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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันทาง

การศึกษาที่มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในด้านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพที่มีคุณภาพ มีความเชี่ยวชาญ
ด้านคหกรรมศาสตร์ ได้แก่ งานอาหารและโภชนาการ อุตสาหกรรมการบริการอาหาร พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย  และงานหัตถกรรมเชิงสร้างสรรค์ อย่าง
ต่อเนื่องเสมอมา  ดังนั้น การที่จะน าคณะไปสู่ความเป็นเลิศทางด้านวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ นั้น การ
พัฒนาองค์ความรู้ให้กับบุคลากรทางการศึกษาจึงเป็นสิ่งที่ส าคัญ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์จึงได้
จดัโครงการ “การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็น
เลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์” ขึ้น  

การจัดโครงการพัฒนาบุคลากรในครั้งนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ตระหนักถึง
ความส าคัญของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในทุกส่วนงาน ที่ต้องพัฒนาทักษะทางด้าน
ต่าง ๆ ให้มีความเข้มแข็งและมีศักยภาพในการเป็นผู้ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพ และมีคุณภาพ
ตอบสนองความต้องการของสังคม สามารถบูรณาการความรู้ให้ก้าวทันเทคโนโลยี และมีความพร้อมเพ่ือ
รองรับการเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้นในอนาคตต่อไป 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

การที่มหาวิทยาลัยจะพัฒนาให้มีความเจริญก้าวหน้าบนพ้ืนฐานของการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ 
มหาวิทยาลัยต้องเปลี่ยนแปลงตนเอง ให้สอดคล้องกับบริบทต่าง ๆ และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพ่ือน าไปสู่
การยกระดับทางการศึกษาของมหาวิทยาลัยให้อยู่ในระดับชั้นแนวหน้าของประเทศ เพ่ือสร้างประเทศไทยให้มี
ความเจริญมั่นคง และยั่งยืน ดังนั้น รัฐบาลจึงมีนโยบายให้ทุกภาคส่วน รวมถึงสถาบันการศึกษาและ
มหาวิทยาลัยต้องเร่งปรับตัวและยกระดับคุณภาพการศึกษา เตรียมพร้อมรองรับการเปลี่ยนแปลงและ
ผลกระทบที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ตระหนักถึงความส าคัญ จึงด าเนินการจัดโครงการการพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือฝึกอบรมให้ความรู้ศาสตร์ต่าง ๆ แก่บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และเพ่ือน า
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ ด้านคหกรรมศาสตร์และ
ศิลปวัฒนธรรม ในวันที่ 1 และระหว่างวันที่ 16 – 18 กรกฎาคม 2565 โดยแบ่งการด าเนินงานออกเป็น          
2 ระยะ ดังนี้ 

ระยะที่ 1 อบรมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การใช้เทคโนโลยีเพ่ือส่งเสริมประสิทธิภาพในการ
ท างานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์” ในวันที่ 1 กรกฎาคม 2565 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือน
ปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เข้าร่วมโครงการ 
จ านวน 80 คน  

ระยะที่ 2 ศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ต่างๆ ณ จังหวัดชลบุรี ระหว่างวันที่ 16 – 18 กรกฎาคม 
2565  โดยมบีุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน 
  จากผลการด าเนินงานโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ พบว่า บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เกิดการ
เรียนรู้จากการอบรมและศึกษาดูงาน สามารถน าองค์ความรู้มาใช้ในการท างานร่วมกันอย่างมีประสิทธิภาพ 
อันจะช่วยขับเคลื่อนองค์กรให้ประสบความส าเร็จ และจากการประเมินผลตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ 
พบว่า สามารถด าเนินงานบรรลุเป้าหมายตามตัวชี้วัดของโครงการ สรุปได้ดังนี้ 

ตัวช้ีวัด เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

เชิงปริมาณ    
1. จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ 80 คน 80 คน 

เชิงคุณภาพ    
2. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 80 95.60 

เชิงต้นทุน   
3. ค่าใช้จ่ายในการด าเนินโครงการ 400,000 บาท 381,576.88 บาท 

รองคณบดีฝ่ายบริหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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ส่วนที ่1 
รายละเอียดโครงการ 

 
1. ชื่อโครงการ  การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความ   
                     เป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 

2. ลักษณะโครงการ 
     การอบรม (การบรรยาย/การฝึกปฏิบัติ)  
     การประชุม/การสัมมนาทางวิชาการหรือ    
          เชิงปฏิบัติการ 
     การดูงาน การฝึกศึกษา 
     การจัดงาน การจัดนิทรรศการ  

 การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
 การฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยี 
 การให้บริการข้อมูล การเผยแพร่ความรู้ 
     ผ่านสื่อต่าง ๆ 
 อ่ืน ๆ 

3.  แหล่งงบประมาณ 
     งบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ................  
     งบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
     งบประมาณอ่ืนๆ...........โปรดระบุ..........................................................................  

 

4. แผนงาน 
 4.1 แผนงานพื้นฐาน 
           ผลผลิต ผูส้ าเร็จการศึกษาด้านสังคมศาสตร์  
           ผลผลิต ผลงานบริการวิชาการ 
           ผลผลิต ผูส้ าเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
           ผลผลิต ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
    4.2 แผนงานบูรณาการ 
          แผนงานบูรณาการพัฒนาคุณภาพการศึกษา และการเรียนรู้ 

4.3 แผนงานยุทธศาสตร์ 
          ยุทธศาสตร์ ที่ 3 ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 

 

5. ยุทธศาสตร์ชาติ   
    ข้อ 2  ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน (เลือกแผนแม่บทข้อ 23)  
    ข้อ 3  ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพมนุษย์ (เลือกแผนแม่บทข้อ 11 หรือข้อ 12) 

6. แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 

    ข้อ 11 ศักยภาพคนตลอดชีวิต       
    ข้อ 12 การพัฒนาการเรียนรู้ 
    ข้อ 23 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม 
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7.  แผนการปฏิรูปประเทศ  
     1 ด้านการศึกษา  
     2 ด้านเศรษฐกิจ  
     3 ด้านการบริหารราชการแผ่นดิน 

8.  ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พัฒนาการจัดการศึกษาให้มีคุณภาพมาตรฐานสากล  
 ยุทธศาสตร์ที่ 2 เพ่ิมประสิทธิภาพและประสิทธิผลของงานวิจัยและพัฒนา 
 ยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนาการบริการวิชาการและพัฒนาอาชีพอย่างมีคุณภาพ 
 ยุทธศาสตร์ที่ 4 พัฒนาการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 ยุทธศาสตร์ที่ 5 พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการองค์กรด้วยหลักธรรมาภิบาลอย่าง 
                         มีคุณภาพ 

9.  ความสอดคล้องกับเป้าประสงค์ 
 เป้าประสงค์ 5.1  มีการพัฒนาระบบทุนมนุษย์ เพ่ือให้บุคลากรท างานอย่างมืออาชีพพร้อมรับ   
                      การเปลี่ยนแปลง และมีคุณภาพชีวิตที่ดี    

10.  ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
  5.1.1.1  พัฒนาระบบการจัดการทรัพยากรบุคคลโดยใช้เทคโนโลยีที่มีประสิทธิภาพ 

11.  หลักการและเหตุผล 
           ปัจจุบันนานาประเทศก าลังมีการปรับตัวสู่การเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21  ในขณะที่
ประเทศไทยเป็นหนึ่งที่ก าลังอยู่ในยุคของการปฏิรูป  เพ่ือน าประเทศเข้าสู่การพัฒนาตามแนวคิดไทย
แลนด์ 4.0 องค์กรทั้งภาครัฐ ภาคเอกชนเป็นศูนย์รวมขององค์กรที่มีความส าคัญ  ในการขับเคลื่อน
ยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนาประเทศ ในขณะเดียวกันวันนี้องค์กรต่างๆ ไม่สามารถจะอยู่ได้ตามล าพัง  
ท่ามกลางภัยคุกคามที่มีความผันผวน ความไม่แน่นอนและความซับซ้อน ดังนั้นองค์กรต่างๆ จึง
จ าเป็นต้องมีการปรับปรุงรูปแบบและกระบวนการการบริหารจัดการให้มีความยืดหยุ่นทันสมัย รวมทั้ง
มีกลยุทธ์และนวัตกรรมใหม่ในการน าไปสู่การปฏิบัติเพ่ือการพัฒนาในบริบทต่างๆ  ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  และการที่องค์กรจะบริหารจัดการให้ประสบความส าเร็จบรรลุตามวัตถุประสงค์/
เป้าหมายที่ก าหนดไว้นั้น  จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีบุคลากรที่มีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะเพ่ือ
น าไปสู่ความส าเร็จในมิติต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) จากสถานะ
ของประเทศและบริบทการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่ประเทศก าลังประสบอยู่ ภายใต้กรอบหลักเพ่ือการ
พัฒนาประเทศโดยยึดหลักที่ ทรัพยากรบุคคล ให้คนเป็นศูนย์กลางการพัฒนา ส่งเสริมการพัฒนาทุน
มนุษย์ ยึดหลักความสมดุลและยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข และตามแผนยุทศาสตร์ 15 ปี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มุ่งพัฒนาทุนมนุษย์ตามช่วงวัยให้เข้าสู่ระบบพัฒนา
ศักยภาพคนทั้งด้านวิชาการความรู้วิชาชีพและทักษะปฏิบัติ เพ่ือให้เป็นสถาบันแห่งการพัฒนา
เทคโนโลยีด้วยระบบการจัดการเรียนการสอนเฉพาะทางสอดคล้องตามอัตลักษณ์ เอกลักษณ์ 
ทรัพยากรบุคคล จะเป็นผู้มีความมั่นคงทางเศรษฐกิจและสังคมเข้มแข็ง สร้างความเป็นธรรมในการ
เข้าถึงทรัพยากรและบริการทางสังคมที่มีคุณภาพ ส่งเสริมผู้ด้อยโอกาสได้รับการพัฒนาศักยภาพ 
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รวมทั้งการพัฒนาชุมชนให้มีความเข้มแข็งและพ่ึงพาตนเอง การพัฒนามหาวิทยาลัยอย่างเป็นระบบจะ
น าไปสู่การพัฒนาอย่างถูกต้องแล้ว สังคมจะอุดมไปด้วยทรัพยากรบุคคลที่มีคุณภาพ  
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นสถาบันทาง
การศึกษาที่ได้รับการยอมรับในด้านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพที่ตอบสนองความต้องการของ
ตลาดแรงงาน ทางด้านเทคโนโลยี  คหกรรมศาสตร์ที่ เกี่ยวกับงานด้านอาหารและโภชนาการ  
อุตสาหกรรมบริการอาหาร  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย  และงาน
หัตถกรรมเชิงสร้างสรรค์  ซึ่งคณะได้ให้ความส าคัญในการพัฒนาองค์กรให้สอดรับกับนโยบายของ
มหาวิทยาลัยและนโยบายของประเทศ  โดยเร่งพัฒนาทรัพยากรบุคคลทางการศึกษาทุกระดับให้มี
ประสิทธิภาพเพ่ือให้บุคลากรมีความเป็นมืออาชีพ ให้ เป็นผู้ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้
ความสามารถ และพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงกับการพัฒนาตามแนวคิดไทยแลนด์ 4.0 ต่อไป 

12.  วัตถุประสงค์ 
1.  เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ในศาสตร์ต่างๆ แก่บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

  2.  เพ่ือเสริมสร้างองค์ความรู้ตามแหล่งเรียนรู้ด้านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรมแก่  
       บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

13.  การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างสาขาวิชา 
-  บูรณาการกับคณะวิชา/หน่วยงาน - 
-  บูรณาการกับสาขาวิชา ได้แก่ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้า  
   และเครื่องแต่งกาย สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ  
   เทคโนโลยีการอาหาร  และสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
-  องค์ความรู้ที่ต้องการบูรณาการข้ามศาสตร์ (ถ้ามี) ได้แก่ - 

14.  กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย จ านวนคน 

 11.1  บุคลากรกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ 
       บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

 
 11.2  บุคลากรร่วมโครงการ 
         - วิทยากร 
         - คณะกรรมการด าเนินโครงการ 
         - พนักงานขับรถ                                                                         

รวมทั้งสิ้น 

80 
80 
 

10 
1 
8 
1 
90 

15.  สถานที่จัดโครงการ 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร กรุงเทพฯ และจังหวัดชลบุรี 
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16.  ระยะเวลาด าเนินโครงการ 
      วันที่ด าเนินโครงการ โดยแบ่งการด าเนินงานเป็น 2 ระยะ  

ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ วันที 1 กรกฎาคม 2565  
ระยะที่ 2 ศึกษาดูงาน ระหว่างวันที่ 16 - 18 กรกฎาคม 2565 

17. การด าเนินโครงการ 

 

18. แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ  

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

          400,000.-  

(โปรดแนบแผนปฏิบัติราชการประจ าปีหน้าที่ปรากฏชื่อโครงการด้วยเพื่อประกอบการอนุมัติ
ด าเนินโครงการ) 

19.  รายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการจัดโครงการ   
      งบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 งบรายจ่ายอื่น จ านวน 400,000 บาท 

(สี่แสนบาทถ้วน) เพ่ือเป็นค่าใช้จ่าย โดยมีเจ้าหน้าที่การเงินของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
ตรวจสอบงบประมาณ ดังนี้ 
ส่วนที่ 1  
 1.  ค่าตอบแทน            รวม 7,200 บาท 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  6 ชั่วโมง x 1,200 บาท)     7,200 บาท 
  
 

 
กิจกรรม 

พ.ศ. 2564 พ.ศ. 2565 

ไตรมาส 1  ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 

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

1. การวางแผนปฏิบัติงาน              

   - จัดท าร่างรายละเอียดโครงการ             

   - ขออนุมัติโครงการ             

2. การด าเนินงาน              

    - การด าเนินโครงการ             

3. การติดตามและการประเมินผล              

    - ประเมินผลโครงการ             

    - จัดท าเล่มโครงการฉบับสมบูรณ์             
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  2.  ค่าใช้สอย          รวม 368,600 บาท 
ระยะที ่1 (การอบรม) 

    ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (90 คน x  2 มื้อ x 35 บาท)           6,300 บาท 
  ค่าอาหารกลางวัน (90 คน x  1 มื้อ x 150 บาท)                          13,500 บาท 
    (วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)          

ระยะที่ 2 (การดูงาน) 
ค่าท่ีพัก (60 คน x 2 วัน x 900 บาท)         108,000 บาท 
ค่าอาหารเช้า (60 คน x 1 มื้อ x 70 บาท)          4,200 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (60 คน x  6 มื้อ x 35 บาท)        12,600 บาท 
ค่าอาหารกลางวัน (60 คน x 3 มือ้ x 350 บาท)                           63,000 บาท 
ค่าอาหารเย็น (60 คน x 2 มื้อ x 350 บาท)          42,000 บาท 
ค่าพาหนะปรับอากาศ เดินทางจากกรุงเทพฯ ถึง จ.ชลบุรี (ไป/กลับ) 
(เหมาจ่าย : 15,000 บาท x 2 คัน x 3 วัน)           90,000 บาท 
ค่ายานพาหนะรับจ้าง (ไป-กลบั)                                              20,000 บาท 
ค่าของที่ระลึก         9,000  บาท 

           3.  ค่าวัสดุ                                                                 รวม  24,200 บาท 
ค่าวัสดุส านักงาน            24,200 บาท 

                                      รวมงบประมาณทั้งสิ้น  400,000 บาท 

หมายเหตุ  ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ไม่เกิน   
                     งบประมาณที่ได้รับอนุมัติ 
ส่วนที่ 2  งบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์ของผู้รับบริการหลั งจากการ

รับบริการไปแล้ว (ถ้ามีให้แสดงรายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการติดตามผลฯ และต้องเบิกจ่าย
ภายใน ปีงบประมาณนั้นๆ) 

 

20.  ผลที่คาดว่าจะได้รับ (ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์โครงการ) 
20.1  ผลลัพธ์บั้นปลายของโครงการ (Ultimate Outcome) 

              - บุคลากรที่เข้าร่วมโครงการมีคุณภาพสูง 

20.2  ผลลัพธ์ (Outcome)  
              - บุคลากรที่เข้าร่วมโครงการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

20.3  ผลผลิตของโครงการ (Output)  
              - ระดับความพึงพอใจของบุคลากรที่เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 80 

21.  การประเมินผลโครงการ (ระบุผลการด าเนินโครงการ ตอบสนองดัชนีชี้วัดและค่าเป้าหมาย
ข้อใด)  

21.1  สอดคล้องกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จตามแผนปฏิบัติราชการ ระยะ 3 ปี (พ.ศ. 2563 - 
2565) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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    5.1.1 ร้อยละความส าเร็จของแผนพัฒนาบุคลากรมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล            
พระนคร 

21.2  สอดคล้องกับดัชนีชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  
    - ระดับความพึงพอใจของบุคลากรที่เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 80 

21.3  ผลผลิต : ผลงานการให้บริการวิชาการให้ด าเนินการตามดัชนีชี้วัดความส าเร็จตาม
ยุทธศาสตร์การจัดสรรงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ดังนี้ 

ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

 

 

 

ผลลัพธ์ 

1. ผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ 86 

2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อ
ประโยชน์จาก    การบริการวิชาการ 

ร้อยละ 85 

3. โครงการบริการวิชาการท่ีส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขัน
ของประเทศ   ในเวลา 1 ปี  

    สามารถส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขันของประเทศใน
เวลา 1 ปี  

    ไม่สามารถส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขันของประเทศ
ในเวลา 1 ปี 

 

ร้อยละ 

 

15 

 
ผลผลิต 

1. ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ ร้อยละ 90 

2. งานบริการวิชาการแล้วเสร็จตามระยะเวลาที่ก าหนด ร้อยละ 95 

21.4 ผลผลิต:ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมให้ด าเนินการตามดัชนีชี้วัดความส าเร็จตาม
ยุทธศาสตร์การจัดสรรงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ดังนี้ 

 ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

 

 

ผลลัพธ์ 

1. จ านวนโครงการ/กิจกรรมที่มีการเผยแพร่ด้านท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม 

    มีการเผยแพร่ 

    ไม่มีการเผยแพร ่

 

ร้อยละ 

 

85 
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2. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์ของการ
ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

ร้อยละ 90 

ผลผลิต 1. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์ของการ  
   ท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

ร้อยละ 90 

หมายเหตุ  โปรดส่งรายงานผลฉบับสมบูรณ์ภายใน 30 วัน นับจากวันที่ด าเนินโครงการแล้วเสร็จ 

22.  ข้อมูลผู้ประสานงานโครงการ 

ชื่อ – สกุล นางสาวรุ่งฤทัย  ร าพึงจิต            ต าแหน่ง   รองคณบดีฝ่ายบริหาร 

เบอร์โทรศัพท์ที่ท างาน   02-6653777  ต่อ 5221 โทรศัพท์มือถือ  064 624 9441 

E-mail address :  rungrutai.r@rmutp.ac.th 
 

 



 
 
 

 

 

 

 

ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนนิงาน 
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ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
 

 โครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความ
เป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ ได้รับการจัดสรรงบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2565 ตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือการพัฒนาการ
จัดการศึกษาที่เน้นความเป็นเลิศทางวิชาการและความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ ซึ่งมีผู้เข้าร่วมโครงการ
ทั้งสิ้น จ านวน 80 คน โดยแบ่งการด าเนินงานเป็น 2 ระยะ ดังนี้ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ      
ในหัวข้อ “การใช้เทคโนโลยีเพ่ือส่งเสริมประสิทธิภาพในการท างานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ ”                
ในวันศุกร์ ที่ 1 กรกฎาคม 2565 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และในระยะที่ 2 ศึกษาดูงานตามแหล่ง
เรียนรู้ต่าง ๆ ณ จังหวัดชลบุรี ระหว่างวันที่ 16 – 18 กรกฎาคม 2565 ซึ่งสามารถสรุปผลการ
ด าเนินงานได้ดังนี ้
 
2.1  การอบรมเชิงปฏิบัติการ 

การอบรมเชิงปฏิบัติการได้ด าเนินการจัดขึ้นในวันศุกร์ ที่ 1 กรกฎาคม 2565 ณ ห้องประชุม
โชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร มีผู้เข้าร่วมโครงการจ านวน 80 คน โดยได้รับเกียรติจากท่านอาจารย์ ดร.ชุติวัฒน์ สุวัตถิพงศ ์
มาเป็นวิทยากรบรรยายในหัวข้อ “การใช้เทคโนโลยีเพ่ือส่งเสริมประสิทธิภาพในการท างานร่วมกัน
อย่างสร้างสรรค์” ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
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2.1.1 การใช้เทคโนโลยีเพื่อส่งเสริมประสิทธิภาพในการท างานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ 
      DIGITAL THAILAND 2022 

- ESSENTIAL DIGITAL HEADLINES (Overview of the adoption and use of 
connected devices and services) 

- POPULATION BY AGE (Share of the total population age group) 
- DEVICES OWNERSHIP (Percentage of internet users aged 16 to 64 who  

each kind of device) 
- DAILY TIME SPENT WITH MEDIA (the average amount of time each  

day that internet users aged 16 to 64 spend with different kinds of media and 
devices) 

- INTERNET USERS OVER TIME (Number of internet users and year-on-
year change) 

- DAILY TIME SPENT USING THE INTERNET (Amount of time that 
internet users aged 16 to 64 spend using the internet each day) 

- MAIN REASONS FOR USING THE INTERNET (Primary reasons why 
internet users aged 16 to 64 use the internet) 

- MOST-VISITED WEBSITES: SEMRUSH RANKING (Ranking of the most-
visited websites according to SEMRUSH, Based on total monthly website traffic in 
November 2021) 

- TOP GOOGLE SEARCHES (Queries with the greatest volume of google 
search activity between 01 January 2021 and 31 December 2021) 

- MOST-USED SOCIAL MEDIA PLATFORMS (Percentage of internet users 
aged 16 to 64 who use each platform each month) 

 
Web Google trend เว็บจัดอันดับค าค้นยอดนิยม 
การใช้เทคโนโลยีเพื่อการติดต่อสื่อสาร (5 Applications ที่ควรใช้ให้เป็นส าหรับ 

ประชุม สนทนากลุ่ม สอบสัมภาษณ์ ฯลฯ) 
- ZOOM   - Google Meet 
- Microsoft Teams  - Line 
- Cisco Webex 

 
การใช้เทคโนโลยีเพื่อการท างานร่วมกัน 
- บริหารและจัดการงานและโครงการด้วย Trello 
- Miro กระดานไวท์บอร์ดออนไลน์เพื่อการท างานร่วมกัน 
- Padlet เครื่องมือเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ร่วมกัน 
- Jamboard  
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 การใช้เทคโนโลยีเพื่อการผลิตสื่ออย่างสร้างสรรค์ 
- ออกแบบกราฟิกอย่างง่ายๆ ด้วย Canva 
- ออกแบบกราฟิกอย่างง่ายๆ จาก Adobe 
- app หาภาพและข้อมูล Pinterest 
- การค้าหาสื่อภายใต้อนุสัญญา Creative commons  

  
 เว็บภาพกราฟิกส าหรับท าสื่อต่างๆ 
 - https://www.drawkit.io  - https://slidesgo.com 
 - https://openpeeps.com  - https://www.flaticon.com 
 - https://undraw.co/illustrations - https://storyset.com 
 - https://www.freepik.com  - https://wepik.com 
   
 เว็บท่ีมีการเรียนการสอนออนไลน์ฟรี 
 - https://thaimook.org   - https://mooc.chula.ac.th 
 - https://mux.mahodiol.ac.th  - https://www.edx.org 
 
 รู้ทันแทคโนโลยีกับ Deepfake และแหล่งข้อมูลส าหรับตรวจสอบข่าวสารว่าจริงหรือเท็จ
จากกระทรวงดิจิทัล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.drawkit.io/
https://slidesgo.com/
https://openpeeps.com/
https://www.flaticon.com/
https://undraw.co/illustrations
https://storyset.com/
https://www.freepik.com/
https://wepik.com/
https://thaimook.org/
https://mux.mahodiol.ac.th/
https://www.edx.org/
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2.1.2  ภาพกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
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2.2  การศึกษาดูงาน 
 การศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ด้านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรม ณ จังหวัดชลบุรี 
ระหว่างวันที่ 16 – 18 กรกฎาคม 2565 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน โดยแบ่งการศึกษาดูงาน
ออกได้ 4 ด้าน ประกอบด้วย ด้านคหกรรมศาสตร์ ด้านธุรกิจอาหาร ด้านผ้าและเครื่องแต่งกาย และ
ด้านศิลปวัฒนธรรม สรุปได้ดังนี้ 
 

2.2.1  ด้านคหกรรมศาสตร์  
2.2.1.1  ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น การท าจักสานกลุ่มชุมชนย่อยที่ 1 งานหัตถกรรม

พื้นบ้าน อ าพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี 
การศึกษาดูงานผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น การท าจักสานกลุ่มชุมชนย่อยที่ 1 งาน

หัตถกรรมพ้ืนบ้าน อ าเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี เนื่องจาก อ าเภอพนัสนิคม เป็นชุมชนเก่าแก่กว่า
พันปี มีประวัติความเป็นมาน่าสนใจ แถมเป็นแหล่งผลิตเครื่องจักสานส าคัญของประเทศ ทางจังหวัด
ชลบุรี และหน่วยราชการในท้องถิ่น จึงมีการจัดงานประเพณี “บุญกลางบ้าน” ขึ้นเป็นงานประจ า        
ทุกปีสืบต่อกันมายาวนาน ภายในงานจะมีกิจกรรมท าบุญ การละเล่นท้องถิ่น และออกร้านขายสินค้า
หัตถกรรมจากกลุ่มอาชีพต่าง ๆ 

การท าจักสาน งานหัตถกรรมพ้ืนบ้านของอ าเภอพนัสนิคม มีมาแต่ดั้งเดิม 
พร้อมกับการเกิดชุมชน เนื่องจากชาวบ้านส่วนหนึ่งของอ าเภอพนัสนิคม คือชาวลาวอพยพมาจาก
อาณาจักรลาว ซึ่งเป็นเมืองขึ้นของไทย ได้พาสมัครพรรคพวก อพยพมาสวามิภักดิ์กับรัชกาลที่ 2 และ
ที่ 3 ใน พ.ศ. 2371 จึงโปรดให้ตั้งบ้านเรือนอยู่แถวเมืองสมุทรปราการและอพยพย้ายถิ่นมาอยู่ที่เมือง
พระรถ ซึ่งต่อมาคือ เมืองพนัสนิคม ตามล าดับ ส่วนใหญ่ชาวบ้านจะสานเครื่องใช้ในครัวเรือน และ
เครื่องมือในการจับสัตว์น้ า ไว้ใช้ในครัวเรือนของตนเอง ยามว่างเว้นจากการท านา นับว่าเป็นความรู้
ความสามารถท่ีสืบทอดกันมาแต่บรรพบุรุษควบคู่กับอาชีพการท านา แต่เดิมเครื่องจักสานท าเพียงเพ่ือ
ใช้ภายในครัวเรือนเท่านั้น แต่ต่อมาก็เพ่ือการแลกเปลี่ยนกับสินค้าตัวอ่ืน เช่น ข้าว ในรูปแบบธรรมดา
ที่เคยใช้กันมา และเนื่องจากชุมชนนี้อยู่ใกล้ตลาด จึงมีการน าผลผลิตในครัวเรือนออกมาสู่ระบบการ
ซื้อขาย จนถึงปัจจุบันย้อนกลับไปประมาณ 10 ปีให้หลัง ได้มีการพัฒนาฝีมือและรูปแบบขึ้น
ตามล าดับ จึงท าให้มีเครื่องจักสานที่แปลกตา สวยงาม และประโยชน์ในการใช้สอยที่แตกต่างไปจาก
เดิมอีกมาก รวมทั้งการน าบุคลากรที่มีความรู้ด้านนี้และการหารูปแบบและลายจากที่อ่ืนมาปรับปรุง
และพัฒนาฝีมือของชาวบ้านให้มีความรู้กว้างขวางขึ้น เพื่อการพัฒนาคุณภาพของเครื่องจักสานให้เป็น
ที่นิยมของผู้ซื้อ ประมาณปี พ.ศ. 2520 เป็นยุคที่เฟ่ืองฟูของงานจักสานมาก เนื่องจากมีการเผยแพร่
และส่งออกจ าหน่ายไปยังต่างประเทศโดยเฉพาะทวีปยุโรป อเมริกา และได้น าตัวอย่างงานมาจาก
ประเทศต่าง ๆ เช่น จีน ญี่ปุ่น เยอรมัน และอินโดนีเซีย มาสานแล้วพัฒนางานให้มีหลายรูปแบบ ซึ่ง
ท ารายได้ให้กับชาวบ้านอย่างมาก รวมทั้งมีการน ารูปแบบมาจากต่างประเทศเพ่ือจักสานตามที่ตลาด
ต้องการ จึงท าให้งานจักสานของอ าเภอ พนัสนิคมเป็นที่รู้จักและนิยมของตลาดผู้ซื้อมากขึ้นด้วย
คุณภาพ รูปแบบ ลวดลาย และความหลากหลายในการใช้ประโยชน์ นอกเหนือจากเป็นเครื่องใช้
ภายในครัวเรือนหรือเพ่ือการจับสัตว์น้ าแต่โบราณเท่านั้น อุปกรณ์ – วัตถุดิบที่ใช้ ไม้ไผ่ที่น ามาท าจัก
สานนั้น น ามาจากหลายพ้ืนที่ เช่น ไม้ไร่จากเขาเขียว ไม้นวลจากปราจีนบุรีและจันทบุรี เป็นต้น ซึ่งแต่
เดิมจะเป็นไม้ไผ่ในพ้ืนที่ใกล้เคียง เช่น ต าบลพนม บ่อขาว และบ้านซ่อง ประเภทไม้ไผ่บ้าน และไม้
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สีสุกปล้องสั้น แต่ต่อมาจ านวนไม้ไผ่ได้ลดน้อยลงมากจนต้องซื้อจากจังหวัดอ่ืน ซึ่งไม้ไผ่นวลปล้องยาว
จะเนื้อละเอียดมีความเหนียวและผ่าง่ายเหมาะแก่การจักสาน พ้ืนที่ที่ด าเนินการจักสาน พ้ืนที่ ส่วน
ใหญ่ในอ าเภอพนัสนิคมที่ท าการจักสาน คือ ต าบลไร่หลักทอง นามะตูม สระสี่เหลี่ยมและหมู่บ้านนางู 
เป็นต้น แต่ละหมู่บ้านจะท าจักสานแต่ละประเภทตามความถนัด เช่น - บ้านบุ่งคล้า และบ้านเรือน
ใหญ่ นิยมสานตะแกรง กะโล่ และกระบุง เป็นต้น - บ้านหนองบึก นิยมสาน กระบุงและตะกร้า - 
บ้านนางู นิยมสาน ตะกร้อจิ๋ว และตะแกรงช้อนปลา - บ้านศรีวิชัย นิยมสาน หมวก ปิ่นปักผม - บ้าน
หน้าพระธาตุ นิยมสาน ฝาชีดอกพิกุล กุ้งและกบ - บ้านคลองหลวง ต าบลไร่หลักทอง นิยมสาน 
กระจาด ตะกร้า - บ้านวัดหลวง วัดโบสถ์ นิยมสาน ตะกร้าจิ๋วหลายแบบ - บ้านสระสี่เหลี่ยม นิยม
สาน ตะกร้าทางมะพร้าว - บ้านหนองเหียง หนองสังข์ นิยมสาน ฝาชีดาว ถาด และถังขยะ - บ้านหัว
ถนน นิยมสาน กระบุง สุ่ม ไซ และรอบ จักสานใหญ่ที่สุดในโลก กลุ่มชุมชนย่อยที่ 1 การท าจักสาน
ของชาวบ้านพนัสนิคม มีการท ามาตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษ นางปราณี มูลผลา ประธานกลุ่ มแม่บ้านจัก
สานชุมชนพนัสนิคม อ.พนัสนิคม จ.ชลบุรี ได้จัดตั้งศูนย์การเรียนรู้จักสานใหญ่ที่สุดในโลกขึ้น โดย
มุ่งหวังให้อาชีพจักสานเป็นอาชีพเสริมของคนในชุมชน ที่สามารถช่วยสร้างรายได้อีกทางหนึ่ง เป็น
แหล่งท่องเที่ยวใหม่ เปิดเป็นศูนย์จักสานใหญ่ที่สุดในโลก เพ่ือให้ผู้ที่สนใจเข้าชมและศึกษาดูงาน
เกี่ยวกับเครื่องจักสานและเข้ามาซื้อสินค้าถึงแหล่งผลิตแทนการซื้อขายผ่านพ่อค้าคนกลาง ส าหรับ
กลุ่มจักสานชุมชนย่อยท่ี 1 ตั้งอยู่ที่ 60 หมู่ 1 ต าบลพนัสนิคม อ าเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี ถือเป็น 
กลุ่มผู้ผลิตเครื่องจักสานรายใหญ่ที่สุดในชุมชน 
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2.2.1.2  โรงงานผลิตอัญมณี Gems Gallery Pattaya 
                       ผู้ เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ เข้าศึกษาดูงาน Gems Gallery 
Pattaya เป็นร้านขายเครื่องประดับและจัดแสดงอัญมณี ออกแบบและผลิตอย่างพิถีพิถันโดยช่างฝีมือ
ชาวไทย ที่มีพ้ืนที่กว่า 15,200 ตารางเมตร สถานที่แห่งนี้เปรียบเหมือนโลกแห่งอัญมณีอันงดงาม ผ่าน
การน าเสนอด้วยระบบแสงสีเสียงตระการตา ข้อมูลทางประวัติศาสตร์ในเชิงลึกของแหล่งก าเนิดและ
การขุดแร่อัญมณีและแร่ธาตุ ทางร้านจะมีผู้เชี่ยวชาญที่สามารถแนะน าหลักในการเลือกเครื่องประดับ
ที่สะท้อนเอกลักษณ์ของตัวตนผู้สวมใส่ ซึ่งที่นี่มีการจัดจ าหน่ายสินค้าอัญมณีและเครื่องประดับ
มากมายกว่า 50,000 ชิ้น พร้อมใบรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์และรับประกันตลอดอายุการใช้งาน โดย
ได้ศึกษาข้อมูลรายละเอียด ดังนี้ 

          1) จุดแข็งของอัญมณีเเละเครื่องประดับจากประเทศไทย 
          1.1)  ผู้น าพลอยสีของโลก 
           ประเทศไทยเป็นหนึ่งในศูนย์กลางพลอยสีที่ใหญ่ที่สุดของโลก 

โดยเฉพาะทับทิม ไพลิน เเละมรกต ด้วยเทคนิคและนวัตกรรมเฉพาะในด้านการตั้งน้ า การเจียระไน 
และการปรับปรุงคุณภาพสีพลอย ท าให้ได้พลอยที่งดงาม ผสานกับช่างฝีมือที่มีความช านาญในการ
ออกแบบ การตกเเต่งขึ้นตัวเรือนด้วยฝีมืออันประณีต นอกจากนี้ประเทศไทยยังมีชื่อเสียงด้านการ
เจียระไนเพชร จนสามารถผลิตเเละส่งออกพลอยสีเเละเพชรเป็นอันดับต้น ๆ ของโลก 

1.2)  สุดยอดด้วยศิลปะและนวัตกรรม 
           จินตนาการผสานความคิดสร้างสรรค์ด้านการออกเเบบพรั่งพรูจาก

ภาพวาดสู่งานเครื่องประดับด้วยช่างฝีมือไทย ด้วยทักษะด้านศิลปะและความเชี่ยวชาญของช่างฝีมือ 
รวมกับพรสวรรค์และความฉลาดหลักแหลมในการผสมผสานรูปแบบอัญมณีให้เข้ากับทองเเละเงิน  
ท าให้ได้ชิ้นงานที่สวยงามเป็นที่ต้องการอย่างสูงในต่างประเทศ 

1.3)  การเจียระไนเเละขึ้นตัวเรือนด้วยคุณภาพสูงสุด 
           เหตุผลส าคัญที่ท าให้ประเทศไทยประสบความส าเร็จในการ

ผลิตอัญมณีเเละเครื่องประดับคุณภาพสูง คือการเจียระไนเเละการตกเเต่งอัญมณีเเละเครื่องประดับที่
ได้มาตรฐานโลก ด้วยเเรงงานฝีมือที่มีทักษะและความช านาญระดับสูงในด้านการขึ้นตัวเรือน ท าให้ได้
ชิ้นงานที่มีคุณภาพท่ีเเน่นอน สร้างความน่าเชื่อถือ 

1.4)  เครื่องประดับเงินเเนวเเฟชั่นตามสมัยนิยม 
           ทองเเละเงินเป็นองค์ประกอบส าคัญในอุตสาหกรรมการส่งออก 

อัญมณีเเละเครื่องประดับคุณภาพสูงที่ก าลังเติบโต จากรูปแบบอันวิจิตรดั้งเดิม และภูมิปัญญาชั้นสูง 
ที่สั่งสมมายาวนานของช่างฝีมือไทย ความช านาญในการสร้างสรรค์เครี่องประดับที่ท าด้วยเงินบริสุทธิ์ 
ที่ออกเเบบได้ประณีตและงดงาม ปัจจุบันได้รับความสนใจจากต่างประเทศกลายเป็นคลื่นความนิยม
ในเครื่องประดับเงิน 
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1.5)  ภูมิปัญญาท้องถิ่นเเละเทคโนโลยีสมัยใหม่ 
           ประเทศไทยได้พัฒนาเทคนิคการเผาพลอยเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ของพลอยสี เพ่ิมสีเเละความใสสะอาด อุตสาหกรรมนี้ได้รับการสนับสนุนจากสถาบันวิจัยและ
พัฒนาอัญมณีเเละเครื่องประดับที่มีห้องตรวจวิเคราะห์อัญมณีที่มีชื่อเสียงติดอันดับ 1 ใน 7 ของโลก 
และได้รับการยอมรับจากสมาพันธ์อัญมณีและเครื่องประดับโลก นักอัญมณีศาสตร์ที่มีประสบการณ์
ของสถาบันสามารถตรวจวิเคราะห์ จัดเเบ่งเกรด เเละตรวจสอบความเเท้ของอัญมณี สืบค้นประเทศ
ถิ่นก าเนิดเเละออกใบรับรองที่ได้รับการยอมรับจากทั่วโลกเเก่ผู้ส่งออก 

1.6)  ชื่อเสียงของช่างฝีมือที่มีความช านาญ 
           เเรงงานฝีมือไทยได้รับการฝึกฝนมาเป็นอย่างดีมีทักษะพิเศษในการ

เจียระไน การขึ้นตัวเรือน ออกเเบบ เเละจัดเจนในเชิงช่าง แต่มีค่าเเรงอยู่ในอัตราที่สามารถเเข่งขันได้ 
ท าให้ประเทศไทยสามารถรองรับตลาดต่าง ๆ ได้หลากหลาย ตั้งเเต่สินค้าราคาถูกจนถึงสินค้าที่มี
คุณภาพสูง 

2) ข้อควรค านึงในการเลือกซื้ออัญมณีเเละเครื่องประดับ 
          2.1) จ าเป็นต้องมีความรู้พ้ินฐานเกี่ยวกับคุณลักษณะ 4 ประการ (4Cs) 

ของอัญมณีที่ท่านก าลังเลือกซื้อ ได้แก่ สี (Color) ความสะอาด (Clarity) การเจียระไน (Cut) เเละ
น้ าหนักกะรัต (Carat) 

2.2) พ่อค้าอัญมณีเป็น C อีกตัวหนึ่งคือ Confidence/ความเชื่อมั่น 
พ่อค้าที่ดีมีความรู้สามารถช่วยแนะน าลูกค้าในการเลือกอัญมณีและเครื่องประดับที่เหมาะสมกับ
รสนิยมและงบประมาณ 

2.3) อัญมณีหรือพลอยเเบ่งเป็น 2 ประเภท คืออัญมณี/พลอยเนื้อเเข็ง 
เเละอัญมณี/พลอยเนื้ออ่อน โดยพลอยเนื้อเเข็ง ได้เเก่ เพชร ทับทิม ไพลิน บุษราคัม มรกต ฯลฯ 
เเละอัญมณี/พลอยเนื้ออ่อน ได้เเก่ ทัวร์มาลีน เพริโดต์  เเทนซาไนต์ การ์เนต โอปอล สปิเนล เซอร์
คอน อะความารีน ไข่มุก ฯลฯ 

2.4) พลอยเนื้ออ่อนมีคุณค่าทางการค้า ความเเข็งเเละความทนทาน
น้อยกว่าพลอยเนื้อแข็ง 

2.5) พลอยหรือเพชร 2 เม็ดที่มีน้ าหนักกะรัตเท่ากัน มีมูลค่าแตกต่างกัน 
ขึ้นอยู่กับสี ความสะอาด เเละการเจียระไน ดังนั้น ขอให้ตรวจสอบคุณภาพด้วยการใช้แว่นขยาย        
10 เท่า  

3) ประเภทของอัญมน ี
          “นพเก้า” ความงดงามเเห่งอัญมณีสิริมงคลมรดกไทยในดินเเดนสุวรรณ

ภูมิสุวรรณภูมิ “ดินเเดนเเห่งทองค า” ตั้งอยู่ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ในอดีตที่นี่เป็นศูนย์กลาง
การค้าที่บรรดาพ่อค้าจากตะวันออกเเละตะวันตกเเล่นเรือมาค้าขายเเละเเลกเปลี่ยนสินค้า กล่าวกัน
ว่าดินเเดนสุวรรณภูมิอุดมสมบูรณ์ไปด้วยทองค าเเละอัญมณีล้ าค่าหลายชนิด ความงดงามเเละคุณค่า
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ของอัญมณีเหล่านั้น ได้ถูกถ่ายทอดผ่านกาลเวลามาหลายยุคสมัย ตั้งแต่สมัยทวาราวดี ศรีวิชัย ลพบุรี 
เชียงแสน สุโขทัยอู่ทอง อยุธยา รัตนโกสินทร์ กลายเป็นมรดกทางศิลปะแห่งอัญมณีที่ชาวไทยได้ชื่น
ชมมาช้านาน จากอดีตกาลสู่ปัจจุบัน หนึ่งในเครื่องประดับอันทรงคุณค่าเหล่านั้นคือ “นพเก้า  

นพเก้า เครื่องประดับอันทรงคุณค่าของไทย ประกอบด้วยอัญมณี 9 
ชนิด ได้เเก่เพชร ทับทิม มรกต บุษราคัม โกเมน (การ์เนต) ไพลิน มุกดาหาร เพทาย เเละไพฑูรย์ นิยม
ท าเป็นเครื่องประดับต่างๆ อาทิ จี้ สร้อย เเหวน ต่างหู คนไทยนิยมสวมใส่เครื่องประดับนพเก้า เพราะ
เชื่อกันว่าพลังอ านาจของอัญมณีจะช่วยเพ่ิมพลังชีวิตเเละท าให้โชคดีอีกทั้งสามารถป้องกันอันตราย
เเละความเจ็บไข้ได้ป่วย ในด้านโหราศาสตร์ นพเก้าเป็นสัญลักษณ์ของดาวพระเคราะห์ที่เชื่อกันว่า
สามารถให้โชคลาภเเก่ผู้สวมใส่ ในสมัยโบราณมีเพียงพระมหากษัตริย์ เเละสมาชิกในราชวงศ์เท่านั้น        
ที่สามารถสวมใส่เครื่องประดับนพเก้าปัจจุบัน นพเก้าได้รับความนิยมในหมู่คนไทยเเละนักท่องเที่ยว
ต่างเป็นอย่างมาก  
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3.1) เพชร 
              คุณลักษณะ 4 ประการ (4Cs) ที่ใช้เป็นบรรทัดฐานในการจัดเกรด

เพชร ได้แก่ การเจียระไน : เพชรที่เจียระไนได้สัดส่วน จะเปล่งประกายงดงามเจิดจรัสได้มากกว่า 
เพชรเจียระไนได้หลายรูปร่าง (เช่น กลม สี่เหลี่ยม หัวใจ ฯลฯ) เพชรรูปกลมมีความคลาสสิคและได้รับ
ความนิยมมากที่สุด 

 

สี : เพชรส่วนใหญ่มีหลายเฉดสีตั้งเเต่ไร้สีจนถึงสี เหลือง โดย
เรียงล าดับจากD ถึง Z* เพชรไร้สีจะหายากที่สุด D E F คือ เพชรไร้สี...G H I J คือ เกือบไร้สี K L M 
คือเพชรสีนวล N O P Q R คือเพชรสีเหลืองอ่อนมาก ๆ S-Z คือ เพชรสีเหลืองอ่อน 

 
นอกจากนี้เพชรยังมีสีอ่ืนๆ เช่น เหลือง ส้ม ชมพู ฟ้า ฯลฯ ความเข้ม

ของเฉดสีเหล่านี้ เรียกกันว่า “สีแฟนซ”ี 
ความสะอาด/ความบริสุทธิ์: เพชรทุกเม็ดมีเอกลักษณ์ประจ าตัวเเต่

ส่วนใหญ่จะมองไม่เห็นด้วยตาเปล่า ภายใต้แว่นขยาย 10 เท่า ความสะอาดของเพชรจะเเบ่งเป็น           
6 ระดับ คือ 

- FL คือเพชรไร้ต าหนิ  
- IF คือเพชรไร้ต าหนิภายใน  
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- VVS1 VVS2 คือเพชรที่มีต าหนิน้อยมาก ๆ   
- VS1 VS2 คือเพชรที่มีต าหนิน้อยมาก  
- SI1 SI2 คือเพชรที่มีต าหนิเล็กน้อย 
- I1 I2 I3 คือ เพชรที่มีต าหนิเด่นชัด 

 
 น ้าหนักกะรัต: น้ าหนักหรือขนาดของเพชรถูกวัดเป็นกะรัต 1 กะรัตหนัก 

0.2 กรัม เเละมี 100 สตางค์ (หรือ 200 มิลลิกรัม) ต่อกะรัต 

 
 

3.2) ทับทิม / ไพลิน 
                                       คุณลักษณะของทับทิม / ไพลิน ขึ้นอยู่กับการผสมผสานของตัวชี้วัด
ต่อไปนี้ น้ าหนัก : น ้าหนักของทับทิม / ไพลิน ถูกวัดเป็นกะรัต 1 กะรัต เท่ากับ 0.2 กรัม ทับทิม  /
ไพลิน เม็ดยิ่งใหญ่และมีน้ าหนักมาก ยิ่งหาได้ยาก 

การเจียระไน : เป็นการอ้างอิงถึงความถูกต้องของเหลี่ยมมุม สัดส่วน
สมมาตรเเละการขัดเงาของทับทิม/ไพลิน ซึ่งมีผลอย่างมากต่อการตกกระทบของเเสงภายในทับทิม/
ไพลิน เเละประกายเจิดจรัสที่สะท้อนออกมา 
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 เพ่ือใช้ประโยชน์จากพลอยก้อนตามธรรมชาติและรักษาน้ าหนักทับทิม/
ไพลิน จึงถูกเจียระไนเป็นรูปร่างต่างๆมากมายตามท่ีเเสดงให้เห็นข้างล่าง 

 

 
 สี : เป็นเรื่องของความชอบส่วนบุคคล ทับทิมมีสีเเตกต่างกันขึ้นอยู่กับ

องค์ประกอบของธาตุโครเมียมเเละเหล็กเป็นส าคัญ ในขณะที่ไพลินมีสีเเตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
องค์ประกอบของธาตุไทเทเนียมเเละเหล็กเป็นส าคัญ ดังนั้น ทับทิม/ไพลินจากเเต่ละประเทศ เเละเเต่
ละเหมืองจึงมีสีเเตกต่างกัน 

 ทับทิมมีสีเเดงบริสุทธิ์หลายเฉดตั้งเเต่ เเดงน้ าตาล เเดงม่วง จนถึงเเดงส้ม 
เเละเเดงชมพู 

 

 
 

 ไพลิน มีสีน้ าเงินบริสุทธิ์ หลายเฉด ตั้งเเต่สีน้ าเงินเข้ม น้ าเงินม่วง น้ าเงิน
เขียว เเละน้ าเงินเหลือง เเต่ ทับทิม / ไพลิน สีธรรมชาติจะมีมูลค่ามากกว่า ทับทิม / ไพลิน ที่ผ่านการ
เผาหรือกระบวนการอื่นๆ 
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 ความใสสะอาด : ทับทิม / ไพลิน ถูกก าหนดโดยปริมาณ ขนาดเเละ       
ต าเเหน่งของต าหนิมลทิน ที่มีอยู่ในเนื้อพลอยตามธรรมชาติ ที่สะท้อนให้เห็นลักษณะการก าเนิดทาง
ธรณีวิทยาทั้งภายในเเละภายนอกที่น่าสนใจ รอยเเยก รอยเเตก เเละโพรงที่มีอยู่อาจมีผลต่อความ           
ใสสะอาดของพลอยนั้น ๆ 

 
 

 ความโปร่ง : เป็นการอ้างอิงถึงความสามารถของทับทิม / ไพลินในการ
ถ่ายทอดเเสง ซี่งเป็นผลจากตัวพลอยที่ไม่ทึบเเสงเเละมีประกายเจิดจรัสแบ่งออกเป็น โปร่งใส โปร่ง
แสง และทึบแสง 
 

 

3.3) มรกต 
         มรกตเป็นแร่เบริลชนิดหนึ่งที่มีสีเขียวถึงเขียวเข้มแกมน้ าเงิน สีเป็น

ปัจจัยส าคัญที่สุดในการตั้งมูลค่าและคุณภาพของมรกตธรรมชาติ ซึ่งมีสีเขียวหลากหลายเฉดสี ตั้งแต่
เขียวอ่อนถึงเขียวเข้ม หรือแม้แต่เขียวแกมเหลือง หรือเขียวแกมน้ าเงิน สีที่เป็นที่ต้องการมากที่สุดคือ 
สีเขียวสด หรือเขียวแกมน้ าเงินที่มีความสดชัดทั่วทั้งเม็ดไม่อ่อนหรือเข้มจนเกินไป หากมีสีเหลือง
มากกว่าสีเขียวหรือมีสีน้ าเงินมากกว่าสีเขียว มักจะไม่เรียกว่าเป็นมรกต แต่เรียกเป็นเบริลสีอ่ืนแทน  
โดยธรรมชาติ มรกตมักมีต าหนิมลทินภายในที่เห็นได้ด้วยตาเปล่า ซึ่งเป็นที่ยอมรับในวงการค้า แต่ถ้า
ต าหนิมลทินมีมากจนเกิดผลเสียต่อความโปร่งแสงและความใสสะอาด หรือความทนทานของมรกต
เม็ดนั้น มูลค่าของมรกตจะลดลงไป มรกตที่มีความสะอาดมากเมื่อมองเห็นด้วยตาเปล่าจะมีมูลค่ามาก
และหายาก อย่างไรก็ตามมรกตที่ไม่มีต าหนิมลทิน หรือรอยแตกร้าวเลยให้พึงระวังว่าอาจเป็นมรกต
สังเคราะห์หรืออัญมณีเลียนแบบ 
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3.4) ไข่มุก 
         การประเมินมูลค่าของไข่มุก สิ่งแรกที่ควรรู้คือประเภทของไข่มุก ซึ่ง

มีลักษณะเฉพาะและมาตรฐานด้านราคา โดยทั่วไปไข่มุกแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ ไข่มุกน้ าจืดและ
ไข่มุกน้ าเค็ม ไข่มุกน้ าเค็มที่รู้จักกันดี มี 3 ชนิด คือ มุก Akoya, Southsea, Black Southsea/Tahiti 
ในบรรดาไข่มุกหลากหลายชนิด ไข่มุกน้ าเค็มมีมูลค่าสูงกว่าไข่มุกน้ าจืด นอกจากนี้ ไข่มุกยังแบ่ง
ออกเป็น ไข่มุกธรรมชาติ ไข่มุกเลี้ยง ไข่มุกธรรมชาติมีมูลค่าสูง แต่ไม่ได้หมายความว่าจะมีคุณภาพ
ดีกว่าไข่มุกเลี้ยง แต่เป็นเพราะความหายากต่างหาก 

ในการประเมินคุณค่าของไข่มุก สิ่งที่ต้องตรวจดูคือ ความวาวของผิว 
(Luster) คุณภาพหรือความหนาของเนเคอร์ (Nacre) ขนาด รูปร่าง สี และคุณภาพของผิวของไข่มุก
ความวาวของไข่มุกเป็นปัจจัยส าคัญที่สุด ความวาวคือปริมาณแสงที่ไข่มุกสะท้อนออกมาก ไข่มุกที่มี
ความวาวสูงจะสะท้อนความวาวได้ชัดจากผิวมุก ไข่มุกต่างชนิดจะมีความสามารถในการสะท้อนความ
วาวต่างกัน ในบรรดามุกน้ าเค็ม ไข่มุก Akoya มักมีความวาวมาก ความวาวและคุณภาพของชั้นมุก    
มีความเกี่ยวข้องกันมากถ้าหากไข่มุกขุ่นมัว ผิวด้าน อาจมีชั้นมุกบาง ซึ่งส่งผลต่อความวาวและความ
คงทนของไข่มุก หากทุกสิ่งทุกอย่างเท่าเทียมกัน ไข่มุกที่มีขนาดใหญ่จะมีมูลค่ามากกว่า ส าหรับไข่มุก
ขนาดใหญ่กว่า 8-9 มม. ราคาไข่มุกมักจะเพ่ิมสูงขึ้นมากไข่มุกต่างชนิดกันจะมีขนาดแตกต่างกัน ไข่มุก
เลี้ยง Southsea มีขนาดใหญ่ที่สุด  

โดยทั่วไปผู้เชี่ยวชาญไข่มุก จะแบ่งรูปร่างไข่มุกเป็น 4 แบบหลัก คือ 
รูปร่างกลมและมีสมมาตร รูปร่างกลมแบนหรือกลมรีเล็กน้อย รูปร่างไม่กลมอย่างชัดเจน รูปร่าง
แปลกๆและรูปร่างบิดเบี้ยวอย่างชัดเจน ไม่มีสมมาตร ไข่มุกที่ราคาแพงที่สุดคือไข่มุกรูปร่างกลม         
มีสมมาตรและเป็นรูปทรงที่แสดงความสวยงามของไข่มุกได้ดีที่สุด อย่างไรก็ตามไข่มุกรูปทรงอ่ืน ๆ ก็
มีเอกลักษณ์และน ามาสร้างสรรค์เป็นเครื่องประดับที่น่าสนใจได้เช่นกัน 

ไข่มุกมีสีหลากหลายตั้งแต่สีขาวจนถึงสีด า โดยสีของไข่มุกเกิดจาก
การผสมผสานของสีพ้ืน โทนสี และสีเหลือบประกายรุ้งบนผิวไข่มุก สีพ้ืนของไข่มุกมักถูกผสมไปกับ
โทนสีต่างๆ อย่างสีชมพู สีเขียว สีม่วง และสีฟ้า สีพ้ืนที่คุ้นเคยกันมากที่สุดคือ สีขาว และสีครีม แต่          
สีด า สีเทา สีเงิน ก็เป็นที่รู้จักเช่นเดียวกัน และมีทุกโทนสี ความชื่นชอบสีเป็นเรื่องของแต่ละคน ส่วน
ใหญ่ผู้คนจะเลือกสีที่เข้ากับผิวธรรมชาติของตนเองไข่มุกที่มีผิวเรียบสะอาด สามารถสะท้อนประกาย
ความแวววาวได้เท่ากันทั่วทั้งเม็ด ดังนั้นจึงมีราคาสูงกว่าไข่มุกที่มีรอยหรือต าหนิ อย่างไรก็ตาม ต าหนิ
หรือรอยที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติบนผิวมุก ก็ไม่เป็นผลเสียต่อไข่มุกในทางกลับกัน การที่ไข่มุกมีรอย
หรือต าหนิตามธรรมชาติบางส่วน สามารถช่วยให้รู้ว่าไข่มุกเม็ดนั้น ๆ เป็นของแท้ 
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4) ลักษณะทางกายภาพอัญมณี                                                     
    (S.G.) ค่าความถ่วงจ าเพาะ Specific Gravity 

          (H) ค่าความแข็งตามสเกลของโมห์ส Mohs’ Hardness* 
          (R.I.) ค่าดัชนีหักเหแสง Refractive Index 

 
 

5) องค์ประกอบของทองค า เเละโลหะมีค่า 
          ราคาขายปลีกของเครื่องประดับทองหรือเเพลตทินัมที่มีความบริสุทธิ์ 

99% หรือมากกว่านี้ ตั้งอยู่บนพื้นฐานของปัจจัยหลายอย่าง เช่น น้ าหนัก ความงดงาม ฝีมือ ดีไซน์ 
และค่าก าเหน็จทองค า 24 กะรัต (K/kt) จึงหมายถึงทองค าบริสุทธิ์ 100% 
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6) น ้าหนักทอง เพชร และพลอย 
          น้ าหนักของเพชรพลอยถูกวัดเป็น carat/กะรัต เทียบกับระบบเมตริก           

1 กะรัตเท่ากับ 0.2 กรัม ค าว่า กะรัต (carat) มาจากเมล็ดของต้น carob ด้วยคนสมัยโบราณใช้เมล็ด
จากฝักของ carob เป็นมาตรฐานในการชั่งเพชรพลอยซึ่งในแต่ละเมล็ดจะมีน้ าหนักเท่า  ๆ กัน ซึ่ง            
1 เมล็ดจะมีน้ าหนัก 0.2 กรัม ทองถูกวัดเป็น karat/กะรัต โดยการอ้างอิงกับเปอร์เซนต์ทองในโลหะ
ผสม กะรัตที่ใช้กับทองจะเขียนด้วยอักษร K   ตัวใหญ่ หรือ kt เพ่ือให้ต่างจากกะรัตที่ใช้กับน้ าหนัก
เพชรพลอย ซึ่งเขียนด้วยค าว่า carat (ct/cts) 
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7) หลักการเลือกอัญมณีประจ าเดือนเกิด 
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2.2.2  ด้านธุรกิจอาหาร 
2.2.2.1  กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร (บ้านตม)  

การศึกษาดูงาน กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร (บ้านตม) ต าบล          
สระสี่เหลี่ยม อ าเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี เป็นวิสาหกิจชุมชน โฮมสเตย์บ้านตม 

ที่มาของกิจการ ยายร าไพ แทบทาม เป็นประธานกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากสมุนไพร และมีคุณบุญแถม อินทรศาสตร์เข้ามาช่วยดูแล ซึ่งวิสาหกิจชุมชนที่มีประกอบการอาชีพ
ที่หลากหลายทั้งการผลิตและการบริการ ประกอบด้วย 1. กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร บ้านตม
, 2. กลุ่มขนมไทย บ้านตม, 3. กลุ่มจักสาน บ้านตม, 4. โฮมสเตย์ บ้านตม บ้านตมกลุ่มบ้านตม ชลบุรี 
ใส่ใจห่วงใยสุขภาพ เที่ยวบ้านตม สมุนไพรเด่น ขนมอร่อย จักสานดั้งเดิม โฮมสเตย์ชนบท สอบถาม
รายละเอียด 089-1205897 อัตราค่าที่พัก รับ 5 ท่านขึ้นไป ส าหรับคนไทยค่าบริการจะคิดท่านละ 
700 บาท และส าหรับชาวต่างชาติค่าบริการจะคิดท่านละ 900 บาท รวมอาหารเย็น-เช้าต่อนอนพัก
หนึ่งคืน เช็คอินเวลา 14:30 น. เช็คเอ๊าท์ 11:30 น.(กรณีศึกษาดูงานโดยไม่พัก ทางกลุ่มรับ 50 คนขึ้น
ไป ค่าบริการ 200 บาท/คน) 

   ผลิตภัณฑ์หรือบริการ โฮมสเตย์เป็นที่พักที่เน้นบรรยายกาศธรรมชาติ       
ที่นักท่องเที่ยวสามารถสัมพันธ์ได้หากแขกผู้มาเยือนอยากลองอาหารท้องถิ่นในบรรยากาศที่เป็น
กันเอง หรือจะรับประทานร่วมกับชาวบ้าน เราก็มีกับข้าวอย่างน้ าพริก หลน ไข่เจียว หมูแดดเดียว  
ผัดผักสด ๆ จากในชุมชน ฯลฯ พร้อมให้ผู้มาเยือนได้ลิ้มรส และแหล่งท่องเที่ยวในชุมชน  ได้แก่           
สระพระรถ ควบคู่กิจกรรมต่าง ๆ เช่น จักสาน, ขนมไทย, สปาบ้านตม โดยมีอัตราค่าที่พัก รับ 5 ท่าน         
ขึ้นไป คนไทยท่านละ 700 บาท ต่างชาติท่านละ 900 บาท ค่าบริการรวมอาหารเย็น/เช้า/นอนพัก
หนึ่งคืน 

   สมุนไพร สบู่สมุนไพรเป็นสบู่ผิวขาว สบู่หน้าใส สบู่รักษาสิว สบู่รักษาฝ้า 
สบู่ขัดผิว และสบู่ระงับกลิ่นกายที่มีกรดผลไม้ชนิด AHA (Alpha hydroxyl acids)  ซึ่งมีฤทธิ์เป็นกรด
อ่อน ๆ มีคุณสมบัติในการผลัดเซลล์ผิวที่เสื่อมสภาพให้หลุดออกในสภาพที่พอดีกับผิว จึงช่วยขัดผิว
และผลัดเซลล์ผิว นอกจากนี้ ยังมีวิตามินซีสูง กรดทาริทาริก กรดซิตริก และกรดมาลิก บ ารุงผิวพรรณ
ให้ผ่องใสขาวเนียน ลบรอยฝ้า กระ จุดด่างด า ลดความหมองคล้ า ช่วยเพ่ิมความชุ่มชื่นให้ผิว ก าจัด
รอยเหี่ยวย่น ขจัดกลิ่นตัวได้สะอาดล้ าลึกช่วยบ ารุงรักษาผิวพรรณมากกว่าถึง 10 เท่า มีคุณสมบัติ
ต่อต้านและยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย รวมทั้งมีเอนไซม์ที่ผลิตไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์           
ซึ่งเปรียบเสมือนยาฆ่าเชื้อโรค นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่ที่มีคุณสมบัติ           
ในการบ ารุงรักษาผิว มีสารต้านอนุมูลอิสระช่วยชะลอการเกิดริ้วรอยแห่งวัย ช่วยให้ผิวเปล่งปลั่งสดใส 
เนียนนุ่มชุ่มชื่น ช่วยปกป้องผิวจากรังสี UV ลดฝ้า กระ จุดด่างด า และช่วยเสริมสร้างเซลล์ผิวหนัง   
เร่งกระบวนการผลัดผิว 
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2.2.2.2  ตะวันออกหมูหยอง  
การศึกษาดูงาน ตะวันออกหมูหยอง สุดยอดหมูหยองระดับประเทศ OTOP 

ระดับ 5 ดาว อ าเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี 

ย้อนกลับไปเมื่อ 38 ปีที่ผ่านมา เจ้อิม หรือ ปริดา แซ่อ้ึง เริ่มธุรกิจขายเนื้อ
หมูสด อยู่ที่ อ าเภอบ้านบึง จังหวัดชลบุรี แต่บางวันหมูขายไม่หมด เหลือมาก เจ้อิมจึงได้น าภูมิปัญญา
ในด้านการถนอมอาหารมาทดลองผลิตหมูหยองรับประทานเรียกกันว่า ท ากินกันไปในครอบครัว 
เหลือก็น าออกแจกเพ่ือนบ้าน และได้รับค าชมว่า “อร่อย” 

จากจุดเริ่มต้นเล็ก ๆ เพียงค าว่าอร่อยจากปากเพ่ือนบ้านที่ชมมาอย่าง     
ไม่ขาดสาย กลายเป็นจุดเริ่มต้นการท าหมูหยองเพ่ือจ าหน่ายอย่างจริงจัง โดยผลิตกันเองภายใน
ครอบครัว ใช้คนเพียง 3 คน นับจากวันนั้น ร้านเล็ก ๆ ที่ตั้งอยู่ในตลาดหัวกุญแจ อ าเภอบ้านบึง         
จังหวัดชลบุรี ได้ถูกขยับขยายมา จนวันนี้กลายเป็นโรงงานหมูหยองอยู่ใน อ าเภอเมืองชลบุรี ภายใต้
เครื่องหมายการค้า “แสงตะวัน” และ “ตะวันออกหมูหยอง” 

กิจการด าเนินไปด้วยดีอย่างต่อเนื่องจนสามารถขยายฐานการตลาด 
ครอบคลุมทั้งภาคตะวันออก ด้วยสินค้าที่ออกมาท าตลาดอย่างมากมายหลายชนิด อาทิ หมูหยอง 
ข้าวเกรียบหน้าหมูหยอง ข้าวแต๋นหน้าหมูหยอง ทองม้วนสอดไส้หมูหยอง เป็นต้น 

ตะวันออกหมูหยอง ภายใต้การบริหารของ ปริดา แซ่อ้ึง เริ่มไม่ธรรมดา  
เมื่อสินค้าของเธอมีผู้คนสนใจน าไปจ าหน่ายอย่างแพร่หลาย ทั้งในประเทศและต่างประเทศ อาทิ 
ฮ่องกง ไต้หวัน สาธารณรัฐประชาชนจีน และอีกหลายประเทศ  ได้รับเครื่องหมายมาตรฐานจาก
สาธารณสุขเครื่องหมาย อย. ซึ่งในอดีตไม่ค่อยมีโรงงานใดให้ความส าคัญมากนัก โดยเฉพาะโรงงาน      
ที่ผลิตเพ่ือป้อนท้องถิ่น ได้รับรางวัลจากการคัดสรร โอท็อป ระดับ 5 ดาว ในระดับประเทศในปี 2547 
รางวัลโอท็อป ระดับ 5 ดาว ในระดับประเทศอีกครั้งหนึ่ง ซึ่งเท่ากับเป็นการการันตีให้เห็นถึงคุณภาพ
ของสินค้าที่ดี จึงสามารถท าให้ได้รับรางวัลโอท็อป 5 ดาว ถึง 2 ครั้ง 

ส าหรับเครื่องหมายการค้า ตราตะวันออกหมูหยองและเครื่องหมายการค้า  
ตราแสงตะวัน มีผลิตภัณฑ์ที่ออกสู่ท้องตลาดทั้งในและนอกประเทศถึง 20 ชนิดที่ไม่ซ้ ากันเลย อาทิ 
หมูหยอง หมูแผ่น หมูหยองสมุนไพร หมูแท่ง หมูสวรรค์ ข้าวตัง ข้าวแต๋นหน้าต่าง  ๆ ข้าวเกรียบ 
ทองม้วน แม้กระท่ังกุนเชียง 

การผลิตหมูหยองมีกระบวนการผลิตที่ซับซ้อน เริ่มจากการน าเนื้อหมูสด 
มาต้มจนสุก น าหมูมาบี้ให้แตกเป็นเส้นฝอย ๆ น ามาผัดกับซอสปรุงรส น้ าตาล น้ าปลา ผัดจนแห้ง 
แล้วใส่ถังปั่น เพื่อคั่วให้หมูฟูกรอบ หลังจากนั้นก็น าไปแพ็ค บรรจุ 

    ร้านตะวันออกหมูหยอง จึงเหมือนเป็นศูนย์ผลิต จุดกระจายสินค้าส่งไปยัง
ร้านค้าย่อย และห้างสรรพสินค้าอีกหลายแห่ง เรียกได้ว่าจ าหน่ายหมูหยองแบบครบวงจร ผลิตภัณฑ์
ของทางร้าน มีหมูหยอง หมูเส้น หมูทุบ และสินค้าที่น าหมูหยองมาประกอบ เช่น ข้าวตังหน้าหมู
หยอง ข้าวเกรียบหมูหยอง ข้าวแต๋นหมูหยอง ทองม้วน 
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2.2.3 ด้านผ้าและเครื่องแต่งกาย 
2.2.3.1 พิพิธภัณฑ์ผ้าทอมือยายหง่วน-ยายไอ๊ (บ้านมาบหม้อ) 

การศึกษาดูงาน กลุ่มผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือบ้านคุณยายหง่วน – ยายไอ๊ บ้าน
มาบหม้อ ณ ที่อยู่เลขที่ 20/3 หมู่ 2 ต าบลบ้านปึก  อ าเภอเมืองชลบุรี จังหวัดชลบุรี เป็นการสืบสาน
ต านานผ้าทอมือระหว่างบ้านปึก-อ่างศิลา ภูมิปัญญาท้องถิ่นเดิม ผ้าทอมืออ่างศิลาเป็นผ้าพ้ืน ๆ ไม่มี
ลวดลาย ซึ่งมีบันทึกจากคุณยายหง่วนว่า ครั้งสมัยสมเด็จพรันวัสสาอัยยิกาเจ้า ท่านเสด็จมาประทับที่
ต าหนักตึกแดง ตึกขาว ได้มีการน าคนในอ่างศิลาไปเรียนรู้การทอผ้าในวัง ให้ผ้าทอมีลวดลาย เพ่ือที่จะ
มาสอนสืบทอดการทอผ้าแบบโบราณ ในขณะนั้น คุณยายสาย เสริมศรี (ยายไอ๊) และ ยายหง่วน 
เสริมศรี ได้รับถ่ายทอดความรู้และลงมือปฏิบัติจริง เป็นผลให้ลูกหลาน พัฒนาทักษะฝีมือมาจนบัดนี้ 
โดยเมื่อวันที่ 4 ธันวาคม 2546 คุณยายไอ๊เป็นตัวแทนจังหวัดชลบุรี ในโครงการถักร้อยดวงใจมหกรรม
ทอผ้าไทยเทิดไท้องค์ราชินี  และได้ทอผ้าลายพิกุลครึ่งซีกสีฟ้าสลับขาวเหลือง ซึ่งต่อมาได้จดทะเบียน
ขึ้นเป็นสินค้า OTOP ระดับ 3 ดาวของต าบล หลังจากนั้น มีงบประมาณของโครงการประชารัฐเข้ามา
สนับสนุนผ่านกองทุนหมู่บ้านบ้านมาบหม้อ จึงก่อให้เกิดโครงการผ้าทอมือบ้านมาบหม้อจดทะเบียน
เป็นวิสาหกิจชุมชน เมื่อวันที่ 6 กุมภาพันธ์ 2560 โดยใช้ชื่อแบรนด์ว่า “ผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือคุณยาย 
หง่วนบ้านมาบหม้อ” 

จุดเด่น/เอกลักษณ์  : ผ้าทออ่างศิลาเป็นอีกหนึ่ งภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มี
เอกลักษณ์ ควรค่าต่อการอนุรักษ์ไว้ โดยความโดดเด่นของผ้าทออ่างศิลา คือ จะน าเส้นด้ายขย า
กับข้าวสุก น าไปตาก แล้วน าไปหวีให้ด้ายเส้นเล็กและเหนียว มีความสวยงาม และมีเอกลักษณ์เฉพาะ 
คือ การยกดอก 2 ตัว เนื้อผ้าจะนิ่ม ใส่แล้วไม่ร้อน ไม่ระคายเคืองผิว เหมาะสมกับอากาศในเมืองร้อน
ของประเทศไทย ส่วนลวดลายที่บ่งบอกความเป็นอ่างศิลาคือ ลายสมุก , ลายพิกุล, ลายพิกุลครึ่งซีก, 
ลายราชวัตร, ลายนกกระทา, ลายไส้ปลาไหล และลายหางกระรอก นอกจากนั้น ยังมีผ้าลายที่ไม่มีชื่อ
เรียกอีกมากมาย การทอผ้าไทยเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านที่บ่งบอกถึงศิลปวัฒนธรรมของชาติ 

การทอผ้า : ในการทอผ้าของกลุ่มผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือบ้านคุณยายหง่วน – 
ยายไอ๊ บ้านมาบหม้อ สามารถรวบรวมลายโบราณ ได้ 11 ลาย ดังต่อไปนี้ 

1) ลายตาสมุก 
2) ลายดอกราชวัตร 
3) ลายนกกระทา 
4) ลายทางรอบตัว 
5) ลายไส้ปลาไหล 
6) ลายผ้าเชิง 
7) ลายหางกระรอก 
8) ลายตาหมากรุก 
9) ลายตระแกรง 
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10) ลายดอกพิกุล (เต็มดอกและครึ่งซีก) 
11) สก๊อต 

 

ออกแบบและแปรรูปผลิตภัณฑ์ : กลุ่มผลิตภัณฑ์ผ้าทอมือบ้านคุณยายหง่วน 
– ยายไอ๊ บ้านมาบหม้อ ได้แก่ ผ้าขาวม้า ชุดเสื้อผ้า ผ้าคลุมไหล่ กระเป๋าสตางค์ กระเป๋าถือ กล่องทิชชู่ 
พวงกุญแจ ต่างหู กิ๊บติดผม ที่คาดผม ที่ใส่กุญแจรถ เป็นต้น 

 

กระบวนการ/ขั้นตอนการผลิต : 
ขั้นตอนที่ 1 น าด้าย (จะใช้ด้ายโทเร/ด้ายฝ้าย) ที่ซื้อมาจากบริษัท ใส่กระวิง

เพ่ือท าการกรอด้ายใส่หลอด 
ขั้นตอนที่ 2 น าด้ายที่กรอใส่หลอด ใส่รางหลอดเพ่ือท าการค้นลายผ้า 
ขั้นตอนที่ 3 ดึงด้ายจากหลอดที่อยู่ในรางหลอดเพ่ือท าการค้นลายผ้าตามลาย

ที่ต้องการ โดยจะใช้เฝือท าการค้นลาย โดยจะน าด้ายคล้องกับแกนไม้ในแต่ละหลักซึ่งจะเป็น
ตัวก าหนดความยาวของผ้าที่จะทอ 

ขั้นตอนที่ 4 การม้วนด้าย และลากด้าย โดยจะตอกหลักเพ่ือท าการลากด้าย 
ขั้นตอนที่  5 การม้วนด้ายใส่กระดานหูก เพ่ือน าไปสืบ และขึ้นกี่ทอผ้า                 

ท าการทอ 
ขั้นตอนที่ 6 การสืบ การจัดด้ายทีละเส้น ต่อด้ายกับตะกอ ร้อยเข้าฟืม ผ่านฟัน

ฟืมเพ่ือท าการทอ 
ขั้นตอนที่ 7 น าด้ายจากการสืบเสร็จเรียบร้อยขึ้นก่ีทอผ้าเพื่อท าการทอ 
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ขั้นตอนที่ 8 การทอต้องสัมพันธ์ระหว่างมือ (กระสวย) กับเท้า (ตีนหูก) แล้ว
ลากฟืมกระทบเพื่อให้เนื้อด้ายแน่น 

ขั้นตอนที่ 9 ท าการทอต่อไปเรื่อย ๆ จนเสร็จ จนได้ผ้าผืนที่มีลวดลายตามที่
ก าหนดไว้ หลังจากนั้นจะน าส่งให้สมาชิกแต่ละคนน าไปด าเนินการตัดเย็บโดยแยกตามความถนัดของ
แต่ละคน จากนั้น ก็จะได้เสื้อส าเร็จรูปตามที่ก าหนดไว้ เพ่ือน าไปจ าหน่ายต่อไป 
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2.2.4 ด้านศิลปวัฒนธรรม                                                                  
        2.2.4.1 ชุมชนบ้านซากแง้ว 

                    การศึกษาดูงานที่ชุมชนบ้านชากแง้ว หรือ ชุมชนบ้านหนองชากแง้ว หรือ 
ชุมชนตลาดชากแง้ว ต าบลห้วยใหญ่ อ าเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี เป็นชุมชนที่มีการตั้งถิ่นฐานและ
วิวัฒนาการของชุมชนมายาวนานกว่าร้อยปี ที่ยังคงสภาพบ้านเรือนวิถิีชีวิตแบบโบราณ สะท้อนความ
เป็นคนไทยเชื้อสายจีนที่สืบต่อกันมารุ่นต่อรุ่นจนถึงปัจจุบัน ภูมิประเทศจะมีลักษณะเป็นที่ราบเนินเขา 
หรือที่ราบลูกฟูก รวมถึงมีบึงและล าคลองในบริเวณ พ้ืนที ่ประกอบกับพ้ืนที่ที่มีระยะห่างจากทะเลราว 
8-9 กิโลเมตร ท าให้ดินมีความอุดมสมบูรณ์ มีลักษณะเป็นป่า  และมีแหล่งน้ าเพียงพอเหมาะสมกับ
การเพาะปลูก 

เดิมในช่วงก่อนปี พ.ศ. 2450 บริเวณบ้านชากแง้วเริ่มมีคนไทยเข้ามาแผ้วถาง
พ้ืนที่เพ่ือท าการเกษตรปลูกมันส าปะหลัง อ้อยและอ่ืน ๆ ซึ่งมีวิถีชีวิตเป็นชุมชนเกษตรกรรมดั้งเดิม จน
ราวปี พ.ศ. 2450-2460 เริ่มมีคนไทยจากจังหวัดใกล้เคียงและจังหวัดอ่ืน ๆ รวมทั้งคนจีนที่อาศัย
บริเวณบางละมุง ซึ่งส่วนใหญ่เป็นชาวจีนแต้จิ๋วเริ่มเข้ามาจับจองพ้ืนที่บริเวณดังกล่าวเพ่ือท า
การเกษตรมากขึ้น ในอดีตพ้ืนที่ชุมชนบ้านชากแง้วแห่งนี้ถือว่าเป็นแผ่นดินทองส าหรับการท า
เกษตรกรรมที่ส าคัญของจังหวัดชลบุรีในยุคสมัยนั้น เนื่องจากพ้ืนที่นี้เป็นแหล่งปลูกมันส าปะหลังที่ได้
ผลผลิตดีและมีป่าไม้ที่ค่อนข้างอุดมสมบูรณ์ ท าให้ทั้งคนไทยและคนจีนที่มีฐานะดีและมองเห็น
ช่องทางในการประกอบธุรกิจในพ้ืนที่ชุมชนบ้านชากแง้ว โดยลอบเข้ามาจับจองพ้ืนที่มากขึ้นและได้มี
การตั้งโรงงานโม่แป้งมันส าปะหลังแห่งแรก ช่วงประมาณปี พ.ศ. 2480 ในพ้ืนที่ยังมีการตั้งโรงเลื่อย
จักรแปรรูปไม้แห่งเดียว ต่อมาเมื่อมีการปลูกมันส าปะหลังมากขึ้น จึงมีโรงงานโม่แป้งตั้งขึ้นอีกหลาย
แห่งราวปี พ.ศ. 2490 จากผู้คนภายนอกที่หลั่งไหลเข้ามาในพ้ืนที่ท าให้ชุมชนมีความหนาแน่นขึ้น      
เรื่อย ๆ จึงเริ่มมีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมไทยโบราณและวัฒนธรรมจีนเขา้ด้วยกนั 

ระหว่างปี พ.ศ. 2490-2515 ชุมชนมีการพัฒนาเพ่ิมขึ้นทางด้านกายภาพ เพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของสังคมในมิติต่าง ๆ เช่น การเปิดการเรียนการสอนของโรงเรียนบ้านหนอง
ชากแง้ว (พ.ศ. 2492) การก่อสร้างวัดตะเคียงทอง การปรับปรุงศาลเจ้าแม่ทบัทิม การสร้างโรงเจ และ
การเปิดบริการของโรงหนังชากแง้ว (พ.ศ. 2497) การเปิดบริการตลาดสด (พ.ศ. 2513) นอกจากนี้ ยัง
มีการขยายกิจการของโรงงานน้ าตา โรงเลื่อยและเพ่ิมโรงงานโม่แป้งหลายแห่ง มีธุรกิจบริการต่าง ๆ 
เช่น ร้านสนุ๊กเกอร์ ร้านขายยา โรงฝิ่น สถานโคมเขียวและการใหเีช่าที่พักอาศัย ช่วงปีพ.ศ. 2510 ถือ
ว่าเป็นยุคที่มีความรุ่งเรืองมากที่สุด ในขณะที่ชุมชนมีการพัฒนาทั้งสิ่งก่อสร้างต่าง ๆ เต็มบริเวณพ้ืนที่
ชุมชน แต่ด้านทรัพยากรป่าไม้ และพ้ืนที่เพาะปลูก พืชผลทางการเกษตรกลับลดจ านวนลง จนราวปี 
พ.ศ. 2515 พ้ืนที่บริเวณเมืองพัทยาในปัจจุบัน เริ่มมีการพัฒนาเป็นแหล่งท่องเที่ยวย่านการค้า ที่พัก
อาศยั โรงแรม รวมถึงเริ่มการพัฒนาของแหล่งอุตสาหกรรมต่าง ๆ โดยรอบพ้ืนที่ท าให้แรงงาน 
ที่เคยพักอาศัยในพ้ืนที่บ้านชากแง้วย้ายออกไปยังแหล่งงานใหม่ภายนอก เมื่อเริ่มมีเทคโนโลยีีเข้ามา
เกือบทุกครัวเรือนเริ่มมีโทรทัศน์ และวิดีีโอเทปเริ่มแพร่หลาย ผู้คนจึงให้ความสนใจการดูหนังจาก
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โรงหนังชากแง้ว  น้อยลง ท าให้บรรยากาศในชุมชนเริ่มซบเซา จากที่มีผู้คนขวักไขว่ตลอดเวลาทั้ง
กลางวันและกลางคืนนั้น กลับ เงียบเหงาลง สังคมไทยได้ีเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ประมาณปี พ.ศ. 
2525 เป็นต้นมา เกิดการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะเมืองหลวงและเมืองท่า แพร่ขยายไปแทบทุกพ้ืนที่
ของประเทศไทย กระแสทุนนิยมตะวันตกเป็นการผลิตเพ่ือขาย แทนการผลิตเพื่อใช้ 

การพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐาน เช่น ถนน ไฟฟ้า แหล่งน้ า ฯลฯ นโยบายการ
พัฒนาชนบทและการปฏิบัติการเพ่ิมประชากรและการเจริญเติบโตของอุตสาหกรรมและการท่องเที่ยว
ท าให้เห็นชัดว่าการเปลี่ยนแปลงส่งผลถึงชุมชนทุกระดับของไทย รวมถึงชุมชนบ้านชากแง้ว เมื่อเมือง
มีการสร้างถนนสุขุมวิท และเริ่มมีการพัฒนาพัทยาเป็นแหล่งท่องเที่ยวความเจริญจึงย้ายไปอยู่ทางฝั่ง
พัทยา ท าให้ชุมชนจากผู้คนเขา้มาอย่างขวักไขว่ จนกลายเป็นเหลือเพียงผู้สูงอายเีท่านั้น โดยลูกหลาน
ส่วนใหญ่ออกไปเรียน และท างานนอกพ้ืนที่ เมื่อถึงวันส าคัญ หรือประเพณีส าคัญต่าง ๆ ของพ้ืนที่
ลูกหลานจะกลับมาร่วมงานประเพณีเป็นประจ า และต่อเนื่อง ซึ่งบ่งบอกได้ถึงความรัก สามัคคีและ
ความเป็นน้ าหนึ่งใจเดียวกนัของชุมชน 

ด้วยบ้านเรือนที่มีรูปแบบสถาปัตยกรรมแบบคลาสสิค ซ่ึงเป็นเสน่ห์ที่น่าสนใจ
ของบ้านชากแง้ว รวมไปถึงประวัติศาสตร์อันยาวนานในอดีต กับวัฒนธรรม และวิถิีชีวิตแบบไทย-จีน 
ที่ ผสมผสานเป็นหนึ่งเดียวกัน อยู่ร่ีวมกันมาอย่างยาวนานจนถึงปัจจุบัน จึงท าให้ชาวบ้านโดยชมรม
ส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนบ้านชากแง้ว ร่วมกับ อพท. ส านักงานพัทยาและเทศบาลต าบลห้วยใหญ่ 
เป็นการช่วยกันคืนชีวิตชีวาให้กับบ้านชากแง้วพร้อมกับการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย (ททท.) 
ส านักงานพัทยา ช่วยท าการประชาสัมพันธ์ให้นักท่องเที่ยวได้รู้จัก และได้เปิดถนนคนเดินตลาดจีน
โบราณบ้านชากแง้ว (Pattaya Old Town Walking Street) 

ประเพณีและศิลปวัฒนธรรม 
ชาวจีนและลูกหลานที่อาศัยอยู่ในชุมชนบ้านชากแง้วให้ความเคารพแก่         

องค์แม่ทับทิมตามวัฒนธรรมของชาวจีนที่อยู่ติดทะเล องคเีจ้าแม่ทับทิมจึงถือว่าเป็นเทพเจ้าแห่งน้ า 
ชาวบ้านชากแง้วซึ่งเป็นคนไทยเชื้อสายจีนแต้จิ๋ว จึงสร้างศาลเจ้าขึ้น และอัญเชิญเจ้าแม่ทับทิมมา
ประดิษฐาน เพ่ือเป็นเครื่องยึดเหนี่ยวจิตใจ แม้ความเชื่อของชาวจีนจะปรับเปลี่ยนผสมผสานกับ
สภาพแวดล้อมทางวัฒนธรรมไทย เช่น การยอมรับเอาคติความเชื่อแบบพุทธศาสนาเถรวาท ลูกหลาน
ชาวจีนมีพฤติกรรมเข้าวัด และท าบุญอย่างที่คนไทยท า  แต่ความเชื่อเกี่ยวกับเจ้าแม่ทับทิม ซ่ึงเป็นสิ่ง
ยึดเหนี่ยวจิตใจของตนยังเป็นเอกลักษณ์ที่ปรากฏในวิถีชีวิตของชาวบ้านในปัจจุบันอย่างเหนียวแน่น
ด้วยความศรัทธาในการนับถือเจ้าแม่ทับทิม ชุมชนจะจัดงานประเพณีศาลเจ้าแม่ทับทิม ปีละ 3 ครั้ง 
ไดแ้ก่ งานฉลองวันเกิดเจ้าแม ่งานฉลองโรงงิ้ว และงานไหว้พระเจา้ นอกจากงาน 

ประเพณีที่เกี่ยวกับศาลเจ้าแม่ทับทิม ยังมีงานไหว้พระจันทร์ งานไหว้เจ้าแม่
กวนอิม งานออกพรรษา และงานปิดทองหลวงพ่อพล ที่จัดขึ้นเป็นงานประเพณีส าคัญส่วนท้องถิ่น             
ซ่ึงกิจกรรมเหล่านี้จัดขึ้นด้วยความสามัคคีและร่วมมือร่วมใจของชาวบ้าน ถ้าจ าแนกประเพณี             
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เป็นประเพณีชุมชน และประเพณีครอบครัว ประเพณีครอบครัวของชากแง้ว จะจัดขึ้นตามเทศกาล    
ในรอบปี เช่น ประเพณีตรุษจีน ประเพณีง่วนเซียวโจ่ย ประเพณีเช็งเม้ง ประเพณีสารทจีน ฯลฯ โดย
แต่ละประเพณีจะประกอบด้วยพิธีกรรมต่าง ๆ ตามความเชื่อนั้น ๆ ประเพณีเป็นวิถีชีวิติที่มีการ       
สืบทอด ปรับปรุงกลมกลืนและสร้างขึ้นใหม่อยู่เสมอ แม้ความคิด ความเชื่อ วัฒนธรรมประเพณีจีน
ด้ังเดิมในชุมชนชากแง้วอาจกลมกลืนกับวัฒนธรรมไทยไปบ้างตามกาลเวลา แต่ความเชื่อและ
วัฒนธรรมประเพณีเหล่านี้ ยังเป็นเอกลักษณ์ส่วนหนึ่งของชุมชนซึ่งสามารถสะท้อนให้เห็นความเป็น
จีนโบราณ ดังนั้น ความเชื่อพิธีกรรมและวัฒนธรรมประเพณีจึงเป็นมูลค่าส่วนหนึ่ งของชุมชนที่
สามารถใช้เป็นตน้ทุนเพ่ือพัฒนาชุมชนสู่ความเขม้แข็ง 

ส่วนลักษณะอาคารของชุมชนบ้านชากแง้ว มีลักษณะอาคารที่พักอาศัยเป็น
ประเภทห้องแถวและตึกแถวที่มีการใช้วัสดุก่อสร้างที่ใช้ไม้เป็นส่วนใหญ่ หรือครึ่งตึกครึ่งไม้ และมี
ตึกแถวที่ใช้คอนกรีต จ านวนชั้นของอาคารในชุมชนมีชั้นเดียวและสองชั้นเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงอาคารสอง
ชั้นมีลักษณะชั้นล่างเป็นร้านค้าขาย ส่วนรับแขกชั้นสองเป็นที่พักอาศัยปัจจุบันลักษณะอาคารใน
ชุมชนมีอาคารที่ปรับปรุงยังคงสภาพดั้งเดิม มีบางอาคารปล่อยทิ้งร้างและรื้อสร้างใหม่ลักษณะ อาคาร
ที่มีคุณค่าทางสถาปัตยกรรมของชุมชนประกอบด้วยอาคารเรือนแถว ห้องแถวไม้บริเวณซอยโรงเจ 
โรงหนังเก่า และอาคารทางศาสนาได้แก่ศาลเจ้าแม่ทับทิม โรงเจ อาคารที่พิเศษโดยเฉพาะบริเวณซอย
โรงเจ มีลักษณะอาคารที่มีเอกลกัษณ์ ได้แก่ ราวระเบียงและส่วนด้านหน้าของอาคารที่ลวดลายของ
ลักษณะทางเฉพาะส่วนไม้ค้ ายันหลังคา บริเวณระเบียงชั้นสองมีลักษณะแตกต่างกัน ท าให้ชุมชนบ้าน
ชากแง้วมีเสน่ห์และเอกลักษณ์ทางสถาปัตยกรรมที่น่าสนใจและยังมีลักษณะของบานประตูบานเพ้ียม
สมัยโบราณ ช่องระบายอากาศ ช่องมองดูโจรและไม้ค้ ายันกนัสาด เป็นต้น 
 
  

 
 
 
 
 



 

43 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

44 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

45 
 

 
 

2.2.4.2 หอศิลปและวัฒนธรรมภาคตะวันออก มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผู้ เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ บุคลากรคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ ได้ เข้าศึกษาดูงานด้าน
ศิลปวัฒนธรรม ณ หอศิลปะและวัฒนธรรมภาคตะวันออก มหาวิทยาลัยบูรพา โดยภารกิจและการ
บริหารจัดการตามยุทธศาสตรการบริหารหอศิลปะและวัฒนธรรมภาคตะวันออก ซึ่งมีหนาที่หลักใน
การสงเสริมและสนับสนุนการสรางสรรคงานดานทัศนศิลปและศิลปวัฒนธรรมสวนภูมิภาคบริการ
วิชาการ เผยแพร ถายทอดและสืบสานศิลปะและวัฒนธรรม ใหแก นักเรียน นิสิต นักศึกษาและบุคคล
ทั่วไปแลว ยังใหบริการดานสถานที่เพ่ือรองรับการจัดกิจกรรมทางดานทัศนศิลป รวมถึงศิลปะและ
วัฒนธรรม อยูภายใตการดูแลของคณะศิลปกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา มีพ้ืนที่และการใชงาน 
คือ สวนแสดงนิทรรศการถาวรทางศิลปวัฒนธรรมภาคตะวันออก สวนแสดงนิทรรศการถาวรทาง
ศิลปะรวมสมัยและศิลปะสมัยใหม สวนแสดงนิทรรศการหมุนเวียนทางทัศนศิลป ออกแบบ และ
ศิลปวัฒนธรรมที่เกี่ยวของ มีผูเขามาใชพ้ืนที่ทั้งหนวยงานภายในและภายนอก เพ่ือการจัดนิทรรศการ  
ส่วนการน าเสนอของหอศิลปะและวัฒนธรรมภาคตะวันออก มีทั้งหมด 11 ส่วน ดังนี้ 

1) เยือนถ่ินบูรพาวันนี้ 
2) ตามรอยอารยธรรมแห่งบูรพาทิศ 
3) แหล่งโบราณคดีสมัยก่อนประวัติศาสตร์ในภาคตะวันออก 
4) แหล่งโบราณคดีหนองไน จังหวัดชลบุรี 
5) แหล่งโบราณคดีโคกพนมดี จังหวัดชลบุรี 
6) วิธีการแลก เปลี่ ยนทางวัฒ นธรรมแผ่นดินภาคตะวันออกในยุค

ประวัติศาสตร์ 
7) เมืองโบราณที่ส าคัญในยุคประวัติศาสตร์ บนดินแดนบูรพาทิศ 
8) เมืองศรีมโหสก จังหวัดปราจีนบุรี 
9) อิทธิพลความเชื่อและศาสนาในเมืองโบราณศรีมโหสก 
10) ชนตางวัฒนธรรมในชุมชนตะวันออก 
11) ภาพจิตกรรมฝาผนังงานศิลปะกรรมอันทรงคุณค่า 

โดยเนื้อหาของวัสดุกราฟิกที่น าเสนอบริเวณภาคตะวันออกของไทย พบ
หลักฐานการตั้งถิ่นฐานของมนุษย์ตั้งแต่สมัยก่อนประวัติศาสตร์ ประมาณ 10,000 ปีมาก่อน ซึ่งแบ่ง
ประเภทตามลักษณะภูมิประเทศในการตั้งถิ่นฐาน ได้แก่ 

กลุ่มที่ ๑ บริเวณเพิงผาและถ้ าเทือกเขาสูง สันนิษฐานว่าเป็น กลุ่มชนที่ด ารง
ชีพด้วยการหาของป่าและสัตว์ป่าใช้สื่อและเทคโนโลยีการศึกษาใดในการน าเสนอสื่อประเภทอุปกรณ์ 
เพราะว่ามีการสร้างหุ่นจ าลองของชนเผ่าบริเวณเพิงผาและถ้ าบนเทือกเขาสูงและยังมีการบันทึกเทป
เสียง เมื่อเล่าประวัติความเป็นมาที่มีทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพ่ือให้ศึกษาหาความรู้ได้ง่ายขึ้น 
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กลุ่มที่ ๒ บริเวณที่ราบเชิงเขา สันนิษฐานว่าเป็นกลุ่มคนที่ขยายตัวลงมาจาก
กลุ่มแรก รู้จักการท ามาหากินแบบเกษตรกรรมระดับหมู่บ้าน ใช้สื่อและเทคโนโลยีการศึกษาใดในการ
น าเสนอ คือ เป็นสื่อการเรียนการสอนที่จ าแนกตามประสบการณ์  คือ ประสบการณ์จ าลองเพราะได้มี
การสร้างบ้านจ าลองของจริงขึ้นมาเพ่ือช่วยให้ได้ศึกษาและเรียนรู้วิถีชีวิตของชาวชองได้ง่ายขึ้นและ
สะดวก มีสื่อประเภทอุปกรณ์มาประกอบเพื่อให้เกิดความน่าสนใจและเหมือนจริง 

 

 
 

กลุ่มที่ ๓ บริเวณเนินดินที่ล้อมรอบด้วยป่าชายเลนหรือป่าโกงกาง ในสมัย
โบราณพ้ืนที่บางส่วนของภาคตะวันออกเป็นทะเล ซึ่งพ้ืนที่ชายฝั่งและพ้ืนที่ตอนเป็นเนินดินล้อมรอบ
ด้วยทะเล ชุมชนพ่ึงพาอาหารจากทะเลเป็นหลัก ใช้สื่อและเทคโนโลยีใดในการน าเสนอ คือ สื่อ
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ประเภทอุปกรณ์ เพราะว่าได้มีการท าหุ่นจ าลองเป็นคนและป่าโกงกางให้เห็นชีวิตความเป็นอยู่ในสมัย
โบราณบริเวณพ้ืนที่ภาคตะวันออกที่เป็นทะเลและได้มีเครื่องเล่นเทปเสียงเล่าประวัติศาสตร์เป็นมา
ต่าง ๆ 
 

 
 

กลุ่มท่ี 4 กลุ่มสาระการเรียนรู้ สาระของการเรียนรู้ ได้แก่ 
                   - กลุ่มสาระการเรียนรู้สังคมศึกษา ศาสนาและวัฒนธรรม เนื่องจากมี
ความรู้และเรื่องราวความเป็นมาในสมัยอดีตของชนเผ่าต่าง ๆ และเรื่องราวอีกมากมายที่สอดคล้อง 

- กลุ่มสาระการเรียนรู้ศิลปะ เพราะมีการจัดแสดงรูปปั้นหุ่นขี้ผึ้ง         
ต่าง ๆ ที่จัดแสดงไว้ในหอศิลป์และบอกถึงศิลปะการวาดจิตรกรรมบนฝาผนัง 
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ส่วนที่ 3 

สรุปผลการด าเนินงาน 
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ส่วนที่ 3 
สรุปผลการด าเนินงาน 

 
 

โครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความ
เป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ ได้รับงบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
โครงการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยได้มีการด าเนินโครงการระหว่างวันที่ 1 และ 16 – 18 
กรกฎาคม 2565 ซ่ึงแบ่งการด าเนินงานเป็น 2 ระยะ ดังนี้ ระยะที่ 1 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข้อ 
“การใช้เทคโนโลยีเพ่ือส่งเสริมประสิทธิภาพในการท างานร่วมกันอย่างสร้างวรรค์” ในวันศุกร์ ที่ 1 
กรกฎาคม 2565 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และในระยะที่ 2 น าบุคลากรคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ณ จังหวัดชลบุรี ระหว่างวันที่ 16 – 18 กรกฎาคม 
2565 โดยโครงการมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ และส่งเสริมองค์ความรู้ตาม
แหล่งเรียนรู้ด้านคหกรรมศาสตร์และศิลปวัฒนธรรมแก่บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

โครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความ
เป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ มีบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทั้งสายวิชาการและสาย
สนับสนุนเข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 76.67  มีช่วงอายุอยู่
ระหว่าง 31 - 40 ปี ร้อยละ 50.00 การศึกษาระดับปริญญาโท ร้อยละ 48.89 เป็นบุคลากรสาย
วิชาการ ร้อยละ 52.22 และมีอายุการท างานมากกว่า 20 ปี ร้อยละ 30.00 และจากการประเมินผล
ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่
ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ และความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์จากการ
ให้บริการ พบว่า  

1. ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.78 คิดเป็นร้อยละ 95.60 

2. การประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์  เมื่อพิจารณาในแต่
ละด้าน พบว่า ระยะที่ 1 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านวิทยากร อยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.84 คิดเป็นร้อยละ 96.80 รองลงมามีความพึงพอใจด้านกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.80 คิดเป็นร้อยละ 96.00 และด้านสิ่งอ านวยความสะดวก อยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.59 คิดเป็นร้อยละ 91.80 ส าหรับในระยะที่ 2 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้าน
กระบวนการให้บริการ และด้านสิ่งอ านวยความสะดวก อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.83 คิดเป็น
ร้อยละ 96.60 รองลงมามีความพึงพอใจด้านวิทยากร (มัคคุเทศก์ของบริษัท ณัฏฐกิตติ์ ท่องเที่ยว 
จ ากัด) อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.81 คิดเป็นร้อยละ 96.20 

3. ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน มีความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการ
ให้บริการโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.74 คิดเป็นร้อยละ 94.80 
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ส่วนที ่1  ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน สามารถจ าแนกตามเพศได้ดังนี้ ระยะ
ที่ 1 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 52 คน คิดเป็นร้อยละ 
65.00 รองลงมาเป็นเพศชาย จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 35.00 และในระยะที่ 2 มีผู้เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 55 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 56.36 รองลงมาเป็น
เพศชาย จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 43.64 ดังตารางที่ 1 และแผนภูมิที ่1 

 
ตารางท่ี 1  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

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

ชาย 28 35.00 24 43.64 

หญิง 52 65.00 31 56.36 

รวม 80 100.00 55 100.00 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามเพศ 
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2. อาย ุ
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน สามารถจ าแนกตามช่วงอายุได้ดังนี้ 
ระยะที่ 1 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 31 - 40 ปี จ านวน 35 คน       
คิดเป็นร้อยละ 43.75 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 21 - 30 ปี และ 41 - 50 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็น  
ร้อยละ 16.00 และในระยะที่ 2 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 31 - 40 
ปี จ านวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 41 - 50 ปี จ านวน 13 คน คิดเป็น
ร้อยละ 23.64 และ 21 - 30 ปี จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 21.82 ดังตารางที่ 2 และแผนภูมิที ่2 

 
ตารางท่ี 2  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามช่วงอายุ 
 

ช่วงอายุ (ปี) 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

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

21- 30 16 20.00 12 21.82 

31 - 40 35 43.75 22 40.00 

41 - 50 16 20.00 13 23.64 

51 - 60 13 16.25 8 14.54 

รวม 80 100.00 55 100.00 

 
 

       

แผนภูมิที่ 2  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามช่วงอายุ 



 
52 

 

 

3. ระดับการศึกษา 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน สามารถจ าแนกตามระดับการศึกษาได้
ดังนี้ ระยะท่ี 1 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาโท จ านวน 
43 คน คิดเป็นร้อยละ 43.75 รองลงมาอยู่ในระดับปริญญาตรี จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 31.25 
และในระยะที่ 2 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน ส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาโท 
จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 49.09 รองลงมาอยู่ในระดับปริญญาตรี จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 
32.73 ดังตารางที่ 3 และแผนภูมิที ่3 

 
ตารางท่ี 3  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

แผนภูมิที ่3  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

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

ต่ ากว่าปริญญาตรี 6 7.50 5 9.09 

ปริญญาตรี 25 31.25 18 32.73 

ปริญญาโท 43 53.75 27 49.09 

ปริญญาเอก 6 7.50 5 9.09 

รวม 80 100.00 55 100.00 



 
53 

 

 

4. สถานภาพการท างาน 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน สามารถจ าแนกตามสถานภาพการ
ท างานได้ดังนี้ ระยะที่ 1 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ส่วนใหญ่มีสถานภาพการท างาน       
สายวิชาการ จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 51.25 รองลงมามีสถานภาพการท างานสายสนับสนุน 
จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 48.75 และในระยะที่ 2 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน ส่วนใหญ่
มีสถานภาพการท างานสายสนับสนุน จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 50.91 รองลงมามีสถานภาพการ
ท างานสายวิชาการ จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 49.09 ดังตารางที่ 4 และแผนภูมิที่ 4 

 
ตารางท่ี 4  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
 

สถานภาพการท างาน 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

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

        สายวิชาการ 41 51.25 27 49.09 

        สายสนับสนุน 39 48.75 28 50.91 

รวม 80 100.00 55 100.00 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
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5. อายุการท างาน 
ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน สามารถจ าแนกตามอายุการท างานได้
ดังนี้ ระยะที่ 1 มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 80 คน ส่วนใหญ่มีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 1 – 5 ป ี
จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 31.25 รองลงมามีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 11 – 15 ปี จ านวน 19 คน 
คิดเป็นร้อยละ 22.50 และอยู่ระหว่าง 6 – 10 ปี จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 22.50 และในระยะที่ 2          
มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 55 คน ส่วนใหญ่มีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 1 – 5 ปี จ านวน 18 คน      
คิดเป็นร้อยละ 32.73 รองลงมามีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 11 – 15 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 
29.10 ดังตารางที่ 5 และแผนภูมทิี่ 5 
 

ตารางท่ี 5  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
 

อายุการท างาน 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

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

       1 – 5 ปี 25 31.25 18 32.73 

       6 – 10 ปี 18 22.50 9 16.36 

       11 - 15 ป ี 19 23.75 16 29.10 

       16 – 20 ป ี 5 6.25 3 5.45 

       > 20 ปี 13 16.25 9 16.36 

รวม 80 100.00 55 100.00 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ 5  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
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ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์
สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.78 คิดเป็นร้อยละ 95.60 และจากการประเมินผลในแต่ละด้าน พบว่า ระยะที่ 1 ผู้เข้าร่วม
โครงการมีความพึงพอใจด้านวิทยากร อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.84 คิดเป็นร้อยละ 96.80 
รองลงมามีความพึงพอใจด้านกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.80 คิดเป็น   
ร้อยละ 96.00 และด้านสิ่งอ านวยความสะดวก อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.59 คิดเป็นร้อยละ 
91.80 ส าหรับในระยะที่ 2 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านกระบวนการให้บริการ และด้าน  
สิ่งอ านวยความสะดวก อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.83 คิดเป็นร้อยละ 96.60 รองลงมามีความ  
พึงพอใจด้านวิทยากร (มัคคุเทศก์ของบริษัท ณัฏฐกิตติ์ ท่องเที่ยว จ ากัด) อยู่ในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 4.81 คิดเป็นร้อยละ 96.20 แสดงรายละเอียดในตารางที่ 6 - 8 และแผนภูมิที่ 6 - 7 

 
ตารางท่ี 6  ค่าเฉลี่ย และร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ

บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์  

ประเด็นค าถาม 
ระยะที่ 1  ระยะที่ 2 

ค่าเฉลี่ย ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ร้อยละ 

ด้านกระบวนการให้บริการ 4.80 96.00 4.83 96.60 

ด้านวิทยากร  4.84 96.80 4.81 96.20 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.59 91.80 4.83 96.60 

ค่าเฉลี่ย 4.74 94.80 4.82 96.40 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.78 

ร้อยละความพึงพอใจ 95.60 
 

 

หมายเหตุ :   เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  4.51 – 5.00   พึงพอใจมากท่ีสุด    
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  3.51 – 4.50   พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  2.51 – 3.00   พึงพอใจปานกลาง    
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.51 – 2.50   พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.00 – 1.50   พึงพอใจน้อยที่สุด 
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แผนภูมิที่ 6  ค่าเฉลี่ยของระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรม
ศาสตร์ในด้านต่าง ๆ 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 7  ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
ในด้านต่าง ๆ 
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ตารางท่ี 7  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนา
และเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้าน   
คหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 1 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.84 0.37 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.89 0.39 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.75 0.49 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.79 0.47 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 4.86 0.41 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.69 0.69 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.81 0.39 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.78 0.42 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

4.79 0.41 มากที่สุด 

10. มีการประเมินผลโครงการอย่างชัดเจน 4.84 0.37 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.80 มากที่สุด 
ด้านวิทยากร (อาจารย์ไกร มาศพิมล) 
11. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.83 0.38 มากที่สุด 

12. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 4.86 0.35 มากที่สุด 

13. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.85 0.36 มากที่สุด 
14. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.89 0.32 มากที่สุด 

15. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.80 0.40 มากที่สุด 

16. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 4.83 0.38 มากที่สุด 

17. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 4.84 0.37 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.84 มากที่สุด 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
18. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           

และพร้อมใช้งาน 
4.53 0.62 มากที่สุด 

19. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.55 0.61 มากที่สุด 
20. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.70 0.51 มากที่สุด 
21. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.58 0.59 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.59 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.74 มากที่สุด 

_ 
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ตารางท่ี 8  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนา
และเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้าน 
คหกรรมศาสตร์ ระยะที่ 2 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.89 0.31 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.87 0.34 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการศึกษาดูงานไดง้่าย      

และสะดวก 
4.85 0.36 มากที่สุด 

4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่งๆ มคีวามชัดเจนและถูกต้อง 4.84 0.37 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 4.87 0.34 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.84 0.42 มากที่สุด 

7. สถานที่จดัศึกษาดูงานมีความเหมาะสม 4.73 0.53 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการศึกษาดูงานมีความเหมาะสม 4.69 0.54 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

4.82 0.43 มากที่สุด 

10. มีการประเมินผลโครงการอย่างชัดเจน 4.87 0.34 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.83 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร (มัคคุเทศก์ของบริษัท ณัฏฐกิตติ์ ท่องเที่ยว จ ากัด)  

11. มีการเตรียมการน าศึกษาดูงานเป็นอย่างดี 4.80 0.40 มากที่สุด 
12. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นสถานที่ศึกษาดูงาน 4.80 0.40 มากที่สุด 

13. มีวิธีการถ่ายทอดความรู้ให้น่าสนใจ 4.71 0.50 มากที่สุด 

14. มีความตั้งใจที่จะให้บริการเปน็อย่างดี 4.82 0.39 มากที่สุด 

15. ความมีมนุษยส์ัมพันธ์ 4.89 0.31 มากที่สุด 
16. การตอบค าถามและข้อซักถามตา่ง ๆ 4.82 0.39 มากที่สุด 
17. น าศึกษาดงูานตรงตามรายการที่ก าหนดไว้ 4.84 0.37 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.81 มากที่สุด 
ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 
18. ความเหมาะสมของที่พัก 4.89 0.31 มากที่สุด 

19. ความเหมาะสมของพาหนะทีใชส้ าหรับการเดินทาง 4.89 0.31 มากที่สุด 

20. การบริการอาหาร ของว่าง และเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.71 0.71 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.83 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.82 มากที่สุด 

_ 
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ส่วนที่ 3  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์จากการให้บริการ 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีสู่ความเป็น
เลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์จ านวน 80 คน มีความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการให้บริการโดยรวม 
อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.74 คิดเป็นร้อยละ 94.80 และจากการประเมินผลความพึงพอใจต่อ
ประโยชน์จากการให้บริการในแต่ละระยะของการจัดโครงการ พบว่า ในระยะที่ 1 ผู้เข้าร่วมโครงการ
มีความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการให้บริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.75 คิดเป็นร้อยละ 
95.00 และในระยะที่ 2 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อประโยชน์จากการให้บริการ อยู่ในระดับ
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.72 คิดเป็นร้อยละ 94.40 ดังตารางที่ 9 
 
ตารางท่ี 9  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อ

ประโยชน์จากการให้บริการ 
 

ประเด็นค าถาม 
ระยะที่ 1 ระยะที่ 2 

X S.D. X S.D. 

1. การจัดโครงการตอบสนองความต้องการของ
ผู้เข้าร่วมโครงการ 

4.74 0.50 4.64 0.56 

2. ส่งเสริมสนับสนุนการเรียนรู้ด้านต่าง ๆ  4.75 0.44 4.69 0.50 
3. ท่านได้รับความรู้ความเข้าใจจากการอบรมและ

ศึกษาดูงาน 
4.78 0.42 4.71 0.50 

4. ท่านได้รับประโยชน์จากการอบรมและศึกษาดูงาน 4.75 0.44 4.71 0.50 
5. ท่านสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการท างาน 4.75 0.44 4.73 0.49 
6. ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.75 0.44 4.84 0.37 

ค่าเฉลี่ย 4.75 4.72 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.74 

ร้อยละความพึงพอใจของผูเ้ข้าร่วมโครงการ 
ต่อประโยชน์จากการให้บริการ 

94.80 
 

หมายเหตุ :   เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  4.51 – 5.00   พึงพอใจมากท่ีสุด    
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  3.51 – 4.50   พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  2.51 – 3.00   พึงพอใจปานกลาง    
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.51 – 2.50   พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง  1.00 – 1.50   พึงพอใจน้อยที่สุด 
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ความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
 

 
ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์สู่ความเป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 80 คน ได้แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 7.50 และไม่แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ จ านวน 74 คน คิดเป็น
ร้อยละ 92.50 ส าหรับผู้เข้าร่วมโครงการที่แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ สรุปได้ดังนี้ 

 

ความคิดเห็น ความถี่ 

- วิทยากรอธิบายได้ดีมาก 1 

- วิทยากรบรรยายได้สนุกมาก 1 
- เป็นโครงการที่สามารถน าไปต่อยอดการเรียนให้กับนักศึกษาได้เป็นอย่างดี 

และหวังว่าอนาคตจะมีโครงการที่เห็นเป็นรูปธรรมแบบนี้อีก ได้ทั้งความรู้ 
ได้ทั้งการพัฒนาตนเอง และได้น าความรู้ไปพัฒนาให้กับนักศึกษา และได้
พักผ่อนไปในตัวด้วยครับ 

1 

- จัดโครงการได้ดี 2 
 

ข้อเสนอแนะ ความถี่ 

-  อยากให้เลือกวันจัดโครงการทีไ่ม่ตรงกับวันหยุดยาว 1 
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