
 



บทสรุปผู้บริหาร 
 

โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริก
แกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  (ต่อเน่ืองปีท่ี 2)
งบประมาณรายจ่ายอ่ืน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 มีการวางแผนด าเนินการอย่างเป็นระบบ 
นับตั้งแต่การศึกษาสภาพปัจจุบัน ปัญหาและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย การก าหนดจุดพัฒนา 
การวางแผน การปฏิบัติงานตามแผน การติดตามผล และประเมินโครงการ เพื่อน าผลการประเมิน
โครงการไปใช้ในการพัฒนางานอย่างต่อเนื่องและเป็นระบบ 
 
      โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน้ าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่  2) ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 เพื่อถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพมากข้ึน เพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ้น และเพื่อวางแผนการตลาด การคิด
ต้นทุน ของผลิตภัณฑ์ ด าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 ณ กลุ่มน้ าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ านวน 50 คน  
จ านวน 8 หลักสูตร ได้แก่  

วันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
กลุ่มเป้าหมายรวม 30 คน  

1. หลักสูตรการสร้างแบบและวัดตัว  
2. หลักสูตรการวางแบบบนผ้า  
3. หลักสูตรการตัดเย็บชุดแซค  
4. หลักสูตรการตัดเย็บเสื้อคลุมยูกะตะ   

วันที่  22 มีนาคม 2562  กลุ่มน้ าพริกแกง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
กลุ่มเป้าหมายรวม 20 คน หลักสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  

1. หลักสูตรการพฒันาผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกพรกิกระเหรี่ยง  
2. หลักสูตรการแปรรูปผงโรยข้าวจากน้ าพริกนรกพริกกระเหรีย่ง  
3. หลักสูตรกระบวนการบรรจุน้ าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  
4. หลักสูตรการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ าพรกินรกพรกิกระเหรี่ยง 

 
ผลการประเมินโครงการแล้วเสร็จตามเวลาที่ก าหนดและด าเนินการตามแผนในประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2562  ดังนี้ 
 
 
 
 
 



ข 
 

ตัวชี วัดตามผลผลิต 
ตัวชี วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการด้าเนินงาน 

เชิงปริมาณ 
1. จ านวนโครงการ/กจิกรรมบรกิารวิชาการ

แก่สังคม 
โครงการ/
กิจกรรม 

1 1 

2. จ านวนผู้รบับริการในกระบวนการ
ให้บรกิาร 

คน 50 50 

เชิงคุณภาพ 
3. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการใน

กระบวนการใหบ้รกิาร 
ร้อยละ 90 95.43 

เชิงเวลา 
4. งานบรกิารวิชาการแล้วเสร็จตามระยะเวลา

ที่ก าหนด 
ร้อยละ 95 100 

เชิงต้นทุน 
5. ค่าใช้จ่ายของการใหบ้รกิารวิชาการตาม

งบประมาณที่ได้รับจัดสรร 
บาท 200,000 200,000 

 
ตัวชี วัดตามผลลัพธ ์

ตัวชี วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการด้าเนินงาน 
เชิงปริมาณ 
1. ผู้เข้ารบับริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน ์ ร้อยละ 86 100 
เชิงคุณภาพ 
2. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการวิชาการและ

วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 
ร้อยละ 85 95.20 

เชิงเวลา 
3. โครงการบริการวิชาการที่สง่เสรมิศักยภาพ

ในการแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ป ี
ร้อยละ 15 100 

 
ผลการประเมินทุกด้านของโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้าน        

คหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน้ าพริ กแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง           
จั งห วัดเพชรบุ รี  (ต่อ เนื่ อ งปีที่  2 ) ประจ าปี งบประมาณ พ .ศ. 2562  จะใช้ เป็ น ข้อมู ล ใน                
การพัฒนากระบวนการด าเนินงาน เพื่อให้การด าเนินงานเพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการ
ด าเนินงานต่อไป 

งานบรกิารวิชาการแกส่ังคม 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 



ค 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่ม         
น้ าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่ 2) 
ประจ าปี งบประมาณ พ .ศ. 2562 นี้ ส าเร็จลุล่ วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่ งของ                         
นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ผู้ที่ ให้ความช่วยเหลือทั้ ง           
ด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวยความสะดวกในจัดโครงการ 
 

 ขอขอบคุณ นางสาวจิริศยา บุญคน หัวหน้ากลุ่มน้ าพริกแกง และนางพร้อมเพรียง สุขสาลี 
หัวหน้ากลุ่มหมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ที่เอื้อเฟื้อ
สถานที่ และให้ความร่วมมือในการจัดอบรมโครงการ 

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการอ านวยการ หัวหน้าสาขาวิชา วิทยากร ผู้รับผิดชอบโครงการ        

ผู้ประสานงาน คนขับรถ และนักศึกษาผู้ ช่วยสอนทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ชุมชน         
เพื่อพัฒนาอาชีพให้แก่ชุมชน 

   
  
 

           นางสาวรุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
        หัวหน้าโครงการ 
              2562 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่ม         
น ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่ 2) 
ประจ้าปี งบประมาณ พ.ศ. 2562 นี ส้ าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่ งของ                         
นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ผู้ที่ ให้ความช่วยเหลือทั ง           
ด้านค้าปรึกษาแนะน้า ตลอดจนการอ้านวยความสะดวกในจัดโครงการ 
 

 ขอขอบคุณ นางสาวจิริศยา บุญคน หัวหน้ากลุ่มน ้าพริกแกง และนางพร้อมเพรียง สุขสาลี 
หัวหน้ากลุ่มหมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  ที่เอื อเฟื้อ
สถานที่ และให้ความร่วมมือในการจัดอบรมโครงการ 

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการอ้านวยการ หัวหน้าสาขาวิชา วิทยากร ผู้รับผิดชอบโครงการ        

ผู้ประสานงาน คนขับรถ และนักศึกษาผู้ ช่วยสอนทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ชุมชน         
เพื่อพัฒนาอาชีพให้แก่ชุมชน 

   
  
 

           นางสาวรุ่งฤทัย  ร้าพึงจิต 
        หัวหน้าโครงการ 
              2562 
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สารบัญ 
 
เรื่อง            หน้า 
 
บทสรุปผู้บรหิาร 
กิตติกรรมประกาศ 
สารบัญ  
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ 
ส่วนที่ 2   ผลการด าเนินงาน 
ส่วนที ่3   สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลงัการฝึกอบรม 
ภาคผนวก  

ก 
ค 
ง 
1 
11 
52 
62 
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ส่วนท่ี 1 
รายละเอียดโครงการ 

 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเน่ืองปีท่ี 2) 
งบประมาณรายจา่ยอ่ืน ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 

 
ชื่อโครงการ การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่ 2) 
 
1. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนาการจัดการศึกษาใหม้ีคุณภาพมาตรฐานสากล  
 ยุทธศาสตร์ที่ 2 เพิ่มประสทิธิภาพและประสิทธิผลของงานวิจัยและพฒันา 
 ยุทธศาสตรท์ี่ 3 พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ 
 ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนาการท้านบุ้ารงุศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิง่แวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 ยุทธศาสตร์ที่ 5 พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการองค์กรด้วยหลักธรรมาภิบาลอย่างมีคุณภาพ 
 

2. ความสอดคล้องกับมิติ Balanced Scorecard 
 มิติที่ 1 ประสิทธิผล (Run the Business) 
 มิติที่ 2 คุณภาพ (Serve the Customer) 
 มิติที่ 3 ประสิทธิภาพ (Manage Resources) 
 มิติที่ 4 การพัฒนาองค์กร (Capacity Building) 
 

3. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
บุคลากรใหบ้ริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 
 

4. ความสอดคล้องกับเป้าประสงค์ 
1. ส่งเสรมิการน้าเทคโนโลยี และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับการบรกิารวิชาการและการพัฒนา

อาชีพมาสนับสนุนการใหบ้ริการ  
2. เพิ่มขึดความสามารถในการแข่งขันด้านการบรกิารวิชาการกับองค์กรภายนอก 
 

5. ดัชนีชี วัดท่ี  3.1.1.1 จ้านวนเครือข่ายด้านการบริการวิชาการกับหน่วยงานภายนอกทั งภาครัฐ/
ชุมชน/เอกชน/ภาคอุตสาหกรรม 
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6. หลักการและเหตุผล 
 งานบริการวิชาการแก่สังคม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคล   พระนคร ได้ส้ารวจความต้องการของกลุ่มที่ 1 ได้แก่ กลุ่มน ้าพริกแกง หัวหน้า
กลุ่ม คือ นางสาวจิริศยา บุญคน ที่อยู่ หมู่ที่ 3 ต้าบลบางน ้ากลัดเหนือ อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง 
จังหวัดเพชรบุรี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มน ้าพริก ได้แก่ น ้าพริกแกงเผ็ด และน ้าพริกนรก จากการสอบถาม
ข้อมูล พบว่า กลุ่มน ้าพริกแกง มีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายมากขึ น 
และต้องการศึกษาอายุการเก็บรักษาให้มีระยะเวลานานยิ่งขึ น เพื่อช่วยในการจัดจ้าหน่ายได้นาน และ
การท้าฉลาก ตราสินค้า ที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มฯ และการตลาด การคิดต้นทุน ก้าไร เพื่อกา ร
จ้าหน่าย  และกลุ่มที่ 2 ได้แก่ หมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) หัวหน้ากลุ่ม นางพร้อมเพรียง สุขสาลี 
ที่อยู่ 150 หมู่ที่ 3  ต้าบลบางน ้ากลัดใต้  อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม 
คือ ย่าม ผ้าพันคอเสื อ และกระเป๋า    จากการสอบถามข้อมูล พบว่า หมู่บ้านพุพลู (ทอผ้ากระเหรี่ยง) 
ต้องการเกี่ยวกับการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีรูปแบบที่ทันสมัย และเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และ
ต้องการหาตลาดเพื่อการจัดจ้าหน่ายมากขึ น  

ดังนั น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้เล็งเห็น
ความส้าคัญ    ในการช่วยยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของชุมชน ให้มีมาตรฐาน
มากยิ่งขึ น ให้เป็นไปตามนโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ให้มี
ศักยภาพด้วยการช่วยให้ชุมชนใช้ทรัพยากรและ     ภูมิปัญญาท้องถ่ินผนวกด้วยองค์ความรู้สมัยใหม่
ของเพื่อยกระดับคุณภาพสินค้าเพื่อเป็นการเพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย ขยายโอกาสให้แก่ประชาชน เพื่อ
พัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน และยังเป็นการด้าเนินงานที่แสดงความมุ่งมั่นในการพัฒนา
ศักยภาพสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดเพชรบุรี ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนครการบูรณาการการมีส่วนร่วมเพื่อพัฒนาคุณภาพของชุมชนตามแนวเศรษฐกิจ
พอเพียง 

 
7. วัตถุประสงค์ (ควรระบุสิ่งท่ีต้องการท้าให้ส้าเร็จเท่านั น) 

1. เพื่อถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร ์
2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพมากขึ น 
3. เพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น 
4. เพื่อวางแผนการตลาด การคิดต้นทุน ของผลิตภัณฑ์  

 
8. การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างหน่วยงาน 

1) บูรณาการกับคณะวิชา/หน่วยงาน  
คณะโทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

2) บูรณาการกับสาขาวิชา  
1. ออกแบบแฟช่ันผ้าและเครื่องแต่งกาย 
2. วิทยาศาสร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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3) องค์ความรู้ที่ต้องการบูรณาการข้ามศาสตร์  
1.   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
2.   การออกแบบผ้าและเครื่องแต่งกาย 
3.   การออกแบบบรรจุภัณฑผ์ลิตภัณฑ ์
 

9. กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย หน่วยนับ 
ปี 2561 

(Baseline) 
ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 

1. กลุ่มน ้าพริกแกง 
2. กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 

คน 
คน 

20 
30 

20 
30 

20 
30 

20 
30 

 
10. ท่ีด้าเนินการ 

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

จังหวัดเพชรบุรี  
 
11. วันท่ีเริ่มโครงการ 
  1.  ตุลาคม 2561 
  2.  วันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 
 

12. สาระส้าคัญของโครงการ 

สรุปสาระส้าคัญของ
โครงการ (NS) 

 

ตัวบ่งชี ผลงาน (OVI) 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ  

(Means of 
Verification)  

(MOV) 

ฐานคติส้าคัญ 
(Important 
Assumption) 

(IA) 

ผลลัพธ์บั นปลาย 
(Ultimate Outcome: 
UC) หรือความส้าเร็จ
ตามเป้าประสงค์  

 3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการบริหาร
งานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการ

วิชาการมีประสิทธิภาพ 

รองคณบดี 
ฝ่ายบริหาร 

 

ปี 
2561 
(Base line) 

2562 2563 2564 
 

เป้าประสงค์ที่ 3.3 การ
บริการวิชาการสามารถ
ต อ บ ส น อ ง ค ว า ม
ต้องการด้านเศรษฐกิจ
และสังคมของประเทศ 

ร้อยละ - - 90 90  
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ผลลัพธ์ (Outcome: 
OC)  

 3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการบริหาร
งานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการ

วิชาการมีประสิทธิภาพ 

 

ปี 
2561 
(Base line) 

2562 2563 2564 
 

ผลที่ได้จากกลยุทธ์ 
บุ ค ล า ก ร มี ค ว า ม รู้
ความสามารถเชี่ยวชาญ
เ ฉ พ า ะ ด้ า น มี ก า ร
ให้บริการวิชาการอย่าง
มืออาชีพ 

ร้อยละ - - 90 90  

ผลผลิตของโครงการ 
(Outputs: OP) ตามดัชนี
ชี วัดผลงาน (KPI) ของ
โครงการ 

 1.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย(นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการ
บริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้าน

บริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 

 

ปี 
2561 
(Base line) 

2562 2563 2564 
 

ผลที่ได้จากการ 
ด้าเนินโครงการ 
บุ ค ล า ก ร มี ค ว า ม รู้
ความสามารถเชี่ยวชาญ
เ ฉ พ า ะ ด้ า น มี ก า ร
ให้บริการวิชาการอย่าง
มืออาชีพ 

ร้อยละ - - 90 90  

หมายเหตุ Base line ควรใช้ค่าเฉลี่ยผลการด้าเนินงานประมาณ 3 ปี หากเป็นโครงการที่เคย
ด้าเนินการมาก่อน 

13. การด้าเนินโครงการ (ขั นตอนหรือวิธีการด้าเนินงานโครงการ) 
จัดกิจกรรม  1  ครั ง  กลุ่มเป้าหมายรวม  30  คน จ้านวน  2  วัน  วันละ  6  ช่ัวโมง  รวม  

12  ช่ัวโมง   
1. หลักสูตรการสร้างแบบและวัดตัว  
2. หลักสูตรการวางแบบบนผ้า  
3. หลักสูตรการตัดเย็บชุดติดกัน  
4. หลักสูตรการตัดเย็บเสื อคลุมยูกะตะ   

กลุ่มเป้าหมายรวม  20  คน จ้านวน  1  วัน  รวม  6  ช่ัวโมง     
1. หลักสูตรการพฒันาผลิตภัณฑ์น ้าพริกนรกพรกิกระเหรี่ยง  
2. หลักสูตรการแปรรูปผงโรยข้าวจากน ้าพริกนรกพริกกระเหรีย่ง  
3. หลักสูตรกระบวนการบรรจุน ้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  
4. หลักสูตรการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าพรกินรกพรกิกระเหรี่ยง 
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โครงการจะต้องด้าเนินการให้แล้วเสร็จภายในเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2563 

 
14. ทรัพยากรโครงการ (Input) 

14.1 บุคลากร 
 

 

กิจกรรม 
จ้านวน/หน่วย

นับ 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 
(Means of Verification)  

(MOV) 

ฐานคติส้าคัญ 
(Important 

Assumption) 
(IA) 

1.จัดท้าร่างและรายละเอียดโครงการฯ 1 แผน รองคณบด ี
ฝ่ายบริหาร 

 

2.น้าเสนอผู้บริหารเพื่อขอความเห็นชอบ
ในหลักการเบื องต้น 

10 คณะท้างาน  

3.ปรบัรายละเอียดโครงการตามความ
เห็นชอบของผูบ้รหิาร 

3 คณะท้างาน 
 

4.ขออนุมัติโครงการ 1 โครงการ  

5.ประสานแผน วิทยากรและทรัพยากร
ด้าเนินงาน 

12 คน 
 

6.ด้าเนินโครงการประชุมสัมมนา 15 คน  

7.รายงานผลการจัดโครงการ 1 ฉบับ  

8.ติดตามการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน ์ 3 คน  

9.รายงานการประเมินผลโครงการฉบับ
สมบรูณ์ 

1 ฉบับ 
 

10.Milestone (Output : KPI) 50 คน  

บุคลากร 
หน่วยนับ 

(man – hours) 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 
(Means of Verification)  

(MOV) 

ฐานคติส้าคัญ 
(Important 

Assumption) (IA) 

1. ผู้บริหาร 3 คน รองคณบดฝี่าย
บรหิาร 

 
2. หัวหน้าโครงการ 1 คน 
3. เจ้าหน้าที่บริหารโครงการ 6 คน 
4. เจ้าหน้าที่การเงิน 2 คน 
5. เจ้าหน้าที่พสัด ุ 1 คน 
6. อื่นๆ โปรดระบ ุ - 
7. งบประมาณรวม 200,000  บาท 
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14.2 รายละเอียดงบประมาณ  
งบประมาณรายจ่ายประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 งบเงินรายจ่ายอื่น จ้านวน 200,000 บาท 

(สองแสนบาทถ้วน) เพื่อเป็นค่าใช้จ่าย โดยมีเจ้าหน้าที่การเงินของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
ตรวจสอบงบประมาณ ดังนี  

1  ค่าตอบแทน     รวม 43,200 บาท 
   - ค่าตอบแทนวิทยากร (4 คน x 6 ช่ัวโมง x 600 บาท) 

 
14,400 บาท 

   - ค่าตอบแทนวิทยากร (4 คน x 12 ช่ัวโมง x 600 บาท) 28,800 บาท 
2  ค่าใช้สอย                                                                 รวม 28,550 บาท 
  วันที่ 21 มีนาคม 2562  

 

  

   - ค่าอาหารว่างและเครือ่งดื่มของคณะกรรมการ วิทยากร   2,400 บาท 
     และผู้เข้าอบรม (40 คน x 2 มื อ x 30 บาท)  

  

   - ค่าอาหารกลางวันของคณะกรรมการ  วิทยากร  6,000 บาท 
     และผู้เข้าอบรม (40 คน x 1 มื อ x 150 บาท) 

  

   - ค่าอาหารเย็น (10 คน x 1 มื อ x 200 บาท) 2,000 บาท 
  วันที่ 22 มีนาคม 2562  

  

   - ค่าอาหารว่างและเครือ่งดื่มของคณะกรรมการ วิทยากร   3,900 บาท 
     และผู้เข้าอบรม (65 คน x 2 มื อ x 30 บาท)  

  

   - ค่าอาหารกลางวันของคณะกรรมการ  วิทยากร  9,750 บาท 
     และผู้เข้าอบรม (65 คน x 1 มื อ x 150 บาท) 

  

- ค่าที่พัก (5 ห้อง x 900 บาท)  4,500 บาท 
3  ค่าวัสดุ                     รวม 128,250 บาท 
   - วัสดุฝึกอบรม   

 
84,250 บาท 

   - วัสดุส้านักงาน 

 

30,000 บาท 
   - ป้ายไวนิลประชาสัมพันธ์โครงการ 4,000 บาท 
   - ผ้ากันเปื้อน (30 ผืน x 200 บาท)       6,000 บาท 
   - ค่าน ้ามันเชื อเพลิง (ทะเบียนรถ ฮง 4711 และ ฮธ 1894)   4,000 บาท 

รวม 200,000 บาท 
รวมงบประมาณทั งสิ น (สองแสนบาทถ้วนบาท) 

หมายเหตุ ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก้าหนด ไม่ เกิน
งบประมาณที่ได้รับอนุมัติ 
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ส่วนที่ 2 งบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลการน้าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลังจากการรับ
บริการไปแล้ว  
  ไม่มี 

15.ลักษณะโครงการ 
 การอบรม (การบรรยาย/การฝึกปฏิบัติ) 
 การประชุม/การสัมมนาทางวิชาการหรือเชิงปฏิบัติการ 
 การดูงาน การฝึกศกึษา 
 การจัดงาน การจัดนิทรรศการ  
 การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
 การฝึกอบรมเพื่อถ่ายทอดความรู้เทคโนโลย ี
 การใหบ้รกิารข้อมลู  การเผยแพร่ความรูผ้่านสื่อต่าง ๆ 
 อื่น ๆ ระบุ................................................ 
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16. การแบ่งรายละเอียดโครงสร้างงานของโครงการ (Work Breakdown Structure : WBS) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*หมายเหตุ ให้ใช้ไฟล์ Microsoft Excel  จัดท้าตาราง WBS (มีให้ดาวน์โหลด)



9 
 

17.การตอบสนองผลการด้าเนินงานของโครงการ 
- มิติ คุณภาพ สามารถเป็นท่ีพ่ึงทางเทคโนโลยีและการให้บริการวิชาการ 
- เป้าประสงค์ 3.1 ระบบบริหารจัดการด้านบริการวิชาการมีประสิทธิภาพและเอื อต่อการ

แข่งขัน 
- ตัวชี วัดระดับเป้าประสงค์ (24 KPI)  3.1.1 ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วน

เสีย (นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการบริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการวิชาการมี
ประสิทธิภาพ 

- ตัวชี วัดระดับกลยุทธ์ 
      - พัฒนาบุคลากรใหส้ามารถบริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 

- ผู้เข้ารับบริการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 86) 
- ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารวิชาการและวิชาชีพ ต่อประโยชน์จากการบรกิาร  
  (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85)  

- ตัวชี วัดระดับโครงการ 
- จ้านวนผู้รับบริการ จ้านวน 50 คน 

  - ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารในกระบวนการใหบ้รกิาร (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90) 
- ตัวชี วัดของหน่วยงาน (54 KPI เดิม) 

ร้อยละความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (นักวิจัย และผู้รับบริการด้านการ 
บริหารงานวิจัย) ต่อการบริหารจัดการด้านบริการวิชาการมีประสิทธิภาพ 
 
18.ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. ผลลัพธ์บั นปลาย (Ultimate Outcome)  
       การบริการวิชาการสามารถตอบสนองความต้องการด้านเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 
2. ผลลัพธ์ (Outcome)  

บุคลากรมีความรู้ความสามารถเช่ียวชาญเฉพาะด้านมีการให้บริการวิชาการอย่างมืออาชีพ 
3. ผลผลิตของโครงการ (Output)  

1. สนับสนุนชุมชนให้สามารถจัดท้าผลิตภัณฑ์ที่มาจากงานวิจัยที่มีคุณภาพเพิ่มศักยภาพ 
    ด้านการประกอบอาชีพ ชุมชน ให้เข้มแข็งเพื่อเข้าสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน 
2.  สร้างความมั่นใจในการประกอบอาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ให้แก่ประชาชนในชุมชน 
3.  สนองนโยบายของรัฐบาลตามนโยบาย ชุมชนเข้มแข็ง  สังคมสันติสุข 
 

19.ระบุวิธีการประเมินผล 
-  ท้าแบบทดสอบก่อน - หลังการด้าเนินโครงการ 
-  มีการสังเกตการณ์การมีส่วนร่วม 
-  ท้าแบบประเมินโครงการ เมื่อสิ นสุดโครงการ 
 
 



10 
 

20. การรายงานผล 
รายงานผลการด้าเนินงานตามแบบรายงาน ที่กองนโยบายและแผน ก้าหนด และส่งรายงาน

ฉบับสมบูรณ์เมื่อโครงการแล้วเสร็จ 
20.1 ส่งเอกสารเบิกจ่ายถึงกองคลัง วันที่ 1 เดือน เมษายน พ.ศ. 2562 
20.2 ส่งรายงานผลฉบับสมบูรณ์ภายในวันที่ 30 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2562 

 
 
  



ส่วนท่ี 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
 โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  (ต่อเนื่องปีที่ 2) ก้าหนดการจัด
อบรมวันที่  21 – 22 มีนาคม 2562 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอ        
หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน 
  
2.1  ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

ตารางหลักสูตรอบรมโครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์
ของกลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  (ต่อเนื่อง    
ปีที่ 2) ก้าหนดการจัดอบรมวันที่   27 - 28 มกราคม 2561 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้า       
กระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน ดังตารางแนบ 

วันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
กลุ่มเป้าหมายรวม 30 คน  

1. หลักสูตรการสร้างแบบและวัดตัว  
2. หลักสูตรการวางแบบบนผ้า  
3. หลักสูตรการตัดเย็บชุดติดกัน  
4. หลักสูตรการตัดเย็บเสื อคลุมยูกะตะ   

วันที่  22 มีนาคม 2562  กลุ่มน ้าพริกแกง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
กลุ่มเป้าหมายรวม 20 คน หลักสูตรการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  

1. หลักสูตรการพฒันาผลิตภัณฑ์น ้าพริกนรกพรกิกระเหรี่ยง  
2. หลักสูตรการแปรรูปผงโรยข้าวจากน ้าพริกนรกพริกกระเหรีย่ง  
3. หลักสูตรกระบวนการบรรจุน ้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  
4. หลักสูตรการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น ้าพรกินรกพรกิกระเหรี่ยง 
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ตารางอบรม 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน  าพรกิแกง  

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปลอ้ง จงัหวัดเพชรบุร ี(ต่อเน่ืองปีที่ 2)  
วันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 

กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง ต าบลบ้านน  ากลัดใต้ อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุร ี
ผู้เข้าอบรมจ านวน 30 คน 

 
กลุ่มน  าพริกแกง ต าบลบ้านน  ากลัดเหนือ อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบรุ ี

ผู้เข้าอบรมจ านวน 20 คน 

วัน/เดือน/ปี กลุ่ม 
หลักสูตรอบรม 

9.00 – 12.00 น. 13.00 – 16.00 น. 
22 มีนาคม 

2562 
1 หลักสูตรการพฒันาผลติภัณฑ์น ้าพริก

นรกพริกกระเหรี่ยง 
หลักสูตรการแปรรูปผงโรยข้าวจาก
น ้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง 

นางสาวดวงกมล   ตั งสถิตพร 
นางสาวดวงรัตน์  แซ่ตั ง 

2 หลักสูตรกระบวนการบรรจุน ้าพริกนรก
พริกกระเหรี่ยง  

หลักสูตรการยืดอายุการเก็บรักษา  
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง 

ดร.น้อมจิตต ์  สุธีบุตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารยช์มภูนุช เผื่อนพิภพ 

 
หมายเหตุ   :  รับประทานอาหารว่างเวลา 10.00 – 10.15 น. และ 15.00 – 15.15 น.                                             
        รับประทานอาหารกลางวัน 12.00 - 13.00 น. 

วัน/เดือน/ปี กลุ่ม 
หลักสูตรอบรม 

9.00 – 12.00 น. 13.00 – 16.00 น. 
21 มีนาคม 

2562 
1 หลักสูตรการสร้างแบบและวัดตวั ชุดแซค หลักสูตรการวางแบบบนผ้า ชดุแซค 

นางสาวกฤตพร   ชเูส้ง 
นางสาวอัชชา   หัทยานานนท ์

2 หลักสูตรการสร้างแบบและวัดตวัเสื อยูกะตะ หลักสูตรการวางแบบบนผ้าเสื อยูกะตะ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์สาวลักษณ์ คงคาฉยุฉาย 

นางสาวมัลลิกา     จงจติต ์
นายเกชา            ลาวงษา 

22 มีนาคม 
2562 

1 หลักสูตรการตัดเย็บชุดแซค  
นางสาวกฤตพร   ชเูส้ง 
นางสาวอัชชา   หัทยานานนท ์

2 หลักสูตรการตัดเย็บเสื อยูกะตะ 
ผู้ช่วยศาสตราจารยเ์สาวลักษณ์ คงคาฉยุฉาย 
นางสาวมัลลิกา     จงจติต ์
นายเกชา            ลาวงษา 
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2.2 หลักสูตรท่ีจัดการอบรม 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่  2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 เพื่อถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพมากขึ น  เพื่อการออกแบบบรรจภัุณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น และเพื่อวางแผนการตลาด การคิด
ต้นทุน ของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 21 – 22 มีนาคม 2562 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหรีย่ง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 5๐ คน จ้านวน     
8 หลักสูตร เนื อหาหลักสูตรและวิทยากรอบรม ดังนี  
 

หลักสตูรการสร้างแบบและวัดตัว  และหลกัสตูรการวางแบบบนผ้า 
 
ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับการตัดเย็บเสื อผ้า 
อุปกรณ์ตัดเย็บเสื อผ้า 

1. สายวัด สายวัดที่ดีควรท้าด้วยผ้าอาบน ้ายาเคมี เพื่อป้องกันการหดหรือยืด มีโลหะหุ้มที่
ปลายทั ง 2 ข้าง มีตัวเลขบอกความยาวเป็นเซนติเมตรและนิ ว 

2. กระดาษสรา้งแบบ ใช้สร้างแบบกอ่นตัดผ้า มีทั งสีขาวและสีน ้าตาล 
3. กรรไกรตัดผ้า มี 2 ชนิด คือ ชนิดด้ามโค้งและด้ามตรง ซึง่กรรไกรด้ามโค้งจะตัดได้

เที่ยงตรงกว่า เพราะใบกรรไกรอยู่ขนานกบัผ้าขณะตัด ไม่ควรท้ากรรไกรตกขณะใช้เพราะท้าใหเ้สียคม 
หมั่นลบักรรไกรให้คมเสมอ และหยอดน ้ามันจักรเป็นครั งคราวเพื่อป้องกันไม่ใหก้รรไกรฝืด 

4. ชอล์กเขียนผ้า ใช้ท้าเครื่องหมายบนผ้ามีทั งแบบแทง่เหมอืนดินสอและแบบแผ่นรู
สามเหลี่ยม 

5. กระดาษกดรอย เป็นกระดาษสมีีหลายสี อาบด้วยเทียนไข ใช้กับลูกกลิ งเพื่อกดรอย เผือ่
เย็บเกล็ดหรอืตะเข็บลงบนผ้า ควรเลือกให้เหมาะกับสีของผา้ 

6. ลูกกลิ ง ใช้คู่กับกระดาษกดรอย มี 2 ชนิด คือ ชนิดลูกล้อฟันเลื่อย และชนิดปลายแหลม
เหมอืนเข็ม โดยทั่วไปนิยมใช้ชนิดลกูล้อฟันเลื่อยมากกว่า เพราะลกูกลิ งติดสีได้ดีและรอยมีความถ่ี
มากกว่า 

7. เข็มเย็บผ้า ควรเลอืกใหเ้หมาะสมกับผ้า เช่น เข็มเบอร์ 10–11 มีขนาดเลก็ใช้กับผ้าเนื อ
บางเบา เข็มเบอร์ 9 มีขนาดกลางใช้กับผ้าเนื อหนาปานกลาง และเข็มเบอร์ 8 มีขนาดใหญ่ใช้กับผ้า
เนื อหนา 

8. เข็มจักร ควรเลือกใช้ใหเ้หมาะสมกับชนิดของด้ายและความหนาของเนื อผ้า เช่น เข็มจักร
เบอร์ 9 ใช้กับผ้าแพร ผ้าชีฟอง ผ้าไหม และผ้าป่าน เข็มจักรเบอร์ 11 ใช้กับผ้าสักหลาดและผ้าฝ้าย
ผสมไนลอน เข็มจักรเบอร์ 13 ใช้กับผ้าลินิน ผ้าเสิรจ์ และผ้าฝ้าย เข็มจกัรเบอร์ 14 ใช้กับผ้าขนสัตว์ 
ผ้าใยสังเคราะห์ และผ้าขนสัตว์ผสมส้าลี เข็มจักรเบอร์ 16 ใช้กับผ้าใบ ผ้ายีน และหนงั 

9. เข็มหมุด ใช้กลัดเพื่อป้องกันการเคลื่อนเวลากดรอยเผื่อเย็บ ใช้ท้าเครื่องหมายลงบนผ้า 
หรือเนาผ้าให้ติดกัน เมื่อจะตัดผ้าตามแบบ 
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10. ด้าย ใช้เย็บเพื่อประกอบชิ นส่วนของผ้าให้ติดกัน ควรเลอืกให้เหมาะสมกับสีผ้า  
ความหนาของผ้า และขนาดของเข็ม ด้ายที่นิยมใช้กบัผ้าทุกชนิด คือ เบอร์ 60 

11. ท่ีเลาะดา้ย ใช้เลาะด้ายส่วนที่ไม่ต้องการทิ ง ส่วนปลายมีลักษณะแหลมคมและมีง่าม  
มีปลอกสวมเพื่อความปลอดภัย 

12. หมอนเข็ม เป็นอปุกรณ์พักเข็มชนิดต่าง ๆ หลงัใช้งานหรือรอการใช้งาน หมอนเข็มที่ดี
ควรท้าจากผ้าก้ามะหยี่หรือผ้าขนสัตว์ ไส้ในควรบรรจุด้วยเสน้ผม ขนสัตว์ หรือขี เลือ่ย เพื่อปอ้งกันสนิม 

 

 
 
การเลือกผ้าเพ่ือใช้ในการตัดเย็บ 

1. ควรเลือกผ้าที่ทอเนื อละเอียด ไม่บาง มีน ้าหนักเพื่อใหจ้ับได้เต็มที่ขณะเยบ็ 
2. ควรเป็นผ้าสีพื น ไม่ควรใช้ผ้าที่ต้องต่อลายให้ตรงกัน 
3. ควรเป็นผ้าที่ไม่ยับง่าย เพราะจ้าท้าให้เสียเวลาในการรีด 
4. ควรเป็นผ้าที่สีไม่ตก และหลีกเลี่ยงการใช้ผ้าสีเข้ม เช่น สนี ้าเงิน น ้าตาล 
5. ควรเป็นผ้าที่มีความคงทน เส้นด้ายทอไม่แตกง่าย และไมย่ืดหรือหดเมื่อผ่านการซกั 
6. ควรเป็นผ้าที่สวมใส่แล้วสบายตัว ไม่ระคายเคืองผิว 
7. ควรเลือกผ้าตามวัตถุประสงค์ของการน้าไปใช้ เช่น ผ้าที่ใช้ตัดชุดนอนควรเป็นผ้าเนื อนิ่ม เป็นต้น 
8. ไม่ควรเลือกใช้ผ้าราคาแพง เพราะหากตัดเยบ็ไม่ส้าเรจ็จะสิ นเปลืองโดยเปล่าประโยชน์ 
9. พยายามเลี่ยงผ้าทีม่ีเชิงริมผ้าทั ง 2 ด้าน เพราะจะท้าให้ตดัและเยบ็ประกอบเป็นตัวเสื อได้ยาก 

 
ส าหรับผ้าท่ีวางจ าหน่ายตามท้องตลาดมีคุณสมบัติเฉพาะท่ีแตกต่างกันไป ดังนี  

1. ผ้าฝ้าย มีคุณสมบัติซึมซับน ้าและระบายความร้อนได้ดี ทนความร้อนสงู ทนต่อการซักรีด 
ราคาไม่แพงและตัดเย็บง่าย เหมาะจะน้ามาตัดชุดนอน ชุดล้าลอง กางเกง กระโปรง ชุดเด็ก และ
ผ้าอ้อม 

2. ผ้าลินิน มีคุณสมบัติซมึซับน ้าได้ดีและมีความเหนียวมาก สวมใสส่บาย เหมาะที่จะน้ามา
ตัดเย็บเป็นของใช้ในครัว แต่ไม่ควรน้ามาฝึกตัดเย็บเสื อผ้า เพราะยับง่าย รีดยาก และราคาแพง 

3. ผ้าไหม เนื อนุ่ม เบา ขึ นเงาสวยงาม นิยมน้ามาตัดชุดส้าหรับงานพิธี งานกลางคืน หรือ
โอกาสพเิศษ ไม่ควรน้ามาฝึกตัดเย็บเสื อผ้า เพราะซกัรีดยาก ราคาแพง 
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4. ผ้าขนสัตว์ มีความยืดหยุ่นดีเยี่ยม ไม่ยับ และเก็บความรอ้นได้ดี แต่มีราคาแพง นิยมน้ามา
ตัดเป็นเสื อผ้าและเครื่องกันหนาว 

5. ผ้าเส้นใยสังเคราะห์ ถ้าร้อยเปอรเ์ซ็นต์จะรอ้น ไม่ซับเหงือ่ และสวมใส่ไม่สบาย แต่ชนิดที่
ผสมเส้นใยธรรมชาติจะไม่ยับ ซกัรีดง่าย และสวมใส่สบายกว่า นอกจากนี ยังมีความเหนียวและจับจีบ
ได้สวยงาม ผ้าเส้นใยสงัเคราะหม์ีช่ือเรียกทางการค้าต่าง ๆ กัน เช่น วิสคอสเรยอน ไลครา เคดอน 
แอนทรอน เดครอน ไวครอน ออร์ลอน ไวคารา เป็นต้น 
 
ขั นตอนการตัดเย็บเสื อผ้า 

 

 
 
 
1. การวัดตัว ใช้เชือกผูกเอวเพื่อให้รู้ต้าแหนง่ของเอว ยืนตัวตรง จากนั นผู้วัดจะวัดตามขั นตอนต่อไปนี  

1) วัดรอบอก วัดให้ผ่านช่วงที่นูนที่สุดของอก โดยใช้สายวัดด้านหน้าและด้านหลังเป็นแนว 
เดียวกัน 

2) วัดรอบเอว วงสายไปรอบเอวแล้ววัดส่วนที่คอดที่สุดตรงเอวให้พอดี 
3) วัดรอบสะโพกล่าง ทาบสายวัดตรงส่วนที่นูนสุดของสะโพก ขณะวัดให้ใช้นิ วสอดเข้าไปใน 

สายวัด 2 นิ ว  
จากนั นลองเลื่อนสายวัดขึ น-ลงพอให้สายวัดผ่านสะโพกได้สะดวก 

4) วัดความยาวด้านหลัง ทาบสายวัดจากปุ่มกลางกระดกูคอด้านหลังให้แนบกบัล้าตัว
ด้านหน้าลงมาถึงเอว 

5) วัดความยาวด้านหน้า ทาบสายวัดตรงรอยบุ๋มตรงกลางคอด้านหน้าให้แนบกับล้าตัว
ด้านหลังลงมาถึงเอว 

6) วัดรอบคอ วางสายวัดให้ชิดกับฐานคอตรงแนวต่อกบัช่วงไหล่ แล้วใช้นิ วสอดไปในสายวัด  
1 นิ ว วัดให้พอหมุนได ้

7) วัดความกว้างของบ่าหน้า วัดจากช่วงรักแร้ด้านหน้าด้านหนึ่งไปยงัอีกด้านหนึง่ 
8) วัดความกว้างของบ่าหลงั วัดจากช่วงรักแร้ด้านหลังด้านหนึ่งไปยงัอีกด้านหนึง่ 
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9) วัดความยาวไหล่ วัดจากข้างคอที่แนวตะเข็บไหลม่าทีปุ่่มปลายไหล่ 
10) วัดความแขน ให้ผู้ถูกวัดยืนเท้าเอว แล้วใช้สายวัดทาบหวัไหล่ผ่านข้อศอกไปจนถึงข้อมือ 
11) วัดรอบข้อมือ วงสายวัดรอบตรงปุม่ข้อมือ แล้วลองเลือ่นขึ น-ลงให้ผ่านมือได้สะดวก 
12) วัดความยาวกระโปรงหรอืกางเกง วางสายวัดทาบจากขอบเอวยาวลงมาทางด้านหน้าขา
หรือด้านข้างล้าตัวการวัดตามขั นตอนนี เป็นแบบพื นฐานทั่วไป ถ้าต้องการเสื อผ้าทีม่ี
รายละเอียดมากขึ น เช่น เสื อแขนยาว อาจจะต้องวัดรอบรักแร้เพิ่มเติม เพือ่จะไดเ้ผื่อหลวมให้
สามารถเคลื่อนไหวในอิริยาบถต่าง ๆ ได้โดยสะดวก 
2. การเตรียมผ้าก่อนตัด บางครั งผ้าทีซ่ื อมาอาจถูกตัดหรือชายผ้าฉีก ท้าให้เส้นด้ายของ

เนื อผ้าเสียรูปทรง แก้ไขได้โดยดึงมุมทุกมุมของผ้าใหเ้ป็นมุมฉาก และถ้าต้องการหดผ้าส้าหรบัผ้าทีซ่ัก
เปียกได้ ให้ทบผ้าตามยาวแล้วพับผ้าวางลงในภาชนะทีม่ีน ้า แช่ทิ งไว้ประมาณครึง่ช่ัวโมงหรือจนกระทัง่
น ้าซึมทั่วผืนผ้า แล้วยกออกทั งที่ยังพบัอยู่ จากนั นใช้ฝ่ามือกดน ้าออกโดยไม่ต้องบิด แล้วน้าไปวางบน
พื นราบ ผึง่แดดให้แหง้ 

3. การสรา้งแบบตัด จะต้องสร้างแบบตัดมาตรฐาน โดยใช้อุปกรณ์ได้แก่ กระดาษสร้างแบบ 
ดินสอด้า ยางลบ ไม้บรรทัด กรรไกร ดินสอสีน ้าเงินหรอืแดง แบบตัดมาตรฐาน ได้แก่ แผ่นหน้า แผ่น
หลงั และแขนเสื อ โดยมีขั นตอนดังนี  
 
1) การสร้างแบบตัดแผ่นหน้า วัดขนาดริมกระดาษสร้างแบบด้านบนลงมา 10 เซนติเมตร เป็น
จุดเริ่มต้น โดยให้เส้นขนานที่ขวามือด้านริมกระดาษเป็นจุดที่ 1 หาความกว้างและลึกของตัวเสื อ เช่น 
 

ส่วนท่ีก าหนด รอบคอ=33 รอบคอ=34 รอบคอ=35 
คอหน้ากว้าง 6 6 6.25 
คอหน้าสูง 6.5 6.5 6.75 
คอหลังกว้าง 6.5 6.5 6.75 
คอหลังสูง 1.5 1.5 1.75 

 
เอวรอบคอ ÷ 6 
ถ้าหาคอหน้ากว้าง ให้เอารอบคอ ÷ 6 + 0.5 = ? 
ถ้าหาคอหน้าสงู ให้เอารอบคอ ÷ 6 + 1 = ? 
ถ้าหาคอหลงักว้าง ใหเ้อารอบคอ ÷ 6 + 1 = ? 
ถ้าหาคอหลงัสงู ให้เพิม่ 1.5 ตามสัดส่วนของแตล่ะคน 
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หมายเลขบอกต าแหน่งการสร้างแบบแผ่นหน้า 

1–2 เท่ากบัความยาวด้านหน้า 
2–3 วัดต้่าลงมา 20 เซนติเมตร 
1–4 เป็นจุดแบง่ครึ่งของจุด 1-2 
1–5 เป็นจุดแบง่ครึ่งของจุด 1-4 
1–6 เท่ากบั ของรอบอก + 4 เซนติเมตร 
6–7 เท่ากบัความยาวด้านหน้า หรือเท่ากบั 1–2 
7–8 วัดต้่าลงมา 20 เซนติเมตร ลากเส้นจากจุด 3–8 
แนวเส้นสะโพกล่าง 
6–9 เป็นจุดแบง่ครึ่งของจุด 6–7 ลากเส้น 4–9 เป็นแนวเส้นอก 
6–10 เป็นจุดแบ่งครึ่งของจุด 6–9 ลากเส้น 5–10 เป็นแนวเส้นบ่า 
1–11 วัดเข้าไป = คอหน้ากว้าง (รอบคอ ÷ 6 = ? + 0.5) 
11–12 ลากเส้นตั งฉากขึ นไปจากจุด 11 = คอหน้าสูง (รอบคอ ÷ 6 = ? + 1) โค้งคอจากจุด 
1–12 
12–13 วัดต้่าลงมา 5 เซนติเมตร ลากเส้นตั งฉากไปทางซ้าย แล้วลากgส้นจากจุด 12–14 ให้
ติดกัน ที่เส้นฉากที่ลากออกมาจากเส้นคอให้มีความยาว = ตะเข็บไหล่ 
9–4 แบ่งครึง่เป็นจุด 15 จุด จากจุด 15 ลากเส้นตรงลงมาถึงชายเสื อ และลากเส้นให้สงูขึ น
ไปจา เส้นอก = 2 เซนติเมตร จากจุดนี ลากเส้นตั งฉากออกไปทั งสองข้าง 
5–16 = ของบ่าหน้า ลากเส้นตั งฉากลงมาเป็นจุด 17 จากจดุ 17 ลากเส้นเฉียงออกไป = 2 
เซนติเมตร โค้งวงแขนจาก 14 ผ่าน 16 ถึง 15 

 
2) การสร้างแบบตัดแผ่นหลัง 
หมายเลขบอกต าแหน่งการสร้างแบบแผ่นหน้า 

7–18 เท่ากบัความยาวหลงั 
18–19 ลากเส้นตั งฉากเข้าไป = (รอบคอ ÷ 6 = ? + 1) 
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19–20 วัดลงมา = คอหลังสูง (วัดลงมา 1.5 เซนติเมตร) 
19–21 วัดขึ นไป = คอหลังสูง (ผลต่างของความยาวด้านหลงั-ด้านหน้า) 
10–22 ของบ่าหลัง ลากเส้นตรงลงมาถึงจุด 23 แล้วลากเสน้เฉียงออกไป 2.5 เซนติเมตร แล้ว
ลากเส้นตรงขึ นไปแนวเดียวกับจุด 21 เป็นจุด 24 จากจุด 24 วัดออกมาทางขวามือ 1 
เซนติเมตรเป็นจุด 25 
20–25 ลากเส้นต่อกันเป็นแนวตะเข็บไหล่ โค้งวงแขนหลังจากจุด 25 ผ่านจุด 22 ถึงจุด 15 
หมายเหตุ ถ้าสะโพกคับหรือเล็กไปจะตอ้งเพิ่มเนื อที่เข้าไปในตะเข็บข้าง 

  

 
 
3) การสร้างแบบแขนเสื อ ต้องวัดความยาวแขน แล้ววางแขนแผ่นหน้าและแผ่นหลังท่ีตัวเสื อ 
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หมายเลขบอกต าแหน่งการสร้างแบบแขนเสื อ 
1–2 เท่ากบัความยาวของแขนเสื อ 
2–3 ของรอบวงแขนทีส่ัดได้แผ่นหน้าและแผ่นหลังรวมกันลบออก 2.5 เซนติเมตร เช่น 
22 + 23 = 45 ÷ 2 = 22.5 – 2.5 = 20 เซนติเมตร ฉะนั น 2–3 ลากเส้นตั งฉากลงมา 20 
เซนติเมตร 
3–4 ลากเส้นตั งฉากจากจุด 3 = 8–10 เซนติเมตร 
2–4 ลากเส้นต่อกัน แล้วแบ่งครึง่เป็นจุด 5 จุด แล้วโค้งแนวโค้งของแขนให้แนวโค้งตัดกันที่
จุด 5 หรือต่้าลงมานิดหนอ่ยก็ได ้
1–6 ของรอบปลายแขนหรือให้นอ้ยกว่า 2–3 = 2 เซนติเมตร แล้วแต่งตะเข็บให้ใต้ท้องแขน
จากจุด 4 ถึงจุด 6 
 
4. การตัดผ้าตามแบบ วางแบบกระดาษลงบนผ้าที่วางบนโต๊ะเรียบ ส้าหรับผ้าลาย ก่อนตัด

ควรดูให้แน่ใจก่อนเพื่อเวลาที่ต่อลายจะไดเ้นียนสนทิ จากนั นใช้เข็มหมุดกลัดกระดาษให้ติดกบัผ้าแล้ว
เผื่อเย็บโดยรอบด้วยการกดลูกกลิ งลงบนกระดาษกดรอยไว้ทุกด้าน ประมาณด้านละ 2 เซนติเมตร 
หรือ 1 นิ ว และตัดผ้าเป็นชิ น ๆ ตามแบบทีก่ลัดไว้ 

5. การท าเครื่องหมายบนผ้า มีอุปกรณ์ส้าคัญ คือ ลูกกลิ ง กระดาษกดรอย และชอลก์เขียน
ผ้า ท้าเครื่องหมายที่ต้องการให้ปรากฏบนผ้าส่วนใหญ่ ได้แก่ กลางหน้าและกลางหลงัของเสื อ ตะเข็บ
ต่าง ๆ เกล็ดกระโปรง กางเกง หรือเสื อ รอยเผื่อเยบ็ ต้าแหน่งติดกระเป๋า เป็นต้น ถ้ามีจักรเยบ็ผ้าก็ให้
เย็บกันลุ่ยผ้าแตล่ะชิ นก่อน 

6. การเนาผ้า เป็นการท้าแนวเยบ็ผ้าและยึดผ้าแต่ละชิ นใหต้ิดกันเพื่อป้องกันการเลื่อนของ
ต้าแหน่งผ้าเวลาเยบ็ ซึ่งเมื่อเย็บเสร็จก็จะเลาะด้ายที่เนาไว้แล้วออกไป 

7. การเย็บประกอบรูปร่าง โดยใช้เข็มสอยกบัด้าย หรือใช้จกัรเยบ็ผ้า รวมถงึการติดกระดมุ 
เย็บรงัดุม ติดตะขอ ซิป และสอยเกบ็ริม 
 
ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานตัดเย็บเสื อผ้า 

1. ศึกษาวิธีการใช้ให้ละเอียดก่อนทุกครั ง 
2. ขณะใช้อุปกรณ์การตัดเยบ็เสื อผ้าควรแต่งกายให้รัดกมุ 
3. ถ้าง่วงนอนหรือร่างกายอ่อนเพลียให้หยุดท้างานทันท ี
4. ถ้าอุปกรณ์การตัดเย็บเสื อผ้าผิดปกตหิรอืช้ารุดใหร้ีบซ่อมทันทีก่อนน้ามาใช้ 
5. เมื่อใช้งานเสรจ็ควรเกบ็ไว้ในที่มิดชิดและแยกประเภทใหเ้ป็นระเบียบเพือ่ความสะดวกใช้งาน 
6. อุปกรณ์การตัดเยบ็เสื อผ้าที่มีความแหลมคม ควรใช้ด้วยความระมัดระวังเป็นพิเศษ 
7. อุปกรณ์อื่น ๆ ที่ต้องใช้ไฟฟ้า เช่น เตารีด จักรเย็บผ้าไฟฟา้ ควรถอดปลั๊กและเกบ็สายไฟฟ้า
ให้เรียบรอ้ยหลังใช้งาน 
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การตัดเย็บเสื อผ้าอย่างง่ายด้วยตนเอง 
ตัวอย่างการตัดเย็บเสื อผ้า 
การตัดเย็บเสื อกั๊ก 
1. การวิเคราะห์งาน 

ลักษณะงาน ต้องศึกษาเกี่ยวกับวิธีการเลอืกผ้า การวัดตัว การสร้างแบบ ขั นตอนการตัดเยบ็ 
จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือในการตัดเยบ็ ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 3-4 ช่ัวโมง 
คุณสมบัติของผู้ปฏิบัติงาน ควรเป็นผู้ทีม่ีความรู้เกี่ยวกับการตัดเย็บผ้า การออกแบบ เสื อผ้ามีความ
ประณีต ละเอียด รอบคอบ สามารถตัดสินใจ และแกป้ัญหาต่าง ๆ ได้ด้วยตนเอง 
2. การวางแผนในการท างาน โดยสร้างแผนที่ความคิดเพื่อให้เห็นภาพรวมของการท้างาน ดังนี  

 

 
 
3. การปฏิบัติงานตามล าดับขั นตอน 

1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือ        5. เย็บกันลุ่ยรมิผ้า 
2. วัดตัวและสร้างแบบตัด                     6. เนาและลองสวมใส ่
3. วางแบบตัดและท้ารอยเผื่อเย็บ            7. เย็บเสื อกั๊กตามล้าดับขั นตอน 
4. ตัดผ้าและท้าเครื่องหมายบนผ้า           8. ตรวจสอบความเรียบร้อยของผลงาน 

วิธีการสรา้งแบบเสื อกั๊ก วัดตัวและสรา้งแบบพอดีตัว ความยาวเท่าเส้นเอวต าแหน่งท่ีวัดตัว 
1) วัดรอบคอ                                   5) วัดความกว้างของบ่าหน้า 
2) วัดรอบอก                                   6) วัดความกว้างของบ่าหลัง 
3) วัดความยาวของช่วงตัวด้านหน้า       7) วัดความยาวไหล ่
4) วัดความยาวของช่วงตัวด้านหลัง       8) วัดรอบรกัแร ้
การสร้างแบบแผ่นหน้า ขยายข้างคอหน้ากว้าง 1 เซนติเมตร คอลึก 5 เซนติเมตร แล้ววาด

คอหน้าใหม่ อกเพิ่มตลอดข้าง 2 เซนติเมตร วาดแขนต้่าลง 7 เซนติเมตร บ่าหน้าเพิ่ม 1 เซนติเมตร 
การสร้างแบบแผ่นหลัง ขยายคอหลังกว้างออก 1 เซนติเมตร และลกึลง 1.5 เซนติเมตร อกเพิ่มตลอด
ข้าง 2 เซนติเมตร วาดลงแขนต้่าลง 7 เซนติเมตร 
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การสร้างแบบแขนเสื อ ก้าหนดความยาวแขนตามต้องการ วัดจากปุ่มไหลล่งมา 1 เซนติเมตร วัดรอบ
วงแขน ÷ 2 แล้วน้ามาตีเฉียงแบง่เป็น 3 ส่วน โดย 2 ส่วนแรกโค้งขึ น 1.5 เซนติเมตร ส่วนที่เหลือโค้ง
ลง 0.5 เซนติเมตร จากนั นโค้งวงแขนมาหาวงแขนเดิม 

  

 
 
ขั นตอนการเย็บเสื อกั๊ก 

1) เย็บเข้าไหล่และเย็บพับสาบหน้า 
2) กุ๊นรอบวงแขนแล้วเย็บเข้าข้าง 
3) กุ๊นรอบคอ สาบหน้า และชายเสื อ 
4) รีดให้เรียบแล้วตรวจดูความเรียบร้อย 

 
4. การประเมินผลการท างาน ถ้าพบว่าตะเข็บไมเ่รียบร้อย ควรเลาะออกแล้วเย็บใหม่ หรอือาจ
ตกแต่งเสื อกั๊กด้วยกระดุมโลหะ ควรประเมินผลการปฏิบัติงานโดยภาพรวม หากพบรายการที่ไม่ได้
ปฏิบัติตามขั นตอน ก็บันทกึไว้เพื่อน้าไปแก้ไขในการท้างานครั งต่อไป 
 
การตัดเย็บกางเกงนอน 
1. การวิเคราะห์งาน 

ลักษณะงาน ต้องศึกษาเกี่ยวกับวิธีการเลอืกผ้า การวัดตัว การสร้างแบบ ขั นตอนการตัดเยบ็ 
จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือในการตัดเยบ็ ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 3–4 ช่ัวโมง 

คุณสมบัติของผู้ปฏิบัติงาน ควรเป็นผู้ทีม่ีความรู้เกี่ยวกับการตัดเย็บผ้า การออกแบบ เสื อผ้ามี
ความประณีต ละเอียด รอบคอบ สามารถตัดสินใจ และแกป้ัญหาต่าง ๆ ได้ด้วยตนเอง 
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2. การวางแผนในการท างาน โดยสร้างแผนที่ความคิดเพื่อให้เห็นภาพรวมของการท้างาน ดังนี  
  

 
 
3. การปฏิบัติงานตามล าดับขั นตอน 

1. เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือ        5. เย็บกันลุ่ยรมิผ้า 
2. วัดตัวและสร้างแบบตัด                     6. เนาและลองสวมใส ่
3. วางแบบตัดและท้ารอยเผื่อเย็บ            7. เย็บกางเกงนอนตามล้าดับขั นตอน 
4. ตัดผ้าและท้าเครื่องหมายบนผ้า           8. ตรวจสอบความเรียบร้อยของผลงาน 

 
วิธีการสรา้งแบบกางเกงนอน 
ต าแหน่งท่ีวัดตัว 

1) วัดรอบเอวใหพ้อดีแล้วลบ 10 เซนติเมตร ส าหรบัค านวณหายางยืด 
2) วัดรอบสะโพก วัดสะโพกล่างเผื่อหลวมได้ 
3) วัดความยาวของกางเกง จากเอวถึงขา 
4) วัดรอบปลายขา 

การสรา้งแบบแผ่นหน้า 
1–2 เท่ากบัความยาวกางเกง 
1–3 เท่ากบั ของรอบสะโพก + 3 เซนติเมตร 
1–6 เท่ากบัรอบสะโพก + 3 เซนติเมตร 
3–5 เท่ากบั 1-6 
3–4 เท่ากบัรอบสะโพก + 6 เซนติเมตร 
5–0 เท่ากบัวัดขึ น 7–8 เซนติเมตร 
2–7 เท่ากบั 1–6 (หรือนอ้ยกว่าได้เลก็น้อยในกรณีที่ต้องการปลายแคบ) 

การสรา้งแผ่นหลัง โดยสร้างต่อจากแผ่นหน้า (ดูตามเส้นประ) 
6–8 เท่ากบั 3 เซนติเมตร 
8–9 เท่ากบั 3 เซนติเมตร 
4–10 เท่ากบั 3.5 เซนติเมตร 
7–11 เท่ากบั 3.5 เซนติเมตร 
โค้งตามเส้นประจากจุด 1–9 และ 10–11 
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การเผ่ือตะเข็บเย็บ 
เอวเผือ่ 1.5 เซนติเมตร 
เป้าและใต้ท้องขาเผื่อ 1.5 เซนติเมตร 
ตะเข็บข้าง 2 เซนติเมตร 
ชายกางเกงเผือ่ 3.5 เซนติเมตร 
หมายเหตุ แผ่นหลังเผือ่ตะเข็บเยบ็เช่นเดียวกับแผ่นหน้า 
 

การค านวณผ้า 
ความยาวกางเกง + เผื่อตะเข็บเย็บ x 2 (ใช้ผ้าหน้า 36-46 นิ ว) 
ความยาวกางเกง + เผื่อตะเข็บเย็บ x 2 (ใช้ผ้าหน้า 60 นิ ว) 
 

การวางผ้า 

 
 
ขั นตอนการเย็บกางเกงนอน 

1) เย็บกันยืดทีเ่ส้นเอวทั งแผ่นหน้าและแผ่นหลัง 
2) น้าแผ่นหน้าและแผ่นหลังชิ นที่ 1 มาประกบกันแล้วเย็บตะเข็บข้าง เยบ็ตะเข็บใต้ท้องขา จะได้
ขากางเกง 1 ข้าง 
3) น้าแผ่นหน้าและแผ่นหลังชิ นที่ 2 มาเย็บเช่นเดียวกบัข้อ 2) จะได้ขากางเกงข้างที่ 2 และให้
โพล้งกันลุ่ยตะเข็บคู่ทั งตะเข็บข้างและตะเข็บใต้ทอ้งขา 
4) น้าขากางเกงที่ได้ทั ง 2 ข้างมาเย็บตรงเป้ากางเกงเข้าด้วยกัน โดยเดินจักร 2 เส้น จะได้ทนทาน 
5) โพล้งเป้ากางเกงเป็นตะเข็บคู่เพื่อกันลุ่ย 
6) กลับขากางเกงออกด้านนอก พับขอบลงมา 2 เซนติเมตร เว้นไว้ 1.5 เซนติเมตร เพื่อใส่ยางยืด 
7) ใส่ยางยืด โดยใช้ยางยืดที่ยางน้อยกว่ารอบเอว 10 เซนติเมตร 
8) รีดให้เรียบแล้วตรวจดูความเรียบร้อย 
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4. การประเมินผลการท างาน ถ้าพบว่ายางยืดที่ขอบกางเกงแน่นหรอืหลวมไป ควรเลาะออก วัด
ขนาดให้พอดีแล้วเยบ็ใหม่ ควรประเมินผลการปฏิบัตงิานโดยภาพรวม หากพบรายการที่ไม่ได้ปฏิบัติ
ตามขั นตอน ก็บันทึกไว้เพื่อน้าไปแก้ไขในการท้างานครั งต่อไป 
 
 
การดัดแปลงเสื อผ้า 
วิธีการดัดแปลงเสื อผ้า 
แบ่งออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

1. เสื อผ้าที่ยังมีสภาพดี ต้องการดัดแปลงเพื่อหนีความจ้าเจ หรือเพื่อให้ทันสมัย 
2. เสื อผ้าที่มรีอยช้ารุด จ้าเป็นต้องน้ามาดัดแปลงเพื่อแก้ไขหรือหลีกเลี่ยงสภาพที่ช้ารุด 
 

ขั นตอนการดัดแปลงเสื อผ้า 
1. ออกแบบเสื อ กางเกง หรอืกระโปรงตัวใหม่ก่อนโดยยึดหลักความคงทน และประโยน์ใช้
สอย 
2. เลือกวิธีการดัดแปลงแก้ไขบางส่วนที่เหมาะสมกบัเสื อผ้า 
3. เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือที่จะใช้ในการตัดเย็บและดัดแปลงเสื อผ้าให้พร้อม 
4. ลงมือดัดแปลงตามแบบ 
5. ตกแต่งเสื อผ้าที่ดัดแปลงให้เรียบร้อยสวยงาม 
 

วิธีดัดแปลงเสื อผ้า 
1. การตัดให้สั น 
1) เสื้อแขนยาวท าเป็นเสื้อแขนสั้น โดยการตัดแขนทั งสองข้างให้เท่ากัน แล้วเย็บตะเข็บด้วยจักรเย็บ
ผ้าหรือเยบ็มือให้มั่นคงแข็งแรงสวยงาม 

  

 
  
2) กระโปรงยาวตัดชายใหส้ั น โดยตัดชายให้สั นตามต้องการ แล้วสอยชายให้เรียบร้อย 
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3) กางเกงขายาวท้าเป็นกางเกงขาสั น น้ามาตัดขาแล้วเยบ็ปลายขาให้เป็นกางเกงขาสั น 
  

 
 
2. การต่อให้ยาว ใช้ดัดแปลงกระโปรง โดยน้ามาตกแตง่ด้วยลูกไม้ หรือจบีระบายที่ชายกระโปรง 

  

 
 
3. การเปลี่ยนสัดส่วน เสื อผู้ใหญ่น้ามาเปลี่ยนสัดส่วนดัดแปลงเป็นเสื อเด็ก โดยออกแบบตัดเย็บหลบ
เลี่ยงรอยขาด หรือรอยต่อตะเข็บของเสื อตัวเดมิ 

  

 
 
4. การแก้ไขบางส่วน เช่น เสื อปกขาดแกเ้ป็นเสื อคอกลม แขนเสื อขาดแก้เป็นไม่มีแขน มีวิธีดังนี  
1) เลาะปกเก่าออก แล้วรีดตะเข็บตัวเสื อตรงรอยเลาะใหเ้รียบ 
2) เย็บโดยพบัสอย หรืออาจใช้ผ้ากุ๊นรอบคอเสื อเพือ่ใหส้วยงามยิ่งขึ น 
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5. การตกแต่งเพ่ิมเติม โดยน้ามาติดโบ ติดลกูไม้ หรอืปักลวดลายต่าง ๆ 
  

 
 
 
6. การเปลี่ยนประโยชน์ใช้สอย เสื อผ้าที่ใส่มานานแล้ว แต่เนื อผ้ายังดี สามารถน้ามาดัดแปลงได ้
1) เสื้อชุดเก่าเปลี่ยนเป็นผ้ากันเปื้อน โดยตัดแบบผ้ากันเปื้อนวางบนตัวเสื อด้านหน้า แล้วตัดตามแบบ 
น้ามาเย็บริม ผ้าคล้องคอ ผ้าผูกเอวตัดจากเสื อด้านหลงั น้ามาเย็บติดกัน และกุ๊นด้วยผ้าสสีวย ๆ 

  

 
 
2) ผ้าเช็ดตัวเปลี่ยนเป็นผ้าจับหูกระทะ ผ้าเช็ดตัวที่มีรอยขาดน้ามาตัดตามแบบ 4 ชิ น น้า 2 ชิ น
ประกบกันเย็บริมโดยรอบแล้วกุ๊นด้วยผ้าสีสวย ๆ อาจตกแตง่เพิ่มเติมหรือเย็บหสู้าหรับแขวนด้วยก็ได้ 
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เสื อคลุมยูกะตะ (แบบญี่ปุ่น) 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เสาวลักษณ์  คงคาฉุยฉาย 

อาจารย์มลัลิกา  จงจิตต ์
อาจารย์เกชา  ลาวงษา 

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
 

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. ผ้าทอ   2. ผ้าฝ้าย  3. ด้าย   

ขั นตอนการตัดผ้า 

1. ชิ นหน้า ตัด 2 ชิ น 
2. ชิ นหลัง ตัด 1 ชิ น สันทบ 
3. สาบคอหลงั ตัด 1 ชิ น สันทบ 
4. ชิ นตกแต่ง ชิ นหน้า ตัดผ้าทอ 2 ชิ น 
5. กระเป๋า ตัดผ้าทอ 2 ชิ น 
6. เส้นด้าย ส้าหรบัท้าห่วง  1 เส้น 
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วิธีการรีด  

1. น้าผ้าส้าหรบัท้ากระเป๋ามารีดให้ได้ขนาดเท่ากบัต้นแบบกระเป๋า ทั ง 2 ชิ น 
2. น้าสาบคอหลงั มารีดตามแนวสาบคอเสื อ 
3. น้าชิ นตกแต่ง ชิ นหน้า รีดตามแบบ ทั ง 2 ชิ น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชิ นตกแต่ง 

สาบคอเสื อชิ น
หลัง 

กระเป๋า 

ชิ น
หน้า 

ชิ น
หลัง 

การรดีชิ น
ตกแต่ง 

การรดี
กระเป๋า 

การรดีสาบ
ชิ นหลัง 
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ขั นตอนการเย็บ ประกอบ ชิ นหน้า 
1. น้าชิ นตกแต่ง ชิ นหน้าที่รีดตามแบบเอาไว้ มาวางทางด้านผิดของตัวเสื อ กลัดเข็มหมุด เย็บ 

ตลอดแนว  
(ชิ นหน้าขวา ใส่ห่วง ส้าหรับคล้องกระดมุ) 

2. เย็บกันเหลื่อม เนา เพื่อสอย  
3. น้าชิ นกระเป๋ามาวางบนตัวเสื อชิ นหน้าทั ง ซ้าย – ขวา  
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ขั นตอนการเย็บ ประกอบ ชิ นหลัง 
1. น้าชิ นสาบคอหลังที่รีดแนวสาบเรียบร้อยแล้ว มาวางทาบกับตัวเสื อชิ นหลัง โดยให้น้า

ด้านถูกกับด้านด้านถูกชนกัน เย็บตามแนวรอยบากของเส้นคอเสื อ 
2. เย็บกันเหลื่อมคอเสื อ ทางด้านสาบเสื อ  
3. รีดให้เรียบร้อย เนาสาบคอเสื อ เพื่อสอย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การประกอบตัวเสื อ 

1. น้าชิ นหน้า และชิ นหลงั  เย็บตะเข็บไหล่ทั ง ซ้าย – ขวา รีดแบะตะเข็บไหล ่
2. กุ๊นตะเข็บไหล่ทั ง 2 ข้าง เนา เพื่อสอย 
3. รีดปลายแขนเสื อ โดยรีดพับจากริมผ้าเข้ามา 0.5 นิ ว 1 ครั ง และรีดอีกครั ง 1 นิ ว ทั ง 2 ข้าง 
4. เย็บตะเข็บข้าง โดยเว้นระยะจากเส้นตะเข็บไหลล่งมา 10 นิ ว เย็บย ้าตะเข็บบน ล่าง ทั ง 2 ข้าง 
5. เย็บเก็บริมผ้าของตะเข็บเสื อทั ง 2 ข้าง 
6. รีดพับชายตัวเสื อ โดยรีดพบัจากริมผ้าเข้ามา 0.5 นิ ว 1 ครั ง และรีดอีกครั ง 1 นิ ว ทั ง 2 ข้าง 

เนา เพื่อสอย 
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 การสอย  สอยทกุตะเข็บที่ได้เนาเอาไว้ สาบคอหลัง ชิ นตกแต่งชิ นหน้า ตะเข็บไหล่ ปลายแขน ชายเสื อ 
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ภาพกิจกรรม 
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หลักสูตรการตัดเย็บชุดแซค 
 

 อาจารย์กฤตพร  ชูเส้ง 
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์ 

สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
 
 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 
1. ผ้าทอ  1 ชิ น 

          2. ผ้าฝ้ายสีพื น  1.5 เมตร 
          3. ซิปธรรมดา ยาว  22  นิ ว  

4. อุปกรณ์การตัดเยบ็   
 
ขั นตอนการตัดเย็บ 

วิธีเย็บตัวเสื อ 
1. แบบตัดประกอบด้วยเสื อชิ นหน้า ชิ นหลงั แขนเสื อ ชิ นแทรกสามเหลี่ยม สาบเสื อชิ นหน้า 

และชิ นหลงั 
2. วางแบบตัดลงบนผ้า โดยก้าหนดให้ชิ นหน้าด้านขวาเป็นผ้าทอ ชิ นหน้าด้านซ้าย ชิ นหลัง แขน

เสื อ สาบเสื อ ชิ นหน้าและชิ นหลงั ตัดด้วยผ้าฝ้ายสีพื นโดยตดัผ้าอย่างละ 2 ชิ น ยกเว้น
สาบเสื อชิ นหน้าตัดสันทบทีเ่ส้นกลางหน้า ชิ นแทรกสามเหลีย่มแทรกผ้าตามสีหรือลวดลาย
ตามต้องการ โดยวางแบบตัดตามเกรนเส้นด้ายยืน 
 

                                    

ชิ นหน้าด้านขวา                ชิ นหน้าด้ายซ้าย ชิ นหลัง แขนเสื อ สาปเสื อ และชิ นแทรก 
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3. น้าชิ นหลังทั ง 2 ชิ น เย็บประกบที่เส้นกลางหลัง โดยเย็บฝีเข็มห่างบรเิวณติดซิป ส่วนทีเ่หลือ
เดินฝีเข็มปกติ ย ้าจุดหัวซิปและจุดจบของชิ นงาน   
 

4. รีดตะเข็บชิ นหลงัขวาให้ยื่นออกมาประมาณ 0.3 ซม. วางซิปธรรมดา โดยใหห้ัวซิปอยู่ใตเ้ส้น
กลางคอหลงั (ตามภาพ) เยบ็ยึดซิปตรงแนวตะเข็บยื่น 
 

     
 

5. ตลบผ้าชิ นบนปิดตัวซปิ เย็บยึดผ้ากับตัวซปิโดยใหม้ีระยะห่างประมาณ 1 – 1.5 ซม. พร้อม
เย็บตัดบริเวณก้นซปิย ้าฝเีข็มใหเ้ข็งแรง  หลงัจากนั นเลาะเสน้เย็บตะเข็บเดมิที่เดินฝีเข็มห่าง
ไว้ เพื่อเปิดใหซ้ิปสามารถใช้งานได ้

     
                                                   เย็บตัดก้นซิป             เลาะตะเข็บกลางหลัง 
 

6. เย็บต่อตะเข็บกลางหน้าของตัวเสื อชิ นหน้าชิ นหน้าผ้าทอและผ้าฝ้ายสีพื นเข้าด้วยกัน 
 

7. เย็บต่อตะเข็บไหล่ตัวเสื อชิ นหน้าและชิ นหลงัทั ง 2 ข้าง  
 

8. น้าสาปคอเสื อชิ นหน้าและชิ นหลังเย็บต่อตะเข็บไหล่ทั ง 2 ข้างเช่นเดียวกัน รีดแบะตะเข็บให้เรียบ   
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9. ประกอบสาบคอเสื อเข้ากับตัวเสื อ โดยใหผ้้าด้านถูกชนผ้าด้านถูกเย็บต่อคอเสื อโดยให้เริ่มจาก
ชิ นหลังด้านใดด้านหนึง่แล้วเยบ็วนมาจนถึงชิ นหลงัอีกด้านหนึ่ง ตัดตะเข็บคอเสื อ บากตะเข็บ
บริเวณส่วนค้าง เย็บกันเหลื่อมฝั่งสาปคอเสื อ รีดใหเ้รียบร้อย  
 

   

10. พับรมิสาบเข้าด้านใน ซอยยึดกับซิปให้เรียบร้อยเพื่อไม่ใหส้าบเปิด 

 
 

11. วางสาบใหเ้รียบกบัตัวเสื อ เนาสาบเข้ากบัวงแขนตัวเสื อ เพือ่ไว้เย็บเข้ากับแขนเสื อ 

 
12. เย็บตะเข็บข้าง  ต่อชิ นแทรก สามเหลี่ยม โดยเย็บปลายแหลมให้เข้าถึงมุมตะเข็บข้าง ระวังอย่า

ให้เย็บจนฝีเข็มซ้อนกันเพราะจะท้าให้เกิดรอยย่นได ้ เมื่อต่อชิ นแทรกทั ง 2 ข้างแล้ว พับ
ชายเสื อโดยรอบมีความกว้าง 4 ซม. 
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วิธีเย็บแขนเสื อ 

1. เย็บตะเข็บใต้ท้องแขนทั ง 2 ข้าง  รีดแบะตะเข็บ  พับปลายแขนเสื อ ให้เหลือความกว้าง
ประมาณ  3 ซม. เนาให้เรียบรอ้ยแล้วเยบ็ปลายแขนด้วยจักรหรือการสอยซ่อนด้ายด้วยมือ 

  
 

2. เดินรูดหัวแขน โดยการเย็บฝีเข็มห่างเหนอืเส้นเยบ็ประมาณ 0.5 ซม. เหลือปลายด้ายทั ง 2 
ข้าง ส้าหรบัรูดหัวแขน  จัดปลายด้ายทางด้านถูกของผ้า รูดจากด้านข้างเข้าหากึ่งกลาง ระวัง
อย่าให้เกิดรอยย่นจนเป็นจีบที่หัวแขน  ท้าเช่นเดียวกันทั ง 2 ข้าง   
 

 

3. เย็บต่อวงแขนโดยใหก้ลางหัวแขนอยู่ตรงกับตะเข็บไหล่  ในการเข้าวงแขนควรต่อให้แขนชิ น
หน้าอยู่ด้านเดียวกับตัวเสื อด้านหน้า  แขนด้านหลังต่อให้ตรงกับตัวเสื อด้านหลัง หากติดผิด
ด้านจะท้าให้แขนเสื อไมส่วย และสวมใส่ไมส่บาย 

 
 

 
 
 
 
 
 



37 

ภาพกิจกรรม 
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หลักสูตรกระบวนการบรรจุน  าพริกนรกพริกกระเหร่ียง และ 
หลักสูตรการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น  าพริกนรกพริกกระเหร่ียง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชมภูนุช  เผ่ือนพิภพ 
ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร มทร.พระนคร 
 
1. ความหมายของวัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร  

วัตถุดิบ หมายถึง ผลิตผลที่ได้จากธรรมชาติ ส่วนใหญ่เป็นพืชผลทางการเกษตร เนื อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ซึ่งถูกน้ามาใช้ในการบริโภคโดยสิ่งมีชีวิตเพื่อการด้ารงชีวิตอยู่ในแต่ละวัน         
ทั งนี วัตถุดิบที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร จะหมายถึงผลิตผลจากการเกษตร ผลิตผลจากการเพาะเลี ยง 
ผลิตผลจากการได้มาตามแหล่งธรรมชาติต่างๆ รวมถึงสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียวที่ ถูกรวบรวมเข้าสู่
กระบวนการเพื่อยืดอายุการเก็บและรักษาคุณค่าทางโภชนาการที่ส้าคัญของวัตถุดิบเหล่านั นไว้ให้  
มากที่สุด 
 
2. การเสื่อมคุณภาพของวัตถุดิบ 

คือ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในระดับเซลล์ของวัตถุดิบจ้าพวกพืช ภายหลังจากการเก็บ
เกี่ยวจะท้าให้พืชที่ยังคงหายใจเกิดการเน่าเสีย เช่นเดียวกับวัตถุดิบจ้าพวกสัตว์ ภายหลังจากถูกฆ่า
และช้าแหละซากสัตว์แล้วนั น เอนไซม์และจุลินทรยี์ที่อยู่ภายในจะยังคงท้างานอยู่ได้ ท้าให้เนื อสัตว์ถูก
ย่อยสลายและเน่าเสีย เกิดการเสื่อมคุณภาพทั งทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ซึ่งการเสื่อมคุณภาพ
ที่เกิดขึ นของอาหารแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน อาจเกิดจากสาเหตุใดสาเหตุหนึ่ง หรือหลายสาเหตุ
รวมกัน ในบางครั งอาจเกิดความเปน็พิษขึ นในอาหารท้าให้อาหารทีไ่ด้ไม่เหมาะสมต่อการน้ามาบริโภค 

 
3. ประเภทของการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหาร แบ่งเป็น 2 ประเภทหลักๆ ดังนี   

3.1 การเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ นภายในเซลล์ (endogeneous food spoilage) เป็น
การเสื่อมเสียทีเ่กดิจากสิง่ทีอ่ยู่ภายใน คือ เอนไซม์ (enzyme) เอนไซม์เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งทีท่้าหน้าที่
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาทางเคมีในสิ่งมีชีวิตทุกชนิด ไม่ว่าจะเป็น ผักและผลไม้ เนื อสัตว์  

3.2 การเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ นจากภายนอกเซลล์ (exogeneous food spoilage) 
สาเหตุที่ท้าให้เกิดการเสื่อมเสีย คือ จุลินทรีย์ (microbiology) ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่อยู่ตาม
ธรรมชาติทั่วไป เช่น แหล่งน ้า ดิน อากาศ พืช สัตว์ และขยะมูลฝอย จ้านวนจุลินทรีย์มีผลต่อการเน่า
เสียของอาหารแตกต่างกันขึ นกับชนิดของอาหาร แต่โดยทั่วไปจ้านวนจุลินทรีย์ประมาณ 106 -109 
cfu /g จะท้าให้เกิดส ีกลิ่น และรสที่ผิดปกติ ไม่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 
  
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1563/colony-forming-unit-cfu
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-สี
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1899/taste-รส
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4. การป้องกันการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหาร แบ่งเป็น 3 วิธี ตามลักษณะ ดังนี  
 4.1 ป้องกันการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหารทางกายภาพได้โดยการท้าความสะอาด
วัตถุดิบที่น้ามาใช้ในการผลิต มีการคัดเลือกสิ่งปนเปื้อนหรือสิ่งแปลกปลอม และการคัดเอาต้าหนิหรือ
แยกส่วนที่บอบช ้า เน่าเสียออกไป นอกจากนี ต้องท้าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องจักรเพือ่ลด
การปนเปื้อนขณะแปรรูปอาหาร  
 4.2 ป้องกันการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหารทางเคมีได้โดยเลือกใช้สารเคมีให้เหมาะสม
กับจุดประสงค์ของการแปรรูป และใช้ในปริมาณที่กฎหมายก้าหนด นอกจากนี ต้องค้านึงถึงการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่มีผลให้อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง เพราะวัตถุดิบหรืออาหารประกอบขึ นมาก
จากส่วนประกอบทางเคมีของธาตุ และหากเกิดการเปลี่ยนแปลงหรือสลายก็จะเกิดการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีได้ตลอดเวลา 
 4.2.1 ป้องกันการเสื่อมเสียของวัตถุดิบและอาหารทางจุลินทรีย์ได้ ดังนี  
 4.2.1.1  ใช้ความร้อนท้าลายจุลินทรีย์  
 4.2.1.2  ใช้ความเย็นในการยับยั งการเพิ่มจ้านวนของจุลินทรีย์ แต่ไม่สามารถ
ท้าลายจุลินทรีย์ได้ 
 4.2.1.3 ปริมาณความชื นที่มีอยู่ในอาหาร ความชื นที่มีในอากาศที่เหมาะสมต่อ
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ คือ ร้อยละ 60-70 สามารถป้องกันความชื นได้ด้วยการควบคุมปริมาณ
ความชื นสัมพัทธ์ภายในห้องเก็บรักษา หรือเลือกใช้ภาชนะที่ผลิตจากวัสดุที่ป้องกันการผ่านเข้า-ออก
ของความชื น 
 4.2.1.4 แสงที่มีในสภาพแวดล้อม สามารถป้องกันได้ด้วยการเก็บรักษาอาหาร
ในสภาวะปิดของห้องที่ไม่มีแสงเข้าถึง หรือในภาชนะบรรจุที่ผลิตจากวัสดุทึบแสงหรือผลิตจากวัสดุที่
ใช้สีที่ป้องกันการผ่านเข้า-ออกของแสงได้ 
 4.2.1.5 ปริมาณออกซิเจนที่มีในอากาศบนโลก ป้องกันโดยการใช้ความร้อน
ภายใต้สภาวะสุญญากาศ ซึ่งเป็นวิธีที่ดึงเอาออกซิเจนที่ปะปนอยู่กับอาหารออกได้ และน้าไปบรรจุใน
ภาชนะปิดสนิททันที  
 4.2.1.6 ใช้สารปฏิชีวนะ นิยมน้ามาใช้ในการแปรรูปเนื อสัตว์แช่แข็ง เพราะสาร
ปฏิชีวนะออริโอมายซิน (aureomycin) และเทอร์รามายซิน (terramycin) สามารถท้าลาย
เชื อจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียได้  
 4.2.1.7 ใช้รังสีในการท้าลายจุลินทรีย์ พยาธิ สัตว์พาหะที่ปนเปื้อนมาในผลิตผล
ทางการเกษตร นิยมใช้รังสีชนิดแอลฟา แกมมา และเบต้า ปริมาณความเข้มข้นของรังสี อุณหภูมิ และ
เวลาที่ใช้ในการฉายรังสี โดยอาหารเหลวรังสีจะซึมผ่านเข้าไปในอาหารได้ง่ายและเร็วกว่าอาหารแข็ง
ข้นเหนียว 
 
5. การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน  

หมายถึง การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อนเป็นการใช้ความร้อนที่เกิดจากอุณหภูมิที่
สูงขึ น สามารถลดปริมาณน ้าในอาหารที่เป็นส่วนองค์ประกอบในวัตถุดิบหรืออาหารนั น และเป็น
ปัจจัยหลักในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และความร้อนยังท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเกิดการ
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เน่าเสีย ท้าลายจุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ท้าลายและยับยั งการสร้างสารพิษ 
การท้างานของเอนไซม์ พยาธิ แมลงต่างๆ ด้วยเหตุนี จึงท้าให้อาหารสามารถเก็บไว้ได้นานขึ น (ชมภู
นุช, 2555)  
 
6. ความส าคัญของการแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน  แบ่งเป็น 2 กลุ่มหลักๆ ตาม
วัตถุประสงค์ของการแปรรูป ดังนี  (ชมภูนุช, 2555) 

6.1 ความร้อนสามารถท้าลายเอนไซม์และจุลินทรีย์ในอาหาร ท้าให้เกิดการยับยั งการ
เจริญเติบโต รวมถึงปฏิกิริยาต่างๆ ที่ไม่ต้องการจากเอนไซม์ สารพิษ แมลง พยาธิ และไข่พยาธิ ที่
ก่อให้เกิดโรค และท้าให้อาหารเน่าเสีย  

6.2 ความร้อนสามารถลดปริมาณน ้าในวัตถุดิบหรืออาหารได้ หรือที่เรียกกันว่า “การท้าแห้ง 
หรือ การอบแห้ง” ซึ่งการอบแห้งเป็นวิธีการลดความชื นในอาหาร หรือการลดค่า aw ของอาหาร   

 

 ค่า aw (Water Activity, Available Water) หมายถึง ปริมาณน ้าอิสระในวัตถุดิบหรือ
อาหารที่จุลินทรีย์จะสามารถน้ามาใช้ในการเจริญเติบโตได้ 
 
การอบแห้งเป็นการให้ความรอ้นแก่อาหารระดับหนึ่ง เพื่อไล่เอาน ้าออกจากอาหารให้เหลืออยู่ปริมาณ
น้อยที่สุด ในสมัยโบราณนิยมใช้วิธีนี ในการเก็บรักษาผักผลไม้ วิธีการอบแห้งท้าได้หลายวิธี เช่น การ
ตากแดด (sun drying) การใช้ตู้อบแห้งแบบลมร้อน (hot air drier) การท้าแห้งโดยใช้พลังงาน
แสงอาทิตย์ (solar drying) ตู้อบแห้งแบบสุญญากาศ (vacuum shelf drier) การท้าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง (freeze dry) การท้าแห้ง แบบพ่นฝอย (spray drying) และการท้าแห้งแบบลูกกลิ ง 
(drum drying)  
 
7. ปัจจัยท่ีมีผลต่อปริมาณความร้อนท่ีต้องการ มีดังนี  

7.1 ชนิดของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ต่างชนิดกันสามารถทนความร้อนได้แตกต่างกัน เนื่องจาก
สายพันธ์ของแบคทีเรียมีลักษณะจ้าเพาะที่แตกต่างกัน จึงมีความสามารถในการต้านทานการถูก
ท้าลายด้วยความร้อนที่ต่างกัน (อรวินท์, 2549)  
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 1 การงอกของสปอร์ระยะตั งแต่แบ่งตัวจนถึงการงอกและเจริญเติบโต 
ท่ีมา: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516 
 

7.2 ปริมาณของจุลินทรีย์  ในกรณีที่อาหารหรือวัตถุดิบมีการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ตาม
ธรรมชาติได้ง่ายท้าให้มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่จ้านวนมาก จึงต้องใช้ความร้อนในการท้าลายให้จุลินทรีย์
หมดไปมากขึ นตาม 
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7.3 สภาพของจุลินทรีย์ กรณีที่มีเซลล์หรือสปอร์ของจุลินทรีย์ในช่วงเริ่มต้นมีปริมาณมาก 
จ้าเป็นต้องใช้ความร้อนที่อุณหภูมิหนึ่งเป็นเวลาที่นานเพียงพอต่อการท้าลายเซลล์หรือสปอร์ทั งหมด
ได้  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2 ระยะของการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
ท่ีมา: http://www.thaieditorial.com/ 
  

7.4 ความเป็นกรด-ด่างของอาหาร โดยทั่วไปจุลินทรีย์จะเจริญได้ดีที่ pH เป็นกลางและกรด
อ่อน โดยที่ pH ต่้ากว่า 4.6  

7.5 ชนิดของความร้อน ความร้อนชื น (moist heat) เช่น ความร้อนจากไอน ้าท้าให้โปรตีนใน
เซลล์จุลินทรีย์ถูกท้าลาย แต่ส้าหรับความร้อนชื นจะมีประสิทธิภาพการท้าลายจุลินทรีย์ได้ดีกว่าความ
ร้อนแห้ง 

7.6 ปริมาณน ้าอิสระในอาหารที่จุลินทรีย์น้าไปใช้ในการเจริญเติบโต (aw) ปกติแล้วค่า aw 
ของอาหารจะมีค่า > 0 ถึง < 1 หรือประมาณ 0.1-0.99 กรณีที่ค่า aw ของอาหารต่้ากว่า 0.65 แสดง
ว่าปริมาณความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชื อจุลินทรีย์ก็น้อยลงตามไปด้วย เนื่องด้วยค่า aw ที่ต่้ามีผลต่อการ
ยับยั งจุลินทรีย์ได้ 
 

ตารางท่ี 1  การจัดกลุ่มอาหารตามค่า aw 
กลุ่มอาหาร ตัวอย่างอาหาร ความชื น     aw 
High moisture foods (HMF) อาหารสดทุกชนิด  > 50%    0.95 
Intermediate moisture foods (IMF) อาหารก่ึงแห้ง 15-50% 0.65-0.85 
Low moisture foods (LMF) อาหารแห้ง < 25%   0.65 
ท่ีมา: Ray,B (2004)  
 

7.7 องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร มีผลต่อการทนความร้อนของจุลินทรีย์ ตัวอย่างใน
อาหารที่มีน ้า คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีนอยู่ปริมาณมากๆ จุลินทรีย์จะใช้สารอาหารเหล่านี ใน
การเจริญเติบโตได้ดี แต่เมื่ออาหารผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยความร้อน ความร้อนจะสามารถ
เข้าถึงจุลินทรีย์ได้ง่าย  
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7.8 วัตถุกันเสียและสารกันบูด อาหารที่มีการใช้สารเหล่านี จะไม่ต้องใช้ความร้อนสูงมากนัก
ในการท้าลายจุลินทรีย์ เนื่องด้วยสารเหล่านี มีสมบัติในการยับยั งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดีแม้
อยู่ในกระบวนการแปรรูป 
 
8. วิธีการและเครื่องมือส าหรับการแปรรูปโดยการใช้ความร้อน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ ดังนี   

8.1 วิธีการและเครื่องมือส้าหรบัการแปรรูปโดยการใช้ความร้อนท้าลายเอนไซม์และจุลินทรีย์ 
แบ่งย่อยออกเป็น 2 วิธี ตามระดับอุณหภูมิ  
 

ตารางท่ี 2 เปรียบเทียบระดับความร้อนต้่ากับสูงที่ใช้ส้าหรับการแปรรูปอาหาร 
 

 ระดับความร้อนต่ า 
(<100 องศาเซลเซียส) 

ระดับความร้อนสูง 
(>100 องศาเซลเซียส) 

ข้อดี 1. ท้าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
และท้าลายจุลินทรีย์ที่ไม่ทนความร้อน 
2. สญูเสยีสี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส
บางส่วน  
3. สญูเสยีคุณค่าทางโภชนาการน้อย 

1. ท้าลายจุลินทรีย์ทั งที่ก่อให้เกิดโรค และ
จุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสีย 
2. มีอายุการเก็บที่นาน  
3. เก็บรักษาได้ที่อุณหภูมิห้อง โดยไม่เน่าเสยี 
จึงสามารถกระจายสินคา้ได้ทั่วถึง 

ข้อเสีย 1. อายุการเก็บรักษาสั น 
2. จ้าเป็นต้องใช้วิธีการแปรรูปอ่ืน เช่น การ
แช่เย็น การแช่แขง็ ร่วมด้วย 

1. สูญเสยีสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสมากกว่า 
2. สูญเสยีคุณค่าทางโภชนาการมาก 
3. มีกลิ่นนมต้ม (cooked flavor) 
4. มีการลงทุนที่สูง 

ตัวอย่าง 1. นมสดพาสเจอไรซ์   
2. น ้าผลไม้พาสเจอไรซ์  

1. อาหารกระป๋อง  
2. นมสดยูเอชที  

ท่ีมา : ชมภูนุช (2555)  
 

8.1.1  วิธีการพาสเจอไรซ์ (pasteurization) หมายถึง วิธีการที่ใช้ความร้อนที่
อุณหภูมิต่้ากว่า 100 องศาเซลเซียส มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อท้าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและ
จุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสียเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์อาหารไว้ระยะเวลาหนึ่งๆ แต่ระดับความร้อนนี 
สามารถท้าลายจุลินทรีย์รวมถึงสารพิษและสปอร์ของจุลินทรีย์ได้เพียงบางส่วน (ร้อยละ 90) ดังนั น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการพาสเจอไรซ์จึงต้องใช้วิธีการแปรรูปอื่นๆ ร่วมด้วย เช่น การแช่เย็น การแช่
แข็ง และการฉายรังสี เพื่อชะลอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้  
  8.1.1.1 ระดับความร้อนที่ใช้ในการพาสเจอไรซ์แบง่ตามอณุหภูมิและ
เวลาที่ใช้ 2 ระบบ (วราวุฒิ, 2549) ดังนี   

8.1.1 .1 .1 การใช้อุณ ห ภูมิต่้ า  ระยะ เวลานาน  ( low 
temperature, long time, LTLT) ใช้ความร้อนอุณหภูมิ 62-65 องศาเซลเซียส 30 นาที แล้วท้าให้
อุณหภูมิเย็นลงทันที 

8.1 .1 .1 .2  ก ารใช้อุ ณ ห ภูมิ สู ง ระยะ เวลาสั น  (high 
temperature, short time, HTST) ใช้ความร้อนอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส 15 วินาที แล้วท้าให้
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อุณหภูมิเย็นลงทันที ระบบนี มีผลท้าให้เกิดการสูญเสียคุณค่าทางอาหารมากกว่าการพาสเจอไรซ์แบบ 
LTLT  

8.2 เพื่อท้าให้ปริมาณน ้าในวัตถุดิบหรืออาหารลดลง ซึ่งความร้อนที่ใช้จะท้าให้ปริมาณน ้าใน
วัตถุดิบหรืออาหารลดลงจนถึงระดับที่ยับยั งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ ซึ่งถ้าน ้าในอาหารเหลือ
ต่้ากว่าร้อยละ 10 จะช่วยป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ และถ้าต่้ากว่าร้อยละ 5 จะป้องกันการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารได้ เช่น การตากแดด การอบแห้ง และการท้าให้ เข้มข้น ซึ่ ง
อาหารแห้งแต่ละชนิดจะมีความชื นในระดับที่ปลอดภัยไม่เท่ากัน เช่น ผลไม้แช่อิ่มที่ความชื นร้อยละ 
15–20 และอาหารผงที่ความชื นร้อยละ 5-12 (อารี และทศภฤศ, ม.ป.ป.) ทั งนี วิธีการแปรรูปนี จึงมีช่ือ
เรียกว่า การท้าแห้ง หรือการอบแห้ง (drying)  

8.2.1 ลักษณะการเคลื่อนย้ายของน ้าภายในวัตถุดิบหรืออาหารออกสู่ภายนอก
เกิดขึ นได้ 2 ลักษณะ ดังนี  (ชมภู่, 2557) 

8.2.1.1 การเคลื่อนที่ด้วยแรงผ่านช่องแคบ (capillary force) เป็น
การเคลื่อนที่ของน ้าในอาหารที่มีเซลล์โปร่ง พรุน และมีช่องว่างระหว่างเซลล์ต่อเนื่องกันเป็นทาง
แคบๆ ทั งนี แรงดันของน ้าจะสามารถดันน ้าในเซลล์ขึ นตามท่อเพื่อให้น ้าออกจากวัตถุดิบหรืออาหาร 

8.2.1.2 การเคลื่อนที่ด้วยการแพร่ (diffusion) เป็นการเคลื่อนที่ใน
อาหารที่เนื อแน่น ไม่มีช่องว่างระหว่างเซลล์ หรือช่องว่างที่ถูกปิดทางเข้า-ออก เช่น อาหารที่ผ่านการ
ท้าแห้งไประยะหนึ่งแล้ว ทั งนี จึงท้าให้น ้าต้องใช้วิธีการแพร่ผ่านผนังเซลล์จากเซลล์หนึ่งไปยังอีกเซลล์
หนึ่งจึงเกิดขึ นอย่างช้าๆ และจะสิ นสุดเมื่อความชื นในอาหารสมดุลกับความชื นในบรรยากาศรอบๆ 
อาหาร 
 ลักษณะการเคลื่อนย้ายของน ้าในอาหารมีผลต่ออัตราการท้าแห้ง (การสูญเสีย
น ้าต่อหนึ่งหน่วยเวลา) คือ ในช่วงแรกของการท้าแห้งน ้าจะถูกเคลื่อนย้ายด้วยแรงผ่านช่องแคบ ท้าให้
เห็นเป็นลักษณะของผิววัตถุดิบหรืออาหารเปียกชุ่มไปด้วยน ้า การระเหยน ้าออกจะเกิดขึ นด้วย
อัตราเร็วคงที่ แต่เมื่อการเคลื่อนย้ายผ่านช่องแคบหมดไป อาหารเริ่มแห้งบางส่วนน ้าที่ยังคงค้างอยู่
ภายในจะถูกเคลื่อนย้ายด้วยการแพร่แทน ซึ่งระยะนี การระเหยจะเกิดอย่างช้าๆ อัตราการท้าแห้งจึง
ช้าลงจากเดิม จึงสามารถสรุปได้ว่า “อัตราการอบแห้งเป็นการวัดความเร็วหรือความสามารถในการ
ระเหยของน ้าต่อเวลาหรือพื นที่” ดังสมการที่ 1 
 
  อัตราการอบแห้ง  = ปริมาณน ้าที่ระเหยออกไป    -----สมการที่ 1 
                   ระยะเวลาหรือพื นที่ 
 
 8.2.2 การถ่ายเทความร้อนและมวลสารระหว่างการท้าแห้ง แบ่งได้ดังนี  
 8.2.2.1 การพาความร้อน เป็นการให้กระแสลมร้อนเคลื่อนที่ผ่าน
วัตถุดิบหรืออาหารพาไอน ้าออกสู่ภายนอกไปด้วย 
 8.2.2.2 การน้าความร้อน เป็นการใช้แผ่นให้ความร้อนสัมผัสกับพื น
ผิวสัมผัสของชิ นอาหาร ซึ่งความร้อนจากแผ่นให้ความร้อนจะระเหยน ้าออกจากวัตถุดิบหรืออาหารได้ 



44 

 8.2.2.3 การน้าความร้อนหรือการแผ่รังสีร่วมกับการดูดอากาศที่มีไอ
น ้าให้ออกไปควบแน่นภายนอกวัตถุดิบหรืออาหาร ซึ่งเป็นหลักการของเครื่องอบแห้งทั่วไป 
 8.2.3 การปรับสภาพความดันและอุณหภูมิ โดยการท้าให้น ้าในอาหารเปลี่ยน
สถานะจากของเหลวเป็นของแข็งที่ ระดับต่้ากว่าจุด triple point แล้วท้าให้แห้งด้วยความดัน 
จนกระทั่งความชื นของอาหารอยู่ที่ร้อยละ 1-4 เพื่อเปลี่ยนน ้าแข็งในอาหารให้กลายเป็นไอจนเกิดการ
ระเหิด วิธีนี เรียกว่า “การท้าแห้งด้วยการแช่แข็ง (freeze drying)” 
 8.2.4 ปัจจัยที่มีผลต่อการท้าแห้ง มีดังนี  
 8.2.4.1 อากาศ ใช้อากาศที่มีความร้อนหรือมีอุณหภูมิที่สูงกว่า
อุณหภูมิในวัตถุดิบหรืออาหาร และอากาศควรจะสามารถเคลื่อนที่ได้เพื่อพาให้ความร้อนสัมผัสชิ น
อาหารได้อย่างทั่วถึง หรือก็คือความชื นสัมพัทธ์ของอากาศ หากมีความชื นสัมพัทธ์ต่้าอัตราการอบแห้ง
ยิ่งสูง แต่ถ้าความชื นสัมพัทธ์ใกล้จุดอิ่มตัวจะท้าให้อัตราการอบแห้งต่้า และหากถึงจุดสมดุลจะไม่มี
การระเหยน ้าเกิดขึ นในตู้อบอีกต่อไป 
 8.2.4.2 ไอน ้าร้อน ใช้ไอน ้าร้อนเพื่อเป็นตัวกลางในการพาความร้อน
ภายในวัตถุดิบหรืออาหารออกสู่ภายนอก 
 8.2.4.3 สารละลายด่าง ใช้เป็นสารละลายส้าหรับแช่วัตถุดิบหรือ
อาหาร เพื่อให้น ้าซึมผ่านผิวของอาหารได้ง่ายขณะท้าแห้ง ตัวอย่างสารเช่น โซเดียมเมตาไบซัลไฟท์ 
และโซเดียม-     ไบซัลไฟท์  
 8.2.4.4 ความเป็นสุญญากาศหรือแก๊สเฉ่ือย ใช้เป็นตัวช่วยก้าจัด
ความชื นโดยท้าที่อุณหภูมิต่้า เพื่อให้วัตถุดิบหรืออาหารที่ได้มีความใกล้เคียงกับธรรมชาติมากที่สุด 
 8.2.4.5 การรมควันซัลเฟอร์ เพื่อช่วยเร่งการซึมผ่านของน ้าจาก
ภายในวัตถุดิบหรืออาหารสู่ภายนอก และซัลเฟอร์ยังช่วยท้าลายการท้างานของเอนไซม์ในผักผลไม้ที่
ท้าให้อาหารเกิดปฏิกิริยาสีน ้าตาล 

8.2.4.5 ขนาดของวัตถุดิบหรืออาหาร ขนาดที่เล็กจะมีพื นที่ผิวในการ
สัมผัสมากกว่าที่มีขนาดใหญ่จึงแห้งได้เร็วกว่า 

8.2.4.6 ต้าแหน่งของอาหารในตู้อบ ในแต่ละต้าแหน่งจะมีผลท้าให้
วัตถุดิบหรืออาหารได้รับความร้อนแตกต่างกันไปขึ นกับทิศทางการเคลื่อนที่ของลมร้อนและลักษณะ
การจัดวางเรียงบนถาดในตู้อบ 

8.2.5 วิธีการท้าแห้ง แบ่งออกเป็น 2 วิธีตามหลักทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ดังนี  

8.2.5.1 การท้าแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ (sun drying) ในสมัยโบราณ
เมื่อมีวัตถุดิบที่มากเกินบรโิภคได้หมดในระยะเวลาสั นๆ จะท้าการถนอมอาหารโดยการใช้พลังงานจาก
แสงอาทิตย์ เช่น การตากกล้วย การตากปลา และการตากข้าวสวย แต่วิธีนี มีข้อเสียตรงที่สามารถเกิด
การปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมได้ง่ายตลอดเวลาตาก จึงได้มีการคิดค้นและประดิษฐ์ตู้ที่มีวัสดุดูดความ
ร้อนจากแสงอาทิตย์ เพื่อลดการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมต่างๆ รวมถึงป้องกันความเสียหายกรณี
เกิดฝนตก และการท้าลายของสัตว์พาหะ ดังภาพที่ 3 
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ภาพท่ี 3 ตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ 
ท่ีมา: http://www.kasetporpeangclub.com/forums/ 
  
 8.2.5.2 การท้าแห้งโดยอาศัยเทคโนโลยีและเครื่องจักรที่สามารถ
ควบคุมการเคลื่อนที่ของลมร้อนได้ (dehydration) เป็นการอาศัยหลักการส่งผ่านความร้อนเข้าไปใน
วัตถุดิบหรืออาหารเพื่อท้าให้น ้าหรือความชื นเปลี่ยนสถานะจากของเหลวกลายเป็นไอระเหยออกไป
จากผิวหน้าของอาหาร โดยความร้อนที่ส่งเข้าไปส่วนใหญ่จะเป็นแบบการน้าความร้อนและการพา
ความร้อน ดังภาพที่ 4  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 เครื่องอบแห้งแบบใช้ลมร้อน 
ท่ีมา: ชมภูนุช (2555) 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าพริกนรกพริกกระเหร่ียง และ 
การแปรรูปผงโรยข้าวจากน  าพริกนรกพริกกระเหร่ียง 

อาจารย์ดวงกมล  ตั งสถิตพร 
อาจารย์ดวงรัตน์  แซ่ตั ง 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
 

คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี น  าพริกกะเหรี่ยง คิดเปรียบเทียบ 100 กรัม 
 

คุณสมบัติ ตัวอย่าง 
น  าพริกกะเหรี่ยง ปลาแห้ง พริกแห้ง พริกหอม 

- ค่าทางกายภาพ 
น ้าหนัก (กรัม) 36.43    
ปริมาณน ้าอสิระ (aw) 0.761 0.634 0.421 0.642 
- ค่าทางเคมี 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 41.47  - - - 
โปรตีน (ร้อยละ) 10.32 - - - 
ความชื น (ร้อยละ) 28.49 - - - 
เส้นใยหยาบ (รอ้ยละ) 4.42 - - - 
ไขมัน (ร้อยละ) 2.79 - - - 
เถ้า (ร้อยละ) 12.51 - - - 
ค่าพลังงาน (กิโลแคลอร)ี  319 - - - 

 
คุณสมบัติทางเคมี น  าพริกกะเหรี่ยง คิดเปรียบเทียบ ต่อน  าหนัก 1 กระปุก (36 กรัม) 

ปริมาณคารโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) 15 
ปริมาณความชื น (ร้อยละ) 10 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 4 

ปริมาณเส้นใยหยาบ (รอ้ยละ) 2 
ปริมาณไขมัน (รอ้ยละ) 1 
ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) 5 

ค่าพลังงาน (กิโลแคลอร)ี/น ้าหนัก 1 กระปุก (36 กรัม) 115 
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คุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
คุณสมบัติ น  าพริกกระเหรี่ยง มาตรฐานน  าพริก(มผช.) 

จุลินทรีย์ทั งหมด (โคโลน/ีกรัม) 7.3x105 <1x104 
ยีสต์และรา (โคโลน/ีกรมั) <10 <1x102 
 

สูตรน  าพริกกระเหรี่ยง 
ส่วนผสม น  าหนัก 

กรัม ร้อยละ 
ปลาป่นรมควัน 4,000 44 
พริกกระเหรี่ยงแหง้ 500 5 
ข่า 1,000 11 
น ้าตาลปี๊บ 1,000 11 
มะขามเปียก 1,000 11 
กะป ิ 800 9 
ผงปรุงรส 600 6 
พริกพราน 200 2 
เกลอื 90 1 
 

น  าพริกนรก พริกกระเหรี่ยง 
ส่วนประกอบโดยประมาณ 

ปลาป่น 44%   พริกกระเหรี่ยง 5%  ข่า 11%  น ้าตาลปี๊บ 11%     
มะขามเปียก 11%  กะป ิ9%   ผงปรุงรส 6%  พริกพราน 2%  
เกลอื 1% 
1 กระปุก (36 กรมั ) : พลังงาน 115 kcal 

 
สูตรผงโรยข้าวจากน  าพริกนรก พริกกระเหรี่ยง 

ส่วนผสม น  าหนัก 
กรัม ร้อยละ 

น ้าพริกกระเหรี่ยงอบแห้ง 50 55 
ปลากรอบ 15 17 
ถ่ัวเหลืองอบกรอบ 10 11 
เม็ดมะม่วงหมิพานต์อบกรอบ 10 11 
สาหร่ายปรุงรส 3 3 
พริกแหง้ 3 3 
รวมทั งหมด 91 100 
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วิธีท า 
1.น้าน ้าพริกกระเหรี่ยงไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 30 นาที 
2.น้าถ่ัวเหลือง เม็ดมะม่วงหิมพานต ์และพริกแห้ง ไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 

60-65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที  
3.น้าน ้าพริก ปลากรอบ ถ่ัวเหลือง เม็ดมะม่วงหมิพานต์ พรกิแห้ง มาปั่นผสมใหม้ีขนาดเลก็

พอหยาบเป็นเวลา 3-5 นาที 
4.ผสมสาหร่ายปรงุรสที่ตัดเป็นชิ นๆ  ให้เข้ากบัส่วนผสมในข้อ 3 
5.ท้าการบรรจลุงภาชนะแล้วท้าการซลีปิดผนึก 

หมายเหต ุ: 1 สูตร ผลิตได้น ้าหนักทั งหมด 91 กรัม  
 

สูตรสแน็คปรุงรส 
ส่วนผสม น  าหนัก 

กรัม ร้อยละ 
น ้าพริกกระเหรี่ยงอบแห้ง 100 40 
ปลากรอบ 20 8 
ถ่ัวลันเตาอบกรอบ 40 16 
ถ่ัวเหลืองอบกรอบ 40 16 
เม็ดมะม่วงหมิพานต์อบกรอบ 40 16 
สาหร่ายปรุงรส 6 2 
พริกแหง้ 6 2 
รวมทั งหมด 252 100 
 
วิธีท า 

1.น้าน ้าพริกกระเหรี่ยงไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที 

2.น้าถ่ัวลันเตา ถ่ัวเหลือง เม็ดมะม่วงหิมพานต ์และพริกแห้ง ไปอบด้วยเครื่องอบลมร้อน ที่
อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที  

3. ผสมสาหร่ายปรุงรสที่ตัดเป็นชิ นๆ ให้เข้ากบัส่วนผสมในข้อ 2 
4..ท้าการบรรจลุงภาชนะแล้วท้าการซลีปิดผนึก 

หมายเหต ุ: 1 สูตร ผลิตได้น ้าหนักทั งหมด 252 กรัม  
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ภาพกิจกรรม 

 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ส่วนท่ี 3 
สรุปผลการด าเนินงาน และผลการติดตามหลังการฝึกอบรม 

 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่  2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 เพื่อถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์           
ให้มีคุณภาพมากขึ น เพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น และเพื่อวางแผนการตลาด       
การคิดต้นทุน ของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 21 - 22 มีนาคม 2562  ณ กลุ่มน ้าพริก
แกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 88.00  มีอายุ 46 – 55 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.00 จากการ
ประเมินผล พบว่า ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการฯ อยู่ในระดับ   
มากที่สุด – มาก ค่าเฉลี่ย 4.71 คิดเป็นร้อยละ 95.43   

จากการประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน้าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ้านวน 50 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการ  และ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรม ค่าเฉลี่ย 4.60 อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็น      
ร้อยละ 95.20 

 
3.1 ผลการด าเนินงาน 

 3.1.1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
1. สถานภาพ 

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

 
ตารางท่ี 1  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 44 คน คิดเป็น

ร้อยละ 88.00 และเพศชาย จ้านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 ดังตารางที่ 2 ภาพที่ 2 
 

ตารางท่ี 2  แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามเพศ 
 

 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 6 12.00 
หญิง 44 88.00 
รวม 50 100.00 
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ภาพที่ 2 แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามเพศ 
 

3.  อาย ุ
ผู้ตอบแบบประเมิน จ้านวน 50 คน ส่วนใหญ่อายุ 46 – 55 ปี  จ้านวน 28 คน         

คิดเป็นร้อยละ 56.00 อายุ 36 - 45 ปี จ้านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00  อายุ 26 – 35 ปี 
จ้านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12.00 อายุไม่เกิน 25 ปี จ้านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 6.00 และอายุ 
56 ปีขึ นไป จ้านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ดังตารางที่ 3 ภาพที่ 3 

 
ตารางท่ี 3  แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามอายุ 

\ 

 
 
 
 
 

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

รวม 50 100.00 

6

44
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ภาพที่ 3 แสดงจ้านวนผู้ตอบแบบประเมินจ้าแนกตามอายุ 
 

ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการท่ีมีต่อการจัดโครงการการ 
             พัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน  าพริกแกง และ 

   กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเน่ืองปีท่ี 2)      
   ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการมีระดับความพึง

พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.71  ดังรายละเอียดในตารางที่ 4 และ ภาพที่  4 

 
ตารางท่ี 4   แสดงค่า X , S.D. และระดบัความพึงพอใจของผูร้ับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการ 

การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุม่น ้าพรกิแกง และ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปลอ้ง จงัหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่ 2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 

 

การให้บริการ 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
  ด้านการให้บริการของเจา้หน้าท่ี 4.73 0.53 มากท่ีสุด 
1. เจ้าหน้าที่ใหบ้รกิารด้วยความสุภาพและเปน็มิตร 4.78 0.42 มากที่สุด 
2. เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างด ี 4.78 0.42 มากที่สุด 
3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมลูที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.68 0.62 มากที่สุด 
4. เจ้าหน้าที่อา้นวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.68 0.65 มากที่สุด 
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การให้บริการ 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
  ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ 4.71 0.54 มากท่ีสุด 
5. มีการประชาสมัพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.62 0.64 มากที่สุด 
6. มีการแจง้ก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.78 0.51 มากที่สุด 
7. ติดต่อสอบถามรายละเอยีดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.76 0.48 มากที่สุด 
8. การให้ข้อมลู ค้าแนะน้าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.66 0.56 มากที่สุด 
9. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.72 0.54 มากที่สุด 
10. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพิม่มากขึ น 4.74 0.53 มากที่สุด 
11.มกีารประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.72 0.54 มากที่สุด 
  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.67 0.57 มากท่ีสุด 
12. สือ่ / วัสดุอปุกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พรอ้มใช้งาน 4.78 0.51 มากที่สุด 
13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.60 0.61 มากที่สุด 
14. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดืม่มีความเหมาะสม 4.64 0.60 มากที่สุด 

รวมทั งหมด 4.71 0.55 มากท่ีสุด 
 

หมายเหต ุ:  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 พึงพอใจมากทีสุ่ด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 พึงพอใจนอ้ย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 พึงพอใจนอ้ยทีสุ่ด     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4   แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผูร้ับบริการในกระบวนการใหบ้ริการต่อการจัดโครงการ 

4.43 4.71 4.67
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 ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ          
มาก - มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 95.43  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.57 ดังรายละเอียด           
ในตารางที่ 5 และภาพที่  5 

 
ตารางท่ี 5   แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผูร้บับรกิารในกระบวนการใหบ้รกิารต่อโครงการ 

การพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุม่น ้าพรกิแกง และ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปลอ้ง จงัหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่ 2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 

 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที ่           
1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและ
เป็นมิตร 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี 

39 78.00 11 22.00 - - - - - - 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 38 76.00 8 16.00 4 8.00 - - - - 
4. เจ้าหน้าที่อ้านวยความสะดวกตลอดเวลา
ของการเข้าร่วมโครงการ 

39 78.00 6 12.00 5 10.00 - - - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการ
ให้บรกิาร 

          

5. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 35 70.00 11 22.00 4 8.00 - - - - 
6. มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบ
ล่วงหน้าก่อน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้
ง่ายและสะดวก 

39 78.00 10 20.00 1 2.00 - - - - 

8. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง  ๆมีความ
ชัดเจนและถูกต้อง 

35 70.00 13 26.00 2 4.00 - - - - 

9. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

10. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจ
เพิ่มมากขึ น 

39 78.00 9 8.00 2 4.00 - - - - 

11. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 
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การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

  ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก           
12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมี
ความทันสมัย / พร้อมใช้งาน 

41 82.00 7 14.00 2 4.00 - - - - 

13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและ
เป็นระเบียบ 

33 66.00 14 28.00 3 6.00 - - - - 

14. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมี
ความเหมาะสม 

35 70.00 12 24.00 3 6.00 - - - - 

รวมทั งหมด 75.57 19.86 4.57 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 5  แสดงค่าร้อยละระดับความพงึพอใจของผูร้ับบรกิารในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดโครงการ 
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3.2 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 

และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ต่อเนื่องปีที่  2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 เพื่อถ่ายทอดความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี
คุณภาพมากขึ น เพื่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัยมากยิ่งขึ น และเพื่อวางแผนการตลาด การคิด
ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ ด้าเนินการจัดอบรมอบรมวันที่ 21 - 22 มีนาคม 2562 ณ กลุ่มน ้าพริกแกง และ
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ผู้เข้าอบรมจ้านวน 50 คน จากการ
ประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ้านวน  50 คน คิดเป็นร้อยละ  
100.00  และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้
เข้าอบรมอยู่ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 95.20 
  

1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
ผู้เข้าร่วมบริการจ้านวน 50 คน ทุกคนน้าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 

แสดงดังตารางที่ 6 และภาพที่ 6 

ตารางท่ี 6 จ้านวนผู้เข้าอบรมได้น้าความรู้ไปใช้ประโยชน ์

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 6 จ้านวนผู้ตอบแบบสอบถามที่น้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน ์ - - 
ใช้ประโยชน ์ 50 100.00 

รวม 50 100.00 
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2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ

บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 ดังรายละเอียดในตารางที่ 7 ภาพที่ 7   
 

ตารางท่ี 7  แสดงค่า X , S.D. และระดับความพงึพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
         บริการที่มีตอ่โครงการการพฒันาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของ 

กลุ่มน ้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญา้ปล้อง จังหวัดเพชรบุรี  
(ต่อเนื่องปีที่ 2) ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562  

 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น้าความรู้ที่ไดร้ับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.70 0.51 มากที่สุด 
2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทยีบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.56 0.61 มากที่สุด 
3. น้าความรู้ที่ไดร้ับไปพฒันาศักยภาพของชุมชน 4.64 0.56 มากที่สุด 
4. น้าความรู้ที่ไดร้ับไปถ่ายทอดความรู้ให้แกผู่้อื่น หรอื ชุมชนตา่ง ๆ ได ้ 4.60 0.57 มากที่สุด 
5. น้าความรู้ที่ไดร้ับไปตอ่ยอดสร้างอาชีพ และพฒันาอาชีพให้เกิด
ประโยชน ์

4.52 0.65 มากที่สุด 

รวมทั งหมด 4.60 0.58 มากท่ีสุด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 7  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รบับริการในกระบวนการให้บริการต่อการจัดโครงการ 
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ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับมาก - มาก ท่ีสุ ด คิด เป็นร้อยละ 95.20   และปานกลาง คิดเป็ นร้อยละ 4.80                 
ดังรายละเอียดในตารางที่ 8 และภาพที่  8 

 

ตารางท่ี 8  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 
โครงการการพัฒนาและการออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง  
และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี (ตอ่เนื่องปีที่ 2) ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562  

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สดุ มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

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. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

31 62.00 16 32.00 3 6.00 - - - - 

3. น้าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

34 68.00 14 28.00 2 4.00 - - - - 

4. น้าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชน
ต่าง ๆ ได ้

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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

       8 แสด      อ ล   ดบั    พึ พอใจ อ     พ ึพอใจบ            แล      ีพ ต อ
ป      จ์     บ      ี่ ีต อ   จัด        
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