


บทสรุปผู้บริหาร 
 

         ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช  เป็นศูนย์หนึ่งที่ตั้งอยู่ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด าเนินการร่วมกับคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ
ออกแบบ ในรูปแบบคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายของส านักส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโล ยี 
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 – ปัจจุบัน โดยมีหน้าที่ความรับผิดชอบใน
การบริการให้ค าปรึกษาข้อมูลทางด้านวิชาการและวิชาชีพ ถ่ายทอดเทคโนโลยีการวิจัยด้านคหกรรม
ศาสตร์และด้านการออกแบบ สู่กลุ่มเป้าหมายระดับชุมชน หน่วยงานราชการ และหน่วยงานเอกชน 
ในภาคกลาง โดยด าเนินการให้บริการในรูปแบบของการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ด้านผ้าและการ
ออกแบบ ด้านผ้าและการตัดเย็บ ด้านอาหารและโภชนการ ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ด้านอาหาร
และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
และดา้นการออกแบบบรรจุภัณฑ์งานประดิษฐ์ เป็นต้น 
 
 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินโครงการการบริการ
ให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
งบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2561 ภายใต้งบประมาณสนับสนุนจากกระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี จ านวน 275,500 บาท กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย เกษตรกร หน่วยงานราชการ 
หน่วยงานเอกชน นักเรียน/นักศึกษา ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มชุมชน OTOP 
จ านวนทั้งสิ้น 150 คน โดยมีบุคลากรจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรม
ศาสตร์และการออกแบบ เป็นผู้ให้ค าปรึกษาผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็บไซด์ของคณะและของ
มหาวิทยาลัย การออกให้บริการคลินิกเทคโนโลยีเคลื่อนที่เป็นต้น 
   
 จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2561 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได้
ด าเนินการโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นที่เรียบร้อยแล้ว โดยใช้งบประมาณรวมทั้งสิ้น 275,500 บาท 
และพบว่า มีผู้ขอรบับริการให้ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน ส่วนใหญ่มาขอรับบริการโทรศัพท์ / โทรสาร 
/ อินเตอร์เน็ต ในเรื่องของอาหารและโภชนาการ และมีความพึงพอใจต่อการให้บริการในโครงการ
การบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์ระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 92.93  โดยสามารถน าความรู้จากการเข้าร่วม
โครงการไปใช้ประโยชน์อยู่ระดับมาก – มากที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณ 
ประจ าปี พ.ศ. 2561 มีผู้ขอเข้ารับบริการเกินเป้าหมายที่ก าหนดไว้ และการจัดโครงการตอบสนอง
ความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี ดังนั้น ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หวังเป็นอย่างยิ่งว่า กระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีจักให้การสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินโครงการเช่นนี้อีกต่อไป เพ่ือให้ศูนย์คลินิก
เทคโนโลยีโชติเวชเป็นหน่วยงานกลางที่เผยแพร่องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ช่วยแก้ปัญหา หรือ 
ให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดียิ่งขึ้นต่อไป 
 
 



ข 
 

ตัวช้ีวัดผลผลิต/ผลลัพธ์ 

 
 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตัวช้ีวัด หน่วยนับ เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินการ 

เชิงปริมาณ 
1. จ านวนผู้รับบริการทางเทคโนโลย ี

 
คน 

 
35 

 
23.33 

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูลทางเทคโนโลยี คน 100 
 

66.66 

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ รอ้ยละ 80 99.20 

เชิงต้นทุน 
4. ค่าใช้จ่ายของการให้บริการวิชาการตาม

งบประมาณท่ีได้รับจัดสรร 

 
บาท 

 
275,500 

 
275,500 



ค 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 92.93 โดย
สามารถน าความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์ได้อยู่ระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2561 มีผู้ขอเข้ารับบริการจ านวน 150 คน เกิน
เป้าหมายที่ก าหนดไว้ 135 คน และการจัดโครงการตอบสนองความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี 
สามารถส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ให้ความช่วยเหลือทั้งด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวยความ
สะดวกในจัดโครงการดังกล่าว 
 

 ขอขอบคุณ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่ ให้การสนับสนุนงบประมาณในการ
ด าเนินโครงการแก่ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือให้เป็นหน่วยงานกลางที่เผยแพร่องค์ความรู้  ด้านคหกรรมศาสตร์
ช่วยแก้ปัญหา หรือ ให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่
ที่ดียิ่งข้ึนต่อไป 

 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการบริหารคณะ หัวหน้าสาขาวิชา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ ผู้รับผิดชอบ

โครงการ ทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ผู้รับบริการท าให้ได้รับความรู้และสามารถน าไปต่อยอด
อาชีพได้ 

                                                                              
                                                                               
            
           
                                                                                
             นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต 
                                                             หัวหน้าโครงการ 

                    2561 
 
  
 
 
 
 
 
 



ง 
 

สารบัญ 
 

เร่ือง          หน้า 
 
บทสรุปผู้บริหาร          ก 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
สารบัญ           ง 
ส่วนที่ 1  รายละเอียดโครงการ        1 
ส่วนที่ 2  ผลการด าเนินงาน        10 
ส่วนที่ 3  สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลังการฝึกอบรม    71 
ภาคผนวก          81 
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ส่วนที1่ 
รายละเอียดโครงการ 

 
 

1.   ชื่อสถาบันการศึกษาที่เป็นคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย   :  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช      
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         

 

2.   ชื่อโครงการ   :  การบรกิารให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ     
                          ผลิตภณัฑ์และบรรจุภัณฑ์         
 

3.   ผู้รับผิดชอบและหรือผู้ร่วมรับผิดชอบ   :           
 3.1   ผู้รับผิดชอบ                    
  ชื่อ – นามสกุล     นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต 
  ต าแหน่ง                      รองคณบดีฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  สถานที่ติดต่อ   168 ถนนศรีอยุธยา เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 
  หมายเลขโทรศัพท์   0 2665 3777 ต่อ  5221  โทรสาร  0 2665 3800  
  มือถือ   08 5116 1908                 
  e-mail     rungrutai.r@rmutp.ac.th                                                          
     rung292523@hotmail.com                                                    
  วุฒิการศึกษา     วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)  
  ประสบการณ์การท างาน 
  2555 – 2556         ผู้อ านวยการกองประชาสัมพันธ์ 
  2557 – 2560  หัวหน้างานสื่อสารองค์กร 
  2561 -ปัจจุบัน   รองคณบดีฝ่ายบริหาร  
  สาขาที่เชี่ยวชาญ         งานศิลปหัตถกรรม  และ ศิลปะงานประดิษฐ์ 
           3.2  ที่ปรึกษา                  
                   ชื่อ – นามสกุล   นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
                    ต าแหน่ง   คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                    สถานที่ติดต่อ   168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กทม. 10300 
                    หมายเลขโทรศัพท์  0 2665 3777  ต่อ 5555  โทรสาร 0 2665 3800 
          มือถือ   06 2591 5393 
                    e-mail                       piyatida.s@rmutp.ac.th          
          วุฒิการศึกษา             คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต          
          ประสบการณ์การท างาน 
                    2553 - 2557            ผู้ช่วยคณบดี 
           2558 -2561  รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
           2561 -ปัจจุบัน    คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  สาขาที่เชี่ยวชาญ           งานศิลปหัตถกรรม  และ ศิลปะงานประดิษฐ์ 

mailto:rungrutai.r@rmutp.ac.th
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3.3  ผู้ประสานงาน 
 3.3.1  ชื่อ – นามสกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา มานะโรจน์ 
                    ต าแหน่ง   หัวหน้างานบริการวิชาการแก่สังคม 
          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                    สถานที่ติดต่อ   168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กทม. 10300 
                    หมายเลขโทรศัพท์  0 2665 3777  ต่อ 5229  โทรสาร 0 2665 3800 
          มือถือ   0 6461 9854 
                    e-mail                        m_apinya_f@hotmail.com        
          วุฒิการศึกษา              ครุศาสตรมหาบัณฑิต          
          ประสบการณ์การท างาน 
                    2553 - 2557            หัวหน้างานศิลปวัฒนธรรม 
           2558 -2561   หัวหน้างานบริการวิชาการแก่สังคม 
            สาขาที่เชี่ยวชาญ             อาหารและโภชนาการ 
 3.3.2  ชื่อ – นามสกุล   นางสาววิไล    สุทธิจิตรทิวา 
            ต าแหน่ง                      นกัวิชาการศึกษา ปฏิบัติการ   
  สถานที่ติดต่อ     168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กทม. 10300     
  หมายเลขโทรศัพท์   0 2665 3777 ต่อ  5229  โทรสาร  0 2665 3800 
  มือถือ    0 89042 3727 
  e-mail     wilai_suti@yahoo.com   
            วุฒิการศึกษา                 คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  (อาหารและโภชนาการ) 
 3.3.3  ชื่อ – นามสกุล   นางสาวภิญญาพร เตชะวรวิทยากูร  
            ต าแหน่ง                      เจา้หน้าที่คลินิกเทคโนโลยี 
  สถานที่ตดิต่อ    168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กทม. 10300         
  หมายเลขโทรศัพท์   0 2665 3777 ต่อ  5229  โทรสาร  0 2665 3800 
  มือถือ    0 92429 6925 
  e-mail     yung_jung123 @hotmail.com 
                     วุฒิการศึกษา                คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
 
 

4. ความสอดคล้องกับแผนงาน    :      การบริการให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี    

 
 

5. ลักษณะโครงการ   :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน   ที่ต้องการ 
 เป็นโครงการต่อเนื่อง  (เริ่มด าเนินการปี      2547 ) 
 
6. หลักการและเหตุผล   :            

คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ในปีงบประมาณ 
2560 ที่ผ่านมา ได้ด าเนินโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 ภายใต้งบประมาณสนับสนุนจาก
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 275,500 บาท  กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย  เกษตรกร  หน่วยงาน
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ราชการ  หน่วยงานเอกชน  นักเรียน/นักศึกษา ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน  กลุ่มชุมชน OTOP 
จ านวนทั้งสิ้น 305 คน โดยมีบุคลากรจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ
ออกแบบ เป็นผู้ให้ค าปรึกษาผ่านช่องทาง โทรศัพท์  เว็บไซด์ของคณะ และของมหาวิทยาลัย การด าเนินการ
ให้บริการคลินิกเทคโนโลยีเคลื่อนที่  และ ณ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช พบว่า มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษา เข้า
รับบริการเกินกว่าเป้าหมายที่ก าหนดไว้ทั้งสิ้น 275  คน หลังเสร็จสิ้นการรับบริการได้ท าการประเมิน พบว่า
ผู้รับบริการสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ทั้งในด้านคุณภาพชีวิต การลดรายจ่ายและเพ่ิมรายได้ช่วยแก้ไข
ปัญหาด้านเทคโนโลยี ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการน าไปสร้างและพัฒนาชุมชน ประเทศชาติ ให้มี
ความเข้มแข็ง  

ในปีงบประมาณ พ.ศ.2561 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดท า“โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรม
ศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์” ซึ่งบุคลากรของศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชมีความพร้อมในการ
ให้ค าปรึกษาตามการจัดการศึกษาของ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ
ออกแบบ อาทิ ด้านสิ่งทอ การออกแบบ ตัดเย็บเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ผลิตภัณฑ์จากผ้า อาหารและโภชนาการ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ศิลปะประยุกต์  การจัดดอกไม้ ธุรกิจงานประดิษฐ์ ออกแบบผลิตภัณฑ์  ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ ฯลฯ ทั้งนี้เพ่ือเป็นการเปิดโอกาสให้ทุกกลุ่มที่มีความต้องการขอรับค าแนะน าได้รับค าปรึกษาที่ดี สามารถน า
กลับไปแก้ไขปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ ที่เกี่ยวข้องกับการชีวิตและการเป็นอยู่ รวมถึงการสร้างอาชีพอาชีพแก่
ประชาชนด้วย  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชเล็งเห็นถึงความส าคัญและความจ าเป็นอย่างยิ่งในการให้บริการ
วิชาการแก่สังคมท้ังภายในศูนย์และภายนอกศูนย์คลินิกเทคโนโลยี ทั้งนี้ ผู้ขอรับบริการ  ไม่ได้จ ากัดอยู่แต่ในพ้ืนที่ที่
คลินิกตั้งอยู่เท่านั้น  ผู้ที่มีความต้องการขอรับค าแนะน าปรึกษามาจากหลายจังหวัด เช่น นนทบุรี สมุทรปราการ 
สมุทรสาคร อ่างทอง สิงห์บุรี ศรีสะเกษ เป็นต้น  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นศูนย์การเรียนรู้ แหล่งข้อมูลวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ ช่วยเพ่ิม
ผลผลิตเชิงพาณิชย์ สร้างองค์ความรู้ใหม่  น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ช่วยพัฒนาอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ และความ
เป็นอยู่ของประชาชนให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น และสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและประเทศชาติ
ให้ยั่งยืนต่อไป  
 
7. วัตถุประสงค์   :  

1) เพ่ือเป็นแหล่งรวบรวมข้อมูลและให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลทางเทคโนโลยี  
  2) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันระหว่างเครือข่าย 
  3) เพ่ือเป็นศูนย์ประสานงานและสนับสนุนงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 

    ในพ้ืนทีจ่ังหวัด 
  

8. กลุ่มเป้าหมาย   :           
 บุคคลทั่วไป  เกษตรกร   กลุ่มแม่บ้าน  ชุมชน  กลุ่มOTOP  ผู้ประกอบการ  วิสาหกิจชมุชน  หน่วยงาน
ราชการและเอกชน จ านวน  135  คนต่อปี     

 
9.   พื้นที่ด าเนินการ   :           
 กลุ่มชุมชนในจังหวัดกรุงเทพมหานคร   นนทบุรี  ปทุมธานี  สมุทรปราการ  สมุทรสาคร  สมุทรสงคราม  
พ้ืนที่ตามที่มหาวิทยาลัยรับผิดชอบ  นครปฐม ฯลฯ 
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10.  ระยะเวลาด าเนินการ   :  
วันที่ 1 ตุลาคม 2560 - 30 กันยายน 2561 

 
 

11.  การด าเนินโครงการ   :             
 11.1 กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน  ประกอบด้วย 

กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี   
  ช่องทางหรือวิธีการ โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่องทางที่จะให้บริการ 
  ทางโทรศัพท์ ระบุหมายเลขโทรศัพท์ 02 665 3777 ต่อ  5229   

ช่วงเวลาที่ให้บริการเวลา 8.30 น. ถึงเวลา 16.30 น.(เว้นวันเสาร์-อาทิตย์)          
ชื่อเจ้าหน้าที่ประจ าที่ให้บริการ นางสาวภิญญาพร   เตชะวรวิทยากูร   

        เรื่องท่ีจะให้บริการ พร้อมชื่อเจ้าของเทคโนโลยี/ความเชี่ยวชาญ   
  ข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ 9 ด้าน 

1. ผ้าและการออกแบบ   และ  2.  ผ้าและการตัดเย็บ 
สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย 
ดร.เกศทิพย์ 
น.ส.อัชชา 

กรี่เงิน 
หัทยานานนท์ 

น.ส.กฤตพร ชูเส้ง 
ผศ.พรรณี วิศิษฏ์วงศกร 
ผศ.เสาวลักษณ์ คงคาฉุยฉาย 
น.ส.สวุดี ประดับ 
ผศ.ศิราภรณ์ ชวเลขยางกูร 
น.ส.ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล 
น.ส.มัลลิกา จงจิตต์ 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น 
น.ส.อัจฉราวรรณ 
ผศ.ลักขณา 

ณ สงขลา 
จาตกานนท์ 

ผศ.จุฑาทิพ รัตนะนราพันธ์ 
ผศ.ศรัทธา แข่งเพ็ญแข 
  น.ส.สรรษนีย ์ เต็มเปี่ยม 
น.ส.ณัฐชยา เปียแก้ว 
น.ส.ไตรถิกา พิชิตเดช 

3. อาหารและโภชนาการ  4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์งานอาหาร 
และ  5. เครื่องดื่มและอาหารเพื่อสุขภาพ 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
ดร.วไลภรณ์ 
ผศ.พจนีย์ 

สุทธา 
บุญนา 

รศ.สุรีย์ แถวเที่ยง 
ผศ.สุนีย์ สหัสโพธิ ์
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นางสุดจิตร วรรณโชต ิ
ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม 
ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 
ผศ.วาสนา ขวยเขิน 
ผศ.ปานทิพย์ ผดุงศิลป์ 
น.ส.ฉวีวรรณ แจ้งกิจ 
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต 
น.ส.ลัดดาวัลย ์ กลิ่นมาลัย 
น.ส.สุมภา เทิดขวัญชัย 
น.ส.ปรัศนีย ์ ทับใบแย้ม 
น.ส.ฐิติพร เพ็งวัน 
น.ส.บุญยนุช ภู่ระหงษ์ 
น.ส.นันทวัน ชมโฉม 
นายเชาวลิต อุปฐาก 
ว่าที ่ร.ต.จักราวุธ ภู่เสม 
น.ส.เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ 
น.ส.วรลักษณ์ ป้อมน้อย 
น.ส.สธุิดา กิจจาวรเสถียร 
น.ส.วรธร ป้อมเย็น 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
นายปรัชญา 
ผศ.จุฑามาศ 

แพมงคล 
พีรพัชระ 

ผศ.จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ 
ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ 
นายกมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ 
นายนฤศร มังกรศิลา 
น.ส.บุษยมาลี ถนนทิพย์ 
ว่าที่ ร.ต.เขม อภิภัทรวโรดม 
น.ส.ศศิธร ป้อมเชียงพิณ 

6. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
นางเกศรินทร์      
ดร.วรลักษณ์ 

เพ็ชรรัตน์ 
ปัญญาธิติพงศ์ 

ดร.ธนภพ โสตรโยม 
น.ส.ชมภูนชุ เผื่อนพิภพ 
น.ส.ดวงกมล ตั้งสถิตพร 
นายนพพร สกุลยืนยงสุข 
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น.ส.ดวงรัตน ์ แซ่ตั้ง 
7. ศิลปะประดิษฐ์และของท่ีระลึก  8. งานหัตถกรรมพื้นบ้าน 

และ 9. การออกแบบบรรจุภัณฑ์งานประดิษฐ์ 
 
 
 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 วิธีการประชาสัมพันธ์ให้ผู้รับบริการรับทราบช่องทางรับบริการโปรดระบุ    

1. เว็บไซด์ของคณะ www.hec.rmutp.ac.th 
  2. เว็บไซด์ของมหาลัย www.ird.rmutp.ac.th 
  3. Facebook คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 
  4. Facebook คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  5. Facebook คลินิกเทคโนโลยี มทร.พระนคร 

6. การตอบค าถามทางโทรศัพท์ 
7. การออกให้บริการเคลื่อนที่ซึ่งจัดงานโดยงานบริการวิชาการของคณะฯ 
   และงานวิจัยของคณะฯ และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

กิจกรรม 2)  การประสานงานและบริหารจัดการเครือข่าย โปรดใส่เครื่องหมายลงในช่อง   
ที่จะให้บริการ 

 การประสานงานภายในสถาบันการศึกษาและกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ       
ที่เก่ียวข้องกับการด าเนินงานคลินิกเทคโนโลยี  
 การบริหารจัดการทางด้านการเงิน งบประมาณ การติดตามประเมนิผลและ
รายงานผล 

สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
น.ส.สุกัญญา                จันทกุล 

ผศ.มานิตย์ แก้ววงษ์ศิริ 
ผศ.พเยาว์ ดีใจ 
ผศ.สมสมร พรพรรณพิพัฒน์ 
นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
ผศ.อภิรัติ โสฬศ  
ผศ.ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ 
นายสุริยา เทพิน 
ผศ.ดร.ธนพรรณ บุณยรัตกลิน 
นายอารยะ ไทยเที่ยง 
น.ส.นิอร ดาวเจริญพร 
น.ส.สชุีรา ผ่องใส 
น.ส.รุ่งฤทัย ร าพึงจิต 
นายกิตติ ยอดอ่อน 
น.ส.สมปรารถนา สุขสละ 
นายศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
นายอนุสรณ์ ใจทน 

http://www.hec.rmutp.ac.th/
http://www.ird.rmutp.ac.th/
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กิจกรรม 3)  การประสานการด าเนินงานร่วมกับ โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่อง  ที่จะ

ด าเนินการ 
                                           รองผู้ว่าราชการจังหวัดที่เป็น PCSO  
                                           ศูนย์ประสานงานกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ าภูมิภาค 
 
 11.2 แผนการด าเนินงาน (ตามตารางด้านล่าง) 
  (น ากิจกรรมที่จะด าเนินงานใน ข้อ 11.1 มาใส่ไว้ในแผนว่าจะด าเนินการเมื่อไร ใช้เงินเท่าใด) 

กิจกรรม 
2560 2561 

รวม 
 

ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4 
ต.ค. พ.ย ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แผนเงิน 
1. ประชุมชี้แจงเกี่ยวกับการวาง
แผนการด าเนินงาน 

            - 

2. รวบรวมข้อมูลและจดัท า
เอกสาร เตรียมสื่อเผยแพร่ข้อมูล  

            2,500 

3. ประชาสัมพันธ์ แนะน าศูนย์
คลินิกเทคโนโลยี  

            - 

4. จัดท าสื่อ เอกสารสิ่งพิมพ์  
เพื่อเผยแพร ่

            84,000 

5.ด าเนินการให้ค าปรึกษาและ
บริการข้อมลูสาธติถ่ายทอด
เทคโนโลยีเผยแพร่ประชาสมัพันธ์
และประสานงานคลินิกเทคโนโลยี
ที่เกี่ยวข้อง     
1. ผ้าและการออกแบบ 
2. ผ้าและการตัดเย็บ 
3. อาหารและโภชนาการ 
4. พัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
5. เครื่องดืม่และอาหารเพื่อ
สุขภาพ 
6. ศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก  
7. งานหัตถกรรมพื้นบ้าน 
8. การออกแบบบรรจุภณัฑ์งาน
อาหาร 
9. การออกแบบบรรจุภณัฑ์งาน
ประดิษฐ์  

            180,000 

6. ติดตามผลการรับบริการ             
9,000 7. ประเมินผล สรุปและจัดท า

รายงาน 
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12.ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย  
(หน่วยนับ) 

ข้อมูลที่ต้องจัดเก็บ 

1. จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลยี(คน) 35 แบบใบสมัครของส านักงานปลัด
กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ 

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูลเทคโนโลยี (คน)  100 

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ 80 
แบบวัดความพึงพอใจและ
ประเมินผลตามแบบฟอร์มของ
ส านักงานกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ 

 
13.  ผลที่คาดว่าจะได้รับ  (ผลกระทบ : ที่เกิดโดยตรงกับผู้รับบริการและประชาชนที่อยู่ในพื้นท่ีให้บริการ)   

(โปรดใส่เครื่องหมาย   และระบุผลกระทบที่เกิดขึ้นจากโครงการมากที่สุดเพียงข้อเดียว) 
   ทางเศรษฐกิจ โปรดอธิบาย  ผู้รับบริการสามารถสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ให้กับตนเองครอบครัว 

และประเทศชาติ         
   ทางสังคม   โปรดอธิบาย   ประชาชนมีช่องทางในการขอค าแนะน าปรึกษา เป็นที่พึ่งแก่ชุมชนใน 

ด้านงานคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อช่วยให้คุณภาพชีวิตดีขึ้นสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์สร้าง
ชุมชนให้มีความเข็มแข็งต่อไป  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนงาน (ระบุจ านวนเงินที่มีแผน
จะใช้ในแต่ละไตรมาส ) 

45,000 46,250 46,250 
  

138,000 275,500 

แผนงาน ( ปริมาณงานผลผลิตท่ีจะจัดส่งในแต่ละไตรมาส )  
1. จ านวนผูร้ับบริการข้อมูลฯ 25 คน  25 คน  25  คน  25  คน  100 คน 
2. จ านวนผูร้ับบริการค าปรึกษาฯ  9 คน 9 คน  9 คน  8  คน  35 คน  
3. ความพึงพอใจ ร้อยละ 80 ร้อยละ 80  ร้อยละ 80 ร้อยละ 80 ร้อยละ 80  
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14.งบประมาณขอรับการสนับสนุนจาก วท.   จ านวน   275,500  บาท มีรายการดังนี้ 
  

รายการ  ระยะเวลา 
ต่อคร้ัง 

ปริมาณ 
(หน่วย) 

หน่วยละ รวมเงิน 
(บาท) 

1. ค่าจ้างเหมาบุคคลธรรมดา ช่วยงานวฒุิปริญญาตรี
ทางวิทยาศาสตร์หรือสาขาใกล้เคียง 

12 เดือน 
 
 

1 คน 
 
 

15,000 เดือน  
(รวมประกันสงัคมและอื่นๆ 
วุฒิการศึกษาปริญญาตรี) 

180,000 
 

2. ค่าเอกสารประกอบการให้ค าปรึกษาและข้อมูล(แบบ
ส ารวจความต้องการ/ใบสมัคร/แบบบริการให้
ค าปรึกษา/แบบลงทะเบียน 

- 250 ชุด 5 1,250 

3. ค่าเอกสารประกอบการประเมินและติดตามผล(แบบ
ติดตามความพงึพอใจ/แบบการน าไปใชป้ระโยชน/์
แบบฟอร์มอื่นๆที่เก่ียวข้อง 

- 250 ชุด 5 1,250 

4. ค่าจัดท าการโฆษณาและเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ 
ข้อมูลความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการ
ประกอบอาชีพโดยผา่นช่องทางต่างๆ อาทิ 

4.1  สมุดบันทึก  
4.2  กระดาษก้อน 

  
 

 
400 เล่ม 
400 ก้อน 

 
 
 

120 
90 

 
 

 
48,000 
36,000 

5. ค่าติดตาม ประเมินสรปุ และรายงานผล     
5.1 ค่าไปรษณยี์ (การประสาน/การประชาสัมพนัธ์ 

/การติดตามผล) 
5.2 ค่าโทรศัพท์ (การประสาน/การประชาสัมพนัธ์ 

/การติดตามผล 

12 เดือน 
 

12 เดือน 

1 คร้ัง 
 

1 คร้ัง 

250 
 

500 

3,000 
 

6,000 

รวมค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น (สองแสนเจ็ดหมื่นห้าพันห้าร้อยบาทถ้วน) 275,500 
 

หมายเหตุ : ถัวเฉี่ยค่าใช้จ่ายทุกรายการ 
 

15.  งบประมาณการบริการทางวิชาการของหน่วยงาน/สถาบันการศึกษา ที่น ามาร่วมด าเนินงาน(ถ้ามี)  
โปรดระบุ....................-.....................................................บาท 

 
16.  การติดตาม ประเมินผลและรายงานผล   :  

รายงานความก้าวหน้ากับส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ โดยรายงานผลการด าเนินงานและจัดส่ง
ข้อมูลตามแบบฟอร์มฯ ที่ก าหนด เป็นรายไตรมาส 4 ครั้ง/ปี โดยรายงานในระบบติดตามโครงการคลินิกเทคโนโลยี
ออนไลน์ (Clinic Monitor Online : CMO) ที่เวบไซต์ www.clinictech.most.go.th และส่งรายงานฉบับสมบูรณ์
พร้อมไฟล์เอกสาร ภายในวันที่ 30 กันยายน 2561 

 
 
 
 

                                                       
        (นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต) 

    ผู้รับผิดชอบโครงการ 
        ต าแหน่ง**    รองคณบดีฝ่ายบริหาร    



ส่วนที่2 
ผลการด าเนินงาน 

 
การด าเนินงานโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์      

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 

 ผลการด าเนินงานของโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้าน  
คหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  มีดังนี้ 
 
1. คณะกรรมการด าเนินงาน ประกอบด้วยบุคลากร ดังนี้ 

 2. การด าเนินงาน 
   กิจกรรมที่ให้บริการ 
    บริการข้อมูลเทคโนโลยี 8 ด้าน 
   1) ด้านผ้าและการออกแบบ 
   2) ด้านผ้าและการตัดเย็บ 
   3) ด้านอาหารและโภชนาการ 
   4) ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

5) ด้านเครื่องดื่ม 
6) ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก 
7) ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร 
8) ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์                                                                         

 
 
 
 
 
 

 
 

1.1 นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล ผู้จัดการศูนย์คลินิกเทคโนโลยี 

1.2 นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต รองผู้จัดการศูนย์คลินิกเทคโนโลยี 

1.3 
1.4 
1.5 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา 
นางสาววิไล 
นางสาวภิญญาพร 

มานะโรจน์ 
สุทธิจิตรทิวา 
เตชะวรวิทยากูร      

ผู้ประสานงาน 
ผู้ประสานงาน 
เจ้าหน้าที่คลินิก 

    



 

11 

 

ท าเนียบรายชื่อผู้ขอรับค าแนะน าปรึกษา 

 
ตามโครงการการบริการให้คําปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์              

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
งบประมาณคลินิกเทคโนโลยี กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจําปี  2561 

 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 
    (ใส่เครื่องหมาย) เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) 

 
คําปรึกษา 

1 นางพัทธยา    ชูจินดา   086-904-1213  ✓ 
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ประดิษฐ์ดอกไมผ้้าใยบัว 

ผศ.อภิรัต โสฬศ 1.ผ้าใยบัวเป็นผ้าที่ได้จากเส้นด้ายใยประดิษฐ์ มีความนุ่ม บาง
เบา และยืดหยุ่นได้ตามต้องการ มีหลายสีขึ้นอยู่กับ การเลือกไปใช้ประดิษฐ์
ดอกไม้ ใช้หุ้มเส้นโครงลวด ให้เป็นรูปทรงต่าง ๆ ของดอกไม้และใบไม้แต่ละ
ประเภท 2.ท่อ PVC เป็นแกนวงกลม มีหลายขนาด ใช้เป็นแกนในการดัดลวด 
สําหรับการขึ้นรูปทรง เช่น กลีบดอก กลีบใบ เป็นต้น 3.ลวดวาวเป็นลวดเบอร์ 
28 ใช้เป็นโครงสร้างสําหรับ การทําส่วนต่างๆ ของดอกไม้ เช่น กลีบดอก กลีบใบ 
ซ่ึงลวดวาวจะทําให้ดอกไม้ประดิษฐ์มีความสวยงาม กว่าลวดขาวด้าน 4.ฟลอร่า
เทปเป็นกระดาษกาวย่นสําเร็จรูป ใช้ สําหรับพันก้านดอกไม้ มีหลายสีด้วยกัน 
ควรเลือกสี ที่ใกล้เคียงธรรมชาติ ของดอกไม้มากที่สุด เวลาใช้ให้ดึง ยืดออก
เล็กน้อย เพื่อให้ฟลอร่าเทป ติดแน่นและเรียบสนิทสวยงาม 5.เกสรดอกไม้
สําเร็จรูปมีหลายแบบ หลายขนาดและหลายสี ควรเลือกใช้ให้ เหมือนจริงหรือ
ใกล้เคียงกับ ลักษณะของเกสร ดอกไม้ที่จะทําให้มากที่สุด เวลานําเข้าช่อเกสรให้ 
ตัดก้าน ตามความยาว ที่เหมาะสม แล้วใช้ฟลอร่าเทป สีเดียวกันกับก้านดอก พัน
ให้แน่น เพื่อประกอบเข้าดอก 6.ดิ้นเงิน เป็นดิ้นที่ใช้ทําเส้นโครงของดอกไม้ โดย
นําลวด มาสอดเข้าไปในดิ้นเงิน ใช้สําหรับทําเส้นโครง ของดอกไม้ขนาดใหญ่7. 
ด้ายมีหลายสี ควรเลือกใช้ด้ายสีที่เหมาะสม หรือกลมกลืน กับสีของผ้าใยบัวที่
นํามาประดิษฐ์ เป็นดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ใช้ในการพัน มัดวัสดุส่วนต่าง ๆ ให้ติดกัน 
8.กรรไกร มีขนาดเล็กปลายแหลมคมใช้ตัดผ้าใยบัวด้ายหลังการใช้งานควรทํา
ความสะอาดเช็ดให้แห้งป้องกันการเกิดสนิม9.คีมปากจิ้งจกปากแหลม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

2 นางสาวคณินพิชญ์  พูลสวัสดิ ์
 

2 หมู่1ต.บ้านกลับ 
อ.หนองโดน 
จ.สระบุร1ี8190 

063-360-0068  ✓ 

สอบถามเกี่ยวกับสื่อการ
เรียนการสอนเกี่ยวกับสื่อ
ทางไกลของมหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร คณะเทคโนโลยีคหกร
รมศาสตร ์

ให้ข้อมูลการเข้าสืบค้นหาข้อมูลไดท้ี่ www. mmd.rmutp.ac.th 

3 นายจุมพล สราภิรมย ์
 38 หมู่ที่ 5  
ต.ท่าช้าง อ.เมือง 
จ.จันทบุรี 22000  

095-235-9871  ✓ 

ต้องการขอคําปรึกษาจาก
อาจารย์ เรื่องการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยน้ําว้า 
เช่น แป้งกล้วย สิ่งทอจาก
กล้วย เพื่อใช้ประโยชน์ใน
เชิงอุตสาหกรรม  

ดร.วไลภรณ์ สุทธา เรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วยน้ําว้า แป้ง
กล้วยเพื่อใช้ประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรม การผลิตแป้งกล้วย 1.
กล้วยน้ําว้า 2.ทําความสะอาด 3.ลวกในน้ําเดือด 45 วินาที 4.แช่ใน
น้ําเย็น 5.ปอกเปลือก/หั่นเป็นช้ินบาง 6.แช่ในสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟล์ 0.1% 30 นาที 7. ผึ่งให้สะเด็ดน้ํา 8. อบที่อุณภูมิ 55 – 
60 องศาเซลเซียส หรือตากจนแห้ง 9.บดเป็นผง 10.ร่อนผ่าน
ตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. 11.บรรจุในภาชนะบรรจุ  แป้งกล้วย 
วัตถุดิบ1. กล้วยดิบ (กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก 
ฯลฯ) แต่ต้องเป็นกล้วยที่ไม่มีเมล็ด ควรใช้กล้วยน้ําว้า เพราะปลูกกัน
แพร่หลาย ปริมาณมากและราคาถูก กล้วยดิบที่ใช้มีความสุก
ประมาณร้อยละ 70-80 2. สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ 
โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 

4 นางสาวศรณัยาณัฏฐ์  ทองยินด ี
210 ม.6 ต.สาม
ควายเผือก อ.เมือง 
จ.นครปฐม 

092-365-4559  ✓ 
 เทคนิคการเลือกผ้า  มีข้อ
ควรคํานึงถึง 

อาจารย์มัลลิกา จงจิตต์ เทคนิคการเลือกผ้ามีข้อควรคํานึงถึงดังนี้1.
เป็นผ้าที่มีเปอร์เซ็นต์ของใยสังเคราะห์น้อยที่สุด เพื่อสะดวกในการ
ย้อมสี และรีด 2.เป็นผ้าที่มีความหนา บาง เหมาะสมกับดอกไม้แต่
ละชนิด  เช่นแพรเยื่อไม้ เหมาะสมสําหรับทําดอกไม้กลีบบาง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

5 นางชไมฤดี    สีดาคม 

555/102 ม.19  
ต.บางพลีใหญ่  
อ.บางพลีใหญ่  
จ.สมุทรปราการ  

086-5772275  ✓ 
ผ้าอะไรในการประดิษฐ์
ดอกไม ้

 
อาจารย์อารยะ ไทยเท่ียง ผ้าที่ใช้ในการทําไม้ประดิษฐ์แบ่งออกเป็น 2  ชนิดคือ1.
ผ้าหน้าเดียว คือผ้าที่มีด้านหน้าและด้านหลังเหมือนกัน เช่น ผ้าแก้ว ผ้าออร์แกน
ซ่าสีขาว เขียว ผ้าป๊อบลิน ผ้าแพร่เยื่อไม้ ผ้าไหมแท้ ผ้าไหมเรยอง (ผ้าไหมเทียม)   
ผ้ามัสลิน  ผ้าซาติน 2.ผ้าสองหน้า คือผ้าที่มีด้านหน้าและด้านหลังไม่เหมือนกัน 
มีความหนาและความมันต่างกัน เช่น ผ้าต่วน ผ้ากํามะหยี่หนังขนยาว ผ้า
กํามะหยี่ขนสั้นการเลือกผ้าจึงเลือกให้เหมาะสมกบัลักษณะของดอกไม้ ดังนี้ - ผ้า
ออร์แกนซ่า เป็นผ้าที่นํามาประดิษฐ์ดอกไม้ได้หลายชนิด เช่น กุหลาบ บานบุรี -  
ผ้าแพรเยื่อไม้ เป็นผ้าที่มีลักษณะบางเบา เหมาะสําหรับทําดอกไม้กลีบบางเบา 
เช่น ตะแบก  ดอกลดาวัลย์ ดอกโบตั๋น -  ผ้าป๊อบลิน เป็นผ้าที่มีเนื้อละเอียดไม่
มันเกินไป ปัจจุบันใช้ทําดอกไม้ หลายชนิด เช่น ดอกกุหลาบหนู ดอกเล็บมือนาง 
ดอกกุหลาบ -  ผ้ากํามะหยี่  เหมาะสําหรับทําดอกไม้ที่มีลักษณะผิวสัมผัสไม่
เรียบ  เช่น  ดอกแคทลียา - ผ้าสักหลาด  เหมาะสําหรับทําดอกไม้ที่มีลักษณะ  
ผิวสัมผัสไม่เป็นมัน  เช่น ดอกกล้วยไม้  ดอกแวนด้า -  ผ้าหนังเปียก  มีลักษณะ
เป็นมัน  เหมาะสําหรับทําใบไม้ที่มีลักษณะมัน - ผ้ามัสลิน  เหมาะสําหรับทํา
ใบไม้ที่ไม่เป็นมัน 

6 นางประกายทิพย ์ มานะการ  
234 ม.6 ต.นาโยง
เหนือ อ.นาโยง  
จ.ตรัง 92170 

095-091-6165  ✓ 
เทคนิคการผสมสีและ
ระบายกลีบดอก ใบ
ดอกไม้ประดิษฐ์   

 
อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง สีช่วยทําให้ดอกไม้มีสีสันตามความต้องการและเกิด
ความสวยงามตามธรรมชาติ จึงมีเทคนิคในการผสมสีดังนี้1.ใช้น้ําอุ่นค่อนข้างจัด 
ผสมสี คนให้ละลายเข้ากับน้ํา2.ไม่ควรผสมไว้ครั้งละมาก ๆ เพราะสีบางชนิดอาจ
เปลี่ยนสีได้3.สีที่ผสมแล้วถ้าต้องการให้มีสีอ่อน สีกลาง สีแก่ ให้ใช้สีแก่เป็นหลัก 
แบ่งเติมเป็นสีกลาง ถ้าต้องการสีอ่อน ก็แบ่งเติมน้ําด้วยสีกลางจะเป็นสีอ่อน 4.สี
แต่ละสีไม่ให้ปะปนกัน นอกจากจะต้องการผสมให้เป็นสีอื่น เช่น สีเขียวใบไม้ =  
สีเหลือง + สีน้ําเงิน /สีม่วงน้ําเงิน  =  สีม่วง + สีแดง / สีส้ม = สีเหลือง + สีแดง 
/ สีชมพู = สีชมพู + สีแดง / สีตองอ่อน =  สีเหลือง + สีเขียวใบไม้ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

7 นายสิทธิสักดิ์  มั่งคั่ง  081-926-9503  ✓ 

ต้องการขอคําปรึกษาจาก
อาจารย์ เรื่องการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์จากกล้วยน้ําว้า 
เช่น แป้งกล้วย สิ่งทอจาก
กล้วย เพื่อใช้ประโยชน์ใน
เชิงอุตสาหกรรม  

อาจารย์อัชชา หัทยานานนท์ เรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกล้วย
น้ําว้า สิ่งทอจากกล้วย เพื่อใช้ประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรม การทอ
ผ้าพื้นเป็นการใช้หลักการทอผ้าเบื้องต้น ที่นําเอาด้ายเส้นยืนและเส้น
ใยกล้วยเป็นเส้นพุ่งมาขัดกัน เพื่อให้เกิดเป็นผืนผ้า โดยด้ายเส้นพุ่ง
และเส้นยืนอาจเป็นด้ายสีเดียวกัน หรือต่างสีกันเพื่อความสวยงาม
ยิ่งขึ้นผลที่ได้จากผ้าทอใยกล้วย1. ผืนผ้าทอใยกล้วย100 % เนื้อผ้า
ค่อนข้างแข็งกระด้าง แต่มีความมันสวยงาม2. ผืนผ้าทอจากใยกล้วย 
95 % โดยใช้เส้นยืนเป็นใยฝ้าย 5% เนื้อผ้า จะมีความแข็งกระด้าง
ลดลงจะมีความอ่อนนุ่มเพิ่มขึ้น แต่เนื้อผ้าหยาบมีความมันวาวลด
น้อยลง3. ผืนผ้าทอจากใยกล้วย 80 % โดยใช้เส้นยืนเป็นใยฝ้าย 20 
% เนื้อผ้า มีความอ่อนนุ่มเพิ่มขึ้น หนาเนื้อแน่นเหนียว แต่มีความมัน
วาวลดน้อยลงกว่าเดิมเหมาะกับการใช้ทําผ้าบุหุ้มเบาะ4. ผืนผ้าทอ
จากใยกล้วยต่ํากว่า 80 % โดยใช้เส้นยืนเป็นใยฝ้ายสูงกว่า 20 % มี
ความอ่อนนุ่มมาก เนื้อบางเบา มีความมันวาวไม่เหมาะกับการใช้ทํา
ทําผ้าบุหุ้มเบาะแต่เหมาะสมกับ เสื้อผ้า สิ่งของ เครื่องใช้ 

8 นางสาวพราวพรร  อัญญะกิจไพศาล  081-6669224  ✓ 
ขอสูตรการทําวุ้นสวรรค์
น้ําอ้อย 

ดร.ธนภพ โสตรโยม ได้ให้คําแนะนําพร้อมสูตร การทําวุ้นสวรรค์นํ้าอ้อย 
การทําวุ้นสวรรค์ นํ้าอ้อยท่ีทําวิจัยไว้ ดังน้ี  1. ต้มนํ้าอ้อย 3 ลิตรใช้ไฟปาน
กลางพอให้เดือด เติมนํ้าตาลทราย และแอมโมเนียมซัลเฟต 15 กรัม และ
แมกนีเซียมซัลเฟต 5 กรัม   คนให้ละลาย  ท้ิงไว้ให้เย็น แล้วเติมหัวเชื้อวุ้น
และนํ้าส้มสายชู  จากน้ันเทลงในถาดพลาสติกท่ีได้ผ่านการฆ่าเชื้อ ใช้ผ้า
ขาวบางและถุงพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้วคลุมถาดใช้เชือกผูกให้แนบ
ติดตัวถาด หมักเชื้อไว้ในท่ีร่ม อากาศถ่ายเทอุณหภูมิ 28-32 องศา
เซลเซียสประมาณ 7-10 วัน จะได้แผ่นวุ้นหนาประมาณ 1.2-2 เซนติเมตร 
เพื่อนําไปผสมในเครื่องดื่มต่อไป 
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(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

9 นางเลอทีชา  เมืองมีศร ี  084-5550308  ✓ 
แมกนีเซียมซัลเฟตคือมี
คุณสมบัติอย่างไร 

ดร.ธนภพ โสตรโยม แมกนีเซียมซัลเฟต(Magnesium sulfate หรือ 
Magnesium sulphate) เป็นเกลืออนินทรีย์ หรือเรียกอีกช่ือหนึ่งว่า
เกลือยิปซั่ม (Epsom salt) มีคุณสมบัติละลายน้ําได้ดี หากอยู่ใน
ลั กษณะผงแห้ งก็ จะดู ดความ ช้ืนจากอากาศ ได้  แมกนี เซี ยม 
(Magnesium) มีส่วนสําคัญต่อการทํางานและการเกิดปฏิกิริยาของ
เอนไซม์ต่างๆในร่างกาย อีกทั้งเป็นปัจจัยในการส่งกระแสไฟฟ้าของ
เซลล์ประสาท และช่วยในการหดตัวของกล้ามเนื้อลาย แหล่งสะสม
เกลือแมกนีเซียมของร่างกายจะอยู่ภายในเซลล์ต่างๆและในกระดูก 

10 นางสุวรี  ปิยพงศ์  
76 ถ.พัฒนาการ  
ซ.65 ประเวศ  
กทม. 10250 

094-1658949  ✓ 
แอมโมเนียมซลัเฟตมี
คุณสมบัติอย่างไร 

อาจารย์ดวงรตัน์ แซ่ตั้ง แอมโมเนยีมซัลเฟตมีคณุสมบัติ มคีุณสมบตัิ
เป็นกรดและจะเพิ่มความสมดุลของ pH 

11 นางสาวสุปราณี  ยางชัย  
2/30 แขวงบางมด 
เขตจอมทอง 
10150 

  ✓ 
การทําข้าวมันโดยการใช้
หม้อหุงข้าว  

อาจารย์สุดจิตร วรรณโชติ การทําข้าวมันโดยการใช้หม้อหุงข้าว 1.ข้าวหอม
มะลิ 2 ถ้วย 2.กะทิ 1 ถ้วย 3.นํ้า 2 ถ้วย 4.เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 5.เน้ือมะพร้าว
ขูดแห้ง แบบหวาน 1 ช้อนโต๊ะ วิธีทํา 1.ใส่ข้าวลงในหม้อหุงข้าว ใส่ข้าวหอม
มะลิ 2 ถ้วย ลงในหม้อหุงข้าว 2.ใส่ส่วนผสมอื่นๆ เติมนํ้า 2 ถ้วย กะทิ 1 ถ้วย 
และมะพร้าวขูดแห้ง 1 ช้อนโต๊ะ ใช้ทัพพีหรือไม้พายคนส่วนผสมให้เข้ากัน 
และไม่ให้ข้าวติดกันเป็นก้อน 3.ปิดฝาหม้อหุงข้าว และกดหุงข้าวตามปกติ 4.
หลังจากไฟแสดงบนหม้อหุงข้าวเปลี่ยนเป็นโหมดอุ่นอาหาร ให้หุงต่อไปอีก
ประมาณ 10-15 นาที ขึ้นอยู่กับส่วนผสมท้ังหมดจะสุกเมื่อไหร่ 5.ได้ข้าวมัน
กะทินุ่มขึ้นหม้อหลังจากเสร็จเรียบร้อยแล้ว ใช้ทัพพีคนข้าวเล็กน้อย จะทําให้
ข้าวนุ่มและได้รสชาติมากขึ้น 6.พร้อมเสิร์ฟทานข้าวมันกะทิเปล่าๆ หรือจะ
ทานกับไก่ ผัก หรือเน้ือวัว ทานคู่กับกุ้ง หอยเชลล์ หรืออาหารทะเลอื่นๆ  
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(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

12 นางสาวศิริรตัน์  วงศ์วีรนนท์ชัย 

11/9 ซอยทอง
หล่อ 25 ถนน
สุขุมวิท แขวง
คลองตันเหนือ 
เขตวัฒนา กทม. 
10110 

08-1846-4148  ✓ การผลิตแป้งกล้วย 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา การผลิตแป้งกล้วย 1.กล้วยน้ําว้า 2.ทําความสะอาด 3.
ลวกในน้ําเดือด 45 วินาที 4.แช่ในน้ําเย็น 5.ปอกเปลือก/หั่นเป็นช้ินบาง 6.
แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟล์ 0.1% 30 นาที 7. ผึ่งให้สะเด็ดน้ํา 
8. อบที่อุณภูมิ 55 – 60 องศาเซลเซียส หรือตากจนแห้ง 9.บดเป็นผง 10.
ร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. 11.บรรจุในภาชนะบรรจุ  แป้งกล้วย 
วัตถุดิบ1. กล้วยดิบ (กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก ฯลฯ) 
แต่ต้องเป็นกล้วยที่ไม่มีเมล็ด ควรใช้กล้วยน้ําว้า เพราะปลูกกันแพร่หลาย 
ปริมาณมากและราคาถูก กล้วยดิบที่ใช้มีความสุกประมาณร้อยละ 70-80 
2. สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
 

13 นางธนัธนันถ์  ประยุทธ์มิ่งเจริญ  064-7894245  ✓ 

เทคนิคการเลือกผ้า
ในการทํากระโปรง
สําหรับเริ่มต้นเรียน
ตัดเย็บ 

อาจารย์มัลลิกา จงจิตต์ สําหรับเทคนิคการเลือกผ้าในการทํากระโปรง
สําหรับเริ่มต้นเรียนตัดเย็บจะนิยมให้ใช้ผ้า cotton ในการตัดเสื้อผ้าและ
กระโปรงแบบต่าง ๆ เพราะไม่ค่อยรุ่ยและก็ไม่ยืดไม่หด พอซักแล้วตัวผ้าที่
แข็งจะพริ้วขึ้นกว่าเดิม นิยมเอามาตัดชุดเสื้อผ้าเด็กเล็กเด็กโต (เอาแบบไม่
ผสมสเปนเด็ก ไม่งั้นตัดมาแล้วยืดแล้วหด)  
  

14 นางสาวอาทิตยา  เตชะไชโย  085-9126688  ✓ 
การเลือกมันแกวที่
จะนํามาแกะสลัก
ควรเลือกอย่างไร 

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ การเลือกมันแกวที่จะนํามาแกะสลัก 
ควรเลือกมันแกวอ่อน ถ้านํามันแกวแก่มาแกะสลักจะเป็นเส้นขุย และเลือก
มันแกวสด ขั้วยังเขียวอยู่ ถ้ามันแกวเก่ามักจะฝ่อ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

15 
นางสาวดัชน ี จิตรภัทร 
 

 089-2144614  ✓ 
การถักผ้าพันคอจากบล็อก
ไม้ควรเลือกใช้ไหมแบบ
ไหน 

อาจารยส์ุกัญญา จันทกุล ควรเลือกท่ีเส้นไหมเส้นไม่ใหญ่มาdเกินไป
เพราะจะทําให้ผ้าพันคอจะไม่นิม่และจะดูไม่หน้าใช้ 

16 นางสาวศิรินทรามาศ พิลาทอง  089-2144425  ✓ 
แป้งข้าวเกรียบปากหม้อท่ี
มีสีใช้สีอะไร 

ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต สีที่ใส่ในข้าวเกรียบปากหม้อนั้นสามารถ
ใส่สีผสมอาหารแบบนํ้าหรือสีจากธรรมชาติกไ็ด ้

17 นายสมชาย  แซ่เอ็ง    ✓ 
แป้งสาคูหรือเม็ดสาคูต้อง
เอาไปลา้งก่อนทําหรือ
เปล่า 

ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต ควรนําไปล้างน้ํา 1 ครั้งก่อนเพื่อล้างทํา
ความสะอาด 

18 นางบังอร  รอดศิร ิ  085-1461027  ✓ 
ทําไมถึงต้องใช้น้ํามันปาล์ม
ในการทอดกระทงทอง
ด้วย 

ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม ใช้น้ํามันปาล์มแล้วอาหารจะกรอบอร่อยจริง
แต่ในน้ํามันปาล์มมีกรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูงจึงไม่ดีกับสุขภาพ
เท่าไหร่นักน้ํามันปาล์มและมีจุดเดือดสูงทําให้เหมาะกับการทอดทํา
ให้อาหารกรอบนาน 

19 นางสาววัชรี  บริบูรณ ์
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

062-5836351  ✓ 
ลักษณะทีด่ีของแป้งกล้วย
เป็นอย่างไร 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ลักษณะที่ดีของแป้งกล้วย เนื้อเนียนสม่ําเสมอสี
ขาวคล้ํามีกลิ่นของกล้วยดิบอ่อน ๆ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

20 
นางอรพิน   อักษรวงศ์ 
 

 081-6263089  ✓ 
บล็อกไม้ที่ใช้ถักผ้าพันคอ
สามารถซื้อได้ทีไ่หน 

อาจารยส์ุกัญญา จันทกุล บล็อกไม้ที่ใช้ในการถักผ้าพันคอสามารถหา
ซื้อได้ที่ร้านขายไหมพรมช้ันนําหรอืร้าน พินช็อป ท่ีเซ็นทรัลทุกสาขา 

21 นางสาวฐิติมา  ธรรมรักษา 

217/51 ซ.
พหลโยธิน 50 แขวง
คลองถนน เขตสาย
ไหม กรุงเทพฯ 

085-9926841  ✓ 
พาราฟินที่ทําไม่หมด
สามารถใช้ต่อได้หรือไม ่

อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจติ พาราฟินที่ทําแล้วไม่หมดสามารถใช้ต่อได้
เพราะพาราฟินสามารถนํามาละลายใหม่ได้โดยการให้ความร้อนได้ 

22 
นางสาวจารณุี  สุ่มสุวรรณ 
 

 02-9010212  ✓ 
บล็อกไมส้ามารถถักลาย
แบบโคเชได้หรือเปล่า 

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล บล็อกไม้สามารถถักลายแบบโคเซได้แต่
การใช้ลายโคเซนั้นจะเปลืองไหมมากกว่าการใช้โคเซในการถัก 

23 นางส่งศร ี ทองทิพย์   

348 ยูไนเต็ดรัชดา 
ซ.รัชดาภเิษก 36  
ถ.รัชดาภิเษก 
ลาดยาว จตุจักร 
กรุงเทพฯ 

082-7887701  ✓ 
ถ้าถักบล็อกไม้แล้วไหม
หลุดออกมามีวิธีแก้
อย่างไร 

อาจารยส์ุกัญญา จันทกุล ถ้าถักบล็อกไม้แล้วไหมหลดุออกมามีวิธีแก้
คือให้นําไหมมาผูกไหมที่หลุดออกจากบล็อกแล้วสามารถถักต่อได้ 

24 นางพัชระ  มีพันธ์ 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

087-8023272  ✓ 
ปริมาณที่ได้ ต่อกล้วยดิบ 
1 กิโลกรัม 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ปริมาณที่ได้ 200 กรัม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

25 
นางอุษา  ธรรมรักษา 
 

 089-0512064  ✓ 
บล็อกไมส้ามารถถักเป็น
อย่างอื่นได้นอกจากถัก
ผ้าพันคอไดห้รือไม ่

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล บล็อกไม้สามารถถักเป็นอย่างอื่นได้
นอกจากถักผ้าพันคอ เช่น เสื้อคลุม หมวก  และอื่นๆ แล้วแต่จะ
ดัดแปลง 

26 นายธรณินทร์  ถ่อยืนยง  081-486-8800  ✓ 
ไหมแบบไหนเหมาะกับ
การถักเสื้อคลุม 

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ไหมแบบไหนเหมาะกับการถักเสื้อคลุม
ขึ้นอยู่กับความชอบและโอกาสที่จะนําไปใช้งานถ้าต้องการกันหนาวก็
ควรเลือกเส้นไหมที่ให้ความอบอุ่นสูง เช่น ไหมวู  ขนแกะ เป็นต้น  

27 นางราตร ี ไชยสัจ  086-577-7499  ✓ 
ถ้าจะถักหมวกควรใช้ใหม
แบบใด 

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ควรใช้ใหมที่เส้นไม่ใหญ่มากและขึ้นอยู่กับ
รูปทรงของหมวกท่ีจะถักถ้าเลือกแบบท่ีให้อยู่ทรงก็ต้องเลือกไหมที่ไม่
นิ่มมากเกินไปเพราะจะทําให้หมวกไม่ได้ทรงท่ีต้องการ 

28 นางสาวบุษกร ตรีพัชรทิพย ์  084-414-2565  ✓ 
ไส้กระทงทองถ้าต้องการ
เปลี่ยนไสส้ามารถดัดแปลง
อย่างไรได้บ้าง 

อาจารย์ฉวีวรรณ แจ้งกิจ ไส้ในกระทงทองสามารถดัดแปลงได้
หลากหลายขึ้นอยู่กับความชอบแต่ที่นิยมกัน  เช่น  หมี่กรอบ  
เขียวหวานผัดแห้ง และเปลี่ยนเนื้อสัตว์เป็นเนื้อสัตว์ที่ต้องการได้
เช่นกัน 

29 นางอรดี พากูล 
592 แขวงบางแค
เหนือ เขตบางแค 
กรุงเทพฯ 10160 

02-583-7293  ✓ 
เค้กมะพรา้วหรือเค้กกะทิ
ถ้าอยากยืดอายุให้นานข้ึน
ควรทําอย่างไร 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เค้กมะพร้าวหรือเค้กกะทิถ้าต้องการยืด
อายุนั้นควรใช่กะทิกล่องแทนกะทิสดและมะพร้าวที่จะใส่ในเค้กควร
น้ําไปนึ่งให้สุกเสียก่อนนํามาใส่เค้ก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

30 
นายเอกชัย   ช้อมนามาลาชัย 
 

29/116 หมู่บ้าน
ปริญญดา แขวงบาง
แค เขตบางแค กทม. 
10160 

02-254-6534 
081-618-2987 

 ✓ 
เครื่องทําไอศกรมีราคา
เท่าไร 

ผศ.นันทวัน ชมโฉม เครื่องทําไอศกรีมราคาจะเริ่มต้นที่ 5,000 บาท
ขึ้นไป 

31 นางวันดี  สุขวิจิตร ์
2/361 ต.เสาธงหิน  
อ.บางใหญ่  
จ.นนทบุรี 11140 

02-470-9876  ✓ 
การบ่มคือการทําอะไรใน
การทําเชอร์เบท 

ผศ.นันทวัน ชมโฉม การบ่มต้องใช้ระยะเวลาหนึ่งเพื่อทําให้ไขมัน
ละลายจับตัวเป็นของแข็งเกิดการดูดซับของโปรตีนและอิมัลซิไฟเออร์
ล้อมรอบที่ผิดเม็ดไขมันรวมทั้งเกิดการอุ้มน้ําของโปรตีนและสารให้
ความคงตัว ต้องใช้เวลา 2-3 ช่ัวโมงการบ่มส่งผลให้สารให้ความหนืด
ของส่วนผสมเพิ่มขึ้น 

32 นางรัตนา  นนทโกวิท 
1/35 แขวงคลองจั่น
เขตบางกะปิ กทม.
10240 

086-909-5509  ✓ 
การเก็บรักษา ไอศกรีม 
เชอร์เบท ควรทําอย่างไร 

ผศ.นันทวัน ชมโฉม การเก็บรักษา ไอศกรีม เชอร์เบท หลังจาก
ไอศกรีมผ่านการแช่แข็งอาจจําหน่ายทันทีหรือเก็บรกัษาไว้ไม่เกิน 1-2 
สัปดาห์  

33 นายสุทธิพงศ์  ปานเพ็ชร   02-912-6080  ✓ 
ยีสต์แดงกับยีสต์ทอง
ต่างกันอย่างไร 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ยีสต์แดงกับยีสต์ทอง ยีตส์ในบ้านเราที่
นิยมใช้กัน จะแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ 1.ยีสต์ที่ใช้สําหรับทําขนมปัง
หวาน โดยส่วนใหญ่จะบรรจุ ในถุงที่มีสีทอง ซึ่งจะใช้ทําขนมปังหวาน
ทุกชนิด ขนมปังไส้ต่าง เป็นต้น  2. ยีสต์ที่ใช้สําหรับทําขนมปังจืด 
นิยมใช้ทําขนมปังที่มีปริมาณน้ําตาลในสูตรน้อย เช่น ขนมปังแซนวิช 
ขนมปังฝรั่งเศล ขนมปังหัวกระโหลก เป็นต้น โดยส่วนใหญจะบรรจุ
ในถุงสีขาวหรือสีแดง แล้วแต่ละบริษัทที่จัดจําหน่าย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

34 
นางสาวดวงเดือน นรการผดุง 
 

365/356 หมู่ 2 แขวง
บางมด เขตทุ่งครุ 
กทม. 

081-822-7578  ✓ 

การทําฟรุตเค้ก ควรหมัก
ผลไม้แห้งกับเหล้านาน
เท่าไหรห่ากนานหมักไวจ้ะ
ทําให้เกิดผลเสียหรือ
อย่างไร 

ผศ. เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์  การที่ ร้ านทั่ ว ไปหมักไว้ก่อนมี  2 
วัตถุประสงค์ คือ 1.ใช้เวลาว่างในช่วงวันเพื่อเตรียมและสะดวกต่อ
การใช้  2. ต้องการให้ผลไม้ดูดซึมเหล้าเข้าเนื้อให้เกิดกลิ่นรสชาติที่ดี  
หากไม่ได้หมักหรือช่วงเวลาหมักน้อยลักษณะของผลไม้ที่ได้จะแฉะ
เนื่องจากผลไม้ดูดซึมเหล้าได้เพียงนิดหน่อย อีกทั้งยังมีผลในเรื่องของ
กลิ่นรสของผลไม้ที่ได้ด้วย 

35 นางสาวสุพาพร  ดวงแก้ว 
126 แขวงบางมด เขต
ทุง่ครุ กทม. 10140  

081-580-4414  ✓ 
ทําไมเค้กกล้วยหอมเวลา
เย็นแล้วแข็งตัว 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ เค้กกล้วยหอมเวลาเย็นแลัวแข็งตัวเพราะ 
เนื่องจากเค้กกล้วยหอมส่วนใหญ่เป็นเค้กที่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่ง
ปริมาณไขมันท่ีเติมลงไปในสูตรนั้นไม่มากเท่าเค้กเนยสดจึงมีผลทําให้
เมื่อเค้กเย็นหรือเก็บไว้นาน ถึงมีลักษณะแข็งตัวหรือแห้ง 

36 นางสาวเพ็ญนภา   แซ่ลี ้ 95 หมู่ 7 แขวงท่าแร้ง  086-571-9265  ✓ 
สารให้ความหวานควรใช้
ประเภทใดท่ีเหมาะกับการ
ทําไอศกรีม 

ผศ.นันทวัน ชมโฉม สารให้ความหวาน  เป็นแหล่งของของแข็งใน
ไอศกรีม โดยปกติไอศกรีมจะมีสารให้ความหวานผสมอยู่ในปริมาณ
ประมาณ 13%-30% ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นสารให้
ความหวานจึงเป็นส่วนสําคัญที่ให้เนื้อในไอศกรีม หากต้องการให้
ไอศกรีมมีของแข็งทั้งหมดสูง (เพิ่มเนื้อ) สารให้ความหวานก็ เป็น
ทางเลือกของวัตถุดิบที่มีราคาถูกกว่าการเลือกเติมไขมันหรือธาตุ
น้ํานมไม่รวมมันเนย 

 

 

 



 

22 

 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

37 นางอารมณ์  ศรีบญุ 

4/262 หมู่ 16 ต.บาง
เสาธง อ.บางเสาธง   
จ.สมุทรปราการ 
10540 

    ✓ 
ขอสูตรน้ําจิม้แหนมเนือง
แบบต้นฉบับ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ วัตถุดิบน้ าจิ้มแหนมเนือง 1. พริกช้ีฟ้า 2-3 
เม็ด หรือ พริกขี้หนูแดงเพื่อความเผ็ด  2. น้ําส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ 3. 
เต้าเจี้ยวดํา 2-3 ช้อนโต๊ะ ล้างน้ําเอาแต่เม็ด 4. น้ําตาลปี๊ป 1 ช้อนโต๊ะ 
5. น้ํามะขาม 1 ช้อนโต๊ะ 6. ถั่วลิสงบด ½  ถ้วยตวง 7. ข้าวเหนียว 3 
ช้อนชา ข้าวเหนียวนึ่งสุกล้างน้ําเปล่า สะเด็ดพอหมาด 8. น้ําสะอาด 
1 ถ้วย วิธีท าน้ าจิ้มแหนมเนือง 1. ตําพริกจนละเอียดดองไว้ใน
น้ําส้มสายชูพักไว้ 2. ตําเต้าเจี้ยวดําและข้าวเหนียวจนละเอียด ต่อ
ข้าวด้วยถั่วน้ําตาลปี๊ป น้ํามะขาม และน้ําเปล่าเป็นอย่างสุดท้าย คน
จนส่วนผสมเข้ากันดี 3. นําส่วนผสมที่ได้ไปเคี่ยวไฟอ่อนจนข้นเหนียว 
เวลาทาน นําพริกดองมาผสมหรือหยอดหน้าตามต้องการ 
 

38 นางกาญจนี  วชิระปีติกุล 

4/281  ต.บางเสาธง 
อ.บางเสาธง           
จ.สมุทรปราการ 
10540 

 

 ✓ 
ขอข้อมูลอัตราน้ําตาลใน
การทําหมฝูอย 

อาจารย์อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ อัตราน้ําตาล 400 กรัม ต่อเนื้อหมู 1 
กิโลกรัม 

39 นางสาวภาณี บุญสาย 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

 
 
 
 
 
 

 ✓ 
การเก็บรักษา แป้งกล้วย
ควรทําอย่างไร 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา การเก็บรักษา บรรจุในภาชนะบรรจุซึ่งป้องกัน
อากาศ ความช้ืน สัตว์กัดแทะ และแมลงต่าง ๆ เช่น ขวดแก้วกล่อง
พลาสติก กระป๋อง ถุงพลาสติก ถุงอลูมิเนียม หรือถุงชนิดลามิเนต
อาจบรรจุในระบบสูญญากาศ ซึ่งจะทําให้เก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น เก็บ
ไว้ท่ีอุณหภูมิห้องปกติ 
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ที ่
ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 
รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

40 นางสมลักษณ์ เชาวน์สินธุ ์  

5/100หมู่ 16  
ต.บางเสาธง    
อ.บางเสาธง    
จ.สมุทรปราการ 
10540 

  ✓ ขนมเบื้องไทย 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ส่วนผสมแป้งขนมเบื้อง 1.แป้งข้าวเจ้า 
1ถ้วย 2.แป้งถั่วเขียว 1 ถ้วย (สูตรดั้งเดิมมักใช้ถั่วเขียว
บดละเอียด) 3.น้ําตาลปี๊บ 150 กรัม (หรืออาจไม่ใช้หากเพิ่มครีม
น้ําตาลโรยหน้า 4.ไข่แดงจากไข่เป็ด 10 ฟอง 5.น้ําปูนใส 2 ถ้วย 
6.น้ํากะทิ ½ ถ้วย ส่วนผสมครีมแต่งหน้า 1.ไข่ขาว 5 ฟอง 2.
น้ําตาลทราย 300 กรัม 3.ครีมออฟทาร์ทาร์ (Cream of Tartar) 
1 ถ้วย ส่วนผสมเครื่องแต่งหน้า 1.มะพร้าวฝอย 2.ฝอยทอง 3.
ลูกพลับแห้ง 4.งาคั่ว วิธีทําขนมเบื้อง1.ให้เทผสมแป้งข้าวเจ้ากับ
แป้งถั่วเขียวหรือถั่วเขียวบดเข้าด้วยกันในภาชนะ พร้อมคลุก
ผสมให้เข้ากันด้วยมือหรืออาจใช้การเทผสมกันแล้วค่อยร่อนผ่าน
ตะแกรง 2.เติมนํ้าปูนใส น้ํากะทิ น้ําตาลปี๊บ และไข่แดงลงผสม 
พร้อมกวนให้เข้ากันจนได้น้ําแป้งหนืดก่อนทิ้งไว้สักพัก 10-15 
นาที 3.ช่วงที่พักน้ําแป้งไว้ให้ทําการผสมครีมทาหน้าขนม โดยใช้
เครื่องปั่นตีผสมไข่ขาว น้ําตาล และครีมออฟทาร์ทาร์เข้าด้วยกัน
จนได้เนื้อครีมพองฟูขึ้น 4.ตั้งกระทะเหล็ก โดยใช้ไฟอ่อนๆก่อน
ตักน้ําแป้งเทลงบนแผ่นกระทะ และละเลงให้เป็นแผ่นวงกลม
บางๆ 5.เทหยอดครีมแต่งหน้าลงบนแผ่นขนมเบื้องและปล่อยทิ้ง
ไว้ให้สุก 6.โรยหน้าด้วยเครื่องผสมตามต้องการก่อนใช้ที่แซะแผ่น
ขนมจากด้านล่าง แล้วพลิกพับทับเป็นครึ่งวงกลมหรือเป็นรูป
สามเหลี่ยมตามต้องการ 7.ตักแผ่นขนมเบื้องออกมาใส่ภาชนะรอ
ให้อุ่นก่อนรับประทาน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 
รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

41 นางปนัดดา อิดประโดน  

2114/27       
ต.บางเสาธง   
อ.บางเสาธง   
จ.สมุทรปราการ 
10540 

  ✓ 
เต้าฮวยถ้าไมม่ีเจลาตินใน
ส่วนผสมสามารถใช้ผงวุ้น
ได้หรือไม ่

อาจารย์กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ สามารถทําได้ ความแตกต่างของเจ
ลาติน กับผงวุ้น เจลาติน จะให้ความนุ่มนิ่มๆ สามารถละลายได้ใน
อุณหภูมิห้อง ผงวุ้น จะให้ความแข็งกรอบแบบกัดแล้วแตกเป็นก้อน
เล็กๆ ไม่ละลายที่อุณหภูมิห้อง หากต้องการใส่ผงวุ้นเพียงอย่างเดียว
ควรใส่ผงวุ้นให้หน่อยลงจากสูตรเพื่อให้เต้าฮวยยังคงความนุ่มไม่แข็ง
เกินไป 
 

42 นายสมชาย เหล็กเพชร 

2112/3 หมู่ 15  
ต.บางเสาธง   
อ.บางเสาธง    
จ.สมุทรปราการ 
10540 

  ✓ 
ในส่วนผสมครมีชีสใสผ่ิว
มะนาวเพ่ือเหตุใด 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ ในส่วนผสมครีมชีสใส่ผิวมะนาวเพื่อเพิ่มกลิ่น
หอม 

43 นางพรทิพย์  ดอกไม ้

2036/2 หมู่15  
ต.บางเสาธง   
อ.บางเสาธง    
จ.สมุทรปราการ 
10540 

 

 ✓ 
ทําอย่างไรที่ทําให้ผักมสีี
เขียวน่ารับประทานอยู่
เสมอ 

ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม ขั้นตอนแรก ล้างผักให้สะอาด แยกผัก
ออกเป็นส่วนที่สุกยากเช่น ต้น ก้าน และส่วนที่สุกง่ายเช่น ใบ ยอด 
ดอก ขั้นตอนท่ี2 ตั้งน้ําให้เดือด พยายามใส่น้ําให้น้อยท่ีสุด หรือพอให้
ท่วมผักเมื่อใส่ลงไปในหม้อแล้ว (เพื่อถนอมคุณค่าทางอาหารของใบ
เขียว) ต้มน้ําให้เดือด ใส่เกลือ และน้ํามันอย่างละประมาณ 1 ช้อนชา 
(เกลือทําให้ผักมีรสชาติ น้ํามันทําให้ผักมีสีเขียว)ข้ันตอนท่ี3 เร่งไฟแรง 
ใส่ผักลงไปต้ม โดยใส่ส่วนท่ีสุกยากก่อน สักพักแล้วค่อยตามด้วยส่วน
ที่สุกง่าย ขั้นตอนที่4 เมื่อผักสุกใบเปลี่ยนเป็นสีเขียวสม่ําเสมอ ให้ตัก
ผักขึ้นแช่ในน้ําแข็งทันที คลุกเคล้าผักกับน้ําแข็งเบาๆเพื่อให้ผักคาย
ความร้อน ไม่สุกต่อ ถ้าไม่แช่น้ําแข็งจะทําให้ผักนิ่ม ไม่กรุบกรอบ และ
จะเปลี่ยนเป็นสีน้ําตาล หรือเขียวคล้ําไม่น่ากิน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

44 นางสาวบังอร  สุ่มมาตย ์

1012 ต.บางเสาธง  
อ.บางเสาธง 
จ.สมุทรปราการ 
10540 

  ✓ 
การลวกเส้นสปาเกตตี้
ทําไมต้องใส่น้ํามันขณะ
ลวกเส้น 

อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร การลวกเส้นสปาเกตตี้ที่ต้องใส่น้ํามัน
เพื่อทําให้เส้นสปาเกตตี้ไม่เกาะกัน 

45 นางเพลินพิศ ศักดอิ์สิงห ์  

103/32 หมู่15  
ต.บางเสาธง  
อ.บางเสาธง      
จ.สมุทรปราการ 
10540 

  ✓ 
ผงวุ้นกับเจลลาติน
แตกต่างกันอย่างไร 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร 1.ผงวุ้น ทํามาจาก สาร่ายทะเล 
2.เจลาติน ทํามาจาก ไขในกระดูดสัตว์ 

46 นายศุภรตัน์ เตชะหริัญภาคย ์

592 บงแคเหนือ  
บางแคเหนือ  
กทม. 10160 
 
 

02-4544401  ✓ 
แป้งสําหรับทําวุ้นเส้นคือ
แป้งอะไร 

ผศ.สุพรรณิการ์ โกสุม แป้งสําหรับทําวุ้นเส้นคือแป้งถั่วเขียว 

47 นางทัศมี  มหวิบูลยกิจ  02-4651452  ✓ 
ถ้าไม่มีขวดสําหรับทํา 
วิปปิ้งครีมจะทําอย่างไร 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ วิธีทํา วิปปิ้งครีมให้ขึ้นฟูโดยไม่ต้องใช้ขวด
และอัดแก๊ส ส่วนผสม วิปปิ้งครีม 1.ครีมสด  1  ถ้วยตวง   2.น้ําตาล
ทราย ¼  ถ้วยตวง  3.วานิลา  ½  ช้อนชา วิธีทํา นําโถผสมและ
ตะกร้อตีนําไปแช่ในตู้เย็นก่อนเพื่อให้วิปปิ้งฟู ใส่ครีมลงในโถผสมและ
ตีด้วยความเร็วสูง หลังจากนั้นค่อยๆใส่น้ําตาลทรายลงไป แล้วตาม
ด้วยวานิลา ตีจนเป็นครีมข้น ซึ่งใช้เวลาไม่นา 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

48 นางสาวจารุนีย์  อ่ิมสําราญ 
2หมู่ 13 ต.ท่าข้าม  
อ.ค่ายบางระจัน  
จ.สิงห์บุร ี

085-4239940  ✓ 
ทําอาหารสามารถใช้น้ํามัน
พืชแทนเนยสดได้หรือไม ่

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ ใช้ได้ในปริมาณเท่ากัน ถ้าให้ดีใช้น้ํามันคาโน
ล่า ถ้าหาไม่ได้ให้ใช้น้ํามันถั่วเหลือง เรื่องรสชาติไม่ต่างกันเท่าไหร่แค่
ไม่ได้สัมผัสความหอมของเนย  
  

49 นายยงยุทธ  สุขเกษม    ✓ 
ครีมชีสแตกต่างจากเนย
อย่างไรมีข้อสังเกตอย่างไร  

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ เนย คือไขมันล้วน ๆ ที่ถูกแยกออกมาจาก
ไขมันนมสด ส่วน ชีส คือผลิตภัณฑ์นม ซึ่งเปลี่ยนลักษณะไปเป็น
ของแข็งด้วยกระบวนการทางอุตสาหกรรมอาหาร โดยการเติม
เช้ือจุลินทรีย์ลงไปในนม ให้นมจับกันเป็นลิ่ม และแยกตัวเป็นช้ัน
ของแข็งเรียกว่า “เคิร์ด” ซึ่งในส่วนนี้จะถูกนํามาทําเป็น ชีส และใน
ช้ันของเหลวเรียกว่า “เวย์” ที่มีคุณค่าทางอาหารจะถูกนําไปเลี้ยง
สัตว์ บางครั้งยังสามารถนําไปทํายาหรือเครื่องบํารุงผิว 
 

50 นายตราเกรียรติ  สติวและ 

9981/3-4  
ต.บางพุราช  
อ.เมือง  
จ.สิงห์บุร ี

081-8154966  ✓ 
การตีวิปปิ้งครมีผงควรทํา
อย่างไร            

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ วิปปิ้งครีมผง เป็นวิปปิ้งครีมอีกชนิดหนึ่งซึ่งมี
ลักษณะเป็นผง สามารถใช้แทนวิปปิ้งครีมสดได้ในอัตราส่วน วิปปิ้ง
ครีมผง 125 กรัมน้ําเย็นจัด 150 กรัม โดยตีด้วยหัวตีตะกร้อความเร็ว
สูงสุด จนกระทั่งข้น ประมาณ 2 นาที วิปปิ้งครีมชนิดผงจะมีอายุการ
เก็บนานกว่าชนิดสด ส่วนที่เหลือให้เก็บเข้าตู้เย็น เวลาจะใช้สามารถ
นํามาตีให้ฟูและเนียนใหม่ได้ สามารถเก็บไว้ได้ประมาณ 5 - 6 เดือน 
โดยเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

51 
นางสาวพรพิมล ฤาโอกาส  
 

3/38 หมู่7       
ต.ลาดสวาย      
อ.เมือง            
จ.ปทุมธานี 

  ✓ โคชูจังคืออะไร  

อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง โคชูจัง เป็นเสมือนน้ําพริกของไทยมี
ส่วนผสมคือ พริกสีแดงสด ถั่วเหลืองหมักเกลือ ซอสถั่วเหลืองและ
ข้าวเหนียวนึ่ง นําส่วนผสมทุกอย่างตําให้ละเอียดแล้วนํามาคลุกให้
เขาเป็นเนื้อเดียวกันจะกลายเป็นสีแดงคล้ําอย่างชัดเจน โคชูจังใช้
รับประทานเป็นน้ําพริกกับข้าวสวย ดังเช่น นํ้าพริกต่างๆของไทยหรือ
ใช้ผสมในต้มซุปหรือผัดเพื่อเพ่ิมรสชาติของอาหารให้อร่อยมากยิ่งขึ้น 
 

52 นางสาวิตรี คําสกุลวงศ์ช่ืน  

45/4 หมู่ 1      
ต.คูคต            
อ.ลําลูกกา       
จ.ปทุมธานี 

  ✓ การพับช่อดอกไม้ธนบัตร 

อาจารย์กิตติ ยอดอ่อน วัสดุ-อุปกรณ์ 1.ธนบัตร  (20 , 50 , 100 
บาท) 2.เทปใส3. ลวดพันฟอร่าเทป (สีเขียว) เบอร์ 244. ฟอร่าเทปสี
เขียว5.เข็มกลัด 6. ใบไม้ (ประดิษฐ์) 7. วัสดุตกแต่งช้ินงาน เช่น 
ริบบิ้นผ้า  ลูกปัด ดอกไม้ประดิษฐ์ เป็นต้น ขั้นตอนการประดิษฐ์ 
(กุหลาบดอกใหญ่)1.วางธนบัตรตามแนวนอน พับทบครึ่งและกรีดให้
เป็นรอย2.จับจีบธนบัตรตรงรอยพับ กึ่งกลางธนบัตร และใช้ลวดมัด
ตรงกลางบิดลวดให้แน่น3.จับปลายดา้นซ้ายและขวา ประกบ และดัด
ปลายกลีบให้งอโค้งออกทั้ง 4 ด้าน ทําขั้นตอนข้อที่ 1-3 จํานวน 5 
กลีบ และนํามาประกอบเป็นดอก โดยสับหว่างกลีบดอกแต่ละกลีบ4.
นําดอกท่ีประกอบแล้วจัดตกแต่งเป็นช่อให้สวยงาม 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
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(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

53 นางศุภวรรณ ประครองพันธ ์

59/217 หมู่ 2   
ต.คูคต            
อ.ลําลูกกา        
จ.ปทุมธานี 

089-8509791  ✓ การทําขนมปุยฝ้าย 

อาจารย์กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ ส่วนผสม 1.แป้งสาลีตราพัดโบก 4½ 
ถ้วย 2.น้ําตาลทราย 2½   ถ้วย 3.น้ําเปล่า 2 ถ้วย 4.เอสพี 1 ชต.5.
ไข่ไก่ 2 ฟอง 6.ผงฟู 1 ชต.นม7.ข้นหวาน ¼ ถ้วย 8.น้ํามะนาว 1 ชช.
9.กลิ่นวานิลา1ชต.วิธีทํา 1.ร่อนแป้ง ผงฟู 1 ครั้ง ตวงน้ํา1 ถ้วย ตีกับ
เอสพี 1 ชช. 2.ให้ข้นเป็นหิมะตั้งแข็ง ค่อยๆใส่น้ําตาลทีละน้อยจน
หมด ใส่ไข่ 2 ฟอง ใส่นมข้นหวาน น้ํามะนาว ตีต่อ 5 นาที ใส่แป้ง
สลับกับน้ําที่เหลืออีก1ถ้วย 3.ตีให้เข้ากันจนเนื้อเนียนดี ใส่กลิ่นวานิ
ลาทิ้งไว้ประมาณ10นาที 5.แบ่งแป้งใส่สีตามชอบ ใช้สีอ่อนๆ ตักใส่
พิมพ์ที่มีกระดาษรองให้เต็ม นึ่งในน้ําเดือดไฟปานกลางประมาณ 12 
นาที (น้ําในรังถึงต้องใส่ ¾ ของรังถึง) 

54 นางสาวเกษมณี โกมลวิภาค    ✓ 
ขอข้อมูลการแยกเส้นใย
กล้วยแบบสด 

อาจารย์อัชชา หัทยานานนท์ ได้ให้คําแนะนําไว้ดังนี้   นําเส้นใยกล้วย
ที่ผ่านการแยกเบื้องต้นด้วยเครื่องแยกเส้นใยแล้ว นําเส้นในมาหวีโดย
ใช้หวีสางเส้นใยในขณะที่เส้นใยยังช้ืนอยู่ 

55 นางสาวพนิดา  ฟักเทศ 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

088-0113524  ✓ 
ต้นทุนแป้งกล้วย กิโลกรัม
ละเท่าไหร ่

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ต้นทุนแป้งกล้วย กิโลกรัมละประมาณ 30-40 
บาท (ขึ้นกับราคากล้วย) 
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56 นายศุภชัย ศรีบญุเรือง 

99/35  
ต.ลําลูกกา  
อ.ธัญบุรี         
จ.ปทุมธานี 

  ✓ 
การแต่งหน้าเค้ก ต้องใช้
วัสดุ อุปกรณ์อะไร 

รศ.จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ อุปกรณ์ ที่จําเป็นในการแต่งหน้าเค้ก เช่น
การบีบลวดลายหน้าเค้ก  ใช้หัวบีบเบอร์ 2, 4, 17, 67 และ 104  แต่
ละหัวบีบได้ลวดลายและขนาดต่างกัน  สําหรับการปาดหน้าเค้กใช้ไพ่ 
หรือ  สเปตูลา(เป็นอุปกรณ์สําหรับปาดหน้าเค้ก) วัสดุ อุปกรณ์อย่าง
อื่น ได้แก่  กรรไกรตัดกระดาษ แป้นหมุน กระดาษลอกลาย 

57 นางสาวสุวลี มีนิล 

99/1315 หมู่ 1 
ต.ลําลูกกา     
อ.ธัญบุรี         
จ.ปทุมธานี 

  ✓ 

ขอวิธีการตกแต่งลวดลาย
บนกระเป๋าผ้า เพื่อ
สามารถนําไปประกอบ
อาชีพได้  

ผศ.ลักขณา จาตกานนท์ สามารถใช้การปัก เช่น ปักลูกปัด การปะติด
ด้ วยผ้ า  การ เพ้นท์  ทั้ งนี้ ขึ้ นอยู่ กับลั กษณะของกระเป๋ าและ
กลุ่มเป้าหมายที่นําไปจําหน่าย 

58 นางดวงสมร  ทองสอาด 

75/39 หมู่ 2   
ต.รังสติ         
อ.ธัญบุรี        
จ.ปทุมธานี 

  ✓ 
ขอสูตรการทําวุ้นมะพรา้ว
อ่อน 

ได้แนะนําสูตรของ อาจารย์บุษยมาลี ถนนทิพย์ โดยมีส่วนผสม 1.วุ้น
ผง 2 ช้อนโต๊ะ 2.น้ํามะพร้าวอ่อน 3 ถ้วย 3.น้ําตาลทราย1 ½ –2 
ถ้วย 4.เกลือ 2 ช้อนชา 5.หัวกะทิข้นๆ 4  ถ้วย 6.เนื้อมะพร้าวอ่อน 1 
ถ้วย 7.ใบเตยตัดเป็นท่อน วิธีทํา 1.วุ้นผงผสมน้ํามะพร้าวอ่อน ใส่
ใบเตย ตั้งไฟเคี่ยววุ้นละลาย 2.ใส่น้ําตาลทราย เกลือ เคี่ยว ต่อ
ประมาณ 20 นาที 3.แล้วนําไปกรอง จากนั้นใส่กะทิ ตั้งไฟคนต่อไป
เรื่อยๆอย่าให้แตกมัน พอเดือดใส่เนื้อมะพร้าวอ่อน ยกลง นําไปเทใส่
พิมพ์ทิ้งไว้ให้เย็น แคะออกจากพิมพ์ 
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59 นางสาวยุพาพร  ทองสอาด 

191/6 หมู่ 2   
ต.คูคต         
อ.ลําลูกกา         
จ.ปทุมธาน ี

085-0228048  ✓ 
วิธีการเตรยีมช็อคโกเลต
สําเรจ็รูป 

รศ.จอมขวัญ   สุวรรณรักษ์ ได้แนะนําว่า ควรตุ๋นในหม้อที่แห้งคน
เป็นครั้งคราวให้ละลายอย่านําไปตั้งไฟโดยตรงจะทําให้ไหม้ได้อย่าให้
มีน้ําหรือไอน้ําหยดลงไปจะทําให้ช็อคโกเลตไม่แข็ง 

60 นายเกษมสุข  พุ่มสังข ์

1/90 หมู่18      
ต.คูคต            
อ.ลําลูกกา        
จ.ปทุมธานี 
12000 

  ✓ กรรมวิธีการทําซุปหัวหอม 

อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง ส่วนผสม1.น้ํามันมะกอก 1 ช้อนโต๊ะ2. 
หอมใหญ่สับหยาบ 2 หัว3. น้ําตาลทรายแดง สําหรับปรุงรส 4.ต้น
กระเทียมซอย 2 ต้น 5.น้ําสต๊อกเนื้อ 3 ถ้วย 6.เกลือป่น สําหรับปรุง
รส7.พริกไทยป่น สําหรับปรุงรส 8. ขนมปังฝรั่งเศสหั่นเป็นช้ินหนา 4 
แผ่น 9.พาร์มีซานชีสขูดฝอย สําหรับโรยหน้า10.พาสเลย์สับละเอียด 
สําหรับโรยหน้า วิธีทํา1. ใส่น้ํามันมะกอกลงในกระทะ นําขึ้นตั้งไฟ
อ่อนพอร้อน ใส่หอมใหญ่ลงผัดจนสุกนิ่ม และใส หรือนานประมาณ 
20 นาที จนเป็นสีน้ําตาลอ่อน ๆ 2. ใส่น้ําตาลทรายแดงเล็กน้อย และ
ต้นกระเทียมลงผัดประมาณ 10 นาที เติมน้ําสต๊อก เคี่ยวด้วยไฟอ่อน
นานประมาณ 30 นาที ปรุงรสด้วยเกลือป่น และพริกไทยป่น คน
ผสมให้เข้ากัน ตักซุปใส่ถ้วย เตรียมไว้ 3. วางขนมปังฝรั่งเศสลงบน
ซุปที่ตักเตรียมไว้ โรยพาร์มีซานชีส และพาสเลย์สับ จากนั้นนําเข้า
เตาอบ ใช้ไฟบน อบนานประมาณ 8-10 นาที หรือจนชีสละลาย ยก
ออกจากเตาพร้อมรับประทาน 

61 นางสาวกิรวรรณ  กันพยุง 
กลุ่มน้ําพริกแกง 
อ.หนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุร ี

086-9779984  ✓ 
วิธีการเลือกมะขามเปยีก
ในการทําน้ําพริกควรเลือก
อย่างไร 

ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต วิธีการเลือกมะขามเปียกในการทํา
น้ําพริกควรเลือกมะขามอ่อน อย่าให้แก่มากเพราะจะไม่เปรี้ยว  
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62 นางศิณีนาถ   ราชไทย 

99/695         
ต.คูคต          
อ.ลําลูกกา      
จ.ปทุมธานี 
12000 

  ✓ ขอวิธีการทําหมูยอ 

อาจารย์บุษยมาลี ถนนทิพย์ ส่วนผสม 1.เนื้อหมู (สะโพกไม่
ติดมัน)  2.มันแข็ง 280 กรัม  3.น้ําแข็ง 280 กรัม 4.น้ําตาล 
12 กรัม 5.เกลือป่น 37 กรัม  6.พริกไทยป่น 28 กรัม 7.
กระเทียม แกะเปลือกบดละเอียด  40 กรัม 8.ฟอสเพต 4.5 
กรัม วิ ธีทํ า  1.ล้ างเนื้ อหมู ให้สะอาด ทิ้ ง ให้สะเด็ดน้ํ า 
บดละเอียด นําไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 2.นํา
เนื้อหมูบด เกลือและน้ําแข็งใส่ลงในเครื่องบดผสมบดผสม
1.30 นาที 3.เติมพริกไทยป่น กระเทียมบด และฟอสเฟต 
บดกับน้ําแข็งที่เหลืออีกใช้เวลาประมาณ1.30 นาที จนเนื้อ
ผสมเข้ากันดี ตักใส่ พิมพ์รูปทรงกระบอก ต้มลงในน้ําเดือด
ประมาณ 20 นาที ตักขึ้นและหล่อเย็นด้วยน้ําแข็งทันที เมื่อ
หมูยอเย็นพอจับได้ให้นําออกจากพิมพ์ 

63 นางจุฑารัตน์  มสีมบูรณ ์
  

 ✓ 
นึ่งกุ๋ยช่ายแล้วแป้งติด
ลังถึงควรทําอย่างไร  

อาจารย์สุดจิตร วรรณโชติ ก่อนการนําไปนึ่งควรทาน้ํามัน
ประมาณ 3 นาทีจึงนําไปนึ่ง 

64 นางสุพัฒตรา วงษ์สะอาด 

  

 ✓ 
เทคนิคการทอดขนมกะหรี่
พัฟไม่ให้ไส้ทะลักและสุก
เหลืองเท่ากันเวลาทอด           

อาจารย์ฉวีวรรณ แจ้งกิจ ควรคลึงแป้งที่จะใช้ในการห่อให้
พอดีกับไส้ไม่ใส่ไส้มากกว่าตัวแป้งที่จะใช้แบ่งแป้งและไส้ให้
เท่ากันเพ่ือให้ได้ขนาดที่พอดีและตัวขนมจะได้เท่ากันและ
เวลาทอดควรให้น้ํามันเดือดแล้วปิดแก๊สใส่ขนมลงไปแล้ว
ค่อยเปิดแก๊สใหม่เพ่ือจะให้สุกเหลืองพร้อมกัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

65 นางอมรรัตน์  ทรงศร 

  

 ✓ 
ขอสูตรการทําน้ําสลัดแบบ
น้ําข้น 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้ขั้นตอนการทําดังนี้  ส่วนผสม ดังนี้ 1.ไข่
ไก่  1 ฟอง 2.เกลือป่น 1 ช้อนชา 3.พริกไทยป่น ½  ช้อนชา 4.
น้ําตาลทราย 1/3  ถ้วย 5.น้ํามันพืช 1 ถ้วยตวง 6.น้ําส้ม หรือน้ํา
มะนาว 6 ช้อนโต๊ะ 7.มัสตาร์ดชนิดครีม 2 ช้อนชา  วิธีทํา  1. ใส่
ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถปั่นน้ําผลไม้ ยกเว้น น้ํามันพืช ปั่นประมาณ 
2-3 นาที พอส่วนผสมเข้ากัน 2. เปิดฝาด้านบนของเครื่องเปิดค่อยๆ
ใส่น้ํามันพืชลงในส่วนผสมจนหมดให้เครื่องทํางานต่อไป 1-2 นาที 
ปิดเครื่อง เทส่วนผสมใส่ภาชนะ ควรเก็บนํ้าสลัดเข้าตู้เย็น 
 

66 นางสาวเรวดี   ดอกพุฒช้อน 

601/323 หมู่7  
ต.คูคต 
อ.ลําลูกกา  
จ.ปทุมธานี 
12000 

 

 

✓ วิธีการทําน้ํารังนก  

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ส่วนผสมน้ํารังนก อุปกรณ์ 1.เศษรังนกแห้ง 
สามารถหาซื้อได้ตามร้านค้าในตลาด ทั่วไปในกรุงเทพฯ แหล่งการค้า
ใหญ่ อยู่ที่เยาวราช มีราคาตั้งแต่ 500-10,000 บาทแล้วแต่เกรด 2. 
น้ําเปล่า 5 ลิตร 3.น้ําตาลกรวด 500 กรัม 4.ใบเตย 5-7 ใบ 5. ขวด 
ขวดพลาสติกเล็กๆ ขายตามร้านขายบรรจุภัณฑ์ ขายเป็นแพ็คละ 
100 ขวด 6.กรวยพลาสติกเพื่อความสะดวกในการบรรจุขวด 7.ฉลาก 
สั่งพิมพ์ต้นทุนตรงนี้ไม่ควรเกิน0.25 บาท  ต่อขวด วิธีทํา 1.นํารังนก
แห้งมาแช่น้ําประมาณ 1ช่ัวโมง แยกเศษ สิ่งสกปรก ออก แล้วนํารัง
นก ที่ได้ไปต้มให้เดือดประมาณ 15 นาที แล้วนําไป เสด็ด น้ําพักไว้ 
2.เตรียมน้ําเช่ือม ต้ม น้ํา+น้ําตาลกรวด น้ํา 5 ลิตร ต่อน้ําตาลกรวด
ประมาณ ครึ่งกิโล 3. เมื่อได้รังนก และน้ําที่ต้มแล้ว รอสักพัก ให้น้ํา
เย็น บรรจุขวด4. ใส่รังนกเข้าไปในขวด แล้วใส่น้ําเช่ือม ปิดฝา เป็น
อันเสร็จขึ้นตอน5. น้ํารังนก ท่ีได้ไปแช่ไว้ในตู้เย็น เพื่อรอส่งร้าน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

67 นางสาวกชนน  ทองแท้ 

33/173 ซ.ไวท์
เฮ้าส์ ต.คลองหนึ่ง 
อ.คลองหลวง  
จ.ปทุมธานี 
12000 

  

✓ 
ขอสูตรการทําฮ่อยจ๊อเพื่อ
สุขภาพ 

อ.เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ แนะนําสูตรฮ่อยจ๊อข้าวโพด เพื่อสุขภาพ ดังนี้  
ส่วนผสม 1.ถั่วเขียวนึ่งสุก 1 ถ้วย 2.ข้าวโพดต้มสุก 1 ถ้วย 3.เห็ดหู
หนูดํา 1 ถ้วย 4.แครอทหั่นละเอียด ¼  ถ้วย  5.ฟองเต้าหู้ 2 แผ่น  6.
พริกไทยเม็ด 1 ช้อนชา 7.เกลือ 1/3 ช้อนชา 8.ซีอิ๊วขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
9.น้ํามันหอย 1 ช้อนโต๊ะ  10.น้ําตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 11.วุ้นนส้น ½  
ถ้วย 12.น้ํามันสําหรับทอด 500 กรัม วิธีทําไส้ 1.แช่ถั่วเขียวในน้ํา 3-
4 ช่ัวโมง  2.นึ่งถั่วเขียวที่แช่น้ําแล้วกับข้าวโพดให้สุก20นาที 3.โขลก
ถั่วขียวท่ีนึ่งแล้วและข้าวโพดสุกให้ละเอียด 4.หั่นเห็ดหูหนูดํา แครอท
ให้เป็นช้ินเล็ก 5.นําถั่วเขียวใส่ในชามผสมกับใส่เห็ดหอม  เห็ดหูหนูดํา 
แครอท วุ้นเส้นผสมให้เข้ากัน ใส่พริกไทยโขลกละเอียด  เกลือ ซีอิ๊ว
ขาว น้ํามันหอย น้ําตาลทราย ผสมให้เข้ากัน 6.พรมน้ําลงบนฟอง
เต้าหู้ให้นิ่มแล้วนํามาผึ่งเพื่อใส่ไส้บนแผ่นฟองเต้าหู้ม้วนเป็นเส้นกลม
ยาวๆ  ผูกเชือกมัดเป็นข้อกลมๆ นําไปนึ่งประมาณ 10 นาที ทอดให้
เหลืองประมาณ 3 นาที 

68 นางสุภามนี  จ่างใสมนสั 
กลุ่มน้ําพริกแกง 
อ.หนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุร ี

087-673-6568  ✓ 
ถ้าต้องการให้น้ําพริกไก่
กรอบเก็บไวไ้ด้นานควรทํา
อย่างไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ถ้าต้องการให้น้ําพริกเก็บได้นานควรนํา
น้ําพริกไปอบตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 C° นาน 20 - 30 นาที  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

69 นางวันเพ็ญ  วิชาปสมภ ์

71/2 หมู่5  
ต. บ่อพลับ  
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

  ✓ 
ขอสูตรการทําน้ําจิ้ม   
สุกี้ยากี้  

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้สูตรไว้ดังนี้ ส่วนผสม1.น้ํากระเทียมดอง 
¼ ถ้วย 2.น้ํามะนาว3ช้อนโต๊ะ3.เต้าหู้ยี้2ก้อน4.งาขาวคั่ว 100 กรัม 
5.พริกขี้หนูแดง3-4ช้อนโต๊ะน้ํามันพืช ¼ถ้วย6.ใบผักชีหั่นฝอย¼ ถ้วย
7.เนื้อกระเทียมดอง 5-6 หัว 8.รากผักชีหั่นฝอย 3ช้อนโต๊ะ 9.น้ําตาล
ทราย 5-7 ช้อนโต๊ะ 10.เกลือป่น 1 ช้อนชา 11.ซอสศรีราชา11ช้อน
โต๊ะวิธีทํา   1.โขลกรากผักชี เนื้อกระเทียมดองให้ละเอียด ตัดขึ้น 
โขลกเต้าหู้ยี้ให้ละเอียด ผสมเครื่องที่โขลกแล้ว นําข้อ 1 และข้อ2 
โขลกรวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน ผสมเครื่องที่โขลก น้ํากระเทียมดองน้ํา
มะนาว ซอสศรีราชา น้ําตาลทราย เกลือเข้าด้วยกัน นําขึ้นตั้งไฟ ใส่
น้ํามันหอยพอร้อน ใส่เครื่องปรุงที่ผสมไว้ลงผัดให้สุก ชิมรสพอเดือด
โรยด้วยงาขาวตักขึ้นท้ิงไว้ให้เย็นสามารถเก็บไว้รับประทานได้นาน ๆ 
เวลารับประทานใส่พริกขี้หนูบดและผักชีหั่นฝอย   
                             

70 นางสาวมารสิา บุญสุวรรณ  

648 ถ.ทหารบก 
ต.พระปฐมเจดยี์ 
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

  ✓ 
ถ้าต้องการให้ดอกไมบ้าน
ช้าควรทําอย่างไร 

อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต ถ้าต้องการให้ดอกไม้บานช้าควร แช่ดอกไม้
ด้วยน้ําธรรมดาและมีปริมาณน้อยและถ้าต้องการให้บานสมบูรณ์และ
มีก้านที่แข็งแรงมากๆควรแช่น้ําอุ่นที่ผสมอาหารดอกไม้ในปริมาณ 
0.5ช้อนชาต่อน้ํา 5 ลิตร 

71 นางสาวเกสร  ลําเจยีก 

กลุ่มน้ําพริกแกง 
อ.หนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุร ี
 

02-2231692  ✓ 
วัตถุกันเสียที่นิยมใช้ใน
อาหารคืออะไร 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง วัตถุกันเสียที่นิยมใช้ในอาหาร  1.เบนโชเอท 
2.ซอเบท 3.โปรปิโอเมท  ปริมาณที่อนุญาตใช้ได้ตามกฏหมายคือ 
0.1% 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

72 นางขวัญเมือง แช่มมั่นคง 

648 ถ.ทหารบก 
ต.พระปฐมเจดยี์ 
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

  

✓ 
การทําวุ้นสายรุ้งไม่ใหส้ี
ของแต่ละชั้นติดกันควรทํา
อย่างไร 

อาจารย์กลมพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ได้ให้คําแนะนําดังนี้ ก่อนที่จะตัก
หยอดวุ้นแต่ละชั้นควรที่จะรอให้วุ้นตึงก่อนจึงหยอดทับช้ันต่อไปได้ 

73 นางดวงหทัย  อ่อนน่วม 

94 กรมการสตัว์
ทหารบก  
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

 

 ✓ 
ขอสูตรการทํา 
ไก่ซอสเทอริยาก ิ

อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ไก่ซอสเทอริยากิ ส่วนผสม1.น้ําซอส
เทริยากิ1ถ้วย2.เนื้อสะโพกหรืออกไก่3ช้ินวิธีทํา1.นําไก่ไปย่างใน
กระทะ ขณะ ย่างนําซอสมาพรมไก่ ทําเช่นนี้ทั้ง 2 ด้าน จนซอสซึม
เข้าไปในเนื้อไก่2.นําซอสเติมในกระทะไก่ทีละนิด เพื่อให้ไก่ซอสซึม
เข้าเนื้อไก่3.นําไก่ออกจากกระทะจากนั้น นําซอสที่เหลือใส่ในกระทะ
ทําให้ข้น เพื่อเป็นน้ําซอสราดหน้าส่วนผสมซอส1.ซีอิ๊วถั่วเหลืองญี่ปุ่น
200กรัม2.ไวน์ขาว60กรัม3.น้ําเปล่า125กรัม4.น้ําตาลทราย125กรัม
5.กระเทียมกลีบใหญ่บุบ20กรัม6.พริกไทยเม็ดบุบ¾ช้อนชา7.ขิงแก่
ทุบแตก20กรัม8.หอมหัวใหญ่(ผ่าครึ่ง)1หัว9.มะเขือเทศ(ผ่าครึ่ง)1ลูก
10.ปีกไก่ย่างหรือข้อไก่ย่าง100กรัม11.แป้งข้าวโพด2ช้อนโต๊ะวิธีทํา1.
นําหอมหัวใหญ่มะเขือเทศ ปีกไก่หรือข้อไก่ขิงแก่พริกไทยแล
กระเทียม ย่างให้สุกพอเกรียมเล็กน้อย 2.นําของย่างทั้งหมดใส่ใน น้ํา
สะอาด, น้ําตาลทราย , ไวน์ขาว และซีอิ๊วถั่วเหลืองญี่ปุ่น ใส่หม้อตั้ง
ไฟคนจนน้ําตาลละลายแล้วเร่งไฟให้เดือด3.  พอเดือดแล้วให้หรี่ไฟ
อ่อนๆ ช้อนฟองดํา ๆ ออก เคี่ยวต่อประมาณ 25 - 30 นาที หรือจน
รสชาติเข้ากันดี ปิดไฟกรองเครื่องต่าง ๆ ออก ก็จะได้ซอสเทริยากิ  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

74 นางจิราภรณ์  จึงมานญาต ิ

94 กรมการสตัว์
ทหารบก  
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

  ✓ 
ขอคําแนะนําการจดั
ดอกไม้รปูทรงต่างๆ 

อ.อนุสรณ์ ใจทน แนะนําการจัดดอกไม้ เช่น การจัดแจกัน
ทรงสูง การจัดแจกันทรงเตี้ย การจัดดอกไม้บนโต๊ะอาหาร  
การจัดรูปทรง ball  การจัดดอกไม้บนเชิงเทียน  การจัด
กระเช้าแบบต่างๆ   

75 นางสาวศิรลิักษณ์   สังขวร 

94/6 กรมการ
สัตว์ทหารบก  
อ.เมือง  
จ.นครปฐม 

  ✓ 
ทําโปรตีนเกษตรผัดพริก
แกงแล้วไม่กรอบสาเหตุ
เกิดจากอไร 

อาจารย์สุดจิตร วรรณโชติ โปรตีนเกษตรที่นํามาผัดพริกแกง
ต้องนําไปทอดกรอบก่อนจะน้ํามาคลุกกับพริกแกงจึงจะได้
โปรตีนเกษตรที่กรอบอร่อย 

76 นางสาวศุภาพิชญ์  เพ็ชรน้อย 

94/157 หมู่3  
ต.ธรรมศาลา  
อ.เมือง 
จ.นครปฐม 

  ✓ โปรตีนเกษตรผัดพริกแกง 

อาจารย์สุดจิตร วรรณโชติ ส่วนผสม1.โปรตีนเกษตรชิ้นเล็ก 
2 ถ้วย2.พริกแกงแดง ½ ถ้วยตวง3.น้ํามันสําหรับผัด 2 ช้อน
โต๊ะน้ําปลา 2 ช้อนโต๊ะ  4.น้ําตาลทรายแดง 2 ช้อนโต๊ะ5.ใบ
มะกรูดหั่นฝอย 1-2 ใบ   6.พริกชี้ฟ้า เขียว แดง อย่างละ1
เม็ด7.(หั่นฝอยสําหรับโรยหน้า) 8.น้ําเปล่า ¼ ถ้วยตวง วิธีทํา
1.แช่โปรตีนเกษตรในน้ําเย็นจนนิ่ม ลวกน้ําร้อนแล้วนําไป
ทอดในน้ํามันร้อนให้กรอบเหลืองตักขึ้น พักไว้ 2.ผัดพริกแก
งกกับน้ํามันให้หอม ค่อยๆเติมน้ําสะอาดลงไป ปรุงรสด้วย
น้ําปลาน้ําตาล แล้วจึงใส่โปรตีนเกษตรลงผัดให้เข้ากัน ตักขึ้น 
โรยใบมะกรูด พริกหั่นฝอย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

77 นางญาณินี  ประภัสสิร ิ

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรจรูณศรี 
106 หมู่ 8  
ต.วัดเพลง  
อ.วัดเพลง  
จ.ราชบุร ี

085-2535469 

 

✓ 
การทําน้ํามันมะพร้าว
ผสมสมุนไพร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ น้ํามันมะพร้าวสมุนไพร ส่วนผสม1.
หัวกะทิ 2 กิโลกรัม 2.ไพล (ปอกผิวเปลือก) 100 กรัม 3.
ขม้ิน (ปอกผิวเปลือก) 100 กรัม วิธีทํา หั่นขมิ้นและไพลเป็น
ชิ้นเล็กๆ จากนั้นนําหัวกะทิ ขมิ้น ไพล ใส่โถปั่นหรือตําให้
ละเอียด เทใส่กระทะที่ตั้งไฟให้ร้อนพอประมาณ เคี่ยวไฟ
อ่อนๆ ใช้ตะหลิวคนไม่ให้ติดก้นกระทะเป็นระยะๆ และช่วย
ไม่ให้กระเด็น ปริมาณส่วนผสมจะงวดลงเรื่อยและมีน้ํามัน
ลอย เคี่ยวจนมีกลิ่นหอมของกะทิ ขมิ้น และไพล เบาๆ จนมี
กลิ่นหอมแรง สีเกรียมพอประมาณ จึงปิดไฟ แล้วเททั้งหมด
กรองในผ้าขาวบางพับ 2-4 ชั้น ใช้ทัพพีกดให้น้ํามันลงใน
ภาชนะใต้ตะแกรงหรือกระชอนที่วางผ้าขาวบางไว้ หรือพอ
เย็นสักนิดก็บีบปิดให้น้ํามันออกมากที่สุดน้ํามันมะพร้าวไพล
ที่ได้ ใช้ ทําอาหาร น้ํามันนวดบํารุงผิว ผสมในครีมโลชั่น ทํา
ยาหม่อง ฯ ได้น้ํ ามันที่ ได้  นํามานวดคลายปวด เมื่อย
กล้ามเนื้อ บํารุงเส้นเอ็นฯเราก็นําสมุนไพรที่ดีต่อเส้นเอ็น ,
กระดูก,กล้ามเนื้อ,ผิวฯมาผสมได้                    
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

78 นายปัญญา  ตันตระกูล 

วิสาหกิจชุมชนรัก
ชุมชนเพาะเลี้ยง
เห็ด62/1 หมู่ 6  
ต.บางป่า  
อ.เมือง  
จ.ราชบุร ี

081-1952495 

 

✓ 
ทําเห็ดนางฟ้าให้มีความ
กรอบต้องทําอย่างไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ วิธีทํา นําเห็ดผ่าแบ่งครึ่งเห็ดฟางบานตาม
ความยาว ต้มในน้ําปรุงรสเป็นเวลา 5, 10 และ15 นาที และผ่าตาม
ความยาวอีกครั้งก่อนนําไปทอดแบบน้ํามันท่วมที่อุณหภูมิ 160, 170 
และ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที อบที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนมีความช้ืนร้อยละ 5-6 ก็จะได้เห็ดนางฟ้าที่มีความมก
รอบคงทนและนานมากขึ้น 

79 นางญาณินี  ประภัสสิร ิ

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรจรูณศรี 
106 หมู่ 8  
ต.วัดเพลง  
อ.วัดเพลง  
จ.ราชบุร ี

085-2535469 

 

✓ 
ประโยชน์ของกล้วยน้ําว้า
เพื่อเป็นความรู้ให้กับกลุ่ม
สมาชิก 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ประโยชน์ของกล้วยน้ําว้า กล้วยดิบมีสาร 
Tannin, Pectin ซึ่งมีฤทธิ์ฝาดสมานรักษาอาการท้องเดินมีสาร 
Sarotomin,Norpine-Phrine, Depamin,Sitoin Doside.I,IV ซึ่ง
สามารถป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหารช่วยให้แผลปิดสนิท 
กล้วยสุกมีสารEssential Oil และOrganic Acid ให้แคลเซียมสูงที่สุด
ด้วย นอกจากน้ัน  
ยังมีวิตามินบี 1บี 2 ซี และไนอะซิน (บี 6) ที่ช่วยกระตุ้นระบบภูมิ
ต้านทาน มีกากใยอาหารทําให้ขับถ่ายได้ง่ายการรับประทานกล้วยให้
ดีที่สุดควรรับประทานในตอนเช้าจะช่วยให้ระบบต่างๆ ในร่างกาย
ทํางานได้ดี หากรับประทานกล้วยได้ทุกวัน วันละ 2 ผล ร่างกายจะ
แข็งแรงห่างไกลความเจ็บป่วย 
 

80 นางสาวอมรรตัร์  โสมริินาถ 

กลุ่มน้ําพริกแกง 
อ.หนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี  
 

081-9873164  ✓ 
น้ําพริกชนิดแห้งทํา
อย่างไรให้มีอายุการเก็บ
มากขึ้น 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ การทําน้าํพริกนั้นส่วนผสมที่ใช้จะต้องทําให้
มีความชื้นน้อยท่ีสุด แล้วน้ําพริกทีท่ําจะสามารถยดือายุการเก็บได้
นานข้ึน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

81 นางสาวญาณินี  ประภสัสิร ิ

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรจรูณศรี 
106 หมู่ 8  
ต.วัดเพลง  
อ.วัดเพลง  
จ.ราชบุร ี

085-2535469 

 

✓ 
ความรู้เรื่องการทําแป้ง
กล้วย 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา การสังเกตว่ากล้วยมีความสุกร้อยละ 70-80 นั้น คือ1) 
เหลี่ยมของผลกล้วย กล้วยที่มีความสุกประมาณ 70-80 % นั้นเป็นกล้วยที่ยังสุก
ไม่เต็มที่ ผลกล้วยยังมีเหลี่ยม แต่การดูเหลี่ยมนี้ใช้ได้เฉพาะกล้วยน้ําว้า กล้วย
หอม กล้วยไข่ เท่านั้น2) สีผิวของผลและอายุเป็นเกณฑ์ กล้วยบางชนิด เช่น 
กล้วยหักมุก กล้วยกล้าย สังเกตความสุกจากเหลี่ยมไม่ได้ เพราะกล้วยเหล่านี้
ถึงแม้สุกเต็มที่แล้ว ผลกล้วยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน จึงต้องดูที่สีผิวของผลกล้วยและ
อายุเป็นเกณฑ์ โดยนับจํานวนวันตั้งแต่กล้วยแทงช่อดอกหรือแทงปลีออกมา
จนถึงวันที่เก็บเกี่ยวมาทําเป็นวัตถุดิบ ซ่ึงจะแตกต่างกันไป เช่น กล้วยน้ําว้า และ
กล้วยหักมุกมีอายุ 14-16 สัปดาห์ กล้วยหอม 13-15 สัปดาห์ กล้วยไข่ 6-8 
สัปดาห์ การเกิดสีน้ําตาลในแป้งกล้วยเกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของสาร
จําพวก ฟีนอล หรือ โพลีฟีนอล โดยมีเอนไซม์ ฟีนอลออกซิเดส ฟีนอลเลส โพลีฟี
นอลออกซิเดส และโพลีฟีนอลเลส เป็นตัวเร่งปฏิกริยา เมื่อปอก เปลือกหรือหั่น
กล้วยทิ้งไว้สักครู่จะเกิดสีน้ําตาลหรือสีคล้ําขึ้น ซ่ึงสามารถป้องกันการเกิดสี
น้ําตาลหรือสีคล้ําได้ หลายวิธี เช่น การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับอากาศ ใช้สารเคมี
ทําลายเอนไซม์ ปรับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ให้ เป็นกรด เป็นต้น ซ่ึงใน
กระบวนการผลิตแป้งกล้วยเลือกใช้สารเคมี เพราะเป็นวิธีการที่สะดวก ราคาถูก 
และไม่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วยสารเคมีที่ใช้เพื่อป้องกันการเกิดสีน้ําตาลใน
แป้งกล้วย คือสารละลาย โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือสารละลายโปแตสเซียมเม
ตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1แป้งกล้วยที่ผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือ
ตากแดดจนแห้งที่อุณหภูมิ 55-60°C องศาเซลเซียส แป้งที่ได้สีจะไม่ขาวเหมือน
แป้งจากธัญพืชประเภทหัว เนื่องจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื่อนําไปเป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จะมีสีค่อนข้าง
คล้ํา ซ่ึงผู้บริโภคจะพึงพอใจมากกว่าใช้แป้งกล้วยที่ผ่านกระบวนการฟอกสี
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้มีลักษณะทางกายภาพดีจัดเป็นอาหารสุขภาพ นอกจากนี้
แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติ ช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร ได้นานกว่าใช้
แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าอย่างเดียว เนื่องจากแป้งกล้วยดิบมีฤทธิ์ต้านเชื้อราและ
แบคทีเรีย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 
การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

82 นางบุญธาดา  สุขผล 

ศูนย์ส่งเสริมอาชีพ
สตรโีอทอป 4 ดาว
311 หมู่ 4  
ต.ดอนคลัง  
อ.ดําเนินสะดวก  
จ.ราชบุร ี

  

✓ 
การเก็บรักษาผลติภณัฑ์
น้ําพริกแปรรูปไม่ให้ขึ้นรา 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร วิธีการเก็บรักษาอาหารแห้ง จะเก็บให้ได้นาน
และปลอดภัยต้องหลีกเลี่ยงความช้ืนเพราะจะทําให้อาหารเสื่อม
คุณภาพและอาจมีเช้ือจุลินทรีย์มารุกรานได้ โดยเฉพาะเช้ือราเพราะ
ราต้องการน้ําน้อยกว่าแบคทีเรียและยีสต์ในการดํารงชีวิตจึงเจอ
อาหารแห้งส่วนใหญ่ราขึ้นมากกว่าสาเหตุอื่น วิธีลดและป้องกัน 
ปัจจัยดังกล่าวข้างต้น คือ การคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี เพื่อลด
ปริมาณจุลินทรีย์ที่ติดมากับวัตถุดิบผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนใน
ระหว่างกระบวนการแปรรูปและอบแห้ง ทําให้จุลินทรีย์บางส่วนถูก
ทําลายปริมาณความช้ืนลดลง และเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ที่สภาวะ
สุญญากาศทําให้จุลินทรีย์ที่ต้องการออกซิเจนและราไม่สามารถ
เจริญเติบโต แต่ไม่สามารถทําลายสปอร์ของจุลินทรีย์ได้จึงเป็นการ
ช่วยยืดอายุของผลิตภัณฑ์น้ําพริกให้เก็บรักษาได้นานขึ้น ผลิตภัณฑ์
น้ําพริกที่ได้มีรสชาติดี และได้คุณภาพตามมาตรฐาน 
 

83 นางมาลัย  วัฒวรรณ ์

บ้านหนองไผ่ 28 
หมู่ 8 บ้านหนองไผ่ 
ต.ปากช่อง  
อ.จอมบึง  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 

การปรับแต่งและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ตะกร้าสานให้มี
ความน่าสนใจ และเพิ่ม
มูลค่าสินค้า 

อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต ต้องออกแบบลายที่ ง่ายและทันสมัย
ออกแบบเป็นลายกราฟิก ลายสามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม หรือลายซ้ํากัน
แล้วนํามาต่อลายให้ดูทันสมัยมากขึ้น ง่ายต่อการผลิต พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้ใช้ได้ตั้งแต่วัยรุ่นจนถึงผู้ใหญ่ เช่น ทําเป็นกระเป๋า
ทรงคลัทช์ เคสไอแพด ไอโฟน ทําเฟอร์นิเจอร์อย่างโต๊ะ เก้าอี้  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

84 นายสาโรจ  ทองหุ้ม 

ศูนย์เรียนรู้อยู่เย็น
เป็นสุขหมู่ 3 บ้าน
วังตะเคียน  
ต.เบิกไพร  
อ.จอมบึง  
จ.ราชบุรี   

  

✓ การยืดอายุกล้วยหอม 

ดร.น้อมจติต์ สุธีบตุร การยืดอายกุล้วยหอม วิธีที่ 1.ที่บ้านของฉันใช้
ประจําก็คือ นําหม้อใหญ่ขนาดพอที่กล้วยจะจุม่ลงไปได้  ใส่น้ําต้มจน
เดือด จากนั้นนําเชือกคล้องกล้วยไว้ พอน้ําเดือด เอากล้วยจุม่ลงใน
น้ําเดือด แล้วยกขึ้นอย่างรวดเร็ว (ลวก) อย่าจุ่มนานเพราะจะทําให้
เปลือกกล้วยดําไม่สวย วิธีนี้จะทําให้เซลล์เปลือกกล้วย หยดุชะงักการ
เจริญเติบโต คล้ายกับเราเคลือบฟิล์มไว้  สารเอทลิีนก็จะหยดุหลั่ง ทํา
ให้ยืดอายุกล้วยไปได้ประมาณ 10 วัน วิธีที่ 2.เห็นพวกขายส่งเค้าเอา 
ปูนปลาสเตอร์แช่ในน้ําสารละลายด่างทับทิม แล้วใส่กล่องปิดผนึก 
ยืดอายุได้ประมาณ 10 วัน สาเหตทุี่ ทําให้กล้วยสุกช้าลงเพราะจาก
ปฏิกิริยาของโพแทสเซียมเปอแมงกาเนต  (ด่างทับทิม ) และเอทิลีน
ด่างทับทิม(potaasium permanganate:KMnO4) สามารถทํา
ปฎิกิริยาทางเคมีกับเอทิลีนทําให้เกิดเป็นสารใหม่คือ แมงกานสีได
ออกไซด์ (manganese dioxide)ซึ่งมีสีน้ําตาล และเอทิลีนไกลคอล
(ethylene glycol) ซึ่งไม่สามารถเปลี่ยนกลับไปเป็นเอทิลีน 
 

85 นางพรทิพย์  อภิภัทรชัย 
กลุ่มน้ําพริกแกง 
อ.หนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี  

081-8547965  ✓ 

ปริมาณคลอรีนที่ใช้ในการ
แช่จานเพื่อล้างจานทํา
ความสะอาดควรใช้
ปริมาณเท่าไร 

อาจารย์ดวงรตัน์ แซ่ตั้ง การใช้คลอรีน 1 ช้อนชา ต่อนํ้าสะอาด 18 
ลิตรอยา่งน้อย 2 นาที  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

86 นางสาวอมรพิมล   พิทักษ์ 

ศูนย์เรียนรู้อยู่เย็น
เป็นสุขหมู่ 3 บ้านวัง
ตะเคียน ต.เบิกไพร 
อ.จอมบึง จ.ราชบุรี   

063-2658323 

 

✓ 
การควบคุมมาตรฐาน
ความหวานของน้ําตาล
อ้อยใช้ผลิตน้ําตาล 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ผลผลิตน้ําตาลต่อต้นอ้อยเท่ากับ 99.46 
กิโลกรัม สกัดความหวานจากอ้อยได้ร้อยละ 94.28 ความบริสุทธิ์
กากน้ําตาลสุดท้ายร้อยละ 31.44 คุณภาพน้ําตาลทรายดิบโดยเฉลี่ย 
ค่าสีเท่ากับ 3,129 ICUMSA ค่าโพลร้อยละ 97.77 และความช้ืนร้อย
ละ 0.41 เมื่อได้จัดทําคู่มือคุณภาพซึ่งประกอบไปด้วยนโยบาย
คุณภาพ โครงสร้างการบริหารงาน หน้าที่ความรับผิดชอบของ
พนักงาน รายละเอียดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ แผนภูมิการผลิต 
วิธีการปฏิบัติงาน ระบุจุดวิกฤตในการควบคุมคุณภาพ กําหนด
ขอบเขตการยอมรับ กําหนดวิธีการแก้ไขและจัดทําระบบบันทึก
ข้อมูลการควบคุมคุณภาพ และได้นํามาใช้ในปลายฤดูกาลผลิต โดย
ใช้การตรวจสอบโดยแผนภูมิ X bar-R พบว่าสามารถปฏิบัติการได้ดี
ขึ้น ตัวอย่างการตรวจสอบค่า pH ของน้ําอ้อยพักใสพบว่า ค่า LCLx 
เพิ่มขึ้นเข้าใกล้ค่ามาตรฐานประมาณ 0.1 หน่วย 
 

87 นางจันทร์เพ็ญ  อร่ามศริิรุจเิวทย ์

วิสาหกิจชุมชนเห็ด 
ผักหลากชนิดปลอด
สารพษิสู่ชีวิต
พอเพียง 99 หมู่ 8 
ต.ปากช่อง  
อ.จอมบึง จ.ราชบุร ี
 

089-9819550  ✓ 
การเก็บรักษาเห็ดที่
อบแห้งไม่ให้มีกลิ่น 

อาจารย์ชมภูนุช เผื่อนพิภพ การเก็บรักษาอาหารแห้ง 1. เก็บในที่
แห้ง ไม่อับช้ืน มีอากาศถ่ายเท และเก็บใส่ภาชนะที่ปิดสนิท 2. ควร
เก็บไว้ในตู้เย็นเสมอ หากเป็นอาหารแห้งที่สามารถแช่เย็นได้ 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

88 นายสมบรูณ์  ว่องประเสริฐ 

วิสาหกิจชุมชนเห็ด ผัก
หลากชนิดปลอดสารพิษสู่
ชีวิตพอเพียง 99 หมู่ 8 
ต.ปากช่อง อ.จอมบึง  
จ.ราชบุร ี

080-0624050,  
089-9150333 

 ✓ การทําน้ําปลาจากเหด็ 

อาจารย์ชมภูนุช เผื่อนพิภพ น้ําปลาเห็ด 1.ใช้เห็ดนางฟ้า ล้างน้ําให้
สะอาด หมักเกลือในภาชนะเคลือบ หรือสเตนเลส ทิ้งไว้ 5 วัน 7 วัน 
หรือ 1 เดือน (ถ้าใส่เกลือน้อยจะขึ้นรา) 2.นําเห็ดมาบีบ แยกน้ําใส่
ภาชนะไว้ต่างหาก ตากเห็ดพอหมาดๆ ตําหรือบดละเอียดตามต้องการ 
3. เคี่ยวน้ําตาลปีบจํานวนตามสมควรจนเป็นตังเม4.ทําน้ําปลาจากน้ํา
เห็ดที่แยกไว้ โดยเคี่ยวน้ําตาลปีบเป็นตังเม จนไหม้ แล้วเติมน้ําสะอาด
ลงไป พอประมาณ ต้มน้ําให้เดือด แล้วนําน้ําเห็ดลงต้มเดือดสักพัก ยก
ลง พอเย็น บรรจุขวดแห้งสะอาด เก็บไว้ประกอบอาหาร 

89 นางสาวลลีา  ทองแก้ว 

วิสาหกิจชุมชนเห็ด ผัก
หลากชนิดปลอดสารพิษสู่
ชีวิตพอเพียง 99 หมู่ 8 ต.
ปากช่อง อ.จอมบงึ  
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
ความรู้เกี่ยวกับการเก็บ
รักษาเห็ดนางฟ้าเพื่อยดื
อายุ 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ นําเห็ดเข้าตู้อบตั้งอุณหภูมิที่ 30 - 40 องศาฟา
เรนไฮต์ ใช้เวลาอบเห็ดในตู้อบนาน 20-25 นาที เพื่อให้เห็ดสามารถ
เก็บไว้ได้นาน ๆ  

90 นางนุช  ถิ่นม่วงชม่อม 

พันจันทร์หวานละมุน56/2 
หมู่ 11 ต.หนองพันจันทร์ 
อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

092-4107329  ✓ 
การทําแกนสับปะรด
อบแห้ง 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ แกนสับปะรดอบแห้ง ส่วนผสม 1.เนื้อแกน
สับปะรด 4-5 แกน2.น้ําตาลทราย 1 ถ้วยตวง3.เกลือ 2 ช้อนโต็ะ4.น้ํา
สะอาด 2 ถ้วยตวง5. กรดซิตริก 1 กรัม 6. น้ําปูนใส 1 ถ้วยตวง วิธีทํา
1. นําแกนสับปะรดมาฝานเป็นช้ินบางๆแล้วนําไปแช่ในน้ําปูนใส2.เสร็จ
แล้วตักแกนสับปะรดออกไปผสมเกลือและกรดซิตริก คลุกให้ทั่ว หมัก
ไว้ 1 คืน3. จากนั้นนําแกนสับปะรดที่หมักได้ที่แล้วไปคลุกกับน้ําตาล
ทรายหมักทิ้งไว้อีก 1 คืน4.เมื่อได้ที่แล้วตักแกนสับปะรดออกจาก
น้ําเชื่อม แล้วนําไปตาก หรือออบให้แห้ง5.เมื่อเสร็จเรียบร้อยแลว้ นําไป
เก็บในภาชนะท่ีแห้งสะอาดและปิดให้สนิท เก็บไว้กินได้นานหลายวัน 

 



 

44 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

91 นางสาวน้ําทิพย์  ศิวะรัตน ์

วิสาหกิจชุมชนเห็ด ผัก
หลากชนิดปลอดสารพิษ
สู่ชีวิตพอเพียง 99 หมู่ 8 
ต.ปากช่อง อ.จอมบึง  
จ.ราชบุร ี

085-3721486  ✓ การทําสบู ่

อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง ส่วนผสม 1.สบู่กลีเซอรีน 200 กรัม2.กาแฟ
ที่ใช้แล้ว¼ถ้วย3.วานิลลา1 ช้อนชา4.นมผง 1 ช้อนชา5.น้ํา 1 แก้ว6.
กระทะเล็ก 7.โลหะขนาดเล็กหรือชามแก้ว8.แม่พิมพ์สําหรับคัพเค้ก
วิธีทํา1.เตรียมทุกสิ่งท่ีคุณต้องทําสบู่คุณสามารถใช้สบู่ชนิดใดก็ได้ แต่
สบู่กลีเซอรีนช่วยให้ผิวชุ่มช่ืนนมแห้งทําให้ผิวเป็นเนื้อเดียวกัน แต่
ส่วนผสมนี้เป็นตัวเลือก2.ในขณะที่สบู่ละลายให้ใช้น้ํามันสี่เหลี่ยม
สําหรับคัพเค้กเพื่อให้สบู่ไม่ติดกับพวกเขาและเทพ้ืนกาแฟเล็กน้อยลง
ในแม่พิมพ์แต่ละช้ิน เมื่อสบู่ละลายให้ปิดเตาให้เพิ่ม1ช้อนชาลงไปวา
นิลลาและ1ช้อนชากาแฟคุณยังสามารถเพิ่มนมผงแล้วผสม3.ตอนนี้
ค่อยๆเติมสบู่ลงบนแม่พิมพ์ ปล่อยให้สบู่เย็นเป็นเวลาหลายช่ัวโมง
แล้วดึงมันออกจากแม่พิมพ์ด้ วยมีดขนาดเล็กถ้าคุณทําสบู่ เป็น
ของขวัญคุณสามารถห่อไว้ในกระดาษ parchment และจัดเรียงตาม
ความต้องการ4. โปรดจําไว้ว่าควรจัดเก็บสบู่ดังกล่าวในจานสบู่เพื่อ
หลีกเลี่ยงคราบกาแฟที่ไม่พึงประสงค์ 
 

92 นายระดม  แสนชมพู 

วิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์บ้านคา23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

085-2439216  ✓ 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์กล้วย
ตาก 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ปัจจุบันผลิตภัณฑ์กล้วยตากมีความหลากหลาย
มากขึ้น ทั้งในรูปแบบเดิมที่บริโภคได้ทันทีและรูปแบบใหม่ๆที่ได้
พัฒนาขึ้น เช่น กล้วยตากเคลือบช็อคโกแลต ธัญพืชอัดแท่งผสม
กล้วยตาก กัมมี่เจลลี่กล้วยตาก แยมกล้วยตาก ไส้พายกล้วยตาก 
กล้วยตากลูกเกด ไอศกรีมกล้วยตาก เป็นต้น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

93 นายระดม  แสนชมพู 

วิสาหกิจชุมชนเกษตร
อินทรีย์บ้านคา23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา  
อ.บ้านคา  
จ.ราชบุร ี

085-2439216  ✓ 
การทําขนมเปี๊ยะไส้
สับปะรด 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ ส่วนผสมแป้งชั้นนอก 1.แป้งสาลี
ตราบัวแดง 350 กรัม2.น้ําตาลทราย 100 กรัม3.น้ําเปล่า 
180 กรัม4.เนยขาว 110 กรัม วิธีทําแป้งชั้นนอก1.ร่อนแป้ง
ใส่ชามแล้วทําบ่อตรงกลาง2.ผสมน้ํา น้ําตาลทราย เกลือคน
ให้เข้ากัน3.เทลงในบ่อแป้งคนจนเข้ากัน ใส่เนยขาว หรือ
น้ํามันหมู4.เคล้าให้เข้ากัน นวดให้เนียนพักไว้ 1 ชั่วโมง5.ตัด
แป้งเป็นก้อนๆละ 12 กรัมคลึงกลม แล้วนํามาห่อแป้งชั้นใน
6.พักไว้ 10-15 นาทีส่วนผสมแป้งชั้นใน1.แป้งสาลีตราบัว
แดง 250 กรัม2.เนยขาว 130 กรัมวิธีทํา1.ร่อนแป้งใส่ชาม 
และผสมเนยขาวพอรวมตัวเป็นก้อน2.แบ่งแป้งออกเป็น
ก้อนๆละ 10 กรัม สําหรับแป้งชั้นใน3.นําแป้งที่ห่อไว้ มารีด
เป็นแผ่นแล้วม้วนเป็นท่อน ทําเช่นนี้ 2 ครั้ง แล้วตัดเป็นแว่น
ได้ 2 ชิ้น4.รีดแป้งเป็นแผ่น (โดยนําด้านตัดตั้งขึ้น) แล้วห่อไส้
สับปะรดกวนที่ปั้นเป็นก้อนเตรียมไว้ก่อนแล้ว วางในถาดทา
ไขมันให้ห่างกันพอควร5.ทาหน้าขนมด้วยไข่แดง ที่ผสมน้ํา 
โดยไข่แดง1 ฟองกับน้ํา1/2 ช้อนโต๊ะ6.นําเข้าอบไฟที่ 400 
องศาฟาเรนไฮด์ นานประมาณ20-25 นาที7.นําออกจาก
เตาพักพออุ่น เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดแล้วจุดเทียนอบ 
ประมาณ 1-2 ชั่วโมง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

94 นางสาวกชกร  เกิดโภคา 
หมู่บ้านโป่งกระทิงบน
109 หมู่ 12 ต.บ้านบึง 
อ.บ้านคา จ.ราชบุร ี

064-9585366  
089-5494787 

 ✓ 
น้ําส้มสายชูจาก
สับปะรด 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร วัตถุดิบและอุปกรณ์1.เปลือกสับปะรด 
3  กิโลกรัม2.น้ําตาลทรายชนิดไม่ฟอกขาว 900 กรัม3.ยีสต์
ทําขนมปัง 6 ช้อนชา4.หม้ออะลูมีเนียม5.เตาไฟ6.ขวดโหล
ปากกว้างซึ่งสามารถเติมเปลือกสัปรดลงไปได้ง่ายครับ7.
ถุงพลาสติกพร้อมยางรัดปิดปากขวดวิธีการทํา 1.หั่น หรือ 
บดเปลือกสับปะรดให้ได้ชิ้นเล็ก 2.ใส่เปลือกสับปะรดลงใน
หม้ออะลูมีเนียมเติมน้ําให้ท่วมเปลือกสับปะรด ไม่ควรเป็น
น้ําประปา ควรเป็นน้ําดื่มที่กรองหรือว่าน้ําบรรจุขวด3.ยก
หม้อตั้งไฟเติมน้ําตาลทรายลงในหม้อ ต้มให้เดือด ถ้าน้ํางวด
ลงให้ เติมน้ําเพ่ิมเล็กน้อย 4.ชิมดูว่ามีความหวานนิดๆ 
จากนั้นต้มให้เดือดอีกครั้ง แล้วยกทิ้งไว้ 5 นาที เพ่ือให้เย็น
ลง5.จากนั้นลวกขวดโหลที่จะใช้ ด้วยน้ําร้อนเดือดค่อยๆราด 
แล้วคว่ําให้น้ําออกให้สะเด็ด 6.เทเปลือกสับปะรดที่ต้มแล้ว 
ลงในขวดโหล แล้วปิดปากขวดโหลด้วยพลาสติก รัดยาง
แน่น 7.ตั้งทิ้งไว้ในอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
โดยประมาณ แล้วใส่ยีสต์ ลงในโหลใช้ช้อนสะอาด คนเบาๆ 
ปิดปากขวดด้วยพลาสติก 8.ตั้งทิ้งไว้ในที่ร่ม ประมาณ 2- 3 
สัปดาห์ 9.หลังจากหมักไว้ 2-3 วัน เกิดฟองก๊าซ เกิด
ขบวนการหมักของยีสต์ขึ้น  และเมื่อครบระยะเวลาแล้วให้
กรองน้ําส้มสายชูกรองเอาแต่น้ําแล้วเทใส่ขวดปากแคบ ปิด
ฝา แล้วนําไปแช่ตู้เย็น จะได้น้ําส้มสายชูใส  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

95 นางศิริวรรณ  ยาวิชัย   

กลุ่ม OTOP สตรีบ้านบึง
118 หมู่ 6 บ้านห้วย  
ต.บ้านบึง อ.บ้านคา  
จ.ราชบุร ี

084-4123392  ✓ 
ขอสูตรคุกกีส้ับปะรด
เพื่อนํามาปรับปรุง
ผลิตภณัฑ ์

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ สูตรคุกกี้สับปะรด ส่วนผสม1.แป้งสาลี
อเนกประสงค์500 กรัม 2.ผงฟู1/2ช้อนชา3.เนยสด300 กรัม4.เกลือ
ป่น1/2 ช้อนชา5.น้ําตาลไอซิ่ง150 กรัม6.กลิ่นวนิลา1/2 ช้อนชา 7.ไข่
ไก1่ ฟอง 8.สับปะรดกวน500 กรัมวิธีทํา1.ร่อนแป้ง ผงฟู เข้าด้วยกัน
พักไว2้.ตีเนย เกลือ ให้อ่อนตัว จนเป็นครีมนุ่ม แล้วเติมน้ําตาลไอซิ่งตี
ให้ขึ้นฟูด้วยความเร็วต่ําจนเข้ากัน จากนั้นปรับสปีดขึ้นตีจนเป็นครีม
3.เมื่อฟูแล้วเติมไข่ไก่ กลิ่นวนิลาแล้วตีความเร็วต่ําต่อ จนฟูเล็กน้อย
แล้วหยุดตี4.ใส่แป้งลงไปตีต่อจนเข้ากัน จากนั้นนําแป้งไปช่ังก้อนละ
ประมาณ 100 กรัม ตัดแบ่งเป็นก้อนให้ได้ประมาณ 14 ก้อนเท่าๆกัน
5.กดแป้งและใส่ ไส้สับปะรด ห่อให้ ไม่ เห็นไส้  กดลงบนพิมพ์
ครองแครง6.นําเข้าอบไฟบนล่างพัดลม 200 องศสเซลเซียส 13 นาที 
พอเหลืองนวลเอาออกจากเตาพักให้เย็น 

96 นางสาวสุมาลี  แสนชมพู 

วิสากิจชุมชนเกษตร
อินทร์ บา้นคา 23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ ขอสูตรเค้กกล้วยตาก 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ สูตรเค้กกล้วยตาก ส่วนผสม 1.แป้งเค้ก 250 
กรัม 2.กล้วยตากหั่นเป็นช้ินเล็กๆ 300 กรัม 3.ผงฟู 2 ช้อนชา 4.
เกลือ ½ ช้อนชา 5.น้ําตาลทราย 200 กรัม 6.ไข่ไก่ 3 ฟอง 7.กลิ่นวนิ
ลา 1 ช้อนชา วิธีทํา1.แป้งและผงฟูร่อนรวมกันไว้2.เนยสด น้ําตาล
ทราย เกลือผสมกันในอ่างผสม ตีด้วยความเร็วสูงสุด จนส่วนผสมฟูดี 
จากค่อยๆลดความเร็ว3.เติมไข่ไก่ วนิลาลงไป ตีให้เข้ากันดี ค่อยเติม
แป้งที่ร่อนรวมกับผงฟูไว้แล้วลงไป4.ใส่กล้วยตากลงไป ตะล่อมให้เข้า
กัน เทใส่ถาดที่ทาด้วยเนยขาวบางๆ5.นําเข้าเตาอบ อบด้วยความ
ร้อน 170 องศาเซลเซียส นานประมาณ 20-25 นาที  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

97 นางอารีรัตน์  อบมายันต์   

วิสากิจชุมชนเกษตร
อินทร์ บ้านคา 23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การผลิตกระดาษสาโดยใช้
เส้นใยสับปะรด 

อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต การผลิตกระดาษสา ส่วนประกอบในการ
ผลิตกระดาษใบสับปะรด 1.ใบสับปะรดแก่ 30 กิโลกรัม2.โซดาไฟ 1 
กก.3. คลอรีน 10 ลิตร 4.สีย้อมฝ้าย 1 กล่อง กรณีต้องการคุณสมบัติ
พิเศษในการให้กระดาษมีความมันวาว หรือมีความเหนียวทนทาน 
และมีความหนาของกระดาษเพิ่มขึ้น *ต้องเพิ่ม* 1. ต้นกล้วยแก่จัดที่
ตัดเครือแล้ว15 กิโลกรัม 2. หญ้าคา10 กิโลกรัมขั้นตอนการทํา 1 นํา
ใบสับปะรดมาตัดเป็นท่อนๆ ลักษณะโดยรวมเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า
ขนาดยาวประมาณ10ซม.หากต้องการคุณสมบัติของกระดาษให้มี
ความมัน หรือเพิ่มความหนาให้สับต้นกล้วยหรือใบหญ้าคาใส่โซดาไฟ
1.กก.ตั้งไฟต้มจนสุกและใช้เวลาประมาณ 1.5 ช่ัวโมง2. นําใบ
สับปะรดที่ต้มจนสุกเละมาใส่ภาชนะเพื่อล้างทําความสะอาด แล้วเท
ใบสับปะรดที่ต้มจนสุกเละ ลงในถุงตาข่ายบีบเอาน้ําจนเหลือแต่ใย
สับปะรดบีบน้ําให้แห้งเทใยสับปะรดที่ได้ใส่ภาชนะเพื่อเตรียมผสมน้ํา
3.นําใยสับปะรดที่ได้จากการย่ํามาแช่ใส่น้ํา คลอรีนแช่ทิ้งไว้ประมาณ 
3. ช่ัวโมง เพื่อฟอกให้มีสีขาว ต้องระวังอย่างแช่นานเกินไปใยจะยุ่ย
สลายไปไม่เป็นเส้นใยทําให้เสียหาย หลังจากใยเป็นสีขาวใสแล้ว นํา
ออกมาใส่ถุงตาข่ายบีบเอาน้ําออก ล้างน้ําให้สะอาดเอาสีย้อมฝ้าย
ละลายน้ําใส่คนให้ท่ัวแช่ทิ้งไว้ 1 คืน เพื่อให้สีซึมเข้าเส้นใยทั่วถึงกัน4.
หลังจากได้เส้นใยที่ย้อมสีแล้ว นําเส้นใยที่ได้มาตักใส่ภาชนะที่ใส่น้ําไว้
เพื่อร่อนเส้นใยใส่ตระแกรง โดยต้องร่อนให้เส้นใยสม่ําเสมอกันทั่วทั้ง
แผ่นเฟรม ยกขึ้นนําเฟรมไปตากแดดให้แห้ง ใช้เวลาประมาณ 1-2 
วัน แล้วแต่สภาพอากาศในแต่ละช่วงฤดู หลังจากกระดาษแห้งแล้ว 
ลอกกระดาษออกจากเฟรมนําไปเก็บ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

98 นางศิริวรรณ  ยาวิชัย   

วิสากิจชุมชนเกษตร
อินทร์ บ้านคา 23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ 
การผลิตผลิตภณัฑ์ ไวน์
จากสับปะรด 

ดร.ธนภพ โสตรโยม ส่วนประกอบ1. เนื้อสับปะรด 5 กก.2. น้ําแร่ 
20 ลิตร3. น้ําตาลทราย 4 กก.4. มะขามเปียก 50 กรัม5. ยีสต์
แห้ง 2 ช้อนโต๊ะวิธีทํา1. นําเนื้อสับปะรดมาปั่นรวมกับน้ํา 5 ลิตร 
กรองด้วยผ้าขาวบาง2. นํามะขามเปียกขยําใส่ลงในน้ําสับปะรดที่
ปั่น กรองด้วยผ้าขาวบาง3. น้ําที่ต้มแล้ว 15 ลิตร ต้มพอร้อนใส่
น้ําตาลทรายละลาย 4 กก. พอน้ําตาลละลายยกลงเติมน้ํา
สับปะรด4. ทิ้งไว้ให้เย็นสนิท บรรจุลงในถังน้ําดื่ม 20 ลิตร5. แบ่ง
น้ําผลไม้ประมาณ 1 ลิตร ตั้งไฟพออุ่น เติมยีสต์ลงไปให้ขึ้นฟู6. เท
ลงในน้ําผลไม้ ปิดปากขวดด้วยผ้าขาวบาง7. ตั้งไว้ในอุณหภูมิปกติ 
7 วัน ถ่ายตะกอนออกทิ้ง8. ถ่ายกากตะกอนทิ้งไว้ 14 วัน 9. 21 
วัน หลังจากวันที่ผลิต ให้ทําการถ่ายตะกอนอีกครั้ง แล้วต้มด้วยไฟ
อ่อน ๆ ประมาณ 60 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที10. ทิ้งไว้ให้
เย็น บรรจุขวดที่แห้งสนิท เก็บไว้ในตู้เย็น 
 

99 นางสาวกชกร  เกิดโภคา 
109 หมู่12 ต.บ้านบึง  
อ.บ้านคา จ.ราชบุร ี

  ✓ แยมสับปะรด 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ แยมสับปะรด ส่วนผสม  1.สับปะรดสับ 
500 กรัม2.น้ําตาลทราย 2 ½  ถ้วย 3. เลมอน หั่นบาง ½  ลูก 4. 
น้ําเปล่า 1 ถ้วย วิธีทํา1. ใส่สับปะรดลงในหม้อ ตามด้วยน้ําตาล
ทราย เลมอน และน้ําเปล่า เคี่ยวจนน้ําตาลทรายละลาย และ
ส่วนผสมเหนียวข้น 2. ทิ้งไว้ให้เย็น ตักใส่ขวด พร้อมเสิร์ฟ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

100 นายสมบรูณ์  ว่องประเสริฐ 

วิสาหกิจชุมชนเห็ด ผัก
หลากชนิดปลอดสารพิษ
สู่ชีวิตพอเพียง 99 หมู่ 8 
ต.ปากช่อง อ.จอมบึง 
จ.ราชบุร ี

080-0624050, 
089-9150333 

 ✓ ผงปรุงรสจากเหด็ 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ ผงปรุงรสจากเห็ด จะต้องใช้วิธี Spray 
drier (หรือ spray dryer) เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย หรือเครื่อง
ทําแห้งแบบพ่นกระจาย คือ เครื่องทําแห้ง (drier) ที่ใช้ทําแห้ง 
(dehydration) สําหรับอาหารเหลว เชน นมผง นํ้าผลไม้ กาแฟ ไข่ 
โดยใช้เครื่องพ่นละออง (atomizer) ทําให้อาหารเหลวเป็นละออง 
สัมผัสกับกระแสลมรอ้นภายในห้องอบแห้ง (drying chamber) ทํา
ให้น้ําในอาหารระเหยออกไปอย่างรวดเร็ว ผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้มี
ลักษณะเป็นผงแห้ง ตกลงสู่ภาชนะรองรับด้านล่าง ผงบางส่วนที่
รวมอยู่กับลมร้อนจะถูกแยกออกด้วยระบบแยก อาหารผงที่ได้มี
ความช้ืน (moisture content) ต่ํา (น้อยกว่า 5%) นิยมใช้ในการ
ผลิตอาหารแห้งมีมีลักษณะเป็นผง 

101 นางสาวสุมาลี แสนชมพ ู

วิสากิจชุมชนเกษตร
อินทร์ บ้านคา 23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ คุกกี้กล้วยตาก 

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ ส่วนผสม 1.แป้งเอนกประสงค์ 500 กรัม 
2.ผงฟู  1 ช้อนชา 3.มาการีน 300 กรัม 4.น้ําตาลทรายแดง 150 
กรัม 5.ไข่ไก่ 2 ฟอง 6.วานิลา 1 ช้อนชา 7.กล้วยตากหั่นช้ินเล็ก 
200 กรัม วิธีทํา 1.น้ําผึ้ง 2 ช้อนโต๊ะ ผสมกล้วยตากกับน้ําผึ้ง พักไว้ 
1 คืน 2.ร่อนแป้ง ผงฟูรวมกัน  พักไว้ 3.ตีมาการีนกับน้ําตาลทราย
แดง พอฟู ใส่ไข่ทีละฟอง เติมกลิ่นวานิลา 4.เบาเครื่องต่ําสุด ใส่
แป้งที่ร่อนไว้ลงไป ตามด้วยกล้วยตากที่หมักไว้ ผสมให้เข้ากัน 5.
นํามาคลึงเป็นแท่ง ห่อด้วยกระดาษลอกลาย นําไปแช่เย็นจนแข็ง 
นํามาหั่นเป็นแว่น 6.นํามาเรียงใส่ถาดไม่ทาไขมันหรือจะปั้นเป็น
ก้อนกลม พอกดแบน เรียงใส่ถาดไม่ทาไขมัน  นําเข้าแช่เย็นทั้งถาด 
20 นาที 7.นําเข้าอบด้วยความร้อน 350 อาศาฟาเรนไฮด์ จนสุก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

102 นางสาวสุมาลี แสนชมพ ู

วิสากิจชุมชนเกษตร
อินทร์ บ้านคา 23 หมู่ 
10 ต.บ้านคา อ.บ้านคา 
จ.ราชบุร ี

  ✓ แยมมะเขือเทศ 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ แยมมะเขือเทศ ส่วนผสม1.เนื้อมะเขือเทศ 
90 กรัม2.น้ําสะอาด 200 กรัม3.น้ําตาลทราย 100 กรัม4.เกลือป่น 1 
กรัม5.เพคติน 4 กรัม 6.น้ํามะนาว 10 กรัม วิธีทํา1.ล้างมะเขือเทศ
คว้านเมล็ดออกเอาแต่เนื้อ2.ปั่นมะเขือเทศกับน้ําสะอาดจนละเอียด
(นํ้ามะเขือเทศ)3.ตั้งไฟน้ํามะเขือเทศจนเดือนจับเวลา 10 นาที4.ผสม
เพคติน เกลือ น้ําตาลทรายเข้าด้วยกันแล้วเติมส่วนผสมของเพคติน
ในน้ํามะเขือเทศ5.คนให้ละลาย จับเวลา 20 นาที6.เติมน้ํามะนาวจับ
เวลา 10 นาทีและเคียวต่อจนกระทั่งน้ําหนักสุดท้ายของผลิตภัณฑ์
เหลือ 185 กรัม7.บรรจุใส่ภาชนะที่ลวกเสร็จใหม่ๆขณะแยมยังร้อน 
 

103 นางนงนุช ถ่ินวงษ์ม่อม 
56/2 หมู่ 11 ต.หนอง
พันจันทร์ อ.บ้านคา  
จ.ราชบุร ี

  ✓ แยมกล้วยตาก 

ผศ.ชมภูนุช เผื่อนพิภพ แยมกล้วยตาก ส่วนผสม 1. กล้วยตาก 500 
กรัม 2. น้ําตาล 500 กรัม 3.น้ําเปล่า ½  ถ้วย วิธีทํา  1.หั่นกล้วยตาก
เป็นช้ินเล็กๆ หรือนําไปปั้นหยาบๆ 2.นําน้ําตาล น้ําเปล่าไปตั้งไฟให้
ละลายเป็นสีน้ําตาล 3.เมื่อน้ําตาลละลายเป็นสีน้ําตาลแล้วให้น้ํา
กล้วยตากที่เตรียมไว้เทลงไป 4. กวนส่วนผสมไปเรื่อย ๆ ด้วยไฟ
อ่อนๆ แยมกล้วยตากเหนียวพอสมควรแล้วปิดไฟนําแยมกล้วยตากใส่
โหลที่เตรียมไว้ 
  

104 นางสุมาลิน โกวิท 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

084-3429555  ✓ 
เกลือท่ีใช้ภายในบ้าน
สามารถนํามาใช้ในการ
ทําเบเกอรี่ได้หรือไม ่

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ เกลือที่ใช้ในการทําขนมอบ ควรเป็นเกลือที่
ป่นละเอียดไม่เป็นก้อน ความชื้นต่ําและละลายน้ําได้ดีในน้ํา 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

105 นายหยด  พยัฆโช 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

  ✓ กล้วยหมี่กรอบ 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก เครื่องปรุง1.กล้วยน้ําว้าทอด 1000 กรัม 2.
น้ําตาลทราย2ถ้วย 3.น้ํามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 4.น้ําผึ้ง 2 ช้อนโต๊ะ 5.น้ํา
มะขามเปียก 1/3 ถ้วย 6.น้ําปลาดี 2 ช้อนโต๊ะ 7.ซอสมะเขือเทศ1/3 
ถ้วย 8.เต้าเจี้ยว 2 ช้อนโต๊ะ 9.หอมแดง1/3ถ้วย10.ผิวส้มซ่าซอย 1 
ช้อนโต๊ะ11.น้ํามันสําหรับทอด วิธีทํา 1.นําหอมแดงมาบดกับน้ํา
มะนาว น้ํามะขาม และเต้าเจี้ยวให้ละเอียด 2.เทรวมกับน้ําตาลทราย 
ยกขึ้นตั้งไฟอ่อน ใส่น้ําปลา น้ําผึ้ง ซอสมะเขือเทศ เคี่ยวจนเหนียวได้
ที่ยกลง 3.นํากล้วยน้ําว้ามาปอกแล้วหั่นเป็นเส้นแช่น้ําปูนใส 15- 20 
นาที จากนั้นล้างน้ําปูนออกแล้วพักให้สะเด็ดน้ําทอดในน้ํามัน ให้
เหลืองทองพักไว้ 4.นําน้ําปรุงที่เคี่ยวแล้ว ใส่ในกระทะตั้งไฟอ่อน 
จากนั้นเอากล้วยที่ทอดเคล้ากับน้ําที่เคี่ยวไว้ ให้เข้ากันดีแล้วโรยด้วย
ผิวส้มซ่า เทในถาด ขึ้นรูปตามชอบ พักให้เย็นสนิทเก็บใส่กล่องไว้ใน
ตู้เย็นรับประทาน  

106 นางสาวภสมณฑ์ กลมวานท์ 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

  ✓ 
ไอศกรีมควรเก็บท่ีอุณหภูมิ
เท่าใด 

 
ผศ.นันทวัน ชมโฉม ไอศกรีมควรเก็บท่ีอุณหภูมิ -17.8 องศาเซลเซียส 
ถึง -23.3 จะคงคุณภาพเดิม 
 

107 นางไพเราะ กาลศร ี
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุร ี

081-3281328  ✓ 
แป้งขนมปังอบออกมาแล้ว
มีฟองอากาศมากเกิดจาก
อะไร 

ผศ.วาสนา ขวยเขิน สาเหตุที่ทําให้เกิดฟองอากาศ 1.เกิดจากหมัก
แป้งก่อนนําไปเข้าเตาอบให้ขึ้นมากเกินไป 2. ไม่ระมัดระวังในการ
ม้วนแป้ง 



 

53 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

108 นางสาวสิริพร  โชติวรรณ 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

06-28244916  ✓ 
 

กระเป๋าแว่นตา 

ผศ.ลักขณา จาตกานนท์ การทํากระเป๋าแว่นตา วัสดุ 1.
ผ้าพ้ืน และผ้าลาย2.ผ้ากาวรองใน3.แผ่นโพลีเอสเตอร์4.
กระดุมแม่เหล็ก5.วัสดุตกแต่ง6.ด้ายเนา7.ด้ายเย็บอุปกรณ์1.
จักรเย็บผ้า2.กรรไกร3.เข็มสอย เบอร์10 4.เข็มหมุด5.
ปากกาเขียนผ้า วิธีทํา1.นําผ้าขนาด 19 X 26 ซม. มาพับทบ
ครึ่งตามความยาว เพ่ือหาแนวกึ่งกลางของผ้า แล้วพับชาย
ผ้า  ทั้งสองด้านเข้าหากันที่กึ่งกลางของผ้า กลัดเข็มหมุดให้
ผ้าไม่เลื่อนหลุด2.นําผ้าที่พับไว้ในข้อ 1 วางซ้อนกับผ้าขนาด 
19 X 17 ซม. จํานวน 1 ชิ้น เย็บผ้าทั้งสองชิ้นให้ติดกันตาม
แนวเส้นกึ่งกลางของผ้า3.นําผ้าขนาด 19 X 17 ซม. จํานวน 
1 ชิ้น วางทับด้วยแผ่นโพลีเอสเตอร์ที่ตัดไว้ แล้วทับด้วยผ้าที่
เย็บเตรียมไว้ในข้อ 2 กลัดเข็มหมุดให้ผ้าทั้งสามชิ้นติดกัน ตัด
ผ้าตามแบบกระป๋าแว่นตาที่ทําไว้4.รีดผ้ากาวกับผ้าขนาด 8 
X 20 ซม. ให้ติดกัน แล้วจึงนํามาเย็บตามแนวยาว และรีดให้
เรียบ หลังจากนั้นเย็บตัดที่ชายผ้าด้านหนึ่ง กลับผ้าออกและ
รีดให้เรียบ5.นําผ้าในข้อ 4 เนาติดกับผ้าที่เตรียมไว้ในข้อ 3 
ตามรูป6.กุ้นริมผ้าในข้อ 5 โดยรอบ7.ขึ้นรูปซองแว่นตาที่ได้
เพ่ือติดกระดุมแม่เหล็ก8.เย็บติดวัสดุตกแต่ง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

109 นางสาวรัชดา นพรัตนร์ุ่งเรือง 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

  ✓ 
 

กระเป๋าลายเส้น 

ดร.เกศทิพย์ กรี่เงิน วัสดุ1.ผ้าแคนวาส1เมตร2.สายกระเป๋า 
1.10เมตร3.ไหมปัก4.กระดุมสําหรับตกแต่งขั้นตอนการทํา1.
ตัดผ้าแคนวาส ขนาดกว้าง 12 ´ ยาว 30 นิ้ว จํานวน 1 ชิ้น 
พันริมตะเข็บข้าง 2.วัดแนวปากกระเป๋าลงมา 1.5 นิ้ว พับ
ปากกระเป๋า 2 ทบโดยครั้งที่ 1 พับกว้าง 0.5 นิ้ว และครั้งที่ 
2 พับกว้าง 1 นิ้ว3.ตัดสายกระเป๋า ยาว 20 นิ้ว จํานวน 2 
เส้นกําหนดแนวเย็บห่างจากริมเข้ามาข้างละ3/8นิ้ว4.
กําหนดตําแหน่งติดสายกระเป๋า ห่างจากก่ึงกลางกระเป๋าข้าง
ละ 2 นิ้วสอดสายกระเป๋าเข้าด้านใน เดินจักรตามแนวที่กลัด
เข็มหมุดไว้ 5.ตลบสายกระเป๋าขึ้นด้านบนเย็บขอบปาก
กระเป๋าด้านบนตามแนวเส้นประ6.พลิกกลับมาทางด้านนอก 
วาดลวดลายตามแนวที่ต้องการเดินเส้นตกแต่ง (วาด
ลวดลายเพียง 1 ด้าน)7.เดินเส้นไหมตกแต่งตามลวดลายที่
ออกแบบไว้โดยใช้ฝีเข็มด้นตะลุย หรือเนาแบบถี่ๆตกแต่ง
ด้วยกระดุมตามต้องการ 8.ตลบชิ้นกระเป๋าขึ้นด้านบนเย็บ
ตะเข็บข้างตามแนว9.หากต้องการให้ก้นกระเป๋ากว้างขึ้น ใช้
การเย็บตัดมุมสามเหลี่ยมที่ก้นกระเป๋ากําหนดความกว้าง
ของก้นประเป๋า โดยวัดจากมุมแหลมข้างละประมาณ 1 - 
1.5 นิ้ว เดินจักรตามแนวเส้นประ 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

110 นางสาวศรีนาถ นวลแก้ว 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

081-2940989  ✓ 
การ (Color Drip) คือ
อะไร 

อาจารย์นิอร ดาวเจรญิพร การ (Color Drip) คือ การหยด 

111 
นางสาวพิมพ์ชนก เหลือง
สถิตย ์

ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

093-9629669  ✓ กระเป๋า  (Color Drip) 

อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร วัสุด– อุปกรณ์1.กระเป๋าผ้าดิบ 2.ปากกา 
sharpie 3.แอลกอฮอล์ 95 %4.หลอดดูดน้ํา / กระบอกฉีดน้ํา5.เตา
รีด 6.แผ่นพลาสติก หรือฟิวเจอร์บอร์ด7.ถ้วยขั้นตอนการประดิษฐ์1.
นําแผ่นแผ่นพลาสติก หรือฟิวเจอร์บอร์ด ตัดขนาดเท่ากับกระเป๋า 
นําไปรองไว้ด้านในกระเป๋าเพื่อป้องกันสีอีกด้านหนึ่งซึมเข้ามา นํา
ปากกา sharpie ระบายสีลงบนเสื้อ โดยทําเป็นจุด/เส้น  ตามที่
ออกแบบไว้ โดยเขียนลวดลายและตําแหน่งตามชอบ2.เมื่อเขียน
ลวดลายที่เสร็จ นําหลอดน้ําดูดแอลกอฮอล์แล้วหยดลงบนสีที่เขียนไว้ 
จากนั้นสีจะค่อยๆ ละลายไหลและซึมลงบนผ้า จะทําให้เกิดลวดลาย
ที่สวยงาม 3.เมื่อเกิดลวดลายที่ต้องการแล้ว ทิ้งไว้ให้แห้งหมาดและ
นํามารีดเพื่อให้สีติดทนนานมากขึ้น 

112 นางสมพร ช่ืนมาลาสรุัตน ์
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

085-8306235  ✓ 
อยากทราบวิธีการเก็บเนื้อ
แห้ง 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร การเก็บเนื้อแห้งถ้าจะป้องกันไม่ให้เกิดเช้ือรา
อาจทาด้วยน้ําผสมเบคกิ้งโซดา จะช่วยให้เก็บได้นาน 

113 นางสาวมาลินี บญุเสริม 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุร ี

093-5747395  ✓ ขอสูตรการทําปลาส้ม 

อาจารย์ดวงกมล ตั้งสถิตพร สูตรทําปลาส้ม  ปลาตะเพียน เกลือ
ไอโอดีน ข้าวสุก  วิธีทํา 1. ขอดเกล็ดปลาตะเพียน ตัดครีบ เอาเครื่อง
ในออกให้หมด บั้งแล้วล้างน้ําให้สะอาด เค้ลาเกลือหมักไว้ 1 คืน  2. 
นําปลามาล้างน้ํา ผึ่งแดดประมาณ  1 ช่ัวโมง แล้วนําข้าวสุกใส่ในท้อง
ปลา บรรจุในขวดโหล ปิดฝาให้สนิด ตั้งไว้ 7 วัน 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

114 
นางสาวเพ็ญอําพันธ์ 
 ธนโชติยานนท์ 

ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

081-8791125  ✓ 
การเก็บอาหารปรุงสุกเก็บ
อย่างไรถึงจะปลอดภยั 

อาจารย์ดวงกมล ตั้งสถิตพร การเก็บอาหารปรุงสุกนั้นควรเก็บใน
ภาชนะที่สะอาดและมีฝาปิดเพื่อป้องกันเช้ือโรค หากเก็บอาหารไว้
นานเกิน 4 ช่ัวโมง ก่อนนํามารับประทาน ต้องอุ่นด้วยความร้อนก่อน 

115 นางพัชรี  น่ิมครุฑ 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

086-0453373  ✓ 
ทําเจลลี่แล้วไม่แข็งตัวเกิด
จากอะไร 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง ทําเจลลี่แล้วไม่แข็งตัวเกิดจาก 1.ใส่ผงคารา
จีแนน ไม่เพียงพอต่ออัตตราส่วนน้ําในส่วนผสม 2.ความเปรี้ยวมาก
เกินไป 

116 นางพัชรินทร์  พรชัยสําเร็จผล 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

  ✓ 
ความเปรีย้วมีผลต่อการ
แข็งตัวของเจลลี่หรือไม ่

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง ความเปรี้ยวมีผลต่อการแข็งตัวของเจลลี่มีผล
พอสมควรเมื่อค่า PH สูงเกินไปก็จะทําให้คาราจีแนนไม่จับตัว 

117 นางสาวสุชาดา ตรีชาต ิ
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

  ✓ 
อาหารที่มีสารฟอกขาวมี
อะไรบ้าง 

อาจารย์เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ สารฟอกขาวจะมีอยู่ใน ถั่วงอก ขิงฝอย 
ยอดมะพร้าว กระท้อน หน่อไม้ดอง นํ้าตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน  

118 นางสาววิมลรัตน์ เขมทสัล ี
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

088-2405290  ✓ 
คาราจีแนนตา่งกับเจลาติน
ยังไง 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง เจลาติน ทําจากโปรตีนชนิดหนึ่ง สกัดจาก
กระดูกของสัตว์ ดังนั้นคนกินเจจะกินเจลาตินไม่ได้ คาราจีแนน ทํา
จาก สกัดมาจากสาหร่ายทะเล ดังนั้นคนกินเจกินคาราจีแนนได้ 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

119 นางอัญญาวีร์ นิตโินธราวัชร 
ชมรมผูสู้งอายุ  
อ.อุทัย  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

091-4292828  ✓ 
 

ขอสูตรการทําคาราจีแนน
พันช์หรือเยลลี่รสพันช์ 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง ส่วนผสม 1. น้ําเย็นจัด 450 กรัม2.ผงคารา
จีแนน 6 กรัม3. เฮลส์บลูบอยกลิ่นสละ 75 กรัม4. น้ําส้มซันควิก 75 
กรัม 5.น้ํามะนาวสดเล็กน้อย  วิธีทํา 1.น้ําเย็นจัดชนิดที่เพิ่งออกจาก
ตู้เย็น 2.โรยผงคาราจีแนนลงไป ถ้าใช้น้ําอุณหภูมิห้อง, น้ําอุ่น, น้ํา
ร้อน คาราจีแนนจะจับตัวเป็นก้อน คนใช้เข้ากันคาราจีแนนจะละลาย
บางส่วน3.ผสมซันควิกและเฮลส์บลุบอยเตรียมไว้4.นําน้ําผสมคารา
จีแนนไปตั้งไฟกลาง ๆ  ถ้าใช้ไฟอ่อนเกินไปคาราจีแนนจะไม่ละลาย5.
พอเป็นน้ําใส ๆ แสดงว่าตาราจีแนละลายแล้ว อาจจะมีส่วนที่เป็นผง
ติดตามขอบหม้อบ้างเล็กน้อย 6.ปิดไฟแล้วผสมซันควิกกับเฮลส์บ
ลูบอยลงไปขั้นตอนนี้ส่วนผสมจะมีฟองที่เกิดจากการเดือด ต้องกรอง 
ใช้กระชอนตาถี่ ๆ พอกรองเสร็จก็บีบนํ้ามะนาวลงไปนิดหน่อย  

120 นางประพัน  มีสิน 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

081-9282118  ✓ 
การหมักปลาควรใช้เกลือ
ชนิดใด 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ การหมักปลาที่นิยมใช้กันจะใช้เกลือเม็ด
ใหญ่สามารถหาได้ง่าย ไม่ค่อยนิยมใช้เกลือละเอียด 

121 นางสาวจันทพร  อึ้งอร่าม 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

081-8301605  ✓ 
จะทํายังไงให้ได้เนื้อของ
น้ําพริกเพิ่มมากขึ้น 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ แนนะนําให้ใช้โปรตีนเกษตรเพราะมี
สารอาหารครอบถ้วนและยังไปช่วยเพิ่มเนื้อของน้ําพริกและเป็นการ
ลดต้นทุนเมื่อนําไปทําเป็นธุรกิจ 

122 นางสาวสุวิมล  ภลศึก 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

062-0824795  ✓ 
น้ําพริกปลาสลดิถ้าไม่ใช้
ปลาสลิดใช้ปลาอะไรแทน
ได ้

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ การทําน้ําพริกปลาสลิดนั้นสามารถนําปลา
อะไรก็ได้ที่มีในท้องถิ่นมาทําได้เช่นกัน 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

123 
นางสาว  สักกาไกศล
  

กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุร ี

064-0209097  ✓ สบู่น้ําผึ้งไหมทอง  

อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง สบู่น้ําผึ้งไหมทอง วัสดุ-อุปกรณ์ 1.เตาแก๊ส, 
เตาไฟฟ้า2.กะละมังสแตนเลส3.กาน้ําร้อน4.พิมพ์ส่วนผสม1.กลีเซอ
รีน1000กรัม (1 กิโลกรัม)2.น้ําผึ้งแท้2ช้อนโต๊ะ3.ทองคําเปลว100%5 
- 6แผ่น4.หัวน้ําหอมกลิ่นลักษซี่30ซีซี5.รังไหมพื้นเมือง, รังไหมผสม 
สีขาวหรือสีเหลืองวิธีการทํา 1.นํากาน้ําร้อนมาตั้งบนกะละมังเป็น
แบบวิธีการตุ๋น แล้วนํากลีเซอรีนลงไปละลายในกาน้ําร้อน คนกลีเซอ
รีนละลาย ใส่น้ําผึ้ง ทองคําเปลงลงไป  คนให้เข้ากัน2. เตรียมพิมพ์
ทาวาสรีนในพิมพ์ให้ทั่วบางๆ ยกกาน้ําร้อนลงออกจาก หม้อตุ๋น ใส่หัว
น้ําหอมกลิ่นลักษซี่3. ใส่รังไหมลงในพิมพ์ 1 - 2 รัง ต่อหนึ่งรูปพิพม์ 
เทกลีเซอรีนลงพิมพ์ ท่ีเตรียมไว้พยายามอย่าให้เกิดฟองอากาศ กดรัง
ไหมให้จมกลีเซอรีน4. ทิ้งไว้ให้แห้ง แล้วแกะออก5. รูปสําเร็จ เพื่อ
บรรจุหีบห่อจัดจําหน่าย 

124 นางเถาวัลย์  มาศอรศ ี
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

082-6827977  ✓ 
ทําสบู่แล้วมีฟองอากาศ
มากเกิดจากอะไร 

อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง สบู่แล้วมีฟองอากาศมากเกิดจากการคนกลี
เซอรีนบ่อยเพราะจะทําให้เกิดฟองอากาศ 

125 นางมาลี  ศิริพันธ ์
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

09-15629954  ✓ 
วิธีการเตรยีมลูกหนามแดง
ในการทําน้ําพริก 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ คัดเลือกลูกหนามแดงที่มีสีชมพูเข้มและสี
ขาวเหลือบ ล้างให้สะอาด ผ่าครึ่งตามยาวแคะเมล็ดออก (100 กรัม) 
ผสมน้ําสะอาดกับเกลือป่น (100: 10 กรัม) คนให้ละลาย แช่ลูก
หนามแดงในน้ําเกลือประมาณ 20 นาทีล้างน้ําสะอาด 2 ครั้ง พักให้
สะเด็ดน้ําบดด้วยเครื่องบดให้ละเอียดบรรจุในถุงพลาสติก  
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

126 นางสาววชิรา อ่วมขันธ์ 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุร ี

08-70306531  ✓ น้ําพริกไก่กรอบทรงเครื่อง 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์  ส่วนผสม1.เนื้อไก่ต้มสุก(1)2ถ้วยตวง2.เนื้อ
ไก่ต้มสุกฉีกฝอยทอด2 ½ ถ้วยตวง3.มะพร้าวคั่วอบกรอบ ½  ถ้วย
ตวง 4.เนื้อปลาป่น1/3 ถ้วยตวง5.กุ้งแห้งเปลือกทอดกรอบ1/2 ถ้วย
ตวง6.งาขาวคั่ว1/2 ถ้วยตวง7.น้ําพริกแกงคั่ว1/4 ถ้วยตวง8.น้ํามัน
สําหรับผัด 3ช้อนโต๊ะ9.น้ําสะอาด 3ช้อนโต๊ะ10.น้ําตาลทราย1/3ถ้วย
ตวง11.น้ําปลา 2 1/2 ช้อนโต๊ะ12.น้ํามะขามเปียก1/2ถ้วยตวง13.หัว
หอมเจียว1/2 ถ้วยตวง14.ใบมะกรูดหั่นฝอย2ช้อนโต๊ะ15.น้ํามัน
สําหรับทอด3ถ้วยตวง16.พริกป่น11/2ช้อนโต๊ะ17.พริกแห้งทอด
กรอบ1/3ถ้วยตวง18.ใบมะกรูดทอดกรอบ1/2ถ้วยตวงวิธีทํา1.ต้มไก่
ทั้งช้ินให้สุกแบ่งออกเป็น 2 ส่วนส่วนที่1ฉีกเป็นเส้นๆส่วนที่2โขลก
ละเอียดให้ฟูนําไปคั่วให้กรอบและป่นฟู2.ใส่ไก่ฉีกลงในภาชนะใส่ซีอิ๊ว
ขาว1 ช้อนชาโรยแป้งสาลีคลุกให้เข้ากัน3.ใส่น้ํามันลงในกระทะตั้งไฟ
ให้ร้อนใส่ไก่ฉีกลงทอดให้เหลืองกรอบตักขึ้นให้สะเด็ดน้ํามัน4.ใส่
น้ํามันและน้ําพริกแกงคั่วลงผัดให้หอมค่อยใส่น้ําสะอาดลงผัดจน
น้ําพริกแกงหอมด้วยไฟปานกลาง5.ปรุงรสด้วยน้ําตาลทรายน้ํา
มะขามเปียกน้ําปลาผัดจนน้ําตาลละลายน้ําพริกข้นลดไฟลง6.ใส่เนื้อ
ไก่ป่นลงผัดกับน้ําพริมะพร้าว คั่วเนื้อปลาป่นใบมะกรูดฝอยและพริก
ป่นคั่วไปมาให้ส่วนผสมแห้ง7.ใส่กุ้งแห้งทอดงาขาวหอมเจียวคั่วไปมา
ให้ส่วนผสมเข้ากันและน้ําพริกแห้ง8.ใส่ไก่กรอบทอดกรอบใบมะกรูด
ทอดพริกแห้งทอดกรอบผัดให้เข้ากันคั่วไปมาให้ส่วนผสมแห้ง เทใส่
ถาดพักให้เย็น9.บรรจุกล่อง หรือขวด ปิดฝาให้สนิท 
 



 

60 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

127 นางสาวเกวลิน  ใบเงิน 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

09-85851567  ✓ 
น้ําพริกมะขามลูกหนาม
แดง 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ส่วนผสม1.หมูบด1ถ้วยตวง2.มะขามอ่อน
บดละเอียด1/2 ถ้วยตวง3.กุ้งแห้งป่น1/4ถ้วยตวง4.กระเทียมซอย1/3
ถ้วยตวง28กรัม 5.หอมแดงซอย¼ ถ้วยตวง6.พริกขี้หนูสวน3 ช้อน
โต๊ะ7.น้าตาลปี๊บ¾ถ้วยตวง8.เกลือ1 ช้อนโต๊ะ9.น้ําปลา1ช้อนโต๊ะ10.
กะปิ¼ ถ้วยตวง 11.น้ํามันพืช¼ถ้วยตวง12.ลูกหนามแดง1 ½ ถ้วย
ตวงวิธีทํา 1. โขลก กระเทียม หอมแดง พริกขี้หนูสวนให้ละเอียด ใส่
กะปิลงโขลกให้เข้ากัน ใส่มะขามบดลูกหนามแดงบดผสมให้เข้ากัน 2. 
ตั้งน้ํามันให้ร้อน ตักส่วนผสมของน้ําพริกมะขามหนามแดงลงผัด เติม
หมูบด กุ้งแห้ง ผัดพอสุก ปรุงรสด้วย น้าปลา เกลือ น้าตาลปี๊บ ชิมรส 
ผัดให้สุกและน้ําพริกพอแห้งยกลง พักให้คลายร้อนจัดใส่ขวดแก้วหรือ
ขวดพลาสติก3. การจัดเสิร์ฟน้ําพริกมะขามลูกหนามแดง พร้อมผัก
สด ไข่เค็ม ปลาสลิดทอดหรือหมูทอด  

128 นางสาวฐิติพร  ธรรมพิทักษ์ 
52/61ถนนพระยา
สุเรนทร์ บางชัน คลอง
สามวา กทม. 

089-204-3457  ✓ 
ขอคําปรึกษาเกี่ยวกับการ
ทําผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
ทาน  

ดร.ธนภพ โสตรโยม ได้ให้คําปรึกษาเกี่ยวกับน้ําจิ้มซีฟู๊ดพร้อมบริโภค
และแนวทางการผลิตผลติภัณฑ์โดยการบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์(Report 
Pouch) 

129 นางสาวฐิติพร  ธรรมพิทักษ์ 
52/61ถนนพระยา
สุเรนทร์ บางชัน คลอง
สามวา กทม. 

089-204-3457  ✓ OEM คืออะไร 

ดร.ธนภพ โสตรโยม OEM ย่อมาจาก Origianl Equipment 
Manufacturer หมายถึงการรับจ้างผลิตสินค้าให้กับแบรนด์ต่าง ๆ 
ตามแบบท่ีลูกค้ากําหนด โดยใช้การผลิตของเรารวมถึงเครื่องจักรที่ใช้
ในการผลิตด้วย มักจะเป็นโรงงานเปิดใหม่ ๆ หรือโรงงานที่ไม่เน้น
การสร้างแบรนด์ของตนเอง และโรงงานที่ไม่มีความชํานาญในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

130 นางวรันลดา หวังคณุธรร 

59 / 1 หมู่ 11  
ต. เจดียห์ัก   
อ. เมือง             
จ. ราชบุรี 70000 

089-7675767  ✓ ขอสูตรการทําแป้งกล้วย 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา แป้งกล้วยวัตถุดิบ1. กล้วยดิบ (กล้วยน้ําว้า 
กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก ฯลฯ) แต่ต้องเป็นกล้วยที่ไม่มี
เมล็ด ควรใช้กล้วยน้ําว้า เพราะปลูกกันแพร่หลาย ปริมาณมาก
และราคาถูก กล้วยดิบที่ใช้มีความสุกประมาณร้อยละ 70-80 2. 
สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ โปแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1อุปกรณ์1. มีด ที่หั่นอาหารเป็น
ช้ินบาง ๆ เครื่องหั่นอาหาร2. กะละมังสแตนเลส หรือกะละมัง
เคลือบ3. เขียง4. ทัพพ,ี ทัพพีโปร่ง5. กระบอกตวง ขนาด 1 หรือ 
2 ลิตร6. เครื่องช่ัง7. หม้อ8. กระด้ง, ตะแกรง9. เตาไฟ10. ตู้อบ
แห้งโดยใช้ไฟฟ้าหรือแสงอาทิตย์11. เครื่องบดของแห้ง เช่น เบ
รนเดอร์ (Blender)12. เครื่องร่อนใช้ตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช.
13. ภาชนะบรรจุของแห้ง สําหรับบรรจุแป้งกล้วยขั้นตอนการทํา
1. นํากล้วยดิบตัดแยกเป็นผล ล้างด้วยน้ําให้สะอาด2. ลวกในน้ํา
เดือดเป็นเวลา 45 วินาที และแช่ในน้ําเย็นทันที3. ปอกเปลือก
และหั่นเป็นช้ินบาง ๆ แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 เป็นเวลา 30 นาที (การเตรียมทําโดยช่ัง 
โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัม เติมน้ําให้ได้สารละลาย 1ลิตร 
และคนให้ละลาย) นําขึ้นผึ่งให้สะเด็ดน้ําเกลี่ยบนถาดซึ่งเป็น
ตะแกรงโปร่ง4. นําไปทําให้แห้ง โดยนําเข้าอบในตู้อบแห้งแบบใช้
ลมร้อน ควบคุมอุณหภูมิ 55-60°C หรือตากให้แห้ง โดยใช้
แสงแดด หรือเครื่องอบแห้งพลังแสงอาทิตย์ จนแห้งกรอบ 5. 
นําไปบดให้เป็นผง แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. 
บรรจุในภาชนะบรรจุ  
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

131 นางธนาวรรณ  หาญกุลวัฒนา 
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุรี  

081-3631700  ✓ 
ปลาสามารถนํามาทํากะปไิด้
หรือไม/่สตูร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ปลาสามารถนํามาทํากะปิได้  ส่วนผสม  
1.ปลาสดัวเล็กๆ 3 ส่วน 2. เกลือไอโอดีน 1 ส่วน  3. น้ําตาลปึก
เล็กน้อย  วิธีทํา 1. ล้างปลาให้สะอาด 2. เคล้าปลากับเกลือ
ไอโอดีน  หมักไว้ 1 คืน รุ่งเช้านําออกมาผึ่งแดด 3. นําปลามา
โขลกให้ละเอียด เติมเกลือไอโอดีนอีกเล็กน้อย ใส่น้ําตาลปึกให้มี
รสหวานมากน้อยตามชอบ 4. บรรจุลงในภาชนะ 

132 นางสาวปัทมา  อ่อนหยับ 
22/4 ม.6 ต.คลอง 7 
อ.คลองหลวง  
จ.ปทุมธาน ี

084-0901748  ✓ 

ขอคําปรึกษาเรื่องทําเฉาก๊วย
ในรูปทรงถ้วยปีโป้อยากทราบ
ว่าจะใส่สารอะไรให้เฉาก๊วยอยู่
ทรงเหมือนปีโป๊ที่อยู่ใน
อุณหภูมหิ้อง ก็ยังอยู่ทรงได ้

ดร.น้อมจิต สุธีบุตร ได้ให้คําปรึกษาให้ใส่คาราจีแนนและใส่กรดซิ
ตริก ควรวัดค่าPH วัดค่าให้ได้ค่าไม่ต่ํากว่า 4.5  

133 นางสาวพรรษภรณ์  สุขผล  093-8468720  ✓ 
สารเมตาไบซลัไฟ หาซื้อได้ที่
ไหน 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา สารเมตาไบซัลไฟ หาซื้อได้ที่- มีขายตามร้าน
ขายเคมีภัณฑ์ของแต่ละจังหวัด- หรือซือ้ออนไลน์ โดยใช้คําว่า เม
ตาไบซัลไฟต์ หาใน google ได้ 

134 นายกรรณตพล แพร่งเมือง 
องค์การบริหารส่วน
จังหวัด สตลู 

064-6631681  ✓ 
ขอข้อมูลการทําผงโรยข้าวจาก
เห็ด 

ผศ.ชมพูนุช เผื่อนพิภพ ได้ให้คําปรึกษาพร้อมสูตรและวิธีทํา ผง
โรยข้าวจากเห็ดส่วนผสม1.เห็ดอบแห้ง 2.ปลาป่นอบแห้ง  3.งา
ขาว-งาดําคั่ว  4.สาหร่ายอบแห้ง  5.โชยุ  6.มิริน 7.น้ํามันงา 
วิธีการ1. นําเห็ดอบแห้ง  ปลาป่นอบแห้ง งาขาว-งาดําคั่ว 
สาหร่ายอบแห้ง ผสมให้เข้ากัน 2.นํา โชยุ  มิริน  น้ํามันงา ผสม
ให้เข้ากัน 3.ผสมและคลุกเคล้าให้เข้ากันเกลี่ยใส่ถาด และนําไป
อบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง 4.นําออกมา
พักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียสบรรจุใส่ซอง
อะลูมิเนียมฟอยล์ และปิดผนึกให้สนิท 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

135 นางพัชร  มีพืช   
กลุ่มน้ําพริกแกง  
อ.หนองหญ้าปล้อง  
จ.เพชรบุร ี

087-8023272  ✓ ท่ีเก็บกุญแจ 

อาจารย์ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล อุปกรณ์1. แพทเทิร์นท่ีเก็บกุญแจ 2. ห่วงคล้อง
กุญแจ ห่วงสําหรับใส่กุญแจ3. ผ้าฝ้ายทอมือ 1 ชิ้น ขนาด 12 x 24เซนติเมตร4. 
ผ้ารองใน 1 ชิ้น ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร5. ใยโพลีเอสเตอร์ 1 ชิ้น  ขนาด 12 
x 24 เซนติเมตร6. ซิป ยาว 8 น้ิว ผ้ากุ๊นกว้าง 1 เซนติเมตร7. ด้ายเย็บผ้า ด้าย
เนา เข็มสอยเบอร์ 8  ดินสอนเขียนผ้า เทปผ้าตกแต่งตามต้องการ8. ของตกแต่ง
วิธีเย็บ1. นําแพทเทิร์นท่ีเก็บกุญแจ มาตัดตามรอยตัด2. นําแพทเทรินมาวาดลง
บนผ้า ขนาด 12 x 24 เซนติเมตร จํานวน 3 ชิ้น  (ผ้าฝ้าย,ผ้ารองใน,แผ่นใยโพลี
เอสเตอร์)  แล้วตัดผ้าตามท่ีวาด (ดังภาพ)  จากนั้นนําผ้าวางประกบ เรียงซ้อนกัน 
และใช้เข็มหมุดกลัดผ้าท้ัง 3 ชิ้น และเนารอบชิ้นงาน ไม่ให้เคลื่อน 3. หาก
ต้องการควิ้ท (Quit) เป็นลวดลายท่ีต้องการ หรืออาจตกแต่งด้วยเทปผ้า ก็
สามารถทําได้ในขั้นตอนน้ี  เมื่อควิ้ท (Quit)  และตกแต่งเสร็จเรียบร้อยแล้ว ให้
เนาตามรอยตะเข็บของผ้ากุ๊นโดยรอบชิ้นงาน และตัดด้ายเนาท้ิงให้เรียบร้อย 4. 
นําผ้ากุ๊นมาเย็บติดให้รอบชิ้นงาน และตัดริมผ้าให้พอดี จากน้ันคลิบผ้าบริเวณโค้ง
เพื่อให้ง่ายต่อการเย็บผ้ากุ๊น ทําแบบเดียวกันท้ังด้านในและด้านนอก พร้อม
ตกแต่งให้เรียบร้อย *อย่าลืมทํางานทุกครั้งต้องรีดผ้าให้เรียบเสมอ5. การเย็บซิป  
5.1 วางตําแหน่งซิป โดยรูดซิปเปิดแยกออกจากกัน และวางหัวซิปให้อยู่ห่างจาก
รอยพับ 0.5 ซม. โดยให้ฟันซิปอยู่เสมอกับขอบผ้ากุ๊น กลัดเข็มหมุดให้ท่ัว จากน้ัน
เย็บซิปโดยให้ห่างจากฟันซิป 0.5 เซนติเมตร  ด้วยวิธีการเย็บด้นตะลุย เมื่อเย็บ
จนสุดซิปให้เย็บวนกลับมาท่ีบริเวณขอบซิปด้านล่าง ด้วยวิธีการเย็บด้นตะลุย
เช่นเดียวกัน ส่วนด้านท่ีเหลือให้เย็บสอยปิด ให้วัดจากรอยพับลงมา 1 เซนติเมตร 
สอยจนถึงปลายซิป ด้วยวิธีไขว้กัน 5.2 ส่วนอีกด้านหน่ึงให้รูดซิปปิดให้เรียบร้อย 
พับครึ่ง ประกบกันท้ังสองด้าน ทําสัญลักษณ์ให้ชัดเจน  จากน้ันรูดซิปเปิดแยก
ออกจากกัน ทําวิธีการเดียวกันกับข้อ 5.15.3 เมื่อเย็บซิปเสร็จเรียบร้อย ให้นํา
ห่วงคล้องและห่วงกุญแจ ใส่ให้เรียบร้อย 
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(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

136 นางสาววาทินี ลาดบัวศร ี กรุงเทพฯ 091-2054870  ✓ 
ผลิตภณัที่ทําจากแป้ง
กล้วยข้าวเกรยีบ 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ข้าวเกรียบแป้งกล้วย1.ข้าวเกรียบ เป็นอาหารว่างท่ีทําจาก
แป้งมันสําปะหลังเป็นหลัก ปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยกระเทียม พริกไทย2.เกลือ 
และนํ้าตาล เดิมใช้กุ้ง ปลา เติมลงไปในส่วนผสมเพื่อให้มีกลิ่นรสกุ้ง และปลา 
เรียกว่า ข้าวเกรียบกุ้ง ข้าว3.เกรียบปลา ต่อมามีการใช้ผักและผลไม้บางชนิด 
เช่น ตําลึง ฟักทอง แครอท กล้วยหอม เป็นต้น มีชื่อเรียกตามชนิดของผักและ
ผลไม้ท่ีใส่ลงไป4.ข้าวเกรียบแป้งกล้วย ใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งมันบางส่วน 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มรสชาติให้แก่
ผลิตภัณฑ์ ส่วนผสม1.แป้งมันสําปะหลัง  900 กรัม2.แป้งกล้วย 100 กรัม 3.
เกลือป่น 30 กรัม 4.พริกไทยป่น 30กรัม 5.นํ้าตาลทรายขาว 40 กรัม 6.
กระเทียมปอกเปลือกโขลกละเอียด 50 กรัม 7.นํ้าร้อนจัด 600 กรัม 8.นํ้ามัน
พืชสําหรับทอด 1000 กรัม วิธีทํา 1. ผสมแป้งมัน แป้งกล้วย เกลือป่น 
พริกไทยป่น และนํ้าตาลทรายเข้าด้วยกัน ร่อนรวมกัน 1 ครั้ง ใส่กระเทียม
โขลกละเอียด เคล้าพอเข้ากัน2. ตั้งนํ้าพอเดือด เทใส่ในส่วนผสมแป้งท่ีเตรียม
ไว้ ใช้พายไม้ตะล่อมพอเข้ากัน แล้วใช้มือนวดจนนุ่ม3. แบ่งแป้งเป็น 5 ก้อน 
คลึงเป็นแท่งยาว 10 น้ิว ห่อด้วยพลาสติก มัดหัวท้ายให้แน่น4. เรียงใส่รังถึง 
น่ึงในนํ้าเดือดไฟแรงนาน 1 ชั่วโมง แป้งจะใสท่ัวกัน จึงยกลง พักไว้จนเย็น เก็บ
ใส่ตู้เย็นท้ิงไว้ 1 คืน 5. หั่นเป็นแผ่นหนา 1 กระเบียด เรียงใส่ถาด ตากแดดจน
แห้งสนิท หรือใส่ตู้อบจนแห้ง 6. ตั้งกระทะใส่นํ้ามัน พอนํ้ามันร้อน นําข้าว
เกรียบลงทอดพอสุก แต่ไม่เหลือง ตักขึ้นพักให้สะเด็ดนํ้ามันท้ิงไว้พอเย็น บรรจุ
ใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิท เพื่อกันลมลักษณะท่ีดี แป้งสุกใสตลอดท้ังชิ้น เมื่อทอด
จะขยายตัวดี สีไม่เข้ม เทคนิคการประกอบอาหาร 1. ใช้นํ้าเดือดจัด แป้งจะจับ
ตัวดี 2. ปริมาณนํ้าท่ีใส่ในส่วนผสมให้เทลงไปให้หมด ถ้าแป้งแห้งเติมนํ้าร้อน 
แล้วนวดต่อจนแป้งนุ่ม และไม่ติดมือ 3. ควรหั่นแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ เวลา
ทอดจะพองตัวดี ตากแห้งเร็ว 4. นํ้ามันท่ีใช้ทอด ควรใช้นํ้ามันมาก ๆ และร้อน
จัดเม่ือใส่ข้าวเกรียบลงไปแป้งจะพองตัวทันที ให้รีบตักขึ้นเพื่อให้มีสีสวย 
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137 นางสาวอารีย์วรยีา อารียา  085-9126688  ✓ 
หลักการแกะสลักผักและ
ผลไม้ควรมีอะไรบ้าง 

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ หลักการแกะสลักผักและผลไม้ 1.
การเลือกซื้อผักและผลไม้ควรเลือกชนิดที่มีความสดใหม่ เพื่อจะช่วย
ให้ผลงานที่แกะสลักมีอายุการใช้งานได้นานขึ้น2. ก่อนนําผักและ
ผลไม้ไปแกะสลักควรล้างน้ําให้สะอาด3.การเลือกมีดแกะสลัก ควร
เป็นมีดสแตนเลสหรือมีดทองเหลือง ซึ่งมีดต้องคมมาก เพราะจะทํา
ให้ผักและผลไม้ไม่ชํ้าและไม่ดํา4.การเลือกชนิดของผักและผลไม้
แกะสลักควรเลือกให้เหมาะกับประโยชน์การนําไปใช้5.การเลือก
รูปแบบหรือลวดลายที่จะแกะควรเลือกให้เหมาะกับการนําไปใช้
ประโยชน์6.การเลือกผัก ผลไม้ตกแต่งอาหารควรเลือกชนิดที่มีสี
สวยงามหลากหลาย เพื่อจะทําให้อาหารน่ารับประทานขึ้น7.การ
แกะสลักต้องพยายามรักษาคุณค่าอาหาร โดยไม่ควรแช่นํ้านานเกิน  

138 นางสาวธีรดา ปัทมานนท์  083-0711771  ✓ 
การแกะสลักแตงกวาดอก
ให้สวยงามมีเทคนิค
อย่างไร 

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ แตงกวาแกะสลักดอกใบเสร็จแล้ว 
แช่น้ําเย็นจัด 10-15 นาทีดอกจะบานสวย ใบก็จะกระดกสวยงาม 

139 นางสาวสุพรรณี เนื่องนรา  087-4632459  ✓ 
การแกะสลักสบู่ ควรเลือก
สบู่อย่างไร 

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ การแกะสลักสบู่ ต้องเลือกสบู่ที่มี
เนื้อนิ่ม จะแกะสลักง่าย ขณะแกะสลักถ้ายังทําไม่เสร็จควรเก็บใส่
ถุงพลาสติก หรือกล่องปิดฝาได้อย่าให้โดนลม ถ้าทิ้งไว้ตากลม สบู่จะ
แข็ง แกะสลักอีกต่อไปไม่ได้จะแตก 

140 นางสาวพุทธชาด พูลเพิ่ม  092-2500931  ✓ 
บีทรูทเมื่อนํามาแกะสลัก
แล้วมีน้ําและสีบีทรูออก
มากควรทําอย่างไร 

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ บีทรูทเมื่อนํามาแกะสลัก ควรปอก
เปลือกแล้วล้างด้วยน้ําเกลือเจือจาง จะช่วยไม่ให้สีจากบีทรูทออก
มาก บีทรูทเมื่อท้ิงไว้จะแห้งดํา ต้องหมั่นฉีดน้ําบ่อยๆ 

 



 

66 

 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

141 นายอาทิตย์ สญัญากร  085-9566263  ✓ 
ดอกไม้แกะสลักท่ีต้องการ
แต้มสีควรทําอย่างไร  

อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ดอกไม้แกะสลักที่ต้องการแต้มสี 
ให้แกะสลักเสร็จจนครบแล้ว ก่อนจัดแต้มสีพร้อมกันจะทําให้สี
สม่ําเสมอดี 

142 นายนัทธวัฒน์ สมภักด ี  083-9559265  ✓ พัฟเพสตรี,้มีกี่ชนิด  

ผศ.ณนนท์ แดงสังวาลย์ พัฟเพสตรี้ แบ่งเป็น 2 ชนิดคือ 1. พัฟเพสต
รี้แบบชนิดไม่มีไส้ ทําจากแป้งโดที่รีดเป็นแผ่นแล้ว โรยด้วยน้ําตาล
ทราย เพื่อให้ขนมมีรสชาดหวานขึ้น และอาจจะตกแต่งเพิ่มให้
สวยงามโดยการเคลือบช็อกโกแลต หรือโรยด้วยน้ําตาลไอซิ่ง ตัว
อย่างพัฟเพสตรี้แบบนี้ เช่น แบบปาล์มลีฟ แบบโรแซคส์ และแบบ
โลตัสเป็นต้น2. พัฟเพสตรี้แบบมีไส้ ตัวอย่างเช่น วูเลอวองท์ (Vol-
au-vent)หรือแบบเชลส์ นิยมใส่ไส้ครีมและผลไม้เช่ือม โดยทําเป็น
เปลือกฟท่ีมีความสูงประมาณ 3.5 เซนติเมตร จะกรอบและเบา 
 

143 นางสาวเณริศา ชัยศุภมงคลลาภ    ✓ 
ผ้าที่ใช้ทําผ้ามัดย้อมมีชนิด
ใดบ้างที่นํามาใช้ได้ไม่มผีล
ต่อการนํามาย้อม 

ผศ.จุฑาทิพ รัตนะนราพันธ์ ผ้าที่ใช้ทําผ้ามัดย้อม แบ่งเป็น  3  ชนิด  
1 . ผ้าที่ทําจากเส้นด้ายใยธรรมชาติ เช่น ผ้าฝ้ายผ้าไหม    2.  ผ้าที่
ทําจากเส้นด้ายใยประดิษฐ์  เช่น ผ้าโพลิเอสเตอร์ 3.  ผ้าที่ทําจาก
เส้นด้ายใยเซลลูโลสประดิษฐ์  เช่นผ้าเรยอน 

144 นางกนกวรรณ พวงหิรัญ    ✓ 
สีย้อมผ้าที่ไดจ้าก
ธรรมชาตไิดม้าจากไหน 

 อาจารย์สุวดี ประดับ สีธรรมชาติได้จากต้นไม้ ได้แก่ ราก แก่น 
เปลือก ต้น ผล ดอก เมล็ด ใบ เป็นต้น ซึ่งต้นไม้แต่ละชนิดให้โทนสี
ต่างกัน ข้ึนอยู่กับคุณสมบัติของต้นไม้นั้นๆ  

 



 

67 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

145 นางสาวปนัดดา อินทราวุธ    ✓ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทําผ้า
บาติก 

อาจารย์สุวดี ประดับ 1.จันติ้งหรือปากกาเขียนเทียน 2. กรอบไม้ 
3. ภาชนะต้มเทียน  4.เตาต้มเทียน  5.พู่กัน  6.สี  7.ลวดลาย    
8.สารกันสีตก 9.ผ้า 10.เทียนผสมพาราฟิน 

146 นางสาวสิริกานต์ อํานวยศิร ิ    ✓ 
ขั้นตอนการเตรียมผ้าฝ้าย
ในการทําผ้ามดัย้อม 

อาจารย์สุวดี ประดับ ขั้นตอนการเตรียมผ้าฝ้าย  มีดังนี้ 1.นําผ้าฝ้ายสี
ขาวมาตัดตามขนาดที่ต้องการ ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของการใช้ว่าจะ
ทําอะไร เช่น ผ้าเช็ดตัว ผ้าปูโต๊ะ ผ้าห่ม ผ้าปูที่นอน เป็นต้น 2.นําไป
เย็บริมให้เรียบร้อยเพื่อป้องกันการหลุดลุ่ยของชายผ้า หรือนํามาตัด
ชายผ้าแล้วดึงปมออกให้เป็นชายเพื่อพันให้เป็นเกลียวก็ได้  4.นําผ้า
ฝ้ายไปซักในน้ําสะอาด เพื่อให้แป้งที่ติดมากับผ้าหลุดออกและเพื่อให้
ผ้านุ่มและดูดสีมากขึ้น 5.มัดลวดลายตามจินตนาการ 

147 นายอภิวัตน์   เตชะสุริยวรกุล 
2/43  
แขวงสุขาภิบาล 
เขตสายไหม กทม. 

081-4085671  ✓ 
ครีมบูเล่เสาวรส (Passion 
Fruit Creme Brulee)  

อาจารย์ศันสนีย์ ทิมทอง ส่วนผสม 1.วิปปิ้งครีม 150 มิลลิลิตร 2.นม
สด 150 มิลลิลิตร 3.น้ําตาลทราย 200 กรัม 4.ไข่ไก่ 3 ฟอง5.เนื้อ
เสาวรส 6 ผล วิธีทํา 1.ผสมวิปปิ้งครีม นมสด และน้ําตาลทรายเข้า
ด้วยกันในหม้อ แล้วนําไปต้มด้วยไฟอ่อนจนน้ําตาลทรายละลาย 2.ตี
ไข่ไก่แล้วเทลงไปผสมกับส่วนผสมวิปปิ้งครีมคนให้เข้ากันจากนั้นใส่
เนื้อเสาวรสลงไปผสมคนให้เข้ากันแล้วยกลงจากเตา 3.เทส่วนผสมที่
ได้ใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ (สามารถกรองเอาเม็ดเสาวรสออกได้) นําไป
เรียงในถาดอบที่ใส่น้ําร้อนเตรียมไว้ให้สูงประมาณครึ่งหนึ่ง นําไปอบ
ในเตาอบที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที หรือจน
เซ็ตตัว จากนั้นนําไปแช่เย็น 4.ก่อนเสิร์ฟตักน้ําตาลทรายโรยบนหน้า
ขนมให้ทั่ว แล้วใช้ไฟพ่นจนน้ําตาลทรายละลายกลายเป็นคาราเมล
เคลือบหน้าขนม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

148 นางสาวภิญญาณัฐ  คามวัลย ์

200/57  
ต.ลาดหลมุแก้ว  
อ.ลาดหลุมแก้ว        
จ.ปทุมธานี 

083-6048023  ✓ ขนมถังแตก  

ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต ส่วนผสม แป้งถังแตก 1.แป้งข้าวเจ้า 1 
ถ้วย  2.แป้งสาลีอเนกประสงค์ ½  ถ้วย 3.ยีสต์ ½  ช้อนชา 4.น้ํา
สะอาด 1 ½  ถ้วยตวง 5.เบกกิ้งโซดา ¼ ช้อนชา 6.น้ําตาลทราย ½  
ถ้วย 7.ผงฟู ¼ ช้อนชา 8.น้ํามันพืชสําหรับทากระทะ ส่วนผสม      
ไส้ขนม 1.น้ําตาลทราย 2.เกลือป่น 3.งาขาว 4.งาดําคั่ว 5.มะพร้าว
อ่อนหรือมะพร้าวทึนทึกขูด ขนมถังแตก กระทะเทฟลอน วิธีทํา     
1.ใส่แป้งข้าวเจ้า แป้งสาลีอเนกประสงค์ ยีสต์ และน้ําตาลทรายใน
อ่างผสม คนให้เข้ากัน ทําหลุมแป้งแล้วเทน้ําใส่ลงไปตี ส่วนผสมให้
เข้ากันจนนํ้าตาลทรายละลายดีและแป้งไม่จับเป็นเม็ด จากนั้นเทแป้ง
ลงในภาชนะที่มีฝาปิดแล้วปิดฝา หรือปิดด้วยพลาสติกถนอมอาหาร 
แล้วหมักแป้งไว้ประมาณ30 นาที (แล้วแต่อุณหภูมิห้อง) 2.พอหมัก
แป้งครบเวลาแล้ว ใส่เบกกิ้งโซดาและผงฟูลงไป ตีส่วนผสมให้เข้ากัน
อีกครั้งจนเป็นฟองขึ้นมาพักไว้ 3.ผสมน้ําตาลทราย เกลือป่น งาขาว
และงาดําคั่วเข้าด้วยกัน เตรียมไว้สําหรับใส่เป็นไส้ขนม 4.นํากระทะ
ขึ้นตั้งไฟปานกลางค่อนไปทางอ่อน ทาน้ํามันพืชหรือเนยบาง ๆ 
จากนั้นตักส่วนผสมแป้งลงไปแล้วปิดฝา 5.เมื่อแป้งสุกแล้ว เปิดฝา ใส่
มะพร้าวขูด และส่วนผสมไส้ขนมลงไป จากนั้นก็พับขนมครึ่งหนึ่ง จัด
เสิร์ฟ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

149 นางสาวไพริน  แทนชาต ิ

100 หมู่ 2 
ต.ทรายมลู  
อ.องครักษ์  
จ.นครนายก 

  ✓ สูตรน้ําพริกเผาใส่กุ้ง 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ส่วนผสมของน้ําพริกเผากุ้ง1.พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
100 กรัม2. กุ้งแห้งอย่างดีป่น 100 กรัม3. หอมแดง 100 กรัม4.
กระเทียม 50 กรัม5. น้ํามันพืช 1/2 - 1 ถ้วยตวง 6.น้ํามะขามเปียก 
3-4 ช้อนโต๊ะ7.กะปิอย่างดีเผา 50 กรัม8.น้ําตาลปิ๊บ 1/4 ถ้วยตวง9.
น้ําปลา 5 ช้อนโต๊ะ10.เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะวิธีทําน้ําพริกเผากุ้ง1.นํา
พริกแห้งมาผ่าเอาเมล็ดออก หั่นเป็นท่อนๆแช่น้ําให้นิ่ม นําไปทอดใช้
ไฟปานกลางระวังอย่าให้ไหม้ พระจะทําให้น้ําพริกมีรสขมพักไว้2.นํา
กระเทียมและหอมแดงปลอกเปลือกแล้วล้างน้ําเปล่าให้สะอาด ซอย
บางๆ นําไปทอดพอเหลือง ให้แยกทอดเป็นอย่างๆไปแล้วพักไว้3.กุ้ง
แห้งเลือกสิ่งเจือปนออกให้หมด ล้างน้ําเปล่าแล้วนําไปทอดเช่นกัน4.
กะปิอย่างดีนําไปเผาไฟพอหอมระวังอย่างให้ไหม้5.นํากุ้งแห้งทอดมา
โขลกให้ละเอียด ตามด้วยกระเทียมทอดและหอมแดงทอด จนเกือบ
ละเอียดจึงใส่พริกแห้งทอด โขลกให้เข้ากัน สุดท้ายใส่กะปิเผา โขลก
ต่อจนเครื่องปรุงเข้ากันทั้งหมด6.ปรุงรสด้วยน้ํามะขามเปียก น้ําปลา 
น้ําตาลปี๊บและเกลือป่น (เกลือป่นทําให้น้ําพริกรสชาติเข้มข้นขึ้น) 
ปรุงให้ได้ 3 รสเปลี้ย เค็ม หวาน โดยให้หวานนํา แล้วจึงนําไปผัดใน
น้ํามันพืช ถ้าไม่ต้องการให้มันมากก็ใส่น้ํามันพืชแต่น้อยผัดพอหอม
เป็นเนื้อเดียวกัน ขณะผัดอย่าใช้ไฟแรง ใช้น้ํามันพืชที่เหลือจากการ
ทอดลงผัด7.ผัดเสร็จแล้วทิ้งไว้ให้เย็น บรรจุในขวดแก้วที่ล้างสะอาด 
ผ่านการฆ่าเชื้อโดยใช้การต้มและนึ่งจะช่วยให้น้ําพริก อยู่ได้นานหรือ
บรรจุในถุงพราสติกก็ได้ เราก็จะได้น้ําพริกเผา ที่สะอาดถูกหลัก
อนามัย ใช้รับประทานกับผักสด ทาขนมปัง ใช้ผัดหรือใส่ต้มยํา ใส่
ก๋วยเตี๋ยวผัดก็ได้ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ 
โทรศัพ 

ท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

150 นางสาวตวงทอง  เชื้อทอง  083-6180103  ✓ ขนมครกใบเตย 

ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ส่วนผสม (สําหรับ 18-20 ช้ิน)1. แป้งสาลี
อเนกประสงค์ ½ ถ้วย + 2 ช้อนโต๊ะ 2. แป้งมัน ¼ ถ้วย 3. ผงฟู 1
ช้อนชา 4. เกลือป่น ¼ ช้อนชา5.น้ําตาลทราย 4 ช้อนโต๊ะ 6.ไข่ไก่ 1 
ฟอง 7.น้ําใบเตยคั้นเข้มข้น 1/3 ถ้วย 8.กะทิ ¼ ถ้วย 9.น้ํามันพืช
สําหรับทาพิมพ์ 10. ผ้าสําหรับชุบน้ํามันทาเตา วิธีทํา 1.ร่อนแป้งสาลี
อเนกประสงค์ แป้งมัน และผงฟูเข้าด้วยกัน ใส่น้ําตาลทรายและเกลือ
ลงไป คนผสมเข้าด้วยกัน 2. ใส่ไข่ไก่ลงไปตีผสมให้เข้ากัน 3. เทกะทิ
ลงไปตีผสมให้เข้ากัน ตามด้วยน้ําใบเตย คนผสมให้เข้ากันอีกครั้งจน
เป็นเนื้อเนียนละเอียด พักแป้งไว้ 10 นาที 4. นําเตาขนมครกวางบน
เตาแก๊ส ใช้ไฟอ่อนที่สุด แล้วใช้ผ้าชุบน้ํามันทาเตาบาง ๆ จากนั้นตัก
แป้งหยอดลงในเตาไม่ต้องเต็ม(เพราะเดี๋ยวขนมจะฟูขึ้นมาเอง) ปิดฝา 
(เพื่อให้ขนมสุกเร็วข้ึน)5. เมื่อขนมสุกแล้วใช้ไม้ปลายแหลมหรือไม้จิ้ม
ฟันแซะขึ้นมาจากพิมพ์ จัดใส่จาน พร้อมเสิร์ฟ 
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ส่วนที่3 

สรุปการประเมินผลการด าเนินงาน โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล
เทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

 
            ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินโครงการการบริการให้
ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
งบประมาณโครงการคลินิกเทคโนโลยี งบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2561 ผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็บไซด์
ของคณะและของมหาวิทยาลัย การออกให้บริการคลินิกเทคโน โลยีเคลื่อนที่ในพ้ืนที่ต่างๆ และ             
ณ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช จากบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญช านาญการของคณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ   
 โดยศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เป็นศูนย์กลางการเรียนรู้ เป็นแหล่งข้อมูลทางวิชาการ  วิชาชีพ 
และการวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ ช่วยเพ่ิมผลผลิตเชิงพาณิชย์ สร้างองค์ความรู้ใหม่ๆ โดยน าความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์มาช่วยพัฒนาอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ พัฒนาความเป็นอยู่ของประชาชนให้มีคุณภาพชีวิต
และความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ดังข้อมูลต่อไปนี้ 
 
ตารางท่ี 1   แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู้ขอรับบริการใน
โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์          
การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์   
 

 เพศ       จ านวน  ร้อยละ  
ชาย          24           16.00 

 หญิง          126  84.00 
 รวม          150  100 

 
จากตารางที่ 1 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู้ขอรับ

บริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยผู้ขอรับบริการมีจ านวน 150 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย 
จ านวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 84.00 และเพศชายจ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.00 

 

 
 

ภาพที่ 1  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศ 

ชาย, 24 หญิง, 126 

เพศ 
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ตารางท่ี 2 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์  
            

ภาพที่  2 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการ 

 
 
 

อาชีพและรูปแบบอาชีพ จ านวน ร้อยละ 
      เกษตรกร  4 2.67 
      หนว่ยงานราชการ  4 2.67 
      หนว่ยงานเอกชน  5 3.33 
      นักเรียน / นักศึกษา  15 10.00 
      ผู้ประกอบการ  5 3.33 
      ผูส้นใจทั่วไป  67 44.67 
      กลุ่มแม่บ้าน  40 26.67 
      OTOP  4 2.67 
       รวม                                                                               150  100.00 
         
            จากตารางที่  2  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการในโครงการการ
บริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และ
บรรจุภัณฑ์ โดยผู้ขอรับบริการส่วนใหญ่เป็น กลุ่มผู้สนใจทั่วไป จ านวน 67 คน คิดเป็นร้อยละ 44.67  
กลุ่มแม่บ้านจ านวน 40 คน  คิดเป็นร้อยละ 26.67 นักเรียน / นักศึกษา จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อย
ละ 10.00 กลุ่ม OTOP จ านวน 10 คนคิดเป็นร้อยละ 6.67 ผู้ประกอบการ จ านวน 5 คน คิดเป็น
ร้อยละ 3.33 หน่วยงานเอกชน จ านวน 5 คนคิดเป็นร้อยละ 3.33 หน่วยงานราชการ จ านวน 4 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.67 กลุ่มเกษตรกร จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 2.67  
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     ประเภทของผู้รับบริการ          
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ตารางท่ี 3  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการ
ข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  
 

 ประเภทของการบริการ                    จ านวน  ร้อยละ 
 โทรศัพท์ / โทรสาร / อินเตอร์เน็ต    101  67.33     
 สอบถามด้วยตัวเอง        49  32.67 
        รวม         150  100 

 
จากตารางที่ 3  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให้

ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยผู้
ขอรับบริการส่วนใหญ่สอบถาม ทางโทรศัพท์ / โทรสาร/ อินเตอร์เน็ต มีจ านวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ
67.33 และ สอบถามด้วยตัวเอง จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 32.67 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  3  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการ 
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ตารางที่  4  แสดงจ านวน และค่าร้อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการในโครงการบริการให้ค าปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  
 

      เทคโนโลยีท่ีให้บริการ                 จ านวน              ร้อยละ 
 เส้นใยและสิ่งทอ                           10                   6.67    
 ผลิตภัณฑ์จากผ้า                                        6                  4.00 
 อาหารและโภชนาการ         82      54.67 
 อาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์        28               18.67 
 จัดดอกไม้          22       14.67 
 อ่ืน ๆ           2             1.33 

รวม                   150      100 
 
 

 จากตารางที่  4 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการในโครงการบริการให้
ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดย
ส่วนใหญ่ อาหารและโภชนาการ มีผู้ขอรับบริการมากที่สุด จ านวน 82 คน คิดเป็นร้อยละ 54.62 
รองลงมา อาหารและพัฒนาผลิตภัณฑ์ จ านวน 28 คน  คิดเป็นร้อยละ 18.67 การจัดดอกไม้ 22 คน คิด
เป็นร้อยละ 514.67 เส้นใยและสิ่งทอ จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 การท าผลิตภัณฑ์จากผ้า 
จ านวน  6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 และอ่ืนๆ  จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ  1.33  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 

ภาพท่ี  4  แสดงจ านวน และคา่ร้อยละทางเทคโนโลยีท่ีขอรับบริการ 
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75 
 

ตารางท่ี 5  แสดงค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจต่อการให้บริการในโครงการการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 

รายการ 

ระดับความคิดเห็น 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด รวม 

% ค่าเฉลี่ย 
X 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

 จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

1.ด้านกระบวนการ 
ขั้นตอนการให้บริการ 

             

   1.1 มีช่องทางการ
ให้บริการที่หลากหลาย 

116 77.33 34 
 

22.67 
 

- - - - - - 100 4.77 มากที่สุด 

   1.2 การให้บริการ
ขั้นตอนไม่ยุ่งยากซับซ้อน 

96 64.00 49 32.67 5 3.33 - - - - 100 4.61 มากที่สุด 

   1.3 การให้บริการมี
ความสะดวก รวดเร็ว 

87 58.00 58 38.67 5 3.33 - - - - 100 4.55 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าที่ผู้ใหบ้ริการ              

   2.1 ให้บริการด้วยความ
สุภาพ เต็มใจ ยินด ี

98 65.33 52 34.67 - - - - - - 100 4.65 มากที่สุด 

   2.2 ให้บริการด้วยความ
สะดวก รวดเร็ว 

77 51.33 73 48.67 - - - - - - 100 4.74 มากที่สุด 

   2.3 ให้บริการตอบขอ้
ซัก ถามปัญหาได้น่าเช่ือถือ 

106 70.67 44 29.33 - - - - - - 100 4.62 มากที่สุด 

3. ด้านข้อมูล              

   3.1 ได้รับความรู้เพิ่มขึ้น 111 74.00 39 26.00 - - - - - - 100 4.64 มากที่สุด 

   3.2 ข้อมูลมีความ
ถูกต้อง ตรงตามต้องการ 

93 62.00 57 38.00 - - - - - - 100 4.67 มากที่สุด 

   3.3 ข้อมูลที่ได้รับมี
ประโยชน ์

98 65.33 50 33.33 2 1.33 - - - - 100 4.66 มากที่สุด 

4. ภาพรวมความพึง
พอใจในการให้บริการ 

100 66.67 50 33.33 - - - - - - 100 4.66 มากที่สุด 

คิดเป็นร้อยละ 65.47 33.73 0.80   100 4.66 มากที่สุด 

 
หมายเหตุ  :  เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
    ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 – 5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
    ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 – 4.49 พึงพอใจมาก 
    ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 – 3.49 พึงพอใจปานกลาง 
    ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 – 2.49 พึงพอใจน้อย 
    ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.49 พึงพอใจน้อยท่ีสุด 
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 จากตารางที่ 5 ความพึงพอใจที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล       
ด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ด้านต่างๆ พบว่า ผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษา
มีความพึงพอใจ ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.77 รองลงมาคือ เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการค่าเฉลี่ย 4.74 ด้านข้อมูลผู้เข้ารับบริการค่าเฉลี่ย 4.67 ภาพรวม
ความพึงพอใจในการให้บริการค่าเฉลี่ย 4.66  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 ภาพที่ 5  แสดง ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจในด้านต่างๆที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษา

และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
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 จากตารางท่ี 5 ความพึงพอใจในการให้บริการที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการ
ข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ อยู่ในระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 99.20 ระดับปานกลาง คิดเป็นค่า
ร้อยละ 0.80  น้อย-น้อยที่สุด คิดเป็นค่าร้อยละ 0   
 
 ความพึงพอใจในการให้บริการ    จ านวน   ร้อยละ 
 มากที่สุด – มาก                  100             99.20 
 ปานกลาง        50                         0.80 
 น้อย-น้อยที่สุด         0         0 

          รวม                         150               100 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 6 แสดงค่าร้อยละของความพึงพอใจในการให้บริการที่มีต่อการให้บริการในโครงการการ
บริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
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3.2 สรุปการติดตามประเมินผลการให้บริการที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล
ด้านคหกรรมศาสตร์ 

จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ.2561 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได้
ด าเนินการโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นที่เรียบร้อยแล้ว มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน ส่วนใหญ่มา
ขอรับบริการ ในเรื่องของอาหารและโภชนาการ โดยสามารถน าความรู้จากการได้ข้อมูลค าปรึกษาจาก
โครงการไปใช้ประโยชน์อยู่ระดับมาก – มากที่สุด  คิดเป็นร้อยละ 100  
  

1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
ผู้เข้าร่วมบริการจ านวน 150 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 แสดง

ดังตารางที่ 6 และภาพท่ี 7 

ตารางท่ี 6 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 7 จ านวนผู้ตอบแบบสอบถามที่น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 
 
 
 
 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 150 100.00 

รวม 150 100.00 

ใช้ประโยชน์ ไม่ใช่ประโยชน์ 

100 

0 

ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
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2. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 

อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.77 ดังรายละเอียดในตารางที่ 7 
  

ตารางท่ี 7 แสดงค่า X , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
        บริการที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
     การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 
 

หลังการฝึกอบรม 
 
X 

S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.64 0.51 มากที่สุด 
2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.68 0.47 มากที่สุด 
3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.69 0.46 มากที่สุด 
4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่าง ๆ ได้ 4.69 0.57 มากที่สุด 
5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

4.73 0.44 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.69 0.49 มากที่สุด 
 

ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่ใน
ระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 98.67  และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 1.33 ดังรายละเอียดใน
ตารางที่ 9 และภาพท่ี  7 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



80 
 

ตารางท่ี 9  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 
     โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ 
     ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 

            

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ใน
การประกอบอาชีพ 

98 65.33 50 33.33 2 1.33 - - - - 

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา
และค่าใช้จ่าย 

102 68.00 48 32.00 - - - - - - 

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

104 69.33 46 30.64 - - - - - - 

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่าง ๆ 
ได้ 

112 74.67 30 20.00 8 5.33 - - - - 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้าง
อาชีพ และพัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

110 73.34 40 26.67 - - - - - - 

รวมทั้งหมด 70.14 28.53 1.33 0.00 0.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 7 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์ 
จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2561 



 

 
 
 

 
 

คหกรรมศาสตร์..โครงการพัฒนาคุณภาพชีวิตและส่งเสริมอาชีพ 
ทางด้านคหกรรมศาสตร์ ให้แก่ผู้สูงอายุ 

 

        คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยงานบริการวิชาการแก่สังคม ฝ่ายบริหาร จัดโครงการพัฒนา
คุณภาพชีวิตและส่งเสริมอาชีพทางด้านคหกรรมศาสตร์ให้แก่ผู้สูงอายุ  อบรมเชิงปฏิบัติการทางคหกรรม
ศาสตร์ แก่ผู้สูงอายุ เพื่อเพิ่มความรู้ทักษะ ความเชียวชาญด้านคหกรรมศาสตร์ให้แก่ผู้ เข้า อบรม                     
ในการสร้างอาชีพของชุมชนให้เข็มแข็งต่อไป ประกอบด้วย 6 หลักสูตรได้แก่ กระเป๋าผ้าลายเส้น                    
โดย ดร.เกศทิพย์ กรี่เงิน ผศ.ศิราภรณ์ ชวเลขยางกูร อาจารย์ประจ าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและ
เครื่อง กระเป๋าใส่แว่นตา ผศ.ลักขณา จาตกานนท์ อ.สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม อาจารย์ประจ าสาขาวิชา
เทคโนโลยีการจัดการสินค้าแฟชั่น กล้วยหมี่กรอบ อ.เชาวลิต อุปฐาก อ.ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย อาจารย์
ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วุ้นเค้กผลไม้เชื่อม โดย อ.ปรัชญา แพมงคล อ.บุษยมาลี ถนนทิพย์ 
อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  การประดิษฐ์ตะกร้าจากผ้ายืดและกระเป๋า 
Color Drip โดย อ.สุกัญญา จันทกุล อ.สมปราถนา สุขละ อ.นิอร ดาวเจริญพร อ.รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต               
อาจรย์ประจ าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์   เมื่อ 20 - 21 มกราคม  61 ณ ชมรมผู้สูงอายุ 
อ.อทัุย จ.พระนครศรีอยุธยา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

กล้วยหมี่กรอบ และวุ้นเค้กผลไม้เช่ือม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การประดิษฐ์ตะกร้าจากผ้ายืดและกระเป๋า Color Drip 

 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กระเป๋าผ้าลายเส้นและกระเป๋าใส่แว่นตา 
 

 

 



 

 
 
 

 

 

 

 



 

 
 

คหกรรมฯ จัดโครงการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
เพิ่มมูลค่าสินค้าสร้างอาชีพชุมชนเข้มแข็ง 

 
งานบริการวิชาการแก่สังคม ฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร            

จัด โครงการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ ของกลุ่มน้้าพริกแกงและ                      
กลุ่มผ้าทอกะเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี เมื่อ 27 - 28 มกราคม 2561                       
ณ กลุ่มชุมชนน้้าพริกแกงและกลุ่มชุมชนผ้าทอกะเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี             
ซึ่งเป็นการอบรมเชิงปฏิบัติการโดยน้าวัตถุดิบในชุมชนท่ีมีอยู่มาเพิ่มมูลค่าสร้างอาชีพของชุมชน                     
ให้เข้มแข็ง ประกอบด้วย 8 หลักสูตรโดย มีวิทยากรด้าเนินการ ดังนี้ หลักสูตรน้้าพริกมะขาม                       
ลูกหนามแดง น้้าพริกไก่กรอบทรงเครื่อง โดย ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ อ.ปรัศนีย์ ทับใบแย้ม                      
อ . บุ ญ ย นุ ช  ภู่ ร ะ ห ง ษ์  วิ ท ย า ก ร  ห ลั ก สู ต ร น้้ า พ ริ ก ห มู สั บ ป ะ ร ด  น้้ า พ ริ ก เ ผ า ท ร ง เ ค รื่ อ ง                                             
โดย อ.ปรัชญา แพมงคล อ.บุษยมาลี  ถนนทิพย์  วิทยากรหลักสูตรถังผ้ าอเนกประสงค์และ                              
ท่ีใส่พวงกุญแจ โดย อ.ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล อ.อัชชา หัทยานานนท์ วิทยากร หลักสูตรประเป๋าทรงโฮโบ 
กระเป๋าทรงคลัทช์ โดย ผศ.ลักขณา จาตกานนท์ และ อ.สรรษยนีย์ เต็มเปี่ยม 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

หลักสตูรน้้าพริกมะขามลูกหนามแดง และน้้าพริกไก่กรอบทรงเคร่ือง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

 

 

หลักสตูรน้้าพริกหมูสับปะรด และน้้าพริกเผาทรงเครื่อง 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

หลักสตูรถังผ้าอเนกประสงค์และทีใ่ส่พวงกุญแจ 

 

 



 

 
 
 

 

   

กิจกรรมให้ค าปรึกษาโครงการให้บริการค าปรึกษาและบริการ  
ข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  
งบประมาณกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ าปี พ.ศ.2561 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 
 

 

 

เข้าร่วมเครือข่ายความร่วมมือเพื่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน ประจ าปี
งบประมาณ 2561 ระหว่างวันที่ 5-6 กรกฎาคม 2561 ณ โรงแรมเมเปิ้ล บางนา 
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