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ค าน า 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันทางการศึกษาที่มี
ช่ือเสียงเป็นที่ยอมรับในด๎านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพที่มีคุณภาพ มีความเช่ียวชาญด๎านคหกรรมศาสตร์ ได๎แกํ 
งานอาหารและโภชนาการ อุตสาหกรรมการบริการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบแฟช่ันผ๎าและ
เครื่องแตํงกาย  และงานหัตถกรรมเชิงสร๎างสรรค์ อยํางตํอเนื่องเสมอมา  ดังนั้น การที่จะน าคณะไปสูํความเป็นเลิศ
ทางด๎านวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  และเตรียมความพร๎อมสูํการเปลี่ยนแปลงโครงสร๎างเศรษฐกิจไปสูํ Value-Based 
Economics ภายใต๎นโยบายประเทศไทย 4.0 หรือ Thailand 4.0 นั้น การพัฒนาองค์ความรู๎ให๎กับบุคลากรทาง
การศึกษาจึงเป็นสิ่งที่ส าคัญ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์จึงได๎จัดโครงการ “การพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์” ขึ้น  

การจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในครั้งนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได๎ตระหนักถึงความส าคัญของ
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในทุกสํวนงาน ที่ต๎องพัฒนาทักษะทางด๎านตํางๆ ให๎มีความเข๎มแข็งและมี
ศักยภาพในการเป็นผู๎ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพ และมีคุณภาพตอบสนองความต๎องการของสังคม สามารถบูรณาการ
ความรู๎ให๎ก๎าวทันเทคโนโลยี และมีความพร๎อมเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลงท่ีจะเกิดขึ้นในอนาคตตํอไป 

 

 

งานบริหารงานบุคคล                                                                                                                    
ฝุายบรหิาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
ข 

 

บทสรุปผู้บริหาร 
 

ปัจจุบันประเทศไทยก าลังด าเนินการพัฒนาประเทศภายใต๎แนวคิด ประเทศไทย 4.0 หรือ Thailand 4.0 ซึ่ง
เป็นนโยบายในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยการขับเคลื่อนโครงสร๎างเศรษฐกิจด๎วยนวัตกรรม เพื่อสร๎าง
ประเทศไทยให๎มีความเจริญมั่นคง และยั่งยืน ดังนั้น รัฐบาลจึงมีนโยบายให๎ทุกภาคสํวน รวมถึงสถาบันการศึกษาและ
มหาวิทยาลัยต๎องเรํงปรับตัวและยกระดับคุณภาพการศึกษา เตรียมพร๎อมรองรับการเปลี่ยนแปลงและผลกระทบที่จะ
เกิดขึ้นในอนาคต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ตระหนักถึงความส าคัญ จึงด าเนินการจัดโครงการการพัฒนาศักยภาพ
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อฝึกอบรมให๎
ความรู๎ศาสตร์ตํางๆ แกํบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และเพื่อน าบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
ศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ด๎านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรม ระหวํางวันที่ 9 - 11 มกราคม 2563 โดยแบํง
การด าเนินงานออกเป็น 2 ระยะ ดังนี ้

ระยะที่ 1 อบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “เปลี่ยนกิน เปลี่ยนชีวิต กับ 3 อ.” ในวันที่ 9 มกราคม 2563 
ณ ห๎องประชุมโชติเวช ช้ัน 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรคณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน  

ระยะที่ 2 ศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ตํางๆ ณ จังหวัดนครราชสีมา ระหวํางวันที่ 10 – 11 มกราคม 
2563  โดยมีบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 69 คน 
  จากผลการด าเนินงานโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูคํวามเป็นเลิศ
ทางด๎านคหกรรมศาสตร์ พบวํา บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เกิดการเรียนรู๎จากการอบรมและศึกษาดู
งาน สามารถน าองค์ความรู๎มาใช๎ในการดูแลสุขภาพของตนเอง พัฒนาการท างานในศาสตร์ของตนให๎เกิด
ประสิทธิภาพ อันจะชํวยขับเคลื่อนองค์กรให๎ประสบความส าเร็จ และจากการประเมินผลตัวช้ีวัดความส าเร็จของ
โครงการ พบวํา สามารถด าเนินงานบรรลุเปูาหมายตามตัวช้ีวัดของโครงการ สรุปได๎ดังนี ้

ตัวชี้วัด เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

เชิงปริมาณ    
   1.  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการ 90 คน 90 คน 

เชิงคุณภาพ    
   2.  ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการ ร๎อยละ 85 94.00 
   3.  ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการตํอประโยชน์

จากการให๎บริการ 
ร๎อยละ 80 

 
91.40 

เชิงต้นทุน   
   4. คําใช๎จํายในการด าเนินโครงการ 300,000 บาท 296,185 บาท 

รองคณบดฝีุายบริหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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สารบัญ 
       หน้า 

ค าน า       ก 
บทสรุปผู้บริหาร   ข 
สารบัญ   ค 
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ    
 1. ชื่อโครงการ 1 
 2. แหลํงงบประมาณ 1 
 3. แผนงาน  1 
 4. ลักษณะโครงการ 1 
 5. ความสอดคล๎องกับประเด็นยุทธศาสตร์ 1 
 6. ความสอดคล๎องกับเปูาประสงค์ 2 
 7. ความสอดคล๎องกับกลยุทธ์ 2 
 8. หลักการและเหตุผล 2 
 9. วัตถุประสงค์ 3 
 10. การบูรณาการองค์ความรู๎ระหวํางสาขาวิชา 3 
 11. กลุํมเปูาหมาย 3 
 12. สถานที่จัดโครงการ 3 
 13. ระยะเวลาด าเนินโครงการ 3 
 14. การด าเนินโครงการ 4 
 15. แผนการเบิกจํายงบประมาณ 4 
 16. รายละเอียดงบประมาณที่ใช๎ในการจัดโครงการ 5 
 17. ผลที่คาดวําจะได๎รับ (ต๎องสอดคล๎องกับวัตถุประสงค์โครงการ) 5 
 18. การประเมินผลโครงการ 6 
 19. ข๎อมูลผู๎ประสานงานโครงการ 7 
ส่วนที่ 2 ผลการด าเนินงาน  
 2.1 การอบรมเชิงปฏิบัติการ  8 
 2.2 การศึกษาดูงาน 16 
  2.2.1 ด๎านธุรกิจอาหาร 16 
  2.2.2 ด๎านผ๎าและเครื่องแตํงกาย 28 
  2.2.3 ด๎านศิลปวัฒนธรรม 31 
ส่วนที่ 3 สรุปผลการด าเนินงาน 34 
 สํวนที่ 1 ข๎อมูลทั่วไป 35 
 สํวนที่ 2 ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรม
ศาสตร์ 

40 

 



 
ง 

 

สารบัญ (ต่อ) 
       หน้า 

 สํวนที่ 3 ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการตํอประโยชน์จากการให๎บริการ 44 
 ความคิดเห็น/ข๎อเสนอแนะ 45 
ภาคผนวก 46 

- บันทึกข๎อความขออนุมัติโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี                             
คหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

 

- บันทึกข๎อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากร                       
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

 

- รายชื่อผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี                                 
คหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

 

- ค าสั่งแตํงตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

 

- ตารางการอบรมเชิงปฏิบัติการ  
- ก าหนดการเดินทางศึกษาดูงาน  
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ส่วนที่ 1 

รายละเอียดโครงการ 
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ส่วนที ่1 
รายละเอียดโครงการ 

 
1. ชื่อโครงการ  การพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศ

ทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

2.  แหล่งงบประมาณ 
     งบประมาณรายจํายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ................  
     งบประมาณรายได๎ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
     งบประมาณอ่ืนๆ.....................................................................................  

 

3. แผนงาน 
 3.1 แผนงานพื้นฐาน 
           ผลผลิต ผูส๎ าเร็จการศึกษาด๎านสังคมศาสตร์  
           ผลผลิต ผลงานบริการวิชาการ 
           ผลผลิต ผูส๎ าเร็จการศึกษาด๎านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
           ผลผลิต ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
    3.2 แผนงานบูรณาการ 
          แผนงานบูรณาการพัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู๎ 
    3.3 แผนงานยุทธศาสตร์ 
            ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด๎านการพัฒนาและเสริมสร๎างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 

 

 4. ลักษณะโครงการ 
      การอบรม (การบรรยาย/การฝึกปฏิบัติ) 
 การประชุม/การสัมมนาทางวิชาการหรือ    

          เชิงปฏิบัติการ 
      การดูงาน การฝึกศึกษา 
      การจัดงาน การจัดนิทรรศการ  

 การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
 การฝึกอบรมเพ่ือถํายทอดความรู๎เทคโนโลยี 
 การให๎บริการข๎อมูล การเผยแพรํความรู๎                            
     ผํานสื่อตําง ๆ 
 อ่ืน ๆ 

5. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนาการจัดการศึกษาให๎มีคุณภาพมาตรฐานสากล  
 ยุทธศาสตร์ที่ 2 เพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลของงานวิจัยและพัฒนา 
 ยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอยํางมีคุณภาพ 
 ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนาการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิ่งแวดล๎อมอยํางยั่งยืน 
 ยุทธศาสตร์ที่ 5 พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการองค์กรด๎วยหลักธรรมาภิบาลอยําง     

มีคุณภาพ 
 
 

6. ความสอดคล้องกับเป้าประสงค์ 
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    5.1 มีการพัฒนาระบบทุนมนุษย์ เพื่อให๎บุคลากรท างานอยํางมืออาชีพ พร๎อมรับการเปลี่ยนแปลง
และมีคุณภาพชีวิตที่ดี    

7. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
    5.1.1.1.1  พัฒนาระบบการจัดการทรัพยากรบุคคล เพ่ือให๎บุคลากรมีความเป็นมืออาชีพ             

มีวัฒนธรรมองค์กรเข๎มแข็ง มีความรักและภาคภูมิใจในมหาวิทยาลัย 

8. หลักการและเหตุผล 
ปัจจุบันนานาประเทศก าลังมีการปรับตัวสูํการเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21 ในขณะที่

ประเทศไทยเป็นหนึ่งที่ก าลังอยูํในยุคของการปฏิรูป  เพ่ือน าประเทศเข๎าสูํการพัฒนาตามแนวคิด       
ไทยแลนด์ 4.0 องค์กรทั้งภาครัฐ ภาคเอกชนเป็นศูนย์รวมขององค์กรที่มีความส าคัญในการขับเคลื่อน
ยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนาประเทศ ในขณะเดียวกันวันนี้องค์กรตํางๆ ไมํสามารถจะอยูํได๎ตามล าพัง  
ทํามกลางภัยคุกคามที่มีความผันผวน ความไมํแนํนอนและความซับซ๎อน ดังนั้นองค์กรตํางๆ จึง
จ าเป็นต๎องมีการปรับปรุงรูปแบบและกระบวนการการบริหารจัดการให๎มีความยืดหยุํนทันสมัย รวมทั้ง
มีกลยุทธ์และนวัตกรรมใหมํในการน าไปสูํการปฏิบัติเพ่ือการพัฒนาในบริบทตํางๆ ได๎อยํางมี
ประสิทธิภาพ และการที่องค์กรจะบริหารจัดการให๎ประสบความส าเร็จบรรลุตามวัตถุประสงค์/
เปูาหมายที่ก าหนดไว๎นั้น จ าเป็นอยํางยิ่งที่จะต๎องมีบุคลากรที่มีความรู๎ความเข๎าใจ  และมีทักษะเพ่ือ
น าไปสูํความส าเร็จในมิติตํางๆ ได๎อยํางมีประสิทธิภาพ 

ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) จากสถานะ
ของประเทศและบริบทการเปลี่ยนแปลงตํางๆ ที่ประเทศก าลังประสบอยูํภายใต๎กรอบหลักเพ่ือการ
พัฒนาประเทศโดยยึดหลักท่ี “ทรัพยากรบุคคลให๎คนเป็นศูนย์กลางการพัฒนา สํงเสริมการพัฒนาทุน
มนุษย”์ ยึดหลักความสมดุลและยั่งยืน สังคมอยูํรํวมกันอยํางมีความสุข 

ตามแผนยุทศาสตร์ 15 ปี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มุํงพัฒนาทุนมนุษย์ตาม
ชํวงวัยให๎เข๎าสูํระบบพัฒนาศักยภาพคนทั้งด๎านวิชาการความรู๎วิชาชีพและทักษะปฏิบัติ เพ่ือให๎เป็น
สถาบันแหํงการพัฒนาเทคโนโลยีด๎วยระบบการจัดการเรียนการสอนเฉพาะทางสอดคล๎องตาม       
อัตลักษณ์ เอกลักษณ์ ทรัพยากรบุคคลจะเป็นผู๎มีความมั่นคงทางเศรษฐกิจและสังคมเข๎มแข็ง สร๎าง
ความเป็นธรรมในการเข๎าถึงทรัพยากรและบริการทางสังคมที่มีคุณภาพ สํงเสริมผู๎ด๎อยโอกาสได๎รับการ
พัฒนาศักยภาพ รวมทั้งการพัฒนาชุมชนมีความเข๎มแข็งและพ่ึงพาตนเอง การพัฒนามหาวิทยาลัย
อยํางเป็นระบบจะน าไปสูํการพัฒนาอยํางถูกต๎องแล๎วสังคมจะอุดมด๎วยทรัพยากรบุคคลที่มีคุณภาพ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นสถาบันทาง
การศึกษาที่เป็นที่ยอมรับในด๎านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพ  ที่ตอบสนองความต๎องการของ
ตลาดแรงงาน ทั้งทางด๎านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวกับงานด๎านอาหารและโภชนาการ  
อุตสาหกรรมบริการอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ออกแบบแฟชั่นผ๎าและเครื่องแตํงกาย และงาน
หัตถกรรมเชิงสร๎างสรรค์ คณะได๎ให๎ความส าคัญในด าเนินการบริหารจัดการให๎สอดรับกับนโยบายของ
มหาวิทยาลัยและนโยบายของประเทศ โดยเรํงพัฒนาความรู๎ความสามารถของบุคลากรการศึกษาทุก
ระดับ ให๎มีประสิทธิภาพและเป็นผู๎ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ สอดคล๎องกับพัฒนาตามแนวคิดไทยแลนด์ 
4.0 ตํอไป 
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9.  วัตถุประสงค์ 
1.  เพื่อฝึกอบรมให๎ความรู๎ในศาสตร์ตําง ๆ แกํบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
2.  เพ่ือน าบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ด๎านคหกรรม

ศาสตร์และศิลปวัฒนธรรม 

10. การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างสาขาวิชา 
1. บูรณาการกับคณะวิชา/หนํวยงาน     - 
2. บูรณาการกับสาขาวิชา ได๎แกํ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ๎า

และเครื่องแตํงกาย และสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
3. องค์ความรู๎ที่ต๎องการบูรณาการข๎ามศาสตร์ (ถ๎ามี) ได๎แกํ สังคมศาสตร์  

11. กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย จ านวนคน 

 11.1  บุคลากรกลุํมเปูาหมาย ได๎แกํ 
      -  บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
      

 11.2  บุคลากรรํวมโครงการ 
         -  วิทยากร 
         -  คณะกรรมการด าเนินโครงการ 
         -  พนักงานขับรถ                                                                         

รวมทั้งสิ้น 

....90..... 

.. .90….. 
 

..…10…. 
 ……..1…….. 
       9  ….. 
..……-…….. 
….100….. 

 

12. สถานที่จัดโครงการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร กรุงเทพฯ และจังหวัดนครราชสีมา 

13. ระยะเวลาด าเนินโครงการ 
วันที่ด าเนินโครงการ ระหวํางวันที่ 9 – 11 มกราคม 2563  
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14. การด าเนินโครงการ  

 
กิจกรรม 

พ.ศ. 2562 พ.ศ. 2563 

ไตรมาส 1  ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. การวางแผนปฏิบัติงาน              

- จัดท ารํางรายละเอียดโครงการ             

- ขออนุมัติโครงการ             

2. การด าเนินงาน              

   - การด าเนินโครงการ             

3. การติดตามและการประเมินผล             

- ประเมินผลโครงการ             
- จัดท าเลํมโครงการฉบับสมบูรณ ์             

 
15. แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ  

แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

            

(โปรดแนบแผนปฏิบัติราชการประจ าปีหน๎าที่ปรากฏชื่อโครงการด๎วยเพื่อประกอบการอนุมัติด าเนินโครงการ) 
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16. รายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการจัดโครงการ   
งบประมาณเงินรายได๎ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 งบเงินรายจํายอ่ืน จ านวน 300,000 บาท   
(สามแสนบาทถ๎วน) เพื่อเป็นคําใช๎จําย โดยมีเจ๎าหน๎าที่การเงินของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
ตรวจสอบงบประมาณ ดังนี้ 

 ค่าตอบแทน           รวม       3,600 บาท 
คําตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  3 ชั่วโมง x  1,200 บาท)          3,600 บาท 

 ค่าใช้สอย          รวม    272,200 บาท 
 ระยะที่ 1 (การอบรม)  

คําอาหารวํางและเครื่องดื่ม (100 คน x  1 มื้อ x 30 บาท)              3,000 บาท 
(วิทยากร ผู๎เข๎าอบรม และคณะท างาน)          
ระยะที่ 2 (การดูงาน) 
คําท่ีพัก (70 คน x 1 วัน x 900 บาท)           63,000 บาท 
คําอาหารเช๎า (70 คน x 1 มื้อ x 70 บาท)             4,900 บาท 
คําอาหารวํางและเครื่องดื่ม (70 คน x 4 มื้อ x 35 บาท)                       9,800 บาท 
คําอาหารกลางวัน (70 คน x 2 มื้อ x 350 บาท)              49,000 บาท 
คําอาหารเย็น (70 คน x 1 มื้อ x 350 บาท)           24,500 บาท 
คําพาหนะปรับอากาศ เดินทางจากกรุงเทพฯ ถึง จังหวัดนครราชสีมา (ไป-กลับ)                            
(เหมาจําย : 22,000 บาท x 2 คัน x 2 วัน)           88,000 บาท 
คําพาหนะรับจ๎าง (ไป-กลับ)           25,000 บาท 
คําของที่ระลึก             5,000 บาท   

ค่าวัสดุ             รวม   24,200 บาท 
คําวัสดุส านักงาน                          24,200 บาท 
 

                                                      รวมงบประมาณทั้งสิ้น  300,000 บาท 

หมายเหตุ  ขอถัวจํายคําใช๎จํายทุกรายการ โดยเบิกจํายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด                                      
              ไมํเกินงบประมาณท่ีได๎รับอนุมัติ 

17. ผลที่คาดว่าจะได้รับ (ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์โครงการ) 
1. ผลลัพธ์บั้นปลาย (Ultimate Outcome)  

- บุคลากรมีประสิทธิภาพในการท างานเพ่ิมมากยิ่งข้ึน 
2. ผลลัพธ์ (Outcome)  

- บุคลากรน าความรู๎ไปใช๎ประโยชน์กับการท างาน  
3. ผลผลิตของโครงการ (Output)  

- ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการ  
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18. การประเมินผลโครงการ (ระบุผลการด าเนินโครงการ ตอบสนองดัชนีชี้วัดและค่าเป้าหมาย       
     ข้อใด)  

18.1  สอดคล้องกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ระยะ 15 ปี (พ.ศ. 2560 - 2574)  

5.1.1 ระดับความพึงพอใจของบุคลากรที่ได๎รับการสํงเสริมการท างานและการพัฒนา
ตนเองอยํางเป็นระบบ   

18.2  สอดคล้องกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564)  

  5.1.1.1 ร๎อยละของบุคลากรที่มีการพัฒนาด๎านอาชีพ 

18.3  สอดคล้องกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  

ระดับความพึงพอใจของบุคลากรที่เข๎ารํวมโครงการ 

18.4  ผลผลิต : ผลงานการให้บริการวิชาการให้ด าเนินการตามดัชนีชี้วัดความส าเร็จตาม
ยุทธศาสตร์การจัดสรรงบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ดังนี้ 

 

ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

 

 

 

ผลลัพธ์ 

1. ผู๎เข๎ารับบริการน าความรู๎ไปใช๎ประโยชน์ ร๎อยละ 86 

2.  ความพึงพอใจของผู๎รับบริการวิชาการและวิชาชีพตํอ  
ประโยชน์จากการบริการวิชาการ 

ร๎อยละ 85 

3.  โครงการบริการวิชาการท่ีสํงเสริมศักยภาพในการแขํงขัน
ของประเทศในเวลา 1 ปี  

     สามารถสํงเสริมศักยภาพในการแขํงขันของประเทศ 
ในเวลา 1 ปี  

     ไมํสามารถสํงเสริมศักยภาพในการแขํงขันของประเทศ  
         ในเวลา 1 ปี 

ร๎อยละ 15 

 
ผลผลิต 

1.  ความพึงพอใจของผู๎รับบริการในกระบวนการให๎บริการ รอ๎ยละ 90 

2.  งานบริการวิชาการแล๎วเสร็จตามระยะเวลาที่ก าหนด ร๎อยละ 95 
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18.5  ผลผลิต:ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมให้ด าเนินการตามดัชนีชี้วัดความส าเร็จตาม
ยุทธศาสตร์การจัดสรรงบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ..................... 
ดังนี้ 

 ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

 

 

 

 

ผลลัพธ์ 

1.  จ านวนโครงการ / กิจกรรมที่มีการเผยแพรํด๎านท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม 

      มีการเผยแพรํ 

      ไมํมีการเผยแพร ํ

 

ร๎อยละ 

 

85 

 

2.  ความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการตํอประโยชน์ของการ
ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

ร๎อยละ 90 

3.  จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่มีการเผยแพรํด๎านท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรมภายในระยะเวลา 1 ปี 

     มีการเผยแพรํ 

     ไมํมีการเผยแพร ํ

ร๎อยละ 85 

 
ผลผลิต 

1.  โครงการที่บรรลุผลตามวัตถุประสงค์ของโครงการ ร๎อยละ 90 

2.  โครงการ/กิจกรรมที่แล๎วเสร็จตามระยะเวลาที่ก าหนด ร๎อยละ 96 

หมายเหตุ โปรดสํงรายงานผลฉบับสมบูรณ์ภายใน 30 วัน นับจากวันที่ด าเนินโครงการแล๎วเสร็จ 
 

19.  ข้อมูลผู้ประสานงานโครงการ 

ชื่อ – สกุล นางสาวกฤษณา หนองปรือ     ต าแหนํง บุคลากรปฏิบัติการ 

เบอร์โทรศัพท์ที่ท างาน 02-6653888  ตํอ 5220     โทรศัพท์มือถือ  0935635598 

E-mail address   kris_131904@hotmail.com 
 

 
 
 
 
 



 
 

 

 

 

 

 

ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนนิงาน 
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ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
 

 โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎าน          
คหกรรมศาสตร์ ได๎รับการจัดสรรงบประมาณเงินรายได๎ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ตามแผน
ยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือการพัฒนาการจัดการศึกษาที่
เน๎นความเป็นเลิศทางวิชาการและความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ ซึ่งมีผู๎เข๎ารํวมโครงการทั้งสิ้น จ านวน 90 
คน โดยแบํงการด าเนินงานเป็น 2 ระยะ ดังนี้ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข๎อ “เปลี่ยนกิน 
เปลี่ยนชีวิต กับ 3 อ.”  ในวันพฤหัสบดี ที่ 9 มกราคม 2563 ณ ห๎องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคาร
เรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และในระยะ
ที่ 2 ศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ตําง ๆ ณ จังหวัดนครราชสีมา ระหวํางวันที่ 10 – 11 มกราคม 
2563 ซ่ึงสามารถสรุปผลการด าเนินงานได๎ดังนี้ 
 
2.1  การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การอบรมเชิงปฏิบัติการได๎ด าเนินการจัดขึ้นในวันพฤหัสบดี ที่ 9 มกราคม 2563 ณ ห๎อง
ประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน  โดยได๎รับเกียรติจากทํานอาจารย์ไกร         
มาศพิมล มาเป็นวิทยากรบรรยายในหัวข๎อ “เปลี่ยนกิน เปลี่ยนชีวิต กับ 3 อ.” ดังรายละเอียดตํอไปนี้ 
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2.1.1  ความหมายของสุขภาพ 
พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 (2556 : 1241) ได๎ให๎ความหมาย

ของค าวํา “สุขภาพ” ไว๎วํา ภาวะที่ปราศจากโรคภัยไข๎เจ็บ เชํน อาหารเพื่อสุขภาพ การสูบบุหรี่เป็น
อันตรายตํอสุขภาพ 

สุขภาพ หมายถึง ภาวะของความสมบูรณ์ของรํางกาย จิตใจ และการด ารงชีวิตอยูํใน
สังคม ปราศจากโรคภัย สุขภาพมีความหมายเชิงบวก นั่นคือ ต๎องมีทั้งสุขภาพกายท่ีดี สุขภาพจิตที่ดี 
สุขภาพสังคมที่ดี สุขภาพจิตวิญญาณท่ีดี จึงจะกลําวได๎วํามีสุขภาพที่ดี ซึ่งผู๎มีสุขภาพดีถือเป็นก าไรของ
ชีวิต เพราะผู๎ที่มีจะด ารงชีวิตได๎อยํางทีความสุข ความหมายของสุขภาพ แบํงออกเป็น 4 องค์ประกอบ
ด๎วยกัน คือ 

2.1.1.1  สุขภาพกาย (Physical Health) คือ รํางกายแข็งแรงสมบูรณ์ ไมํมีโรคภัย
เบียดเบียน รํางกายท างานได๎ตามปกติ อยํางมีประสิทธิภาพ ดังค ากลําวที่วํา การไมํมีโรคเป็นลาภอัน
ประเสริฐ 

2.1.1.2  สุขภาพจิต (Mental Health) คือ จิตใจเบิกบานแจํมใส ควบคุมตัวเองได๎ดี 
ดังค ากลําวที่วํา จิตใจที่แจํมใส ยํอมอยูํในรํางกายที่สมบูรณ์ 

2.1.1.3  สุขภาพสังคม (Social Health) คือ สภาวะกาย ใจ สมบูรณ์ ปรับตัวให๎เข๎า
กับสังคม ด าเนินชีวิตอยูํในสังคมได๎อยํางมีความสุข มีปฏิสัมพันธ์กับคนรอบข๎าง 

2.1.1.4  สุขภาพจิตวิญญาณ (Spiritual Health) คือ ปัญญารู๎เทําทันความดีและ
ความชั่ว ประโยชน์และโทษ มีจิตใจดีงาม เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผํ มีคุณธรรม ด ารงชีวิตอยูํในศีลธรรมอันดีงาม 

 

2.1.2  องค์ประกอบของสุขภาพที่ดี 
สุขภาพเป็นสิ่งส าคัญและจ าเป็นยิ่งตํอความเจริญงอกงามและพัฒนาการทุกๆ ด๎านใน

ตัวบุคคล สุขภาพเป็นรากฐานที่ส าคัญของชีวิต ซึ่งสุขภาพเป็นความสมบูรณ์ของคนใน 4 มิติ คือ 
รํางกาย จิตใจ สังคม และวิญญาณ (ปัญญา)  

2.1.2.1 องค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อสุขภาพ  สิ่งส าคัญที่มีอิทธิพลตํอสุขภาพของ
คนเรานั้นมีมากมายหลายสาเหตุ แตํในที่นี้จะแบํงออกเป็น 3 องค์ประกอบที่ส าคัญๆ ดังนี้ 

1)  องค์ประกอบด้านตัวบุคคล 
1.1)  ลักษณะทางพันธุกรรม  
1.2)  เชื้อชาติ  
1.3)  เพศ อายุ และระดับพัฒนาการ  
1.4)  ปัจจัยทางสรีรวิทยา 
1.5)  ปัจจัยทางด๎านจิตใจ 
1.6)  ความรู๎ ความเชื่อ คํานิยม และทัศนคติ  
1.7)  พฤติกรรมอนามัย หรือสุขปฏิบัติ  

2)  องค์ประกอบด้านสิ่งแวดล้อม แบํงออกได๎เป็น 4 ด๎านใหญํ คือ  
2.1)  สิ่งแวดล๎อมทางกายภาพ 
2.2)  สิ่งแวดล๎อมทางชีวภาพ  
2.3)  สิ่งแวดล๎อมทางเคมี  
2.4)  สิ่งแวดล๎อมทางเศรษฐกิจและสังคม  
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3)  องค์ประกอบทางด้านระบบการจัดการสาธารณสุขและการบริการ
สุขภาพ หมายถึง การบริหารจัดการทรัพยากรตํางๆ ที่มีอยูํของรัฐในการที่จะสนองตอบตํอการสํงเสริม
ให๎บุคคลที่อาศัยอยูํในชุมชนนั้นๆ หรือประเทศนั้นๆ มีสุขภาพที่ดีและเทําเทียมกัน สํงเสริมให๎ทุกคนมี
สิทธิเทําเทียมกันในการเข๎าถึงระบบการบริการทางการแพทย์  

2.1.2.2  องค์ประกอบของสุขภาพดี  การดูแลสุขภาพเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับคนทุก
เพศทุกวัย สุขภาพดีไมํได๎มีขาย ทุกสิ่งต๎องเริ่มต๎นจากตัวของเราเอง โดยคนเราจะมีสุขภาพดีต๎อง
ประกอบ ด๎วย 3 อ. คือ อาหาร ออกก าลังกาย และอารมณ์ ซึ่งสามารถแยกแยะได๎ ดังนี้ 

1) อาหาร ควรกินอาหารให๎ครบ 5 หมูํในแตํละวัน เพ่ิมการกินผักผลไม๎ 
โดยผักผลไม๎ควรกินในปริมาณครึ่งหนึ่งของแตํละม้ือ กินอาหารจ าพวกแปูงที่ไมํผํานการขัดสี เชํน ข๎าว
กล๎อง ขนมปังโฮมวีต เป็นต๎น ที่ส าคัญควรเลือกกินอาหารที่มีสารต๎านอนุมูลอิสระ ลดอาหารจ าพวก
แปูง เชํน ข๎าว ขนมปัง และน้ าตาล เมื่ออายุเพ่ิมข้ึนควรกินโปรตีนจากสัตว์ให๎น๎อยลง ดื่มนมและน้ าให๎
มากขึน้ ลดอาหารจ าพวกไขมันให๎น๎อยลง และท่ีส าคัญควรดื่มน้ าให๎วันละ 6 – 8 แก๎ว หรือ 2 ลิตรตํอ
วัน ซึ่งอาหารที่กินเข๎าไปในแตํละมื้อนั้น ควรค านึงถึงกิจกรรมที่จะน าไปใช๎ประโยชน์ด๎วยเชํนกัน 

2)  ออกก าลังกาย การออกก าลังกายเป็นวิธีที่งํายที่สุดที่จะท าให๎รํางกาย
หลั่งสารแหํงความสุขออกมา เราควรที่จะออกก าลังอยํางสม่ าเสมออยํางน๎อย 20 – 30 นาทีตํอวัน 
สัปดาห์ละประมาณ 3 – 4 ครั้ง โดยเลือกรูปแบบการออกก าลังกายที่เหมาะสมกับอายุ และสภาพ
รํางกายของตัวเอง ซึ่งการออกก าลังกายเป็นการบริหารอวัยวะทั้งภายในและภายนอก ท าให๎ได๎รับการ
เคลื่อนไหว ชํวยให๎เกิดการเสริมสร๎างสํวนที่ขาดหรือลดสํวนที่เกิน ชํวยในการท างานของหัวใจ ปอด 
ฯลฯ คนที่ไมํออกก าลังกายจะเป็นคนอํอนแอ ขาดภูมิต๎านทาน เจ็บปุวย เชื้อโรคเข๎าสูํรํางกายได๎งําย 

3)  อารมณ์ ควรยึดหลักการด าเนินชีวิตตามแบบศาสนาพุทธ คือ ให๎อยูํกับ
ปัจจุบัน เพราะอดีตก็ผํานไปแล๎วไมํสามารถแก๎ไขอะไรได๎ และอนาคตก็ยังมาไมํถึง เราไมํรู๎วําจะเกิด
อะไรขึ้น ขอให๎มีความสุขกับปัจจุบัน ชีวิตจะได๎มีความสุข ผู๎ที่มีอารมณ์แจํมใส รําเริง จะมีความสุขกวํา
คนที่มีอารมณ์ขุํนมัว หงุดหงิด ฉุนเฉียว นอกจากนั้นแล๎วยังมีผลตํอระบบการท างานของอวัยวะตํางๆ 
ภายในรํางกายอีกด๎วย 

 
2.1.3  ความส าคัญของการดูแลสุขภาพ 

สุขภาพกายและสุขภาพจิตเป็นเรื่องท่ีส าคัญอยํางมาก การที่จะด ารงชีวิตได๎อยํางปกติ
นั้นจะต๎องมีรํางกายที่แข็งแรงและมีจิตใจที่มีความสุข ซึ่งจะสํงผลให๎การปฎิบัติกิจวัตรประจ าวันเป็นไป
ด๎วยดีและมีประสิทธิภาพ ซ่ึงในทางตรงกันข๎าม ถ๎าหากสุขภาพกายและสุขภาพจิตไมํสมบูรณ์อาจจะ
ท าให๎ประสิทธิภาพในการปฎิบัติกิจวัตรประจ าวันลดลง ดังนั้น การหมั่นดูแลสุขภาพกายและสุขภาพ
ให๎ดีอยูํเสมอ จะสํงผลให๎การด าเนินชิวิตเป็นไปอยํางมีประสิทธิภาพ เพราะมีรํางกายที่แข็งแรงและ
จิตใจที่เข๎มแข็ง  

2.1.3.1 ความส าคัญของสุขภาพจิต  ผู๎มีสุขภาพจิตดีจะสามารถจัดระเบียบชีวิตของ
ตนได๎เหมาะสมกับตัวเองและสังคมท่ัวไป ท าให๎เกิดความพอใจในชีวิต สามารถแก๎ปัญหาเฉพาะหน๎าได๎ 
เป็นคนรู๎จักยอมรับความจริงของชีวิต รู๎จักควบคุมอารมณ์ตัวเอง ปรับตัวให๎เข๎ากับสังคม และ
สิ่งแวดล๎อมได๎ป็นอยํางดี จึงมีโอกาสประสบความส าเร็จในชีวิตได๎เป็นอยํางมาก ซึ่งผู๎ที่มีสุขภาพจิตดี
จะมีลักษณะ ดังนี้ 
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1)   สามารถปรับตัวเข๎ากับสังคม และสิ่งแวดล๎อม 
2)   มีความกระตือรือร๎น ไมํเหนื่อยหนําย หรือท๎อแท๎ใจ หรือหมดหวังใน

ชีวิต 
3)   มีอารมณ์ม่ันคง และสามารถควบคุมอารมณ์ได๎ดี 
4)   ไมํมีอารมณ์เครียดจนเกินไป มีอารมณ์ขัน 
5)   มีความรู๎สึกดีๆ ตํอผู๎อื่น และมองโลกในแงํดีเสมอ 
6)   มีความตั้งใจในการท างาน 
7)   รู๎จักตนเอง และเข๎าใจบุคคลอ่ืนได๎ดี 
8)   มีความเชื่อตนเองอยํางมีเหตุผล 
9)   สามารถแสดงออกอยํางมีเหตุผล 
10) มีความสามารถตัดสินใจได๎รวดเร็ว และถูกต๎อง ไมํผิดพลาด 
11) มีความปรารถนา และยินดี เมื่อบุคคลอ่ืนมีความสุข ความส าเร็จ และมี

ความปรารถนาดีในการปูองกันผู๎อ่ืนให๎มีความปลอดภัยจากอันตราย หรือโรคภัยไข๎เจ็บ 
2.1.3.2 ความส าคัญของสุขภาพกาย ผู๎มีสุขภาพกายท่ีดีจะท าให๎สภาวะของรํางกาย

มีความสมบูรณ์ แข็งแรง เจริญเติบโตอยํางปกติ ระบบตํางๆ ของรํางกายสามารถท างานได๎เป็นปกติ
และมีประสิทธิภาพ รํางกายมีความต๎านทานโรคได๎ดี ปราศจากโรคภัยไข๎เจ็บ และความทุพพลภาพ    
ผู๎ที่มีภาวะสุขภาพกายท่ีดีจะมีลักษณะ ดังนี้ 

1)  สภาพรํางกายมีความสมบูรณ์แข็งแรง 
2)  อวัยวะตํางๆ ทั้งภายในและภายนอกรํางกายสามารถท างานได๎ตามปกติ 
3)  รํางกายไมํทุพพลภาพ 
4)  ความเจริญทางด๎านรํางกายเป็นไปตามปกติ 
5)  รํางกายได๎รับการพักผํอนอยํางเพียงพอ 
 

2.1.4  วิธีดูแลตนเองให้มีสุขภาพที่ดี 
วิธีงํายๆ ส าหรับการดูแลตนเองเพ่ือให๎มีสุขภาพที่ดี  
2.1.4.1  ดื่มน้ าให้มากเพื่อสุขภาพที่ดี ควรเริ่มต๎นที่ 8 - 10 แก๎วตํอวัน หรือหากจะ

ให๎ได๎ผลที่ดียิ่งข้ึนควรดื่มให๎ได๎อยํางน๎อยวันละ 2 ลิตร เพราะในรํางกายของเรามีน้ าเป็นสํวนประกอบที่
มากถึง 55 - 75 เปอร์เซนต์ของน้ าหนักตัว การดื่มน้ านอกจากจะชํวยไมํให๎รํางกายเกิดภาวะขาดน้ า
แล๎ว ยังสํงผลดีตํอระบบขับถํายสารพิษจากการเผาผลาญ การไหลเวียนโลหิต ชํวยควบคุมอุณภูมิของ
รํางกาย รวมถึงการเพิ่มความชุํมชื่นให๎แกํผิว ไตท างานดีข้ึน ชํวยควบคุมความอยากอาหาร รู๎สึกสดชื่น
มีพลัง เมื่อดื่มน้ ามากเพียงพอจะท าให๎ความอยากดื่มเครื่องดื่มที่มีแคลอรี่สูง เชํน โซดา น้ าหวานชนิด
ตํางๆ ลดลง  

2.1.4.2  กินอาหารที่มีประโยชน์ เราควรจะทราบวําในหนึ่งวันรํางกายต๎องการ
แคลอรี่เทําไหรํ โดยทั่วไปผู๎ชายต๎องการพลังงานประมาณ 2 ,000 กิโลแคลอรี่ตํอวัน ผู๎หญิงต๎องการ
พลังงานประมาณ 1,600 กิโลแคลอรี่ตํอวัน แตํถ๎าผู๎ที่ท างานหนักหรือนักกีฬาจะต๎องการพลังงาน
เพ่ิมขึ้นอีก โดยเปลี่ยนเมนูอาหารด๎วยการเพ่ิมโปรตีนอยํางเนื้อปลา ไมํวําจะเป็นปลาทูนํา 
ปลาแซลมอน ปลาซาร์ดีน ไขํ เนื้อสัตว์ไมํติดมัน ธัญพืช และถ่ัวเมล็ดแห๎งตํางๆ เพราะนอกจากจะยํอย
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งํายแล๎ว ยังมีประโยชน์ตํอทุกเพศทุกวัย  ควรรับประทานอาหารให๎ตรงเวลาทุกมื้อ และควร
รับประทานอาหารเย็นไมํน๎อยกวํา 2 - 3 ชั่วโมง กํอนเข๎านอน พยายามหลีกเลี่ยงอาหารขบเคี้ยวใน
ตอนกลางคืน เพ่ือไมํให๎แคลอรี่เพ่ิม ถ๎าจ าเป็นต๎องรับประทานควรรับประทานซีเรียลที่มีไฟเบอร์สูง 
ผลไม๎และผัก น้ าเต๎าหู๎ หรือนมไขมันต่ า ซึ่งจะชํวยควบคุมน้ าตาลในเลือด ชํวยให๎ล าไส๎ท างานดีขึ้นด๎วย 
ควรเพ่ิมไฟเบอร์ในแตํละวันให๎มากขึ้น เชํน เติมซีเรียลในอาหารเช๎า เปลี่ยนจากรับประทานข๎าวขาว
เป็นข๎าวกล๎อง เปลี่ยนขนมปังขาวเป็นขนมปังโฮมวีส ควรเพิ่มผักผลไม๎ถ่ัวให๎มากขึ้น  

2.1.4.3  กินผักผลไม้ให้มากและหลากสี ผักและผลไม๎บางชนิดจะมีสีที่แตกตํางกัน
และให๎คุณคําสารอาหารแกํรํางกายแตกตํางกันออกไป เชํน สีแดงจากมะเขือเทศ แตงโม  สีส๎มจาก   
แครอท สีเขียวจากผักคะน๎า เป็นต๎น การเลือกกินผักผลไม๎มากขึ้นมีสํวนท าให๎รํางกายได๎รับความสุข 
เพราะผักและผลไม๎บางอยํางท าให๎อารมณ์ดี ผิวพรรณดูเปลํงปลั่งมีน้ ามีนวล และมีกากใยอาหารชํวย
ท าให๎ระบบขับถํายดี นอกจากนี้การกินผักผลไม๎ที่หลากหลายนอกจากจะชํวยเพ่ิมสีสันแล๎วยังชํวยให๎
การกินไมํนําเบื่ออีกด๎วย  

2.1.4.4  กินให้เป็น ด๎วยการหลีกเลี่ยงอาหารประเภทของทอด ของมัน หรืออาหารที่
อุดมไปด๎วยไขมัน และควรทานอาหารประเภท ต๎ม นึ่ง อบ ยําง ไมํควรกินอาหารอยํางใดอยํางหนึ่ง
มากเกินไป เชํน หากกินอาหารจ าพวกเนื้อสัตว์และไขมันมากเกินไป จะท าให๎เกิดอนุมูลอิสระมากขึ้น 
ซึ่งเป็นสาเหตุท าให๎ผิวพรรณเสื่อมสภาพ แกํกํอนวัย เกิดริ้วรอย ผิวแห๎งกร๎านและหยํอนยาน  

2.1.4.5  กินอาหารเช้า การรับประทานอาหารเช๎านอกจากจะชํวยให๎รํางกายสดชื่น 
ยังชํวยตํอต๎านการแข็งตัวของเลือด เพราะในตอนเช๎าเลือดในรํางกายของเราจะแข็งตัวได๎งํายกวําปกติ 
ท าให๎สารอาหารไปเลี้ยงสมองได๎น๎อยลงซึ่งกํอให๎เกิดโรคสมองเสื่อม 

2.1.4.6  หลีกเลี่ยงหวาน เค็ม อาหารที่มีรสเค็มจัดหรือหวานจัดนอกจากจะสํงผล
เสียตํอสุขภาพแล๎ว ยังเสี่ยงตํอการเกิดโรคตํางๆ ตามมา รํางกายของเราต๎องการน้ าตาลและเกลือ
อยํางน๎อยวันละไมํเกิน 1 ช๎อนชา น้ าตาลมีแคลอรี่สูงและให๎คุณคําทางอาหารน๎อย ท าให๎ระดับน้ าตาล
ในเลือดสูง ซึ่งเป็นปัจจัยที่ท าให๎เกิดโรคเบาหวาน และยังท าให๎ ฟันผุอีกด๎วย และเกลือหากกินมาก
เกินไปจะท าให๎เกิดโรคความดันโลหิตสูง ดังนั้นพยายามหลีกเลี่ยงเครื่องดื่มที่มีสํวนผสมของน้ าตาล 
และอาหารที่มีรสชาติเค็มจัด 

2.1.4.7  งดการดื่มแอลกอฮอล์ การดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์จะท าให๎ผิวพรรณเป็น
รอยแดงจากการที่หลอดเลือดแดงขยายตัว หัวใจสูบฉีดเร็วขึ้น หากดื่มในปริมาณมากจะสํงผลเสียตํอ
ผิวและรํางกาย ท าให๎เกิดภาวะรํางกายขาดน้ า และยังเสี่ยงตํอการเกิดโรคความดันสูง โรคตับแข็ง 
นอกจากนี้แอลกอฮอล์ยังท าลายวิตามินและแรํธาตุที่รํางกายต๎องการ เชํน วิตามินบี วิตามินซี สังกะสี 
แมกนีเซียม โพแทสเซียม และยังท าให๎เกิดโรคอ๎วนอีกด๎วย 

2.1.4.8  หยุดสูบบุหรี ่การสูบบุหรี่แตํละครั้งเป็นการบั่นทอนอายุให๎สั้นลง ซึ่งการสูบ
บุหรี่ติดตํอกันเป็นเวลานานจะสํงผลให๎ปอดได๎รับความเสียหาย มีอาการแนํนหน๎าอก ไอ การดมกลิ่นมี
ปัญหา มีความเสี่ยงที่ท าให๎เกิดโรคทางเดินหายใจ โรคหัวใจ โรคมะเร็งตํางๆ การสูบบุหรี่ยังท าให๎
ความอยากอาหารลดลง การดูดซึมอาหารไมํดี และยังท าร๎ายคนรอบข๎างตัวเราอีกด๎วย  

2.1.4.9  พักผ่อนให้เพียงพอ การพักผํอนเป็นวิธีการที่ดีอีกวิธีหนึ่งที่นอกจากจะชํวย
ผํอนคลายความเมื่อยล๎า ความเครียดตํางๆ ได๎แล๎ว ยังดีตํออวัยวะภายในรํางกายของเราอีกด๎วย เมื่อ
รํางกายได๎รับการพักผํอนที่เพียงพอ รํางกายก็จะสดชื่น สมองท างานได๎อยํางมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
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ชํวยจดจ ารายละเอียดและอยํางอ่ืนได๎ดีขึ้นตามล าดับ ส าหรับการนอนหลับพักผํอนเพ่ือให๎รํางกายได๎
ผํอนคลาย ควรนอนอยํางน๎อยวันละ 8 – 10 ชั่วโมง  

2.1.4.10 ควบคุมน้ าหนักอย่าให้เกิน การควบคุมน้ าหนักให๎อยูํในเกณฑ์ที่ดีชํวยลด
การเสี่ยงตํอการเกิดโรคอ๎วน โรคหัวใจ โรคมะเร็งล าไส๎ เราควรกินอาหารให๎สมดุลกับพลังงานที่ใช๎ไป
ในแตํละวัน เชํน หากเราออกก าลังกายเป็นประจ า ปริมาณแคลอรี่ในอาหารจึงควรได๎รับมากกวําผู๎ที่
ไมํออกก าลังกาย หรือผู๎สูงอายุควรจะรับพลังงานในอาหารให๎น๎อยลง และควรเพ่ิมปริมาณอาหารที่
อุดมไปด๎วยสารอาหารมากขึ้น เนื่องจากผู๎สูงอายุมีระบบการเผาผลาญพลังงานและมีกิจกรรมน๎อยลง 
จึงควรที่จะลดปริมาณพลังงานในอาหารลงด๎วย หากกินมากเกินความสมดุลกับพลังงานที่ใช๎จะท าให๎
น้ าหนักเพ่ิมข้ึน  

2.1.4.11 ออกก าลังกาย การออกก าลังกายเป็นอีกวิธีหนึ่งที่ชํวยให๎สุขภาพดี ไมํวําจะ
เป็นการวิ่ง การเดิน การเต๎นแอโรบิก การเลํนโยคะ นอกจากจะชํวยให๎รํางกายผํอนคลายความเหนื่อย
ล๎าแล๎ว ยังชํวยบริหารปอด ท าให๎หัวใจสูบฉีดดีขึ้น หัวใจแข็งแรงขึ้น การไหลเวียนของเลือดดีขึ้น 
รวมถึงระบบตํางๆ ของรํางกายดีขึ้นได๎อีกด๎วย ในคนสุขภาพดีควรออกก าลังกายให๎ได๎ทุกวันอยํางน๎อย
วันละ 30 นาที ควรออกก าลังกายอยํางน๎อย 3 ครั้งตํอสัปดาห์ และให๎เหมาะสมกับทุกชํวงวัย 

2.1.4.12 หลีกเลี่ยงแสงแดด แสงแดดเป็นตัวการท าให๎ผิวพรรณเกิดริ้วรอย ฝูา กระ 
จุดดํางด า และเสี่ยงตํอการเกิดมะเร็งผิวหนัง การปกปูองผิวจากแสงแดดด๎วยการทาครีมกันแดดที่มีคํา
เอสพีเอฟ (SPF) ที่เหมาะสมกับกิจกรรมที่ท าทุกครั้งเมื่อออกจากบ๎านนับวําเป็นสิ่งจ าเป็น หรือเลือก
ปกปูองผิวจากแสงแดดด๎วยการสวมเสื้อแขนยาว หรือพกรํมติดตัวไปด๎วยทุกครั้งเมื่อต๎องเจอกับ
แสงแดด 

2.1.4.13 ใช้เทคโนโลยีให้น้อยลง เทคโนโลยีที่ทันสมัยท าให๎ผู๎คนเกิดความ
สะดวกสบายมากขึ้น แตํหากใช๎เทคโนโลยีมากเกินไปจะสํงผลร๎ายตํอสุขภาพรํงกายได๎เชํนเดียวกัน 
เชํน การใช๎โทรศัพท์มือถือบํอยๆ อาจท าให๎คลื่นจากมือถือสํงผลเสียตํอสมอง หรือแม๎แตํคอมพิวเตอร์ 
หากใช๎เป็นเวลานานจะท าให๎สายตาเสีย ปวดศรีษะ ดังนั้น เราควรใช๎เทคโนโลยีอยํางชาญฉลาดและรู๎
คุณคํา 

2.1.4.14 สูดลมหายใจลึกๆ การหายใจเข๎าลึกๆ จะชํวยให๎ปอดขยายมากขึ้น ท าให๎
รํางกายได๎รับออกซิเจนเพียงพอ ซึ่งการสูดอากาศเข๎าเต็มปอด หายใจเข๎าลึกๆ แล๎วคํอยๆ ผํอนลม
หายใจออกอยํางช๎าๆ อากาศที่เข๎าสูํปอดจะชํวยเพ่ิมออกซิเจนในเลือด ท าให๎สมองปลอดโปรํง สดชื่น 
กระปรี้กระเปรํา และชํวยให๎ความคิดความอํานดีขึ้น 

2.1.4.15 หม่ันตรวจสุขภาพ การตรวจสุขภาพประจ าปีเป็นสิ่งจ าเป็นส าหรับทุกคน
เนื่องจากเราใช๎รํางกายหนักมาตลอดทั้งปี จึงควรตรวจสุขภาพรํางกายเป็นประจ าทุกปี ควบคูํไปกับ
การออกก าลังกายอยํางสม่ าเสมอ เพ่ือจะได๎มีแนวทางในการแก๎ไขปัญาหาสุขภาพ และหากเกิดโรค
ร๎ายแรงจะได๎เข๎ารับการรักษาได๎ทันเวลา  

2.1.4.16 หาที่ยึดเหนี่ยวจิตใจ ศาสนาเป็นที่ยึดเหนี่ยวทางจิตใจที่ท าให๎ชีวิตคนเรามี
ความสุข โดยเฉพาะเมื่อเราเกิดปัญหา เกิดความเครียดที่สํงผลให๎เกิดทุกข์ สิ่งที่จะชํวยในการดับทุกข์
คือ หลักธรรมค าสอนของศาสนา ซึ่งเป็นหลักธรรมที่จะน าไปสูํหนทางแหํงความสุขในการด าเนินชีวิต
ได๎อยํางแท๎จริง  
 

https://www.health-th.com/weight-loss/
https://www.health-th.com/fitness/
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2.1.5  ภาพกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
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2.2  การศึกษาดูงาน 
 การศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ด๎านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรม ณ จังหวัด
นครราชสีมา ระหวํางวันที่ 10 – 11 มกราคม 2563 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 69 คน โดยแบํง
การศึกษาดูงานออกได๎ 3 ด๎าน ประกอบด๎วย ด๎านธุรกิจอาหาร ด๎านผ๎าและเครื่องแตํงกาย และด๎าน
ศิลปวัฒนธรรม สรุปได๎ดังนี้ 
 

2.2.1  ด้านธุรกิจอาหาร  
2.2.1.1  ธุรกิจการท าเส้นหม่ีตะคุ 

การศึกษาดูงานการท าเส๎นหมี่ตะคุ ณ ห๎างหุ๎นสํวนจ ากัด แมํตุ๎ย หมี่ตะคุ 
อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ในปัจจุบันการท าเส๎นหมี่ได๎มีการน าเครื่องจักรมาใช๎ในการผลิต
พัฒนาตํอยอด โดยการน ามาแปรรูปเป็นหมี่ตะคุกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งหมี่ตะคุเป็นอาหารพ้ืนบ๎านของ
ชาวบ๎านในปักธงชัย แทบทุกครัวเรือนจะท าเส๎นหมี่ สืบทอดภูมิปัญญาจากรุํนสูํรุํนมายาวนานนับร๎อย
ปี หนึ่งในผู๎ประกอบการท๎องถิ่นท่ีเป็นผู๎ผลักดันใหห๎มี่ตะคุเป็นที่รู๎จักกันอยํางกว๎างขวาง คือ คุณสายฝน  
สีดาจันทร์ หรือ “แมํตุ๎ย” ที่ยกระดับการท าเส๎นหมี่โดยการน าเครื่องจักรมาชํวยในการผลิตพร๎อมแปร
รูปลักษณะกึ่งส าเร็จรูป ชํวยให๎อาหารพ้ืนบ๎านกลายเป็นสินค๎าของฝากที่โดดเดํนประจ าท๎องถิ่น ซึ่ง
แตกตํางจากการท าเส๎นหมี่แบบดั้งเดิมในชุมชนตะคุที่มีขั้นตอนยุํงยากมาก ในทุกขั้นตอนของการผลิต
ต๎องใช๎มือท าทั้งหมด ไมํมีเครื่องจักรมาชํวยในการผลิต ทั้งยังมปีัจจัยเรื่องฝนฟูาอากาศมาเป็นอุปสรรค
ในการตากแห๎งเส๎นหมี่ ท าให๎เส๎นไมํแห๎ง เกิดความเสียหาย สํงผลให๎ผู๎ผลิตรายอื่นๆ เลิกผลิตกันไปหมด  

จุดเปลี่ยนส าคัญของธุรกิจเกิดขึ้นหลังจากแมํตุ๎ยและสามีได๎เข๎ามารับชํวง
อาชีพตํอจากรุํนพํอแมปํระมาณ พ.ศ. 2536 และตัดสินใจที่จะท าเส๎นหมี่โดยไมํพ่ึงพาดินฟูาอากาศอีก
ตํอไป ด๎วยการน าเครื่องจักรที่คุณพํอและสามีของแมํตุ๎ยท าขึ้นเองมาใช๎ในการผลิตเส๎นหมี่แทน ซึ่ง
เครื่องจักรที่ผลิตขึ้นสามารถใช๎งานได๎เป็นอยํางดี ชํวยแบํงเบาภาระแรงงานคน และผลิตได๎ปริมาณ
มากขึ้นจากเดิมกวํา 3 เทําตัว สํงผลให๎ยอดขายเพ่ิมสูงขึ้นตามไปด๎วย การน าเครื่องจักรมาตํอยอด
ธุรกิจท าให๎ธุรกิจหมี่ตะคุของแมํตุ๎ยเติบโตอยํางตํอเนื่อง นอกจากนั้น มีการตํอยอดเส๎นหมี่โดยน ามา
แปรรูปเป็น “หมี่ตะคุ กึ่งส าเร็จรูป” ภายใต๎แบรนด์ตัวเอง ควบคูํกับพัฒนาโรงงานสูํมาตรฐาน สะอาด
ทันสมัย ครบถ๎วนที่สุดในท๎องถิ่น ซึ่ง ห๎างหุ๎นสํวนจ ากัด แมํตุ๎ย หมี่ตะคุ มีสํวนกํอให๎เกิดการจ๎างงาน
ภายในชุมชน เฉพาะพนักงานในโรงงานมีประมาณ 50 คน อายุตั้งแตํ 20 ปี ถึงสูงสุด 70 
ปี นอกจากนั้น ยังชํวยกระจายการสร๎างอาชีพให๎ชาวโคราช โดยเป็นฐานการผลิตเส๎นหมี่ตะคุสํงให๎แกํ
ผู๎ประกอบการรายอ่ืนๆ ในท๎องถิ่นน าไปขายตํอ หรือติดแบรนด์ตํางๆ จนชื่อเสียงของหมี่ตะคุ เมือง
โคราช เป็นที่รู๎จักโดยทั่วไป เพราะมีสินค๎ากระจายขายตามร๎านของฝากทั่วประเทศ 
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2.2.1.2  ธุรกิจฟาร์มเห็ด (Mister Mushroom)  
การศึกษาดูงานธุรกิจการฟาร์มเห็ด ณ วังน้ าเขียว อ าเภอวังน้ าเขียว จังหวัด

นครราชสีมา ซึ่งเป็นโรงงานเพาะเห็ดปลอดสารพิษ จ าหนํายเห็ดสดและเห็ดแปรรูป รวมทั้งผลิตภัณฑ์
ทางการเกษตรอ่ืนๆ ได๎แกํ ผักผลไม๎สด นอกจากเห็ดสดๆ ที่เพาะกันเองในรูปแบบอุตสาหกรรมแล๎ว 
ยังมีการน าเห็ดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ เชํน เห็ดร๎า หรือเห็ดปลาร๎า เป็นการถนอมอาหารในแบบ
เดียวกันกับปลาร๎าแตํท าด๎วยเห็ดเห็ดหอม 100% ขนมจีนแกงเห็ด ที่น าเห็ดมาท าน้ ายาแทนเนื้อปลา 
เฟรนซ์ ฟรายด์เห็ด ฯลฯ นอกจากนี้ วังน้ าเขียวฟาร์ม ยังเปิดให๎นักทํองเที่ยวและผู๎สนใจในธุรกิจของ
เห็ดได๎เข๎าชมทุกกระบวนการ ตั้งแตํเปิดดอกเห็ดจนเพาะออกมาเป็นเห็ดที่สดสะอาดปราศจากสารเคมี 
เห็ดที่เพาะ ได๎แกํ เห็ดถั่งเชําสีทอง เห็ดนางรมดอย เห็ดนางฟูา เห็ดออรินจิ เห็ดหัวลิง เห็ดหลินจือ 
เป็นต๎น ซึ่งเห็ดแตํละชนิดมีสรรพคุณดังตัวอยํางตํอไปนี้ 

1)  เห็ดถั่งเชําสีทอง  
1.1)  ชํวยให๎เลือดลมเดินสะดวก 
1.2)  ชํวยให๎รํางกายน าออกซิเจนออกมาใช๎ได๎สูงขึ้น 
1.3)  ชํวยเสริมสร๎างก าลัง และภูมิคุ๎มกัน 
1.4)  ลดอาการเหนื่อย เหน็บชา 
1.5)  กระตุ๎นการผลิตเม็ดเลือดขาว 
1.6)  ชํวยเพิ่มสมรรถนะทางเพศ 
1.7)  ชํวยให๎นอนหลับสนิทลดการวิตกกังวล 
1.8)  บ าบัดโรคหลอดลมอักเสบเรื้อรัง 
1.9)  ชํวยให๎ผิวพรรณเปลํงปลั่ง 
 

        
เห็ดถั่งเชําสีทอง                                            เห็ดนางรมดอย 

 
2)  เห็ดนางรมดอย 

2.1)  ลดระดับน้ าตาลและคลอเรสเตอรอลในเลือด 
2.2)  ปรับระดับความดันโลหิตในรํางกายให๎เป็นปกติ 
2.3)  มีสารต๎านอนุมูลอิสระต๎านเซลล์มะเร็ง 
2.4)  ชํวยบ ารุงโลหิต จึงเหมาะกับผู๎ปุวยโลหิตจาง 
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3)  เห็ดนางนวล 
3.1)  ชํวยบ ารุงสายตา  
3.2)  ลดกรดที่อยูํในไขมันของเส๎นเลือด 
3.3)  ต๎านมะเร็งได๎ด ี
3.4)  ชํวยปรับระดับความดันโลหิตในรํางกายให๎เป็นปกติ 
3.5)  ลดระดับน้ าตาลในเลือด 
3.6)  เสริมระบบภูมิคุ๎มกันในรํางกาย 

4)  เห็ดนางฟูา 
4.1)  ชํวยปูองกันโรคมะเร็ง 
4.2)  ลดไขมันในเส๎นเลือด 
4.3)  ปูองกันโรคหวัด 
4.4)  ชํวยการไหลเวียนเลือด 
 

.       
เห็ดนางนวล                                                เห็ดนางฟูา 

 
5)  เห็ดหัวลิง หรือเห็ดปุยฝูาย 

5.1)  มีสารต๎านอนุมูลอิสระปูองกันความเสี่ยงของโรคมะเร็ง 
5.2)  สร๎างสมดุลให๎กับระบบยํอยอาหารให๎ท างานเป็นปกติ 
5.3)  ลดระดับคลอเรสเตอรอลกับน้ าตาลได๎ 
 

 
เห็ดหัวลิง 
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2.2.1.3  ธุรกิจการผลิตไวน์ 
การศึกษาดูงานธุรกิจการผลิตไวน์ ณ วิลเลจฟาร์ม แอนด์ ไวน์เนอรี่ อ าเภอ

วังน้ าเขียว จังหวัดนครราชสีมา ที่ได๎ชื่อวํา เป็นพื้นที่ซึ่งมีชื่อเสียงโดํงดังในฐานะของแหลํงโอโซนอันดับ 
7 ของโลก มีทัศนียภาพสวยงาม อากาศเย็นสบาย และมีหมอกจางๆ ในชํวงเช๎าตรูํเกือบตลอดทั้งปี 
เป็นอีกหนึ่งพื้นที่ในเขตประเทศไทยซึ่งมีสภาวะแวดล๎อมอันเหมาะสมเอ้ืออ านวยตํอการเพาะปลูกองุํน
สายพันธุ์ดี เพ่ือใช๎ในการผลิตไวน์ชั้นเลิศ ด๎วยเหตุนี้เอง วิลเลจฟาร์ม แอนด์ ไวน์เนอรี่ (Village Farm 
& Winery) ไรํองุํนและโรงผลิตไวน์สไตล์ฝรั่งเศสจึงได๎ถือก าเนิดขึ้นบนพ้ืนที่กวํา 200 ไรํ ทางฝั่ง
ตะวันตกเฉียงใต๎ของที่ราบสูง อ.วังน้ าเขียว จ.นครราชสีมา กํอก าเนิดขึ้นจากแนวความคิดในการ
พัฒนาพ้ืนที่เพ่ือการเกษตรไปพร๎อมๆ กันกับค านึงถึงความส าคัญในการอนุรักษ์ธรรมชาติและ
สิ่งแวดล๎อม โดยพยายามเก็บรักษาต๎นไม๎ขนาดใหญํนอกพ้ืนที่เพาะปลูกเอาไว๎ให๎ได๎มากที่สุด แตกตําง
จากไรํองุํนหลายๆ แหํง ซ่ึงจุดแรกเริ่มพ้ืนที่การเกษตรดั้งเดิมของวิลเลจฟาร์ม ใช๎เพาะปลูกเพียงแคํ
ข๎าวโพดหวานและมันฝรั่ง ตํอมาในปี พ.ศ. 2541 ผู๎มาเยือนและกลุํมเพ่ือนๆ จากประเทศฝรั่งเศสได๎
แวะเข๎ามาเยี่ยมวิลเลจฟาร์ม พร๎อมทั้งให๎ค าแนะน าให๎มีการขยายพ้ืนที่เพาะปลูกไรํองุํนเพ่ือผลิตไวน์ 
เนื่องจากพ้ืนที่ตั้งอยูํในเขตซึ่งมีภูมิอากาศและสภาพแวดล๎อมที่เหมาะสมตํอการเจริญเติบโตของต๎น
องุํนสายพันธุ์ดีที่ใช๎ผลิตไวน์ หลังจากนั้นเพียง 1 ปี (ปี พ.ศ. 2542) ต๎นองุํนชุดแรกของวิลเลจฟาร์มก็
เริ่มให๎ผลผลิต นับเป็นยํางก๎าวที่ส าคัญในการพัฒนาจากวิลเลจฟาร์ม มาสูํ วิลเลจฟาร์ม แอนด์ ไวน์
เนอรี่ ดังที่เป็นอยูํเชํนในปัจจุบัน ที่มีทั้งไรํองุํน โรงบํมไวน์สไตล์ฝรั่งเศส และชั้นเรียนเกี่ยวกับการท า
ไวน์ การชิมไวน์ การเกษตร การแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร ตํางๆ พร๎อมร๎านอาหาร และที่พัก
แบบฟาร์มเสตย์ เพ่ือประกอบการเรียนรู๎การทํองเที่ยวเชิงเกษตรอยํางยั่งยืน 

ไวน์ (wine) ที่ผลิตจากวิลเลจฟาร์ม แอนด์ ไวน์เนอรี่ มีทั้งไวน์ขาว (White 
Wine) และไวน์แดง (Red Wine) ส าหรับไวน์ขาวไมํได๎ท ามาจากองุํนเขียวเพียงอยํางเดียว สามารถใช๎
องุํนแดง หรือองุํนด าในการผลิตไวน์ขาวได๎เชํนกัน โดยแยกเปลือกที่มีพิกเมนท์สีแดงออก แล๎วน าเพียง
น้ าองุํนไปท าไวน์ ซึ่งไวน์ขาวมักจะมีรสเปรี้ยวเดํน สดใส หรือครีมมี่ (Creamy) โดยขึ้นอยูํกับปัจจัย
การผลิตตํางๆ  ส าหรับกรรมวิธีการผลิตไวน์แดงไมํได๎แตกตํางจากไวน์ขาวเทําใดนัก แตํสาเหตุที่ท าให๎
ไวน์แดงมีสีแดง นั่นเป็นเพราะมีการเติมเปลือกองุํน ขั้วองุํน รวมถึงเมล็ดเข๎าไปในกระบวนการหมัก
ด๎วย ตํางจากไวน์ขาวที่คัดเปลือกและสํวนอ่ืนๆ ทิ้งไป นอกจากนั้น ไวน์แดงยังถูกหมักในอุณหภูมิสูง 
เพ่ือสกัดเอาสี รสฝาดของแทนนิน กลิ่น และรสออกมา ซึ่งจะมีความเข๎มข๎นแตกตํางกันไปตาม
ระยะเวลาการทิ้งเปลือกองุํนไว๎กับน้ าองุํนในขั้นตอนการหมัก  
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2.2.1.4  ธุรกิจบ้านโรงคั่วกาแฟ 
การศึกษาดูงานธุรกิจบ๎านโรงคั่วกาแฟ ณ ชุมชนนวัตวิถี  บ๎านไทยสามัคคี  

อ าเภอวังน้ าเขียว จังหวัดนครราชสีมา เป็นอีกแหลํงหนึ่งที่สามารถเพาะปลูกเมล็ดกาแฟได๎จาก
การศึกษาและตํอยอดภูมิปัญญาของคุณปกรณ์ เตชสิทธิ์วรโชติ ที่เข๎ามาริเริ่มท าธุรกิจโรงคั่วกาแฟแบบ
ครบวงจรควบคูํไปกับการเอ้ือประโยชน์ตํอสังคมและชุมชน โดยเริ่มต๎นจากแปลงกาแฟเล็กๆ ของ
เพ่ือนบ๎าน และท าการศึกษาข๎อมูลเกี่ยวกับวิธีการปลูก การผลิต การแปรรูป การตลาด ซึ่งรสชาติของ
กาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคอีสานไมํแพ๎ทางเหนือของประเทศไทย ด๎วยอากาศและโอโซนท าให๎ผลกาแฟมี
ความสมบูรณ์ คุณปกรณ์ เตชสิทธิ์วรโชติ จึงได๎สร๎างเรื่องราวของกาแฟอีสานโดยดึงคุณลักษณะเดํน
ของกาแฟที่ให๎รสชาติดีและหอมมากเป็นจุดขาย จากการที่มีคนให๎ความสนใจดื่มกาแฟจากวังน้ าเขียว
มากขึ้น จึงมีการชักชวนเกษตรกรบริเวณนั้นมาปลูกกาแฟ เริ่มต๎นจาก 50 ไรํ ขยับมาเป็น 400 ไรํ ใน
ระยะเวลา 4 ปี ตั้งแตํปี พ.ศ. 2557 - 2560  จึงท าให๎โรงคั่ววังน้ าเขียวมีการรวมกลุํมของชาวบ๎าน 
หลังจากนั้นคนก็เริ่มให๎ความสนใจชีวิตเกษตรกร ด๎วยคุณลักษณะที่โดดเดํน คือ ขายความเป็น
เกษตรกรให๎ทุกคนเข๎าถึงได๎ ให๎รู๎วํากาแฟเขาท ากันอยํางไร มีกระบวนการอยํางไร กรรมวิธีการผลิต
ของชุมชนเกษตรกรท าตามก าลังที่มี ไมํมีเครื่องจักรทีท่ันสมัยหรือราคาแพง  

ด๎วยผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเมล็ดกาแฟ ธุรกิจกาแฟ หรือธุรกิจโรงคั่วใน
ประเทศไทยมีการท ากันคํอนข๎างเยอะมากทั้งในประเทศและตํางประเทศ และการแขํงขันคํอนข๎างสูง 
คุณปกรณ์ เตชสิทธิ์วรโชติ ได๎ให๎ครวมส าคัญถึงความยั่งยืนของชุมชนทั้งอุปโภคและบริโภค จึงมี
ความคิดทีจ่ะท าให๎กลุํมลูกค๎าสนใจโรงคั่วกาแฟวังน้ าเขียว นอกจากเมล็ดกาแฟคั่วแล๎วได๎น ากากกาแฟ
มาสร๎างผลิตภัณฑ์ตํางๆ ที่โดดเดํนมากที่สุด คือ แชมพูกาแฟ และโฟมล๎างหน๎ากาแฟ มียอดขายดีมาก 
ด๎วยสินค๎ามีความแปลกใหมํ และโรงคั่วที่อ่ืนยังไมํท า ซึ่งยอดขายดีกวําเม็ดกาแฟคั่ว ด๎วยเพราะ
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสามารถขายตัวเองได๎ ผู๎บริโภคสามารถซื้อได๎โดยตรงจากผู๎ผลิต แล๎วผู๎บริโภคก็มี
ความมั่นใจเพราะได๎เห็นกระบวนการ และเรื่องราวที่ชุมชนเกษตรกรสร๎าง  
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2.2.1.5  ธุรกิจฟาร์มเมล่อน 
การศึกษาดูงานธุรกิจฟาร์มเมลํอน ณ รักจังฟาร์ม หมูํบ๎านไทยสามัคคี 

อ าเภอวังน้ าเขียว จังหวัดนครราชสีมา ที่มีการตกเเตํงฟาร์มในรูปแบบญี่ปุุน โดยมีคุณฐิวรรณี กันหา
มาลา หรือคุณหนํอย เป็นเจ๎าของฟาร์ม เมลํอนที่ปลูกมีสองสายพันธุ์ ได๎แกํ พันธุ์มิชิโอะ เนื้อสีส๎ม 
หวานกรอบ และพันธุ์ทาเคชิ เนื้อสีเขียว หวานนุํม มีกลิ่นหอมอํอนๆ ส าหรับกระบวนการปลูกเมลํอน
ปลอดสารพิษที่รักจังฟาร์มนั้นจะปลูกในโรงเรือนระบบปิด ซึ่งเจ๎าของฟาร์มใสํใจในกระบวนการปลูก
เมลํอนทุกขั้นตอน ตั้งแตํการเตรียมโรงเรือน การคัดเลือกเมล็ดพันธุ์มาเพาะ เมื่อต๎นเมลํอนเริ่มเลื้อยก็
ต๎องคอยจับพันหลัก การผสมเกสรต๎องท าชํวง 06.00 น. - 10.00 น. เทํานั้น เมื่อติดผลแล๎วจะต๎อง
คัดเลือกเหลือไว๎เพียงต๎นละหนึ่งผล ต๎องเด็ดดอกอ่ืนๆ ทิ้ง ตัดแตํงแขนงออก เพ่ือให๎ไมํแยํงอาหารที่จะ
ไปเลี้ยงผล ควบคุมปริมาณปุ๋ยและน้ าให๎พอเหมาะไมํน๎อยและไมํมากจนเกินไป พอผลเริ่มใหญํต๎องตัด
แตํงใบ ผูกเชือกชํวยพยุงผล ดูแลอยํางใกล๎ชิดจนกวําจะได๎เวลาเก็บผลเมลํอนมาจ าหนําย ซึ่งข๎อดีของ
เมลํอน คือ สามารถปลูกได๎ตลอดทั้งปีโดยใช๎น้ าน๎อย แม๎จะต๎องดูแลอยํางใกล๎ชิด ปัจจุบันคุณหนํอยมี
โรงเรือนปลูกเมลํอน 18 โรงเรือน ซึ่งจะทยอยปลูกให๎ออกผลเก็บจ าหนํายได๎ทุกสัปดาห์ ผลิตภัณฑ์จัด
จ าหนํายที่รักจังฟาร์ม ได๎แกํ เมลํอนสด ไวน์เมลํอน น้ าสลัดเมลํอน นมอัดเม็ดเมลํอน ไอศกรีมเมลํอน 
เค๎กเมลํอน พุดดิ้งเมลํอน รวมทั้งเครื่องดื่มเมลํอน ได๎แกํ เมลํอนปั่น (สมูตตี้เมลํอน) อีกด๎วย 
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2.2.2  ด้านผ้าและเครื่องแต่งกาย 

 ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํ
ความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ ได๎เข๎าศึกษาดูงานด๎านผ๎าและเครื่องแตํงกาย ณ ฅญา บาติก 
อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ที่มีผลิตภัณฑ์งานศิลปะบนผืนผ๎าไหมแท๎ 100% โดยใช๎เทคนิค
บาติกในการสร๎างสรรค์งาน มีการออกแบบลวดลายที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัว บํงบอกถึงถิ่นที่มาของ
ภูมิล าเนาภาคอีสาน ผลงานสะท๎อนถึงสภาพแวดล๎อมที่แห๎งแล๎ง เชํน รอยแตกระแหงของแผํนดิน 
ลวดลายของใบไม๎ 

 

  
 
2.2.2.1  ความเป็นมาของฅญา  

คุณชนัญญา ดรเขื่อนสม หรือ คุณนิด ผู๎กํอตั้งแบรนด์ “ฅญา” ไหมไทยลาย
บาติก เริ่มต๎นจากการท าเสื้อผ๎าขายสํงยํานประตูน้ า ตัดเย็บและออกแบบเอง กระทั่งเผชิญวิกฤต
เศรษฐกิจปี พ.ศ. 2540 จึงตัดสินใจเดินทางกลับบ๎านเกิดที่จังหวัดนครราชสีมา อาศัยพ้ืนที่หน๎าบ๎าน
เปิดร๎านตัดเย็บเสื้อผ๎า ซึ่งลูกค๎าสํวนใหญํเป็นข๎าราชการที่นิยมมาตัดชุดผ๎าไหม ขณะที่คุณนิดรับตัดเย็บ
เสื้อผ๎าตามแบบนั้น ก็ไมํหยุดที่จะพัฒนาตัวเอง จนกระทั่งได๎มีโอกาสเข๎าอบรมการท าผ๎าบาติก จนเกิด
เป็นแนวคิดการน าผ๎าไหมมาวาดลายบาติกขึ้นในที่สุด จึงเลิกเย็บผ๎ามุํงพัฒนาผ๎าไหม ลายบาติก 
สะท๎อนเสนํห์อีสานแบบเต็มตัว กับแบรนด์ “ฅญา” (Kaya) ซึ่งมาจากค าวํา "พุทธคยา"  

ด๎วยการท าผ๎าบาติกมีข๎อจ ากัดบางอยําง คือ ต๎องอาศัยเวลา เพราะเป็นงาน
แฮนด์เมด ท าให๎ได๎จ านวนสินค๎าไมํมากนัก คุณนิดจึงคิดหาวิธีจัดการเรื่องเวลาและก าลังคนในขั้นตอน
ที่ยุํงยาก นั่นคือ การลงเทียน และสามารถคิดค๎นนวัตกรรมใหมํขึ้นทดแทนการใช๎เทียน คือ "กาว
นวัตกรรม" ซึ่งสมบัติพิเศษของกาวชนิดนี้ใช๎แทนน้ าเทียนในการขึ้นลาย ล๎างออกงําย และสามารถ
เขียนลายได๎งํายขึ้น เมื่อขึ้นลายลงสีเรียบร๎อยแล๎วก็สามารถเอากาวออก ท าให๎เกิดการ “แคลก” 
(Crack) หรือรอยแตกกระเทาะ สื่อถึงความเป็นภาคอีสาน เปรียบเสมือนดินที่แตกระแหง  จึงน ามา
สร๎างเรื่องราวผ๎าบาติกของตนเองสูํผ๎าบาติกอีกสานอยํางในปัจจุบัน ที่มีการน าเอาธรรมชาติใกล๎ตัวมา
สร๎างลวดลาย เชํน ก๎อนหิน ต๎นไม๎ ใบ และสายน้ า เมื่อผลิตภัณฑ์ได๎รับการพัฒนาและเป็นที่รู๎จักกัน
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มากขึ้น คุณนิดได๎กระจายทั้งอาชีพและรายได๎สูํชุมชน โดยการจัดสรรงานตามความช านาญงานฝีมือ
แตํละประเภทอยํางเป็นระบบ ใช๎วัตถุดิบที่มีในแตํละท๎องที่เพ่ือสร๎างรายได๎ที่มั่นคง  
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2.2.2.2  สินค้าของฅญา  
ฅญาเป็นงานแฮนด์เมดซ่ึงใช๎ผ๎าไหม 100% ที่มาจากคนในพื้นท่ีแล๎วน ามาใสํ

ลวดลายบาติก โดยจุดเดํนของผ๎าบาติกแบรนด์ฅญา คือ ลวดลายบนผ๎านั้นเป็นการน าเอกลักษณ์ของ
ภาคอีสานทั้งวิถีชีวิตและวัฒนธรรมมาน าเสนอ การใช๎กาวนวัตกรรมแทนการเขียนเทียน ท าให๎
สามารถซักออกได๎งํายและประหยัดเวลามากกวํา ท าให๎เกิดรอยแตกที่สวยงามอีกด๎วย  ฅญาเป็นหนึ่ง
ในผลิตภัณฑ์โอท็อปที่ได๎รับการสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตํอเนื่องจากกรมการพัฒนาชุมชน 
กระทรวงมหาดไทย สินค๎าของฅญา ได๎แกํ เสื้อผ๎า กระเป๋า ผ๎าพันคอ ผ๎าคลุมไหลํ หมอนประเภทตํางๆ 
ราคาเริ่มต๎นที่ 450 - 3,000 บาท ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ฅญานอกจากจ าหนํายผํานชํองทางออนไลน์แล๎ว 
ยังได๎รับโอกาสให๎น าสินค๎าไปจ าหนํายที่ร๎านค๎าปลอดภาษี King Power สนามบินสุวรรณภูมิ ตลอด 3 
ปีที่ผํานมา กับสินค๎า 5 ประเภท ได๎แกํ หมอนรองคอ ผ๎าพันคอ ผ๎าคลุมไหลํ หมอนอิง และกระเป๋า
คล๎องมือ ซึ่งขายจุดเดํนในเรื่องของลวดลายและเทคนิคงานผ๎าบาติกที่แปลกแหวกแนว โดยใช๎ผ๎าไหม
ไทย 100% ทั้งผ๎าไหมท๎องถิ่น และผ๎าไหมจากโรงงานอุตสาหกรรม ซึ่งท าให๎ธุรกิจเติบโตขึ้นมาก โดย
ได๎รับคัดเลือกให๎เป็นผลิตภัณฑ์ระดับ 5 ดาว ประเภทผ๎าและเครื่องแตํงกายในโครงการคัดสรรสุดยอด
หนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ปี พ.ศ. 2559 
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2.2.3  ด้านศิลปวัฒนธรรม 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํ
ความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ ได๎เข๎ากราบสักการะสิ่งศักดิ์สิทธิ์และศึกษาจิตกรรมฝาผนัง ณ 
วัดหน๎าพระธาตุ ต าบลตะคุ อ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ซึ่งเป็นวัดที่มีความส าคัญวัดหนึ่งใน
สมัยรัตนโกสินทร์ตอนต๎นในชํวงสมัยรัชกาลที่ 1 - 3 ของประวัติศาสตร์ไทย ที่มีศิลปวัฒนธรรม
พ้ืนบ๎านทั้งศิลปะเกําสมัยต๎นกรุงรัตนโกสินทร์ และศิลปกรรมใหมํที่คนรุํนหลังสร๎างขึ้นมา เป็นต๎นวํา 
อุโบสถ และหอพระไตรปิฎก ซ่ึงได๎กํอสร๎างข้ึนมาเป็นเวลาช๎า โดยมีชื่อวําวัดตะคุ ตํอมาเรียกตามที่วัดมี
พระธาตุที่ตั้งอยูํหน๎าอุโบสถหลังเกําจึงเรียกกันวํา วัดหน๎าพระธาตุ วัดนี้ตามประวัติชาวลาวอพยพมา
จากเวียงจันทร์สมัยนั้นได๎กํอสร๎างขึ้น มีอายุเกิน 100 ปีมาแล๎ว อุโบสถนั้นมีพุทธศิลป์เป็นที่นําสนใจ
เชํน ทางด๎านสถาปัตยกรรม ตัวฐานอาคารอุโบสถสร๎างเป็นรูปแอํนแบบเรือ ส าเภา หน๎าอุโบสถมีธาตุ
เจดีย์เกําแกํ ด๎านจิตรกรรมมีรูปภาพแสดงถึงวัฒนธรรมของชนพ้ืนเมืองท๎องถิ่น ทางด๎านประติมากรรม
ก็มีพระพุทธรูปองค์พระประธานโบราณ มีการแกะสลักหน๎าบันอุโบสถ ทั้งด๎านหน๎าและด๎านหลัง หอ
พระไตรปิฎกกํอสร๎างอยูํกลางน้ า เป็นต๎น ทางด๎านศิลปกรรมสมัยใหมํก็ได๎สร๎างอุโบสถหลังใหมํ 
พระพุทธรูปองค์ใหญํเฉลิมพระเกียรติและกุฏิ ศาลาการเปรียญ ซุ๎มประตู เป็นต๎น วัดหน๎าพระธาตุ ถือ
เป็นศาสนสถานเกําแกํในสมัยรัตนโกสินทร์ที่ยังคงมีความงดงามและความโดดเดํนทางด๎านศิลปกรรม
ตํางๆ และจิตรกรรมภายในวัดมีความเป็นเอกลักษณ์ แสดงให๎เห็นถึงศิลปะและวัฒนธรรมในสมัย
รัตนโกสินทร์อยํางเดํนชัด จึงต๎องชํวยกันอนุรักษ์ศาสนสถานแหํงนี้ไว๎เพื่อเป็นการสืบพระศาสนาตํอไป 

 

 
 
 
 



 
32 

 

2.2.3.1  พระธาตุเจดีย์  ตั้งอยูํหน๎าพระอุโบสถหลังเกํา เป็นพระธาตุเจดีย์ศิลปะลาว 
รูปทรงบัวเหลี่ยมที่สูงเรียว ยอดสอบเข๎าหากันเป็นยอดแหลม ภายในบรรจุพระบรมธาตุ ซึ่งเป็นที่
เคารพสักการะของชาวปักธงชัย เป็นพระธาตุเจดีย์ที่กลําวกันวําชาวลาว ซึ่งอพยพจากเวียงจันทน์มา
อาศัยอยูํที่ต าบลตะคุ ได๎รํวมกันสร๎างขึ้นเพ่ือเป็นศูนย์กลางของชุมชน ด๎านข๎างพระธาตุเจดีย์ มีเจดีย์
องค์เล็ก เป็นเจดีย์ที่บรรจุอัฐิทํานเจ๎าอาวาสเกํา 

2.2.3.2  พระอุโบสถหลังเก่า หรือ สิม คือ พระอุโบสถแบบอีสาน ตั้งอยูํด๎านข๎าง
พระวิหาร เป็นพระอุโบสถสมัยรัตนโกสินทร์ตอนต๎น ผนังกํออิฐถือปูน หลังคามุงกระเบื้องบนเครื่องไม๎
เกําแกํ ไมํมีชํอฟูา ใบระกา และหางหงส์ แตํท าเป็นปูนปั้นแทน มีจั่วลดทั้งด๎านหน๎าและด๎านหลัง หน๎า
บันมีงานไม๎จ าหลักลวดลายพรรณพฤกษา ฐานพระอุโบสถแอํนโค๎งแบบท๎องส าเภา มีรูปแบบคล๎าย
ศิลปะของอยุธยาตอนปลาย ผนังด๎านนอกเหนือประตูทางเข๎า มีจิตรกรรมฝาผนัง หรือที่เรียกกันวํา     
ฮูปแต๎ม แสดงเรื่องราวพุทธประวัติ ภายในพระอุโบสถมีจิตรกรรมฝาผนังที่ยังคงสภาพสมบูรณ์อยูํทั้งสี่
ด๎าน เป็นภาพเรื่องราวทัศชาติชาดก นอกจากนี้ยังสอดแทรกเรื่องราววิถีชีวิตพ้ืนบ๎าน และแงํคิด
เกี่ยวกับธรรมะอีกด๎วย 

2.2.3.3  หอไตรกลางน้ า ตั้งอยูํกลางน้ าหน๎าพระธาตุเจดีย์ เป็นหอไตรเรือนไทยทรง
พ้ืนเมืออีสาน ผนังแบบฝาปะกน ชั้นเดียว สร๎างในสมัยสมเด็จพระนั่งเกล๎าเจ๎าอยูํหัว เพ่ือใช๎เป็นที่เก็บ
พระไตรปิฎก โดยตั้งอยูํกลางน้ าเพ่ือปูองกันปลวก บานประตูเป็นลวดลายรดน้ าปิดทอง ภายในมีงาน
จิตรกรรมและภาพเรื่องราวพุทธประวัติ 

2.2.3.4  จิตรกรรมฝาผนัง ปรากฏอยูํที่ภายนอกและภายในพระอุโบสถ ภายนอก
เป็นภาพจุฬามณีเจดีย์ ดาวดึงส์ และเนมิราชชาดก สํวนจิตรกรรมภายในอุโบสถจะเขียนเรื่องทศชาติ
ชาดกเป็นหลัก รวมทั้งพุทธประวัติบางตอน  และจุลปทุมชาดก โดยมีรูปแบบสะท๎อนเอกลักษณ์พ้ืน
ถิ่นเดํนชัด อายุของจิตรกรรมสันนิษฐานวําอยูํในราวรัชกาลที่ 3 - 4 ลงมา ทั้งนี้พิจารณาจาก
องค์ประกอบภาพในด๎านตํางๆ ภาพจิตรกรรมสะท๎อนให๎เห็นภาพชีวิตประจ าของคนในสังคมชนบทที่
ประกอบอาชีพท านา ทอดแห จับปลา ใช๎เกวียนเป็นพาหนะ พักผํอนหยํอนใจด๎วยการเลํนชนไกํ เลํน
วําว ตํอนกเขา รวมทั้งภาพการสังวาส ซึ่งในการอนุรักษ์จิตรกรรมฝาผนังวัดหน๎าพระธาตุ ได๎ท าการ
คัดลอกภาพจิตรกรรมจากพระอุโบสถเป็นภาพลายเส๎น เพ่ือศึกษารูปแบบของจิตรกรรมและเพ่ือการ
ค๎นคว๎าทางเทคนิคและวิชาการ ภาพลายเส๎น แบํงออกเป็นหมวดตํางๆ ดังนี้ คือหมวดนักดนตรี หมวด
ชีวิตความเป็นอยูํ หมวดสถาปัตยกรรม หมวดการแตํงกายทหาร หมวดพาหนะเดินทาง และหมวด
สัตว์ 
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ส่วนที่ 3 
สรุปผลการด าเนินงาน 

 
 

โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศ
ทางด๎านคหกรรมศาสตร์ ได๎รับงบประมาณเงินรายได๎ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 โครงการด๎าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยได๎มีการด าเนินโครงการระหวํางวันที่ 9 – 11 มกราคม 2563 ซึ่งแบํง
การด าเนินงานเป็น 2 ระยะ ดังนี้ ระยะที่ 1 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข๎อ “เปลี่ยนกิน เปลี่ยนชีวิต 
กับ 3 อ.” ในวันพฤหัสบดี ที่ 9 มกราคม 2563 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และในระยะที่ 2 
น าบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ศึกษาดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ตําง ๆ ณ จังหวัดนครราชสีมา 
ระหวํางวันที่ 10 – 11 มกราคม 2563 โดยโครงการมีวัตถุประสงค์เพ่ือฝึกอบรมให๎ความรู๎ศาสตร์ตํางๆ 
แกํบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และเพ่ือน าบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ศึกษา
ดูงานตามแหลํงเรียนรู๎ด๎านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรม 

โครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่ความเป็นเลิศ
ทางด๎านคหกรรมศาสตร์ มีบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุน
เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน ซ่ึงสํวนใหญํเป็นเพศหญิง ร๎อยละ 76.67  มีชํวงอายุอยูํระหวําง 31 - 
40 ปี ร๎อยละ 50.00 การศึกษาระดับปริญญาโท ร๎อยละ 48.89 เป็นบุคลากรสายวิชาการ ร๎อยละ 
52.22 และมีอายุการท างานมากกวํา 20 ปี ร๎อยละ 30.00 และจากการประเมินผลความพึงพอใจของ
ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศ
ทางด๎านคหกรรมศาสตร์ และความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการตํอประโยชน์จากการให๎บริการ 
พบวํา  

1. ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็น
เลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน มีความพึงพอใจอยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.70     
คิดเป็นร๎อยละ 94.00  

2. การประเมินผลความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ เมื่อพิจารณาในแตํละด๎าน พบวํา 
ระยะที่ 1 ผู๎เข๎ารํวมโครงการมีความพึงพอใจด๎านวิทยากร อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.79 คิดเป็น
ร๎อยละ 95.80 รองลงมามีความพึงพอใจด๎านกระบวนการให๎บริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 
4.76 คิดเป็นร๎อยละ 95.20 และด๎านสิ่งอ านวยความสะดวก อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.73     
คิดเป็นร๎อยละ 94.60 ส าหรับในระยะที่ 2 ผู๎เข๎ารํวมโครงการมีความพึงพอใจด๎านกระบวนการ
ให๎บริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.73 คิดเป็นร๎อยละ 94.60 รองลงมามีความพึงพอใจด๎าน
ด๎านวิทยากร อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.63 คิดเป็นร๎อยละ 92.60 และด๎านสิ่งอ านวยความ
สะดวก อยูใํนระดับมาก คําเฉลี่ย 4.58 คิดเป็นร๎อยละ 91.60 

3. ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็น
เลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน มีความพึงพอใจตํอประโยชน์จากการให๎บริการอยูํใน
ระดับมากท่ีสุด คําเฉลี่ย 4.57 คิดเป็นร๎อยละ 91.40 
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ส่วนที ่1  ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความ
เป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน สามารถจ าแนกตามเพศได๎ดังนี้ ระยะที่ 1              
มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน สํวนใหญํเป็นเพศหญิง จ านวน 69 คน คิดเป็นร๎อยละ 76.67 
รองลงมาเป็นเพศชาย จ านวน 21 คน คิดเป็นร๎อยละ 23.33 และในระยะที่ 2 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ 
จ านวน 69 คน สํวนใหญํเป็นเพศหญิง จ านวน 53 คน คิดเป็นร๎อยละ 76.81 รองลงมาเป็นเพศชาย 
จ านวน 16 คน คิดเป็นร๎อยละ 23.19 ดังตารางที่ 1 และแผนภูมิที ่1 

 
ตารางท่ี 1  จ านวนและร๎อยละของผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

จ านวน (คน) ร้อยละ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 21 23.33 16 23.19 

หญิง 69 76.67 53 76.81 

รวม 90 100.00 69 100.00 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามเพศ 
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2. อายุ 
 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความ
เป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน สามารถจ าแนกตามชํวงอายุได๎ดังนี้ ระยะที่ 1        
มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน สํวนใหญํอยูํในชํวงอายุ 31 - 40 ปี จ านวน 45 คน คิดเป็นร๎อยละ 
50.00 รองลงมาอยูํในชํวงอายุ 51 - 60 ปี จ านวน 23 คน คิดเป็นร๎อยละ 25.56 และในระยะที่ 2     
มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 69 คน สํวนใหญํอยูํในชํวงอายุ 31 - 40 ปี จ านวน 33 คน คิดเป็นร๎อยละ 
47.83 รองลงมาอยูํในชํวงอายุ 51 - 60 ปี จ านวน 20 คน คิดเป็นร๎อยละ 28.98 ดังตารางที่ 2 และ
แผนภูมิที ่2 

 
ตารางท่ี 2  จ านวนและร๎อยละของผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามชํวงอายุ 
 

ช่วงอายุ (ปี) 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

จ านวน (คน) ร้อยละ จ านวน (คน) ร้อยละ 

21- 30 13 14.44 11 15.94 

31 - 40 45 50.00 33 47.83 

41 - 50 9 10.00 5 7.25 

51 - 60 23 25.56 20 28.98 

รวม 90 100.00 69 100.00 

 
 

       

แผนภูมิที่ 2  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามชํวงอายุ 
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3. ระดับการศึกษา 
 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความ
เป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน สามารถจ าแนกตามระดับการศึกษาได๎ดังนี้ ระยะที่ 
1 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน สํวนใหญํการศึกษาอยูํในระดับปริญญาโท จ านวน 44 คน     
คิดเป็นร๎อยละ 48.89 รองลงมาอยูํในระดับปริญญาตรี จ านวน 31 คน คิดเป็นร๎อยละ 34.44 และใน
ระยะที่ 2 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 69 คน สํวนใหญํการศึกษาอยูํในระดับปริญญาโท จ านวน     
33 คน คิดเป็นร๎อยละ 47.83 รองลงมาอยูํในระดับปริญญาตรี จ านวน 23 คน คิดเป็นร๎อยละ 33.33 
ดังตารางที่ 3 และแผนภูมิที ่3 

 
ตารางท่ี 3  จ านวนและร๎อยละของผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที ่3  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 

ระดับการศึกษา 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

จ านวน (คน) ร้อยละ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ต่ ากวําปริญญาตรี 8 8.89 8 11.59 

ปริญญาตรี 31 34.44 23 33.33 

ปริญญาโท 44 48.89 33 47.83 

ปริญญาเอก 7 7.78 5 7.25 

รวม 90 100.00 69 100.00 
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4. สถานภาพการท างาน 
 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความ
เป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน สามารถจ าแนกตามสถานภาพการท างานได๎ดังนี้ 
ระยะที่ 1 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน สํวนใหญํมีสถานภาพการท างานสายวิชาการ จ านวน 
47 คน คิดเป็นร๎อยละ 52.22 รองลงมามีสถานภาพการท างานสายสนับสนุน จ านวน 43 คน คิดเป็น
ร๎อยละ 47.78 และในระยะที่ 2 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 69 คน สํวนใหญํมีสถานภาพการท างาน
สายสนับสนุน จ านวน 35 คน คิดเป็นร๎อยละ 50.72 รองลงมามีสถานภาพการท างานสายวิชาการ 
จ านวน 34 คน คิดเป็นร๎อยละ 49.28 ดังตารางที่ 4 และแผนภูมทิี่ 4 

 
ตารางท่ี 4  จ านวนและร๎อยละของผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
 

สถานภาพการท างาน 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

จ านวน (คน) ร้อยละ จ านวน (คน) ร้อยละ 

        สายวิชาการ 47 52.22 34 49.28 

        สายสนับสนุน 43 47.78 35 50.72 

รวม 90 100.00 69 100.00 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
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5. อายุการท างาน 
ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความ

เป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน สามารถจ าแนกตามอายุการท างานได๎ดังนี้ ระยะที่ 1 
มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ จ านวน 90 คน สํวนใหญํมีอายุการท างานมากกวํา 20 ปี จ านวน 27 คน คิดเป็น
ร๎อยละ 30.00 รองลงมามีอายุการท างานอยูํระหวําง 1 – 5 ปี จ านวน 21 คน คิดเป็นร๎อยละ 23.33 
และอยูํระหวําง 6 – 10 ปี จ านวน 20 คน คิดเป็นร๎อยละ 22.22 และในระยะที่ 2 มีผู๎เข๎ารํวมโครงการ 
จ านวน 69 คน สํวนใหญํมีอายุการท างานมากกวํา 20 ปี จ านวน 21 คน คิดเป็นร๎อยละ 30.43 
รองลงมามีอายุการท างานอยูํระหวําง 1 – 5 ปี จ านวน 18 คน คิดเป็นร๎อยละ 26.09 และอยูํระหวําง    
6 – 10 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร๎อยละ 23.19 ดังตารางที่ 5 และแผนภูมทิี่ 5 
 

ตารางท่ี 5  จ านวนและร๎อยละของผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
 

อายุการท างาน 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

จ านวน (คน) ร้อยละ จ านวน (คน) ร้อยละ 

       1 – 5 ปี 21 23.33 18 26.09 

       6 – 10 ปี 20 22.22 16 23.19 

       11 - 15 ปี 18 20.00 11 15.94 

       16 – 20 ปี 4 4.45 3 4.35 

       > 20 ปี 27 30.00 21 30.43 

รวม 90 100.00 69 100.00 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ 5  จ านวนผู๎เข๎ารํวมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
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ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี    
คหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็น
เลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 90 คน มีความพึงพอใจโดยรวมอยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 
4.70 คิดเป็นร๎อยละ 94.00 และจากการประเมินผลในแตํละด๎าน พบวํา ระยะที่ 1 ผู๎เข๎ารํวมโครงการ
มีความพึงพอใจด๎านวิทยากร อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.79 คิดเป็นร๎อยละ 95.80 รองลงมามี
ความพึงพอใจด๎านกระบวนการให๎บริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.76 คิดเป็นร๎อยละ 95.20 
และด๎านสิ่งอ านวยความสะดวก อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.73 คิดเป็นร๎อยละ 94.60 ส าหรับใน
ระยะที่ 2 ผู๎เข๎ารํวมโครงการมีความพึงพอใจด๎านกระบวนการให๎บริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 
4.73 คิดเป็นร๎อยละ 94.60 รองลงมามีความพึงพอใจด๎านด๎านวิทยากร อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 
4.63 คิดเป็นร๎อยละ 92.60 และด๎านสิ่งอ านวยความสะดวก อยูํในระดับมาก คําเฉลี่ย 4.58 คิดเป็น
ร๎อยละ 91.60 แสดงรายละเอียดในตารางที่ 6 - 8 และแผนภูมิที่ 6 - 7 

 
ตารางท่ี 6  คําเฉลี่ย และร๎อยละความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากร    

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ 

ประเด็นค าถาม 
ระยะที่ 1  ระยะที่ 2 

ค่าเฉลี่ย ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ร้อยละ 

ด๎านกระบวนการให๎บริการ 4.76 95.20 4.73 94.60 

ด๎านวิทยากร  4.79 95.80 4.63 92.60 

ด๎านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.73 94.60 4.58 91.60 

ค่าเฉลี่ย 4.76 95.20 4.65 93.00 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.70 

ร้อยละความพึงพอใจ 94.00 
 

 

หมายเหตุ :   เกณฑ์การพิจารณาคําเฉลี่ย 
คําเฉลี่ยระหวําง  4.51 – 5.00   พึงพอใจมากท่ีสุด    
คําเฉลี่ยระหวําง  3.51 – 4.50   พึงพอใจมาก 
คําเฉลี่ยระหวําง  2.51 – 3.00   พึงพอใจปานกลาง    
คําเฉลี่ยระหวําง  1.51 – 2.50   พึงพอใจน๎อย 
คําเฉลี่ยระหวําง  1.00 – 1.50   พึงพอใจน๎อยที่สุด 
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แผนภูมิที่ 6  คําเฉลี่ยของระดับความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีสูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ในด๎านตํางๆ 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 7  ร๎อยละความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี    
สูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ในด๎านตําง ๆ 
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ตารางท่ี 7  คําเฉลี่ย คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีสูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอยํางทั่วถึง 4.76 0.46 มากที่สุด 

2.   มีการแจ๎งก าหนดการโครงการให๎ทราบลํวงหนา๎กํอน 4.78 0.44 มากที่สุด 
3.   ติดตํอสอบถามรายละเอียดการอบรมได๎งํายและสะดวก 4.74 0.46 มากที่สุด 
4.   การให๎ข๎อมูล ค าแนะน าตาํง ๆ มีความชัดเจนและถูกต๎อง 4.63 0.55 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว๎อยํางชัดเจน 4.79 0.44 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.71 0.48 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.86 0.35 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.77 0.43 มากที่สุด 

9.   ทีมผู๎จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให๎บริการเป็นอยํางด ี

4.80 0.40 มากที่สุด 

10. มีการประเมินผลโครงการอยํางชัดเจน 4.76 0.43 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.76 มากที่สุด 
ด้านวิทยากร (อาจารย์ไกร มาศพิมล) 
11. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.80 0.45 มากที่สุด 

12. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ๎นเนื้อหาที่ถํายทอด 4.72 0.62 มากที่สุด 

13. ความสามารถในการถํายทอดความรู๎ให๎เข๎าใจ 4.72 0.62 มากที่สุด 
14. การสื่อภาษาชัดเจนและเข๎าใจงาํย 4.82 0.38 มากที่สุด 

15. วิธีการน าเสนอข๎อมูลมีความนาํสนใจ 4.79 0.51 มากที่สุด 
16. รักษาเวลาในการอบรมไดํอยํางเหมาะสม 4.86 0.35 มากที่สุด 

17. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข๎อซักถาม 4.79 0.55 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.79 มากที่สุด 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
18. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           

และพร๎อมใช๎งาน 
4.72 0.52 มากที่สุด 

19. สภาพแวดล๎อมในห๎องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.74 0.51 มากที่สุด 
20. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.78 0.44 มากที่สุด 
21. การบริการอาหารวํางและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.68 0.58 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.73 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.76 มากที่สุด 
ร้อยละความพึงพอใจ 95.20 

_ 
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ตารางท่ี 8  คําเฉลี่ย คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีสูํความเป็นเลิศทางด๎านคหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 2 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 
1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอยํางทั่วถึง 4.86 0.35 มากที่สุด 

2.   มีการแจ๎งก าหนดการโครงการให๎ทราบลํวงหนา๎กํอน 4.80 0.41 มากที่สุด 
3.   ติดตํอสอบถามรายละเอียดการศึกษาดูงานไดง๎ําย      

และสะดวก 
4.80 0.41 มากที่สุด 

4.   การให๎ข๎อมูล ค าแนะน าตาํงๆ มคีวามชัดเจนและถูกต๎อง 4.78 0.45 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว๎อยํางชัดเจน 4.71 0.49 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.57 0.65 มากที่สุด 

7. สถานที่จดัศึกษาดูงานมีความเหมาะสม 4.64 0.57 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการศึกษาดูงานมีความเหมาะสม 4.65 0.51 มากที่สุด 

9.   ทีมผู๎จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให๎บริการเป็นอยํางด ี

4.72 0.51 มากที่สุด 

10. มีการประเมินผลโครงการอยํางชัดเจน 4.74 0.47 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.73 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร (มัคคุเทศก์ของบริษัท คัลเลอร์ฟูล ฮอลิเดย์ ทราเวล จ ากัด)  

11. มีการเตรียมการน าศึกษาดูงานเป็นอยํางดี 4.57 0.56 มากที่สุด 
12. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ๎นสถานที่ศึกษาดูงาน 4.54 0.56 มากที่สุด 

13. มีวิธีการถํายทอดความรู๎ให๎นําสนใจ 4.49 0.58 มาก 

14. มีความตั้งใจที่จะให๎บริการเปน็อยํางดี 4.72 0.51 มากที่สุด 

15. ความมีมนุษยส์ัมพันธ์ 4.75 0.50 มากที่สุด 
16. การตอบค าถามและข๎อซักถามตาํง ๆ 4.62 0.64 มากที่สุด 
17. น าศึกษาดงูานตรงตามรายการที่ก าหนดไว ๎ 4.71 0.52 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.63 มากที่สุด 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
18. ความเหมาะสมของที่พัก 4.42 0.69 มาก 

19. ความเหมาะสมของพาหนะทีใชส๎ าหรับการเดินทาง 4.67 0.47 มากที่สุด 

20. การบริการอาหาร ของวําง และเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.65 0.51 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.58 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.65 มากที่สุด 

ร้อยละความพึงพอใจ 93.00 

_ 
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ส่วนที่ 3  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์จากการให้บริการ 

 

ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีสูํความเป็นเลิศทางด๎าน 
คหกรรมศาสตร์จ านวน 90 คน มีความพึงพอใจตํอประโยชน์จากการให๎บริการโดยรวม อยูํในระดับ
มากที่สุด คําเฉลี่ย 4.57 คิดเป็นร๎อยละ 91.40 และจากการประเมินผลความพึงพอใจตํอประโยชน์
จากการให๎บริการในแตํละระยะของการจัดโครงการ พบวํา ในระยะที่ 1 ผู๎เข๎ารํวมโครงการมีความ  
พึงพอใจตํอประโยชน์จากการให๎บริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.56 คิดเป็นร๎อยละ 91.20 
และในระยะที่ 2 ผู๎เข๎ารํวมโครงการมีความพึงพอใจตํอประโยชน์จากการให๎บริการ อยูํในระดับมาก
ที่สุด คําเฉลี่ย 4.58 คิดเป็นร๎อยละ 91.60 ดังตารางที่ 9 
 
ตารางท่ี 9  คําเฉลี่ย คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน และร๎อยละความพึงพอใจของผู๎เข๎ารํวมโครงการตํอ

ประโยชน์จากการให๎บริการ 
 

ประเด็นค าถาม 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

X S.D. X S.D. 

1. การจัดโครงการตอบสนองความต๎องการของ
ผู๎เข๎ารํวมโครงการ 

4.57 0.56 4.59 0.52 

2. สํงเสริมสนับสนุนการเรียนรู๎ด๎านตําง ๆ  4.50 0.67 4.55 0.63 
3. ทํานได๎รับความรู๎ความเข๎าใจจากการอบรมและ

ศึกษาดูงาน 
4.64 0.66 4.62 0.60 

4. ทํานได๎รับประโยชน์จากการอบรมและศึกษาดูงาน 4.63 0.69 4.62 0.62 
5. ทํานสามารถน าความรู๎ไปใช๎ประโยชน์ในการท างาน 4.52 0.74 4.57 0.65 
6. ความคุ๎มคําเม่ือเทียบกับเวลาและคําใช๎จําย 4.52 0.77 4.55 0.58 

ค่าเฉลี่ย 4.56 4.58 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.57 

ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
ต่อประโยชน์จากการให้บริการ 

91.40 
 

หมายเหตุ :   เกณฑ์การพิจารณาคําเฉลี่ย 
คําเฉลี่ยระหวําง  4.51 – 5.00   พึงพอใจมากท่ีสุด    
คําเฉลี่ยระหวําง  3.51 – 4.50   พึงพอใจมาก 
คําเฉลี่ยระหวําง  2.51 – 3.00   พึงพอใจปานกลาง    
คําเฉลี่ยระหวําง  1.51 – 2.50   พึงพอใจน๎อย 
คําเฉลี่ยระหวําง  1.00 – 1.50   พึงพอใจน๎อยที่สุด 

 
 
 

_ _ 
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ความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
 

 
ผู๎เข๎ารํวมโครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพ่ือขับเคลื่อนองค์กร

สูํความส าเร็จ จ านวน 90 คน ได๎แสดงความคิดเห็น/ข๎อเสนอแนะ จ านวน 8 คน คิดเป็นร๎อยละ 8.89 
และไมํแสดงความคิดเห็น/ข๎อเสนอแนะ จ านวน 82 คน คิดเป็นร๎อยละ 91.11 ส าหรับผู๎เข๎ารํวม
โครงการที่แสดงความคิดเห็น/ข๎อเสนอแนะ สรุปได๎ดังนี้ 

 

ความคิดเห็น ความถี่ 

- วิทยากรบรรยายดีมาก 1 

- วิทยากรบรรยายได๎สนุกมาก 1 

- วิทยากรให๎ความรู๎ได๎เข๎าใจและชัดเจน 1 

- ความรู๎ที่ได๎รับจากวิทยากรนําสนใจ 1 

- ได๎รับประโยชน์จากการศึกษาดูงาน 1 
- เป็นการจัดศึกษาดูงานที่มีสีสัน มีความสนุกสนานมากกวําทุกปี               

ทุกคนยิ้มกว๎างมากๆ 
1 

- จัดโครงการได๎ดีและได๎รับความรู๎มากๆ 1 

 

ข้อเสนอแนะ ความถี่ 

-  ควรมีการจัดโครงการนี้ในทุกๆ ปี 1 
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