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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันทาง

การศึกษาที่มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในด้านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพที่มีคุณภาพ มีความเชี่ยวชาญ
ด้านคหกรรมศาสตร์ ได้แก่ งานอาหารและโภชนาการ อุตสาหกรรมการบริการอาหาร เทคโนโลยี
อาหาร ออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า และงานคหกรรมศาสตร์ประยุกต์มาอย่างต่อเนื่อง 
ดังนั้น การที่จะน าคณะไปสู่ความเป็นเลิศทางด้านวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ นั้น การพัฒนาองค์ความรู้
ให้กับบุคลากรทางการศึกษาจึงเป็นสิ่งที่ส าคัญ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์จึงได้จัดโครงการ 
“เสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์” ขึ้น  

การจัดโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรในครั้งนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้
ตระหนักถึงความส าคัญของบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในทุกส่วนงาน ที่ต้องพัฒนา
ทักษะทางด้านต่าง ๆ ให้มีความเข้มแข็งและมีศักยภาพในการเป็นผู้ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพ และ
มีคุณภาพตอบสนองความต้องการของสังคม สามารถบูรณาการความรู้ให้ก้าวทันเทคโนโลยี และมีความ
พร้อมเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดข้ึนในอนาคตต่อไป 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

การที่มหาวิทยาลัยจะพัฒนาให้มีความเจริญก้าวหน้าบนพ้ืนฐานของการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ 
มหาวิทยาลัยต้องเปลี่ยนแปลงตนเองให้สอดคล้องกับบริบทต่าง ๆ และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เพ่ือน าไปสู่
การยกระดับทางการศึกษาของมหาวิทยาลัยให้อยู่ในระดับชั้นแนวหน้าของประเทศ เพ่ือสร้างประเทศไทยให้มี
ความเจริญมั่นคงและยั่งยืน ดังนั้น รัฐบาลจึงมีนโยบายให้ทุกภาคส่วน รวมถึงสถาบันการศึกษาและ
มหาวิทยาลัยต้องเร่งปรับตัวและยกระดับคุณภาพการศึกษา เตรียมพร้อมรองรับการเปลี่ยนแปลงและ
ผลกระทบที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ตระหนักถึงความส าคัญ จึงด าเนินการจัดโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพด้านคหกรรม
ศาสตร์ของบุคลากรสายวิชาการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และเพ่ือเสริมสร้างศักยภาพในการ
ปฏิบัติงานของบุคลากรสายสนับสนุนคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยแบ่งการด าเนินงานออกเป็น        
6 กิจกรรม ดังนี้ 

กิจกรรมที่ 1 แบ่งการด าเนินงานออกเป็น 2 ระยะ ระยะที่ 1 การอบรมหัวข้อ “การสร้างทีมงาน 
มืออาชีพ” ในวันที่ 16 มีนาคม 2566 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรสายสนับสนุน เข้าร่วมโครงการ จ านวน 43 คน ระยะที่ 2 ศึกษาดูงานตาม
แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ณ จังหวัดชลบุรี ในวันที่ 17 มีนาคม 2566 โดยมีบุคลากรสายสนับสนุน เข้าร่วม
โครงการ จ านวน 35 คน 

กิจกรรมที่ 2 การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern” ในวันที่ 20 เมษายน 2566 ณ ห้อง 543 – 544 
อาคาร 5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและ
การจัดการสินค้า เข้าร่วมโครงการ จ านวน 10 คน  

กิจกรรมที่ 3 การอบรมหัวข้อ “พ้ืนฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
และการถ่ายภาพอาหารเพ่ือการน าเสนอ” ในวันที่ 2 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องปฏิบัติการ 514 ชั้น 1 
อาคาร 5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
เข้าร่วมโครงการ จ านวน 19 คน  

กิจกรรมที่ 4 การอบรมหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่” ในวันที่ 7 พฤษภาคม 2566 
ณ ห้องประชุมบัวชมพู ชั้น 2 อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โดยมีบุคลากรสาย
วิชาการสังกัดสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ เข้าร่วมโครงการ จ านวน 11 คน  

กิจกรรมที่  5 การอบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุงเบื้องต้นเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์” ในวันที่ 19 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องปฏิบัติการ 521 อาคาร 5 ชั้น 2 คณะเทคโนโลยี          
คหกรรมศาสตร์ โดยมีบุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เข้าร่วมโครงการ จ านวน 7 คน  

กิจกรรมที่ 6 การอบรมหัวข้อ “Platform and Content For Food Service Industry” ในวันที่ 
16 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องราชาวดี ชั้น 2 อาคารโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยมีบุคลากร
สายวิชาการสังกัดสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เข้าร่วมโครงการ จ านวน 10 คน  

  จากผลการด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ พบว่า 
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เกิดการเรียนรู้จากการอบรมและศึกษาดูงาน สามารถน าองค์ความรู้
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มาใช้ในการท างานร่วมกันอย่างมีประสิทธิภาพ อันจะช่วยขับเคลื่อนองค์กรให้ประสบความส าเร็จ และจาก
การประเมินผลตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ พบว่า สามารถด าเนินงานบรรลุเป้าหมายตามตัวชี้วัดของ
โครงการ สรุปได้ดังนี้ 

ตัวช้ีวัด เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

เชิงปริมาณ    
1. จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ 80 คน 100 คน 

เชิงคุณภาพ    
2. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 80 97.00 

เชิงต้นทุน   
3. ค่าใช้จ่ายในการด าเนินโครงการ 70,000 บาท 70,000 บาท 

รองคณบดีฝ่ายบริหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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สารบัญ 

       หน้า 
        

ค าน า       ก 
บทสรุปผู้บริหาร   ข 
สารบัญ   ค 
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ    
 1. ชื่อโครงการ 1 
 2. ลักษณะโครงการ 1 
 3. แหล่งงบประมาณ 1 
 4. แผนงาน 1 
 5. ยุทธศาสตร์ชาติ 1 
 6. แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 1 
 7. แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) 2 
 8. แผนการปฏิรูปประเทศ (ฉบับปรับปรุง) 2 
 9. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ 2 
 10. ความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์เชิงยุทธศาสตร์ 2 
 11. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 2 
 12. 

13. 
หลักการและเหตุผล 
วัตถุประสงค์ 

2 
3 

 14. การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างสาขาวิชา 3 
 15. กลุ่มเป้าหมาย 3 
 16. ผู้เข้าร่วมโครงการ 4 
 17. วันและสถานที่ด าเนินโครงการ 4 
 18. การด าเนินโครงการ 4 
 19. แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ 5 
 20. 

21. 
22. 
 
23. 

รายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการจัดโครงการ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ (ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์โครงการ) 
การประเมินผลโครงการ (ระบุผลการด าเนินโครงการ ตอบสนองดัชนีชี้วัด
และค่าเป้าหมายข้อใด) 
ข้อมูลผู้ประสานงานโครงการ 

5 
7 
7 
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 สารบัญ (ต่อ)  
  หน้า 
ส่วนที่ 2 ผลการด าเนินงาน  
 2.1 กิจกรรมที่ 1 การอบรมหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” และการดูงาน  10 
  2.1.1 ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ ในหัวข้อ “การสร้างทีมงานมือ

อาชีพ” 
11 

  2.1.2 ระยะที่ 2 การดูงาน ณ จังหวัดชลบุรี 15 
   2.1.2.1 ด้านธุรกิจอาหาร 

2.1.2.2 ด้านศิลปวัฒนธรรม 
15 
17 

 2.2 กิจกรรมที่ 2 การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern” 21 
 2.3 กิจกรรมที่ 3 การอบรมหัวข้อ “พ้ืนฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้าง

เรื่องราวเพื่อเพ่ิมมูลค่า และการถ่ายภาพเพ่ือการน าเสนอ” 
24 

 2.4 กิจกรรมที่ 4 การอบรมหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่” 30 
 2.5 กิจกรรมที่ 5 การอบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง

เบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” 
39 

 2.6 กิจกรรมที่ 6 การอบรมหัวข้อ “Platform and Content For Food 
Service Industry” 

42 

ส่วนที่ 3 สรุปผลการด าเนินงาน  
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 46 
 
 

ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความเป็นเลิศ
ทางด้านคหกรรมศาสตร์ 

51 

 ความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 59 
ภาคผนวก  

- บันทึกข้อความขออนุมัติโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี   
คหกรรมศาสตร์ 

 

- บันทึกข้อความขอปรับแผนโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 1 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 1   
- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ กิจกรรมที่ 1 
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สารบัญ (ต่อ) 
  หน้า 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 1 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 2 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 2  
- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ กิจกรรมที่ 2 
 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 2 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 3 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 3  
- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ กิจกรรมที่ 3 
 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 3 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 4 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 4  
- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ กิจกรรมที่ 4 
 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 4 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 5 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 5  
- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ กิจกรรมที่ 5 
 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 5 

 

- บันทึกข้อความขออนุมัติด าเนินงานโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 6 

 

- ตารางการอบรม กิจกรรมที่ 6  
  

 
 

 



ช 
 

สารบัญ (ต่อ) 
  หน้า 

- รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ กิจกรรมที่ 6 

 
 

- ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน : โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 6 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนที่ 1 

รายละเอียดโครงการ 
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ส่วนที ่1 
รายละเอียดโครงการ 

 

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

 การวิเคราะห์ การทดสอบ การตรวจสอบ 
 การฝึกอบรมเพ่ือถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยี 
 การให้บริการข้อมูล การเผยแพร่ความรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ 
 อ่ืน ๆ 

3. แหล่งงบประมาณ 
     งบประมาณรายจ่ายประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ................  
     งบประมาณรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
     งบประมาณอ่ืนๆ...........โปรดระบุ..........................................................................  

 

4. แผนงาน 
 4.1 แผนงานพื้นฐานด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ 

 ผลผลิต ผลงานการให้บริการวิชาการ 
 ผลผลิต ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

 4.2 แผนงานยุทธศาสตร์พัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต 
 ผลผลิต ผู้ส าเร็จการศึกษาด้านสังคมศาสตร์ 
 ผลผลิต ผู้ส าเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 โครงการพัฒนาและผลิตก าลังคนของประเทศเพ่ือรองรับนโยบาย Thailand 4.0 

    4.3 แผนงานยทุธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ 
 โครงการ IGJD – educenter การพัฒนาระบบการเรียนการสอนด้วย Integrated e-Leaning 

Platform Open Online Course 
    4.4 แผนงานบูรณาการ 

5. ยุทธศาสตร์ชาติ   
 ข้อ 2 ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน (เลือกแผนแม่บทข้อ 8) 
 ข้อ 3 ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพมนุษย์ (เลือกแผนแม่บทข้อ 11, ข้อ 12 หรือข้อ 23) 

6.  แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 
 ข้อ 8 ผู้ประกอบการและวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมยุคใหม่ 
 ข้อ 11 ศักยภาพคนตลอดชีวิต       
 ข้อ 12 การพัฒนาการเรียนรู้ 
 ข้อ 23 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม 
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7. แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) 
 หมุดหมายที่ 1 เกษตร และเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง  

 หมุดหมายที่ 2 การท่องเที่ยว เน้นคุณค่า 
 หมุดหมายที่ 3 ฐานการผลิตยานยนต์ไฟฟ้า 
 หมุดหมายที่ 4 การแพทย์ และสุขภาพครบวงจร  
 หมุดหมายที่ 5 ประตูการค้า การลงทุนและโลจิสติกส์ 
 หมุดหมายที่ 6 อิเล็กทรอนิกส์ อัจฉริยะ และบริการดิจิทัล 
 หมุดหมายที่ 7 SMEs วิสาหกิจ ชุมชนและวิสาหกิจเพ่ือสังคมเติบโต อย่างต่อเนื่อง ยั่งยืน 
 หมุดหมายที่ 8 พื้นที่และเมืองมีความเจริญ ทันสมัยและน่าอยู่  
 หมุดหมายที่ 9 ความยากจนข้ามรุ่นลดลงและได้รับความคุ้มครองทางสังคมเพียงพอ เหมาะสม 
 หมุดหมายที่ 10 เศรษฐกิจหมุนเวียนและสังคมคาร์บอนต่ า  
 หมุดหมายที่ 11 การลดความเสี่ยงจากภัยธรรมชาติและการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 
 หมุดหมายที่ 12 ก าลังคนมีสมรรถนะสูงตอบโจทย์การพัฒนาแห่งอนาคต  
 หมุดหมายที่ 13 ภาครัฐที่มีสมรรถนะสูง  

8. แผนการปฏิรูปประเทศ (ฉบับปรับปรุง)  
 ข้อ 5 ด้านเศรษฐกิจ    
 ข้อ 6 ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
 ข้อ 9 ด้านสังคม 
 ข้อ 12 ด้านการศึกษา 
 ข้อ 13 ด้านวัฒนธรรม 

9. ความสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์  
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 มุ่งความเป็นเลิศในเทคโนโลยีเชิงปฏิบัติที่สร้างมูลค่าให้กับเศรษฐกิจและสังคม   
 ยุทธศาสตร์ที่ 2 สร้างความเข้มแข็งของมหาวิทยาลัยฯ ตอบรับการเปลี่ยนแปลง 
 ยุทธศาสตร์ที่ 3 พัฒนามหาวิทยาลัยฯ ให้เป็นแหล่งเรียนรู้และสร้างประโยชน์ให้กับชุมชน สังคม 

10. ความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์เชิงยุทธศาสตร์ 
 2.5 บุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญพร้อมก้าวทันการเปลี่ยนแปลง 

11. ความสอดคล้องกับกลยุทธ์ 
 1. มุ่งสร้างนวัตกรที่บูรณาการความรู้ & สร้างสรรค์งานแบบมืออาชีพ 

12. หลักการและเหตุผล 
ปัจจุบันนานาประเทศก าลังมีการปรับตัวสู่การเปลี่ยนแปลงในศตวรรษที่ 21  ในขณะที่ประเทศไทย

เป็นหนึ่งที่ก าลังอยู่ในยุคของการปฏิรูป เพ่ือน าประเทศเข้าสู่การพัฒนาตามแนวคิดไทยแลนด์ 4.0 องค์กร
ทั้งภาครัฐ ภาคเอกชนเป็นศูนย์รวมขององค์กรที่มีความส าคัญในการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนา
ประเทศ ในขณะ เดยีวกันวันนี้องค์กรต่าง ๆ ไม่สามารถจะอยู่ได้ตามล าพัง ท่ามกลางภัยคุกคามที่มีความผัน
ผวน ความไม่แน่นอนและความซับซ้อน ดังนั้น องค์กรต่าง ๆ จึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงรูปแบบและ
กระบวนการการบริหารจัดการให้มีความยืดหยุ่นทันสมัย รวมทั้งมีกลยุทธ์และนวัตกรรมใหม่ในการน า ไปสู่
การปฏิบัติเพ่ือการพัฒนาในบริบทต่าง ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และการที่องค์กรจะบริหารจัดการให้
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ประสบความส าเร็จบรรลุตามวัตถุประสงค์/เป้าหมายที่ก าหนดไว้นั้น จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีบุคลากรที่มี
ความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะเพ่ือน าไปสู่ความส าเร็จในมิติต่าง ๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) จากสถานะของประเทศ
และบริบทการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่ประเทศก าลังประสบอยู่ ภายใต้กรอบหลักเพ่ือการพัฒนาประเทศโดย
ยึดหลักการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ ให้คนเป็นศูนย์กลางการพัฒนา ส่งเสริมการ
พัฒนาทุนมนุษย์ ยึดหลักความสมดุลและยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข และตามแผนยุทศาสตร์ 15 
ปี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มุ่งพัฒนาทุนมนุษย์ตามช่วงวัยให้เข้าสู่ระบบพัฒนาศักยภาพ
คนทั้งด้านวิชาการความรู้วิชาชีพและทักษะปฏิบัติ เพ่ือให้เป็นสถาบันแห่งการพัฒนาเทคโนโลยีด้วยระบบ
การจัดการเรียนการสอนเฉพาะทางสอดคล้องตามอัตลักษณ์ เอกลักษณ์  ทรัพยากรบุคคล จะเป็นผู้มีความ
มั่นคงทางเศรษฐกิจและสังคมเข้มแข็ง สร้างความเป็นธรรมในการเข้าถึงทรัพยากรและบริการทางสังคมที่มี
คุณภาพ ส่งเสริมผู้ด้อยโอกาสได้รับการพัฒนาศักยภาพ รวมทั้งการพัฒนาชุมชนให้มีความเข้มแข็งและ
พ่ึงพาตนเอง การพัฒนามหาวิทยาลัยอย่างเป็นระบบจะน าไปสู่การพัฒนาอย่างถูกต้องแล้ว สังคมจะอุดมไป
ด้วยทรัพยากรบุคคลที่มีคุณภาพ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันทางการศึกษา
ที่ได้รับการยอมรับในด้านการผลิตบัณฑิตสายวิชาชีพที่ตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงาน ทางด้าน
เทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ที่เกี่ยวกับงานด้านอาหารและโภชนาการ เทคโนโลยีอาหาร อุตสาหกรรมบริการ
อาหาร ออกแบบแฟชั่นผ้าและการจัดการสินค้า และงานหัตถกรรมเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งคณะได้ให้ความส าคัญ
ในการพัฒนาองค์กร ให้สอดรับกับนโยบายของมหาวิทยาลัยและนโยบายของประเทศ โดยเร่งพัฒนา
ทรัพยากรบุคคลทางการศึกษาทุกระดับให้มีประสิทธิภาพ เพื่อให้บุคลากรมีความเป็นมืออาชีพ ให้เป็นผู้ผลิต
บัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถที่จะช่วยผลักดันวิสัยทัศน์การพัฒนาคณะให้ยืน 1 ด้านคหกรรม
ศาสตร์ เชี่ยวชาญนวัตกรรมสร้างสรรค์ เป็นที่พ่ึงของสังคมฐานวิถีชีวิตใหม่ และให้ความส าคัญกับเป้าหมาย
การพัฒนาอย่างยั่งยืน ในการเสริมสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีของบุคคลทุกกลุ่ม 

13. วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรสายวิชาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม  

 ศาสตร์ 
  2. เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพในการปฏิบัติงานของบุคลากรสายสนับสนุน คณะเทคโนโลยีคหกรรม 

 ศาสตร์  

14. การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างสาขาวิชา 

- บูรณาการกับคณะวิชา/หน่วยงาน ระบุ........................................................................................... 
- บูรณาการกับสาขาวิชา ได้แก่ สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร และสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ประยุกต์ 

- องค์ความรู้ที่ต้องการบูรณาการข้ามศาสตร์ (ถ้ามี) ได้แก่.................................................................. 
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15. กลุ่มเป้าหมาย 
1. บุคลากร                                           จ านวน   80   คน 
 2. นักศึกษา                                                                จ านวน ....-...  คน 

                                   รวมจ านวนทั้งสิ้น ...80... คน 
16. ผู้เข้าร่วมโครงการ 

1. วิทยากร/ผู้ติดตามวิทยากร     จ านวน .....8..... คน 
2. คณะกรรมการด าเนินโครงการ/พนักงานขับรถยนต์  จ านวน .....2..... คน 

             รวมจ านวนทั้งสิ้น ...10... คน 

17. วันและสถานทีด่ าเนินโครงการ 
กิจกรรมที่ 1 ระหว่างวันที่ 16 – 17 มีนาคม 2566  

                      วันที่ 16 มีนาคม 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
                      วันที่ 17 มีนาคม 2566 การดูงาน ณ จังหวัดชลบุร ี

กิจกรรมที่ 2 วันที่ 20 เมษายน 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
กิจกรรมที่ 3 วันที่ 2 พฤษภาคม 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
กิจกรรมที่ 4 วันที่ 9 พฤษภาคม 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
กิจกรรมที่ 5 วันที่ 12 พฤษภาคม 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 
กิจกรรมที่ 6 วันที่ 16 พฤษภาคม 2566 การอบรม ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 

รูปแบบการด าเนินงาน   Onsite  Online    แบบผสมผสาน (Onsite & Online) 

18. การด าเนินโครงการ  

 
กจิกรรม 

พ.ศ. 2565  พ.ศ. 2566 

ไตรมาส 1  ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 

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

1. การวางแผนปฏิบัติงาน              

   - จัดท าร่างรายละเอียดโครงการ             

   - ขออนุมัติโครงการ             

2. การด าเนินงาน              

    - การด าเนินโครงการ             
กิจกรรมที่ 1 ระหวา่งวันท่ี             
                16 – 17 มี.ค. 2566        

            

กิจกรรมที่ 2 วันท่ี 20 เม.ย. 2566             

กิจกรรมที่ 3 วันท่ี 2 พ.ค. 2566             

กิจกรรมที่ 4 วันท่ี 9 พ.ค. 2566             

กิจกรรมที่ 5 วันท่ี 12 พ.ค. 2566             
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กิจกรรม 

พ.ศ. 2565  พ.ศ. 2566 

ไตรมาส 1  ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 

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

กิจกรรมที่ 6 วันท่ี 16 พ.ค. 2566             

3. การติดตามและการประเมินผล             

    - ประเมินผลโครงการ             

    - จัดท าเล่มโครงการฉบับสมบูรณ์             

19. แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ  

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

      26,275 8,164 35,561    

(โปรดแนบแผนปฏิบัติราชการประจ าปีหน้าที่ปรากฏชื่อโครงการด้วยเพื่อประกอบการอนุมัติด าเนิน
โครงการ) 

แผนการเบิกจ่ายงบประมาณ 
กิจกรรมที่ 1 เบิกจ่ายเดือนเมษายน จ านวน 26,275 บาท  
กิจกรรมที่ 2 เบิกจ่ายเดือนพฤษภาคม จ านวน 8,164 บาท 
กิจกรรมที่ 3 – 6 เบิกจ่ายเดือนมิถุนายน จ านวน 35,561 บาท 

20. รายละเอียดงบประมาณที่ใช้ในการจัดโครงการ   
      งบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 งบรายจ่ายอื่น จ านวน 70,000 บาท (เจ็ดหมื่น

บาทถ้วน) เพ่ือเป็นค่าใช้จ่าย โดยมีเจ้าหน้าที่การเงินของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ตรวจสอบ
งบประมาณ ดังนี้ 

กิจกรรมที่ 1 การอบรมหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” และการดูงาน  
                                                                                   รวมงบประมาณ  26,275 บาท 

       ระยะที่ 1 (การอบรม)             รวม   4,825  บาท  
ค่าตอบแทน               รวม   3,600 บาท 
ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  3 ชั่วโมง x 1,200 บาท)           3,600 บาท 
ค่าใช้สอย                                                         รวม   1,225 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (35 คน x  1 มื้อ x 35 บาท)          1,225 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 
ระยะที่ 2 (การดูงาน) รวม 21,450 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (35 คน x  2 มื้อ x 35 บาท)          2,450 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)       
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ค่าอาหารกลางวัน (35 คน x  1 มื้อ x 200 บาท)         7,000 บาท  
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)       
ค่าเช่าเหมารถบัส (กรุงเทพฯ - ชลบุรี) ไป-กลับ (1 คัน x 12,000 บาท)   12,000 บาท 

กิจกรรมที่ 2  การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern”                รวมงบประมาณ  8,164  บาท 
       ค่าตอบแทน          รวม   3,600 บาท 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  3 ชั่วโมง x 1,200 บาท)              3,600 บาท 
ค่าใช้สอย                                                                รวม      350 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (10 คน x  1 มื้อ x 35 บาท)                 350 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 

  ค่าวัสดุ                                                                   รวม   4,214 บาท 
ค่าวัสดุส านักงาน                          4,214 บาท 

กิจกรรมที่ 3  การอบรมหัวข้อ “พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราว เพื่อเพิ่มมูลค่า
และการถ่ายภาพอาหารเพื่อการน าเสนอ”              รวมงบประมาณ  14,636 บาท 

       ค่าตอบแทน           รวม   7,200 บาท 
ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 2 คน x  3 ชั่วโมง x 1,200 บาท)               7,200 บาท 
ค่าใช้สอย                                                                  รวม  4,620 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (21 คน x  2 มื้อ x 35 บาท)               1,470 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 
ค่าอาหารกลางวัน (21 คน x  1 มื้อ x 150 บาท)              3,150 บาท  
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)       

  ค่าวัสดุ          รวม    2,816 บาท 
ค่าวัสดุฝึกอบรม                 2,816 บาท 

กิจกรรมที่ 4 การอบรมหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่” รวมงบประมาณ  7,725 บาท 
       ค่าตอบแทน           รวม   5,400 บาท 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  6 ชั่วโมง x 900 บาท)                   5,400 บาท 
ค่าใช้สอย รวม   2,325 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (15 คน x  2 มื้อ x 35 บาท)                          1,050 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 
ค่าอาหารกลางวัน (15 คน x  1 มื้อ x 85 บาท)                   1,275 บาท  
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)       

กิจกรรมที่  5  การอบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุงเบื้องต้นเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์”                                 รวมงบประมาณ  5,150 บาท 
       ค่าตอบแทน           รวม   4,800 บาท 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก ( 1 คน x  4 ชั่วโมง x 1,200 บาท)                  4,800 บาท 
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ค่าใช้สอย รวม     350 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (10 คน x  1 มื้อ x 35 บาท)                     350 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 

กิจกรรมที่ 6  การอบรมหัวข้อ “Platform and Content For Food Service Industry”  
                                 รวมงบประมาณ  8,050 บาท 
       ค่าตอบแทน                                                         รวม   5,400 บาท 

ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก (1 คน x 3 ชั่วโมง x 1,200 บาท)          3,600 บาท 
ค่าตอบแทนวิทยากรภายใน (1 คน x 3 ชั่วโมง x 600 บาท)          1,800 บาท 
ค่าใช้สอย                                                            รวม   2,650 บาท 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (13 คน x 2 มื้อ x 35 บาท)                          910 บาท 
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน) 
ค่าอาหารกลางวัน (12 คน x 1 มื้อ x 145 บาท)          1,740 บาท  
(วิทยากร ผู้เข้าอบรม และคณะท างาน)      

รวมงบประมาณทั้งสิ้น  70,000  บาท  

หมายเหตุ  ขอถัวจ่ายค่าใช้จ่ายทุกรายการ โดยเบิกจ่ายจริงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด ไม่เกิน  
                     งบประมาณที่ได้รับอนุมัติ 
 

21. ผลที่คาดว่าจะได้รับ (ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์โครงการ) 
21.1 ผลลัพธ์บั้นปลายของโครงการ (Ultimate Outcome) 

             ผู้เข้าร่วมโครงการมีศักยภาพด้านคหกรรมศาสตร์และการปฏิบัติงานสูงขึ้น 

21.2 ผลลัพธ์ (Outcome)  
             ผู้เข้าร่วมโครงการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์  

21.3 ผลผลิตของโครงการ (Output)  
             ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ (ร้อยละ 80) 

22. การประเมินผลโครงการ (ระบุผลการด าเนินโครงการ ตอบสนองตัวชี้วัดและค่าเป้าหมายข้อใด)  

22.1 สอดคล้องกับตัวชี้วัดความส าเร็จตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ฉบับ
ที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570)  

ตัวช้ีวัดตามแผนพัฒนามหาวิทยาลัยฯ ฉบับที่ 13  
(พ.ศ. 2566 – 2570) 

ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

2.5.2 ร้อยละของบุคลากรสายสนับสนุนที่มีความก้าวหน้าในสายงานเพิ่มขึ้น ร้อยละ - 

 

 



 
8 

 

22.2 สอดคล้องกับตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ  

ตัวช้ีวัดโครงการ ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 

 ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
 

ร้อยละ 
 

80 
 

22.3 สอดคล้องกับตัวชี้ วัดความส าเร็จตามยุทธศาสตร์การจัดสรรงบประมาณรายได้ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2566 (โปรดใส่เครื่องหมาย X ในผลผลิตที่สอดคล้อง) 

    ผลผลิต: ผลงานการให้บริการวิชาการ 

ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 
1. ผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ 86 
2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการ  
   บริการวิชาการ 

ร้อยละ 85 

3. โครงการบริการวิชาการท่ีส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขันของประเทศในเวลา   
   1 ปี  
      สามารถส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ปี  
      ไม่สามารถส่งเสริมศักยภาพในการแข่งขันของประเทศในเวลา 1 ปี 

 
ร้อยละ 
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    ผลผลิต: ผลงานท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 

 ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 
1. จ านวนโครงการ / กิจกรรมที่มีการเผยแพร่ด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
      มีการเผยแพร่ 
      ไม่มีการเผยแพร่ 

 
ร้อยละ 

 
85 

 

2. ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการต่อประโยชน์ของการท านุบ ารุง  
   ศิลปวัฒนธรรม 

ร้อยละ 90 

3. จ านวนโครงการ/กิจกรรม ที่มีการเผยแพร่ด้านท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม   
   ภายในระยะเวลา 1 ปี 

ร้อยละ 85 
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 โครงการพัฒนาและผลิตก าลังคนของประเทศเพื่อรองรับนโยบาย Thailand 4.0 :  พัฒนา
และผลิตก าลังคนเพื่อรองรับประเทศไทย 4.0 Cluster Digital and Robotics   

ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 
1. จ านวนผู้เข้ารับบริการ คน 100 
2. ความพึงพอใจของผู้เข้ารับบริการ ร้อยละ 80 

 โครงการ IGJD - educenter การพัฒนาระบบการเรียนการสอนด้วย Integrated                    
e-Leaning Platform Open Online Course      

ดัชนีชี้วัด 
ค่าเป้าหมาย 

หน่วยนับ จ านวน 
1. จ านวนผู้ใช้ประโยชน์จาก e-Leaning Platform คน 300 

2. ความพึงพอใจของผู้ใช้บริการ ร้อยละ 85 

หมายเหตุ หน่วยงานต้องรายงานผลการด าเนินงานของตัวชี้วัดตามยุทธศาสตร์จัดสรรงบประมาณรายจ่าย
ประจ าปีในผลผลิตที่โครงการสอดคล้องและส่งแบบฟอร์มสรุปผลการด าเนินโครงการภายใน 30 วัน ให้
กนผ. นับถัดจากวันที่ด าเนินโครงการเรียบร้อยแล้ว 

23. ข้อมูลผู้ประสานงานโครงการ 

ชื่อ – นามสกุล นางสาวรุ่งฤทัย  ร าพึงจิต  ต าแหน่ง   รองคณบดีฝ่ายบริหาร 

เบอร์โทรศัพท์ที่ท างาน   02-6653777  ต่อ 5221 โทรศัพท์มือถือ  0646249441 

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

  
 

  
 

 
 
 
 



 
 
 

 

 

 

 

ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนนิงาน 
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ส่วนที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 

 โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับการจัดสรร
งบประมาณเงินรายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ตามแผนยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือการพัฒนาการจัดการศึกษาที่เน้นความเป็นเลิศทางวิชาการและ
ความเชี่ยวชาญในวิชาชีพ ซึ่งมีผู้เข้าร่วมโครงการทั้งสิ้น จ านวน 100 คน โดยแบ่งการด าเนินงานเป็น 
6 กิจกรรม ดังนี้   

กิจกรรมที่ 1 แบ่งการด าเนินงานออกเป็น 2 ระยะ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ วันที่ 16 
มีนาคม 2566 อบรมหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ระยะ       
ที ่2 ศึกษาดูงาน วันที่ 17 มีนาคม 2566 ณ จังหวัดชลบุรี  

กิจกรรมที่ 2 วันที่ 20 เมษายน 2566 อบรมหัวข้อ การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern”        
ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

กิจกรรมที่ 3 วันที่ 2 พฤษภาคม 2566 อบรมหัวข้อ “พ้ืนฐานการจัดอาหารและไอเดียการ
สร้างเรื่องราวเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและการถ่ายภาพอาหารเพ่ือการน าเสนอ” ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์  

กิจกรรมที่ 4 วันที่ 9 พฤษภาคม 2566 อบรมหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่”     
ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

กิจกรรมที่ 5 วันที่ 19 พฤษภาคม 2566 อบรมหัวข้อ“ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง
เบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

กิจกรรมที่ 6 วันที่ 16 พฤษภาคม 2566 อบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง
เบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

2.1  กิจกรรมที่ 1 การอบรมหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” และการดูงาน 
กิจกรรมที่ 1 แบ่งการด าเนินงานออกเป็น 2 ระยะ ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ ได้

ด าเนินการจัดขึ้นในวันพฤหัสบดี ที่ 16 มีนาคม 2566 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือน
ปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และระยะที่ 2 
การดูงาน โดยน าบุคลากรสายสนับสนุนศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ด้านธุรกิจอาหารและ
ศิลปวัฒนธรรม ณ จังหวัดชลบุรี ในวันศุกร์ ที่ 17 มีนาคม 2566  มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 43 คน  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
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2.1.1 ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ ในหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ”         
ระยะที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ ในหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ”ด าเนินการจัดขึ้น

ในวันพฤหัสบดี ที่  16 มีนาคม 2566 ณ ห้องประชุมโชติเวช ชั้น 4 อาคารเรือนปัญญา คณะ
เทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้กับบุคลากรสายสนับสนุน 
มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 43 คน โดยได้รับเกียรติจากผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุมนรตรี นิ่มเนติพันธ์ 
อาจารย์ ดร.ธเนตร ตัญญูวงษ์ และอาจารย์ ดร.จิรานุวัฒน์ ค าปลิว จากคณะพลศึกษา มหาวิทยาลัย
ศรีนครินทรวิโรฒ มาเป็นวิทยากร บรรยายในหัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” โดยมีหัวข้อของการ
อบรมดังต่อไปนี้ 

2.1.1.1 องค์ประกอบการท างานเป็นทีม 
1) ผู้น าทีม ต้องไม่ใช่เพียงผู้สั่งการเพียงอย่างเดียว แต่ต้องรู้จักการบริหารงาน

และบริหารบุคคลซึ่งเป็นสมาชิกในทีมให้ดีด้วย โดยมีคุณลักษณะดังนี้ 
1.1) มีวิสัยทัศน์ มองการณ์ไกล สามารถมองไปข้างหน้า เข้าใจทิศทาง 

และรู้จักวิธีขับเคลื่อนไปสู่เป้าหมายได้ 
1.2) มีความคิดริเริ่มที่ดี คิดอะไรใหม่ ๆ หาวิธีการ หรือกระบวนการ          

ใหม ่ๆ พัฒนาตัวเองอยู่เสมอ 
1.3) วางแผนการท างานได้ดี รวมถึงการแบ่งงาน จัดการหน้าที่ บริหาร

การท างานสมาชิกในทีม 
1.4) มีวินัยและความรับผิดชอบ มีวินัย และควบคุมการปฏิบัติงานให้

เป็นไปตามท่ีได้วางแผนไว้ให้ดีที่สุด 
1.5) มีทักษะในการสร้างแรงจูงใจ ส่งเสริมการท างานระบบทีม และสร้าง

ความเชื่อมั่นที่ดีให้กับทุกคนในทีม 
1.6) เป็นนักสื่อสารที่ยอดเยี่ยม ทั้งผู้พูดและผู้ฟังที่ดี รับฟังความคิดเห็น

ของสมาชิกในทีมทุกคนอย่างเท่าเทียม การสื่อสารที่ดีจะท าให้กระบวนการท างานของทีมราบรื่น และ
บรรลุเป้าหมาย 

1.7) เป็นนักคิดวิเคราะห์ที่ดี  สามารถตัดสินใจได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม รวดเร็ว และรอบคอบ 

2) สมาชิกทีม ทุกคนในทีม นับเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญอย่างยิ่งในระบบการ
ท างานเป็นทีม โดยมีคุณลักษณะดังนี้ 

2.1) รับผิดชอบในการท างาน ที่ได้รับมอบหมาย จะท าให้แผนงานที่ทีม
วางไว้มีโอกาสประสบความส าเร็จมากกว่าทีมที่มีสมาชิกที่ไม่มีความรับผิดชอบ 

2.2) เคารพกฎและกติการ่วมกัน  การท างานในระบบทีม กฎกติกามี
ความส าคัญมาก ทุกคนไม่ได้ท างานคนเดียว และทุกคนมีลักษณะนิสัยที่แตกต่างกัน แต่สิ่งที่จะท าให้
ทุกคนอยู่ร่วมกันได้ก็คือ การเคารพและยอมรับปฏิบัติตามในกฎระเบียบเดียวกัน 
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2.3) ให้ความร่วมมือกันอย่างเต็มที่ เป็นสิ่งที่ส าคัญในการท างานเป็นทีม 
เมื่อไม่มีความร่วมมือกันระบบการท างานของทีมจะเกิดปัญหา และส่งผลกับงานท่ีท า 

2.4) ยอมรับความแตกต่าง เปิดใจรับความคิดเห็นใหม่ ๆ ความคิดเห็นที่
ต่างกันไม่ใช่สิ่งที่ผิด แต่ควรยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่างกัน และพิจารณาร่วมกันหาแนวทางที่ดี
ที่สุดกับสถานการณ์นั้น ๆ 

2.5) คิดถึงประโยชน์ส่วนรวมมากกว่าประโยชน์ส่วนตน ความส าเร็จไม่ได้
เป็นของใครคนใดคนหนึ่ง แต่เป็นความส าเร็จที่เกิดจากการร่วมมือร่วมแรงกัน 

3. กระบวนการท างาน ทุกคนต้องเคารพกติการ่วมกัน ซึ่งเป็นกรอบส าคัญท า
ให้ทุกคนท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยค านึงถึง 

3.1) ต้องแบ่งหน้าที่ชัดเจนในกระบวนการท างานไม่ทับซ้อน แต่ละคนควร
มีหน้าที่ที่รับผิดชอบชัดเจน เพ่ือให้ทุกคนท าหน้าที่ให้ดีที่สุดในการบรรลุเป้าหมาย 

3.2) ต้องมีแนวทางปฏิบัติร่วมกัน เพ่ือยึดถือและปฏิบัติในกรอบเดียวกัน 
ที่ส าคัญกติกานี้ต้องยุติธรรมส าหรับทุกฝ่าย ไม่เอนเอียงเข้าข้างผู้ใดผู้หนึ่ง 

3.3) กระบวนการท างานมีความชัดเจน เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติสามารถท างานได้
ตามเป้าหมาย และมีประสิทธิภาพผ่านขั้นตอน กระบวนการท างานที่วางไว้ 

3.4) สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามสถานการณ์ที่เหมาะสม  องค์กรและทีม
ควรมีความยืดหยุ่นและปรับตัวเองให้ไวตามสถานการณ์ ซึ่งระบบและกติกาต่าง ๆ ก็ควรจะ
ปรับเปลี่ยนให้เหมาะสมกับสถานการณ์ต่าง ๆ ด้วย เพื่อให้กระบวนการท างานมีประสิทธิภาพ 

2.1.1.2 ปัจจัยสนับสนุนให้การท างานเป็นทีมมีประสิทธิภาพ 
1) ผู้น าสามารถมอบหมายงานและแบ่งภาระงาน  ให้ผู้ อ่ืนด าเนินการโดย

ท างานเป็นทีม และผู้น าจ าเป็นต้องมีทักษะในงานที่รับผิดชอบ การขจัดปัญหาความขัดแย้ง และการ
สร้างแรงจูงใจ 

2) ผู้น าและทีมก าหนดเป้าหมายร่วมกัน เพ่ือด าเนินการตามนโยบาย และ
ติดตามประเมินผลการท างานตามแผนที่วางไว้ โดยพิจารณาตามระยะเวลา ปริมาณ และคุณภาพ 
เป็นต้น 

3) ผู้น าและทีมต้องมีความสามัคคี เพราะท าให้ทุกคนรู้สึกเป็นพวกเดียวกัน 
ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 

4) ผู้น าต้องสร้างมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีภายในทีม ช่วยให้การท างานของทีมมี
ประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 

5) ผู้น าและทีมต้องมีความคิดสร้างสรรค์ ได้แก่ ความคิดแปลกใหม่ และ
สามารถน าไปสู่การปฏิบัติได้จริง เกิดประโยชน์กับหน่วยงานหรือองค์กร 
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6) ผู้น าต้องท าหน้าที่สร้างแรงจูงใจ ให้สมาชิกในทีมเกิดพลังในการท างาน 
กระตือรือร้น รู้สึกถึงการมีส่วนร่วม ซึ่งแรงจูงใจท าให้สมาชิกในทีมร่วมกันท างานด้วยความพึงพอใจ 
และมีความสุขกับการท างาน เกิดพฤติกรรมเชิงบวก สุดท้ายองค์กรจะสามารถบรรลุเป้าหมายที่วางไว้ 

7) ผู้น าสามารถสอนงานหรือแนะน าวิธีการท างาน เพ่ือพัฒนาทักษะและเพ่ิม
ความรู้ให้บุคลากรในทีม เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในงานที่ท า 

8) ผู้น าควรชื่นชมความส าเร็จของทีม เป็นแรงผลักดันให้ทีมมีการด าเนินการ
อย่างต่อเนื่อง 
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2.1.2  ระยะที่ 2 การดูงาน ณ จังหวัดชลบุรี 

 การศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ด้านธุรกิจอาหารและศิลปวัฒนธรรม ณ จังหวัด
ชลบุรี  ในวันศุกร์ ที่ 17 มีนาคม 2566  มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 35 คน  โดยแบ่งการศึกษาดูงาน
ออกเป็น 2 ด้าน ประกอบด้วย ด้านธุรกิจอาหาร และด้านศิลปวัฒนธรรม สรุปได้ดังนี้ 

2.1.2.1 ด้านธุรกิจอาหาร  

บริษัท ท าฟาร์มดี จ ากัด เริ่มก่อตั้งจาก ความชอบในการพาเด็ก ๆ ไปท า
กิจกรรมนอกบ้าน ให้ทุก ๆ วันหยุดมีความหมาย ไม่ต้องนั่งเล่นแต่มือถือ หรือ ไอแพด ตอบโจทย์คุณ
พ่อคุณแม่และผู้ปกครองที่ต้องการพาบุตรหลานมาปล่อยพลัง ทางฟาร์มมีกิจกรรมหลากหลาย อาทิ
เช่น บ้านต้นไม้ ให้เด็ก ๆ ฝึกความกล้า และผู้ใหญ่ก็สามารถขึ้นไป สัมผัสบรรยากาศที่รอบล้อมด้วย
ภูเขา ถ่ายภาพชมวิวสวย ๆ มีเลนส าหรับขี่จักรยาน และบริการเช่าจักรยาน พายเรือ สไลเดอร์โคลน 
บ่อทราย ชิงช้า มีเล้าไก่ เป็ด กระต่าย แพะ แกะ หมูแคระ เลี้ยงปลา และสัตว์นานาชนิด ให้ทุกคน
สนุกกับการให้อาหารสัตว์ กิจกรรมระบายสีปูนพลาสเตอร์ วาดภาพบนเฟรมผ้า เก็บไข่มาท าไข่เค็ม 
ปลูกต้นไม้และการผสมดิน นอกจากนี้ยังมีกิจกรรม Workshop การเลี้ยงไส้เดือน ปลูกผักไฮโดร           
โปนิกส์  ท าขนม วาดรูประบายสี   กิจกรรมส าหรับครอบครัว  Rally and Learn ลูกสนุกแม่
เรียนรู้  การเรียนรู้ผ่านกิจกรรม Fun Run Laern ในวิชา ศิลปะ ภาษาอังกฤษ ภาษาจีน 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.tamfarmdee.com/categorycontent/1782/121/8/workshop
https://www.tamfarmdee.com/categorycontent/1782/121/15/rally-and-learn
https://www.tamfarmdee.com/categorycontent/1782/121/14/fun-run-learn
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2.1.2.2 ด้านศิลปวัฒนธรรม                                                             
1) ศาลเจ้าหน่าจาซาไท้จื้อ 

ศาลเจ้าหน่าจาซาไท้จื้อแต่เดิมเป็นเพียงศาลเจ้าเล็ก ๆ แต่ด้วยความเคารพ
ศรัทธาของชาวบ้านและผู้ที่มากราบไหว้ ซึ่งมีความเชื่อกันว่าจะให้โชคทางด้านการค้าท าให้มีผู้คน          
เข้ามาสักการะมากมาย และก็ได้ถูกพัฒนาและปรับปรุงพ้ืนที่เรื่อยมา จนในปัจจุบันก็กลายเป็นศาล
เจ้าจีนที่ใหญ่โตสวยงามตระการตา อาคารต่าง ๆ ในศาลเจ้าสร้างด้วยศิลปะแบบจีน มีความวิจิตร
งดงามของสถาปัตยกรรม รูปปั้นเทวรูป มีองค์เทพเจ้าปางต่าง ๆ มากมายให้บูชาเพ่ือความเป็นสิริ
มงคล ส่วนใหญ่คนที่มากราบไหว้มักจะมาขอเกี่ยวกับการงาน ให้ประสบความส าเร็จ และเรื่องของ
สุขภาพ อีกทั้งที่นี่ยังเป็นสถานที่ในการแก้ปีชงอีกด้วย ภายในศาลเจ้าหน่าจาซาไท้จื้อ เป็นที่
ประดิษฐานขององค์เทพศักดิ์สิทธิ์ ได้แก่ 

ชั้น 1 เป็นที่ประดิษฐานของพระกษิติครรภโพธิสัตว์ ซึ่งทรงปณิธานคล้ายคลึง
กับพระแม่กวนอิม แต่พระองค์จะต้องโปรดเวไนยสัตว์ที่อยู่ในนรกให้หมด 

ชั้น 2 เป็นที่ประดิษฐานขององค์เทพเจ้าหน่าจาซาไท้จื้อ ปางที่จ าลองมาจาก
มณฑลเสฉวน ประเทศจีน 

ชั้น 3 เป็นที่ประดิษฐานขององค์เง็กเซียนฮ่องเต้ ซึ่งเชื่อกันว่าเป็นกษัตริย์ของ
เทพทั้งปวง ใครมาสักการะพระองค์ก็จะได้บุญบารมีมาก 

ชั้น  4 เป็นที่ประดิษฐานองค์พระประธาน หรือ  องค์พระศรีศากยมุนี
พระพุทธเจ้า องค์พุทธเจ้าอีก 5 พระองค์ แต่บริเวณภายในห้ามถ่ายรูปนะคะ และนอกจากนี้ยังเป็นที่
ประดิษฐานขององค์เทพเจ้าคุ้มครองดวงชะตา ไท้ส่วยเอ้ีย 60 องค์ รวมถึง องค์เทพจันทรา เทพแห่ง
ความรัก อีกด้วย 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 

  

 

https://www.sanook.com/travel/1421543/gallery/
https://www.sanook.com/travel/1421543/gallery/
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2) วัดเขาดินเทวานิมิต 
วัดพรประภานิมิต เป็นวัดราษฎร์สังกัดคณะสงฆ์ฝ่ายมหานิกาย ตั้งอยู่ใน

ต าบลห้วยใหญ่ อ าเภอบางละมุง จังหวัดชลบุรี วัดพรประภานิมิต หรือชาวบ้านเรียกว่า วัดเขาดิน        
เทวานิมิต เป็นวัดที่เกิดจากความคิดริเริ่มของอาจารย์โสตถ์ พระลูกวัดเทพบุตร ที่ได้ฝันว่ามีเทวดามา
บอกให้ช่วยสร้างวัดบนเขา จึงได้เริ่มด าเนินการก่อสร้างวัดบนที่ดินบนเขาที่ขณะนั้นยังเป็นเพียงที่พัก
สงฆ์ ต่อมาพระครูวินัยธรชัยวัตร อาภาธโร เจ้าอาวาสวัดเทพบุตร ที่ได้รับมอบหมายจากพระครูวิจิตร
ธรรมสาร เจ้าคณะอ าเภอบางละมุง ให้ด าเนินการจัดตั้งวัด จนประกาศตั้งวัดเมื่อวันที่ 6 กุมภาพันธ์ 
พ.ศ. 2557 ได้รับพระราชทานวิสุงคามสีมาเมื่อวันที่ 11 เมษายน พ.ศ. 2562 ประกาศชื่อวัดว่า           
"วัดพรประภานิมิตร" เพ่ือให้สอดคล้องกับนามสกุลของผู้บริจาคที่ดินคือตระกูลพรประภา จุดเด่นของ
วัด คือ อุโบสถสีขาวเป็นการสร้างและทาสีตามแนวทางครูบาอาจารย์ที่นับถือ คือ หลวงพ่อฤาษีลิงด า 
อุโบสถยาว 25 เมตร กว้าง 11 เมตร ภายในที่ตกแต่งด้วยกระจกแก้วประดับคริสตัล พ้ืนไม้ ภายใน
ประดิษฐานพระประธาน องค์ใหญ่มีนามว่า พระธเนศองค์ปฐม ปรางค์จักรพรรดิ์ หรือเรียกอีกชื่อ
ว่า ปรางค์พระนิพพาน เป็นพระพุทธรูปทรงเครื่อง และมีพระพุทธรูปองค์เล็กที่ทรงเครื่องกษัตริย์    
รอบหน้าต่างอีกจ านวน 28 พระองค์ ส่วนบานหน้าต่างจะมีพระการวาดภาพพระพุทธรูปปรางค์
พระพุทธเจ้าครั้งอยู่บนโลกมนุษย์ ซึ่งเป็นการจ าลองของโลกมนุษย์และวิสูตรธิเทพ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%8E%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%A5%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%95%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A1%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%96
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87
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2.2  กิจกรรมที่ 2 การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern” 
การอบรมหัวข้อ “Magic Pattern” ได้ด าเนินการจัดขึ้น ในวันพฤหัสบดี ที่ 20 เมษายน 

2566 ณ ห้อง 543 – 544 อาคาร 5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี         
ราชมงคลพระนคร ให้กับบุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้า        
มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 10 คน โดยได้รับเกียรติจาก คุณชัชวาลย์ พึ่งพระ อาจารย์พิเศษประจ า
คณะศิลปกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นผู้ที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญในเรื่องการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอแฟชั่นเป็นอย่างดี  มาบรรยายในหัวข้อ “Magic Pattern” ดังรายละเอียด
ต่อไปนี้ 

2.2.1  ความรู้เบื้องต้น 
 Drape คือ ศิลปะที่ใช้การตกถ่วง จีบ หรือจับของผ้ามาตกแต่งเสื้อผ้า ถึงแม้ Draping 

จะสามารถสร้างสรรค์ดีไซน์รูปทรงที่น่าอัศจรรย์ได้ แต่ทุกขั้นตอนต้องใช้ความรู้ ทักษะและการฝึกฝน
อย่างสม่ าเสมอ สิ่งที่ดีไซน์เนอร์ต้องค านึงถึงในการ Drape มีหลายปัจจัย ตั้งแต่ลักษณะโครงสร้าง 
ของผ้า น้ าหนักของผ้า ชนิดของผ้า การวางเกรนผ้า เป็นต้น ซึ่งปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ ล้วนแล้วแต่ส่งผล
ต่อการตกถ่วง จีบ หรือจับของผ้าในรูปแบบต่าง ๆ กัน น าไปสู่การน าไปใช้ที่แตกต่างกัน โดยปกติ 
Draping จะเริ่มด้วยการน าเสื้อผ้าขึ้นหุ่นเพ่ือเป็นฐาน แล้วน าชิ้นผ้าในเกรนเฉลียงขึ้นไปประดับตกแต่ง
โดยใช้การสอยและเข็มหมุดยึดหรือตรึงไว้จนกว่าจะ Drape เสร็จสมบูรณ์ ซึ่งในกระบวนการนี้ 
ส่วนมากจะใช้ผ้าที่มีน้ าหนักคล้ายกับผ้าจริง เพราะการ Drape ขึ้นหุ่นนั้นเปรียบเสมือนการทดลองกับ
รูปทรงและออกแบบไปเรื่อย ๆ การใช้ผ้าจริงขึ้นหุ่นอาจจะสิ้นเปลือง โดยเมื่อเดรปขึ้นหุ่นเสร็จสมบูรณ์
ตามที่ออกแบบแล้ว ก็จะต้องท าสัญลักษณ์ไว้บนชิ้นผ้าต่าง ๆ เพ่ือที่เวลาตัดลงบนผ้าจริงจะได้มีจุด
สังเกตุว่าผ้าชิ้นนั้น ๆ จะต้องเย็บหรือสอยที่ต าแหน่งใดบ้าง รวมไปถึงการลอกชิ้นส่วนต่าง ๆ เป็น
แพตเทิร์นกระดาษ เพ่ือสะดวกแก่การปรับแต่ง 

2.2.2  การก าหนดเส้นบนหุ่น 
 2.2.2.1 การก าหนดต าแหน่งหลักบนหุ่น  ซึ่งจะประกอบด้วย 7 ต าแหน่งหลักๆ ได้แก ่

จุดปุ่มคอหน้า จุดฐานคอด้านข้าง จุดปลายไหล่ จุดใต้วงแขน จุดกลางตัวหน้า จุดกลางตัวด้านหลัง 
และจุดตะเข็บข้าง 

 2.2.2.2 การก าหนดเส้นเทป ก่อนที่จะท าการออกแบบและท าแบบตัดบนหุ่นได้นั้น
จะต้องก าหนดจุดเส้นเทปตามส่วนประกอบต่าง ๆ บนหุ่นให้เรียบร้อย เพ่ือเป็นต าแหน่งในการ
ออกแบบ ป้องกันการผิดพลาดของสัดส่วนเสื้อผ้า  โดยมีลักษณะการว่างต าแหน่ง จุดกลางหน้า จุด
กลางหลัง เส้นรอบคอ เส้นอก เส้นเอว เส้นสะโพก เส้นตะเข็บไหล่ และเส้นตะเข็บข้าง 

2.2.3  การเตรียมผ้าก่อนการท าแบบตัดบนหุ่น 
 2.2.3.1 เกรนผ้า ผู้เรียนต้องเข้าใจเกรนผ้าให้ถูกต้อง เพ่ือป้องกันไม่ให้วางผ้าผิดเกรน

ซึ่งจะมีผลต่อการทิ้งตัวของผืนผ้า 
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2.2.3.2 การปรับเกรนผ้า ผู้เรียนจะต้องรู้วิธีการหาเกรนผ้าจากผืนผ้าที่จะใช้ซึ่ง
จะต้องเรียนรู้วิธีการหาได้ทั้ง 3 วิธีคือ การฉีกผ้า การดึงเส้นด้ายยืน หรือการวัดผ้าเพื่อหาแนวเกรน 

2.2.3.3 การค านวณผ้าได้ถูกต้องและเหมาะสมกับแบบ  การค านวณผ้าเพ่ือใช้ในการ
ท าแบบตัดหุ่นไม่ตายตัว เพราะข้ึนอยู่กับรูปแบบที่ออกแบบ แต่ละแบบใช้ผ้ามากน้อยต่างกัน 

2.2.3.4 การท าแม่แบบพ้ืนฐาน การท าแบบตัดพ้ืนฐาน แม่แบบ ใช้ผ้าดิบตัดตาม
เกรนผ้า รีดให้เรียบ แม่แบบเสื้อ หรือการ Drape แม่แบบเสื้อ ซึ่งจะประกอบด้วยชิ้นหน้าและชิ้นหลัง 
โดยใช้วิธีการขึ้นด้วยผ้าดิบ และการท าแม่แบบกระโปรง หรือการ Drape แม่แบบกระโปรงลักษณะ
เหมือนการขึ้นแม่แบบเสื้อ  

2.2.3.5 การดัดแปลงแบบ ลักษณะการข้ึนเสื้อบนหุ่นมีด้วยกัน 2 ลักษณะ คือ 
1) การใช้เส้นเทปทาบลงบนหุ่นตามลักษณะเสื้อที่ต้องการ ท าการ Drape 

ตามแบบ   
2) การขึ้นหุ่นแบบอิสระคือการจับผ้าให้ได้ตามความต้องการโดยค านึงถึง

ลักษณะการวางต าแหน่งที่อยู่บนหุ่นเป็นหลัก 
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2.3  กิจกรรมที่ 3 การอบรมหัวข้อ “พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้าง  
 เร่ืองราวเพื่อเพ่ิมมูลค่า และการถ่ายภาพอาหารเพื่อการน าเสนอ” 

การอบรมหัวข้อ “พ้ืนฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพ่ือเพ่ิมมูลค่า และการ
ถ่ายภาพเพ่ือการน าเสนอ” ด าเนินการจัดขึ้น  ในวันอังคาร ที่ 2 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องปฏิบัติการ 
514 ชั้น 1 อาคาร 5 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ให้กับบุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 19 คน 
โดยได้รับเกียรติจาก เชฟเอกชัย แสงกาศนีย์ อบรมในหัวข้อ "พ้ืนฐานการจัดอาหารและไอเดียการ
สร้างเรื่องราวเพ่ือเพ่ิมมูลค่า” เวลา 9.00-12.00  และ เชฟณัฐภูมิ บัวหนู อบรมในหัวข้อ “การ
ถ่ายภาพอาหารเพื่อการน าเสนอ” เวลา 13.00 – 16.00 น. ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.3.1 พื้นฐานการจัดอาหารและไอเดียการสร้างเรื่องราวเพื่อเพิ่มมูลค่า  
เชฟเอกชัย แสงกาศนีย์ ได้ถ่ายทอดแนวคิดการจัดตกแต่งอาหารเพ่ือการถ่ายภาพ

เบื้องต้น ไอเดียการสร้างเรื่องราวและเพ่ิมมูลค่าให้เมนูอาหาร รวมทั้งการเลือกภาชนะ อุปกรณ์
ประกอบฉาก มุมมองการถ่ายภาพอาหาร และหลักในการถ่ายภาพอาหารด้วยแสงธรรมชาติ และการ
เลือกใช้อุปกรณ์อย่างง่ายให้เกิดภาพถ่ายอาหารที่สวยงาม และน าไปใช้งานได้อย่างเหมาะสมเพ่ือให้ผู้
เข้ารับการอบรมเข้าใจกระบวนการจัดตกแต่งอาหารเพ่ือการถ่ายภาพ การสร้างเรื่องราวและมูลค่าให้
เมนูอาหาร สามารถจัดอาหารและถ่ายภาพอาหารได้เองด้วยแสงธรรมชาติ เข้าใจการน าภาพอาหาร
ไปใช้และการเอาต์พุตภาพเพ่ือให้เกิดผลลัพธ์ตรงตามวัตถุประสงค์ มี 5 เทคนิคสุดสร้างสรรค์ ที่จะ
น าเอาเทรนด์ไปต่อยอดได้ง่าย ๆ ดังนี้ 

2.3.1.1 น า “ชาม” มาเป็นส่วนประกอบของเมนูอาหาร จากเทรนด์ Food Bowl ที่
เกิดจากกระแส #Bowl ในโซเชียลมีเดีย สู่การอธิบายเชิงจิตวิทยาถึงการรับประทานอาหาร
ใน “ชาม” โดยนักจิตวิทยาแห่งมหาวิทยาลัยออกซ์ฟอร์ด Charles Spence กล่าวว่า “ความ
มหัศจรรย์ขณะที่ผู้คนโอบอุ้มภาชนะชามที่มีน้ าหนักในมือ สมองจะจินตนาการไปถึงความอร่อย
ล่วงหน้าแล้ว ประสาทสัมผัสจะท างานเต็มที่ ประกอบกับกลิ่นหอมจากเครื่องปรุงที่ส่งกลิ่นเข้มข้น 
เสริมให้ต่อมรับรู้ท างาน ท าให้เกิดเป็นความอร่อยล้ ากว่าเดิม” จะเห็นได้ว่านอกจากเมนูอาหารในชาม
ที่เราคุ้นเคยอย่าง ก๋วยเตี๋ยว สุกี้ หรือราเมนแล้ว ยังจะได้เห็นเมนูข้าวหน้าต่าง ๆ หรือ สลัด แปลงร่าง
มาอยู่ในชามกันมากขึ้น ส าหรับร้านอาหารสามารถประยุกต์เมนูชามอาหาร เริ่มจากการเปลี่ยนเมนู
บางอย่างมาอยู่บนภาชนะดังกล่าว เลือกเอาเมนูที่จะอร่อยยิ่งขึ้นถ้าคลุกเคล้าให้เข้ากัน  เช่น สลัดต่าง 
ๆ หรืออาหารรสชาติกลาง ๆ เพ่ือให้ส่วนโค้งเว้าของชามโอบ กลิ่นอะโรมาของอาหาร โดยที่ลูกค้าเอง
ไม่จ าเป็นต้องปรุงรสเพ่ิม ซึ่งนอกจากจะเสริมเรื่องรสชาติอาหารแล้ว การน าเอาชามมาเป็นภาชนะยัง
สร้างความรู้สึกถึงความเป็นกันเอง และผ่อนคลายให้แก่การรับประทานอาหารในมื้อนั้น ๆ อีกด้วย 

2.3.1.2 จับวัตถุดิบท้องถิ่น/ตามฤดูกาลมาสร้างสรรค์เมนูใหม่ กระแสการใช้ชีวิตวิถีถ่ิน
นั้นมีผลต่อการสร้างสรรค์เมนูอาหาร กลายเป็นเทรนด์อาหาร “Local Table” การน าเอาวัตถุดิบ
ท้องถิ่นมาชูเป็นจุดแข็งด้านอาหารสุขภาพ และความยั่งยืนของเศรษฐกิจชุมชน ข้อได้เปรียบของการ
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ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นคือการได้ความสดใหม่ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับเมนูอาหารได้ด้วยการบอกเล่า
เรื่องราวของท้องถิ่นเพ่ิมเติม ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 4 รูปแบบในการน าไปใช้จริงได้ดังนี้ 

1) LOCALLY GROWN PRODUCED เลือกใช้วัตถุดิบที่เลี้ยงปลูกหรือ ผลิตใน
ท้องถิ่น อาจเลือกซ้ือจากฟาร์มที่มีการจัดการอย่างยั่งยืนท าให้ได้วัตถุดิบ สดใหม่ และยังเป็นการ
สนับสนุนเศรษฐกิจ ท้องถิ่นอันจะน าไปสู่ความยั่งยืน และกินดีอยู่ดีของเกษตรกรอีกด้วย 

2) HYPER-LOCAL FOODS “ผักสวนครัวรั้วกินได้” แนวคิดของร้านอาหารที่
ออกแบบพ้ืนที่ส าหรับผลิตวัตถุดิบเองในพ้ืนที่ใกล้เคียง เช่น บนดาดฟ้าของตึก หรือสวนผักท่ีอยู่ข้างๆ 
ร้าน แนวคิดนี้ร้านอาหารสามารถเพ่ิมความน่าสนใจด้วยการตกแต่งร้านโดยวัตถุดิบดังกล่าวที่พร้อมจะ
หยิบจับไปปรุงเป็นเมนูประจ าร้าน 

3) ARTISAN FOODS การปรุงอาหารด้วยสองมือ หรือ hand-crafted food 
ซึ่งเน้นการผลิตในจ านวนจ ากัด ใช้วัตถุดิบคุณภาพสูง หรือเลือกจากที่มีตามฤดูกาลโดยเฉพาะ เมนู
ยอดฮิตที่นิยมผลิตมักจะเป็นอาหารตะวันตก เช่น ไอศกรีม ชีส และเบคอน แต่ส าหรับประเทศไทย
สามารถท าเมนูขนมหวาน หรือใช้การถนอมอาหารมาช่วยได้ 

4) HOMEMADE DESSERT ส าหรับร้านอาหารที่มีเมนูเบเกอรี หรือขนม
หวาน หากมีข้อจ ากัดด้านวัตถุดิบ สามารถปรับลดต้นทุนในการผลิต ด้วยการเลือกซื้อขนมโฮมเมด
จากผู้ผลิตภายในท้องถิ่นได้เช่นกัน  

2.3.1.3 สร้างสรรค์ประสบการณ์สหผัสสะ ด้วยแนวคิดหลักที่จะผสมผสานผัสสะ
รอบตัว ตั้งแต่รูป รส กลิ่น เสียง ไปจนถึงน้ าหนักของอุปกรณ์ที่อยู่บนโต๊ะอาหาร เพ่ือลวงสมองให้
คิดถึงรสชาติอร่อยล้ า ความส าคัญของการปรับเทรนด์ Multisensory Experience ขึ้นอยู่กับการ
ออกแบบการน าเสนออาหารที่เหมาะสม เพื่อให้เกิดเรื่องราวในมื้ออาหาร และเปิดประสาทสัมผัสของ
ลูกค้าให้ได้รับอย่างง่ายดาย ส าหรับร้านอาหารที่ยังไม่มีต้นทุนมากนัก อาจเลือกน าเสนอผัสสะพ้ืนฐาน
อย่าง รูป รส กลิ่น เสียง ให้ลูกค้าได้มีส่วนร่วม เช่น การใช้ภาชนะชามเสิร์ฟอาหารโดย ออกแบบให้
ลูกค้าต้องโอบอุ้มชาม อาหารพร้อมเปิดเพลงคลอเบา เพราะน้ าหนักของชาม ความอุ่นในมือจาก
อาหารกลิ่นอะโรมาอบอวลกรุ่นในภาชนะ และเพลงที่เปิดจะเร้าประสาทสัมผัสให้สมองจินตนาการว่า
อาหารมีรสอร่อย หรือเพ่ิมสัมผัสของรสชาติอาหารได้ง่ายๆ ด้วยการเติมส่วนประกอบที่พิเศษ เช่น 
การเติมผงไข่เค็มให้กับเมนูอาหารทอด ที่ท าให้ได้รับรสชาติความเค็มเฉพาะตัวของไข่เค็มและสัมผัส
กรุบ ๆ ในปากไปพร้อมกัน 

2.3.1.4 เพ่ิมเมนูจากพืชดีต่อกายและใจ แนวโน้มการเติบโตของการบริโภคโปรตีนจาก
พืช (Plant-Based Protein) ท าให้ Plant-Based Food หรืออาหารจากพืชได้รับความนิยมเพ่ิมมาก
ขึ้นอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับกระแสการลดการบริโภคเนื้อสัตว์ และเพ่ิมทางเลือกให้ผู้บริโภคเฉพาะ
กลุ่มที่เติบโตขึ้นเรื่อย ๆ ร้านอาหารสามารถสร้างสรรค์เมนูได้มากมายจากวัตถุดิบดังกล่าว เพียงแค่
เพ่ิมตัวเลือกในเมนูที่มีอยู่ด้วยการปรับใช้โปรตีนจากพืช อาทิ ถั่วเปลือกนิ่ม ถั่วเปลือกแข็ง เห็ด ควินัว 
ข้าวกล้อง เพ่ิมเติมจากการใช้ ถั่วเหลืองที่หลายคนคุ้นชิน มาประยุกต์ เป็น เมนูอาหารหลัก 
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ขณะเดียวกันยังสามารถจัดโปรโมชั่นเพ่ือส่งเสริมการทางเมนูโปรตีนจากพืช หรือเพ่ิมเมนูพิเศษในไลน์
บุฟเฟต์ นอกจากจะสร้างมูลค่าเพ่ิมให้เมนูแล้วยังจะได้ลูกค้ากลุ่มมังสวิรัติเพิ่มด้วย 

2.3.1.5 ใช้ “ชา” เมนูเครื่องดื่มเพ่ิมมูลค่าในมื้ออาหาร ความนิยมในการดื่มชายังคง
แรงต่อเนื่อง จากเทรนด์ของการดื่มชาพบว่า การดื่มชาของผู้บริโภคนั้น มีวิถีที่ต่างกันไป ได้แก่ 

1) ชารสชาติโดดเด่นชัดเจน (BOLD FLAVOURS) ตอบโจทย์ลูกค้าท่ีต้องการ
เลี่ยงเครื่องดื่มผสมน้ าตาล แต่ต้องการรสชาติ และความหอมกลมกล่อมของชา 

2) ชาเพ่ิมก าลั ง (POWER TEA) ชาที่ เบลนด์จากส่วนผสมชั้นยอดจาก
ธรรมชาติ เติมต่อยอดด้วยสารอาหาร วิตามินลงไปในตัวชา ซึ่งเป็นการยกระดับ และเพ่ิมลูกเล่นให้
เป็นอีกทางเลือกของการดื่มชา 

3) ชาเพ่ือสุขภาพ (HEALTHY GUT) ร่างกายจะได้รับประโยชน์จากการดื่มชา
มากกว่า หากชงชาด้วยน้ าร้อน เนื่องจากจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายผ่านการหมักใบชานั้นจะ
ท างานได้ดี ตอบโจทย์ไลฟ์สไตล์รักสุขภาพของผู้บริโภคอีกด้วย 

4) ชาส าหรับผ่อนคลาย (TIME TO RELAX) การน าส่วนผสมอ่ืนมาปรุงให้เกิด
รสชาติแปลกใหม่ และสามารถใช้เทคนิค Storytelling บรรยายความรู้แก่ลูกค้าเรื่องกลิ่นและ
ส่วนผสมที่ส าคัญ เพื่อให้ลูกค้าเข้าถึงชาและประโยชน์ของเครื่องดื่มนั้น ๆ 

5) ชาแห่งความพิถีพิถัน (CRAFTED TEA) สร้างความแปลกใหม่ให้รสชาติชา 
อาทิ การใช้ชาเป็นเบสในการชงค็อกเทล หรือม็อกเทล หรือเพ่ิมลูกเล่นด้วยการใส่ไข่มุกสุดฮิต หรือ
ท้อปปิ้งอ่ืน ๆ ที่เสริมประสบการณ์สัมผัสใหม่ ๆ ก็จะท าให้ชานั้นเป็นเครื่องดื่มที่มากกว่าความสดชื่น  
ส าหรับร้านอาหารสามารถหยิบเอาเทรนด์ชามาบรรจุเป็นเครื่องดื่มประจ าร้าน เพิ่มความน่าสนใจด้วย
การบอกเล่าเรื่องราวการเดินทางของชามายังร้าน หรือใส่ เรื่องราวการคัดสรรใบชาจากแหล่งต่าง ๆ 
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมที่น่าสนใจ หรือน าใบชามาสร้างสรรค์เป็นเมนูเบเกอรี่ได้ เช่น น าชาคาโมมายล์มา
ผสมในเค้ก เพ่ิมกลิ่นและรสชาติของดอกคาโมมายล์ให้น่าลิ้มลองมากขึ้น ส าหรับร้านอาหารขนาด
ใหญ่หรือโรงแรมเองก็สามารถจับเทรนด์ผสมความคิดสร้างสรรค์ให้เกิดเป็นเมนู Afternoon Tea โดย
ผสาน Crafted Tea กับความประณีตในการชง หรือชนิดของใบชามาเป็นจุดขาย หรือจัดโปรโมชั่น
ดื่มชาสุขภาพเพ่ือตอบสนองไลฟ์สไตล์ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพด้วยก็ดีไม่น้อย 

2.3.2 การถ่ายภาพอาหารเพื่อการน าเสนอ 
เชฟณัฐภูมิ บัวหนู ได้ถ่ายทอดการถ่ายภาพด้วยแสงธรรมชาติซึ่งแสงธรรมชาติจะช่วย

ให้จานอาหารดูดี เมื่อถ่ายออกมาแล้วจะท าให้การปรับแต่งง่าย ไม่ยุ่งยากเหมือนการถ่ายรูปที่ใช้แสง
ในหลอดไฟ เพราะในบางครั้งแสงในหลอดไฟก็มีสีที่อาจจะท าให้สีสันของส่วนประกอบในเมนูผิดเพ้ียน 
และเม่ือน ามาเข้าโปรแกรมแต่งภาพก็ยิ่งท าให้สีเพื้ยนไปจากเดิม ดังนั้นควรใช้แสงธรรมชาติในการถ่าย 
หรือหากแสงไม่เพียงพอจริง ๆ แนะน าให้ใช้ไฟเพ่ิม แต่ควรเลือกหลอดไฟที่สีใกล้เคียงกับธรรมชาติ
มากท่ีสุด  การถ่ายภาพมุมสูง หรือ มุม Top จะช่วยท าให้เห็นดีเทลของส่วนประกอบของเมนูได้อย่าง
ชัดเจน แต่หากใช้มุมเอียง 45 องศาก็เน้นให้สายตาโฟกัสกับสิ่งใดสิ่งหนึ่งที่ต้องการพรีเซ้นต์ในจาน 



 

27 
 

 
 

ภาพถ่ายเมนูอาหาร เป็นหัวใจส าคัญที่สุดอย่างหนึ่งของการท าธุรกิจร้านอาหาร เพราะเป็นด่านแรกที่
จะเปิดใจ ดึงดูดใจให้ลูกค้ามาลองใช้บริการ ยิ่งเราถ่ายภาพออกมาได้สวย ดูน่ากิน ดูมีราคาแพงมาก
เท่าไร ก็ยิ่งเพ่ิมโอกาสขายดีได้มากขึ้นเท่านั้น โดยที่ยังไม่ต้องพิสูจน์รสชาติเลยด้วยซ้ า ทั้งนี้ การ
ถ่ายภาพอาหาร ให้ดูดีมีมูลค่า ไม่ได้จ าเป็นต้องจ้างตากล้อง ต้องลงทุนสูงเสมอไป แต่ไม่ว่าใครก็ท าได้
เอง เพียงแค่ต้องรู้เทคนิค ซึ่งในบทความนี้ เราจะพาไปพบกับเรื่องราวต่าง ๆ ที่ใคร ๆ ก็ฝึกได้ จน
สามารถถ่ายภาพอาหารออกมาได้สวยงามราวกับเป็นช่างภาพถ่ายอาหารมืออาชีพกันค่ะ  เริ่มต้นให้ดี 
ด้วยการมีอุปกรณ์จัดอาหาร การจัดอาหารเพ่ือถ่ายภาพ จะไม่เหมือนกับการจัดจานอาหารเพ่ือเสิร์ฟ
ลูกค้า เพราะอาหารที่เชฟจัดจานมา เมื่ออยู่ในเฟรมกล้อง อาจไม่เด่น ไม่ได้องศามากพอที่จะท าให้
ถ่ายภาพออกมาสวยงาม นอกจากนั้นแล้ว ในการถ่ายภาพยังอาจต้องใช้เวลานาน ซึ่งส่งผลต่อความสด
ใหม่ของอาหาร เราจึงต้องมีอุปกรณ์เสริมในการช่วยจัดอาหารเพ่ิมเติม โดยอุปกรณ์ส าคัญที่ควรต้องมี 
ได้แก่  

2.3.2.1 ฟ็อกกี้สเปรย์ฉีดน้ า ไว้ใช้ฉีดพรมน้ าใส่อาหาร ให้ดูสด หรือจะใส่น้ ามันพรมลง
บนอาหารให้เกิดความมันวาวก็ได้ 

2.3.2.2 คีมหนีบอาหาร ใช้ส าหรับใช้คีบจัดตกแต่งต าแหน่งของวัตถุดิบ เช่น เนื้อ หม ู
ไก ่ผัก ให้โดดเด่นได้ตามต้องการ 

2.3.2.3 พู่กัน ใช้ส าหรับทาน้ ามันพรมลงบนอาหาร ใช้วาดซอสบนจานให้เป็นรูป ให้ได้
ปริมาณที่เหมาะสม 

2.3.2.4 กรรไกร ใช้ตัดแต่งผัก เครื่องเคียงต่าง ๆ รวมถึงตัดกระดาษ ผ้า ที่ใช้เป็นฉาก
พ้ืนหลังก็ได ้

2.3.2.5 มีด ใช้หั่นผัก เนื้อสัตว์ หรือวัตถุดิบที่ต้องการ รวมถึงยังใช้เป็นหนึ่งในอุปกรณ์
ประกอบเมนูเพ่ือถ่ายภาพก็ได้ 

2.3.2.6 แผ่นรองพ้ืนถ่ายรูป ใช้เป็นกระดาษพิมพ์ลาย ปริ้นลายที่ต้องการก็ได้ เช่นลาย
ไม ้เพ่ือเป็นพื้นรองเมนู 

2.3.2.7 กระดาษสีต่าง ๆ ใช้เพ่ิมสีสัน คุมโทน จับคู่สีกับอาหาร ให้ภาพออกมามีมิติ 
มุมมองที่น่าสนใจ 

2.3.2.8 ผ้า ช่วยเพ่ิมองค์ประกอบของฉากพ้ืนหลังให้ดูมีความหลากหลายมากขึ้น อาจ
พับ หรือตัดเป็นรูปทรงต่าง ๆ ก็ได้ 
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2.4  กิจกรรมที่ 4 การอบรมหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่” 
ด าเนินการจัดขึ้น ในวันอาทิตย์ ที่ 7 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องประชุมบัวชมพู ชั้น 2 อาคาร

เรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้กับ
บุคลากรสายวิชาการสังกัดสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์ มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 11 คน โดย
ได้รับเกียรติจาก ศาสตราจารย์ ดร.อลงกลด แทนออมทอง มาบรรยายในหัวข้อ “การเสริมสร้าง
สมรรถนะครูยุคใหม่” ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.4.1 การท าผลงานวิชาการ ต าราและหนังสือ เพื่อใช้ในการขอต าแหน่งทางวิชาการ 
(ผศ. รศ. ศ.) 

2.4.1.1 หาแรงกระตุ้น การเรียบเรียงหนังสือ/ต ารา ให้กับตนเอง ดังนี้ 
1) เอาไว้ใช้ขอต าแหน่งทางวิชาการ (ผศ. รศ. ศ. ศ.11) 
2) มีรายได้เพ่ิมมากข้ึน (ค่าต าแหน่ง ย้ายฐานเงินเดือน) 
3) ชื่อเสียง ความน่าเชื่อถือ และเกียรติยศ 
4) ได้เผยแพร่ผลงานทางวิชาการของตนเอง  
5) สร้างองค์ความรู้ (Body of knowledge) 

2.4.1.2 พัฒนาการ งานวิจัย ต ารา/หนังสือ (ควบคู่กันไป)  
1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ Principle พ้ืนฐาน, เบื้องต้น Introductory 

Fundameotal 
2) รองศาสตราจารย์ Advance ขั้นสูง 
3) ศาสตราจารย์ Integrated บูรณาการองค์ความรู้ 
4) เสาหลัก คือ งานวิจัย 

2.4.1.3 หลักการประเมินต ารา/หนังสือ ในฐานะผู้ทรงตรวจ ผศ. รศ. ศ. 
1) ใช้เวลาเบื้องต้นประมาณ 10 นาที 

1.1) ดูความสอดคล้องกับงานวิจัย 
1.2) ดูบรรณานุกรมมีชื่อผู้เขียนไหม 
1.3) ดูสารบัญองค์ความรู้ครบถ้วนไหม 

2) ตรวจเนื้อหาประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง 
2.1) ดูการเรียบเรียงเนื้อหา 
2.2) ดูส านวนการเขียน 
2.3) ดูการอ้างอิง 
2.4) อ่ืน ๆ (ดูการเคาะ เว้นวรรค การตัดค า) 

3) ข้อควรค านึง ในการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ ข้อแนะน า ในระดับรอ
ศาสตราจารย์ และศาสตราจารย์ ให้เขียนหนังสือ ต ารา/หนังสือ เฉพาะทางท่ีสร้างองค์ความรู้ใหม่ 
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4) ข้อแนะน า ในการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ ต้องเรียบเรียงให้เต็มองค์
ความรู้เท่าที่มี ณ ปัจจุบัน (ถึงแม้นจะเป็นผู้ร่วมสอน และระเบียบให้สอนบางส่วนได้)  

4.1) ผู้อ่านอาจเป็นบุคคลอื่นที่มิใช่ผู้เรียนในวิชานั้น แต่สามารถอ่านและ 
เข้าใจในสาระของต ารานั้นด้วยตนเองได้ โดยไม่ต้องเข้าศึกษาในวิชา 
นั้น 

4.2) นักศึกษาสามารถที่จะอ่านเพิ่มเติม ท าความเข้าใจได้นอกชั่วโมงเรียน 
5) ข้อควรค านึง ในการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ 

5.1) ประมาณ 10 บท (ควรมีกี่บท บทหนึ่งมกีี่หน้า) 
5.1.1) ห้าบทแรก (ครึ่งแรก) เป็นเรื่องของทฤษฎี วางโครงบทให้    
         เต็มองค์ความรู้ 
5.1.2) ห้าบทหลัง (ครึ่งหลัง) เป็นเรื่องของการน าทฤษฎีไปใช้ 
         สอดคล้องกับทฤษฎีที่วางไว้  
5.1.3) ประมาณ 250 – 350 หน้า ไม่ควรที่จะน้อยกว่า 200 หน้า 

6) กฎเหล็กสามข้อ ในการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ 
6.1) รวบรวมหนังสือต้นแบบที่จะมาก าหนดบท 

6.1.1) เพ่ือวางโครงบทต่าง ๆ (มีองค์ความรู้ครบถ้วนสมบูรณ์) 
6.1.2) แนวทางในการเขียน (เพ่ือความต่อเนื่องของเนื้อหา) 

6.2) การก าหนดหัวข้อย่อยในแต่ละบท 
6.2.1) เพ่ือวางเนื้อหาที่จะเขียนในแต่ละบท 
6.2.2) ดูแนวทางต าราและหนังสือที่เขียนมาก่อนหน้านี้ 
6.2.3) ปรับให้มีความเหมาะสมกับต าราและหนังสือของเรา 

6.3) เริ่มลงมือเขียน 
6.3.1) เขียนบทไหนก็ได้ที่พร้อม (เหมือนต่อจิ๊กซอว์ภาพ) 
6.3.2) แบ่งเวลามาเขียนให้ได้ (คนเรามีเวลาเท่ากันทุกคน) 
6.3.3) เขียนให้ต่อเนื่อง (เช้ามืด หรือหัวค่ ามาเขียน) 

7) แนวความคิดการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ ยากที่สุด เริ่มลงมือเขียน (เริ่ม
เขียนให้ได้) 

7.1) คิดว่าจะท า 20% คิด 100 คน (จินตนาการ) 
7.2) คิดว่าท า 50% คิด 20 คน (วางแผนท างาน) 
7.3) คิดว่าท าได้ 90% ส าเร็จแน่นอน 5 คน (เดินหน้าท า) 

8) บทสรุปในการเรียบเรียง ต ารา/หนังสือ  
8.1) เค้าโครงของหนังสือต าราที่ดี 

8.1.1) ครึ่งแรกเป็นเรื่องของทฤษฎี 
8.1.2) ครึ่งหลังเป็นเรื่องของการน าทฤษฎีไปใช้ 
8.1.3) เพ่ิมส่วนของการประยุกต์ใช้ (รศ. ศ. ศ.11)  
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2.4.2 การคัดลอกผลงานทางวิชาการ (Plagiarism) 
การคัดลอกผลงานทางวิชาการ (Plagiarism) การลอกค า ประโยค เนื้ อหา 

กระบวนการ (วิธีการ) หรือ ความคิดของบุคคลอ่ืน อาจเป็นการคัดลอกค าต่อค า หรือ การลอกเพียง
บางส่วน การปรับส านวน หรือ การสรุปความ แล้วน าเสนอให้เสมือนเป็นความคิดและผลงานของ
ตนเอง โดยมิได้ระบุถึงแหล่งที่มาของข้อเขียนหรือความคิดนั้นด้วยวิธีการอ้างอิงที่สมบูรณ์ ชัดเจนที่
เป็นหลักสากล ทั้งนี้ให้หมายรวมถึงการคัดลอกผลงานของตนเอง โดยท าให้เข้าใจผิดคิดว่าเป็นผลงาน
สร้างสรรค์ใหม่ด้วย การคัดลอกงานวิชาการถือเป็นการกระท าผิดที่ขาด จริยธรรมและจรรยาบรรณ
ทางวิชาการ และในบางกรณีอาจเข้าข่ายเป็นการละเมิดลิขสิทธิ์ที่มีความผิดตามกฎหมายด้วย 

2.4.2.1 การกระท าที่เป็นการคัดลอกผลงานทางวิชาการ (Plagiarism) 
1) ขโมยผลงานของคนอ่ืนมาเป็นผลงานของตนเอง (ตั้งใจ หรือไม่ตั้งใจ) 
2) คัดลอกข้อความ หรือความคิดของคนอ่ืนโดยไม่ได้มีการอ้างอิง 
3) การปรับส านวน (paraphrase) แต่ยังมีโครงสร้างประโยคเดิมโดยไม่มีการ

อ้างอิง 
4) การจ้าง หรือรับจ้างผู้อ่ืนให้เขียนผลงานทางวิชาการให้ 
5) การน าผลงานเดิมของตนเองมาเขียนซ้ า (self plagiarism) 

2.4.2.2 การประพฤติผิดทางวิชาการ  
1) การสร้างผลงานทางวิชาการที่เป็นเท็จ (Fabrication) หมายถึง การสร้าง

ข้อมูลหรือผลการทดลอง แล้วจัดท าบันทึกหรือรายงานว่าเป็นข้อมูลหรือผลการทดลองจริง โดยที่
ไม่ได้ท าข้ึนจริง 

2) การแก้ไขข้อมูลให้เป็นเท็จ หรือบิดเบือนข้อเท็จจริง (Falsification) 
หมายถึง การแก้ไข หรือบิดเบือนรายละเอียดของการวิจัย เช่น วัสดุการวิจัย เครื่องมือ วิธีการ หรือ
ตัดข้อมูลบางส่วนทิ้ง หรือปรับแต่งผลการวิจัย โดยไม่ได้แสดงสิ่งที่เกิดขึ้นอย่างแท้จริงทั้งหมด  

2.4.2.3 ประเภทของการคัดลอกผลงานทางวิชาการ 
1) การคัดลอกค าต่อค า (Verbatim) การน าข้อความจากต้นฉบับมาใช้โดย       

ไม่มีการเปลี่ยนแปลงใด ๆ  
2) การเปลี่ยนค า (Word switch) น าข้อความต้นฉบับมาใช้โดยเปลี่ยนแปลง

บางค า 
3) การปรับส านวน (Paraphrase) การเขียนข้อความใหม่ที่ยังคงเนื้อหาหรือ

ความหมายเดิมของต้นฉบับ โดยปรับเปลี่ยนส านวนภาษา ค า และรูปประโยคให้เป็นภาษาของตนเอง 
ความยาวและน้ าหนักของเนื้อหาจะเท่า ๆ กับของเดิม โดยไม่มีการอ้างอิง 

4) การสรุปสาระส าคัญ (Summary) สรุปเนื้อหามาแต่เฉพาะใจความส าคัญ
ท าให้เนื้อหานั้นสั้นกว่าของเดิม เช่น จากหนึ่งย่อหน้าเหลือสองบรรทัด หรือจากหนึ่งหน้าเหลือแค่ย่อ
หน้าเดียว 
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5) การแปลจากภาษาอ่ืน (Translation) การแปลข้อความหรือเนื้อหา
ต้นฉบับจากภาษาหนึ่งไปเป็นอีกภาษาหนึ่ง โดยไม่มีการอ้างอิง 

6) การคัดลอกแนวคิด (Ideas plagiarism) การน าแนวคิด ความรู้ หรือ
ทฤษฎีต่าง ๆ มาอธิบาย ดัดแปลง หรือวิเคราะห์วิจารณ์ โดยไม่มีการอ้างอิง 

7) การอ้างอิงและใส่ข้อมูลเท็จ (Citation distortion) การลอกข้อความหรือ
เนื้อหา โดยมีการอ้างอิงแหล่งที่มา แต่ตั้งใจใส่แหล่งที่มาที่เป็นเท็จ หรือขาดการตรวจสอบแหล่งที่มาที่
ถูกต้อง 

8) การคัดลอกงานตนเอง (Self plagiarism) การน างานเก่าของตนเองมา
ทั้งหมดหรือส่วนใหญ่ หรือส่วนที่เป็นสาระส าคัญ โดยไม่มีการพัฒนาหรือมีการปรับปรุงแต่เพียง
เล็กน้อย เพ่ือแสดงว่าเป็นการสร้างสรรค์งานขึ้นใหม่ 

2.4.2.4 ความตั้งใจการคัดลอกผลงานทางวิชาการ 
การคั ดลอกงานวิช าการ และวรรณ กรรมแบบตั้ ง ใจ  (deliberated 

plagiarism) หมายถึง การที่บุคคลนั้นมีเจตนาหรือตั้งใจคัดลอกงาน วรรณกรรมของผู้อ่ืน ทั้งที่ทราบดี
ว่าเป็นการประพฤติผิดทางวิชาการ แล้วเสนอว่าเป็นงานของตนเองโดยปราศจากการอ้างอิง หรือบอก
แหล่งที่มาของข้อมูลนั้น ทั้งนี้รวมถึงการอ้างอิงที่เป็นเท็จเพื่อสร้างความน่าเชื่อถือต่อผลงานของตนเอง
ด้วย 

2.4.2.5 ความไม่ตั้งใจของการคัดลอกผลงานทางวิชาการ 
การคัดลอกงานวิชาการ และวรรณกรรมแบบไม่ตั้งใจ (unintentional 

plagiarism) หมายถึง การที่บุคคลไม่ได้มีเจตนาจะคัดลอกงานวรรณกรรมของผู้อื่นแล้วน ามาเป็นของ
ตนเอง แต่เป็นเพราะไม่มีความรู้ความเข้าใจถึงขอบเขตของการคัดลอกวรรณกรรม และขาดความรู้
เรื่องหลักเกณฑ์การอ้างอิงที่ถูกต้อง 

2.4.2.6 การลอกผลงานทางวิชาการ และความรับผิดชอบ 
1) รัฐมนตรีว่าการกระทรวงศึกษาของเยอรมนี นางแอนเนตเต ชาฟาน 

ประกาศลาออกจากต าแหน่งแล้ว หลังจากถูกกล่าวหาว่าลอกปริญญานิพนธ์และถูกมหาวิทยาลัยไฮน์
ริช ไฮเน เพิกถอนปริญญาเอก 

2) ประธานาธิบดีของฮังการี นายพัล ชมิตต์ ประกาศลาออกจากต าแหน่ง
แล้ว หลังจากถูกกล่าวหาว่าคัดลอกปริญญานิพนธ์ และถูกมหาวิทยาลัยเพิกถอนปริญญาเอก 

3) ศาสตราจารย์ นายแพทย์ภิรมย์ กมลรัตนกุล อธิการบดี และศาสตราจารย์
กิตติคุณ ดร.บวรศักดิ์ อุวรรณโณ อุปนายกสภามหาวิทยาลัยสภาจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย มีมติเพิก
ถอนปริญญาดุษฎีบัณฑิต ของนายศุภชัย หล่อโลหการ ผู้อ านวยการส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ 
(สนช.) หลังมีการตรวจพบว่าวิทยานิพนธ์มีการคัดลอก และคัดลอกวรรณกรรมโดยมิชอบ 
(Plagiarism) 
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2.4.2.7 เมื่อไร... ที่ไม่ต้องมีการอ้างอิง (References) 
โดยหลักการ ความรู้ที่เป็นสามัญ (Common knowledge) หรือ สิ่งที่ได้มา

จากสาธารณสมบัติ (Public domain) ไม่จ าเป็นต้องอ้างอิง 
1) สิ่งที่รู้กันโดยทั่วไป (ตัดสินจากผู้อ่านหรือเนื้อหา) 
2) หัวข้อข่าวหรือข่าวในหนังสือพิมพ์ 

3) ผลงานลิขสิทธิ์ที่หมดอายุ 
4) ผลงาน/ความรู้ที่มีอยู่ก่อนมีกฎหมายคุ้มครอง 

5) สูตรคณิตศาสตร์ (สูตรวิทยาศาสตร์) 
6) ข้อมูลสนทนาที่ไม่เป็นทางการ 

2.4.2.8 หลักการป้องกัน การคัดลอกผลงานทางวิชาการท่ีดี 
1) ให้อ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูลเสมอ (ถึงแม้นจะมีการปรับส านวนแล้ว) 
2) ช่วยให้ผู้อ่านติดตามข้อมูลเพ่ิมเติมได้ 
3) ป้องกันตนเองในกรณีท่ีข้อมูลน ามาอ้างอิงมีปัญหา 

2.4.3 การลงโทษ  
เกณฑ์ขอต าแหน่งทางวิชาการปี 2560 และ ปี 2563 ข้อ 10.1 กรณีท่ีตรวจพบว่าผู้ขอ

ระบุการมีส่วนร่วมในผลงานไม่ตรงกับความเป็นจริงหรือมีพฤติการณ์ส่อว่ามีการลอกเลียนผลงานทาง
วิชาการของผู้อ่ืนไปใช้ในการเสนอขอต าแหน่งทางวิชาการ โดยอ้างว่าเป็นผลงานทางวิชาการของ
ตนเอง หรือน าผลงานของตนเองในเรื่องเดียวกันไปเผยแพร่ในวารสารวิชาการมากกว่าหนึ่งฉบับ หรือ
คัดลอกข้อความใด ๆ จากผลงานเดิมของตนโดยไม่อ้างอิงผลงานเดิมตามหลักวิชาการ ทั้งนี้ ใน
ลักษณะที่จะท าให้เข้าใจผิดว่าเป็นผลงานใหม่ หรือละเลยหรือละเมิดสิทธิส่วนบุคคลของผู้อื่นหรือสิทธิ
มนุษยชน เพ่ือก่อให้เกิดความเสียหายแก่ผู้อ่ืน และกระท าการใด ๆ ที่เบี่ยงเบนผลการศึกษาหรือวิจัย
และไม่เสนอผลงานตามความเป็นจริง ให้สภาสถาบันอุดมศึกษามีมติให้งดการพิจารณาการขอ
ต าแหน่งทางวิชาการในครั้งนั้น และด าเนินการทางวินัยตามข้อเท็จจริงและความร้ายแรงแห่งการ
กระท าผิดเป็นกรณี ๆ ไป และห้ามผู้กระท าผิดนั้นเสนอขอต าแหน่งทางวิชาการมีก าหนดเวลาไม่น้อย
กว่าห้าปี แต่ไม่เกินสิบปี นับตั้งแต่วันที่สภาสถาบันอุดมศึกษามีมติ  

2.4.3.1 มาตรฐานการลงโทษทางวินัยข้าราชการพลเรือนในสถาบันอุดมศึกษา 
ประกาศ ก.พ.อ. (28 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2550) ข้อ ๓ ผู้ใดทุจริตต่อหน้าที่ราชการ ให้ผู้บังคับบัญชาสั่ง
ลงโทษ ไล่ออก (๑) แก้ไขผลการเรียนหรือผลการสอนของนักศึกษาโดยมิชอบ (๒) มีหน้าที่ออก
ข้อสอบแล้วเปิดเผยข้อสอบโดยมิชอบ (๓) แอบอ้างเอาผลงานทางวิชาการของผู้อื่นมาเป็นผลงานทาง
วิชาการของตน 

มาตรา 91 แห่งพระราชบัญญัติระเบียบข้าราชการครูและบุคลากรทางการ
ศึกษา พ.ศ. 2547 บัญญัติไว้ว่า “ข้าราชการครูและบุคลากรทางการศึกษา ต้องไม่คัดลอกหรือลอก
เลียนผลงานทางวิชาการของผู้อ่ืนโดยมิชอบ หรือน าเอาผลงานทางวิชาการของผู้อ่ืน หรือจ้างวานใช้ให้
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ผู้อ่ืนท าผลงานทางวิชาการเพ่ือไปใช้ในการเสนอขอปรับปรุงการก าหนดต าแหน่ง การเลื่อนต าแหน่ง 
การเลื่อนวิทยฐานะ หรือการให้ได้รับเงินเดือนในระดับที่สูงขึ้น การฝ่าฝืนหลักการดังกล่าวนี้เป็น 
ความผิดวินัยอย่างร้ายแรง ข้าราชการครูและบุคลากรทางการศึกษาที่ร่วมด าเนินการคัดลอก หรือ
ลอกเลียนผลงานของผู้อ่ืนโดยมิชอบ หรือรับจ้างท าผลงานทางวิชาการไม่ว่าจะมีค่าตอบแทนหรือไม่ 
เพ่ือให้ผู้ อ่ืนน าผลงานนั้นไปใช้ประโยชน์ในการด าเนินการตามวรรคหนึ่งเป็น ความผิดวินัยอย่าง
ร้ายแรง 

2.4.4 การคัดลอกผลงานวิชาการตนเอง  
การคัดลอกงานวิชาการ และวรรณกรรมของตนเอง (self plagiarism) คือ การน า

ผลงานบางส่วนในผลงานครั้งก่อนของตนเองมาใช้ซ้ า ให้ดูเสมือนกับเป็นงานเขียนใหม่ ซึ่งอาจเป็นงาน
เขียนของตนเองคนเดียว หรืองานเขียนของตนเองที่มีชื่อผู้เขียนอ่ืนร่วม โดยไม่ระบุว่าเป็นงานเขียนที่
ปรากฎมาก่อนหน้านี้ การคัดลอกผลงานตนเองแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 

2.4.4.1 การตีพิมพ์เกินความจ าเป็น (redundant publication) คือ การน าผลงาน
ของตนเองที่ได้รับการตีพิมพ์แล้วมาเพ่ิมเติมหรือแก้ไขเพียงเล็กน้อย เช่น ใช้ข้อมูลชุดเดียวกัน หรือ
เพ่ิมเติมข้อมูลเล็กน้อย แต่มีค าบรรยายแตกต่างกัน เช่น ต่างกันที่บทน าหรือบทวิจารณ์ แล้วน ามา
ตีพิมพ์ซ้ าให้ดูเสมือนกับเป็นงานเขียนใหม่ 

2.4.4.2 การตีพิมพ์ซ้ า (duplicate publication) คือการน าผลงานของตนเองที่ได้รับ
การตีพิมพ์แล้วมาแก้ไขให้แตกต่างกันเล็กน้อย เช่น เปลี่ยนชื่อเรื่อง บทคัดย่อ และ/หรือ ล าดับผู้แต่ง
แล้วส่งงานของตนเองเพ่ือให้ได้รับการตีพิมพ์ในแหล่งพิมพ์ต่าง ๆ ให้ดูเสมือนว่าเป็นงานหลายชิ้น 

2.4.4.3 การแบ่งซอยงานออกเป็นส่วน ๆ (salami slicing) คือ การน าผลงานของ
ตนเองที่ได้รับการตีพิมพ์แล้วมาแบ่งซอยย่อยเป็น “งานเขียนใหม่” หลายชิ้น แล้วส่งไปตีพิมพ์ในแหล่ง
พิมพ์เดยีวกันหรือหลายแหล่งให้ดูเสมือนว่าเป็น “งานหลายชิ้น” 

2.4.5 การตีพิมพ์บทความวิจัยซ้อน (Duplicate publication)  
เป็นการเขียนบทความเดียวกันตีพิมพ์เผยแพร่ในเวลาเดียวกันในวารสารต่างกันตั้งแต่ 

2 ฉบับขึ้นไป หรือการส่งบทความเดียวกันตีพิมพ์ในวารสารต่างกัน ภายหลังจากการตีพิมพ์บทความ
นั้นไปแล้ว ถ้าผลงานต่าง ๆ น าเสนอโดยซ้ าซ้อนกัน (เกินร้อยละ 10 ของเนื้อหาโดยเฉพาะผลการวิจัย 
และวิจารณ์ผลการวิจัย) เราจะถือว่าเป็นการตีพิมพ์บทความวิจัยซ้อน  (ศาสตราจารย์ นายแพทย์
สัญญา  สุขพณิชนันท์) 

2.4.5.1 น าผลการวิจัยมาเผยแพร่โดยการประชุมทางวิชาการ (Proceeding หรือ 
Conference) แล้วน าผลงานชิ้นเดียวกันหรือบางส่วนมาตีพิมพ์ในวารสาร (Journal) ถ้ามีผลงาน
ตีพิมพ์บทความวิจัยซ้อน (ข้อแนะน า)  

1) ไม่น ามาใช้ขอต าแหน่งทางวิชาการ 
2) ไม่เปิดเผยตนเองว่าได้ตีพิมพ์ 
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2.4.5.2 การเรียบเรียงใหม่ (การปรับส านวน : Paraphrase) ฝึกการปรับส านวนพร้อม
กับการตีพิมพ์ เพ่ือป้องกันการคัดลอกผลงานทางวิชาการ (plagiarism) ยีน (gene) มีต าแหน่งอยู่บน
โครโมโซม (chromosome) บนโครโมโซม (chromosome) เป็นที่อยุ่ของยีน (gene) หลีกเลี่ยง 
Plagiarism ได้อย่างไร 

1) Paraphrasing เขียนผลงานด้วยส านวนภาษาของตนเอง หรือเขียนโดยใช้
วิธีถอดความหรือสรุปสาระส าคัญแทนการคัดลอกและเขียนอ้างอิงให้ครบถ้วนถูกต้อง 

2) Referencing ใส่รายการอ้างอิงหรือบรรณานุกรมไว้ที่ท้ายเล่มของงาน           
อีกครั้ง 

2.4.6 โปรแกรม Turnitin  
2.4.6.1 เป็นโปรแกรมที่ใช้ตรวจสอบการคัดลอก หรือการท าซ้ าผลงานทางวิชาการ ที่

เป็นสิ่งพิมพ์ออนไลน์ ได้แก่ วิทยานิพนธ์ บทความวิชาการตีพิมพ์ในวารสารระดับนานาชาติ 
(ภาษาอังกฤษ) 

2.4.6.2 เป็น Anti-pagiarism software ที่สามารถตรวจจับ (detect) ป้องกัน/ยังยั้ง/
ขัดขวาง (deter) และให้ความรู้ในการให้เครดิตเจ้าของแนวคิดหรือทฤษฎีนั้น ๆ  

2.4.7 อักขราวิสุทธิ์ (โปรแกรมตรวจภาษาไทย) 
เข้าถึงฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์ สารนิพนธ์ วารสารทางวิชาการ และรายงานวิจัย รวมไป

ถึงบทความจากเว็บไซต์วิกิพีเดีย (Wikipedia) ฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์จากมหาวิทยาลัยที่ร่วมลงนาม
ความร่วมมือ และฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์จากส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
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2.5  กิจกรรมที่ 5 การอบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุง 
 เบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” 

การอบรมหัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุงเบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” 
ด าเนินการจัดขึ้น ในวันศุกร์ ที่ 19 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องปฏิบัติการ 521 อาคาร 5 ชั้น 2 คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร อบรมให้กับบุคลากร          
สายวิชาการสังกัดสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 7 คน โดยได้รับเกียรติจาก 
คุณชูชาติ  ชนะดี  หัวหน้าวิศวกรบริการงานติดตั้งและบริการหลังการขาย มาบรรยายในหัวข้อ  
“ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุงเบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.5.1 เครื่องชั่ง  
เครื่องชั่ง รุ่น ATX224  สามารถชั่งน้ าหนักได้สูงสุด 220 กรัม รวมน้ าหนัก

ภาชนะ และอ่านค่าได้ละเอียด 0.0001g การใช้งาน และการบ ารุงรักษาเครื่องชั่ง 
2.5.1.1 การปรับตั้ง ควรปรับตั้งเครื่องชั่ง (Calibration) 
2.5.1.2 สาเหตุที่ท าให้ครื่องชั่งช ารุดเสียหาย 
2.5.1.3 การใช้งานเครื่องชั่งอย่างถูกวิธี 

2.5.2 เครื่องหาความชื้น  
เครื่องหาความชื้น (Moisture Balance) ท างานตามหลัก “การสูญเสีย” 

น้ าหนักจากการท าให้แห้ง เมื่อตัวอย่างไม่สูญเสียน้ าหนักอีกต่อไป เครื่องมือจะปิดการท างานและ
ค านวณค่าปริมาณความชื้น  โดยจะใช้น้ าหนักรวมที่สูญเสียไปในการค านวณปริมาณ 

2.5.2.1 ความชื้นเครื่องวัดความชื้นท างานอย่างไร 
2.5.2.2 Moisture Balance กับการ Calibrate 
2.5.2.3 ปัญหาและสาเหตุในการใช้ความชื้น (Moisture Balance) 
2.5.2.4 การวัดตัวอย่างที่เป็นของเหลว 

2.5.3 เครื่องวัดค่า pH   
เครื่องวัดค่า pH จะมีหัววัด Electrode เพ่ือวัดความแตกต่างของศักย์ไฟฟ้าใน

หน่วย mV (มิลลิโวลท์) ระหวา่งหัววัด pH และหัววัดอ้างอิงและบางครั้งเครื่องวัดค่า pH จะเรียกว่า 
“โพเทนชิโอมิเตอร์วัดค่าโพเทนชิโอเมตริก” ความแตกต่างของศักย์ไฟฟ้าเกี่ยวข้องกับความเป็นกรด
หรือเบส  

2.5.3.1 การท างานของ pH Meter 
2.5.3.2 การดูและรักษาเครื่องวัดค่า pH 
2.5.3.3 การดูแลบ ารุงรักษาหัววัด pH Meter 
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2.5.4 ตู้อบ  
ตู้อบสามารถก าหนดช่วงอุณหภูมิสูงสุดและต่ าสุดอยู่ในช่วงที่ต้องการใช้งาน  
2.5.4.1 การดูแลและบ ารุงรักษาตู้อบ 
2.5.4.2 การเลือกซื้อหรือเลือกใช้งานตู้อบลมร้อน 
2.5.4.3 ข้อควรปฏิบัติในการใช้ตู้อบลมร้อน 
2.5.4.4 ปัญหาและสาเหตุในการใช้ตู้อบลมร้อน 

2.5.5 เครื่องวัดค่าความหนืดของของเหลว  
เครื่องวัดค่าความหนืดเป็นเครื่องมือส าหรับที่ใช้วัดค่าความหนืดของของเหลว  

ใช้หลักการวัดจากแรงต้านทานที่เกิดขึ้นจากความหนืด และความหนืดสัมพัทธ์ของของเหลว สามารถ
วัดค่าความหนืดอยู่ในช่วง 1 ถึง 6 ล้านเซ็นติพอยด์ โดยความเร็วรอบตั้งแต่ 0.01 – 200 rpm ค่า
ความหนืดสามารถเปลี่ยนการแสดงผลในหน่วย cP หรือ mPa.s ได้ มีค่าความแม่นย า ±1% ตลอด
ช่วงการวัด และมีค่าการเปลี่ยนแปลงไม่เกิน ±0.2% เมื่อมีการทดสอบซ้ า จอแสดงผลรายงาน          
ค่าต่าง ๆ ในรูปแบบดิจิตอล Touch Screen สามารถใช้วิเคราะห์ตัวอย่างที่เป็น น้ ามัน น้ านม ยา สี 
กาว น้ ายาง อาหาร เครื่องส าอางค์ เป็นต้นการใช้งาน และการบ ารุงรักษาความหนืด Brookfield  

2.5.5.1 การปรับตั้ง ควรปรับตั้งความหนืด Brookfield (Calibration) 
2.5.5.2 สาเหตุที่ท าให้เครื่องความหนืด Brookfield ช ารุดเสียหาย 
2.5.5.3 การใช้งานเครื่องความหนืด Brookfield อย่างถูกวิธี 
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2.6  กิจกรรมที่ 6 การอบรมหัวข้อ “Platform and Content For Food  
 Service Industry” 

ด าเนินการจัดขึ้น ในวันอังคาร ที่ 16 พฤษภาคม 2566 ณ ห้องราชาวดี ชั้น 2 อาคารโชติเวช 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร อบรมให้กับบุคลากรสาย
วิชาการสังกัดสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร มีผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 11 คน โดยได้รับ
เกียรติจาก คุณผกากาญจน์  ภู่พุดตาน และอาจารย์ปาริชาติ  ช้วนรักธรรม มาบรรยายในหัวข้อ 
“Platform and Content For Food Service Industry” ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

2.6.1 Digital Marketing 2023  
อบรบเกี่ยวกับการท าการตลาดบนสื่อออนไลน์  โดยคุณผกากาญจน์ ภู่พุดตาน ได้สอน

และแนะน าแพลตฟอร์ม แพลตฟอร์มที่ใช้จะต้องเป็นเครื่องมือที่ทันสมัย มีการใช้งานที่ง่ายและสะดวก
ต่อเราและลูกค้า ศึกษาความพึงพอใจลูกค้าที่ตอบสนองทางความคิด ความรู้สึก ความรู้สึก และ
พฤติกรรมในทุกขั้นตอนของกระบวนการบริโภค รวมถึงขั้นตอนก่อนการซื้อ การบริโภค และหลังการ
ซื้อ การสร้างวิดีโอเกี่ยวกับสินค้าให้มีความน่าสนใจ โดยคลิปวิดีโอจะต้องดึงดูดลูกค้าให้ติดตามต่อ
ตั้งแต่วินาทีที่ 3 และต้องไม่มียาวจนเกินไป โดยมีเนื้อหาที่ครบถ้วนสมบูรณ์ สามารถท าให้ลูกค้าซื้อ
สินค้านั้น ๆ ได้ แคปชั่น หรือ ข้อมูลของสิ้นค้าให้สั้น กระชับ และเข้าใจง่าย ท าการตลาดกับกลุ่มคน 
ที่มีอิทธิพลต่อความคิดและการตัดสินใจของกลุ่มเป้าหมายจะต้องเป็นคนที่มีชื่อเสียงในด้านความรู้ 
ความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน และเผยแพร่เรื่องราวต่าง ๆ บนโซเชียลมีเดีย เพื่อสร้างผู้ติดตาม และการ
มีส่วนร่วม เรียกได้ว่า เป็นการสื่อสารผ่านแนวคิดของบุคคลที่ 3 ซึ่งเป็นการตลาดแบบปากต่อปาก 
และสร้างรากฐานที่มั่นคง และมีความน่าเชื่อถือให้แก่ผู้บริโภค 

2.6.2 Social Commerce 2023  
อบรบเกี่ยวกับการคิดขยายธุรกิจ (Data Thinking) โดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์จาก 

Marketing Tool เครื่องมือที่ ใช้บนระบบออนไลน์จะต้องไม่เสียค่าใช้จ่าย ศึกษาว่าพ้ืนที่นั้น ๆ 
เหมาะสมกับการใช้เครื่องมือ หรือว่าเลือกใช้ Social Media ประเภทไหนเพื่อที่จะเจาะตลาดเข้าไปได้
ง่าย โดยจะต้องมี Infuencers Tag Sponsor ในการบอกแฟนเพจ และจะต้องไม่ยึดติดอยู่ที่แพลท
ฟอร์มเดียวในการจ าหน่ายสินค้า การโพสสินค้า การแจ้ง Promotion อาจจะต้องมีการเพ่ิม Story , 
Video Content , Live Commerce เข้ามาเพ่ือเพ่ิมความดึงดูดให้แก่ลูกค้า และเป็นแนวทางในการ
ท ายอดขายให้ประสบความส าเร็จ นอกจานั้น Social Listening ยังสามารถน ามาประยุกต์ใช้กับธุรกิจ
โดยการวางแผนกลยุทธ์การท าการตลาด การวัดผลของแคมเปญบนโซเชียลมีเดีย การวิเคราะห์คู่แข่ง 
การพัฒนาคอนเทนต์หรือผลิตภัณฑ์ การท า Customer Relationship และการท าวิจัยเพ่ือหาข้อมูล
เชิงลึกของการตลาดหรือผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ สุดท้ายเลยคือการท า Content ให้สนุกสนาน และ
เกาะติดเทรนด์ กระแส 
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ส่วนที่ 3 

สรุปผลการด าเนินงาน 
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ส่วนที่ 3 
สรุปผลการด าเนินงาน 

 
 

โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับงบประมาณเงิน
รายได้ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ผลผลิต : ผู้ส าเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
โดยโครงการมีวัตถุประสงค์เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากรสายวิชาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และเพ่ือเสริมสร้างศักยภาพในการปฏิบัติงานของบุคลากรสาย
สนับสนุน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ซึ่งได้แบ่งการด าเนินงานเป็น 6 กิจกรรม ดังนี้  

กิจกรรมที่ 1 แบ่งการด าเนินงานออกเป็น 2 ระยะ ดังนี้ ระยะที่ 1 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการใน
หัวข้อ “การสร้างทีมงานมืออาชีพ” ในวันที่ 16 มีนาคม 2566 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
และในระยะที่ 2 น าบุคลากรสายสนับสนุนศึกษาดูงานตามแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ณ จังหวัดชลบุรี ใน
วันที่ 16 มีนาคม 2566 กิจกรรมที่ 2 สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นและการจัดการสินค้าจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการในหัวข้อ “Magic Pattern” ในวันที่ 20 เมษายน 2566 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
กิจกรรมที่ 3 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข้อ “พ้ืนฐานการจัดอาหาร
และการสร้างเรื่องราวเพ่ือเพ่ิมมูลค่า และการถ่ายภาพอาหารเพ่ือการน าเสนอ” ในวันที่ 2 พฤษภาคม 
2566 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 4 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์จัดอบรม
เชิงปฏิบัติการในหัวข้อ “การเสริมสร้างสมรรถนะครูยุคใหม่” ในวันที่ 9 พฤษภาคม 2566 ณ คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ศาสตร์ กิจกรรมที่ 5 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารจัดอบรมเชิงปฏิบัติการใน
หัวข้อ “ทวนสอบการดูแลรักษาและซ่อมบ ารุงเบื้องต้นเครื่องมือวิทยาศาสตร์” ในวันที่ 12 พฤษภาคม 
2566 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และกิจกรรมที่ 6 สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร
จัดอบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข้อ “Platform and Content For Food Service Industry” ในวันที่ 
16 พฤษภาคม 2566 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

โครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มีบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุนเข้าร่วมโครงการ จ านวน 100 คน ซึ่งส่วน
ใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 69.00  มีช่วงอายุอยู่ระหว่าง 31 - 40 ปี ร้อยละ 38.00 การศึกษาระดับ
ปริญญาโท ร้อยละ 55.00 เป็นบุคลากรสายวิชาการ ร้อยละ 57.00 และมีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 
6 – 10 ปี ร้อยละ 28.00 จากการประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพ
บุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.85 คิดเป็นร้อยละ 97.00 และเมื่อพิจารณาในแต่ละกิจกรรม พบว่า ผู้เข้าร่วม
โครงการมีความพึงพอใจกิจกรรมที่ 6 อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.99 คิดเป็นร้อยละ 99.80 
รองลงมามีความพึงพอใจกิจกรรมที่ 4 อยู่ ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.93 คิดเป็นร้อยละ 98.60 
กิจกรรมที่ 1 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.91 คิดเป็นร้อยละ 98.20 กิจกรรมที่ 5 อยู่ในระดับ
มากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.88 คิดเป็นร้อยละ 97.60 กิจกรรมที่ 2 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 
4.77 คิดเป็นร้อยละ 95.40 และกิจกรรมที่ 3 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.63 คิดเป็นร้อยละ 
92.60 
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ส่วนที ่1  ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าร่วมโครงการ 

1.  เพศ 
ผู้เข้าร่วมโครงการการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

จ านวน 100 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 69.00 รองลงมาเป็นเพศชาย 
จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31.00 ดังตารางที่ 1 และแผนภูมิที ่1 

 
ตารางท่ี 1  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามเพศ 

 

เพศ 
จ านวน (คน) 

ร้อยละ กิจกรรมท่ี 
1 

กิจกรรมท่ี 
2 

กิจกรรมท่ี 
3 

กิจกรรมท่ี 
4 

กิจกรรมท่ี 
5 

กิจกรรมท่ี 
6 

รวม 

ชาย 12 1 6 5 2 5 31 31.00 

หญิง 31 9 13 6 5 5 69 69.00 

รวม 43 10 19 11 7 10 100 100.00 

 
 
 

 
 

แผนภูมิที่ 1  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามเพศ 
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2.  อายุ 
ผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 

100 คน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 31 - 40 ปี จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 38.00 รองลงมาอยู่ในช่วง
อายุ 41 - 50 ปี จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31.00 และ 21 - 30 ปี จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 
24.00 ดังตารางที่ 2 และแผนภูมิที ่2 

 
ตารางท่ี 2  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามช่วงอายุ 
 

ช่วงอายุ 
(ปี) 

จ านวน (คน) 
ร้อยละ กิจกรรมท่ี 

1 
กิจกรรมท่ี 

2 
กิจกรรมท่ี 

3 
กิจกรรมท่ี 

4 
กิจกรรมท่ี 

5 
กิจกรรมท่ี 

6 
รวม 

21- 30 18 1 3 1 - 1 24 24.00 

31 - 40 17 3 9 4 1 4 38 38.00 

41 - 50 8 3 6 4 5 5 31 31.00 

51 - 60 - 3 1 2 1 - 7 7.00 

รวม 43 10 19 11 7 10 100 100.00 

 
 
 

       

แผนภูมิที่ 2  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามช่วงอายุ 
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3.  ระดับการศึกษา 
ผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 

100 คน ส่วนใหญ่การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาโท จ านวน 55 คน คิดเป็นร้อยละ 55.00 รองลงมา
อยู่ในระดับปริญญาตรี จ านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 35.00 และระดับปริญญาเอก จ านวน 9 คน 
คิดเป็นร้อยละ 9.00 ดังตารางที่ 3 และแผนภูมิที ่3 

 
ตารางท่ี 3  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับ
การศึกษา 

จ านวน (คน) 
ร้อยละ กิจกรรมที่ 

1 
กิจกรรมที่ 

2 
กิจกรรมที่ 

3 
กิจกรรมที่ 

4 
กิจกรรมที่ 

5 
กิจกรรมที่ 

6 
รวม 

ต่ ากว่า 
ปริญญาตร ี 1 - - - - - 1 1.00 

ปริญญาตร ี 34 - 1 - - - 35 35.00 

ปริญญาโท 8 8 17 10 3 9 55 55.00 

ปริญญาเอก - 2 1 1 4 1 9 9.00 

รวม 43 10 19 11 7 10 100 100.00 

 
 
 

 
 

แผนภูมิที ่3  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามระดับการศึกษา 
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4.  สถานภาพการท างาน 
ผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 

100 คน ส่วนใหญ่มีสถานภาพการท างานสายวิชาการ จ านวน 57 คน คิดเป็นร้อยละ 57.00 
รองลงมามีสถานภาพการท างานสายสนับสนุน จ านวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 43.00 ดังตารางที่ 4 
และแผนภูมทิี่ 4 

 
ตารางท่ี 4  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 

 

สถานภาพ
การท างาน 

จ านวน (คน) 
ร้อยละ กิจกรรมท่ี 

1 
กิจกรรมท่ี 

2 
กิจกรรมท่ี 

3 
กิจกรรมท่ี 

4 
กิจกรรมท่ี 

5 
กิจกรรมท่ี 

6 
รวม 

สาย
วิชาการ 

- 10 19 11 7 10 57 57.00 

สาย
สนับสนุน 

43 - - - - - 43 43.00 

รวม 43 10 19 11 7 10 100 100.00 

 
 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
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5.  อายุการท างาน 
ผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ความ

เป็นเลิศทางด้านคหกรรมศาสตร์ จ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 6 – 10 ป ี
จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 28.00 รองลงมามีอายุการท างานอยู่ระหว่าง 1 – 5 ปี จ านวน 27 คน  
คิดเป็นร้อยละ 27.00 อยู่ระหว่าง 11 – 15 ปี จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 และมากกว่า 20 ปี 
จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 ดังตารางที่ 5 และแผนภูมทิี่ 5 
 
ตารางท่ี 5  จ านวนและร้อยละของผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
 

อายุการ
ท างาน 

(ปี) 

จ านวน (คน) 
ร้อยละ กิจกรรมท่ี 

1 
กิจกรรมท่ี 

2 
กิจกรรมท่ี 

3 
กิจกรรมท่ี 

4 
กิจกรรมท่ี 

5 
กิจกรรมท่ี 

6 
รวม 

1 - 5 18 1 4 1 2 1 27 27.00 

6 - 10 13 3 7 4 - 1 28 28.00 

11 - 15 6 2 3 3 1 5 20 20.00 

16 - 20 4 1 1 1 2 - 9 9.00 

> 20 2 3 4 2 2 3 16 16.00 

รวม 43 10 19 11 7 10 100 100.00 

 
 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 5  จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการจ าแนกตามอายุการท างาน 
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ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยี    
คหกรรมศาสตร์ 
 

ผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน      
100 คน มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.85 คิดเป็นร้อยละ 97.00 และจาก
การประเมินผลในแต่ละกิจกรรม พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจกิจกรรมที่ 6 อยู่ในระดับ
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.99 คิดเป็นร้อยละ 99.80 รองลงมามีความพึงพอใจกิจกรรมที่ 4 อยู่ในระดับ  
มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.93 คิดเป็นร้อยละ 98.60 กิจกรรมที่ 1 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.91      
คิดเป็นร้อยละ 98.20 กิจกรรมที่ 5 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.88 คิดเป็นร้อยละ 97.60 
กิจกรรมที่ 2 อยู่ในระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.77 คิดเป็นร้อยละ 95.40 และกิจกรรมที่ 3 อยู่ใน
ระดับมากที่สุด และค่าเฉลี่ย 4.63 คิดเป็นร้อยละ 92.60 แสดงรายละเอียดในตารางที่ 6 - 12 และ
แผนภูมทิี่ 6 - 7 

 
ตารางท่ี 6  ค่าเฉลี่ย และร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ประเด็นค าถาม 
ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ 

กิจกรรมที่ 
1 

กิจกรรมที่ 
2 

กิจกรรมที่ 
3 

กจิกรรมที่ 
4 

กิจกรรมที่ 
5 

กิจกรรมที่ 
6 

ด้านกระบวนการให้บริการ 4.82 4.79 4.62 4.92 4.92 4.98 

ด้านวิทยากร  4.97 4.74 4.66 4.90 4.92 5.00 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.95 4.78 4.61 4.96 4.79 5.00 

ค่าเฉลี่ย 4.91 4.77 4.63 4.93 4.88 4.99 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.85 

รอ้ยละความพึงพอใจ 97.00 
 

 

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  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ในแต่ละกิจกรรม 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 7  ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการการเสริมสร้างศักยภาพบุคลากรคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์สู่ในแต่ละกิจกรรม 
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ตารางท่ี 7  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 1 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.82 0.42 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.87 0.34 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.80 0.46 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.82 0.45 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 4.83 0.44 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.78 0.51 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.81 0.48 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.82 0.47 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

4.86 0.41 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.82 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.98 0.15 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 4.93 0.26 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.98 0.15 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.98 0.15 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.98 0.15 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 4.98 0.15 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 4.98 0.21 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.97 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

4.95 0.21 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.95 0.21 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.95 0.22 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.94 0.29 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.95 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.91 มากที่สุด 

_ 
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ตารางท่ี 8  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 2 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.90 0.32 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.80 0.42 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.80 0.42 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.80 0.42 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 4.80 0.42 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.70 0.48 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.80 0.42 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.70 0.48 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

4.80 0.42 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.79 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.60 0.52 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 4.80 0.42 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.80 0.42 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.70 0.48 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.80 0.42 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 4.70 0.48 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 4.80 0.42 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.47 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

4.70 0.48 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.80 0.42 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.80 0.42 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเคร่ืองดื่มมีความเหมาะสม 4.80 0.42 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.78 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.77 มากที่สุด 

_ 
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ตารางท่ี 9  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 3 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.68 0.48 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.68 0.48 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.68 0.48 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 4.53 0.61 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 4.58 0.61 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.63 0.50 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.58 0.61 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.58 0.51 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

4.63 0.50 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.62 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.68 0.48 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 4.68 0.48 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.63 0.50 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.63 0.50 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.68 0.48 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 4.68 0.48 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 4.63 0.50 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.66 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

4.58 0.61 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.53 0.61 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.58 0.61 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.74 0.45 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.61 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.63 มากทีสุ่ด 



 
56 

 

 

ตารางท่ี 10  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 4 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.82 0.40 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 4.73 0.47 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.91 0.30 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 5.00 0.00 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 5.00 0.00 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 5.00 0.00 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 4.82 0.40 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.92 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 4.82 0.40 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 4.82 0.40 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.82 0.40 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.82 0.40 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.90 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

4.82 0.40 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 5.00 0.00 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 5.00 0.00 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.96 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.93 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 11  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 5 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 4.71 0.49 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 5.00 0.00 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.86 0.38 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 5.00 0.00 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 5.00 0.00 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 4.86 0.38 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 4.86 0.38 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 

5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.92 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 4.71 0.49 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 5.00 0.00 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 5.00 0.00 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 4.86 0.38 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 4.86 0.38 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.92 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

4.71 0.49 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 4.86 0.38 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 4.86 0.38 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.71 0.49 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.79 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.88 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 12  ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการเสริมสร้าง
ศักยภาพบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ กิจกรรมที่ 6 

 

ประเด็นค าถาม X S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ด้านกระบวนการใหบ้ริการ 

1.   มีการประชาสัมพนัธ์โครงการอย่างทั่วถึง 5.00 0.00 มากที่สุด 

2.   มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหนา้ 5.00 0.00 มากที่สุด 
3.   ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 4.82 0.40 มากที่สุด 
4.   การให้ข้อมูล ค าแนะน าตา่ง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 5.00 0.00 มากที่สุด 
5.   ก าหนดระยะเวลา สถานที่จัดโครงการไว้อย่างชัดเจน 5.00 0.00 มากที่สุด 

6.   ความเหมาะสมของระยะเวลาในการจัดโครงการ 5.00 0.00 มากที่สุด 
7. สถานที่จดัอบรมมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

8.   การจัดรายการอบรมมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

9.   ทีมผู้จัดโครงการมีการเตรียมตัวและมีความตั้งใจที่จะ
ให้บริการเป็นอย่างดี 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 4.98 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร  

10. คุณสมบัติและบุคลิกภาพมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

11. ความเชี่ยวชาญ และความรอบรูใ้นเนื้อหาที่ถ่ายทอด 5.00 0.00 มากที่สุด 

12. ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ให้เข้าใจ 5.00 0.00 มากที่สุด 
13. การสื่อภาษาชัดเจนและเข้าใจงา่ย 5.00 0.00 มากที่สุด 

14. วิธีการน าเสนอข้อมูลมีความนา่สนใจ 5.00 0.00 มากที่สุด 

15. รักษาเวลาในการอบรมได่อย่างเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

16. ความชัดเจนในการตอบค าถามและข้อซักถาม 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 5.00 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 

17. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย           
และพร้อมใช้งาน 

5.00 0.00 มากที่สุด 

18. สภาพแวดล้อมในห้องจัดอบรมสะอาดและเป็นระเบยีบ 5.00 0.00 มากที่สุด 
19. ความเหมาะสมของสถานที่จัดโครงการ 5.00 0.00 มากที่สุด 
20. การบริการอาหารว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 5.00 0.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 5.00 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 4.99 มากที่สุด 
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ความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ 
 

 
ผู้เข้าร่วมโครงการการพัฒนาบุคลากรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์เพ่ือขับเคลื่อนองค์กร

สู่ความส าเร็จ จ านวน 100 คน ได้แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 
5.00 และไม่แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ จ านวน 95 คน คิดเป็นร้อยละ 95.00 ส าหรับผู้เข้าร่วม
โครงการที่แสดงความคิดเห็น/ข้อเสนอแนะ สรุปได้ดังนี้ 

 

ความคิดเห็น ความถี่ 

- ได้รับความรู้มาก และเป็นโครงการที่สามารถน าไปต่อยอดการเรียนให้กับ
นักศึกษาได้เป็นอย่างดี 

2 

- ได้รับความรู้ใหม่เพ่ือน าไปพัฒนาการเรียนการสอนได้เป็นอย่างดี 1 

- วิทยากรมีความรู้และความเชี่ยวชาญมาก 1 
 

ข้อเสนอแนะ ความถี่ 

-  อยากให้มีโครงการดี ๆ แบบนี้ต่อไปเรื่อย ๆ 1 

 
 



 
 
 

 
 

ภาคผนวก 
 








































































































































