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บทสรุปผู้บริหาร 
 
 โครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นโครงการตามยุทธศาสตร์
เพ่ือพัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ สนับสนุนการให้บริการวิชาการเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ เพ่ือต่อยอดภูมิปัญญาปราชญ์
ชาวบ้านในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วย ข้าวไรซ์เบอร์รี่และบรรจุภัณฑ์ โดยเพ่ิมทักษะ 
ความรู้และเทคโนโลยีที่ เหมาะสมแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัด
สมุทรสงคราม ให้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาดได้ ก าหนดกิจกรรมการฝึกอบรมในวันที่   
3 และ 6 มกราคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 46 คน ประกอบด้วย 6 หลักสูตรดังนี้ 

 1.  หลักสูตรวอลเฟิลร าข้าว   
 2.  หลักสูตรน้ ายาหัวปลีกล้วยและเส้นขนมจีนสมุนไพร 
 3.  หลักสูตรซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
 4.  หลักสูตรคุ้กกี้ร าข้าว 
 5.  หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์ซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
 6. หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์คุ้กก้ีร าข้าว 

 ผลการประเมินโครงการแล้วเสร็จตามระยะเวลาที่ก าหนดและด าเนินการตามแผน
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2562 ดังนี้ 

 

ตัวช้ีวัด หน่วยนับ แผน ผล 
เชิงปริมาณ :    
- จ านวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมโครงการ คน 45 46 
- ผู้รับบริการน าไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ 85 100 
เชิงคุณภาพ :    
- ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ ร้อยละ 85 95.8 
- ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อ
ประโยชน์จากการบริการ 

ร้อยละ 90 100 

 

 ผลการประเมินทุกด้านของโครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจ
ชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม   
สูงกว่าตัวชี้วัดตามแผนของทางมหาวิทยาลัยฯ ก าหนดไว้ทุกด้าน อีกทั้งผลการด าเนินโครงการส่งผล
ถึงรายได้และเศรษฐกิจของชุมชนดีขึ้นอีกด้วย 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม นี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี
เนื่องจากผู้จัดโครงการไดรับความชวยเหลือ ดูแลเอาใจใสเปนอยางดีจากหลายๆ ฝาย โดยเฉพาะท่าน
ผู้ช่วยอธิการบดี ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย ในการแนะน า ตรวจแกไข ใหขอเสนอแนะ 
ติดตามความกาวหน้า ผู้จัดโครงการรูสึกซาบซึ้งในความกรุณาของผู้ช่วยอธิการบดีเปนอยางยิ่งและ
ขอขอบพระคุณเปนอยางสูงไว ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบคุณคณาจารย์ผูทรงคุณวุฒิ ผูเชี่ยวชาญ ที่สละเวลาในการเป็นวิทยากรฝึกอบรม
ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม จนส่งผลให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีความประทับใจเป็นอย่างยิ่งนอกจากนี้ผู้จัดโครงการยังไดรับการชวยเหลือและก าลังใจทุกส่วนงาน
ตลอดจนเจ้าหน้าที่ฝ่ายตางๆ ที่ใหความชวยเหลืออีกมาก ที่ผู้จัดโครงการไมสามารถกลาวนามไดหมด
ในที่นี ้ผู้จัดโครงการรูสึกซาบซึ้งในความกรุณาและความปรารถนาดีของทุกทานเปนอยางยิ่ง  

 สุดท้ายนี้ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ที่อนุมัติงบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2562 จึงท าให้เกิดโครงการที่เป็น
ประโยชน์ชุมชนและสังคม ผู้จัดโครงการจึงกราบขอบพระคุณและขอบคุณไวในโอกาสนี้ 
 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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สารบัญ 

 
เรื่อง                  หน้า 
 
บทสรุปผู้บริหาร ก 
กิตติกรรมประกาศ ข 
สารบัญ ค 
บทที่ 1 องค์ความรู้ที่ให้บริการ    1 
บทที่ 2 การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลย ี          20 
บทที่ 3 ผลการด าเนินงาน          24 
บทที่ 4 ผลการติดตามหลังให้บริการ         34 
ภาคผนวก บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินโครงการ และค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ 38 
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บทท่ี 1 
องค์ความรู้ที่ให้บริการ 

 
 โครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นโครงการตามยุทธศาสตร์เพ่ือ
พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ สนับสนุนการให้บริการวิชาการเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ก าหนดกิจกรรมการฝึกอบรมใน
วันที่ 3 และ 6 มกราคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 46 คน 
 
หลักสูตรทีจ่ัดการอบรม คือ 

 
 1.  หลักสูตรวอลเฟิลร าข้าว   

 2.  หลักสูตรน  ายาหัวปลีกล้วยและเส้นขนมจีนสมุนไพร 
 3.  หลักสูตรซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
 4.  หลักสูตรคุ้กกี ร าข้าว 
 5.  หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์ซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
 6. หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์คุ้กกี ร าข้าว 
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วอฟเฟิลร ำข้ำว 
วิทยากร : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย 

อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสมของแห้ง   
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 270 กรัม  
แป้งร าข้าวไรซ์เบอรี่ 30 กรัม 
ผงฟู  6 กรัม  
โซดาไบคาร์บอเนต 1 กรัม 
เกลือ  7 กรัม 
ส่วนผสมของเหลว  
นมสดรสจืด 300 กรัม  
นมข้นจืด 200 กรัม 
ไข่แดง   4 ฟอง  
กลิ่นวานิลา 2 กรัม 
นมข้นหวาน 200 กรัม 
ส่วนผสมโฟม 
ไข่ขาว   4 ฟอง  
น  าตาลทราย 90 กรัม 
ครีมออฟทาร์ทาร์ 1 กรัม 
ส่วนผสมไขมัน 
เนยละลาย 200 กรัม 
ส่วนผสมส ำหรับตกแต่ง 
ผลไม้สดและอบแห้ง เช่น กล้วยหอม สตรอเบอรี่ องุ่น เชอรี่เขียว-แดง ลูกเกด ถั่วและธัญพืชต่าง ๆ 
เช่น เม็ดมะม่วงหิมพานต์ อัลมอลด์ วอลนัท แมคคาเดเมีย น  าผึ ง ซอส น  าเชื่อม ไซรัปกลิ่นต่างๆ  
ปริมำณที่ได้ประมำณ   10 ชิ้น 
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วิธีท ำ 
1. ร่อนแป้งสาลี แป้งร าข้าวไรซ์เบอรี่ ผงฟู โซดาไบคาร์บอเนต เข้าด้วยกัน 1 ครั งพักไว้  
 
 
 
 
 
 
2.  ผสมนมสด นมข้นจืด ไข่แดง เกลือป่น และกลิ่นวานิลาเข้าด้วยกัน เทลงผสมกับแป้งเติม

เนยละลาย คนส่วนผสมพอเข้ากัน 
 

 
 
 
 
 

3.  ตีไข่ขาว ครีมออฟทาร์ทาร์ ด้วยหัวตีตะกร้อระดับความเร็วสูงสุด ค่อยๆ เติมน  าตาลทีละ
น้อยจนหมด ตีต่อจน 5 นาทีหรือไข่ขาวตั งยอดแข็ง ตักผสมกับส่วนผสมแป้งจนหมด พักแป้งประมาณ 
10 นาท ี

 

     
 

4. เปิดเตาอบวาฟเฟิลด้วยความร้อนเบอร์ 1 ของเครื่อง ทาเนยขาวเล็กน้อย ตักส่วนผสม
ของวาฟเฟิลใส่ อบประมาณ 2-3 นาที หรือจนสุกเหลือง 
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น้ ำยำหัวปลีกล้วยและเส้นขนมจีนสมุนไพร 
วิทยากร : อาจารย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 

ดร.ธนภพ  โสตรโยม 
 
 
 
 
 
 
ส่วนผสม 
เนื อปูม้าแกะ   250  กรัม หัวปลีซอย 100 กรัม 
กะทสิ าเร็จรูปกล่อง ขนาด 250 มล.  1  ขวด พริกขี หนูแห้งแช่น  าจนนิ่ม 15-20  เม็ด 
พริกชี ฟ้าเหลือง  4  เม็ด พริกไทยเม็ด  1  ช้อนชา 
ข่าแก่หั่นซอย  1+½  ช้อนโต๊ะ ตะไคร้ซอย  3  ต้น  
ผิวมะกรูดซอย  1  ช้อนโต๊ะ กระเทียมไทยซอย  3  ช้อนโต๊ะ 
หอมแดงซอย  1  ช้อนโต๊ะ ขมิ นสด  2  ช้อนโต๊ะ 
กะปิ  1  ช้อนโต๊ะ น  าปลา  2  ช้อนโต๊ะ 

 

วิธีท ำ 
1. ต้มน  าให้เดือด ใส่ส่วนผสมเครื่องแกง หัวปลี ตะไคร้ กระเทียม หอมแดง ข่า กระชาย 

พริกแห้ง และใบมะกรูดลงไป แล้วใส่เนื อปูม้า ต้มจนสุก 
2. ตักเครื่องแกงที่ต้มไว้เมื่อสักครู่ขึ น น ามาต าให้ละเอียด จากนั นน าเนื อปูม้าออกมาต าผสม

กันจนกลายเป็นเครื่องแกง 
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3. ตั งกระทะเทน  ากะทิลงไป เททีละส่วน เมื่อกะทิร้อนจนได้ที่  น าเครื่องแกงลงไปผัดกับ
กะทิ ผัดให้เข้ากัน แล้วเติมกะทิส่วนที่เหลือลงไป ตามด้วยน  าเปล่า เคี่ยวจนกะทิแตกมัน 

 
 
 
 
 
 

 
4. ปรุงรสด้วยน  าปลา เกลือ และเนื อปูม้า (ชิ น)  
5. ใส่จานแต่งหน้าให้สวยงามเสิร์ฟพร้อมกับขนมจีน 
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วิธีการท าขนมจีน (แบบหมัก) 
 

 
 

วัตถุดิบ 
1.  ข้าว 
 ข้าวเป็นวัตถุดิบหลักในการท าขนมจีน โดยทั่วไปจะใช้ข้าวจ้าว จะไม่ใช้ข้าวเหนียว เพราะ

ไม่ต้องการให้ขนมจีนเหนียวมาก โดยข้าวที่ใช้จะมีอายุหลังการเก็บเกี่ยวประมาณ 3 เดือน ถึง 1 ปี ไม่
ควรเป็นข้าวเก่า เพราะจะท าให้ขนมจีนมีสีเหลืองมาก 

 การผลิตขนมจีนในระดับชุมชนมักใช้ข้าวจ้าวเม็ดเต็มหรือข้าวจ้าวเกรดที่ใช้บริโภคทั่วไป 
เช่น ข้าวหอมมะลิ แต่หากเป็นในระดับโรงงานมักใช้ข้าวหักหรือปลายข้าวเป็นหลัก และค่อนข้างเป็น
ข้าวเกรดปานกลาง 

2.  น  า 
 น  าที่ใช้ในทุกขั นตอนการผลิตสามารถใช้ได้ทั งน  าฝน และน  าประปา แต่ทั่วไปนิยมใช้

น  าประปามากที่สุด น  าฝนจะมีใช้น้อยบางพื นที่ชนบทเท่านั น ส่วนน  าบาดาลก็สามารถใช้ได้เช่นกันใน
เฉพาะบางพื นที่ที่ไม่มีปัญหาในเรื่องน  าบาดาลเค็มหรือน  ากร่อยมาก และเม่ือสูบขึ นมาแล้ว ควรเก็บใน
บ่อพักเสียก่อนก่อนน ามาใช้ 

3.  เกลือ 
 เกลือที่ผสมในขนมจีนใช้เพ่ือป้องกันการเน่า เพ่ิมรส และลดความเปรี ยวของขนมจีน 

อาจเป็นเกลือสมุทรหรือเกลือสินเธาว์ก็ได้ แต่ควรมีความขาว และบริสุทธิ์มากพอ 
4.  สีผสมอาหาร 
 ในบางครั งการท าขนมจีนอาจต้องการเพ่ิมสีสันให้แก่ขนมจีน เช่น สีชมพู สีเหลือง สีม่วง 

และสีเขียว เป็นต้น เพ่ือให้ขนมจีนมีสีสันที่น่ารับประทานมากขึ น และช่วยดึงดูดความสนใจในทาง
การตลาดได้อีกทาง 

 สีผสมอาหารที่ใช้ ควรเป็นสีผสมอาหารจากธรรมชาติเช่น สีเขียวจากใบเตย สีม่วงจาก
ดอกอัญชัน สีชมพูจากดอกเฟ่ืองฟ้า สีเหลืองจากดาวเรือง เป็นต้น 
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ขั้นตอนการท าขนมจีน 
1.  การท าความสะอาด และแช่ข้าว 
 เป็นขั นตอนแรก ด้วยการน าข้าวมาแช่น  า และล้างท าความสะอาด โดยเฉพาะสิ่งปนเปื้อนที่

มักลอยอยู่ชั นบนหลังแช่ข้าวในน  า หลังล้างเสร็จให้แช่ข้าวสักพัก ก่อนน าเข้าขั นตอนการหมัก 
2.  การหมักข้าว 
 การหมักข้าวเป็นกระบวนการที่ใช้จุลินทรีย์เข้าช่วยย่อยแป้ง และท าให้เกิดกลิ่น ด้วยการ

หมักข้าวทั งแบบแห้ง และแบบแช่น  า แต่ทั่วไปนิยมหมักแห้งมากที่สุด 
 การหมักแห้งเป็นวิธีการหมักที่ไม่ต้องแช่ข้าว แต่จะให้น  าแก่เมล็ดข้าวเป็นช่วงๆ เพ่ือให้แป้ง

ในเมล็ดข้าวมีการดูดซับน  า เกิดภาวะเหมาะสมของจุลินทรีย์ และท าให้น ามาบดได้ง่ายขึ น  
ขั นตอนการหมักมีดังนี  
–  น าข้าวที่ล้างท าความ และแช่ได้เหมาะสมแล้ว ใส่ในภาชนะท่ีมีรูให้น  าไหลผ่านได้ เช่น 

ตะกร้าไม้ไผ่ ตะแกรงลวด เป็นต้น การหมักจะเป็นการให้น  าแก่เมล็ดข้าวทุกวันแบบไม่มีการแช่ ซึ่งมักจะ
หมักนาน 2-3 วัน (โรงงานมักหมักประมาณ 1-2 วัน/ครัวเรือน 2-3 วัน) 

–  เมื่อหมักข้าวครบตามวันที่ต้องการ ให้สังเกตข้าวที่พร้อมน ามาใช้ ซึ่งจะมีลักษณะเม็ด
พองโต มีสีใสออกคล  าเล็กน้อย เมื่อบีบจะเปื่อยยุ่ยง่าย มีกลิ่นแรงจากการหมัก ซึ่งถือว่าลักษณะเหล่านี 
เหมาะส าหรับน ามาบดขั นต่อไป 

ทั งนี  การหมักข้าวไม่ควรหมักนานเกิน 3-4 วัน เพราะจะท าให้ข้าวมีสีคล  า และมีกลิ่น
คล้ายกลิ่นข้าวบูดได้ โดยจุลินทรีย์ที่ตรวจพบ ได้แก่ Bacillus subtilis, Lactobacillus plantarum 
เป็นต้น 

3.  การบดข้าว 
เป็นขั นตอนน าข้าวมาบดผ่านเครื่องบดเพ่ือให้เมล็ดข้าวแตกเป็นผงขนาดเล็ก โดยมักบด

ขณะที่ข้าวอ่ิมน  า ร่วมกับเติมน  าขณะบด โดยข้าวที่บดจะแตกเป็นผงละลายมากับน  า ผ่านผ้าขาวส าหรับ
กรองให้ไหลลงตุ่ม ซึ่งในขั นตอนนี อาจเติมเกลือประมาณ 4 ส่วน ส าหรับป้องกันการเติบโตของ
เชื อจุลินทรีย์ 

4.  การนอนแป้ง 
 การนอนแป้งเป็นขั นตอนที่ใช้ในระดับครัวเรือน ด้วยการแช่น  าแป้งให้ตกตะกอน น  าแป้ง

ส่วนบนจะมีสีเหลือง และสิ่งปนเปื้อนสีด าคล  าจะลอยอยู่บนสุด ในขั นตอนนี จะท าการล้างน  าแป้ง ด้วย
การให้น  า และปล่อยให้ตกตะกอน ซึ่งจะท าให้แป้งขาวสะอาด และมีกลิ่นน้อยลง 

5.  การทับน  าหรือการไล่น  า 
 ขั นตอนนี เป็นวิธีการก าจัดน  าออกจากน  าแป้ง ด้วยการน าน  าแป้งใส่ผ้าขาวที่มัดห่อให้แน่น 

แล้วน าของหนักมาทับเพ่ือให้น  าไหลซึมผ่านออก ขั นตอนนี จะใช้เวลาประมาณ 1 วัน หลังจากนั นจะได้
ก้อนแป้งที่มีน  าประมาณ 40-50 เปอร์เซ็นต์ 

6.  การต้มหรือนึ่งแป้ง 
เป็นขั นตอนที่ท าให้แป้งสุกประมาณ 25-35 เปอร์เซ็นต์ เท่านั น เพ่ือไม่ให้แป้งเหนียวมาก

เกินไป ส าหรับระดับครัวเรือนจะใช้วิธีการต้ม ส่วนในโรงงานจะใช้วิธีการนึ่งแทน 
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 ในระดับครัวเรือนจะใช้วิธีการปั้นแป้งเป็นก้อนๆ เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 20-25 ซม. 
น าใส่เสวียนหย่อนลงต้มในน  าเดือด โดยให้แป้งสุกเข้าด้านในประมาณ 1-3 ซม. เท่านั น อย่าให้แป้งสุก
ลึกมาก เพราะจะท าให้โรยเส้นได้ยาก 

7.  การนวดแป้ง 
 เป็นขั นตอนการน าก้อนแป้งมาบี ให้ส่วนแป้งสุก และแป้งดิบผสมกัน ซึ่งอาจใช้มือหรือ

เครื่องจักรหรือครกไม้ส าหรับชาวชนบท โดยสังเกตเนื อแป้งขณะนวด หากแป้งแห้งมากให้ผสมน  าร้อน 
หากแป้งเหนียวติดกันมากให้ผสมแป้งดิบ ก้อนแป้งที่เหมาะส าหรับโรยเส้นนั น จะข้าวประมาณ            
1 กิโลกรัม ที่ท าให้ได้ก้อนแป้งเหลวหนักประมาณ 3-3.5 กิโลกรัม มีลักษณะเป็นก้องแป้งอ่อนออกเหลว
เล็กน้อย 

 ในขั นตอนการนวดแป้ง หากต้องการเพิ่มสีสันขนมจีนให้มีสีต่างๆจะท าในขั นตอนนี  ด้วย
การเทสีผสมอาหารผสมลงนวดพร้อมก้อนแป้งให้มีสีเนื อเข้ากัน 

8.  การกรองเม็ดแป้ง 
 ในบางครั งแป้งสุกอาจจับเป็นก้อนในขั นตอนการนวดแป้ง หากน าไปโรยเส้นอาจท าให้เส้น

ขนมจีนไม่ต่อเนื่องได้ ดังนั น จึงจ าเป็นต้องกรองแป้งหลังนวดด้วยผ้าขาวเสียก่อนเพ่ือก าจัดก้อนแป้งสุก
ออกไปให้หมด 

9.  การโรยเส้น 
 การโรยเส้นเป็นขั นตอนส าคัญที่ท าให้ขนมจีนเป็นเส้น ด้วยการบีบดันก้อนแป้งเหลวให้ไหล

ผ่านรูขนาดลงในน  าเดือดเพ่ือท าให้เส้นสุก โดยยังคงรูปเส้นเหมือนเดิม ซึ่งในระดับครัวเรือนจะใช้แว่น
หรือเฝื่อน 

 แว่นจะมีลักษณะเป็นแผ่นโลหะทรงกลมที่มีรูขนาดเล็กจ านวนมาก แว่นนี จะถูกเย็บติดแน่น
กับถุงผ้าที่ใช้ส าหรับใส่ก้อนแป้งเหลว หลังจากนั น รวบปลายผ้าเข้าหากัน และบีบดันแป้งให้ไหลผ่านรูลง
หม้อต้ม 

 เฝื่อนมีลักษณะเป็นหม้อทรงกลมขนาดเล็ก 2 อัน อันแรกด้านล่างมีรูขนาดเล็กจ านวนมาก 
ด้านบนมีหูล็อกติดสองข้างส าหรับจับ อันทีสองมีลักษณะเหมือนกันแต่เล็กกว่า และสามารถวางสวมอัน
แรกได้ ซึ่งจะใช้ส าหรับดันก้อนแป้งให้ไหลผ่านรูของอันแรกลงหม้อต้ม 

 ส่วนระดับโรงงานมักใช้ปั๊มแรงดันต่อท่อดันก้อนแป้งเหลวผ่านตะแกรงที่มีรูขนาดเล็ก
ลักษณะคล้ายแว่นลงหม้อต้ม ซึ่งจะประหยัดแรงงาน และได้เส้นขนมจีนที่รวดเร็วกว่า 

 เมื่อบีบเส้นลงหม้อต้มแล้ว ให้พยายามรักษาความร้อนให้คงที่ และรอจนกว่าเส้นขนมจีนจะ
ลอยตัวจึงใช้ตะแกรงหรือกระชุตักขึ นมา 

10. การท าให้เย็น และจัดเรียงเส้น 
 เป็นขั นตอนสุดท้ายในการท าขนมจีน ภายหลังจากต้มเส้นให้สุกลอยขึ นด้านบนหม้อแล้ว 

ต่อมาจะใช้ตะแกรงหรือกระชุตักเส้นขนมจีนขึ นมา แล้วจุ่มลงน  าเย็นทันที รอจนเส้นเย็นพร้อมสามารถใช้
มือจับได ้

 เมื่อเส้นเย็นให้ใช้มือข้างที่ถนัดจับเส้นขึ นมาพันรอบฝ่ามืออีกข้างที่วางในแนวตั ง จนกระทั่ง
หมดความยาวเส้น พร้อมวางใส่ภาชนะบรรจุหรือตะแกรงที่มีช่องให้น  าไหลผ่านได้ และเป็นภาชนะที่
พร้อมส่งจ าหน่ายได้ทันทีหรืออาจวางเรียงให้แห้งก่อนค่อยจัดเรียงในภาชนะจ าหน่าย ทั งนี  พยายามเรียง
เส้นให้เป็นแนวสม่ าเสมอ 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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ซำลำเปำหัวปลีกลว้ยทรงเครื่อง 
วิทยากร : อาจารย์นพพร  สกุลยืนยงสุข 

ดร.ธนภพ  โสตรโยม 
   
 
 
 
 
ส่วนผสมส่วนที่ 1 

แป้ง 500 กรัม  
ยีสต์  1  ช้อนโต๊ะ 
น  าเปล่า  350  กรัม 
ผสมส่วนผสมทั ง 3 อย่าง เข้าด้วยกัน ใส่ในภาชนะกันลม หมักทิ งไว้ 1 ชั่วโมง 

ส่วนผสมส่วนที่ 2  
แป้ง  250  กรัม แป้งข้าวไรซ์เบอรี่  250  กรัม 
น  าตาลทราย  200  กรัม น  าเปล่า  150  กรัม 
เกลือ  1/2  ช้อนชา เนยขาว  125  กรัม 
เทส่วนผสมทั ง 5 อย่างเข้าด้วยกันในเครื่องนวด นวดประมาณ 10 นาที จนแป้งเป็นเนื อ

เดียวกัน และไม่ติดอ่างผสม แบ่งแป้งที่ได้ตามขนาดที่ต้องการ 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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ไส้ซำลำเปำทรงเครื่อง 
ส่วนผสม 

เนื อปูแกะ   250  กรัม เนื อกุ้งสับ   250  กรัม 
เนื อหมูบด  150  กรัม เนื อปลากรายขูด  150  กรัม 
น  ามันงา  2  ช้อนชา ซอสปรุงรส  2  ช้อนชา 
น  าตาลทรายขาว 150  กรัม พริกไทยป่น 15  กรัม 
เกลือ 30  กรัม หัวปลี  250  กรัม 
แป้งเอนกประสงค์ 500 กรัม ยีสต์  1  ช้อนโต๊ะ 

 น าส่วนผสมทั งหมดนวดด้วยมือจนเข้ากัน 
วิธีกำรปั้นซำลำเปำ 

1. คลึงแป้งให้เป็นแผ่นรูปวงกลม หรือวงรี ตักไส้วางตรงกลางของแป้ง 
 
 
 
 
 
 
2. พับเก็บแป้งให้คลุมไส้ พักไว้ประมาณ 30-40 นาที วางบนกระดาษ 
 
 
 
 
 
 
3. น าไปนึ่งบนลังถึง ประมาณ 12-15 นาที ยกลงจากเตาผึ่งให้คลายความร้อน  

 
 
 
 
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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คุ้กกี้ร ำข้ำว 
วิทยากร : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย 

อาจารย์บุญยนุช  ภู่ระหงษ์ 
ส่วนผสมของแห้ง 

 
 

แป้งสาลีอเนกประสงค์ 288 กรัม แป้งร าข้าวไรซ์เบอรี่ 72 กรัม 
ผงฟู 6 กรัม หางนมผง 15 กรัม 
เบคกิ งโซดา 4 กรัม เนยสด 150 กรัม 
เกลือ 3 กรัม น  าตาลไอซิ่ง 150 กรัม 
ไข่ไก่ 2 ฟอง กลิ่นนมเนย 5 กรัม 
กลิ่นวานิลา 5 กรัม เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบ 200 กรัม 

ปริมาณที่ได้ประมาณ   600 กรัม 
วิธีท ำ 

1. รอ่นแป้งสาลี แป้งร าข้าวไรซ์้เบอรี ่ผงฟู หางนมผง เข้าด้วยกัน 1 ครั งพักไว้  
 

 
 

2. ตีเนยสดพออ่อนตัว ใส่เบคกิ งโซดา เกลือ น  าตาลไอซิ่ง พอเข้ากัน ใส่ไข่ทีละฟองจน
ส่วนผสมฟูปานกลาง ใส่วานิลาและกลิ่นเนยนม 

 

 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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3. น ามาชั่งก้อนละ 100 – 150 กรัม หรือตามขนาดที่ต้องการ และน าไปแช่เย็น 
 

 
 

4. ตัดแป้งคุกกี  น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 350 องศาฟาเรนไฮด์ ประมาณ 20 - 25 นาที หรือจน
ขนมสุกเหลือง พักบนตะแกรงพอเย็น ใส่ภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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กำรท ำบรรจุภัณฑ์คุ้กกี้ร ำข้ำว 
วิทยากร : อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

อาจารย์อัชชา  หัทนานานนท์ 
 
อุปกรณ์  

1. กล่องส าเร็จรูป 
2. สติ๊กเกอร์ค าอวยพร ต่างๆ  สติ๊กเกอร์วงกลม 
3. กระดาษผสมแกลบ 
4. เทปกาวสองหน้า 
5. สเปร์ยกาว 
6. ใบไม้ประดิษฐ์ เชือกกกสีต่างๆ  กระดาษฝอย 

วิธีกำรท ำ 
1. น ากล่องส าเร็จรูปส าหรับใส่คุ๊กกี มาประกอบตามรอยพับกล่อง ปูรองที่พื นกล่องคุ๊กกี ด้วย

กระดาษฝอย 
 

 

 
2. ติดสติ๊กเกอร์ลงบนด้านหน้าของถุงแก้วที่เตรียมไว้เพ่ือบรรจุคุ้กกี  ปิดปากถุงให้สนิทไม่ให้

อากาศเข้าได้ จากนั นตัดริมถุงด้านบนด้วยกรรไกรซิกแซก ส าหรับเปิดรับประทานได้ง่าย 
 

    
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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3. น าคุก้กี มาจัดเรียงลงกล่อง บรรจุกล่องละ 10 ชิ น ปิดกล่องด้วยสติ๊กเกอร์วงกลม  
 

         
 
4. จากนั นตกแต่งชิ นส่วนฝาครอบกล่องจากกระดาษผสมแกลบ (พับตามแบบ ติดเทปให้

เรียบร้อย) ให้สวยงามด้วยใบไม้ประดิษฐ์ เชือกสีต่างๆ และติดป้ายผลิตภัณฑ์ มัดติดกับฝาครอบกล่อง 
 

    

      
 
5. น าฝาครอบที่ตกแต่งเรียบร้อย สวมกล่องคุ้กกี ก่อนน าไปจ าหน่าย เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่า

สินค้า หรือใช้เป็นของขวัญของที่ระลึก  
 

    
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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แบบสติ๊กเกอร์หน้ำถุงคุกกี้ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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กำรท ำบรรจุภัณฑ์ซำลำเปำหัวปลีกลว้ยทรงเครื่อง 
วิทยากร : อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

อาจารย์อัชชา  หัทนานานนท์ 
อุปกรณ์  

1. กล่องชะลอมขนาด 4 x 6 นิ ว 
2. ฉลากผลิตภัณฑ์ 
3. กระดาษไขรองฐานบรรจุภัณฑ์ตัดเป็นรูปตามต้องการ  
4. เทปกาวสองหน้า 
5. ใบไม้ประดิษฐ์ เชือกกกสีต่างๆ  กระดาษฝอย 
 

วิธีกำรท ำ 
1. น ากระดาษไขตัดเป็นฐานรองกล่อง ตามแบบ ขนาด 4 x 6 นิ ว 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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2. ใส่ซาลาเปาลงในบรรจุภัณฑ์ จ านวน 2 ลูก และปิดฝากล่อง 
 

   
 
3. คาดด้วยฉลากผลิตภัณฑ์ จะได้กล่องบรรจุภัณฑ์ซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่องพร้อม

จ าหน่าย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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บทท่ี 2 
การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 
๑.  คณะกรรมการอ านวยการ 

 
1.1 นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
1.2 นางจินตนา      วรเจริญศรี หัวหน้าส านักงานคณบดี 
1.3 นางสาวนิอร ดาวเจริญพร รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย   
1.4 นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต รองคณบดีฝ่ายบริหาร  
1.5 นายนพพร สกุลยืนยงสุข รองคณบดีฝ่ายวางแผน 
1.6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต อุปฐาก รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
1.7 ดร.ธนภพ โสตรโยม      ผู้ช่วยคณบดี 
1.8 นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล ผู้ช่วยคณบดี 
1.9 นางสาวมัลลิกา จงจิตต์ ผู้ช่วยคณบดี   
1.10 นางสาวรติมากานต์ ห้วยหงษ์ทอง ผู้ช่วยคณบดี 
 

2.  คณะกรรมการด าเนินงาน 
 
2.1 ผู้ประสานงานโครงการ 
 2.1.1 ดร.ธนภพ โสตรโยม       
 2.1.2 นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล  
 2.1.3 นางสาวรติมากานต์ ห้วยหงษ์ทอง 
 2.1.4 นางธัญวรรณ ฐานะณรงค์ชัย 
2.2  วิทยากรฝึกอบรม 
 2.2.1  หลักสูตรวอฟเฟิลร าข้าว 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์   กี่อาริโย 
 นางสาวบุญยนุช ภู่ระหงษ์ 

 2.2.2 หลักสูตรคุ้กกี้ร าข้าว 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์   กี่อาริโย 
 นางสาวบุญยนุช ภู่ระหงษ์ 

 2.2.3 หลักสูตรน้ ายาหัวปลีกล้วยและเส้นขนมจีนสมุนไพร 
  ดร.ธนภพ โสตรโยม 
  นายนพพร สกุลยืนยงสุข 
 2.2.4 หลักสูตรซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
  ดร.ธนภพ โสตรโยม 
  นายนพพร สกุลยืนยงสุข 
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 2.2.5 หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์ซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
  นางสาวอัชชา  หัทยานานนท์ 
  นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล   

 2.2.6 หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์คุ้กก้ีร าข้าว 
  นางสาวอัชชา  หัทยานานนท์ 
  นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล   

 2.3   กรรมการจัดซื้อ 
2.3.1   ดร.ธนภพ โสตรโยม 
2.3.2   นางสาวประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 
2.3.3 นางสาวขนิษฐา  พิพ่วนนอก 

 2.4  กรรมการตรวจรับพัสดุ  
  2.4.1  นางสาวรติมากานต์ ห้วยหงษ์ทอง 
  2.4.2  นายนพพร สกุลยืนยงสุข 
  2.4.3  นางสาวบุญยนุช ภู่ระหงษ์ 
 2.5  ประชาสัมพันธ์กิจกรรม/บันทึกภาพ/เผยแพร่กิจกรรม และสื่อโสตทัศนูปกรณ์ 
       2.5.๑  นางสาวชนัญชิดา สุจิตจูล 
 2.6  การจัดเตรียมพิธีเปิดและพิธีปิด (ลงทะเบียน) 
  2.6.๑  นางสาวรติมากานต์ ห้วยหงษ์ทอง 
  2.6.2  นางธัญวรรณ ฐานะณรงค์ชัย 
 2.7  เจ้าหน้าที่การเงินบัญชี 
       2.7.1  นางจินตนา วรเจริญศรี 
       2.7.2  นางสาวปุณิกา สุระดม 
  2.7.3  นางสาวจิราภรณ์ แพรวพราย 
  2.7.4 นางสาวยุภาวดี กิจทวีพิพัฒน์ 
 2.8  การประเมินผลโครงการและรายงานฉบับสมบูรณ์  
       2.8.๑  นางสาวรติมากานต์ ห้วยหงษ์ทอง 
  2.8.2 นางสาวประพาฬภรณ์ ธีรมงคล 
       2.8.3  นางธัญวรรณ ฐานะณรงค์ชัย   
 2.9 งานยานพาหนะ  
  2.9.1 นายฐิติ โพพี 
  2.9.2 นางธัญวรรณ ฐานะณรงค์ชัย 
  2.9.3 นายสายชล พุทธา 
  2.9.4 นายสมบูรณ์ มัญสา 
  2.9.5 นายสมพงษ์ จิตรกล้า 
  2.9.6 นายบุญธรรม ท านักสุข 
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3.  การถ่ายทอดเทคโนโลยี  
 
  การถ่ายทอดเทคโนโลยีด าเนินกิจกรรมในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการ  วันที่ 3 และ
6 มกราคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 

3.1 การเตรียมการ 
3.1.1 ติดต่อประสานงานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัด

สมุทรสงครามเพ่ือก าหนดวัน เวลา รับสมัครและด าเนินการ 
3.1.2 รับสมัครผู้เข้ารับการอบรม ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา 

จังหวัดสมุทรสงคราม 
3.1.3 เตรียมวิทยากร เอกสาร วัตถุดิบ อุปกรณ์ 

 3.2 รูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
 3.2.1 เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการ  โดยผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรม ทุกคนได้ลงมือปฏิบัติ จ านวน 2 วัน ใน 6 หลักสูตร รวม 16 ชั่วโมง ตามตารางก าหนดการ
ฝึกอบรม 
 3.2.2 หลักสูตรรายวิชา 

  1) หลักสูตรวอฟเฟิลร าข้าว 
  2) หลักสูตรคุ้กกี้ร าข้าว 
  3) หลักสูตรน้ ายาหัวปลีกล้วยและเส้นขนมจีนสมุนไพร 
  4) หลักสูตรซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
  5) หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์ซาลาเปาหัวปลีกล้วยทรงเครื่อง 
  6) หลักสูตรการท าบรรจุภัณฑ์คุ้กก้ีร าข้าว 
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บทท่ี 3 
ผลการด าเนินงาน 

 
 โครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม เพ่ือพัฒนาและต่อยอด        
ภูมิปัญญาปราชญ์ชาวบ้านในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยและการเพ่ิมมูลค่าด้วยรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เพ่ิมประโยชน์ยืดอายุการเก็บรักษา เป็นการเพ่ิมทักษะ ความรู้และเทคโนโลยี
ที่เหมาะสม การฝึกอบรมเป็นการส่งเสริมกระบวนการเรียนรู้ให้กับผู้ เข้ารับการอบรม ซึ่งเป็นสมาชิก
จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลาได้สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ออกสู่ตลาดได้ 
ก าหนดกิจกรรมการฝึกอบรม ในวันที่ 3 และ 6 มกราคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม ผู้เข้าอบรมจ านวน 46 คน ผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน     
46 คน มีสถานภาพเป็นผู้เข้าร่วมโครงการทั้งหมด คิดเป็นร้อยละ 100.00 ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  
คิดเป็นร้อยละ 100.00 จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อการจัด
โครงการอยู่ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100  

 
ตอนที่ 1.   ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
 
1. สถานภาพ 

 
ผู้ตอบแบบประเมินเป็นผู้เข้าโครงการ จ านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 ดังตาราง

ที่ 1 ภาพที่ 1  
 

ตารางท่ี 1  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้เข้าร่วมโครงการ 46 100.00 

วิทยากร - - 
ผู้ช่วยวิทยากร - - 

คณะท างาน/กรรมการโครงการ - - 
รวม 46 100.00 
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ภาพที่ 1  จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

2. เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 100 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 46 คน คิดเป็น

ร้อยละ 100 ดังตารางที่ 2 ภาพที่ 2 
 

ตารางท่ี 2  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
หญิง 46 100.00 
รวม 46 100.00 

 

 
 

ภาพที่ 2  จ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 

สถานภาพ

0

45

เพศ

หญิง
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3.  อายุ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 46 คน ส่วนใหญ่อายุ 46 – 55 ปี จ านวน 34 คน คิด

เป็นร้อยละ 73.91 อายุ 36 – 45 ปี  และอายุ 56 ปีขึ้นไปจ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10.87
และอายุ 26 – 35 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.35 ดังตารางที่ 3 ภาพที่ 3 

 
ตารางท่ี 3  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 

\ 

 
 

 
ภาพที่ 3 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
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ไม่เกิน 25 ปี 26 - 35 ปี 36 -40 ปี 46 - 55 ปี 56 ปีขึ้นไป

อายุ

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 25 ปี 0 0.00 
26 – 35 ป ี 2 4.35 
36 – 45 ป ี 5 10.87 
46 – 55 ป ี 34 73.91 
56 ปีขึ้นไป 5 10.87 

รวม 46 100.00 
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ตอนที่ 2  ความคิดเห็นด้านความพึงพอใจการให้บริการในด้านต่าง ๆ ที่มีต่อการจัดโครงการ
โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้าน
เกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 

ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจต่อโครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์
วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัด
สมุทรสงคราม ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการมีระดับความพึงพอใจอยู่ ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.79 ดังรายละเอียดในตารางที่ 4 และ ภาพที่  4 

 
ตารางท่ี 4  แสดงค่า �̅� , S.D. และระดับความพึงพอใจที่มีต่อโครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกร
ดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 

 

การให้บริการ 
 

�̅� S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.83 0.37 มากที่สุด 
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 4.83 0.37 มากท่ีสุด 

2. เจ้าหน้าท่ีให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.83 0.38 มากท่ีสุด 

3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.84 0.37 มากท่ีสุด 

4. เจ้าหน้าท่ีอ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.83 0.37 มากท่ีสุด 
  ด้านวิทยากร 4.83 0.39 มากที่สุด 

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 4.83 0.39 มากท่ีสุด 

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม 4.84 0.38 มากท่ีสุด 

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 4.81 0.42 มากท่ีสุด 

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.76 0.47 มากที่สุด 

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง 4.59 0.68 มากท่ีสุด 
9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.68 0.56 มากท่ีสุด 

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.80 0.41 มากท่ีสุด 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.82 0.38 มากท่ีสุด 
12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.77 0.45 มากท่ีสุด 

13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเพิ่มมากขึ้น 4.82 0.39 มากท่ีสุด 

14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.82 0.39 มากท่ีสุด 

  ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก 4.73 0.50 มากที่สุด 

15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย /พร้อมใช้งาน 4.71 0.59 มากท่ีสุด 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.74 0.46 มากท่ีสุด 

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม 4.74 0.46 มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4  (ต่อ) 
 

การให้บริการ 
 

�̅� S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 4.79 0.44 มากที่สุด 

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.79 0.43 มากท่ีสุด 

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.78 0.44 มากท่ีสุด 

  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 4.79 0.43 มากที่สุด 

 
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  แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อการจัดโครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์

วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา 
จังหวัดสมุทรสงคราม 
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ร้อยละ 
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โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค ์

ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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บทท่ี 4 
ผลการติดตามหลังใหบ้ริการ 

 
สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 

 
 โครงการการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์

ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นโครงการตามยุทธศาสตร์
เพ่ือพัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ สนับสนุนการให้บริการวิชาการเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ก าหนดกิจกรรมการฝึกอบรมใน
วันที่ 3 และ 6 มกราคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 จากการประเมินผล พบว่า ผู้เข้าอบรม
สามารถน าความรู้ไปที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ จ านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีการน าความรู้
ไปใช้ประโยชน์อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100.00 และการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อ
ประโยชน์จากการบริการอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100.00  

 
ตอนที่ 3  ความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถามโครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์
วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัด
สมุทรสงคราม 
 
1.  ผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้ไปท่ีได้รับไปใช้ประโยชน์หรือไม่ 

ผู้เข้าอบรมจ านวน 46 คน ทุกคนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 
100.00 แสดงดังตารางที่ 6 และภาพที่ 6 

ตารางท่ี 6 จ านวนผู้เข้าอบรมน าความรู้ไปที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 

 

 

 

 

การน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ไม่มี - - 

มี 46 100.00 

รวม 46 100.00 
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ภาพที่ 6  จ านวนผู้เข้าอบรมน าความรู้ไปที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 

 2.  ระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ของผู้เข้าอบรม 

 ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่มีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์อยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
100.00 ดังรายละเอียด ในตารางที่ 7 และภาพท่ี 7 

 

ตารางท่ี 7 จ านวนผู้เข้าอบรมจ าแนกตามระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

    

 

ภาพที่ 7  จ านวนผู้เข้าอบรมจ าแนกตามระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

ไม่มี มี

การน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์
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น้อยที่สุด น้อย ปานกลาง มาก มากที่สุด

ระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์

ระดับการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

น้อยที่สุด - - 
น้อย - - 

ปานกลาง - - 
มาก - - 

มากที่สุด 46 100.00 
รวม 46 100.00 

ร้อยละ 
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3.   ระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 
ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการอยู่ใน

ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 ดังรายละเอียดในตารางที่ 8 ภาพที่ 8 
 

ตารางท่ี 8 จ านวนผู้เข้าอบรมจ าแนกตามการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 8  ระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 

 

 

 

 

การบริการวิชาการและวิชาชีพ
ต่อประโยชน์จากการบริการ 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

น้อยที่สุด - - 

น้อย - - 

ปานกลาง - - 

มาก - - 

มากที่สุด 46 100.00 

รวม 46 100.00 
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การให้บริการ



 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

โครงการการเพิ่มศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ์วิสาหกิจชุมชนสู่เศรษฐกิจสร้างสรรค์ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านเกษตรกรดาหลา จังหวัดสมุทรสงคราม 
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4.   ระดับการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรม 
ผู้เข้าอบรมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์

จากการบริการอยู่ในระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 ดังรายละเอียดในตารางที่ 9 ภาพที่ 9 
 

ตารางท่ี 9  จ านวนผู้เข้าอบรมจ าแนกตามการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 

 

 

 
 

ภาพที่ 9  จ านวนผู้เข้าอบรมจ าแนกตามการบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 
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การบริการวิชาการและวิชาชีพ
ต่อประโยชน์จากการบริการ 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

น้อยที่สุด - - 

น้อย - - 

ปานกลาง - - 

มาก - - 

มากที่สุด 46 100 

รวม 46 100.00 

การบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 

 


