


บริบทของโครงการ
คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณาจารย์ของคณะฯ มีความรู้

ความสามารถในการสร้างงาน มีประสบการณ์ในการสร้างอาชีพ สามารถถ่ายทอดความรู้ด้านการประกอบอาชีพในสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ ช่วยเหลือชุมชนหรือสังคมให้มีความเข้มแขง็ มีอาชีพที่มั่นคงในอนาคต ดูแลตนเองและครอบครัวต่อไปได้ อีก
ทั้งเป็นที่ยอมรับของสถานประกอบการ เป็นแหล่งบริการความรู้ด้านวิชาการวิชาชีพเป็นที่พึ่งแก่ชุมชน บุคคลทั่วไปในการ
ประกอบอาชีพ รวมถึงการเป็นแหล่งเผยแพร่วัฒนธรรมในด้านต่างๆทางคหกรรมศาสตร์ด้วย

การให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์เพื่อชุมชน และสังคม พร้อมให้บริการ ณ จุด
บริการของคณะฯ  ผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็ปไซต์ พร้อมทั้งสื่อประชาสัมพันธ์เผยแพร่ของคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร เนื่องจากในสถานการณ์ปัจจุบันเกิดการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
(COVID-19) ทางคลินิกฯ ได้มีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการให้บริการจากเดิม โดยสามารถติดต่อทาง Facebook คลินิก
เทคโนโลยีโชติเวช มีการให้ความรู้ทางหน้าเพจ พร้อมทั้งการให้ค าปรึกษา การบริการข้อมูลที่เป็นประโยชน์แก่ประชาชน ทั้งนี้ใน
การด าเนินงานของคลินิกฯ เล็งเห็นถึงความส าคญัและความจ าเป็นอยา่งยิ่งในการให้บริการทั้งภายในและภายนอกศูนยค์ลนิิก
เทคโนโลยี เป็นศูนย์การเรียนรู้ แหล่งข้อมูลวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ พร้อมถ่ายทอดเทคโนโลยดี้านคหกรรมศาสตร์ ช่วยเพิ่ม
ผลผลิตเชิงพาณิชย์ สร้างองค์ความรู้ใหม่ น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ช่วยพัฒนาอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ และความเป็นอยูข่อง
ประชาชนให้มีคุณภาพชีวิต และความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น และสร้างความเข้มแขง็ให้กับชุมชนและประเทศชาติให้ยั่งยืนต่อไป



ทางเศรษฐกิจ : ผู้รับบริการสามารถสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ให้กับตนเองครอบครัวและประเทศชาติ 
ร้อยละ 70
ทางสังคม : ประชาชนมีช่องทางในการขอค าแนะน าปรึกษา เป็นที่พึ่งแก่ชุมชนในด้านงานคหกรรม
ศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ เพื่อช่วยให้คุณภาพชีวิตดีขึ้นสามารถน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์สร้างชุมชนให้มีความเข็มแข็งต่อไป

ผลกระทบของโครงการ

พื้นที่เป้าหมายของมหาวิทยาลัยประกอบด้วย 
พื้นที่หลัก คือ กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 8 จังหวัด ได้แก่ นครปฐม กาญจนบุรี สุพรรณบุรี ราชบุรี 
สมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์ 
พื้นที่รอง คือ กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนบน 9 จังหวัด ได้แก่ นนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา 
อ่างทอง สระบุรี ลพบุรี สิงห์บุรี ชัยนาท และสมุทรปราการ
บุคคลทั่วไป เกษตรกร   กลุ่มแม่บ้าน  ชุมชน  กลุ่มOTOP  ผู้ประกอบการ  วิสาหกิจชุมชน  หน่วยงาน
ราชการและเอกชน จ านวน 150  คนต่อปี

กลุ่มเป้าหมาย/พื้นที่



- คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณาจารย์ของ
คณะฯ มีความรู้ความสามารถในการสร้างงาน มีประสบการณ์ในการสร้างอาชีพ สามารถถ่ายทอดความรู้
ด้านการประกอบอาชีพในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์

- มีการรวบรวมขอ้มลูองคค์วามรูเ้ทคโนโลยี บนัทกึในระบบ CMO เพ่ือใหบ้รกิารแก่
ผูร้บับรกิารผ่านคลินิกเทคโนโลยี เครอืข่ายคลินิกในช่องทางต่างๆ

- มีเจา้หนา้ท่ีคลินิกท่ีคอยท าหนา้ท่ีบรกิารขอ้มลู และทีมด าเนินการวิเคราะหค์วามตอ้งการ
ของผูร้บับรกิาร พรอ้มทัง้ประสานงานกบัผูเ้ช่ียวชาญในการใหค้  าปรกึษาท่ีสอดคลอ้งและตรงกบั
ความตอ้งการของผูร้บับรกิาร ทัง้ผ่านทางโทรศพัท ์ทางLine ทางFacebook และในพืน้ที่คณะฯ



▪ ด าเนินโครงการโดยการวางแผนด าเนินงานประจ าปี โดยก าหนดวตัถปุระสงค ์เปา้หมาย ตวัชีว้ดั 
การติดตาม ท่ีชดัเจน

▪ ด าเนินตามแผนท่ีวางไว ้เม่ือเกิดสถานการณก์ารแพรร่ะบาดเชือ้ไวรสัโคโรน่า (COVID-19)จึงมีการ
ปรบัแผนการด าเนินงานใหส้อดคลอ้ง เช่น การใหบ้รกิารผ่านทางโทรศพัท ์Line หรอื เพจ
Facebook ของศนูยค์ลินิกเทคโนโลยี และผ่านคณะฯ

▪ ด าเนินการรวบรวมรายละเอียดผูเ้ช่ียวชาญ เทคโนโลยี ผลิตภณัฑ ์ถ่ายทอดเพื่อบนัทึกในระบบ 
CMO

▪ รายงานผลการด าเนินงานในระบบ CMO เป็นรายไตรมาส ตามโครงการท่ีไดร้บังบประมาณ
▪ ติดตามผลจากการบรกิารใหค้  าปรกึษา และการถ่ายทอดเทคโนโลยีบนัทกึระบบ CMO
▪ รวบรวมขอ้มลูของโครงการการใหค้  าปรกึษา และบรกิารขอ้มลูเทคโนโลยีดา้นคหกรรมศาสตรเ์พ่ือ

ชมุชนและสงัคม เพ่ือน ามาเสนอโครงการประจ าปี

งบประมาณทีไ่ด้รับ 242,500 บาท



ประสานงาน

ให้บริการ

ช่องทางรบั
บริการ

วิเคราะห์
ข้อมลู

ประสานงาน

ให้บรกิาร

การปรบัปรงุ
และการ
พัฒนา

ติดตามและ
รายงานผล

ของผูข้อรบัค าปรกึษา

Walk in ,Line,โทรศพัท ์02 665 3888 ต่อ 8275
เพจFBคลนิกิเทคโนโลยโีชตเิวช,เพจFBคณะฯ

ประสานงานกบัผูเ้ชีย่วชาญ

เจ้าหนา้ทีน่ าสง่ขอ้มลูใหก้บั
ผู้ขอรบัค าปรกึษา

น าขอ้มลูการใหบ้รกิารมาเป็นแนวทาง
ในการปรบัปรงุและพฒันาต่อไป

ติดตามผลการใหบ้รกิาร
และรายงานในระบบ CMO



ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย  เกษตรกร  หน่วยงานราชการ  หน่วยงานเอกชน  นักเรียน/นักศึกษา 
ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน  กลุ่มชุมชน OTOP ในปีงบประมาณ 2564 มีผู้เข้ารับค าปรึกษาและ
บริการข้อมูลผ่านช่องทางต่างๆ ได้แก่ โทรศัพท์ เว็บไซต์ ไลน์ Facebook คณะฯ เพจFacebookคลินิก
เทคโนโลยีโชติเวช ติดต่อด้วยตนเอง และการลงพื้นที่ของกลุ่มชุนชน กลุ่มเป้าหมาย จ านวนทั้งสิ้น 150 คน 
และมีผู้เข้ารับบริการ 
แบ่งได้ดั้งนี้   - การให้บริการทางโทรศัพท์ Facebook คณะฯ และติดต่อด้วยตนเอง จ านวน 105 คน 

- ลงพื้นที่ให้บริการค าปรึกษา และอื่นๆ จ านวน 45 คน
โดยมีบุคลากรจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ

ออกแบบเป็นผู้ให้ค าปรึกษา



ล ำดบั ตัวช้ีวดั เป้ำหมำย ผลกำรด ำเนินงำน

1. จ ำนวนข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ำยทอด 20 20

2. จ ำนวนข้อมูลกำรบริกำรให้ค ำปรึกษำที่ลงในระบบ 20 20

3. จ ำนวนข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับกำรพัฒนำด้วย วทน. 20 20

4. จ ำนวนข้อมูลผู้เชี่ยวชำญในหน่วยงำน 20 39

5. จ ำนวนผู้รับบริกำรเทคโนโลยี/ผู้รับบริกำรค ำปรึกษำ 125 150

6. ร้อยละควำมพึงพอใจของผู้รับบริกำร 80 97

7. ร้อยละควำมพึงพอใจให้กำรน ำไปใช้ประโยชน์ 80 98



หลักสูตรขนมสับปะรด ซอสหมี่กรอบ และหมี่กรอบ 
โดยผศ.เชาวลิต อุปฐาก อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหรัญ อาจารย์ประจ า

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
หลักสูตรกล้วยเบรคแตก เปลือกกล้วยหยี และกล้วยทอดปรุงรส 

โดยผศ.ดร.ธนภพ โสตรโยม และอาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง อาจารย์ประจ า
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลักสูตรน้้าพริกมะขาม มะขามแก้วปรุงรส และมะขามจี๊ดจ๊าด 

โดยรศ.อภิญญา มานะโรจน์ อาจารย์วรธร ป้อมเย็น อาจารย์ประจ าสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ



การแก้ไขบรรจุภัณฑ์
โดยอาจารย์รุ่งฤทัย ร าพึงจิต อาจารย์ประจ าสาขาการบริหารธุรกิจ

คหกรรมศาสตร์
การยืดอายุของขนมดอกจอก

โดยอาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 



การแก้ไขการหมักหมูแดดเดียว
โดย ผศ.เชาวลิต อุปฐาก อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 





หลักสูตรขนมสบัปะรด ซอสหมี่กรอบ และหมี่กรอบ 
โดยผศ.เชาวลิต อุปฐาก อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหรัญ อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หลักสูตรกล้วยเบรคแตก เปลือกกล้วยหยี และกล้วยทอดปรุงรส 
โดยผศ.ดร.ธนภพ โสตรโยม และอาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรน้้าพรกิมะขาม มะขามแก้วปรุงรส และมะขามจี๊ดจ๊าด 
โดยรศ.อภิญญา มานะโรจน์ อาจารย์วรธร ป้อมเย็น อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ














