
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทสรุปผู้บริหาร 
 

         โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนาและ
สร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 มีการวางแผนด าเนินการอย่างเป็นระบบ 
นับตั้งแต่การศึกษาสภาพปัจจุบัน ปัญหาและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย การก าหนดจุดพัฒนา 
การวางแผน การปฏิบัติงานตามแผน การติดตามผล และประเมินโครงการ เพื่อน าผลการประเมิน
โครงการไปใช้ในการพัฒนางานอย่างต่อเนื่องและเป็นระบบ 
 
      โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและสร้าง
อาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 วัตถุประสงค์เพื่อถ่ายทอดผลงานวิจัยและบริการ
วิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าองค์
ความรู้จากผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปัญญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะความรู้ และเทคโนโลยีที่
เหมาะสมแก่ชุมชน ด าเนินการจัดอบรมระหว่าง วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560 ณ โรงเรียน     
วัดสะแก อ าเภออุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  ผู้เข้าอบรมจ านวน 5๐ คน  จ านวน 6 หลักสูตร 
ได้แก่  

1. หลักสูตรกล่องใส่ของอเนกประสงค์ 

  2. หลักสูตรหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 

3. หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรงุรส 

4. หลักสูตรขนุนแผ่นทอดกรอบ 

5. หลักสูตรดอกไม้จากกระดาษจากธูปฤาษี 

6. หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว 
 ผลการประเมินโครงการแล้วเสรจ็ตามเวลาที่ก าหนดและด าเนินการตามแผนในประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2560  ดังนี ้
  
ตัวชี้วัดผลลัพธ์ 

ตัวชี้วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินการ 

เชิงปริมาณ 
1. ผู้เข้ารบับริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน ์

 
ร้อยละ 

 
86.00 

 
100.00 

เชิงคุณภาพ 
2. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการวิชาการและ

วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการ 

 
ร้อยละ 

 
85.00 

 
96.00 

เชิงเวลา 
3. โครงการบริการวิชาการที่สง่เสรมิศักยภาพใน

การแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ป ี

 
ร้อยละ 

 
15 

 
100 



ตัวชี้วัดผลผลิต 
 

 
ผลการประเมินทุกด้านของโครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์

เพื่อพัฒนาและสร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 จะใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนา
กระบวนการด าเนินงาน เพื่อให้การด าเนินงานเพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการด าเนินงานต่อไป 

 
 

งานบรกิารวิชาการแกส่ังคม 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวชี้วัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินการ 

เชิงปริมาณ 
1. จ านวนโครงการ/กจิกรรมบรกิารวิชาการ

แก่สังคม 
2. จ านวนผู้รบับริการในกระบวนการ

ให้บรกิาร 

 
โครงการ/กจิกรรม 

 
คน 

 
1 
 

50 

 
1 
 

50 

เชิงคุณภาพ 
3. ความพึงพอใจของผูร้ับบริการใน

กระบวนการใหบ้รกิาร 

 
ร้อยละ 

 
90.00 

 

 
93.57 

เชิงเวลา 
4. งานบรกิารวิชาการแล้วเสร็จตาม

ระยะเวลาที่ก าหนด 

 
ร้อยละ 

 
95.00 

 
100.00 

เชิงต้นทุน 
5. ค่าใช้จ่ายของการใหบ้รกิารวิชาการตาม

งบประมาณที่ได้รับจัดสรร 

 
บาท 

 
191,000.00 

 
191,000.00 



กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและ      
สร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 นี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่าง
ดีย่ิงของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ให้
ความช่วยเหลือทั้งด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวยความสะดวกในจัดโครงการ 
 

 ขอขอบคุณ นางทองพูน กองวัง ประธานชมรมผู้สูงอายุ และองค์การบริหารส่วนต าบล
ข้าวเม่า อ าเภออุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ที่เอื้อเฟื้อสถานที่ และให้ความร่วมมือในการจัดอบรม
โครงการ 

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการอ านวยการ หัวหน้าสาขาวิชา วิทยากร ผู้รับผิดชอบโครงการ        

ผู้ประสานงาน คนขับรถ และนักศึกษาผู้ ช่วยสอนทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ชุมชน         
เพื่อพัฒนาอาชีพให้แก่ชุมชน 

   
  
 

       ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ  โสฬศ 
        หัวหน้าโครงการ 
              2560 
 
  
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



สารบัญ 
 

เรื่อง          หน้า 
 
บทสรุปผู้บรหิาร           ก 
กิตติกรรมประกาศ          ค 
สารบัญ            ง 
ส่วนที่ 1 รายละเอียดโครงการ         1 
ส่วนที่ 2 ผลการด าเนินงาน                8 
ส่วนที ่3 สรปุผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลงัการฝึกอบรม          30 
ภาคผนวก          41 
          
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ส่วนท่ี 1 
รายละเอียดโครงการ 

 
โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนาและสรา้งอาชีพ 

ให้กับชุมชน งบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 
 

ชื่อโครงการ  ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตรเ์พื่อพฒันาและสร้างอาชีพ 
ให้กับชุมชน 

ลักษณะโครงการ 

  1.1.   การประชุมเชิงวิชาการ 
  1.2.   การฝึกอบรม การอบรมเชิงปฏิบัติการ 
  1.3.   การสัมมนา การเสวนา 
  1.4.   การจัดนิทรรศการ 
  1.5.   การวิเคราะห์  การทดสอบ  การตรวจสอบ 
  1.6.   การฝึกอบรมเพือ่ถ่ายทอดความรูเ้ทคโนโลย ี
  1.7.   การให้บริการข้อมูล  การเผยแพร่ความรูผ้่านสื่อต่าง ๆ 
  1.8.   อื่น ๆ 

ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ของมหาวิทยาลยั ตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนา
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (ประจ าปีการศึกษา 2557 – 2561) ดังเอกสารท่ีแนบ 1 
ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 1 การพัฒนาความเข้มแข็งในการจัดการศึกษาให้บัณฑิตมีคุณภาพตาม 
            มาตรฐาน พร้อมเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 
เป้าประสงค์ท่ี  1 จัดการศึกษาด้านวิชาชีพและเทคโนโลยีท่ีสามารถแข่งขันได้ในระดับอาเซียน /  
     นานาชาติ 
กลยุทธ์ท่ี 
   1 การพัฒนาการจัดการศึกษาทีเ่น้นความเป็นเลิศทางวิชาการและความเช่ียวชาญในวิชาชีพ  
   2 การน ามหาวิทยาลัยสู่ประชาคมอาเซียนและการเป็นที่ยอมรบัในระดับนานาชาติ 
เป้าประสงค์ท่ี 2 ผลิตบัณฑิตให้เป็นคนดี คนเก่ง และมีทักษะในการด ารงชีวิตท่ีดี 
กลยุทธ์ท่ี 
   2 การน ามหาวิทยาลัยสู่ประชาคมอาเซียนและการเป็นที่ยอมรบัในระดับนานาชาติ  
   3 การพัฒนาคุณภาพนักศึกษาทีส่ะทอ้นอัตลกัษณ์ของมหาวิทยาลัย  

ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 2 การพฒันาความเข้มแข็งงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ทีม่ีคุณภาพเพื่อเพิ่มขีด 

           ความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
 
 



เป้าประสงค์ท่ี 3 จ านวนผลงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ท่ีได้มาตรฐาน มีคุณภาพและน าไปต่อยอดได ้
กลยุทธ์ท่ี 
  4 การพัฒนางานวิจัยเชิงสร้างสรรค์  
ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 3 การสร้างความเข้มแข็งของการบรหิารจัดการและพฒันาคุณภาพการศึกษา  
    สู่ความเป็นเลิศ 
เป้าประสงค์ท่ี  4 มีระบบบริหารจัดการท่ีคล่องตัว ยืดหยุ่นและมีประสิทธิภาพ 
กลยุทธ์ท่ี 
  5 การพัฒนาบุคลากรเพื่อใหเ้ป็นทรัพยากรบุคคลที่มีคุณภาพและมีคุณค่าของมหาวิทยาลัย  
  6 การเตรียมความพรอ้มในการเป็นมหาวิทยาลัยในก ากบัของรฐั  
  7 การบริหารจัดการสูอ่งค์กรคุณภาพและมีธรรมาภิบาล  
เป้าประสงค์ท่ี  5  มีระบบประกันคุณภาพสู่ความเป็นเลิศทางการศึกษา 
กลยุทธ์ท่ี 
  7 การบริหารจัดการสูอ่งค์กรคุณภาพและมีธรรมาภิบาล  

ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 4 การส่งเสริมการใหบ้รกิารวิชาการและการพัฒนาอาชีพ 
เป้าประสงค์ท่ี 6  เป็นแหล่งให้บริการวิชาการวิชาชีพท่ีไดม้าตรฐานเป็นท่ียอมรับของสังคม 
กลยุทธ์ท่ี 
   8 การบริการวิชาการที่มีศักยภาพในการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน  
ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 5 การส่งเสริมการท านบุ ารุงศิลปวัฒนธรรม และรักษาสิ่งแวดล้อมให้คงอยู่ 
     อย่างมั่นคงเพื่อสร้างคุณค่าทางสงัคมและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
เป้าประสงค์ท่ี 7 สร้างจิตส านึกและสร้างค่านิยมให้เกิดความรักในศิลปวัฒนธรรมไทยภูมิปัญญา 
    ท้องถิ่นและรักษาสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
กลยุทธ์ท่ี 
  9 การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อมทีเ่ป็นภูมิปัญญาไทยและภูมปิัญญาของโลก  

ความสอดคล้องกับตัวชี้วัดด้านการบริการวิชาการ 
 มีการบูรณาการกับพันธกิจอื่น คือ 

 การเรียนการสอนวิชา ......................................................................................................... .. 
       ............................................................................................................................................ 
 การวิจัย  

1. การพัฒนาผ้ามอ่ฮ่อมจังหวัดแพร่ด้วยงานลงทองลายไทยส าหรบัเคหะสิง่ทอเชิงพาณิชย์  
2. การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพิ่มมลูค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  
3. การแปรรปูเปลือกสม้โอแผ่นอบกรอบปรุงรส  
4. การพัฒนาศักยภาพขนุนเพื่อเพิ่มมลูค่าตามมาตรฐานส าหรบัการส่งออก   
5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกระดาษดอกธูปฤาษีเพื่อเศรษฐกิจชุมชน  
6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

 



 การท านุบ ารงุศิลปวัฒนธรรม .......................................................................................... 
       ............................................................................................................................................ 

 มีการสร้างเครอืข่ายความร่วมมือกบัหน่วยงาน 
............................................................................................................................................... 
............................................................................................................................. .................. 

 ความต้องการของกลุม่เป้าหมาย.........(หลักฐานประกอบ อาทิ ความต้องการของภาครัฐเอกชน  
ชุมชน ภาคประชาชน เป็นต้น) ตามแบบ สวพ.-บว.02,03,04 หรืออื่น ๆ 
(ขอให้แนบเอกสารความต้องการของกลุ่มเป้าหมายมาด้วย) 

 
ผู้รับผิดชอบโครงการ   งานบริการวิชาการแก่สงัคม 

หัวหน้าโครงการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิรัติ  โสฬศ 
 
หลักการและเหตุผล 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมางคลพระนคร ได้ก าหนดนโยบายหลายประการในการบริหาร
จัดการมหาลัยฯ ให้เป็น “มหาวิทยาลัยแห่งโลกอาชีพ ผลิตผู้เช่ียวชาญเทคโนโลยี สร้างคุณค่าสู่สากล” 
ทั้งนี้เพื่อผลิตบัณฑิตด้านวิชาชีพให้เป็นที่ยอมรับของสถานประกอบการ อันจะน าไปสู่การพัฒนา
ประเทศที่ยั่งยืน รวมถึงการส่งเสริมงานด้านวิจัยและบริการวิชาการให้ชุมชนและประชาชนมีโอกาส
ได้รับความรู้ เพิ่มทักษะและส่งเสริมควาสามารถด้านวิชาชีพได้ตลอดเวลา 
 คณะเทคโนโลยีคหกกรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จัดการศึกษาใน
ระดับบัณฑิตศึกษา มีบุคลากรที่มีความรู้ ความเช่ียวชาญในด้านต่าง ๆ เป็นที่ยอมรับทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ อาทิ ในด้านอาหาร เครื่องดื่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การแกะสลักผักผลไม้  
การออกแบบและตัดเย็บเครื่องแต่งกาย ผลิตภัณฑ์ของใช้ของประดับตกแต่ง งานศิลปะประดิษฐ์ และ
การประดิษฐ์ของขวัญของที่ระลึก ฯลฯ มีผลานวิจัยและการบริการวิชาการอย่างสม่ าเสมอ ซึ่งผลงาน
เหล่าน้ีเป็นประโยชน์ต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพของประชาชน ตอบรับกับนโยบายของ
รัฐบาลที่ต้องการให้ประชาชนมีความเป็นอยบู่ดี มีอาชีพ สามารถพึ่งพาตนเอง ดูแลครอบครัวได้ และ
ใช้ชีวิตอย่างพอเพียง ตามรอยพระราชด าริของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวฯ 
 ดังนั้น เพื่อเป็นการถ่ายทอดความรู้และเผยแพร่ผลงานที่เกิดจากงานวิจัยและบริการวิชาการ 
เพื่อตอบสนองความต้องการพัฒนาประเทศและส่งเสริมให้สถาบันอุดมศึกษามีส่วนร่วมในการสร้าง
ความเข้มแข็งของเศรษฐกิจ และสร้างกลไกเช่ือมโยงกับเครือข่ายชุมชนท้องถ่ิน โดยน าองค์ความรู้จาก
ผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปญัญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะความรู้ และเทคโนโลยีที่เหมาะสมแก่
ชุมชน รวมทั้งการสร้างมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง เพิ่มโอกาสในการสร้างอาชีพ รายได้ 
และการพึ่งพาตนเอง ท าให้เกิดผลกระทบต่อการสร้างความเข้มแข็งทางสังคมอย่างยั่งยืน 
 
วัตถุประสงค์ 
  1. เพื่อถ่ายทอดผลงานวิจัยและบรกิารวิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 



        2. เพื่อน าองค์ความรู้จากผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปัญญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะ
ความรู้ และเทคโนโลยีที่เหมาะสมแก่ชุมชน 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

ชมรมผูสู้งอายุ อ าเภออุทัย จงัหวัดพระนครศรีอยุธยา จ านวน 50 คน 
 

สถานท่ีด าเนินการ 
ชมรมผู้สูงอายุ อ าเภออุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 

ระยะเวลาด าเนินการ 
วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์  2560 
 

การด าเนินโครงการ (ขั้นตอนหรือวิธีการด าเนินงานโครงการ) 
จัดอบรมวิชาชีพ  2 วัน ๆ ละ   6 ช่ัวโมง  รวม  12 ช่ัวโมง 

1. การพัฒนาผ้ามอ่ฮ่อมจังหวัดแพร่ด้วยงานลงทองลายไทยส าหรบัเคหะสิง่ทอเชิงพาณิชย์ 
หลักสูตรกลอ่งใส่ของอเนกประสงค์ 

2. การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพิ่มมลูค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน 
หลักสูตรหมอ้แกงถ้วยทองรสทุเรียน 

3. การแปรรปูเปลือกสม้โอแผ่นอบกรอบปรุงรส 
หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส 

4. การพัฒนาศักยภาพขนุนเพื่อเพิ่มมลูค่าตามมาตรฐานส าหรบัการส่งออก   
หลักสูตรขนุนแผ่นทอดกรอบ 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกระดาษดอกธูปฤาษีเพื่อเศรษฐกิจชุมชน 
หลักสูตรดอกไมจ้ากกระดาษธูปฤาษี 

6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 
หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว 

 

 

กิจกรรม 
ปี พ.ศ. 2559 ปี พ.ศ. 2560 
ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4 

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

            

2.น าเสนอผู้บริหารเพื่อ
ข อ ค ว าม เห็ น ช อ บ ใน
หลักการเบื้องต้น 

            



3 .ป รั บ ร า ย ล ะ เ อี ย ด
โ ค ร ง ก า ร ต า ม ค ว า ม
เห็นชอบของผู้บริหาร 

            

4.ขออนุมัติโครงการ             
5.ประสานแผน วิทยากร
และทรัพยากรด าเนินงาน 

            

6.ด า เ นิ น โ ค ร ง ก า ร
ประชุมสัมมนา 

            

7 .ร าย ง าน ผ ล ก าร จั ด
โครงการ 

            

8.ติดตามการน าความรู้
ไปใช้ประโยชน์ 

            

9.รายงานการประเมินผล
โครงการฉบับสมบูรณ์ 

            

 
แผนการใช้จ่ายงบประมาณ  (ระบุจ านวนเงินงบประมาณ) 
รายการ  ตค. พย. ธค. มค. กพ.        มีค. เมย. พค. มิย. กค. สค. กย. 
เบิกจ่ายเงิน         191,000             

 

เงินงบประมาณ  
งบประมาณ 
           งบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 งบเงินอุดหนุน 191,000 บาท เพื่อ
เป็นค่าใช้จ่ายดังนี้  

1  ค่าตอบแทน        รวม 36,000   บาท 
   - ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน (12 คน x 6 ช่ัวโมง x 500 บาท)  36,000     บาท 
2  ค่าใช้สอย                                                                 รวม 25,200 บาท 
   - ค่าอาหารว่างและเครือ่งดื่มของคณะกรรมการ  วิทยากร   
     และผู้เข้าอบรม  (60 คน x 4 มื้อ x 30 บาท)  
   - ค่าอาหารกลางวันของคณะกรรมการ  วิทยากร  
     และผู้เข้าอบรม (60 คน x 2 มื้อ x 150 บาท)   

 7,200 
 

18,000 

บาท 
 

บาท 

3  ค่าวัสดุ                          รวม 129,800 บาท 
   - วัสดุฝึกอบรม        100,800        บาท 
   - วัสดุส านักงาน 
   - ค่าผ้ากันเปื้อน  (60 ผืน x 150 บาท)       

 20,000 
9,000   

บาท 
บาท 

 รวม 191,000       บาท 
(หน่ึงแสนเก้าหมื่นหน่ึงพันบาทถ้วน) 

หมายเหตุ  ขอถัวจ่ายท้ังโครงการ          



ส่วนท่ี 2 งบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลังจากการรับ
บริการไปแล้ว  
 (ถ้ามีให้แสดงรายละเอียดงบประมาณท่ีใช้ในการติดตามผลฯ และต้องเบิกจ่าย
ภายในปีงบประมาณน้ันๆ) 

 

การประเมินผลโครงการ 
 ระบุว่าผลการด าเนินงานโครงการฯ ตอบสนองตัวชี้ วัดและค่าเป้าหมายข้อใดตามแผน

ยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ประจ าปีการศึกษา 2558 
(ดังเอกสารท่ีแนบ 1) ซึ่งต้องสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ของ มหาวิทยาลัยฯ ท่ี
หน่วยงานเลือกไว้ในด้านหน้าโครงการฯ และระบุว่าโครงการฯ ที่ด าเนินการเป็นโครงการหลัก
หรือโครงการสนับสนุน ที่ส่งผลให้ตัวช้ีวัดตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ส าเร็จ (ทั้งนี้ ผลการด าเนินงานของโครงการฯอาจตอบสนองได้มากกว่า  1 
ตัวช้ีวัด และขอให้จัดล าดับความส าคัญของตัวช้ีวัดด้วย)  
  เป็นโครงการหลัก ท่ีตอบสนองตัวชีว้ัด  

1. มีการให้บริการวิชาการที่เกิดประโยชน์ต่อสงัคม 1 โครงการ 
2. หมู่บ้าน / ชุมชนมีการยกระดับคุณภาพชีวติ 1 ชุมชน 
3. เครือข่ายให้บริการงวิชาการ 1 เครือข่าย 

  เป็นโครงการสนับสนุน ท่ีตอบสนองตัวชีว้ัด.............................................................................. 
*หมายเหตุ  ค าอธิบาย โครงการหลัก และ โครงการสนับสนุน 
 
1. โครงการหลัก  หมายถึง  โครงการที่จะขับเคลื่อนและผลักดันต่อความส าเร็จของตัวชี้วัด ภายใต้
เป้าประสงค์ ของประเด็นยุทธศาสตร์ ซ่ึงการที่จะพิจารณาว่าเป็นโครงการหลักหรือไม่น้ัน สามารถพิจารณา
ได้จากตัวชี้วัด และค่าเป้าหมายท่ีได้ต้ังไว้ ถ้าการที่จะบรรลุค่าเป้าหมายตามตัวชี้วัดน้ันขึ้นอยู่ กับ
ความส าเร็จของโครงการ แสดงว่าโครงการดังกล่าวเป็นโครงการหลัก หรือในอีกนัยหน่ึงถ้าโครงการน้ีไม่เกิด
หรือไม่ประสบผลส าเร็จค่าเป้าหมายของตัวชี้วัดจะไม่สามารถบรรลุได้  
2. โครงการสนับสนุน เป็นโครงการที่มีส่วนสนับสนุนต่อการบรรลุความส าเร็จของค่าเป้าหมาย ในตัวชี้วดั 
ภายใต้เปา้ประสงค์เชงิยทุธศาสตร์ แต่ไม่ไดเ้ป็นโครงการหลักทีจ่ะขาดเสยีไม่ได้เช่นเดยีวกับโครงการหลัก 
โครงการสนับสนุนน้ัน   จะสง่เสริมหรือสนับสนุนในความส าเร็จของโครงการหลัก หรือเป็นงานประจ าที่
ด าเนินการอยู่เป็นปกต ิ

 
 ระบุตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการ เช่น 

ตัวชี้วัดระดับผลลัพธ์ 
 - ผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 86) 
 - ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารวิชาการและวิชาชีพ ต่อประโยชน์จากการบรกิาร 
 (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 85)  

ตัวชี้วัดระดับผลผลิต 
 - จ านวนผู้รับบริการ  จ านวน 50 คน 



 - ความพึงพอใจของผูร้ับบรกิารในกระบวนการใหบ้รกิาร (ไม่น้อยกว่าร้อยละ 90) 
 ระบุวิธีการประเมินผล เช่น 

 -  มีการสังเกตการณ์การมีส่วนร่วม 
  -  ท าแบบประเมินโครงการ เมื่อสิ้นสุดโครงการ 
 
ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1.  สนับสนุนชุมชนให้สามารถจัดท าผลิตภัณฑ์ที่มาจากงานวิจัยที่มีคุณภาพเพิ่มศักยภาพ
ด้านการประกอบอาชีพ ชุมชน ให้เข้มแข็งเพื่อเข้าสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน 

2.  สร้างความมั่นใจในการประกอบอาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ให้แก่ประชาชนในชุมชน 
3.  สนองนโยบายของรัฐบาลตามนโยบาย ชุมชนเข้มแข็ง  สังคมสันติสุข 
 

การรายงานผล 
รายงานผลการด าเนินงานตามแบบรายงาน ที่กองนโยบายและแผน ก าหนด และส่งรายงาน

ฉบับสมบูรณ์เมื่อโครงการแล้วเสร็จ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วนท่ี 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
โครงการ ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและ         

สร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560  โดยก าหนดการจัดอบรมระหว่าง           
วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560  ณ โรงเรียนวัดสะแก อ าเภออุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา       
ผู้เข้าอบรมจ านวน  5๐ คน   

2.1  ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
ตารางหลักสูตรอบรมโครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อ

พัฒนาและสร้างอาชีพให้กบัชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 โดยก าหนดการจัดอบรมระหว่าง           
วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560  ณ โรงเรียนวัดสะแก อ าเภออุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา       
ผู้เข้าอบรมจ านวน  5๐ คน อบรม 2 วัน วันละ 6 ช่ัวโมง รวม 12 ช่ัวโมง แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม     
ดังตารางแนบ 

 
ตารางท่ี 1  ตารางอบรมโครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์ 

     เพ่ือพัฒนาและสรา้งอาชีพให้กับชุมชน 
 

วัน/เดือน/ป ี
หลักสูตรอบรม 

8.00 – 9.00 น.  9.00 – 12.00 น. 13.00 – 16.00 น. 
25 ก.พ. 60 

ลงทะเบียน 

หลักสูตรหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
อาจารย์เชาวลิต   อุปฐาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์   บุญยสวัสดิ์ 

หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส 
อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
อาจารย์ศศิธร   ป้อมเชียงพิณ 

 หลักสูตรกล่องใส่ของอเนกประสงค์ 
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์ 
อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

หลักสูตรหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
อาจารย์เชาวลิต   อุปฐาก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์   บุญยสวัสดิ์ 

 หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส 
อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 
อาจารย์ศศิธร   ป้อมเชียงพิณ 

หลักสูตรกล่องใส่ของอเนกประสงค์ 
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์ 
อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

26 ก.พ. 60 9.00 – 12.00 น. 13.00 – 16.00 น. 
หลักสูตรดอกไม้จากกระดาษจากธูปฤาษ ี
อาจารย์รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
อาจารย์กิตติ  ยอดอ่อน 

หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว 
อาจารย์สุกัญญา  จันทกุล 
อาจารย์ศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ 

 หลักสูตรขนนุแผ่นทอดกรอบ 
อาจารย์เกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
อาจารย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 

หลักสูตรดอกไม้จากกระดาษจากธูปฤาษ ี
อาจารย์รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
อาจารย์กิตติ  ยอดอ่อน 

 หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว 
อาจารย์สุกัญญา  จันทกุล 
อาจารย์ศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ 

หลักสูตรขนนุแผ่นทอดกรอบ 
อาจารย์เกศรินทร์  เพ็ชรรัตน์ 
อาจารย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 



2.2 หลักสูตรท่ีจัดการอบรม 
 โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและสร้าง
อาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 เพื่อถ่ายทอดผลงานวิจัยและบริการวิชาการของ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าองค์ความรู้จาก
ผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปญัญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะความรู้ และเทคโนโลยีที่เหมาะสมแก่
ชุมชน ด าเนินการจัดอบรมระหว่าง วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560  ณ โรงเรียนวัดสะแก อ าเภอ
อุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  ผู้เข้าอบรมจ านวน 5๐ คน  จ านวน 6 หลักสูตร ได้แก่ 1. หลักสูตร
กล่องใส่ของอเนกประสงค์ 2. หลักสูตรหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 3. หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบ
กรอบปรุงรส 4. หลักสูตรขนุนแผ่นทอดกรอบ 5. หลักสูตรดอกไม้จากกระดาษจากธูปฤาษี            
6. หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว เนื้อหาหลักสูตรและวิทยากรอบรม ดังนี ้
 

2.2.1  หลักสูตรกล่องใส่ของอเนกประสงค์  
อาจารย์อัชชา  หัทยานานนท์  

อาจารย์ประพาฬภรณ์  ธีรมงคล 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 
อุปกรณ์ 

1. ผ้าม่อฮ่อม ขนาด 50 x 50 ซม. 1 ช้ิน 
2. ผ้ารองด้านใน ขนาด 45 x 45 ซม. 1 ช้ิน  
3. กระดาษอัดชานอ้อย  
4. แบบลายส าหรับเพ้นท ์
5. สีอะครริิค พู่กัน กาว ด้าย กรรไกร ไหมปัก เข็มเบอร์ต่างๆ 
 

 
 

ภาพส าเร็จ 
 



วิธิการท า 
1. ตัดกระดาษอัดชานอ้อย ดังภาพ 

 

 
 
2. น าผ้าม่อฮ่อม ขนาด 50 x 50 ซม. 1 ช้ิน มารีดให้เรียบ จากนั้น น ากระดาษอัดชานอ้อย 

ที่ได้ตัดไว้ตามขนาดต่างๆ วางเพื่อท าสญัลกัษณ์ต าแหน่งการวาง  
 

 
 
 
 
 
 
 



3. ทากาวด้านหลังกระดาษ และแปะลงบนผ้าที่เตรียมไว้ โดยเริ่มจากฐาน และด้านข้างกล่อง
ตามล าดับ  ขณะที่วางด้านข้างกล่องแต่ละช้ินให้ ให้วางห่าง 0.3 มิลลิเมตร  ติดกาวจนครบทุกด้าน 
แล้วจึงตัดผ้าที่เหลือห่างจากกระดาษ 2 ซม. จากนั้น ใช้ดินสอเขียนผ้า เป็นกรอบโดยรอบ เพื่อให้
สามารถพับริมได้ตรงกัน  ดังภาพ 

 

 
 

4. จากนั้นทากาวทีร่ิมผ้าโดยรอบ พับเก็บผ้า ดังภาพ 
 

 
 

5. ทากาวลงบนช้ินงานให้ทั่ว และน าผ้ารองด้านใน ขนาด 45 x 45 ซม. 1 ช้ิน น ามาติด
ด้านบน จากนั้นกดร่องของกระดาษที่อยู่ด้านล่าง รอให้ผ้าแห้งสนิท เย็บพันริมขอบกล่อง 4 ด้าน ด้วย
ไหมปัก สีตามชอบ  
 
 
 
 
 
 
 
 



6. จากนัน้ น าแบบลายที่ต้องการเพ้นท์วางบนผ้าม่อฮ่อมด้านข้างของกลอ่ ใช้สีอะครริิคเพ้นท์ 
2 – 3 ช้ัน  ตามชอบ ทิ้งไว้ให้แห้ง ดังภาพ 

 

        
 

ภาพตัวอย่าง 
 

7. เมื่อสีที่เพ้นท์ไว้แห้งแล้ว  ให้จับมุมแต่ละด้าน ประกบกันในลักษณะกล่อง แล้วเย็บตรึงให้แน่น 
ทั้ง 4 มุม ตลบผ้าด้านในออกมาเพื่อความสวยงาม ดังภาพ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



ภาพกิจกรรมการอบรม 

   
  

   
 

   
 

         



 2.2.2 หลักสูตรหม้อแกงถ้วยทองรสทุเรียน 
อาจาร์เชาวลิต  อุปฐาก 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์  
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   

 
ส่วนผสมตัวแป้งพาย     
 แป้งสาลีตราบัวแดง  250  กรัม 
 น้ าตาลไอซิ่ง     80  กรัม 
 เนยสด    150  กรัม 
 ไข่ไก่       1  ฟอง 
  
วิธีท า 

1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร  ผสมกบัน้ าตาลไอซิง่ใหเ้ข้ากัน 
2. เติมไข่ ตามด้วยแป้งสาลีที่รอ่นใหเ้ข้ากัน   
3. น าแป้งพายทีผ่สมเสรจ็แล้วตัดเป็นก้อน ๆ ละ 8-10 กรัม  หยอดลงในเครือ่งทีท่ าทาร์ต  

โดยใน 1 ครั้ง จะใช้เวลาในการอบครัง้ละ 3 นาที หรือจนกว่าแป้งสุก  
4. หากไม่มเีครื่องท าแปง้สามารถใช้การกรุแปง้ด้วยมือได้ จากนั้นน าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียสนานประมาณ 10 นาที น าออกจากพมิพ์ 
 

ส่วนผสมไส้ 
 กะท ิ    250  กรัม 
 ไข่เป็ด    300  กรัม 
 น้ าตาลปี๊บ   200  กรัม 
 เกลอื       1  กรัม 
 เน้ือทุเรียนสุกตกเกรดบด  100  กรัม 
 
วิธีท า 

1. ช่ังส่วนผสมตามสูตร  ละลายน้ าตาลปี๊บกับกะทิ  เติมเนื้อทุเรียนคนให้เข้ากัน 
2. ตีไข่ข้ึนฟูเล็กน้อยเติมส่วนผสมกระทิคนให้เข้ากัน น าส่วนผสมตั้งไฟกวนจนข้น 
3. ตักส่วนผสมไส้ใส่ถ้วยแป้งพายที่ เตรียมไว้ น าเข้าอบที่อุณหภูมิ  170 องศาเซลเซียส   

ประมาณ 10 นาทีหรือจนสุกเหลือง น าออกจากเตา 
4. แต่งหน้าขนมด้วยหอมแดงเจียว เพื่อให้เกิดกลิ่นหอม 

 
 
 
 



ภาพกิจกรรมการอบรม 
 

       
 

        
 

       
 

    



 2.2.3 หลักสูตรเปลือกส้มโอแผ่นอบกรอบปรุงรส  
อาจารย์ปรัชญา  แพมงคล 

อาจารย์ศศิธร   ป้อมเชียงพิณ 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 

 
ส่วนผสม 

เปลือกส้มโอ   1,000  กรัม 
แป้งมันส าปะหลงั    550  กรัม 
แป้งข้าวเจ้า     300  กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์    150  กรัม 
น้ าต้มสุก     200  กรัม 
ผงปรุงรส 

 
วิธีท า 

1. น าส่วนผสมทุกอย่างผสมเข้าด้วยกันยกเว้น ผงปรุงรส นวดให้เนียน แบ่งเป็นก้อนๆละ 
100 กรัม  น ามาปั้นเป็นแท่งเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1 นิ้ว 

2. ห่อด้วยพลาสติกถนอมอาหาร น าไปนึ่งในน้ าเดือด เวลา 40 นาที จากนั้นพักให้คลาย
ความร้อนแล้วน าเข้าแช่ตู้เย็น ให้คงตัวเป็นเวลา 12 ช่ัวโมง 

3. น ามาหั่นเป็นแผ่นบางๆขนาด 1 มิลลิเมตร วางเรียงบนถาด และน าไปตากแดดเป็นเวลา 
1-2 วัน หรือจนกว่าแผ่นข้าวเกรียบจะแห้ง 

4. น ามาทอดในน้ ามันร้อนจัด ตักข้ึนสะเด็ดน้ ามัน และน าไปคลุกกับผงปรุงรส 
 
วิธีเตรียมเปลือกส้มโอ 

1. ปอกเปลอืกสม้โอช้ันนอกให้เหลอื แต่เปลือกช้ันในสีขาว หั่นเป็นช้ินประมาณ 0.5x0.5 ซม.  
2. น าไปขย้ าเกลือประมาณ 3 ช้อนชา ต่อ เปลือกสม้โอ 5 ลูก จนเข้ากัน เติมน้ าจนท่วมแช่ทิ้งไว้ 

15 นาที 
3. น าไปล้างน้ าสะอาด 2 ครั้ง แต่ละครัง้ค้ันน้ าออกให้หมด 
4. น าไปต้นในน้ าเกลือ(น้ า 3 ลิตร:เกลือ 15 กรัม) เป็นเวลา 15 นาที 
5. น าเปลอืกสม้โอต้มสุกไปล้างน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือจนกว่ารสขมจะหมด 
6. น าเปลอืกสม้โอต้มสุกไปปั้นใหล้ะเอียด โดยใช้อัตราส่วน ส้มโอ 1 ส่วน : น้ าสะอาด 1 ส่วน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาพกิจกรรมการอบรม 
 
 

     
 

       
 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2.2.4  หลักสูตรขนุนแผ่นทอดกรอบ  
อาจารย์เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ 

อาจารย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ง 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

 
สูตร 

1.เนื้อขนุน      200      กรัม  2. ลูกเดือยตม้           100     กรัม 
3. ข้าวเจ้าหักหุง      100      กรัม  4. เกลือ                     4     กรัม 
5. น้ าตาล                 3      กรัม  6. ผงฟ ู            1     กรัม 

 
ขั้นตอนการซูชิขนุน 
 

 
ช่ังส่วนผสม 

 
 

 
ปั่นส่วนผสมลูกเดือยต้ม ข้าวเจ้าหักหงุ และเนื้อขนุนใหล้ะเอยีด 

 



 
ผสมน้ าตาลทราย เกลือกบัน้ าใหล้ะลายเติมผงฟู เป็นระยะเวลา 10 นาที 

 

 
รีดเป็นแผ่นด้วยไม้คลึงแป้งให้ได้เป็นแผ่นบาง 

  

 
อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 3 ช่ัวโมง 

 



 
 

ทอดด้วยน้ ามัน 130 องศาเซลเซียส 30 วินาที 

 

 
ขนุนแผ่นกรอบ 

 
    
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



ภาพกิจกรรมการอบรม 
 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         

 

           
 

    



2.2.5 หลักสูตรดอกไม้จากกระดาษจากธูปฤาษี 

อาจารย์รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
อาจารย์กิตติ  ยอดอ่อน 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 
วัสด-ุอุปกรณ์ 
 - กระดาษธูป   
 - ตุ้มส าล ี
 - ข้าวเปลือก 
 - แก้วน้ า 
 - กาวลาเทกซ ์
 - กาวยูฮู 
 - การบูร 
 - กาวร้อน 
 - เทียนแอลอีด ี
 
วิธีท า 

1. ท าดอกใหญ่ 3  ดอก ดอกเล็ก 5 ดอก ดอกใหญ่ใส่กลีบ 4 กลีบ ดอกเล็กใส่กลีบ 3  กลีบ  
โดยน ากระดาษที่ตอกกลบีเรียบร้อย มาติดเข้ากบัตุ้มส าลี  วิธีเข้าดอกช้ันที่ 1 ให้พันตุ้มส าลี
ให้มิด ช้ันที่ 2 สับหว่างกบัช้ันแรก และตามด้วยช้ันที่ 3 และ 4 ตามล าดับ 

 
 



2. ตัดหญ้าราเฟีย ตัดให้ขนาดพอดีกับแก้วที่จะน ามาตกแต่ง พันให้รอบก้นแก้วเพื่อใช้เป็นฐาน
ส าหรับวางดอกไม้ จากนั้นติดดอกไม้ที่ท าและดอกไม้ตกแต่งให้รอบ จัดองค์ประกอบให้
สวยงาม จากนั้นเพิ่มกลิ่นด้วยการบูร และหากต้องการให้แสงสว่าง ให้น าเทียนแอลอีดีมา
ประดับเพิ่ม เพื่อประโยชน์ในการใช้งานมากขึ้น 

 
 
 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาพกิจกรรมการอบรม 
 

    
 

    
 

  
 

            
 
 



2.2.6 หลักสูตรธูปเปลือกมะนาว 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

โดย 
อาจารย์สุกัญญา  จันทกุล 

อาจารย์ศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ 

1. เปลือกมะนาวป่น 
2. ผงจันทน์เหนียว 
3. ผงจันทน์ขาว 
4. ผงจันทน์เทศ 
5. ผงชลูด 
6. ก ายานป่น 
7. พิมเสนป่น 
8. ผิวมะกรูดป่น 
9. ชะมดเช็ด 
10. น้ ามันหอมกลิ่นมะนาว 
11. มัส 
12. น้ าอบไทย 

 

 

วัสดุวัสด ุ

 

 

วัสดุ 
1. โกร่ง 
2. เครื่องป่ันของแห้ง 
3. เครื่องชั่ง 
4. บิกเกอร์ 
5. กระชอน 
6. อ่างผสม 
7. ช้อนตวง ถ้วยตวง 
8. เครื่องอบลมร้อน 
9. แม่พิมพ์รูปตัวสัตว์ 
10. ถ้วยตวงของเหลว 

 

 

วัสดุวัสด ุ

 

 

อุปกรณ์ 

วัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ธูปหอมจากเปลือกมะนาว 



 

เครื่องปรุง ปริมาณ 
1. ผงจันทน์เทศ   
2. ผงจันทน์ขาว     
3. ผงชลูดขาว        
4.เปลือกมะนาวป่น  
5. ผิวมะกรูดป่น      
6. พิมเสนป่น      
7. ก ายานป่น  
8. ผงจันทน์เหนียว 
9. น้ าอบไทย 
10. ชะมดเช็ดท่ีฆ่าแล้วเท่าหัวไม้ขีด 
11. น้ ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาว 
12. มัส 

1 ถ้วยตวง 
2 ถ้วยตวง 

1½ ถ้วยตวง 
1  ถว้ยตวง 
1  ช้อนชา 
½ ช้อนชา 
3 ช้อนชา 
50 กรัม 
4 ถ้วย 

 
10 cc 
3 cc 

 

 

 

ส่วนผสม วิธีท า 

 

 

 

1. น าจันทน์เทศ จันทน์ขาว ชลุด เปลือกมะนาว
ป่น ผิวมะกรูดป่น ก ายานป่น พิมเสนป่น 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 2. น าชะมดเช็ดไปฆ่าเช้ือโดยน าไปวางบนใบพลู     
แล้วลน ไฟ จากนั้นน าไปผสมในน้ ามันหอม
กลิ่นมะนาว 

 

ส่วนผสมธูปหอมจากเปลือกมะนาว 

ข้ันตอนการท า 



ส่วนผสม วิธีท า 

 3. น าน้ ามันหอมระเหยกลิ่นมะนาวที่ผสมกับ
ชะมดเช็ดและมัส โรยบนส่วนผสมธูปหอม 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน 

 

4. ค่อยๆใส่น้ าอบไทยที่ละน้อย คลุกเคล้าหรือ
นวดให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเดียวกัน  

 

 

5. น าส่วนผสมของธูปหอมไปอัดลงในแม่พิมพ์
รูปตัวสัตว์ที่ทาด้วยน้ ามันหอมระเหยกลิ่น
มะนาว และกดให้แน่นและเรียบโดยรอง
ด้วยถุงพลาสติก 

 

 

6. เคาะธูปหอมออกจากแม่พิมพ์ น าไปอบด้วย
เครื่องอบลมร้อนที่ อุณหภูมิ  40 องศา
เซลเซียส ในเวลา 10 ช่ัวโมง แล้วผึ่งแดดให้
แห้ง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพช้ินงานส าเร็จ 
 
 
 
 

ส่วนผสม วิธีท า 

 

7. ทิ้งไว้ให้แห้ง เก็บใส่ถุงพลาสติกปิดปาก
ถุงให้แน่นสนิท 



ภาพกิจกรรมการอบรม 
 

      
 

     
 

   
 

     
 

 



ส่วนท่ี 3 
สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลังการฝึกอบรม 

 
โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและสร้าง

อาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 เพื่อถ่ายทอดผลงานวิจัยและบริการวิชาการของ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าองค์ความรู้จาก
ผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปญัญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะความรู้ และเทคโนโลยีที่เหมาะสมแก่
ชุมชน ด าเนินการจัดอบรมระหว่าง วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560  ณ โรงเรียนวัดสะแก อ าเภอ
อุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  ผู้เข้าอบรมจ านวน 5๐ คน  ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 
86.00  มีอายุ 46 - 55 ปี คิดเป็นร้อยละ 36.00 จากการประเมินผล พบว่า ความพึงพอใจของ
ผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการโครงการฯ อยู่ในระดับมากที่สุด – มาก ค่าเฉลี่ย 4.59 คิดเป็น
ร้อยละ 93.57   

จากการประเมินผลการติดตามหลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ จ านวน 60 คน  คิดเป็นร้อยละ 100.00 มีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและ
วิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรมอยู่ ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.54 คิดเป็น      
ร้อยละ 96.00 

 
3.1 ผลการด าเนินงาน 

 3.1.1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
1. สถานภาพ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 50 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 50 คน     
คิดเป็นร้อยละ 100.00  ดังตารางที่ 2 ภาพที่ 1  

 
ตารางท่ี 2  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้เข้าร่วมโครงการ 50 100.00 

วิทยากร 0 0.00 
ผู้ช่วยวิทยากร 0 0.00 

คณะท างาน/กรรมการโครงการ 0 0.00 
รวม 50 100.00 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามสถานภาพ 
 

2. เพศ 
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 50 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 43 คน คิดเป็น

ร้อยละ 86.00 และเพศชาย จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 14.00 ดังตารางที่ 3 ภาพที่ 2 
 

ตารางท่ี 3  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 7 14.00 
หญิง 43 86.00 
รวม 50 100.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 

50

ผู้เข้าร่วมโครงการ

วิทยากร

ผู้ช่วยวิทยากร

คณะท างาน/กรรมการ
โครงการ

สถานภาพ

ชาย
7

หญิง
43

เพศ



3.  อาย ุ
ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 50 คน ส่วนใหญ่อายุ 46 – 55 ปี จ านวน 18 คน     

คิดเป็นร้อยละ 36.00 อายุ 36 – 45 ปี จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 22.00  อายุ 26 – 35 ปี 
จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 9.33 อายุ 56 ปีข้ึนไป จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 และ
อายุไม่เกิน 25 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00   ดังตารางที่ 4 ภาพที่ 3 

 
ตารางท่ี 4  แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอาย ุ

\ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
 
 
 
 
 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่เกิน 25 ป ี 2 4.00 
26 – 35 ปี 9 18.00 
36 – 45 ปี 11 22.00 
46 – 55 ปี 18 36.00 
56 ปีข้ึนไป 10 20.00 

รวม 50 100.00 
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ไม่เกิน 25 ปี 26 – 35 ปี 36 – 45 ปี 46 – 55 ปี 56 ปีข้ึนไป

อายุ



ตอนท่ี 2  ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการท่ีมีต่อการจัดโครงการถ่ายทอด 
   องค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพ่ือพัฒนาและสร้างอาชีพให้กับ      
   ชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการมีระดับความพึง

พอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.59  ดังรายละเอียดในตารางที่ 5 และ ภาพที่  4 

 
ตารางท่ี 5    แสดงค่า X , S.D. และระดับความพงึพอใจของผูร้ับบรกิารในกระบวนการใหบ้ริการโครงการ 

       ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพือ่พัฒนาและสร้างอาชีพให้กบั 
       ชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 

 

การให้บริการ 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าท่ี 4.57 0.63 มากท่ีสุด 
1. เจา้หน้าทีใ่หบ้ริการด้วยความสภุาพและเป็นมิตร 4.62 0.57 มากที่สุด 

2. เจา้หน้าทีใ่หค้ าแนะน า หรือตอบขอ้ซักถามเป็นอย่างดี 4.62 0.57 มากที่สุด 

3. เจา้หน้าทีใ่หข้้อมลูที่ชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.50 0.68 มากที่สุด 

4. เจา้หน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเขา้รว่มโครงการ 4.54 0.71 มากที่สุด 
  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.63 0.60 มากท่ีสุด 

5. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.58 0.67 มากที่สุด 
6. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.64 0.63 มากที่สุด 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.72 0.54 มากที่สุด 

8. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มคีวามชัดเจนและถูกต้อง 4.58 0.61 มากที่สุด 

9. เอกสารประกอบการอบรมมคีวามเหมาะสม 4.64 0.56 มากที่สุด 

10. การอบรม ท าให้มคีวามรู้ ความเข้าใจเพิ่มมากขึน้ 4.60 0.61 มากที่สุด 

11.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.66 0.56 มากที่สุด 

  ด้านสิง่อ านวยความสะดวก 4.57 0.60 มากท่ีสุด 

12. สือ่ / วสัดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมคีวามทันสมัย/พรอ้มใช้งาน 4.62 0.60 มากที่สุด 

13. สภาพแวดลอ้มในหอ้งอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.56 0.61 มากที่สุด 

14. บริการอาหาร ของวา่งและเครื่องด่ืมมคีวามเหมาะสม 4.52 0.61 มากที่สุด 

รวมท้ังหมด 4.59 0.61 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
ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตรเ์พื่อพฒันาและสร้างอาชีพให้กบัชุมชน 

ประจ าปงีประมาณ พ.ศ. 2560 
  

 ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ          
มาก - มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 93.57  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 6.43 ดังรายละเอียด       
ในตารางที่ 6 และภาพที่  5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.57 4.63 4.57

0
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5

การให้บริการของเจ้าหน้าท่ี กระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ

ส่ิงอ านวยความสะดวก

การให้บริการ



ตารางท่ี 6   แสดงค่ารอ้ยละของระดับความพึงพอใจของผูร้ับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ 
       ถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพือ่พัฒนาและสร้างอาชีพให้กบั 
       ชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 

 

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. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพ
และเป็นมิตร 

33 66.00 15 30.00 2 4.00 - - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี 

33 66.00 15 30.00 2 4.00 - - - - 

3. เจ้าหน้าที่ ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและ
เข้าใจง่าย 

30 60.00 15 30.00 5 10.00 - - - - 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 

33 66.00 11 22.00 6 12.00 - - - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บรกิาร 

          

5. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่าง
ทั่วถึง 

34 68.00 11 22.00 5 10.00 - - - - 

6. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้
ทราบล่วงหน้าก่อน 

36 72.00 10 20.00 4 8.00 - - - - 

7. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการ
อบรมได้ง่ายและสะดวก 

38 76.00 10 20.00 2 4.00 - - - - 

8. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง  ๆมี
ความชัดเจนและถูกต้อง 

32 64.00 15 30.00 3 6.00 - - - - 

9. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

34 68.00 14 28.00 2 4.00 - - - - 

10. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความ
เข้าใจเพิ่มมากขึ้น 

33 66.00 14 28.00 3 6.00 - - - - 

11. มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 

35 70.00 15 26.00 2 4.00 - - - - 

  ด้านส่ิงอ านวยความสะดวก           
12. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการ
อบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้งาน 

34 68.00 13 26.00 3 6.00 - - - - 

13. สภาพแวดล้อมในห้องอบรม
สะอาดและเป็นระเบียบ 

31 62.00 16 32.00 3 6.00 - - - - 

14. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องดื่มมีความเหมาะสม 

29 58.00 18 36.00 3 6.00 - - - - 

รวมท้ังหมด 66.43 27.14 6.43 0.00 0.00 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 5   แสดงค่าร้อยละระดบัความพึงพอใจของผู้รบับรกิารในกระบวนการให้บริการที่มีตอ่การจัด 

โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตรเ์พื่อพฒันาและสร้างอาชีพ 
ให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 
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ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ



3.2 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 
โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาและสร้าง

อาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 เพื่อถ่ายทอดผลงานวิจัยและบริการวิชาการของ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และน าองค์ความรู้จาก
ผลงานวิจัยและพัฒนาภูมิปญัญามาถ่ายทอดความเพื่อเพิ่มทักษะความรู้ และเทคโนโลยีที่เหมาะสมแก่
ชุมชน ด าเนินการจัดอบรมระหว่าง วันที่ 25 – 26 กุมภาพันธ์ 2560  ณ โรงเรียนวัดสะแก อ าเภอ
อุทัย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  ผู้เข้าอบรมจ านวน 5๐ คน  จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน  50 คน คิดเป็นร้อยละ  100.00  และมคีวาม
พึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้าอบรมอยู่ในระดับ
มาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 96.00 
  

1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
ผู้เข้าร่วมบริการจ านวน 50 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 

แสดงดังตารางที่ 7 และภาพที่ 6 

ตารางท่ี 7 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 6 จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามที่น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน ์ - - 
ใช้ประโยชน ์ 60 100.00 

รวม 60 100.00 
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100.00

ใช้ประโยชน์ ไม่ใช้ประโยชน์

100.00

0.00

ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์



ภาพกิจกรรมผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

   
           

                     
 

                         
 



2.   ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ

บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.54 ดังรายละเอียดในตารางที่ 8  
 
ตารางท่ี 8  แสดงค่า X , S.D. และระดับความพึงพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
         บริการที่มีตอ่โครงการถ่ายทอดองค์ความรูจ้ากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อพฒันา 

     และสร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 
 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น าความรู้ที่ไดร้บัไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.58 0.54 มากที่สุด 

2. มีความคุ้มค่าเมือ่เทียบกบัเวลาและค่าใช้จ่าย 4.54 0.61 มากที่สุด 

3. น าความรู้ที่ไดร้บัไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.56 0.50 มากที่สุด 

4. น าความรู้ที่ไดร้บัไปถ่ายทอดความรู้ให้แกผู่้อื่น หรอื ชุมชนต่าง ๆ 
ได ้

4.52 0.58 มากที่สุด 

5. น าความรู้ที่ไดร้บัไปตอ่ยอดสร้างอาชีพ และพฒันาอาชีพใหเ้กิด
ประโยชน ์

4.50 0.65 มากที่สุด 

รวมท้ังหมด 4.54 0.58 มากท่ีสุด 

 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบรกิารวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่

ในระดับมาก - มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 96.00   และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.00                 
ดังรายละเอียดในตารางที่ 9 และภาพที่  7 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตารางท่ี 9  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 
           โครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตรเ์พื่อพฒันาและสร้าง 

     อาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 
 

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. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ใน
การประกอบอาชีพ 

30 60.00 19 38.00 1 2.00 - - - - 

2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและ
ค่าใช้จ่าย 

30 60.00 17 34.00 3 6.00 - - - - 

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพ
ของชุมชน 

27 56.00 19 44.00 4 0.00 - - - - 

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้
ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่าง ๆ ได ้

26 56.00 20 40.00 4 4.00 - - - - 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้าง
อาชีพ และพัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

29 58.00 17 34.00 4 8.00 - - - - 

รวมท้ังหมด 58.00 38.00 4.00 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 7 แสดงค่าร้อยละระดบัความพึงพอใจของความพงึพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์
จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการถ่ายทอดองค์ความรู้จากผลงานวิจัยทางด้านคหกรรมศาสตรเ์พื่อพัฒนา

และสร้างอาชีพให้กับชุมชน ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2560 
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ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ



 


