
 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำกำรบรหิำรธุรกิจคหกรรมศำสตร์

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 5.00

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.17

 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 4.02

 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 4.51

 HE2023202 : อาหารว่าง 4.34

 HE2023206 : เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 4.76

 HE2041403 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.60

 HE2042213 : ดอกไม้ประดิษฐ์ 4.64

 HE2042319 : การบญัชีเพื่อธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 4.61

 HE2042322 : พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.36

 HE2042424 : โครงงานพเิศษทางการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 4.70

 HE2044202 : การจัดดอกไม้แบบไทย 4.80

 HE2044310 : ผลิตภัณฑ์งานใบตอง 4.47

 HE2044412 : ธุรกิจการรับจัดงาน 4.68

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 4.00

 GE2300107 : กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 4.00

 HE2042317 : การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 4.46

 HE2042318 : ปฏิบติัการควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 4.45

 HE2042320 : การด าเนินธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์ 4.43

 HE2042321 : การวิเคราะหพ์ฤติกรรมผู้บริโภค 4.31

 HE2042323 : หวัข้อเฉพาะทางด้านคหกรรมศาสตร์ 4.43

 HE2044308 : ศิลปะการจัดพาน 4.08

 HE2044412 : ธุรกิจการรับจัดงาน 4.10
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 BA2034301 : การสร้างธุรกิจและการเปน็ผู้ประกอบการ 5.00

 GE2100106 : การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต 4.36

 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.33

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 3.52

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.00

 GE2201102 : ภาษาอังกฤษ 2 4.95

 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 4.45

 GE2300107 : กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 4.23

 GE2500103 : กีฬาประเภททีม 4.46

 GE2500106 : ศิลปะการปอ้งกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย 4.09

 GE2600102 : สถิติเบื้องต้น 3.95

 GE2810102 : การพฒันาตนเพื่ออาชีพ 4.26

 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 4.60

 HE2001306 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.50

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.47

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 4.55

 HE2022101 : วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 4.69

 HE2022205 : หลักโภชนาการ 4.52

 HE2022206 : ขนมไทย 4.57

 HE2022207 : อาหารยุโรป 4.45

 HE2022208 : อาหารเอเชีย 4.55

 HE2022211 : การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 4.43

 HE2022212 : การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อตกแต่งอาหาร 5.00

 HE2022312 : โภชนาการบคุคล 4.62

 HE2022315 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 4.16

 HE2022315 : โภชนบ าบดั 2 4.55

 HE2022316 : โภชนาการบคุคล 4.66

 HE2022418 : การผลิตและบริการอาหารในสถานประกอบการ 4.53

 HE2022419 : โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 4.75

 HE2023201 : อาหารและขนมไทยโบราณ 4.77

 HE2023202 : อาหารว่าง 4.55

 HE2023203 : อาหารประจ าภาค 4.74

 HE2023204 : อาหารจานด่วนเพื่อธุรกิจ 4.71

 HE2023205 : เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 4.79

 HE2023208 : การตกแต่งเค้ก 4.63

 HE2023209 : เบเกอรีเพื่อธุรกิจ 4.62
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2023212 : ของหวานสากล 4.25

 HE2023309 : เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 4.55

 HE2023311 : อาหารครัวเย็น 4.39

 HE2023312 : ของหวานสากล 4.36

 HE2023313 : ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 4.32

 HE2031101 : การเปน็ผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 4.20

 HE2031103 : ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.29

 HE2041104 : หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 4.60

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.63

 HE2041403 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.74

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 5.00

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3.94

 GE2200111 : ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์ 4.09

 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 4.13

 GE2300107 : กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 4.33

 GE2500103 : กีฬาประเภททีม 4.13

 GE2700101 : วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 4.25

 GE2810102 : การพฒันาตนเพื่ออาชีพ 4.64

 GE2810103 : ชีวิตและการคิดเชิงบวก 4.28

 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 5.00

 HE2022102 : อาหารไทย 4.69

 HE2022103 : สุขาภิบาลอาหาร 4.66

 HE2022104 : วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 4.69

 HE2022105 : วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 4.04

 HE2022207 : อาหารยุโรป 4.53

 HE2022208 : อาหารเอเชีย 4.59

 HE2022209 : เบเกอรี 4.56

 HE2022210 : โภชนบ าบดั 4.58

 HE2022211 : การจัดการธุรกิจอาหารในยุคดิจิทัล 4.42

 HE2022313 : คอมพวิเตอร์และสถิติเพื่องานอาหาร 4.67

 HE2022314 : การทดลองและประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 4.58

 HE2022315 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 4.66

 HE2022315 : โภชนบ าบดั 2 4.90

 HE2022316 : การผลิตและบริการอาหารเพื่อธุรกิจ 3.83

 HE2022317 : โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 4.70
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2022317 : การทดลองอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 4.30

 HE2023201 : อาหารและขนมไทยโบราณ 4.59

 HE2023202 : อาหารว่าง 4.62

 HE2023203 : อาหารประจ าภาค 4.58

 HE2023205 : เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 4.77

 HE2023206 : เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 4.46

 HE2023208 : การตกแต่งเค้ก 4.50

 HE2023212 : ของหวานสากล 4.58

 HE2023213 : ศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร 4.19

 HE2023309 : เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 4.42

 HE2023310 : อาหารสุขภาพ 4.15

 HE2023311 : อาหารครัวเย็น 4.65

 HE2023312 : ของหวานสากล 4.57

 HE2023313 : ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 4.60

 HE2023314 : ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 4.73

 HE2024403 : การน าเสนองานทางอาหารและโภชนาการ 4.61

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.51

 HE2052305 : เคมีอาหาร 4.25
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำออกแบบแฟช่ันผ้ำและเครื่องแต่งกำย

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 4.10

 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 4.34

 HE2012104 : เทคโนโลยีการออกแบบสินค้าแฟช่ัน 4.52

 HE2012313 : เทคโนโลยีการผลิตเส้ือผ้าระบบอุตสาหกรรม 4.14

 HE2012314 : การท าแบบตัดและตัดเย็บเส้ือบนหุ่น 4.59

 HE2012316 : การสร้างสรรค์งานแฟช่ัน 2 4.67

 HE2012317 : เทคโนโลยีคอมพวิเตอร์ส าหรับการออกแบบเส้ือผ้า 4.20

 HE2012419 : โครงงานพเิศษทางออกแบบแฟช่ันผ้าและเคร่ืองแต่งกาย 4.54

 HE2013211 : การออกแบบเคร่ืองประกอบการแต่งกายจากวัสดุส่ิงทอ 4.54

 HE2013314 : การตัดเย็บชุดวิวาห์ 4.27

 HE2041403 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.01

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2810103 : ชีวิตและการคิดเชิงบวก 4.65

 HE2012312 : ธุรกิจแฟช่ัน 4.05

 HE2012315 : ศิลปะการตกแต่งเส้ือผ้า 4.68

 HE2012318 : เทคนิคการตัดเย็บชุดไทยพระราชนิยม 4.65

 HE2013313 : การจัดแสดงสินค้าแฟช่ัน 4.78

 HE2013315 : การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ส่ิงทอ 4.31

 HE2013316 : ภูมิปญัญาผ้าไทย 4.47
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบรกิำรอำหำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2100101 : ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 4.43

 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.48

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 4.22

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.15

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3.96

 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 3.81

 GE2400104 : การพฒันาบคุลิกภาพ 4.44

 GE2500101 : พลศึกษา 4.29

 GE2500105 : นันทนาการ 4.19

 GE2810102 : การพฒันาตนเพื่ออาชีพ 4.43

 GE2810102 : การพฒันาตนเองเพื่ออาชีพ 4.25

 GE2810108 : เรารัก มทร.พระนคร 4.48

 GE2820102 : วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต 4.18

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.62

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 4.46

 HE2023208 : การตกแต่งเค้ก 4.69

 HE2031103 : ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.13

 HE2032101 : การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 4.60

 HE2032102 : ทักษะการเตรียมอาหาร 4.70

 HE2032204 : การผลิตอาหารไทย 4.16

 HE2032205 : อาหารตะวันออก 4.58

 HE2032206 : อาหารตะวันออก 3.00

 HE2032208 : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 4.78

 HE2032310 : การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.15

 HE2032311 : การสุขาภิบาลและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.39

 HE2032311 : ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 4.50

 HE2032312 : การจัดการภัตตาคารและงานเล้ียง 4.19

 HE2032312 : ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืม 4.17

 HE2032313 : การจัดการอุตสาหกรรมการบริการสมัยใหม่ 4.71

 HE2032314 : การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 4.82

 HE2032315 : การปฏิบติัการเคร่ืองด่ืม 4.01

 HE2032417 : โครงงานพเิศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.53

 HE2032418 : ระบบสารสนเทศเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.76

 HE2032419 : การปฏิบติัการหอ้งอาหาร 4.70

 HE2033302 : การบญัชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.87

 HE2033303 : เบเกอรีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.28
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบรกิำรอำหำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2033303 : เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.83

 HE2033305 : การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ 4.09

 HE2033308 : การจัดท าแผนธุรกิจเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.78

 HE2033309 : การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ 4.58

 HE2033312 : การจัดท าแผนธุรกิจเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.42

 HE2033316 : การตลาดดิจิทัล 4.63

 HE2033317 : เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.58

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.37

 HE2041403 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.39

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.76

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 4.23

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.27

 GE2400102 : จิตวิทยาท่ัวไป 5.00

 GE2500103 : กีฬาประเภททีม 4.00

 GE2500105 : นันทนาการ 4.44

 GE2700101 : วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3.94

 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 4.61

 HE2001306 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 4.79

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.49

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 4.71

 HE2023208 : การตกแต่งเค้ก 4.05

 HE2031103 : ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.18

 HE2032101 : การจัดการอุตสาหกรรมการบริการ 4.33

 HE2032103 : วิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการ 4.20

 HE2032206 : กลยุทธ์ทางการตลาดบริการ 4.28

 HE2032207 : โภชนาการมนุษย์เพื่อสุขภาพ 4.39

 HE2032208 : อาหารตะวันตก 4.48

 HE2032209 : การผลิตขนมไทย 3.92

 HE2032311 : ผลิตภัณฑ์ขนมอบเบื้องต้น 5.00

 HE2032313 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.64

 HE2032314 : การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 4.04

 HE2032316 : หวัข้อเฉพาะทางอุตสาหกรรมการการบริการอาหาร 3.95

 HE2032415 : โครงงานพเิศษทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.64

 HE2032417 : การจัดการธุรกิจหอ้งอาหาร 4.46

 HE2033302 : อาหารและขนมไทยเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร 4.30
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบรกิำรอำหำร

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2033303 : เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.50

 HE2033305 : การสร้างสรรค์อาหารเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.40

 HE2033307 : การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 4.72

 HE2033313 : บญัชีเพื่ออุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.44

 HE2033317 : เศรษฐศาสตร์อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.35

 HE2034403 : การน าเสนอทางอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 4.77

 HE2041104 : หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 4.47

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.59

 HE2041403 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 3.94
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำวิทยำศำสตรแ์ละเทคโนโลยีกำรอำหำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2001301 : การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 4.76

 HE2052304 : การแปรรูปอาหาร 4.64

 HE2052305 : เคมีอาหาร 4.74

 HE2052306 : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1 4.64

 HE2052307 : การออกแบบการทดลอง 4.74

 HE2052414 : การจัดการโรงงานอาหาร 4.63

 HE2052415 : การประกันคุณภาพอาหาร 4.75

 HE2052416 : สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 4.77

 HE2052417 : โครงงานพเิศษทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 4.72

 HE2053305 : เทคโนโลยีการหมัก 4.72

 HE2053307 : เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 4.93

 HE2053312 : เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ 4.72

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2052308 : เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 4.49

 HE2052309 : ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 4.63

 HE2052310 : การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร 4.58

 HE2052311 : การประเมินทางประสาทสัมผัส 4.62

 HE2052312 : การวิเคราะหอ์าหาร 4.54

 HE2052313 : การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร 2 4.53

 HE2053306 : เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 4.58
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำออกแบบแฟช่ันและกำรจัดกำรสินค้ำ

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2100106 : การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต 4.33

 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.22

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 4.18

 GE2500101 : พลศึกษา 3.39

 GE2600103 : คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 4.15

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.35

 HE2012101 : วิวัฒนาการการแต่งกายและแฟช่ัน 4.50

 HE2012102 : การวาดภาพเพื่อการออกแบบแฟช่ัน 4.49

 HE2012103 : พื้นฐานการตัดเย็บ 4.33

 HE2012106 : เทคโนโลยีการออกแบบสินค้าแฟช่ัน 3.67

 HE2012207 : เทคโนโลยีการผลิตเส้ือผ้าส าเร็จรูป 4.36

 HE2012208 : การสร้างสรรค์งานแฟช่ัน 3.38

 HE2031103 : ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.19

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.27

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200111 : ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์ 3.37

 GE2300101 : พลวัตทางสังคมและความทันสมัย 4.16

 GE2400104 : การพฒันาบคุลิกภาพ 4.24

 GE2500105 : นันทนาการ 4.00

 GE2810103 : ชีวิตและการคิดเชิงบวก 4.29

 GE2820103 : วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 4.46

 HE2012104 : หลักศิลปะทางแฟช่ัน 4.55

 HE2012105 : การท าแบบตัดและตัดเย็บ 4.67

 HE2012209 : โครงสร้างผ้า 3.81

 HE2012210 : ธุรกิจสินค้าแฟช่ัน 3.78

 HE2012211 : การสร้างสรรค์แบบตัดและตัดเย็บ 3.87

 HE2014204 : การถ่ายภาพเพื่อธุรกิจแฟช่ัน 4.20

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3.99

 HE2041104 : หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 3.94
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรศึกษำศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตรศึกษำ

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3.95

 GE2500101 : พลศึกษา 3.72

 GE2700101 : วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3.81

 HE2041104 : หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 4.32

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.54

 HE2042101 : ศิลปะประดิษฐ์ 4.59

 HE2060101 : ครูมืออาชีพ 4.67

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2100103 : ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ 4.41

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 4.00

 GE2500105 : นันทนาการ 4.54

 GE2700103 : ชีวิตกับเทคโนโลยี 4.25

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.58

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 4.15

 HE2060102 : จิตวิทยาผู้สอน 4.55
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.28

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 3.47

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 4.23

 GE2500101 : พลศึกษา 3.49

 GE2500105 : นันทนาการ 4.48

 GE2700101 : วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3.99

 GE2810103 : ชีวิตและการคิดเชิงบวก 4.33

 GE2810108 : เรารัก มทร.พระนคร 4.39

 HE2012103 : พื้นฐานการตัดเย็บ 4.59

 HE2031103 : ธุรกิจสมัยใหม่ในงานคหกรรมศาสตร์ 4.35

 HE2041104 : หลักการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 4.51

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.47

 HE2042101 : ศิลปะประดิษฐ์ 3.93

 HE2042102 : หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 4.44

 HE2042205 : ดอกไม้ประดิษฐ์ 4.57

 HE2042206 : แกะสลักผักผลไม้และงานใบตอง 4.45

 HE2042207 : การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 4.63

 HE2042208 : ครอบครัวกับวิถีใหม่ 4.72

 HE2042209 : การออกแบบคอมพวิเตอร์กราฟกิเพื่องานคหกรรมศาสตร์ 4.72

 HE2042315 : การเตรียมความพร้อมสหกิจ 4.61

 HE2042416 : โครงงานพเิศษทางคหกรรมศาสตร์ 4.67

 HE2043203 : เทคนิคการจัดดอกไม้ 4.56

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2100101 : ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 4.21

 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 3.73

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.25

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 4.43

 GE2300103 : ระเบยีบวิธีวิจัย 4.26

 GE2500103 : กีฬาประเภททีม 5.00

 GE2500105 : นันทนาการ 3.93

 GE2600102 : สถิติเบื้องต้น 4.44

 GE2810102 : การพฒันาตนเพื่ออาชีพ 4.38

 HE2011101 : ส่ิงทอและการตัดเย็บ 4.20

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 3.98

 HE2041105 : เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในงานคหกรรมศาสตร์ 4.56

 HE2042101 : ศิลปะประดิษฐ์ 4.00

REG:R70-90-26 ( สถิติคะแนนนักศึกษา ) ข้อมูล ณ วันที่ 23 เมษายน 2567  หน้า 12/ 16



 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE2042102 : หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 4.72

 HE2042103 : การจัดดอกไม้ 4.37

 HE2042204 : การจัดดอกไม้แบบไทย 4.36

 HE2042207 : การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 4.51

 HE2042210 : ความคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ 4.25

 HE2042311 : การควบคุมคุณภาพในงานคหกรรมศาสตร์ 4.44

 HE2042312 : วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 4.30

 HE2042315 : การเตรียมความพร้อมสหกิจ 4.58

 HE2043201 : งานมาลัย 4.48

 HE2043204 : ผลิตภัณฑ์เคร่ืองหอมไทย 4.23

 HE2043306 : ประยุกต์งานดอกไม้แบบไทย 4.56

 HE2043309 : ศิลปะการจัดพาน 4.70

 HE2046403 : การน าเสนองานทางคหกรรมศาสตร์ 4.50
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรวิทยำศำสตรบัณฑิต สำขำวิชำเทคโนโลยีอำหำร

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2200101 : ภาษาอังกฤษเทคนิค 4.18

 GE2200108 : ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 4.47

 GE2500101 : พลศึกษา 3.91

 GE2700101 : วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 4.42

 GE2810103 : ชีวิตและการคิดเชิงบวก 4.47

 GE2820102 : วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต 4.20

 HE2021102 : พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ 4.08

 HE2051101 : วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 4.08

 HE2052202 : ชีวเคมีอาหาร 3.56

 HE2052203 : จุลชีววิทยาอาหาร 1 4.75

 ST2031105 : แคลคูลัสเบื้องต้น 4.31

 ST2041108 : เคมี 1 4.43

 ST2041109 : ปฏิบติัการเคมี 1 4.50

 ST2061103 : ชีววิทยาท่ัวไป 4.41

 ST2061104 : ปฏิบติัการชีววิทยาท่ัวไป 4.37

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 GE2100103 : ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ 4.39

 GE2200102 : ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 4.07

 GE2200105 : การสนทนาภาษาอังกฤษ 4.41

 GE2400102 : จิตวิทยาท่ัวไป 4.66

 GE2500105 : นันทนาการ 4.64

 GE2600102 : สถิติเบื้องต้น 4.70

 HE2052101 : เคมีอินทรีย์อาหาร 3.94

 HE2052204 : เคมีวิเคราะหอ์าหาร 1 4.41

 HE2052205 : วิศวกรรมอาหาร 4.23

 HE2052206 : จุลชีววิทยาอาหาร 2 4.73

 ST2051101 : หลักฟสิิกส์ 3.94

 ST2051102 : ปฏิบติัการหลักฟสิิกส์ 4.13
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรคหกรรมศำสตรมหำบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE4011101 : ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 4.56

 HE4011102 : เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 4.69

 HE4011103 : ระเบยีบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 4.68

 HE4012201 : วิทยานิพนธ์ 4.55

 HE4014121 : การสร้างสรรค์และน าเสนองานคหกรรมศาสตร์ 4.62

 LIGS01 : ภาษาอังกฤษส าหรับบณัฑิตศึกษา 1 4.86

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE4011104 : สถิติและการประยุกต์คอมพวิเตอร์เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 4.79

 HE4011105 : สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 4.86

 HE4014101 : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ 4.71

 HE4014118 : การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์ 4.90

 HE4014120 : คหกรรมศาสตร์กับการพัฒนานวัตกรรมเพื่อชุมชน 4.80
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 ประจ ำปีกำรศึกษำ 2566

  หลักสูตร/รำยวิชำ ผลกำรประเมิน

สรุปผลกำรประเมินแยกรำยวิชำตำมภำคกำรศึกษำ แยกหลักสูตร
ร ะ บ บ  M I S

มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร

  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์
  หลักสูตรปรชัญำดุษฎีบัณฑิต สำขำวิชำคหกรรมศำสตร์

ภำคกำรศึกษำที่ 1  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE6011101 : ระเบยีบวิธีวิจัยขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 4.85

 HE6011102 : การสร้างผู้ประกอบการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ดิจิทัล 4.85

 HE6011103 : สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 4.48

 LIGS01 : ภาษาอังกฤษส าหรับบณัฑิตศึกษา 1 4.73

ภำคกำรศึกษำที่ 2  ปีกำรศึกษำ 2566
 HE6012105 : ประเด็นคัดสรรทางคหกรรมศาสตร์ 4.92

 HE6013102 : นวัตกรรมและการสร้างสรรค์ขั้นสูงทางคหกรรมศาสตร์ 4.91
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