
 



บทสรุปผู้บริหาร 
 

โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่ม      
น ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  งบประมาณ
รายจ่ายอ่ืน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 มีการวางแผนด าเนินการอย่างเป็นระบบ นับตั้งแต่
การศึกษาสภาพปัจจุบัน ปัญหาและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย การก าหนดจุดพัฒนา การ
วางแผน การปฏิบัติงานตามแผน การติดตามผล และประเมินโครงการ  เพ่ือน าผลการประเมิน
โครงการไปใช้ในการพัฒนางานอย่างต่อเนื่องและเป็นระบบ 
 
      โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน้ าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 
เ พ่ือถ่ายทอดความรู้ทางด้ านคหกรรมศาสตร์  เ พ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีคุณภาพมากขึ้น                 
เพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ้น และเพ่ือวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน           
ของผลิตภัณฑ์ ด าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน้ าพริกแกง และ
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ านวน 50 คน  จ านวน     
8 หลักสูตร ได้แก่  

1. หลักสูตรถังผ้าอเนกประสงค์   
2. หลักสูตรที่ใส่พวงกุญแจ (Key cover)  
3. หลักสูตร  Hobo bag (กระเป๋าทรงโฮโบ)  
4. หลักสูตร Clutch Bag (กระเป๋าทรงคลัทซ์)  
5. หลักสูตรน้ าพริกมะขามลูกหนามแดง  
6. หลักสูตรน้ าพริกไก่กรอบทรงเครื่อง  
7. หลักสูตรน้ าพริกหมูสับปะรด   
8. หลักสูตรน้ าพริกเผาทรงเครื่อง  

ผลการประเมินโครงการแล้วเสร็จตามเวลาที่ก าหนดและด าเนินการตามแผนในประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2561  ดังนี้ 
 
ตัวชี วัดผลลัพธ์ 

ตัวชี วัด หน่วยนับ เป้าหมาย 
ผลการ

ด้าเนินการ 
เชิงปริมาณ 
1. ผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

 
ร้อยละ 

 
86 

 
100 

เชิงคุณภาพ 
2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ

วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 

 
ร้อยละ 

 
85 

 
95.20 



ข 
 

 
ตัวชี วัดผลผลิต 
 

 
ผลการประเมินทุกด้านของโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรม

ศาสตร์ของกลุ่มน้ าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2561 จะใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนากระบวนการด าเนินงาน เพ่ือให้การด าเนินงานเพ่ิม
ประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการด าเนินงานต่อไป 

 
 

งานบริการวิชาการแก่สังคม 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ตัวชี วัด หน่วยนับ เป้าหมาย 
ผลการ

ด้าเนินการ 
เชิงเวลา 
3. โครงการบริการวิชาการที่ส่งเสริมศักยภาพใน

การแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ปี 

 
ร้อยละ 

 
15 

 
100 

ตัวชี วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการ
ด้าเนินการ 

เชิงปริมาณ 
1. จ านวนโครงการ/กิจกรรมบริการวิชาการ

แก่สังคม 
2. จ านวนผู้รับบริการในกระบวนการ

ให้บริการ 

 
โครงการ/กิจกรรม 

 
คน 

 
1 
 

50 

 
1 
 

50 

เชิงคุณภาพ 
3. ความพึงพอใจของผู้รับบริการใน

กระบวนการให้บริการ 

 
ร้อยละ 

 
90 

 
95.43 

เชิงเวลา 
4. งานบริการวิชาการแล้วเสร็จตาม

ระยะเวลาที่ก าหนด 

 
ร้อยละ 

 
95 

 

 
100 

เชิงต้นทุน 
5. ค่าใช้จ่ายของการให้บริการวิชาการตาม

งบประมาณท่ีได้รับจัดสรร 

 
บาท 

 
200,000.00 

 
200,000.00 



ค 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน้ าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
นี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย 
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ให้ความช่วยเหลือทั้งด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการ
อ านวยความสะดวกในจัดโครงการ 
 

 ขอขอบคุณ นางสาวจิริศยา บุญคน หัวหน้ากลุ่มน้ าพริกแกง กลุ่มน้ าพริกแกง หัวหน้ากลุ่ม 
คือ นางสาวจิริศยา บุญคน และนางพร้อมเพรียง สุขสาลี หัวหน้ากลุ่มหมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง)
หมู่ที่ 3  ต าบลบางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ และ        
ให้ความร่วมมือในการจัดอบรมโครงการ 

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการอ านวยการ หัวหน้าสาขาวิชา วิทยากร ผู้รับผิดชอบโครงการ        

ผู้ประสานงาน คนขับรถ และนักศึกษาผู้ช่วยสอนทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ชุมชน         
เพ่ือพัฒนาอาชีพให้แก่ชุมชน 

   
  
 

       ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ  โสฬศ 
        หัวหน้าโครงการ 
              2561 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ง 

สารบัญ 
 
เรื่อง            หน้า 
 
บทสรุปผู้บริหาร 
กิตติกรรมประกาศ 
สารบัญ  
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ 
ส่วนที่ 2   ผลการด าเนินงาน 
ส่วนที ่3   สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลังการฝึกอบรม 
ภาคผนวก  

ก 
ค 
ง 
1 
8 

51 
 

 
          
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วนที่ 1 
รายละเอียดโครงการ 

 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
งบประมาณรายจ่ายอ่ืน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

 
ชื่อโครงการ  การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  
 
ลักษณะโครงการ 

  1.1.   การอบรม การประชุม การสัมมนา (ทางวิชาการ/เชิงปฏิบัติการ) 
  1.2.   การศึกษาดูงาน 
  1.3.   การจัดงาน การจัดนิทรรศการ การประกวดแข่งขัน 
  1.4.   การวิเคราะห์  การทดสอบ  การตรวจสอบ 
  1.5.   การฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยี 
  1.6.   การให้บริการข้อมูล  การเผยแพร่ความรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
  1.7.   อ่ืน ๆ 

ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย ตามแผนยุทธศาสตร์การ
พัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (ประจ้าปีการศึกษา 2557 – 2561)  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 การพัฒนาความเข้มแข็งในการจัดการศึกษาให้บัณฑิตมีคุณภาพตาม
มาตรฐาน พร้อมเข้าสู่ ประชาคมอาเซียน 
เป้าประสงค์ที่  1 จัดการศึกษาด้านวิชาชีพและเทคโนโลยีที่สามารถแข่งขันได้ในระดับอาเซียน / 
นานาชาต ิ
กลยุทธ์ที่ 
   1 การพัฒนาการจัดการศึกษาที่เน้นความเป็นเลิศทางวิชาการและความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ  
   2 การน้ามหาวิทยาลัยสู่ประชาคมอาเซียนและการเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ 
เป้าประสงค์ที่ 2 ผลิตบัณฑิตให้เป็นคนดี คนเก่ง และมีทักษะในการด้ารงชีวิตที่ดี 
กลยุทธ์ที่ 
   2 การน้ามหาวิทยาลัยสู่ประชาคมอาเซียนและการเป็นที่ยอมรับในระดับนานาชาติ  
   3 การพัฒนาคุณภาพนักศึกษาที่สะท้อนอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 2 การพัฒนาความเข้มแข็งงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ที่มีคุณภาพเพ่ือเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
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เป้าประสงค์ที่ 3 จ้านวนผลงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ที่ได้มาตรฐาน มีคุณภาพและน้าไปต่อยอดได้ 
กลยุทธ์ที่ 
  4 การพัฒนางานวิจัยเชิงสร้างสรรค์  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 การสร้างความเข้มแข็งของการบริหารจัดการและพัฒนาคุณภาพการศึกษา 
สู่ความเป็นเลิศ 
เป้าประสงค์ที่  4 มีระบบบริหารจัดการที่คล่องตัว ยืดหยุ่นและมีประสิทธิภาพ 
กลยุทธ์ที่ 
  5 การพัฒนาบุคลากรเพ่ือให้เป็นทรัพยากรบุคคลที่มีคุณภาพและมีคุณค่าของ
มหาวิทยาลัย  
  6 การเตรียมความพร้อมในการเป็นมหาวิทยาลัยในก้ากับของรัฐ  
  7 การบริหารจัดการสู่องค์กรคุณภาพและมีธรรมาภิบาล  
เป้าประสงค์ที่  5  มีระบบประกันคุณภาพสู่ความเป็นเลิศทางการศึกษา 
กลยุทธ์ที่ 
  7 การบริหารจัดการสู่องค์กรคุณภาพและมีธรรมาภิบาล  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4 การส่งเสริมการให้บริการวิชาการและการพัฒนาอาชีพ 
เป้าประสงค์ที่ 6  เป็นแหล่งให้บริการวิชาการวิชาชีพท่ีได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของสังคม 
กลยุทธ์ที่ 
   8 การบริการวิชาการท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน  

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 5 การส่งเสริมการท้านุบ้ารุงศิลปวัฒนธรรม และรักษาสิ่งแวดล้อมให้คงอยู่
อย่างมั่นคงเพ่ือสร้างคุณค่าทางสังคมและเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
เป้าประสงค์ที่ 7 สร้างจิตส้านึกและสร้างค่านิยมให้เกิดความรักในศิลปวัฒนธรรมไทยภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและรักษาสิ่งแวดล้อมอย่างย่ังยืน 
กลยุทธ์ที่ 
  9 การท้านุบ้ารุงศิลปวัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อมที่เป็นภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญาของโลก  

ความสอดคล้องกับตัวชี วัดด้านการบริการวิชาการ 

 มีการบูรณาการกับพันธกิจอ่ืน คือ 
 การเรียนการสอนวิชา อาหารไทย ออกแบบผ้าและเครื่องแต่งกาย การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์  
 การวิจัย .................................................................................................................. ... 
 การท้านุบ้ารุงศิลปวัฒนธรรม ....................................................................................  

 มีการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงาน................................................................. 
 ความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย  กลุ่มน ้าพริกแกง หมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) 

(หลักฐานประกอบ อาทิ ความต้องการของภาครัฐเอกชน ชุมชน ภาคประชาชน เป็นต้น)  
ตามแบบ สวพ.-บว.02,03,04 หรืออ่ืน ๆ 
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ผู้รับผิดชอบโครงการ   งานบริการวิชาการแก่สังคม ฝ่ายบริหาร 

หัวหน้าโครงการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ  โสฬศ 
 
หลักการและเหตุผล 

งานบริการวิชาการแก่สังคม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี         
ราชมงคลพระนคร  ได้ส้ารวจความต้องการของกลุ่มที่ 1 ได้แก่ กลุ่มน ้าพริกแกง หัวหน้ากลุ่ม คือ 
นางสาวจิริศยา บุญคน ที่อยู่ หมู่ที่ 3 ต้าบลบางน ้ากลัดเหนือ อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มน ้าพริก ได้แก่ น ้าพริกแกงเผ็ด และน ้าพริกนรก จากการสอบถามข้อมูล พบว่า 
กลุ่มน ้าพริกแกง มีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายมากขึ น และต้องการ
ศึกษาอายุการเก็บรักษาให้มีระยะเวลานานยิ่งขึ น เพ่ือช่วยในการจัดจ้าหน่ายได้นาน และการท้าฉลาก 
ตราสินค้า ที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มฯ และการตลาด การคิดต้นทุน ก้าไร เพื่อการจ้าหน่าย  และกลุ่ม
ที่ 2 ได้แก่ หมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) หัวหน้ากลุ่ม นางพร้อมเพรียง สุขสาลี ที่อยู่ 150 หมู่ที่ 3  
ต้าบลบางน ้ากลัดใต้  อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม คือ ย่าม ผ้าพันคอ
เสื อ และกระเป๋า    จากการสอบถามข้อมูล พบว่า หมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) ต้องการเกี่ยวกับ
การออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีรูปแบบที่ทันสมัย และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และต้องการหาตลาด
เพ่ือการจัดจ้าหน่ายมากขึ น  

ดังนั น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้เล็งเห็น
ความส้าคัญ    ในการช่วยยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของชุมชน ให้มีมาตรฐาน
มากยิ่งขึ น ให้เป็นไปตามนโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ให้มี
ศักยภาพด้วยการช่วยให้ชุมชนใช้ทรัพยากรและ     ภูมิปัญญาท้องถิ่นผนวกด้วยองค์ความรู้สมัยใหม่
ของเพ่ือยกระดับคุณภาพสินค้าเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย ขยายโอกาสให้แก่ประชาชน เพ่ือ
พัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน และยังเป็นการด้าเนินงานที่แสดงความมุ่งมั่นในการพัฒนา
ศักยภาพสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดเพชรบุรี ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครการบูรณาการการมีส่วนร่วมเพ่ือพัฒนาคุณภาพของชุมชนตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง 
 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพมากขึ น 
3. เพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น 
4. เพื่อวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน ของผลิตภัณฑ์  
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กลุ่มเป้าหมาย 
1. กลุ่มน ้าพริกแกง หมู่ที่ 3 ต้าบลบางน ้ากลัดเหนือ อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

จ้านวน 20 คน 
2. กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง หมู่บ้านพุพลู หมู่ที่ 3  ต้าบลบางน ้ากลัดใต้  อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง 

จังหวัดเพชรบุรี จ้านวน 30 คน 
 

สถานที่ด้าเนินการ 
1. กลุ่มน ้าพริกแกง หมู่ที่ 3 ต้าบลบางน ้ากลัดเหนือ อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  
2. กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง หมู่บ้านพุพลู หมู่ที่ 3 ต้าบลบางน ้ากลัดใต้  อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง 

จังหวัดเพชรบุรี  
 

ระยะเวลาด้าเนินการ 
วันที่ 27 – 28 มกราคม 2561 
 

การด้าเนินโครงการ (ขั นตอนหรือวิธีการด้าเนินงานโครงการ) 
จัดกิจกรรม  1  ครั ง  กลุ่มเป้าหมายรวม 50 คน จ้านวน  2  วัน  วันละ  6  ชั่วโมง  รวม  12  ชั่วโมง 

1. หลักสูตรถังผ้าอเนกประสงค ์ 
2. หลักสูตรที่ใส่พวงกุญแจ (Key cover) 
3. หลักสูตร  Hobo bag (กระเป๋าทรงโฮโบ)  
4. หลักสูตร Clutch Bag (กระเป๋าทรงคลัทซ์) 
5. หลักสูตรน ้าพริกมะขามลูกหนามแดง  
6. หลักสูตรน ้าพริกไก่กรอบทรงเครื่อง 
7. หลักสูตรน ้าพริกหมูสับปะรด  
8. หลักสูตรน ้าพริกเผาทรงเครื่อง 
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กิจกรรม 
ปี พ.ศ. 2560 ปี พ.ศ. 2561 
ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4 

ต.ค. พ.ย ธ.ค. ม.ค ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 
1 . จั ด ท้ า ร่ า ง แ ล ะ
รายละเอียดโครงการฯ 

            

2.น้าเสนอผู้บริหารเพื่อ
ข อ ค ว าม เห็ น ช อ บ ใน
หลักการเบื องต้น 

            

3 .ป รั บ ร า ย ล ะ เอี ย ด
โค ร ง ก า ร ต า ม ค ว า ม
เห็นชอบของผู้บริหาร 

            

4.ขออนุมัติโครงการ             
5.ประสานแผน วิทยากร
และทรัพยากรด้าเนินงาน 

            

6.ด้าเนินโครงการอบรม             
7 .ร าย งาน ผ ล ก ารจั ด
โครงการ 

            

8.ติดตามการน้าความรู้
ไปใช้ประโยชน์ 

            

9.รายงานการประเมินผล
โครงการฉบับสมบูรณ์ 

            

 

แผนการใช้จ่ายงบประมาณ  (ระบุจ้านวนเงินงบประมาณ) 

รายการ ตค.  พย.  ธค.  มค.  กพ.  มีค.  เมย.  พค.  มิย.  กค.  สค.  กย.  
เบิกจ่ายเงิน    0.200         
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เงินงบประมาณ  
งบประมาณ 
       งบประมาณรายจ่ายประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 งบเงินรายจ่ายอื่น 200,000 บาท  
(สองแสนบาทถ้วน) เพ่ือเป็นค่าใช้จ่ายดังนี้  

1. ค่าตอบแทน            
       - ค่าตอบแทนวิทยากร (7 คน x 6 ชั่วโมง x 500 บาท) 
       - ค่าตอบแทนวิทยากร (2 คน x 3 ชั่วโมง x 500 บาท) 

24,000  บาท 
21,000  บาท 

3,000  บาท 
2. ค่าใช้สอย           
       - ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม ส้าหรับวิทยากร 
คณะกรรมการด้าเนินงาน และผู้เข้าร่วมอบรม  
(60 คน x 4 มื อ x 30 บาท)   ...................บาท 
       - ค่าอาหารกลางวัน ส้าหรับวิทยากร คณะกรรมการ
ด้าเนินงาน และผู้เข้าร่วมอบรม (60 คน x 2 มื อ x 150 บาท)    ...................บาท 

25,200  บาท 
7,200  บาท 

 
18,000  บาท 

3. ค่าวัสดุ  
       - วัสดุฝึกอบรม 
       - วัสดุส้านักงาน 
       - ผ้ากันเปื้อน (50 ผืน x 150 บาท) 

150,800  บาท 
113,300  บาท 

30,000  บาท 
7,500  บาท 

รวมงบประมาณทั งสิ น 200,000  บาท 

(สองแสนบาทถ้วน) 
หมายเหตุ ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก้าหนด ไม่เกิน 

งบประมาณท่ีได้รับอนุมัต ิ

ส่วนที่ 2 งบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลการน้าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลังจากการรับ
บริการไปแล้ว  

 (ถ้ามีให้แสดงรายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลฯ และต้องเบิกจ่าย
ภายในปีงบประมาณนั นๆ) 

   ไม่มี 
 

การประเมินผลโครงการ 
 ระบุว่าผลการด้าเนินงานโครงการฯ ตอบสนองตัวชี วัดและค่าเป้าหมายข้อใดตามแผน

ยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประจ้าปีการศึกษา 2560 
(หน้า 76-81) ซึ่งต้องสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ของ มหาวิทยาลัยฯ ที่หน่วยงานเลือก
ไว้ในด้านหน้าโครงการฯ และระบุว่าโครงการฯ ที่ด้าเนินการเป็นโครงการหลักหรือโครงการ
สนับสนุน ที่ส่งผลให้ตัวชี วัดตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล     
พระนคร ส้าเร็จ (ทั งนี  ผลการด้าเนินงานของโครงการฯอาจตอบสนองได้มากกว่า  1 ตัวชี วัด และ
ขอให้จัดล้าดับความส้าคัญของตัวชี วัดด้วย)  
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  เป็นโครงการหลัก ที่ตอบสนองตัวชี วัด  
1. มีการให้บริการวิชาการที่เกิดประโยชน์ต่อสังคม 1 โครงการ 

  เป็นโครงการสนับสนุน ที่ตอบสนองตัวชี วัด
...................................................................................................... 

*หมายเหตุ  ค้าอธิบาย โครงการหลัก และ โครงการสนับสนุน 
1. โครงการหลัก หมายถึง  โครงการที่จะขับเคลื่อนและผลักดันต่อความส้าเร็จของตัวชี วัด ภายใต้
เป้าประสงค์ ของประเด็นยุทธศาสตร์ ซึ่งการที่จะพิจารณาว่าเป็นโครงการหลักหรือไม่นั น สามารถพิจารณา
ได้จากตัวชี วัด และค่าเป้าหมายที่ ได้ตั งไว้  ถ้าการที่จะบรรลุค่าเป้าหมายตามตัวชี วัดนั นขึ นอยู่กับ
ความส้าเร็จของโครงการ แสดงว่าโครงการดังกล่าวเป็นโครงการหลัก หรือในอีกนัยหนึ่งถ้าโครงการนี ไม่เกิด
หรือไม่ประสบผลส้าเร็จค่าเป้าหมายของตัวชี วัดจะไม่สามารถบรรลุได้  
2. โครงการสนับสนุน เป็นโครงการที่มีส่วนสนับสนุนต่อการบรรลุความส้าเร็จของค่าเป้าหมาย ในตัวชี วัด 
ภายใต้เป้าประสงค์เชิงยุทธศาสตร์ แต่ไม่ได้เป็นโครงการหลักที่จะขาดเสียไม่ได้เช่นเดียวกับโครงการหลัก 
โครงการสนับสนุนนั น   จะส่งเสริมหรือสนับสนุนในความส้าเร็จของโครงการหลัก หรือเป็นงานประจ้าที่
ด้าเนินการอยู่เป็นปกติ 
 

 ระบุตัวชี วัดผลส้าเร็จของโครงการ เช่น 
ตัวชี วัดระดับผลลัพธ์ 

 - ผู้เข้ารับบริการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 86) 
 - ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ ต่อประโยชน์จากการบริการ 
 (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85)  

ตัวชี วัดระดับผลผลิต 
 - จ้านวนผู้รับบริการ  จ้านวน 50 คน 
 - ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90) 

 ระบุวิธีการประเมินผล เช่น 
 -  ท้าแบบทดสอบก่อน-หลังการด้าเนินโครงการ 
 -  มีการสังเกตการณ์การมีส่วนร่วม 

  -  ท้าแบบประเมินโครงการ เมื่อสิ นสุดโครงการ 
 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

ระบุผลลัพธ์หรือประโยชน์ที่จะเกิดขึ นจากการน้าผลผลิตจากโครงการไปใช้ประโยชน์ 
 
การรายงานผล 

รายงานผลการด้าเนินงานตามแบบรายงาน ที่กองนโยบายและแผน ก้าหนด และส่งรายงาน
ฉบับสมบูรณ์เมื่อโครงการแล้วเสร็จ 
 



ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
 โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ก้าหนดการจัดอบรมวันที่          
27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง 
จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 5๐ คน 
  
2.1  ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ตารางหลักสูตรอบรมโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์
ของกลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ก้าหนด     
การจัดอบรมวันที่  27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอ
หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ผู้ เข้าอบรมจ้านวน 5๐ คน อบรม 2 วัน วันละ 6 ชั่วโมง          
รวม 12 ชั่วโมง แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม  ดังตารางแนบ 

 
ตารางที่ 1  ตารางอบรมโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของ
กลุ่มน  าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
 

วัน/เดือน/ป ี กลุ่ม 
หลักสูตรอบรม 

9.00 – 12.00 น. 13.00 – 16.00 น. 
วันเสาร์ที่ 27 

มกราคม 
2561 

1 หลักสูตรน ้าพริกมะขามลูกหนามแดง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน ์
อาจารย์ปรัศนีย์   ทับใบแย้ม 
อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 

หลักสูตรน ้าพริกหมูสับปะรด 
อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
ว่าที่ร้อยตรีเขม  อภิภัทรวโรดม 

 2 หลักสูตรน ้าพริกเผาทรงเคร่ือง 
อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
อาจารย์บุษยมาลี  ถนนทิพย์ 

หลักสูตรน ้าพริกไก่กรอบทรงเคร่ือง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 
อาจารย์ปรัศนีย์   ทับใบแย้ม 
อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 

วันอาทิตย์ที่
28 มกราคม 

2561 

1 หลักสูตรถังผ้าอเนกประสงค์ 
อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์ 

หลักสูตร  Hobo bag (กระเป๋าทรงโฮโบ) 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ลักขณา  จาตกานนท ์
อาจารย์สรรษนีย์  เต็มเปี่ยม 

 2 หลักสูตร Clutch Bag (กระเป๋าทรงคลัทซ์)  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ลักขณา  จาตกานนท ์
อาจารย์สรรษนีย์  เต็มเปี่ยม 

หลักสูตรที่ใส่พวงกุญแจ (Key cover) 
อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์ 
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2.2 หลักสูตรที่จัดการอบรม 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 
เพ่ือถ่ายทอดความรู้ท างด้ านคหกรรมศาสตร์  เพ่ื อพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีคุณภาพมากขึ น                 
เพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น  และเพ่ือวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน           
ของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และ
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ผู้เข้าอบรมจ้านวน 5๐ คน จ้านวน     
8 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรถังผ้าอเนกประสงค์  หลักสูตรที่ใส่พวงกุญแจ (Key cover) หลักสูตร  
Hobo bag (กระเป๋าทรงโฮโบ) หลักสูตร Clutch Bag (กระเป๋าทรงคลัทซ์) หลักสูตรน ้าพริกมะขาม
ลูกหนามแดง หลักสูตรน ้าพริกไก่กรอบทรงเครื่อง หลักสูตรน ้าพริกหมูสับปะรด  และหลักสูตร
น ้าพริกเผาทรงเครื่อง เนื อหาหลักสูตรและวิทยากรอบรม ดังนี  
 

น  าพริกมะขามลูกหนามแดง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 

อาจารย์ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม 
อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

ส่วนผสม :         ปริมาณ    น  าหนัก  
 หมูบด    1  ถ้วยตวง  200   กรัม  
 มะขามอ่อนบดละเอียด  1/2  ถ้วยตวง  60  กรัม  
 กุ้งแห้งป่น   1/4   ถ้วยตวง  15  กรัม  
 กระเทียมซอย   1/3  ถ้วยตวง  28  กรัม  
 หอมแดงซอย   1/4  ถ้วยตวง  28  กรัม  
 พริกขี หนูสวน   3  ช้อนโต๊ะ  20  กรัม  
 น้าตาลปี๊บ   3/4  ถ้วยตวง  75  กรัม 
 เกลือ    1  ช้อนโต๊ะ  10  กรัม  
 น ้าปลา    1  ช้อนโต๊ะ  10  กรัม  
 กะปิ    1/4  ถ้วยตวง  55  กรัม  
 น ้ามันพืช   1/4  ถ้วยตวง  40  กรัม 
  ลูกหนามแดง   11/2 ถ้วยตวง   180  กรัม  
 ***ผักจิ ม   แตงกวา มะเขือเปราะ ถั่วฝักยาว ถั่วพู ขมิ นขาว ยอดผักบุ้ง  
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วิธีท า : 
1. โขลก กระเทียม หอมแดง พริกขี หนูสวนให้ละเอียด ใส่กะปิลงโขลกให้เข้ากัน ใส่มะขาม

บดลูกหนามแดงบดผสมให้เข้ากัน  
2. ตั งน ้ามันให้ร้อน ตักส่วนผสมของน ้าพริกมะขามหนามแดงลงผัด เติมหมูบด กุ้งแห้ง ผัดพอ

สุก ปรุงรสด้วย น้าปลา เกลือ น้าตาลปี๊บ ชิมรส ผัดให้สุกและน ้าพริกพอแห้งยกลง พักให้
คลายร้อนจัดใส่ขวดแก้วหรือขวดพลาสติก 

3. การจัดเสิร์ฟน ้าพริกมะขามลูกหนามแดง พร้อมผักสด ไข่เค็ม ปลาสลิดทอดหรือหมูทอด  
 
ข้อเสนอแนะ :  

1. มะขามควรล้างให้สะอาด โขลกกับเกลือเพ่ือไม่ให้ดา  
2. หมูบดควรมีมันปนเล็กน้อย เพ่ือให้หมูไม่แข็ง  
3. กุ้งแห้ง ควรลวกด้วยน ้าร้อน เพ่ือลดเค็มลง  
4. ควรเลือกมะขามอ่อน อย่าให้แก่มากเพราะจะไม่เปรี ยว  
5. คัดเลือกลูกหนามแดงท่ีมีสีชมพูเข้มและสีขาวเหลือบ ล้างให้สะอาด ผ่าครึ่งตามยาวแคะ

เมล็ดออก (100 กรัม) ผสมน้าสะอาดกับเกลือป่น (100: 10 กรัม) คนให้ละลาย แช่ลูก
หนามแดงในน้าเกลือประมาณ 20 นาทีล้างน้าสะอาด 2 ครั ง พักให้สะเด็ดน้าบดด้วย
เครื่องบดให้ละเอียดบรรจุในถุงพลาสติก  
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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น ้าพริกไก่กรอบทรงเครือ่ง 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์  

อาจารย์ปรัศนีย์  ทับใบแย้ม 
อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์   

อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

ส่วนผสม:    ปริมาณ    น ้าหนัก  
 เนื อไก่ต้มสุก (1)   200 กรัม  2 ถ้วยตวง 
 เนื อไก่ต้มสุกฉีกฝอยทอด  250 กรัม  21/2 ถ้วยตวง 
 มะพร้าวคั่วอบกรอบ  30 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 เนื อปลาป่น   30 กรัม  1/3 ถ้วยตวง 
 กุ้งแห้งเปลือกทอดกรอบ  50 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 งาขาวคั่ว   50 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 น ้าพริกแกงคั่ว   70 กรัม  1/4 ถ้วยตวง 
 น ้ามันส้าหรับผัด   30 กรัม  3 ช้อนโต๊ะ 
 น ้าสะอาด   35 กรัม  3 ช้อนโต๊ะ 
 น ้าตาลทราย   125 กรัม  1/3 ถ้วยตวง 
 น ้าปลา    30 กรัม  21/2 ช้อนโต๊ะ 
 น ้ามะขามเปียก   110 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 หัวหอมเจียว   40 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 ใบมะกรูดหั่นฝอย  20 กรัม  2 ช้อนโต๊ะ 
 น ้ามันส้าหรับทอด  750 กรัม  3 ถ้วยตวง 
 พริกป่น    8 กรัม  11/2 ช้อนโต๊ะ 
 พริกแห้งทอดกรอบ  30 กรัม  1/3 ถ้วยตวง 
 ใบมะกรูดทอดกรอบ  25 กรัม  1/2 ถ้วยตวง 
 
วิธีท า : 

1. ต้มไก่ทั งชิ นให้สุก แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 ฉีกเป็นเส้นๆ ส่วนที่ 2 โขลกละเอียดให้ฟู 
น้าไปค่ัวให้กรอบและป่นฟู 

2. ใส่ไก่ฉีกลงในภาชนะ ใส่ซีอ๊ิวขาว 1 ช้อนชา โรยแป้งสาลี คลุกให้เข้ากัน 
3. ใส่น ้ามันลงในกระทะตั งไฟให้ร้อน ใส่ไก่ฉีกลงทอดให้เหลืองกรอบ ตักขึ นให้สะเด็ดน ้ามัน 
4. ใส่น ้ามันและน ้าพริกแกงคั่วลงผัดให้หอม ค่อยใส่น ้าสะอาดลงผัดจนน ้าพริกแกงหอมด้วย

ไฟปานกลาง 
5. ปรุงรสด้วยน ้าตาลทราย น ้ามะขามเปียก น ้าปลา ผัดจนน ้าตาลละลาย น ้าพริกข้น ลดไฟลง  
6. ใส่เนื อไก่ป่นลงผัดกับน ้าพริก มะพร้าวคั่ว เนื อปลาป่น ใบมะกรูดฝอยและพริกป่น คั่วไปมา

ให้ส่วนผสมแห้ง 
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7. ใส่กุ้งแห้งทอด งาขาว หอมเจียว คั่วไปมาให้ส่วนผสมเข้ากัน และน ้าพริกแห้ง 
8. ใส่ไก่กรอบทอดกรอบ ใบมะกรูดทอด พริกแห้งทอดกรอบผัดให้เข้ากัน คั่วไปมาให้

ส่วนผสมแห้ง เทใส่ถาดพักให้เย็น 
9. บรรจุกล่อง หรือขวด ปิดฝาให้สนิท 
 

หมายเหตุ - สามารถท้าเป็นน ้าพริกคลุกข้าว และเป็นของทานเล่นได้ 
  - ใบมะกรูดควรทิ งไว้ให้ใบคลายน ้า เพ่ือให้ทอดกรอบเก็บไว้ได้นาน 
  - การเตรียมน ้ามะขามเปียก โดยใช้มะขามเปียก 100 กรัม ต่อน ้า 300 กรัม 
  - ถ้าต้องการให้น ้าพริกเก็บได้นานควรน้าน ้าพริกไปอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 C° 
นาน 20 - 30 นาที 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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น ้าพริกเผาทรงเครือ่ง 
อาจารย์ปรัชญา แพมงคล 

 อาจารย์บุษยมาลี ถนนทิพย์  
ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
 

ส่วนผสม (Ingredients) ปริมาณ หน่วย น ้าหนัก หน่วย 
พริกข้ีหนูแห้งคั่ว 
พริกข้ีฟ้าแห้งหั่นท่อนคั่ว 
หอมแดงซอยหยาบคั่วสุก 
กระเทียมซอยหยาบคั่วสุก 
ปลากรอบย่างป่นละเอียด 
เนื้อหมูสับรวนสุก  
กุ้งแห้งปั่นหยาบ 
ถั่วลิสงคั่วบดหยาบ 
น้้ามะขามเปียกค้ันข้น 
น้้าปลา 
น้้าตาลมะพร้าว 
กะปิห่อใบตองเผาไฟ 
เกลือป่น  
น้้ามันส้าหรับผัด   

1/2 
1 
2 

3/4 
1/2 
2 

1 1/2 
1/2 
1 
4 
1 
3 
1 

2 1/2 

ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ช้อนโต๊ะ 
ถ้วยตวง 
ช้อนโต๊ะ 
ช้อนโต๊ะ  
ถ้วยตวง  

15 
30 

270 
90 
50 

200 
150 

60 
250 

60 
180 

45 
5 

500 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

รูปส้าเร็จ อุปกรณ์ 
 1. กะทะ 

2. อ่างผสม 
3. ถ้วยตวงของแห้ง 
4. ถ้วยตวงของเหลว 
5. ช้อนตวง  
6. ครก + ลูกครก 

  7. มีด 
  8. เขียง 
  9. ทัพพี 
 10. ขวดแก้วบรรจุ 
 11. ใบตอง 

 
วิธีท้า  (Methods) 

1. โขลกพริกขี หนูกับพริกชี ฟ้าให้ละเอียด ใส่หอมแดง กระเทียม ปลากรอบ เนื อหมู กุ้งแห้ง ถั่วลิสง 
และกะปิลงโขลกให้ละเอียดเข้ากันดี 

2. ตั งกระทะใส่น ้ามัน พอร้อน ใช้ไฟกลาง ใส่น ้าพริกที่ โขลกไว้ลงผัดให้มีกลิ่นหอม ปรุงรสด้วย
มะขามเปียก น ้าปลา น ้าตาลมะพร้าว และเกลือป่น ผัดให้เข้ากัน ชิมให้ได้ 3 รส เปรี ยว เค็ม และ
หวาน ผัดนาน 20 - 30 นาที  
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วิธีท้า  (Methods) 
3. ตักใส่ภาชนะแก้วที่ผ่านการลวกด้วยน ้าร้อนแล้ว บรรจุในปริมาณ 250 กรัม ปิดฝา น้าไปนึ่งต่อใน

ลังถึง นาน 20 นาที เพื่อเป็นการฆ่าเชื อโรค และท้าให้เก็บได้นานขึ น 
ปริมาณที่ได้  7  ขวด น ้าหนักสุทธิ 1,500กรัม ต้นทุนวัตถุดิบ…320.99…บาท 

 
การคิดต้นทุน 

 
 

 

 

ล าดับที่ รายการอาหาร จ านวน หน่วย ราคาต่อหน่วย ต้นทุน/บาท 
1 พริกขี หนูแห้ง 15 กรัม  80.00   1.20 
2 พริกขี ฟ้าแห้ง 30 กรัม  95.00   2.85 
3 หอมแดง 270 กรัม  45.00 12.15 
4 กระเทียม 90 กรัม 120.00 10.80 
5 ปลากรอบย่าง 50 กรัม 900.00 45.00 
6 เนื อหมูสับ 200 กรัม   95.00 19.00 
7 กุ้งแห้ง 150 กรัม 500.00 75.00 
8 ถั่วลิสงคั่ว 60 กรัม   50.00   3.00 
9 มะขามเปียก 250 กรัม 120.00 30.00 

10 น ้าปลา  60 กรัม   25.00   0.89 
11 น ้าตาลมะพร้าว 180 กรัม   45.00   8.10 
12 กะปิ 45 กรัม   65.00   7.31 
13 เกลือป่น  5 กรัม    1.00   0.10 
14 น ้ามันพืช 500 กรัม   55.00 27.50 
15 ขวดแก้วพร้อมฝา 6 ขวด 120/ 1 โหล 60.00 
16 สติกเกอร์ 6 ชิ น 300/100 ชิ น 18.00 

 ต้นทุนค่าวัตถุดิบ  320.90 
 ต้นทุนคงที 5 %   16.05 
 รวมต้นทุนทั งหมด  336.95 
 จ้านวน/ต้ารับ 7 ขวด  7 
 น ้าหนักสุทธิ์ต่อขวด 200 กรัม  48.14 
 30 % ก้าไรที่ต้องการ (14.44 บาท)  62.58 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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น  าพริกหมูผัดสับปะรด 
อาจารย์ปรัชญา แพมงคล 

 อาจารย์บุษยมาลี ถนนทิพย์  
ว่าที่ร้อยตรีเขม อภิภัทรวโรดม 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
 

ส่วนผสม (Ingredients) ปริมาณ หน่วย น  าหนัก หน่วย 
เนื อหมูสับ   
สับปะรดสับหบาย  
พริกขี หนูแห้ง  
หอมแดงซอย 
กระเทียม 
รากผักชี   
เกลือป่น   
น ้าตาลมะพร้าว  
น ้าปลา  
น ้ามันพืช   
น ้ามะขามเปียก    

5 
7 1/2 
40 
25 
30 
15 
1 
1 

3/4 
2 1/2 
2 1/2 

ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ช้อนโต๊ะ 

หัว 
กลีบ 
ราก 

ช้อนโต๊ะ 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ถ้วยตวง 
ช้อนโต๊ะ 

1,100 
575 
125 
250 
50 
50 
50 

240 
180 
500 
20 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

รูปส าเร็จ อุปกรณ์ 
 1. กะทะ 

2. อ่างผสม 
3. ถ้วยตวงของแห้ง 
4. ถ้วยตวงของเหลว 
5. ช้อนตวง 
6. ครก + ลูกครก 

  7. มีด 
  8. เขียง 
  9. ทัพพี 
 10. ขวดแก้วบรรจุ 
 

วิธีท า  (Methods) 
1. โขลกพริกขี หนูแห้งกับเกลือป่นให้ละเอียด  ใส่หอมแดงซอย กระเทียม รากผักชี ให้ละเอียด 
2. น้าหมูสับที่เตรียมไว้ใส่ผสมให้เข้ากัน จากนั นใส่สับปะรด  
3. ใส่น ้ามันในกะทะ น้าส่วนผสมที่ผสมดีแล้วลงผัด ปรุงรสน ้าปลา น ้าตาลปี๊บ (ให้มีรสชาติเผ็ด เค็ม 

และหวาน) ตามชอบ ผัดให้แห้ง สีสวย ใช้เวลาประมาณ 20 นาที 
หมายเหตุ    - ควรเลือกสับปะรดที่มีความเปรี ยว  
                - การปรุงรสควรชิมปรับรสชาติตามชอบ 

ปริมาณที่ได้……10……ชิ น น  าหนักสุทธิ 3,140กรัม ต้นทุน……349.03……บาท 
ปัญหาที่พบ……………………………………………………………………….…………………………….……………… 
………………………………………………………………………………………..……….…………………………..……… 



19 

การคิดต้นทุนการผลิต 
 
ล าดับที่ รายการอาหาร จ านวน หน่วย ราคาต่อหน่วย ต้นทุน/บาท 

1 เนื อหมูสับ 1,100 กรัม 95.00 104.50 
2 สับปะรดสับ 575 กรัม 75.00 43.13 
3 พริกขี หนูแห้ง 125 กรัม 80.00 9.60 
4 หอมแดง 250 กรัม 45.00 11.25 
5 กระเทียม 50 กรัม 120.00 6.00 
6 รากผักชี 50 กรัม 10.00 0.50 
7 เกลือป่น 50 กรัม 1.00 0.05 
8 น ้าตาลมะพร้าว 240 กรัม 45.00 8.10 
9 น ้าปลา 180 กรัม 25.00 6.00 

10 น ้ามะขามเปียก 20 กรัม 120.00 2.40 
11 น ้ามันพืช 500 กรัม 55.00 27.50 
12 ขวดแก้ว 10 ขวด 120/ 1 โหล 100 
13 ฉลากสินค้า 10 ชิ น 300/100 ชิ น 30 
 ต้นทุนค่าวัตถุดิบ  349.03 
 ต้นทุนคงที 5 %   17.45 
 รวมต้นทุนทั งหมด  366.48 
 จ้านวน/ต้ารับ 10 ขวด  10 
 น ้าหนักสุทธิ์ต่อขวด 200 กรัม  36.65 
 30 % ก้าไรที่ต้องการ (10.995 บาท)   43.13 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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ถังอเนกประสงค ์
อาจารยป์ระพาฬภรณ์ ธีรมงคล  

อาจารยอั์ชชา หัทยานานนท์ 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 

อุปกรณ์ 

1. ผ้าฝ้ายทอมือ ขนาด 50 x 50 ซม. 1 ชิ น 
2. ผ้ารองใน ขนาด 45 x 45 ซม. 1 ชิ น  
3. กระดาษจั่วปัง / กระดาษแข็ง 
4. กาว ด้าย กรรไกร ไหมปัก เข็มเบอร์ต่างๆ  
5. ของตกแต่งต่างๆ 
 

 

 

วิธีการท า 

1. ตัดกระดาษแข็ง ดังภาพ 
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2. น้าผ้าฝ้ายทอมือ  ขนาด 50 x 50 ซม. 1 ชิ น มารีดให้เรียบ จากนั น น้ากระดาษแข็ง ที่
ได้ตัดไว้ตามขนาดต่างๆ วางเพ่ือท้าสัญลักษณ์ต้าแหน่งการวาง  

 

3.ทากาวด้านหลังกระดาษ และแปะลงบนผ้าที่เตรียมไว้ โดยเริ่มจากฐาน และด้านข้างกล่อง
ตามล้าดับ  ขณะที่วางด้านข้างกล่องแต่ละชิ นให้ ให้วางห่าง 0.3 มิลลิเมตร  ติดกาวจนครบทุกด้าน 
แล้วจึงตัดผ้าที่เหลือห่างจากกระดาษ 2 ซม. จากนั น ใช้ดินสอเขียนผ้า เป็นกรอบโดยรอบ เพ่ือให้
สามารถพับริมได้ตรงกัน  ดังภาพ 
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4.จากนั นทากาวที่ริมผ้าโดยรอบ พับเก็บผ้า ดังภาพ 

 

 

5. ทากาวลงบนชิ นงานให้ทั่ว และน้าผ้ารองด้านใน ขนาด 45 x 45 ซม. 1 ชิ น น้ามาติด
ด้านบน จากนั นกดร่องของกระดาษที่อยู่ด้านล่าง รอให้ผ้าแห้งสนิท 
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6. มุมแต่ละด้าน ประกบกันในลักษณะกล่อง แล้วเย็บตรึงให้แน่น ทั ง 4 มุม ตลบผ้าด้านใน
ออกมาเพ่ือความสวยงาม เย็บพันริมขอบกล่อง 4 ด้าน ด้วยไหมปักสีตามชอบ ดังภาพ 

  

 

 

7. ขั นตอนการตกแต่งเพ่ิมเติมความสวยงาม 
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ผลงานส าเร็จ 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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ที่เก็บกุญแจ 
อาจารยป์ระพาฬภรณ์ ธีรมงคล  

อาจารยอั์ชชา หัทยานานนท์ 
อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 
 
 

 
 

อุปกรณ์ 
1. แพทเทิร์นที่เก็บกุญแจ  
2. ห่วงคล้องกุญแจ ห่วงส้าหรับใส่กุญแจ 
3. ผ้าฝ้ายทอมือ 1 ชิ น ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร 
4. ผ้ารองใน 1 ชิ น ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร 
5. ใยโพลีเอสเตอร์ 1 ชิ น  ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร 
6. ซิป ยาว 8 นิ ว ผ้ากุ๊นกว้าง 1 เซนติเมตร 
7. ด้ายเย็บผ้า ด้ายเนา เข็มสอยเบอร์ 8  ดินสอนเขียนผ้า เทปผ้าตกแต่งตามต้องการ 
8. ของตกแต่ง 
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วิธีเย็บ 
1. น้าแพทเทิร์นที่เก็บกุญแจ มาตัดตามรอยตัด 
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2. น้าแพทเทรินมาวาดลงบนผ้า ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร จ้านวน 3 ชิ น  (ผ้าฝ้าย,ผา้รอง
ใน, แผ่นใยโพลีเอสเตอร์)  แล้วตัดผ้าตามที่วาด (ดังภาพ)  จากนั นน้าผ้าวางประกบ เรียงซ้อนกัน และ
ใช้เข็มหมุดกลัดผ้าทั ง 3 ชิ น และเนารอบชิ นงาน ไม่ให้เคลื่อน ดังนี   (ดังภาพ) 

ชิ นล่าง  ผ้ารองใน หงายผ้าด้านผิดขึ น 
ชิ นกลาง  แผ่นใยโพลีเอสเตอร์  
ชิ นบน   ผ้าฝ้ายทอมือ หงายผ้าด้านถูกขึ น 
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3. หากต้องการควิ ท (Quit) เป็นลวดลายที่ต้องการ หรืออาจตกแต่งด้วยเทปผ้า ก็สามารถท้า
ได้ในขั นตอนนี   เมื่อควิ ท (Quit)  และตกแต่งเสร็จเรียบร้อยแล้ว ให้เนาตามรอยตะเข็บของผ้ากุ๊น
โดยรอบชิ นงาน และตัดด้ายเนาทิ งให้เรียบร้อย (ดังภาพ) 

 

   

 
 

4. น้าผ้ากุ๊นมาเย็บติดให้รอบชิ นงาน และตัดริมผ้าให้พอดี จากนั นคลิบผ้าบริเวณโค้งเพ่ือให้
ง่ายต่อการเย็บผ้ากุ๊น ท้าแบบเดียวกันทั งด้านในและด้านนอก พร้อมตกแต่งให้เรียบร้อย *อย่าลืม
ท้างานทุกครั งต้องรีดผ้าให้เรียบเสมอ*  (ดังภาพ)   
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5. การเย็บซิป   
5.1 วางต้าแหน่งซิป โดยรูดซิปเปิดแยกออกจากกัน และวางหัวซิปให้อยู่ห่างจากรอยพับ 

0.5 ซม. โดยให้ฟันซิปอยู่เสมอกับขอบผ้ากุ๊น กลัดเข็มหมุดให้ทั่ว จากนั นเย็บซิปโดยให้ห่างจากฟันซิป 
0.5 เซนติเมตร  ด้วยวิธีการเย็บด้นตะลุย เมื่อเย็บจนสุดซิปให้เย็บวนกลับมาที่บริเวณขอบซิปด้านล่าง 
ด้วยวิธีการเย็บด้นตะลุยเช่นเดียวกัน ส่วนด้านที่เหลือให้เย็บสอยปิด ให้วัดจากรอยพับลงมา           
1 เซนติเมตร สอยจนถึงปลายซิป ด้วยวิธีไขว้กัน  (ดังภาพ) 

 

      

 
 
5.2 ส่วนอีกด้านหนึ่งให้รูดซิปปิดให้เรียบร้อย พับครึ่ง ประกบกันทั งสองด้าน ท้าสัญลักษณ์

ให้ชัดเจน  จากนั นรูดซิปเปิดแยกออกจากกัน ท้าวิธีการเดียวกันกับข้อ 5.1   
 

  
 
5.3 เมื่อเย็บซิปเสร็จเรียบร้อย ให้น้าห่วงคล้องและห่วงกุญแจ ใส่ให้เรียบร้อย  (ดังภาพ) 
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6. ผลงานชิ นส้าเร็จ   
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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Clutch Bag (กระเป๋าทรงคลัทช์) 

ผู้ช่วยศาสตาจารย์ลักขณา   จาตกานนท์ 
อาจารย์สรรษนีย์    เต็มเปี่ยม 

อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินคา้แฟชั่น 
 

 

 

 
 
 

วัสดุ  อุปกรณ์ 
1. ผ้าทอหรือผ้ากระเหรี่ยง 1. จักรเย็บผ้า 
2. ผ้าฝ้าย 2. กรรไกร 
3. ผ้ากาว 3. เข็มสอย  
4. ซิป 12 นิ ว 4. เข็มหมุด 
5. โลหะตกแต่ง 5. ปากกาเขียนผ้า 
6. ด้ายเนา   
7. ด้ายเย็บ   
  
วิธีท้า 
1. ตัดผ้าทอ ผ้าฝ้าย และผ้ากาว ขนาด 27 X 34 ซม. อย่างละ 1 ชิ น 
2. รีดผ้ากาวติดกับผ้าทอ 
 

 

 

 

 

                               (1)                                                            (2) 
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3.  น้าซิปมาวางที่ชายผ้าระหว่างผ้าฝ้ายและผ้าทอที่รีดผ้ากาวแล้ว โดยวางผ้าด้านถูกเข้าหากัน                                 
กลัดเข็มหมุดยึดติดไว้ และเย็บทั ง 3 ชิ นให้ติดกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.  เย็บผ้าฝ้ายและผ้าทอที่รีดผ้ากาวแล้วติดกับซิปอีกด้านหนึ่ง 

 

 

 

 

 

5.  แยกผ้าฝ้ายและผ้าทออกจากกัน เก็บริมผ้าทั ง 2 ด้าน โดยเว้นด้านหนึ่งไว้ประมาณ 5 ซม.                     
ส้าหรับกลับผ้า 
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6.  เย็บท้าก้นกระเป่าทั ง 4 ด้าน โดยเย็บความยาวด้านละ 4 ซม. 

 

 

 

 

 

 

7.  กลับผ้าทอด้านถูกออกมา และเย็บปิดช่องที่เว้นไว้ส้าหรับกลับกระเป๋าให้เรียบร้อย จัดรูปทรง
กระเป๋าและรีดให้เรียบ 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 
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Hobo Bag (กระเป๋าทรงโฮโบ) 
ผู้ช่วยศาสตาจารย์ลักขณา  จาตกานนท์ 

อาจารย์สรรษนีย์  เต็มเปี่ยม 
อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินคา้แฟชั่น 

 

 

วัสดุ  อุปกรณ์ 
1. ผ้าทอ หรือผ้ากระเหรี่ยง 1. จักรเย็บผ้า 
2. ผ้าฝ้าย 2. กรรไกร 
3. ห่วงหูกระเป๋า 3. เข็มสอย  
4. โลหะตกแต่ง 4. เข็มหมุด 
5. ด้ายเนา 5. ชอล์คเขียนผ้า 
6. ด้ายเย็บ   
    

วิธีท้า 
1. ตัดผ้าทอมือ และผ้าฝ้าย ขนาด 36 X 64 ซม. อย่างละ 1 ชิ น และพับครึ่งผ้าทอตามแนวยาว 

จะได้ผ้าขนาด 36 X 32 ซม. ในลักษณะสันทบ (ก้นกระเป๋า) ส้าหรับผ้าฝ้ายให้ท้าเช่นเดียวกับผ้าทอ 
2. เย็บตะเข็บข้างของผ้าทอให้ติดกับเป็นถุง โดยวัดจากปากกระเป๋าลงมา 12 ซม. เป็นส่วนของ

ปากกระเป๋าท่ีไม่เย็บ แล้วเริ่มเย็บลงมาท่ีก้นกระเป๋า ส่วนผ้าฝ้ายให้ท้าเช่นเดียวกับผ้าทอ 
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 3.  กลับตะเข็บชิ นของผ้าฝ้าย แล้วใส่ลงในชิ นผ้าทอท่ีเย็บตะเข็บข้างแล้ว  และเย็บตะเข็บ
ข้างส่วนของปากกระเป๋า (ส่วนของ 12 ซม. ที่เว้นไว้) ให้ผ้าฝ้ายและผ้าทอติดกัน 
 4.  พลิกกลับให้ผ้าฝ้ายอยู่ด้านในของผ้าทอ ด้านข้างของกระเป๋าจะซ่อนตะเข็บที่เย็บไว้ 
 

 

 

 

 

 

5.  สอดปากกระเป๋าใส่ในห่วงหูกระเป๋า พับเนาปากกระเป๋าไว้ด้านใน สอยหรือเย็บปาก
กระเป๋าให้เรียบร้อย 

 

 

 

 

 

  6.  กระเป๋าทรงโฮโบ (Hobo Bag) ที่เสร็จเรียบร้อยแล้ว 
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ภาพกิจกรรมการอบรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



ส่วนที่ 3 
สรุปผลการด าเนินงาน และผลการตดิตามหลงัการฝึกอบรม 

 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 
เ พ่ือถ่ายทอดความรู้ทางด้ านคหกรรมศาสตร์  เ พ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีคุณภาพมากขึ น                 
เพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น และเพ่ือวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน           
ของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และ
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน ส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 96.00  มีอายุ 36 - 45 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.00 จากการประเมินผล 
พบว่า ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการฯ อยู่ในระดับมากที่สุด – มาก 
ค่าเฉลี่ย 4.71 คิดเป็นร้อยละ 95.43   

จากการประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน้าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ้านวน 50 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรมอยู่ ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 คิดเป็น      
ร้อยละ 95.20 

 
3.1 ผลการด าเนินงาน 

 3.1.1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
1. สถานภาพ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ้านวน 50 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ้านวน 60 คน     
คิดเป็นร้อยละ 100.00  ดังตารางที่ 2 ภาพที่ 1  

 
ตารางท่ี 2  แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้เข้าร่วมโครงการ 50 100.00 

วิทยากร 0 0.00 
ผู้ช่วยวิทยากร 0 0.00 

คณะท้างาน/กรรมการโครงการ 0 0.00 
รวม 50 100.00 
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ภาพที่ 1 แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามสถานภาพ 
 

2. เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ้านวน 50 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ้านวน 48 คน คิดเป็น

ร้อยละ 96.00 และเพศชาย จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ดังตารางที่ 3 ภาพที่ 2 
 

ตารางท่ี 3  แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 6 10.00 
หญิง 54 90.00 
รวม 60 100.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามเพศ 

50

ผู้เข้าร่วมโครงการ

วิทยากร

ผู้ช่วยวิทยากร

คณะท้างาน/กรรมการ
โครงการ

สถานภาพ

2

48

เพศ

 าย หญิง
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3.  อายุ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ้านวน 50 คน ส่วนใหญ่อายุ 36 - 45 ปี จ้านวน 88 คน     

คิดเป็นร้อยละ 56.00 อายุ 26 – 35 ปี จ้านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00  อายุ 46 – 55 ปี 
จ้านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 อายุไม่เกิน 25 ปี จ้านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 และ
อายุ 56 ปีขึ นไป จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00   ดังตารางที่ 4 ภาพที ่3 

 
ตารางท่ี 4  แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามอายุ 

\ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามอายุ 
 
 
 
 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 25 ปี 3 6.00 
26 – 35 ป ี 11 22.00 
36 – 45 ปี 28 56.00 
46 – 55 ป ี 6 12.00 
56 ปีขึ นไป 2 4.00 

รวม 50 100.00 
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ตอนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดโครงการการ 
             พัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน  าพริกแกง และ 

   กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพ รบุรี ประจ าปีงบประมาณ  
   พ.ศ. 2561 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการมีระดับความพึง

พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.71  ดังรายละเอียดในตารางที่ 5 และ ภาพที่  4 

 
ตารางท่ี 5    แสดงค่า X , S.D. และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการ 

การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่ม
ทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

 

การให้บริการ 
 
X S.D. 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.73 0.53 มากที่สุด 

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 4.78 0.42 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.78 0.42 มากที่สุด 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.68 0.62 มากที่สุด 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.68 0.65 มากที่สุด 
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.71 0.54 มากที่สุด 

5. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.62 0.64 มากที่สุด 

6. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.78 0.51 มากที่สุด 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.76 0.48 มากที่สุด 

8. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.66 0.56 มากที่สุด 

9. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.72 0.54 มากที่สุด 

10. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพ่ิมมากขึ้น 4.74 0.53 มากที่สุด 

11.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.72 0.54 มากที่สุด 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.67 0.57 มากที่สุด 

12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 4.78 0.51 มากที่สุด 

13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.60 0.61 มากที่สุด 

14. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.64 0.60 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.71 0.55 มากที่สุด 



45 

หมายเหตุ :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด     

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4   แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อการจัด 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
 

  
 ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ          
มาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.43  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.57 ดังรายละเอียด       
ในตารางที่ 6 และภาพท่ี  5 
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ตารางท่ี 6   แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ 
การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง และ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 

 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่           
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพ
และเป็นมิตร 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย 

38 76.00 8 16.00 4 8.00 - - - - 

4. เจ้าหน้าที่อ้านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 

39 78.00 6 12.00 5 10.00 - - - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการ
ให้บริการ 

          

5. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่าง
ทั่วถึง 

35 70.00 11 22.00 4 8.00 - - - - 

6. มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้
ทราบล่วงหน้าก่อน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้ง่ายและสะดวก 

39 78.00 10 20.00 1 2.00 - - - - 

8. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง ๆ มี
ความชัดเจนและถูกต้อง 

35 70.00 13 26.00 2 4.00 - - - - 

9. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

10. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มมากขึ น 

39 78.00 9 8.00 2 4.00 - - - - 

11. มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก           
12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ
อบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้งาน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

33 66.00 14 28.00 3 6.00 - - - - 

14. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

35 70.00 12 24.00 3 6.00 - - - - 

รวมทั งหมด 75.57 19.86 4.57 0.00 0.00 
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ภาพที่ 5   แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มต่ีอการจัด 

โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรีประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
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3.2 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 
เ พ่ือถ่ายทอดความรู้ทางด้ านคหกรรมศาสตร์  เ พ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้มีคุณภาพมากขึ น                 
เพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น และเพ่ือวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน           
ของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง        
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน         
จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ้านวน  50 คน       
คิดเป็นร้อยละ  100.00  และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จาก
การบริการของผู้เข้าอบรมอยู่ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.20 
  

1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใ ้ประโย น์ 
ผู้เข้าร่วมบริการจ้านวน 50 คน ทุกคนน้าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 

แสดงดังตารางที่ 7 และภาพที่ 6 

ตารางท่ี 7 จ้านวนผู้เข้าอบรมได้น้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 6 จ้านวนผู้ตอบแบบสอบถามที่น้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใ ้ประโย น์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 50 100.00 

รวม 50 100.00 
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ใ ้ประโย น์ ไม่ใ ้ประโย น์
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0.00

ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใ ้ประโย น์
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2.   ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิ าการและวิ า ีพ/ต่อประโย น์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ

บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 ดังรายละเอียดในตารางที่ 8  
 

ตารางท่ี 8  แสดงค่า X , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
         บริการที่มีต่อโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของ 

     กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปี 
     งบประมาณ พ.ศ. 2561  

 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 

1. น้าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.70 0.51 มากที่สุด 

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.56 0.61 มากที่สุด 

3. น้าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.64 0.56 มากที่สุด 

4. น้าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่าง ๆ ได้ 4.60 0.57 มากที่สุด 

5. น้าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

4.52 0.65 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.60 0.58 มากที่สุด 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่

ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.20  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.80                 
ดังรายละเอียดในตารางที่ 9 และภาพท่ี  7 
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ตารางท่ี 9  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ประจ้าปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2561  

 

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

1. น้าความรู้ที่ได้รับไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 

36 72.00 13 26.00 1 2.00 - - - - 

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

31 62.00 16 32.00 3 6.00 - - - - 

3. น้าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

34 68.00 14 28.00 2 4.00 - - - - 

4. น้าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อื่น หรือ ชุมชน
ต่าง ๆ ได้ 

32 64.00 16 32.00 2 4.00 - - - - 

5. น้าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอด
สร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

30 60.00 16 32.00 4 8.00 - - - - 

รวมทั งหมด 65.20 30.00 4.80 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 7 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์

จากการบริการที่มตี่อการจัดโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
ของกลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  

ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
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มาก-มากท่ีสุด ปานกลาง น้อย-น้อยท่ีสุด

95.20

4.80 0.00

การบริการวิ าการและวิ า ีพ/ต่อประโย น์จากการบริการ
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