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บทสรุปผู้บริหาร 
 

 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เป็นศูนย์หนึ่งที่ตั้งอยู่ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ด าเนินการร่วมกับคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการ
ออกแบบ ในรูปแบบคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายของส านักส่งเสริมและถ่ายทอดเทคโนโลยี 
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2547 – ปัจจุบัน โดยมีหน้าที่ความรับผิดชอบใน
การบริการให้ค าปรึกษาข้อมูลทางด้านวิชาการและวิชาชีพ ถ่ายทอดเทคโนโลยีการวิจัยด้านคหกรรม
ศาสตร์และด้านการออกแบบ สู่กลุ่มเป้าหมายระดับชุมชน หน่วยงานราชการ และหน่วยงานเอกชน 
ในภาคกลาง โดยด าเนินการให้บริการในรูปแบบของการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ด้านผ้าและการ
ออกแบบ ด้านผ้าและการตัดเย็บ ด้านอาหารและโภชนาการ ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ด้านอาหาร
และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 
และด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์งานประดิษฐ์ เป็นต้น  
 

 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินโครงการการบริการ
ให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
งบประมาณประจาปี พ.ศ. 2562 ภายใต้งบประมาณสนับสนุนจากกระทรวงวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี จ านวน 257,000 บาท กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย เกษตรกร หน่วยงานราชการ 
หน่วยงานเอกชน นักเรียน/นักศึกษา ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน กลุ่มชุมชน OTOP 
จ านวนทั้งสิ้น 150 คน โดยมีบุคลากรจากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรม
ศาสตร์และการออกแบบ เป็นผู้ให้ค าปรึกษาผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็บไซต์ของคณะและของ
มหาวิทยาลัย การออกให้บริการคลินิกเทคโนโลยีเคลื่อนที่เป็นต้น  
  

 จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2562 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได้
ด าเนินการโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นที่เรียบร้อยแล้ว โดยใช้งบประมาณรวมทั้งสิ้น 257,000 บาท และ
พบว่า มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน ส่วนใหญ่มาขอรับบริการสอบถามด้วยตนเอง ใน
เรื่องของคหกรรมศาสตร์ และมีความพึงพอใจต่อการให้บริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ระดับมาก -มาก
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 98.66 โดยสามารถน าความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์อยู่ระดับ
มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณ ประจ าปี พ.ศ. 2562  มีผู้ขอเข้ารับ
บริการเกินเป้าหมายที่ก าหนดไว้ และการจัดโครงการตอบสนองความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี 
ดังนั้น ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร หวังเป็นอย่างยิ่งว่า กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจักให้การสนับสนุน
งบประมาณในการด าเนินโครงการเช่นนี้อีกต่อไป เพ่ือให้ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชเป็นหน่วยงาน
กลางที่เผยแพร่องค์ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ช่วยแก้ปัญหา หรือ ให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน สังคม และ
ประเทศชาติ ให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดียิ่งขึ้นต่อไป  
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ตัวช้ีวัดผลผลติ/ผลลัพธ์ 
ตัวช้ีวัด 

หน่วยนับ เป้าหมาย 
ผลการ

ด าเนินการ 
เชิงปริมาณ  
1. จ านวนผู้รับบริการทางเทคโนโลยี   คน 45 30.00 

 

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูลทางเทคโนโลยี  คน 105 70.00 

 

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ  ร้อยละ 90 98.66 

เชิงต้นทุน  
4. ค่าใช้จ่ายของการให้บริการวิชาการตาม
งบประมาณท่ีได้รับจัดสรร  

บาท 257,000 257,000 

 

 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

มหาวิทยาลัยราชมงคลพระนคร 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ความพึงพอใจอยู่ในระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 98.66 โดย
สามารถน าความรู้จากการเข้าร่วมโครงการไปใช้ประโยชน์ได้อยู่ระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
100 จะเห็นได้ว่าในงบประมาณประจ าปี พ.ศ. 2562 มีผู้ขอเข้ารับบริการจ านวน 150 คน เกิน
เป้าหมายที่ก าหนดไว้ 125 คน และการจัดโครงการตอบสนองความต้องการของชุมชนได้เป็นอย่างดี 
สามารถสาเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างดียิ่งของ นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ผู้ที่ให้ความช่วยเหลือทั้งด้านค าปรึกษาแนะน า ตลอดจนการอ านวยความ
สะดวกในจัดโครงการดังกล่าว  
 
 ขอขอบคุณ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่  ให้การสนับสนุนงบประมาณในการ
ด าเนินโครงการแก่ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือให้เป็นหน่วยงานกลางที่เผยแพร่องค์ความรู้ ด้านคหกรรมศาสตร์
ช่วยแก้ปัญหา หรือให้ค าปรึกษาแก่ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่
ที่ดียิ่งข้ึนต่อไป  
 
 ขอขอบคุณคณะกรรมการบริหารคณะ หัวหน้าสาขาวิชา อาจารย์ เจ้าหน้าที่ ผู้รับผิดชอบ
โครงการ ทุกท่านที่ได้สละเวลาไปให้ความรู้แก่ผู้รับบริการให้ได้รับความรู้และสามารถนาไปต่อยอด
อาชีพได้  

 
 
 
 
 
 
 
 

        นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต 
        หัวหน้าโครงการ 

        2562  
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สารบัญ 
เร่ือง หน้า 
บทสรุปผู้บริหาร           ก 
กิตติกรรมประกาศ          ค 
สารบัญ            ง 
ส่วนที่ 1 รายละเอียดโครงการ        1           
ส่วนที่ 2 ผลการด าเนินงาน                 11          
ส่วนที่ 3 สรุปผลการด าเนินงานและผลการติดตามหลังการฝึกอบรม                                 73            
ภาคผนวก  
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ส่วนที่ 1 
รายละเอียดโครงการ 

 

1.   ชื่อสถาบันการศึกษาที่เป็นคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย   :  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช  
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        
 

2.   ชื่อโครงการ   :  การบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์  
     การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์                
 

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  และศิลปะงานประดิษฐ์ 
           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 

mailto:rungrutai.r@rmutp.ac.th
mailto:rung292523@hotmail.com
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           2561 -ปัจจุบัน    คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
  สาขาที่เชี่ยวชาญ           งานศิลปหัตถกรรม  และศิลปะงานประดิษฐ์ 
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 -ปัจจุบัน   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   นางสาวผการัตน์  หุ่นช่างทอง            
  ต าแหน่ง                      เจา้หน้าที่คลินิกเทคโนโลยี 
  สถานที่ติดต่อ    168 ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสิต กทม. 10300         
  หมายเลขโทรศัพท์   0 2665 3777 ต่อ  5229  โทรสาร  0 2665 3800 
  มือถือ    0 9833 00520 
  e-mail     phakarat2921@hotmail.com 
                     วุฒิการศึกษา                คหกรรมศาสตรบัณฑิต (การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์) 
4. ความสอดคล้องกับแผนงาน   :     การบริการให้ค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี  
 

5. ลักษณะโครงการ   :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการ 
  เป็นโครงการต่อเนื่อง  (เริ่มด าเนินการปี  2547) 
6. หลักการและเหตุผล   :  
 คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ใน
ปีงบประมาณ 2561 ที่ผ่านมา ได้ด าเนินโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล
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เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
ภายใต้งบประมาณสนับสนุนจากกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จ านวน 257,000 บาท  
กลุ่มเป้าหมายประกอบด้วย  เกษตรกร  หน่วยงานราชการ  หน่วยงานเอกชน  นักเรียน/นักศึกษา 
ผู้ประกอบการ ผู้สนใจทั่วไป กลุ่มแม่บ้าน  กลุ่มชุมชน OTOP จ านวนทั้งสิ้น 125 คน โดยมีบุคลากร
จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ เป็นผู้ให้
ค าปรึกษาผ่านช่องทาง โทรศัพท์  เว็บไซด์ของคณะ และของมหาวิทยาลัย การด าเนินการให้บริการ
คลินิกเทคโนโลยีเคลื่อนที่ ณ ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช พบว่า มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษา เข้า
รับบริการเกินกว่าเป้าหมายที่ก าหนดไว้ทั้งสิ้น  150 คน หลังเสร็จสิ้นการรับบริการได้ท าการประเมิน 
พบว่าผู้รับบริการสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ทั้งในด้านคุณภาพชีวิต การลดรายจ่ายและ
เพ่ิมรายได้ช่วยแก้ไขปัญหาด้านเทคโนโลยี ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการน าไปสร้าง
และพัฒนาชุมชน ประเทศชาติ ให้มีความเข้มแข็ง  
 ในปีงบประมาณ พ.ศ.2562 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดท า “โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการ
ข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์” ซึ่งบุคลากรของศูนย์
คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชมีความพร้อมในการให้ค าปรึกษาตามการจัดการศึกษาของ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ อาทิ ด้านสิ่งทอ การออกแบบ   
ตัดเย็บเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ผลิตภัณฑ์จากผ้า อาหารและโภชนาการ พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ศิลปะประยุกต์  การจัดดอกไม้ ธุรกิจงานประดิษฐ์ ออกแบบผลิตภัณฑ์  ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ฯลฯ 
ทั้งนี้เพ่ือเป็นการเปิดโอกาสให้ทุกกลุ่มที่มีความต้องการขอรับค าแนะน าได้รับค าปรึกษาที่ดี สามารถ
น ากลับไปแก้ไขปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ ที่เกี่ยวข้องกับการชีวิตและการเป็นอยู่ รวมถึงการ
สร้างอาชีพอาชีพแก่ประชาชนด้วย  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวชเล็งเห็นถึงความส าคัญและความ
จ าเป็นอย่างยิ่งในการให้บริการวิชาการแก่สังคมทั้งภายในศูนย์และภายนอกศูนย์คลินิกเทคโนโลยี 
ทั้งนี้ ผู้ขอรับบริการ  ไม่ได้จ ากัดอยู่แต่ในพ้ืนที่ที่คลินิกตั้งอยู่เท่านั้น  ผู้ที่มีความต้องการขอรับ
ค าแนะน าปรึกษามาจากหลายจังหวัด เช่น นนทบุรี สมุทรปราการ สมุทรสาคร อ่างทอง สิงห์บุรี ศรี
สะเกษ เป็นต้น  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  เป็นศูนย์การเรียนรู้ แหล่งข้อมูลวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ ช่วยเพ่ิม
ผลผลิตเชิงพาณิชย์ สร้างองค์ความรู้ใหม่  น าความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ช่วยพัฒนาอาชีพ พัฒนา
ผลิตภัณฑ์ และความเป็นอยู่ของประชาชนให้มีคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น และสร้างความ
เข้มแข็งให้กับชุมชนและประเทศชาติให้ยั่งยืนต่อไป  
 
7. วัตถุประสงค์   :  

1) เพ่ือเป็นแหล่งรวบรวมข้อมูลและให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลทางเทคโนโลยี  
  2) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันระหว่าง
เครือข่าย 
  3) เพ่ือเป็นศูนย์ประสานงานและสนับสนุนงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมในพ้ืนที่จังหวัด 
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8.   กลุ่มเป้าหมาย   : บุคคลทั่วไป  เกษตรกร   กลุ่มแม่บ้าน  ชุมชน  กลุ่มOTOP  ผู้ประกอบการ  
วิสาหกิจชุมชน  หน่วยงานราชการและเอกชน จ านวน  150  คนต่อปี  
 

9.   พื้นที่ด าเนินการ   : กลุ่มชุมชนในจังหวัดกรุงเทพมหานคร   นนทบุรี  ปทุมธานี  สมุทรปราการ  
สมุทรสาคร  สมุทรสงคราม นครปฐม พ้ืนที่ตามท่ีมหาวิทยาลัยรับผิดชอบ ฯลฯ 
 

10.  ระยะเวลาด าเนินการ   : วันที่ 1 ตุลาคม 2561 - 30 กันยายน 2562 
 

11.  การด าเนินโครงการ   :   
 11.1 กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน  ประกอบด้วย 

กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
ช่องทาง/ 

วิธีการให้บริการ 
ค าปรึกษาด้าน

เทคโนโลยีที่มีความ
เชี่ยวชาญ  

(ไม่น้อยกว่า 3 เร่ือง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลย ี
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์/อีเมล์) 

 โทรศัพท์หมายเลข :  
02-665-7777 ต่อ 5229  
วัน เวลาท าการ : 8.30 น. ถึง
เวลา 16.30 น. (เว้นวันเสาร-์
อาทิตย์) 
ช่ือเจ้าหน้าที:่ นางสาวผการัตน์  
หุ่นช่างทอง 
 เว็บไซด์ :  
www. hec.rmutp.ac.th 
 การบริการนอกสถานท่ี (ระบุ
สถานท่ี/เรื่องที่ให้บริการ ไม่น้อย
กว่า 3 เรื่อง) :  
1. ได้ให้ค าปรึกษาและให้ความรู้
เกี่ยวกับการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ
ให้แก่ชมรมผูสู้งอายุ อ าเภออุทัย 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยาเพื่อ
น าไปใช้ในการเสริมสร้างรายได้
กับตนเองและชมรมผูสู้งอายุ
ได้มากข้ึนได้แก่  
- การท ากล้วยหมี่กรอบช่วยเหลือ
ในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
และน าวัตถดุิบที่มีในท้องถิ่นมา
สร้างมลูค่าเพิ่มได ้

1. ผ้าและการออกแบบ 
2. ผ้าและการตดัเย็บ 
3. อาหารและ
โภชนาการ 
4. พัฒนาผลิตภณัฑ์
อาหาร 
5. เครื่องดื่มและอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
6. ศิลปะประดิษฐ์และ
ของที่ระลึก  
7. งานหัตถกรรม
พื้นบ้าน 
8. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์งานอาหาร 
9. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์งานประดิษฐ ์

1. ผ้าและการออกแบบ และ  
2. ผ้าและการตดัเย็บ 
ดร.เกศทิพย์ กรีเ่งิน 
น.ส.อัชชา หัทยานานนท์ 
น.ส.กฤตพร ชูเส้ง 
ผศ.เสาวลักษณ์ คงคาฉุยฉาย 
น.ส.สุวด ี ประดับ 
น.ส.ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล 
น.ส.มลัลิกา จงจติต ์
ผศ.ลักขณา จาตกานนท์ 
ผศ.ศรัทธา แข่งเพ็ญแข 
น.ส.สรรษนีย์ เต็มเปี่ยม 
น.ส.ณัฐชยา เปียแก้ว 
น.ส.ไตรถิกา  พิชิตเดช 
3.อาหารและโภชนาการ   
4.การออกแบบบรรจภุัณฑ์
งานอาหาร  
5. เครื่องดื่มและอาหารเพื่อ
สุขภาพ  
ดร.วไลภรณ์ สุทธา 
ผศ.พจนีย์บญุนา 
ผศ.สุนยี ์ สหัสโพธิ ์
นางสุดจิตร วรรณโชต ิ
ผศ.สุพรรณิการ์  โกสุม 

1. นางสาววิไล สุทธิจติรทิวา 
สถานท่ีติดต่อ 168  
ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสติ กทม. 10300     
หมายเลขโทรศัพท์  
0 2665 3777 ต่อ  5229   
โทรสาร 0 2665 3800 
มือถือ 08 9042 3727 
e-mail wilai_suti@yahoo.com 
2. นางสาวผการตัน์ หุ่นช่างทอง 
สถานท่ีติดต่อ 168  
ถ.ศรีอยุธยา เขตดุสติ กทม. 10300         
หมายเลขโทรศัพท์  
0 2665 3777  ต่อ  5229   
โทรสาร  0 2665 3800 
มือถือ  09 8330 0520 
e-mail   
phakarat2921@hotmail.com   
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กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
ช่องทาง/ 

วิธีการให้บริการ 
ค าปรึกษาด้าน

เทคโนโลยีที่มีความ
เชี่ยวชาญ  

(ไม่น้อยกว่า 3 เร่ือง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลย ี
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์/

อีเมล์) 

2. ได้ให้ค าปรึกษาและให้
ความรู้เกี่ยวกับพัฒนา
ผลิตภณัฑ์แก่ กลุ่มน้ าพริกแกง 
อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด
เพชรบุรี เพื่อให้ได้พัฒนา
ผลิตภณัฑ์ที่มีคณุภาพมากข้ึน
และได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม้ี
ความหลากหลายมากขึ้นจาก
ผลิตภณัฑ์ที่กลุ่มมีอยู่และได้ใช้
วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นคือพริก
พรานอยู่ในส่วนผสมผลติภณัฑ ์
-ของน้ าพริกมะขามลูกหนาม
แดงและน้ าพริกเผาทรงเครื่อง 
3. ได้ให้ค าปรึกษาและให้
ความรู้เกี่ยวกับการออกแบบ
บรรจภุัณฑ์และผลติภณัฑ์แก่
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ าเภอ
หนองหญ้าปล้อง จังหวัด
เพชรบุรีให้ทันสมยัมากยิ่งขึ้น
โดยใช้ผ้าทอกระเหรีย่ง
ออกแบบมาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
กระเป๋าทรงโฮโบโดยใช้ผ้าทอ
กระเหรี่ยงและใช้วัสดุอื่นมา
ตกแต่งเพื่อให้กระเปา๋ให้มีความ
สมัยมากข้ึนและที่ใส่พวงกุญแจ
โดยใช้ในส่วนของเศษผ้าที่เหลือ
จากการตดัเย็บน ามาท าเป็น
ผลิตภณัฑ์ เพื่อการใช้ทรัพยากร
ให้คุ้มค่า  

 ผศ.เจตนิพัทธ์  บุณยสวสัดิ ์
ผศ.อภิญญา  มานะโรจน ์
ผศ.วาสนา  ขวยเขิน 
ผศ.วรรณภา หวังนิพพานโต 
น.ส.ลดัดาวลัย์  กลิ่นมาลัย 
น.ส.สมุภา  เทิดขวญัชัย 
น.ส.ปรัศนยี์  ทับใบแย้ม 
น.ส.ฐิติพร  เพ็งวัน 
น.ส.บุญยนุช  ภูร่ะหงษ ์
ผศ..นันทวัน  ชมโฉม 
ผศ.เชาวลติ  อุปฐาก 
ว่าท่ี ร.ต.จักราวุธ ภูเ่สม 
น.ส.เปรมระพี อุยมาวีรหริัญ 
น.ส.วรลักษณ์ ป้อมน้อย 
น.ส.สุธดิา กิจจาวรเสถียร 
น.ส.วรธร ป้อมเย็น 
น.ส.จิราภัทร  โอทอง 
น.ส.ฉัตรยา  งามเลิศ 
ผศ.ปรัชญา แพมงคล 
รศ.จอมขวัญ  สุวรรณรักษ์ 
ผศ.ณนนท์  แดงสังวาลย ์
นายกมลพิพัฒน์ ชนะสิทธ์ิ 
นายนฤศร  มังกรศลิา 
น.ส.บุษยมาลี ถนนทิพย ์
ว่าท่ี ร.ต.เขม อภภิัทรวโรดม 
น.ส.ศศิธร ป้อมเชียงพิณ 
6.พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
ดร.น้อมจติ์ สุธีบุตร 
นางเกศรินทร์  เพ็ชรรตัน์    
ดร.วรลักษณ์ ปญัญาธิติพงศ ์
ดร.ธนภพ โสตรโยม 
ผศ.ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ 
น.ส.ดวงกมล  ตั้งสถิตพร 
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กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการค าปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
ช่องทาง/ 

วิธีการให้บริการ 
ค าปรึกษาด้าน

เทคโนโลยีที่มีความ
เชี่ยวชาญ  

(ไม่น้อยกว่า 3 เร่ือง) 

รายละเอียดเทคโนโลยี 
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

เจ้าของเทคโนโลย ี
(ชื่อ/ที่อยู่/เบอร์โทรศัพท์/

อีเมล์) 

 การประชาสมัพันธ์ช่องทาง
การรับบริการ (โปรดระบุ) : 
1. เว็บไซด์ของคณะ 
www.hec.rmutp.ac.th 
2. เว็บไซด์ของมหาลัย 
www.ird.rmutp.ac.th 
3. Facebook คลินิก
เทคโนโลยีโชติเวช 
4. Facebook คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร ์มทร.พระนคร 
5. Facebook คลินิก
เทคโนโลยี มทร.พระนคร 
6. การตอบค าถามทาง
โทรศัพท ์
7. การออกให้บริการเคลื่อนที่
ซึ่งจัดงานโดยงานบริการ
วิชาการของคณะฯ และ
งานวิจัยของคณะฯ และ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร 

 นายนพพร  สกุลยืนยงสุข 
น.ส.ดวงรตัน์  แซ่ตั้ง 
7. ศิลปะประดิษฐ์และของท่ี
ระลึก 8.งานหัตถกรรมพื้นบ้าน 
และ 9.การออกแบบบรรจุภัณฑ์
งานประดิษฐ ์
น.ส.สุกญัญา จันทกลุ 
ผศ.มานติย์ แก้ววงษ์ศิร ิ
ผศ.สมสมร พรพรรณพิพัฒน์ 
นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 
ผศ.อภิรตัิ  โสฬศ 
ผศ.ดรุณี โอวจริยาพิทักษ์ 
นายสุรยิา  เทพิน 
ผศ.ดร.ธนพรรณ บุณยรตักลิน 
นายอารยะ ไทยเที่ยง 
น.ส.นิอร  ดาวเจริญพร 
น.ส.สุชีรา ผ่องใส 
น.ส.รุ่งฤทัย  ร าพึงจิต 
นายกิตติ  ยอดอ่อน 
น.ส.สมปรารถนา สุขสละ 
นายศักรินทร์ หงสร์ัตนาวรกิจ 
นายอนุสรณ์  ใจทน 
น.ส.สมปรารถนา  สุขสละ 
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กิจกรรม 2)  การประสานงานและบริหารจัดการเครือข่าย 
                     โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่อง  ที่จะให้บริการ 

ก า ร ป ร ะ ส า น ง า น ภ า ย ใ น ส ถ า บั น ก า ร ศึ ก ษ า แ ล ะ
กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ      ที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน
คลินิกเทคโนโลยี 

 ก า ร ป ร ะ ส า น ง า น ภ า ย ใ น ส ถ า บั น ก า ร ศึ ก ษ า แ ล ะ
กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ      ที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน 
หมู่บ้าน วท. และสมาชิก อสวท. 

 การบริหารจัดการทางด้านการเงิน งบประมาณ การติดตาม 
ประเมินผลและรายงานผล 

 
กิจกรรม 3) การประสานการด าเนินงาน พัฒนาจังหวัดด้าน วทน. ร่วมกัน  
                    โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงในช่อง  ที่จะด าเนินการ 

 รองผู้ว่าราชการจังหวัดที่เป็น PCSO 
 (โปรดระบุเรื่อง...................................)  
 ศูนย์ประสานงานกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ประจ าภูมิภาค 
 (โปรดระบุเรื่อง...................................) 
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11.2 แผนการด าเนนิงาน (ตามตารางด้านลา่ง) 
  (น ากิจกรรมที่จะด าเนินงานใน ข้อ 10.1 มาใส่ไว้ในแผนว่าจะด าเนินการเมื่อไร ใช้เงินเทา่ใด) 

กิจกรรม 
2561 2562 

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. ประชุมชี้แจงเกี่ยวกับ
การวางแผนการด าเนินงาน 

            
- 

2. รวบรวมข้อมูลและ
จัดท าเอกสาร เตรียมสื่อ
เผยแพร่ข้อมลู  

            
- 

3. ประชาสัมพันธ์ แนะน า
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยี  

            
20,000 

4. จัดท าสื่อ เอกสาร
สิ่งพิมพ์  เพื่อเผยแพร ่

            
50,000 

5.ด าเนินการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมลูสาธติ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์
และประสานงานคลินิก
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง     
1. ผ้าและการออกแบบ 
2. ผ้าและการตดัเย็บ 
3. อาหารและโภชนาการ 
4. พัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
5. เครื่องดื่มและอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
6. ศิลปะประดิษฐ์และของ
ที่ระลึก  
7. งานหัตถกรรมพื้นบ้าน 
8. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์งานอาหาร 
9. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์งานประดิษฐ ์

            180,000 

6.ติดตามผลการรับบริการ              
7. ประเมินผล สรุปและ
จัดท ารายงาน 

            
7,000 

แผนงาน(ปริมาณงาน
ผลผลติที่จะจัดส่งในแต่ละ
ไตรมาส )  

60,000 65,500 69,000 62,500 257,000 
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12. ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย 
(หน่วยนับ) 

ข้อมูลที่ต้องจัดเกบ็ 

1. จ านวนผู้รับบริการค าปรึกษาทางเทคโนโลย(ีคน) 45 แบบใบสมัครของส านักงานปลดั
กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ 

2. จ านวนผู้รับบริการข้อมูลเทคโนโลยี (คน) 105 

3. ร้อยละความพงึพอใจของผู้รับบริการ 80 
แบบวัดความพึงพอใจและประเมินผลตาม
แบบฟอร์มของส านักงานกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ 

 

13. ผลที่คาดว่าจะได้รับ  (ผลกระทบ : ที่เกิดโดยตรงกับผู้รับบริการและประชาชนที่อยู่ในพืน้ที่ให้บริการ)   
(โปรดใส่เครื่องหมาย  ลงใน  และระบุผลกระทบที่เกิดขึน้จากโครงการมากที่สุดเพียงข้อเดียว) 
    ทางเศรษฐกิจ (ระบุเป็นตวัเลขให้ชัดเจน) : โปรดอธิบายผูร้ับบริการสามารถสร้างอาชีพเสริม 
เพิ่มรายได้ให้กับตนเองครอบครัวและประเทศชาติ ร้อยละ 70  
    ทางสังคม : โปรดอธิบาย ประชาชนมีช่องทางในการขอค าแนะน าปรึกษา เปน็ที่พึ่งแก่ชุมชน
ในด้านงานคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภณัฑ์ เพื่อช่วยให้คุณภาพชีวิตดีขึน้สามารถน า
ความรู้ไปใชป้ระโยชน์สร้างชุมชนให้มีความเข็มแข็งต่อไป  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนงาน(ปริมาณงานผลผลติที่จัดส่งแต่ละไตรมาส) 

1. จ านวนผู้รับบริการ
ข้อมูลฯ 

25 คน 25 คน 25 คน 25 คน 100 คน 

2. จ านวนผู้รับบริการ
ค าปรึกษาฯ  

10 คน 15 คน 15 คน 10 คน 50 คน 

3. ความพึงพอใจ ร้อยละ 80 ร้อยละ 80 ร้อยละ 80 ร้อยละ 80 ร้อยละ 80 
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14. งบประมาณขอรับการสนบัสนุนจาก วท.   จ านวน  257,000 บาท มีรายการดังนี ้
 

กิจกรรม รายการ 
ระยะเวลา 
ต่อครั้ง 

ปริมาณ 
(หน่วย) 

หน่วยละ 
(บาท) 

รวมเงิน  
(บาท) 

การให้บริการค าปรึกษา/
ข้อมูลทั้งใน/นอกสถานท่ี 

1. ค่าเอกสารประกอบการใหค้ าปรึกษาและข้อมลู 
(แบบส ารวจความ ต้องการ/ใบสมคัร/แบบบริการให้
ค าปรึกษา/แบบลงทะเบียน 

- 150 ชุด 5 750 

2. ค่าเอกสารประกอบการประเมนิและตดิตามผล  
(แบบติดตามความพึงพอใจ/แบบการน าไปใช้ประโยชน์/
แบบฟอร์มอื่นๆที่เกี่ยวข้อง 

- 150 ชุด 5 750 

การประสานงานและ
บริหารจดัการเครือข่าย 

1. ค่าจ้างเหมาบุคคลธรรมดา ช่วยงานวุฒิปริญญาตร ี
ทางวิทยาศาสตร์ หรือสาขาใกล้เคยีง 

12 เดือน 
 

1 คน 
 

15,000  
 

180,000 
 

2. ค่าวัสดุส านักงาน (กระดาษ A4 กระดาษการด์สี  
ลวดเย็บกระดาษ  ลวดหนีบกระดาษ ฯลฯ) 

  2,000  
 

2,000  
 

3. ค่าวัสดุอุปกรณ์คอมพิวเตอร์ (ตลับผงหมึกส าหรับ
เครื่องพิมพ์แบบเลเซอร์) 

  4,300 4,300 

4. ค่าจัดท าการโฆษณาและเผยแพร่ประชาสมัพันธ์ ข้อมูล
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีใน 
การประกอบอาชีพโดยผ่านช่องทางต่าง ๆ     
     4.1 สมุดบันทึก  
     4.2 กระดาษก้อน 

 

300 เล่ม 
300 ก้อน 

 
120 
90 

 
36,000 
27,000 

5. ค่าสาธารณูปโภค      
     5.1 ค่าไปรษณยี์ (การประสาน/การประชาสมัพันธ์/การ
ติดตามผล) 
     5.2 ค่าโทรศัพท์ (การประสาน/การประชาสมัพันธ์/การ
ติดตามผล 

12 เดือน 
 

12 เดือน 

 200 
 

300 

2,400 
 

3,600 

6. ค่าจ้างจัดท ารายงานฉบับสมบรูณ ์  2 เล่ม 200 200 
รวมค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น (สองแสนหา้หมื่นเจ็ดพันบาทถ้วน) 257,000 

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

16.  การติดตาม ประเมินผลและรายงานผล   :  
รายงานความก้าวหน้ากับส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ โดยรายงานผลการ

ด าเนินงานและจัดส่งข้อมูลตามแบบฟอร์มฯ ที่ก าหนด เป็นรายไตรมาส รวมไม่น้อยกว่า 4 ครั้ง/ปี โดย
รายงานในระบบติดตามโครงการคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (Clinic Monitor Online : CMO) ที่
เว็บไซต์www.clinictech.most.go.th และรายงานฉบับสมบูรณ์ในรูปเอกสารและแนบไฟล์ในระบบ 
CMO เมื่อสิ้นสุดปีงบประมาณ (ภายในวันที่ 30 กันยายน) 

 

 

 
      

(นางสาวรุ่งฤทัย ร าพึงจิต ) 
ผู้เสนอโครงการ 

ต าแหน่ง**   รองคณบดีฝ่ายบริหาร  
 
 
 



 

ส่วนที ่2 
ผลการด าเนินงาน 

 
การด าเนินงานโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์  

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 ผลการด าเนินงานของโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้าน              
คหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ มีดังนี ้ 
 
1. คณะกรรมการด าเนินงานประกอบด้วยบุคลากร ดังนี้ 
 1.1  นางปิยะธิดา   สีหะวัฒนกุล ผู้จัดการศูนย์คลินิกเทคโนโลยี 
 1.2 นางสาวรุ่งฤทัย   ร าพึงจิต  รองผู้จัดการศูนย์คลินิเทคโนโลยี 
 1.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา มานะโรจน์ ผู้ประสานงาน 
 1.4  นางสาววิไล   สุทธิจิตรทิวา ผู้ประสานงาน 
 1.5 นางสาวผการัตน์   หุ่นช่างทอง ผู้ประสานงาน 
 

 2. การด าเนินงาน  
 กิจกรรมที่ให้บริการ  
  บริการข้อมูลเทคโนโลยี 8 ด้าน  
   1) ด้านผ้าและการออกแบบ  
   2) ด้านผ้าและการตัดเย็บ  
   3) ด้านอาหารและโภชนาการ  
   4) ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
   5) ด้านเครื่องดื่ม  
   6) ด้านศิลปะประดิษฐ์และของที่ระลึก  
   7) ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร  
   8) ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 



 

12 
ท าเนียบรายชื่อผู้ขอรับค าแนะน าปรึกษา 

 
ตามโครงการการบริการให้คําปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์  การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช 
งบประมาณคลินิกเทคโนโลยี กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจําปี  2562 

 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

1 นางจรินทร์  สอนศรี 
563 กรมการค้าภายใน 
อําเภอเมือง จ.นนทบุรี 
 

0894577535  
 

 ✓ 
 

การแปรรูปปลานิล 
ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ให้ข้อมูล ด้านการแปรรูปผลผลิต
ทางการเกษตร โดยสามารถแปรรูปเป็นแหนมปลานิล 
ปลายอ ปลาหยอง เป็นต้น 

2 นางสาวศิริรัตน์ วงศ์วีรนนท์ชัย 

11/9 ซอยทองหล่อ 25 
ถนนสุขุมวิท แขวงคลอง
ตันเหนือเขตวัฒนา 
กรุงเทพมหานคร 10110 

0818464148  ✓ 
การทําผลไม้แปรรูป
อบแห้ง 

ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ให้ข้อมูล การทําผลไม้แปรรูป
อบแห้งโดยการ 1.ผลไม้ที่จะนําไปอบแห้งอาจเป็นผลไม้
ที่สุกหรือสุกมากก็ได้ 2.นําผลไม้ไปล้างในน้ําเย็น ทํา
ความสะอาดเปลือกให้สะอาดเสียก่อน 3.หั่นผลไม้เป็น
ชิ้นๆที่มีขนาดเท่าๆกันเพ่ือที่เวลาอบออกมาจะได้แห้ง
พร้อมกัน4.ผลไม้บางชนิดที่ต้องปอกเปลือกและเอาเม็ด
ออกเวลาทาน เช่น แอปเปิล ลูกพืช เป็นต้น ถ้าต้องการ
นํามาอบแห้งควรใช้มีดบั้งทําเป็นเครื่องหมายกากบาท 
(x) ด้านบน แล้วคว้านเม็ดออกมา เสร็จแล้วก็นําลงไป
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ต้มในน้ําเดือด ประมาณ 30 วินาที 5.นําผลไม้ไปแช่ใน
อ่างน้ําแข็งจะช่วยให้ผิวของผลไม้ลื่นหลุดออกมาได้ง่าย
โดยไม่ต้องใช้มีดปอกเปลือก 6.ถ้าต้องการให้ผลไม้สดที่
ปอกเปลือกออกมาแล้วดูสวยและสีไม่เปลี่ยนควรแช่ไว้
ในน้ําเปล่าผสมน้ํามะนาว ประมาณ 10 นาที แล้วนํา
ขึ้นมาสะเด็ดน้ํา และซับน้ําออกด้วยกระดาษ
อเนกประสงค์ 7.เปิดเตาอบที่อุณหภูมิ 130-160 องศา
ฟาเรนไฮต์ ควรใช้อุณหภูมิต่ําสําหรับผลไม้ท่ีหั่นบาง ๆ 
เช่น แอปเปิลหรือลูกพีช ส่วนสตรอว์เบอร์รีและผลไม้
ตระกูลเบอร์รีสามารถใช้อุณหภูมิสูงได้ เสร็จแล้วนํามา
วางเกลี่ยให้กระจายบนถาดซิลิโคนหรือภาชนะทน
ความร้อนท่ีปูแผ่นกระดาษรองอบไว้แล้ว นําผลไม้เข้า
เตาอบและนําออกมากลับด้านทุก 2 ชั่วโมง (ถ้าผลไม้มี
ชิ้นที่บางลง และจับแล้วมีลักษณะนิ่มๆหยุ่นๆเป็นอัน
ใช้ได้) 

3 นางสาวสุริสา บุญญบุรี 

4/1 หมู่ที่ 1 ตําบลทุ่ง
คาโงก อําเภอเมือง จ.
พังงา 

0945915889  ✓ 

 

การแปรรูปกล้วย 

 
 
ดร.วไลภรณ์ สุทธา ให้ข้อมูลวิธีการทําแป้งกล้วย 
ดําเนินการส่งเอกสารผ่านทางอีเมล์  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

4 นายจุมพล สราภิรมย์ 

 
38 หมู่ที่ 5 ตําบลท่า
ช้าง อําเภอเมือง จ.
จันทบุรี 22000 

0952359871  
 
✓ 

 

การแปรรูปแป้งกล้วย
น้ําว้า 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ให้ข้อมูล การผลิตแป้งกล้วย 1.
กล้วยน้ําว้า 2.ทําความสะอาด  
3.ลวกในน้ําเดือด 45 วินาที 4.แช่ในน้ําเย็น 5.ปอก
เปลือก/หั่นเป็นชิ้นบาง 6.แช่ในสารละลายโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟล์ 0.1% 30 นาที 7. ผึ่งให้สะเด็ดน้ํา 8.อบที่
อุณภูมิ 55 – 60 องศาเซลเซียส หรือตากจนแห้ง 9.บด
เป็นผง 10.ร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 ซม.      
11.บรรจุในภาชนะบรรจุ  แป้งกล้วย วัตถุดิบ 1.กล้วย
ดิบ (กล้วยน้ําว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก 
ฯลฯ) แต่ต้องเป็นกล้วยที่ไม่มีเมล็ด ควรใช้กล้วยน้ําว้า 
เพราะปลูกกันแพร่หลาย ปริมาณมากและราคาถูก 
กล้วยดิบที่ใช้มีความสุกประมาณร้อยละ 70-80  
2. สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ โปแตสเซียม
เมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

5 นางหทัยรัตน์ จันทร์พุทธา 

องค์การบริหารส่วน
ตําบลหนองตะไก้ 
อําเภอหนองบุญมากจ.
นครราชสีมา 

0868777577  ✓ 
 

การทํากล้วยแซ่บ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้บริการคําปรึกษาทาง
เทคโนโลยีเกี่ยวกับการแปรรูปกล้วยเป็นกล้วยแซ่บโดย
ส่งข้อมูลรายการสาธิตการทําอาหารจากกล้วยเพื่อการ
เรียนรู้ เมนูกล้วยแซ่บ ให้ผู้รับบริการทางอีเมล์ 

6 นางสาวศริวรรณ กลิ่นมาลัย    ✓ 
 

ทําไมพายอบออก
มาแล้วมีรูปร่างผิดปกติ 

ผศ.วาสนา ขวนเขิน ให้ข้อมูล สาเหตุที่พายผิดรูป 1. 
เวลาพักแป้งไว้ไม่นานพอ 2. ทาไข่ที่ขอบด้านข้างของ
แป้ง 3. ใช้แป้นวลมากเกินไป 

7 นางสาวประทวน บุญปั้น    ✓ 
 

หนังปลาสามารถนํามา
ทําอะไรได้บ้าง 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้บริการคําปรึกษา สามารถ
นํามาทอดขายได้หรือนําไปเป็นส่วนผสมของน้ําพริก
ชนิดแห้งได้เช่นกัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

8 นางสาววรรณนพ ดาวเรืองริมย์    ✓ 
อบพายแล้วมีน้ํามัน
เยิ้มออกจากแป้งเกิด
จากอะไร 

ผศ.วาสนา ขวนเขิน ให้ข้อมูล สาเหตุที่มีน้ํามันเยิ้ม
ออกมาจากตัวแป้งพัฟ1. ใช้อุณหภูมิในการอบต่ําเกินไป 
2 .ชั้นของเพสตรี้มาการีนหนาเกินไป 3. ไขมันที่ใช้แข็ง
เกินไป 

9 นางสาวศรีอรุณ ยุทธนาวา    ✓ 

 
เนื้อปลามาผสมในคุกกี้
ได้ไหม 

 
ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล ถ้าจะเอาเนื้อปลา
มาผสมในเนื้อคุกกี้นั้นจะต้องทําให้เนื้อปลาที่จะ
นํามาใช้ต้องไปทําให้แห้งก่อนเพ่ือลดความชื้นและจะ
ทําให้ขนมออกมามีลักษณะที่ดี 

10 นายทวีศักดิ์  เจริญเตโชสกุล 
54/1 ตรอกเฟ่ืองทอง 
แขวงวัดราชบพิธ เขต
พระนคร กรุงเทพฯ 

  ✓ 
แป้งขนมปังอบออก
มาแล้วมีฟองอากาศ
มาก 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล สาเหตุที่ทําให้เกิด
ฟองอากาศ 1.เกิดจากหมักแป้งก่อนนําไปเข้าเตาอบให้
ขึ้นมากเกินไป 2. ไม่ระมัดระวังในการม้วนแป้ง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

11 นางสาว นวพร สุขอนุสรค์  089-6985834  ✓ 
ทําขนมปังแล้วเหนียว
และแฉะเกิดจากอะไร 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล สาเหตุที่ขนมปัง
เหนียวและแฉะนั้นคือ 1.ปริมาณน้ําตาล 2.แป้งมีกลู
เต็นน้อย 3.ส่วนผสมนมมากเกินไปทําให้โปรตีนในนม
ไปรวมกับกลูเต็นในแป้งทําให้เนื้อขนมปังแน่นและ
เหนียว 

12 นางแสงเดือน  สุวรรณวิจิตร    ✓ 
สาเหตุการอบเค้กแล้ว
เค้กหดตัวเกิดจากอะไร
มีวิธีแก้ไขอย่างไร 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล สาเหตุคือ อบนาน
เกินไป ผสมนานเกินไป ตีไข่นานเกินไป ทาเนยที่พิมพ์
มากไป วิธีแก้ไขคือ อบให้สุกพอดี ผสมโดยใช้เวลาเร็ว 
ปรับอุณหภูมิให้เหมาะสม ตีไข่ให้ได้ที่ดี ทาเนยที่พิมพ์
เพียงบางๆ 

 

 



 

18 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

13 นางสมคเน  กาญจนเดระ 

533/3 ซ.ร่าโสด  ถ.ริม
ทางรถไฟเก่า  แขวงบาง
นา  เขตบางนา  กทม. 

10260 

  ✓ 
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากแป้ง

กล้วยข้าวเกรียบ 

ดร.วไลภรณ์ สุทธา ให้ข้อมูล ข้าวเกรียบแป้งกล้วย
1.ข้าวเกรียบ เป็นอาหารว่างที่ทําจากแป้งมัน
สําปะหลังเป็นหลัก ปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยกระเทียม 
พริกไทย2.เกลือ และน้ําตาล เดิมใช้กุ้ง ปลา เติมลง
ไปในส่วนผสมเพื่อให้มีกลิ่นรสกุ้ง และปลา เรียกว่า 
ข้าวเกรียบกุ้ง ข้าว3.เกรียบปลา ต่อมามีการใช้ผัก
และผลไมบ้างชนิด เช่น ตําลึง ฟักทอง แครอท 
กล้วยหอม เป็นต้น มีชื่อเรียกตามชนิดของผักและ
ผลไม้ที่ใส่ลงไป4.ข้าวเกรียบแป้งกล้วย ใช้แป้งกล้วย
ทดแทนแป้งมันบางส่วน โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิม
คุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมรสชาติให้แก่
ผลิตภัณฑ์ ส่วนผสม1.แป้งมันสําปะหลัง  900 กรัม
2.แป้งกล้วย 100 กรัม 3.เกลือป่น 30 กรัม 4.
พริกไทยป่น 30กรัม 5.น้ําตาลทรายขาว 40 กรัม 6.
กระเทียมปอกเปลือกโขลกละเอียด 50 กรัม 7.น้ํา
ร้อนจัด 600 กรัม 8.น้ํามันพืชสําหรับทอด 1000 
กรัม วิธีทํา 1. ผสมแป้งมัน แป้งกล้วย เกลือป่น 
พริกไทยป่น และน้ําตาลทรายเข้าด้วยกัน ร่อน
รวมกัน 1 ครั้ง ใส่กระเทียมโขลกละเอียด เคล้าพอ
เข้ากัน2. ตั้งน้ําพอเดือด เทใส่ในส่วนผสมแป้งที่
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เตรียมไว้ ใช้พายไม้ตะล่อมพอเข้ากัน 
แล้วใช้มือนวดจนนุ่ม3. แบ่งแป้งเป็น 5 ก้อน คลึง
เป็นแท่งยาว 10 นิ้ว ห่อด้วยพลาสติก มัดหัวท้ายให้
แน่น4. เรียงใส่รังถึง นึ่งในน้ําเดือดไฟแรงนาน 1 
ชั่วโมง แป้งจะใสทั่วกัน จึงยกลง พักไว้จนเย็น เก็บ
ใส่ตู้เย็นทิ้งไว้ 1 คืน 5. หั่นเป็นแผ่นหนา 1 
กระเบียด เรียงใส่ถาด ตากแดดจนแห้งสนิท หรือใส่
ตู้อบจนแห้ง 6. ตั้งกระทะใส่น้ํามัน พอน้ํามันร้อน 
นําข้าวเกรียบลงทอดพอสุก แต่ไม่เหลือง ตักข้ึนพัก
ให้สะเด็ดน้ํามันทิ้งไว้พอเย็น บรรจุใส่ภาชนะปิดฝา
ให้สนิท เพื่อกันลมลักษณะที่ดี แป้งสุกใสตลอดทั้ง
ชิ้น เมื่อทอดจะขยายตัวดี สีไม่เข้ม เทคนิคการ
ประกอบอาหาร 1. ใช้น้ําเดือดจัด แป้งจะจับตัวดี  
2. ปริมาณน้ําที่ใส่ในส่วนผสมให้เทลงไปให้หมด ถ้า
แป้งแห้งเติมน้ําร้อน แล้วนวดต่อจนแป้งนุ่ม และไม่
ติดมือ 3. ควรหั่นแป้งให้เป็นแผ่นบาง ๆ เวลาทอด
จะพองตัวดี ตากแห้งเร็ว 4. น้ํามันที่ใช้ทอด ควรใช้
น้ํามันมาก ๆ และร้อนจัดเมื่อใส่ข้าวเกรียบลงไป
แป้งจะพองตัวทันที ให้รีบตักขึ้นเพื่อให้มีสีสวย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

14 นางสาวสุรีย์พร สุจริต 
54/3 หมู่ 7 ต.ท่าอิฐ อ.
ปากเกร็ด 

085-3439161  ✓ 
หาชื้อดอกอัญอบแห้งได้ที่
ไหน 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้ข้อมูล ดอกอัญอบแห้ง
สามารถหาชื้อได้ที่ปากคลองตลาดหรือร้านขายยา
จีน 

15 นางสาวมาริสา บุญมาก 
55 หมู่ 3 ต.เกาะเกร็ด 
อ.ปากเกร็ด  
 

083-8122576  ✓ 

 
 
อยากทราบว่ามีวิธีใดที่ทํา
ให้ดอกไม้สดอยู่ทนนาน 

อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต ให้ข้อมูลการที่จะทําให้
ดอกไม้อยู่ได้ทนนานและยังสดอยู่นั้นจะสารที่ทํา
ให้ดอกไม้สามารถยืดอายุการใช้งานได้หาชื้อได้
ตามร้านที่ขายอุปกรณ์การจัดดอกไม้ที่
ปากคลองตลาดร้านดอกไม้ทั่วไป  หรือจะใช้
เครื่องดื่มชูกําลังผสมกับน้ําเปล่าแล้วนํามาฉีดพ่นก็
ใช้ได้เช่นกัน 

16 นางสาวพิศมัย  โปรดปราน 
42/2 หมู่ 3 ต.เกาะเกร็ด 
อ.ปากเกร็ด  
 

02-5845546  ✓ 
ทําอย่างไรเวลาบวชฝัก
ทองไม่ให้เละ 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้ข้อมูล การทําบวช
ฟักทอง เผือก กล้วย มัน นั้นต้องนําไปแช่น้ําปูนใส
ก่อนนําไปใส่ในน้ํากะทิก็จะทําให้คงรูปเดิมไม่เละ 

17 นางสาวผ่องศรี ศรียาภรณ์ 

ที่อยู่ 1045 ซ.รังสิต-
นครนายก 64 ต.
ประชาธิปัตย์  อ.ธัญบุรี 
จ.ปทุมธานี 

  ✓ 
ทําคุกกี้แล้วรวนเกินไป
เกิดจากสาเหตุอะไร 

ผศ.วาสนา ขวนเขิน ให้ข้อมูล คุกกี้ท่ีร่วนเกินไป
สาเหตุเกิดจากการตีเนยฟูเกินไปควรลดเวลาใน
การตีลงจะทําให้ดีขึ้น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

18 นางสาวอัจจิมา  พละสุ 
ที่อยู่ 8 ซ.โชติวัฒน์ 16 
แขวงบางซื่อ เขตบางซื่อ 
กรุงเทพฯ 10800 

  ✓ 

 
เวลาต้มลูกเดือยลูกเดือย
มักจะไม่สุก 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้ข้อมูล การต้มลูกเดือย
หรือถั่วที่อบแห้งนั้นจะต้องแช่น้ําไวก่อนประมาณ 
3 ชั่วโมงเพ่ือให้คลายตัวก่อน 

19 นางสาวริญญาภัทร์ ทองอ่อน 

ที่อยู่ 14/75 หมู่ที4่ ต.ใน
เมือง อ.เภอเมืองจ.
ขอนแก่น  
 

  ✓ 

 
อบพายยังไงให้เป็นชั้นสวย 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้ข้อมูล อบพายให้ชั้น
สวยเป็นสวยชั้นต้องอบที่อุ่นหภูมิสูงก่อนให้พาย
ดีดตัวแล้วคอยลดไฟลง 

20 นางชฏิลรัตน์  บุยกิจจีราวัฒน์ 
ที่อยุ่ 607/64 ถ.ประชา
อุทิศ แขวงสามแสนนอก 
เขตห้วยขวาง กรุงเทพฯ 

  ✓ 

 
น้ําผัดไทยที่ดีมีรสชาตดี
เป็นอย่างไร 

 
ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ให้ข้อมูล น้ําผัดที่มีรสที่ดีคือ
ต้องออกเปรี้ยวนําเค็มและหวานตามเมื่อนํามาผัด
ก็จะได้ผัดไทยที่อร่อย 

21 นางสาวธัณชภัค พัตถะโกศล 
ที่อยู่ 268/5 หมู้ที่6 ต.
อินทร์บุรี อ.อินทร์บุรี จ.
สิงห์บุรี 

  ✓ 
อบเค้กแล้วหน้าเค้กแตก
เกิดจากสาเหตุอะไร 

ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล เค้กท่ีอบแล้ว
หน้าแตกสามารถแก้ไขได้โดยการ ตั้งอุณหภูมิเตา
อบให้เหมาะสม  ตีไข่ขาวให้ได้ที่ดี 

 



 

22 

 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

22 นางมนิษฐา  สุวัณนะสิริ 
60 หมู่ 3 ต.วังตะกู อ. 

เมืองนครปฐม จ. 
นครปฐม 

  ✓ 

ทําบัตเตอร์ครีมน้ําเชื่อม
แต่เหลวเกินไปมีวิธีแก้ไข
หรือมีข้อควรระวังอย่างไร
ในการทํา 

 
ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล ข้อควรระวัง
ในการทําบัตเตอร์ครีมควรตีด้วยความเร็วปาน
กลางถ้าคีด้วยความเร็วสูงทําให้เนื้อครีมหยาบยาก
ต่อการปาดหน้าเค้กให้เรียบเพราะจะมีฟองอากาศ
อยู่โดยทั่วไปบนหน้าเค้กแต่ถ้าใช้ความเร็วจะทําให้
เนื้อเหลวไม่ฟู ทําให้เปลืองครีมเวลาปาดหน้าเค้ก   
น้ําเชื่อมไม่ควรแช่เย็นจะทําให้น้ําเชื่อมเย็นจัด
เกินไปและครีมที่ตีจะหนืดตีไม่ข้ึนฟู 
 

23 นางสาวจิราพรรณ กองเงินนอก 

1614/1188 ม.6 ต. ท้าย
บ้านใหม่  อ.เมือง
สมุทรปราการ จ.
สมุทรปราการ 

  ✓ 

 
หัวบีบครีม /  คุกก้ี / ที่ใช้
ไปนานจะบีบไม่ค่อยออก
เกิดจากอะไรและมีวิธี
อย่างไรที่สามารถนํามาใช้
ได้เหมือนเดิม 

รศ.จอมขวัญ สุวรรณรักษ์ ให้ข้อมูล เวลาล้างหัว
บีบอาจจะมีคราบไขมันอุดตันอยู่ วิธีที่ถูกต้องควร
นําไปต้มในน้ําเดือดก่อนนํามาล้างตามปกติ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

24 นายจิระศักดิ์  สุขสอน 
94/9 ซ. กิ่งเพชร แขวง
ถนนเพชรบุรี เขตราช
เทวี  กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 
ขอสูตรและวิธีการทําข้าว
ตั้งเพ่ือนํามาประกอบ
อาชีพ 

ผศ.พจนีย์ บุญนา ให้ข้อมูลข้าวตังหน้าตัง   
ส่วนผสมหมูสับละเอียด 2 ถ้วยตวง   หัวกะทิ 4  
ถ้วยตวง  กุ้งสดสับละเอียด 1 ถ้วยตวง  น้ําตาล
ปี๊บ  ½  ถ้วยตวงน้ําตาลทราย  2 ช้อนโต๊ะ  
หอมแดงซอย 1 ถ้วยตวง  น้ําปลา  ¼  ถ้วยตวง  
ถั่วสงคั่วบดหยาบๆ  1 ½  ถ้วยตวง เกลือ 1 ช้อน
ชา  พริกชี้ฟ้าแห้ง 3 เม็ด  รากผักชี  1 ช้อนโต๊ะ  
ข้าวตัง   ½  กิโลกรัม   กระเทียม 1 ช้อนโต๊ะ  
น้ํามันสําหรับทอด 1 ขวด พริกไทย 1ช้อนชา  
พริกชี้ฟ้าแดงหั่นฝอย ¼  ถ้วยตวง   พริกชี้ฟ้าแห้ง  
รากผักชี  กระเทียม พริกไทยโขลกละเอียด 
วิธีทํา1. ทอดข้างตังในน้ํามันร้อน ไฟปานกลาง ให้
พองและเหลืองนวลซับด้วยกระดาษซับมัน   2. 
ละลายพริกชี้ฟ้าแห้ง รากผักชี กระเทียม พริกไทย 
หมู กุ้ง ในน้ํากะทิ พอเดือดปรุงรส หวาน เค็ม  3. 
ใส่หอมแดง ถั่วลิสง พริกชี้ฟ้าแดง ยกลง  4. จัดเส
ริฟใส่ถ้วย  โรยผักชี รับประทานคู่กับข้าวตังทอด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

25 นายเจษฏา  สีสายทอง 
21/40 ม.12 แขวงคลอง

กุ่ม เขตบึงกุ่ม 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 

 
วิธีเก็บรักษาเครื่อง
ทองเหลืองทํายังไง 

 
ผศ.เชาวลิต อุปฐาก ให้ข้อมูลการเก็บรักษาเครื่อง
ทองเหลืองให้คงสภาพเดิมเมื่อทําความสะอาด
เสร็จแล้วนํามาเช็ดให้แห้งแล้วนําที่ชีนอาหามาห่อ
เพ่ือไม่ให้อากาศเข้า 

26 นายคุณษนนต์   ชํากุล 
369/127 ต. บางปู่ใหม่ 
อ. สมุทรปราการ จ.

สมุทรปราการ 
  ✓ 

 
อยากจัดแจกันดอกบัวไว้
พระทําอย่างไรไม่ให้
ดอกบัวดําง่าย 

 
อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต ให้ข้อมูล การจัดแจกัน
ดอกบัวไม่ให้ดํานั้นก่อนจะพับดอกบัวให้นํา
ดอกบัวไปตัดก้านแล้วนําไปแช่ในน้ําที่ผสมสารส้ม
ไว้ประมาณ 15 นาที  ก่อนนําไปใช้งาน 

27 นางสาวปานประดับ พลับจีน 

37/10 ซ. โกสุมร่วมใจ 
35 แยก12 แขวงดอน
เมือง เขตดอนเมือง 
กรุงเทพมหานคร 

  ✓ 

 
วิธีสังเกตยีตส์ว่าใช้ได้
หรือไม่ทํายังไง 

 
ผศ.เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ ให้ข้อมูล สังเกตโดย
การนําเอายีตส์ที่มีอยู่มาละลายกับน้ําตาลและ
น้ําอุ่นถ้ามีฟอกขึ้นแสดงว่าใช้ได้ 

28 นายธวัชชัย  ไชยฤทธิ์  086-0526275  ✓ 
ใช้สีอะไรในการระบายสี
แผ่นซีดี 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ใช้สี
อะไรในการระบายสีแผ่นซีดี  ควรใช้สีอะครลิิก
เพราะจากการทดลองสีอะคริลิกสวยกว่าสีอ่ืนและ
ติดดีที่สุด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

29 นางสาวศศิธร    สีสวอ 

298/232 ม. 4 ต. ใน
คลองบางปลากด อ. 
พระสมุทรเจดีย์ จ.

สมุทรปราการ 

  ✓ 
วิธีการพับดอกไม้จาก
ผ้าเช็ดหน้า 

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ให้อข้อมูล วัสดุอุปกรณ์1.
ผ้ามัดย้อม2.ด้ายเย็บผ้า3.กรรไกร 4.ริบบิ้น 5.น้ํายา
อัดกลีบ6.กระดาษสา7.ผ้าโปร่งหรือหางอวน 8.สก็อต
เทป9.ดอกไม้ใบไม้ตกแต่ง 10.ลวด 11.ก้านดอกไม้
12.ฟรอร่าเทป วิธีทํา1. พับผ้าเช็ดหน้าทแยงมุมเป็น
รูปสามเหลี่ยมเร่ิมม้วนดอกสูง2.จับจีบโคนดอก ขนาน
กับเส้นประมาณ1¾นิ้ว 3.ขณะม้วนจับจบีไปเร่ือยๆ 
4. ค่อยๆผ่อนผา้ให้หลวม ม้วนผา้จนเหลือปลาย ด้าน
หนึ่งยาวประมาณ3นิ้ว ตลบสนัทบผา้ลงประมาณ  ½
นิ้ว ค่อยๆรวบโคนดอก ใช้ด้ายสองทบมัดให้แน่น5.ทํา
ใบที่หนึ่ง จับจีบโคนใบยาวประมาณ 2นิ้ว แยกมุมที่
เหลือสองมุมออกจากกัน6.ทําใบที่สองตรงสว่นริมผา้
และใบที่สาม โดยจีบตรงมุม ของผ้าที่เหลือจากใบที่
สอง มัดให้แน่นแล้วตัดดา้ยออก7.เก็บก้านโดยตลบ
ริมผ้าตรงไปทาบปดิที่โคนดอกพลิกกลับมาดา้นหนา้ 
8. พับก้านดอกตามความยาวทีต่้องการพับริมไปดา้น
ตรงข้ามแล้วม้วนให้แนน่จนหมดผ้าที่เหลือ  9. พัน
ด้ายที่โคนดอก  10. ตกแต่งด้วยริบบิ้นที่ก้านดอกให้
สวยงาม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 

แผ่นพับ 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

30 

 
 
นางอุทุมพร  ศรีนาง 
 
 

 093-4916116  ✓ 

 
การทําเครื่องประดับจากแผ่น
ซีดีวิธีการลอกฟอยออกจาก
แผ่นซีดีทําอย่างไร 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ใช้
เทปใสแปะลงที่แผ่นซีดีแล้วลอกออกได้เลย 

31 นางสาวประไพวรรณ  สันวงศ์ 
1040/77 ม.2 ต.สุรนารี 
อ.เมือง จ.นครราชสีมา 

 
0959073550 
 

 ✓ 

 
การทําเครื่องประดับจากแผ่น
ซีดีวิธีการจะดัดให้แผ่นซีดีมี
รูปทรงเราต้องทําตอนไหน 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา การ
จะดัดแผ่นซีดีต้องทําตอนนําออกจากเตาอบสัก
แปปหนึ่งถึงจะดัดได้ ถ้านําออกจากเตาแล้วดัด
เลยแผ่นซีดีจะละลายเกินไปดัดไม่ได้ 
 

32 นางณัฎฐ์วรัชญ์  ทองยินดี  0649638803  ✓ 

 
การทําเครื่องประดับจากแผ่น
ซีดีวิธีการเจาะรูแผ่นซีดีควรใช้
อะไรในการเจาะรู 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ควร
ใช้สว่านเล็กในการเจาะรู เพราะจะเจาะได้ง่าย
และไม่ทําให้แผ่นซีดีแตก 

33 นางสาว ปาณิสรา ทองยินดี  0931190560  ✓ 

 
การทําเครื่องประดับจากแผ่นซดีี
เวลาที่ใช้ในการอบแผ่นซดีีกี่นาที
และใช้ความร้อนในการอบกี่องศา 

อาจารย์ นิอร ดาวเจรญิพร ได้ใหค้ําปรึกษา ควรใช้
ประมาณ 5 นาที 120 องศา เพราะแผ่นซีดลีะลายสวย
พอดีจากการทดลอง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

34 นางสาว ปัณฑิตา ทองยินดี  0988390500  ✓ 
การหา(แผ่นซีดี)มาทํา
เครื่องประดับจากแผ่นซีดี 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ขอ
จากหน่วยงานรัฐหรือเอกชนก็ได้ เพราะตาม
หน่วยงานจะมีแผ่นซีดีที่ไม่ใช้แล้วเยอะ 

35 นางสาวศรัณยาณัฎ  ทองยินดี  092-3654559  ✓ 
วัสดุ-อุปกรณท์ี่จะทํา
เครื่องประดับจากแผ่นซีดีมี
อะไรบ้าง 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา  -
แผ่นซีดี - เตาอบไฟฟ้า - สีอะคิลิก - ฟองน้ํา  - 
ฟรอยด์ -กรรไกร -เทปใส 

36 นางประภากร คําภากุล  095-9469128  ✓ 
ใช้อะไรในการระบายสี
อะครลิิกลงแผ่นซีดี 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ควร
ใช้ฟองน้ําในการระบายสีอะคริลิกลงแผ่นซีดี
เพราะจะสวยกว่าการใช้พู่กัน 

37 
นายวรนันพงศ์ นวพรรัต
นนนท ์

 098-5566447  ✓ 
ทําอย่างไรพออบแล้วไม่ให้
สีอะครลิิกท่ีระบายลงแผ่น
ซีดีแล้วมันเกิดมีสีด้านไม่ใส 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ต้อง
วางด้านที่ระบายสีให้อยู่ด้านล่างไม่ให้สีโดนความ
ร้อนโดยตรง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

38 

 
 
นางรัชนี  ธรรมเจริญ 
 
 

 098-7755563  ✓ 

ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย
จากข้าวตอกร่ําคืออะไร
ผลิตภัณฑ์เครื่องหอมไทย
จากข้าวตอกร่ําคืออะไร 

อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษา 
ข้าวตอกนําไปเข้ากระบวนการอบร่ําแล้วได้กลิ่ม
หอมและนํามาประดิษฐ์เป็นเป็นเครื่องหอมและ
ของที่ระลึก 

39 นางระวี ธรรมเจริญ  081-9190245  ✓ 
 
ทําไมข้าวตอกถึงมีกลิ่น 

อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษา ต้อง
นําข้าวตอกไปเข้าขบวนการอบร่ํา 

40 นายปรีชา กุลชนสมบูรณ์  080-0167422  ✓ 

 
 
ข้าวตอกคืออะไร 

อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษา คือได้
จากข้าวเปลือกท่ีคั่วให้แตกออกเป็นดอกขาว ใช้
ข้าวเปลือกใหม่ๆ ที่ผึ่งแห้งสนิทแล้วมาค่ัวไฟ
อ่อนๆ ให้ร้อนเสมอกัน เมื่อร้อนถึงขีดหนึ่งเนื้อใน
จะขยายบานออก ดันเปลือกให้ขาดจากกัน เมื่อ
ฝัดเอาเปลือกท้ิงไป จะได้ข้าวตอกไว้ใช้ในการทํา
พิธีต่างๆ 

41 นายเตือนใจ โก้สกุล  062-0799906  ✓ 
การร้อยมาลัยข้าวตอกทํา
อย่างไร 

อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษา  นํา
ข้าวตอกร่ํามาร้อยเป็นเส้นแล้วนําไปพันกับโฟม 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

42 นางไพรินทร์ พงศ์พิกุล  098-1405210  ✓ 
กลิ่นมาลัยข้าวตอกร่ําจะ
อยู่นานไหม 

 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษา ขึ้นอยู่
กับขนาดห้องที่เรานําไปวาง กลิ่นจะอยู่ได้สัก
ระยะหนึ่ง 

43 นางภณิฎา ไกรศรินท์  088-1918968  ✓ 
 
การแกะสลัก หมายถึง
อะไร 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้
คําปรึกษา การแกะสลักหมายถึง การทําวัสดุสิ่ง
ใดสิ่งหนึ่งออกจากกันหรือให้เครื่องมือที่แหลมคม
กดทางคมลงบนวัตถุนั้นตามความประสงค์เป็น
ลวดลายสวยงานต่างๆหรือการใช้เล็บมือ่อยๆแกะ
เพ่ือให้หลุดออก 

44 นายวรวุฒ  วงศ์อัมพรนิมิต 
365 ต.สามเสน อ.พญา
ไท จ.กรุงเทพ 10400 

  ✓ 
 
วิธีเลือกน้อยหน่าทํางาน
แกะสลัก 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้
คําปรึกษา วิธีการเลือกน้อยหน่า เลือกผลใหญ่ไม่
งอม นํามาคว้านเอาเมล็ดออก แกะเสร็จนําไปแช่
เย็น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

45 นางภาวนา สมบูรณ์  02-1738545  ✓ 
วิธีเลือกสับปะรดทํางาน
แกะสลัก 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา
ควรเลือกสับปะรด  เลือกผลใหญ่ ไม่ช้ํา แกะเป็น
พวงรางสาดได้สวยงาม  แกะเสร็จให้ล้างด้วยน้ํา
เย็นและนําไปแช่เย็น 

46 นางสาวสุวรี  ปิยพงศ์  0941658949  ✓ 

 
 
 
การคว้าน  หมายถึง
อะไร 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา 
การคว้าน หมายถึง การทําวัสดุซึ่งมีส่วนเป็นแกน
หรือเมล็ดให้ออกจากกันโดยใช้เครื่องมือที่มีปลาย
แหลมและคมแทงลงตรงจุดที่ต้องการคว้านแล้ว
ขยับไปรอบๆจนแกนหลุดค่อยๆแคะหรือดุนออก 
เช่น การคว้านเงาะ 
 

47 นางสาวนารีรัตน์ ศิริพิน  0971839898  ✓ มีดแกะสลักมีราคาเท่าไร 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา 
มีดแกะสลักมีหลากหลายแบบแล้วแต่จะเลือก
ขึ้นอยู่กับความชํานาญและประสบการณ์ของแต่
ละบุคคล ถ้าถูกก็เริ่มต้นที่ร้อยกว่าบาท  ถ้าแบบ
แพงมีลวดลายเริ่มต้นที่ห้าร้อยบาท 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

48 นางสาวธัญรักษ์ เปลื้องทุกข์  0827804212  ✓ 
ขอขั้นตอนการปอก
มะเขือเทศเป็นดอก
กุหลาบ 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา 
ขั้นตอนที่ 1. ใช้มีดแกะสลักปอกผิวมะเขือเทศ
เริ่มต้นจากขั้วมะเขือเทศ  2.ปอกมะเขือเทศให้ตัด
เนื้อเล็กน้อย ปลายโค้ง 3.ปอกรอบผลเส้นระยะให้
เท่ากันจนถึงปลายผล 4.ม้วนกลีบกุหลาบโดยเริ่ม
ที่ปลายผล 5.ม้วนจนหมดเส้นที่ปอกใช้ส่วนตรงขั้ว
ผลรองรับกลีบกุหลาบ จัดกลีบให้เข้าที่สวยงาม 

49 นายอดิสรณ์ มั่งน้อย    ✓ 
ทําไมแป้งขนมเบื้องยวญ
ถึงแข็ง 

 
ผศ.วาสนา ขวยเขิน ได้ให้คําปรึกษาว่า อาจจะใช้
ไฟแรงเกินไปควรลดไฟ คือต้องใช้ไฟอ่อนๆ 

50 นางสาวพรรณภัทร จรัสโสภณ    ✓ 

 
ดอกไม้ประดิษฐ์จากใบ
แห้วใช้ใบแห้วแห้งหรือ
ใบแห้วสดจะดีกว่ากัน 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา ใช้ใบ
แห้วแห้งเพราะกระดาษที่ออกมาจะดีกว่าและ
เหนียวกว่าใบแห้วสด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
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(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

51 นางสาวณัฐกร  ระยับศร๊  0885705654  ✓ ขอสูตรเค้กกล้วยหอม 

ผศ.วาสนา ขวยเขิน ได้ให้คําปรึกษาว่า เค้กกล้วย
หอมส่วนผสม แป้งเค้ก 550 กรัม แป้งขนมปัง 50 
กรัม ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ เนยสด 600 กรัม น้ําตาล
ทรายเม็ด 600 กรัม ไข่ไก่แช่เย็น 12-15ฟอง 
กล้วยหอมสุกบดระเอียด 500 กรัม เนยแข็งขูด
ฝอยสําหรับโรยหน้า  วิธีทํา 1. ร่อนแป้งทั้ง 2 
ชนิด ชั่งตามส่วนร่อนรวมกัน ใส่ผงฟูร่อนอีกครั้ง 
2. ตีเนยสดพออ่อนตัวใส่น้ําตาลทราย ทีละน้อย
จนหมด ตีจนส่วนผสมฟูขาว 3. ใส่ใช่ไก่ทีละฟอง 
ตีจนเข้ากัน 4. ใส่แป้งตะล่อมให้เข้ากันดี ใส่กล้วย
หอมบดละเอียด ตะล่อมอีกครั้งเมื่อส่วนผสมเข้า
กันดีแล้วตักใส่พิมพ์ที่ทาเนยขาว แล้วรองด้วย
กระดาษไขประมาณ 2 – 3 ของพิมพ์ไล่อากาศ
ออก นําเข้าอบอุณหภูมิ 320°F พอหน้าขนม
เหลืองโรยเนยแข็งขูดฝอย นําเข้อบอีก 3 นาที 5.
แซะออกจากพิมพ์วางพักไว้ให้เย็นเก็บใส่ภาชนะท่ี
มีฝาปิด 
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ข้อมูล 
(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

52 นางสาวริชต ธาน ี  062-5965557  ✓ 
การเลือกเผือกไป
แกะสลักต้องเลือกแบบ
ไหน 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา
ควรเผือกควรเลือกหัวใหญ่กาบสีเขียวสด  นํามา
แกะเป็นภาชนะใส่ของ หรืออาหาร  ดอกไม้  ใบไม้   
เมื่อแกะเสร็จให้นําไปแช่ในน้ํามะนาวหรือน้ํา
มะขามจะทําให้มีสีขาวขึ้น 

53 นายปิยะ ชยาภัม    ✓ 
เกณฑ์ในการเลือกซ้ือ
เนื้อวัว 

 
อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได้ให้คําปรึกษา 1.
สีแดงสด 2.เนื้อสัมผัสละเอียด 3.มีมาร์บลิงเล็กน้อย 
มีไขมันแข็งสีขาว 4.กระดูกสันหลังนุ่มหยุ่น มี
กระดูกอ่อนพอประมาณ 5.ผ่านการบ่มท่ี 2-4 
องศา เป็นเวลา 10-14 วัน 

54 นางสาวณัฐธนัน จันทร์ประสบโชค    ✓ หลักการเลือกซ้ือผัก 

อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได้ให้คําปรึกษา 
ผักที่ใช้เป็นอาหาร ได้มาจากส่วนต่างๆของพืช 
ได้แก่ ใบ ราก ผล เมล็ด ดอก โดยมีวิธีเลือกซื้อผัก 
ดังนี้ 1.เลือกซื้อตามฤดูการ จะได้ผักท่ีมีคุณภาพดี 
ราคาถูก 2.เลือกซื้อจากสี ขนาด รูปร่าง ความอ่อน
แก่ สด ไม่ช้ํา 3. เลือกซื้อตามชนิดของผัก 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

55 นายพลธวัฒน์ ประยูรพฤกษ์    ✓ ลักษณะของเนื้อสุกรที่ดี 

 
อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ ได้ให้คําปรึกษา  
1.สีชมพูอ่อน 2.เนื้อละเอียด 3.มันแข็งสีขาว  
4.กระดูกหยุ่น นิ่ม 5.มีไขมันน้อย 

56 นายคมปกร วัจนะรัตน์ 

  

 ✓ 

 
วิธีการเก็บรักษาสัตว์ปีก
ทําอย่างไร 
 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษา 
ห่อหุ้มด้วยภาชนะ หรือถุงพลาสติก ควรเก็บใน
ตู้เย็น อุณหภูมิประมาณ 3-7 องศา แช่แข็งท่ี -40 
องศา จะเก็บได้นานหลายสัปดาห์ 
 

57 นางสาวทิตยา กรุณามัยวงศ์ 

  

 ✓ 

 
วิธีการเก็บรักษาไข่สดทํา
อย่างไร 
 

 
อาจารย์ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย ได้ให้คําปรึกษา  
1.เลือกไข่ท่ีเปลือกสะอาดและใหม่ 2.ไม่ควรล้าง
เปลือกไข่ก่อนเก็บ 3.เก็บไข่ไว้ในที่ท่ีอุณหภูมิต่ํา  
4.เวลาเก็บควรเอาด้านป้านขึ้น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

58 นายทศพร ไชยะเดชะ    ✓ 
วิธีการเลือกอาหารทะเล
สดทําอย่างไร 

อาจารย์ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย ได้ให้คําปรึกษา กุ้งที่
สด หัวจะติดแน่นกับตัว ตาใส เนื้อแน่น ไม่นิ่มเละ 
เปลือกสด ไม่มีกลิ่นเหม็น ปลาสดทั้งปลาน้ําจืดและ
ปลาน้ําเค็ม เหงือกสีแดงสด ตานูนสดใสฝังแน่น ไม่
มีกลิ่นเหม็นเน่า ผิวหรือเกล็ดปลาเป็นมัน หอยสด 
ดูที่ฝาหอย ฝาหุบแน่น วางทิ้งไว้ ปากจะอ้าออก
และไม่มีกลิ่นเหม็น ปูสด เลือกท่ียังไม่ตาย ให้ดูที่
น้ําหนักตัว ถ้าเนื้อแน่นกดไม่บุ๋มแสดงว่าเป็นปูใหม่ 

59 นายรุ่งโรจน์ ภาคสุข 

  

 ✓ 

 
 
ผงวุ้นกับเจลาติน
แตกต่างกันอย่างไร 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษา ผงวุ้น 
ทํามาจาก สาหร่ายทะเล มีความลื่นกรอบมากกว่า
และไม่เหนียว ไม่ยืดหยุ่นเท่าเจลาติน เจลาติน 
ได้มาจากไขในกระดูกสัตว์ มีความยืดหยุ่นสูง มี
ลักษณะเหนียว 

60 นายสมศักดิ์ พลูทวี    ✓ 
อยากทราบวิธีการเก็บ
เนื้อแห้ง 

 
ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร ได้ให้คําปรึกษา  การเก็บเนื้อ
แห้งถ้าจะป้องกันไม่ให้เกิดเชื้อราอาจจะทาด้วยน้ํา
ผสมเบคก้ิงโซดาจะช่วยให้เก็บได้นาน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพับ ฯลฯ) คําปรึกษา 

61 นายศักดิ์ชาย ผาอินทร์   

 

✓ 

 
 
 
 
 
 
ขอสูตรขนมปังเนยสด 

ผศ.วาสนา ขวยเขิน ได้ให้คําปรึกษาว่า1. ส่วนผสมที่ 1 (สป
องจ์)1.แป้งขนมปัง110กรัม2. แป้งเอนกประสงค1์10กรัม
3.ยีสต์แห้ง25กรัม4.น้ําตาลทราย20 กรัม240 กรัมวิธีทํา
ผสมแป้ง 2 ชนิด ใส่ยนีต์ คนให้เข้ากัน ละลายน้ําตาลทราย
ในน้ํา เทลงในแปง้ คนจนส่วนผสมเข้ากันดี หมักไว้จนขึ้น
เป็น 2 เท่า ส่วนผสมที่ 2 (โด)1.แป้งขนมปงั700กรัม2.แป้ง
เอนกประสงค1์00 กลัม3.น้ําตาลทราย300กรัม4.เกลือ15
กรัม5.น้ํา200กรัม6.นมข้นจืด50กรัม7.ไข่ไก่2ฟอง8.ไข่แดง
3ฟอง9.เนยสด150 กรัม10. เนตสดสําหรับห่อ227 กรัม
11.น้ําตาลไอซ่ิงสําหลบัโรยหนา้วิธีทํา1.ตัดเนยสดเป็นชิ้น
สี่เหลี่ยมให้ได้ประมาณ 60 ชิ้น นําไปแชน่้ําเยน็จนแข็ง2.ตัด
เนยสดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมให้ได้ประมาณ 60 ชิ้น นําไปแช่น้าํ
เย็นจนแข็ง3.ผสมแปง้ 2 ชนิดเข้าด้วยกัน4.ละลายน้ําตาล
ทราย และเกลือในน้าํ ใส่นมขน้จืด ไข่ไก่ ไข่แดง คนให้เข้า
กัน เทลงส่วนผสมแป้ง ใสส่ปองจ์ที่ขึ้นแล้ว เนยสด นาํไป
นวดจนแป้งเนียน พักแป้งไว้ประมาณ 10 นาที 5.แบ่งแป้ง
เป็นก้อน หนักก้อนละ 0 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม พักไว้ 10 
นาท6ี.แผ่แป้งออก ส่าเนยสด ปดิตะเข็บให้สนิท วางแป้งที่
ได้ลงในถาดอบที่ทาไขมนับางๆแล้วหมักไว้จนถึงเปน็ 2 
เท่า นําเข้าอบไฟ 350 องศาฟาเรนไฮด์ เวลาประมาณ 20 
- 25 นาที หรือจนสุกเหลือง ทาหน้าขนมด้วยเนยสด ทา
หน้าขนมด้วยเนยสดโรยไอซ่ิงบาง 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

62 นายสุขนาท พันธุ์ทวี    ✓ 

 
การย้อมสีกล้วยไม้ใช้สี
อะไรย้อม 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา ควร
ใช้สีผสมอาหารแบบน้ําสีเหลืองเพราะว่าสีเหลืองจะติด
ดีกว่าสีอ่ืน ก่อนจะย้อมควรนํากล้วยไม้ผึ่งตากลมก่อน
เพ่ือให้กล้วยไม้ยากน้ําเพ่ือจะได้ดูดสีได้ดีข้ึน 
 

63 นางสาวขนิษฐา ทัดกลาง    ✓ 
การถักหมวกไหมพรม
ควรใช้ไม้โครเชต์หรือไม้
นิต 

อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ได้ให้คําปรึกษาว่า ควรใช้ไม้
โครเชต์ในการถักหมวกไหมพรมทั้งนี้ควรเลือกไหมพรม
ที่เหมาะสมในการทําหมวกด้วย 

64 นางสาววิจิตรา ละอองวิจิตร    ✓ 

 
การเลือกหีบสําหรับอบ
ร่ําควรเลือกใช้หีบจากไม้
อะไร 

 
อาจารย์กิตติ ยอดอ่อน ได้ให้คําปรึกษาว่า  ควรใช้หีบไม้
เนื้ออ่อนหรือไม้ฉําฉา เพราะกลิ่งของน้ําปรุงจะเข้าไปฝัง
ในเนื้อไม้ทําให้เวลาอบร่ําจะมีกลิ่นหอม 
 

65 นายปริญญา สิงห์โตทอง    ✓ 
 
ผ้าฝ้ายเมตรละเท่าไร 
 

 
อาจารย์มัลลิกา จงจิตต์ ได้ให้คําปรึกษาผ้าฝ้ายเมตรละ
90บาท ขึ้นอยู่กับเนื้อผ้า ถ้าซื้อเยอะก็จะมีส่วนลดจาก
ทางร้าน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

66 นายเริงศักดิ์ ทองสวัสดิ์    ✓ 
หลักเกณฑ์ในการจัด
ดอกไม้ควรเลือกดอกไม้
ประเภทไหน 

อาจารย์อนุสรณ์ ใจทน ได้ให้คําปรึกษาว่า ประเภทของ
ดอกไม้ควรมี 4 ประเภท 1.ดอกเด่น เช่น  ดอกโบตั๋น 
ดอกเบญจมาศ ดอกทานตะวัน กล้วยไม้ฟาแลน ดอกดา
หลา เป็นต้น 2.ดอกหลัก เช่น ดอกเยอบีร่า  ใบเล็บครุฑ  
ใบเล็บครุฑกระจก ดอกมัม ใบยูคาลิปตัส เป็นต้น 3.
ดอกเสริม เช่น ดอกกุกลาบ  ดอกทิวลิป ดอกไลเซนทัส 
ดอกคาเนชั่น กล้วยไม้แวนดา 4.ดอกแซม เช่น 
ดอกคัตเตอร์  ดอกยิปซี ดอกยิปโซ ดอกเอมม่ี ดอกซุ่ย 
ดอกสแตติส เป็นต้น 

67 นายเอกพงษ ์แซ่ลิ้ม  

  

✓ 
กลีเซอรีนที่ทําสบู่มีกี
แบบราคาเท่าไร 

 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษาว่า กลีเซอรีนที่
ทําสบู่มี2แบบ มีแบบขุ่นและแบบใส ราคาแบบเกรดดี
อยู่ที่ประมาณ 130บาท  แบบถูกราคาเริ่ม89 บาท แบบ
ขุ่นกับแบบใสราคาเท่ากัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

68 นางรัตนา นาจพินิจ    ✓ 
เส้นใยมีก่ีประเภทมี
อะไรบ้าง 

 
อาจารย์ มัลลิกา จงจิตต์ได้ให้คําปรึกษาว่าเส้นใยมี2
ประเภท คือ1. เส้นใยธรรมชาติ แบ่งเป็น เส้นใยจาก
เซลลูโลส เช่น ฝ้าย นุ่น ลินิน ปอ และเส้นใยจากโปรตีน
สัตว์ เช่น ขนแกะ ใยไหม 
 

69 นายพณัฐ สนสิน    ✓ 
วิธีกําจัดรอยเปื้อนมีวิธี
อะไรบ้าง 

อาจารย์ มัลลิกา จงจิตต์ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.ใช้
สารละลาย (Solvent Action)ไปละลายรอยเปื้อนออก 
2.วิธีกล (Mechanical Action)เป็นการกําจัดรอยเปื้อน
โดยการใช้แรงขูด ขัด ขยี้ ถู ให้รอยหลุดออกไป 3.
ปฏิกิริยาเคมี(Chemical Reaction)เป็นการใช้สารเคมี
ทําปฏิกิริยากับสารในรอยเปื้อน ได้เป็นสารชนิดใหม่ที่ไม่
มีสภาพเป็นรอยเปื้อนอีกต่อไป 4.การย่อยสลายรอย
เปื้อน(Digestion)โดยใช้อนไซม์ย่อยคราบอินทรีย์ที่ไม่
ละลายน้ําให้เป็นโมเลกุลเล็ก 
ที่ละลายน้ําได้ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

70 นายสุทธิศักร์ หังสนาวิน    ✓ 

 
การทําวุ้นสายรุ้งไม่ให้สี
ของแต่ละชั้นติดกันควร
ทําอย่างไร 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า ก่อนที่จะ
หยอดวุ้นแต่ละชั้นควรจะรอให้วุ้นตึงก่อนจึงหยอดทับ
ชั้นต่อไปได้ 

71 นายปริญญา เลิศสรรปัญญา    ✓ 

 
 
 
 
การร้อยมาลัยตุ้มทํา
อย่างไร 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.เหลา
ก้านมะพร้าว หรือไม้ไผ่ให้ด้านบนเล็กๆเท่าเข็มร้อย
มาลัย ตัดปลายให้แหลม และแกะกลีบกุหลาบเพ่ือ
เตรียมสําหรับร้อยมาลัยตุ้ม 2.นํากลีบกุหลาบพับทบ
ครึ่ง ขั้นต้นร้อยกลีบให้สั้นที่สุด จํานวน 5 กลีบ 3.ชั้นที่ 
2 ส่งกลีบให้ยาวขึ้นเล็กน้อย เพ่ิมจํานวนอีกกลีบ 1 
กลีบ 4.ร้อยจนถึงแถวที่ 5-7 จะส่งกลีบยาวเท่ากันทั้ง3 
ชั้น 5.พอแถวที่ 8-11 จะค่อยๆลดจํานวนกลีบลง ความ
ยาวของกลีบก็ส่งสั้น เมื่อร้อยออกมาแล้วจะได้มาลัยตุ้ม
ที่มีลักษณะรูปทรงที่สวยงาม 

72 นางสาวจิรัสยา บุญคน    ✓ 
จะมีการเปิดเรียนระยะ
สั้นเมื่อไร 

ตอนนี้ยังไม่มีเปิดคะ เพราะตอนนี้อยู่ในช่วงเปิดเทอม
แล้วถ้ามีจะติดต่อกลับไปนะคะ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร 
แผ่นพับ ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

73 นางสาวจิรัสยา บุญคน   

 

✓ 

 
จะมีการเปิดเรียนระยะ
สั้นเมื่อไร 

 
ตอนนี้ยังไม่มีเปิดคะ เพราะตอนนี้อยู่ในช่วงเปิดเทอม
แล้วถ้ามีจะติดต่อกลับไปนะคะ 
 

74 นางสาวน้อย พวงไม้ 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

 

 

✓ 

 
การติดกระจกกับกระจก
ในงานโหลดอกไม้ควรใช้
กาวอะไร 

 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษาว่า เป็นกาว
อีพ็อกซี Epoxy การใช้คือ ผสมกาว 1:1 ผสมกันและ
ทาท่ีกระจแล้วเอาอีกส่วนแปะลงมารอกาวแห้งก็ใช้ได้ 
ถ้าแปะลงไปและวจะไม่สามารถขยับได้เพราะกาวแน่น
มาก 

75 นายประเสริฐ ดังแสง 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  ✓ 
 
การหมักปลาควรใช้เกลือ
ชนิดใด 

อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า การ
หมักปลาที่นิยมใช้กันจะใช้เกลือเม็ดใหญ่สามารถหาได้
ง่าย ไม่ค่อยนิยมใช้เกลือละเอียด 

76 นายฉัตรฉัย พวงไม้ 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  ✓ การทําสบู่ทําอย่างไร 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.นํากลี
เซอรีนที่หั่นเป็นก้อนเล็กๆแล้วมาตุ๋นให้ละลาย นําลงมา
พักให้คลายความร้อน 2. ใส่สีตามต้องการ(สีใช้สําหรับ
เครื่องสําอาง) 3. ใส่กลิ่นตามต้องการ (ใส่ตอนอุ่นๆไม่
งั้นกลิ่นจะละเหยออก)4.ใส่น้ํานมข้าว ส่วนผสมเพื่อให้
ผิวชุมชื่น 5. เทลงพ์ิมที่เตรียมไว้ 6.รอจนสบู่เซทตัวแกะ
ออกจากพิมพ์ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

77 นางบุญปลูก กลองวัง 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

 

 

✓ บุก คืออะไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษา พืชในตระกูล
เดียวกันกับบอน (Araceae) เป็นไม้ล้มลุก ลําต้นอวบ 
ไม่มีแก่นสูง 3 – 6 ฟุต มีดอกสีม่วงเหมือนดอกหน้าวัว
เป็นพืชท้องถิ่นของ ประเทศญี่ปุ่น จีน ไทย ฟิลิปปินส์ 
และอินโดจีน ในประเทศไทยพบบุกมากในจ. 
กําแพงเพชร เชียงใหม่ พะเยา กาญจนบุรี นิยม
รับประทานส่วนหัวของบุกเพราะมีสารสําคัญตัวหนึ่งซึ่ง
เรียกว่า กลูโคแมนแนนเป็นคาร์โบไฮเดรตหรือแป้งชนิด
หนึ่งซึ่งประกอบด้วย กลูโคส แมโนส ฟรุคโทส มี
ลักษณะข้น ๆ เหนียว ๆ การควบคุมหรือลดน้ําหนัก
ด้วยการบริโภคบุกพร้อมกับการรับประทานอาหารอ่ืน 
ๆ ครบ 5 หมู่ ไม่มีอันตรายต่อร่างกายใด ๆ ทั้งสิ้น 
เพราะเป็นใยอาหารธรรมชาติไม่ใช่สารเคมีสกัด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

78 นายรุ่งนิรันดร์ พวงไม้ 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  ✓ ขอวิธีการต้มชานมไข่มุก 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษา 1. ต้มน้ําเปล่า 
2 ลิตรด้วยไฟปานกลางจนเดือด 2. ใส่เม็ดไข่มุก 250 
กรัม ลงต้มในน้ําเดือด หมั่นคนตลอดเวลา 30 นาที 3. 
หลังจากต้มครบ 30 นาที ปิดไฟและปิดฝาหม้อพักไว้อีก 
30 นาที 4. เทเม็ดไข่มุกที่พักไว้ใส่กระชอน ล้างผ่านน้ํา
สะอาดจนเมือกที่ติดเม็ดไข่มุกออกหมด 5. เทเม็ดไข่มุก
ใส่ภาชนะ เติมน้ําตาลทราย 1/2 ถ้วยตวงคนจนน้ําตาล
ทรายละลายจึงนําไปใช้ หรือจะเปลี่ยนน้ําตาลทรายเป็น
น้ําเชื่อมอ่ืน ๆ ตามชอบก็ได้ เช่น น้ําผึ้ง คาราเมล น้ํา
แดง ในการต้มไข่มุกไม่ว่าจะทานเอง หรือขาย หลังจาก
ต้มไข่มุกเสร็จแล้วไข่มุกที่สุกแล้วจะมีอายุ 8-10 
ชั่วโมง  ดังนั้นเมื่อขายไม่หมดหรือทานไม่หมดควรทิ้งไป
เลย ไม่ง้ันไข่มุกจะอืดไม่อร่อยเอา 

79 นางสาวลินดา ดังแสง 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  ✓ 
ทําสบู่แล้วมีฟองอากาศ
มากเกิดจากอะไร 

อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า ทําสบู่
แล้วมีฟองอากาศเกิดจากการคนกลีเซอรีนบ่อยและแรง
เกินไปจึงทําให้เกิดฟองอากาศ มีวิธีแก้ไขคือ ก่อนเทกลี
เซอรีนลงพิมพ์ฉีดแอลกอฮอล์ก่อนเทกลีเซอรีนแล้วฉีด
แอลกอฮอล์บนผิวสบู่อีกที่ก็จะสามารถไล่ฟองอากาศได้ 

 

 



 

44 

ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

80 นางชม บุญชูเชิด 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  

✓ 
ขอสูตรการทําวุ้น
สวรรค์น้ําอ้อย 

ดร.ธนภพ โสตรโยม ได้ให้คําปรึกษาว่า พร้อมสูตร น้ําอ้อย
ที่ทําวิจัยไว้ ดังนี้  1. ต้มน้ําอ้อย 3 ลิตรใช้ไฟปานกลางพอ
ให้เดือด เติมน้ําตาลทราย และแอมโมเนียมซัลเฟต 15 
กรัม และแมกนีเซียมซัลเฟต 5 กรัม   คนให้ละลาย  ทิ้งไว้
ให้เย็น แล้วเติมหัวเชื้อวุ้นและน้ําส้มสายชู  จากนั้นเทลง
ในถาดพลาสติกท่ีได้ผ่านการฆ่าเชื้อ ใช้ผ้าขาวบางและ
ถุงพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้วคลุมถาดใช้เชือกผูกให้
แนบติดตัวถาด หมักเชื้อไว้ในที่ร่ม อากาศถ่ายเทอุณหภูมิ 
28-32 องศาเซลเซียสประมาณ 7-10 วัน จะได้แผ่นวุ้น
หนาประมาณ 1.2-2 เซนติเมตร เพ่ือนําไปผสมใน
เครื่องดื่มต่อไป 

 
 
81 

 
 
นางพ่ึงเสิด ดังแสง 

กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  
✓ 

แป้งสาคูหรือเม็ดสาคู
ต้องเอาไปล้างก่อนทํา
หรือเปล่า 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษา ควรนําไปล้างน้ํา 
1 ครั้งก่อนเพื่อล้างทําความสะอาด 

 
 
82 
 

 
 
นางสาวจันทิมา พวงไม้ 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 

  ✓ 

 
ถ้าเข็มมาลัยมันผืด
ขณะการร้อยมาลัยอยู่
จะแก้ไขยังไง 
 

 
อาจารย์ นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า แก้ไขด้วย
การใช้วาสลีนรูดที่เข็มมาลัย วาสลีนมีความลื่นถ้าไม่มีวา
สลีน ก็ใช้ น้ํามัน ออยแทนก็ได้  เพราะมีความลื่น
เหมือนกัน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

83 นายปราโมทย์ สุดช้อย 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  

✓ 

 
ซิลิก้าเจลถ้าใช้แล้ว
สามารถนํากลับมา
ใช้ได้อีกไหม 

 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษาว่า สามารถ
นํามาใช้ซ้ําได้อีกจนกว่าสีของมันจะเปลี่ยน  และถ้าสี
เปลี่ยนก็นําไปอบไล่ความชื้นออกและสามารถนํากลับมา
ใช้ได้อีก 

84 นางสาวมนทิตา ปิ่นศิริ 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
การจัดดอกไม้แห้ง
ทําไมถึงต้องแตะกาว
ลาเท็กซ์ก่อนปักโฟม 

 
อาจารย์อนุสรณ์ ใจทน ได้ให้คําปรึกษาว่า เพราะว่าถ้าปัก
ลงไปเลยโดยไม่จุมกาวลาเท็กซ์มันจะทําให้หลุดได้ง่าย
เวลาเคลื่อนย้ายหรือยกไปยกมา  มันจะหลุด แต่ถ้าจุมกาว
ลาเท็กซ์กับที่ก้านดอกไม้ปักบนโฟมมันจะหลุดออกอยาก
และเวลาเคลื่อนย้ายก็สะดวก 
 

85 นางสาวโสภิณ อยู่สูง 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
ถ้าอยากทราบข้อมูล
ต่างๆของคณะคหกร
รมศาสตร์จะติดตามได้
ทางไหนค่ะ 
 

ติดตามได้ทาง Facebook คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มทร.พระนคร''ถ้ามีข่าวสารอะไรที่เก่ียวกับคณะก็
จะมีการอัพเดทลงตลอด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

86 
 
นางสาวธัญญารัตน์ พวงไม้ 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

 

 

✓ 

 
ทําไมถึงต้องใช้น้ํามัน
ปาล์มในการทอด
กระทงทองด้วย 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษา ใช้น้ํามันปาล์ม
แล้วอาหารจะกรอบอร่อยจริงแต่ในน้ํามันปาล์มมีกรด
ไขมันอ่ิมตัวในปริมาณสูงจึงไม่ดีกับสุขภาพเท่าไหร่นัก
น้ํามันปาล์มและมีจุดเดือดสูงทําให้เหมาะกับการทอดทํา
ให้อาหารกรอบนาน 
 

87 นางสาวอมรรัตน์ บุญชูเชิด 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
สามารถใช้น้ํามันพืช
แทนเนยสดได้หรือไม่ 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า ใช้ได้ใน
ปริมาณเท่ากัน ถ้าให้ดีใช้น้ํามันคาโนล่า ถ้าหาไม่ได้ให้ใช้
น้ํามันถั่วเหลือง เรื่องรสชาติไม่ต่างกันเท่าไหร่แค่ไม่ได้
สัมผัสความหอมของเนย   
 

88 นางสาวบุษยา ดังแสง 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
ถ้าลวกเส้นสปาเก็ดตี้
แล้วไม่ใส่น้ํามันพืชจะ
เกิดอะไรขึ้น 
 

อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า การลวก
เส้นสปาเกตตี้ท่ีต้องใส่น้ํามันเพ่ือทําให้เส้นสปาเกตตี้ไม่
เกาะกัน 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

89 นางบวย ดังแสง 

 
กลุ่มน้ําพริกแกง อําเภอ
หนองหญ้าปล้อง จ.
เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
 
แม่พิมพ์ซิลิโคนหาซื้อ
ได้ที่ไหน 

 
 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษาว่า แม่พิมพ์
ซิลิโคนหาซื้อได้ที่สําเพ็งมีหลากหลายรูปแบบหลายขนาด 

90 นางพุด โด่งสูง 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้าปล้อง 
จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
 
การทําสบู่สามารถ
เปลี่ยนส่วนผสมได้ไหม 

 
 
อาจารย์ รุ่งฤทัย รําพึงจิต ได้ให้คําปรึกษาว่า สามารถเป
ลียนได้ข้ึนอยู่กับเราเลย เช่น  จะใส่น้ําผึ้ง ใส่บวบขัดผิว ใส่
ข้าวโอ๊ด หรือส่วนผสมที่ช่วยในเรื่องผิว เป็นต้น 

91 นางวัชรินทร์ พลายเถื่อน 

กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้าปล้อง 
จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
สอบถามเกี่ยวกับสื่อ
การเรียนการสอน
เกี่ยวกับสื่อทางไกล
ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ 

สอบถามเกี่ยวกับสื่อการเรียนการสอนเก่ียวกับสื่อทางไกล
ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ mmd.rmutp.ac.th 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

92 นางอาทิตย์ มะลิวัลย์ 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการทํา
ผ้าบาติกมีอะไรบ้าง 

 
อาจารย์มัลลิกา จงจิตต์ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1. จันติ้งหรือ
ปากกาเขียนเทียน 2. กรอบไม้ 3. ภาชนะต้มเทียน 4. เตา
ต้มเทียน 5. พู่กัน 6. สี 7. ลวดลาย 8. สารกันสีตก 9. ผ้า 
10. เทียนผสมพาราฟิน 

93 นางทองศุกร์ สุขสาลี 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
การเลือกเนื้อสบู่มา
แกะสลักควรเลือก
อย่างไร 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า ควร
เลือกสบู่ที่มีเนื้อไม่แข็งจนเกินไปและไม่ควรเลือกสบู่ที่มี
เนื้อนิ่มเพราะว่าเวลาแกะสลักจะทําให้สบู่เละ 

94 นางสาวธัญญารัตน์ ใจคน 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 
พาราฟินที่ทําไม่หมด
สามารถนําไปใช้ต่อได้
หรือไม่ 

 
อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ได้ให้คําปรึกษาว่า พาราฟินที่
ทําแล้วใช้ไม่หมดสามารถนํามาใช้ต่อได้ เพราะพาราฟิน
สามารถนํามาหลอมละลายใหม่ได้โดยการตุ๋นด้วยความ
ร้อน 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 

(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

95 นางสาวธัญญารัตน์ ใจคน 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
พาราฟินที่ทําไม่หมด
สามารถนําไปใช้ต่อได้
หรือไม่ 

 
อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ได้ให้คําปรึกษาว่า พาราฟินที่
ทําแล้วใช้ไม่หมดสามารถนํามาใช้ต่อได้ เพราะพาราฟิน
สามารถนํามาหลอมละลายใหม่ได้โดยการตุ๋นด้วยความ
ร้อน 
 

96 นางสาวจุฑาทิพย์ กูน 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 
กลีเซอรีนที่ทําไม่หมด
สามารถนําไปใช้ต่อได้
หรือไม่ 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า 
กลีเซอรีนที่ทําแล้วใช้ไม่หมดสามารถนํามาใช้ต่อได้ 
เพราะกลีเซอรีนสามารถนํามาหลอมละลายใหม่ได้โดย
การตุ๋นด้วยความร้อน 

97 นางพฤษดา สุขสาลี 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 
เค้กมะพร้าวหรือเค้ก
กะทิถ้าอยากยืดอายุให้
นานขึ้นควรทําอย่างไร 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาเค้กมะพร้าว
หรือเค้กกะทิถ้าต้องการยืดอายุนั้นควรใช่กะทิกล่องแทน
กะทิสดและมะพร้าวที่จะใส่ในเค้กควรน้ําไปนึ่งให้สุก
เสียก่อนมาใส่ 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

98 นางเธียรทอง อินโทน 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
เค้กมะพร้าวหรือเค้ก
กะทิถ้าอยากยืดอายุให้
นานขึ้นควรทําอย่างไร 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาการทําข้าวมัน
โดยการใช้หม้อหุงข้าว 1.ข้าวหอมมะลิ 2 ถ้วย 2.กะทิ 1 
ถ้วย 3.น้ํา 2 ถ้วย 4.เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 5.เนื้อมะพร้าวขูด
แห้ง แบบหวาน 1 ช้อนโต๊ะ วิธีทํา 1.ใส่ข้าวลงในหม้อหุง
ข้าว ใส่ข้าวหอมมะลิ 2 ถ้วย ลงในหม้อหุงข้าว 2.ใส่
ส่วนผสมอื่นๆ เติมน้ํา 2 ถ้วย กะทิ 1 ถ้วย และมะพร้าว
ขูดแห้ง 1 ช้อนโต๊ะ ใช้ทัพพีหรือไม้พายคนส่วนผสมให้
เข้ากัน และไม่ให้ข้าวติดกันเป็นก้อน 3.ปิดฝาหม้อหุงข้าว 
และกดหุงข้าวตามปกติ 4.หลงัจากไฟแสดงบนหม้อหุง
ข้าวเปลี่ยนเป็นโหมดอุ่นอาหาร ให้หุงต่อไปอีกประมาณ 
10-15 นาที ขึ้นอยู่กับส่วนผสมทั้งหมดจะสุกเมื่อไหร่ 5.
ได้ข้าวมันกะทินุ่มขึ้นหม้อหลังจากเสร็จเรียบร้อยแล้ว ใช้
ทัพพีคนข้าวเล็กน้อย จะทําให้ข้าวนุ่มและได้รสชาติมาก
ขึ้น  
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

99 นางสาวน้ําฝน พลอยงาม 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ประดิษฐ์ดอกไม้ผ้า
ใยบัว 

อาจารย์อารยะ ไทยเที่ยง ได้ให้คําปรึกษา 1. ผ้าใยบัว
เป็นผ้าที่ได้จากเส้นด้ายใยประดิษฐ์ มีความนุ่ม บางเบา 
และยืดหยุ่นได้ตามต้องการ มีหลายสีขึ้นอยู่กับ การเลือก
ไปใช้ประดิษฐ์ดอกไม้ 2. ท่อ PVC เป็นแกนวงกลม มี
หลายขนาด ใช้เป็นแกนในการดัดลวด สําหรับการข้ึน
รูปทรง เช่น กลีบดอก กลีบใบ เป็นต้น 3. ลวดวาวเป็น
ลวดเบอร์ 28 ใช้เป็นโครงสร้างสําหรับ การทําส่วนต่างๆ 
ของดอกไม้  4. ฟลอร่าเทปเป็นกระดาษกาวย่นสําเร็จรูป 
ใช้ สําหรับพันก้านดอกไม้ มีหลายสีด้วยกัน ควรเลือกสี 
ที่ใกล้เคียงธรรมชาติ  5. เกสรดอกไม้สําเร็จรูปมีหลาย
แบบ หลายขนาดและหลายสี ควรเลือกใช้ให้ เหมือนจริง
หรือใกล้เคียงกับ ลักษณะของเกสร ดอกไม้ 6. ดิ้นเงิน 
เป็นดิ้นที่ใช้ทําเส้นโครงของดอกไม้ โดยนําลวด มาสอด
เข้าไปในดิ้นเงิน ใช้สําหรับทําเส้นโครง ของดอกไม้ขนาด
ใหญ7่. ด้ายมีหลายสี ควรเลือกใช้ด้ายสีที่เหมาะสม หรือ
กลมกลืน กับสีของผ้าใยบัวที่นํามาประดิษฐ์ เป็นดอกไม้
ชนิดต่าง ๆ ใช้ในการพัน มัดวัสดุส่วนต่าง ๆ ให้ติดกัน 8. 
กรรไกร มีขนาดเล็กปลายแหลมคมใช้ตัดผ้าใยบัว ด้าย 
หลังการใช้งานควรทําความสะอาด เช็ดให้แห้ง ป้องกัน
การเกิดสนิม 9. คีมปากจิ้งจกเป็นคีมปากแหลม 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

100 นางสาวณัฐพร กุงาม 

กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
 
 
การบ่มคือการทําอะไร
ในการทําเชอร์เบท 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษา การบ่มต้อง
ใช้ระยะเวลาหนึ่งเพ่ือทําให้ไขมันละลายจับตัวเป็น
ของแข็งเกิดการดูดซับของโปรตีนและอิมัลซิไฟเออร์
ล้อมรอบที่ผิดเม็ดไขมันรวมทั้งเกิดการอุ้มน้ําของโปรตีน
และสารให้ความคงตัว ต้องใช้เวลา 2-3 ชั่วโมงการบ่ม
ส่งผลให้สารให้ความหนืดของส่วนผสมเพิ่มขึ้น 
 

101 นางเรือนแก้ว ยังสอย 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
ขอเคล็ดลับการลวก
เส้นสปาเกตตี้ 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษา ต้มน้ําตั้งไฟ
ปกติ ก่อนที่จะนําเส้นลงไปลวกให้ใส่เกลือลงไปเล็กน้อย 
เป็นการกระจายความร้อนให้ทั่วหม้อแล้วใส่น้ํามันลงไป
เล็กน้อยเพ่ือไม่ให้เส้นเหนี่ยวติดกัน เมื่อน้ําเดือดจัดแล้ว
ก็จัดการนําเส้นใส่ลงไปในหม้อต้มจนเส้นเริ่มอ่อนตัว จับ
เวลา 5 นาที วิธีเช็คเส้นว่าได้ที่หรือยังให้หยิบขึ้นมา
ชิม  หากกัดแล้วตรงกลางยังมีความกรุบๆ เล็กน้อย ไม่
นิ่มหรือแข็งเกินไปก็ถือว่าใช้ได้ เสร็จแล้วปิดไฟตักเส้น
ขึ้นมาสะเด็ดน้ําแล้วแช่น้ําเย็นทันที พอเส้นเริ่มเย็นแล้ว
ตักข้ึนสะเด็ดน้ําอีกครั้ง คลุกด้วยน้ํามันเล็กน้อย 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

102 นางสาวสายสุข ขปีผุก 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
วิธีการเตรียมช็อคโก
แลตสําเร็จรูป 

 
อาจารย์ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย ได้ให้คําปรึกษาว่า ควรตุ๋น
ในหม้อที่แห้งคนเป็นครั้งคราวให้ละลายอย่านําไปตั้งไฟ
โดยตรงจะทําให้ไหม้ได้อย่าให้มีน้ําหรือไอน้ําหยดลงไป
จะทําให้ช็อคโกเลตไม่แข็ง 

103 นางสมหมาย กระทอง 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
 
สารให้ความหวานควร
ใช้ประเภทใดท่ีเหมาะ
กับการทําไอศกรีม 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า การให้ความ
หวาน  เป็นแหล่งของของแข็งในไอศกรีม โดยปกติ
ไอศกรีมจะมีสารให้ความหวานผสมอยู่ในปริมาณ
ประมาณ 13%-30% ขึ้นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ 
ดังนั้นสารให้ความหวานจึงเป็นส่วนสําคัญท่ีให้เนื้อใน
ไอศกรีม หากต้องการให้ไอศกรีมีของแข็งทั้งหมดสูง 
(เพ่ิมเนื้อ) สารให้ความหวานก็เป็นทางเลือกของวัตถุดิบ
ที่มีราคาถูกกว่าการเลือกเติมไขมันหรือธาตุน้ํานมไม่รวม
มันเนย 

104 นางใช่ พลายภัม 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
ทําไมเค้กกล้วยหอม
เวลาเย็นแล้วแข็งตัว 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า เค้กกล้วย
หอมเวลาเย็นตัวแข็งตัวเพราะ เนื่องจากเค้กกล้วยหอม
ส่วนใหญ่เป็นเค้กท่ีมีไข่เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่งปริมาณ
ไขมันที่เติมลงไปในสูตรนั้นไม่มากเท่าเค้กเนยสดจึงมีผล
ทําให้เมื่อเค้กเย็นหรือเก็บไว้นาน ถึงมีลักษณะแข็งตัว
หรือแห้ง 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

105 นางส่าวลําไย คนหลัก 

กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
ขอข้อมูลอัตราน้ําตาล
ในการทําหมูฝอย 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า อัตราน้ําตาล 
400 กรัม ต่อเนื้อหมู 1 กิโลกรัม 

106 นางพร้อมเพรียง สุขสาลี 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
ยีสต์แดงกับยีสต์ทอง
ต่างกันอย่างไร 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า ยีสต์แดงกับ
ยีสต์ทอง ยีตส์ในบ้านเราที่นิยมใช้กัน จะแบ่งเป็น 2 ชนิด 
คือ 1.ยีสต์ที่ใช้สําหรับทําขนมปังหวาน โดยส่วนใหญ่จะ
บรรจุ ในถุงที่มีสีทอง ซึ่งจะใช้ทําขนมปังหวานทุกชนิด 
ขนมปังไส้ต่าง เป็นต้น  2. ยีสต์ที่ใช้สําหรับทําขนมปังจืด 
นิยมใช้ทําขนมปังที่มีปริมาณน้ําตาลในสูตรน้อย เช่น 
ขนมปังแซนวิช ขนมปังฝรั่งเศล ขนมปังหัวกระโหลก 
เป็นต้น โดยส่วนใหญจะบรรจุในถุงสีขาวหรือสีแดง 
แล้วแต่ละบริษัทที่จัดจําหน่าย 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

107 นางสุวรรณ ใจคน 

กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 

 
การทําฟรุตเค้ก ควร
หมักผลไม้แห้งกับเหล้า
นานไหมหากนานมาก
จะทําให้เกิดผลเสีย
หรือไม่ 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า การที่
ร้านทั่วไปหมักไว้ก่อนมี 2 วัตถุประสงค์ คือ 1.ใช้เวลาว่าง
ในช่วงวันเพ่ือเตรียมและสะดวกต่อการใช้  2. ต้องการให้
ผลไม้ดูดซึมเหล้าเข้าเนื้อให้เกิดกลิ่นรสชาติที่ดี  หากไม่ได้
หมักหรือช่วงเวลาหมักน้อยลักษณะของผลไม้ที่ได้จะแฉะ
เนื่องจากผลไม้ดูดซึมเหล้าได้เพียงนิดหน่อย อีกทั้งยังมี
ผลในเรื่องของกลิ่นรสของผลไม้ที่ได้ด้วย 
 

108 นางสาว เกศินี สุขสาลี 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
อยากทราบวิธีการ
เลือกอะโวคาโด 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า วิธีเลือกอะโว
คาโด ถ้าจะกินอะโวคาโดทันทีควรเลือกอะโวคาโดที่สุก
พร้อมกินได้เลย โดยบีบดูแล้วอะโวคาโดถ้านิ่มๆ ก็แสดง
ว่าสุกพร้อมกินแล้ว แต่หากว่ายังไม่กินทันทีสามารถเก็บ
ไว้ 2-3 วันเพื่อบ่มรอให้สุกได้ โดยเลือกลูกท่ียังแข็งอยู่
แล้วห่อหนังสือพิมพ์ไว้ก่อน 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

109 นางยุ้ง ทองแตะ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
 
 
 
 
 
ขอสูตรน้ําจิ้มแหนม
เนือง 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า วัตถุดิบ
น้ําจิ้มแหนมเนือง 1. พริกชี้ฟ้า 2-3 เม็ด หรือ พริกข้ีหนู
แดงเพ่ือความเผ็ด  2. น้ําส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ 3. 
เต้าเจี้ยวดํา 2-3 ช้อนโต๊ะ ล้างน้ําเอาแต่เม็ด 4. น้ํา
ตาลปี๊ป 1 ช้อนโต๊ะ 5. น้ํามะขาม 1 ช้อนโต๊ะ 6. ถั่วลิสง
บด ½  ถ้วยตวง 7. ข้าวเหนียว 3 ช้อนชา ข้าวเหนียวนึ่ง
สุกล้างน้ําเปล่า สะเด็ดพอหมาด 8. น้ําสะอาด 1 ถ้วย วิธี
ทําน้ําจิ้มแหนมเนือง 1. ตําพริกจนละเอียดดองไว้ใน
น้ําส้มสายชูพักไว้ 2. ตําเต้าเจ้ียวดําและข้าวเหนียวจน
ละเอียด ต่อข้าวด้วยถั่วน้ําตาลปี๊ป น้ํามะขาม และ
น้ําเปล่าเป็นอย่างสุดท้าย คนจนส่วนผสมเข้ากันดี 3. นํา
ส่วนผสมที่ได้ไปเคี่ยวไฟอ่อนจนข้นเหนียว เวลาทาน นํา
พริกดองมาผสมหรือหยอดหน้าตามต้องการ 
 

110 นางสุง ภูงาม 

 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 
 

  ✓ 
ไหมแบบไหนเหมาะกับ
การถักเสื้อคลุม 

 
อาจารย์สุกัญญา จันทกุล ได้ให้คําปรึกษาว่า ไหมแบบ
ไหนเหมาะกับการถักเสื้อคลุมขึ้นอยู่กับความชอบและ
โอกาสที่จะนําไปใช้งานถ้าต้องการกันหนาวก็ควรเลือก
เส้นไหมที่ให้ความอบอุ่นสูง เช่น ไหมวู  ขนแกะ เป็นต้น  
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

111 นางบุญช่วย ใจคน 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

เค้กมะพร้าวหรือเค้ก
กะทิถ้าอยากยืดอายุให้
นานขึ้นควรทําอย่างไร 

อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า เค้ก
มะพร้าวหรือเค้กกะทิถ้าต้องการยืดอายุนั้นควรใช้กะทิ
กล่องแทนกะทิสดและมะพร้าวที่จะใส่ในเค้กควรน้ําไปนึ่ง
ให้สุกก่อนนํามาใส่ 

112 นางสาวกรรณิกา สุขสาลี 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
ขอวิธีการล้างสาหร่าย
พวงองุ่นและวิธีเก็บ
รักษา 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1. นํา
สาหร่ายไปล้างน้ําแบบล้างให้น้ําไหลผ่าน ล้างเท่าท่ีจะพอ
กิน หากล้างน้ําหมดแล้วกินไม่หมด สาหร่ายที่โดนน้ําแล้ว
จะฝ่อ ลีบ ไม่อร่อย 

113 นางลําดวน เงินละย้า 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
ขอสูตรการทําน้ําสลัด
น้ําข้น 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้สูตรดังนี้ ส่วนผสม ดังนี้ 1.ไข่
ไก่  1 ฟอง 2.เกลือป่น 1 ช้อนชา 3.พริกไทยป่น ½  ช้อน
ชา 4.น้ําตาลทราย 1/3  ถ้วย 5.น้ํามันพืช 1 ถ้วยตวง 6.
น้ําส้ม หรือน้ํามะนาว 6 ช้อนโต๊ะ 7.มัสตาร์ดชนิดครีม 2 
ช้อนชา  วิธีทํา  1. ใส่ส่วนผสมทั้งหมดลงในโถปั่นน้ํา
ผลไม้ ยกเว้น น้ํามันพืช ปั่นประมาณ 2-3 นาที พอ
ส่วนผสมเข้ากัน 2. เปิดฝาด้านบนของเครื่องเปิดค่อยๆใส่
น้ํามันพืชลงในส่วนผสมจนหมดให้เครื่องทํางานต่อไป 1-
2 นาที ปิดเครื่อง เทส่วนผสมใส่ภาชนะ ควรเก็บน้ําสลัด
เข้าตู้เย็น 
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การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) คําปรึกษา 

114 นางบุญย้ง นวลละออ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้าปล้อง 
จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
 
ขอสูตรถั่วเขียวต้ม
น้ําตาล 

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้สูตรดังนี้ ส่วนผสม 1.ถั่วเขียว 
1/2 ถ้วย 2.น้ําตาลทรายแดง 1/4 ถ้วย 3.น้ําตาลทราย 
1/2 ถ้วย 3.น้ํา 6 ถ้วย วิธีทํา 1. ล้างถั่ว คั่วเขียวให้มีกลิ่น
หอม 2.ใส่ถั่ว และน้ําตั้งไผปานกลางจนถั่วเขียนสุกนุ่ม 3.
ใส่น้ําตาลทรายแดง น้ําตาลทราย ต้มพอเดือกยกลง   

115 นางสาวฐิติมา ดาวเรืองริมย์ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้าปล้อง 
จ.เพชรบุรี 

  ✓ 
ขอสูตรการทําน้ําจิ้มสุกี้
ยากี้  

ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ให้สูตรดังนี้ ส่วนผสม1.น้ํา
กระเทียมดอง ¼ ถ้วย 2.น้ํามะนาว3ช้อนโต๊ะ3.เต้าหู้ยี้2ก้อน
4.งาขาวคั่ว 100 กรัม 5.พริกข้ีหนูแดง3-4ช้อนโต๊ะน้ํามนัพืช 
¼ถ้วย6.ใบผักชีหั่นฝอย¼ ถ้วย7.เนื้อกระเทียมดอง 5-6 หัว 
8.รากผักชีหั่นฝอย 3ช้อนโตะ๊ 9.น้ําตาลทราย 5-7 ช้อนโตะ๊ 
10.เกลือป่น 1 ช้อนชา 11.ซอสศรีราชา11ช้อนโตะ๊วิธีทาํ   
1.โขลกรากผักชี เนื้อกระเทียมดองให้ละเอียด ตัดขึ้น โขลก
เต้าหู้ยี้ให้ละเอียด ผสมเคร่ืองที่โขลกแล้ว นําข้อ 1 และข้อ2 
โขลกรวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน ผสมเคร่ืองที่โขลก น้ํา
กระเทียมดองน้ํามะนาว ซอสศรีราชา น้าํตาลทราย เกลือเข้า
ด้วยกัน นาํขึ้นตั้งไฟ ใส่น้าํมันหอยพอร้อน ใส่เคร่ืองปรุงที่
ผสมไวล้งผัดให้สุก ชิมรสพอเดือดโรยด้วยงาขาวตักขึ้นทิ้งไว้
ให้เย็นสามารถเก็บไว้รับประทานไดน้าน ๆ เวลารบัประทาน
ใส่พริกข้ีหนูบดและผักชีหัน่ฝอย         
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

116 นางสว่าง พวงไม้ 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
 
 
 
ขอวิธีการต้มลูกเดือย 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.แช่ลูก
เดือย ในน้ํา 1-2 ชั่วโมง 2.ตั้งน้ําให้เดือด 3.เอาลูกเดือย
ใส่และดูการบานของลูกเดือย ชอบบานมาก บานน้อย 
วิธีทดสอบว่าสุกหรือไม่ให้ชิมก่อน 4.จากนั้นช้อนลูก
เดือยไปพักในน้ําเย็น และตักขึ้นให้ลูกเดือยสะเด็ดน้ํา 5.
แบ่งเก็บใส่ตู้เย็นไว้ได้ หมายเหตุ ถ้าไม่มีเวลาแช่ลูกเดือย
ก่อนก็สามารถต้มได้เลยแต่จะใช้เวลาในการต้มนานขึ้น
และจะสิ้นเปลืองแก๊ส 
 

117 นางบุญอยู่ ชาดี 
กลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง 
อําเภอหนองหญ้า
ปล้อง จ.เพชรบุรี 

  ✓ ขอวิธีการทํากุ้งมะนาว 

 
อาจารย์วรลักษณ์ ป้อมน้อย ได้ให้คําปรึกษาว่า  
ส่วนผสม กุ้งมะนาว 1.กุ้งขาว (แกะเปลือกผ่าหลัง) 2.
รากผักชีสับละเอียด 3 ช้อนโต๊ะ 3. กระเทียมสับละเอียด 
3 ช้อนโต๊ะ 
4.พริกข้ีหนูสับละเอียด 2 ช้อนโต๊ะ 5. น้ํามะนาว 3 ช้อน
โต๊ะ 6.น้ําปลา 3 ช้อนโต๊ะ7. น้ําตาลทราย 1 ช้อนชา 8. 
ก้านคะน้าและแครอต แช่น้ําเย็นจัด 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

118 นางสรทิพย์ เงินละย้า 

กลุ่มทอผ้ากระ- 
เหรี่ยง อําเภอหนอง
หญ้าปล้อง 
จ.เพชรบุรี 

  ✓ 

 
 
หัวปลีทํายังไงไม่ให้ดํา 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า แช่น้ํา
มะขามเปียก ควรจะเป็นหัวปลีใหม่ ถ้าเป็นหัวปลีเก่าถ้า
แช่มะขามเปียกมันก็ดําอยู่ดี 

119 นางสาวณัฎฐณัทร์ จรัตธนภัทร์    ✓ 

 
แกงส้มใช้น้ําตาลปีบ
หรือน้ําตาลทรายจะ
ดีกว่า 
 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า ถ้าใช้น้ําตาล
ปีบรสชาติจะดีกว่าน้ําตาลทราย รสชาติจะกลมกล่อมกว่า 
แต่ถ้าไม่มีน้ําตาลปีบก็สามารถใช้น้ําตาลทรายแทนได้ 

120 นายชยพล จรัตธนภัทร์    ✓ 
สีย้อมผ้าที่ได้จาก
ธรรมชาติได้มาจาก
ไหน 

 
อาจารย์สุวดี ประดับ ได้ให้คําปรึกษาว่า สีธรรมชาติได้
จากต้นไม้ ได้แก่ ส่วนราก แก่น เปลือก ต้น ผล ดอก 
เมล็ด ใบ เป็นต้น ซึ่งไม้แต่ละชนิดให้โทนสีที่ต่างกัน
ออกไป ขึ้นอยู่กับคุณสมบัติของต้นไม้นั้นๆ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

121 นางสาวกนกวรรณ ถิตะพาณิชย์    ✓ 

 
การย้อมผ้าด้วยสี
ธรรมชาติมีสารช่วยติด
มีอะไรบ้าง 

 
อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า ได้แก่ 
สารส้ม น้ําปูนใส เกลือ สนิม 

122 นายสุมิตร ดํารงรุ่งเรือง    ✓ 

 
 
ขอวิธีการเลือกแตง
ล้าน 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า การเลือก
แตงล้านดูสีแตงล้านควรมีสีเขียวเข้มดูลักษณะแตงล้าน
อย่าอ้วนมากถ้าอ้วนมากคาดว่าจะมีใส้เยอะ อย่าเหยี่ยว 
ดูผิวให้เต่งตึงอย่าเหลือง 
 

123 นางสาวอุมาภัตติ์ แย้มหลั่งทรัพย์    ✓ 

 
ปริมาณคลอรีนที่ใช้ใน
การแช่จาน เพ่ือล้าง
จานทําความสะอาด
ควรใช้ปริมาณเท่าไร 
 

อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง  ได้ให้คําปรึกษาว่า การใช้
คลอรีน 1 ช้อนชา ต่อน้ําสะอาด18 ลิตร อย่างน้อย 2 
นาท ี
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ 
 

รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั 

ฯลฯ) 

คําปรึก
ษา 

124 นางสาวชุติมา โอคุตะ    ✓ ขอสูตรการทําเต้าฮวยนมสด 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า ส่วนผสมตัว
วุ้น 1.วุ้นผงตรานางเงือก 25 กรัม 1ซอง 2.น้ําตาลทราย 
200กรัม1ถ้วย+2ช้อนชา 3.น้ําสะอาด 3500 14ถ้วย 4.
นมข้นจืดคาเนชั่น 405 กรัม 1กระป๋อง 5.นมข้นหวาน
คาเนชั่น 505 1กระป๋อง 6.เจลตินผง 16กรัม 2ช้อนโต๊ะ 
7.วานิลาผง 7กรัม 1ช้อนโต๊ะ 8.คอฟฟ่ีเมต400 3ถ้วย+
2ช้อนโต๊ะ วิธีทํา 1.ใส่นําสะอาดลงในภาชนะโรยวุ้นผง 
ลงในน้ําแช่ไว้ประมาณ 20-30 นาที 
2.แบ่งน้ําจากข้อที่ 1 มาประมาณ ½ ถ้วยผสมกับเจ
ลตินคนให้เข้ากันพักไว้ 
3.นําส่วนผสมข้อ 1 ขึ้นตั้งไฟ เคี่ยวไปปานกลางจนเดือด
และผงวุ้นละลาย ใส่ส่วนผสม ข้อท่ี2และน้ําตาล คนให้
ละลาย4.ใส่คอฟฟ่ีเมต นมขึ้นหวาน นมข้นจืดระเหย 
และวานิลาผงคนให้เข้า ต้มให้ส่วนผสมเดืออดยกลง 
5.เทใส่ถาด พักไว้ให้แข็งตัว นําเข้าตู้เย็น ตัดเป็นก้อน
สี่เหลี่ยมขนาด ½ x ½ นิ้ว 
ส่วนผสมนมสด1.นมข้นจืดคาเนชั่น 405 กรัม 1
กระป๋อง 2.นมข้นหวานคาเนชั่น 505 กรัม 1กระป๋อง 
3.น้ําตาลทราย 200กรัม 1ถ้วย+2ช้อนโต๊ะ 4.น้ําสะอาด 
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3500-400 14-16ถ้วย คอฟฟ่ีเมต 400กรัม 3ถ้วย+2
ช้องโต๊ะ 5.ใบเตย 10ใบ วิธีทํา 1.ใส่น้ําสะอาดและ
ใบเตยลงในภาชนะ ตั้งไฟให้เดือด ต้มน้ําประมาณ 5 
นาที ตักใบเตยออก 2.ใส่คอฟฟ่ีเมดลงในน้ําเดือดคนให้
เข้ากันใส่นมข้นหวาน นมข้นจืด น้ําตาลทราย คนให้เข้า
กันอีกครั้งตั้งไฟให้เดือดประมาณ 5 นาที ยกลงพักให้
เย็น 
การจัดเสิร์ฟใส่ตัววุ้น ลูกชิด วุ้นมะพร้าว แปะก๊วย แห้ว 
มันเชื่อม และนม ลงภาชนะเสิร์ฟนําเข้าตู้เย็นแช่ให้ขนม
เย็นพร้อมเสิร์ฟ 

125 นายวิเชษฐ ลี้จินดา    ✓ 

ทําโปรตีนเกษตรผัดผริกแกงแล้ว
ไม่กรอบสาเหตุเกิดจากอะไร 

อาจารย์สุดจิตร วรรณโชติ ให้คําปรึกษาโปรตีนเกษตรที่
นํามาผัดพริกแกงต้องนําไปทอดกรอบก่อนจะนํามาคลุก
กับพริกแกงจึงจะได้ดปรตีนเกษตรที่กรอบอร่อย 

126 นางจิตฐา อายุศนิล    ✓ 
ขอวิธีต้มผักให้เขียวกรอบทํา
ยังไง 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.ล้างทํา
ความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ํา 2.ต้มน้ําให้เดือด ใส่เกลือ
เล็กน้อย 3.การต้มต้องดูความหนาของผัก ว่าสุกง่ายสุก
ยากอย่าต้มนานเกิน 4.นําไปใส่ในน้ําเย็นจัดเพ่ือให้ผัก
คายความร้อน ผักจะกรอบสีเขียวสวย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

127 นางฐิตินรี มงกุฎสุวรรณ    ✓ 

 
อาหารที่มีสารฟอกขาว
มีอะไรบ้าง 

 
อาจารย์เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์  ได้ให้คําปรึกษาว่า สาร
ฟอกขาวจะมีอยู่ใน ถั่วงอก ขิงฝอย ยอดมะพร้าว 
กระท้อน หน่อไม้ดอง น้ําตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน เป็น
ตัน 

128 นายยุทธนา สว่างล้ําเลิศ    ✓ 

 
 
การเก็บอาหารปรุงสุก
เก็บอย่างไรถึงจะ
ปลอดภัย 

 
อาจารย์ดวงกมล ตั้งสถิตพร  ได้ให้คําปรึกษาว่า การเก็บ
อาหารปรุงสุกนั้นควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาดและมีฝาปิด
เพ่ือป้องกันเชื่อโรค หากเก็บไว้นานเกิน 4 ชั่วโมงนํามา
รับประทานต้องอุ่นด้วยความร้อนก่อน 
 

129 นางกัลยาณี จิราจินต์    ✓ 
กระดาษลิตมัสวัดค่า 
ph มีราคาเท่าไร 

 
อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง  ได้ให้คําปรึกษาว่า กระดาษ
ลิตมัสมีหลายแบรนด์หลายชนิดแทบสี ราคาเริ่มต้น230
บาท และกระดาษวัดค่า pH - 1-14 pH (เทป) ยาว 5 ม. 
"IFARM" ราคา 180บาท 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ 
(ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั 
ฯลฯ) 

คําปรึกษา 

130 นางมยุรี ซ้ายขวัญ    ✓ 

 
ทําไมผ้าต้องลงเจลาติน
ก่อนนํามาใช้ 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษา 
เพราะว่าผ้าจะได้มีความแข็งตัวทําชิ้นงานจะได้ง่าย พับ
กลีบได้ง่าย 

131 นายวัชริศ วัชรสุรังค ์    ✓ 

 
 
มาลัยตัวสัตว์ใช้ในงาน
อะไรได้บ้าง 

 
อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษา มาลัยตัวสัตว์
ใช้สําหรับเป็นของชําร่วยแก่แขกที่มาในงาน งานรด
น้ําสังข์แก่คู่บ่าวสาวในงานมงคลสมรสนิยมใช้ มาลัย
ชําร่วยขนาดเล็กกระจุ๋มกระจิ๋ม เช่นมาลัยตัวสัตว์ขนาด
เล็ก 
 

132 นายสาธิต นาควิเชียร    ✓ 
การเลือกซื้อเห็ดสด
ต่างๆ 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า เห็ดหอม ให้
เลือกซื้อเห็ดใหม่ โดยสังเกตท่ีสี จะมีสีออกเทาเกือบดํา 
ไม่หมองคล้ํา ถ้าให้ดีควรเลือกเห็ดหอมที่มีเนื้อดอก
หนาๆ เห็ดหูหนู เลือกดอกท่ีใหญ่ หนา และ สีเป็นมัน
เห็ดออริจิน ให้เลือกดอกที่มีสีขาวสะอาด กลิ่นไม่แรงมาก 
เนื้อค่อนข้างแน่น เป็นต้น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

133 นายชัชวาล วันเลิศ    ✓ 

 
ทําไมต้องแช่ผ้าในสาร
ประจุบวกก่อนนําไปย้อม
ธรรมชาติ 

 
อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า เพราะสาร
ประจุบวกเป็นตัวดึงสีสารจะวิ่งเข้าไปในผ้าแล้วถ้าย้อมสี 
สีจะติดดีขึ้น สารมีส่วนช่วยในการดึงสีเข้าผ้า 

134 นายสิโรจน์ ชัยสดมภ ์    ✓ 

 
ถ้าใส่ผงสนิมเหล็กและ
สารส้มในปริมมาทที่
มากกว่าสูตรจะทําให้ผ้า
เปลี่ยนสีไวขึ้นหรือไม่ 
 

 
อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า ไม่สามารถ
เปลี่ยนสีได้ไวขึ้นและจะทําให้เปลืองวัตถุดิบเรามากขึ้น 
จากการทดลองตามสูตรได้ผลดีที่สุด 

135 นางสาวนริสรา รักกัน     ✓ ควินัว  คืออะไร 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า ควินัว คือ 
ธัญพืชเทียมท่ีหน้าตาคล้ายพืชตระกูลถั่ว มีถิ่นกําเนิดจาก
พ้ืนที่ของชาวอินคาท่ีเรียกว่าเป็นธัญพืชเทียม เพราะ
จริงๆ แล้วควินัวไม่ใช่ธัญพืช แต่เป็นพืชตระกูลเดียวกับ
หัวบีท ผักโขม ทัมเบิ้ลวีด และ Swiss Chard แต่ถึงแม้
จะเป็นธัญพืชเทียม แต่ก็มีประโยชน์มากมายจนได้ชื่อว่า
เป็นซูเปอร์ฟู้ดไปด้วย 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

136 นางสาวศิราพัชญ์  บุรชัยนนทวัฒน ์    ✓ 

 
ใช้สีอะไรในการย้อมผ้า
สําหรับนําผ้าไปตอกกลีบ
ร้อยมาลัย 

 
อาจารย์อนุสรณ์ ใจทน ได้ให้คําปรึกษาว่าสีย้อมผ้า 
Dylon วิธีการย้อมคือ1. นําหม้อใบใหญ่ใส่น้ําสะอาดลง
ไป ต้มน้ําให้เดือด ใส่เกลือ  100 กรัม 

137 นางสาวพิชญา ฉิมอ่ิม    ✓ 

 
ดอกไม้ประดิษฐ์หาซื้อได้ที่
ไหน 

 
อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิต ให้ข้อมูลหาซื้อได้จากจตุจักรกับ
ปากคลองตลาดจะมีให้เลือกเยอะและราคาไม่แพง 
 

138 นายชาตรี เปรมบุญชื่น    ✓ 
การพับดอกบัวเพ่ือที่จะ
นําไปไหว้พระไม่ให้กลีบช้ํา
ดําควรทําอย่างไร 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า 
ดอกบัวเป็นดอกไม้ที่ค่อนข้างเหี่ยวเร็ว และกลีบดําง่าย
หากขาดน้ํา วิธีทําให้ดอกบัวอยู่ทนและกลีบสีสวยนานทํา
ง่ายๆ เพียง 1.ตัดก้านแช่ในน้ําเย็น ใช้เวลาอย่างน้อยครึ่ง
ชั่วโมงให้ดอกบัวอ่ิมน้ํา 2.หลังพับกลีบเสร็จจุ่มดอกบัวลง
ในน้ําผสมสารส้ม จะช่วยล้างน้ํายาง ทําให้กลีบดอกบัว
ดําช้ากว่าปกติ 3.หากยังไม่นําดอกบัวไปใช้งาน ควรใช้ผ้า
พลาสติกคลุมให้มิดชิด เพ่ือป้องกันลมที่จะทําให้ดอกบัว
ดําเร็ว และไม่ให้น้ําระเหยออกจากดอกบัว 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

139 นางวิภา พระการุณ    ✓ 

 
 
วัสดุ-อุปกรณ์ ในการ
ทําดินปั้นมีอะไรบ้าง 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า1.ดิน
สําเร็จรูป 2.สี 3.ลวด 4.เครื่องรีดดิน 5.พิมพ์ตัด 6.พิมพ์อัด
ลาย 7.อุปกรณ์ปรับแต่งริมกลีบ 8.อุปกรณ์เก็บความชื้น 9.
อุปกรณ์ตัดแต่ง 10.วัสดุยึดเกาะ เช่น กาวลาเท็กซ์ กาวร้อน 
11.อุปกรณ์แต่งสี/พู่กัน 

140 นางนิช์ บุญฮวด    ✓ 

 
 
การม้วนนิ้วบายศรี 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.ฉีก
ใบตองกล้าง 3 นิ้ว ความยาว 8 นิ้ว จับใบตองด้านขวามือ
แล้วเริ่มม้วนเข้ามา 2.ม้วนเข้ามาเรื่อยๆ มือด้านซ้ายประคอง
ปลายให้แหลม 3.ม้วนเข้ามาจนสุดใบตอง 4.เย็บตรึงให้แน่น 

141 นางสาวบุษกร สุขโรดม    ✓ 

 
 
 
ขอสูตรทําดินสําเร็จ 

 
อาจารย์รุ่งฤทัย รําพึงจิตให้ข้อมูล ส่วนผสม 1.ดินขาวหรือ
ดินสอพอง 400 กรัม 2.ใยหรือกระดาษหรือขี้เลื่อย 100 
กรัม 3.กาวลาเท็กซ์อย่างดี 700 กรัม 4.น้ํามันมะกอก 2 
ช้อนโต๊ะ 5.วาสลินหรือครีม 2 ช้อนชา วิธีทํา 1.ผสมดิน ใย 
กาว น้ํามันมะกอก ให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกัน 2.ทาครีมที่มือ 
นวด แบ่งผึ่งดินกลับไปกลับมาให้เนื้อแข็ง 3.ห่อด้วยพลาสติก
เก็บไว้ในอุณหภูมิปกติ  
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

142 นายประกอบชัย สุขโรดม    ✓ 

 
 
มาลัยสองชายใช้ในพิธี
อะไร 

 
อาจารย์นิอร ดาวเจริญพร ได้ให้คําปรึกษาว่า ใช้พิธีมงคล
สมรส ใช้สําหรับสวมคู่บ่าวสาวในพิธีรดน้ําสังข์หรือระหว่าง
งานฉลองสมรสของคู่บ่าวสาวโดยผู้ใหญ่จะเป็นคนสวมให้ทั้ง
สอง 
 

143 นางสาวณัชชา จารย์คํามา    ✓ 

 
 
อยากทราบเทคนิคการ
ใช้สีในการทําดินปั้น 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า 1.การ
ผสมสี 2.การจางสี 3.การเหลือบสี 4.การต่อสีดิน 5. การ
ปรับแต่งสี/แต่งสีด้วยการใช้พู่กันทา/แต่งสีด้วยการใช้นิ้ว/
แต่งสีด้วยกรวยถุงพลาสติก 
 

144 นายสกันท ์มณีพันธุ์    ✓ 
อยากทราบการเก็บ
รักษางานดินปั้น 

 
อาจารย์ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ ได้ให้คําปรึกษาว่า ควรใส่
ถุงพลาสติกเพ่ือไม่ให้ฝุ่นเข้าและไม่ควรเก็บไว้ในที่ที่ชื้นเก็บ
ไว้ในอุณหภูมิปกติ 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 

ข้อมูล 
(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

145 นายอธิบดี เมฆนิมิตตานนท์    ✓ 
ขอสูตรการทํา
เต้าฮวยฟรุ๊ตสลัด 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่าส่วนผสมเต้าฮวย 
1.วุ้นผงตรานางเงือก 10 กรัม 1ช้อนโต๊ะ+2 ช้อนชา 2.
น้ําตาลทราย 85กรัม ½ ถ้วย 3.น้ําสะอาด 1500 6ถ้วย 4.
นมข้นจืดคาเนชั่น 405 กรัม 1กระป๋อง 5.นมข้นหวาน
คาเนชั่น 270  ¾ ถ้วย 6.เจลาตินผง 8กรัม 1ช้อนโต๊ะ 7.วานิ
ลาผง 7กรัม 1ช้อนโต๊ะ วิธีทํา 1.ใส่น้ําสะอาดลงในภาชนะ 
โรยวุ้นผง ลงในน้ําแช่ไว้ประมาณ 20-30 นาที 2.แบ่งน้ําจาก
ข้อที่ 1 มาประมาณ1/2 ถ้วยผสมกับเจลาตินคนให้เข้ากันพัก
ไว้ 3.นําส่วนผสมข้อ 1 ขึ้นตั้งไป เคี่ยวด้วยไฟปานกลางจน
เดือกและผงวุ้นละลาย ใส่ส่วนผสมข้อที่2 ปละน้ําตาล คนให้
ละเอียดและเคี่ยวต่ออีกประมาณ5นาที 4.ใส่นมข้นหวาน 
นมข้นจืดปละผงวานิลา คนให้เข้ากัน (อย่าเคี่ยวนานนมจะ
เป็นลูก)ปิดไฟ คนให้เข้ากันปิดไฟพักไว้สักครู่ ตักใส่ถ้วย
ประมาณ ¾ ของถ้วน ทิ้งไว้ให้แข็งตัว นําเข้าตู้เย็น 5.นําฟรุต
สลัดที่เตรียมไว้มาโรยบนหน้าเต้าฮวย แล้วราดด้วยน้ําเชื่อม
เล็กน้อย แช่ให้ขนมเย็นพร้อมเสิร์ฟ  ส่วนผสมฟรุ๊ตสลัด 1.
แก้วมังกรหั่งสี่เหลี่ยม 2.แคนตาลูปหั่นสี่เหลี่ยม 3.กีวีหั่นชิ้น
สามเหลี่ยม4.องุ่นดําหรือองุ่นม่วงไร้เม็ด5.น้ําสะอาด 6.
น้ําตาลทราย7.เกลือป่น วิธีทํา 1.ใส่น้ํา น้ําตาลทราย เกลือ
ป่น ยกข้ึนตั้งไฟต้มให้น้ําตาลละลายเคี่ยวให้เดือดอีกครั้งพัก
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ให้อุ่น 2.ใส่ผลไม้ลงในน้ําเชื่อมคลุกให้เข้ากันพักว้สักครู่ตักขึ้น 
ส่วนผสมฟรุ๊ตสลัด 1.น้ําสะอาด 120 กรัม 2.น้ําตาลทราย 
200 กรัม 3.สับปะรดหั่นชิ้น 200 กรัม 4.มะละกอหั่นชิ้น 
200กรัม  วิธีทํา 1.ผสมน้ํา น้ําตาลทรายลงให้หม้อ ตั้งไฟ
กลางคนจนละลาย ต้มให้เดือด เคี่ยวน้ําเชื่อมให้เหนียว
เล็กน้อย 2.ใส่สับปะรดและมะละกอ เคล้าพอให้เข้ากันพอ
น้ําเชื่อมเดือดเล็กน้อยยกลงพักให้เย็นเก็บใส่กล่อง นําเข้า
ตู้เย็น ใช้สําหรับราดบนเต้าฮวย 
 

146 นางสาวชนิตรนันท์ ทองชัชวาล    ✓ 

 
การทําผ้าพันคอหรือ
เข็มขัดจากเศษผ้าควร
ใช้ผ้าประเภทไหน 
 

 
อาจารย์ มัลลิกา จงจิตต์ได้ให้คําปรึกษาว่า การทําผ้าพันคอ
หรือเข็มขัดจากเศษผ้าควรใช้ผ้ายืด 

147 นางสาวขวัญพัฒน์ พงส์ภักพิบูล    ✓ 
จักรเย็บผ้าแบบ
กระเป๋าหิ้วราคาเท่าไร 

 
อาจารย์ มัลลิกา จงจิตต์ได้ให้คําปรึกษาว่า ราคาเริ่มต้น 
2000 บาท ขึ้นอยู่กับการใช้งานและยี่ห้อของจักร ถ้ามี
อุปกรณ์หรือลวดลายตะเข็บเยอะจักรไฟฟ้าก็จะมีราคาแพง
ขึ้น 
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ที ่ ชื่อ - นามสกุล ที่อยู่ โทรศัพท์ 

การให้บริการ 

เรื่องท่ีให้บริการ รายละเอียดการให้บริการ (ใส่เครื่องหมาย) 
ข้อมูล 

(แจกเอกสาร แผ่นพบั ฯลฯ) คําปรึกษา 

148 นางกรรณมณฑน์ พงส์ภักพิบูล    ✓ 

 
การทําสับปะรดให้ไม่
กัดลิ้นและให้มีรสชาติ
กลมกล่อมจะต้องทํา
อย่างไร 
 

 
ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ ได้ให้คําปรึกษาว่า การทําสับปะรด
ให้ไม่กัดลิ้นและให้มีรสชาติกลมกล่อมจะต้องทําใช้เกลือลูบที่
สัปรด ใช้เกลือบางๆไม่ต้องเยอะมันจะเค็มเกินไป 

149 นายภูริวัฒ พรหมสุนทร    ✓ 

 
 
ทําเจลลี่แล้วไม่แข็งตัว
เกิดจากอะไร 
 

 
อาจารย์ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง ทําเจลลี่แล้วไม่แข็งตัวเกิดจาก 1.ใส่
ผงคาราจีแนนไม่เพียงพอต่ออัตตราส่วนน้ําในส่วนผสม  
2.ความเปรี้ยวมากเกินไป 
 

150 นางสาวธนัชญา คล้ายนิล    ✓ ขอสูตรการทําปลาส้ม 

 
อาจารย์ดวงกมล ตั้งสถิตพร  ได้ให้คําปรึกษาว่า สูตรทําปลา
ส้ม ใช้ปลาตะเพียน เกลือไอโอดีน ข้าวสุก วิธีทํา 1.ขอด
เกล็ดปลาตะเพียน ตัดครีบ เอาเครื่องในปลาออกให้หมด บั้ง
แล้วล้างน้ําให้สะอาด เคล้าเหลือหมักไว้ 1 คืน 2.นําปลามา
ล้างน้ํา ผึ่งแดดประมาณ 1 ชั่วโมง แล้วนําข้าวสุกใส่ ในท้อง
ปลา บรรจุในขวดโหลปิดฝาให้สนิด ตั้งไว้ 7 วัน 
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ส่วนที ่3 

สรุปการประเมินผลการด าเนินงาน โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล
เทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

 
 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้ด าเนินโครงการการบริการ
ให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
งบประมาณโครงการคลินิกเทคโนโลยี งบประมาณประจาปี พ.ศ. 2562  ผ่านช่องทางโทรศัพท์ เว็บ
ไซด์ของคณะและของมหาวิทยาลัย การออกให้บริการคลินิกเทคโนโลยีเคลื่อนที่ในพ้ืนที่ต่างๆ และ ณ 
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช จากบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญช านาญการของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ และคณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ  
 โดยศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เป็นศูนย์กลางการเรียนรู้ เป็นแหล่งข้อมูลทางวิชาการ 
วิชาชีพ และการวิจัยด้านคหกรรมศาสตร์ ช่วยเพ่ิมผลผลิตเชิงพาณิชย์ สร้างองค์ความรู้ใหม่ๆ โดยน า
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์มาช่วยพัฒนาอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑ์ พัฒนาความเป็นอยู่ของประชาชนให้มี
คุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น ดังข้อมูลต่อไปนี้ 
ตารางที่ 1 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู้ขอรับบริการ
ในโครงการการบริการให้คาปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
ชาย 43 28.67 
หญิง 107 71.33 
รวม 150 100.00 

 
  จากตารางที่ 1 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศของผู้
ขอรับบริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยผู้ขอรับบริการมีจ านวน 150 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
จ านวน 107 คน คิดเป็นร้อยละ 71.33 และเพศชายจ านวน 43 คน คิดเป็นร้อยละ 28.67 ตามล าดับ 
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ภาพที่ 1 แสดงค่าร้อยละ ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลจ าแนกตามเพศ 
 

ตารางที่ 2 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 

อาชีพและรูปแบบอาชีพ  จ านวน ร้อยละ 
เกษตรกร  10 6.67 
หน่วยงานราชการ  10 6.67 
หน่วยงานเอกชน  6 4.00 
นักเรียน / นักศึกษา  4 2.67 
ผู้ประกอบการ  12 8.00 
ผู้สนใจทั่วไป  44       29.33 
กลุ่มแม่บ้าน  62       41.33 
OTOP  2 1.33 
รวม  150 100.00 

 
จากตารางที่ 2 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ ประเภทของผู้รับบริการในโครงการการบริการ

ให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์  การออกแบบผลิตภัณฑ์ และบรรจุ
ภัณฑ์ โดยผู้ขอรับบริการส่วนใหญ่เป็น กลุ่มแม่บ้าน จ านวน 62 คน คิดเป็นร้อยละ 41.33 รองลงมา 
คือ ผู้สนใจทั่วไป จ านวน 44 คน   คิดเป็นร้อยละ 29.33  ผู้ประกอบการ จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อย
ละ 8.00 เกษตรกร จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67หน่วยงานราชการ จ านวน 10 คน คิดเป็น
ร้อยละ 6.67 หน่วยงานเอกชน จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 4 คน 
คิดเป็นร้อยละ 2.67 และOTOP จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 1.33 ตามล าดับ  
 
 
 

เพศ 

ชาย 

หญิง 

 28.67 

71.33 
ญ 
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ภาพที่ 2 แสดงค่าร้อยละของประเภทของผู้รับบริการ 
 

ตารางที่ 3 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
ประเภทของการบริการ จ านวน ร้อยละ 
โทรศัพท์/โทรสาร/อินเตอร์เน็ต 64 42.67 
สอบถามด้วยตนเอง 86 57.33 

รวม 150 100.00 
 

จากตารางที่ 3 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ การขอรับบริการในโครงการการบริการให้
ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
โดยผู้ขอรับบริการส่วนใหญ่สอบถามด้วยตัวเอง จ านวน 86 คน คิดเป็นร้อยละ 57.33 และทาง
โทรศพัท์ / โทรสาร/ อินเตอร์เน็ต มีจ านวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 42.67 ตามล าดับ  
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ภาพที่ 3 แสดงค่าร้อยละของการขอรับบริการ 
 
ตารางที่ 4 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูล
เทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
เทคโนโลยีที่ให้บริการ จ านวน ร้อยละ 
     การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์   6   4.00 
     อาหารและโภชนาการ 66 44.00 
     ผ้าและการออกแบบ   5   3.33 
     คหกรรมศาสตร์ 70 46.67 
     อ่ืนๆ   3   2.00 

รวม          150 100.00 
 

จากตารางที่ 4 แสดงจ านวน และค่าร้อยละ เทคโนโลยีที่ขอรับบริการให้ค าปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ โดยส่วนใหญ่ 
คหกรรมศาสตร์มีผู้ขอรับบริการมากที่สุด จ านวน 70 คน คิดเป็นร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ อาหาร
และโภชนาการ จ านวน 66 คน  คิดเป็นร้อยละ 44.00 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ จ านวน 6 
คน คิดเป็นร้อยละ 4.00 ผ้าและการออกแบบ จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 และอ่ืนๆ จ านวน 3 
คน คิดเป็นร้อยละ 2.00 ตามล าดับ 
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ภาพที่ 4 แสดงค่าร้อยละของทางเทคโนโลยีที่ขอรับบริการ 
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ตารางที่ 5 แสดงค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจต่อการให้บริการในโครงการการให้
ค าปรึกษาและบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

รายการ 

ระดับความคิดเห็น 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

รวม 
% 

ค่าเฉลี่ย 
X 

ระดับความ
พึงพอใจ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

จ า
นว

น 

ร้อ
ยล

ะ 

1. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการ
ให้บริการ  

           4.68  

  1.1 มีช่องทางการให้บริการท่ี
หลากหลาย 

119 79.33 31 20.67 - - - - - - 100 4.79 มากที่สุด 

  1.2 การให้บริการขั้นตอนไม่
ยุ่งยากซับซ้อน 

102 68.00 44 29.33 4 2.66 - - - - 100 4.65 มากที่สุด 

  1.3 การให้บริการมีความสะดวก 
รวดเร็ว 

91 60.67 55 36.67 4 2.66 - - - - 100 4.58 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าท่ีผู้บริการ            4.68  

  2.1 ให้บริการด้วยความสุภาพ 
เต็มใจ 

117 78.00 31 20.67 2 1.33 - - - - 100 4.76 มากที่สุด 

  2.2 ให้บริการด้วยความสะดวก 
รวดเร็ว 

89 59.33 61 40.67 - - - - - - 100 4.59 มากที่สุด 

  2.3 ให้บริการตอบข้อซักถาม 
ปัญหาได้น่าเชื่อถือ 

107 71.33 43 28.67 - - - - - - 100 4.71 มากที่สุด 

3. ด้านข้อมูล            4.73  

  3.1 ได้รับความรู้เพิ่มขึ้น 119 79.33 31 20.67 - - - - - - 100 4.79 มากที่สุด 

  3.2 ข้อมูลมีความถูกต้อง 104 69.33 46 30.67 - - - - - - 100 4.69 มากที่สุด 

  3.3 ข้อมูลท่ีได้รับมีประโยชน์ 110 73.33 39 26.00 1 0.67 - - - - 100 4.72 มากที่สุด 

4. ภาพรวมความพึงพอใจในการ
บริการ 

116 77.33 34 22.67 - - - - - - 100 4.77 มากที่สุด 

คิดเป็นร้อยละ 71.60 27.67 0.73 - - 100 4.70 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 ด้าน 
คหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ด้านต่างๆ พบว่า ผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษา
มีความพึงพอใจ ภาพรวมความพึงพอใจในการบริการ อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.77 รองลงมา
คือ ด้านข้อมูล ค่าเฉลี่ย 4.73 ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ ค่าเฉลี่ย 4.68 และเจ้าหน้าที่ผู้
บริการ ค่าเฉลี่ย 4.68 ตามล าดับ 
 

 
 

ภาพที่ 5 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านต่างๆ ที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษา 
และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 

 
 

ภาพที่ 6 แสดงค่าร้อยละของภาพรวมความพึงพอใจมีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษา 
และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ 

ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจในด้านต่างๆ 
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3.2 สรุปการติดตามประเมินผลการให้บริการที่มีตอ่โครงการการบริการให้ค าปรึกษา
และบริการข้อมูลด้านคหกรรมศาสตร์ 

 จากการด าเนินงานในงบประมาณประจ าปี พ.ศ.2562 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช ได้
ด าเนินการโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นที่เรียบร้อยแล้ว มีผู้ขอรับบริการให้ค าปรึกษาทั้งสิ้น 150 คน ส่วนใหญ่
มาขอรับบริการ ในเรื่องของคหกรรมศาสตร์ โดยสามารถนาความรู้จากการได้ข้อมูลค าปรึกษาจาก
โครงการไปใช้ประโยชน์อยู่ระดับ มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 
 1. ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
  ผู้เข้าร่วมบริการจ านวน 150 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 
แสดงดังตารางที่ 6 และภาพท่ี 7 
 
ตารางท่ี 6 จ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 150 100.00 

รวม 150 100.00 
 

 
 

ภาพที่ 7 ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
 

 

0

50

100

ไม่ใช้ประโยชน์ ใช้ประโยชน์ 

ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

100.00 

0.00 
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1. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 
ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ

บริการ อยู่ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.54 ดังรายละเอียดในตารางที่ 7 
  

ตารางท่ี 7 แสดงค่า X , S.D. และระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการ 
        บริการที่มีต่อโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
     การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2562 
 

หลังการฝึกอบรม 
 

X S.D. 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 4.77 0.55 มากที่สุด 
2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.79 0.55 มากที่สุด 
3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.83 0.48 มากที่สุด 
4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชนต่าง ๆ ได้ 4.87 0.44 มากที่สุด 
5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้เกิด
ประโยชน์ 

4.83 0.50 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.82 0.50 มากที่สุด 
 

ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่
ในระดับมาก - มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 94.67 และปานกลาง คดิเป็นร้อยละ 5.33   ดังรายละเอียด
ในตารางที่ 9 และภาพท่ี  7 
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ตารางท่ี 9  แสดงค่าร้อยละความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการที่มีต่อ 
     โครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบ 
     ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2562 

            

หลังการฝึกอบรม 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพ 

125 83.33 16 10.67 9 6.00 - - - - 

2. มีความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและ
ค่าใช้จ่าย 

128 85.33 12 8.00 10 6.67 - - - - 

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของ
ชุมชน 

132 88.00 11 7.33 7 4.67 - - - - 

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่
ผู้อื่น หรือ ชุมชนต่าง ๆ ได้ 

136 90.67 8 5.33 6 4.00 - - - - 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ 
และพัฒนาอาชีพให้เกิดประโยชน์ 

132 88.00 10 6.67 8 5.33 - - - - 

รวมทั้งหมด 87.07 7.60 5.33 0.00 0.00 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 7 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์
จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการการบริการให้ค าปรึกษาและบริการข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ ประจ าปีงประมาณ พ.ศ. 2562 
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ภาคผนวก 



 

 
 

งานขับเคลื่อนไทยแลนด์ 4.0 ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
หลักสูตรการตกแต่งกระเช้าของขวัญ •หลักสูตรเครื่องประดับจากผ้า หลักสูตรสลัดโรล 

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร         
จัดอบรมให้ความรู้แก่ประชาชนชนท่ีสนใจฝึกอาชีพในโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนด้วย 
วทน. โดยมีคณาจารย์จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล          
พระนคร เป็นวิทยากรอบรมหลักสูตรอาหาร หลักสูตรงานประดิษฐ์จากผ้า และหลักสูตรศิลป
ประดิษฐ์ ระหว่าง 23-25 พฤศจิกายน 2561 ณ สยามสแควร์วัน 



 
 

 
 

คหกรรมฯ โชวศ์ลิปวฒันธรรมไทย ต้อนรบั
นายกรัฐมนตรี สาธารณรฐัเช็ก 

 

พล.อ.ประยุทธ์  จันทร์โอชา นายกรัฐมนตรี ให้การต้อนรับ นายอันเดรจ บาบิส 
(H.E.MR.Andrej Babis) นายกรัฐมนตรีสาธารณรัฐเช็ก ในโอกาสเดินทางเยือนไทยอย่างเป็น
ทางการในฐานะแขกของรัฐบาล ในการนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร ได้รับมอบหมายจากส านักงานเลขาธิการนายกรัฐมนตรี ให้ด าเดินการจัด
แสดงผลงานศิลปวัฒนธรรมไทย ด้านงานฝีมือและขนมไทย 

โดยมี อาจารย์ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ พร้อมด้วย
คณาจารย์และนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ร่วมจัดแสดงผลงาน การ
แกะสลักผักและผลไม้ การร้อยมาลัย และการท าขนมไทยชุดทอง โดยได้รับความร่วมมือจาก 
สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร เมื่อ 16 
มกราคม 2562 ณ ตึกสันติไมตรี ท าเนียบรัฐบาล 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

คหกรรมศาสตร.์..จบัมือกระทรวงอตุสาหกรรม สรา้งมาตรฐาน SMART 4  
(คน ครวั รถ ตลาด) เพือ่ยกระดบัธรุกจิอตุสาหกรรมฟูด้ทรคั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร ร่วมมือกับกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวง
อุตสาหกรรม จัดหลักสูตรพัฒนามาตรฐานการด าเนินธุรกิจฟู้ดทรัคด้านมาตรฐานครัว ให้แก่ผู้ประกอบ
กิจการฟู้ดทรัคมากกว่า 50 กิจการ จ านวน 2 รุ่น โดยให้คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ด าเนินการจัดท า
หลักสูตรการอบรมเพื่อสนับสนุนนโยบายของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม                      
โดยการสร้างหลักสูตร จ านวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรที่ 1  หลักสูตรมาตรฐานความปลอดภัยในครัว
และสุขอนามัยอาหาร จ านวน 2 รุ่น จัดขึ้นระหว่างวันที่ 25-26 มีนาคม 2562 และหลักสูตรที่ 2 การเพิ่ม
ประสิทธิภาพการด าเนินธุรกิจเฉพาะด้านจะจัดขึ้นในวันที่ 10 และ 22 พฤษภาคม 2562 เพื่อให้ผู้
ประกอบกิจการได้น าความรู้ไปใช้ในการด าเนินธุรกิจ โดยระยะที่ 1 ด าเนินการเสร็จสิ้นตามวัตถุประสงค์ 
ได่แก่หลักสูตรมาตรฐานความปลอดภัยในครัวและสุขอนามัยอาหาร ในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ               
ทีมวิทยากรประกอบด้วย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปรัชญา แพมงคล หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิตอุปฐาก อาจารย์ฉัตรยา 
งามเลิศ อาจารย์สุธิดา กิจจาวรเสถียร อาจารย์เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ อาจารย์ลักษณ์ ป้อมน้อย และ
อาจารย์จิราภัทร โอทอง จากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พร้อมด้วยอาจารย์ดวงกมล ตั้งสถิตพร 
อาจารย์ดวงรัตน์  แซ่ตั้ ง  จากสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นวิทยากร                           
เมื่อ 25-26 มีนาคม 2562 ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร นับเป็นงานบริการวิชาการ
เพื่อสร้างขีดความสามารถให้กับผู้ประกอบกิจการและช่วยผลักดันธุรกิจภาคอุตสาหกรรม ให้มีมาตรฐาน
และเติบโตในอนาคต 
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โครงการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์ 
เพิ่มมูลค่าสินค้าสรา้งอาชีพชุมชนเข้มแข็ง 

 
         งานบริการวิชาการแก่สังคม ฝ่ายบริหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์           
มทร.พระนคร จัด โครงการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ทางด้านคหกรรมศาสตร์             
ของกลุ่มน้้าพริกแกง และกลุ่มทอผ้ากระเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
(ต่อ เนื่ องปีที่  2 )  เมื่ อ  21 -22 มีนาคม 2562 ณ กลุ่ มชุมชนน้้ าพริกแกงและ                     
กลุ่มชุมชนผ้าทอกะเหรี่ยง อ้าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ซึ่งเป็นการอบรม           
เชิงปฏิบัติการโดยน้าวัตถุดิบในชุมชนที่มีอยู่มาเพิ่มมูลค่าสร้างอาชีพของชุมชน           
ให้เข้มแข็ง ประกอบด้วย 4 หลักสูตรโดย มีวิทยากรด้าเนินการ ดังนี้ หลักสูตรการสร้าง
แบบและวัดตัว ชุดเซคและเสื้อยูกะตะ โดย ผศ.เสาลักษณ์ คงคาฉุยฉาย อาจารย์กฤตพร 
ชูเส้ง อาจารย์อัชชา หัทยานานนท์ อาจารย์มัลลิกา จงจิตต์ อาจารย์เกชา ลาวงษา 
อาจารย์ประจ้าสาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแต่งกาย และวิทยากรหลักสูตร 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง และแปรรูปผงโรยข้าวจากน้้าพริก           
นรกพริกกระเหรี่ยง โดย ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร อาจาร ย์ดวงกมล ตั้ งสถิตพร                          
อาจารย์ชมภูนุช เผื่อพิภพ อาจารย์ดวงรัตน์ แช่ต้ัง อาจารย์ประจ้าสาขาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

หลักสตูรการสร้างแบบและวัดตัว (ชุดเซค) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

หลักสตูรการสร้างแบบและวัดตัว (เสื้อยูกะตะ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง  
และแปรรูปผงโรยข้าวจากน้้าพริกนรกพริกกระเหรี่ยง 

 
 

 
 



 
 

 

 

 

 
 

การเพิ่มประสทิธภิาพการด าเนนิธุรกิจเฉพาะด้าน 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มทร.พระนคร ร่วมมือกับกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม              
กระทรวงอุตสาหกรรม จัด โครงการเพิ่ มศั กยภาพและยกระดับ เทคโนโลยีอุตสาหกรรม                           
ประจ าปีงบประมาณ 2562 ในการนี้ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร จัดกิจกรรมอบรม
เชิงปฏิบัติการเฉพาะด้าน -การพัฒนาเมนู ใหม่  ภายใต้กิจกรรมเพิ่มขีดความสามารถธุรกิจ                   
อุตสาหกรรมฟู้ดทรัค และการให้ค าปรึกษาธุรกิจ Food Truck ด้านกลุ่มอาหารคาว อาหารหวาน               
และเครื่องดื่ม  โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ เจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์  ว่า ท่ีร้อยตรีจักราวุธ ภู่ เสม                           
ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิตอุปฐาก อ.จิราภัทร โอทอง และ อ.กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ เป็นวิทยากร               
เมื่อวันท่ี 10 พฤษภาคม 2562  ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 



 
 

 

 

 

 

ให้การต้อนรับรัฐมนตรีว่าการกระทรวงการต่างประเทศ 

แห่งราชอาณาจักรภูฏาน 
คหกรรมศาสตร์ฯลฯ ให้การต้อนรับรัฐมนตรีว่าการกระทรวงการต่างประเทศแห่งราชอาณาจักรภูฏาน 

อ.ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับมอบหมายจาก รศ.สุภัทรา โกไศยกานนท์ 
รักษาราชการอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการต้อนรับ Dr.Tandi Dorji 
รัฐมนตรีว่ าการกระทรวงการต่างประเทศแห่ งราชอาณาจักรภูฏานพร้อมด้วยคณะผู้แทนทางทูต                         
ในโอกาสเดินทางศึกษาองค์ความรู้ทางด้านงานศิลปะประดิษฐ์ เพ่ือเป็นความรู้พ้ืนฐานในการจัดท าโครงการ
ร่วมกันระหว่างมหาวิทยาลัยและราชอาณาจักรภูฏาน โดยมีคณาจารย์จากสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรม
ศาสตร์ ร่วมจัดแสดงและสาธิตผลงานการท าดอกไม้อบแห้ง การจัดดอกไม้ การท าเครื่องหอมไทย การท าสบู่และ
การท าเทียนในรูปแบบต่างๆ เมื่อ 29 พฤษภาคม 2562 ณ ห้องประชุมโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 



 

 

คหกรรมศาสตร ์จดักจิกรรม Work Shop  งานประดิษฐ์ 
ให้แกบ่คุลากรกระทรวงการตา่งประเทศแหง่ประเทศภฏูาน 

 

อ.ปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ให้การต้อนรับ
บุคลากรจากกระทรวงการต่างประเทศแห่งประเทศภูฏาน ในโอกาสเดินทางศึกษาดูงาน
มหาวิทยาลัยในประเทศไทย ในการนี้คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดกิจกรรม              
Work Shop งานประดิษฐ์ 2 หลักสูตร ได้แก่ การท าสบู่และการท าเทียนหอม                       
เพื่อต่อยอดความรู้  โดยมี อ.ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ อ.สุกัญญา จันทกุล และ                   
อ.สมปรารถนา สุขสละ อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ เป็น
วิทยากร เมื่อ 26 มิถุนายน 2562 ณ ห้องประชุมโชติเวช คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มทร.พระนคร  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

การบรรยาย “การประกอบธุรกจิทางดา้นอาหารไทย ในต่างประเทศ” 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร ร่วมกับสมาคมการค้าธุรกิจร้านอาหาร

จัดกิจกรรม บรรยายให้ความรู้ เรื่อง“ประสบการณ์และการประกอบธุรกิจทางด้านอาหารไทย 
ในต่างประเทศ”แก่นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ โดยได้รับเกียรติจากคุณวัชรินทร์ 
ทวีวิตยารักษ์ เจ้าของธุรกิจ The Old Siam Jacksonville จากสหรัฐอเมริกา และคุณลัดดา 
ส าเภาทอง นายกสมาคมการค้าธุรกิจร้านอาหาร เป็นวิทยากร เมื่อวันที่ 7 สิงหาคม 2562 ณ 
อาคารเรือนปัญญา ช้ัน 4 ห้อง 2402 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   

 



 

 

 

 

Open Your Eyes Open Your Mind 2019 

“เปดิตา เปดิใจ โชตเิวช 2019” 

คหกรรมศาสตร์ จัดงาน Open Your Eyes Open Your Mind 2019 “เปิดตา เปิดใจ            
โชติเวช 2019” จัดขึ้นระว่างวันท่ี 21 – 22 กันยายน 2562 ณ ศูนย์สรรพสินค้าซีคอนสแควร์         
ศรีนครินทร์ เพื่อประชาสัมพันธ์และแนะน าการจัดการศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ประกอบด้วยกิจกรรมแนะแนวการศึกษาระดับปริญญาตรี ปริญญาโท การเปิดรับสมัครนักศึกษาใหม่ 
นิทรรศการแสดงผลงานทางวิชาการ การเดินแฟชั่นโชว์ และกิจกรรม Work shop 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Open Your Eyes Open Your Mind 2019 

“เปดิตา เปดิใจ โชตเิวช 2019” 
คหกรรมศาสตร์ จัดงาน Open Your Eyes Open Your Mind 2019 “เปิดตา เปิดใจ 

โชติเวช 2019” จัดขึ้นระว่างวันที่ 21 – 22 กันยายน 2562 ณ ศูนย์สรรพสินค้าซีคอนสแควร์ 
ศรีนครินทร์ เพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์และแนะน าการจัดการศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ ประกอบด้วยกิจกรรมแนะแนวการศึกษา การเปิดรับสมัครนักศึกษาใหม่ การจั ด
นิทรรศการแสดงผลงานทางวิชาการของทุกสาขาการประกวดแฟชั่นชุดดอกไม้ และแฟชั่นโชว์ 
Multi Special Fabric การสาธิตแต่งหน้าครบด้วยงบห้าร้อย การท าข้าวหมากไรซ์เบอรี่ 
เครื่องดื่มสมุนไพร สมูทต้ีเพื่อสุขภาพ และกิจกรรม Work shop พวงกุญแจทิวลิป และกิมจิรส
ต้มย า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัย
และพัฒนา และศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เข้าร่วมน าเสนอผลการด าเนินงานโครงการบริการให้ค าปรึกษา
และข้อมูลเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 และผลงานเด่นของคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย ในการ
ประชุม “15 ปี วิทย์สร้างคน รวมพลเครือข่าย อว.” ประจ าปี 2562 ภายใต้งาน TechnoMart 2019 
“ก้าวส าคัญเพ่ือการขับเคลื่อน วทน. สู่ภูมิภาค” เมื่อวันที่ 6 กรกฎาคม 2562 ณ อาคารชาเลนเจอร์ 1 ห้อง 
จูปีเตอร์ 7 :ภาคกลาง-ภาคตะวันออก ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุม อิมแพค เมืองทองธานี จังหวัง นนทบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัย
และพัฒนา และศูนย์คลินิกเทคโนโลยีโชติเวช เข้าร่วมประชุมเชิงปฏิบัติการ “การทบทวนแผนปฏิบัติการ
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมสู่ภูมิภาค : กลุ่มภาคกลางและภาคตะวันออก (พ.ศ. 2561-2564)” 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 ณ โรงแรมเซ็นจูรี่ พาร์ค กรุงเทพฯ เมื่อวันที่ 30-31 มกราคม 2562 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

กิจกรรมให้ค าปรึกษาโครงการให้ค าปรึกษาและบริการ 
ข้อมูลเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจภุัณฑ์  
งบประมาณกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ าปี พ.ศ.2562 

 


