
แผนยุทธศาสตร์
การพัฒนา
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566-2570) 

วิสัยทัศน์
ภายในปี 2570 เป็นมหาวิทยาลัยชั้นนำด้าน
อาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการ
สุขภาพ ภายใต้ความเป็นมหาวิทยาลัย
ดิจิทัล ด้วยการบูรณาการศาสตร์ เพื่ อ
พัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน

เส้นทางแห่งความสำเร็จ
Milestone

2566

2567

2568

2569

2570

มีหลักสูตรสอดคล้อง
กับอุตสาหกรรมเป้า

หมายและเป็นที่ยอมรับ
ในระดับนานาชาติด้าน
อาหาร  การท่องเที่ยว
และวิทยาการสุขภาพ

เป็นแหล่งข้อมูล  แหล่ง
เรียนรู้  แหล่งผลิตและ
พัฒนาบุคลากรเพื่ อการ
พัฒนาท้องถิ่นที่บูรณา
การอย่างยั่งยืน

ศูนย์กลางความ
เชี่ยวชาญระดับ

นานาชาติด้านอาหาร
การท่องเที่ยว  และ
วิทยาการสุขภาพ

การใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรอุดมศึกษา
อย่างเต็มศักยภาพ

การอุดมศึกษาและสังคม
ไทยพัฒนาอย่างยั่งยืน

โดยไม่ทิ้งใครไว้ข้างหลัง

แผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566 - 2570)

(ฉบับเต็ม)

ปรัชญา
คุณธรรม นำความรู้  ค้ำชูสังคม

พันธกิจ
ผลิตบัณฑิต 
เสริมสร้างความเข้มแข็งของวิชาชีพ
ครู 
วิจัยสร้างองค์ความรู้  นวัตกรรม และ
งานสร้างสรรค์
พัฒนาท้องถิ่นและให้บริการวิชาการ
ประสิทธิภาพการบริหารจัดการ

1.
2.

3.

4.
5.

ค่านิยม PBRUs
ทำงานเชิงรุก สร้างประโยชน์สุขที่เป็น
ธรรม สำนึกนำปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง
รู้ รั บผิดชอบ กอบกิจเป็นหนึ่งเดียว 

Proactive

ทำงานเชิงรุก 

P

Benefit

สร้างประโยชน์ 
สุขที่เป็นธรรม 

B

Responsibility

สำนึกนำความรู้
ผิดชอบ 

R

Unity

กอปรกิจเป็น
หนึ่งเดียว 

U

ufficiency Economy Philosophy ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงS



พัฒนาหลักสูตรความร่วมมือตามจุดเน้นและทิศทางของ
มหาวิทยาลัยและรูปแบบการจัดการเรียนสมัยใหม่ที่ได้รับ
การยอมรับในระดับนานาชาติ
ยกระดับคุณภาพบัณฑิตและกำลังคนให้มีคุณลักษณะที่พึง
ประสงค์ (Desired Characteristics) ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลง
พัฒนากำลังคนที่ผลิตโดยระบบอุดมศึกษา ให้มีคุณธรรม
จริยธรรม เป็นคุณลักษณะที่พึงประสงค์ที่จำเป็นควบคู่กับ
การมีสมรรถนะสูงด้านวิชาชีพและวิชาการ
พัฒนาระบบการเรียนรู้ ตลอดชีวิต และร่วมมือกับภาค
อุตสาหกรรมและนานาชาติ

1.

2.

3.

4.

เป้าหมาย

กลยุทธ์
พลิกโฉมกลไกและแพลตฟอร์มการผลิตบัณฑิตเพื่ อสร้าง
ความร่วมมือและการยอมรับในระดับนานาชาติ
ยกระดับคุณภาพและสมรรถนะของบัณฑิตและกำลังคนให้
พร้อมทำงานด้วยกระบวนการเรียนรู้ ตลอดชีวิตและทักษะ
เพื่ ออนาคต
พัฒนาศักยภาพ/แสวงหาบุคลากรสายวิชาการสู่การเป็น
ผู้นำการเรียนรู้ ด้วยนวัตกรรมการเรียนรู้ ที่ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลง

1.

2.

3.

ผลงานวิจัยและนวัตกรรมได้รับการยอมรับในระดับ
สากล

1.
เป้าหมาย

กลยุทธ์
ยกระดับการบริหารงานวิจัย
พัฒนาศักยภาพบุคลากร
ส่งเสริมคุณภาพงานวิจัยสู่นานาชาติและเชิงพาณิชย์

1.
2.
3.

บัณฑิตครูมีอัตลักษณ์และสมรรถนะเป็นเลิศ เป็นที่ต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต
การผลิตและพัฒนาครูได้รับการยกระดับให้เป็นไปตาม
มาตรฐานสากล
ครูของครูมีทักษะในศตวรรษที่ 21 และมีความเชี่ยวชาญ
ตามมาตรฐานวิชาชีพและมุ่งสู่สากล

1.

2.

3.

เป้าหมาย

กลยุทธ์
ยกระดับคุณภาพสมรรถนะบัณฑิตครูสู่ความเป็นเลิศทาง
วิชาการและวิชาชีพครู
ยกระดับคุณภาพการผลิตและพัฒนาครูตามมาตรฐาน
สากล
ยกระดับคุณภาพครูผู้สอนให้มีความเชี่ยวชาญตาม
มาตรฐานวิชาชีพ

1.

2.

3.

เชื่อมโยงรูปแบบ BCG เพื่ อยกระดับเศรษฐกิจฐานรากสู่
สากล อย่างยั่งยืน

1.
เป้าหมาย

กลยุทธ์
พัฒนาระบบ กลไก การมีส่วนร่วมของพหุภาคีเพื่ อการ
พัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน
บูรณาการพันธกิจสู่การสร้างองค์กรต้นแบบแห่งการ
เรียนรู้ ตลอดชีวิต

1.

2.

ระบบบริหารจัดการองค์กรคล่องตัวและมีประสิทธิภาพ
ตามหลักธรรมาภิบาล

1.
เป้าหมาย

กลยุทธ์
ส่งเสริมและสนับสนุนบุคลากรสู่ความเป็นเลิศอย่างมือ
อาชีพ
การพัฒนากระบวนการสื่ อสารและการสร้างภาพลักษณ์ที่
ดี
ปรับปรุงพัฒนาระบบบริหารจัดการโดยเฉพาะด้าน
โครงสร้างพื้นฐาน และฐานข้อมูลงบประมาณ และ
บุคลากรให้ทันสมัย รวดเร็ว มีประสิทธิภาพ โปร่งใสและมี
ธรรมาภิบาล
ยกระดับโครงสร้างพื้นฐานเทคโนโลยีดิจิทัลให้มี
ประสิทธิภาพ และมหาวิทยาลัยสีเขียว

1.

2.

3.

4.

พัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรที่สอดคล้องกับ
อุตสาหกรรมเป้าหมายของประเทศหรือได้รับรองตาม
มาตรฐานนานาชาติ ด้านเกษตร อาหาร การท่องเที่ยว
และวิทยาการสุขภาพ
สร้างเครือข่ายความร่วมมือจตุรภาคีทางวิชาการและ
วิจัยนวัตกรรมกับองค์กรและสถาบันในและ/หรือต่าง
ประเทศ ด้านอาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพ
พัฒนาหลักสูตรที่มีการจัดการเรียนการสอนร่วมกับ
มหาวิทยาลัยหรือสถาบันในต่างประเทศ
มีสมรรถนะตามมาตรฐานวิชาชีพ
พลิกโฉมกลไกและแพลตฟอร์มการการวิจัยและ
นวัตกรรมสร้างความร่วมมือและการยอมรับในระดับ
นานาชาติ

1.

2.

3.

4.
5.

เป้าหมาย

กลยุทธ์

สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการพัฒนาหลักสูตรและ
การจัดการเรียนการสอนในด้านอาหารและการท่องเที่ยว
ในแบบจตุรภาคีทางวิชาการและวิจัยนวัตกรรมกับ
องค์กรและสถาบันในต่างประเทศ
ส่งเสริมมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพและความสามารถใน
การแข่งขันด้านอาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการ
สุขภาพในระดับชาติและนานาชาติ
พลิกโฉมกลไกและแพลตฟอร์มการวิจัยและนวัตกรรม
สร้างความร่วมมือและการยอมรับในระดับนานาชาติ

1.

2.

3.

ยุทธศาสตร์ที่ 1
การสร้างความโดดเด่นด้านอาหาร
การท่องเที่ยวและวิทยาการสุขภาพ

ยุทธศาสตร์ที่ 2
การผลิตบัณฑิต

ยุทธศาสตร์ที่ 3 
การผลิตและพัฒนาวิชาชีพครู

การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม
ยุทธศาสตร์ที่ 4

ยุทธศาสตร์ที่ 5
พัฒนาท้องถิ่น

การพัฒนาระบบการบริหารองค์กรที่มี
ประสิทธิภาพ

ยุทธศาสตร์ที่ 6

ยุ ทธศาสต

ร์6



วิสัยทัศน์ 
VISION 

ภายในปี 2570 เป็นมหาวิทยาลัยชั้นนำด้านอาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพ 
ภายใต้ความเป็นมหาวิทยาลัยดิจิทัล ด้วยการบูรณาการศาสตร์ เพื่ อพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน

ยุทธศาสตร์

โครงการ

กลยุทธ์

สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการพัฒนาหลักสูตรและการ
จัดการเรียนการสอนในด้านอาหารและการท่องเที่ยวในแบบจตุร
ภาคีทางวิชาการและวิจัยนวัตกรรมกับองค์กรและสถาบันในต่าง
ประเทศ
ส่งเสริมมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพและความสามารถในการ
แข่งขันด้านอาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพในระดับ
ชาติและนานาชาติ
พลิกโฉมกลไกและแพลตฟอร์มการวิจัยและนวัตกรรมสร้าง
ความร่วมมือและการยอมรับในระดับนานาชาติ

1.

2.

3.

พลิกโฉมกลไกและแพลตฟอร์มการผลิตบัณฑิตเพื่อสร้างความร่วมมือและ
การยอมรับในระดับนานาชาติ
ยกระดับคุณภาพและสมรรถนะของบัณฑิตและกำลังคนให้พร้อมทำงานด้วย
กระบวนการเรียนรู้ ตลอดชีวิตและทักษะเพื่ออนาคต
พัฒนาศักยภาพ/แสวงหาบุคลากรสายวิชาการสู่การเป็นผู้นำการเรียนรู้ ด้วย
นวัตกรรมการเรียนรู้ ที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลง

1.

2.

3.

ยกระดับการบริหารงานวิจัย
พัฒนาศักยภาพบุคลากร
ส่งเสริมคุณภาพงานวิจัยสู่นานาชาติ
และเชิงพาณิชย์

1.
2.
3.

พัฒนาระบบ กลไก การมีส่วนร่วมของพหุภาคี
เพื่อการพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน
บูรณาการพันธกิจสู่การสร้างองค์กรต้นแบบ
แห่งการเรียนรู้ ตลอดชีวิต

1.

2.

ยกระดับคุณภาพสมรรถนะบัณฑิตครู
สู่ความเป็นเลิศทางวิชาการและ
วิชาชีพครู
ยกระดับคุณภาพการผลิตและพัฒนา
ครูตามมาตรฐานสากล
ยกระดับคุณภาพครูผู้สอนให้มีความ
เชี่ยวชาญตามมาตรฐานวิชาชีพ

1.

2.

3.

ส่งเสริมและสนับสนุนบุคลากรสู่ความเป็นเลิศอย่างมืออาชีพ
การพัฒนากระบวนการสื่อสารและการสร้างภาพลักษณ์ที่ดี
ปรับปรุงพัฒนาระบบบริหารจัดการโดยเฉพาะด้านโครงสร้างพื้น
ฐาน และฐานข้อมูลงบประมาณ และบุคลากรให้ทันสมัย รวดเร็ว
มีประสิทธิภาพ โปร่งใสและมีธรรมาภิบาล
ยกระดับโครงสร้างพื้นฐานเทคโนโลยีดิจิทัลให้มีประสิทธิภาพ
และมหาวิทยาลัยสีเขียว

1.
2.
3.

4.

ตัวชี้วัด

หลักสูตรที่สอดคล้องกับอุตสาหกรรมเป้าหมายของประเทศ
หรือได้รับรองตามมาตรฐานนานาชาติ (หลักสูตรพรีเมี่ยม
หรือ EMI: English as a Medium of Instruction)
ด้านเกษตร อาหาร การท่องเที่ยวและวิทยาการสุขภาพ
จำนวนคู่ความร่วมมือด้านอาหาร การท่องเที่ยว และ
วิทยาการสุขภาพ
จำนวนหลักสูตรที่มีการจัดการเรียนการสอนร่วมกับ
มหาวิทยาลัยหรือสถาบันในต่างประเทศ
รางวัลที่ได้รับจากการจัดการแข่งขันรางวัลด้านอาหาร การ
ท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพในระดับชาติและนานาชาติ
ของบุคลากรหรือนักศึกษา
รายได้จากโครงการ/กิจกรรมตามยุทธ์ศาสตร์ด้านอาหาร
การท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพ (โรงแรม โรงเรียน
อาหาร ผลิตภัณฑ์ หลักสูตรระยะสั้น)
จำนวนงานวิจัยและนวัตกรรมที่ได้รับการยอมรับในระดับ
นานาชาติ (ด้านเกษตร อาหาร ท่องเที่ยวและวิทยาการ
สุขภาพ)

1.

2.

3.

4.

5.

6.

ร้อยละการเพิ่มขึ้นของหลักสูตรที่มีการร่วมมือการจัดการเรียนรู้ ร่ วมกับ
สถานประกอบการ ผ่านการปฏิบัติงานจริง (CWIE)
ร้อยละของหลักสูตรที่มีการจัดการเรียนรู้ ที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ และ
สมรรถนะของผู้เรียน (OBE)
การแลกเปลี่ยนบุคลากรและนักศึกษา/จัดหาทุนการศึกษาในระดับนานาชาติ
โดยใช้เครือข่ายคู่ความร่วมมือในระดับนานาชาติรายเก่าและรายใหม่รวมถึง
ประเทศที่ขาดแคลนในอาเซียน เอเชีย และแอฟริกา
ร้อยละของนักศึกษาที่ผ่านการพัฒนาทักษะด้านวิชาการและวิชาชีพต่อ
นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมทั้งหมด
ระดับค่าเฉลี่ยผลการประเมินความพึงพอใจของสถานประกอบการต่อ
นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี
ร้อยละผู้สอนให้มีความเชี่ยวชาญในระดับนานาชาติ
อัตราการคงอยู่ของผู้เรียน
ร้อยละของหลักสูตรที่พัฒนาระบบการเรียนรู้ ตลอดชีวิต

1.

2.

3.

4.

5.

6.
7.
8.

ร้อยละของนักศึกษาที่สอบผ่าน1.
      ใบประกอบวิชาชีพครู
   2. ร้อยละของบัณฑิตครูที่มี
       อัตลักษณ์ครูเพชรนวัตกร
   3. ร้อยละของประสิทธิภาพการ
       บริหารศูนย์พัฒนาวิชาชีพครู
   4. ร้อยละของครูที่มีความเชี่ยวชาญ
       ตามมาตรฐานสากล
   5. ร้อยละครูของครูที่มีทักษะทาง
       ภาษา ต่างประเทศผ่านมาตรฐาน
       ระดับสากล

งบประมาณจากทุนภายนอกที่ได้รับจาก
งานวิจัยและกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง      
 (ทุนวิจัย ประชุม สัมมนา การจดลิขสิทธิ์
สิทธิบัตร)
ร้อยละของจำนวนบทความวิชาการ/
บทความวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่
ในระดับชาติและนานาชาติต่ออาจารย์
ประจำ
ร้อยละของผลงานวิจัย                  
 และงานสร้างสรรค์ที่ได้รับการอ้างอิง
(Citation) และ H-index ระดับ
นานาชาติเพิ่มขึ้น
คลินิกวิจัย
จำนวนงานหรือทุนสนับสนุนวิจัยที่
สามารถต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์
หน่วยประสานงาน TLO เพื่อต่อยอด  
 ผลงานวิจัยสู่เชิงพาณิชย์

1.

2.

3.

4.
5.

6.

ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการต่อยอดจากการพัฒนา
ท้องถิ่น
จำนวนชุมชนที่ได้รับการยกระดับมาตรฐานการให้
บริการด้านอาหารและการท่องเที่ยว
จำนวนผลิตภัณฑ์จากชุมชน/สถานประกอบการที่ได้
รับการต่อยอด
จำนวนกิจกรรมศิลปวัฒนธรรม งานสร้างสรรค์        
 /งานประชุมวิชาการที่มีการแลกเปลี่ยนหรือเผยแพร่
Sustainable Development Goals (SDGs)
Impact Ranking (Time higher education)
ระดับโลก
ศูนย์การเรียนรู้ เพื่อการพัฒนาท้องถิ่น            
 จังหวัดเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี
ศูนย์การเรียนรู้ เพื่อการทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม
จังหวัดเพชรบุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

จำนวนบุคลากรที่ได้รับรางวัลทั้งระดับภายในและระดับชาติ
ร้อยละสะสมของอาจารย์ที่มีตำแหน่งทางวิชาการต่อจำนวน
อาจารย์ประจำเพิ่มขึ้น
คะแนนการประเมินคุณธรรมและความโปร่งใสการบริหารงาน
ภาครัฐอยู่ในระดับสูงหรือสูงมาก
รางวัลองค์กรที่มีความเป็นเลิศในการบริหารจัดการ
จำนวนระบบฐานข้อมูลที่ได้รับการพัฒนาเพื่อบริหารจัดการ
องค์กร
Digital University (Webometrics) อันดับโลก
ผลการจัดลำดับมหาวิทยาลัยสีเขียวโลก (UI Green
Metrics) อันดับโลก

1.
2.

3.

4.
5.

6.
7.

แผนยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566-2570)

โครงการจัดตั้ง College of Food and Tourism
สร้างเครือข่ายกับหน่วย งานภาครัฐ ภาคเอกชนและชุมชน
ตามกลุ่มยุทธศาสตร์และจุดเน้นสถาบันอุดม ศึกษา วิจัย
นวัตกรรมด้านอาหาร การท่องเที่ยว และวิทยาการสุขภาพ
ในลักษณะจตุรภาคี
โครงการแข่งขันและพัฒนาสมรรถนะของนักศึกษา

1.
2.

3.
      (Upskills & Reskills)
  4. โครงการยกระดับและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์
       และการบริการท่องเที่ยวและโรงแรม มหาวิทยาลัย 
      (PBRU Brand)
  5. พัฒนางานวิจัยและนวัตกรรมได้ยอมรับในระดับนานาชาติ 
      (สร้างรายได้จากการพัฒนาและต่อยอดงานวิจัยและ
       นวัตกรรม)

พัฒนาระบบและรูปแบบการจัดการเรียนรู้ ที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ และ
สมรรถนะของผู้เรียน (OBE) ร่วมกับสถานประกอบการผ่านการปฏิบัติงาน
จริง (CWIE) และระบบเตรียมความพร้อมของนักศึกษาในการเรียนรู้ ตลอด
หลักสูตรตามที่กำหนดและการติดตามข้อมูลภาวะการทำงานของนักศึกษา
จัดการเรียนรู้ เพื่อปฏิรูปการจัดการศึกษาในยุคปกติวิถีใหม่
พัฒนาความร่วมมือตามพันธกิจ จุดเน้นและทิศทางของมหาวิทยาลัยที่ได้รับ
การยอมรับในระดับนานาชาติ
พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษนักศึกษาและบุคลากรให้อยู่ในระดับนานาชาติ
โครงการพัฒนาคุณภาพบัณฑิตให้พร้อมทํางานด้วยวิชาการ วิชาชีพ         
 และทักษะในศตวรรษที่ 21
โครงการยกระดับคุณภาพผู้เรียนในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะให้มีสมรรถนะสูง
สอดคล้องตามมาตรฐานวิชาชีพ
โครงการพัฒนาอัตลักษณ์และคุณลักษณะที่พึงประสงค์และสุขภาวะ
โครงการพัฒนานวัตกรรมสร้างสรรค์และทักษะการเป็น ผู้ประกอบการรุ่ นใหม่
(Startup
โครงการพัฒนาสื่อการเรียนรู้ ดิจิทัลเพื่อสนับสนุนการเรียนรู้ ในศตวรรษที่ 21
พัฒนาอาจารย์ผู้สอนให้มีสมรรถนะในการผลิตสื่อ การจัดการเรียนการสอน
สมัยใหม
แนะแนวประชาสัมพันธ์เชิงรุกและส่งเสริมการคงอยู่ของนักศึกษา
จัดการศึกษาด้วยระบบคลังหน่วยกิตสำหรับผู้เรียนทุกช่วงวัย
ส่งเสริมระบบนิเวศการเรียนรู้ ตลอดทุกช่วงวัย

1.

2.
3.

4.
5.

6.

7.
8.

9.
10.

11.
12.
13.

โครงการปรับปรุงหลักสูตรครุศาสตร
บัณฑิต
โครงการพัฒนาสมรรถนะด้านวิชาชีพ   
 และวิชาการของนักศึกษาครูตามชั้นปี
โครงการยกระดับมาตรฐานสมรรถนะ
บัณฑิตครูสู่ความเป็นเลิศ
โครงการพัฒนาสมรรถนะนักศึกษาครู   
 เพชรนวัตกร
โครงการพัฒนาเพิ่มประสิทธิภาพการ
บริหารศูนย์พัฒนาวิชาชีพครูให้มีมาตรฐาน
และครบวงจร
ยกระดับโรงเรียนสาธิตให้เป็นต้นแบบ  
 ของโรงเรียนในพื้นที่
โครงการยกระดับคุณภาพการศึกษา
โรงเรียนขนาดเล็กสังกัด สพฐ. โรงเรียน
ตชด. และโรงเรียนกองทุนการศึกษา
 โครงการศาสตร์และศิลป์แห่งการสอน   
 สู่วิชาชีพครู
โครงการยกระดับมาตรฐานครูของครู     
 สู่ความเป็นเลิศ

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

โครงการพัฒนาระบบกลไกการ
บริหารงานวิจัยและเครือข่ายการ
วิจัยสู่ความเป็นเลิศที่มีผลกระทบ
สูง
โครงการพัฒนาศักยภาพนักวิจัย 
 สู่ความเป็นเลิศที่มีผลกระทบสูง
พัฒนาความร่วมมือทางการวิจัย  
 สู่นานาชาติและเชิงพาณิชย์

1.

2.

3.

เสริมสร้างการมีส่วนร่วมตามพันธกิจการเรียน      
 การสอน การวิจัย บริการวิชาการสู่การพัฒนาท้องถิ่น
อย่างยั่งยืน
พัฒนารูปแบบการพัฒนาท้องถิ่นด้วยรูปแบบ BCG
เพื่อยกระดับเศรษฐกิจฐานราก
หนุนเสริมศักยภาพบุคลากรและภาคีเครือข่ายการ
ทำงานด้านการพัฒนาท้องถิ่นด้วยเศรษฐกิจ BCG
เพื่อสร้างขีดความสามารถการแข่งขันของท้องถิ่นสู่
สากล
โครงการบริการวิชาการมาตรฐานการให้บริการด้าน
อาหารและการท่องเที่ยว
โครงการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน/สถาน
ประกอบการเพื่อต่อยอดสู่พาณิชย์
การแลกเปลี่ยนศิลปวัฒนธรรม งานสร้างสรรค์/งาน
ประชุมวิชาการในระดับนานาชาติ
Sustainable Development Goals (SDGs)
Impact Ranking (Time higher education)
โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราช
ดำริฯ
ศูนย์เรียนรู้ เพื่อเป้าหมายการพัฒนาพื้นที่ยั่ งยืนสำหรับ
การบริหารจัดการทรัพยากรชุมชน

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

โครงการพัฒนาบุคลากรทุกระดับสู่ความเป็นมืออาชีพ
โครงการ Academic Position Incubator
โครงการพัฒนาภาพลักษณ์ที่ดีของมหาวิทยาลัย
โครงการพัฒนาระบบบริหารจัดการมหาวิทยาลัย          
 สู่ความเป็นเลิศ
โครงการปรับปรุงโครงสร้างพื้นฐานเทคโนโลยีดิจิทัลให้มี
ประสิทธิภาพ เสถียรภาพ มั่งคงปลอดภัย รองรับ       
 การให้บริการ อย่างต่อเนื่องตลอดเวลา
โครงการมหาวิทยาลัยสีเขียว

1.
2.
3.
4.

5.

6.

1 การสร้างความโดดเด่น
ด้านอาหาร  การท่องเที่ยว
และวิทยาการสุขภาพ

2 การผลิตบัณฑิต 3 การผลิต
และพัฒนา
วิชาชีพครู

4 การวิจัย
และพัฒนา
นวัตกรรม

5 การพัฒนาท้องถิ่น 6 การพัฒนาระบบ
การบริหารองค์กร
ที่มีประสิทธิภาพ
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มีหลักสูตรสอดคล้องกับ
อุตสหกรรมเป้าหมายและ
เป็นที่ยอมรับในระดับ
นานาชาติด้านอาหาร การ
ท่องเที่ยว และวิทยาการ
สุขภาพ

เป็นแหล่งข้อมูล แหล่งเรียน
รู้  แหล่งผลิตและพัฒนา
บุคลากรเพื่อการพัฒนา
ท้องถิ่นที่บูรณาการอย่าง
ยั่งยืน

ศูนย์กลางความเชี่ยวชาญ
ระดับยนานาชาติด้านอาหาร
การท่องเที่ยว และ
วิทยาการสุขภาพ

การใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรอุดมศึกษาอย่าง
เต็มศักยภาพ

การอุดมศึกษาและสังคม
ไทยพัฒนาอย่างยั่งยืนโดย
ไม่ทิ้งใครไว้ข้างหลัง

หลักสูตรระยะสั้นเกษตร
ต้นน้ำ เกษตรอินทรีย์ อาหาร
ปลอดภัยโรงเรียนการ
อาหารนานาชาติ

01

โรงเรียนการโรงแรมและ
การท่องเที่ยว02

ศูนย์ปฏิบัติการต้นแบบ
โรงงานการผลิตและแปรรูป
อาหาร ร่วมกับสถาบัน
อาหารแห่งชาติ

03

หลักสูตรพรีเมี่ยมหรือ EMI01

หลักสูตรประกาศนียบัตรผู้
ประกอบอาหาร02

หลักสูตรรายวิชาศึกษาทั่วไป
(GE) หรือหลักสูตรสองภาษา
ของมหาวิทยาลัยที่สามารถ
ควบคุมด้วยตนเอง

03

01

02

สถานพยาบาลดูแลผู้สูงอายุ

ศูนย์ความเป็นเลิศด้าน
แพทย์แผนไทย

ผลิตกำลังคนด้านวิทยาการ
สุขภาพ03

04
หลักสูตร Sand box ด้าน
วิทยาการสุขภาพ

01

02

นวัตกรรมและทรัพย์สินทาง
ปัญญา

พัฒนาต่อยอดงานวิจัยที่ยก
ระดับคุณภาพชีวิต

พัฒนาศูนย์ทดสอบ
มาตรฐานฝีมือแรงงานร่วม
กับเครือข่ายทั้งในประเทศ
และระดับสากล

03

01

02

การจัดอันดับมหาวิทยาลัย
โดย The World university
Rankings and Impact
Rankings

Higher Education for
Sustainable Thailand สร้าง
ความสมดุลในการพัฒนาแก่
ทุกภาคส่วนอย่างเป็นธรรม
และสามารถสร้างขีดความ
สามารถในการแข่งขันให้
ชุมชนและท้องถิ่นตามกรอบ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13
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