
 

งานวิจัยและพัฒนา และ งานวิเทศสัมพันธ์ ฝ่ายวิชาการและวิจัย 

โครงการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
งบประมาณเงนิรายได้ ประจ าปีงบประมาณ 2563 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



ก 

 

บทสรุปผู้บริหาร 

 โครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ เป็นโครงการงบประมาณเงินรายได้ 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2563  จ านวนเงิน 141,000  บาท (หนึ่งแสนสี่หมื่นหนึ่งพันบาทถ้วน) ด าเนิน

โครงการให้กับบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ตลอดปีงบประมาณ พ.ศ.2563 มีวัตถุประสงค์เพ่ือ

เป็นช่องทางให้นักวิจัยและบุคลากร ในการน าเสนอผลงานวิจัยที่มีคุณค่าทางวิชาการ สนับสนุนให้มีการ

พัฒนาและขยายเครือข่ายการน าผลงานทางวิชาการ และเพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยและ

ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ประโยชน์ มีบุคลากรเข้าร่วมโครงการ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

โดยให้ผู้เข้าร่วมโครงการตอบแบบประเมินความพึงพอใจต่อการจัดโครงการครั้งนี้ แบ่งเป็นเพศหญิง 3 คน 

และเพศชาย 2 คน   

 จากผลด าเนินงานโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ พบว่าผู้เข้าร่วม

โครงการ จ านวน 5 คน มีความพึงพอใจต่อการจัดโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – 

ต่างประเทศ คิดเป็นร้อยละ 100 

จากงบประมาณที่ได้รับการจัดสรรจ านวน 141,000 บาท (หนึ่งแสนสี่หมื่นหนึ่งพันบาทถ้วน) ใน

การด าเนินโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ ปี พ.ศ. 2563 นั้น มีการใช้จ่ายเงิน

เพ่ือใช้ในการน าเสนอผลงานวิชาการในต่างประเทศ จ านวน 5 ผลงาน  เป็นจ านวนเงินทั้งสิ้น 91,507.18 

บาท (เก้าหมื่นหนึ่งพันห้าร้อยเจ็ดบาทสิบแปดสตางค์) เพ่ือใช้ในการสนับสนุนการน าเสนอผลงานวิจัยระดับ

นานาชาติ 

 การประเมินผลตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ 

พบว่าโครงการไม่สามารถด าเนินงานได้บรรลุเป้าหมายตามตัวชี้วัดผลส าเร็จของโครงการที่ต้องมีผลงานวิจัย

เผยแพร่ 8 ผลงาน เนื่องจากในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 นักวิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้น าเสนอ

ผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ โดยไม่เสียค่าลงทะเบียนหรือค่าด าเนินการต่างๆ 

ที่ เกี่ยวข้องกับการน าเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติที่จัดขึ้น

ภายในประเทศ 
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ค ำน ำ 

 

เอกสารรายงานผลการด าเนินงานโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ -
ต่างประเทศ เป็นโครงการงบประมาณเงินรายได้  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 จ านวนเงิน 
141,000 บาท (หนึ่งแสนสี่หมื่นหนึ่งพันบาทถ้วน) ด าเนินโครงการให้กับบุคลากรคณะเทคโนโลยี   
คหกรรมศาสตร์ ตลอดปีงบประมาณ พ.ศ.2563 มีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นช่องทางให้นักวิจัยและ
บุคลากร ในการน าเสนอผลงานวิจัยที่มีคุณค่าทางวิชาการ สนับสนุนให้มีการพัฒนาและขยาย
เครือข่ายการน าผลงานทางวิชาการ และเพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยและตอบสนองความ
ต้องการของผู้ใช้ประโยชน์ 
 คณะผู้จัดท าขอขอบพระคุณ อธิการบดี คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้สนับสนุนให้
เกิดโครงการนี้ เพ่ือประโยชน์กับคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
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 บทสรุปผู้บริหาร ก 
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 สารบัญ ค 

 ส่วนที่ 1 แบบเสนอของบประมาณโครงการ 

           การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ 
1 

 ส่วนที่ 2 สรุปการประเมินผล 8 

 ส่วนที่ 3 รายละเอียดการน าเสนอผลงานวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ  
                38th International Conference on Social Sciences, Business, 

Technology and Management (SBTB) ณ Nine Tree Premier 
Hotel Myeong-dong 2 กรุงโซล สาธารณรัฐเกาหลี   

12 

 ส่วนที่ 4 รายละเอียดการน าเสนอผลงานวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ  
               39th  International Conference on Modern Research in Social 

Sciences, Management and Applied Business (MRSMB) ณ Hotel 
H2O Manila ประเทศฟิลิปปินส์ 

86 

 ส่วนที่ 5 เอกสารการน าเสนอผลงานวิชาการรูปแบบ PowerPoint 150 

 ส่วนที่ 6 ภาพการน าเสนอผลงาน 164 

 ส่วนที่ 7 แบบประเมินผล 180 
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แบบเสนอของบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 
โครงการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 
ชื่อโครงการ การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ 
 

1. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนาการจัดการศึกษาให้มีคุณภาพมาตรฐานสากล  
  ยุทธศาสตร์ที่ 2 เพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลของงานวิจัยและพัฒนา 
 ยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ 
 ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนาการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 ยุทธศาสตร์ที่ 5 พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการองค์กรด้วยหลักธรรมาภิบาลอย่างมีคุณภาพ 

2. ความสอดคล้องกับมิติ Balanced Scorecard 
 มิติที่ 1 ประสิทธิผล (Run the Business) 
 มิติที่ 2 คุณภาพ (Serve the Customer) 
  มิติที่ 3 ประสิทธิภาพ (Manage Resources) 
 มิติที่ 4 การพัฒนาองค์กร (Capacity Building) 

3. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
1. สนับสนุนการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัยสู่ระดับชาติและสากล 

4. ความสอดคล้องกับเป้าประสงค์ 
1. นักวิจัยพัฒนาศักยภาพอย่างต่อเนื่อง 

5. หลักการและเหตุผล 

           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นคณะที่มีการจัดการศึกษา
ในระดับปริญญาตรี และปริญญาโทด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ที่มุ่งเน้นวิชาชีพบนพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล อีกทั้งยังมีเป้าหมายในการสร้างผลงานวิจัยที่มีคุณภาพ ก่อเกิดประโยชน์
ต่อการเรียนการสอน และตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ประโยชน์เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายดังกล่าว นักวิจัยและ
บุคลากรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ต้องมีการเผยแพร่องค์ความรู้ที่เกิดจากการวิจัยด้วยการน าเสนอ
ผลงานวิจัยในการประชุมทางวิชาการท้ังในแบบปากเปล่าหรือโปสเตอร์ หรือการตีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่มีคุณภาพ
ในการด าเนินกิจกรรมเหล่านี้มีค่าใช้จ่ายบางส่วน เพ่ือให้การด าเนินงานเป็นไปด้วยดี คณะจึงขอเสนอโครงการนี้ 

6. วัตถุประสงค์ (ควรระบุสิ่งท่ีต้องการท าให้ส าเร็จเท่านั้น) 
1. เพ่ือเป็นช่องทางให้นักวิจัยและบุคลากร ในการน าเสนอผลงานวิจัยที่มีคุณค่าทางวิชาการ 
2. เพ่ือสนับสนุนให้มีการพัฒนาและขยายเครือข่ายการน าผลงานวิชาการหรือผลงานวิจัยไปในระดับชาติและ

นานาชาติ 
3. เพ่ือเป็นการเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากวิจัยและตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ประโยชน์ 

 

https://www.gotoknow.org/posts/317967


โครงการ การน าเสนอผลงานทางวชิาการในประเทศ – ต่างประเทศ  2 
 

7.  การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างสาขาวิชา 
1) บูรณาการกับคณะวิชา/หน่วยงาน ระบุ เผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยที่อยู่ในคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์  
2) บูรณาการกับสาขาวิชา ระบุ น าผลงานวิจัยจากแต่ละสาขาวิชามาบูรณาการความรู้ของแต่ละศาสตร์ที่มีความ

แตกต่างกัน 
3) องค์ความรู้ที่ต้องการบูรณาการข้ามศาสตร์ (ถ้ามี) ได้แก่......-............................................................................ 

8.  กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย หน่วยนับ 
ปี 2561 

(Baseline) 
ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 

จ านวนผลงานที่เผยแพร่ เรื่อง 8 9 10 11 

9.  สถานที่ด าเนินการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

10. วันที่เริ่มโครงการ 
1. ระบุวันที่เริ่มเตรียมโครงการเริ่มต้น 2 ตุลาคม 2562 เตรียมโครงการเสร็จ 2 ตุลาคม 2563 
2. ระบุวันที่ด าเนินโครงการ 2 ตุลาคม 2562 

11.  สาระส าคัญของโครงการ 

สรุปสาระส าคัญของ
โครงการ (NS) 

 

ตัวบ่งชีผ้ลงาน (OVI) 

เจ้าภาพหรือแหล่ง
ตรวจสอบ (Means 
of Verification  : 

MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(Important Assumption : 

IA) 

ผลลัพธ์บั้นปลาย 
(Ultimate 
Outcome: UC) 
หรือความส าเร็จตาม
เป้าประสงค ์ 

 2.2.3 ร้อยละผลงานทางวิชาการ/
ผลงานวิจัย/สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม/
งานสร้างสรรค์ท่ีตีพิมพ์ เผยแพร่ต่อปี
ต่ออาจารย์ประจ า 

  

ปี 2561 2562 2563 2564   

เป้าประสงค์ท่ี 
2.2 ระบบสนับสนุน
การวิจัยมีการพัฒนา
อย่างต่อเนื่อง 

ร้อยละ 

6 7 8 9 ผู้ช่วย
คณบดี(งานวิจัย) 

นักวิจัยมีภาระงานที่เหมาะสม 
จะส่งผลให้ร้อยละตาม

เป้าหมาย 

ผลลัพธ์ (Outcome: 
OC)  

 จ านวนนักวิจัยที่น าเสนอผลงานทาง
วิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ 

  

ปี 2561 2562 2563 2564   

ผลที่ได้จากกลยุทธ์ 
นักวิจัยได้รับการ
ยอมรับในระดับชาติ

คน 10 12 14 16 ผู้ช่วย
คณบดี(งานวิจัย) 

ผู้บังคับบัญชาต้องไม่เปลี่ยน
นโยบายให้ไปด าเนินกิจกรรม

อ่ืนแทน และไม่เกิดเหตุ
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สรุปสาระส าคัญของ
โครงการ (NS) 

 

ตัวบ่งชีผ้ลงาน (OVI) 

เจ้าภาพหรือแหล่ง
ตรวจสอบ (Means 
of Verification  : 

MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(Important Assumption : 

IA) 

และนานาชาติ และมี
งานวิจัยที่มีคุณภาพ
ตอบสนองความ
ต้องการของสังคม 
เศรษฐกิจ และ
ส่วนรวมมากข้ึน 

สุดวิสัยต่างๆ ที่เป็นอุปสรรค
ต่อการเขียนงานวิจัยเพื่อ
น าเสนอผลงานวิชาการใน

ประเทศ-ต่างประเทศ 

ผลผลิตของโครงการ 
(Outputs: OP) ตาม
ดัชนีชี้วัดผลงาน (KPI) 
ของโครงการ 

 จ านวนผลงานทางวิชาการ/
ผลงานวิจัย/สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม/
งานสร้างสรรค์/ที่ได้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

  

ปี 2561 2562 2563 2564   

ผลที่ได้จากการ 
ด าเนินโครงการ 
 การพัฒนาศักยภาพ
นั ก วิ จั ย แ ล ะ
ผลงานวิจัยที่ด้รับการ
ยอมรับในระดับชาติ
และนานาชาติ 

ผลงาน
วิจัย 

8 9 10 11 ผู้ช่วย
คณบดี(งานวิจัย) 

นักวิจัยได้รับงบประมาณ
สนับสนุนในด้านต่างๆ ของ

กระบวนการท าโครงการวิจัย 
และได้รับการสนับสนุนรางวัล
ส าหรับการตีพิมพ์ เผยแพร่ 

หมายเหตุ Base line ควรใชค้่าเฉลี่ยผลการด าเนินงานประมาณ 3 ปี หากเป็นโครงการที่เคยด าเนินการมาก่อน 

 

12. การด าเนินโครงการ (ขั้นตอนหรือวิธีการด าเนินงานโครงการ) 

o นักวิจัยและผลงานวิจัยที่ได้รับการยอมรับในระดับชาติและนานาชาติ 

o ผลงานวิจัยและจ านวนนักวิจัยที่น าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ 
โครงการจะต้องด าเนินการให้แล้วเสร็จภายในเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2563 

กิจกรรม 
จ านวน/
หน่วยนับ 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(Means of 
Verification  : 

MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(Important 

Assumption : IA) 

1. โครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ โครงการ ผู้ช่วย
คณบดี(งานวิจัย) 

ไม่เกิดเหตุความวุน่วายทาง
การเมือง ภัยจากธรรมชาติ 

รวมทั้งนกัวิจัยไม่ติดภาระงานอืน่
ตามทีร่ะบุในแผนหรอืวนัที่ได้

น าเสนอผลงานวิชาการเผยแพร ่

    1.1 จัดท าร่างและรายละเอียดโครงการน าเสนอผลงานทางวิชาการใน
ประเทศ-ต่างประเทศ 

โครงการ 

          1.1.1 น าเสนอผู้บริหารเพือ่ขอความเห็นชอบในหลักการเบ้ืองตน้ โครงการ 

          1.1.2 ปรับรายละเอียดโครงการตามความเห็นชอบของผู้บริหาร โครงการ 
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12. ทรัพยากรโครงการ (Input) 
12.1 บุคลากร 

กิจกรรม 
จ านวน/
หน่วยนับ 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(Means of 
Verification  : 

MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(Important 

Assumption : IA) 

          1.1.3 ขออนุมัตโิครงการ โครงการ   

         1.1.4 Milestone โครงการที่ผ่านการลงระบบการน าเสนอผลงานทาง
วิชาการ 

โครงการ 

    1.2 สรุปผลการด าเนนิงานและประเมินผล โครงการ 

         1.2.1 ติดตามและประเมินผล โครงการ 

         1.2.2 จัดท ารายงานสรุปผลติดตาม โครงการ 
         1.2.3 Milestone รายงานสรุปผลการด าเนินงานและข้อเสนอแนะปัญหา
อุปสรรค 

โครงการ 

2. Milestone (Output : KPI)  ร้อยละของผลงานทางวิชาการ/ผลงานวจิัย/
สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม/งานสร้างสรรค์ ที่ตพีิมพ์เผยแพรต่่อปีตอ่อาจารย์ประจ า 

ร้อยละ 

บุคลากร 
หน่วยนับ 

(man – hours) 

เจ้าภาพหรือ
แหล่งตรวจสอบ 

(Means of 
Verification  : 

MOV) 

ฐานคติส าคัญ 
(Important 

Assumption : IA) 

1. ผู้บริหาร Man-month งานการเงิน ไม่มีภาวะเงินเฟ้อ หรือเหตุ
สุดวิสัยในการเบิกจ่าย
งบประมาณ เช่น
ระยะเวลาของการได้รับ
งบประมาณไม่
สอดคล้องกับแผน
ด าเนินงานของนักวิจัยที่
ไปตีพิมพ์เผยแพร่ 

2. หัวหน้าโครงการ Man-month 

3. เจ้าหน้าที่บริหารโครงการ Man-month 

4. เจ้าหน้าที่การเงิน Man-month 

5. เจ้าหน้าที่พัสดุ - 

6. อ่ืนๆ โปรดระบุ - 
7. งบประมาณรวม 

7.1 ค่าใช้สอย 
 
    บาท 
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12.2 รายละเอียดงบประมาณ (ใช้แสดงรายละเอียดงบประมาณที่เสนอขอ)  
ส่วนที ่1 งานวิจัยและพัฒนา และ งานการเงิน 
 1. ค่าใช้สอย              รวม   141,000  บาท 

                                                                รวมงบประมาณทั้งสิ้น 141,000  บาท 

หมายเหตุ ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ไม่เกินงบประมาณที ่
              ได้รับอนุมัต ิ
 
ส่วนที่ 2 งบประมาณท่ีใช้ในการติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลังจากการรับบริการไปแล้ว  

   (ถ้ามีให้แสดงรายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลฯ และต้องเบิกจ่ายภายใน  
ปีงบประมาณนั้นๆ) 

 

13. ลักษณะโครงการ 
 การอบรม (การบรรยาย/การฝึกปฏิบัติ) 
 การประชุม/การสัมมนาทางวิชาการหรือเชิงปฏิบัติการ 
 การดูงาน การฝึกศึกษา 
 การจัดงาน การจัดนิทรรศการ  
 การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
 การฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยี 
 การให้บริการข้อมูล  การเผยแพร่ความรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
 อ่ืน ๆ
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14.  การแบ่งรายละเอียดโครงสร้างงานของโครงการ (Work Breakdown Structure : WBS) 

 

2 3 4 5 6 9 10 11 12 13 16 17 18 19 20

M T W T F M T W T F M T W T F

สปัดาหท์ี ่1 สปัดาหท์ี ่2 สปัดาหท์ี ่3ข้อมูลงานโครงการ/แผนนงาน (Work Breakdown Structure : WBS)

ล าดับท่ี งานโครงการ วันเร่ิม วันเสร็จ

2 ต.ค. 60 9 ต.ค. 60 16 ต.ค. 60

ผู้รับผิดชอบ วันเร่ิมงานจริง วันเสร็จงานจริง
จ านวนผลงาน
(Quantity)

หน่วย
(Unit)

หมายเหตุ

 
*หมายเหตุ ให้ใช้ไฟล์ Microsoft Excel  จัดท าตาราง WBS (มีให้ดาวน์โหลด)  
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15. การตอบสนองผลการด าเนินงานของโครงการ 

- มิติ จ านวนนักวิจัยที่น าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ 

- เป้าประสงค์ ระบบสนับสนุนการวิจัยมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
- ตัวช้ีวัดระดับเป้าประสงค์ (24 KPI)  

o นักวิจัยพัฒนาศักยภาพอย่างต่อเนื่อง 
o เพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

- ตัวช้ีวัดระดับกลยุทธ์ 
o จ านวนนักวิจัยและผลงานวิจัยที่ได้รับการยอมรับในระดับชาติและนานาชาติ 
o นักวิจัยได้รับการยอมรับในระดับชาติและนานาชาติ และมีงานวิจัยที่มีคุณภาพตอบสนองความ

ต้องการของสังคม เศรษฐกิจ และส่วนรวมมากข้ึน 
- ตัวช้ีวัดระดับโครงการ 

o โครงการบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ ร้อยละ 90 
- ตัวช้ีวัดของหน่วยงาน  

1. จ านวนงานวิจัยหรืองานสร้างสรรค์ที่ตีพิมพ์เผยแพร่ในระดับชาติหรือนานาชาติ 
2. จ านวนผลงานวิจัย/นวัตกรรมที่น าไปใช้ประโยชน์ภายในระยะเวลา 1 ปี 

16. ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ผลลัพธ์บั้นปลาย (Ultimate Outcome)  

ร้อยละผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัย/สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม/งานสร้างสรรค์ที่ตีพิมพ์ เผยแพร่ต่อปี
ต่ออาจารย์ประจ า 

2. ผลลัพธ์ (Outcome)  
ผลงานวิจัยและจ านวนนักวิจัยที่น าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ 

3. ผลผลิตของโครงการ (Output)  
จ านวนผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัย/สิ่งประดิษฐ์/นวัตกรรม/งานสร้างสรรค์/ที่ได้ตีพิมพ์เผยแพร่ 

17.  ระบุวิธีการประเมินผล 
-  มีการสังเกตการณ์มีส่วนร่วม 
-  ท าแบบประเมินโครงการเมื่อสิ้นสุดโครงการ 

18. การรายงานผล 
รายงานผลการด าเนินงานตามแบบรายงาน ที่กองนโยบายและแผน ก าหนด และส่งรายงานฉบับสมบูรณ์

เมื่อโครงการแล้วเสร็จ 
 

 ลงชื่อ ............................................................ ผู้เสนอโครงการ 
            (ผู้ช่วยคณบดี) 
   วันที่ ............................................... ............. 
 
                                                            ลงชื่อ ............................................................ หวัหน้าหน่วยงาน                                         
                                                                     (คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์) 
  วันที่ .......................................... ................... 
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สรุปการประเมินผล 

โครงการ “การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ” 
 

 
โครงการ “การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ” ได้ด าเนินจัดโครงการตลอด

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ส าหรับบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นช่องทาง
ให้นักวิจัยและบุคลากรในการน าเสนอผลงานวิจัยที่มีคุณค่าทางวิชาการ สนับสนุนให้มีการพัฒนาและขยาย
เครือข่ายการน าผลงานทางวิชาการ เพ่ือเผยแพร่องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยและตอบสนองความต้องการของ
ผู้ใช้ประโยชน์ มีบุคลากรเข้าร่วมโครงการ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยให้ผู้เข้าร่วมโครงกี่ตอบแบบ
ประเมินความพึงพอใจต่อการจัดโครงการครั้งนี้แบ่งเป็นเพศหญิงจ านวน 1 คน และเพศชายจ านวน 1 คน มี
ความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ 100 จากงบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2563  ได้รับการ
จัดสรรเงินจ านวน 141,000 บาท (หนึ่งแสนสี่หมื่นหนึ่งพันบาทถ้วน) มีการใช้จ่ายเงินเพ่ือใช้ในการน าเสนอ
ผลงานวิชาการในต่างประเทศ จ านวน 5 ผลงาน  เป็นจ านวนเงินทั้งสิ้น 91 ,507.18 บาท (เก้าหมื่นหนึ่งพันห้า
ร้อยเจ็ดบาทสิบแปดสตางค์ถ้วน) เพ่ือใช้ในการสนับสนุนการน าเสนอผลงานวิจัยระดับนานาชาติ จ านวน 5 
ผลงาน ในงานประชุมวิชาการ ในงาน 38th International Conference on Social Sciences, Business, 
Technology and Management (SBTB) ณ  Nine Tree Premier Hotel Myeong-dong 2 ก รุ ง โ ซ ล 
สาธารณรัฐเกาหลี  และ 39th  International Conference on Modern Research in Social Sciences, 
Management and Applied Business (MRSMB) ณ Hotel H2O Manila ประเทศฟิลิปปินส์ ประเทศ
สาธารณรัฐฟิลิปปินส์ 

 
ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60  และเพศชาย  คิดเป็นร้อยละ 40 

ดังตารางที่ 1 และแผนภูมิที ่1 
ตารางท่ี 1  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 2 40 
หญิง 3 60 
รวม 5 100.00 
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แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 
 

2. อายุ 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 100  ดังตารางที่ 2 
และแผนภูมิที ่2 

ตารางท่ี 2  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ 

อาย ุ(ปี) จ านวน (คน) ร้อยละ 

21-30 - - 

31-40 5 100.00 

41-50 - - 
51-60 - - 

รวม 5 100.00 

 
 
        
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 2  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ 
 

0%

100%

0%0%

อายุ

      ปี

      ปี

      ปี

      ปี
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3. ระดับการศึกษา 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในอยู่ในระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 100  ดัง
ตารางที่ 3 และแผนภูมิที ่3 

 
ตารางท่ี 3  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

0%

100%

0%

ระดับการศึกษา

ปริญญาตรี

ปริญญาโท

ปริญญาเอก

 
แผนภูมิที ่3  จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 

 
 
 
 
 

 

ระดับการศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 

ปริญญาตรี - - 

ปริญญาโท 2 100 

ปริญญาเอก - - 

รวม 2 100.00 



โครงการ การน าเสนอผลงานทางวชิาการในประเทศ – ต่างประเทศ  11 
 

 

ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจต่อการจัดโครงการ “การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ”  
ผู้เข้าร่วมโครงการ “การน าเสนอผลงานทางวิชาการในประเทศ-ต่างประเทศ” จ านวน 5 คน มีความ

พึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.80 คิดเป็นร้อยละ 96.00 และจากการประเมินผลความพึง
พอใจในแต่ละด้าน พบว่าผู้ เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านการส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจัยเพ่ือ
ตีพิมพNและเผยแพร่อยู่ในระดับมากที่สุดค่าเฉลี่ย 5.00 ดังแสดงในตารางที่1 

 
ตารางท่ี 4  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ “การน าเสนอผลงาน
ทางวิชาการในประเทศ – ต่างประเทศ” 
 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการให้บริการ 

1. ส่งเสริมให้นักวิจัยได้มีบทความวิจัยเพื่อตีพิมพ์และเผยแพร่ 5.00 0.00 มากที่สุด 

2. 
นักวิจัยทราบแหล่งและแนวทางเผยแพร่ผลงานวิจัยเพื่อตีพิมพ์
และเผยแพร่ 

4.80 0.45 มากที่สุด 

3. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.80 0.45 มากที่สุด 

4. 
การให้ข้อมูลก าหนดการน าเสนอผลงานมีความชัดเจนและ
ถูกต้อง 

4.80 0.45 มากที่สุด 

5. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการน าเสนอผลงานได้ง่ายและสะดวก 4.60 0.55 มากที่สุด 

6. ก าหนดระยะเวลาและสถานที่การน าเสนอผลงานไว้อย่างชัดเจน 4.80 0.45 มากที่สุด 

7.     การน าเสนอผลงานตามวัตถุประสงค์ของโครงการ 4.80 0.45 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.80 0.41 มากที่สุด 

ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 96.00 
 

หมายเหตุ :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
  ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 พึงพอใจมากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 พึงพอใจน้อยที่สุด 
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IntroductionTaking bag products into a focus in
this study, they are considered the
most popular choices having been
seen everywhere and a must-carried-
on item for everyone. Normally, the
structures of a bag product can be
designed either in a rigid, non-rigid,
or semi-rigid form. Several types of
the bags are created based on the
purposes of utilities, for example,
wristlets or clutches, purses, shoulder
bags, etc.

Materials used for a production
of bags can be varied such as
vinyl, plastic, leather, fabric, etc.
A design of bags usually relies on
its utility and the attractiveness
of its appeal. That is the reason
why it remains as a classic item
for people of all ages at all time.

It can be washable, dry-cleaned, bleached, or cleaned by any kinds of 
laundry detergents. At present, fabric products with natural dyes gain 
more attention from fabric manufacturers and general consumers. 



Teak (Tectona grandis)

https://www.123rf.com/photo_28590941_young-teak-trees-
tectona-grandis-l-f-in-an-agricultural-park-
.html?fromid=ZStxblpiNmR3N2ZXRGZQSVJmTFA2Zz09

https://commons.wikimedia.org/wiki/Fil
e:Teak_tree_with_leaves_.jpg

https://fr.123rf.com/photo_21151478_teck-feuille-
de-bois-sur-fond-
blanc.html?fromid=VVhmNm42Tnd3dnVZQ1BuNUh
5eC9XQT09



Objectives

1. To investigate the dyeing process of canvas
fabric with dried teak leave colorant

2. To design women’s bags made of dyed canvas
fabric with dried Teak leave colorant

3. To survey the satisfaction of the respondents
towards the women’s bags made of dyed canvas
fabric with dried Teak leave colorant



1. In extracting the dye, 60 grams of the dried Teak leave (excluding the leaves’
stems) were used. Firstly, the leaves were torn into small pieces and later boiled in 4
liters of water for 30 minutes at 100 C temperature.

2. After boiling finished, a cheesecloth was used to strain the water off so as to get the
pure brown dye liquid.

Dyeing Process
Methods



3. The process of dyeing the canvas (medium thick) started by (1) washing the fabric in
warm water for 2-3 times, (2) drying it until it’s almost dried, and then (3) boiling it in
the dye solution at (LR) 1:40 ratio of water and mixed substance. Alum was used as a
fixative agent (at a range of the concentration ratios of 5, 10 and 15 grams/liter). The
boiling temperature was at 100C for a duration of 30 minutes. While boiling it, the
fabric needed to be stirred frequently.

Dyeing Process
Methods



Methods

4. Once dyeing has been completed, the final process was to wash the fabric in water
until the washing water appeared to be clear (to ensure no more contaminated color
left) and finally to air dry the fabric.

Dyeing Process



Design of Women’s Bags Methods

 

 
 
 

     

Clutch bags Handbags Shoulder bags 
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Figure 1:  Drafts of the Women’s Bag Prototypes Screened and Selected by Experts 





Result

There were 3 types of bags that were
designed and developed in this study. The
model drawings were initially proposed to
the experts for a selection and an approval.
It presented the prototypes that were
produced from the list of the selection, and
all were made of the canvas fabric dyed
with dried Teak leaves.



Synthetic leather and tassels were used as decorations. The respondents’ satisfaction
towards the bag designs was finally surveyed with the sample groups by using a
questionnaire as the tool.

Result
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Conclusions 

The results of dyeing canvas fabric with dried teak leaves, using alum mineral as
the fixative agent at different ratios were as follows: the 5 grams/ liter ratio
turned the dye into yellowish brown color, the 10 grams/ liter ratio turned the dye
into light brown color, and the 15 grams/liter ratio turned the dye to be light to
almost bright brown color. According to the above results, the researcher decided
to use the 5 grams/liter ratio in this study as the primary material for the product
development, because the color from the ratio solution appeared to be closest to
the color of the dye liquid extracted from the dried Teak leaves. The 10
grams/liter ratio was used as the secondary material, whereas the 15 grams/liter
ratio solution was excluded for the design because of that ratio created too bright
color.



Recommendations

Recommendations for further studies were placed on more
exploration on the extraction of natural dyes from other kinds
of plants in both fresh and dried forms. Furthermore, design of
innovative fabric products should be featured more by using
other creative techniques such as mixed coloring, tie-dyes, etc.
Additionally, there should be more studies on the color
durability of different types of dyes so that consumers could be
more informative about appropriate use of their clothes and
how to manage the clothing care.
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INTRODUCTION

Palm is a robust tree that has the scientific name of “Borassus flabellifer”, commonly known as Asian Palmyra palm, Toddy palm,

Sugar palm, Cambodian palm. In Thailand, palm trees are found all over the country. However, they are mainly grown in the south

especially in Songkha province. Next is Petchaburi and other provinces. The center of Thailand also grows some palm trees, however,

less than in the south specially in Nakhon Patom and Chainat. There are many kinds of palm tree which are distinguished by the fruit

characteristics. For example, the one that has black fruit is called “Crow Palmyra Palm” or another that has red fruit is called “Rice

Palmyra Palm”. Palm fruit is found on female trees only which grow from clusters called “Palm bunch.” The gender of the palm will

be determined after 15 years of growing.

Sorbet ice cream has 2 main ingredients which are fruit and

sugar. Perhaps, it contains a few more ingredients such as water,

acid, or other ingredients. There is no milk or fat included. The

flavor would be sweet and sour based on the original fruit that is

the main ingredient.

2



Thus, the researchers focused

on benefits of palm jaggery sugar to

human health. The palm jaggery sugar

is sweet, easy to eat, and has numerous

health benefits for all ages and genders.

Therefore, the researchers developed

the new sorbet ice cream from palm

jaggery sugar to improve nutrition.

The researcher anticipated the new

sorbet ice cream would be another

choice for customers. Moreover, the

researchers expected this innovation

would promote the most effective way

to use Thai fruit as a dessert ingredient.
3



OBJECTIVES

• To develop the standard recipe of palm

jaggery sorbet

• To study the chemical quality of palm

jaggery sorbet

• To monitor the shelf-life of palm jaggery

sorbet that is stored for 1 month

• To evaluate customers’ satisfaction of

palm jaggery sorbet

4



METHODOLOGY

1. To develop the standard recipe of palm jaggery sorbet

5

Ingredient
Volume (Percent)

1st recipe 2nd recipe 3rd recipe
Coconut juice 90.68 92.62 81.73
Syrup 1.00 0.00 0.00
Sugar 0.00 5.88 8.34
Gelatin 0.63 0.00 0.21
Salt 0.12 0.04 0.04
Glucose 0.00 1.44 0.00
Water 0.00 0.00 9.66

1.1 Basic recipe study

Table 1 The three basic recipes of coconut sorbet 



METHODOLOGY

6

50% 75% 100%



METHODOLOGY

50%

75%

100%

Randomized Complete 

Block Design, RCBD
70 people

9-Point Hedonic Scale

1.2 Study of appropriate amount of palm sugar for sorbet

7



8

1.3 Study of stabilizer and emulsifier quantity to product quality of palm jaggery sorbet 

Viscosity measurement 

METHODOLOGY

8

Texture measurement Melt-down rate measurement 

Overrun measurement 
Color measurement 

measure the viscosity of 

600 mL sorbet ice cream 

that keeps at 4-8 oC by 

TA.XT.plus Texture 

Analyser (Stable Micro 

Systems brand) with 

conical probe Overrun (Percent) = (Liquid ice cream – Frozen ice cream) x 100
Frozen ice cream

Percent of melt-down rate =  (melt down ice cream weight × 100)
Original ice cream weight)

Texture Analyzer with 

cylinder probe (1 cm 

diameter, 5.5 cm height) . 

Loading cell 1 kN and 

Speed test 2 mm/s.

THE MUNSELL BOOK OF COLOR 
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2. Study of chemical quality of palm jaggery sorbet

METHODOLOGY

9

Total carbohydrate volume 
(%)

Protein volume 
(%) 

Fat volume 
(%)

Fiber volume 
(%) 

Moisture volume 
(%) 

Ash volume 
(%) Methods of AOAC 

(2012)

Methods of AOAC 

(1993)



3. Study the shelf-life quality of palm jaggery sorbet that is stored for 1 month 

METHODOLOGY

10

The sample that received the most approval from participants 

was chosen from 1.3, the sample was stored at -18°C for a 

month. Then, the sample was tested for quality once a week 

every week. The physical quality was assessed in color and 

microorganism of palm jaggery sorbet. 



METHODOLOGY

4. Study of customers’ satisfaction of palm jaggery sorbet 

The study was conducted on a total of 150 consumers, comprising of individuals in 
Dusit Disctrict, Bangkok. 

The questionnaire was standardized according to a rating scale, based on a    
5-point Scale. 

The participants were provided with questions relating to the senses that 
include: appearance, color, aroma, taste, texture (elasticity) and overall liking 

11



1. Result of the standard recipe of palm jaggery sorbet
development
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7.567.46
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4

5

6

7

8

9

RESULTS AND DISCUSSION
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Formulations 1

Formulations 2

Formulations 3Result of palm sugar quantity in coconut sorbet 

1.1 Result of basic recipe 
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RESULTS AND DISCUSSION

1.2 Result of palm sugar quantity in coconut sorbet

Sensory quality
Palm sugar volume (Percentage)

50% 75% 100%

Appearance 6.61b±1.27 7.07a±1.29 7.21a±1.23

Colorns 6.69±1.29 7.27±1.21 7.17±1.30

Aromans 6.40±1.12 6.47±1.38 6.67±1.54

Flavor 6.56b±1.29 7.00a±1.31 7.19a±1.18

Texture (smoothness) 6.39b±1.41 6.96a±1.44 7.40a±1.09

Satisfaction 6.57b±1.07 6.99a±1.40 7.20a±1.39

The average of satisfaction of 3 different palm jaggery sorbet 

Remark : 1) a and b represent statistically significance at 95%Confidence level
2) ns represents non–statistically significance at 95%Confidence level

Formulations 50%

Formulations 75%

Formulations 100%



1.3 Result of stabilizer and emulsifier quantity to product quality of palm jaggery sorbet 

14

RESULTS AND DISCUSSION

0

5
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0% 15% 30%

% OVERRUN

volume of stabilizer and emulsifier (%)

The overrun rate of palm jaggery sorbet at 3 different volume of stabilizer and emulsifier.
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0 minutes 5 minutes 10 minutes 15 minutes 20 minutes 25 minutes 30 minutes 35 minutes

Melt down rate

0% 15% 30%

RESULTS AND DISCUSSION

The melt down rate of palm jaggery sorbet that has 3 different levels of stabilizer when left at room temperature. 
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RESULTS AND DISCUSSION

sensory quality
Stabilizer quantity (percentage)

0 15 30

Appearance 7.10 ± 1.43b 7.06 ± 1.56 b 7.32 ± 0.87 a

Color 7.11 ± 1.35b 6.91 ± 1.41 b 7.80 ± 0.82 a

Aroma 6.93 ± 1.46b 6.76 ± 1.71 b 7.45 ± 1.11 a

Flavor 6.31 ± 2.03b 6.56 ± 1.77 b 7.70 ± 0.98 a

Texture (smoothness) 6.87 ± 1.51b 6.74 ± 1.73 b 7.81 ± 0.83 a

Satisfaction 7.10 ± 1.43b 7.06 ± 1.56 b 7.32 ± 0.87 a

The average sensory quality of palm jaggery sorbet that has 3 different stebilizer volumes.

Remark : 1) a and b represent statistically significance at 95%Confidence level
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RESULTS AND DISCUSSION

2. Result of chemical quality of palm jaggery sorbet 

Chemical component
serving size (100 grams)

palm jaggery sorbet

Energy (kcal) 110

Carbohydrate (grams) 27.6

Protein (grams) <1.25

Fat (grams) 0

Fiber (grams) 0.08

Moisture (grams) 72.0

Ash (grams) 0.44

Chemical component of palm jaggery sorbet
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RESULTS AND DISCUSSION
3. Result of the shelf-life quality of palm jaggery sorbet that is stored for 1 month

The sample was selected from 1.3 which had the most

approval from participants. The sample was stored at -18oC for a 

month and evaluated once a week every week. The sample

tested quality in the criterias below. 

3.1 Color
Table The average of color in palm jaggery sorbet when is

stored for a month. 

Color Week 1 Week 2 Week 3 week 4

L* ns 75.84±0.51 76.52±0.62 77.35±0.70 78.68 ±0.86

a* ns -1.58 ±0.06 -1.61±0.22 -1.65±0.23 -1.71±0.22

b* ns 37.25±0.41 38.54±0.45 38.82±0.55 33.91±0.36

3.2 Microorganism quantity of palm jaggery sorbet
Table Result of participants’ satisfaction in palm jaggery sorbet

Sensory quality Average Score

Appearance 4.42±0.59

Color 4.34±0.64

Aroma 4.08±0.80

Flavor 4.20±0.72

Texture (flexibility) 4.38±0.64

Satisfaction 4.42±0.66

customer acceptance Number of people Percent

Accepted 150 100

Unaccepted 0 0.00



CONCLUSION

The most appropricate ratio of the coconut juice with 100% palm sugar of total

coconut juice volume in coconut sorbet

Physical : 24% the overrun

100 grams of weight

4.80 of pH

26 ºBrix. of the sweetness

its shelf life is up to 15 days.

Biocat…. there is no found in the products.

The consumers’ acceptance at 100 percent 19



SUGGESTIONS
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Thank you for attention
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INTRODUCTION

The increasing number of senior        

citizens have caused many countries 

to have an aging population or 

become aging societies.

World population

20-year national strategic framework 
(2017-2036), Thai government 

❑ To promotion and problem solving 

of the quality of life of the senior citiz

ens

National strategic framework

❑ Physical changes, mental changes   

and social changes but high            

payment rates.

❑ New business market : Processed   

foods for healthy & natural foods.

Federation of Thai Industries 

❑Weaknesses in development of the 

products and services. 

❑The government designated the problem 

as one of the national development 

agenda.
(Secretariat of the House of Representatives, 2016)

Federation of Thai Industries 

To investigate ways to create added value of     

the restaurant entrepreneurs for the senior 

citizens by using the focus group discussion 

method

The aimed

INTRODUCTION



Value 

added 

concepts

▪ Is a tool that helps businesses  to grow. 

▪ Creating satisfaction and building credibility of a product. 
▪ Create a competitive advantage for better customers (Customer 

Value). (Wongchai R., Srirerg S. and Siriwong P., 2017:189)

▪ Supporting the creation of value 

affects higher consumer awareness 

lead to decision making to purchase 
products  and services. 

Kanjanasilanon C. (2016: 159) found 

that customer value is the customer's 

overall worth assessment of the utility 

of the product or service based on the 

perceptions that they have received or 
the experience. 

The ways to develop value added products or services 

▪ to pay attention to the value of products that customers want (Value 
Proposition) 

▪ to develop value of products and services by design thinking processes   
; (Pain point). The Department of Business Development of Ministry of Commerce (2559:13)



The elderly and their needs 

LITERATURE REVIEW

Elderly under the Elderly Act 2003 means 

a person aged over 60 years old. 
(Department of Older Persons, 2003)

Elderly changed can be divided into 3 

categories as 1) Physical 2) Mental and 
3) Social change.   

An important for creating stability for the 

elderly is solving problems of degenerative 

conditions; osteoporosis, malnutrition,  

osteoarthritis & etc. 
Pongdee J. and Kuhirunyaratn P. (2015: 569) 

New business market found that processed      

foods for health and natural foods is the way   

to meet the elderly needs
Secretariat of the House of Representatives (2016: 10) 

Thai entrepreneurs still have weaknesses in 

the development of new products and services 

to meet these needs. 
Secretariat of the House of Representatives (2016: 10) 



METHODOLOGY

1

2

Sampling & key informant 
▪ 9 informants; experience, expertise    

in different areas

▪ Restaurant administrators /restaurant 

entrepreneur 

▪ Nutritionists for senior citizens

▪ Academics in business & marketing

▪ Academics in the service industry

▪ Chef or Cooks

▪ Senior citizens who dined at the         

restaurants 

▪ During the group discussions: a free  

conversational atmosphere was          

created

▪ Used a reliable triangulation process.

Observation & field notes
▪ The researchers employed the          

participatory observation technique.

▪ One of the researchers acted as       

a moderator to encourage                

participants to participate in the      

discussion, respond to comments 

and transfer their experience to 

create a data flow according to the 

purpose of the research.



Research instruments 

Research 
instruments

• Theoretical sensitivity, concepts of added value 
and the needs of the senior citizens  in food and 
services 

Questions:

• Unstructured open-ended questions from 3 main aspects: 

study concept, questions and questioning issues (Posita C., 
2007).

Recording 
devices

• Voice and video recording applications in 
smartphones, notepads, pens, and the secretary. 



Reliability of the research & Data analysis
The reliability of the data gathered 

Data triangulation method 

1. Investigator Triangulation 

2. Theoretical Triangulation

3. Theoretical Saturation
(Chantawanich S., 2013)

Locations

Periods

Data 
triangul

ation 

People

Data analysis

“verbatim transcribing” 

Main phenomena  



RESULTS AND DISCUSSION

Guidelines for creating added value for restaurant entreprene

urs for the elderly market

Knowledge 
and skills

Cooking

Art and 
creativity

Information 

technology 
(IT)

9 key informants

1. Restaurant administrators 

or restaurant entrepreneur

2. Nutritionists for senior 

citizens, 

3. Academics in business 

and marketing 

4. Academics in the service 

industry

5. Chefs or cooks 
6. Senior citizens

FGD



I. Creating added value for entrepreneurs 

by increasing knowledge and skills in cooking 

RESULTS AND DISCUSSION

Fundamental of 

nutrition and 

nutrition for the 

Elderly
❑ Increasing knowledge of 

nutrition principles and n

utrition for the  elderly 

❑ The afore mentioned  nut

rition 

Product 

Development
❑ To solve problems          

relating to pain points     

and health of the senior   

citizens

❑ Easily eaten or chewed  

and food  with complete        
nutrition per meal

Principles of 

cooking for 

the elderly
❑Basic knowledge and      

principles for choosing    

raw materials 

❑Knowledge of raw          

material preparation
❑Cooking knowledge   

Food sanitation    

knowledge
❑Management and control 

of various  steps in food          

production; the                 

procurement of raw mater

ials, preparation, cooking, 

storage, transportation      

and distribution



II. Creating added value for entrepreneurs 

by increasing knowledge and skills in art and creativity 

RESULTS AND DISCUSSION

Food and beverage service and 

service psychology

❑ Understanding basic needs of the      

senior citizens and having a high            

patience level

Ex; hearing loss and low voice volume,

selecting raw materials and cooking        

methods suitable for senior citizens 

The art of food decorating

❑ Art composition: size and proportion, 

harmony, contrast, unity, repetition,     

rhythm and color 



III. Creating added value for entrepreneurs 

by increasing knowledge and skills in information technology (IT)

RESULTS AND DISCUSSION

Data recording and 

processing 

❑The use of programs to    

record data and personal 

needs of consumers such 

as physical and health      

information ; INMUCA-

Nutrients program. 

Information dissemination 

& food public relations 

❑ writing stories for food      

pictures, publicize recom-

mended menus, food order

ing and storage, providing 

post-purchase services via 

online media.

Online searching

❑To search for information 

through online sources for 

product & service develop

ment 

❑TripAdvisor, research      

articles, YouTube,            

Pinterest and Instagram.



• Fundamental of nutrition and nutrition for the 

elderly
• Principles of cooking for the elderly

• Food sanitation knowledge for food safety

• Product development

• Food and beverage service and service 
psychology

• The art of food decorating

• Data recording and processing 
• Online searching

• Information dissemination and food public 

relations

Figure 1  The guidelines for creating added value for restaurant entrepreneurs 

in elderly market

RESULTS AND DISCUSSION



Suggestions

The entrepreneurs   

and employees      

should develop      

themselves by       

participating in     

the following         

training.

Food for the senior citizens and product 

development course: basic nutrition know

ledge, cooking for senior citizens, food 

sanitation & food safety, food &  service 

product development, the art and food dec

orating.

Information technology

the use of  information technology systems 

for researching information, data recording 

and interpretation and food promotion   for 

the senior citizen via online media.
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Thank you for your attention. 
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ภาพการน าเสนอ 

เรื่อง A Study of Stevia Substitute Sugar Replacer in Ready-to-drink  

Pineapple Jelly Products (ID:SBTM-129-ANI105)  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปรัชญา แพมงคล 
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ภาพการน าเสนอ 

เรื่อง Women’s Bags Design with Dyed Canvas Fabric from Dried Teak Leaves 

(ID:SBTM-129-ANI)  นางสาวมัลลิกา จงจิตต์ 
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ภาพการน าเสนอ 

เรื่อง Product Development of Nata de Coca from Jaggery Pa; Suger 

(ID:SBTM-129-ANI)  นางสาวบุษยมาลี ถนนทิพย์ 
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ภาพการน าเสนอ 

เรื่อง Grain Milk Made from Five Color-based Types of Beans as a Replacement 

to Dairy Milk in Tofu Pudding Products (ID:SBTM-129-ANI104) 
นางสาวกัญญานัส แก้วรักษา 
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ภาพการน าเสนอ 

เรื่อง Guidelines for Creating Value Added of Restaurant  

Entrepreneur for the Elderly Market) 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์  แดงสังวาลย์ 
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