
รับรางวัลบุคคลดีเดน 

กลุมที่ 3 บุคลากรสายวิชาการ

ประจําปพุทธศักราช 2567

ผูชวยศาสตราจารยศันสนีย ทิมทอง
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร



หลักการประพฤติตนในการดําเนินชีวิตและการปฏิบัติงาน

1. การครองตน

 การพึ่งตนเอง ขยันหมั่นเพียร 

และมีความรับผิดชอบ

 การประหยัดและเก็บออม 

 การรักษาระเบียบวินัยและเคารพ

กฎหมาย 

 การปฏิบัติตามคุณธรรมของ

ศาสนา

 มีความจงรักภักดีตอชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริย  

 ความสามารถในการประสานสัมพันธและสราง

ความเขาใจอันดีกับผูบังคับบัญชา  เพื่อนรวมงาน  

ผูใตบังคับบัญชา  และผูมาติดตองาน

 ความสามารถในการรวมทํางานเปนกลุม  สามารถ

จูงใจใหเกิดการยอมรับและใหความชวยเหลือ

 ใหบริการแกผูมาติดตองานดวยความเสมอภาค 

แนะนําส่ิงท่ีเปนประโยชน 

 การเปนผูมีความเปนธรรมท้ังตอตนเองและตอ

ผูอื่น

 การเสริมสรางความสามัคคีและรวมกิจกรรมของ

หมูคณะท้ังในและนอกหนวยหนวยงาน 

3. การครองงาน

 ความรับผิดชอบตอหนาท่ี

 ความรู  ความสามารถ  และความพึง

พอใจในการปฏิบัติงาน

 ความคิดริเร่ิมสรางสรรคและ

ปรับปรุงงาน

 ความพากเพียรในการทํางาน  และมี

ผลงานท่ีเปนท่ีนาพอใจ

 การคํานึงถึงประโยชนของสวนรวม

และประชาชน
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4.การปฏิบัติตามมาตรฐานจริยธรรม

 ยึดมั่นในสถาบันหลักของประเทศ อัน

ไดแก ชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย 

แ ล ะ ก า ร ป ก ค ร อ ง ร ะ บ อ บ

ประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย

ทรงเปนประมุข

 ซ่ือสัตยสุจริต มี จิตสํานึกที่ ดี  และ

รับผิดชอบตอหนาที่

 กลาตัดสินใจและกระทําในสิ่งที่ถูกตอง

ชอบธรรม

 คิดถึงประโยชนสวนรวมมากกวา

ประโยชนสวนตัว และมีจิตสาธารณะ

 มุงผลสัมฤทธิ์ของงาน

 ปฏิบัติหนาที่อยางเปนธรรมและไม

เลือกปฏิบัติ

 ดํารงตนเปนแบบอยางที่ดีและรักษา

ภาพลักษณของทางราชการ 



1. ผลงานที่ปฏิบัติเก่ียวกับหนาที่ความรับผดิชอบ

ตั้งแตขาพเจาบรรจุเปนอาจารยสาขาวิชาอุตลาหกรรมการบริการอาหาร เปนเวลา 12 ป 

ผานมาถึงปจุบัน ก็ไดรับผิดชอบในหนาที่หลัก 5 ดาน ไดแก การเรียนการสอน การวิจัย การ

บริการวิชาการ การทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม และงานอ่ืน ๆ ที่ไดรับมอบหมาย ก็จะปฏิบัติดวย

ความมุงมั่นและตั้งใจ เพ่ือใหเกิดประโยชนกับทั้งนักศึกษา คณะและมหาวิทยาลัย โดย

ผูบังคับบัญชาไดมอบหมายหนาที่หลัก ดังนี้ 

 การเปนประธานหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอตุสาหกรรมการ

บริการอาหาร หลักสูตรปรับปรุงป 2565

 การเปนหัวหนางานวารสารคหกรรมศาสตรและวัฒนธรรมอยางยั่งยนื 

 การเปนอาจารยผูสอนประจําสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

 การเปนอาจารยที่ปรึกษา

 การเปนอาจารยนิเทศสหกิจศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหาร

 งานอื่นๆ ที่ไดรับมอบหมาย
โดยทุกหนาท่ีท่ีรับผิดชอบมีผลงานเปนท่ีประจักษและไดรับการยอมรับและความพึงพอใจจาก

ผูรับบริการ
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2. ผลงานที่เปนประโยชนตอราชการและสังคม
ตลอดระยะเวลาการปฏิบัติงานขาพเจาไดทําผลงานท่ีเปนประโยชนตอราชการและสังคมท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะอยางย่ิงการนํา

องคความรูและประสบการณท่ีมีความเชี่ยวชาญของตนเองมาใชในการบริการวิชาการใหเกิดประโยชนตอ นักเรียน นักศึกษา ประชาชน 

ชุมชมในการสรางอาชีพ และสรางมาตรฐานในสายอาชีพ
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3. ผลงานที่เปนตัวอยางแกบุคคลอื่นได

ผลลงานท่ีภาคภูมิใจ และสามารถเปนตนแบบแกบุคคลอื่นได รวมไปถึงบุคคลท่ัวไปสามารถนําไปอางอิงในการทําผลงานทางวิชาการในระดับ

ตาง ๆ 

-ไดรับรางวัลผูมีสื่อการสอนดีเดน ประจําป 2566 เนื่องในวันสถาปนามหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครครบรอบ 19 ป

-ไดรับรางวัลการนําเสนอผลงานภาคบรรยาย ระดับดีเดน ในงานการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 12 การประชุม

วิชาการระดับนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11

- ไดรับการจดลิขสิทธกับกรมทรัพยสินทางปญญา เรื่องซอสสําหรับการประกอบอาหารตะวันตก
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4. ผลงานที่ปฏิบัติดวยความเสียสละ วิริยะ อุตสาหะ

ผลงานที่ปฏิบัติดวยความเสียสละ วิริยะ อุตสาหะและผลงานเปนที่ประจักษ ไดแก การเปนหัวหนางานวารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ที่ตองใชความรูความสามารถ ความพยายามในการพัฒนาวารสารใหมีคุณภาพมาตรฐาน 

เพ่ือเปนแหลงเผยแพรผลงานทางดานคหกรรมศาสตร 
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