
ผลการด าเนินงาน
โครงการให้ค าปรึกษาและบรกิารขอ้มลูเทคโนโลยี
ด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลติภัณฑ์
และบรรจุภณัฑ ์ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาลัยวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร



ให้บรกิารค าปรกึษาทางโนโลยี จ านวน 64 คน

ผู้รับบริการติดต่อเข้ามาทางโทรศัพท์ จ านวน 22 คน

สอบถามด้วยตนเอง  จ านวน 42 คน



จ านวนผูเ้ข้ารับค าปรกึษา 64 คน (ข้อมลู ณ วันที่ 17 ม.ิย. 62)
โครงการใหบ้รกิารค าปรึกษาและบริการข้อมลูฯ

อาหารและ
โภชนาการ, 30 คน

ดอกไม้, 10 คน

คหกรรม, 9 คน

แกะสลกั, 7 คน

การพฒันาผลติภัณฑ์, 4 คน เส้นใยส่ิงทอ, 2 คน



ตัวอยา่งการใหบ้รกิารค าปรึกษา

1.ผูป้รึกษา: นาย  จีระศกัด์ิ สอนสุข
ปรึกษาเร่ือง: มีความประสงคอ์ยากจะประกอบอาชีพหารายไดเ้สริมจากงานประจ า

ผูใ้หบ้รการ: อาจารย ์วาสนา ขวยเขิน  ไดใ้หค้  าปรึกษาและใหสู้ตรการท าขา้วตงัหนา้ตั้ง
ส่วนผสม หมูสับละเอียด 2 ถว้ยตวง   หวักะทิ 4  ถว้ยตวง  กุง้สดสับละเอียด 1 ถว้ยตวง น ้าตาลป๊ีบ  
½  ถว้ยตวงน ้าตาลทราย  2 ชอ้นโต๊ะ  หอมแดงซอย 1 ถว้ยตวง  น ้าปลา  ¼  ถว้ยตวง  ถัว่สงคัว่
บดหยาบๆ  1 ½  ถว้ยตวง เกลือ 1 ชอ้นชา  พริกช้ีฟ้าแหง้ 3 เมด็  รากผกัชี  1 ชอ้นโต๊ะ  ขา้วตงั   ½  
กิโลกรัม   กระเทียม 1 ชอ้นโต๊ะ  น ้ามนัส าหรับทอด 1 ขวด พริกไทย 1ชอ้นชา  พริกช้ีฟ้าแดงหัน่
ฝอย ¼  ถว้ยตวง   พริกช้ีฟ้าแหง้  รากผกัชี  กระเทียม พริกไทยโขลกละเอียด 

วธีิท า
1. ทอดขา้วตงัในน ้ามนัร้อน ไฟปานกลาง ใหพ้องและเหลืองนวลซบัดว้ยกระดาษซบัมนั
2. ละลายพริกช้ีฟ้าแหง้ รากผกัชี กระเทียม พริกไทย หมู กุง้ ในน ้ากะทิ พอเดือดปรุงรส หวาน เคม็  
3. ใส่หอมแดง ถัว่ลิสง พริกช้ีฟ้าแดง ยกลง  4. จดัเสริฟใส่ถว้ย  โรยผกัชี รับประทานคู่กบัขา้วตงั
ทอด
• ประโยชน์จากการรับบริการ: หลงัจากท่ีไดรั้บขอ้มูล ไดน้ าขอ้มูลท่ีไดไ้ปศึกษาสูตรและ

พฒันาใหเ้ขา้กบัตวัเองเพื่อสร้างผลิตภณัฑแ์บรนดข์องตนเองต่อไป



2. ผูป้รึกษา:นาย ทศพร ไชยะเดชะ
ปรึกษาเร่ือง: อยากทราบการเลือกซ้ืออาหารทะเลเพื่อใชใ้นการคา้ขาย

ผูใ้หบ้ริการ: อาจารยล์ดัดาวลัย ์กล่ินมาลยั ไดใ้หค้  าปรึกษา 
กุง้ท่ีสด หวัจะติดแน่นกบัตวั ตาใส เน้ือแน่น ไม่น่ิมเละ เปลือกสด ไม่มีกล่ินเหมน็ ปลา
สดทั้งปลาน ้ าจืดและปลาน ้ าเคม็ เหงือกสีแดงสด ตานูนสดใสฝังแน่น ไม่มีกล่ินเหมน็เน่า 
ผวิหรือเกลด็ปลาเป็นมนั หอยสด ดูท่ีฝาหอย ฝาหุบแน่น วางท้ิงไว ้ปากจะอา้ออกและไม่
มีกล่ินเหมน็ ปูสด เลือกท่ียงัไม่ตาย ใหดู้ท่ีน ้ าหนกัตวั ถา้เน้ือแน่นกดไม่บุ๋มแสดงวา่เป็นปู
ใหม่
• ประโยชน์จากการรับบริการ: หลงัจากท่ีไดรั้บขอ้มูล ไดน้ าขอ้มูลท่ีไดไ้ปใชแ้ละ

เลือกซ้ืออาหารทะเลท่ีสดและดีท าใหร้้านมีรายไดเ้พ่ิมข้ึน



3. ผูป้รึกษา: นางสาว วจิิตร ละอองวจิิตร
ปรึกษาเร่ือง: มีความประสงคอ์ยากจะประกอบอาชีพท าเคร่ืองหอม

ผูใ้หบ้ริการ: อาจารยกิ์ตติ ยอดอ่อน ไดใ้หค้  าปรึกษาวา่  
ควรเลือกใชหี้บไมเ้น้ืออ่อนหรือไมฉ้ าฉา เพราะกล่ินของน ้าปรุงจะเขา้ไปฝัง
ในเน้ือไมท้  าใหเ้วลาอบร ่าจะมีกล่ินหอม
• ประโยชน์จากการรับบริการ: หลงัจากท่ีไดรั้บขอ้มูล ไดน้ าขอ้มูลท่ี

ไดรั้บน าไปปรับใชแ้ละพฒันาและเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ
ต่อไป



4. ผู้รับบริการ : นางสาวจิริศยา บุญคน หวัหนา้กลุ่มน ้าพริกกะเหร่ียง 
อ าเภอหนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบุรี 

ผู้ให้บริการ : อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
ลงพ้ืนท่ี กลุ่มน ้าพริกกะเหร่ียง อ  าเภอหนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบุรี      
เม่ือวนัท่ี 1 มีนาคม 2562  เพื่อท าการส ารวจความตอ้งการ ปัญหา ท่ีเกิดข้ึนของกลุ่ม
ชุมชน



5.ผู้รับบริการ : นางพร้อมเพรียง สุขสาลี หวัหนา้กลุ่มหมู่บา้นพพุลู 
(ทอผา้กะเหร่ียง)อ าเภอหนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบุรี

ผู้ให้บริการ : อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาออกแบบแฟชัน่ผา้และเคร่ืองแต่งกาย 
ลงพ้ืนท่ี กลุ่มหมู่บ้านพุพลู (ทอผา้กะเหร่ียง) อ าเภอหนองหญ้าปล้อง 

จงัหวดัเพชรบุรี เม่ือวนัท่ี 1 มีนาคม 2562 เพื่อท าการส ารวจความตอ้งการ ปัญหา 
ท่ีเกิดข้ึนของกลุ่มชุมชน



6. กจิกรรมให้ค าปรึกษา
โครงการบรูณาการการมีส่วนร่วมเพ่ือพฒันาคุณภาพชีวติชุมชนตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกจิ

พอเพยีง : โครงการการพฒันาและการออกแบบผลติภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ของกลุ่มน ้าพริกแกง 
และกลุ่มทอผ้ากระเหร่ียง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวดัเพชรบุรี (ต่อเน่ืองปีที่ 2) 



7.ผู้รับบริการ : กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม และ ฟู้ดทรัคคลบั (ประเทศไทย)

ผู้ให้บริการ : อาจารยรุ่์งฤทยั ร าพึงจิต และ ผูช่้วยศาสตราจารยอ์ภิญญา มานะโรจน์                 
ประธานสมาคมฟู้ดทรัค คลบั (ประเทศไทย) และกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมเขา้ปรึกษา 
หารือการเตรียมความพร้อมการจัดอบรมหลักสูตรมาตรฐานความปลอดภัยและ
สุขอนามยั ดา้น คน ครัว รถ และตลาด เพื่อพฒันาขีดความสามารถธุรกิจอุตสาหกรรม 
ใหก้บัผูป้ระกอบการรถฟู้ดทรัค มากกวา่ 50 กิจการ       



การพัฒนามาตรฐานการด าเนินธรุกจิฟู้ดทรัค
ด้านมาตรฐานครวั ให้แก่ผูป้ระกอบกิจการฟู้ดทรคั กว่า 50 กิจการ 

หัวข้อ “การพัฒนามาตรฐานดา้นครวั” วันที่ 25  - 26 มีนาคม 2562 



อบรมเชงิปฏบิตัิการเฉพาะดา้น การพัฒนาเมนใูหม่ 
ภายใต้กจิกรรมเพิ่มขดีความสามารถธรุกิจอุตสาหกรรมฟูด้ทรคั และ

การใหค้ าปรกึษาธรุกิจ Food Truck ด้านกลุ่มอาหารคาว อาหารหวาน และ
เครื่องดืม่



อบรม หัวข้อ “ศิลปะการตกแต่งอาหาร” 
และ  “เทคนคิการถ่ายภาพเพือ่ประชาสมัพันธ”์

เพื่อเพิ่มมูลค่าภายใต้กจิกรรมเพิ่มขดีความสามารถธรุกจิ
อุตสาหกรรมฟูด้ทรคั



กิจกรรมการเข้าร่วมโครงการต่าง ๆ 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



หลักสตูรการอบรมผูช้ว่ยทูตฝา่ยทหารอากาศไทย 
ก่อนไปด ารงต าแหนง่ ณ ต่างประเทศ ประจ าปี 2562 

วันที่ 19 – 21 พฤศจิกายน 2561



โครงการ 14 ปี RMUTP Goes Digital Goes Green 
วันที่ 17 – 19 มกราคม 2562



โครงการฝกึอบรมวชิาชีพหลักสูตรระยะสั้น 
หลักสตูร เบเกอรี ส าหรับบุคคลทั่วไป

วันที่ 9 – 10 มีนาคม 2562



หลักสูตรการอบรมเสมียนส านกังานผูช้ว่ยทูตฝา่ยทหารอากาศไทย 
ณ ต่างประเทศ ก่อนไปปฏิบัติหน้าที่ประจ าป ี2562

วันที่ 25 – 27 มีนาคม 2562



งานขับเคลื่อนไทยแลนด์ 4.0 
ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม



ต้อนรับรัฐมนตรีว่าการกระทรวงการต่างประเทศ
แห่งราชอาณาจักรภูฏาน



Work Shop งานประดิษฐ์
ให้แก่บุคลากรกระทรวงการต่างประเทศภูฏาน



น าความรู้ด้านวทิยาศาสตร์ช่วยพฒันาอาชพี
คลินิกเทคโนโลย ีที่พึ่งของชุมชน

ขอบคุณค่ะ


