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บทสรุปผู้บริหาร 
 

 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เป็นศูนย์หนึ่งที่ตั้งอยู่ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด าเนินการร่วมกับคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ
ออกแบบ ในรูปแบบคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายของส านักส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยี กระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 – ปัจจุบัน โดยมีหน้าที่ความ
รับผิดชอบในการบริการให้ค าปรึกษาข้อมูลทางด้านวิชาการและวิชาชีพ ถ่ายทอดเทคโนโลยีการวิจัย
ด้านคหกรรมศาสตร์และด้านการออกแบบ สู่กลุ่มเป้าหมายระดับชุมชน หน่วยงานราชการ และ
หน่วยงานเอกชน ในภาคกลาง โดยด าเนินการให้บริการในรูปแบบของการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
ด้านผ้าและการออกแบบ ด้านผ้าและการตัดเย็บ ด้านอาหารและโภชนาการ ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ด้านอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก ด้านการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์อาหาร และด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์งานประดิษฐ์ เป็นต้น  
 

 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร  ได้ด าเนินโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ งบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2563 ภายใต้งบประมาณ
สนับสนุนจากกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม จ านวน 238,750บาท 
กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย เกษตรกร หน่วยงานราชการ หน่วยงานเอกชน นักเรียน/นักศึกษา 
ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มชุมชน OTOP จ านวนทั้งสิ้น 150 คน โดยมีบุคลากร
จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ เป็นผู้ให้
ค าปรึกษาผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็บไซต์ของคณะและของมหาวิทยาลัย การออกให้บริการคลินิก
เทคโนโลยีเคลื่อนที่เป็นต้น  
  

 จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2563 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได้
ด าเนินการโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นที่เรียบร้อยแล้ว โดยใช้งบประมาณรวมทั้งสิ้น 238,750 บาท และ
พบว่า มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน ส่วนใหญ่มาขอรับบริการสอบถามด้วยตนเอง ใน
เรื่องของคหกรรมศาสตร์ และมีความพึงพอใจต่อการให้บริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ระดับมาก -มาก
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 99.33 โดยสามารถน าความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์อยู่ระดับ
มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณ ประจ าปี พ.ศ. 2563  มีผู้ขอเข้ารับ
บริการเกินเป้าหมายที่ก าหนดไว้ และการจัดโครงการตอบสนองความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี 
ดังนั้น ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร หวังเป็นอย่างยิ่งว่า กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม จัดให้
การสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินโครงการเช่นนี้อีกต่อไป เพ่ือให้ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช
เป็นหน่วยงานกลางที่เผยแพร่องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ช่วยแก้ปัญหา หรือ ให้ค าปรึกษาแก่
ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดียิ่งขึ้นต่อไป  
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ผลผลติ/ผลลัพธ์ของโครงการ 
(กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม) 

ผลผลติ/ผลลัพธ์ของโครงการ 
(มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร) 

ผลผลติ/ผลลัพธ์ของโครงการ เป้าหมาย 
ผลการ 

ด าเนินงาน 
ผลผลติ/ผลลัพธ์ของโครงการ เป้าหมาย 

ผลการ 
ด าเนินงาน 

1. จ านวนผู้รับบริการ
ค าปรึกษา (คน) 

25 50 1. จ านวนผู้รับบริการ (คน) 125 150 

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูล
เทคโนโลย ี(คน) 

100 100 
2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการ
ในกระบวนการให้บริการ (ร้อยละ) 

90 99.33 

3. ความพึงพอใจของ 
ผู้บริการ (ร้อยละ) 

80.00 99.33 
3. ผู้รับบริการน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ (ร้อยละ) 

86 100 

   
4. ความพึงพอใจของผู้รับบริการ
วิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์
จากการบริการ (ร้อยละ) 

85 96.14 

   
5. งานบริการวชิาการแล้วเสร็จ
ตามระยะเวลาที่ก าหนด (ร้อยละ) 

95 100 

 

การใช้จ่ายงบประมาณ ใช้จ่ายงบประมาณ จ านวน 238,750 บาท 
   (สองแสนสามหมื่นแปดพันเจ็ดร้อยห้าสิบบาทถ้วน) 
 
 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 99.33 โดย
สามารถน าความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์ได้อยู่ระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2563 มีผู้ขอเข้ารับบริการจ านวน 150 คน เกิน
เป้าหมายที่ก าหนดไว้ 125 คน และการจัดโครงการตอบสนองความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี 
สามารถส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดี          
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ให้ความช่วยเหลือทั้งด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวย
ความสะดวกในจัดโครงการดังกล่าว  
 

 ขอขอบคุณ กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมที่ ให้การสนับสนุน
งบประมาณในการด าเนินโครงการแก่ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือให้เป็นหน่วยงานกลางที่เผยแพร่องค์ความรู้                 
ด้านคหกรรมศาสตร์ช่วยแก้ปัญหา หรือให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ให้มีคุณภาพ
ชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดียิ่งขึ้นต่อไป  
 

 ขอขอบคุณคณะกรรมการบริหารคณะ หัวหน้าสาขาวิชา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ ผู้รับผิดชอบ
โครงการ  ทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ผู้รับบริการให้ได้รับความรู้และสามารถนาไปต่อยอด
อาชีพได้  

 
        นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต 

        หัวหน้าโครงการ 
        2563 
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สารบัญ 
 หน้า 
บทสรุปผู้บริหาร  ก 
กิตติกรรมประกาศ  ค 
สารบัญ   ง 
สารบัญตาราง จ 
สารบัญภาพ ฉ 
ส่วนที่ 1 รายละเอียดโครงการ 1 
 ข้อเสนอโครงการ  1 
ส่วนที่ 2 ผลการด าเนินงาน  13 
 คณะกรรมการด าเนินงาน                                                                      13 

การด าเนินงาน                                                                                  13  
ส่วนที่ 3 สรุปการประเมินผลการด าเนินงาน โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการ     84  
ภาคผนวก  95 
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สารบัญตาราง 
 ตารางท่ี                    หน้า 

3.1 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ     84 
3.2 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการ 85 
3.3 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการ 86 
3.4 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการให้ค าปรึกษาและบริการ 87 
3.5 แสดงค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจต่อการให้บริการ 89 
3.6 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 91 
3.7 แสดงค่า   , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ 92 
3.8 แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ 94 
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สารบัญภาพ 
 ภาพที ่                                                                                            หน้า 

3.1 แสดงค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศ  85 
3.2 แสดงค่าร้อยละของประเภทของผู้รับบริการ  86 
3.3 แสดงค่าร้อยละของการขอรับบริการ 87 

 3.4 แสดงค่าร้อยละของทางเทคโนโลยีที่ขอรับบริการ 88 
 3.5 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านต่างๆ ที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษา 90 
 3.6 แสดงค่าร้อยละของภาพรวมความพึงพอใจมีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษา 90 
 3.7 ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 91 
 3.8 แสดงค่า   , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการ 93 
 3.9 แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ 94 
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ฐานงานการบริการให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี (Technology Consulting Service 
Platform : TCS) คือ การบริหารจัดการเครือขํายเพ่ือให๎บริการค าปรึกษาและข๎อมูลเทคโนโลยีแกํ
ผู๎ประกอบการในพ้ืนที่  
ที่น าไปสูํการแก๎ไขปัญหาด๎วยวิทยาศาสตร๑ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
 
1.   ชื่อหน่วยงาน  :  ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         

 

2.   ชื่อโครงการ  :   การบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑  
การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑                  
 

3.   ผู้รับผิดชอบและทีมงาน  :         
 3.1   ผู้รับผิดชอบ                    

  ชื่อ – นามสกุล     นางสาวรุํงฤทัย ร าพึงจิต 
  ต าแหนํง   รองคณบดีฝุายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  สถานที่ติดตํอ   168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต   
     กรุงเทพฯ 10300 
  หมายเลขโทรศัพท๑   0 2665 3777 ตํอ  5221  โทรสาร  0 2665 3800  
  มือถือ   06 4624 9441                 
  E-mail     rungrutai.r@rmutp.ac.th                                                          
     rung292523@hotmail.com                                                    
  วุฒิการศึกษา     วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร๑)  
  ประสบการณ๑การท างาน 
     พ.ศ. 2555 – 2556 ผู๎อ านวยการกองประชาสัมพันธ๑ 
     พ.ศ. 2557 – 2559  หัวหน๎างานสื่อสารองค๑กร 
     พ.ศ. 2561 - ปัจจุบัน   รองคณบดีฝุายบริหาร  
  สาขาที่เชี่ยวชาญ         งานศิลปหัตถกรรม  และ ศิลปะงานประดิษฐ๑ 
 3.2  ที่ปรึกษา                  

ชื่อ – นามสกุล   นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
ต าแหนํง   คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 

          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

mailto:rungrutai.r@rmutp.ac.th
mailto:rung292523@hotmail.com
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สถานที่ติดตํอ   168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต   
   กรุงเทพฯ 10300 
หมายเลขโทรศัพท๑  0 2665 3777  ตํอ 5555  โทรสาร 0 2665 3800 
มือถือ   06 2591 5393 
E-mail                       a.piyatida@rmutp.ac.th      
วุฒิการศึกษา              คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต       
ประสบการณ๑การท างาน 

                     พ.ศ. 2553 – 2557 ผู๎ชํวยคณบดี 
     พ.ศ. 2558 -2561 รองคณบดีฝุายกิจการนักศึกษา 
               พ.ศ. 2561 –ปัจจุบัน คณบดีคณะเทคโนโลยี 
        คหกรรมศาสตร๑ 
  สาขาที่เชี่ยวชาญ           งานศิลปหัตถกรรม  และ ศิลปะงานประดิษฐ๑ 
      3.3  ผู้ประสานงาน 
    3.3.1 ชื่อ – นามสกุล   ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑อภิญญา มานะโรจน๑ 
                     ต าแหนํง   หัวหน๎างานบริการวิชาการแกํสังคม 
           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                     สถานที่ติดตํอ   168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต   
       กรุงเทพฯ 10300 
                     หมายเลขโทรศัพท๑   0 2665 3777  ตํอ 8277  
      โทรสาร 0 2665 3800 
           มือถือ   08 1913 2854 
                     E-mail                        m_apinya_f@hotmail.com        
                  วุฒิการศึกษา              ครุศาสตรมหาบัณฑิต          
                  ประสบการณ๑การท างาน 
                         พ.ศ. 2553 – 2557 หัวหน๎างานศิลปวัฒนธรรม 
                      พ.ศ. 2558-2561 หัวหน๎างานบริการวิชาการแกํสังคม 
                   สาขาที่เชี่ยวชาญ  อาหารและโภชนาการ 
            3.3.2 ชื่อ – นามสกุล  นางสาววิไล    สุทธิจิตรทิวา 
           ต าแหนํง                      นักวิชาการศึกษา ปฏิบัติการ   
 สถานที่ติดตํอ    168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต   
     กรุงเทพฯ 10300     
 หมายเลขโทรศัพท๑   0 2665 3777 ตํอ  8276   
     โทรสาร  0 2665 3800 
 มือถือ   08 9042 3727 
 E-mail    wilai_suti@yahoo.com   
           วุฒิการศึกษา   คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
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  3.3.3 ชื่อ – นามสกุล  นางสาวผการัตน๑  หุํนชํางทอง  
           ต าแหนํง                      เจ๎าหน๎าที่คลินิกเทคโนโลยี 
 สถานที่ติดตํอ   168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต   
     กรุงเทพฯ 10300         
 หมายเลขโทรศัพท๑   0 2665 3777 ตํอ  8275   
     โทรสาร  0 2665 3800 
 มือถือ   09 8330 0520 
 E-mail    phakarat2921@gmail.com 
                      วุฒิการศึกษา   คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (การบริหารธุรกิจ 
     คหกรรมศาสตร๑) 
 
4.   หลักการและเหตุผล  :         

คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช              
ในปีงบประมาณ 2563 ที่ผํานมา ได๎ด าเนินโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูล
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ ภายใต๎งบประมาณสนับสนุนจาก 
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร๑ วิจัยและนวัตกรรม จ านวน 238,750 บาท  กลุํมเปูาหมาย
ประกอบด๎วย  เกษตรกร  หนํวยงานราชการ  หนํวยงานเอกชน  นักเรียน/นักศึกษา ผู๎ประกอบการ 
ผู๎สนใจทั่วไป กลุํมแมํบ๎าน  กลุํมชุมชน OTOP จ านวนทั้งสิ้น 150 คน โดยมีบุคลากรจากคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร๑และการออกแบบ เป็นผู๎ให๎ค าปรึกษาผําน
ชํองทาง โทรศัพท๑  ไลน๑ เว็บไซด๑ของคณะ   และของมหาวิทยาลัย การด าเนินการให๎บริการคลินิก
เทคโนโลยีเคลื่อนที่ และ ณ ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช พบวํา มีผู๎ขอรับบริการให๎ค าปรึกษา เข๎ารับ
บริการเกินกวําเปูาหมายที่ก าหนดไว๎ทั้งสิ้น  150 คน หลังเสร็จสิ้นการรับบริการได๎ท าการประเมิน 
พบวําผู๎รับบริการสามารถน าความรู๎ที่ได๎รับไปใช๎ประโยชน๑ทั้งในด๎านคุณภาพชีวิต การลดรายจํายและ
เพ่ิมรายได๎ชํวยแก๎ไขปัญหาด๎านเทคโนโลยี ซึ่งสิ่งเหลํานี้ล๎วนเป็นประโยชน๑อยํางยิ่งตํอการน าไปสร๎าง
และพัฒนาชุมชน ประเทศชาติ ให๎มีความเข๎มแข็ง  
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได๎จัดท า “โครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการ
ข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑” ซึ่งบุคลากรของศูนย๑
คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช มีความพร๎อมในการให๎ค าปรึกษาตามการจัดการศึกษาของ คณะเทคโนโลยี  
คหกรรมศาสตร๑ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร๑และการออกแบบ อาทิ ด๎านสิ่งทอ การออกแบบ ตัด
เย็บเสื้อผ๎าเครื่องแตํงกาย ผลิตภัณฑ๑จากผ๎า อาหารและโภชนาการ พัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 
ศิลปะประยุกต๑  การจัดดอกไม๎ ธุรกิจงานประดิษฐ๑ ออกแบบผลิตภัณฑ๑  ออกแบบบรรจุภัณฑ๑ ฯลฯ 
ทั้งนี้เพ่ือเป็นการเปิดโอกาสให๎ทุกกลุํมที่มีความต๎องการขอรับค าแนะน าได๎รับค าปรึกษาที่ดี สามารถ
น ากลับไปแก๎ไขปัญหาด๎านวิชาการและวิชาชีพ ที่เกี่ยวข๎องกับการชีวิตและการเป็นอยูํ รวมถึงการ
สร๎างอาชีพอาชีพแกํประชาชนด๎วย  ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชเล็งเห็นถึงความส าคัญและความ
จ าเป็นอยํางยิ่งในการให๎บริการวิชาการแกํสังคมทั้งภายในศูนย๑และภายนอก ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยี 
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ทั้งนี้ ผู๎ขอรับบริการ  ไมํได๎จ ากัดอยูํแตํในพ้ืนที่ที่คลินิกตั้งอยูํเทํานั้น  ผู๎ที่ มีความต๎องการขอรับ
ค าแนะน าปรึกษามาจากหลายจังหวัด เชํน นนทบุรี สมุทรปราการ สมุทรสาคร อํางทอง สิงห๑บุรี         
ศรีสะเกษ เป็นต๎น  ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นศูนย๑การเรียนรู๎ แหลํงข๎อมูลวิจัยด๎านคหกรรมศาสตร๑ ชํวยเพ่ิม
ผลผลิตเชิงพาณิชย๑ สร๎างองค๑ความรู๎ใหมํ น าความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑ชํวยพัฒนาอาชีพ พัฒนา
ผลิตภัณฑ๑ และความเป็นอยูํของประชาชนให๎มีคุณภาพชีวิต และความเป็นอยูํที่ดีขึ้น และสร๎างความ
เข๎มแข็งให๎กับชุมชนและประเทศชาติให๎ยั่งยืนตํอไป  
 
6.  วัตถุประสงค์  :   1) เพ่ือเป็นแหลํงรวบรวมข๎อมูลและให๎บริการค าปรึกษาและข๎อมูลทางเทคโนโลยี  

     2) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถํายทอดความรู๎และเทคโนโลยีรํวมกัน                   
ระหวํางเครือขําย 

       3) เพ่ือเป็นหนํวยสนับสนุนงานด๎านวิทยาศาสตร๑ เทคโนโลยีและนวัตกรรมในพ้ืนที่                        
                    จังหวัด 

    
7.   กลุ่มเป้าหมาย/พื้นที่  :                       .  
 บุคคลทั่วไป  เกษตรกร   กลุํมแมํบ๎าน  ชุมชน  กลุํมOTOP  ผูป๎ระกอบการ  วสิาหกิจชุมชน  
หนํวยงานราชการและเอกชน จ านวน 125  คนตํอปี 
 
8.  ระยะเวลาด าเนินการ  :             . 

วันที่ 1 ตุลาคม 2562 – 30 กันยายน 2563 
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9.  การด าเนินโครงการ  : 
 9.1 กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน  ประกอบด๎วย 

กิจกรรม 1)  การให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ช่องทาง/ 
วิธีการให้บริการ 

ค าปรึกษาด้าน
เทคโนโลยีที่มีความ

เชี่ยวชาญ  
(ไม่น้อยกว่า 3 เรื่อง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์/

อีเมล์) 

 โทรศัพท๑หมายเลข :  
02-665-3777 ตํอ 5229  
วัน เวลาท าการ : 8.30 น. ถึงเวลา 
16.30 น. (เว๎นวันเสาร๑-อาทิตย๑) 
ช่ือเจ๎าหนา๎ที:่ นางสาวผการัตน๑  
หุํนชํางทอง 
 เว็บไซด๑ :  
www.hec.rmutp.ac.th 
 การบริการนอกสถานท่ี (ระบุ
สถานท่ี/เรื่องที่ให๎บริการ ไมํน๎อย
กวํา 3 เรื่อง) :  
1. นางพร้อมเพรียง สุขสาลี 
หัวหน๎ากลุํมหมูํบ๎านพุพลู       (ทอ
ผ๎ากะเหรี่ยง) อ าเภอหนองหญ๎า
ปล๎อง จังหวัดเพชรบุรี โยอาจารย๑
สาขาวิชาออกแบบแฟช่ันผ๎าและ
เครื่องแตํงกายลงพื้นที่ให๎ค าปรึกษา
ด๎านการพัฒนาผลิตภัณฑ๑ผ๎า โดย
การน าผ๎ากะเหรี่ยงมาพัฒนา จากที่
กลุํมมีการทอผ๎า เพื่อท าเป็นผ๎าพัน
ผ๎าอยํางเดียว ต๎องการที่จะเพิ่ม
มูลคําของผ๎าให๎มีความหลาก หลาย
มากขึ้น ต๎องการน าผ๎ากะเหรี่ยงมา
ตั ด เ ป็ น ชุ ด เ พื่ อ ที่ จ ะ ส า ม า ร ถ
จ าหนํายได๎มากขึ้น หลังจากการลง
พื้นที่ชุมชนแล๎วก็ได๎น าโครงการ
การ 

1. ผ๎าและการออกแบบ 
2. ผ๎าและการตดัเย็บ 
3. อาหารและ
โภชนาการ 
4. พัฒนาผลิตภณัฑ๑
อาหาร 
5. เครื่องดื่มและอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
6. ศิลปะประดิษฐ๑และ
ของที่ระลึก  
7. งานหัตถกรรม
พื้นบา๎น 
8. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ๑งานอาหาร 
9. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ๑งานประดิษฐ๑ 

1. ผ้าและการออกแบบ  
2. ผ้าและการตัดเย็บ 
ดร.เกศทิพย๑ กรีเ่งิน 
น.ส.อัชชา หัทยานานนท๑ 
น.ส.กฤตพร ชูเส๎ง 
ผศ.เสาวลักษณ๑ คงคาฉุยฉาย 
น.ส.สุวด ี ประดับ 
น.ส.ประพาฬภรณ๑ ธีรมงคล 
น.ส.มลัลิกา จงจติต๑ 
ผศ.ลักขณา จาตกานนท๑ 
ผศ.ศรัทธา แขํงเพ็ญแข 
น.ส.สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม 
น.ส.ณัฐชยา เปียแก๎ว 
น.ส.ไตรถิกา  พิชิตเดช 
นายเกชา ลาวงษา 
3.อาหารและโภชนาการ   
4.การออกแบบบรรจุภัณฑ์งาน
อาหาร  
5. เคร่ืองด่ืมและอาหารเพ่ือ
สุขภาพ  
ดร.วไลภรณ๑ สุทธา 
ผศ.พจนีย๑บญุนา 
ผศ.สุนยี๑ สหัสโพธิ ์
นางสุดจิตร วรรณโชต ิ
ผศ.สุพรรณิการ๑  โกสุม 
ผศ.เจตนิพัทธ๑  บุณยสวสัดิ ์

สถานท่ีติดตํอ  
168 ถ.ศรีอยุธยา แขวงวชิรพยา
บาล เขตดุสิต กทม. 10300     
หมายเลขโทรศัพท๑  
0 2665 3777 ตํอ  8275   
โทรสาร 0 2665 3800 
1. น.ส.วิไล สุทธิจิตรทิวา 
มือถือ 09 3463 6441 
E-mail : 
wilai_suti@yahoo.com 
2. น.ส.ผการตัน๑  หุํนชํางทอง 
มือถือ  09 8330 0520 
E-mail :   
phakarat2921@gmail.com 
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กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
ช่องทาง/ 

วิธีการให้บริการ 
ค าปรึกษาด้าน

เทคโนโลยีที่มีความ
เชี่ยวชาญ  

(ไม่น้อยกว่า 3 
เรื่อง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์/

อีเมล์) 

พั ฒ น า แ ล ะ ก า ร อ อ ก แ บ บ
ผลิ ตภัณฑ๑ ทา งด๎ านคหกร รม
ศาสตร๑ของกลุํมน้ าพริกแกง และ
กลุํมทอผ๎ากระเหรี่ ยง อ า เภอ
หนองหญ๎าปล๎อง จังหวัดเพชรบุรี 
(ตํอเนื่องปีที่ 2) ซึ่งเป็นโครงการ
งบรายจําย ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2562 ของคณะ ได๎ท าการ
ฝึกอบรมการสร๎างแบบและวัดตัว 
ตัดเย็บขุดแซก และเสื้อคลุมยูกะ
ตะ เพื่อให๎ทันสมัยมากข้ึน 
2 .  น า งสาวจิ ริ ศยา  บุญคน 
หัวหน๎ากลุํมน้ าพริกกะเหรี่ ยง 
อ าเภอหนองหญ๎าปล๎อง จังหวัด
เพชรบุรี อาจารย๑ประจ าสาขาวิชา
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการ
อาหาร ลงพื้นที่กลุํมชุมชนเพื่อ
แก๎ปัญหาของกลุํม โดยทางกลุํม
ต๎องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ๑
น้ าพริกกะเหรี่ยง ให๎มีอายุการเก็บ
รักษามากขึ้น เพราะเกิดปัญหา
ด๎านการผลิต เกิดการเนําเสีย
ระหวํางสํงจ าหนําย ท าให๎สินค๎า
เสียหาย และเงินจ านวนมาก และ
ต๎องการที่จะพัฒนาสถานที่การ
ผลิตให๎มีคูรภาพ เพื่อต๎องการขอ 
อย. ขึ้นทะเบียนอาหารและยา 
จากองค๑การอาหารและยา(Food 
and Drug Administration) โดย
น าโครงการการพัฒนาและการ
ออกแบบผลิตภัณฑ๑ทางด๎านคหกร
รมศาสตร๑ของกลุํมน้ าพริกแกง 
และกลุํมทอผ๎ากระเหรี่ยง  

 ผศ.อภิญญา  มานะโรจน๑ 
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต 
น.ส.ลดัดาวลัย๑  กลิ่นมาลัย 
น.ส.สมุภา  เทิดขวญัชัย 
น.ส.ปรัศนยี๑  ทับใบแย๎ม 
น.ส.บุญยนุช  ภูรํะหงษ๑ 
ผศ.นันทวัน  ชมโฉม 
ผศ.เชาวลติ  อุปฐาก 
ผศ.วําท่ี ร.ต.จักราวุธ ภูเํสม 
น.ส.เปรมระพี อุยมาวีรหริัญ 
น.ส.วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย 
น.ส.สุธดิา กิจจาวรเสถียร 
น.ส.วรธร ปูอมเย็น 
น.ส.จิราภัทร  โอทอง 
น.ส.ฉัตรยา  งามเลิศ 
นายศิวกร ตลับนาค 
ผศ.ปรัชญา แพมงคล 
รศ.จอมขวัญ  สุวรรณรักษ๑ 
ผศ.ณนนท๑  แดงสังวาล 
น.ส.อินท๑ธีมา หิรญัอัครวงศ๑ 
ผศ.กมลพิพัฒน๑ ชนะสิทธ์ิ 
นายนฤศร  มังกรศลิา 
น.ส.บุษยมาลี ถนนทิพย๑ 
วําท่ี ร.ต.เขม อภภิัทรวโรดม 
น.ส.ศศิธร ปูอมเชียงพิณ 
น.ส.ณิชกานต๑ กลับด ี
6.พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ดร.น๎อมจติต๑ สุธีบตุร 
นางเกศรินทร๑  เพ็ชรรตัน๑    
ผศ.ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ 
ผศ.ดร.ธนภพ โสตรโยม 
ผศ.ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ 
น.ส.ดวงกมล  ตั้งสถิตพร 
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กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ช่องทาง/ 
วิธีการให้บริการ 

ค าปรึกษาด้าน
เทคโนโลยีที่มีความ

เชี่ยวชาญ  
(ไม่น้อยกว่า 3 

เรื่อง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์
โทรศัพท์/อีเมล์) 

อ า เภอหนองหญ๎าปล๎อง จั งหวัด
เพชรบุรี  (ตํอเนื่องปีที่  2) ซึ่ งเป็น
โค ร งกา ร งบรายจํ า ย  ปร ะจ า ปี
งบประมาณ พ.ศ. 2562 ของคณะ 
ได๎ท าการฝึกอบรม ให๎ข๎อมูลความรู๎
การปูองกันเช้ือจุลินทรีย๑ และการ
พาสเจอร๑ไรส๑ท าความสะอาดบรรจุ
ภัณฑ๑เพื่อปูองกันไมํให๎อาหารเกิดการ
เสียขึ้นรวมทั้งหาข๎อมูล และเอกสาร 
เพื่อให๎ทางกลุํมชุมชนข๎อ อย. เพื่อท า
ให๎ผลิตภัณฑ๑มีมาตรฐานมากข้ึน 
3. กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม และ 
ฟู้ดทรัคคลับ (ประเทศไทย) ได๎ขอ
ค ว า ม อ นุ เ ค ร า ะ ห๑ จ า ก ค ณ ะ ใ ห๎
ด าเนินการจัดอบรมความรู๎ให๎แกํผู๎
ประกอบกิจการฟููดทรัค food Truck 
กวํ า  50 กิ จการ  และอบรมเ ชิง
ปฏิบัติการเฉพาะด๎าน การพัฒนาเมนู
ใหมํ ภายใต๎ กิจกรรมเพิ่มขีดความ 
สามารถธุรกิจอุตสาหกรรมฟููดทรัค 
และ การให๎ค าปรึกษาธุรกิจ Food 
Truck ด๎านกลุํมอาหารคาว อาหาร
หวาน และเครื่องดื่ม 
 
 การประชาสมัพันธ๑ชํองทางการ
รับบริการ (โปรดระบุ) : 
1. เว็บไซด๑ของคณะ 
www.hec.rmutp.ac.th 
2. เว็บไซด๑ของมหาลัย 
www.ird.rmutp.ac.th 
3. Facebookk คลินิกเทคโนโลยโีชติ
เวช 

 นายนพพร  สกุลยืนยงสุข 
น.ส.ดวงรตัน๑  แซํตั้ง 
7. ศิลปะประดิษฐ์และของท่ี
ระลึก 8.งานหัตถกรรมพื้นบ้าน 
และ 9.การออกแบบบรรจุภัณฑ์
งานประดิษฐ ์
น.ส.สุกญัญา จันทกลุ 
ผศ.มานติย๑ แก๎ววงษ๑ศิร ิ
ผศ.สมสมร พรพรรณพิพัฒน๑ 
นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
ผศ.อภิรตัิ  โสฬศ 
ผศ.ดรุณี โอวจริยาพิทักษ๑ 
นายสุรยิา  เทพิน 
ผศ.ดร.ธนพรรณ บุณยรตักลิน 
น.ส.นิอร  ดาวเจริญพร 
น.ส.สุชีรา ผํองใส 
น.ส.รุํงฤทัย  ร าพึงจิต 
นายกิตติ  ยอดอํอน 
นายศักรินทร๑ หงส๑รัตนาวรกิจ 
นายอนุสรณ๑  ใจทน 
น.ส.สมปรารถนา สุขสละ 
นายขจร อิศราสุชีพ 
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กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ช่องทาง/ 
วิธีการให้บริการ 

ค าปรึกษาด้าน
เทคโนโลยีที่มีความ

เชี่ยวชาญ  
(ไม่น้อยกว่า 3 

เรื่อง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลยี 
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์
โทรศัพท์/อีเมล์) 

4. Facebookk คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร๑ มทร.พระนคร 
5. Facebookk คลินิกเทคโนโลยี  
มทร.พระนคร 
6. การตอบค าถามทางโทรศัพท๑ 
7. การออกให๎บริการเคลื่อนที่ซึ่งจดั
งานโดยงานบริการวิชาการของ
คณะฯ และงานวิจัยของคณะฯ และ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล
พระนคร 

    

 
 
กิจกรรม 2)  การประสานงานและบริหารจัดการเครือข่าย 
                     โปรดใสํเครื่องหมาย  ลงในชํอง  ที่จะให๎บริการ 

 การประสานงานภายในสถาบันการศึกษาและกระทรวงการ
อุดมศึกษาฯ ที่เก่ียวข๎องกับการด าเนินงานคลินิกเทคโนโลยี 

 การประสานงานภายในสถาบันการศึกษาและกระทรวงการ
อุดมศึกษาฯที่เกี่ยวข๎องกับการด าเนินงาน หมูํบ๎าน วท. และ
สมาชิก อสวท. 

 การบริหารจัดการทางด๎านการเงิน งบประมาณ การติดตาม 
ประเมินผลและรายงานผล 

กิจกรรม 3) การประสานการด าเนินงาน พัฒนาจังหวัดด้าน วทน. ร่วมกัน  
                    โปรดใสํเครื่องหมาย  ลงในชํอง  ที่จะด าเนินการ 

 รองผู๎วําราชการจังหวัดที่เป็น PCSO 
 (โปรดระบุเรื่อง...................................) 
 ศูนย๑ประสานงานกระทรวงวิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยี 

ประจ าภูมิภาค 
 (โปรดระบุเรื่อง...................................) 
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9.2 แผนการด าเนนิงาน  
  (น ากิจกรรมที่จะด าเนินงานใน ข้อ 9.1 มาใส่ไว้ในแผนงานและแผนเงิน) 

กิจกรรม 
2562 2563 

รวม ไตรมาสท่ี 1 ไตรมาสท่ี 2 ไตรมาสท่ี 3 ไตรมาสท่ี 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. 

แผนเงิน 
1. ประชุมชี้แจงเกี่ยวกับการวาง
แผนการด าเนินงาน 

            - 

2. รวบรวมข๎อมูลและจัดท าเอกสาร 
เตรียมสื่อเผยแพรํข๎อมลู 

            - 

3. ประชาสัมพันธ๑ แนะน าศูนย๑คลินิก
เทคโนโลยี 

            20,000 

4. จัดท าสื่อ เอกสารสิ่งพิมพ๑  เพือ่
เผยแพรํ 

            35,000 

5.ด าเนินการให๎ค าปรึกษาและบริการ
ข๎อมูลสาธิตถาํยทอดเทคโนโลยีเผยแพรํ
ประชาสัมพันธ๑และประสานงานคลินิก
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข๎อง     
1. ผ๎าและการออกแบบ 
2. ผ๎าและการตัดเย็บ 
3. อาหารและโภชนาการ 
4. พัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร 
5. เคร่ืองดื่มและอาหารเพือ่สุขภาพ 
6. ศิลปะประดิษฐ๑และของที่ระลึก  
7. งานหัตถกรรมพื้นบ๎าน 
8. การออกแบบบรรจุภัณฑ๑งานอาหาร 
9. การออกแบบบรรจุภัณฑ๑งาน
ประดิษฐ๑ 

            180,000 

6. ติดตามผลการรับบริการ              

7. ประเมินผล สรุปและจัดท ารายงาน             3,750 

แผนงาน(ปริมาณงานผลผลิตที่จะจัดสํง
ในแตํละไตรมาส ) 

60,000 60,000 65,000 53,750 238,750 

แผนงาน (โปรดแยกจ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาฯ ผู้รับบริการข้อมูลเทคโนโลยีฯ และร้อยละความพึงพอใจ ในแต่ละไตรมาส) 

จ านวนผู๎รับบริการค าปรึกษาทาง
เทคโนโลยี (คน) 

25 คน 25 คน 25 คน 25 คน 100 คน 

จ านวนผู๎รับบริการข๎อมูลเทคโนโลยี 
(คน) 

10 คน 15 คน 15 คน 10 คน 25 คน 

ร๎อยละความพึงพอใจของผู๎รับบริการ ร๎อยละ 80 ร๎อยละ 80 ร๎อยละ 80 ร๎อยละ 80 ร๎อยละ 80 
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10. ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย  
(หน่วยนับ) 

ข้อมูลที่ต้องจัดเก็บ 

1. จ านวนผู๎รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลยี (คน) 25 1. แบบใบสมัครของส านักงานปลัด
กระทรวงวิทยาศาสตร๑ฯ 
2. บันทึกข๎อมูลผู๎รับบริการค าปรึกษาฯ 
และผู๎รับบริการข๎อมูลเทคโนโลยีฯ ลงใน
ระบบ Call Center ของเวบไซต๑ CMO 

2. จ านวนผู๎รับบริการข๎อมูลเทคโนโลยี (คน)  
100 

3. ร๎อยละความพึงพอใจของผู๎รับบริการ 
80 

แบบวัดความพึงพอใจและประเมินผล
ตามแบบฟอร๑มของส านักงานปลัด
กระทรวงวิทยาศาสตร๑ฯ 

 
11.  ผลที่คาดว่าจะได้รับ  (ผลกระทบ : ที่เกิดโดยตรงกับผู๎รับบริการและประชาชนที่อยูํในพ้ืนที่ให๎บริการ)   
    ทางเศรษฐกิจ : ผู้รับบริการสามารถสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ให้กับตนเองครอบครัวและ 
ประเทศชาติ ร้อยละ 70 
   ทางสังคม : ประชาชนมีช่องทางในการขอค าแนะน าปรึกษา เป็นที่พึ่งแก่ชุมชนในด้านงาน 
คหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ เพื่อช่วยให้คุณภาพชีวิตดีขึ้นสามารถน า
ความรู้ไปใช้ประโยชน์สร้างชุมชนให้มีความเข็มแข็งต่อไป 
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12. งบประมาณขอรับการสนับสนุน  จ านวน 238,750  บาท มีรายการดังนี้ 
 

กิจกรรม รายการ 
ระยะเวลา 
ต่อครั้ง 

ปริมาณ 
(หน่วย) 

หน่วยละ 
(บาท) 

รวมเงิน  
(บาท) 

การให๎บริการ
ค าปรึกษา/ข๎อมูล
ทั้งใน/นอก
สถานที่ 

1. คําเอกสารประกอบการให๎ค าปรึกษาและข๎อมูล 
(แบบส ารวจความ ต๎องการ/ใบสมัคร/แบบบริการให๎
ค าปรึกษา/แบบลงทะเบียน 

- 200 ชุด 5 1,000 

2. คําเอกสารประกอบการประเมินและติดตามผล  
(แบบติดตามความพึงพอใจ/แบบการน าไปใช๎
ประโยชน๑/แบบฟอร๑มอ่ืนๆที่เกี่ยวข๎อง 

- 200 ชุด 5 1,000 

การประสานงาน
และบริหาร
จัดการเครือขําย 

1. คําจ๎างเหมาบุคคลธรรมดา ชํวยงานวุฒิปริญญาตรี 
ทางวิทยาศาสตร๑ หรือสาขาใกล๎เคียง (รวม
ประกันสังคม และอ่ืน ๆ) 

12 เดือน 
 

1 คน 
 

15,000 
 

180,000 
 

2. คําวัสดุส านักงาน (กระดาษ A4 กระดาษการ๑ดสี  
ลวดเย็บกระดาษ  ลวดหนีบกระดาษ ฯลฯ) 

  4,350  
 

4,350  
 

3. คําวัสดุอุปกรณ๑คอมพิวเตอร๑ (ตลับผงหมึกส าหรับ
เครื่องพิมพ๑แบบเลเซอร๑ เครื่องถํายโอนข๎อมูลแบบ 
Flash Drive และแผํนบันทึกข๎อมูล (ซีดี และดีวีดี) 
ฯลฯ 

  6,000 6,000 

กิจกรรม รายการ 
ระยะเวลา 
ต่อครั้ง 

ปริมาณ 
(หน่วย) 

หน่วยละ 
(บาท) 

รวมเงิน  
(บาท) 

 4. คําจัดท าการโฆษณาและเผยแพรํประชาสัมพันธ๑ 
ข๎อมูลความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑ และเทคโนโลยีใน 
การประกอบอาชีพโดยผํานชํองทางตําง ๆ     
     4.1 แผํนพับประชาสัมพันธ๑ 
     4.2 สมุดบันทึก  
     4.3 กระดาษก๎อน 

  
 
 

400 แผํน 
200 เลํม 
200 ก๎อน 

 
 
 

12 
100 
90 

 
 
 

4,800 
20,000 
18,000 

5. คําสาธารณูปโภค  
     5.1 คําโทรศัพท๑ (การประสาน/การ
ประชาสัมพันธ๑/การติดตามผล 

 
12 เดือน 

  
300 

 
3,600 

รวมค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น (สองแสนสามหม่ืนแปดพันเจ็ดร้อยห้าสิบบาทถ้วน) 238,750 
 

*ถัวเฉลี่ยค่าใช้จ่ายทุกรายการ 
 
 

13.  งบประมาณสนับสนุนจากหนํวยงาน(ถ๎ามี)   โปรดระบุ..........................ไมํมี..........................บาท 
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14.  การติดตาม ประเมินผลและรายงานผล  : 
14.1 หนํวยงานรับงบประมาณต๎องรายงานความก๎าวหน๎าในระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน๑      

(www.clinictech.most.go.th/online/index.asp) รายไตรมาส 4 ครั้ง/ปี  
14.2 หนํวยงานรับงบประมาณต๎องประเมินผลความพึงพอใจในการให๎บริการ 
14.3 หนํวยงานรับงบประมาณต๎องจัดสํงรายงานฉบับสมบูรณ๑พร๎อมหนังสือน าสํงจากต๎น

สังกัด สามารถสํงข๎อมูลในรูปดิจิทัลไฟล๑ โดยสามารถจัดสํงหลังสิ้นสุดโครงการแตํไมํเกินวันที่ 30 
กันยายน 2563 

 

 
              

(นางสาวรุํงฤทัย  ร าพึงจิต) 
ผู๎เสนอโครงการ 

       ต าแหนํง** รองคณบดีฝุายบริหาร และหัวหน๎าโครงการ  
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ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
การด าเนินงานโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 ผลการด าเนินงานของโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎าน              
คหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ มีดังนี ้ 
 
1. คณะกรรมการด าเนินงานประกอบด้วยบุคลากร ดังนี้ 
 1.1  นางปิยะธิดา   สีหะวัฒนกุล ผู๎จัดการศูนย๑คลินิกเทคโนโลยี 
 1.2 นางสาวรุํงฤทัย   ร าพึงจิต  รองผู๎จัดการศูนย๑คลินิเทคโนโลยี 
 1.3 ผู๎ชํวยศาสตราจารย๑อภิญญา มานะโรจน๑ ผู๎ประสานงาน 
 1.4  นางสาววิไล   สุทธิจิตรทิวา ผู๎ประสานงาน 
 1.5 นางสาวผการัตน๑   หุํนชํางทอง ผู๎ประสานงาน 
 

 2. การด าเนินงาน  
 กิจกรรมที่ให้บริการ  
  บริการข๎อมูลเทคโนโลยี 8 ด๎าน  
   1) ด๎านผ๎าและการออกแบบ  
   2) ด๎านผ๎าและการตัดเย็บ  
   3) ด๎านอาหารและโภชนาการ  
   4) ด๎านพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร  
   5) ด๎านเครื่องดื่ม  
   6) ด๎านศิลปะประดิษฐ๑และของที่ระลึก  
   7) ด๎านการออกแบบผลิตภัณฑ๑อาหาร  
   8) ด๎านการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ 
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จ านวนข๎อมลูเทคโนโลยพีร๎อมถํายทอด  
(ไมํน๎อยกวํา 20 รายการ)
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ท าเนียบรายชื่อผู๎ขอรับค าแนะน าปรึกษา 
ตามโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑  การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 

คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 

งบประมาณคลินิกเทคโนโลยี กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร๑ วิจัยและนวัตกรรม ประจ าปี  2563 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

1 นางปราณี ดวงมี 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 79 

  
 
 ✓ 
 

การท าลําเตียงควรใช๎
ไขํอะไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ควรใช๎ไขํ
เป็ด เพราะถ๎าใช๎ไขํไกํสีไขํจะออกมาไมํสวย 

2 นางรุํงทิพย๑ นาคกระจําง 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 80 

0957936616  ✓ 
ไส๎ที่ท าลําเตียงใช๎ได๎กับ
เมนูอะไรบ๎าง 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ใช๎ได๎ 2 
เมนู เมนูที่1.มังกรคาบแก๎ว เมนูที่2.ม๎าฮ๎อ และถ๎าไส๎ใสํ
หมูสับลงไปผัดด๎วยก็จะท าเมนูสาคูไส๎หมูได๎อีกด๎วย 

3 นางศรีจันทร๑ แจํมข า 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 81 

0851686529  ✓ 
 
การท ากล๎วยแซํบ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษาวํา ทาง
เทคโนโลยีเกี่ยวกับการแปรรูปกล๎วยเป็นกล๎วยแซํบโดย
สํงข๎อมูลรายการสาธิตการท าอาหารจากกล๎วยเพื่อการ
เรียนรู๎ เมนูกล๎วยแซํบ ให๎ผู๎รับบริการทางอีเมล๑ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

4 นางสาวสุริสา บุญญบุรี 
4/1 หมูํที่ 1 ต าบลทุํงคา
โงก อ าเภอเมือง จังหวัด
พังงา 

0945915889  
 
✓ 

 
การแปรรูปกล๎วย 

 
ด าเนินการสํงเอกสารวิธีท าแปูงกล๎วย และผลิตภัณฑ๑
แปรรูปจากแปูงกล๎วยผํานทางอีเมล๑โดยให๎รับค าปรึกษา
จากดร.วไลภรณ๑ สุทธา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
มทร.พระนคร 
 

5 นางสาวสุวิณี ตระสาน 804 จรัญ 79 กทม.   
 
✓ 
 

วิธีการเลือกปลาทูนิ่ง
(ต๎ม) 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วิธีเลือก
ปลาทูนึ่ง(ต๎ม)กดดูที่ตัวแนํนๆ มีกลิ่นหอมที่เป็นลักษณะ
ของปลาทูต๎มสุกใหมํๆ กลิ่นไมํคาว หัวกับล าตัวติดกัน
แนํน ตัวอวบอ๎วน เนื้อไมํเละ ไมํมีเมือกท๎อง และหนัง
ไมํถลอก ตัวที่เกล็ดปูดๆ หลังไมํเรียบเนื้อมันอรํอยกวํา
ตัวที่เกล็ดเรียบ ที่ส าคัญเขํงบรรจุต๎องสะอาด 
 

6 นางอํุนศรี สุภาพง 499 จรัญ79 กทม.   
 
✓ 
 

หนังปลาสามารถน ามา
ท าอะไรได๎บ๎าง 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สามารถ
น ามาทอดขายได๎หรือน าไปเป็นสํวนผสมของน้ าพริก
ชนิดแห๎งได๎เชํนกัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

7 นางธารทอง หนุํมประดิษฐ๑ 
128/2 ซ.จรัญ94 แขวง
บางอ๎อ เขตบางพลัด 

0962387521  ✓ 
น้ าผัดไทยที่มีรสชาตดี
ควรมีรสใดน า 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา น้ าผัดที่มีรสที่ดี
คือต๎องออกเปรี้ยวน าเค็มและหวานตามเมื่อน ามาผัดก็
จะได๎ผัดไทยที่อรํอย 

8 นางหทัยวรรณ เหมือนทับ 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 79 

0899218612  ✓ 
อยากทราบวิธีการ
เลือกอโวคาโด 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วิธีเลือก 
อโวคาโด ถ๎าจะกินอโวคาโดทันทีควรเลือกอโวคาโดที่
สุกพร๎อมกินได๎เลย โดยบีบดูแล๎วอะโวคาโดถ๎านิ่มๆก็
แสดงวําสุกพร๎อมกินแล๎ว แตํหากวํายังไมํกินทันที
สามารถเก็บไว๎ 2-3 วันเพื่อบํมรอให๎สุกได๎ โดยเลือกลูก
ที่ยังแข็งอยูํแล๎วหํอหนังสือพิมพ๑ไว๎กํอน 

9 นางณัฐฐา รัตนศรีงาม 
38 ซ.8 ท๎ายบ๎าน  
อเมือง ต.ปากน้ า  
จ.สมุทรปราการ 

0984907544  ✓ 
ผลิตภัณฑ๑ที่ท าจากแปูง
กล๎วยข๎าวเกรียบ 

ดร.วไลภรณ๑ สุทธา ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  ข๎าวเกรียบแปูงกล๎วย1.
ข๎าวเกรียบ เป็นอาหารวํางท่ีท าจากแปูงมันส าปะหลังเป็นหลัก 
ปรุงแตํงกลิ่นรสด๎วยกระเทียม พรกิไทย2.เกลือ และน้ าตาล 
เดิมใช๎กุ๎ง ปลา เติมลงไปในสํวนผสมเพื่อให๎มีกลิ่นรสกุ๎ง และ
ปลา เรยีกวํา ข๎าวเกรียบกุ๎ง ข๎าว3.เกรียบปลา ตํอมามีการใช๎ผัก
และผลไม๎บางชนิด เชํน ต าลึง ฟักทอง แครอท กล๎วยหอม เป็น
ต๎น มีช่ือเรียกตามชนิดของผักและผลไม๎ที่ใสลํงไป4.ข๎าวเกรยีบ
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แปูงกล๎วย ใช๎แปูงกล๎วยทดแทนแปูงมันบางสํวน โดยมี
วัตถุประสงค๑เพื่อเพ่ิมคณุคําทางโภชนาการและเพิ่มรสชาติ
ให๎แกํผลิตภัณฑ๑ สํวนผสม1.แปูงมนัส าปะหลัง  900 กรัม2.แปูง
กล๎วย 100 กรัม 3.เกลือปุน 30 กรัม 4.พริกไทยปุน 30กรัม 5.
น้ าตาลทรายขาว 40 กรัม 6.กระเทียมปอกเปลือกโขลก
ละเอียด 50 กรัม 7.น้ าร๎อนจัด 600 กรัม 8.น้ ามันพืชส าหรับ
ทอด 1000 กรัม วิธีท า 1. ผสมแปงูมัน แปูงกล๎วย เกลือปุน 
พริกไทยปุน และน้ าตาลทรายเข๎าด๎วยกัน รํอนรวมกัน 1 ครั้ง 
ใสํกระเทียมโขลกละเอียด เคล๎าพอเข๎ากัน2. ตั้งน้ าพอเดือด เท
ใสํในสํวนผสมแปูงที่เตรียมไว๎ ใช๎พายไมต๎ะลํอมพอเข๎ากัน แล๎ว
ใช๎มือนวดจนนุํม3. แบํงแปูงเป็น 5 ก๎อน คลึงเป็นแทํงยาว 10 
นิ้ว หํอด๎วยพลาสติก มัดหัวท๎ายให๎แนํน4. เรียงใสํรังถึง น่ึงใน
น้ าเดือดไฟแรงนาน 1 ช่ัวโมง แปูงจะใสทั่วกัน จึงยกลง พักไว๎
จนเย็น เก็บใสตํู๎เย็นทิ้งไว๎ 1 คืน 5. หั่นเป็นแผํนหนา 1 
กระเบียด เรยีงใสํถาด ตากแดดจนแห๎งสนิท หรือใสํตู๎อบจน
แห๎ง 6. ตั้งกระทะใสํน้ ามัน พอน้ ามันร๎อน น าข๎าวเกรียบลงทอด
พอสุก แตํไมเํหลือง ตักข้ึนพักให๎สะเด็ดน้ ามันทิ้งไว๎พอเย็น 
บรรจุใสภําชนะปิดฝาใหส๎นิท เพื่อกันลมลักษณะที่ดี แปูงสุกใส
ตลอดทั้งช้ิน เมื่อทอดจะขยายตัวดี สีไมํเข๎ม เทคนิคการ
ประกอบอาหาร 1. ใช๎น้ าเดือดจัด แปูงจะจับตัวดี 2. ปรมิาณ
น้ าท่ีใสํในสํวนผสมให๎เทลงไปให๎หมด ถ๎าแปูงแห๎งเติมน้ าร๎อน 
แล๎วนวดตํอจนแปูงนุํม และไมํตดิมือ 3. ควรหั่นแปูงให๎เป็นแผํน
บาง ๆ เวลาทอดจะพองตัวดี ตากแห๎งเร็ว 4. น้ ามันที่ใช๎ทอด 
ควรใช๎น้ ามันมาก ๆ และร๎อนจดัเมือ่ใสํข๎าวเกรียบลงไปแปูงจะ
พอตัวทนัที ให๎รีบตักขึ้นเพื่อให๎มีสสีวย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

10 นางสาวสุริมล แซํเลี่ยว 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 79 

  ✓ การร๎อยมาลัยกลม 

 
อาจารย๑นิอร ดาวเจริญพร ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
1.ร๎อยชั้นแรก โดยการเรียงดอกให๎เป็นวงกลม ให๎
ครบจ านวน 8 ดอก 2.ร๎อยชั้นที่ 2 โดยการวางดอก
ที่ 1 ตรงระหวํางดอกที่1 กับ ดอกที่ 8 ของชั้นลําสุด
โดยวางแบบสับหวํางจนครบ 8 ดอก 3.ร๎อยเรียง
ดอกไปเหมือนเดิมจนครบจ านวนชั้นที่ต๎องการ 
 

11 นางรวยริน สัตย๑ธรรม 
ชมรมผู๎สูงวัยเกษียณ
ส าราญ ชมชุนจรัญสนิท
วงศ๑ 80 

0928740258  ✓ 
วิธีการพับดอกไม๎จาก
ผ๎าเช็ดหน๎า 

 
อาจารย๑สุกัญญา  จันทกุล ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วัสดุอุปกรณ๑
1.ผ๎ามัดย๎อม  2. ด๎ายเย็บผ๎า  3.กรรไกร 4.ริบบิ้น 5.น้ ายา
อัดกลีบ  6.กระดาษสา  7.ผ๎าโปรํงหรือหางอวน 8.สก็อต
เทป  9.ดอกไม๎ใบไม๎ ตกแตํง 10.ลวด 11.ก๎านดอกไม๎  12.
ฟรอรําเทป วิธีท า1. พับผ๎าเช็ดหนา๎ทแยงมุมเป็นรูป
สามเหลี่ยมเริม่ม๎วนดอกสูง   2.จับจีบโคนดอก ขนานกับ
เส๎นประมาณ1¾นิ้ว 3.  ขณะม๎วนจับจีบไปเรื่อยๆ 4. คํอยๆ
ผํอนผ๎าให๎หลวม ม๎วนผ๎าจนเหลือปลาย ด๎านหนึ่งยาว
ประมาณ3นิ้ว ตลบสันทบผา๎ลงประมาณ  ½นิ้ว คํอยๆรวบ
โคนดอก ใช๎ด๎ายสองทบมัดให๎แนํน5.ท าใบท่ีหนึ่ง จับจีบ
โคนใบยาวประมาณ 2นิ้ว แยกมุมที่เหลือสองมุมออกจาก
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กัน6.ท าใบท่ีสองตรงสํวนริมผ๎าและใบท่ีสาม โดยจีบตรงมุม 
ของผ๎าทีเ่หลือจากใบที่สอง มัดใหแ๎นํนแล๎วตัดด๎ายออก  7. 
เก็บก๎านโดยตลบริมผ๎าตรงไปทาบปิดที่โคนดอกพลิก
กลับมาดา๎นหน๎า 8. พับก๎านดอกตามความยาวท่ีต๎องการ
พับริมไปด๎านตรงข๎ามแล๎วม๎วนใหแ๎นํนจนหมดผ๎าที่เหลือ  
9. พันด๎ายที่โคนดอก  10. ตกแตํงด๎วยริบบิ้นท่ีก๎านดอกให๎
สวยงาม 

12 นางสาวปัญญา เสียงหวาน  097221901  ✓ 

ถ๎าน ามะพร๎าวที่ขูดไป
แชํเย็นกํอนน ามาค้ัน
เอาน้ ากะทติ๎องท า
อยํางไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
มะพร๎าวที่จะน ามาค้ันไมํควรแชํตู๎เย็นเพราะจะท า
ให๎คั้นยากแตํถ๎าจ าเป็นก็อาจปลํอยให๎หายเย็นกํอน
สักพักแล๎วใช๎น้ าอํุนชํวยคั้นเพื่อให๎งําย 

13 นางสาวสุนันทา สุกใส  0873259399  ✓ 
ทอดกล๎วยแขกยังไง
ไมํให๎อมน้ ามัน 

อาจารย๑ วรธร ปูอมน๎อย ให๎บริการค าปรึกษา ใช๎ไฟ
กลางในการทอดพอกล๎วยมีสีใกล๎เหลืองให๎ใช๎ไฟแรง 
แล๎วทิ้งไว๎สักครูํก็ตักกล๎วยขึ้นจากน ามันพักสะเด็ด
น้ ามัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ทีอ่ยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

14 นางเตือนใจ เอ้ียวสกุล    ✓ 
ท าน้ ายาซักผ๎า  
(ส าหรับซักมือ)         
มีสํวนผสมอะไรบ๎าง 

อาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม ให๎บริการค าปรึกษา 
ต๎องมี 1 หัวแชมพู 2.โซฮาแลป 3.เอ็มอี 4.เกลือ  
5.น้ าสะอาด 6.หัวน้ าหอม 7.สีผสมอาหาร หรือสี
เคมีสังเคราะห๑ละลายน้ าเล็กน๎อย วิธีท า 1. ผสมหัว
แชมพูกับเกลือในชามผสมแตนเลส ใช๎ไม๎พายคนให๎
ข๎ากัน (ให๎คนไปในทิศทางเดียวกัน) 2. เติมโซฮา
แลป คนให๎ข๎ากัน และเติมเอ็มอี (คนให๎เป็นเนื้อ
เดียวกัน) 3. เติมน้ าสะอาดช๎าๆ พร๎อมกับคนไปด๎วย
ตลอดเวลาจนกระทั่งน้ าหมด 
4. เติมน้ าหอม และน้ าสีลงไปตามความต๎องการ 
พร๎อมกับคนไปด๎วยตลอดเวลา จนกระท่ังน้ าหอม
และสีผสมเป็นเนื้อเดียวกันกับน้ ายาชักผ๎า 5.วางพัก
ทิ้งไว๎ให๎ฟองหายไป แล๎วจึงน ามาบรรจุใสํขวดที่
เตรียมไว๎ 
หมายหตุ : น้ ายาซักผ๎าที่ได๎ประมาณ 1,250
มิลลิลิตร 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

15 นางน้ าอ๎อย จันทร๑ยาง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 
 

  ✓ 
ผงวุ๎นที่ใช๎เป็นผงวุ๎นของ
ยี่ห๎ออะไร 

อาจารย๑ บุษยมาลี ถนนทิพย๑ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
ใช๎ผงวุ๎นตรานางเงือก AA 

16 นางนภา ทองสุทธา 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
ท าไมถึงต๎องล๎างมัน
ส าปะหลังกํอนน าไปทอด 

อาจารย๑วรลักษณ๑ ปูอมน๎อยได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
ต๎องล๎างน้ าสะอาดหลายๆรอบ เพราะในมัน
ส าปะหลังแปูงจะเยอะถ๎าไมํล๎างเวลาทอดแล๎วจะ
ท าให๎เหนียวข๎นเกาะกันเป็นก๎อน 

17 นางวิภาจรี นิสัยตรง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 
 

  ✓ 
Flowers box น าไปใช๎
ประโยชน๑อะไรได๎บ๎าง 

อาจารย๑อนุสรณ๑ ใจทน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา   
1.ใช๎เป็นของขวัญของที่ระลึกในการแสดงความ
ยินดีในโอกาสตํางๆ    2.ใช๎ตกแตํงบริเวณห๎อง 
ภายในบ๎าน เชํน ห๎องนอน ห๎องรับแขก ฯลฯ เป็น
ต๎น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

18 นายณธีพัฒน๑ รุํงจรัส 

 
วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 

การท าน้ ายาซักผ๎า(ส าหรับ
ซักมือ)ถ๎าฟองตอนที่ท ายัง
หายไปไมํหมดเราสามารถ
น ามาบรรจุใสํขวดได๎ไหม 

อาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
หลังเราท าเสร็จเราควรตั้งทิ้งไว๎สักพักให๎ฟอง
หายไปแตถํ๎าเราไมํมีเวลาดูเราก็สามารถช๎อนฟอง
ออกได๎แล๎วก็น ามาบรรจุขวดได๎ 

19 นางศรีจันทร๑ รํมสบาย 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
การท าน้ ายาซักผ๎า(ส าหรับ
ซักมือ)สามารถเลือกกลิ่น
เองได๎ไหม 

อาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
เราสามารถเลือกกลิ่นที่เราชอบเองได๎แตํต๎องเป็น
หัวน้ าหอม 

20 นางสาวจุฑามาศ ช๎างเจียว 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ ไตรเอทาโนลามีน คืออะไร 

 
อาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
เป็นสารให๎ความเข๎มข๎น หยดมากก็ให๎ความเข๎มข๎น
มากถ๎าอยากได๎ความเข๎นข๎นน๎อยต๎องหยดน๎อยๆ 
เวลาใช๎ก็คํอยๆหยดทีละหยดแล๎วคํอยๆดูความข๎น
ถ๎าความข๎นไมํพอก็หยดเพ่ิมจนกวําจะได๎ความ
เข๎มข๎นที่ต๎องการ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

21 นางสาวปนัดดา พูลสมบัติ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
วิธีเก็บไขํสดให๎ได๎นานๆ
ควรท าอยํางไร 

อาจารย๑สุธิดา กิจจาวรเสถียรได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
ควรเก็บใสํตู๎เย็น เอาด๎านแหลมวํางลงลําง ด๎าน
ปูานอยูํบน จะเก็บได๎นานกวําอุณหภูมิปกติ 

22 นางสาวธนัญญา วุฒิศิริ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
โพรพิลีน ไกลคอลและคาร๑
โบพอล940 คืออะไร 

อาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
โพรพิลีน ไกลคอลคือสารให๎ความชุํมชื้อแกํผิว 
และคาร๑โบพอล940 คือสารกํอเจล ชํวยท าให๎เกิด
เป็นเจลใส 

23 นางจุริพร เจริญสมบัติ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
ขอวิธีการท าพวงกุญแจ
จากแผํนสาน 

อาจารย๑อัชชา หัทยานานนท๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
1.ตัดแบบกระดาษส าหรับท าที่ห๎อยพวงกุญแจ 
4x5 นิ้ว จ านวน 2 ชิ้น ตามแบบแนบท๎ายเจาะ
ตรงกลางส าหรับโชว๑เสื่อจากต๎นไหล 2.ตัดหนังให๎
มีขนาดเทํากับแบบตัดที่เตรียมไว๎ อยํางละ 1ชิ้น 
และวัดเสื่อกกพร๎อมกระดาษแข็งให๎มีเส๎นผําน
ศูนย๑กลาง 3 นิ้ว ตัดพอดีแบบอยํางละ 1 ชิ้น 3.ทา
กาวยางด๎านหลังทุกชิ้น พร๎อมทาบริเวณริมแผํน
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สานจากเส๎นด๎ายต๎นไหล 4.รอจนกาวยางเริ่มแห๎ง 
แล๎วน าแผํนไหลวางติดบนกระดาษแข็ง หลังจาก
นั้นน าไปประกบกับชิ้นหนังที่มีการเจาะไว๎ โดยให๎
แผํนไหลอยูํก่ึงกลาง 5.ประกบหนังทั้งชิ้นหน๎าและ
ชิ้นหลังให๎ติดกัน ควรระมัดระวัง ริมหนังให๎เสมอ
กันด๎วย หากวางพลาดจะแก๎ไขล าบาก 6.ตอกตา
ไกํท่ีบริเวณด๎านบนและด๎านลําง ระวังอยําให๎ชิด
ริมจนเกินไป เพราะท าให๎ใช๎งานไมํทนทาน 7.
ตกแตํงเพ่ิมเติมโดยใช๎พวงกุญแจส าเร็จ สํวน
ด๎านลํางร๎อยเส๎นหนังและตกแตํงด๎วยลูกปัดให๎
สวยงาม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

24 นางมโนรี วงศ๑จันทร๑ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
ต๎องการย๎อมผ๎าให๎มีโทนสี
น้ าเงินโดยใช๎วัสดุธรรมชาติ 

อาจารย๑ประพาฬภรณ๑ ธีรมงคล ได๎ให๎ค าปรึกษา
วํา  ใช๎ใบบวบ ใบหูกวาง เปลือกเพกา เปลือกต๎น
มะริด เปลือกสมอ เปลือกกระหูด ใบเลี่ยน 
เปลือกสมอภิเภก ใบตะขบ เป็นต๎น 

25 นางกฤตยา ทองมงคลวัฒนา 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
ขอสูตรดอกไม๎ประดิฐ๑จาก
แกลบ 

อาจารย๑กิตติ ยอดอํอน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา   
1.แกลบบดผง 15 กรัม 2.แปูงข๎าวโพด 25 กรัม 
3.กาวลาเท็กซ๑ 40กรัม 4.วาสลีน 4 กรัม 5.ไมโคร
แว๏กซ๑ 6 กรัม 6.สารกันบูด 0.4 กรัม *ใช๎ปริมาณ
มากให๎เพ่ิมอัตราสํวนตามสูตร ควรแบํงดินปั้นเป็น
ก๎อนเล็กๆพอใช๎ในแตํละครั้งแล๎วหํอฟิล๑มถนอม
อาหาร 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 

แผํนพับ 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

26 นางรัตนา วันทา 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ  
ต าบลแกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ เทคนิคการเลือกถ่ัวฝักยาว 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษา
วํา  ฝักถั่วจะต๎องมีความแข็งตามธรรมชาติและ
ไมํอํอนจนเกินไป เพราะถั่วอํอนอาจจะเกิดจาก
การเก็บมานานเกินไปและถั่วเริ่มจะเหี่ยว และถ๎า
ถั่วแข็งเกินไปก็อาจจะเกิดจากการแชํสารเคมีบาง
ชนิด ฝักถั่วควรมีสีเขียวเสมอกันตลอดท้ังฝักอาจ
มีรอยกัดแทะของแมลงได๎บางเล็กน๎อย เพราะจะ
เป็นสิ่งที่แสดงให๎เราเห็นวําถั่วฝักนั้นไมํได๎ใช๎ยาฆํา
แมลงหรือไมํมีสารเคมีตกค๎างอยูํ ถั่วฝักยาวที่ยัง
ใหมํก็มีสํวนท าให๎เมื่อน ามาประกอบอาหารแล๎ว
จะได๎รสชาติที่อรํอยและความหวานตาม
ธรรมชาตินอกจากจะได๎อาหารที่มีรสชาติดีถั่วที่มี
ความสดยังคงคุณคําทางอาหารและมีสารอาหาร
อยูํอยํางครบถ๎วนกันอีกด๎วย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 

แผํนพับ 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

27 นางสาวปิยวรรณ ศรแผลง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
การร๎อยมาลัยดอกพุดควรใช๎เข็ม
อะไร 

อาจารย๑ขจร อิศราสุชีพ ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ  ควรใช๎
เข็มมาลัยเหล็ก เพราะจะท าให๎ยางของดอกพุดไมํติด
กับเข็มมาลัย ถ๎าใช๎เข็มมาลัยสแตนเลสยางของดอก
พุดจะติดกับเข็มมาลยัท าให๎การร๎อยยากมากขึ้นวิธี
แก๎ถ๎าหากไมํมีเข็มมาลัยเหล็กให๎ใช๎แปูงคลุกกับดอก
พุดหรือใช๎วาสลีนรูดกับเข็มมาลยั 

28 นางสาวศิริลักษณ๑ ศรีสลําง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
ท าอยํางไรบวชฝักทองไมํให๎ฝัก
ทองเละ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา   
การท าบวชฟักทอง มัน กลว๎ย เผือก นั้นต๎องน าไป
แชํน้ าปูนใสกํอนน าไปใสํในน้ ากะทิเพราะจะท าให๎ไมํ
เละ คงรูปเดิม 

29 นางสาวขวัญดาว โห๎เพ็ง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
การท าฟรุตเค๎ก ควรหมักผลไม๎
แห๎งกับเหล๎านานไหมหากนาน
มากจะท าให๎เกิดผลเสียหรือไม ํ

อาจารย๑วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย ไดใ๎ห๎ค าปรึกษาวํา  การ
ที่ร๎านทั่วไปหมักไว๎กํอนมี 2 วัตถุประสงค๑ คือ 1.ใช๎
เวลาวํางในชํวงวันเพื่อเตรียมและสะดวกตํอการใช๎  
2. ต๎องการให๎ผลไม๎ดูดซึมเหล๎าเข๎าเนื้อให๎เกิดกลิ่น
รสชาติทีด่ี  หากไมํได๎หมักหรือชํวงเวลาหมักน๎อย
ลักษณะของผลไม๎ที่ได๎จะแฉะเนือ่งจากผลไมด๎ูดซึม
เหล๎าได๎เพียงนิดหนํอย อีกทั้งยังมีผลในเร่ืองของกลิ่น
รสของผลไม๎ทีไ่ด๎ด๎วย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 

แผํนพับ 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

30 นางสาวหทยา พงษ๑สุวรรณ 

 
วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

 

 ✓ 
ผ๎าที่น ามาท าหน๎ากากอนามัย
คือผ๎าอะไร 

 
อาจารย๑มัลลิกา จงจิตต๑ได๎ ให๎ค าปรึกษาวํา ใช๎ผ๎า
ฝูายมัสลินต๎า เพราะมีประสิทธิภาพในการกัน
ละอองน้ าได๎ดีที่สุดเมื่อเทียบกับผ๎าชนิดอื่น เส๎นใย
ผ๎าสามารถกันอนุภาคได๎ดีกวําผ๎าชนอดอ่ืน 
สามารถน ามาใช๎ได๎หลายครั้ง 

31 
นางสาววราทิพย๑  ธีรจรัสแสง
สิน 

 
วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

 

 ✓ 
ท าไมถั่วเขียวถึงต๎องคั่วกํอน
น าไปต๎ม 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ถั่ว
เขียวที่น าไปคั่วจะได๎มีกลิ่นหอมมากขึ้นและก็
น าไปต๎มแบบปกติได๎เลย 

32 นางจิรา วศิพภาตภาส 

 
วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

 

 ✓ 
การท าย าให๎มีรสชาติที่ดีควร
ท าอยํางไร 

ดร.วไลภรณ๑ สุทธา ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  น้ าย า
ส าหรับปรุงรสเป็นสิ่งส าคัญประกอบด๎วย น้ า
มะนาว น้ าปลา พริกข้ีหนูสด และน้ าตาล การ
ปรุงน้ าย าควรปรุงให๎พอดีเสียกํอน แล๎วจึงน าไป
คลุกเคล๎ากับเครื่องย า ไมํใชํผสมกันทีละหนทีละ
ครั้ง จะท าให๎ย ารสชาติดี 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

33 นางสาวนิตยา ศรีธัญญานพกิจ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ เทคนิกการเด็ดใบกะเพรา 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อเซ่ียงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง 
โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษา 
เด็ดที่โคนใบกะเพา ถา๎ไมํเด็ดก๎านออกเวลาผัดก๎าน
จะติดกันไมํกระจายตัวของใบและก๎านพอสุกแล๎วจะ
เหนียวท าให๎เคียวไมํขาดจะท าให๎ติดคอได๎ 

34 นางสาวสุริมล แซํเลี้ยว 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
วิธีเก็บใบกะเพราให๎อยูํได๎
นานขึ้น 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อเซ่ียงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง  
โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการค าปรึกษา 
ล๎างน้ าให๎สะอาด ผึ่งลมให๎สะเด็ดน้ าใช๎กระดาษหํอใสํ
กลํองหรือถุงพลาสติกที่เป็นซปิล็อกแล๎วน าเข๎าตู๎เย็น  
จะอยูํได๎2-3วัน 

35 นางอารีพันธ๑ ทิพย๑ถนลสุข 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ มะมํวงสุกเกินจะอยํางไร 

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง  
โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษา 
ถ๎าในกรณีมะมํวงสุกเกิน ปอกเปลือกมะมํวงสุกหัน
เป็นชิน้หรือสี่เหลี่ยมลูกเต๐า น าใสํกลํองหรือถุงซิปล็
อกน าเข๎าชํองแชํแข็ง เวลาเราจะรับประทานเรา
สามารถน ามาปั่นท าเปน็มะมํวงสมูทตี้ได๎ 
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ที ่ ช่ือ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องที่ให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย  

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

36 นางนิตยา ยิ้มเป็นใย 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบรุ ี

  ✓ วิธีเก็บหัวหอมใหญ ํ

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อเซี่ยงไฮซ๎อสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง  โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการค าปรึกษา ถ๎าหัวหอม
ใหญํปอกแล๎วเราใช๎แล็ปที่แล็ปอาหารแล็ปหัวหอมทั้ง
ลูกแล๎วน าเข๎าตู๎เย็น และในกรณีทีห่ัวหอมยังไมไํด๎ปอก
เปลือกเราสามารถวํางใสสําชนะทีม่ีอากาศถํายเทได๎เลย 

37 นายสมคดิ ทิพย๑ถนลสุข 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบรุ ี

  ✓ มะมํวงสุกเกินจะอยํางไร 

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อ เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมทูตี้มะมํวง  โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษา ถ๎าในกรณี
มะมํวงสุกเกิน ปอกเปลือกมะมํวงสุกหันเป็นช้ินหรือ
สี่เหลี่ยมลูกเต๐า น าใสํกลํองหรือถุงซิปล็อกน าเข๎าชํองแชํ
แข็ง เวลาเราจะรับประทานเราสามารถน ามาปั่นท าเป็น
มะมํวงสมูทตี้ได ๎

38 นางธนิดา ปุณธนภทร ี

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบรุ ี

  ✓ 
วิธีการคลายความร๎อนของ
ซอส 

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อ เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมทูตี้มะมํวง  โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการค าปรึกษา ซอสเราท า
เสร็จยกลงจากเตาแล๎วเทใสํหม๎อสแตนเลสแล๎วแชํในน้ า
เย็นเพื่อให๎ซอสคลายความร๎อนไดไ๎วท่ีสุด เพราะ
จุลินทรีย๑จะอยูํได๎ 70องศา พอซอสเริม่อุํนๆเทลงขวด
แก๎วปิดฝาน าเข๎าตู๎เย็น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

39 นางศิริวรรณ วิงมะวัฒ๑ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
เส๎นเซี่ยงไฮ๎ต๎องลวกกํอน
ไหม 

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้
มะมํวง โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการ
ค าปรึกษา เส๎นเซี่ยงไฮ๎มีแบบแห๎งมีลักษณะเป็น
แผํนต๎องน ามาตัด ตัดแล๎วน าเส๎นมาแชํน้ าพออ่ิม
น้ าน าเส๎นมาม๎วนคล๎ายทองม๎วนแล๎วน ามาลวก 
ถ๎าเส๎นเซี่ยงไฮ๎แบบสดน ามาหันแล๎วน ามาลวกเพ่ือ
ความสะอาด เราก็สามารถน าไปประกอบอาหาร
ได๎เลย 
 

40 นายพิมพ๑สุภัค ยิ้มรูปเล็ก 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
โยเกริ๑ตสามารถเปลี่ยน
รสชาติได๎ไหม 

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้
มะมํวง โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการ
ค าปรึกษา สามารถเปลี่ยนรสชาติได๎ขึ้นอยูํกับ
ความชอบสํวนตัว แตํที่ใช๎รสธรรมชาติเพราะวํา
อยากได๎รสชาติของมะมํวง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

41 นางสาวกนลรัตน๑ จอมประดิษฐ๑ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
นมสามารถเปลี่ยนรสชาติ
ได๎ไหม 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อเซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษา สามารถ
เปลี่ยนรสชาตไิด๎ขึ้นอยูํกับความชอบสํวนตัว แตํที่ใช๎
รสจืดเพราะวําอยากได๎รสชาติของมะมํวง ถ๎าใครชอบ
หวานก็สามารถเปลี่ยนรสชาตินมเป็นรสหวานได๎ 

42 นางจิตตาพัพพ๑ ศรีสุระ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
สมูทตี้มะมํวงท าไมถึงต๎อง
ใสํใบมิ้นท๑/ใบสาระแหน ํ

Facebook Liveของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อเซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการค าปรึกษา ท าให๎เกิด
ความสดชืน่ขึ้น มีกลิน่หอมของมิ้นท๑ และท าให๎สีสนั
นํารับประทานขึ้น 

43 นางสาวทพิสุรางค๑ คุ๎มรอด 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

  ✓ 
เส๎นเซ่ียงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง
สามารถเปลี่ยนเส๎นไดไ๎หม 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อเซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎ง/สมูทตี้มะมํวง โดย ผศ.
อภิญญา มานะโรจน๑  ให๎บริการค าปรึกษา สามารถ
เปลี่ยนเสน๎ได๎ตามความต๎องการของเรา เชํน เส๎นสปา
เก็ตตี้ เส๎นมามํา เสน๎อุด๎ง เส๎นใหญํ ข๎าวสวย เป็นตน๎ 
เนื้อสัตว๑ก็สามารถเปลีย่นได๎ตามความชอบ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

44 นางอรพิม เต็งเจริญ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
ถ๎าหูกระเป๋ายืดควรจะท า
อยํางไร 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อกระเป๋าใหมํจากเสื้อเกํา โดย 
อาจารย มัลลิกา จงตต๑จิต ให๎ค าปรึกษา สามารถ
เย็บรอบหูไว๎กํอนได๎เพ่ือกันหูกระเป๋ายืดหรือจะผูก
เป็นปมข๎างบนหูกระเป๋าถ๎าไมํมีเวลาเย็บ 

45 นางสาวสุนันทา สุกยศ 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

  ✓ 
การท ากระเป๋าใหมํจาก
เสื้อเกํานอกจากเสื้อยืดใช๎
เสื้ออ่ืนแทนได๎ไหม 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อกระเป๋าใหมํจากเสื้อเกํา โดย
อาจารย มัลลิกา จงต๑จิต ให๎ค าปรึกษา ถ๎าเป็น
เสื้อเชิ้ต และเสื้อโปโล การยืดหยุํนจะน๎อยกวําเสื้อ
ยืด ถ๎าใช๎เสื้อยืดจะยืดหยุนได๎ดีกวําใช๎ได๎ดีกวํา 

46 นางณัฐวิมล  ขม้ินเหลือง 

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎
แห๎งจากธรรมชาติ ต าบล
แกํงเสี้ยง อ าเภอ
กาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุรี 

0941659192  ✓ ท าอยํางไรไมํให๎มันฝรั่งด า 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อมัสมั่นไกํ โรตี/อัญชันมะนาว โดย 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการค าปรึกษา 
ปอกเปลือกล๎างน้ าหลายๆรอบให๎แปูงในตัวมันฝรั่ง
ออกจนหมดแชํน้ าเกลือ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

47 เลิศมณีฉัตร ทะน าป ี

วิสาหกิจชุมชนดอกไม๎แห๎ง
จากธรรมชาติ ต าบลแกํง
เสี้ยง อ าเภอกาญจนบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี 

092979129  ✓ วิธีการเลือกกะปิ 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อ หมูผัดเคย โดย ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ให๎บริการ
ค าปรึกษา มีวิธีการสังเกตุงํายๆ ให๎ดูจากสีของกะปิ 
ควรเป็นสีแดงออกมํวง แตํไมํคล้ ามาก เนื้อเหนียว
ละเอียด สม่ าเสมอ ถ๎ามองดูใกล๎ๆ  จะเห็นวํามีตาของ
เคยปะปนอยูํในเนื้อกะปิด๎วย และไมํควรซื้อกะปิที่เนื้อ
หยาบเป็นเม็ด เพราะวําอาจจะผสมเนื้อปลา หรือกาก
ปลาลงไป 

48 อุํนศร ีสุภาพง 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยานนาวา 
จังหวัด กรุงเทพมหานคร 

0951640931  ✓ ท าไมถึงใช๎หมูสนัใน 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อ หมูผัดเคย โดย ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ให๎บริการ
ค าปรึกษา เพราะวําสนัในมีมนัปนอยูํเนื้อมันจะนุํม
น ามาท าอาหารเนื้อมันจะไมํแขง็ อรํอยติดมันนิดๆแตํ
ถ๎าใครไมํชอบก็สามารถเลือกเนื้อสัตว๑ที่ชอบมาประยุกต๑
ได๎เลย 

49 ศรีจันทร๑ แจํมข า 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยานนาวา 
จังหวัด กรุงเทพมหานคร 

0851686529  ✓ 
วิธีเลือกเสื้อมาท าผ๎ากนั
เปื้อน 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ 
หัวข๎อ ผ๎ากันเปื้อนใหมํ จากเสื้อเกํา โดยอาจารย๑อัชชา 
หัทยานานนท๑ ให๎บริการค าปรึกษา เลือกที่ไซส๑ใหญํกวํา
ตัวเรา เพราะวําผา๎กันเปื้อนต๎องการปกปิดมิดชดิตัวเรา
ถ๎าเลือกเสื้อตัวเล็กเกินไปเวลาทีท่ าก็จะพอดีแคํสํวน
หน๎าเทํานัน้ไมโํอบไปถึงดา๎นหลงัเลือกที่ตัวใหญํนิดหนึ่ง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

50 นางสาวสุมินทร๑ตรา โกมลสาฬ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
การเลือกมะพร๎าวท าพุด
ดิ้งมะพร๎าวอํอน 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ พุดดิ้งมะพร๎าวอํอน/น้ ากระเจี๊ยบพุทท
ราจีน โดย  ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ให๎บริการ
ค าปรึกษา ควรดูรอยตํอของขั้วมะพร๎าวถ๎ารอยตํอมีสี
ขาวคํอนข๎างน๎อยและมีสีเขียวอยูํแปลวํามะพร๎าวที่ได๎
เป็นมะพร๎าวอํอน และแบบที่2เราสามารถดูที่หนวด
ของมะพร๎าวถ๎าหนวดมีสีน้ าตาลผสมสีเขียวอยูํก็
แปลวํามะพร๎าวที่เราได๎เป็นมะพร๎าวอํอน 
 

51 นางสิริกมล พาชิพง 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
เจลาตินกับผงวุ๎นตํางกัน
อยํางไร 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ พุดดิ้งมะพร๎าวอํอน/น้ ากระเจี๊ยบพุทท
ราจีน โดย  ผศ.นันทวัน ชมโชม ให๎บริการค าปรึกษา 
ผงวุ๎นให๎ความลื่นกรอบมากกวําและไมํเหนียว ไมํ
ยืดหยุํนเทําเจลาติน เจลาติน  มีความยืดหยุํนสูง มี
ลักษณะเหนียว วุ๎นกับเจลาตินให๎สัมผัสที่แตกตํางกัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

52 นางสาวศรินรตัน๑ ศิลป์ประภาเลิศ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
การท าน้ ากระเจี๊ยบควร
ใช๎กระเจี๊ยบสดหรือแห๎ง
ดีกวํากัน 

Facebook Live ของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร๑ หัวข๎อ พุดดิ้งมะพร๎าวอํอน/น้ ากระเจี๊ยบพุทท
ราจีน โดย  ผศ.นันทวัน ชมโชม ให๎บริการค าปรึกษา      
ใช๎กระเจี๊ยบสดดีกวํา ในฤดูกาลจะสดใหมํ มีเยอะ 
ราคาก็จะถูกกวํากระเจี๊ยบแห๎งและไมํมีปัญหาเรื่อง
เชื้อรา 

53 นางสาวศยามน โอมอิน 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ขอสูตรการท าเต๎าฮวย
นมสด 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สํวนผสม
เต๎าฮวย 1.วุ๎นผงตรานางเงือก 10 กรัม 1ช๎อนโต๏ะ+2 
ช๎อนชา 2.น้ าตาลทราย 85กรัม ½ ถ๎วย 3.น้ าสะอาด 
1500 6ถ๎วย 4.นมข๎นจืดคาเนชั่น 405 กรมั 1
กระป๋อง 5.นมข๎นหวานคาเนชั่น 270  ¾ ถ๎วย 6.เจ
ลาตินผง 8กรัม 1ช๎อนโต๏ะ 7.วานิลาผง 7กรัม 1ช๎อน
โต๏ะ วิธีท า 1.ใสํน้ าสะอาดลงในภาชนะ โรยวุ๎นผง ลง
ในน้ าแชํไว๎ประมาณ 20-30 นาที 2.แบํงน้ าจากข๎อที่ 
1 มาประมาณ1/2 ถ๎วยผสมกับเจลาตินคนให๎เข๎ากัน
พักไว๎ 3.น าสํวนผสมข๎อ 1 ขึน้ตั้งไป เคี่ยวด๎วยไฟปาน
กลางจนเดือกและผงวุ๎นละลาย ใสํสํวนผสมข๎อที่2 
ปละน้ าตาล คนให๎ละเอียดและเค่ียวตํออีกประมาณ5
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นาที 4.ใสํนมข๎นหวาน นมข๎นจืดและผงวานิลา     
คนให๎เข๎ากัน (อยําเคี่ยวนานนมจะเป็นลูก)ปิดไฟ คน
ให๎เข๎ากันปิดไฟพักไว๎สักครูํ ตักใสํถ๎วยประมาณ ¾ 
ของถว๎น ทิ้งไว๎ให๎แข็งตัว น าเข๎าตู๎เย็น 5.น าฟรุตสลัด
ที่เตรียมไว๎มาโรยบนหน๎าเต๎าฮวย แล๎วราดด๎วย
น้ าเชื่อมเล็กน๎อย แชํให๎ขนมเย็นพร๎อมเสิร๑ฟ  สํวน
ผสมฟรุ๏ตสลัด 1.แก๎วมังกรหั่งสี่เหลี่ยม 2.แคนตาลูป
หั่นสี่เหลี่ยม 3.กีวีหั่นชิ้นสามเหลี่ยม4.องุํนด าหรือ
องุํนมํวงไร๎เม็ด5.น้ าสะอาด 6.น้ าตาลทราย7.เกลือ
ปุน วิธีท า 1.ใสํน้ า น้ าตาลทราย เกลือปุน ยกขึ้นตั้ง
ไฟต๎มให๎น้ าตาลละลายเคี่ยวให๎เดือดอีกครั้งพักให๎อุํน 
2.ใสํผลไม๎ลงในน้ าเชื่อมคลุกให๎เข๎ากันพักว๎สักครูํตัก
ขึ้น สํวนผสมฟรุ๏ตสลัด 1.น้ าสะอาด 120 กรัม 2.
น้ าตาลทราย 200 กรัม 3.สับปะรดหั่นชิ้น 200 กรัม 
4.มะละกอหั่นชิ้น 200กรัม  วิธีท า 1.ผสมน้ า น้ าตาล
ทรายลงให๎หม๎อ ตั้งไฟกลางคนจนละลาย ต๎มให๎เดือด 
เคี่ยวน้ าเชื่อมให๎เหนียวเล็กน๎อย 2.ใสํสับปะรดและ
มะละกอ เคล๎าพอให๎เข๎ากันพอน้ าเชื่อมเดือดเล็กน๎อย
ยกลงพักให๎เย็นเก็บใสํกลํอง น าเข๎าตู๎เย็น ใช๎ส าหรับ
ราดบนเต๎าฮวย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

54 นายถาวร ทองอารไร 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ เกณฑ๑ในการเลือกซ้ือเนื้อวัว 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
1.สีแดงสด 2.เนื้อสัมผัสละเอียด 3.มีมาร๑บลิง
เล็กน๎อย มีไขมันแข็งสีขาว 4.กระดูกสันหลังนุํม
หยุํน มีกระดูกอํอนพอประมาณ 5.ผํานการบํมท่ี 2-
4 องศา เป็นเวลา 10-14 วัน 

55 นางณัฐกาญจน๑ กุลทองวัฒนา 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 ✓ ขอสูตรทับทิมกรอบ 

ดร.วไลภรณ๑  สุทธา ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา                                                                                   
สํวนผสม แห๎วดิบหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๐า500กรัม  น้ าหวานสี
แดง1 1/2ถ๎วยตวง   แปูงมัน  2 ถ๎วยตวง น้ า 1 1/2 ถ๎วย
ตวง น้ าตาลทราย  2 ถ๎วยตวงหัวกะทิข๎นๆ 1 ถ๎วยตวง
น้ าแข็งทุบ                                         
วิธีท า 1. แชํแห๎วดิบหั่นสีเ่หลีย่มลกูเต๐าในน้ าหวานสีแดง
นาน 10-15 นาที ให๎พอติดสี ตักข้ึน คลุกแปูงมันให๎ท่ัวท้ัง
ช้ินและหนาพอควร เทใสํกระชอนรํอนให๎แปูงรํวง 
2. ต๎มน้ า 8  ถ๎วยพอเดือด ลวกเมด็ทับทิมทีละน๎อย พอ
เม็ดลอย ตักขึ้นผํานน้ าเย็น เทใสํกระชอนพักให๎สะเด็ดน้ า   
3. ผสมน้ าและน้ าตาลทรายตั้งไฟ ท าน้ าเชื่อม พอเดือด ใสํ
หัวกะทิ ลดไฟอํอน พอเริม่เดือด ยกลง 
4. เวลารับประทาน ตักเม็ดทับทิมใสํถ๎วยขนมหวาน เตมิ
น้ ากะทิที่เตรียมไว๎ และน้ าแข็ง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร แผํนพับ ฯลฯ) ค าปรึกษา 

56 นายสัมฤทธ์ิ จันทร๑ดอนไพร 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
วิธีการเตรียมช็อคโกแลต
ส าเร็จรูป 

อาจารย๑ลัดดาวัลย๑ กลิน่มาลัย ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ควรตุ๐นใน
หม๎อที่แห๎งคนเป็นคร้ังคราวให๎ละลายอยาํน าไปตั้งไฟ
โดยตรงจะท าให๎ไหม๎ได๎อยําให๎มนี้ าหรือไอน้ าหยดลงไปจะ
ท าให๎ช็อคโกเลตไมํแข็ง 

57 นางอรชร อํอนนิ่ม 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
ปอกกระท๎อนแล๎วไมํให๎
กระท๎อนด าท าอยํางไร 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ 
กระท๎อนจะให๎รสชาติดี ต๎องทุบกํอน วิธีปอกกระท๎อน ต๎อง
ท าให๎นิ่ม ยิ่งนิ่มยิ่งอรํอย หลังจากนั้นจึงท าการปอกเปลือก
กระท๎อน หากต๎องการไมํให๎เกิดสีด าหลังจากปอกแล๎ว 
จะต๎องน าไปแชํในน้ าเกลือทันทหีลังจากปอกแล๎ว แตํหาก
จะทานในทนัทีก็ไมํจ าเป็นต๎องแชํน้ าเกลือ 
 

58 นางอ๎น เพชรแก๎ว 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ ขอสูตรการท าปลาส๎ม 

อาจารย๑ดวงกลม ตั้งสถิตพร  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สูตร
ท าปลาส๎ม ใช๎ปลาตะเพียน เกลือไอโอดีน ข๎าวสุก วิธีท า 
1.ขอดเกล็ดปลาตะเพียน ตัดครีบ เอาเครื่องในปลา
ออกให๎หมด บั้งแล๎วล๎างน้ าให๎สะอาด เคล๎าเหลือหมักไว๎ 
1 คืน 2.น าปลามาล๎างน้ า ผึ่งแดดประมาณ 1 ชั่วโมง 
แล๎วน าข๎าวสุกใสํ ในท๎องปลา บรรจุในขวดโหลปิดฝา
ให๎สนิด ตั้งไว๎ 7 วัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 

(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

59 นางกัลญาณีย๑ จิตติปกรณ๑รักษ๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ขอสูตรปลาราดพริก 

ได๎ด าเนินการติดตํออาจารย๑เจ๎าของต ารับอาหาร โดย
อาจารย๑สุดจิตร วรรณโชติ ให๎เบอร๑โทรศัพท๑กับผู๎ขอ
ค าปรึกษา และสอบถามข๎อมูลเรียบร๎อยแล๎ว 
 

60 นางปริญญา ดียิ่ง 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
สูตรวาฟเฟิลธรรมดาแบบไมํ
ใสํข๎าวไรซ๑เบอร๑รี่สุกจะต๎อง
ปรับสูตรอยํางไร 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ให๎ปรับตรง
สํวนแปูงสาลีตราบัวแดง เป็น 400กรัม (เป็นสูตรไมํมี
ข๎าว) 

61 นางสรินทร ทวีศรี 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
เต๎าฮวยกับพุดดิ้งแตกตํางกัน
อยํางไร 

ผศ.นันทวัน ชมโชม ให๎บริการค าปรึกษาวํา ต๎องดูที่
เนื้อ ตํางกันที่เนื้อพุดดิ้งเนื้อจะหยุํนๆอํอนๆเด๎งๆถ๎า
เป็นเต๎าฮวย ลักษณะเนื้อจะไมํหยุํน มีลักษณะคงตัว        
จะกรอบเหมือนวุ๎น 
 

62 นางสาวอัญชลี วุฒิส ี
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
อยากทราบวิธีการใช๎เจลาติน
แผํนให๎ได๎ผลดีท าอยํางไร 

ผศ.นันทวัน ชมโชม ให๎บริการค าปรึกษาวํา ต๎องน า   
เจลาตินแผํนมาแชํในน้ าเย็นจัด แชํประมาณ10-15
นาที จะเกิดการพองตัวของเจลาติน เจลาตินจะมี
ลักษณะฟูขึ้น นิ่ม แสดงวําใช๎งานได๎และมีประสิทธิภาพ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

63 นางจันทร๑เพ็ญ อ าพินพา 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ถ๎าจะท าพุดดิ้งแตํไมํมี  
เจลาตินใสํผงวุ๎นแทนได๎
ไหม 

ผศ.นันทวัน ชมโชม ให๎บริการค าปรึกษาวํา ได๎ แตํถ๎าใสํ
ผงวุ๎นลงไปจะเกิดการเซตตัว ไมํยืดหยุํนเหมือนใสํเจ
ลาติน สํวนใหญเจลาตินจะใสํขนมหวาน ประเภทพุดดิ้ง
หรือขนมที่ไมํต๎องการการแข็งตัวมาก สํวนผงวุ๎นใสํใน 
วุ๎น เต๎าฮวย หรือขนมที่มีลักษณะจับตัวเป็นก๎อน 
 

64 นางพัฒชรา อินธรรม 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  

✓ 
อยากทราบอุปกรณ๑ที่ใช๎
ในการท าผ๎าบาติก 

อาจารย๑สุวดี ประดับ ให๎บริการค าปรึกษาวํา 1.จันติ้ง
หรือปากกาเขียนเทียน 2.กรอบไม๎ 3.ภาชนะต๎มเทียน 4.
เตาต๎าเทียน 5.พํูกัน 6.สี 7.ลวดลาย 8.สารกันสีตก 9.ผ๎า 
10.เทียนผสมพาราฟิน 
 

65 นายศักดิ์ศรัณย๑ อ าพันพร 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  

✓ 
ท าอยํางไรไมํให๎พริกใน
น้ าจิ้มซีฟููดด า 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑  ให๎บริการค าปรึกษาวํา น า
พริกและน้ ามะนาวผสมกันกํอนเพื่อให๎กรดจากมะนาวไป
ยับยั้งการด าของพริกแล๎วคํอยปรุงน้ าปลา น้ าตาล 
สามารถอยูํได๎สักระยะหนึ่งพริกก็จะมีสีคล้ าแตํไมํคล้ า
มาก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 
การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

66 นางชนัญญา คชรัคน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 

 
เสื้อที่น ามาท ากันเปื้อนสั้น
จะท าอยํางไร 
 

อาจารย๑อัชชา หัทยานานนท๑ ให๎บริการค าปรึกษาวํา เรา
สามารถน าผ๎ามาตํอได๎เพ่ือจะให๎ได๎ความยาวตามท่ี
ต๎องการ 
 

67 นางสาวภาวินี เจริญธนะวัฒน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 

 
ดอกที่ใสํในขนมจีนน้ าเงี้ยว
คือดอกอะไรหาซื้อได๎ที่
ไหน 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา คือดอกง้ิว หาซื้อ
ได๎ตามร๎านขายของแห๎ง ร๎านขายเครื่องแกง 
 

68 นางสาวเสาวนีย๑ แสงเผํน 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 

 
ถ๎าไมํมีจักรเย็บผ๎าจะ
สามารถเย็บมือได๎ไหม 
 

อาจารย๑อัชชา หัทยานานนท๑ ให๎บริการค าปรึกษาวํา 
สามารถเย็บมือได๎ ใช๎ฝีเข็มเย็บถี่ๆ เย็บแบบด๎นถอยหลัง 
 

69 นวพร เครือรัตน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
 
ท าอยํางไรไมํให๎ไหลบัวด า 
 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ล๎างด๎วยน้ าเกลือ 
แล๎วล๎างน้ าเปลําน ามาประกอบอาหารได๎เลย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

70 นางสาวรัชดาวรรณ ปัดเจริญ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ขอเทคนิคการปอกลูกตาล 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา น าลูกตาลไป
แชํในตู๎เย็นชํองแชํแข็ง จากนั้นน ามาใสํในภาชนะแล๎ว
เทน้ าเปลําอุณหภูมิห๎องลงไป จะสามารถปอกได๎อยําง
งําย 

71 นางอัญชล ีปิ่นเพ็ชร 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ท าอยํางไรไมํให๎ตะไคร๎ด า 
อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
แชํน้ ามะนาวแล๎วล๎างน้ าเปลําน ามาประกอบอาหารได๎
เลย 

72 นางขวัญชนก อินทะพงษ๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ท าคอนเฟลกคาราเมลจะท า
อยํางไรไมํให๎คอนเฟลกแตก 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เตรียม
คอนเฟลก เมล็ดฟักทองอบ อัลมอนด๑ และลูกเกด 
หรือธัญพืชตามชอบ ใสํในชามผสม แบํงน้ าเชื่อมคารา
เมลทีละสํวน คํอยๆ เทใสํคอนเฟลกทีละนิด แล๎ว
คลุกเคล๎าให๎น้ าเชื่อมคาราเมลเคลือบทั่วคอนเฟลก  
เทคาราเมลสลับกับคลุกไปเรื่อยๆ จนหมดต๎องคลุกท่ี
ละน๎อยๆแผํนคอนเฟลกจะไมํแตก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 
การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพับ ฯลฯ) ค าปรึกษา 

73 นางพรรณวดี พรหมโสภี 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
ท าอยํางไรให๎รสชาติกิมจิ 
อรํอยเหมือนทานที่ร๎าน 

อ.วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ไมํควรใสํ
แปูงเยอะเพราะจะท าให๎กิมจิมีรสเปรี้ยวเร็ว เมื่อท า
เสร็จควรน าใสํตู๎เย็นทันที 

74 นางสาวสุวรรณี สงําราศรี 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 

หัวบีบครีม /  คุกก้ี / ที่ใช๎ไป
นานจะบีบไมํคํอยออกเกิด
จากอะไรและมีวิธีอยํางไรที่
สามารถน ามาใช๎ได๎เหมือนเดิม 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เวลา
ล๎างหัวบีบอาจจะมีคราบไขมันอุดตันอยูํ วิธีที่ถูกต๎อง
ควรน าไปต๎มในน้ าเดือดกํอนน ามาล๎างตามปกติ 

75 นายวิทยา ปิยะวิโรจน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ขอสูตรการท าแยมสับปะรด 

ดร.ศุภัคษร มาแสวง ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  แยม
สับปะรด สํวนผสม วัตถุดิบ เนื้อสับปะรด 400 กรัม 
(หั่นละเอียด) น้ าสับปะรด 200 กรัม 
น้ าตาลทราย 700 กรัม ผงเพคติน 1 ช๎อนโต๏ะ กรด
มะนาว 2 ช๎อนชา เกลือ 1/2 ช๎อนชา 
อุปกรณ๑ที่ใช๎ในการเตรียมน้ าสับปะรด และน้ า
สับปะรดเข๎มข๎น 
อุปกรณ๑เครื่องครัว เชํน มีด เขียง กะละมัง หม๎อหรือ
กระทะทองเหลือง ไม๎พาย ทัพพี ช๎อนตวง ถ๎วยตวง 
ผ๎าขาวบาง เครื่องชั่ง อุปกรณ๑ส าหรับการวิเคราะห๑
คุณภาพ เทอร๑โมมิเตอร๑ Hand Refractometer  
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วิธีท า 1. เริ่มแรกให๎น าน้ าสับปะรดและเนื้อสับปะรด
ใสํลงไปในกระทะทองเหลือง หรือหม๎อเคลือบ เพ่ือ
ปูองกันการไหม๎นั่นเอง ใช๎ไฟอํอนๆ 2. แบํงน้ าตาล
ทราย 50 กรัมผสมกับผงเพคติน คํอย ๆ โรยลงใน
สับปะรด คนจนน้ าตาลทรายละลาย 3. จากนั้นคํอย
เติมน้ าตาลทรายสํวนที่เหลือใสํลงไป คนให๎จนน้ าตาล
มันละลาย กวนตํอไปเรื่อยๆจนให๎เป็นเนื้อเดียวกัน 4. 
เติมกรดมะนาว เกลือลงไป แล๎วคนไปเรื่อย ๆ จนวัด
ความหวานได๎ 68 บริกซ๑ หรือเมื่อยกพายไม๎ข้ึนแยม
จะคํอย ๆ ไหลลงมา แสดงวํามันได๎ที่และใช๎ได๎แล๎ว 
ระวังอยําให๎ไหม๎โดยเด็ดขาด จ าเป็นต๎องคน
ตลอดเวลา 5. บรรจุลงขวดสะอาดที่ฆําเชื้อแล๎วขณะที่
แยมยังร๎อนปิดฝาตั้งทิ้งไว๎ให๎เย็น แยมจะแข็งตัว แล๎ว
คํอยน าไปเก็บในตู๎เย็นอีกที 
หมายเหตุ - ขวดที่จะต๎องน ามาบรรจุนั้นจะต๎องท า
ความสะอาดให๎เรียบร๎อย ถ๎าจะให๎ดีควรน าไปนึ่งฆํา
เชื้อกํอน 15 นาที เมื่อนึ่งแล๎วต๎องรอให๎น าขวดไปผึ่ง
ให๎แห๎งสนิทกํอนน ามาบรรจุแยม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

76 นางฉวีวรรณ วาณิชย๑รัตนา 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
ท าอยํางไรไมํให๎ดอกบัว
ด าเร็ว 

อาจารย๑อนุสรณ๑  ใจทน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ถ๎าราซื้อ
มาแล๎วยังไมํได๎ใช๎งานดอกบัวให๎แชํตู๎เย็นแล๎วน าผ๎าขาว
บางชุบน้ าบิดให๎หมาด แล๎วน าไปคลุมดอกบัว หรือวําซื้อ
มาแล๎วใช๎งานเลยพอพับดอกบัวเสร็จก็พรมน้ าบํอยๆ 
 

77 นายชัชวาล รังลักษณ๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
วิธีเก็บรักษาเครื่อง
ทองเหลืองท ายังไง 

อาจารย๑กิตติ ยอดอํอน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา การเก็บ
รักษาเครื่องทองเหลืองให๎คงสภาพเดิมเม่ือท าความ
สะอาดเสร็จแล๎วน ามาเช็ดให๎แห๎งน าฟิล๑มถนอมอาหาร
มาหํอเพ่ือไมํให๎อากาศเข๎า 
 

78 นางนิภาพร พัฒนาเฟ่ืองฟู 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ 
การอบดอกไม๎ด๎วยซิลิก๎า
ทรายให๎ดอกไม๎สีสวยท า
อยํางไร 

อาจารย๑รุํงฤทัย ร าพึงจิต ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เลือก
ดอกไม๎ที่ต๎องการจะเก็บเลือกดอกที่สมบูรณ๑ ไมํช้ า 
น ามาตัดก๎านถ๎าในดอกไม๎มีน าอยูํควรเช็ดน้ าออกให๎ดอก
แห๎ง น าเรียงใสํกลํองจากนั้นเทซิลิก๎าทรายให๎ทั่ว ทํวม
ดอกไม๎จากนั้นปิดฝาไมํให๎อากาศเข๎า เก็บไว๎ประมาณ   
1 อาทิตย๑ หลังจาก1 อาทิตย๑ ถ๎าดอกไม๎ยังไม๎แห๎งให๎อบ
ตํอทิ้งไว๎ แตํถ๎าแห๎งแล๎วสามารถน ามาจัดใสํแก๎ว ใสํโหล  
ตกแตํงให๎สวยงาม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) ค าปรึกษา 

79 
นางสาวกนกรัตน๑  
เตชะวิเชียร 

โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
 
ขอสูตรกิมจิ 
 

ด าเนินการให๎ค าปรึกษาผํานทางอีเมลล๑ โดยให๎รับ
ค าปรึกษาจาก อาจารย๑ดวงกลม ตั้งสถิตพร    
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มทร.พระนคร   

80 นางนวลพัตร๑ ลอกกนก 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ดอกไม๎แห๎งซื้อที่ไหน 

อาจารย๑อนุสรณ๑  ใจทน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สามารถซ้ือ
ได๎ที่ตลาดสวนจตุจักรจะมีดอกไม๎แห๎งให๎เลือกเยอะ
หลายร๎านและแตํละร๎านราคาไมํเทํากัน เราสามารถ
เลือกได๎วําเราจะใช๎แบบไหน เลือกคุณภาพได๎เพราะแตํ
ละร๎านอาจจะไมํเทํากัน 

81 นางสาวพิมฑา แดงสํองศรี 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ท าไมท าวุ๎นกะทิแล๎วตัว
วุ๎นแข็งจะแก๎ได๎ยังไง 

อาจารย๑บุษยมาลี ถนนทิพย๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ต๎องดู
สัดสํวนของผงวุ๎นกับน้ ากะทิ และควรแชํผงวุ๎นลงใน
น้ าเปลํากํอน 15 นาทีแล๎วคํอยน าไปคนไฟจนผงวุ๎น
ละลายจนหมด แล๎วคํอยใสํน้ ากะทิลงไปจากนั้นคนตํอ
อีก 5-7 นาที ยกลงจากเตาเทใสํพิมพ๑ที่เราเตรียมไว๎
ปลํอยให๎เย็นแล๎วแกะออกจามพิมพ๑ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

82 นางพรรณี เกรียงสันติกุล 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  

✓ ขอสูตรไขํมุกมันมํวง 
ให๎เบอร๑โทรศัพท๑ของอาจารย๑ดวงกลม ตั้งสถิตพร กับผู๎
ขอรับบริการ 

 
83 
 

คะนึงนิตย๑ เจริญศริ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  

✓ 
ขอสูตรช็อกโกแลตมูส
เค๎ก 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สํวนผสม 
น้ าเย็น 40 กรัม เจลาตินผง 8 กลัม นมสด 250 กรัม ผง
โกโก๎ 15 กรัม วิปปิ้งครีม 200 กรัม น้ าตาลทราย 40 กรัม 
นมข๎นหวาน 50 กรัม ดาร๑กช็อกโกแลต 70 % 100กรัม 
วิธีท า 1.น าเจลาตินผงใสํลงไปในน้ าเย็นจัดใช๎ช๎อนคนให๎
เข๎ากัน พักท้ิงไว๎ให๎เจลาตินอ่ิมตัว  5 - 7  นาที 2.น านมสด
ใสํลงในหม๎อใสํผงโกโก๎ลงไปคนให๎เข๎ากัน จากนั้นเติมวิ
ปปิ้งครีม นมข๎นหวาน และน้ าตาลทรายลงไปในหม๎อคน
ให๎เข๎ากัน 3. น าสํวนผสมขึ้นตั้งเตา คนเป็นระยะจนเดือด
ใสํเจลาตินลงไป คนจนเจลาตินละลายแล๎วปิดไฟ 4. ยกลง
จากเตาแล๎วคนเพ่ือให๎ความร๎อนละเหยออกจากนั้นใสํ
ดาร๑กช็อคโกแลตลงไปคนให๎เข๎ากัน ใช๎ตะแกรงกรอก
เพ่ือให๎เนื้อเค๎กเนียน  5. น าอํางใสํน้ าเปลําผสมน้ าแข็งแล๎ว
น าสํวนผสมมาคนเพ่ือลดอุณภูมิ จากนั้นเทใสํพิมพ๑น าไป
แชํในตู๎เย็นทิ้งไว๎ให๎เซ็ทตัวประมาณ 4-5 ชั่วโมง  6. กํอน
เสิร๑ฟโรยหน๎าด๎วยผงโกโก๎ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

84 นายบุญรือ รักธงไทย 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  

✓ 
มาลัยที่มีสัดสํวน
สวยงามควรมีลักษณะ
อยํางไร 

อาจารย๑ขจร อิศราสุชีพ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา มาลัยควรมี
สัดสํวน 1:1 และสีของมาลัยต๎องมีสีที่อยูํในโทนเดียวกัน
หรือใกล๎เคียงกัน สีไมํโดดจากกันหรือฉูดฉาดเกินไป 

85 นางสาววนิดา รักชนกปัญญา 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
การแกะสลัก
ภาษาอังกฤษบนผลไม๎
วิธีการท าอยํางไร 

อาจารย๑ศักรินทร๑ หงส๑รัตนวรกิจ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
วิธีการท า คือ ปริ้นตัวอักษรที่ต๎องการ แล๎วตัดตัวอักษรไป
วางทาบบนผลไม๎ที่ต๎องการแกะสลัก แล๎วใช๎มีดกรีดตาม
เส๎นของตัวอักษร แล๎วตกแตํงให๎สวยงาม 

86 นางบุปผา คงนพ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
สีที่ใช๎ในการแกะสลัก
ผลไม๎คือสีอะไร 

อาจารย๑ศักรินทร๑ หงส๑รัตนวรกิจ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ใช๎สี
ผสมอาหาร ใช๎ได๎ทั้ง2แบบ ทั้งแบบน้ าและแบบผง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

87 นางสาวดวงพร วงศ๑สิริ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

 

 

✓ ขอสูตรกิมจิรสต๎มย า 
ให๎เบอร๑โทรศัพท๑ของอาจารย๑ดวงกลม ตั้งสถิตพร กับผู๎
ขอรับบริการ 

88 นางสาวเดือนมาศ พุทธวงค๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
การท าน้ าสับปะรดมีวิธี
ในการเลือกใช๎สับปะรด
อยํางไร 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สับปะรด
ที่ใช๎ควรมีอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม (ประมาณ 6 
เดือน) 

89 นางนารีรัตน๑ กฤษรัตน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
การท าผ๎ามัดย๎อมให๎มี
ลวดลายที่เดํนชัดมี
วิธีการท าอยํางไร 

อาจารย๑ประพาฬภรณ๑ ธีรมงคล ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ในการ
ท าลวดลายผ๎ามัดย๎อมให๎มีลวดลายที่เดํนชัด ควรมัดผ๎าให๎
แนํนๆ เพื่อไมํให๎สีที่ย๎อมซึมเข๎าไปในผ๎า 

90 นายอรรถกร กฤษรัตน๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ขอสูตรการท าคารา
เมลคอนเฟลก 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
สํวนประกอบน้ าคาราเมล นมข๎นหวาน 2 ช๎อนโต๏ะ น้ าผึ้ง 
2 ช๎อนชา แปูงสาลีอเนกประสงค๑ 1 ช๎อนโต๏ะ เนยสด 50 
กรัม เกลือปุนเล็กน๎อย                                            
สํวนประกอบคอนเฟลกและธัญพืช  คอนเฟลก 4 ถ๎วยตวง  
เม็ดมะมํวงหิมพานต๑อบ 1/4 ถ๎วยตวง ลูกเกด 1/4 ถ๎วย
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ตวง  วิธีท า 1. ผสมนมข๎นหวาน น้ าผึ้ง เกลือปุน และแปูง
สาลีอเนกประสงค๑ในหม๎อ คนด๎วยตะกร๎อมือ        2. น า
สํวนผสมตั้งไฟอํอนๆ หมั่นคนจนเริ่มเดือดเล็กน๎อย (มีฟอง
บางๆ) ปิดไฟ 3. ใสํเนยสด คนให๎เข๎ากัน 4. คลุกเคล๎าคอน
เฟลก เม็ดมะมํวงหิมพานต๑ และลูกเกดให๎เข๎ากัน ราดน้ า
คาราเมลให๎ทั่ว คลุกเคล๎าให๎เข๎ากัอีกครั้ง (เวลาคลุกควรท า
ทีละน๎อย คลุกอยํางเบามือ คอนเฟลกจะไมํแตก และ    
คาราเมล อยําใสํมากเกินไป จะท าให๎คอนเฟลกไมํกรอบ     
5. น าคาราเมลคอนเฟลกใสํถาด เข๎าอบที่อุณหภูมิ 130 
องศาเซลเซียส ประมาณ 15 นาที น าออกจากเตาอบใช๎
พายยางเกลี่ยให๎คอนเฟลกกระจายตัว พักให๎เย็น บรรจุใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

91 นางภาลิณัฐ วานิชสมพงษ๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ควรเลือกใบตอง
อยํางไรมาท างาน
ประดิษฐ๑ 

อาจารย๑ศักรินทร๑ หงส๑รัตนวรกิจ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ชนิด
ของใบตอง 1.ใบตองตานี ใบตองชนิดนี้จะมีความนุํม
เหนียว ไมํเปราะ ไมํฉีกขาดงําย มีความหนาพอเหมาะมีสี
เขียวเข๎ม ปัจจุบันหายาก 2.ใบตองกล๎วยน้ าว๎า จะมีความ
หนาน๎อยกวําใบตองตานี มีความเปราะบ๎างเล็กน๎อย มีสี
เขียวอํอน มักน าใบตองชนิดนี้มาหํอขนมที่มีขนาดเล็ก 
อายุของใบตอง 1.ควรเลือกใบตองที่ไมํอํอนหรือแกํเกินไป 
แตํถ๎าแกํเกินไปตองจะกรอบและฉีกขาดงําย 
3.เวลาในการตัดใบตอง 1.ควรเลือกตัดใบตองในตอนเช๎า
เวลาสาย เพื่อให๎น้ าค๎างที่เกาะบนใบตองแห๎งหรือตอนเย็น
พอให๎ใบตองเริ่มฟ้ืนจากแดดในตอนกลางวัน ใบตองจะไมํ
เหี่ยว เหมาะแกํการใช๎งาน 

92 นางนุชจรี เลิศปิยะนันทกูร 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
งาน Color Drip ใช๎
แอลกอฮอล๑แบบไหน 

อาจารย๑รุํงฤทัย ร าพึงจิต ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ใช๎
แอลกอฮอล๑ 70% แบบไมํเติมสี 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

93 นายลิขิด ลิ้มเจริญ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ    
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ขอสูตรการท าบราวนี่ 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  
สํวนประกอบ เนยละลาย 300 กรัม  โกโก๎ผงชนิดเข๎ม 
100 กรัม ช็อกโกแลตแทํง 370 กรัม แปูงบัวแดง 300 
กรัม ผงฟู 2 ช๎อนชา ไขํไกํ 9 ฟอง โอวาเลต 10 กรัม 
น้ าตาลทราย 350 กรัม วานิลลาน้ า 2 ช๎อนชา เม็ดมะมํวง
หิมพานต๑อบ 300 กรัม **อัลมอนด๑สไลน๑ ช็อกโกแลตชิป 
วอลนัท โอรีโอ หรืออ่ืนๆ ตามชอบ*** วิธีท า 1. เปิดเตา
อบที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส แล๎วเตรียมพิมพ๑โดยทา
เนยขาว รองด๎วยกระดาษไข เตรียมไว๎  2. ละลายเนยสด 
ผงโกโก๎ และช็อกโกแลตแทํงเข๎าด๎วยกัน พักไว๎ให๎อํุนๆ 
เล็กน๎อย   3. รํอนแปูงสาลี ผงฟู พักไว๎  4. ตีไขํไกํ โอวา
เลต และน้ าตาลทรายเข๎าด๎วยกันจนขึ้นฟู ประมาณ 3-5 
นาที ลดความเร็วของเครื่องลงจากนั้นน าสํวนผสมข๎อ 3 
มาผสม (แปูงสาลี ผงฟู) จนเข๎ากัน ใสํสํวนผสมข๎อ 2 
(ละลายเนยสด ผงโกโก๎ และช็อกโกแลตแทํง) ลงไปจน
หมด เติมวานิลน้ า และเม็ดมะมํวงหิมพานต๑อบลงไปผสม
จนเข๎ากันเทใสํพิมพ๑  5. น าเข๎าเตาอบ ประมาณ 30 นาที 
พักเพ่ือคลายความร๎อนแล๎วจึงน าไปแชํแข็ง กํอนน าไปตัด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

94 ทิพวรรณ พทุธชาติ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ ขอสูตรการท าเครปเย็น 

ผศ.เจตนิพัทธ๑ บุณยสวัสดิ์ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
สํวนประกอบแปูงเครป แปูงข๎าวสาลี 200 กรัม  ผงฟู 
1/2 ช๎อนชา  เกลือ 1/8 ช๎อนชา  น้ าตาลทราย 50 กรัม  
กลิ่นวานิลลาผง 1 ช๎อนชา  นมสด 750 กรัม ไขํไกํ 4 
ฟอง  เนยสดละลาย 100 กรัม เนยสดจืดส าหรับทา
กระทะ 50 กรัม   สํวนประกอบครีม  ครีม(non-
dairy)(เย็น)  700  กรัม เกลือ 1/8 ช๎อนชา  กลิ่นนม 1 
ช๎อนชา ผลไม๎ตามฤดูกาล  วิธีท า 1. ผสมแปูงสาลี ผงฟู 
รวมกันรํอนพักไว๎  2. ผสมน้ าตาลทราย กลิ่นวานิลลา 
เกลือ ไขํไกํ คนพอเข๎ากันเติมนมสดคจนหมด  3. ท าแปูง
เป็นบํอตรงกลาง เติมสํวนผสมคนให๎เข๎ากัน เติมเนยสด
ละลายคนให๎เข๎ากันอีกครั้ง พักไว๎นานประมาณ 20 นาที  
4. ตั้งกระทะพอร๎อน เติมเนยสดเล็กน๎อย ตักแปูงหยอด
เอียงให๎ทั่วกระทะ พอสุกน าขึ้นวางซ๎อนกันไว๎จนหมดแปูง 
หากต๎องต๎องการให๎แผํนแปูงมีความหนาเทํากันใช๎พิมพ๑วง
แหวนตัดให๎เทํากันกํอน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

95 นางประเทืองสุข พงษ๑สิทธิชัย 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ เจลาตินแผํนหาซื้อได๎ที่ไหน 
ผศ.นันทวัน ชมโชม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา หาซื้อได๎ที่ร๎าน
ขายของเบเกอรี่ 

96 นางสาวขวัญรัตน๑ รอดรักษาทรัพย๑ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ท ายังไงให๎กระทงทองกรอบ
เหลืองนํารับประทาน 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
ใช๎น้ ามันปาล๑มแล๎วอาหารจะกรอบอรํอยแตํในน้ ามัน
ปาล๑มมีกรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูงจึงไมํดีกับ
สุขภาพน้ ามันปาล๑มมีจุดเดือดสูงท าให๎เหมาะกับการ
ทอดท าให๎อาหารกรอบนานและมีสีเหลืองนํา
รับประทาน 

97 นายกรุณา ไมตรีศิริ 
โรงเรียนผู๎สูงอายุ
ยานนาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
กิมจิสามารถเก็บไว๎ได๎นาน
ไหม 

อาจารย๑ดวงกลม ตั้งสถิตพร ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
สามารถ 2 ปี โดยประมาณ แตํสารอาหารจะเริ่ม
ลดลงตั้งแตํ 1 ปีแรกควรเก็บในตู๎เย็น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

98 นางพฤษภา สุขสาลี 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ น าผักคะน๎ามาท ากิมจิได๎ไหม 

อ.วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ได๎ ถ๎าหาก
น าผักท่ีชอบมาท าจะยิ่งท าให๎กิมจิอรํอย เพราะเรา
ชอบทานสามารถน าผักอะไร ก็ได๎มาท ากิมจิแล๎วแตํ
ความชอบ 

99 นายสมหมาย กระทอง 
โรงเรียนผู๎สูงอายุยาน
นาวา จังหวัด 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ วิธีการเลือกไขํเยี่ยวม๎า 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
การเลือกไขํเยี่ยวม๎าท่ีดี จะมีลักษณะปอกเปลือก
ออกมาแล๎วเนื้อไขํมองทะลุมีสีน้ าตาลโปรํงใส คือ
ทานได๎ แตํถ๎าปอกเปลือกออกมาแล๎วไขํขาว มี
ลักษณะสีน้ าตาลทึบขุํน มองไมํเห็น ไขํแดงด๎านใน 
ควรหลีกเลี่ยง ไมํควรทาน 
 

100 นางสุวิมล แซํเลี้ยง 
อ.เมือง  
จ.สมุทรปราการ 

  ✓ การท ากิมจิ ควรใช๎แปูงอะไร 

อาจารย๑วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ถ๎า
หากใช๎แปูงข๎าวเหนียวและแปูงข๎าวเจ๎าจะท าให๎กิมจิ
เปรี้ยวเร็ว ถ๎าหากใช๎แปูงสาลี อยูํในระดับปานกลาง 
และถ๎าหากใช๎แปูงมันฝรั่งละแปูงมันส าปะหลัง 
เปรี้ยวช๎าที่สุด ถ๎าต๎องการความเปรี้ยวแบบไหนควร
เลือกแปูงให๎เหมาะสม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

101 นางสาวณัฐนันท๑  0846956224  ✓ 
มีเปิดสอนหลักสูตร
ระยะสั้นไหม 

ตอนนี้ยังไมํมีเปิดสอนหลักสูตรระยะสั้น สามาติดตามได๎
ที่ www.hec.rmutp.ac.th 

102 นางสาวฐิดาภา พฒนาค 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การท าน้ าพริกทะเลถ๎า
เราไมํใช๎กุ๎งปลาหมึกได๎
ไหม 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สามารถใสํ
ไกํอยํางเดียวได๎ เพ่ือลดต๎นทุนและเปลี่ยนชื่อน้ าพริก 

103 นางสาวกชกร เกิดโภคา 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ท าอยํางไรให๎กลิ่นคาว
น้ าปลาหายไป 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ตอนปรุงให๎
ราดน้ าปลาลงขอบๆกระทะให๎ความร๎อนไลํกลิ่นออกไป
จากนั้นเราก็ประกอบอาหารได๎ กลิ่นคาวน้ าปลาก็จะ
หายไป 

104 นางแปูน ทองคงอํวม 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ ขอวิธีท าไกํกรอบ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วิธีท าไกํ
กรอบ ต๎มอกไกํให๎สุกทุบให๎แตกฉีกเป็นเส๎นฝอย คลุก
สาลีเล็กน๎อยให๎ทั่วทอดในน้ ามันให๎เหลืองกรอบตักข้ึนพัก
ให๎สะเด็ดน้ ามัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

105 นายสมพงษ๑ นุฤาโต 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การท าให๎น้ าพริกกรอบ
นานขึ้นควรท าอยํางไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ต๎องการให๎
น้ าพริกกรอบนานขึ้นควรน าน้ าพริกที่ส าเร็จใสํเตาอบ
เพ่ืออบให๎ความชื้นลดลงจะท าให๎น้ าพริกกรอบได๎ดี 

106 นางสาวจันทร๑จิรา แทํงทอง 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ ขอวิธีท าปลาฟู 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วิธีท าปลาฟู 
นึ่งปลาน้ าดอกไม๎ให๎สุก แกะหนังเลือกก๎างออกยีปลาให๎
ฟูพักไว๎ ใสํน้ ามันลงในกระทะตั้งไฟให๎ร๎อน ใสํปลา
น้ าดอกไม๎ลงทอดกรอบ ตักข้ึนให๎สะเด็ดน้ ามัน 

107 นายกิติศักดิ์ ทองประสม 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ ขอสูตรข๎าวตู 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา  สํวนผสม ข๎าวค่ัว
บดละเอียด 200  กรัม มะพร๎าวขูดขาว  175  กรัม กากสับปะรด  
175  กรัม น้ าตาลมะพร๎าว   400  กรัม น้ ากะทิ    210  กรัม 
น้ าเปลํา   360  กรัม วิธีท า 1.ผสมน้ าตาลมะพราว น้ าเปลํา น้ ากะทิ 
ตั้งไฟพอเดือดข๎นเล็กน๎อย ใสํมะพร๎าว และกากสับปะรดบดละเอียด 
คนให๎เข๎ากันพอแห๎ง ใสํข๎าวค่ัวกวนให๎เข๎ากัน ยกลงท้ิงไว๎ให๎เย็น 
 2.น าขนมท่ีเย็นแล๎วปั้นเป็นก๎อนๆหรืออัดใสํพิมพ๑ อบด๎วยเทียนอบ
ดอกมะล ิ        
หมายเหตุ 
 1.การปั้นหรืออัดพิมพ๑ควรท าให๎แนํนจะท าให๎ชิ้นขนมสวยงาม 
 2.การกวนไมํควรท าให๎แห๎งมากจะท าให๎ขนมแข็งและตกทรายได๎ 
 3.ขนมไทยควรมีกลิ่นหอมควันเทียน 
 4.รสชาติขนมไทยจะมีรสหวานมันและมีกลิ่นหอม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

108 นางนิตยา แสนสุข 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ กัวร๑กัมคือสารอะไร 
ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา คือสาร
ให๎ความข๎นหนืด 

109 นายภูริทัต พุฒนาค 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
บรรจุภัณฑ๑ที่ใสํแยม
ท าไมต๎องใช๎แบบแก๎ว 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ควรใช๎
เป็นขวดแก๎วและฝาที่เป็นโลหะเคลือบสามารถสัมผัสกับ
อาหารได๎ ซึ่งสามารถต๎มฆําเชื้อจุลินทรีย๑ และบรรจุขณะ
ร๎อนได๎ 
 

110 นายอิรวัฒน๑ ไพโสภา 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ ควินัว  คืออะไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ควินัว คือ 
ธัญพืชเทียมท่ีหน๎าตาคล๎ายพืชตระกูลถั่ว มีถิ่นก าเนิดจาก
พ้ืนที่ของชาวอินคาท่ีเรียกวําเป็นธัญพืชเทียม เพราะ   
ควินัวไมํใชํธัญพืช แตํเป็นพืชตระกูลเดียวกับหัวบีท ผัก
โขม ทัมเบิ้ลวีด และ Swiss Chard แตํก็มีประโยชน๑
มากมายจนได๎ชื่อวําเป็นซูเปอร๑ฟููด  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) ค าปรึกษา 

111 นายกิตติทัศน๑ แกงไทย 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
วัสดุ-อุปกรณ๑ ในการ
ท าดินปั้นมีอะไรบ๎าง 

อาจารย๑ศักดิ์รินทร๑ หงห๑รัตนาวรกิจ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา1.
ดินส าเร็จรูป 2.สี 3.ลวด 4.เครื่องรีดดิน 5.พิมพ๑ตัด 6.
พิมพ๑อัดลาย 7.อุปกรณ๑ปรับแตํงริมกลีบ 8.อุปกรณ๑เก็บ
ความชื้น 9.อุปกรณ๑ตัดแตํง 10.วัสดุยึดเกาะ เชํน กาวลา
เท็กซ๑ กาวร๎อน 11.อุปกรณ๑แตํงสี/พูํกัน 
 

112 นายสุรินทร๑ น๎อยก าเนิน 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
กระดาษลิตมัสวัดคํา 
ph มีราคาเทําไร 

อาจารย๑ดวงรัตน๑ แซํตั้ง ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา กระดาษ
ลิตมัสมีหลายแบรนด๑หลายชนิดแทบสี ราคาเริ่มต๎น230
บาท และกระดาษวัดคํา pH - 1-14 pH (เทป) ยาว 5 ม. 
"IFARM" ราคา 180บาท 
 

113 นายอภิชาต ทองคงอํวม 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา    
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
อาหารที่มีสารฟอกขาว
มีอะไรบ๎าง 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สารฟอก
ขาวจะมีอยูํใน ถั่วงอก ขิงฝอย ยอดมะพร๎าว กระท๎อน 
หนํอไม๎ดอง น้ าตาลมะพร๎าว ทุเรียนกวน เป็นตัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

114 
นายทศพร วรกิจนิภา
พรรณ 

ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน       
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
 จ.ราชบุร ี

  ✓ ขอสูตรน้ าจิ้มแหนมเนือง 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วัตถุดบิน้ าจิ้มแหนม
เนือง 1. พริกชี้ฟูา 2-3 เม็ด หรือ พริกข้ีหนูแดงเพื่อความเผ็ด  
2. น้ าส๎มสายชู 2 ช๎อนโต๏ะ 3. เต๎าเจี้ยวด า 2-3 ช๎อนโต๏ะ ล๎าง
น้ าเอาแตํเม็ด 4. น้ าตาลปีป๊ 1 ช๎อนโต๏ะ 5. น้ ามะขาม 1 ช๎อน
โต๏ะ 6. ถั่วลิสงบด ½  ถ๎วยตวง 7. ข๎าวเหนียว 3 ช๎อนชา ข๎าว
เหนียวนึ่งสุกลา๎งน้ าเปลาํ สะเด็ดพอหมาด 8. น้ าสะอาด 1 
ถ๎วย วิธีท าน้ าจิ้มแหนมเนือง 1. ต าพริกจนละเอียดดองไว๎ใน
น้ าส๎มสายชูพักไว๎ 2. ต าเตา๎เจี้ยวด าและขา๎วเหนียวจน
ละเอียด ตํอข๎าวด๎วยถั่วน้ าตาลปีป๊ น้ ามะขาม และน้ าเปลาํ
เป็นอยํางสดุท๎าย คนจนสํวนผสมเข๎ากันดี 3. น าสํวนผสมที่
ได๎ไปเคี่ยวไฟอํอนจนขน๎เหนียว เวลาทาน น าพริกดองมาผสม
หรือหยอดหน๎าตามต๎องการ 

115 นายชูศักดิ์ พึ่งพงษ๑ 
ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน   
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
อบพายยังไงให๎เป็นชัน้
สวย 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา อบพายให๎ชัน้
สวยเป็นสวยชัน้ต๎องอบที่อุํนหภมูิสูงกํอนให๎พายดีดตัวแล๎ว
คอยลดไฟลง 

116 
นางสาวกนกรัตน๑ ยังพระ
เดช 

ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน       
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การวัดคําความหวาน
ของแยมสับปะรดอยูํใน
ระดับเทําไรถึงจะด ี

ดร.ศุภัคษร มาแสวง ได๎ให๎ค าปรกึษาวํา คําความหวานควร
อยูํในระดับ 65-68 บริกซ๑ เพื่อให๎แยมมีรสชาติที่หวานก าลงัดี 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

117 นายธีตรพงษ๑ วรกิจนิภาพรรณ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 

ท าบัตเตอร๑ครีม
น้ าเชื่อมแตํเหลวเกินไป
มีวิธีแก๎ไขหรือมีข๎อควร
ระวังอยํางไรในการท า 

อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ข๎อควร
ระวังในการท าบัตเตอร๑ครีมควรตีด๎วยความเร็วปานกลาง
ถ๎าคีด๎วยความเร็วสูงท าให๎เนื้อครีมหยาบยากตํอการปาด
หน๎าเค๎กให๎เรียบเพราะจะมีฟองอากาศอยูํโดยทั่วไปบน
หน๎าเค๎กแตํถ๎าใช๎ความเร็วจะท าให๎เนื้อเหลวไมํฟู ท าให๎
เปลืองครีมเวลาปาดหน๎าเค๎ก   น้ าเชื่อมไมํควรแชํเย็นจะ
ท าให๎น้ าเชื่อมเย็นจัดเกินไปและครีมที่ตีจะหนืดตีไมํขึ้นฟู 

118 นายเกสร สอนหนองโพธิ์ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ ผงเพคตินคืออะไร 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เป็นสาร
ประสานหรือสารที่ท าให๎แข็งตัว ในการท าแยมผลไม๎จึง
นิยมใสํเพคตินลงไป เพ่ือให๎เกิดเป็นเจลข๎นๆ และท าให๎
แยมจับตัวกัน ยังมีประโยชน๑อีกมากมายอีกด๎วย 
โดยเฉพาะการชํวยให๎ระบบยํอยอาหารท างานได๎อยํางมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน พร๎อมทั้ง ดูดซึมสารอาหารไปเลี้ยง
ตามสํวนตํางๆ ของรํางกายได๎ดีกวําเดิม เพคติน สามารถ
พบได๎ในผักและผลไม๎มากมายหลายชนิด และเนื่องจาก
รํางกายของคนเราไมํสามารถยํอยเพคตินได๎ เพคตินจึง
ถูกจัดเป็นกลุํมเดียวกับใยอาหาร ที่จะท าให๎ระบบขับถําย
ท างานดีข้ึนและลดอาการท๎องผูกได๎เป็นอยํางดี 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) ค าปรึกษา 

119 นางเพียงใจ ตูรการ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
เครื่องมือวัดความ
หวานราคาเทําไร 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ราคา 
ต้ังแตํ 1,000 ขึ้นไป ขึ้นอยูํกับรูปแบบและร๎านที่เราจะไป
ซ้ือ 

120 นางสมพร กิมหงษ๑ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ ขวดแก๎วราคาเทําไร 
ดร.ศุภัคษร มาแสวง ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ราคาประมาณ     
15-25 บาท/ใบ 

121 นายชัยวัฒน๑ ดิษเหมาะ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น      
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ การบรรจุร๎อนคืออะไร 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา การ
บรรจุร๎อน มายถึง การบรรจุอาหารเหลว ที่ผํานการฆํา
เชื้อด๎วยความร๎อนแล๎ว ในบรรจุภัณฑ๑ที่สะอาด แตํยังไมํ
ผํานการฆําเชื้อ โดยจะใช๎ความร๎อนจากตัวผลิตภัณฑ๑ 
เพ่ือฆําเชื้อบรรจุภัณฑ๑และฝาอยํางทั่วถึง จากนั้น อาจคง
อุณหภูมิไว๎ระยะหนึ่งเพ่ือให๎ความร๎อนท าลายจุลินทรีย๑ให๎
ลดลงถึงระดับการฆําเชื้ออยํางเป็นการค๎า และสร๎าง
สภาพสุญญากาศภายในบรรจุภัณฑ๑ หลังจากนั้นจึงท าให๎
เย็นลงภายในบรรจุภัณฑ๑ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

122 
นายสวุัฒน๑ วรกิจนิภา
พรรณ 

ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน       
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การท าแยมสบัปะรด
สามารถใช๎แกนสับปะรด
ได๎ไหม 

ดร.ศุภัคษร มาแสวง ได๎ให๎ค าปรกึษาวํา สามารถใชไ๎ด๎ทั้งผล
ของสับปะรด เพราะเมื่อน าไปเค้ียวตัวแกนก็จะมีความนิ่ม 

123 
นางสาวปาริฉัตร ทอง
คงอํวม 

ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน       
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ท าอยํางไรให๎ข๎าวตู
สับปะรดมีลักษณะชิ้น
ขนมสวย 

อาจารย๑วรธร ปูอมเย็น ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา การปั้นหรืออัด
พิมพ๑ควรท าให๎แนํนจะท าให๎ชิน้ขนมสวยงาม 

124 นางสาวจิราพร สุขริมย๑ 
ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน      
 ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา   
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ท าอยํางไรให๎ข๎าวตูมีเนื้อ
ขนมที่ด ี

อาจารย๑วรธร ปูอมเย็น ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา การกวนขนมไมํ
ควรท าให๎แห๎งมากจะท าให๎ขนมแข็งและตกทรายได๎ 

125 บุพา ปานด ี
ชุมชนแมํอ๎อยถ่ิน       
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา    
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การพับดอกบัวเพื่อที่จะ
น าไปไหว๎พระไมํให๎กลีบ
ช้ าด าควรท าอยํางไร 

อาจารย๑อนุสรณ๑  ใจทน ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ ดอกบัวเปน็
ดอกไม๎ที่คํอนข๎างเห่ียวเร็ว และกลีบด างาํยหากขาดน้ า วธิี
ท าให๎ดอกบัวอยูํทนและกลบีสสีวยนานท างํายๆ เพียง 1.ตัด
ก๎านแชํในน้ าเยน็ ใช๎เวลาอยาํงนอ๎ยครึ่งชั่วโมงให๎ดอกบัวอิ่ม
น้ า 2.หลังพับกลบีเสร็จจุํมดอกบัวลงในน้ าผสมสารส๎ม จะ
ชํวยลา๎งน้ ายาง ท าให๎กลีบดอกบัวด าช๎ากวาํปกติ 3.หากยัง
ไมํน าดอกบัวไปใช๎งาน ควรใช๎ผา๎พลาสติกคลุมให๎มิดชิด เพื่อ
ปูองกันลมที่จะท าให๎ดอกบัวด าเร็ว และไมํให๎น้ าระเหยออก
จากดอกบัว 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

126 นายธนกร เกิดโภคา 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
รสชาติของขนมไทย
ควรมีรสชาติอยํางไร 

อาจารย๑วรธร ปูอมเย็น ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา รสชาติขนม
ไทยจะมีรสหวานมันและมีกลิ่นหอม 

127 นางบุษศรากร ครวงค๑ 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
มาลัยตัวสัตว๑ใช๎ในงาน
อะไร 

อาจารย๑ขจร อิศราสุชีพ ได๎ให๎ค าปรึกษา มาลัยตัวสัตว๑ใช๎
ส าหรับเป็นของช ารํวยแกํแขกที่มาในงาน งานรดน้ าสังข๑
แกํคูํบําวสาวในงานมงคลสมรสนิยมใช๎ มาลัยช ารํวย
ขนาดเล็ก เชํนมาลัยตัวสัตว๑ขนาดเล็ก 

128 นางแฉ๐ม เฉียมวิจิตร 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ขอวิธีต๎มผักให๎เขียว
กรอบท ายังไง 

อาจารย๑ศิวกร ตลับนาค ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 1.ล๎างท า
ความสะอาด พักให๎สะเด็ดน้ า 2.ต๎มน้ าให๎เดือด ใสํเกลือ
เล็กน๎อย 3.การต๎มต๎องดูความหนาของผัก วําสุกงํายสุก
ยากอยําต๎มนานเกิน 4.น าไปใสํในน้ าเย็นจัดเพ่ือให๎ผัก
คายความร๎อน ผักจะกรอบสีเขียวสวย 

129 นางสะอาด มะหลิว 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ท าอยํางไรให๎แยม
สับปะรดมีสีสวย 

ดร.ศุภัคษร มาแสวง ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ในการท าแยม
สับปะรด ควรใช๎ไฟอํอนๆ ไมํควรกวนนานใสํสํวนผสม
ทั้งหมดแล๎วกวนจนสํวนผสมละลายเข๎ากันดีจนเป็นเนื้อ
เดียวกัน และวัดความหวานให๎ได๎ 65-68 บริกซ๑ จากนั้น
รีบปิดไฟแล๎วน าแยมบรรจุลงขวดปิดฝาแยมในขณะที่ยัง
ร๎อน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

130 นางล ายอง แก๎วใส 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา    
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
เทคนิคการหั่นลูกตาล
ไมํให๎เละ 

อาจารย๑ศิวกร ตลับนาค ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา น าลูกตาลที่
ซื้อมาน าเข๎าชํองแชํแข็ง จากนั้นแชํลูกตาลที่เราแชํแข็งไว๎
น ามาปอกเปลือก และหั่นในขณะที่ลูกตาลยังแข็งอยูํ 
และความหวานของลูกตาลยังอยูํอีกด๎วย 

131 นางสาววรพิชชา อินพวง 
ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น  
ต.บ๎านบึง อ.บ๎านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ เสื้อสีตกมีวิธีแก๎ยังไง 

อาจารย๑เกชา  ลาวงษา ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา หากสังเกตเห็นวํา
ผ๎าสีตก ให๎รีบหาทางซักผ๎าสีตกในทันที เพราะหากผา๎แห๎ง
แล๎วการแก๎ผ๎าสีตกจะยิ่งยากมากข้ึน คุณควรรีบน าผา๎ไปซัก
ใหมํทันที โดยปาูยด๎วยน้ ายาขจดัคราบ กํอนน าไปแชํผา๎ใน
กะละมังใสนํ้ า ผสมกับผงซักฟอกทิ้งไว๎ประมาณ 1 ชั่วโมง
กํอนล๎างให๎สะอาดอีกครั้งหากสยีังหลงเหลืออยูํ ให๎น าผ๎าไป
ต๎มในน้ าร๎อน ผสมด๎วยน้ าส๎มสายชูประมาณ 30 นาที 
จากนั้นจงึน ามาซักและขยี้กับผงซักฟอกอีกคร้ัง คราบสีก็จะ
หลุดออกมาได๎งํายดายมากข้ึน ถ๎าไมํสามารถต๎มผา๎ได๎ น า
น้ าส๎มสายชูมาใสํในน้ าผสมผงซกัฟอกแทน จากนั้นทิง้ไว๎
ประมาณ 1 ชัว่โมง กํอนซักท าความสะอาดตามปกติ 
วิธีแก๎สีตกใสํเสื้ออีกวิธีหนึ่งคือการน าผ๎าไปแชํกบัน้ าเปลาํผสม
กับเกลือแล๎วทิ้งผ๎าไว๎ข๎ามคนื นอกจากจะชํวยก าจัดสีตกแล๎ว 
ยังชํวยให๎ผ๎าดสูดเหมือนใหมํอีกตํางหาก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ 
 

รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผํนพับ ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

132 นางสาวอริศรา จ๎อยนุแสง 

1172/2 ถนนริมทาง
รถไฟ แขวงตลาด
พลู เขตธนนบุรี 
กรุงเทพฯ 10600 

0841500523  ✓ โอริงามิคืออะไร   

อาจารย๑สุกัญญา  จันทกุล  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา โอริงามิเป็น
ศิลปะในการพับกระดาษ เพื่อสร๎างสรรค๑รูปทรงหรือวัตถุตําง 
ๆ ขึ้นมาจากการพบักระดาษ โดยทั่วไปการพับกระดาษจะ
เร่ิมจากกระดาษแผํนสี่เหลี่ยม ซึ่งอาจใช๎สีเดียวกัน สีตํางกัน 
หรือกระดาษที่มีลวดลายตําง ๆ และท าการพับทบไปจนเปน็
รูปรําง ซึ่งสํวนมากจะไมํมีการตดักระดาษ ส าหรับการ
ประดิษฐ๑ที่มีการตัดระหวํางการท าจะเรียกวํา คิริงาม ิ

133 นายณัฐวฒุ ิสุขสุเมฆ 

288 หมํู 5          
ซ.พระราชวิริยา
ภรณ๑ 9  ต.บางพระ         
อ.พระประแดง     
จ.สมุทรปราการ  
10130 

0967677677  ✓ 
การบํมคือการท าอะไรใน
การท าเชอร๑เบท 

ผศ.นันทวนั ชมโชม ได๎ให๎ค าปรกึษาวํา การบํมต๎องใช๎
ระยะเวลาหนึง่เพื่อท าให๎ไขมันละลายจับตัวเปน็ของแข็งเกิด
การดูดซับของโปรตนีและอิมัลซไิฟเออร๑ล๎อมรอบที่ผิดเม็ด
ไขมันรวมทั้งเกิดการอ๎ุมน้ าของโปรตีนและสารให๎ความคงตัว 
ต๎องใช๎เวลา 2-3 ชั่วโมงการบํมสงํผลให๎สารให๎ความหนืดของ
สํวนผสมเพิ่มขึ้น 

134 นางสาวมุกโสภา วชัระมงคลสิน 

1350/2             
ถ.ปทุมมาลัย               
ต.แมํกลอง อ.เมือง              
จ.สมุทรสงคราม 
75000 

0915056335  ✓ 
การท าไตปลาควรมีรสชาติ
ใดน า 

อาจารย๑ศิวกร ตลับนาค ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ ต๎องออกเค็มและ
เผ็ดถึงรส พอให๎มีรสหวานตัดรสเผ็ดของพริกแกง  ชิมรสดูวํา
เค็ม เผ็ด น า หวานเล็กน๎อย น าไปคลุกข๎าวสวยร๎อน ๆ กินกับ
ผักสดประจ าพื้นถิน่ภาคใต๎ ไมํวาํจะเปน็ผักชลี๎อม ใบมะกอก
ใบมันปู มะเดื่อฉิ่ง ลูกเนียง หนอํเหรียงสะตอดิบ หรือถ๎าหา
ไมํได๎จะแนมด๎วยผักสดจากตลาดใกล๎บ๎าน เชํน แตงกวา 
มะเขือเปราะ  
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การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

135 นางสาวสมฤดี บานเย็น 

87/2 ม.2 ต.แหลม
ใหญํ อ.เมือง       
จ.สมุทรสงคราม 
75000 

0896674090  ✓ เทคนิคการเลือกซ้ือผัก 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ผัก
ที่ใช๎เป็นอาหาร ได๎มาจากสํวนตํางๆของพืช ได๎แกํ ใบ 
ราก ผล เมล็ด ดอก โดยมีวิธีเลือกซื้อผัก ดังนี้ 1.เลือก
ซื้อตามฤดูการ จะได๎ผักที่มีคุณภาพดี ราคาถูก 2.เลือก
ซื้อจากสี ขนาด รูปรําง ความอํอนแกํ สด ไมํช้ า 3. 
เลือกซื้อตามชนิดของผัก 

136 นายอนุชา ตันทิกุน 

แฟลต 23/111    
ถ.อาจณรงค๑ แขวง
คลองเตย เขต
คลองเตย 
กรุงเทพฯ 10110 

0802846373  ✓ 
ท าไมต๎องแชํผักกาดด๎วย
น้ าเกลือกํอนน ามาท ากิมจิ 

อาจารย๑วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เพ่ือให๎
ผักกาดนิ่มและอํอนตัวเวลาน าไปท ากิมจิแล๎วจะไมํเละ 
ถ๎าหากไมํได๎แชํน้ าเกลือแล๎วน าผักกาดไปท ากิมจิเลย 
ผักกาดจะกรอบแตกหักงําย และท าให๎รสชาติกิมจิไมํ
อรํอย 

137 นางสาวสุชาดา อํอนดี 

101/3 ซ.สมเด็จ
พระปิ่นเกล๎า แขวง
อรุณอมรินทร๑ เขต
บางกอกน๎อย 
กรุงเทพฯ 10700 

0929781096  ✓ 
ขวดแก๎วที่ใสํแยมควรเลือก
อยํางไร 

ดร.วรลักษณ๑ ปัญญาธิติพงศ๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ควร
เลือกแบบใส มองเห็นอาหาร เลือกฝาที่ปิดสนิทเกลียว
ฝาไมํหวานหรือหมุนเกินรอบ อากาศจะเข๎าได๎ จะท าให๎
อาหารหรือแยมเป็นราได๎ เนื่องจากอากาศเข๎าไปได๎ ถ๎า
บรรจุแยมควรบรรจุร๎อน 
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การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

138 นางสาวศิริสวรรค๑ ทองค า 
93 ต.ระฆัง อ.เมือง 
จ.พิจิตร 66170 

0881413781  ✓ วิธีการเลือกน๎อยหนํา 

อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา เลือก
น๎อยหนําที่เปลือกตาหําง ก๎านสีด า ลองกดดูเบา ๆ 
เปลือกนิ่มไมํแข็งหากเป็นน๎อยหนําเนื้อ ควรเลือกท่ี
เปลือกสีเขียวอมน้ าตาลจะมีรสชาติหวานกวํา 

139 นางสาวสุทธิรัก แซํลิ้ม 

123 ถ.พลับ
พลาไชย แขวงปูอม
ปราบ เขตปูอม
ปราบ กรุงเทพฯ 
10100 

0909793838  ✓ 
ชาเขียวธรรมดากับมัท
ฉะตํางกันอยํางไร 

อาจารย๑ศิวกร ตลับนาค ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ชาเขียว
ธรรมดากับมัทฉะ มีความแตกตํางกันตั้งแตํขั้นตอนใน
การปลูก ไปจนถึงกระบวนการผลิต แม๎จะเป็นใบชา
เหมือนกัน แตํการดูแลก็จะมีความแตกตํางกัน ชาเขียว
ธรรมดาใช๎ชงดื่มเป็นเครื่องดื่มร๎อนทั่วไปท่ีมีความหยาบ 
ต๎องกรองกํอนน าไปดื่ม แตํส าหรับ มัทฉะ แล๎วจะถูกบด
อยํางละเอียดมากท่ีสุดจนเกือบจะกลายเป็นผงแปูงแล๎ว
น าไปชง 
 

140 นางสาวพรทิพย๑ โกมลปาณิก 

83/16 ม.1        
ถ.ประชาชื่น       
ต.บางเขน อ.เมือง 
จ.นนทบุรี 1100 

0957534180  ✓ 
กล๎วยชนิดใดเหมาะแกํ
การท าขนม      

ผศ.อภิญญา มานะโรจน๑ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา กล๎วยน้ าว๎า
เหมาะจะน ามาท าผลิตภัณฑ๑ที่ต๎องการแปูง เชํน กล๎วย
ตาก แปูงกล๎วยและกล๎วยม๎วนเพราะกล๎วยน้ าว๎ามีน้ าหนัก
น๎อยและมีลักษณะเนื้อเบากวํากล๎วยไขํ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) 

ค าปรึกษา 

141 นางสาวชญานิน วิรเศรษฐ๑ 

610 ซอํอนนุช    ถ.
สุขุมวิท 77 แขวง
สวนหลวง เขตสวน
หลวง กรุงเทพฯ 
10250 

0955261671  ✓ 
วิธีการเลือกลูกตาล  ใน
การท าขนมตาล 

อาจารย๑ศิวกร ตลับนาค ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ ควรเลือกลูกตาล
ที่สุก กดแล๎วจะนิ่ม กลิ่นหอมแรง ผิวด า 

142 
นางสาวณัฏนันท๑ กาญจน
พิบูลย๑ 

300 ม.1 ถ.พุทธ
มณฑล สาย1 ซ.13 
แขวงคลองขว๎าง เขต
ภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 
10160 

0917566705  ✓ 
วิธีการเลือกกระท๎อนมา
ลอยแก๎ว 

ผศ.นันทวนั ชมโชม ได๎ให๎ค าปรกึษาวํา เลือกกระท๎อนผล
ใหญํที่ข๎างในปุยเยอะๆ จะได๎กระท๎อนรสชาติเปรี้ยวอมหวาน 
โดยพยายามเลือกผลทีส่ีเหลืองออกน้ าตาล ไมํมสีีเขียว 
สามารถลดความฝาดของเนื้อกระท๎อน ด๎วยการปอกเปลือก
ให๎กินเนื้อกระท๎อนให๎คํอนข๎างหนา แชนํ้ าที่บบีมะนาวไว๎กัน
กระท๎อนด า น าไปแชนํ้ าเกลือเข๎มข๎นแล๎วบบีน้ าทิ้ง วิธนีี้จะ
ชํวยลดความฝาดของกระท๎อน การบีบกระท๎อนไมํต๎องกลัว
วําจะท าให๎เนื้อกระท๎อนช้ า เพราะถ๎าเนื้อกระท๎อนนุํม
น้ าเชื่อมจะยิง่ซึมเข๎าเนื้อ แล๎วเราก็จะได๎กระท๎อนลอยแก๎วชุํม
ฉ่ าความหวานอรํอย 

143 นางสาวศิริยาภรณ๑ ทลูมาลา 

112 ศาลาธรรมสินน๑
11 แขวงศาลาธรรม
สินน๑ เขตทวีวฒันา 
กรุงเทพฯ 10170 

0628913115  ✓ วิธีการเลือกหอยนางรม 
อาจารย๑เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได๎ให๎ค าปรึกษาวาํ หอย
นางรมสด เนื้อหอยสดที่ดี น้ าทีแ่ชํอยูํจะใส ถ๎าขุํนแสดงวํา
เนื้อหอยแกะนั้นเก็บไว๎นานแล๎ว 

 



 
 

72 

 
 
 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ (ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั ฯลฯ) ค าปรึกษา 

144 นางสาวมธุริน เลาวกุล 

168/2 ม.7 หมูํอินดี้ 
เวสต๑เกต    ถ.เลียบ
คลองไผํ    ต.บางรัก
พัฒนา   อ.บางบัวทอง      
จ.นนทบุรี  11110 

0808973499  ✓ การดูแลรักษางานดินปั้น 
อาจารย๑สุกัญญา  จันทกุล  ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ใช๎แปรง
ขนนิ่มปัดฝุุน หากไมํได๎ใช๎งานควรเก็บใสํกลํองหรือหํอ
ด๎วยฟิล๑มถนอมอาหาร 

145 นางสาวอารยา สีบุญทา 

337/450 ถ.เลียบ
คลองไผํ ต.บางรัก
พัฒนา อ.บางบัวทอง 
จ.นนทบุรี11110 

0950072046  ✓ วิธีการเลือกส๎มโอ 

ผศ.นันทวัน ชมโชม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 1.ส๎มโอทีแ่กํ ก๎น
จะหลุบเข๎าไปเปลือกจะมีสีเขียวอมเหลือง 
2.ส๎มโอที่อํอน ก๎นจะราบเรียบเสมอกันเปลือกเป็นสีเขียว 
3.ส๎มโอที่ดีมีคุณภาพควรสังเกตลักษณะ เปลือกบาง สี
เขียวอํอน หรือ สีเขียวนวลจนถึงสีเหลืองนวล 
มีน้ าหนักเหมาะสมกับขนาดผล เมื่อกดที่ฐานส๎มโอแล๎ว
นิ่ม หรือบุ๐มลงไป แสดงวําเป็น "ส๎มโอลืมต๎น” หรือ ส๎มโอ
ที่ผํานการเก็บเอามาผึ่งไว๎นานวัน เพ่ือให๎เปลือกเหี่ยวจะ
ได๎คลายความเปรี้ยวจัด จะรับประทานได๎ทันที รสไมํฝาด 
หวานอรํอย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 
ข๎อมูล 

(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) ค าปรึกษา 

146 นางสาวโตจรี นาคฉวี 

179 ซเอกชัย 132 
แขวงบางบอน เขต
บางบอน กรุงเทพฯ 
10150 

0617721037  ✓ ผงชูรสท ามาจากอะไร 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา ผงชูรสหรือสารโม
โนโซเดียมกลูตาเมต คือ เกลือโซเดียมของกรดกลูตามิก
โดยน ามาผํานกระบวนการหมัก เชํนเดียวกับการผลิต
ซอสถั่วเหลือง น้ าส๎มสายชู และโยเกิร๑ต 

147 นายปฏิมา คงรักษ๑ 

59/187            
ซ.เพชรเกษม 102 
แขวงหนองค๎างพลู 
เขตหนองแขม 
กรุงเทพฯ 10160 

0645692290  ✓ วาซาบิท ามาจากอะไร 
อาจารย๑วรธร ปูอมน๎อย ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา วาซาบิเป็น
เครื่องปรุงที่ได๎มาจากต๎นcanola โดยการน าโคนล าต๎นที่
มีความหนาออกมาใช๎ แตํไมํใชํรากอยํางที่เข๎าใจ 

148 นางสาวชนิสรา กามินี 

95/103 ม.3 ซ.
ชุมชนวัดบัว ต.บาง
ปลาย อ.บางกรวย 
จ.นนทบุรี 11130 

0658825708  ✓ 
แผํนสาหรํายที่เหมาะ
กับการหํอข๎าวนั้นควร
เลือกแบบใด 

ผศ.นันทวัน ชมโชม ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา สาหรํายที่
เหมาะสมนั้นคือสาหรายคอมบุเพราะแผํนใหญํและไมํ
กรอบเกินไป 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยูํ โทรศัพท๑ 

การให๎บริการ 

เรื่องท่ีให๎บริการ รายละเอียดการให๎บริการ 
(ใสํเครื่องหมาย ) 

ข๎อมูล 
(แจกเอกสาร แผํนพบั 
ฯลฯ) ค าปรึกษา 

149 นายรัฐพงษ๑ สุขแย๎ม 

115/112 ซ.ราชป
รารก 18 แขวง
มักกะสัน เขตราช
เทวี กรุงเทพฯ 
10400 

0830879720  ✓ 
วิธีการดูแลรักษากระทะ
ทองเหลืองไมํให๎ด ามีวิธี
อยํางไร 

อาจารย๑ศักดิ์รินทร๑ หงห๑รัตนาวรกิจ ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา 
การดูแลรักษากระทะทองนั้นเมื่อน ากระทะทองไปขัด
ด๎วยน้ ามะขามเปียกขัดหรือน้ าส๎มสายชูขัดจะท าภให๎
กระทะทองเหลืองดูใหมํขึ้นหลังจากนั้นให๎เช็ดให๎แห๎งแล๎ว
ฟิมล๑ถนอมอาหารมาหํอเพ่ือไมํกระทะทองโดนอากาศจะ
ได๎ท าให๎กระทะทองเหลืองสวยงามตลอด 
 

150 อนุรักษ๑ แสงพิทักษ๑ 
123 ต.สามพราน 
อ.สามพราน จ.
นครปฐม 73110 

0993503374  ✓ 
กาวลาเท็กซ๑ผสมน้ าแล๎ว
สามารถเก็บไว๎ได๎นานไหม 

อาจารย๑อนุสรณ๑  ใจทน ได๎ให๎ค าปรึกษาวํา กาวลาเท็กซ๑
ที่ผสมน้ าแล๎วนั้นสามารถเก็บไว๎ได๎นานแตํควรเก็บใน
ภาชนะท่ีมีฝาปิดเพ่ือไมํให๎อากาศเข๎า จะท าให๎กาวอยูํใน
สภาพเดิมไมํแห๎ง 
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จ านวนข๎อมลูผลิตภัณฑ๑ที่ได๎รับการพฒันาด๎วย วทน. 
(ไมํน๎อยกวํา 20 รายการ) 
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  วันที่ 26 และ 30 มกราคม 2563 โครงการเพ่ิมศักยภาพการแปรรูปผลิตภัณฑ๑เพ่ือขับเคลื่อน
เศรษฐกิจสร๎างสรรค๑สูํวิสาหกิจชุมชน 4.0 อยํางยั่งยืน ณ กลุํมวิสาหกิจชุมชนแมํบ๎านเกษตรดาหลา           
จังหวัดสมุทรสงคราม   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนมปังข๎าวไรซ๑เบอร๑รี่ไส๎ซีฟููดส๑ การท าบรรจุภัณฑ๑ส าหรับผลิตภัณ๑ของกลุํมวิสาหกิจ 

ย าหัวปลีและกล๎วยสมุนไพร การท าบรรจุภัณฑ๑ส าหรับผลิตภัณ๑ของกลุํมวิสาหกิจ 

ชาหยวกกล๎วยเพื่อสุขภาพ 
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  12 มีนาคม 2563 ลงพ้ืนที่บริการให๎ค าปรึกษา และถํายทอดองค๑ความรู๎ผลงานวิจัยด๎าน  
คหกรรมศาสตร๑เพ่ือพัฒนาศักยภาพชุมชน ณ ศูนย๑ผลิตภัณฑ๑ OTOP อ าเภอเมืองกาญจนบุรี            
จังหวัดกาญจนบุรี เพ่ือน าไปใช๎ประโยชน๑ตํอการสร๎างอาชีพในชุมชน สามารถน าไปพัฒนาอาชีพ และ
สร๎างรายได๎ให๎ชุมชน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

13 มีนาคม 2563 จัดโครงการถํายทอดภูมิปัญญาท๎องถิ่นภาคกลางส าหรับผู๎สูงอายุ           
ณ โรงเรียนผู๎สูงอายุในยานนาวา กรุงเทพมหานคร 
 

 

 

 

 

 

นักเก็ตมันส าปะหลัง มันส าปะหลังกรอบปรุงรส 

ดอกไม๎ประดิษฐ๑จากแกลบ ผ๎ามัดย๎อมจากใบคูน 

แอลกอฮอล๑เจลล๎างมือ น้ ายาซักผ๎าและน้ ายาปรับผ๎านุํม 
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 15 มิถุนายน 2563 ลงพ้ืนที่บริการให๎ค าปรึกษา และถํายทอดเทคโนโลยี ในโครงการบูรณา
การมีสํวนรํวมเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง : โครงการ
การแปรรูปสับปะรดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ๑ท๎องถิ่น ณ ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น ต าบลบ๎านบึง อ าเภอบ๎านคา 
จังหวัดราชบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แยมสับปะรดจากสับปะรด น้ าสับปะรด 

น้ าสับปะรดเข๎มข๎น น้ าพริกนรกจากสับปะรด 

วุ๎นดอกไม๎ 3 มิติ 
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น้ าพริกทะเลทรงเครื่อง น้ าพริกทะเล 

น้ าพริกเผาจากสับปะรด ข๎าวตูสับปะรด 
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จ านวนข๎อมลูผู๎เชี่ยวชาญ 
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ด้านการออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย  
ดร.เกศทิพย๑   กรี่เงิน 
น.ส.อัชชา  หัทยานานนท๑ 
น.ส.กฤตพร   ชูเส๎ง 
ผศ.เสาวลักษณ๑   คงคาฉุยฉาย 
น.ส.สวุดี   ประดับ 
น.ส.ประพาฬภรณ๑  ธีรมงคล 
น.ส.มัลลิกา   จงจิตต๑ 
ผศ.ลักขณา   จาตกานนท๑ 
ผศ.ศรัทธา   แขํงเพ็ญแข 
น.ส.สรรษนีย๑   เต็มเปี่ยม 
น.ส.ณัฐชยา   เปียแก๎ว 
น.ส.ไตรถิกา    พิชิตเดช 
นายเกชา  ลาวงษา 

ด้านอาหารและโภชนาการ, การออกแบบบรรจุภัณฑ์งานอาหาร และเครื่องดื่มและอาหาร
เพื่อสุขภาพ  

ดร.วไลภรณ๑   สุทธา 
ผศ.พจนีย๑  บุญนา 
ผศ.สุนีย๑   สหัสโพธิ ์
นางสุดจิตร   วรรณโชต ิ
ผศ.สุพรรณิการ๑    โกสุม 
ผศ.เจตนิพัทธ๑   บุณยสวัสดิ์ 
ผศ.อภิญญา    มานะโรจน๑ 
ผศ.วรรณภา   หวังนิพพานโต 
น.ส.ลัดดาวัลย๑    กลิ่นมาลัย 
น.ส.สุมภา    เทิดขวัญชัย 
ดร.ปรัศนีย๑    ทับใบแย๎ม 
น.ส.บุญยนุช   ภูํระหงษ๑ 
ผศ..นันทวัน   ชมโฉม 
ผศ.เชาวลิต    อุปฐาก 
ผศ.วําที่ ร.ต.จักราวุธ  ภูํเสม 
น.ส.เปรมระพี   อุยมาวีรหิรัญ 
น.ส.วรลักษณ๑   ปูอมน๎อย 
น.ส.สธุิดา   กิจจาวรเสถียร 
น.ส.วรธร   ปูอมเย็น 
น.ส.จิราภัทร    โอทอง 
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น.ส.ฉัตรยา    งามเลิศ 
นายศิวกร  ตลับนาค 
ผศ.ปรัชญา   แพมงคล 
รศ.จอมขวัญ    สุวรรณรักษ๑ 
ผศ.ณนนท๑    แดงสังวาลย๑ 
ผศ.กมลพิพัฒน๑   ชนะสิทธิ์ 
นายนฤศร   มังกรศิลา 
น.ส.อินท๑ธิมา  หิรัญอัครวงศ๑ 
น.ส.บุษยมาลี   ถนนทิพย๑ 
วําที่ ร.ต.เขม   อภิภัทรวโรดม 
น.ส.ศศิธร   ปูอมเชียงพิณ 
น.ส.ณิชกานต๑  กลับดี 

ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ดร.น๎อมจิตต๑   สุธีบุตร 
นางเกศรินทร๑    เพ็ชรรัตน๑    
ดร.วรลักษณ๑   ปัญญาธิติพงศ๑ 
ดร.ธนภพ   โสตรโยม 
ผศ.ชมภูนุช    เผื่อนพิภพ 
น.ส.สภุัคษร  มาแสวง 
น.ส.ดวงกมล    ตั้งสถิตพร 
นายนพพร    สกุลยืนยงสุข 
น.ส.ดวงรัตน๑    แซํตั้ง 
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ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก, งานหัตถกรรมพื้นบ้าน และการออกแบบบรรจุภัณฑ์
งานประดิษฐ์ 

น.ส.สุกัญญา   จันทกุล 
ผศ.มานิตย๑   แก๎ววงษ๑ศิริ 
ผศ.สมสมร   พรพรรณพิพัฒน๑ 
นางปิยะธิดา   สีหะวัฒนกุล 
ผศ.อภิรัติ    โสฬศ 
ผศ.ดรุณี   โอวจริยาพิทักษ๑ 
นายสุริยา    เทพิน 
ผศ.ดร.ธนพรรณ   บุณยรัตกลิน 
น.ส.นิอร    ดาวเจริญพร 
น.ส.สชุีรา   ผํองใส 
น.ส.รุํงฤทัย    ร าพึงจิต 
นายกิตติ    ยอดอํอน 
นายศักรินทร๑   หงส๑รัตนาวรกิจ 
นายอนุสรณ๑   ใจทน 
น.ส.สมปรารถนา  สุขสละ 
นายขจร   อิศราสุชีพ 
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ส่วนที ่3 

สรุปการประเมินผลการด าเนินงาน โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการ
ข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร ์การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

 
 ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ได๎ด าเนินโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑  การ
ออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ งบประมาณโครงการคลินิกเทคโนโลยี งบประมาณประจ าปี พ.ศ. 
2563  ผํานชํองทางโทรศัพท๑ เว็บไซด๑ของคณะและของมหาวิทยาลัย การออกให๎บริการคลินิก
เทคโนโลยีเคลื่อนที่ในพ้ืนที่ตํางๆ และ ณ ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช จากบุคลากรที่มีความ
เชี่ยวชาญช านาญการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร๑และการ
ออกแบบ  
 โดยศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เป็นศูนย๑กลางการเรียนรู๎ เป็นแหลํงข๎อมูลทางวิชาการ 
วิชาชีพ และการวิจัยด๎านคหกรรมศาสตร๑ ชํวยเพ่ิมผลผลิตเชิงพาณิชย๑ สร๎างองค๑ความรู๎ใหมํๆ โดยน า
ความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร๑มาชํวยพัฒนาอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑ๑ พัฒนาความเป็นอยูํของประชาชนให๎มี
คุณภาพชีวิตและความเป็นอยูํที่ดีขึ้น ดังข๎อมูลตํอไปนี้ 
ตารางที่ 3.1 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ ข๎อมูลลักษณะสํวนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู๎ขอรับ
บริการในโครงการการบริการให๎คาปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑การ
ออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 30 20.00 
หญิง 120 80.00 
รวม 150 100.00 

 
  จากตารางที ่3.1 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ ข๎อมูลลักษณะสํวนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู๎
ขอรับบริการในโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การ
ออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ โดยผู๎ขอรับบริการมีจ านวน 150 คน สํวนใหญํเป็นเพศหญิง 
จ านวน 120 คน คิดเป็นร๎อยละ 80.00 และเพศชายจ านวน 30 คน คิดเป็นร๎อยละ 20.00 ตามล าดับ 
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ภาพที่ 3.1 แสดงคําร๎อยละ ข๎อมูลลักษณะสํวนบุคคลจ าแนกตามเพศ 

 
ตารางที่ 3.2 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ ประเภทของผู๎รับบริการในโครงการการบริการให๎
ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑ และบรรจุภัณฑ๑ 

อาชีพและรูปแบบอาชีพ  จ านวน ร๎อยละ 
เกษตรกร  2 1.33 
หนํวยงานราชการ  6 4.00 
หนํวยงานเอกชน  4 2.67 
นักเรียน / นักศึกษา  7 4.67 
ผู๎ประกอบการ  9 6.00 
ผู๎สนใจทั่วไป  59       39.33 
กลุํมแมํบ๎าน  30       20.00 
OTOP  33 22.00 
รวม  150 100.00 

 
จากตารางที ่3.2 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ ประเภทของผู๎รับบริการในโครงการการบริการ

ให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑ และบรรจุ
ภัณฑ๑ โดยผู๎ขอรับบริการสํวนใหญํเป็น ผู๎สนใจทั่วไป จ านวน 59 คน คิดเป็นร๎อยละ 39.33 รองลงมา 
คือ OTOP จ านวน 33 คน คิดเป็นร๎อยละ 22.00 กลุํมแมํบ๎าน จ านวน 30 คน คิดเป็นร๎อยละ 20.00 
ผู๎ประกอบการ จ านวน 9 คน คิดเป็นร๎อยละ 6.00 นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 7 คน คิดเป็นร๎อยละ 
4.67 หนํวยงานราชการ จ านวน 6 คน คิดเป็นร๎อยละ 4.00 หนํวยงานเอกชน จ านวน 4 คน คิดเป็น
ร๎อยละ 2.67 และเกษตรกร จ านวน 2 คน คิดเป็นร๎อยละ 1.33 ตามล าดับ 
 

เพศ 
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หญิง 
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ภาพที่ 3.2 แสดงคําร๎อยละของประเภทของผู๎รับบริการ 
 

ตารางที่ 3.3 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและ
บริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 
ประเภทของการบริการ จ านวน ร้อยละ 
โทรศัพท๑/โทรสาร/อินเตอร๑เน็ต 25 16.67 
สอบถามด๎วยตนเอง 125 83.33 

รวม 150 100.00 
 

จากตารางที่ 3.3 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให๎
ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 
โดยผู๎ขอรับบริการสํวนใหญํสอบถามด๎วยตัวเอง จ านวน 125 คน คิดเป็นร๎อยละ 83.33 และทาง
โทรศัพท๑ /โทรสาร/ อินเตอร๑เน็ต    มีจ านวน 25 คน คิดเป็นร๎อยละ 16.67 ตามล าดับ  
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ภาพที่ 3.3 แสดงคําร๎อยละของการขอรับบริการ 
 
ตารางที่ 3.4 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูล
เทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 
เทคโนโลยีที่ให้บริการ จ านวน ร้อยละ 
     การพัฒนาผลิตภัณฑ๑งานประดิษฐ๑ 2 1.33   
     อาหารและโภชนาการ 91 60.67 
     ผ๎าและการออกแบบ 9   6.00 
     คหกรรมศาสตร๑ 19 12.67 

 วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร 20 13.33 
     อ่ืนๆ   9 6.00 

รวม          150 100.00 
 

จากตารางที่ 3.4 แสดงจ านวน และคําร๎อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการให๎ค าปรึกษาและ
บริการข๎อมูลเทคโนโลยีด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ โดยสํวนใหญํ 
อาหารและโภชนาการมีผู๎ขอรับบริการมากที่สุด จ านวน 91 คน คิดเป็นร๎อยละ 60.67 รองลงมาคือ 
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 20 คน คิดเป็นร๎อยละ 13.33 คหกรรมศาสตร๑ จ านวน 
19 คน คิดเป็นร๎อยละ 12.67 ผ๎าและการออกแบบ และอ่ืนๆ จ านวน 9 คน คิดเป็นร๎อยละ 6.00 และ
การพัฒนาผลิตภัณฑ๑งานประดิษฐ๑ จ านวน 2 คน คิดเป็นร๎อยละ 1.33 ตามล าดับ  
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ภาพที่ 3.4 แสดงคําร๎อยละของทางเทคโนโลยีที่ขอรับบริการ 
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ตารางที่ 3.5 แสดงคําร๎อยละและคําเฉลี่ยของความพึงพอใจตํอการให๎บริการในโครงการการให๎
ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 

รายการ 

ระดับความคิดเห็น 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

รวม 
% 

ค่าเฉลี่ย 
X 

ระดับความ
พึงพอใจ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

1. ด๎านกระบวนการ ขั้นตอนการ
ให๎บริการ  

           
4.54 มากที่สุด 

  1.1 มีชํองทางการให๎บริการท่ี
หลากหลาย 

85 56.67 65 43.33 - - - - - - 100 4.54 มากที่สุด 

  1.2 การให๎บริการขั้นตอนไมํ
ยุํงยากซับซ๎อน 

84 56.00 66 44.00 - - - - - - 100 4.53 มากที่สุด 

  1.3 การให๎บริการมีความสะดวก 
รวดเร็ว 

86 57.33 63 42.00 1 0.67 - - - - 100 4.54 มากที่สุด 

2. เจ๎าหน๎าท่ีผู๎บริการ            4.53 มากที่สุด 

  2.1 ให๎บริการด๎วยความสุภาพ 
เต็มใจ 

88 58.67 62 41.33 - - - - - - 100 4.57 มากที่สุด 

  2.2 ให๎บริการด๎วยความสะดวก 
รวดเร็ว 

81 54.00 69 46.00 - - - - - - 100 4.52 มากที่สุด 

  2.3 ให๎บริการตอบข๎อซักถาม 
ปัญหาได๎นําเชื่อถือ 

77 51.33 73 48.67 - - - - - - 100 4.49 มาก 

3. ด๎านข๎อมูล            4.56 มากท่ีสุด 

  3.1 ได๎รับความรู๎เพิ่มขึ้น 91 60.67 59 39.33 - - - - - - 100 4.59 มากที่สุด 

  3.2 ข๎อมูลมีความถูกต๎อง 76 50.67 74 49.33 - - - - - - 100 4.49 มาก 

  3.3 ข๎อมูลท่ีได๎รับมีประโยชน๑ 92 61.33 58 38.67 - - - - - - 100 4.60 มากที่สุด 

4. ภาพรวมความพึงพอใจในการ
บริการ 

88 58.67 62 41.33 - - - - - - 100 4.58 มากที่สุด 

คิดเป็นร๎อยละ 56.53 43.40 0.07 - - 100 4.55 มากที่สุด 

หมายเหตุ : เกณฑ๑การพิจารณาคําเฉลี่ย 
  คําเฉลี่ยระหวําง 4.50 – 5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
  คําเฉลี่ยระหวําง 3.50 – 4.49 พึงพอใจมาก 
  คําเฉลี่ยระหวําง 2.50 – 3.49 พึงพอใจปานกลาง 
  คําเฉลี่ยระหวําง 1.50 – 2.49 พึงพอใจน๎อย 
  คําเฉลี่ยระหวําง 1.00 – 1.49 พึงพอใจน๎อยท่ีสุด 
 
 จากตารางที่ 3.5 ความพึงพอใจที่มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูล 
ด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ด๎านตํางๆ พบวํา ผู๎ขอรับบริการให๎
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ค าปรึกษามีความพึงพอใจ ภาพรวมความพึงพอใจในการบริการ อยูํในระดับมากที่สุด คําเฉลี่ย 4.58 
รองลงมาคือ ด๎านข๎อมูล คําเฉลี่ย 4.56 ด๎านกระบวนการ ขั้นตอนการให๎บริการ คําเฉลี่ย 4.54 และ
เจ๎าหน๎าที่ผู๎บริการ คําเฉลี่ย 4.53 ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที่ 3.5 แสดงคําเฉลี่ยความพึงพอใจในด๎านตํางๆ ที่มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษา 
และบริการข๎อมูลด๎านคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ 

 

 
 

ภาพที่ 3.6 แสดงคําร๎อยละของภาพรวมความพึงพอใจมีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษา 
และบริการข๎อมูลด๎านคหกรรมศาสตร๑ 

 

ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านต่างๆ 

0

20

40

60

80

100

มากที่สุด มาก ปานกลาง น๎อย น๎อยที่สุด 

ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการ 

4.54 4.53 

4.56 
4.58 

56.53 
43.40 

0.07 0.00 0.00 



 
 

91 

 
 
 

3.2 สรุปการติดตามประเมินผลการให้บริการที่มีตอ่โครงการการบริการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ 
 จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ.2563 ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได๎
ด าเนินการโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ เป็นที่เรียบร๎อยแล๎ว มีผู๎ขอรับบริการให๎ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน สํวนใหญํ
มาขอรับบริการ ในเรื่องของคหกรรมศาสตร๑ โดยสามารถนาความรู๎จากการได๎ข๎อมูลค าปรึกษาจาก
โครงการไปใช๎ประโยชน๑อยูํระดับ มากที่สุด คิดเป็นร๎อยละ 99.33 
 1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
  ผู๎เข๎ารํวมบริการจ านวน 150 คน ทุกคนน าไปใช๎ประโยชน๑ คิดเป็นร๎อยละ 100.00 
แสดงดังตารางที่ 6 และภาพท่ี 7 
 
ตารางท่ี 3.6 จ านวนผู๎เข๎าอบรมได๎น าความรู๎ไปใช๎ประโยชน๑ 
การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไมํใช๎ประโยชน๑ - - 
ใช๎ประโยชน๑ 150 100.00 

รวม 150 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 3.7 ร๎อยละของผู๎ตอบแบบสอบถามที่น าความรู๎ไปใช๎ประโยชน๑ 
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2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
  ผู๎เข๎ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโฑยชน๑จากการ
บริการ อยูํในระดับมากท่ีสุด ที่คําเฉลี่ย 4.83 ดังตารางที่ 3.7 
ตารางที่ 3.7 แสดงคํา x  , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโยชน๑จาก
การบริการที่มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑  การ
ออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 

หลังการฝึกอบรม x   S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น าความรู๎ที่ได๎รับไปใช๎ประโยชน๑ในการประกอบอาชีพ 4.79 0.50 มากที่สุด 
2. มีความค๎ุมคําเมื่อเทียบกับเวลาและคําใช๎จําย 4.80 0.52 มากที่สุด 

3. น าความรู๎ที่ได๎รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.85 0.44 มากที่สุด 

4. น าความรู๎ที่ได๎รับไปถํายทอดความรู๎ให๎แกํผู๎อ่ืน หรือชุมชน
ตํางๆ ได ๎

4.88 0.40 มากที่สุด 

5. น าความรู๎ที่ได๎รับตํอยอดสร๎างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให๎
เกิดประโยชน๑ 

4.84 0.49 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.83 0.46 มากที่สุด 
 
 ผู๎เข๎ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโยชน๑จากการบริการ อยูํใน
ระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร๎อยละ 96.14 และปานกลาง คิดเป็นร๎อยละ 3.86 ดังรายละเอียดใน
ตารางที่ 3.8 และภาพท่ี 3.9 
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ภาพที่ 3.8 แสดงคํา x  , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโยชน๑จาก

การบริการที่มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑             
การออกแบบผลิตภัณฑ๑และบรรจุภัณฑ๑ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
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ตารางท่ี 3.8 แสดงคําร๎อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโยชน๑จากการบริการที่
มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ๑ และบรรจุภัณฑ๑ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1. น าความรู๎ที่ได๎รับไปใช๎ประโยชน๑ใน
การประกอบอาชีพ 

125 83.33 19 12.67 6 4.00 - - - - 

2. มีความคุ๎มคําเมื่อเทียบกับเวลา
และคําใช๎จําย 

128 85.33 14 9.33 8 5.33 - - - - 

3. น า ค ว า ม รู๎ ที่ ไ ด๎ รั บ ไ ป พั ฒ น า
ศักยภาพของชุมชน 

132 88.00 13 8.67 5 3.33 - - - - 

4. น าความรู๎ที่ได๎รับไปถํายทอด
ความรู๎ให๎แกํผู๎อื่น หรือชุมชนตํางๆ ได๎ 

136 90.67 10 6.67 4 2.67 - - - - 

5. น าความรู๎ที่ได๎รับตํอยอดสร๎าง
อา ชีพ  และพัฒนาอา ชีพ ให๎ เ กิ ด
ประโยชน๑ 

132 88.00 12 8.00 6 4.00 - - - - 

รวมท้ังหมด 87.07 9.07 3.86 0.00 0.00 
 
 

 
ภาพที่ 3.9 แสดงคําร๎อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ตํอประโยชน๑ 

จากการบริการที่มีตํอโครงการการบริการให๎ค าปรึกษาและบริการข๎อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑  
การออกแบบผลิตภัณฑ๑ และบรรจุภัณฑ๑ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
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 โครงการถํายทอดองค๑ความรู๎ผลงานวิจัยด๎านคหกรรมศาสตร๑เพ่ือพัฒนาศักยภาพชุมชน งาน
บริการวิชาการแกํสังคม ฝุายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มทร.พระนคร จัด โครงการ
ถํายทอดองค๑ความรู๎ผลงานวิจัยด๎านคหกรรมศาสตร๑เพ่ือพัฒนาศักยภาพชุมชน เมื่อ 12 มีนาคม 2563 
ณ ศูนย๑ผลิตภัณฑ๑ OTOP อ าเภอเมืองกาญจนบุรี จังหวัดกาญจนบุรี เพ่ือน าไปใช๎ประโยชน๑ตํอการ
สร๎างอาชีพในชุมชน สามารถน าไปพัฒนาอาชีพ และสร๎างรายได๎ให๎ชุมชน ประกอบด๎วย 5 หลักสูตร 
ดังนี้ หลักสูตรพวงกุญแจงานสาน หลักสูตรผ๎ามัดย๎อมจากใบคูน โดยอาจารย๑อัชชา หัทยานานนท๑ 
อาจารย๑ประพาฬภรณ๑ ธีรมงคล อาจารย๑ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
หลักสูตรดอกไม๎ประดิษฐ๑จากแกลบ โดยอาจารย๑กิตติ ยอดอํอน อาจารย๑ประจ าสาขาวิชาการ
บริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร๑ และหลักสูตรมันส าปะหลังกรอบปรุงรส หลักสูตรนักเก็ตมันสัมปะหลัง 
โดยอาจารย๑วรลักษณ๑ ปูอมน๎อย อาจารย๑สุธิดา กิจจาวรเสียร อาจารย๑ประจ าสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ 
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โครงการถ่ายทอดภูมิปญัญาท้องถิ่นภาคกลางส าหรับผู้สูงอาย ุ
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ โดยงานบริการวิชาการแกํสังคม ฝุายบริหาร จัดโครงการ
ถํายทอดภูมิปัญญาท๎องถิ่นภาคกลางส าหรับผู๎สูงอายุ จ านวน 3 หลักสูตรได๎แกํ หลักสูตรวุ๎นดอกไม๎             
3 มิติ โดยอาจารย๑บุษยมาลี ถนนทิพย๑ อาจารย๑ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
หลักสูตรน้ ายาซักผ๎า น้ ายาปรับผ๎านุํม ศิลปะการหํอผ๎าแบบญี่ปุุน“ฟุโรซิกิ” และแอลกอฮอล๑เจลล๎าง
มือโดยอาจารย๑สรรษนีย๑ เต็มเปี่ยม อาจารย๑ประจ าสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค๎าแฟชั่น และ
หลักสูตรกลํองของขวัญดอกไม๎ “Flower box” โดย อาจารย๑อนุสรณ๑ ใจทน อาจารย๑ประจ าสาขาวิชา
การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร๑ เมื่อ 13 มีนาคม 2563 ณ กลุํมผู๎สูงอายุในเขตยานนาวา 
กรุงเทพมหานคร 
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           จัดฝึกอบรมโครงการฝึกอบรมวิชาชีพ  และให๎ค าปรึกษา 14 - 15 มีนาคม 2563  หลักสูตร
ระยะสั้น ครั้งที่ 1 หลักสูตรเบเกอรี่ (เพ่ืออาชีพ)  โดย อาจารย๑บุญยนุช ภูํระหงษ๑ เป็นวิทยากร 
หลักสูตรการแกะสลักเพ่ือการจัดตกแตํง โดย อ.ศักรินทร๑  หงส๑รัตนาวรกิจ เป็นวิทยากร หลักสูตรร๎อย
มาลัย โดยอ.ขจร อิศราสุชีพ และหลักสูตรวุ๎นดอกไม๎ 3 มิติ โดย อาจารย๑บุษยมาลี  ถนนทิพย๑ ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 16 มีนาคม 2563 ลงพื้นที่ส ารวจความต๎องการของชุมชน เพ่ือจัดอบรมโครงการบูรณาการมี
สํวนรํวมเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง : โครงการการแปร
รูปสับปะรดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ๑ท๎องถิ่น ณ ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น ต าบลบ๎านบึง อ าเภอบ๎านคา จังหวัด
ราชบุรี 

 

 

 

 

 
 
15 มิถุนายน 2563 ลงพ้ืนที่บริการให๎ค าปรึกษา และถํายทอดเทคโนโลยี ในโครงการบูรณา

การมีสํวนรํวมเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตของชุมชนตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง : โครงการ
การแปรรูปสับปะรดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ๑ท๎องถิ่น ณ ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น ต าบลบ๎านบึง อ าเภอบ๎านคา 
จังหวัดราชบุรี จ านวน 30 คน 
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 22 มิถุนายน 2563 ลงพ้ืนที่ด าเนินการให๎ค าปรึกษา และถํายทอดเทคโนโลยีการท าน้ า
สับปะรดเข๎มข๎น และแยมสับปะรด ณ ชุมชนแมํอ๎อยถิ่น ต าบลบ๎านบึง อ าเภอบ๎านคา จังหวัดราชบุรี 
จ านวน 30 คน 
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  จัดกิจกรรม ชํวง(COVID-19) เชิญผู๎สนใจ เรียนท าอาหารอยํางงําย และงาน DIYจากผ๎า              
โดยวิทยากรจิตอาสาจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ๎าและเครื่อง
แตํงกาย ประจ าเดือนเมษายน  Live สด ทุกวันจันทร๑ พุธ ศุกร๑ เวลา 11.00 น.  
รายการดังนี้  
 - แกงคั่วมะละกอเมนูท๎องถิ่น 
 - เซี่ยงไฮ๎ซอสกะเพรากุ๎งงํายๆ สไตล๑คนเมือง 
  - สมูทตี้มะมํวง เฮลท๑ตี้ๆ 
 - แกงคั่วไขํ ของงํายจากตู๎เย็น 
 - โรตี/มัสมั่นไกํ หอมสมุนไพรไทย 
 - น้ าอญัชันมะนาว หวานอมเปรี้ยว 
 - หมูผัดเคย หอมคลุ๎งสูตรพิเศษ 
 - พุดดิ้งมะพร๎าวอํอน แก๎เครียด 
 - น้ ากระเจี๊ยบพุทราจีน บ ารุงธาตุ 
 - กระเป๋าและผ๎ากันเปื้อนใหมํจากเสื้อเกํา คลายเหงา 
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 แจกฟรี ”สูตรอาหารออนไลน์” พลิกวิกฤติช่วงเศรษฐกิจขาลง 
สร้างอาชีพได้ทุกสภาวะกับสูตรอาหารออนไลน์ส าหรับครอบครัวและอาชีพ  

มากกว่า 30 รายการ ที่จะท ากินเองก็ง่ายท าขายก็ดี  
ลักษณะการด าเนินงาน : ถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารเพื่อท่ีจะน าไปประกอบอาชีพ 

หาเลี้ยงครอบครัวในสถานการณ์โควิด-19 
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คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย๑คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 
เข๎ารํวมน าเสนอผลการด าเนินงานโครงการบริการให๎ค าปรึกษาและข๎อมูลเทคโนโลยี  และผลงานเดํน
ของคลินิกเทคโนโลยีเครือขําย ในการประชุมเครือขํายคลินิกเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ                  
พ.ศ. 2563 ระหวํางวันที่ 3 - 4 กันยายน 2563 ณ โรงแรมมารวยการ๑เด๎น กรุงเทพมหานคร  
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