4 ดำเนินการสอบความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์  หลังจากนักศึกษาสอบหัวข้อและเค้าโครง
ดุษฎีนิพนธ์แล้ว 

 10.4.5 ดำเนินการสอบดุษฎีนิพนธ์  หลังจากได้รับอนุมัติการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎี
นิพนธ์ มาแล้วไม่น้อยกว่า 120 วัน  ทั ้งนี ้น ักศึกษาต้องจัดทำรูปเล่มพร้อมแก้ไขตามข้อเสนอแนะของ
คณะกรรมการสอบให้แล้วเสร็จตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วยการศึกษาระดับ
บัณฑิตศึกษาและเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  

 10.4.6 ดำเนินการส่งค่าระดับคะแนน และรูปเล่มดุษฎีนิพนธ์ที ่เสร ็จสมบูรณ์ให้กับ
มหาวิทยาลัยเพื่ออนุมัติสำเร็จการศึกษาตามปฏิทินการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
 10.5 กระบวนการประเมินผล 

 นักศึกษาต้องสอบผ่านการประเมินตามลำดับ  หากสอบไม่ผ่านการประเมินขั้นตอนใด 
นักศึกษาต้องยื่นคำร้องขอสอบใหม่ได้อีก 1 ครั้ง โดยมีข้ันตอนการประเมินผล ดังนี้ 

 10.5.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดทำเกณฑ์การประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์และ
ประเมินผลความสำเร็จในการจัดทำและนำเสนอดุษฎีนิพนธ์ของนักศึกษา 

 10.5.2 นักศึกษาที่ผ่านการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์แล้ว ต้องจัดทำรายงาน
ความก้าวหน้าของดุษฎีนิพนธ์เสนอต่อคณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรในทุกภาคการศึกษา 

 10.5.3 นักศึกษาที ่ผ ่านการสอบหัวข้อและเค้าโครงดุษฎีน ิพนธ์  ต้องผ่านการสอบ
ความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งดำเนินการโดยประธานและคณะกรรมการสอบดุษฎีนิพนธ์ ก่อนเข้าสอบดุษฎี
นิพนธ์ 

 10.5.4 การสอบดุษฎีนิพนธ์ ให้เป็นการสอบปากเปล่าอย่างเปิดเผย โดยประธานและ
คณะกรรมการสอบดุษฏีนิพนธ์ตัดสินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์ 
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 10.5.5 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรดำเนินการตรวจสอบรูปเล่มดุษฎีนิพนธ์ตามหลัก
วิชาการ  และตรวจสอบผลงานดุษฎีนิพนธ์ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 โดยผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์ หรือ               
อย่างน ้อยได้ร ับการตอบรับให้ต ีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือนานาชาติที ่ม ีค ุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง  หลักเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการสำหรับการเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการ  
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หมวดท่ี 4 การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 
1. การจัดกระบวนการเรียนรู้  

แผน 1.1  

 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร กลยุทธ์/วิธีการการเรียนการสอน วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

PLO1 : ต่อยอดและสร้างสรรค์องค์ความรู ้ใหม่หรือ
นวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ บนพื้นฐานการวิจัยขั้น
สูงเพื่อแก้ไขปัญหาแบบองค์รวมและทันต่อพลวัตการ
เปล่ียนแปลง 
 

1. วิธีสอนโดยใช้การอภิปรายกลุ่มย่อย 
2. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
3. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
4. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
5 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 

PLO2 : แสดงออกถึงความเชี่ยวชาญในทักษะการคิด
เชิงวิพากษ์ ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ
พัฒนาความก้าวหน้าทางวิชาการอย่างมีประสิทธิภาพ 

1. วิธีสอนโดยใช้การอภิปรายกลุ่มย่อย 
2. การสอนแบบสัมมนา 
3. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 

PLO3 : สื่อสารทางวิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัย
อย่างสร้างสรรค์เพื ่อชี ้นำสังคมด้วยความรับผิดชอบ 
เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรม
ศาสตร์ 

1. การสอนแบบสัมมนา 
2. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
3. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 
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 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร กลยุทธ์/วิธีการการเรียนการสอน วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

PLO4 : แสดงออกถึงความมีภาวะผู้นำท่ีสามารถ
ประยุกต์แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์ ประเมินผลและ
แก้ไขปัญหาท่ีซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์อย่าง
เป็นระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต 

1.การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2.การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทางวิชาการ 
4. ประเมินจากผลงานวิจัยท่ีนำเสนอในท่ีประชุมวิชาการหรือ
วารสารวิชาการ 

PLO5 : ประสานงานและทำงานก ับบ ุ คคลหรือ
หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ 
ด ้วยความร ับผิดชอบอย่างมืออาชีพ และสามารถ
ปรับตัวให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อมเพื่อตอบสนอง
ความต้องการของชุมชน  สังคม และประเทศชาติ 

1. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2.  การใช้วิจัยเป็นฐาน 
 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
3. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
4. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทางวิชาการ 
 

PLO6 : แสดงออกถ ึ งความ เป ็นแบบอย ่ า ง ขอ ง
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที ่ปฎิบัติ
ตามหลักคุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่ทุจริตทาง
วิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทาง
ปัญญา ตามหลักจริยธรรมการวิจัย 

1. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 
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แผน 2.1  

 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร กลยุทธ์/วิธีการการเรียนการสอน วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

PLO1 : ประยุกต์ บูรณาการ วิเคราะห์และเชื่อมโยง            
องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์กับศาสตร์อื ่น ๆ บน
พื้นฐานการวิจัยขั ้นสูง เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือ
นวัตกรรมท่ีได้อย่างลุ่มลึก   

1. วิธีสอนโดยใช้การบรรยาย  
2. วิธีสอนโดยใช้การอภิปรายกลุ่มย่อย 
3. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
4. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1.ประเมินจากการเก็บคะแนน 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
4. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
5 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

PLO2 : ประย ุกต ์ ใช ้ เทคโนโลย ีสารสนเทศในงาน
วิชาการและงานวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์เพื ่อพัฒนา
ทักษะความเช่ียวชาญท่ีสูงขึ้น 

1. วิธีสอนโดยใช้การบรรยาย 
2. วิธ๊สอนโดยกรณีศึกษา 
2. วิธีสอนโดยใช้การอภิปรายกลุ่มย่อย 
3. วิธีสอนโดยใช้บทเรียนแบบโปรแกรม 

1.ประเมินจากการเก็บคะแนน 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE) 45. ประเมินจากการทำดุษฎี
นิพนธ ์

PLO3 : สร้างสรรค์ผลงานวิจัยหรือนวัตกรรมด้านคหกร
รมศาสตร์ข ั ้นสูง เพ ื ่อแก้ป ัญหาแบบองค์รวมด ้วย
กระบวนการวิจัยที ่ เหมาะสม สอดคล้องกับบร ิบท
ปัจจุบันแสดงถึงความก้าวหน้าทางวิชาการ 

1. วิธีสอนโดยใช้การบรรยาย 
2. วิธีสอนโดยใช้บทเรียนแบบโปรแกรม 
3. กรณีศึกษา 
4. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1.ประเมินจากการเก็บคะแนน 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
4. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
5 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

PLO4 : สื่อสารทางวิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัย
อย่างสร้างสรรค์ ชี้นำสังคมด้วยความรับผิดชอบ และ
เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรม
ศาสตร์ 

1. การสอนแบบสัมมนา 
2. การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
4 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ 
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 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร กลยุทธ์/วิธีการการเรียนการสอน วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 

PLO5 : แสดงออกถึงความมีภาวะผู ้นำที ่สามารถ
ประยุกต์แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์ ประเมินผลและ
แก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์อย่าง
เป็นระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต 

1.การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2.การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทางวิชาการ 
4.ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 

PLO6 : ประสานงานและทำงานก ับบ ุ คคลหรือ
หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ 
ด้วยความรับผิดชอบและสามารถปรับตัวให้สอดคล้อง
กับบริบทแวดล้อมเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ชุมชน  สังคม และประเทศชาติ 

1.การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2.การใช้วิจัยเป็นฐาน 
 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชาสัมมนาฯ 
3. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
4. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทางวิชาการ 
 

PLO7 : แสดงออกถ ึ งความ เป ็นแบบอย ่ า ง ขอ ง
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที ่ปฎิบัติ
ตามหลักคุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต ไม่ทุจริตทาง
วิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่ละเมิดทรัพย์สินทาง
ปัญญา ตามหลักเกณฑ์จริยธรรมการวิจัย 

1. การเรียนรู้ด้วยตนเอง 
2.การใช้วิจัยเป็นฐาน 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3 ประเมินจากบทความวิจัยท่ีได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 
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หมวดท่ี 5 การประเมินผลการเรยีนและการสำเร็จการศึกษา 
 

1. กลยุทธ์การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ เคร่ืองมือประเมิน และเกณฑ์การตัดสินที่เชื่อถือได้ 

แผน 1.1  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ เคร่ืองมือการประเมิน เกณฑ์การตัดสินที่เชื่อถือได้ 

PLO1 : ต่อยอดและสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่หรือ
นวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ บนพ้ืนฐานการวิจัยข้ัน
สูงเพ่ือแก้ไขปัญหาแบบองค์รวมและทันต่อพลวัตการ
เปลี่ยนแปลง 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชา
สัมมนาฯ 
2. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
3. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
4 ประเมินจากบทความวิจัยที่ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ใน
วารสารวิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการสอบวัดคุณสมบัติ (QE) 
3. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
4. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
5. แบบประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์  
6. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลการประเมินการสอบ QE 
3.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
4.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
5.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO2 : แสดงออกถึงความเชี่ยวชาญในทักษะการคิด
เชิงวิพากษ์ ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ
พัฒนาความก้าวหน้าทางวิชาการอย่างมีประสิทธิภาพ 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชา
สัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบดุษฎี
นิพนธ์  

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  

PLO3 : สื่อสารทางวิชาการเพื่อนำเสนอผลงานวิจัย
อย่างสร้างสรรค์เพื่อชี้นำสังคมด้วยความรับผิดชอบ 
เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการและวิชาชีพด้านคหกรรม
ศาสตร์ 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชา
สัมมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
 

1.แบบประเมินการนำเสนอสัมมนาฯ 
2. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
3. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
4. แบบประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์  
 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ เคร่ืองมือการประเมิน เกณฑ์การตัดสินที่เชื่อถือได้ 
PLO4 : แสดงออกถึงความมีภาวะผู ้นำที ่สามารถ
ประยุกต์แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์ ประเมินผล
และแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์
อย่างเป็นระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต  
 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ 
4. ประเมินจากผลงานวิจัยที่นำเสนอในที่
ประชุมวิชาการหรือวารสารวิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
4. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
5. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
6. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลการประเมินการสอบ QE 
3.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
4.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
5.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO5 : ประสานงานและทำงานกับบ ุคคลหรือ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้านคหกรรมศาสตร์ 
ด้วยความรับผิดชอบอย่างมืออาชีพ และสามารถ
ปรับตัวให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อมเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของชุมชน  สังคม และประเทศชาติ 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาวิชา
สัมมนาฯ 
3. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
4. ประเม ินจากการร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
4. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
4.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO6 : แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่างของ 
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที่ 
ปฎิบัติตามหลักคุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต  
ไม่ทุจริตทางวิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่ละเมิด 
ทรัพย์สินทางปัญญา ตามหลักจริยธรรมการวิจัย 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3 ประเมินจากบทความวิจัยที่ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร 
วิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
4. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากอาจารย์
ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  
4.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 
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แผน 2.1  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ เคร่ืองมือการประเมิน เกณฑ์การตัดสินที่เชื่อถือได้ 

PLO1 : ประยุกต์ บูรณาการ วิเคราะห์และ
เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์กับ
ศาสตร์อื่น ๆ บนพื้นฐานการวิจัยขั ้นสูง เพ่ือ
สร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมที่ได้อย่าง
ลุ่มลึก   

1.ประเมินจากการเก็บคะแนน 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาสัมมนาฯ 
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
4. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
5 ประเมินจากบทความวิจัยที่ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

1. ข้อสอบ/ใบงานเก็บคะแนน 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินการสอบวัดคุณสมบัติ(QE) 
4. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
5. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
6. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลการประเมินการสอบ QE 
3.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
4.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
5.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO2 : ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
งานวิชาการและวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาทักษะความเชี่ยวชาญที่สูงข้ึน 

1.ประเมินจากการเก็บคะแนน 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. การสอบวัดคุณสมบัติ (QE)  
4. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลการประเมินการสอบ QE 
3.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
4.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  

PLO3 : สร้างสรรค์ผลงานวิจัยหรือนวัตกรรม
ด้านคหกรรมศาสตร์ขั้นสูงเพื่อแก้ปัญหาแบบ
องค์รวมด้วยกระบวนการวิจ ัยที ่เหมาะสม 
สอดคล ้องก ับบร ิบทป ั จจ ุบ ันแสดง ถึ ง
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 

1. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
2. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
3 ประเมินจากบทความวิจัยที่ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

1. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
2. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
3. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
4. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
4.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO4 : ส ื ่อสารทางว ิชาการเพื ่อนำเสนอ
ผลงานวิจัยอย่างสร้างสรรค์ ชี ้นำสังคมด้วย
ความรับผิดชอบ และเป็นที ่ยอมร ับในวง
วิชาการและวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 

1. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาสมัมนาฯ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
 

1.แบบประเมินการนำเสนอสัมมนาฯ 
2. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
3. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
4. แบบประเมินผลการสอบดุษฎีนิพนธ์  

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ เคร่ืองมือการประเมิน เกณฑ์การตัดสินที่เชื่อถือได้ 
PLO5 : แสดงออกถึงความมีภาวะผู ้นำที่
สามารถประยุกต ์แนวค ิดทฤษฎ ีในการ
วิเคราะห์ ประเมินผลและแก้ไขปัญหาที่
ซับซ้อนในงานด้านคหกรรมศาสตร์อย่างเป็น
ระบบด้วยกรอบคิดแบบเติบโต 

 
 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ 
4. ประเมินจากผลงานวิจัยที่นำเสนอในที่
ประชุมวิชาการหรือวารสารวิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินโครงร่างดุษฎีนิพนธ์  
4. แบบประเมินความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์ 
5. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
6. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลการประเมินการสอบ QE 
3.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
4.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
5.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO6 : ประสานงานและทำงานกับบุคคล
หรือหน่วยงานที่เก ี ่ยวข้องเพื ่อพ ัฒนาด้าน 
คหกรรมศาสตร์ ด้วยความรับผิดชอบและ
สามารถปร ับต ัวให ้สอดคล ้องก ับบร ิบท
แวดล้อมเพื ่อตอบสนองความต้องการของ
ชุมชน  สังคม และประเทศชาติ 

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากบทบาทในรายวิชาว ิชา
สัมมนาฯ 
3. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
4. ประเมินจากการร่วมกิจกรรมทาง
วิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
4. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์ 

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
4.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 

PLO7 : แสดงออกถึงความเป็นแบบอย่างของ
นักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที่
ปฎิบัติตามหลักคุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต 
ไม ่ท ุจร ิตทางว ิชาการ ไม ่ค ัดลอกผลงาน             
ไม่ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญา ตามหลักเกณฑ์
จริยธรรมการวิจัย  

1. ประเมินจากการทำดุษฎีนิพนธ์ 
2. ประเมินจากการนำเสนอผลงาน  
3 ประเมินจากบทความวิจัยที่ได้รับการ
ยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารวิชาการ 

1. แบบประเมินพฤติกรรม 
2. แบบประเมินการนำเสนอผลงาน 
3. แบบประเมินการนำเสนอบทความวิจัย  
4. แบบประเมินผลงานวิจัย/ผลการสอบ
ดุษฎีนิพนธ์  

1.ผลประเมินและข้อคิดเห็นจากผู้สอน 
2.ผลประเมินจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
3.ผลประเมินจากคณะกรรมการสอบดุษฎี
นิพนธ์  
4.ผลการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย 
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2. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด  

 (1) การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ภาคผนวก  ก) 

 (2) การประเมินผลการศึกษาในแต่ละวิชาให้กำหนดเป็นระดับคะแนนต่าง ๆ ซึ่งมีค่าระดับคะแนนต่อ

หน่วยกิต และผลการศึกษาดังต่อไปนี้ 
ระดับคะแนน ค่าระดับคะแนน ผลการศึกษา 

A 

B+ 

B 

C+ 

C 

D+ 

D 

F 

S 

U 

I 

W 

AU 

4.0 

3.5 

3.0 

2.5 

2.0 

1.5 

1.0 

0 

- 

- 

- 

- 

- 

ดีเลิศ (Excellent) 

ดีมาก (Very Good) 

ดี (Good) 

ค่อนข้างดี (Fairly Good) 

พอใช้ (Fair) 

ค่อนข้างพอใช้ (Poor) 

อ่อน (Very Poor) 

ตก (Fail) 

สอบผ่าน / เป็นที่น่าพอใจ (Satisfactory) 

สอบไม่ผ่าน / ไม่เป็นที่น่าพอใจ (Unsatisfactory) 

การวัดผลรายวิชายังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 

ขอถอนวิชาเรียนหลังกำหนด (Withdrawal) 

เข้าร่วมฟังการบรรยาย 

 

3. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
 มหาวิทยาลัยต้องกำหนดระบบและกลไกในการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของนักศึกษา และสร้าง                     
ความเข้าใจให้กับผู้ปฏิบัติงานทั้งองค์กรให้มีแนวทางการดำเนินการเป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยถือเปน็ส่วน
หนึ่งของการประกันคุณภาพการศึกษา เพื่อยืนยันว่าผู้สำเร็จการศึกษาทุกคนมีผลลัพธ์การเรียนรู้เป็นไปตาม
ความคาดหวังของหลักสูตร 
 3.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
  3.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา 
  มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs) ของ
นักศึกษา ในทุกรายวิชาที่มีการเรียนการสอนทุกภาคการศึกษา โดยนักศึกษา ผู้สอน และมีการแต่งต้ัง
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา เพื่อดำเนินการทวนสอบตามกระบวนการท่ีกำหนด หรือตาม
ระบบและกลไกที่มหาวิทยาลัยกำหนด และรายงานผลให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  ผู้บริหารระดับคณะ
วิชาทราบ เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง รายวิชาอย่างต่อเนื่อง 
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  3.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 
  มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ประจำภาคการศึกษาหรืออย่างน้อย
ประจำปีการศึกษา เป็นไปตามการประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร เพื่อเป็นการทวนสอบว่าแต่ละ
รายวิชาของหลักสูตร ในแต่ละภาคการศึกษา/ปีการศึกษา มีรายวิชาใดบ้างในภาพรวมท่ีนักศึกษา ผู้สอน และ
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและอุปสรรค หรือข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง พัฒนา และต้อง
นำเสนอต่อคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง 
หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
  3.1.3 การทวนสอบรายชั้นปี 

  จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรของแต่ละช้ันปีในแต่ละปีการศึกษา เป็นไปตาม

การประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร เพื่อเป็นการทวนสอบว่าแต่ละรายวิชาของหลักสูตร ในแต่ละ               

ชั้นปีมีรายวิชาใดบ้างในภาพรวมที่นักศึกษา ผู้สอน และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและ

อุปสรรค หรือข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง พัฒนา และต้องนำเสนอต่อคณะกรรมการบริหารของสาขาวิชา 

เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง  

3.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

  มีกระบวนการในการดำเนินการ เพื่อยืนยันว่าบัณฑิตทุกคนท่ีสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรใน 

แต่ละปีการศึกษา มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที ่กำหนด สอดคล้องกับ  

ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยใช้การประเมินดังนี้ 

1) การทวนสอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และ/หรือ

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก นำข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามาประกอบการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของ

หลักสูตรเพื่อการพัฒนา ปรับปรุง สาระรายวิชาของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 

2) ภาวะการมีงานทำของบัณฑิตในแต่ละรุ่นปีการศึกษา ในด้านที่เป็นนัยสำคัญต่อการนำ

ข้อมูลมาใช้เพื่อการพัฒนาหลักสูตร อาทิ ระยะเวลาในการหางานทำ ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ             

ท่ีนำไปใช้ในการทำงาน ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร เป็นต้น 

3) การประเมินจากหน่วยงานต้นสังกัด หรือผู้ใช้บัณฑิตถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ 

ความพร้อม คุณสมบัติด้านอื่น ๆ ของบัณฑิตสำเร็จการศึกษาแล้วเข้าทำงานในสถานศึกษานั้น ๆ 

 

4. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

 นักศึกษาที่จะสำเร็จการศึกษาต้องเรียนครบหน่วยกิต และรายวิชา รวมถึงข้อกำหนดอื่น ๆ ที่เป็นไป

ตามที่กำหนดไว้ในหลักสูตร และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย

การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2567 (ภาคผนวก ก) โดยสรุปได้ดังนี้ 
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แผน 1.1 

นักศึกษาท่ีจะสำเร็จตามหลักสูตรและมีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 

1) ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination) 

2) ผ่านการสอบตามข้ันตอนการทำดุษฎีนิพนธ์ 3 ครั้ง ได้แก่  

(1) หัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์   

(2) สอบความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์  

(3) สอบดุษฎีนิพนธ์   

          โดยคุณสมบัติผู้สอบดุษฎีนิพนธ์ให้เป็นไปเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 
3) แผน 1.1 ทำดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งมีค่าเทียบเท่า 51 หน่วยกิต และผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของ

ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการตอบรับให้ตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติหรือ
ระดับนานาชาติที่มีคุณภาพตามประกาศที่คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษากำหนด อย่างน้อย 2 เรื่อง 
หรือผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่หรืออย่างน้อยได้รับการตอบ
รับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศท่ีคณะกรรมการกำหนด 
อย่างน้อย 1 เรื่อง และเป็นผลงานนวัตกรรม หรือได้รับสิทธิบัตร หรือผลงานสร้างสรรค์ที่สามารถนำไปใช้
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ เชิงสังคมและเศรษฐกิจ อย่างน้อย 1 เรื่อง  

กรณีผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการประเมินจากคณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในสาขาเดียวกันหรือเกี ่ยวข้องอย่างน้อย 3 คน ที่เป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณ์สูงเป็นท่ียอมรับ โดยได้รับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย 

4) คะแนนภาษาอังกฤษให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร                    
เรื่อง วิธีการและเกณฑ์มาตรฐานความรู้ภาษาต่างประเทศของนักศึกษาระดับปริญญาเอกและ
ปริญญาโท  

5) เงื่อนไขอื่น ๆ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565  
แผน 2.1  

นักศึกษาท่ีจะสำเร็จตามหลักสูตรและมีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้  

1) เรียนครบตามหลักสูตรท่ีกำหนด และมีค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม่น้อยกว่า 3.00  

(จากระบบ 4 ระดับคะแนน)  

2) ผ่านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying Examination)  

3) ผ่านการสอบตามข้ันตอนการทำดุษฎีนิพนธ์ 3 ครั้ง ได้แก่   

(1) หัวข้อและเค้าโครงดุษฎีนิพนธ์  

(2) สอบความก้าวหน้าดุษฎีนิพนธ์  

(3) สอบดุษฎีนิพนธ์  

 โดยคุณสมบัติผู้สอบดุษฎีนิพนธ์ให้เป็นไปเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565  
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4) แผน 2.1 ทำดุษฎีนิพนธ์ ซึ่งมีค่าเทียบเท่า 36 หน่วยกิต และผลงานดุษฎีนิพนธ์หรือส่วนหนึ่งของ

ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ หรืออย่างน้อยได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดับชาติ

หรือระดับนานาชาติที ่มีคุณภาพตามประกาศที่คณะกรรมการกำหนด หรือได้รับสิทธิบัตร หรือเป็นผลงาน

นวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ท่ีสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ เชิงสังคมและเศรษฐกิจอย่างน้อย 

1 เรื่อง  

กรณีผลงานนวัตกรรม หรือผลงานสร้างสรรค์ ดุษฎีนิพนธ์ต้องได้รับการประเมินจากคณะกรรมการ

ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในสาขาเดียวกันหรือเกี ่ยวข้องอย่างน้อย 3 คน ที่เป็นผู้มีความรู้ความเชี่ยวชาญและ

ประสบการณ์สูงเป็นท่ียอมรับ โดยได้รับความเห็นชอบจากสภาสถาบันอุดมศึกษา  

5) คะแนนภาษาอังกฤษให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง วิธีการ

และเกณฑ์มาตรฐานความรู้ภาษาต่างประเทศของนักศึกษาระดับปริญญาเอกและปริญญาโท  

          6) เงื่อนไขอื่น ๆ ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 
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หมวดท่ี 6 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 
 

1. ช่ือ สกุล ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 

 1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

 
ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ 
มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปี 

1 นางน้อมจิตต์   
สุธีบุตร 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
1809
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร) 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 
2559 

1. จรรยา คงแก้ว, พิศมัย กรุดพิศมัย และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 
(2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้าวข้นหวานจากข้าวไร่ดอก
ข่าพังงา. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร , 18(1), 
172-185. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2 . เปรมระพี อ ุยมาว ีรห ิร ัญ , น้อมจ ิตต ์ ส ุธ ีบ ุตร , คณารัตน์                  
นิยมญาต, และ อินทร เกตุแก้ว. (2567). การพัฒนาขนม
เกลือจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่. วารสารคหเศรษฐศาสตร์ , 
67(1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3. ชลัดดา ยิ้มเยื้อน และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2567). การพัฒนา
ผล ิตภ ัณฑ์ขนมเสน่ห ์จ ันทน์เพ ื ่อส ุขภาพ. วารสารการ
อาชีวศึกษาภาคกลาง, 8(1), 85-92. (ม.ค.-มิ.ย.) 

 

วท.ม. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 
2544 

วท.บ. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 
2541 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล 
ตำแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปี 
2 นางชญาภัทร์  

กี่อาริโย 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 9156 
คหกรรมศาสตร ์

บธ.ด. (การพัฒนา
ธุรกิจอุสาหกรรม
และทรัพยากร
มนุษย์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ. 
2558 

1.  ชนัตชญาน์นันท์ รัตน์บุญทอง และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2567). 
แนวทางการพัฒนากิจกเสริมหลักสูตรในการสร้างภาวะผู้นำเชิง
สร้างสรรค์ สำหรับนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารการ
อาชีวศึกษาภาคกลาง, 8(1), 93-103. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, สาคร ชลสาคร 
และ จรัสพิมพ์ วังเย็น. (2567). การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่าง
เส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน.วารสารคหกรรมศาสตร์และ
วัฒนธรรมอย่างย่ังยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3. Praparnporn, T., Chayapat, K., Thanapop, S. & 
Rattanaphol, M. (2023). Knowledge Management in 
Local Wisdom of Mor Hom Natural Dyed. Journal of 
Education and Learning, 12 (5), 42-51. (June) 

คศ.ม. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 
2536 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

พ.ศ. 
2528 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ 
มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปี 

3 นายธนภพ  
 โสตรโยม 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 1809 
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
อาหาร) 

Ph.D.(Food 
Science and 
Engineering) 

South China University 
of Technology 

ค.ศ. 
2016 

1. ชนัฐวัฒน์ ศิริเอ้ียวพิกุล และ ธนภพ โสตรโยม. (2567). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์เทียมจากถ่ัวเสริมรากบัว. วารสารพัฒนาเทคนิค
ศึกษา, 36(129), 160-170. (ม.ค.-มี.ค.)   

2. Xu, Z., Li, Y., Liu, Z., Soteyome, T., Li, X., & Liu, J. (2024). 
Current knowledge on cryogenic microorganisms and 
food safety in refrigerators. Trends in Food Science & 
Technology, 104382. (April) 

3 .  Qin, Y., Jiang, K., Song, J., Yu, H., Zhu, J., Tang, Z., 
Soteyome, T., & Brennan, C. (2024). Effect of roselle and 
purple rice powder on baking quality and aroma 
characteristic of bread. LWT, 199, 116134. (May) 

ศ.ม. 
(เศรษฐศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 
2550 

วท.บ. 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางการ
อาหาร) 

สถาบันราชภัฏพระนคร พ.ศ. 
2545 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ 
มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปี 

4 
 

นางสาวเปรมระพี  
อุยมาวีรหิรัญ  
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                  
ราขมงคลพระนคร  

พ.ศ. 
2566 

1. เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, คณารัตน์ นิยมญาต, 
และ อินทร เกตุแก้ว. (2567). การพัฒนาขนมเกลือจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอร์รี่. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม,           
เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุมภา เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์  ป้อมน้อย,         
สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และ  
วรธร ป้อมเย็น. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพรา
เสริมเห็ดหูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย ทับใบแยม, สุมภา เทิดขวัญชัย, สุธิดา 
กิจจาวรเสถียร, วรธร ปอมเย็น, วรลักษณ ปอมนอย, ลัดดาวัลย 
กลิ่นมาลัย, จิราภัทร โอทอง และ เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2566). 
การพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ ์ซอสเทอร ิยาก ิ เสร ิมม ันสำปะหล ั ง . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี, 17(2), 177-188 (ก.ค.-ธ.ค.) 

คศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 
2550 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 
2547 
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           1.2 อาจารย์ประจำหลักสูตร  

 

 

 

 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

1 นางน้อมจ ิตต์  
สุธีบุตร 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 1809
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. 
 (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร ์

พ.ศ. 
2559 

1. จรรยา คงแก้ว, พิศมัย กรุดพิศมัย และ น้อมจิตต์                    
สุธีบุตร. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์นมข้าวข้น
หวาน จากข้าวไร่ดอกข่าพังงา. วารสารวิชาการและ
วิจัย มทร.พระนคร, 18(1), 172-185. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. เปรมระพี อุยมาวีรหิร ัญ , น้อมจิตต์ ส ุธีบ ุตร ,                   
คณารัตน์ นิยมญาต และ อินทร เกตุแก้ว. (2567). 
การพัฒนาขนมเกล ือจากแป้งข ้าวไรซ ์ เบอร ์รี่ . 
วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 139-148. (ม.ค.-
มิ.ย.) 

3. ชลัดดา ยิ้มเยื้อน และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2567).                   
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเสน่ห์จันทน์เพื่อสุขภาพ. 
วารสารการอาชีวศึกษาภาคกลาง , 8(1), 85-92. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

 

6 6 6 6 

วท.ม. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร ์

พ.ศ. 
2544 

วท.บ.  
(อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร ์

พ.ศ. 
2541 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

    มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

2 นางชญาภัทร์  
กี่อาริโย 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

บธ.ด. (การพัฒนา
ธุรกิจอุสาหกรรม
และทรัพยากร
มนุษย์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ. 
2558 

1.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, สาคร 
ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น. (2567). การพัฒนา
เส้นด้ายผสมระหว่างเส ้นใยไหมกับเส ้นใยฟิลาเจน. 
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), 
91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตร
โยม และ น้อมจิตต์ ส ุธีบ ุตร. (2566). การวิเคราะห์
องค์ประกอบปัจจัยการดำเนินงานวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
แปรรูปและผลิตภัณฑ์อาหารภาคกลางตอนล่าง. วารสาร
สันติศึกษาปริทรรศน์ มจร., 11(7), 2657-2671. (พ.ย.-
ธ.ค.) 

3. Theeramongkol, P., Kee-Ariyo, C., Soteyome, T., & 
Mongkholrattanasit, R. (2023). Knowledge 
management in local wisdom of Mor Hom 
natural dyed. Journal of Education and Learning, 
12 (5), 42-51. (June) 

6 6 3 3 

คศ.ม. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2536 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

วิทยาลัย
เทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

พ.ศ. 
2528 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

3 นายธนภพ  
โสตรโยม 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 1809 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

Ph.D. (Food 
Science and 
Engineering) 

South China 
University of 
Technology 

ค.ศ. 
2016 

1. ชนัฐวัฒน์ ศิริเอี้ยวพิกุล และ ธนภพ โสตรโยม. (2567). 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมจากถั ่วเสริมรากบัว. 
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(129), 160-170. (ม.ค.-
มี.ค.)   

2 .  Xu, Z., Li, Y., Liu, Z., Soteyome, T., Li, X. & Liu, J. 
(2 0 2 4 ) . Current knowledge on cryogenic 
microorganisms and food safety in refrigerators. 
Trends in Food Science & Technology, 104382 . 
(April) 

3 .  Qin, Y., Jiang, K., Song, J., Yu, H., Zhu, J., Tang, Z., 
Soteyome, T. & Brennan, C. (2024). Effect of 
roselle and purple rice powder on baking quality 
and aroma characteristic of bread. LWT, 199, 
116134. (May) 

3 6 6 6 

ศ.ม. 
(เศรษฐศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2550 

วท.บ. 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี
ทางการอาหาร) 

สถาบันราชภัฏ 
พระนคร 

พ.ศ. 
2545 



57 
 

 
 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

    มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

4 นางสาว 
เปรมระพี  
อุยมาวีรหิรัญ  
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี                  
ราขมงคล 
พระนคร  

พ.ศ. 
2566 

1. เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, น้อมจิตต์ สุธีบุตร , คณารัตน์                
นิยมญาต และ อินทร เกตุแก้ว. (2567). การพัฒนาขนม
เกลือจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 
67(1), 139-148. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.เชาวล ิต อ ุปฐาก , เจตนิพ ัทธ ์ บ ุณยสวัสด์ิ , ปร ัศน ี ย์                     
ทับใบแย้ม, เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ, สุมภา เทิดขวัญชัย, 
วรล ักษณ์  ป ้อมน้อย , ส ุธ ิดา ก ิจจาวรเสถียร , ศ ิวกร                 
ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และวรธร ป้อมเย็น. (2567). 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนู
เผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-
มิ.ย.)  

3 .  เ ช า วล ิ ต  อ ุ ป ฐ าก , ปร ั ศน ี ย  ท ั บ ใบแย ม , ส ุ มภา                    
เทิดขวัญชัย , สุธิดา กิจจาวรเสถียร , วรธร ปอมเย็น ,                   
วรลักษณ ปอมนอย, ลัดดาวัลย  กลิ ่นมาลัย, จิราภัทร                  
โอทอง และ เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2566). การพัฒนา
ผ ล ิ ต ภ ั ณ ฑ ์ ซอ ส เ ท อ ร ิ ย า ก ิ เ ส ร ิ มม ั น ส ำปะหล ั ง . 
วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี, 17(2), 177-188. (ก.ค.-ธ.ค.) 

- - 3 3 

คศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2550 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
ราชมงคล  
วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 
2547 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

5 นางจุฑามาศ            
พีรพัชระ 

รอง
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 9156 
คหกรรมศาสตร ์
 
 

บธ.ด. (การพัฒนา
ธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
พระนครเหนือ 

พ.ศ.
2561 

1. ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และ 
จุฑามาศ พีรพัชระ. (2567). สภาพการณ์และแนวโน้ม
สมรรถนะของช ่างฝีม ือแกะสล ักในประเทศไทย. 
วารสารกระแสวัฒนธรรม, 25(47), 56-71. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. ศศิธร ศรีทองเพิง และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2567). 
ภูมิปัญญาอาหารชุมชนกุฎีจีน. วารสารศิลปศาสตร์   
ราชมงคลสุวรรณภูมิ, 6(1), 134 - 148. (ม.ค.-เม.ย.) 

3. พัชร์ศศิ ศรีพิพัฒน์พรกุล และ จุฑามาศ พีรพัชระ. 
(2567). เสน้ทางท่องเท่ียวสูก่ารท่องเท่ียวเชงิวัฒนธรรม
อาหารชุมชนกุฎีจีน. วารสารศิลปศาสตร์ราชมงคล
สุวรรณภูมิ, 6(1), 179-193. (ม.ค.-เม.ย.) 

6 6 3 3 

ค.ม. (อุดมศึกษา) จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

พ.ศ.
2534 

คศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์ธุรกิจ-การ
โรงแรมและ
ภัตตาคาร) 

มหาวิทยาลัย
สุโขทัย 
ธรรมาธิราช 

พ.ศ.
2543 

คศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์ศึกษา-อาหาร
และโภชนาการ) 

วิทยาลัย
เทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา 

พ.ศ.
2525 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

6 นางสาวสุชีรา  
ผ่องใส 
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(วัฒนธรรมศึกษา) 

มหาวิทยาลัย
ทักษิณ 

พ.ศ. 
2560 

1. เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, 
สาคร ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น. (2567).                
การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้น
ใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม
อย่างย่ังยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. ธัชกร พรมโสภา, กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และ สุชีรา 
ผ ่องใส. (2567) . การส ืบทอดและธำรงร ั กษา           
อัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร 
จังหวัดสุรินทร์. วารสารวิจัยและนวัตกรรมท้องถิ่น, 
19(1), 105-113. (ม.ค.-ม.ย) 

3. กิตติ ยอดอ่อน, สุชีรา ผ่องใส, ชลธิชา อัคราช และ 
สุรเมธ เพชรเปล่งสี. (2566). ดอกไม้ประดิษฐ์จากผ้า
ใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน. วารสารคหกรรม
ศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั ่งยืน . 5(2), 13-27. 
(ก.ค.-ธ.ค.) 

6 6 6 6 

กศ.ม. (ศิลปศึกษา) มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ 

พ.ศ. 
2550 

กศ.บ. (ศิลปศึกษา) มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ 

พ.ศ. 
2545 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

7 นายณนนท์  
แดงสังวาลย์ 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

ปร.ด. (การจัดการ) มหาวิทยาลัย
ศิลปากร 

พ.ศ. 
2565 

1. ภณพรรธน์ ธนภูวนัตถ์ ภาคิน , ระชานนท์ ทวีผล, 
จุฑามาศ  พีรพัชระ และ ณนนท์ แดงสังวาลย์. (2567). 
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงสำรวจเรื่องเล่าอาหาร
เมืองเพ็ชร์: เมืองสามรส. วารสารวิทยาการจัดการ
ปริทัศน์, 26(1), 162-176. (ม.ค-เม.ย.) 

2 Dangsungwal, N., Chamnanwad, N., 
Muangburee, W., Masavang, S., Hiran-
Akkharawong, I., Kankaew, S., & Thimthong, S. 
(2 0 2 4 ) .  Exploring the product attributes of 
butterscotch sauce made from palm syrup by 
Kano model. Multidisciplinary Science Journal, 
7(3), 2025128. (July) 

3 .  Thimthong, S. ,  Phunaonin, K., Chareonsak, N. 
Putsam, L., Hiran-Akkharawong, I., Paemongkol, 
P., Masavang, S. & Dangsungwal, N. (2024). The 
Guidelines for enhancing knowledge and 
proficiency in food decoration skills: RMUTP. 
Higher Education Studies, 14(3), p116-124. 
(March) 

3 3 6 6 

วท.ม. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2552 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ. 
2549 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

8 นางสาวปรัศนีย์  
ทับใบแย้ม 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

ปร.ด.  
(เกษตรเขตร้อน) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2562 

1. เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เกชา ลาวงษา 
และ ศุภสิทฐ์  วราศิลป์. (2567). ผลของผงเปลือกขาว
ส้มโอต่อสมบัติทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์
นักเก็ต. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 29(2), 869-888. 
(พ.ค.-ส.ค.) 

2. เชาวลิต อุปฐาก , เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ , ปรัศนีย์               
ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุมภา เทิดขวัญ
ชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร 
ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และ วรธร ป้อมเย็น. 
(2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริม
เห็ดหูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-
104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3. กฤตเมธ รองรัตน์, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, เชาวลิต อุปฐาก 
และ ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม. (2567). การใช้แป้งข้าวสงัข์
หยดทดแทนแป้งสาลีในแผ่นแป้งตอร์ติย่าสำเร็จรูป           
แช่แข็ง. วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี. 18(1), 27-38. (มค-
เมย.) 

- 3 3 3 

คศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2549 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบัน
เทคโนโลยีราช
มงคล  
วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 
2544 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

9 นายเชาวลิต  
อุปฐาก 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

บธ.ด. (การพัฒนา
ธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากร
มนุษย์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ. 
2565 

1. เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เกชา ลาวงษา และ 
ศุภสิทฐ์  วราศิลป์. (2567). ผลของผงเปลือกขาวส้มโอต่อ
สมบัติทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์นักเก็ต. วารสาร
วิทยาศาสตร์บูรพา, 29(2), 869-888. (พ.ค.-ส.ค.) 

2. เชาวล ิต อ ุปฐาก , เจตนิพ ัทธ ์ บ ุณยสวัสด์ิ , ปร ัศนี ย์               
ท ั บ ใ บ แย ้ ม , เ ป ร ม ร ะ พ ี  อ ุ ย ม า ว ี ร ห ิ ร ั ญ , ส ุ มภ า                         
เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร,  
ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และวรธร ป้อมเย็น. 
(2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ด
หูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  Auppathak, C., Daocharoenporn, N., Soteyome, T., 
Tubbiyam, P., Ooaymaweerahirun, P., 
Thedkwanchai, S., & Yutthavisut, K. (2024). 
Managing extended shelf life of Thong Yod snacks 
in modified condition. RICE Journal of Creative 
Entrepreneurship and Management, 5(2), 67-80. 
(May) 

- 3 3 3 

คศ.ม. มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ. 
2552 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ - 
พัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ. 
2550 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

10 นางสาวศุภัคษร 
มาแสวง 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
1809 
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยี
อาหาร) 

Ph.D. ( Food 
Processing 
Biotechnology) 

Université de 
Bourgogne 
Franche-
Comté, 
France 

ค.ศ.
2019 

1 .  Thimthong, S., Dangsungwal, N. & Masavang, S. 
(2023 ) .  The effect of maltodextrin on properties 
of sated egg yolk. Journal of Applied Research on 
Science and Technology (JARST), 22(3) , 254045-
254045. (December). (December) 

2.Thimthong, S. & Masavang, S. (2023). Comparison 
the stability and physical properties of salad 
dressing obtained with egg yolk and gelatin. Food 
Agricultural Sciences and Technology (FAST), 9(2), 
53-65.(May – August) 

3 .  Masavang, S., Winckler, P., Tira‐umphon, A. & 
Phahom, T. (2 0 2 2 ) .  New insights into moisture 
sorption characteristics, nutritional composition, 
and antioxidant and morphological properties of 
dried duckweed [Wolffia arrhiza (L.) Wimm]. 
Journal of the Science of Food and Agriculture, 
102(5), 2135-2143.(October) 

0 3 3 3 

วท.ม. 
(เทคโนโลยีการ 
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
ขอนแก่น 

พ.ศ.
2551 

วท.บ. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัย 
มหิดล 

พ.ศ.
2545 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

11 นายเจตนิพัทธ์ิ 
บุณยสวัสด์ิ 
 

รอง
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

คศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ. 
2550 

1.  เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ, ปรัศนีย์       
ท ับใบแย ้ม , เปรมระพ ี  อ ุยมาว ีรห ิร ัญ , ส ุมภา                      
เ ท ิ ด ข ว ั ญ ช ั ย , ว ร ล ั ก ษณ ์  ป ้ อ ม น ้ อ ย , ส ุ ธ ิ ด า                                  
กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ 
และวรธร ป้อมเย็น. (2567). การพัฒนาผลิตภณัฑ์ไส้
กรอกรสกะเพราเสร ิมเห ็ดห ูหนู เผ ือก.  วารสาร                   
คหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ศิวกร  ตลับนาค , จุกรกฤษณ์  ทองคำ, จักราวุธ                 
ภู่เสม, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และ พิทักษ์ ศิริวงศ์. 
(2567). เรื ่องเล่าประสบการณ์ความสำเร็จ: ขนม
หวานเจ๊หมวยรถเข็นสู ่การเป็นร้านดังกลางตลาด
เทวราช (เทเวศร์). วารสารสหวิทยาการสังคมศาสตร์
และการสื่อสาร, 7(3), 63-72. (ก.ค.-ก.ย.) 

3.  พิมพ์ชนก ลียะกิตติพร, ลักษมี จิรชัยรัตนสิน, พจนีย์ 
บุญนา, จักราวุธ ภู่เสม, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และ 
สุทธิพันธุ ์ แดงใจ. (2565). ผลของการเสริมผงใบ
แปะก๊วยต่อค ุณภาพทางกายภาพของบลอนดี. 
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั ่งยืน . 
4(2), 1-14. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3 3 3 3 

คศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์- อาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
ราชมงคล  
วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 
2542 



65 
 

 

 
 

 

 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

12 นางสาวศันสนีย์ 
ทิมทอง 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

ปร.ด.  
(นวัตกรรมการ
จัดการ) 

มหาวิทยาลัย 
ราชภัฎ        
สวนสุนันทา 

พ.ศ.
2567 

1. จีระนันท์ วงศ์วทัญญู , ศันสนีย์ ทิมทอง และ ศุภัคษร        
มาแสวง. (2567). การศึกษาผลของอุณหภูมิการเก็บรักษา
ที ่ม ีต่อค ุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมลากรอบ.  วารสาร
ว ิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยี มหาวิทยาล ัยราชภัฏ                      
ศรีสะเกษ, 4(1), 73-88. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2 .  Thimthong, S., Dangsungwal, N., & Masavang, S. 
(2023). The effect of maltodextrin on properties 
of sated egg yolk. Journal of Applied Research on 
Science and Technology (JARST), 22(3), 254045-
254045. (December) 

3.Thimthong, S., & Masavang, S. (2023). Comparison 
the stability and physical properties of salad 
dressing obtained with egg yolk and gelatin. Food 
Agricultural Sciences and Technology (FAST), 
9(2), 53-65. (May – August) 

- - 3 3 

วท.ม. (เทคโนโลยีการ
จัดและบริการอาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2553 

คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคลธัญบุร ี

พ.ศ.
2548 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

13 นางสาว 
วรลักษณ์ 
ปัญญาธิติพงศ์ 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
1809 
วิทยาศาสตร์
และ
เทคโนโลยี
อาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2554 1.อาริยา จินดาวิภูษิต, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ 
วไลภรณ์ สุทธา. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้
เนยสดเสริมกากกาแฟ. วารสารคหกรรมศาสตร์และ
วัฒนธรรมอย่างย่ังยืน, 6(2), 32-45.(ก.ค.-ธ.ค.) 

2. สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ 
ศุภัคษร มาแสวง. (2566). ผลของแป้งสุกในแป้งโดที่
มีต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี และลักษณะเน้ือ
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ลอดช่องสิงคโปร์ใบเตย. PBRU 
Science Journal, 20(1), 19-33. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  พจนีย์ บุญนา, อภิญญา มานะโรจน์, วรลักษณ์ 
ปัญญาธิติพงศ์ และ ศุภ ัคษร มาแสวง. (2565).                     
ผลของปริมาณน้ำตาลต่อสมบัติทางกายภาพและ
ประสาทส ัมผ ัสการยอมร ับของผ ู ้บร ิ โภคของ
ผลิตภัณฑ์ขนมผิง. Journal of Applied Research 
on Science and Technology (JARST), 2 1 ( 2 ) , 
14-25. (ก.ค.-ธ.ค.)  

 

- - 3 3 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2545 

วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันราชภัฏ
พิบูลสงคราม 

2542 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

14 นายจักรกฤษณ์  
ทองคำ 
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

2566 1.  ศ ิวกร ตล ับนาค , จักรกฤษณ์  ทองคำ , จ ักราวุธ                    
ภู ่เสม, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ ์ และ พิทักษ์ ศิริวงศ์. 
(2567). เรือ่งเลา่ประสบการณ์ความสำเรจ็: ขนมหวาน
เจ๊หมวยรถเข็นสู ่การเป็นร้านดังกลางตลาดเทวราช 
(เทเวศร์).วารสารสหวิทยาการสังคมศาสตร์และการ
สื่อสาร. 7(3), 63-72. (ก.ค.-ก.ย.) 

2. เชาวลิต อุปฐาก , เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสด์ิ , ปรัศนีย์               
ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุมภา เทิดขวัญ
ชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร 
ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และ วรธร ป้อมเย็น. 
(2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริม
เห็ดหูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-
104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3. ส ุนีย์ สหัสโพธิ ์ และ จักรกฤษณ์ ทองคำ. (2567). 
โภชนาการพื ้นฐาน. (พิมพ์คร ั ้งที ่ 6). จ ุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย. 238 หน้า. 

3 3 3 3 

วท.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

2562 

คศ.บ.  
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

2560 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

15 นายรัตนพล  
มงคลรัตนา
สิทธ์ิ 
 

รอง
ศาสตราจารย์ 
(สาขา0166 
วิทยาการและ
เทคโนโลยีสิ่ง
ทอ) 

Ph.D. (Textile 
Technology) 

Technical 
University of 
Liberec, 
Czech 
Republic 

ค.ศ.
2011 

1  Theeramongkol, P., Kee-Ariyo, C., Soteyome, T., 
& Mongkholrattanasit, R. (2023). Knowledge 
management in local wisdom of Mor Hom 
natural dyed. Journal of Education and Learning, 
12 (5), 42-51. (June) 

2.  Vuthiganond, N., Nakpathom, M., Somboon, B., 
Narumol, N., & Mongkholrattanasit, R. (2 0 2 3 ) . 
Improving the deodorizing ability of cotton fabric 
by printing with bamboo charcoal. Journal of 
Natural Fibers, 20(1), 2181267. (February) 

3. Jamnongkan, T., Jaroensuk, O., Khankhuean, A., 
Laobuthee, A., Srisawat, N., Pangon, A., 
Mongkholrattanasit, R., Phuengphai, P., 
Wattanakornsiri, A.& Huang, C. F. (2 0 2 2 ) .  A 
Comprehensive evaluation of mechanical, 
thermal, and antibacterial properties of PLA/ZnO 
nanoflower biocomposite filaments for 3 D 
printing application. Polymers, 1 4 ( 3 ) , 6 0 0 . 
(February) 

3 3 3 3 

วท.ม. (ปิโตรเคมี
และวิทยาศาสตร์
พอลิเมอร์) 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

พ.ศ.
2546 

วศ.บ.  
(วิศวกรรมเคมี 
สิ่งทอ) 

สถาบันเทคโนโลยี
ราชมงคล 

พ.ศ.
2541 

ศษ.บ.  
(บริหารการศึกษา) 

มหาวิทยาลัย
สุโขทัย 
ธรรมาธิราช 

พ.ศ.
2541 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

16 นางสาว 
กิ่งกาญจน์  
พิจักขณา 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขา1502 
การออกแบบ) 

สถ.ด. (สหวิทยาการ
การวิจัยเพ่ือการ
ออกแบบ) (หลักสูตร
นานาชาติ) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2558 

1.ก ิ ่ งกาญจน ์  พ ิจ ักขณา , ท ินวงษ ์  ร ักอ ิสสระก ุล ,                      
พิมพ์จุฑา พิกุลทอง , อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน และ
ประชา พิจักขณา. (2568). การออกแบบและพัฒนา
ผล ิตภ ัณฑ์จากหนังเพ ื ่อเพ ิ ่มม ูลค ่าและยกระ ดับ
ผลิตภัณฑ์หนังสู ่ตลาดเชิงพาณิชย์ ชุมชนท่องเที ่ยว 
OTOP นวัตวิถี. วารสารศิลปกรรมศาสตร์วิชาการ              
วิจัย และงานสร้างสรรค์. 12(1), xx-xx. (ม.ค.-เม.ย.) 

2.พ ิมพ ์จ ุฑา พ ิก ุลทอง ,  ก ิ ่ งกาญจน ์   พ ิจ ักขณา ,   
อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน, ทินวงษ์ รักอิสสระกุล และ              
วีระภัทร์ กระหม่อมทอง.(2567). การถ่ายทอดองค์
ความรู ้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริของวิสาหกิจ
ช ุมชนตำบลบางเสาธง อำภอบางเสาธง จ ังหวัด
สมุทรปราการ. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม
อย่างย่ังยืน. 6(2), 99-112. (ก.ค..-ธ.ค.) 

3.ทินวงษ์ รักอิสสระกุล ,  กิ่งกาญจน์ พิจักขณา และ   
พิมพ์จุฑา พิกุลทอง. (2567). การพัฒนาสื่อดิจิทัลบน
เครือข่ายสังคมออนไลน์เพื ่อการประชาสัมพันธ์และ
ส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์ชุมชนท่องเที่ยวโอทอปนวัต
ว ิถ ี  ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง จ ั งหวัด
สมุทรปราการ. วารสารเทคโนโลยีส ื ่อสารมวลชน               
มทร.พระนคร. 9(1), 17-38. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3 3 3 3 

ค.อ.ม. 
(เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2548 

ค.อ.บ. (ศิลป
อุตสาหกรรม) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2542 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

17 นายเกษม  
มานะรุ่งวิทย์ 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
8502 
ออกแบบ
อุตสาหกรรม
ศิลป์) 

ปร.ด. (วิจัยศิลปะ
และวัฒนธรรม) 

มหาวิทยาลัย 
ขอนแก่น 

พ.ศ.
2559 

1. ณัฐวุฒิ เงาะหวาน และ เกษม  มานะรุ ่งวิทย์. (2565). 
การศึกษาการย้อมสีเส้นด้ายฝ้ายด้วยสีธรรมชาติจากใบ
สาบเสือ. วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ. 15(1),  116-131. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  เกษม มานะรุ่งวิทย์, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธ์ิ, ก้องเกียรติ 
มหาอินทร์, นงนุช  ศศิธร, จำลอง สาริกานนท์, ชลธิชา 
สาริกานนท์, สัมภาษณ์ สุวรรณคีรี, กรชนก บุญทร, จรูญ 
คล้ายจ้อย, ณัฐชา ธำรงโชติ, นิอร ดาวเจริญพร, เกรียงไกร 
พ ัฒนก ุลโกเมธ , เกต ุวด ี  ห ิร ัญพงษ ์  และ ณ ัฐดนย์                        
รุ่งเรืองกิจไกร. (2565). การจัดการความรู้และถ่ายทอด
เทคโนโลยีในเชิงพาณิชย์เส้นใยป่านศรนารายณ์. วารสาร
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 16(1), 
93-105. (ม.ค.-ม.ย.) 

3.เกษม มานะรุ ่งวิทย์ และ กรชนก บุญทร. (2564 ). การ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าทอมือบ้านมาบหม้อ จังหวัด 
ชลบุรี. วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์ และ สังคมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี, 4(3), 22-35. (ก.ย.-ธ.ค.) 

3 3 3 3 

ค.อ.ม.  
(เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2551 

ค.อ.บ.  
(ศิลปอุตสาหกรรม) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

พ.ศ.
2541 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

18 นางสาว 
จรัสพิมพ์  
วังเย็น 
 

อาจารย์ ศศ.ด  
(ศิลปวัฒนธรรมวิจัย) 

มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทร 
วิโรฒ 

พ.ศ.
2559 

1.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี ่อาริโย, สาคร               
ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น. (2567). การพัฒนาเส้นด้าย
ผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรม
ศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ติณณา อุดม, พิทักษ์ ศิริวงศ์, จรัสพิมพ์ วังเย็น และ เกชา 
ลาวงษา. (2566). สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาสู่การเล่า
เรื่องบนผืนผ้า : กระบวนการบูรณาการความรู้ด้านการเล่า
เรื่องสู่การสร้างคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมและการออกแบบ
อย่างยั ่งยืน. วารสารกระแสวัฒนธรรม , 24(45), 44-56. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

3.   ว ิ โ ร จ น ์  ย ิ ้ ม ข ล ิ บ , จ ร ั ส พ ิ ม พ ์  ว ั ง เ ย ็ น , ไ พ ร ั ต น์                                 
ปุญญาเจริญนนท์ , ทวีศ ักดิ ์ สาสงเคราะห์ และ ฉันทนา                 
ธนาพิธานนท์. (2564). แนวทางการพัฒนาหลักสูตรระยะสั้น
ด้านอุตสาหกรรมสิ่งทอและแฟชั่น. วารสารสถาบันวิจัยและ
พัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี. 7(1), 15-33. (ม.ค.-มิ.ย.
64). 

- 3 3 3 

กศ.ม (ศิลปศึกษา) มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทร 
วิโรฒ 

พ.ศ.
2547 

ศษ.บ (หัตถกรรม) สถาบัน
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 

พ.ศ.
2540 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

19 นายเกชา   
ลาวงษา 
 

อาจารย์ ปร.ด  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ.
2566 

1. เกชา ลาวงษา , กฤตพร ชูเส ้ง , สุวดี ประดับ , สุจาร ิณี                
สังข์วรรณะ และ วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. (2566). การศึกษา
ความคงทนของสีสกัดจากพืชในท้องถิ่น ที่มีต่อเส้นใยตาล
กลุ ่มวิสาหกิจชุมชน ภูถ้ำรงค์ จ ังหวัดเพชรบุร ี. PBRU 
Science Journal. 20(2), 81-91. (ก.ค.-ธ.ค.) 

2. ติณณา อุดม, พิทักษ์ ศิริวงศ์, จรัสพิมพ์ วังเย็น และ เกชา 
ลาวงษา. (2566). สถาปัตยกรรมเมืองเก่าสงขลาสู่การเล่า
เรื่องบนผืนผ้า : กระบวนการบูรณาการความรู้ด้านการเล่า
เรื่องสู่การสร้างคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมและการออกแบบ
อย่างยั ่งยืน. วารสารกระแสวัฒนธรรม , 24(45), 44-56. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

3. อัชชา หัทยานานนท์, กฤตพร ชูเส้ง, เกศทิพย์ กรี่เงิน, สุวดี 
ประดับ , มัลลิกา จงจิตต์, ไตรถิกา พิช ิตเดช , ณัฐชยา                  
เปียแก้ว และเกชา ลาวงษา. (2566). ความพึงพอใจต่อ
หนังสืออิเล็กทรอนิกส์เรื ่องความรู ้ด้านแฟชั่น. วารสาร              
คหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั ่งยืน , 5(2) 42-55. 
(ก.ค-ธ.ค.) 

- 3 3 3 

คศ.ม.  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ.
2561 

ทล.บ.(เทคโนโลยี
การจัดการสินค้า
แฟชั่น) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ.
2557 



73 
 

 

 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปี
การศึกษา (ชั่วโมง/สัปดาห์  

  มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

20 นางสาวสุวดี  
ประดับ 
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(ทัศนศิลป์และ
การออกแบบ) 

มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ.
2563 

1. อัชชา หัทยานานนท์, กฤตพร ชูเส้ง, เกศทิพย์ กรี่เง ิน,  
สุวดี ประดับ, มัลลิกา จงจิตต์, ไตรถิกา พิชิตเดช และ 
เกชา ลาวงษา. (2566). ความพึงพอใจต่อหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์เรื่องความรู้ด้านแฟชั่น. วารสารคหกรรม
ศาสตร ์และว ัฒนธรรมอย ่างย ั ่ งย ืน , 5(2) , 42-55.                      
(ก.ค.-ธ.ค.) 

2.  เกชา ลาวงษา, กฤตพร ชูเส้ง, สุวดี ประดับ, สุจาริณี                
สังข์วรรณะ และวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. (2566). การศึกษา
ความคงทนของสีสกัดจากพืชในท้องถิ่นที่มีต่อผ้าทอเส้น
ใยตาล กลุ ่มวิสาหกิจชุมชนภูถ้ำรงค์ จังหวัดเพชรบุรี. 
PBRU Science Journal, 20(2), 81-91. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3.  อัชชา หัทยานานนท์, เกศทิพย์ กรี่เงิน, กฤตพร ชูเส้ง, 
ศรัทธา แข่งเพ็ญแข, สุวดี ประดับ, ลักขณา จาตกานนท์ 
และ มัลลิกา จงจิตต์. (2565). แนวทางการพัฒนารูปแบบ
การจัดการเรียนการสอน สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า
และเครื ่องแต่งกาย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสาร  
คหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน. 4(1), 76-92. 
(ม.ค.-มิ.ย.) 

3 3 3 3 

กศ.ม. 
(ศิลปศึกษา) 

มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ 

พ.ศ.
2548 

ศษ.บ 
(ศิลปหัตถกรรม) 

สถาบันเทคโนโลยี
ราชมงคล                

พ.ศ.
2538 
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1.3 อาจารย์ประจำ  
 

ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปีการศึกษา 
(ชั่วโมง/สัปดาห์  

มหาวิทยาลัย ปี  2568 2569 2570 2571 

1 นางสาว 
ประพาฬภรณ์  
 ธีรมงคล 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา 
9156 
คหกรรม
ศาสตร ์

ปร.ด  
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

พ.ศ.
2566 

1 .  ก ิ ต ติ  ย อ ดอ ่ อ น , ม ธ ุ ร ส  ข ่ ม จ ิ ต ร์  และ                      
ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล . (2567). บุหงารำไป: 
ศาสตร์และศิลป์จากภูมิปัญญาการทำเครื่องหอม
สู่การเปลี่ยนแปลง. วารสารกระแสวัฒนธรรม. 
25(48), 72-83. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3 3 3 3 

คศ.ม. มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

พ.ศ.
2552 

ศศ.บ (ภาษาอังกฤษ) มหาวิทยาลัย
รามคำแหง 

พ.ศ.
2549 

2 นางเกศรินทร์  
เพ็ชรรัตน์ 
 

อาจารย์ ปร.ด.  
(พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ.
2566 

1. ดวงกมล ตั ้งสถิตพร , เกศรินทร์ เพ็ชรร ัตน์ ,       
จ ิราภ ัทร โอทอง , ก ัมพล ทองใบ , ศ ุจ ินธร             
ทองอินทร์ และสาวินี เพียรชำนาญ. (2564). 
การใช้ประโยชน์จากแป้งรำข้าวและผักหวานใน 
ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นที ่ทำให้สุกด้วยไมโครเวฟ. 
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่าง 
ย่ังยืน, 3(2), 11-26. (มิย.-ธ.ค.) 

3 3 3 3 

วท.ม.  
(พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร ์

พ.ศ.
2546 

วท.บ.  
(พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์  
 

พ.ศ.
2542 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปีการศึกษา 
(ชั่วโมง/สัปดาห์  

มหาวิทยาลัย ปี 2568 2569 2570 2571 

3 นางสาวฉันทนา 
ปาปัดถา 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
(สาขาวิชา
6105 นิเทศ
ศาสตร์) 

ปร.ด. (เทคโนโลยี
สารสนเทศและการ
สื่อสารเพ่ือการศึกษา) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ  

พ.ศ.
2557 

1. กรกช มูลทองชุน, สมภพ อุตสาหะ และ
ฉันทนา ปาปัดถา. (2567). ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเลือกซื ้อผลิตภัณฑ์ขนมไทยใน
ตลาดสามชุกร้อยปี จังหวัดสุพรรณบุรี. 
วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบันการ
อาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร, 7(1), 66-
86. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3 3 3 3 

ค.อ.ม.  
(เทคโนโลยี
คอมพิวเตอร์) 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ.
2549 

ศศ.บ.  
(วารสารสื่อประสม) 

มหาวิทยาลัยรามคำแหง พ.ศ.
2556 

ค.บ.  
(คอมพิวเตอร์ศึกษา) 

สถาบันราชภัฏธนบุรี พ.ศ. 
2547 

4 นางสาวพิมพ์จุฑา  
พิกุลทอง 
 

อาจารย์ ศป.ด.  
(ศิลปะและการ
ออกแบบ) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.
2566 

1 .  พ ิมพ ์ จ ุฑา  พ ิ ก ุ ลทอง ,  ก ิ ่ ง กาญจน์                
พิจ ักขณา ,   อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน,      
ทินวงษ์ ร ักอิสสระกุล และ วีระภัทร์ 
กระหม่อมทอง. (2567). การถ่ายทอด
องค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบ
ร ิของวิสาหกิจชุมชนตำบลบางเสาธง 
อำภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ. 
วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม
อย่างย่ังยืน, 6(2), 99-112. (ก.ค.-ธ.ค.) 

- - 3 3 

ค.อ.ม.(ครุศาสตร์
อุตสาหกรรม
มหาบัณฑิต) 

สถาบันเทคโนโลยี      
พระจอมเกล้า             
เจ้าคุณทหารลาดกระบงั 

พ.ศ. 
2548 

ค.อ.บ.(ครุศาสตร์
อุตสาหกรรมบัณฑิต) 

สถาบันเทคโนโลยี          
พระจอมเกล้า         
เจ้าคุณทหารลาดกระบงั 

พ.ศ. 
2542 
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ลำดับ ช่ือ-นามสกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิและ
สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษา ผลงานทางวิชาการ ภาระการสอนในแต่ละปีการศึกษา 
(ชั่วโมง/สัปดาห์  

มหาวิทยาลัย ปี 2568 2569 2570 2571 

5 นายก้องเกียรติ 
มหาอินทร์ 

อาจารย์ ศิลปวัฒนธรรมวิจัย มหาวิทยาลัย          
ศรีนครินทรวิโรฒ 

2559 เกษม มานะรุ่งวิทย์, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธ์ิ, 
ก้องเก ียรติ มหาอ ินทร์ , นงนุช ศศ ิธร , 
จำลอง สาริกานนท์, ชลธิชา สาริกานนท์, 
สัมภาษณ์ สุวรรณคีรี, กรชนก บุญทร, จรูญ 
คล้ายจ้อย, ณัฐชา ธำรงโชติ, นิอร ดาวเจริญ
พร , เกร ียงไกร พัฒนกุลโกเมธ, เกตุวดี       
หิรัญพงษ์ และ ณัฐดนย์ รุ ่งเรืองกิจไกร . 
(2565). การจัดการความรู ้และถ่ายทอด
เทคโนโลย ี ในเช ิ งพาณ ิชย ์ เส ้นใยป ่าน
ศรนารายณ์. วารสารมนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 16(1), 
93-105. (ม.ค.-มิ.ย.) 

- - 3 3 

ทัศนศิลป์: ศิลปะ
สมัยใหม่ 

มหาวิทยาลัย          
ศรีนครินทรวิโรฒ 

2546 

ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้า           
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2539 
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2. ทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน 
 ทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนใช้สนับสนุนให้นักศึกษาบรรลุถึงผลลัพธ์การเรียนรู้ เพื่อให้มั่นใจว่า
หลักสูตรมีทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนที่เพียงพอ ทันสมัย และพร้อมใช้งาน ได้แก่  
2.1)  โปรแกรมคอมพิวเตอร์/ซอฟต์แวร์ลิขสิทธิ์ ของมหาวิทยาลัย 

2.2)  หนังสือ/ตำรา/วารสาร  สาขาวิชาได้เผยแพร่เว็บไซต์ของห้องสมุด และรายชื่อรายการหนังสือ /ตำรา/
วารสารออนไลน์ท่ีน่าสนใจและตรงกับศาสตร์ของคหกรรมผ่านทางเพจ Facebook ของสาขาวิชา   

2.3) ฐานข้อมูล/แหล่งสืบค้น  สาขาวิชาได้เผยแพร่เว็บไซตข์องสำนักวิทยบริการท่ีใช้ในการสืบค้นและดาวน์โหลด
วิทยานิพนธ์ฉบับเต็มของนักศึกษา งานวิจัยของอาจารย์ในมหาวิทยาลัย ซึ่งมีทั้งเว็บไซต์ (เดิม) คลังปัญญา  

        มทร .พ ร ะ น คร  https://repository.rmutp.ac.th/ แ ล ะ เ วป ไซ ต์  DIGITAL Knowledge RMUTP 
University  https://dk.rmutp.ac.th/ 

2.4)  ฐานข้อมูลการสืบค้นงานวิจัย งานวิชาการที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์ ได้แก่ เว็บไซต์ของสำนักวิทย
บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มทร. พระนคร https://arit.rmutp.ac.th/ ซึ ่งรวบรวมฐานข้อมูล
อิเล็กทรอนิกส์ ท่ีเกี่ยวข้องกับศาสตร์ด้านคหกรรมท่ีสามารถเข้าใช้งานได้  

 

3. งบประมาณตามแผน 

 3.1 งบประมาณรายรับ 

      3.1.1 งบประมาณรายรับภาคสมทบ (ค่าจัดการศึกษาภาคการศึกษาละ 80,000 บาท) 

  แผน 1.1  

รายละเอียดรายรับ 
ปีการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ค่าบำรุงการศึกษา ค่าลงทะเบียน 
และค่าสนับสนุนการจัดการเรียน
การศึกษาแบบเหมาจ่าย  

320,000 640,000 800,000 800,000 800,000 

รวมรายรับ (นศ. 2 คน) 320,000 640,000 800,000 800,000 800,000 
  

  แผน 2.1  

รายละเอียดรายรับ 
ปีการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ค่าบำรุงการศึกษา ค่าลงทะเบียน 
และค่าสนับสนุนการจัดการเรียน
การศึกษาแบบเหมาจ่าย  

480,0000 1,440,000 2,400,000 2,400,000 2,400,000 

รวมรายรับ (นศ. 6 คน) 960,000 1,920,000 2,880,000 2,880,000 2,880,000 
         

https://repository.rmutp.ac.th/
https://dk.rmutp.ac.th/
https://arit.rmutp.ac.th/
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3.2 งบประมาณรายจ่าย  

  3.2.1 งบประมาณรายจ่ายภาคสมทบ (หน่วย : บาท  

หมวดเงิน 
ปกีารศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 

งบประมาณเงินรายได้ 
ค. งบดำเนินงาน 
    1. ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน  418,000 1,194,000 2,274,000 2,594,000 2,594,000 
    2. ทุนการศึกษา - - - - - 
    3. รายจ่ายระดับ
มหาวิทยาลัย 

128,000 384,000 640,000 768,000 768,000 

รวม ค. 546,000 1,578,000 2,914,000 3,362,000 3,362,000 
ง. งบลงทุน 
   ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 

รวม ค. + ง. 546,000 1,578,000 2,914,000 3,362,000 3,362,000 
จำนวนนักศึกษา (คน) 8 16 24 24 24 

สรุปค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัว 68,250 98,625 121,417 140,083 140,083 
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4. แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

4.1 นักศึกษาภาคสมทบ 

แผน 1.1 

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ชั้นปีที่ 1 2 2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 2  2 2 2 2 
ชั้นปีที่ 3   2 2 2 

รวม 2 4 6 6 6 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - 2 2 2 

 

แผน 2.1 

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2568 2569 2570 2571 2572 
ชั้นปีที่ 1 6 6 6 6 6 
ชั้นปีที่ 2  6 6 6 6 
ชั้นปีที่ 3   6 6 6 

รวม 6 12 18 18 18 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - 6 6 6 
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หมวดท่ี 7 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 

1. คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 

แผน 1.1  

(1) สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า จากสถาบันการศึกษาทั้งในหรือต่างประเทศท่ี
ได้รับการรับรองจากสำนักงาน ก.พ. ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หรือ สาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง                
โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   

(2) สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า แผน ก (ทำวิทยานิพนธ์) หรือ มีประสบการณ์การ

ทำวิจัยท่ีมีการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย หรือ ได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย

ในวารสารวิชาการ อย่างน้อย 1 เรื่อง ท้ังนี้ให้อยู่ในดุลพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   

(3) มีผลการทดสอบภาษาอังกฤษ เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
(4) มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา

ระด ับบ ัณฑ ิตศ ึกษา พ .ศ . 2567 (ภาคผนวก ก) หร ือให ้ เป ็นไปตามด ุลพ ิน ิจของคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร   

แผน 2.1  

(1) สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า จากสถาบันการศึกษาทั้งในหรือต่างประเทศท่ี
ได้รับการรับรองจากสำนักงาน ก.พ. ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หรือ สาขาวิชาท่ีเกี่ยวข้อง โดย
ให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   

(5) มีผลการทดสอบภาษาอังกฤษ เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
(6) มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา

ระด ับบ ัณฑ ิตศ ึกษา พ .ศ . 2567 (ภาคผนวก ก) หร ือให ้ เป ็นไปตามด ุลพ ิน ิจของคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร   

 

2. การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

3. ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า และกลยุทธ์ในการแก้ปัญหา  

หลักสูตรพิจารณาปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าและกำหนดกลยุทธ์ในการแก้ไขปัญหา โดยหลักสูตรจะ

ดำเนินการแก้ไขปัญหาให้แล้วเสร็จก่อนเปิดภาคการศึกษาแรกของนักศึกษาแรกเข้า และดำเนินการ กำกับ 

ติดตาม ประเมินผล และปรับปรุง ทุกกิจกรรมอย่างต่อเนื่อง รายดังเอียดดังแสดงในตาราง 
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ข้อ ปัญหา กลยุทธ์ในการแก้ไข 
1. ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศไม่เพียงพอ ▪ จัดอบรมหรือประสานงานการเข้าร ับการ

อบรมให้กับนักษึกษาเพื่อเตรียมความพร้อมใน
การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาที่ต้องค้นคว้า
และนำเสนองานวิจัยด้วยภาษาต่างประเทศ 

2. นักศึกษามีพื ้นความรู้และทักษะทางการ
วิจัยไม่เพียงพอ ด้วยสาเหตุ 
▪ นักศึกษาบางรายสำเร็จการศึกษาระดับ

ปริญญาโทแบบ ข หรือแผนการเรียน
ค้นคว้าอิสระท่ีไม่ได้ทำวิทยานิพนธ์  

▪ นักศึกษาสำเร็จการศึกษาระดับปริญญา
โทแล้วเป็นระยะเวลานานและไม่ได้
ทำงานวิจัยอย่างต่อเนื่อง 

▪ จัดการสอนเสริมในรายวิชา/จัดกิจกรรมเสริม 
ท ี ่พบว ่าม ีป ัญหา ได ้แก ่การทำว ิจ ัย โดย
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หรือหน่วยงานท่ี
เกี่ยวข้อง 

▪ จัดกิจกรรมทางวิชาการหรือสอดแทรกในการ
สอน ผ่านรายว ิชาการว ิจ ัยแบบผสมผสาน 
ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที ่ปรึกษา หรือ
ผู้สอน หรือนักศึกษารุ่นพี่ 

3 กรณีน ักศึกษาไม่ได ้สำเร็จการศึกษาใน
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์โดยตรง  แต่เป็น
สาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง ไม่เข้าใจเนื้อหาสาระ
ด้านคหกรรมศาสตร์ครอบคลุมทุกด้าน   

▪ จัดการสอนเสริมในรายวิชา/จัดกิจกรรมเสริม 
ท ี ่พบว ่าม ีป ัญหา ได ้แก ่การทำว ิจ ัย โดย
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หรือ หน่วยงานท่ี
เกี่ยวข้อง 

 
4. นักศึกษาขาดทักษะในการปรับตัวสำหรับ

การศึกษาในระดับปริญญาเอก 
▪ ในกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ จัดให้มีการ

แนะนำขั ้นตอนและวิธ ีการเรียนการสอนใน
ระดับปริญญาเอก การใช้ห้องสมุด การบริการ 
กิจกรรมนันทนาการต่าง ๆ สิ ่งอำนวยความ
สะดวก และส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ท่ีจำเป็นต่อ
การเรียนของนักศึกษา 

▪ จัดให้มีระบบอาจารย์ที ่ปรึกษาด้านวิชาการ 
โดยมอบหมายให ้อาจารย ์ม ีก ิจกรรม ให้
คำแนะนำแก่นักศึกษาทั ้งด้านวิชาการและ
ปัญหาส่วนตัวที่สามารถให้คำปรึกษาได้ มีการ
กำกับ ติดตาม ผลการให้คำปรึกษา ประเมินผล
จากนักศึกษาที่มาขอเข้าพบทุกคน นำผลการ
ประเมินไปปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
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หมวดท่ี 8 การประกันคุณภาพผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 

การดำเนินการด้านการประกันคุณภาพหลักสูตรปรัญาดุษฎีบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
(ปรับปรุง พ.ศ.2568) เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 สำนักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม หรือเกณฑ์การประกันคุณภาพหลักสูตรของ
เครือข่ายการประกันคุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network Quality Assurance: 
AUN-QA) หรือเกณฑ์การประกันคุณภาพหลักสูตรสากลอื่นๆ โดยหลักสูตรต้องดำเนินการตามเกณฑ์การ
ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน (Internal Quality Assurance: IQA) เป็นอย่างน้อย ดังนี้ 

 

1. การกำกับมาตรฐาน  
 หลักสูตรได้ดำเนินการประกันคุณภาพตามที่สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครกำหนด 
และการดำเนินงานของหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 มีการปรับปรุง
และพัฒนาการจัดการเรียนการสอนอย่างต่อเนื่อง โดยมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจำ
หลักสูตร เป็นคณะกรรมการบริหารหลักสูตร มีหน้าท่ี  

 1.1 ออกแบบหลักสูตรตามแนวทางการศึกษามุ่งเน้นท่ีผลลัพธ์ (Outcome Based Education, OBE) 
กำหนดผู้มีส่วนได้เสียและวิธีการได้มาซึ่งความต้องการและความคาดหวังที่นำมาสู่การกำหนดผลลัพธ์การ
เรียนรู้ที่สะท้อนความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสียที่ครอบคลุมตามมาตรฐานผลลัพธ์การ
เรียนรู้ และสะท้อนเป้าหมายการพัฒนาผู้เรียนทั้งระยะสั้นและระยะยาว นำมาสู่การออกแบบโครงสร้าง
หลักสูตรการศึกษา และรายวิชาหรือโมดูลการเรียนรู้ที่สัมพันธ์กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร
การศึกษาที่ทำให้ผู้เรียนสามารถสร้างองค์ความรู้ ทักษะ คุณลักษณะทางวิชาการและวิชาชีพได้ รวมทั้งการ
มุ่งเน้นกระบวนการเรียนรู้กระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีการแสวงหาความรู้ ปลูกฝังผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้ตลอดชีวิต เกิดกรอบคิดแบบเติบโต (Growth Mindset) นอกจากนี้ทางหลักสูตรมีการกำกับติดตาม 
การกำหนดรูปแบบการวัดและประเมินผลท่ีสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) และระดับ
รายปี (YLOs) โดยประชุมร่วมกันระหว่างคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน ในการเลือกวิธีการ 
เครื่องมือที่เหมาะสม และกำหนดเกณฑ์การตัดสินผลที่น่าเชื่อถือที่สะท้อนผลลัพธ์การ เรียนรู้ที ่แท้จริงของ
ผู้เรียน มีระบบกลไกในการทบทวน ตรวจสอบ กำกับการเก็บข้อมูลป้อนกลับ และการรายงานผลการเรียนรู้ท่ี
นำมาสู่การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการเรียนการสอนทั้งของผู้สอนและผู้เรียน เพื่อให้มั ่นใจว่าผู้เรียน
บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีหลักสูตรคาดหวัง 

1.2 การบริหารคุณภาพ (Quality Management) ตอบสนองความต้องการและสร้างความพึงพอใจ
ให้กับผู ้เร ียนและผู ้มีส่วนได้เสีย (Customer and Stakeholder Focus) สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรการศึกษาระดับอุดมศึกษากับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา หรือมาตรฐานระดับนานาชาติท่ี
คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษารับรอง นอกจากนี้หลักสูตรมีระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตรและ
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การบริหารคุณภาพ โดยมีการวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การควบคุมคุณภาพ (Quality Control) 
และการบริหารความเส่ียงท่ีอาจเกิดขึ้นในระหว่างดำเนินการหลักสูตร รวมถึงการจัดการข้อร้องเรียนและการ
อุทธรณ์ หลักสูตรนำข้อมูลการประเมินผลการจัดการศึกษาหรือข้อมูลป้อนกลับ (Feedback) นำมาวิเคราะห์
เพื่อทบทวนกระบวนการนำมาสู่การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ (Quality Improvement) ของหลักสูตร 
และมีระบบและกลไกการส่ือสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรการศึกษาให้ผู้มีส่วนได้เสียรับทราบ 
 
2. บัณฑิต 

หลักสูตรต้องมีการบริหารจัดการให้บัณฑิตมีคุณภาพและบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้เป็นไปตามท่ีกำหนด 
ดังนี้ 

2.1 บัณฑิตบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลักสูตรกำหนด และผลลัพธ์การเรียนรู้ ตามประกาศ
คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เร ื ่อง รายละเอียดผลลัพธ ์การเร ียนร ู ้ตามาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 กำหนดใน 4 ด้าน คือ 1) ความรู้ 2) ทักษะ 3) จริยธรรม และ 4) ลักษณะบุคคล 
โดยพิจารณาจากการวัดและประเมินผลของหลักสูตร ข้อมูลป้อนกลับจากหน่วยงานที่เกี ่ยวข้องหลายด้าน 
ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า และผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย นอกจากนั้นหลักสูตรมีการ
ประเมินคุณภาพบัณฑิตในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิตอย่างต่อเนื่อง 

2.2 การมีงานทำหรือประกอบอาชีพของผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อยกว่ารอ้ย
ละ 80 ของผู้สำเร็จการศึกษา นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ทำการสำรวจความพึงพอใจและความคาดหวังของ
ผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจำทุกปี และแจ้งผลการสำรวจให้กับคณะวิชาได้รับทราบเพื่อเป็นข้อมูลสำหรับการ
ปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 
3. นักศึกษา 

หลักสูตรมีการดำเนินการเกี่ยวกับนักศึกษา ดังนี้ 
3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 

3.1.1 การรับนักศึกษา มหาวิทยาลัยร่วมกับคณะและสาขาวิชามีการประชุมเตรียมความพร้อม 
วางแผนการดำเนินงานในการรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา และดำเนินการรับนักศึกษาตามกำหนดการของ
มหาวิทยาลัย โดยมีกระบวนการหรือระบบและกลไก ดังนี้ 

 (1) แต่งต้ังคณะกรรมการดำเนินการสอบคัดเลือก  
 (2) กำหนดคุณสมบัติผู้สมัครตามข้อกำหนดในรายละเอียดของหลักสูตร  
 (3) กำหนดวัน-เวลาการสอบคัดเลือก  
 (4) ประกาศผู้ผ่านการสอบคัดเลือกและดำเนินการรับข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาของ 

มหาวิทยาลัย 
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             3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาก่อนการเข้าศึกษา มีการตรวจสอบความรู้พื้นฐาน
เช่น ความรู้ด้านคณิตศาสตร์ ภาษาอังกฤษ หรือการใช้คอมพิวเตอร์ โดยพิจารณาจากผลการสอบสัมภาษณ์ 
และผลการเรียนท่ีผ่านมา หากพบว่าพื้นฐานความรู้ไม่เพียงพอก็จัดกิจกรรมสอนเสริมความรู้  
  3.2 การควบคุมการดูแลการให้คำปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 

         คณะ/สาขาวิชามีการแต่งต้ังอาจารย์ท่ีปรึกษา ให้แก่นักศึกษาทุกคนตลอดระยะเวลาการศึกษา 
เพื่อให้คำปรึกษา แนะแนว ช่วยเหลือและดูแลในเรื่องการศึกษาให้เป็นไปตามหลักสูตรและแผนการศึกษาท่ี
กำหนด การพัฒนานักศึกษา กิจกรรมต่าง ๆ การบริหารจัดการทั่วไป การวางแผนชีวิตและการเลือกอาชีพ 
รวมทั้งการเป็นพลเมืองที่ดีในสังคม เป็นต้น โดยอาจารย์ที ่ปรึกษาทุกคนต้องกำหนดวัน-เวลา สถานที่ให้
คำปรึกษา โดยมีการประกาศแจ้งให้นักศึกษาทราบอย่างเป็นระบบ เพื่อให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้  

3.3 กระบวนการและผลการดำเนินงาน การคงอยู่ การสำเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการ
จัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา  
          3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษา แต่ละปีการศึกษาของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี หลักสูตรต้องมี
การติดตามจำนวนหรืออัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละรุ่น อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็น
แนวโน้มด้านการคงอยู่ของนักศึกษา ในกรณีท่ีมีแนวโน้มท่ีลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องวิเคราะห์หา
สาเหตุ หรือประเด็นสำคัญท่ีทำให้เกิดข้ึน แล้วนำมาวางแผนปรับปรุง ดำเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพื่อ
ทำให้อัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี 
             3.3.2 การสำเร็จการศึกษา หลักสูตรต้องมีการติดตามจำนวนบัณฑิตหรืออัตราการสำเร็จ
การศึกษาในแต่ละรุ่นตามระยะเวลาที่กำหนดไว้ในหลักสูตร อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพื่อให้เห็น
แนวโน้มด้านการสำเร็จการศึกษาของนักศึกษา ในกรณีท่ีมีแนวโน้มท่ีลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้อง
วิเคราะห์  หาสาเหตุ หรือประเด็นสำคัญที่ทำให้เกิดขึ้น แล้วนำมาวางแผนปรับปรุง ดำเนินการตามแผน
ปรับปรุงดังกล่าวเพื่อทำให้การสำเร็จการศึกษาของนักศึกษาในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง
ทุกปี      
  3.3.3 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา อาจารย์ผู ้รับผิดชอบ
หลักสูตร มีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา ในประเด็นความพึงพอใจ
ของนักศึกษาต่อกระบวนการจัดการเรียนการสอน รวมทั้งผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาอย่าง
ต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้มในการดำเนินงาน และสามารถนำข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมี
ประสิทธิผล  
 
4. อาจารย์ 
     หลักสูตรให้ความสำคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการกำหนด
ระบบและกลไก ในประเด็นเกี่ยวกับการบริหารและพัฒนาอาจารย์ คุณภาพอาจารย์และผลที่เกิดกับอาจารย์ 
เพื ่อให้ได้อาจารย์ที ่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของ
มหาวิทยาลัย โดยผู้บริหารมีการกำหนดนโยบาย แผนระยะยาวในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์มีการ
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พัฒนาจนมีคุณสมบัติท้ัง เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร หรือตามมาตรฐานวิชาชีพ
ท่ีกำหนด โดยพิจารณาจากองค์ประกอบด้านอาจารย์ ดังนี้ 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ หลักสูตรต้องมีระบบและกลไก หรือกระบวนการในการรับอาจารย์
ใหม่ มีการกำหนดเกณฑ์ คุณสมบัติและการคัดเลือกอาจารย์ท่ีสอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรท่ีกำหนด
โดยคณะกรรมการการอุดมศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรต้องมีระบบการบริหารอาจารย์และระบบการส่งเสริม
พัฒนาอาจารย์ ท้ังด้านการเรียนการสอน วิจัย การนำเสนอผลงานวิชาการ หรือการเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการ
ที่สูงขึ้น โดยมีนโยบายและแผนพัฒนาอาจารย์ประจำปีและระยะปานกลาง มีระบบการส่งเสริมและพัฒนา
อาจารย์ท่ีชัดเจนสามารถปฏิบัติได้ ภายใต้ข้อจำกัด งบประมาณ ทรัพยากรรวมท้ังกิจกรรมและระยะเวลาท่ีใช้
ในการพัฒนา ทั้งนี ้ในการดำเนินการดังกล่าว หลักสูตรต้องมีกระบวนการหรือแสดงผลการดำเนินการให้
ครอบคลุมประเด็นสำคัญท่ีประกอบด้วย (1) ระบบการรับและแต่งต้ังอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (2) ระบบ
การบริหารอาจารย์ และ (3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวมทั้ง การกำกับ 
ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

4.2 คุณภาพอาจารย์ หลักสูตรมีการตระหนักถึงคุณภาพอาจารย์ให้มีคุณสมบัติท่ีเหมาะสม ด้านความรู้ 
ทักษะความเช่ียวชาญในหลักสูตรท่ีสอน และปริมาณท่ีเพียงพอต่อการบริหารหลักสูตร เพื่อให้การผลิตบัณฑิต
ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์ โดยการพัฒนาอาจารย์ทางคุณวุฒิ 
ตำแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้หลักสูตรคำนึงถึง
ประเด็นสำคัญให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณภาพดังนี้ (1) การมีคุณวุฒิปริญญาเอก (2) การดำรง
ตำแหน่งทางวิชาการ และ (3) การมีผลงานทางวิชาการ รวมทั้งการกำกับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็น
ดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

4.3 ผลลัพธ์ที ่เกิดกับอาจารย์ หลักสูตรต้องมีระบบและกลไกในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์
ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรมีอัตราการคงอยู่ที ่สูง หรือมีแนวโน้มที่จะไม่โยกย้าย หรือการไม่ถูกปรับให้ไปอยู่ใน
หลักสูตรอื่นในแต่ละปี และสิ่งสำคัญหลักสูตรต้องมีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจ
ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคน ต่อการทำหน้าที่บริหารหลักสูตรโดยเป็นการประเมินความพึงพอใจ
ต่อกระบวนการที่ได้ดำเนินการให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามกิจกรรมต่าง ๆ  ในประเด็นการบริหาร
และพัฒนาอาจารย์ ท้ังนี้หลักสูตรต้องเก็บข้อมูลอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้เห็นแนวโน้มในการดำเนินงาน สามารถ
นำข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการเพื่อการพัฒนาคุณภาพหลักสูตร การเรียนการสอน และผู้เรียน ดังนี้ 
5.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร หลักสูตรมีการออกแบบสาระรายวิชาโดยการกำกับ ติดตาม ควบคุม  

การจัดทำรายวิชาต่าง ๆ ให้มีเนื้อหาที่ทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน ก้าวทัน  
ความทันสมัยในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา มีการบริหารจัดการรายวิชาต่าง ๆ 
การเปิด-ปิดรายวิชา ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนที่กำหนด สอดคล้องกับความต้องการของนักศึกษา ผู้ใช้
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บัณฑิตและตลาดแรงงาน โดยเน้นการสอนที ่ผู ้เร ียนเป็นสำคัญ กระบวนการที ่ดำเนินการครอบคลุม                 
(1) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชา และ (2) การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าใน
ศาสตร์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ท้ังนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลการ
เรียน   การสอนทุกรายวิชา จากรายงานผลการดำเนินการรายวิชาทุกภาคการศึกษา เพื่อหาประเด็นที่มี
นัยสำคัญต่อการออกแบบรายวิชา ให้มีเนื้อหาสาระรายวิชาที่ทันสมัย เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของโลก
และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานเป็นประจำทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยศึกษาข้อมูลจาก
ความคิดเห็นของผู้สอนและนักศึกษาจากรายงานผลการดำเนินการรายวิชา ซึ่งจะเป็นนัยสำคัญที่ต้องนำมา
เขียนในรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรต่อไป เพื่อการประเมินผล ปรับปรุง ควบคุมและพัฒนาใน
ประเด็นการออกแบบสาระรายวิชาในหลักสูตรทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีระบบและกลไกในการ
กำหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยคำนึงถึงความรู้ ทักษะ และความเชี่ยวชาญในรายวิชาที่สอน และเป็น
ความรู้ที่ต้องทันสมัยของผู้สอน ที่ถูกมอบหมายให้รับผิดชอบในรายวิชาที่สอน เพื่อให้นักศึกษามีโอกาสได้
เรียนรู้จากผู้สอนท่ีมีประสบการณ์ และนักศึกษาได้รับการเรียนรู้จากผู้รู้จริง สำหรับกระบวนการเรียนการสอน 
หลักสูตรต้องมีการดำเนินการให้ครอบคลุมประเด็น ดังนี้ (1) การกำหนดผู้สอน (2) การกำกับติดตาม และ
ตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียน (3) การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการ
วิชาการแก่สังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม ท้ังนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้อง
ใช้กระบวนการเรียนการสอนท่ีใช้ส่ือเทคโนโลยีสมัยใหม่ สอดคล้องกับทักษะในศตวรรษท่ี 21 โดยเฉพาะทักษะ
การเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู้สอนมีหน้าที่อำนวยความสะดวก ส่งเสริม สนับสนุนให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษา มีกลไกในการส่งเสริม กำกับ ติดตามให้ผู ้สอนมีความรู้ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเขียน
รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามอย่างมีคุณภาพ รวมทั้ง การกำหนด
กิจกรรมในรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และ/หรือการบริการวิชาการแก่สังคม 
การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม      

5.3 การประเมินผู้เรียน หลักสูตรต้องให้ความสำคัญกับการกำหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน 
เครื่องมือประเมินที่มีคุณภาพ ที่ใช้ในระบบการประเมินผู้เรียน รวมทั้งวิธีการให้เกรดที่สะท้อนถึงผลลัพธ์การ
เรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อนความสามารถในการ
ปฏิบัติงานจริงของนักศึกษา โดยมีข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้เรียน เพื่อให้สามารถแก้ไขจุดอ่อนและเสริมจุดแข็ง
ของตนเองได้ ทั ้งนี ้กระบวนการหรือระบบการประเมิน หลักสูตรต้องดำเนินการในประเด็นที่สำคัญ ดังนี้                
(1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลักสูตรกำหนด และผลลัพธ์การเรียนรู้ในตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (2) การตรวจสอบการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา และ (3) การกำกับ
การประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร หลักสูตรต้องตระหนักถึงการทวนสอบผลสัมฤทธิ์
ของนักศึกษา มีระบบและกลไกในการดำเนินการท่ีชัดเจน มีการวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงานผลการดำเนินการ
รายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรเพื่อประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นประจำทุก
ภาคการศึกษา/ปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
หลักสูตรมีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วยความ

พร้อมทางกายภาพ ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ความพร้อมด้านอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องมือและอุปกรณ์การ
เรียนการสอน ห้องสมุด และการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ สัญญาณ Wi-Fi และอื่น ๆ            
ที่เพียงพอสำหรับการจัดการเรียนการสอน รวมทั้งการบำรุงรักษา สนับสนุนให้นักศึกษาเรียนรู้ได้อย่างมี
ประสิทธิผล และมีการประเมินความพึงพอใจต่อส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ของผู้ใช้บริการ นักศึกษา และบุคลากร 
โดยนำผลการประเมินมาพิจารณาเพื่อปรับปรุงพัฒนาต่อไป  ทั้งนี้หลักสูตรอาจระบุสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ท่ี
จำเป็น (เพิ่มเติม) ในแต่ละปีการศึกษาให้ชัดเจน นอกเหนือจากสิ่งสนับสนุนทั่วไป สำหรับหลักสูตรปรัชญา
ดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีส่ิงสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วย 
 (1) ห้องเรียนสำหรับการเรียนการสอน 

(2) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 

(3) ห้องปฎิบัติการงานครัวผลิตอาหารและเครื่องด่ืม 

(4) ห้องปฏิบัติการแปรรูปและตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 

(5) ห้องปฎิบัติการเกี่ยวกับเส้นใย ส่ิงทอ และแฟช่ัน 

(6) ห้องปฎิบัติการศิลปประดิษฐ์  

(7) ห้องสมุดโชติเวช 

(8) ห้องศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเอง 

(9) ห้องพักนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

(10) ฐานข้อมูลการสืบค้นงานวิจัยท้ังในประเทศและต่างประเทศ 

(11) โปรแกรมสำเร็จรูปสำหรับงานวิจัย 

(12) วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ซึ่งเป็นวารสารของคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators          

หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงานท้ังส้ิน จำนวน 12 

ตัวบ่งชี้ โดยต้องมีผลการดำเนินงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

ท้ังนี้ในแต่ละปีการศึกษา หลักสูตรต้องดำเนินงานให้ตัวบ่งช้ีท่ี 1-5 ผ่านการประเมินทุกปีการศึกษา 

ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ดังนี้ 

ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา หรือ 
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบประมวลรายวิชา (Course Syllabus) อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา  

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้
ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบรายงานผลฯ ที่กำหนด ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดอย่าง
น้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผล
การเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานของหลักสูตรในปีที่ผ่านมา   

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำ ด้านจัดการเรียนการ
สอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่าง
น้อยปีละหน่ึงคร้ัง 

X X X X X 

10. บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ย  
ไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 

    X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องดำเนินการ (ข้อ 1-5  ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
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หมวดท่ี 9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 

หลักสูตรมีการวางแผนคุณภาพ การควบคุมคุณภาพ การวางแผนบริหารความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น
ระหว่างการเรียนการสอน รวมทั้งการจัดการข้อร้องเรียน และข้ออุทธรณ์ มีการประเมินคุณภาพ มีการนำ
ข้อมูลการประเมินผล การจัดการศึกษามาปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพของหลักสูตรเพื่อให้ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์
การเรียนรู้ตามที่กำหนด และผู้ใช้บัณฑิตมั่นใจว่าได้บัณฑิตท่ีมีความสามารถตรงตามความต้องการและความ
คาดหวัง โดยมีระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร ดังนี้  
1. ระบบและกลไกการพัฒนาหลักสูตร  
 หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) ดำเนินการ
บริหารคุณภาพเพื ่อให้มีการประกันคุณภาพเชิงผลลัพธ์  และมีการปรับปรุงพัฒนาอย่างต่อเนื่องในทุก
กระบวนการจัดการศึกษา ดังนี้  

1.1 การวางแผนคุณภาพ มีการสำรวจความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียและความพึงพอในของผู้ใช้
บัณฑิต  รวมถึงการศึกษาข้อมูลวิจัยอันเกี่ยวเนื่องกับการประมาณการความต้องการของตลาดแรงงาน เพื่อนำ
ข้อมูลมาใช้ประกอบการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน โดย
หลักสูตรมีเกณฑ์การประเมินและการกกำหนดผลลัพธ์ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์
ของหลักสูตร  

1.2 การรักษาคุณภาพและบริหารความเสี่ยง มีการสร้างความเชื่อมั ่นให้กับสถานประกอบการ 
นักศึกษาและบัณฑิต นำไปปฏิบัติเพื ่อให้บรรลุตามเป้าหมายหรือวัตถุประสงค์ที ่กำหนดไว้ มีการทำความ
ร่วมมือกับสถานประกอบการ เพื่อจัดการเรียนการสอนร่วมกันในเรื ่องของการเรียนภาคปฏิบัติ โดยมีการ
กำหนดในเรื่องเกณฑ์การประเมินอย่างเคร่งครัด ในกรณีท่ีพบว่าอาจจะมีความเส่ียง หรือความรู้และทักษะของ
บุคลากรไม่เพียงพอต่อการดำเนินการ มีการแก้ไขเพื่อการป้องกันปัญหาในการดำเนินการโดยมีการจัดแผนการ
พัฒนาบุคลากร ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตรเข้าร่วมการอบรมพัฒนาความรู้
ด้านวิชาการ 

1.3 การควบคุมคุณภาพ  
1) ทวนสอบผลลัพธ์การเรียนูร้ระดับรายวิชาของนักศึกษา ในทุกรายวิชาท่ีมีการเรียนการสอนทุก

ภาคการศึกษาโดยผู้สอนเพื่อดำเนินการทวนสอบตามกระบวนการที่กำหนด หรือตามระบบและกลไกท่ี
มหาวิทยาลัยกำหนดและรายงานผลให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อพิจารณาแนวทางในการส่งเสริม 
สนับสนุน ปรับปรุงรายวิชาอย่างต่อเนื่อง  

2) การทวนสอบในระดับหลักสูตร มีการจัดทำรายงานผล การดำเนินการของหลักสูตรประจำภาค
การศึกษาหรืออย่างน้อยประจำปีการศึกษา เป็นไปตามการประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร เพื่อเป็น
การทวนสอบว่าแต่ละรายวิชาของหลักสูตรในภาคการศึกษาหรือปีการศึกษานั้นมีรายวิชาใดบ้างที่นักศึกษา 
ผู้สอน และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ พบปัญหาและอุปสรรคหรือมีข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง 
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พัฒนา และต้องนำเสนอต่อคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน 
ปรับปรุงหลักสูตร 

1.4 การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ หลักสูตรมีการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชาและ
ระดับหลักสูตรตลอดภาคการศึกษา เพื่อประเมินผลลัพธ์การศึกษาในแต่ละช่วงของผู้เรียนตลอดจนการทวน
สอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู ้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยนำข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามา
ประกอบการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรเพื่อการพัฒนา ปรับปรุงสาระรายวิชาของหลักสูตร
ในแต่ละปีการศึกษา 
2. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน  

2.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยน  

ความคิดเห็น และขอคำแนะนำ รวมทั้งข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่ีมีความรู้และทักษะในการ
ใช้วิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนท่ีหลากหลายมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

2) อาจารย์ผู้สอนต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจาก  
การทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจากนักศึกษา การ
ตอบคำถามจากนักศึกษาในช้ันเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากท่ีกล่าวข้างต้นแล้ว จะสามารถ
ประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู ้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการสอนที่ใช้ไม่สามารถทำให้
ผู้เรียนเข้าใจได้ ต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนให้มีความเหมาะสมกับ
ผู้เรียน โดยช่วงหลัง   การสอนให้มีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และ/
หรือการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 

3) การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน ด้วยเครื่องมือ  
ที่เหมาะสม อาทิ ใช้แบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์รายกลุ่ม รายบุคคล และประเมินจาก 
การเรียนรู้ของนักศึกษา จากการทำกิจกรรมและดูคะแนนจากผลการสอบ 

4) กระบวนการด้านการนำผลการประเมินไปปรับปรุง ทำโดยรวบรวมปัญหาข้อเสนอแนะ  
เพื่อปรับปรุงและกำหนดให้ทีมผู้สอนนำไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

2.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา 
2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมิน โดยการดูแผนการสอนที่ผู้สอนเขียนหรือออกแบบวธิี

สอนหรือกลยุทธ์ในการสอน จากรายละเอียดของรายวิชา และติดตามผลการนำไปใช้จาก
รายงานผลการดำเนินการของรายวิชา หากพบว่าไม่มีประสิทธิผล ต้องมีแนวทางในการ
ปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นและกำกับ ติดตาม ประเมินผลอย่างต่อเนื่อง 

3) ประเมินการใช้กลยุทธ์ในการสอนจากผู้ร่วมสอนในรายวิชา ด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม อาทิ การ
เข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนในชั้นเรียน ดูบริบทต่าง ๆ ในห้องเรียน สภาพความสนใจของ
ผู้เรียน และการทำกิจกรรม 



91 
 

3. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 หลักสูตรประเมินภาพรวมการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร โดยเปรียบเทียบผลการดำเนินงาน
จริงของหลักสูตร กับเป้าหมายที่หลักสูตรได้กำหนดไว้ ว่ามีความแตกต่างกันหรือไม่ เพื่อให้ทราบถึงปัญหา 
อุปสรรค ประเด็นท่ีควรพัฒนา รับฟังข้อเสนอแนะจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และนำข้อมูลดังกล่าวไปพัฒนาการ
ดำเนินงานหลักสูตรใหส้ามารถบรรลุจุดมุ่งหมายตามท่ีกำหนดไว้  
 3.1 ประเมินโดยนักศึกษาและบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษาในหลักสูตร 
      นักศึกษาใช้ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา ทางหลักสูตร
มีระบบติดตามภาวะการมีงานทำของบัณฑิต รวมทั้งโครงการติดตามและประเมินผลผู้สำเร็จการศึกษา 
 3.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
      แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
 3.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน/
ภายนอก 
 3.4 ประเมินจากรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร หรือรายงานผลการประเมินตนเอง  
การสัมภาษณ์ผู้บริหารรวมทั้งผู้เกี่ยวข้อง และจากการเย่ียมชมบริบทหรือสภาพการเรียนการสอนท่ัวไป 
4. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 การประเมินคุณภาพหลักสูตรตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน
ประจำปี ตามดัชนีบ่งชี ้ผลการดำเนินงานที ่ระบุในหมวดท่ี  8 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
การศึกษาภายในที่ได้รับการแต่งตั ้งจากคณะ ทั้งนี้หลักสูตรดำเนินการให้สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาและบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีกำหนดไว้ในหลักสูตร 
5. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
 การทบทวนผลการประเมินจะทำให้ทราบจุดอ่อน จุดแข็ง วิกฤติ และโอกาสของการบริหารหลักสูตร  
ท้ังในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา หากพบปัญหาต้องทำการพัฒนาปรับปรุง โดยจำแนกออกเป็น 2 รูปแบบ 
คือ การปรับปรุงย่อยและการปรับปรุงใหญ่ โดยท่ีการปรับปรุงย่อย หมายถึง กรณีท่ีพบปัญหาในระดับรายวิชา 
สามารถดำเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันทีตลอดเวลาที่พบปัญหา ส่วนการปรับปรุงใหญ่ หมายถึง การ
ปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับซึ่งจะดำเนินการ ทุก ๆ 5 ปี เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู ้ใช้บัณฑิต และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม โดยดำเนินการ ดังนี้ 

5.1 ผู้สอนวิเคราะห์หรือทบทวนข้อมูลท่ีได้จากการประเมินการสอนโดยนักศึกษาในระหว่างการสอน 
แล้วทำการปรับปรุงทันที ก่อนการสอนในครั้งต่อไป เมื่อสิ้นภาคการศึกษาต้องรายงานผลการดำเนินการของ
รายวิชา หากมีนัยสำคัญท่ีต้องแก้ไขด้านกลยุทธ์การสอนและ/หรือการประเมิน  กลยุทธ์การสอน และส่วนอื่น
ที่เกี ่ยวข้อง ให้มีการวางแผนปรับปรุงสาเหตุหรือปัญหาดังกล่าว โดยจัดทำรายละเอียดใหม่ในการเขียน
รายละเอียดของรายวิชา เพื่อใช้ในการสอนครั้งต่อไป ทั้งนี้ต้องมีการเสนออาจารย์ผู ้รับผิดชอบหลักสูตรให้
ความเห็นชอบก่อนนำไปสอนจริง 
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5.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดทำรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร มีการให้ข้อเสนอต่อ
การปรับปรุงหลักสูตรเป็นประจำปี จากการรวบรวมข้อมูลการประเมินโดยนักศึกษาปีสุดท้าย บัณฑิต 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มาจัดทำแผนพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ และ
ดำเนินการตามแผน มีการกำกับ ติดตาม ประเมินผล พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

5.3 ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตร เสนอแนวทางและความคิดที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
หลักสูตรร่วมกัน ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านบุคลากร งบประมาณ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์สนับสนุน
การเรียนรู้ ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับวิธีการสอนและวิธีประเมินการสอนที่มีคุณภาพ รวมทั้งการ ทบทวน
กระบวนการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาจากการปฏิบัติงานจริง ให้มีความสอดคล้องกับระบบและกลไกท่ี
กำหนดไว้ 

5.4 ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนสรุปผลการดำเนินการหลักสูตร จาก
ร่างรายงานผลการดำเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดม ความคิดเห็น วางแผน
ปรับปรุงการดำเนินการเพื่อใช้ในรอบการปีการศึกษาต่อไป โดยจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร 
เสนอคณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพื่อให้ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมในมุมมองของผู้บริหารและผู้ทรงคุณวุฒิ 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ภาคผนวก  ข 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
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ภาคผนวก ค 

ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร (PLOs) 

กับความต้องการที่คาดหวังของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
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ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับหลักสูตร (PLOs) 

กับความต้องการที่คาดหวังของผู้เรียนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

 

1. ที่มาของการกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  

 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิธีการได้มาของข้อมูล รายละเอียด 
มทร.พระนคร การว ิ เคราะห ์น โยบายจาก

แ ผ น พ ั ฒ น า ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย 

แผนพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ฉบับที่ 13 (พศ.
2566-2570)  
     วิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย คือ “มทร.พระนคร มหาวิทยาลัยแห่ง
เทคโนโลยีนวัตกรรมและการบูรณาการ” 
     พันธกิจ ของมหาวิทยาลัย ได้แก่  
1) ผลิตและพัฒนากำลังคนให้พร้อมเป็น "นวัตกรบูรณาการ" ที่มีความ

รอบรู้ มีความสามารถในการปรับตัว และรับมือกับความท้าทายได้
อย่างรวดเร็ว 

2) สร้างฐานข้อมูลคุณภาพ เพื ่อสร้างสรรค์งานวิจัย และต่อยอด
นวัตกรรมใหม่ ๆ ที่ตอบสนองต่อความต้องการของสังคมและชุมชน 

3) บริการวิชาการต่ออุตสาหกรรมเป้าหมาย เพื่อยกระดับการพัฒนา
อย่างยั่งยืน 

4) ทำนุบำรุงศาสนา ศิลปวัฒนธรรม และอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
5) บริหารจัดการอย่างมีธรรมาภิบาล พร้อมสร้างวัฒนธรรมองค์กร

ต้นแบบ 
ผู้ใช้บัณฑิต/  
สถานประกอบการ 
 
 

-  แบบสอบถามผลล ั พ ธ ์ ที่
คาดหวัง 
- แบบสัมภาษณ์ 
- การวิพากษ์หลักสูตร 
 

1. ทำการสัมภาษณ์และสำรวจความคิดเห็นจากสถานประกอบการต้น
ส ังก ัดของผ ู ้สำเร ็จการศ ึกษา 6 คน (4 มหาว ิทยาล ัย ได ้แก่                   
มทร.พระนคร, มทร.กรุงเทพ, มทร.ศรีวิชัย และม.ราชภัฏกาญจนบุรี) 
โดยเป็นการสอบถามหัวหน้างาน หัวหน้าสาขาวิชาที ่สังกัด และ
ผู้บังคับบัญชา มีผู้ตอบแบบสอบถาม จำนวน 10 คน  

2. ทำการสอบถามจากหน่วยงานและผู้สนใจที่คาดว่าจะมีผู้สนใจเข้า
ศึกษาต่อระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีผู ้ตอบ
แบบสอบถาม 55 คน จากภาครัฐ และ 45 คน จากภาคเอกชน 10 

3. หลักสูตรได้ทำการวิพากษ์หลักสูตร ในวันที่ 28 ตุลาคม 2567  
สรุปความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับการปรับปรุงหลักสูตร ดังนี้  
1. ต้องการบัณฑิตที่มีสามารถบูรณาการความรู้ที่ได้จากการเรียนมา

สร้างงานวิจัยใหม่ให้เกิดประโยชน์กับองค์กร และสามารถสร้าง
เครือข่ายงานวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

2. ควรเพิ่มรายวิชาที่เสริมสร้างทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ให้กับผู้เรียนทันต่อการเปลี่ยนแปลง 

3. ต้องการบัณฑิตที่มีคุณธรรมจริยธรรมและมีวินัย มีทักษะในการ
ปรับตัว  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิธีการได้มาของข้อมูล รายละเอียด 
ศิษย์เก่า 
 

- การสัมภาษณ์/ข้อเสนอแนะ 
 
 

หลักสูตรได้ทำการสัมภาษณ์ศิษย์เก่าที่สำเร็จการศึกษาแล้ว จำนวน 6 
ราย สรุปความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับการปรับปรุงหลักสูตร ดังนี้  
1. ควรมีรายวิชาที ่มีความทันสมัย ตอบโจทย์การเปลี ่ยนแปลงทาง

เทคโนโลยี นวัตกรรมให้มากขึ้น 
2. ควรเพิ่มรายวิชาที่มุ่งเน้นด้านสถิติให้มากขึ้นเพื่อให้มีความรู้เชิงลึกใน
การวิจัย 

นักศึกษาปัจจุบัน 
 
 

- แบบสอบถามผลลัพธ์ที่
คาดหวัง 
- การสัมภาษณ์/ข้อเสนอแนะ 
 
 

หลักสูตรได้ทำการสอบถามนักศึกษาปัจจุบัน มีผู้ตอบแบบสอบถาม
จำนวน 25 ราย สรุปความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับการปรับปรุงหลักสูตร 
ดังนี้  
1. ควรเพิ ่มรายวิชาที ่มุ ่งเน้งฃนด้านสถิติให้มากขึ ้นเพื ่อให้มีความรู้              

เชิงลึกในการวิจัย 
2. ควรเพิ ่มหรือปรับเนื ้อหางานวิจัยให้เป็นการบูรณาการระหว่าง

งานวิจัยเชิงปริมาณและงานวิจัยเชิงคุณภาพ หรือการวิจัยแบบ
ผสมผสานเพื่อนำไปใช้ในการทำดุษฎีนิพนธ์ได้ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
 
 
 

วิพากษ์หลักสูตร 
 

หลักสูตรได้ทำการวิพากษ์หลักสูตร เพื่อสอบถามความคิดเห็นของผู้ใช้
บัณฑิต ในวันที่ 28 ตุลาคม 2567 มีผู้ทรงคุณวุฒิจากภายนอก 5 คน
และคณะกรรมการวิพากษ์ภายใน 8 คน 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร/อาจารย์
ประจำหล ักส ูตร/
อาจารย์ผู้สอน 
 
 

- แบบสอบถาม 
- แบบสัมภาษณ์ 
- การวิพากษ์หลักสูตร 

1. หลักสูตรได้ทำการสอบถามและสัมภาษณ์เพื่อสำรวจความคิดเห็น
จากอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์
ผู้สอน มีผู้ตอบรวม จำนวน 25 คน   
2.หลักสูตรได้ทำการวิพากษ์หลักสูตร เพื่อสอบถามความคิดเห็นของ

ผู้ใช้บัณฑิต ในวันที่ 28 ตุลาคม 2567  
 

อว./TQF 
 

สำนักงานปลัดกระทรวง อว. เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. ๒๕๖๕ 

อว . / ก า รจ ั ด กลุ่ ม
สถาบัน 
 

สำนักงานปลัดกระทรวง อว. กลุ่มพัฒนาเทคโนโลยีและส่งเสริมการสร้างนวัตกรรม 

หมายเหตุ : QR code รายงานสรุปผลการศึกษาความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
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2. ที่มาของการกำหนดวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิธีการได้มาของข้อมูล รายละเอียด 

มทร.พระนคร การว ิ เคราะห ์นโยบายจาก
แผนพ ัฒนามหาว ิ ทยาลั ย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย 

วิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย  
“มทร.พระนคร มหาวิทยาลัยแห่งเทคโนโลยีนวัตกรรม และการบูรณา
การ” 

ผู้ใช้บัณฑิต/  
สถานประกอบการ 
 

- แบบสอบถาม 
- แบบสัมภาษณ์ 
- การวิพากษ์หลักสูตร 

1. ต้องการบัณฑิตที่มีสามารถบูรณาการความรู้ที่ได้จากการเรียนมา
สร้างงานวิจัยใหม่ให้เกิดประโยชน์กับองค์กร และสามารถสร้าง
เครือข่ายงานวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

2. ควรเพิ่มรายวิชาที่เสริมสร้างทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ศิษย์เก่า 
 

- แบบสอบถาม 
- แบบสัมภาษณ์ 
 

1. ควรมีรายวิชาที่มีความทันสมัย ตอบโจทย์การเปลี่ยนแปลงทาง
เทคโนโลยี นวัตกรรมให้มากขึ้น 

2. ควรเพิ่มรายวิชาที่มุ่งเน้นทางด้านสถิติให้มากขึ้นเพื่อให้มีความรู้เชิง
ลึกในการวิจัย 

นักศึกษาปัจจุบัน 
 

- แบบสอบถาม 
 

1. ควรเพิ่มรายวิชาที่มุ่งเน้นทางด้านสถิติให้มากขึ้นเพื่อให้มีความรู้เชิง
ลึกในการวิจัย 

2. ควรเพิ ่มหรือปรับเนื ้อหางานวิจัยให้เป็นการบูรณาการระหว่าง
งานวิจัยเชิงปริมาณและงานวิจัยเชิงคุณภาพ หรือการวิจัยแบบ
ผสมผสานเพื่อนำไปใช้ในการทำดุษฎีนิพนธ์ได้ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
 
 
 

วิพากษ์หลักสูตร 
 

1.อาชีพหลังสำเร็จการศึกษาควรชัดเจนตามความถนัดของผู้เรียนและ
เห็นความเฉพาะด้านของคหกรรมศาสตร์  

2. วิเคราะห์ข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่า
ด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 2567 โดยนำมาใช้ในการบูรณา
การให้เหมาะสมกับศาสตร์ของคหกรรม 

3.ควรเพิ่มรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมให้มากขึ้น มีความเข้าใจ
ด้านเทคโนโลยี นวัตกรรม รู้ทั้งด้านเทคนิค ปฏิบัติการและความคิด
สร้างสรรค์ นวัตกร ปัญญาประดิษฐ์ สร้างสิ่งใหม่จะทำให้ประสบ
ความสำเร็จด้านการตลาดควบคู่กับการทำวิจัยด้วย 

4. บัณฑิตควรมีความสามารถบูรณาการความรู้ที่ได้จากการเรียนมา
สร้างงานวิจัยใหม่ให้เกิดประโยชน์กับองค์กร และสามารถสร้าง
เครือข่ายงานวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 

5. ควรเพิ่มรายวิชาที่เสริมสร้างทักษะด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ให้กับผู้เรียนทันต่อการเปลี่ยนแปลง 

6. ต้องการบัณฑิตที่มีคุณธรรมจริยธรรมและมีวินัย มีทักษะในการ
ปรับตัวกับบริบทแวดล้อมได้ 

 

 



142 
 

 
 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิธีการได้มาของข้อมูล รายละเอียด 
อาจารย์ผู ้ร ับผิดชอบ
หล ั กสู ต ร /อาจารย์
ป ร ะ จ ำ ห ล ั ก ส ู ต ร /
อาจารย์ผู้สอน 
 

- แบบสอบถาม 
- แบบสัมภาษณ์ 
- การวิพากษ์หลักสูตร 

1.คหกรรมศาสตร์ เป็น สาขาวิชาที่เกิดจาการบูรณาการหลายศาสตร์
เข้าด้วยกัน ทั้งวิทยาศาสตร์ ศิลปะ มานุษยวิทยา และเทคโนโลยี
สามารถจัดการปรับปรุงความเป็นอยู่ให้ดีขึ้นให้สอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงของบริบทครอบครัว ชุมชน ประเทศและระดับโลก
ต่อไป 

2.นักศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีความเชี่ยวชาญทักษะปฏิบัติ
แต่จะมีความรู้ความเข้าใจในระเบียบวิธีวิจัยตามหลักวิชาการน้อย 
จึงควรส่งเสริมให้นักศึกษาได้พัฒนาความรู้ความเข้าใจในทฤษฎี
ผ่านกระบวนการทำวิจัยที่บูรณาการศาสตร์ต่างๆ เพื่อสร้างเป็น
องค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมให่ให้มากขึ้น  

3.ส่งเสริมให้นักศึกษามีทัศนคติ การประพฤติปฎิบัติตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพและมีกรอบแนวความคิดแบบเติบโต เพื ่อให้พัฒนา
ปรับปรุงตัวเองเพื ่อความก้าวหน้าในวิชาการและวิชาชีพอย่าง
ต่อเนื่อง  

อว./TQF สำนักงานปลัดกระทรวง อว. เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 
อ ว . / ก า ร จ ั ด ก ลุ่ ม
สถาบัน 

สำนักงานปลัดกระทรวง อว. กลุ่มพัฒนาเทคโนโลยีและส่งเสริมการสร้างนวัตกรรม 

 

3. ผลการสำรวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
 ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิธีการได้มาของข้อมูล รายละเอียด 

ผู้ใช้บัณฑิต/ สถานประกอบการ 
  

- แบบสอบถาม 
https://forms.gle/5JjgjFd6E1yDsk
v27 
- แบบสัมภาษณ์ 
 

จากการสัมภาษณ์จำนวน 3 ราย และประเมินจาก
แบบสอบถามจำนวน 10 ราย ผู้ใช้บัณฑิตมีความ
คิดเห็นเป็นไปในแนวทางเดียวกัน ว่าบัณฑิตที่จบ
จากหลักสูตรนี้มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพในการ
ทำงานเพิ่มขึ้น โดยมีความพึงพอใจต่อหลักสูตรในระดับ

มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 80.0 
ศิษย์เก่า 
 

- แบบสอบถามความพึงพอใจ 
- การสัมภาษณ์/ข้อเสนอแนะ 
 

หลักสูตรได้ทำการสอบถามแบบสอบถามความพึง
พอใจและสัมภาษณ์ศิษย์เก่าที่สำเร็จการศึกษาแล้ว 
จำนวน 6 ราย จากการสัมภาษณ์และประเมินจาก
แบบสอบถาม ศิษย์เก่าจำนวน 6 ราย มีความพึง
พอใจต่อหลักสูตรในระดับมาก ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 
88.56 

อาจารย์ประจำหลักสูตร 
อาจารย์ผู้สอน 
 

- แบบสอบถาม 
- แบบสัมภาษณ์ 
 

จากการสัมภาษณ์และประเมินจากแบบสอบถาม
อาจารย์ประจำหลักสูตร 
อาจารย์ผู้สอน จำนวน 18 ราย มีความ พึงพอใจต่อ
หลักสูตรในระดับมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 85.02 
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4. แสดงความสอดคล้องระหว่างผลลัพธ์การเรยีนรู้ของหลักสูตรกับความต้องการของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย  

    

   แผน 1.1  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
มทร. 

พระนคร 
คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ 

ศิษย์เก่า สถาน
ประกอบการ/ 
ผู้ใช้บัณฑิต 

ศิษย์ปัจุบัน ผู้สนใจ
ศึกษาต่อ 

PLO1 : ต่อยอดและ 
สร้างสรรค์องค์ความรู้ 
ใหม่หรือนวัตกรรมด้าน  
คหกรรมศาสตร์บน 
พื้นฐานการวิจัยขั้น 
สูงเพื่อแก้ไขปัญหาแบบ 
องค์รวมและทันต่อพลวัต 
การเปลี่ยนแปลง 

มหาวิทยาลัย
แห่ง
เทคโนโลยี
นวัตกรรมและ
การบูรณาการ  
 

 เพิ่มเนื้อหาที่เน้น
การทำวิจัยเชิง
ปริมาณและเชิง
คุณภาพ หรือการ
วิจัยแบบ
ผสมผสานให้มาก
ขึ้น เพื่อนำไปต่อ
ยอดการทำดุษฎี
นิพนธ์  

ควรมีรายวิชา
ที่บูรณาการ
ความรู้ท่ีได้
จากการเรียน
มาสร้างองค์
ความรู้ใหม่ให้
เกิดประโยชน์
กับองค์กร  

ควรเพิ่ม
รายวิชาที่
เน้นการทำ
วิจัยแบบ
ผสมผสาน  

แผนการ
เรียนทำ
วิจัย โจทย์
วิจัยใหม่ๆ 
ทันสมัย 

PLO2 : แสดงออกถึง 
ความเชี่ยวชาญในทักษะ 
การคิดเชิงวิพากษ์ ทักษะ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศเพื่อพัฒนา 
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

  ควรเพิ่มเวลาใน
การเรียนด้านการ
ใช้สถิติให้มากขึ้น 

ควรมีรายวิชา
ที่เน้นการใช้
เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการ
ทำงานมากขึ้น 

ควรเพิ่ม
เนื้อหาด้าน
การใช้สถิติใน
งานวิจัย และ
การใช้ AI 
มากขึ่น 

ต้องการ
ความรู้ด้าน 
AI มาช่วย
ในงานวิจัย 

PLO3 : สื่อสารทาง 
วิชาการเพื่อนำเสนอ 
ผลงานวิจัยอย่าง 
สร้างสรรค์ ชี้นำสังคม 
ด้วยความรับผิดชอบ  
และเป็นที่ยอมรับใน 
วิชาชีพด้านคหกรรม 
ศาสตร์ 

มหาวิทยาลัย
แห่ง
เทคโนโลยี
นวัตกรรมและ
การบูรณาการ  
 

ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เช่ียวชาญ
นวัตกรรม
สร้างสรรค์ เป็น
ที่พึ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม ่

 สื่อสารได้ดี ใช้
ภาษาอังกฤษ
ได้ นำเสนอ
ผลงานได้อย่าง
เข้าใจ ชัดเจน
และเป็น
ประโยชน์ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
มทร. 

พระนคร 
คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ 

ศิษย์เก่า สถาน
ประกอบการ/ 
ผู้ใช้บัณฑิต 

ศิษย์ปัจุบัน ผู้สนใจ
ศึกษาต่อ 

PLO4 : แสดงออกถึงความ 
มีภาวะผู้นำที่สามารถ 
ประยุกต์แนวคิดทฤษฎีใน 
การวิเคราะห์ ประเมินผล 
และแก้ไขปัญหาที่ซับซ้อน 
ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
อย่างเป็นระบบด้วยกรอบ 
คิดแบบเติบโต 

 ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เช่ียวชาญ
นวัตกรรม
สร้างสรรค์ เป็น
ที่พึ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม ่

 ต้องการบัณฑิต
ที่มีทักษะใน
การนำองค์
ความรู้ไปใช้
แก้ปัญหาอย่าง
มืออาชีพ 

  

PLO5 : ประสานงานและ 
ทำงานกับบุคคลหรือหน่วยงาน
ท ี ่ เก ี ่ยวข ้องเพ ื ่อพ ัฒนาด ้าน            
คหกรรมศาสตร์ ด ้ ว ยคว าม
รับผิดชอบและสามารถปรับตัว
ให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อม
เพื ่อตอบสนองความต้องการ
ข อ ง ช ุ ม ช น ส ั ง ค ม  แ ล ะ
ประเทศชาติ  

 ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เช่ียวชาญ
นวัตกรรม
สร้างสรรค์ เป็น
ที่พึ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม ่

 นำเสนอผลงาน
ของตนเองได้
อย่างเข้าใจ 
ชัดเจนและเป็น
ประโยชน์กับ
คนอื่น ๆ 

  

PLO6  : แสดงออกถ ึงความ
เป็นแบบอย่างของนักวิชาการ
และน ักว ิจ ั ยด ้ านคหกรรม
ศาสตร ์ท ี ่ ปฎ ิบ ัต ิ ตามหลัก
คุณธรรม ความซื่อสัตย์สุจริต 
ไม ่ท ุ จร ิ ตทางว ิ ชาการ  ไม่
ค ั ดลอกผลงาน ไม ่ ละ เมิ ด
ทร ัพย ์ส ินทางป ัญญา ตาม
หลักเกณฑ์จริยธรรมการวิจัย   

ต ้ อ ง ก า ร
บัณฑิตที่มี
ค ุณธรรม 
จริยธรรม  
 

  ต้องการบัณฑิต
ท ี ่ ม ี ค ุณธรรม 
จริยธรรม เป็น
แบบอย่างของ
บุคลากร 
 

  

 

 

 

 

 

 



145 
 

 
 

แผน 2.1  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
มทร. 

พระนคร 
คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ 

ศิษย์เก่า สถาน
ประกอบการ/ 
ผู้ใช้บัณฑิต 

ศิษย์ปัจุบัน ผู้สนใจ
ศึกษาต่อ 

PLO1 : ประยุกต์ บูรณา
ก า ร  ว ิ เ ค ร า ะ ห ์ แ ล ะ
เชื่อมโยงองค์ความรู้ด้าน 
คหกรรมศาสตร์กับศาสตร์
อื่น ๆ บนพื้นฐานการวิจัย
ข ั ้ นส ู ง  เพ ื ่ อสร ้ างองค์
ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรม
ที่ได้อย่างลุ่มลึก   

มหาวิทยาลัย
แห่ง
เทคโนโลยี
นวัตกรรมและ
การบูรณาการ  
 

 เพิ่มเนื้อหาที่เน้น
การทำวิจัยเชิง
ปริมาณและเชิง
คุณภาพ หรือการ
วิจัยแบบ
ผสมผสานให้มาก
ขึ้น เพื่อนำไปต่อ
ยอดการทำดุษฎี
นิพนธ์  

ควรมีรายวิชา
ที่บูรณาการ
ความรู้ท่ีได้
จากการเรียน
มาสร้างองค์
ความรู้ใหม่ให้
เกิดประโยชน์
กับองค์กร  

ควรเพิ่ม
รายวิชาที่
เน้นการทำ
วิจัยแบบ
ผสมผสาน  

ต้องการ
พัฒนา
ความรู้ 
ใหม่ๆ ด้าน 
คหกรรม
ศาสตร์ 

PLO2 : ป ร ะ ย ุ ก ต ์ ใ ช้
เทคโนโลยีสารสนเทศใน 
งานวิชาการและงานวิจัย
ด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อ
พ ั ฒ น า ท ั ก ษ ะ ค ว า ม
เช่ียวชาญที่สูงขึ้น 

  ควรเพิ่มเวลาใน
การเรียนด้านการ
ใช้สถิติให้มากขึ้น 

ควรมีรายวิชา
ที่เน้นการใช้
เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการ
ทำงานมากขึ้น 

ควรเพิ่ม
เนื้อหาด้าน
การใช้สถิติใน
งานวิจัย และ
การใช้ AI 
มากขึน่ 

ต้องการ
ความรู้ด้าน 
AI มาช่วย
ในงานวิจัย 

PLO3 : ส ร ้ า ง ส ร ร ค์
ผลงานวิจัยหรือนวัตกรรม
ด้านคหกรรมศาสตร์ขั้นสูง
เพ ื ่อแก้ป ัญหาแบบองค์
รวมด้วยกระบวนการวิจัย
ที่เหมาะสม สอดคล้องกับ
บร ิบทปัจจ ุบ ันแสดงถึง
ความก้าวหน้าทางวิชาการ 

  ควรเพิ่มรายวิชาที่
มุ่งเน้นทางด้าน
สถิติให้มากขึ้น
เพื่อให้มีทักษะ
พร้อมในการทำ
วิจัยขั้นสูง 

ต้องการ
บัณฑิตที่มี
ทักษะในการ
นำองค์ความรู้
ไปใช้แก้ปัญหา
อย่างมืออาชีพ 

  

PLO4 : สื่อสารทาง 
วิชาการเพื่อนำเสนอ 
ผลงานวิจัยอย่าง 
สร้างสรรค์ ชี้นำสังคม 
ด้วยความรับผิดชอบ  
และเป็นที่ยอมรับใน 
วิชาชีพด้านคหกรรม 
ศาสตร์ 

มหาวิทยาลัย
แห่ง
เทคโนโลยี
นวัตกรรมและ
การบูรณาการ  
 

ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เช่ียวชาญ
นวัตกรรม
สร้างสรรค์ เป็น
ที่พึ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม ่

 สื่อสารได้ดี ใช้
ภาษาอังกฤษ
ได้ นำเสนอ
ผลงานได้อย่าง
เข้าใจ ชัดเจน
และเป็น
ประโยชน์ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
มทร. 

พระนคร 
คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ 

ศิษย์เก่า สถาน
ประกอบการ/ 
ผู้ใช้บัณฑิต 

ศิษย์ปัจุบัน ผู้สนใจ
ศึกษาต่อ 

PLO5 : แสดงออกถึงความ 
มีภาวะผู้นำที่สามารถประยุกต์ 
แนวคิดทฤษฎีในการวิเคราะห์  
ประเมินผลและแก้ไขปัญหาที่ 
ซับซ้อนในงานด้านคหกรรม 
ศาสตร์อย่างเป็นระบบด้วย 
กรอบคิดแบบเติบโต 

 ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เ ช ี ่ ย ว ช า ญ
น ว ั ต ก ร ร ม
สร้างสรรค์ เป็น
ที ่พ ึ ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม่ 

 ต้องการบัณฑิต
ท ี ่ ม ี ท ั กษะใน
ก า ร น ำ อ ง ค์
ความร ู ้ ไป ใช้
แก้ปัญหาอย่าง
มืออาชีพ 

  

PLO6 : ประสานงานและ 
ทำงานกับบุคคลหรือหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้องเพื่อพัฒนาด้าน 
คหกรรมศาสตร์ ด้วยความ 
รับผิดชอบและสามารถปรับตัว 
ให้สอดคล้องกับบริบทแวดล้อม 
เพื่อตอบสนองความต้องการ 
ของชุมชน  สังคม และ 
ประเทศชาติ 

 ยืนหนึ่งด้าน 
คหกรรมศาสตร์ 
เ ช ี ่ ย ว ช า ญ
น ว ั ต ก ร ร ม
สร้างสรรค์ เป็น
ที ่พ ึ ่งของสังคม
ฐานวิถีชีวิตใหม่ 

 สามารถสื่อสาร
ภาษาอังกฤษได้
ดี และนำเสนอ
ผ ล ง า น ข อ ง
ตนเองได้อย่าง
เข ้าใจ ช ัดเจน
แ ล ะ เ ป็ น
ประโยชน ์กับ
คนอื่น ๆ 

  

PLO7 : แสดงออกถึงความเป็น
แบบอย่างของนักวิชาการและ
นักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ที่
ปฎิบัติตามหลักคุณธรรม ความ
ซื ่อส ัตย ์ส ุจร ิต ไม ่ท ุจร ิตทาง
วิชาการ ไม่คัดลอกผลงาน ไม่
ละเมิดทรัพย์สินทางปัญญา ตาม
หลักเกณฑ์จริยธรรมการวิจัย   

ต ้ อ ง ก า ร
บัณฑิตที่มี
ค ุณธรรม 
จริยธรรม  
 

  ต้องการบัณฑิต
ท ี ่ ม ี ค ุณธรรม 
จริยธรรม เป็น
แบบอย่างของ
บุคลากร 
 

  

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  
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รายละเอียดสรุปการปรับปรุงหลักสูตร  

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 
  

สาเหตุในการปรับปรุงแก้ไข  

การพัฒนาหลักสูตรได้ดำเนินการให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 เพื่อให้รายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตร

มีเน้ือหาที่ทันสมัย ในด้านการบริหารจัดการและด้านเทคโนโลยี ที่มีการเปลี่ยนแปลง มีความเป็นทันสมัยข้ึน รองรับและสอดคล้องกับนโยบายประเทศในยุคประเทศไทย 4.0 ด้านอุตสาหกรรมเส้นโค้งเอส (S-Curve) และเส้นโค้ง

เอสใหม่ (new S-Curve) โดยมุ่งมั่นให้การผลิตและพัฒนากำลังคนในระดับปริญญาเอก สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีประสิทธิภาพในการดำเนินการยิ่งข้ึน 

 

สาระในการปรับปรุงแก้ไข 

การปรับปรุงสาระและการพัฒนาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  มีสาระในการปรับปรุงเน้ือหาต่าง ๆ ประกอบด้วย ชื่อสาขาวิชา วัตถุประสงค์ จำนวนหน่วยกิตรวม ตลอด

หลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาเรียน และคำอธิบายรายวิชา  
 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย: หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ : Doctor of Philosophy Program in Home Economics 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย: หลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ : Doctor of Philosophy Program in Home Economics 

- 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย): ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อย่อ (ไทย)  : ปร.ด. (คหกรรมศาสตร์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Doctor of Philosophy (Home Economics) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) Ph.D. (Home Economics) 

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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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
วัตถุประสงค์หลักสูตร 
1. เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะ

ในการวิเคราะห์ วิจัย เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรม ตลอดจนพัฒนา
ปรับปรุงตนเองอย่างต่อเน่ือง 

2. เพื่อสร้างผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและสามารถ
ประยุกต์องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและ
ภาคเอกชน ให้สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของ
ประเทศ 

3. เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตที่มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  มีความ
เป็นมืออาชีพ  ประพฤติปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

4. เพื่อปลูกฝังให้ดุษฎีบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความ
ซื่อสัตย์สุจริต ความรับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อ
วิชาชีพของตนในทางที่ดี 

วัตถุประสงค์หลักสูตร 
เพื่อผลิตดุษฎีบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์  ที่มีคุณลักษณะ ดังน้ี 
1. มีความรู้ความสามารถ และมีทักษะในการวิเคราะห์ วิจัย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่และนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาชีวิตและสังคม  
2. เป็นผู้นำทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ ที่มีความเชี่ยวชาญและสามารถประยุกต์องค์

ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาอย่างมืออาชีพ บูรณาการร่วมกับภาครัฐและ
เอกชนให้สอดคล้องกับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

3. มีศักยภาพในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์  เป็นแบบอย่างของนักวิจัย นักวิชาการ
และวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ที่พัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเน่ืองด้วยกรอบคิดแบบ
เติบโตโดยยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 

4. ปฎิบัติตนตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต ความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ 

 
เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร 

โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรระดับปริญญาเอก  แผน. 2.1 
หมวดวิชาบังคับ         

 
9 

 
หน่วยกิต 

หมวดวิชาเลือก       6 หน่วยกิต 
ดุษฎีนิพนธ์           36 หน่วยกิต 

จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร            51    หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรระดับปริญญาเอก  แผน. 1.1 
หมวดวิชาบังคับ         

 
- 

 
หน่วยกิต 

หมวดวิชาเลือก       - หน่วยกิต 
ดุษฎีนิพนธ์           51 หน่วยกิต 

  จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร          51     หน่วยกิต 
หลักสูตรระดับปริญญาเอก  แผน. 2.1 
หมวดวิชาบังคับ         

 
9 

 
หน่วยกิต 

หมวดวิชาเลือก       6 หน่วยกิต 
วิทยานิพนธ์           36 หน่วยกิต 

  จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร           51     หน่วยกิต 

เพิ่มแผนการเรียน 1.1 เพื่อเป็นทางเลือกให้
ผู้เรียนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญทางด้าน
วิจัยสามารถเข้าศึกษาต่อได้โดยไม่ต้อง
ศึกษารายวิชาในหลักสูตร 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
จำนวนรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชา/หมวดวิชา  รายวิชาที่มีการตัดออก/เพิ่มเข้ามาในแต่ละกลุ่มวิชา/หมวดวิชา   
1. หมวดวิชาบังคับ 
แผน 1.1  -ไม่ม-ี 
 
 
 
 
แผน 2.1  
    จำนวน..3..รายวิชา หน่วยกิต รวม  9.หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-9) 
HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์

ดิจิทัล 
3(3-0-9) 

HE6011103 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3(0-6-6) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หมวดวิชาบังคับ 
แผน 1.1  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 0(2-0-6) 
HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2 0(2-0-6) 

 
แผน 2.1  
จำนวน..3..รายวิชา หน่วยกิตรวม..9.หน่วยกิต  มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจำนวน..2...รายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011101 ระเบียบวิธีวิจัยข้ันสูงทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-9) 
HE6011102 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์

ดิจิทัล 
3(3-0-9) 

 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวิชาจำนวน..2..รายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัย

ทางคหกรรมศาสตร ์
3(3-0-9) 

HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร ์ 3(3-0-9)  

ปร ับรายว ิชาให ้ม ีความท ันสม ั ยและ
สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียของหลักสูตร   
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
2. หมวดวิชาเลือก 
  จำนวน..2..รายวิชา หน่วยกิตรวม. 6 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6012101 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและ

ความงาม 
3(3-0-9) 

HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์งานอาหาร 3(3-0-9) 
HE6012103 การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-9) 
HE6012104 การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 3(3-0-9) 
HE6012105 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-9) 

HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  3(3-0-9) 

HE6013102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ข้ันสูงทาง      
คหกรรมศาสตร ์

3(3-0-9) 

HE6013103 การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้
ด้านคหกรรมศาสตร์ 

3(3-0-9) 

HE6013104 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทาง       
คหกรรมศาสตร ์

3(3-0-9) 

HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 3(3-0-9) 

HE6014101 นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและ

เครื่องนุ่งห่ม 

3(3-0-9) 

HE6014102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 3(3-0-9) 

HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพื่อผู้สูงอายุ 3(3-0-9) 
 

2. หมวดวิชาเลือก 
จำนวน..2..รายวิชา หน่วยกิตรวม.6...หน่วยกิต  มีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี 
ตัดออกจากกลุ่มวิชาจำนวน...5..รายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6012102 วิทยาศาสตร์ในการสร้างสรรค์งานอาหาร 3(3-0-9) 
HE6012103 การจัดการบริการในธุรกิจอาหาร 3(3-0-9) 
HE6013101 วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย  3(3-0-9) 
HE6013105 คหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 3(3-0-9) 
HE6014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอเพื่อผู้สูงอายุ 3(3-0-9) 

 
เพิ่มเข้ามาในกลุ่มวิชาจำนวน...3..รายวิชา 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE6012101 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์

ดิจิทัล 
3(3-0-9) 

HE6012104 วิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์              
งานอาหาร 

3(3-0-9) 

HE6012109 การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 3(3-0-9) 

ปรับรายวิชาให้มีความทันสมัย สอดคล้อง
กับความต้องการของผู ้มีส่วนได้ส่วนเสีย
ของหลักสูตรและ ทันต่อการเปลี่ยนแปลง
ของสรรพสิ่ง 

3 ดุษฏีนิพนธ์ 
แผน 2.1  จำนวน 1 รายวิชา หน่วยกิตรวม 36 หน่วยกิต 

3. ดุษฎีนิพนธ์ 
มีการเปลี่ยนแปลงโดยแยกเป็น 2 แผน ดังน้ี 
แผน 1.1  จำนวน 1 รายวิชา หน่วยกิตรวม 51 หน่วยกิต 
แผน 2.1  จำนวน 1 รายวิชา หน่วยกิตรวม 36 หน่วยกิต 

เพิ่มแผนการเรียน 1.1 เพื่อเป็นทางเลือกให้
ผู้เรียนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญทางด้าน
วิจัยสามารถเข้าศึกษาต่อได้โดยไม่ต้อง
ศึกษารายวิชาในหลักสูตร 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
รายวิชาที่มีการเปลี่ยนชื่อ/ปรับปรุงคำอธิบายรายวิชา 
1. หมวดวิชาบังคับ  

HE6011103   สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                                3(0-6-6)  
                   การศึกษาค้นคว้า การนำเสนอ และอภิปรายหัวข้อทางคหกรรม
ศาสตร์ที่ทันสมัย และน่าสนใจ 
 

 
2.  หมวดวิชาเลือก  

HE6013102  นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-9) 
     การจัดการกระบวนความคิด  การเปลี่ยนแปลงของระบบความคิด
และสร้างแนวคิดใหม่ การสร้างสรรค์ศิลปะและออกแบบในบริบทของความ
หลากหลายทางวัฒนธรรม  การประยุกต์เทคโนโลยีและการวิจัยในรูปแบบสห
วิทยาการเพื่องานคหกรรมศาสตร์  
 
HE6012105   ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์                       3(3-0-9) 
                   หัวข้อที่น่าสนใจ  หัวข้อพิเศษ รวมทั้งการพัฒนางานอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมและงานด้านคหกรรมศาสตร์  
 
 

1. หมวดวิชาบังคับ  
HE6011205  สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                      3(3-0-9) 
                  การศึกษาค้นคว้าหัวข้อที ่ท ันสมัยและน่าสนใจด้านคหกรรมศาสตร์               
การวิเคราะห์และเรียบเรียงข้อมูลเพื่อการนำเสนอ  การเขียนรายงานทางวิชาการ ทักษะ
ในการนำเสนอผลงาน และการอภิปรายทางวิชาการในรูปแบบการ 
 
2. หมวดวิชาเลือก  
HE6012102 นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์           3(3-0-9) 
                 การจัดการกระบวนความคิด  การเปลี่ยนแปลงของระบบความคิดและสร้าง
แนวคิดใหม่ การสร้างสรรค์ศิลปะและออกแบบในบริบทของความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม  ปัญญาประดิษฐ์ในงานคหกรรมศาสตร์ และการประยุกต์เทคโนโลยีและการ
วิจัยในรูปแบบสหวิทยาการเพื่องานคหกรรมศาสตร์ 
 
HE6012106   ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร ์                         3(3-0-9) 
                   ประเด็นปัญหาที่น่าสนใจและทันสมัย  หัวข้อพิเศษด้านนวัตกรรมและการ
พัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ  สิ ่งทอและแฟชั ่น  ศิลปประดิษฐ์และงาน              
หัตศิลป์ พัฒนาการครอบครัว  คหกรรมศาสตร์ศึกษา และคหกรรมศาสตร์ทั่วไป 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 

รายวิชาใหม่ในหลักสูตร 
 1. หมวดวิชาบังคับ – 

แผน 1.1  
HE6011103     สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1                           0(2-0-6) 
                     การศึกษาค้นคว้า การนำเสนอ และอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์              
ที่ทันสมัยและน่าสนใจ         
 HE6011204    สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2                          0(2-0-6) 
                     การศึกษาค้นคว้า การนำเสนอ และอภิปรายหัวข้อทางคหกรรมศาสตร์                
ที่ทันสมัยและน่าสนใจ   
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

 

      แผน 2.1  
HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับ

งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
              3(3-0-9) 

                   การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรวิเคราะหขอมูลทางสถิติสําหรับการวิจัย
ด้านคหกรรมศาสตร์ ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  หลักการและการประยุกต ใช
สถิติวิเคราะหตัวแปรพหุนาม การวิเคราะหความแปรปรวนขั้นสูง การวิเคราะหการ
ถดถอยขั้นสูง การวิเคราะหเชิงจําแนก การวิเคราะหองคประกอบ และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศสำหรับงานวิจัยทาง คหกรรมศาสตร์ 
 
HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์              3(3-0-9) 
                   ปร ัชญาเก ี ่ยวก ับการว ิจ ัยเช ิงปร ิมาณและการว ิจ ัยเช ิงค ุณภาพ  
ความหมาย คุณลักษณะ และกระบวนทัศน์ของการวิจัยแบบผสมผสาน  การออกแบบ
การวิจัย  การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และแปลผล การเขียนเค้าโครงและ
การเขียนรายงานการวิจัย การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ และ
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
รายวิชาใหม่ในหลักสูตร (ต่อ) 
 2. หมวดวิชาเลือก                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

      แผน 2.1  
HE6012101  การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตรด์ิจิทัล              3(3-0-9) 
                  การวิเคราะห์ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ในโลกดิจิทัล  การตลาดดิจิทัล  รูปแบบ
ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  การสร้างผู้ประกอบการและจัดตั้งธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล  
จรรยาบรรณและจิตวิญญาณของผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 
 
HE6012104  วิทยาศาสตร์และภูมิปัญญาในการสร้างสรรคง์านอาหาร         3(3-0-9)                
                  บทบาทของวิทยาศาสตร์ในงานอาหาร  การคัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ
ในงานสร้างสรรค์  หลักการใช้วิทยาศาสตร์เพื ่อประกอบอาหาร  ความสัมพันธ์ของ
วิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์งานอาหาร ประเด็นการสร้างสรรค์งานอาหาร
ด้วยการวิจัยในปัจจุบัน 
 
HE6012109  การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย                          3(3-0-9) 
      สถานการณ์ผู้สูงอายุและสังคมสูงวัยในปัจจุบัน การเตรียมความพร้อมและ
การจัดการความรู้ก่อนเข้าสู่สังคมสูงวัย การพัฒนาศักยภาพผู้สูงอายุด้วยงานคหกรรม
ศาสตร์ การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อดูแลผู้สูงอายุ การจัดการองค์กรเพื่อพัฒนา
คุณภาพชีวิตผู้สูงอายุ 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุง 
ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
แผน 1.1 -  

ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
แผน 1.1  

ปี 1 1. นักศึกษาใช้องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์และทักษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศในการ
ต่อยอดองค์ความรู้และติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและงานวิจัยด้านคหกรรม
ศาสตร์ 

2. นักศึกษาสามารสืบค้น รวบรวม วิเคราะห์และและเรียบเรียงข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทาง
วิชาการทั้งระดับชาติและนานาชาติ ได้ 

3. นักศึกษาสามารถนำเสนอเชิงวิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. นักศึกษาสามารถจัดทำโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้องตามระเบียบวิธีวิจัยขั้นสูง

ทางคหกรรมศาสตร์ได้ 
ปี 2 1. นักศึกษาสามารใช้โปรแกรมสำเร็จรูปและสถิติข้ันสูงในงานวิจัยได้อย่างเหมาะสม 

2. นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้และเชื่อมโยงองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องในการแก้ปัญหาใน
งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ที่ซับซ้อนได้อย่างเหมาะสม 

3. นักศึกษาสามารถนำเสนอผลงานและวิพากษ์เชิงวิชาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. นักศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมและเขียนบทความวิจัยได้อย่าง

ถูกต้องเหมาะสมตามหลักวิชาการ  
ปี 3 1. นักศึกษาสามารถจัดทำดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้องสมบูรณ์ 

2. นักศึกษาได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัยในวารสารระดับชาติ หรือ
นานาชาติที่เป็นที่ยอมรับในวงวิชาการได้ 

3 .นักศึกษาสามารถปฏิบัติตนบนพื้นฐานจรรยาบรรณของนักวิชาการและนักวิจัยด้าน  
คหกรรมศาสตร์ได้ 

4. นักศึกษาแสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และมีความซื่อสัตย์สุจริตทาง
วิชาการ 

5. นักศึกษาแสดงออกถึงความใฝ่รู้และมีกรอบคิดแบบเติบโตในการพัฒนาด้านวิชาการ
ตนเอง 

 

เพื่อแสดงถึงผลลัพธ์การเรยนรู้ที่ชัดเจนเป็น
ร ูปธรรม และสอดคล ้องก ับมาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 
เพื่อให้รายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรมีเนื้อหาที่
ทันสมัย สอดคล้องกับความต้องการของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตรและ ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลง 
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หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 สิ่งที่ปรับปรุง และเหตุผลในการ
ปรับปรุง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
แผน 2.1  

ปี 1 1. มีทักษะด้านการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ขั้นสูง  
2. มีความรู้และเข้าใจในเนื้อหาสาระหลัก ภูมิปัญญา องค์

ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์อย่างถ่องแท้ และกว้างขวาง 
3. มีความรู้ความเชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรม

ด้านคหกรรมศาสตร์และสามารถติดตามความก้าวหน้า
เพื่อพัฒนาความรู้อย่างต่อเน่ือง 

ปี 2 1. สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ 
และนำ เสนอเช ิ งว ิ ชาการ ในการส ื ่ อสารอย ่ า งมี
ประสิทธิภาพ 

2. สามารถประยุกต์องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องอย่างเหมาะสม
และมีความคิดริเริ่มอย่างสร้างสรรค์ 

ปี 3 1. สามารถพัฒนานวัตกรรม งานวิจัย หรือ สร้างองค์ความรู้
ใหม่ที่แสดงให้เห็นถึงความเข้าใจอย่างถ่องแท้และลึกซื้ง
ในศาสตร์ที่เป็นแก่นในเชิงวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ 

2. สามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์กับ
ความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ในการแก้ไขปัญหาหรือการพัฒนา
ตนเอง หน่วยงาน หรือสังคมได้  

3. สามารถให้คำปรึกษา และแก้ปัญหาทางคหกรรมศาสตร์ 
และมีความยืดหยุ ่นในการจัดการปัญหาในบริบทที่
เหมาะสมทันต่อสถานการณ์และการเปลี่ยนแปลง 

   

ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
แผน 2.1  

ปี 1 1. นักศึกษามีความรู้และเข้าใจในเนื้อหาสาระ องค์ความรู้ด้าน คหกรรมศาสตร์อย่างถ่องแท้และลึกซึ้ง 
2. นักศึกษาสามารถสืบค้น รวบรวมและเรียบเรียงข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทางวิชาการทั้งระดับชาติและ

นานาชาติ ได้ 
3. นักศึกษาสามารถเลือกใช้โปรแกรมสำเร็จรูปและสถิติทางการวิจัยขั้นสูงได้ 
4. นักศึกษาสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ และนำเสนอเชิงวิชาการในการ

สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
5. นักศึกษาสามารถวางแผนกระบวน การออกแบบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์แบบผสมผสานได้อย่าง

ถูกต้อง 
ปี 2 1. นักศึกษาสามารถสังเคราะห์และเรียบเรียงข้อมูลที่ได้จากการสืบค้นอย่างมีประสิทธิภาพ 

2. นักศึกษามีความรู้ความเชี่ยวชาญในเทคโนโลยีและนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์และสามารถติดตาม
ความก้าวหน้าเพ่ือพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่อง 

3. นักศึกษาสามารถสามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้อย่างเหมาะสมและนำเสนอเชิงวิชาการในการสื่อสาร
อย่างมีประสิทธิภาพ 

4. นักศึกษาสามารถจัดทำโครงร่างดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้อง 
ปี 3 1. นักศึกษาสามารถจัดทำดุษฎีนิพนธ์ได้อย่างถูกต้องสมบูรณ์ 

2. นักศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมเพื่อเขียนบทความวิจัยได้อย่างถูกต้อง เหมาะสม
ตามหลักวิชาการ 

3.  นักศึกษาได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัยในวารสารระดับชาติ หรือนานาชาติที่เป็นที่
ยอมรับในวงวิชาการได้ 

4.  นักศึกษาสามารถปฏิบัติตนบนพ้ืนฐานจรรยาบรรณของนักวิชาการและนักวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ได้ 
5. นักศึกษาแสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และ มีความซื่อสัตย์สุจริตทางวิชาการ 
6. นักศึกษาแสดงออกถึงความใฝ่รู้และมีกรอบคิดแบบเติบโตในการพัฒนาด้านวิชาการตนเอง 

 

เพื ่อแสดงถึงผลลัพธ์การเรยนรู ้ที่
ชัดเจนเป็นรูปธรรม และสอดคล้อง
ก ั บมาตรฐานหล ั กส ู ต ร ร ะดั บ
บัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2565 เพื ่อให้
รายวิชาต่าง ๆ ในหลักสูตรมีเนื้อหา
ท ี ่ท ันสม ัย สอดคล ้องก ับความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของ
ห ล ั ก ส ู ต ร แ ล ะ  ท ั น ต ่ อ ก า ร
เปลี่ยนแปลง 
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ภาคผนวก จ 

ประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เรื่อง วิธีการและเกณฑ์มาตรฐานความรู้
ภาษาต่างประเทศของนักศึกษาระดับปริญญาเอกและปริญญาโท 
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ภาคผนวก ฉ 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางน้อมจิตต์  สุธีบุตร 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์ พ.ศ. 2559 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2544 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ พ.ศ. 2541 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
2. HE6012106 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1 . โครงการพัฒ นาและบริห ารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

2. ร่วมโครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม
ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ,                 
วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

3. ผ่านการอบรมโครงการเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนาหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์ AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

4. ผ่านการอบรมความสําคัญของจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ หลักสูตร Social science research 
และ Biomedical science research มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,  

          วันที่ 12 มีนาคม 2567 
5. ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ

และชนิดปรับกรด(หลักสูตรรวม)สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และ สถาบัน
อาหาร, วันที่ 24-28 เมษายน 2566 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 8264  
อีเมล : nomjit.s@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิตและหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน    หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   

พ.ศ. 2547 - 2561       อาจารย์ประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร       

                              คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ 
 งานวิจัย  1. ชลัดดา ยิ้มเยื้อน และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. 2567. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเสน่ห์จันทน์เพื่อ

สุขภาพ. วารสารการอาชีวศึกษาภาคกลาง, 8(1), 85-92. (ม.ค.-มิ.ย.) 
2. ธนวิทย์ ลายิ้ม, ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2024). การ

พัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ กลุ่มจังหวัดภาคกลาง. Journal of 
Education and Innovation, 26(4), 214-227. (ต.ค.-ธ.ค.) 

3. จรรยา คงแก้ว, พิศมัย กรุดพิศมัย และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์นม
ข้าวข้นหวาน จากข้าวไร่ดอกข่าพังงา. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 18(1), 172-
185. (ม.ค.-มิ.ย.) 

4. จิตติกร สงจันทร์, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2567). การพัฒนา ผลิตภัณฑ์
คุกกี้เนยสดเสริมโปรตีนจากตัวด้วงต้นสาคู. วารสารพัฒนเทคนิคศึกษา, 37(132), 130-140. 
(มิย.-ธ.ค.) 

5. กฤตเมธ รองรัตน์, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, เชาวลิต อุปฐาก และ ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม. (2567).  

การใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีในแผ่นแป้งตอร์ติย่าสำเร็จรูปแช่แข็ง. วารสาร

วิทยาลัยดุสิตธานี, 18(1), 27-38. (ม.ค.-เม.ย.) 

6. ธนวิทย์ ลายิ้ม, น้อมจิตต์ สุธีบุตร และธนภพ โสตรโยม. (2567). ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนม

ทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง. กระแสวัฒนธรรม, 25(48), 58-71.(ต.ค.) 

7. เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ , น้อมจิตต์ สุธีบุตร, คณารัตน์ นิยมญาต, และ อินทร เกตุแก้ว. 

(2567). การพัฒนาขนมเกลือจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 139-

148. (ม.ค.-มิ.ย.) 

6.  นราธร สัตย์ซื่อ และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร (2566). ผลิตภัณฑ์เลียนแบบจากน้ำนมกระจับ .   

วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร, 17(2), 103 -114. (ก.ค-ธ.ค.)   

7.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร.  (2566). 

การวิเคราะห์องค์ประกอบปัจจัยการดำเนินงานวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปและ   ผลิตภัณฑ์

อาหารภาคกลางตอนล่าง. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร. 11(7), 2657-  26717.   

8.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). 

การปรับตัวในยุคชีวิตวิถีถัดไปของวิสาหกิจชุมชน กลุ่มการแปรรูป และผลิตภัณฑ์อาหารใน

เขตภาคกลางตอนล่าง กลุ่ม 2. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนสุนันทา, 6(2), 128-142. (ก.ค.-ธ.ค.).  

9.  ปรดา เหลืองอ่อน และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้ปราศจาก       

กลู เตนจากแป้ งมะพร้าวผสมแป้ งกล้วย . วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี , 17 (1 ), 1 -16.  

(ม.ค.-เม.ย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางชญาภัทร์  กี่อาริโย 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

บธ.ด. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี                      
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

พ.ศ. 2558 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2536 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา พ.ศ. 2528 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

 1. HE6011103  สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์1 
 2. HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์2 
 3 HE6011205สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  

การฝึกอบรม 1. โครงการ Reskill Upskill : ยกระดั บสมรรถนะอาจารย์พั น ธุ์ ให ม่ สู่ ค วาม เป็ น  ๑  ด้ าน                           
คหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล               
พระนคร, วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

2. ผ่านการอบรมโครงการเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนาหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์ AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 8131  
อีเมล : chayapat.s@rmutp.ac.th , chayapat2009@hotmail.com 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการทำงาน 18 มิถุนายน 2563 - ปัจจุบัน อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

และ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
(คหกรรมศาสตร์) 

พ.ศ.2561 - 17 มิถุนายน 2563 ผู้ช่วยอธิการบดีฝ่ายการคลังและทรัพย์สิน มทร.พระนคร 
พ.ศ. 2553 - 2561   คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ มทร.พระนคร  
พ.ศ. 2556 - 2563   ผู้ช่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2549 รักษาราชการแทนรองคณบดีฝ่ายบริหารและวางแผน 
                                               วิทยาเขตโชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2543 หัวหน้าแผนกแผนงานและงบประมาณ ฝ่ายวางแผนและ 
                                               พัฒนาวิทยาเขตโชติเวช  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย  1.  ชนัตชญาน์นันท์ รัตน์บุญทอง และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2567). แนวทางการพัฒนากิจกเสริม

หลักสูตรในการสร้างภาวะผู้น ำเชิ งสร้างสรรค์  สำหรับนั กศึ กษาคณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร . วารสารการอาชีวศึกษา                     
ภาคกลาง, 8(1), 93-103. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, สาคร ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น . 

(2567). การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรม

ศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร ์กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). 

การวิเคราะห์องค์ประกอบปัจจัยการดำเนินงานวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปและผลิตภัณฑ์

อาหารภาคกลางตอนล่าง. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร., 11(7), 2657-2671. (พ.ย.-

ธ.ค.) 

4.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). 

การปรับตัวในยุคชีวิตวิถีถัดไปของวิสาหกิจชุมชน กลุ่มการแปรรูป และผลิตภัณฑ์อาหารใน

เขตภาคกลางตอนล่าง กลุ่ม 2. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนสุนันทา, 6(2), 128-142. (ก.ค.-ธ.ค.) 

5.  จตุพร บุตรครุธ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). แนวทางการพัฒนาธุรกิจผลิตภัณฑ์ขนมเค้ก

แบบดั้งเดิมของประกอบการในจังหวัดตรัง. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 35(127), 29-38. 

(ก.ค.-ก.ย.) 

6.  ธีรภัทร์ บุตรครุธ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย . (2566). การพัฒนาสื่อการสอนมัลติมีเดีย วิชา

พื้นฐานการประกอบอาหารประเภทแกงและต้ม เรื่อง แกงมัสมั่นสำหรับนักเรียนหลักสูตร

ประกาศนียบัตรวิชาชีพอาหารไทยมืออาชีพ โรงเรียนการอาหารไทย เอ็มเอสซี . วารสาร

พัฒนาเทคนิคศึกษา, 35(127). 39-49. (ก.ค-ก.ย.)   

7.  พรทิพย์  วงคำสอน และ ชญาภัทร์ กี่ อาริโย . (2566). การเลือกเรียนในหลักสูตร

ประกาศนียบัตรวิชาชีพประเภทวิชาคหกรรมของนักเรียนวิทยาลัยอาชีวศึกษาพิษณุโลก . 

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(128), 84-93. (ต.ค.-ธ.ค.)   

8.  พัชรินทร์ ขุทะกะพันธุ์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). กลยุทธ์การปรับตัววิถีใหม่เพื่อความ

อยู่รอดในการดำเนินงานของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารไทยในเคือสตีฟคาเฟ่แอนด์  

ครุยซีน.วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(128), 127-138. (ต.ค.-ธ.ค.)    
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ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย (ต่อ) 9.  วิไลพรรณ วัฒนพงศ์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปรับตัวใน

การเลือกซื้ออาหารวิถีใหม่ของผู้สูงอายุเขตจอมทอง กรุงเทพมหานคร . วารสารพัฒนาเทคนิค
ศึกษา, 36(128), 60-70. (ต.ค.-ธ.ค.)   

10.  ศุภลักษณ์ สกุลผอม และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). ฐานวิถีใหม่ในการบริโภคอาหารของ
บุคลากรทางการแพทย์สายสนับสนุนวิชาชีพหลักในกรุงเทพมหานคร ช่วงสถานการณ์การ
ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19). วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(128), 
105-115. (ต.ค.-ธ.ค.)   

11.  อนุพงษ์  ภูสีเขียว, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566) , การพัฒนาสื่อการ         

สอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเสื้อสุภาพสตรีสำหรับนักเรียน        

วิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 35 (125), 51-61. (ม.ค.-มี.ค.) 

12.  ณิชากร วงศ์สุนพรัตน์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อ       

ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะแบบดังเดิมของผู้บริโภคในจังหวัดชลบุรี. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา,       

35(125), 70-80. (ม.ค.-มี.ค.) 

13.  อมรศรี แซ่ตัน และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566 ). การใช้บริการร้านอาหารพื้นถิ่นของ       

ผู้บริโภคจังหวัดภูเก็ต. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 35 (125), 99-109. (ม.ค.-มี.ค.) 

14.  สุมิตา สุขหอม และชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2566). แนวทางการเพิ่มประสิทธิภาพในการจัด      

อาหารกลางวันของศูนย์การศึกษาพิเศษส่วนกลาง จังหวัดกรุงเทพมหานนคร. วารสาร       

พัฒนาเทคนิคศึกษา, 35(125) 133-144.(ม.ค.-มี.ค.) 

15.  รุ้งนภา สนพะเนาว์ และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2565). แนวทางการพัฒนาธุรกิจหมี่โคราช       

ของผู้ประกอบการขนาดย่อมในจังหวัดนครราชสีมา. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา.  35(124), 

82-91. (ต.ค.-ธ.ค.) 

16.  ศุภสรรค์ จวงเจิม และ ชญาภัทร์ กี่อาริโย. (2565). การตัดสินใจเลือกซื้อผ้าจกไท -ยวนของ       

นักท่องเที่ยวในจังหวัดราชบุรี. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 35(124), 92-101. (ต.ค.-ธ.ค.)   

17. Theeramongkol, P., Kee-Ariyo, C., Soteyome, T., & Mongkholrattanasit, R. (2023). 

Knowledge Management in Local Wisdom of Mor Hom Natural Dyed. Journal 

of Education and Learning, 12(5), 42-51. Journal of Education and Learning, 12 

(5), 42-51. (June) 
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South China University of 
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ค.ศ. 2016 
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รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
2. HE6012101 การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรมศาสตร์ดิจิทัล 

การฝึกอบรม 1. โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม
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ระดับอุดมศึกษา พ.ศ 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์ AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

3.  ผู้ประเมินภายนอกหน่วยงาน สำนักงานรับรองมาตรฐานและประเมินคุณภาพการศึกษา  
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สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5555   
อีเมล : thanapop.s@rmutp.ac.th 
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ตำแหน่งบริหาร  
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ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2565 - ปัจจุบัน คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
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ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย 1.  ชนัฐวัฒน์ ศิริเอี้ยวพิกุล และ ธนภพ โสตรโยม. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมจาก

ถั่วเสริมรากบัว. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(129), 160-170. (ม.ค.-มี.ค.)   

2.  ฉวีวรรณ เสวกฉิม และ ธนภพ โสตรโยม. (2567). ปัจจัยการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อปริญญาตรี

ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร .

วารสารการอาชีวศึกษาภาคกลาง, 8(1), 123-133. (ม.ค.-ม.ิย.) 

3.  พชรพงษ์ โพธิ์น้อย และ ธนภพ โสตรโยม. (2567). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการตัดสินใจเลือก

เรียนต่อระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาคหกรรม วิทยาลัยอาชีวศึกษา

เพชรบุร.ี วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 36(129), 107-116. (ม.ค.-มี.ค.)       

4.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). 

การวิเคราะห์องค์ประกอบปัจจัยการดำเนินงานวิสาหกิจ ชุมชนกลุ่มแปรรูปและผลิตภัณฑ์

อาหารภาคกลางตอนล่าง. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ มจร, 11(7), 2657-2671. (ก.ค.) 

5.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, ธนภพ โสตรโยม และ น้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2566). 

การปรับตัวในยุคชีวิตวิถีถัดไปของวิสาหกิจชุมชน กลุ่มการแปรรูปและผลิตภัณฑ์อาหารในเขต

ภาคกลางตอนล่าง กลุ่ม 2. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวน

สุนันทา, 6(2), 128-142. (ก.ค.-ธ.ค.) 

6.  จุฑามาศ ทองคำ และ ธนภพ โสตรโยม. (2566). ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานตาม

หลักเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหารในโรงอาหาร กระทรวงสาธารณสุข 

จังหวัดนนทบุรี ในสถานการณ์ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019. วารสารพัฒนาเทคนิค

ศึกษา, 36(128), 94-104. (ต.ค.-ธ.ค.)   

7.  พงศ์กรณ์ ไกรวิจิตร์ และ ธนภพ โสตรโยม. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราเมลคัสตาร์ด  

จากน้ำนมควายพันธุ์มูร์ร่าห์. วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา, 34(122), 128-137. (เม.ย.-มิ.ย.) 
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ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย (ต่อ) 8.  Xu, Z., Li, Y., Liu, Z., Soteyome, T., Li, X., & Liu, J. (2024). Current knowledge on 

cryogenic microorganisms and food safety in refrigerators. Trends in Food 
Science & Technology, 146, 104382. (April) 

9.  Qin, Y., Jiang, K., Song, J., Yu, H., Zhu, J., Tang, Z., Soteyome, T., & Charles B. 
(2024). Effect of roselle and purple rice powder on baking quality and aroma 
characteristic of bread. LWT, 199, 116134. (May) 

10. Wang, S., Qin, Y., Liu, Y., Liu, G., Cheng, G., & Soteyome, T. (2024). Controlling 
release of astaxanthin in β-sitosterol oleogel-based emulsions via different self-
assembled mechanisms and composition of the oleogelators. Food Research 
International, 186, 114350. (June) 

11.  Lin, Q., Sheng, M., Tian, Y., Li, B., Kang, Z., Yang, Y., ... & Tan, Y. (2024).      

Antibiofilm activity and synergistic effects of DNase I and Lysostaphin 

against Staphylococcus aureus biofilms. Food Quality and Safety , 8 

fyae024. (April) 

12. Soteyome, T., & Thedkwanchai, S. (2024). Encapsulation of aromatic coconut        

water with sodium alginate and calcium chloride. Caspian Journal of        

Environmental Sciences, 22(1), 221-238. (January) 

13. Theeramongkol, P., Kee-Ariyo, C., Soteyome, T., & Mongkholrattanasit, R. (2023). 

Knowledge Management in Local Wisdom of Mor Hom Natural Dyed. Journal of 

Education and Learning, 12(5), 42-51. (June) 

14. Soteyome, T & Sakulyunyongsuk, N. (2023). The process of cooking to reduce sugar 

from jasmine rice. Caspian Journal of Environmental Sciences., 21(4), 989-996. 

(October) 

15.  Liu, J., Huang, T., Soteyome, T., Miao, J., Yu, G., Chen, D., ... & Xu, Z. (2023).        

Antimicrobial resistance, SCC mec, virulence and genotypes of MRSA in 

Southern China for 7 Years: Filling the gap of molecular epidemiology. 

Antibiotics, 12(2), 368. (February) 
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 งานวิจัย (ต่อ) 16. Liu, J., Huang, T., Mao, Y., Soteyome, T., Liu, G., Seneviratne, G., ... & Xu, Z.        

(2023). Development and application of multiple polymerase spiral reaction 

(PSR) assays for rapid detection of methicillin resistant Staphylococcus aureus 

and toxins from rice and flour products. LWT, 173, 114287. (January) 

17.  Liu, J., Huang, T. Y., Liu, G., Ye, Y., Soteyome, T., Seneviratne, G., ... &          

Kjellerup, B. V. (2022). Microbial interaction between Lactiplantibacillus 

plantarum and Saccharomyces cerevisiae : Transcriptome level 

mechanism of cell-cell antagonism. Microbiology Spectrum, 10(5), 

e01433-22.(October) 

18. Liu, J., Lin, X., Bai, C., Soteyome, T., Bai, X., Wang, J., ... & Kjellerup, B. V.         

(2022). Verification and application of a modified carbapenem inactivation 

method (mCIM) on Pseudomonas aeruginosa: a potential screening 

methodology on carbapenemases phenotype in Bacillus cereus. 

Bioengineered, 13(5), 12088-12098. (May) 

19.  Chen, M., Huang, T., Du, M., Bai, X., Soteyome, T., Yuan, L., ... & Xu, Z. (2022).  

Establishment and application of a rapid visual detection method for Listeria 

monocytogenes based on polymerase spiral reaction (PSR). Bioengineered, 

13(3), 7860-7867. (March) 

20. Liu, J., Lin, X., Soteyome, T., Ye, Y., Chen, D., Yang, L., & Xu, Z. (2022). A strategy 

design based on antibiotic-resistance and plasmid replicons genes of clinical 

Escherichia coli strains. Bioengineered, 13(3), 7499-7513. (March) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



174 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด คหกรรมศาสตร์ 
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พระนคร 
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 1.  HE4011101  ทัศนมิตทิางด้านคหกรรมศาสตร์  
 2.  HE6012109 การจัดการคหกรรมศาสตร์เพื่อสังคมสูงวัย 

การฝึกอบรม 1.  โครงการพัฒนาและบริหารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

2.  การพัฒนาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ (ออนไลน์) หลักสูตรปกป้องอาสาสมัครแนงทางปฏิบัติทาง

คลินิก สำนักวิจัยแห่งชาติ (วช.) และสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเลย, 25 ธันวาคม 2566  

3.  นวัตกรรมดิจิทัลสู่ความสามารถในการแข่งขันทางธุรกิจและอุตสาหกรรมอย่างยั่งยืน 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 19 ตุลาคม 2566  

4.  Reskill Upskill ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น 1 ด้านคหกรรมศาสตร์  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 6 พฤษภาคม 2566 

5.  การเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  กิจกรรมที่ 3 อบรมหัวข้อ 

"พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพื่อ

นำเสนอ" สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร .พระนคร, 

 2 พฤษภาคม 2566     

6.  “Education Transformation : การพลิกโฉมการศึกษา” หัวข้อ “เทรนด์การเรียนรู้ยุคใหม่ 

สอนออนไลน์อย่างไรให้สนุก” คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา, 28 เมษายน 2565 

7.  “Education Transformation : การพลิกโฉมการศึกษา” หัวข้อ “การสร้างสื่อการสอน

ปฏิสัมพันธ์ด้วย Google Forms,”  27 เมษายน 2565   

8.  “Education Transformation : การพลิกโฉมการศึกษา” หัวข้อ“การสร้างสื่อการสอน    

     Animation ด้วยโปรแกรม Powtoon” คณะศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา, 27 เมษายน 

2565   
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 8290 
อีเมล : premraphi.o@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร (ถ้ามี) 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2557 - ปัจจุบัน            อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 

                               คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2555 - 2557               อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคโนโลยี  

                                      พงษ์สวัสดิ์ 

พ.ศ. 2553 - 2555               อาจารย์สอนอาหารไทย โรงเรียนศิลปะศาสตร์อาหารไทย  

                                          หม่อมหลวงพวง ทินกร 

พ.ศ. 2550 - 2553             อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะศิลปศาสตร์   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ผลงานทางวิชาการ 
 งานวิจัย  1.  เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, คณารัตน์ นิยมญาต, และ อินทร เกตุแก้ว. 2567. 

การพัฒนาขนมเกลือจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ . วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 139-148. 

(ม.ค.-มิ.ย.) 

2. เชาวลิต อุปฐาก , เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ , ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม , เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ,  

สุมภา เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ 

ท อ งค ำ  แ ล ะ  ว ร ธ ร  ป้ อ ม เย็ น . (2 5 6 7 ) .  ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ไส้ ก ร อ ก ร ส 

กะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3. เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, สุมภา เทิดขวัญชัย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร  

ปอมเย็น, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, ลัดดาวัลย กลิ่นมาลัย, จิราภัทร โอทอง และ เปรมระพี  

อุยมาวีรหิ รัญ . (2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซอสเทอริยากิ เสริมมันสำปะหลั ง . 

วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 17(2) 

177-188. (ก.ค.-ธ.ค.) 

4. เอนก  ศรฟ้า, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และ เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2566). อิทธิพลของการ

รับชมรีวิวร้านอาหารผ่านสื่อออนไลน์ที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารภายใต้สถานการณ์

วิกฤตโควิด-19. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน ์มจร., 11(6), 2379-2391. (ก.ย.–ต.ค.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการ  

ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย (ต่อ) 5.   อาทิตย์ สัญญากร, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และ เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ. (2565). มโนทัศน์

การตลาดบริการของธุรกิจคาเฟแนวอัตลักษณ์แบบสร้างสรรค์. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน์ 

มจร., 10(7), 2990-2999. (พ.ย.- ธ.ค.) 

6.  อริส  พยายาม, สิปนนท์  ชายแก้ว, ฮัสนะฮ์  สายวารี, กฤษณพร  ตุฉะโส และ เปรมระพี             

อุยมาวีรหิรัญ. (2565). ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติจากธัญพืชเสริมข้าวนาซิดาแฆ. วารสาร

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร , 4(2), 50-60. (ก.ค–

ธ.ค) 
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ภาคผนวก ช 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางจุฑามาศ  พีรพัชระ 
ตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

บธ.ด. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

พ.ศ. 2561 

ค.ม. อุดมศึกษา จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2534 
คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ธุรกิจ- 

การโรงแรมและภัตตาคาร 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช พ.ศ. 2543 

คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ศึกษา-อาหาร
และโภชนาการ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา พ.ศ. 2525 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011103  สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์1 
2. HE6011102  การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม
ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ,                 
วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

2.  ผ่านการอบรมโครงการเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนาหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ . 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์  AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

3.  การวิจัยและพัฒนา (R&D) และการพัฒนานวัตกรรมในงานวิจัยทางการศึกษา มหาวิทยาลัย   

     มหาจุฬาลงกรณราชวิทยาลัย ร่วมกับ หน่วยปฏิบัติการวิจัยนวัตกรรมการเรียนรู้เพื่อสังคมไทย       

     คณะครุศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 4 สิงหาคม 2564 

4.  จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ด้านสังคมศาสตร์ และพฤติกรรมศาสตร์ รุ่นที่ 1 มหาวิทยาลัยมหา      

     จุฬาลงกรณราชวิทยาลัย และสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ, 8-10 พฤษภาคม 2564   

5.  การวิจัยเชิงคุณภาพ : เทคนิคและตัวอย่างการเขียนรายงานการวิจัย มหาวิทยาลัยมหาจุฬา 

       ลงกรณราชวิทยาลัย, 8-9 เมษายน 2564   

6.  วิธีวิจัยทางสังคมศาสตร์เพื่อการจัดการประมงและทรัพยากรชายฝั่ง คณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการประมง  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, 6 มีค-16 พค. 2564 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : - 
อีเมล : chutamas.p@rmutp.ac.th 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2559 – 2561       กรรมการผู้จัดการ บริษัท ยูไนเต็ดติวเตอร์ จำกัด 

พ.ศ. 2559 – 2561       รองประธานเจ้าหน้าท่ีบริหาร ยูไนเต็ด กรุ๊ป 
พ.ศ. 2558              ผู้ช่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2556 – 2557       รักษาราชการแทนอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 พ.ศ. 2555 – 2556 ผู้ช่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2550 – 2558 ผู้อำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2549 – 2550 ปฏิบัติหน้าที่ผู้อำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2544 – 2549 ผู้ช่วยผู้อำนวยการ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
พ.ศ. 2551 – 2559  อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร 
พ.ศ. 2525 - 2550  อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยี 

ราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย  1.  ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ , จอมขวัญ สุวรรณรักษ์  และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2567). 

สภาพการณ์และแนวโน้มสมรรถนะของช่างฝีมือแกะสลักในประเทศไทย. วารสารกระแส
วัฒนธรรม, 25(47), 56-71. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ศศิธร ศรีทองเพิง และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2567). ภูมิปัญญาอาหารชุมชนกุฎีจีน. วารสาร
ศิลปศาสตร์ราชมงคลสุวรรณภูมิ, 6(1), 134 - 148. (ม.ค.-เม.ย.) 

3.  พัชร์ศศิ ศรีพิพัฒน์พรกุล และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2567). เส้นทางท่องเที่ยวสู่การท่องเที่ยว
เชิงวัฒนธรรมอาหารชุมชนกุฎีจีน. วารสารศิลปศาสตร์ราชมงคลสุวรรณภูมิ, 6(1), 179-193. 
(ม.ค.-เม.ย.) 

4.  ภณพรรธน์ ธนภูวนัตถ์ภาคิน, ระชานนท์ ทวีผล, จุฑามาศ พีรพัชระ และ ณนนท์ แดงสังวาลย์. 

(2567). การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงสำรวจเรื่องเล่าอาหารเมืองเพ็ชร์: เมืองสามรส. วารสาร

วิทยาการจัดการปริทัศน์, 26(1), 162-176. (ม.ค.-เมย.) 

5.   จุฑามาศ พีรพัชระ, ชนิดา ประจักษ์จิตร และ พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร. (2567). รูปแบบภาวะ     

ผู้นำเชิงนวัตกรรมของผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร. วารสารปัญญาภิวัฒน์, 16(1), 114-      

127. (ม.ค.-เม.ย.) 
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ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย (ต่อ) 6.   จุฑามาศ พีรพัชระ. (2566). ผู้ประกอบการนวัตกรรมกับบทบาทการสร้างสรรค์องค์กรสมัยใหม่. 

วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร, 14(2), 211 – 224. (ก.ค.-ธ.ค.) 
7.   จุฑามาศ พีรพัชระ. (2566). ปัจจัยความสำเร็จและคุณลักษณะผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหาร

ระดับหรู. วารสารวิชาการ มทร. สุวรรณภูมิ (มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์), 8(2), 172 – 191. 
(ก.ค.-ธ.ค.)  

8.   จุฑามาศ พีรพัชระ , พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร และ จอมขวัญ สุวรรณรักษ์. (2566). ธุรกิจ   
ร้านอาหาร: สถานการณ์ปัจจุบัน มาตรฐาน และความสำเร็จ. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน์,   
25(1), 299-313. (ม.ค.-เม.ย.) 

9.   จุฑามาศ พีรพัชระ, พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร และ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์. (2565). การเรียนรู้และ
ถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นการทำขนมกงของชุมชนวัดไชโยวรวิหารจังหวัดอ่างทอง , วารสาร
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม, 16(2), 537-548. (ก.ค.-ธ.ค.) 

10 . จุฑ ามาศ พี รพั ชระ , พั ชรนั นท์  ยั งวรวิ เชี ย ร , ชนิ ดา ป ระจักษ์ จิต ร  และ  จอมขวัญ  
สุวรรณรักษ์. (2565). แนวทางการจัดอบรม วิชาชีพด้านอาหารสำหรับผู้สูงอายุบ้านห้วยทราย
เหนือ จังหวัดเพชรบุรี. วารสารสันติศึกษาปริทรรศน ์มจร., 10(2), 538-552. (เม.ย-มิ.ย.) 

11.  จุฑามาศ พีรพัชระ, สุวรรณ ประทีป ณ ถลาง, รุจิรา จุ่นบุญ และ ธภัทร อาจศรี. (2564).        
การพัฒนาสื่อดิจิทัลอาหารจากกล้วยเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต. วารสารวิชาการนวัตกรรมสื่อสาร
สังคม, 9(1), 42-53. (ม.ค.-มิ.ย.) 

12.  จุฑามาศ พีรพัชระ. (2564). ความต้องการสวัสดิการของผู้สูงอายุบ้านห้วยทรายเหนือจังหวัด
เพชรบุรี. วารสารวิชาการบัณฑิตวิทยาลัยสวนดุสิต มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 17(2), 1-13. (พ.ค.-
ส.ค.) 

113.  ศุภพล เมธีเสริมสกุล, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ และ จุฑามาศ พีรพัชระ. (2564). ความสัมพันธ์

ระหว่างโภชนบัญญัติ 9 ประการกับการตัดสินใจสั่งอาหารผ่านแอปพลิเคชันออนไลน์ของ

นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย เขตพื้นที่การศึกษามัธยมศึกษาเขต 1 ภายใต้ฐานวิถีชีวิตใหม่. 

วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา, 13(1), 139-155. (ม.ค.-มิ.ย.) 

114.  จุฑามาศ พีรพัชระ, สุวรรณ ประทีป ณ ถลาง, รุจิรา จุ่นบุญ และ ธภัทร อาจศรี . (2564).             

การพัฒนาสื่อดิจิทัลอาหารจากกล้วยเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต. วารสารวิชาการนวัตกรรมสื่อสาร

สังคม, 9(1), 42-53. (ม.ค.-มิ.ย.) 

115.  จุฑามาศ พีรพัชระ, สุวรรณ ประทีป ณ ถลาง, รุจิรา จุ่นบุญ และ ธภัทร อาจศรี . (2564).               

การพัฒนาสื่อดิจิทัลอาหารจากกล้วยเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต. วารสารวิชาการนวัตกรรมสื่อสาร

สังคม, 9(1), 42-53. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ช่ือ-สกุล นางสาวสุชีรา  ผ่องใส  
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. วัฒนธรรมศึกษา มหาวิทยาลัยทักษิณ พ.ศ. 2560 

กศ.ม. ศิลปศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2550 

กศ.บ. ศิลปศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2545 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011103  สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์1 
2. HE6011102 การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์ 
3. HE6012108 วัฒนธรรมสร้างสรรค์กับการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  โครงการพัฒนาและบริหารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

2.  โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม
ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ,                 
วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

3.  ผ่านการอบรมโครงการเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนาหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์  AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5652 
อีเมล : sucheera.p@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ 
หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยกต์  

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน          อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  

1.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย , สาคร ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น . 

(2567). การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรมศาสตร์

และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ธัชกร พรมโสภา, กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และ สุชีรา ผ่องใส. (2567). การสืบทอดและธำรง

รักษาอัตลักษณ์อาหารพื้นบ้านของชาวไทยเชื้อสายเขมร จังหวัดสุรินทร์.  วารสารวิจัยและ

นวัตกรรมท้องถิ่น, 19(1), 105-113. (ม.ค.-ม.ย) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
งานวิจัย (ต่อ) 

 

3.  กิตติ ยอดอ่อน, สุชีรา ผ่องใส, ชลธิชา อัคราช และ สุรเมธ เพชรเปล่งสี. (2566). ดอกไม้

ประดิษฐ์จากผ้าใยสับปะรดด้วยเทคนิคซิลค์สกรีน. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม

อย่างยั่งยืน, 5(2), 13-27. (ก.ค.-ธ.ค.) 

4.  สุชีรา ผ่องใส, เมลดา สุดาเดช และ กุสุมา นาวาทอง. (2565). กระเป๋ามาลัยลายคราม: 

วัฒนธรรมคุณค่าสู่มูลค่าของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวใน เกาะรัตนโกสินทร์. 

วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 4(1), 11-29. (ม.ค.-มิ.ย.) 

5.  กิตติ ยอดอ่อน, ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, สุชีรา ผ่องใส, อนุสรณ์ ใจทน และ อัมพวัน ยันเสน. 

(2564). การวัดประสิทธิภาพการปล่อยกลิ่นและการพัฒนารูปแบบ ของที่ระลึกงานแต่งงาน

ของหินเพอร์ไลต์ตกแต่งกล่ิน. วารสาร มทร.อีสาน, 14, 377-90. (ก.ย.-ธ.ค.) 

6.  อภิสิทธิ์ บัวลอย, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และ สุชีรา ผ่องใส. (2564). แนวทางการพัฒนาธุรกิจ

ดอกไม้สดของผู้ประกอบการขนาดย่อมกลุ่มชนพื้นเมืองในตลาดวโรรส จังหวัดเชียงใหม่. 

วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 34(120), 113-125.(ต.ค.-ธ.ค.) 

7.  อนุสรณ์ ใจทน, ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล, สุชีรา ผ่องใส, กิตติ ยอดอ่อน และ อัมพวัน ยันเสน. 

(2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัตถกรรมไม้ไผ่ขดลวดลายล้านนาด้วยเทคนิคเดคูพาจ  

ชุมชนบ้านร้องดอนชัย อำเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม่. วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย

ราชภัฏสวนสุนันทา, 13(1), 69 – 81. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ช่ือ-สกุล นายณนนท์  แดงสังวาลย์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. การจัดการ มหาวิทยาลัยศิลปากร พ.ศ. 2565 
วท.ม.  คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2552 
คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
พ.ศ. 2549 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6012105  การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 
2. HE6012104 วิทยาศาสตร์กับภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์งานอาหาร 

การฝึกอบรม 1 . ฝึ ก อ บ ร ม หั ว ข้ อ  Les Fondements da la Patisserie ณ  Le Cordon Bleu Sydney, 
Australia.  ระหว่าง  7 สิงหาคม – 5 กันยายน 2567 

2.  โครงการพัฒนาและบริหารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

3.  โครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร, 

     17, 24 มิถุนายน 2565 

4. การอบรมแนวคิด ทฤษฏี Business Model Canvas ผ่านระบบออนไลน์   

     สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยศิลปากร, 19 เมษายน 2564  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888  
อีเมล : nanoln.d@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ผู้ช่วยคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2554 - ปัจจุบัน           อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2547 - 2553                 อาจารย์ประจำฝ่ายการโรงแรมและท่องเท่ียว วิทยาลัยอาชีวศึกษา 

สันติ ราษฎร์ ในพ ระอุปถั มภ์  สม เด็ จพ ระ เจ้ าภคิ นี เธอ เจ้ าฟ้ า                      

เพชรรัตนราชสุดาสิริโสภาพัณณวดี 

                                     ผู้จัดการร้าน SIBA EXPRESS 

 

 

 

 



185 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
งานวิจัย 1.  ภณพรรธน์  ธนภูวนัตถ์  ภาคิน , ระชานนท์ ทวีผล , จุฑามาศ พีรพัชระ และ ณนนท์   

แดงสังวาลย์. (2567). การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงสำรวจเรื่องเล่าอาหารเมืองเพ็ชร์:  
เมืองสามรส. วารสารวิทยาการจัดการปริทัศน,์ 26(1), 162-176. (ม.ค-เม.ย.) 

2.  ศุภัคษร มาแสวง, ศุภณัฐ เกิดน้อย, สุรเชฐ วรรณพันธ์, ณนนท์ แดงสังวาลย์ และ ศันสนีย์ 
ทิมทอง. (2566). ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดครีมจากเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริม ไข่ผำแห้ง. PBRU Science 
Journal, 20(2), 42-56. (พ.ค.-ก.ค.) 

3.  กิตติพงษ์ มายา, รำพึง ยมศรีทัศน์ , อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ , ศันสนีย์ ทิมทอง, ศุภัคษร  
มาแสวง และ ณนนท์ แดงสังวาลย์. (2566). องค์ประกอบเร่ืองเล่า อาหารเมืองเพ็ชร์:  
เมืองสามรส. วารสารการวิจัยกาสะลองคำ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย , 17(2), 35-47. 
(พ.ค.-ก.ค.) 

4. บุญยนุช ภู่ระหงษ์, ณนนท์ แดงสังวาลย์, ธัญญา เรศ ดาวพิเศษ, อณัญญา เกาฏีระ และ
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์. (2566). การใช้ถั่วทองทดแทนอัลมอนด์ในมาการอง. วารสาร
เทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 5(1), 59-73. (ม.ค.-
มิ.ย.) 

5. พงศ์พล ศรีมงคล, กมล ล้ิมลาภดี, อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ ศันสนีย์ ทิมทอง, ศุภัคษร มาแสวง 
และ ณนนท์ แดงสังวาลย์ (2566). ผลของการใช้แป้งดัดแปรต่อเนื้อสัมผัสของไส้อั่วจากพืช. 
วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี, 17(3), 115-129. (ก.ย-ธ.ค.) 

6.  ณนนท์ แดงสังวาลย์, ประสพชัย พสุนนท์, และ เกตุวดี สมบูรณ์ทวี. (2565). การวิเคราะห์
องค์ประกอบเชิงยืนยันภาพลักษณ์แหล่ง ท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่นจังหวัดภูเก็ต.  วารสาร
สันติศึกษาปริทรรศน์ มจร, 10(5), 1983-1998. (ก.ย.-ธ.ค.) 

7 . Dangsungwal, N., Chamnanwad, N., Muangburee, W., Masavang, S., Hiran-
Akkharawong, I., Kankaew, S., & Thimthong, S. (2024 ). Exploring the product 
attributes of butterscotch sauce made from palm syrup by Kano model. 
Multidisciplinary Science Journal, 7(3), 2025128. (May) 

8 . Thimthong, S., Phunaonin, K., Chareonsak, N. Putsam, L., Hiran-Akkharawong, I. 
Paemongkol, P., Masavang, S. & Dangsungwal., N. (2024 ). The Guidelines for 
enhancing knowledge and proficiency in food decoration skills: RMUTP. Higher 
Education Studies, 14(3), p116-124. (July)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวปรัศนีย์  ทับใบแย้ม 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. เกษตรเขตร้อน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2562 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2549 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 2544 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 
2. HE6011204 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  

การฝึกอบรม 1.  พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการนำเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ หลักสูตร

พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในการนำเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ    

สถาบันภาษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมกรมหลวงราชบุรี  

ดิเรกฤทธิ์ ชั้น 6 คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม ศูนย์เทเวศร์, 24 มีนาคม 2564 

2.  การใช้งานโปรแกรม SPSS รุ่นที่ 2 (สอนออนไลน์) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 

21 มกราคม 2564             

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5523 
อีเมล : prassanee.t@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2549 - ปัจจุบัน            อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

                          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย  1.  เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เกชา ลาวงษา และ ศุภสิทฐ์  วราศิลป์. (2567). ผลของ    

ผงเปลือกขาวส้มโอต่อสมบัติทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์นักเก็ต. วารสารวิทยาศาสตร์
บูรพา, 29(2), 869-888. (พ.ค.-ส.ค.) 

2.  เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สุมภา     
เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ   
และวรธร ป้ อม เย็น . (2567 ). การพั ฒ นาผลิตภัณ ฑ์ ไส้ ก รอกรสกะเพ ราเสริม เห็ ด 
 หูหนูเผือก. วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  กฤตเมธ รองรัตน์ , น้อมจิตต์ สุธีบุตร, เชาวลิต อุปฐาก และ ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม. (2567).  
 การใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีในแผ่นแป้งตอร์ติย่าสำเร็จรูปแช่แข็ง. วารสารวิทยาลัย 

     ดุสิตธานี. 18(1), 27-38. (มค-เมย.) 
4.   เชาวลิต อุปฐาก, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ, สิรดนัย

กลิ่นมาลัย, กฤตเมธ รองรัตน์ และ สุมภา เทิดขวัญชัย. (2567). ผลการศึกษาคุณสมบัติทาง
เคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี. วารสารมหาวิทยาลัยคริสเตียน, 30(1), 
95-108. (ม.ค.-มี.ค.) 

5.  เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย ทับใบแยม, สุมภา เทิดขวัญชัย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร            
ป้อมเย็น, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, ลัดดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย, จิราภัทร โอทอง และ เปรมระพี        
อุยมาวีรหิ รัญ . (2566). การพัฒ นาผลิตภัณ ฑ์ ซอสเทอริยากิ เสริมมันสำปะหลั ง . 
วารสารวิชาการและ วิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 17(2), 177-188. 
(ก.ค.-ธ.ค.) 

6.  ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, อภิญญา มานะโรจน์ และ สุพรรณิการ์ โกสุม. (2565). คุณสมบัติทางเคมี

กายภาพ และคุณลักษณะของน้ำจิ้มลูกชิ้นมะม่วงหาวมะนาวโห่ . วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 

27(3), 1475-1489. (ก.ย-ธ.ค) 

7.  ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม และ อภิญญา มานะโรจน์. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำจิ้มไก่มะม่วง

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

(ม.ค.-มิย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นายเชาวลิต  อุปฐาก 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

บธ.ด. การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย ์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี             
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

พ.ศ. 2565 

คศ.ม. - มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ. 2552 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ - 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร 

พ.ศ. 2550 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011103 สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์1 
2.  HE6012105 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเร่ืองราวเพื่อเพิ่มมูลค่าให้อาหารและการถ่ายภาพ

อาหารเพื่อนำเสนอ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 

2 พฤษภาคม 2566                               

2.  ผู้ตรวจประเมินองค์กรที่มีหน้าที่รับรองสมรรถนะของบุคคลตามมาตราฐานอาชีพ (Assessor) 

สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ, 22-23 มีนาคม 2564     

3.  ขึ้นทะเบียนเป็นเจ้าหน้าที่สอบในการเทียบโอนประสบการณ์การทำงานเพื่อรับรองคุณวุฒิวิชาชีพ 

สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ, 18 มกราคม 2564 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5222 
อีเมล : chaowalit.a@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2558 - ปัจจุบัน อาจารย์พิเศษ คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
วิชาการปรุงประกอบอาหารเบื้องต้น 

พ.ศ. 2552 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย  1.  เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เกชา ลาวงษา และ ศุภสิทฐ์ วราศิลป์. (2567). ผลของผง

เปลือกขาวส้มโอต่อสมบัติทางเคมีและกายภาพในผลิตภัณฑ์นักเก็ต. วารสารวิทยาศาสตร์บูรพา, 
29(2), 869-888. (พ.ค.-ส.ค.) 

2.  เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ , สุมภา      
เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ      
และ วรธร ป้อมเย็น . (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก. 
วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  กฤตเมธ รองรัตน์, น้อมจิตต์ สุธีบุตร, เชาวลิต อุปฐาก และปรัศนีย์ ทับใบแย้ม. (2567). การใช้
แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีในแผ่นแป้งตอร์ติย่าสำเร็จรูปแช่แข็ง. วารสารวิทยาลัยดุสิต
ธานี. 18(1), 27-38. (ม.ค-เม.ย.) 

4.  เชาวลิต อุปฐาก, สุธิดา กิจจาวรเสถียร , ปรัศนีย ทับใบแยม, เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ ,  
สิรดนัย กลิ่นมาลัย, กฤตเมธ รองรัตน์ และ สุมภา เทิดขวัญชัย. (2567). ผลการศึกษาคุณสมบัติ
ทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอหยี. วารสารมหาวิทยาลัยคริสเตียน, 30(1), 
95-108. (ม.ค.-มี.ค.) 

5.  ทัศนีย์ สิงหบุญพงศ์ , ฉัันทนา ปาปัดถา และเชาวลิต อุปฐาก. (2567). การรับรู้ที่ส่งผลต่อ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารสุขภาพของวัยรุ่นในกรุงเทพมหานคร , วารสารวิจัยและนวัตกรรม 
สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร, 7(1),114-129. (ม.ค.-มยิ.) 

6.  ธิดารัตน์ สิงหบุญพงศ์,  ฉัันทนา ปาปัดถา, และเชาวลิต อุปฐาก. (2567). พฤติกรรมการบริโภคที่
ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารจานด่วนของนักศึึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษา
กรุงเทพมหานคร, 7(1), 130-145. (ม.ค.-มิย.) 

7.  กฤตเมธ รองรัตน์, สิรดนัย กลิ่นมาลัย, ฉันทนา ปาปัดถา และ เชาวลิต อุปฐาก. (2566). ศึกษา
ปัจจัยทางการตลาดที่ส่งผลต่อการเลือกซื้ออาหารสุขภาพของกลุ่มวัยทำงาน  ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม, 3(3), 14-28. 
(ก.ย.-ธ.ค.) 

8.  เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย ทับใบแยม, สุมภา เทิดขวัญชัย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร  
ปอมเย็น, วรลักษณ ปอมนอย, ลัดดาวัลย กลิ่นมาลัย, จิราภัทร โอทอง และ เปรมระพี  
อุยมาวีรหิรัญ. (2566). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 17(2), 177-188. (ก.ค.-ธ.ค.) 

9. Auppathak, C., Daocharoenporn, N., Soteyome, T., Tubbiyam, P., 
Ooaymaweerahirun, P., Thedkwanchai, S., & Yutthavisut, K. (2024). Managing 
extended shelf life of Thong Yod snacks in modified cndition. RICE Journal of 
Creative Entrepreneurship and Management, 5(2), 67-80. (May-August)  
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ช่ือ-สกุล นางสาวศุภัคษร  มาแสวง 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

Ph.D. Food Processing 

Biotechnology 

Université de Bourgogne 

Franche-Comté, France 

ค.ศ. 2019 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2551 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยมหิดล พ.ศ. 2545 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
2. HE6012106 ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1. โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม

ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,                 

วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888  
อีเมล : supuksorn.m@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2562 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2555 - 2555        หัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพ บริษัท Northeastern Starch Co., Ltd.  
                               นครราชสีมา 
พ.ศ. 2553 - 2555        หัวหน้าฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพ บริษัท Eiamheng Modified  
                               Starch Co., Ltd. นครราชสีมา 
พ.ศ. 2551 – 2553       เจ้าหน้าที่ประกันคุณภาพ บริษัท Cargill Siam Limited, มหาสารคาม 
พ.ศ. 2548 – 2549       เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพ บริษัท Chaiyaphum Starch Co., Ltd., ชัยภูมิ 
พ.ศ. 2545 – 2548       เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพ บริษัท General Starch Co., Ltd. นครราชสีมา 
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ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย 1 .  Thimthong, S., Phunaonin, K., Chareonsak, N. Putsam, L., Hiran-Akkharawong, I. 

Paemongkol, P., Masavang, S. & Dangsungwal., N. (2 0 2 4 ) .  The Guidelines for 

enhancing knowledge and proficiency in food decoration skills: RMUTP. Higher 

Education Studies, 14(3), p116-124. (July) 

2.  ศุภัคษร มาแสวง. (2567). ผลของแคลเซียมโพรพิโอเนท กรดแอซิติก และโพแทสเซียมซอร์เบท 

ที่มีต่อคุณภาพของขนมปังขาว. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน , 6(1),  

15-31. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  จีระนันท์ วงศ์วทัญญู , ศันสนีย์ ทิมทอง และ ศุภัคษร มาแสวง. (2567). การศึกษาผลของ
อุณหภูมิการเก็บรักษาที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมลากรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ, 4(1), 73-88. (ม.ค.-มิ.ย.) 

4.  ศุภัคษร มาแสวง, จารีย์ กระแสบัว, สุพัตรา จันทา และ จีระนันท์วงศ์ วทัญญู . (2566). 
การศึกษาคุณภาพพาสต้าปราศจากกลูเตนจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งถั่วเขียว. วารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 5(1), 1-16. (ม.ค.-มิ.ย.) 

5. ศุภัคษร มาแสวง, ศุภณัฐ เกิดน้อย , สุรเชฐ วรรณพันธ์, ณนนท์ แดงสังวาลย์ และ ศันสนีย์ 
ทิมทอง. (2566). ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดครีมจากเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมไข่ผำแห้ง. PBRU Science 
Journal, 20(2), 42-56. (ก.ค.-ธ.ค.) 

6.  สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ ศุภัคษร มาแสวง. (2566). ผลของแป้งสุกใน
แป้งโดที่มีต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลอดช่อง
สิงคโปร์ใบเตย. PBRU Science Journal, 20(1), 19-33. (ม.ค.-ม.ิย.) 

7.  พจนีย์ บุญนา, อภิญญา มานะโรจน์, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ ศุภัคษร มาแสวง. (2565). 
ผลของปริมาณน้ำตาลต่อสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภคของ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข น ม ผิ ง .  Journal of Applied Research on Science and Technology 
(JARST), 21(2), 14-25. (ก.ค.-ธ.ค.) 

8.  ศุภัคษร มาแสวง, กุลพร พงษ์ไพร และ อัมพวัน สุขนิล. (2565). กระบวนการผลิตและการ
พัฒนากระบวนการผลิตภัณฑ์ไข่เค็ม. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี            
ราชมงคลพระนคร, 4(1), 93-105. (ม.ค.-ม.ิย.) 

9. กิตติพงษ์ มายา, รำพึง ยมศรีทัศน์, อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์, ศันสนีย์ ทิมทอง, ศุภัคษร มาแสวง 
และ ณนนท์ แดงสังวาลย์. (2566). องค์ประกอบเรื่องเล่าอาหารเมืองเพ็ชร์: เมืองสามรส. 
วารสารการวิจัยกาสะลองคำ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย, 17(2), 35-47. (ก.ค.-ธ.ค.) 
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ผลงานทางวิชาการ  
งานวิจัย (ต่อ) 10. สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม และศุภัคษร มาแสวง. (2566). การใช้อิมัลซิไฟเออร์และสารเพิ่มความ  

คงตัวในน้ำสลัด. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 5(1), 98-111. 
11. พจนีย์ บุญนา, อภิญญา มานะโรจน์, ศุภัคษร มาแสวง, และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. (2565). 

ผลของปริมาณน้ำตาลต่อสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภคของ
ผลิตภัณฑ์ขนมผิง. Journal of Applied Research on Science and Technology (JARST), 21 
(2), 14 – 25. (ก.ย-ธ.ค.) 

1 2 . Thimthong, S., Dangsungwal, N., & Masavang, S. (2 0 2 3 ) .  The effect of  
maltodextrin on properties of sated egg yolk. Journal of Applied Research on 
Science and Technology (JARST), 22(3), 254045-254045. (December) 

1 3 .Thimthong, S., & Masavang, S. (2 0 2 3 ) .  Comparison the stability and physical 
properties of salad dressing obtained with egg yolk and gelatin. Food 
Agricultural Sciences and Technology (FAST), 9(2), 53-65. (May – August) 

14. Masavang, S., Winckler, P., Tira‐umphon, A., & Phahom, T. (2022). New insights 
into moisture sorption characteristics, nutritional composition, and antioxidant 
and morphological properties of dried duckweed [Wolffia arrhiza (L.) Wimm]. 
Journal of the Science of Food and Agriculture, 102(5), 2135-2143.(October)  
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ช่ือ-สกุล นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2550 

คศ.บ. คหกรรมศาสตร์- อาหารและ

โภชนาการ  

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  

วิทยาเขตโชติเวช 

พ.ศ. 2542 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1.  HE6011103 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 
 2.  HE6012105 ประเด็นคดัสรรทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  โครงการเทคนิคการเขียนผลงานทางวิชาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 17, 24 มิถุนายน 2565 

2.  โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 25-26 มีนาคม 2564 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5523 
อีเมล : jadeniphat.b@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2548 - ปัจจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

                             คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
พ.ศ. 2541 - 2547      อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
                             สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  วิทยาเขตโชติเวช 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย   1. เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม , เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ , สุมภา  

เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ และ 
วรธร ป้อมเย็น. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก. วารสาร         
คหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. ศิวกร ตลับนาค , จักรกฤษณ์  ทองคำ, จักราวุธ ภู่ เสม , เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์  และ พิทักษ์  
ศิริวงศ์. (2567). เรื่องเล่าประสบการณ์ความสำเร็จ: ขนมหวานเจ๊หมวยรถเข็นสู่การเป็นร้านดัง
กลางตลาดเทวราช (เทเวศร์). วารสารสหวิทยาการสังคมศาสตร์และการสื่อสาร, 7(3), 63-72. 
(ก.ค.-ก.ย.) 

3.  พิมพ์ชนก ลียะกิตติพร , ลักษมี จิรชัยรัตนสิน , พจนีย์ บุญนา, จักราวุธ  ภู่ เสม, เจตนิพัทธ์                         
บุณยสวัสดิ์ และ สุทธิพันธุ์ แดงใจ. (2565 ). ผลของการเสริมผงใบแปะก๊วยต่อคุณภาพทาง
กายภาพของบลอนดี. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 4(2), 1-14. (ก.ค.-ธ.ค.)  
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ช่ือ-สกุล นางสาวศันสนีย์ ทิมทอง 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. นวัตกรรมการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนนัทา พ.ศ. 2567 
วท.ม. เทคโนโลยีการจัดและ

บริการอาหาร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2553 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ธัญบุรี 

พ.ศ. 2548 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6011103  สัมมนาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 1 
2. HE6011102  การวิจัยแบบผสมผสานทางคหกรรมศาสตร์ 
3. HE6012105  การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 

การฝึกอบรม  1.  โครงการพัฒนาและบริหารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

2.  Reskill Upskill ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น 1 ด้านคหกรรมศาสตร์  

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 6 พฤษภาคม 2566 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ  
อีเมล : sansanee.th@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2555 - ปัจจุบัน            อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

พ.ศ. 2552 - 2544               อาจารย์ประจำหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ  
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 

พ.ศ. 2549 - 2551         อาจารย์ผู้ ช่ วยสอนประจำหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและ 
การบริการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนดุสิต 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  

งานวิจัย 1.  จีระนันท์ วงศ์วทัญญู , ศันสนีย์ ทิมทอง และ ศุภัคษร มาแสวง. (2567). การศึกษาผลของ

อุณหภูมิการเก็บรักษาที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมลากรอบ. วารสารวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏศรีสะเกษ, 4(1), 73-88. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ศุภัคษร มาแสวง, ศุภณัฐ เกิดน้อย, สุรเชฐ วรรณพันธ์, ณนนท์ แดงสังวาลย์ และ ศันสนีย์ 

ทิมทอง. (2566). ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดครีมจากเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมไข่ผำแห้ง. PBRU Science 

Journal, 20(2), 42-56. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3.  พงศ์พล ศรีมงคล, กมล ล้ิมลาภดี, อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ ศันสนีย์ ทิมทอง, ศุภัคษร มาแสวง 

และ ณนนท์ แดงสังวาลย์ (2566). ผลของการใช้แป้งดัดแปรต่อเนื้อสัมผัสของไส้อั่วจากพืช. 

วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี, 17(3), 115-129. (ก.ย-ธ.ค.) 

4. กิตติพงษ์ มายา, รำพึง ยมศรีทัศน์ , อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ , ศันสนีย์ ทิมทอง, ศุภัคษร  
มาแสวง และ ณนนท์ แดงสังวาลย์. (2566). องค์ประกอบเรื่องเล่าอาหารเมืองเพ็ชร์:  
เมืองสามรส. วารสารการวิจัยกาสะลองคำ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย , 17(2), 35-47. 
(ก.ค.-ธ.ค.) 

5. Thimthong, S., Phunaonin, K., Chareonsak, N. Putsam, L., Hiran-Akkharawong, I. 
Paemongkol, P., Masavang, S. & Dangsungwal., N. (2024 ). The Guidelines for 
enhancing knowledge and proficiency in food decoration skills: RMUTP., 14(3), 
p116-124. (July) 

6 . Thimthong, S., Dangsungwal, N., & Masavang, S. (2023). The effect of 
maltodextrin on properties of sated egg yolk. Journal of Applied Research on 
Science and Technology (JARST), 22(3), 254045-254045. (December) 

7 . Thimthong, S., & Masavang, S. (2023). Comparison the stability and physical 
properties of salad dressing obtained with egg yolk and gelatin. Food 
Agricultural Sciences and Technology (FAST), 9(2), 53-65. (May – August)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางสาววรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ ์
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2554 

วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2545 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม พ.ศ. 2542 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 

การฝึกอบรม 1.  โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น 1 ด้านคหกรรม
ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ,                 
วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

2.  Hydrocolloids: Key Ingredients in Plant-Based Food and Beverages เมืองนวัตกรรม

อาหาร คณะเกษตรศาสตร์ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร ,  

5 เมษายน 2564       

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 8291 
อีเมล : woralak.p@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบ ั อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2561 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร   

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2557 - 2561               รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2554 - 2555               หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

                                      ผู้ช่วยคณบดี (งานประกันคุณภาพ และงานวิจัยและพัฒนา) 

พ.ศ. 2548 - 2554                อาจารย์ประจำสาขาวิชาวิทยาศาสต์และเทคโนโลยีการอาหาร   

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2545 - 2548   อาจารย์ประจำสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ   
 งานวิจัย  1.  อาริยา จินดาวิภูษิต , วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์  และวไลภรณ์ สุทธา. (2567). การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดเสริมกากกาแฟ. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(2), 
32-45. (ก.ค.-ธ.ค.) 

2.  สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ ศุภัคษร มาแสวง. (2566). ผลของแป้งสุกใน
แป้งโดที่มีต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลอดช่อง
สิงคโปร์ใบเตย. PBRU Science Journal, 20(1), 19-33. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  พจนีย์ บุญนา, อภิญญา มานะโรจน์, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และ ศุภัคษร มาแสวง. (2565). 
ผลของปริมาณน้ำตาลต่อสมบัติทางกายภาพและประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภคของ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ข น ม ผิ ง .  Journal of Applied Research on Science and Technology 
(JARST), 21(2), 14-25. (ก.ค.-ธ.ค.)  

4.  Panyathitipong, W., Tempiam, S., Suttha, W., Chomshome, N., & Masavang, S. 
(2022). Effect of Storage Conditions on Qualities and Water Sorption Isotherm of 
Khanom La. Trends in Sciences, 19(8), 3466-3466.(March)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



198 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นายจักรกฤษณ์  ทองคำ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2566 

วท.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2562 

คศ.บ. อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 2560 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
2. HE6011205 สัมมนาวิชาการและวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1. พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเร่ืองราวเพื่อเพิ่มมูลค่าให้อาหารและการถ่ายภาพอาหาร

เพื่อนำเสนอ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร,                   

2 พ.ค. 2566       

2 . Reskill Upskill ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ ใหม่สู่ความเป็น  1 ด้ านคหกรรมศาสตร์   

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 6 พ.ค. 2566 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5523 
อีเมล : Chukkrit.t@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2564 – ปัจจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

ผลงานทางวิชาการ 
1.  งานวิจัย 1. ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ, จักราวุธ ภู่เสม, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และ พิทักษ์ ศิริวงศ์. 

(2567). เรื่องเล่าประสบการณ์ความสำเร็จ: ขนมหวานเจ๊หมวยรถเข็นสู่การเป็นร้านดังกลาง
ตลาดเทวราช (เทเวศร์). วารสารสหวิทยาการสังคมศาสตร์และการส่ือสาร, 7(3), 63-72. (ก.ค.-
ก.ย.) 

2. เชาวลิต อุปฐาก, เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์, ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม, เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ , สุมภา           
เทิดขวัญชัย, วรลักษณ์ ป้อมน้อย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, ศิวกร ตลับนาค, จักรกฤษณ์ ทองคำ 
และ วรธร ป้อมเย็น. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกรสกะเพราเสริมเห็ดหูหนูเผือก. 
วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 67(1), 91-104. (ม.ค.-มิ.ย.) 

1. หนังสือ/ตำรา สุนีย์ สหัสโพธิ์ และ จักรกฤษณ์ ทองคำ. (2567). โภชนาการพื้นฐาน. (พิมพ์ครั้งที่ 6). จุฬาลงกรณ์   

มหาวิทยาลัย. 238 หน้า. 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นายรัตนพล  มงคลรัตนาสิทธิ์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

Ph.D. Textile Technology Technical University of Liberec, 

Czech Republic 

ค.ศ. 2011 

วท.ม. ปิโตรเคมีและวิทยาศาสตร์

พอลิเมอร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พ.ศ. 2546 

วศ.บ. วิศวกรรมเคมีสิ่งทอ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2541 

ศษ.บ. บริหารการศึกษา มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช พ.ศ. 2541 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1 .HE6012110  นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
   2. HE6012111  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 

การฝึกอบรม 1.  การปฐมนิเทศโครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 
มหาวิทยาลัย) สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 4 กุมภาพันธ์ 
2564 

สังกัดหน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 02 665 3555 ต่อ 3019 
อีเมล : rattanaphol.m@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2563 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2561- 2563     คณบดีคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น  

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

พ.ศ. 2554 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ 
 งานวิจัย   1.  เกษม มานะรุ่งวิทย์, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์, ก้องเกียรติ มหาอินทร์, นงนุช  ศศิธร, จำลอง 

สาริกานนท์, ชลธิชา สาริกานนท์, สัมภาษณ์ สุวรรณคีรี, กรชนก บุญทร, จรูญ คล้ายจ้อย,  

ณัฐชา ธำรงโชติ, นิอร ดาวเจริญพร, เกรียงไกร พัฒนกุลโกเมธ, เกตุวดี หิรัญพงษ์ และ ณัฐดนย์ 

รุ่งเรืองกิจไกร. (2565). การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีในเชิงพาณิชย์เส้นใยป่าน

ศรนารายณ์. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 16(1), 93-105. (ม.ค.-

ม.ย.) 

  2.  ศรายุทธ ใจงามดี, ศรันยา เผือกผอง, วัลลภ อารีรบ, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์ และ อภิชาติ 

สนธิสมบัติ. (2564). ผลของด่างต่อการตกตะกอนและค่า pH ของนํ้าสีสกัดจากใบโมกพวง. 

วารสาร มทร.อีสาน ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 14(2), 65-74. (พ.ค.-ส.ค.) 

3 . Praparnporn, T., Chayapat, K., Thanapop, S. & Rattanaphol, M. (2023). Knowledge 

Management in Local Wisdom of Mor Hom Natural Dyed. Journal of Education 

and Learning, 12(5), 42-51. (June) 

4 . Vuthiganond, N., Nakpathom, M., Somboon, B., Narumol, N., & Mongkholrattanasit, 

R. (2023). Improving the deodorizing ability of cotton fabric by printing with 

Bamboo charcoal. Journal of Natural Fibers, 20(1), 2181267. (February) 

5.  Jamnongkan, T., Jaroensuk, O., Khankhuean, A., Laobuthee, A., Srisawat, N., Pangon, 

A., ... & Huang, C. F. (2022). A Comprehensive evaluation of mechanical, thermal, 

and antibacterial properties of PLA/ZnO nanoflower biocomposite filaments for 

3Dprinting application. Polymers, 14(3), 600. (February) 

6. Jamnongkan, T., Intraramongkol, N., Samoechip, W., Potiyaraj, P., Mongkholrattanasit, R., 

Jamnongkan, P., ... & Huang, C. F. (2022). Towards a circular economy: Study of the 

mechanical, thermal, and electrical properties of recycled polypropylene and their 

composite materials. Polymers, 14(24), 5482. (December) 

7.  Jamnongkan, T., Intaramongkol, N., Kanjanaphong, N., Ponjaroen, K., Sriwiset, W., 

Mongkholrattanasit, R., Wongwachirakorn, P., Kun-Yi A. Lin & Huang, C. F. (2022). 

Study of the enhancements of porous structures of activated carbons produced 

from Durian husk wastes. Sustainability, 14(10), 5896. (May) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย (ต่อ) 8 . Shahidi, S., Khoshechin, E., Dalal Sharifi, S., & Mongkholrattanasit, R. (2022). 

Investigation of the effect of various natural dyes on UV protection properties 

and antibacterial activity of cotton fabrics. Journal of Natural Fibers, 19(13), 

7213-7228. (July) 

9 .  Samei, N., Shahidi, S., & Mongkholrattanasit, R. (2022). Dry finishing using 

plasma treatment for shortening the initial wet finishing of cotton 

fabrics. Fibers and Polymers, 23(12), 3442-3451. (December) 

10 . Mongkholrattanasit, R., Klaichoi, C., & Rungruangkitkrai, N. (2022). Printing silk 

fabric with acid dye using a new thickening agent. Journal of Natural 

Fibers, 19(15), 10802-10812. (November) 

11 . Mongkholrattanasit, R., Klaichoi, C., Rungruangkitkrai, N., Vuthiganond, N., & 

Nakpathom, M. (2022). Eco-Printing on cotton fabric with natural indigo dye 

using wild taro corms as a new thickening agent. Journal of Natural 

Fibers, 19(13), 5435-5450. (March) 

12 . Shahidi, S., Yazdizadeh, M., Motaghi, Z., Elahi, S. M., & Mongkholrattanasit, R. 

(2022). Deposition of iron oxide nanoparticles on glass mat using DC 

magnetron sputtering method-magnetic properties. The Journal of The Textile 

Institute, 1-9. (November) 

13 . Vuthiganond, N., Chitichotpanya, P., Nakpathom, M., & Mongkholrattanasit, R. 

(2022). Ecological dyeing of acrylic yarn with colorant derived from natural lac dye. 

Journal of Metals, Materials and Minerals, 32(4), 71-78. (December) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นายเกษม  มานะรุ่งวิทย์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. วิจัยศิลปะและวัฒนธรรม มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2559 

ค.อ.ม. เทคโนโลยี

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2551 

ค.อ.บ. ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2541 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1 .HE6012110  นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
2. HE6012111  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 

การฝึกอบรม 1.  การปฐมนิเทศโครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 

มหาวิทยาลัย) สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 4 กุพ. 2564 

สังกัดหน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 02 665 3555 ต่อ 3020 
อีเมล : kasem.m@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2551 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
 1. งานวิจัย  1.  ณัฐวุฒิ เงาะหวาน และ เกษม  มานะรุ่งวิทย์. (2565). การศึกษาการย้อมสีเส้นด้ายฝ้ายด้วยสี

ธรรมชาติจากใบสาบเสือ. วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ, 15(1), 116-131. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  เกษม มานะรุ่งวิทย์, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์, ก้องเกียรติ มหาอินทร์, นงนุช  ศศิธร, จำลอง 

สาริกานนท์, ชลธิชา สาริกานนท์ , สัมภาษณ์ สุวรรณคีรี, กรชนก บุญทร, จรูญ คล้ายจ้อย ,              

ณัฐชา ธำรงโชติ, นิอร ดาวเจริญพร, เกรียงไกร พัฒนกุลโกเมธ, เกตุวดี หิรัญพงษ์ และ ณัฐดนย์ 

รุ่งเรืองกิจไกร. (2565). การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีในเชิงพาณิชย์เส้นใยป่าน

ศรนารายณ์. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี , 16(1), 93-105.                    

(ม.ค.-ม.ย.) 

  3.  เกษม มานะรุ่งวิทย์ และ กรชนก บุญทร. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าทอมือบ้าน     

มาบหม้อ จังหวัดชลบุรี. วารสารวิชาการมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ธนบุรี, 4(3), 22-35. (ต.ค.-ธ.ค.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวกิ่งกาญจน์ พิจักขณา 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

สถ.ด. สหวิทยาการการวิจัยเพื่อ
การออกแบบ  
(หลักสูตรนานาชาติ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า     
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2558 

ค.อ.ม. เทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า  
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2548 

ค.อ.บ. ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า  
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2542 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1. HE6012102  นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
2. HE6012106  ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1 .  โค รงการ  RMUTP Vision Day ณ อาคารสถาบั น สห วิ ท ย าการดิ จิ ทั ล แ ละหุ่ น ยน ต์   
 มทร.พระนคร (ศูนย์พระนครเหนือ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 21 กรกฎาคม 
2566 

2.  การอบรมเชิงปฏิบัติการ “ระบบ ThaiJO สำหรับบรรณาธิการวารสาร” โครงการฝึกอบรมการใช้
งานระบบ ThaiJO สำหรับบรรณาธิการวารสาร ศูนย์เทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์และคอมพิวเตอร์
แห่งชาติ สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 20 ธันวาคม 2565 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5019 
อีเมล : kingkarn.s@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ผู้ช่วยคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน ข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา  
สังกัดคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พ.ศ. 2543 jewelry designer บริษัทสยามรอยัลออคิด จำกัด จังหวัดเชียงใหม่ 
พ.ศ. 2542 อาสาสมัครพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาวเขา กรมประชาสังเคราะห์  

จังหวัดแพร่ 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  1.  กิ่งกาญจน์ พิจักขณา, ทินวงษ์ รักอิสสระกุล,  พิมพ์จุฑา พิกุลทอง,  อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน และ

ประชา พิจักขณา. (2568). การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหนังเพื่อ เพิ่มมูลค่า 
และยกระดับผลิตภัณฑ์หนังสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ ชุมชนท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี. วารสาร
ศิลปกรรมศาสตร์วิชาการวิจยัและงานสร้างสรรค.์ 12(1), xx-xx.(ม.ค.-เม.ย.) 

2.  พิมพ์จุฑา พิกุลทอง, กิ่งกาญจน์  พิจักขณา, อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน, ทินวงษ์ รักอิสสระกุล และ       
วีระภัทร์ กระหม่อมทอง. (2567). การถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริของ
วิสาหกิจชุมชนตำบลบางเสาธง อำภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ. วารสารคหกรรมศาสตร์
และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(2), 99-112. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3.  ทินวงษ์ รักอิสสระกุล,  กิ่งกาญจน์ พิจักขณา และ พิมพ์จุฑา พิกุลทอง. (2567). การพัฒนาสื่อ
ดิจิทัลบนเครือข่ายสังคมออนไลน์เพื่อการประชาสัมพันธ์และส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์ชุมชน
ท่องเที่ยวโอทอปนวัตวิถี ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ. วารสาร
เทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร, 9(1), 17-38. (ม.ค.-มิย.)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวจรัสพิมพ์  วังเย็น 

ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ศศ.ด ศิลปวัฒนธรรมวิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2559 
กศ.ม ศิลปศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2547 
ศษ.บ หัตถกรรม สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2540 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

  1 .HE6012110  นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
2. HE6012111  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 

การฝึกอบรม การปฐมนิเทศโครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 

มหาวิทยาลัย) สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 4 กุมภาพันธ์ 

2564 

สังกัดหน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 02 665 3555  
อีเมล :  jaratpim.w@gmail.com  

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 
ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2547 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  1.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, สาคร ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น . 

(2567). การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรม

ศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.  ติณณา อุดม, พิทักษ์ ศิริวงศ์, จรัสพิมพ์ วังเย็น และ เกชา ลาวงษา. (2566). สถาปัตยกรรม

เมืองเก่าสงขลาสู่การเล่าเรื่องบนผืนผ้า : กระบวนการบูรณาการความรู้ด้านการเล่าเรื่องสู่

การสร้างคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมและการออกแบบอย่างยั่งยืน. วารสารกระแส

วัฒนธรรม, 24(45), 44-56. (ม.ค.-มิ.ย.) 

3.  วิโรจน์ ยิ้มขลิบ, จรัสพิมพ์ วังเย็น, ไพรัตน์ ปุญญาเจริญนนท์, ทวีศักดิ์ สาสงเคราะห์ และ 

ฉันทนา ธนาพิธานนท์. (2564). แนวทางการพัฒนาหลักสูตรระยะสั้นด้านอุตสาหกรรมสิ่ง

ทอและแฟชั่น. วารสารสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี, 7(1), 15-33. 

(ม.ค.-มิ.ย.). 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นายเกชา  ลาวงษา 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ.ศ. 2566 
คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ.ศ. 2561 

ทล.บ. เทคโนโลยีการจัดการ

สินค้าแฟชั่น 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ.ศ. 2557 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1 .HE6012110  นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
2. HE6012111  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 

การฝึกอบรม 1.  โครงการ บพค. กับ Soft power อัตลักษณ์ท้องถิ่นสู่อุตสาหกรรมสร้างสรรค์เพื่อพัฒนากำลังคน

และขีดความสามารถของประเทศ, 18 มีนาคม 2567      

2.  โครงการ “จริยธรรมวิจัยในมนุษย์” สำหรับอาจารย์ นักวิจัยและนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 11 มีนาคม 2567      

3.  โครงการ การขอตำแหน่งทางวิชาการ กองบริหารงานบุคคล, 16 กุมภาพันธ์ 2567      

4.  โครงการ Reskill Upskill: ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พั นธุ์ ใหม่  สู่ ความ เป็ น  1  ด้ าน 

คหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร, 5-6 พฤษภาคม 2566     

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 8289 
อีเมล : kacha.l@rmutp.ac.th. 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า 
ผู้ช่วยคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2561 - ปัจจุบัน            อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                                      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

 

 

 

 

 

 

 



207 
 

ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  

1.  เกชา ลาวงษา, สุชีรา ผ่องใส, ชญาภัทร์ กี่อาริโย , สาคร ชลสาคร และ จรัสพิมพ์ วังเย็น . 
(2567). การพัฒนาเส้นด้ายผสมระหว่างเส้นใยไหมกับเส้นใยฟิลาเจน. วารสารคหกรรมศาสตร์
และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), 91-102. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2.   เกชา ลาวงษา, กฤตพร ชูเส้ง, สุวดี ประดับ, สุจาริณี สังข์วรรณะ และ วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. 

(2566). การศึกษาความคงทนของสีสกัดจากพืชในท้องถิ่นที่มีต่อเส้นใยตาลกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนภูถ้ำรงค์ จังหวัดเพชรบุรี. PBRU SCIENCE JOURNAL, 20(2), 81-91. (ก.ค.-ธ.ค.) 

3.   อัชชา หัทยานานนท์, กฤตพร ชูเส้ง, เกศทิพย์ กรี่เงิน, สุวดี ประดับ, มัลลิกา จงจิตต์, ไตรถิกา 

พิชิต เดช , ณั ฐชยา เปียแก้ว และเกชา ลาวงษา. (2566). ความพึ งพอใจต่อหนั งสือ

อิเล็กทรอนิกส์เรื่องความรู้ด้านแฟชั่น. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน , 

5(2), 42-55. (ก.ค-ธ.ค.) 

4.   ติณณา อุดม, พิทักษ์ ศิริวงศ์, จรัสพิมพ์ วังเย็น และ เกชา ลาวงษา. (2566). สถาปัตยกรรม

เมืองเก่าสงขลาสู่การเล่าเรื่องบนผืนผ้า: กระบวนการบูรณาการความรู้ด้านการเล่าเรื่องสู่การ

สร้างคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมและการออกแบบอย่างยั่งยืน. วารสารกระแสวัฒนธรรม, 

24(45), 44-56. (ม.ค.-มิ.ย.) 
 

 5.  เกชา ลาวงษา, สุจาริณี สังข์วรรณะ และวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. (2565). การศึกษาการย้อมสีใบ

ตะขบด้วยฝางเพื่องานพิมพ์สีธรรมชาติด้วยเทคนอคการถ่ายโอนสีสู่ผ้าฝ้าย. วารสารวิจัยและ

พัฒนาวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์, 17(3). 87-96. (ก.ค.-ก.ย.) 

6.  เกชา ลาวงษา, ณัฐชยา เปียแก้ว, ไตรถิกา พิชิตเดช, พีรวุฒิ สื่อเฉย, วัชราภรณ์ ชะเสริมไพร 

และหทัยวรรณ ศิริชัยพาณิชย์. (2565). การออกแบบเส้ือผ้าสำเร็จรูปด้วยวิธีการตกแต่งริบบิ้น

ผ้าแก้ว. วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร , 4(1), 

40-53. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวสุวดี  ประดับ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. ทัศนศิลป์และการออกแบบ  มหาวิทยาลัยบูรพา พ.ศ. 2563 

กศ.ม. ศิลปศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2548 

ศษ.บ ศิลปหัตถกรรม สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล                พ.ศ. 2538 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

1 .HE6012110  นวัตกรรมและเทคโนโลยีทางสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 
2. HE6012111  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอขั้นสูง 

การฝึกอบรม 1.  โครงการ บพค. กับ Soft power อัตลักษณ์ท้องถิ่นสู่อุตสาหกรรมสร้างสรรค์เพื่อพัฒนากำลังคน

และขีดความสามารถของประเทศ, 18 มีนาคม 2567      

2.  โครงการ “จริยธรรมวิจัยในมนุษย์” สำหรับอาจารย์  นักวิจัยและนักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 11 มีนาคม 2567      

3.  โครงการ การขอตำแหน่งทางวิชาการ กองบริหารงานบุคคล, 16 กุมภาพันธ์ 2567      

4.  โครงการ Reskill Upskill: ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พั น ธุ์ ใหม่  สู่ ค วาม เป็ น  1  ด้ าน 

คหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร, 5-6 พฤษภาคม 2566     

5.  โครงการการอบรมเทคนิคการเขียนตำราและหนั งสือ  คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม , 

 23 มิถุนายน 2566     

6.  การเขียนพู่กันจีน กระทรวงวัฒนธรรม, 21 ตุลาคม 2566 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888  
อีเมล : suwadee.p@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า 
ประวัติการทำงาน พ.ศ.2538 - ปัจจุบัน             อาจารย์ประจำสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า 

คณ ะเทค โน โลยี คหกรรมศาสตร์  มหาวิท ยาลั ย เทค โน โลยี                

ราชมงคลพระนคร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลกัสูตร 

 

ผลงานทางวิชาการ  
 งานวิจัย 1.   อัชชา หัทยานานนท์, กฤตพร ชูเส้ง, เกศทิพย์ กรี่เงิน, สุวดี ประดับ, มัลลิกา จงจิตต์, ไตรถิกา    

พิชิตเดช และ เกชา ลาวงษา. (2566). ความพึงพอใจต่อหนังสืออิเล็กทรอนิกส์เรื่องความรู้

ด้านแฟชั่น. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 5(2), 42-55. (ก.ค.-ธ.ค.) 

2.   เกชา ลาวงษา, กฤตพร ชูเส้ง, สุวดี ประดับ, สุจาริณี สังข์วรรณะ และวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. 

(2566). การศึกษาความคงทนของสีสกัดจากพืชในท้องถิ่นที่มีต่อผ้าทอเส้นใยตาล กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนภูถ้ำรงค์ จังหวัดเพชรบุรี. PBRU Science Journal, 20(2), 81-91. (ก.ค.-

ธ.ค.) 

3.  อัชชา หัทยานานนท์, เกศทิพย์ กรี่เงิน, กฤตพร ชูเส้ง, ศรัทธา แข่งเพ็ญแข, สุวดี ประดับ, 

ลักขณา จาตกานนท์ และ มัลลิกา จงจิตต์. (2565). แนวทางการพัฒนารูปแบบการจัดการ

เรียนการสอน สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัย เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม

อย่างยั่งยืน. 4(1), 76-92. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ภาคผนวก ซ 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจำ 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 
    

ปร.ด คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ.ศ. 2566 
คศ.ม. - มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พ.ศ. 2552 

ศศ.บ ภาษาอังกฤษ มหาวิทยาลัยรามคำแหง พ.ศ. 2549 
 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

HE6012102     นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
HE6012107     การจัดการสังคมและเศรษฐกิจฐานความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  โครงการความสาคัญของจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ หลักสูตร Social science research และ 
Biomedical science research สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร, 12 มีนาคม 2567 

2.  เทคนิคการเขียนบทความวิชาการและวิจัย เพื่ อตีพิ มพ์ เผยแพร่ในระดับนานาชาติ   
คณะศิลปศาสตร์ มทร.พระนคร online,  26 พฤษภาคม 2566 

3.  โครงการ Reskill Upskill ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พั นธุ์ ใหม่ สู่ ค วาม เป็ น  1 ด้ าน 
คหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 5 - 6 พฤษภาคม 2566 

4.  โครงการการพัฒนานักวิจัยรุ่นใหม่สู่นักวิจัยมืออาชีพ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 16 – 18 
มีนาคม 2566 

5.  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอขอกาหนดตาแหน่งทาง
วิชาการ กองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์, 28 – 29 มกราคม 2566 

6.  การสร้างและพัฒนาศักยภาพบุคลากรด้านการวิจัย มทร.พระนคร กิจกรรมที่ 2 เทคนิคการยก
ร่างคำขอจดทะเบียนสิทธิบัตรการประดิษฐ์  คณะวิศวกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร สถาบันวิจัย
และพัฒนา มทร.พระนคร, 23 – 24  มีนาคม 2566 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ  
อีเมล : praparnporn.t@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร 

อาจารย์ประจำสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า 
หัวหน้าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ประวัติการทำงาน  พ.ศ. 2552 - ปัจจุบัน            อาจารย์ประจำสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

พ.ศ. 2566 - ปัจจุบัน            อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจา สาขาวิชาออกแบบ
แฟชั่นและการจัดการสินค้า  

พ.ศ. 2566 - ปัจจุบัน            หัวหน้างานวิเทศสัมพันธ์ ฝ่ายวิชาการและวิจัย  
พ.ศ. 2560 - 2566           อาจารย์ประจาหลักสูตร สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่อง 

แต่งกาย  
พ.ศ. 2557- 2565                ผู้ช่วยคณบดี  
พ.ศ. 2557 - 2558               หัวหน้างานศิลปวัฒนธรรม ฝ่ายกิจการนักศึกษา  
พ.ศ. 2553 - 2557               หัวหน้างานวิเทศสัมพันธ์ ฝ่ายวิชาการและวิจัย 

ผลงานทางวิชาการ  
งานวิจัย  

1.  กิตติ ยอดอ่อน, มธุรส ข่มจิตร์ และประพาฬภรณ์ ธีรมงคล. (2567). บุหงารำไป: ศาสตร์และ
ศิลป์ จากภูมิปัญญาการทำเครื่องหอมสู่การเปลี่ยนแปลง. วารสารกระแสวัฒนธรรม. 25(48), 
72-83. (ก.ค.-ธ.ค.)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ช่ือ-สกุล นางเกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2566 

วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ พ.ศ. 2546 

วท.บ. 
 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  
 

พ.ศ. 2542 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

HE6012103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 

การฝึกอบรม 1. โครงการพัฒนาและบริหารหลักสูตรตามแนวทาง Outcome Based Education : OBE 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 26 - 27 สิงหาคม 2567 

2. โครงการ Reskill Upskill : ยกระดับสมรรถนะอาจารย์พันธุ์ใหม่สู่ความเป็น ๑ ด้านคหกรรม
ศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, วันที่ 1-2 พฤษภาคม 2567 

3. อบรมโครงการเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนาหลักสูตร ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ 2565 และการประกันคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์ AUN-QA 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, วันที่ 4-5 เมษายน 2567  

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ  
อีเมล : kasarin.m@rmutp.ac.th  

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
หัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2566 - ปัจจุบัน          อาจารย์ประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
พ.ศ. 2553 - 2566            อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (ลาศึกษาต่อ)  
พ.ศ. 2546 - 2550            อาจารย์ประจำคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร  
ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  

1. ดวงกมล ตั้งสถิตพร , เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ , จิราภัทร โอทอง , กัมพล ทองใบ , ศุจินธร             
ทองอินทร์ และสาวินี เพียรชำนาญ. (2564). การ ใช้ประโยชน์จากแป้งรำข้าวและผักหวานใน 
ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นที่ทำให้สุกด้วยไมโครเวฟ. วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่าง 
ยั่งยืน, 3(2), 11-26. (มิย.-ธ.ค.)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวฉันทนา  ปาปัดถา 
ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ปร.ด. เทคโนโลยีสารสนเทศและ
การส่ือสารเพื่อการศึกษา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ  

พ.ศ. 2557 

ค.อ.ม. เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ 
        

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ. 2549 

ศศ.บ. วารสารส่ือประสม  มหาวิทยาลัยรามคำแหง พ.ศ. 2556 
ค.บ. คอมพิวเตอร์ศึกษา สถาบันราชภัฏธนบุร ี พ.ศ. 2547 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

HE6012101 สถิติและเทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  จิตวิทยาการปรึกษาสำหรับผู้เร่ิมต้น วิทยาลัยการศึกษาตลอดชีวิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (CMU 
School of Lifelong Education: CMU-LE), 2 มิถุนายน 2564 

2.  การสร้างแฟ้มสะสมผลงานด้วย New Google Site สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา, 23 
พฤษภาคม 2564 

3.  ชีวิตวิถี ใหม่และความฉลาดทางดิจิทัล ในรูปแบบออนไลน์  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ,                                
5 พฤษภาคม 2564 

4.  TDGA Learn D’Club : Data driven government for all หัวข้อที่ 2: การเปิดข้อมูล และการ
ใช้ข้อมูล : Open Data and Use Cases สถาบันพัฒนาบุคลากรภาครัฐด้านดิจิทัล (TDGA) ,                        
5 พฤษภาคม 2564 

5.  TDGA Learn D’Club : Data driven government for all หัวข้อที่ 1 กฎหมาย กฎเกณฑ์ : 
Data Governance, Data Regulation, and Data Sharing Policy สถาบันพัฒนาบุคลากร
ภาครัฐด้านดิจิทัล (TDGA), 28 เมษายน 2564 

6.  แนวทางในการนำเทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์มาใช้สำหรับบริการภาครัฐ (AI for Government 
Services)  สถาบันพัฒนาบุคลากรภาครัฐด้านดิจิทัล, 20 มกราคม 2564  

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3777 ต่อ 6815 
อีเมล : papadttha.c@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาเทคโนโลยีมัลติมีเดีย คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
รองผู้อำนวยการฝ่ายบริการวิชาการ สถาบันวิจัยและพัฒนา 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 
 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2562 - ปัจจุบัน            รองคณบดีฝ่ายวางแผน และอาจารย์ประจำ 
                                  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร 
พ.ศ. 2560 - 2561               รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย และอาจารย์ประจำ 
                                  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
พ.ศ. 2557 - 2559               ผู้ช่วยคณบดี หัวหน้างานประกัน และอาจารย์ประจำ 
                                      คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร    
พ.ศ. 2551 - 2559               อาจารย์คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

                                    ราชมงคลพระนคร 
พ.ศ. 2554 - 2555               ท่ีปรึกษาการเก็บข้อมูลโครงการวิจัย Thailand’s Most 

                                       Admired Brand 2011 และ 2012 บริษัทไทยคูนแบรนด์เอจ จำกัด 
พ.ศ. 2547 - 2551               เจ้าพนักงานบริหารงานทั่วไป ประจำฝ่ายบริหารและงานแผน 

                                       สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพณิชยการพระนคร 
พ.ศ. 2543 - 2547               ครู - คอมพิวเตอร์ โรงเรียนภาษาณุสรณ์ ธนบุรี 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  

1. กรกช มูลทองชุน, สมภพ อุตสาหะ และฉันทนา ปาปัดถา. (2567). ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยในตลาดสามชุกร้อยปี จังหวัดสุพรรณบุรี. วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบัน
การอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร. 7(1), 66-86. (ม.ค.-ม.ิย.) 

2. เกษมพันธุ์ ศรีเฮืองโคตร, ทัตติ สวนศิลป์พงศ์ และฉันทนา ปาปัดถา. (2567). การผลิตสื่อโมชัน
กราฟิกชุดเรือพระราชพิธี. วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร. 
7(1), 38-53. (ม.ค-มิย.) 

3. ทัศนีย์ สิงหบุญพงศ์, ฉันทนา ปาปัดถา และเชาวลิต อุปฐาก. (2567). การรับรู้ที่ส่งผลต่อ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารสุขภาพของวัยรุ่นในกรุงเทพมหานคร. วารสารวิจัยและนวัตกรรม 
สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร. 7(1), 114-129. (ม.ค.-มิ.ย.) 

4. ธิดารัตน์ สิงหบุญพงศ์, ฉันทนา ปาปัดถา และเชาวลิต อุปฐาก. (2567). พฤติกรรมการบริโภคที่
ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารจานด่วนของนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษา
กรุงเทพมหานคร. 7(1) 130-145. (ม.ค.-มิ.ย.) 

5. ฉันทนา ปาปัดถา. (2566). ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อคุณลักษณะทางจริยธรรมของนักศึกษา
สื่อสารมวลชน ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งประเทศไทย. วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบัน
การอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร. 6(2), 182-197. (ก.ค.-ธ.ค.)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย (ต่อ) 

6. ชลธิชา ศิริประยงค์ และ ฉันทนา ปาปัดถา . (2566). ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่ม

ทางเลือกสุขภาพของประชากร ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานคร . วารสารวิจัยและนวัตกรรม 

สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร, 6(1), 64-75. (ม.ค-มิ.ย) 

7. กฤตเมธ รองรัตน์, สิรดนัย กลิ่นมาลัย, ฉันทนา ปาปัดถา และ เชาวลิต อุปฐาก. (2566). ศึกษา

ปั จจั ยท างการตลาดที่ ส่ งผลต่ อก าร เลื อกซื้ อ อ าห ารสุ ขภ าพ ของกลุ่ ม วั ยท างาน  

ศูนย์โชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม

, 3(3), 14-28. (ก.ย.-ธ.ค.)              

8. สรัช  ทองงาม และ ฉันทนา ปาปัดถา. (2566). ปัจจัยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพของประชาชนวัยทำงานในกรุงเทพมหานคร. วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี. 17, 1 

174-188. (ม.ค.-เม.ย.) 

9. ศศิธร ศรีทองเพิง และ ฉันทนา ปาปัดถา. (2565). พฤติกรรม และ ปัจจัยส่วนบุคคลท่ีส่งผลต่อ

พฤติกรรมการรับประทานอาหารเช้าของนักเรียน โรงเรียนเตรียมอุดมศึกษา. วารสารวิจัยและ

นวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร. 5, 2,  28-93. (ก.ค.-ธ.ค.)   

10. ฉันทนา ปาปัดถา และ พงศ์กฤษฏิ์ พละเลิศ. (2565). การเปิดรับข้อมูล ออนไลน์ที่ส่งผลต่อ

พฤติกรรมการ ใช้สิ่อออนไลน์เพื่อการท่องเที่ยว ของวัยรุ่นไทย: Online Media Exposure 

Effecting Online Media Usage Behaviors for Tourism Among of Thai Youths. 

วารสารวิจัยและนวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร, 5(2), 66-81. (ก.ค.-ธ.ค.)   

11. ฉันทนา ปาปัดถา. (2565). คุณลักษณะทางจริยธรรมและคุณลักษณะที่จำเป็นของนักศึกษา 

สื่อสารมวลชน ในยุคดิจิทัล. วารสารศิลปศาสตร์ราชมงคลสุวรรณภูมิ, 4(1), 69-83. (ม.ค.-

มิ.ย.) 

12.  ฉันทนา ปาปัดถา, สรญา เปรี้ยวประสิทธิ์ และ วิไลวรรณ ตระกูรวงษ์ (2564). การสังเคราะห์

และพัฒนาสมรรถนะดิจิทัลครูอาชีวศึกษาเพื่อรองรับนโยบายประเทศไทย 4.0. วารสารวิจัย

และนวัตกรรม สถาบันการอาชีวศึกษากรุงเทพมหานคร, 4(1), 2-27. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ช่ือ-สกุล นางสาวพิมพ์จุฑา พิกุลทอง 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ศป.ด. ศิลปะและการออกแบบ คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

พ.ศ. 2566 

ค.อ.ม. ครุศาสตร์อุตสาหกรรม
มหาบัณฑิต 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2548 

ค.อ.บ. ครุศาสตร์อุตสาหกรรม
บัณฑิต 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2542 

 

รายวิชาท่ีสอนในหลักสตูร HE6012102 นวตักรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 
การฝึกอบรม 1 . โค ร ง ก า ร  RMUTP Vision Day ณ อ า ค า ร ส ถ า บั น ส ห วิ ท ย า ก า ร ดิ จิ ทั ล แ ล ะ หุ่ น ย น ต์   

 มทร.พระนคร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 21 กรกฎาคม 2566 
สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 2 665 3888 ต่อ 5004 
อีเมล : darunrat.p@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
ผู้ช่วยคณบดี คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2553 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
 คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ มทร.พระนคร 

พ.ศ.2551 – 2552 Creative & Graphic Design                                     
                                 สำนักพิมพ์พาบุญมา (จันวาณิชย์ จำกัด มหาชน) 
พ.ศ.2549 – 2550 Graphic Design บริษัท ซาบีน่า จำกัด (มหาชน) 
พ.ศ.2547 - 2548  ออกแบบผลิตภัณฑ์ Product Design บริษัทตราเพชร จำกัด (มหาชน 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย  

1.  กิ่งกาญจน์ พิจักขณา, ทินวงษ์ รักอิสสระกุล,  พิมพ์จุฑา พิกุลทอง,  อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน และ
ประชา พิจักขณา . (2568). การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากหนังเพื่ อ เพิ่ มมูลค่า 
และยกระดับผลิตภัณฑ์หนังสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ ชุมชนท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี . วารสาร
ศิลปกรรมศาสตร์วิชาการวิจั และงานสร้างสรรค์. 12(1), (ม.ค.-เม.ย.) 

2.  พิมพ์จุฑา พิกุลทอง,  กิ่งกาญจน์  พิจักขณา,   อุทัยวรรณ ประสงค์เงิน และ ทินวงษ์ รักอิสสระกุล. 
(2567). การถ่ายทอดองค์ความรู้ผลิตภัณฑ์ผ้ามัดย้อมสไตล์ชิโบริ . วารสารคหกรรมศาสตร์และ
วัฒนธรรมอย่างยั่งยืน, 6(1), (มค.-มิย.)  

  3.  ทินวงษ์ รักอิสสระกุล,  กิ่งกาญจน์ พิจักขณา และ พิมพ์จุฑา พิกุลทอง. (2567). การพัฒนาสื่อดิจิทัล
บนเครือข่ายสังคมออนไลน์เพื่อการประชาสัมพันธ์และส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์ชุมชนท่องเที่ยวโอ
ทอปนวัตวิถี ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ. วารสารเทคโนโลยี
สื่อสารมวลชน มทร.พระนคร, 9(1),  17-38. มค.-มยิ.)  
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำ 

 

ช่ือ-สกุล นายก้องเกียรติ มหาอินทร์ 
ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 คุณวุฒ ิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

ศศ.ด ศิลปวัฒนธรรมวิจัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2559 

ศป.ม. ทัศนศิลป:์ ศิลปะสมัยใหม่ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ พ.ศ. 2546 

ค.อ.บ. ศิลปอุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2539 

 

รายวิชาท่ีสอนใน
หลักสูตร 

HE6012102 นวตักรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 

การฝึกอบรม 1.  การปฐมนิเทศโครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 

มหาวิทยาลัย) สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 4 กุมภาพันธ์ 

2564 

สังกัดหน่วยงาน คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ที่ทำงาน : 02 665 3555 ต่อ 3028 
อีเมล : kongkiat.m@rmutp.ac.th 

ตำแหน่งปัจจุบัน 
ตำแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 
ผู้ช่วยอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติการทำงาน พ.ศ. 2551 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจำคณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและออกแบบแฟชั่น 

  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 1.  เกษม มานะรุ่งวิทย์, รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์, ก้องเกียรติ มหาอินทร์, นงนุช  ศศิธร, จำลอง 

สาริกานนท์, ชลธิชา สาริกานนท์ , สัมภาษณ์ สุวรรณคีรี, กรชนก บุญทร, จรูญ คล้ายจ้อย ,  

ณัฐชา ธำรงโชติ, นิอร ดาวเจริญพร, เกรียงไกร พัฒนกุลโกเมธ, เกตุวดี หิรัญพงษ์ และ ณัฐดนย์ 

รุ่งเรืองกิจไกร. (2565). การจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีในเชิงพาณิชย์เส้นใยป่าน

ศรนารายณ์. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยธนบุรี, 16(1), 93-105. (ม.ค.-

มิ.ย.) 
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ภาคผนวก ฌ 

บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



222 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



223 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



224 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



225 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



226 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



227 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



228 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



229 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



230 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



231 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



232 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



233 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



234 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ญ 

คณะกรรมการจัดทำหลักสูตร 
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คณะกรรมการจัดทำหลกัสูตร 

 

กรรมการที่ปรึกษา 

1. อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ประธานกรรมการ 

 อาจารย์ ดร.ณัฐวรพล  รชัสิริวัชรบุล 

2. รองอธิการบดีฝา่ยวิชาการและพัฒนาคณาจารย์   รองประธานกรรมการ 

 รองศาสตราจารย์ ดร.นัฐโชติ  รักไทยเจริญชีพ 

3.  ผู้อำนวยการสำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  กรรมการ 

     นางสาวรุ่งฤดี  ตรงตอ่ศักดิ ์

4.  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์    กรรมการ 

     ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ  โสตรโยม 
 

กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิวพิากษ์หลักสตูร  

1.  ศาสตราจารย ์ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย              ประธานกรรมการผู้ทรงคุณวุฒ ิ

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

2.  ศาสตราจารย์กติติคณุ ดร.ปราณี  อา่นเปรื่อง            กรรมการผู้ทรงคุณวุฒ ิ

 ข้าราชการบำนาญ 

3.  รองศาสตราจารย์ ดร.อมรรตัน์  อนันตว์ราพงษ์   กรรมการผูท้รงคุณวุฒ ิ

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ 

4.  รองศาสตราจารย์ ดร.สาคร  ชลสาคร    กรรมการผูท้รงคุณวุฒ ิ

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญญบุรี 

5.  ดร.รุ่งรัตน ์ สร้อยเงิน      กรรมการผูท้รงคุณวุฒ ิ

 บริษัท บางกอกเรสเตอรอง กรุ๊ป จำกดั 
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กรรมการดำเนินงาน 
1.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธนภพ       โสตรโยม ประธานกรรมการ 
2.  นางสาวนิอร ดาวเจริญพร กรรมการ 
3.  นางสาวรติมากานต์   ห้วยหงษ์ทอง กรรมการ 
4.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์   กี่อาริโย กรรมการ 
5.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์   สุธีบุตร กรรมการ 
6.  รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ  กรรมการ 
7.  รองศาสตราจารย์ ดร.รัตนพล มงคลรัตนาสิทธิ์ กรรมการ 
8.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วรลักษณ์   ปัญญาธิติพงศ์ กรรมการ 
9.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศุภัคษร มาแสวง กรรมการ 
10.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณนนท์ แดงสังวาลย์ กรรมการ 
11.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เกษม มานะรุ่งวิทย ์ กรรมการ 
12.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม กรรมการ 
13.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เชาวลิต อุปฐาก กรรมการ 
14.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศันสนีย์ ทิมทอง กรรมการ 
15.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กิ่งกาญจน์ พิจักขณา กรรมการ 
16.  รองศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ กรรมการ 
17.  ดร.สุชีรา  ผ่องใส กรรมการ 
18.  ดร.จรัสพิมพ์  วังเย็น กรรมการ 
19.  ดร.สุวดี  ประดับ กรรมการ 
20.  ดร.จักรกฤษณ์ ทองคำ กรรมการ 
21.  ดร.เกชา  ลาวงษา กรรมการ 
22.  ดร.เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ กรรมการและเลขานุการ 
23.  นางสาวทิพวรรณ คุมมินทร ์ กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
24.  นายณัฏฐชัย   ลาภบรรลือศักดิ์ กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
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