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คํานํา 
 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุ รี  
คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได�รับการสนับสนุนงบประมาณการ
ดําเนินโครงการ จากสํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม โครงการ
ส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน 
ประจําป0งบประมาณ พ.ศ. 2566 ภายใต�แพลตฟอร�มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน : BEC มีวัตถุประสงค�
เพื่อศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี และพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี เร่ิมดําเนิน
โครงการตั้งแต�วันท่ี 1 ตุลาคม 2565 สิ้นสุดการดําเนินโครงการวันท่ี 30 กันยายน 2566 โดยผลของ
การดําเนินโครงการบรรลุตามวัตถุประสงค�ที่กําหนดไว� ซ่ึงสามารถอธิบายได�ตามรายละเอียดของ
รายงานผลการดําเนินโครงการฉบับน้ี 
 
 

คณะผู�จัดทําโครงการ 
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กิตติกรรมประกาศ 
 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุ รี  
คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ขอขอบคุณสํานักงานปลัดกระทรวง
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม ท่ีให�การสนับสนุนงบประมาณในการดําเนินโครงการแก� 
คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ภายใต�โครงการส�งเสริมการนํา
วิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือเพิ่มศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป0
งบประมาณ พ.ศ. 2566 แพลตฟอร�มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน : BEC 
 ขอขอบคุณคณะผู�บริหาร คณาจารย� และเจ�าหน�าท่ีของมหาวิทยาลัยฯ ที่มีส�วนเก่ียวข�องใน
การให�ความร�วมมือ สนับสนุนให�การดําเนินโครงการฯ สําเร็จลุล�วง บรรลุวัตถุประสงค�ตามที่กําหนดไว�  
รวมทั้งบริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด ซ่ึงเปFนส�วนหนึ่งของคณะผู�จัดทําโครงการฯ ในคร้ังน้ี ที่ได�
เอ้ือเฟGHอบุคลากรเข�าร�วมโครงการ และให�ความอนุเคราะห�สถานท่ีในการดําเนินงาน และศูนย�การ
เรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า ภายใต�การดูแลของ บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด ท่ีเอ้ือเฟGHอสถานที่ใน
การจัดอบรม ที่สําคัญขอขอบคุณตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�มการเกษตร และกลุ�ม
ผู�ประกอบการในจังหวัดสระบุรี ที่มีสวนร�วมในการให�ข�อมูล และร�วมพัฒนาผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อ
ส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี อีกทั้งยังให�การต�อนรับ และให�ความร�วมมือกับคณะผู�จัดทํา
โครงการฯ เปFนอย�างดีในทุกกิจกรรม 
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บทสรุปผู�บริหาร  
 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุ รี  
คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีวัตถุประสงค�เพื่อศึกษาอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี และพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตาม 
อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี.โดยการผนึกกําลังบุคลากรจาก
คณะเทคโนโลยีส่ือสารมวลชน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี คณะ
เทคอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟฟKLน และบริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด (หน�วยงานภายนอก
มหาวิทยาลัยฯ) ร�วมมือศึกษา และพัฒนาในคร้ังนี้ 
 การดําเนินโครงการในคร้ังนี้มีการดําเนินการค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี โดยการลงพื้นท่ีสัมภาษณ�ตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�ม
การเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการในจังหวัดสระบุรี และนําข�อมูลท่ีได�มาใช�ในการออกแบบกิจกรรม
ย�อย ประกอบด�วยกิจกรรม 4 ระยะ ได�แก� กิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี กิจกรรมระยะท่ี 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” และกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�
สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” รวมผู�เข�าร�วมกิจกรรมท้ังสิ้น 140 คน ซ่ึงในการจัด
กิจกรรมทุกระยะจะมีการประเมินผลความพึงพอใจต�อการจัดกิจกรรม และความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�เพ่ือหาผลิตภัณฑ�ท่ีสามารถเปFนผลิตภัณฑ�ต�นแบบในการส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อการจัดกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ของผู�เข�าร�วม
กิจกรรมทั้ง 4 ระยะ ในภาพรวมอยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 คิดเปFนร�อยละ 84.00  
ได�ผลิตภัณฑ�ใหม� จํานวน 21 ผลิตภัณฑ� และผลิตภัณฑ�ท่ีสามารถเปFนผลิตภัณฑ�ต�นแบบในการส�งเสริม
การท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี จํานวน 8 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย ทาร�ตเผือกหอม เส�นบะหม่ีจาก 
แปUงเผือก นํ้ามันไพล ยาหม�องสมุนไพร ยาดมส�มโอมือ กระเปVาผ�าพื้นเมือง กระจกใบลานจักสาน และ
นาฬิกาใบลานจักสาน 
 ท้ังนี้ คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และคณะผู�จัดทําโครงการฯ 
หวังเปFนอย�างยิ่งว�า ชุมชนจะสามารถนําองค�ความรู�ท่ีได�รับจากการเข�าร�วมกิจกรรมไปใช�ให�เกิด
ประโยชน�สูงสุดในการต�อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ�ต�นแบบท้ัง 8 ผลิตภัณฑ� เพื่อส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี และเกิดการกระจายรายได�ในท�องถ่ิน 
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สารบัญ 
 

            หน�า 
คํานํา   ก 
กิตติกรรมประกาศ ข 
บทสรุปผู�บริหาร  ค 
สารบัญ  ง 
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บทที่ 1  รายละเอียดโครงการ    1 
บทที่ 2  วิธีการดําเนินโครงการ 22  
  ข้ันตอนการดําเนินโครงการ 22   
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  การบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุนจากหน�วยงานภายใน และภายนอก 44 
บทที่ 3  ผลการดําเนินโครงการ 46  
  การดําเนินการค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมการท�องเที่ยว 46 
  จังหวัดสระบุรี 
  การดําเนินการจัดกิจกรรมในการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชน 51   
  ตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
บทที่ 4  การประเมินผล 106  
  การประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 107 
  หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
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  การประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 142 
  หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพื่อการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี”  
บทที่ 5  สรุปผลการดําเนินโครงการ 152 
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4.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
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113 

4.8 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือกหอม 

114 

4.9 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน 

115 

4.10 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวานป\า 

116 
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สารบัญตาราง (ต�อ) 
 

ตารางที่  หน�า 
4.11 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�

ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม 

117 

4.12 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน 

118 

4.13 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายผักหวานป\า 

119 

4.14 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือก
หอม 

120 

4.15 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืช 

121 

4.16 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

122 

4.17 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
ด�านวิทยากร 

123 

4.18 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา 

124 

4.19 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 

125 

4.20 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 

126 
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สารบัญตาราง (ต�อ)  
 

ตารางที่  หน�า 
4.21 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�

ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

127 

4.22 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ี
จากแปUงเผือก 

128 

4.23 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�แผ�น 
ข�าวเจ^กเชยรสต�มยํา 

129 

4.24 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�แปUงเผือก 
ตูเล� 

130 

4.25 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ลอดช�อง
สิงคโปร�รสมะม�วง 

131 

4.26 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

132 

4.27 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านวิทยากร 

133 

4.28 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา 

134 

4.29 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านการประสานงาน/
การอํานวยความสะดวก 

135 
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สารบัญตาราง (ต�อ)  
 

ตารางที่  หน�า 
4.30 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านการประสานงาน/
การอํานวยความสะดวก” ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 

136 

4.31 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

137 

4.32 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให� คําปรึกษา ในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�นํ้ามันไพล 

138 

4.33 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให� คําปรึกษา ในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูล
อิสระ 

139 

4.34 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให� คําปรึกษา ในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร 

140 

4.35 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให� คําปรึกษา ในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ 

141 

4.36 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี 

142 

4.37 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” ด�านวิทยากร 

143 
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สารบัญตาราง (ต�อ)  
 

ตารางที่  หน�า 
4.38 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” ด�านสถานที่/ระยะเวลา 

144 

4.39 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 

145 

4.40 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 

146 

4.41 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

147 

4.42 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�
กระเปVาใส�บัตร 

148 

4.43 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�
กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 

149 

4.44 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�
กระจกใบลานจักสาน 

150 

4.45 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�
นาฬิกาใบลานจักสาน 

151 

5.1 แสดงผลการประเมินความคิดเห็นของตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจ
ชุมชน กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการ 

152 

5.2 แสดงข�อมูลผลการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพื่อส�งเสริมท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 

153 
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สารบัญตาราง (ต�อ) 
 

ตารางที่  หน�า 
5.3 แสดงข�อมูลผลิตภัณฑ�ใหม� และผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 154 
5.4 แสดงข�อมูลการสรุปผลตามตัวชี้วัด 167 
5.5 แสดงจํานวนคนท่ีได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลยี จําแนกตาม

กิจกรรม 
168 

5.6 แสดงจํานวนเทคโนโลยีท่ีถ�ายทอด จําแนกตามกิจกรรม 169 
5.7 แสดงจํานวนวิทยากรท่ีสามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� 170 
5.8 แสดงร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ 171 
5.9 แสดงจํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�ประโยชน� 172 
5.10 แสดงข�อมูลผลกระทบด�านเศรษฐกิจ เพิ่มรายได� รายได�ท่ีเพ่ิมข้ึนของ

กลุ�มเปUาหมาย ไม�น�อยกว�าร�อยละ 10 
173 

5.11 แสดงรายละเอียดจํานวน และร�อยละของการใช�จ�ายงบประมาณในการ
ดําเนินโครงการ 

175 

5.12 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 1 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

176 

5.13 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 2 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

177 

5.14 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 3 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

178 

5.15 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 4 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึก
เพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

179 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หน�า 
3.1 การดําเนินการลงพ้ืนที่สัมภาษณ�เพื่อการค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�

ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
48 

3.2 การดําเนินการลงพ้ืนที่สัมภาษณ�เพื่อการค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 

49 

3.3 การดําเนินการลงพ้ืนที่สัมภาษณ�เพื่อการค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 

50 

3.4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

52 

3.5 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

53 

3.6 การสัมภาษณ�กลุ�มตัวอย�าง 54 
3.7 การลงพ้ืนท่ีทดลองตลาดในงานแก�งคอยย�อนรอยสงครามโลก คร้ังที่ 2  

โดยได�รับเกียรติจากนายผล ดําธรรม ผู�ว�าราชการจังหวัดสระบุรี พร�อม
ด�วยทีมงานหัวหน�าส�วนส�วนราชการจังหวัดสระบุรีให�เกียรติเยี่ยมชม 

55 

3.8 คุณไพโรจน� ยาดี ผู�จัดการอาวุโสชุมชนสัมพันธ� บริษัท ไทยอคริลิค  
ไฟเบอร� จํากัด ให�เกียรติกล�าวต�อนรับทีมงาน และผู�เข�าร�วมกิจกรรม
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

56 

3.9 ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา รองผู�อํานวยการสถาบันวิจัย
และพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กล�าวเป_ด
กิจกรรมฯ และมอบของท่ีระลึกแก� คุณไพโรจน� ยาดี ผู�จัดการอาวุโส
ชุมชนสัมพันธ� บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด 

57 

3.10 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

58 

3.11 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

59 

3.12 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

60 

3.13 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

61 

3.14 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

62 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หน�า 
3.15 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ

ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 
63 

3.16 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 

64 

3.17 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 

65 

3.18 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 

66 

3.19 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 

67 

3.20 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 

68 

3.21 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 

69 

3.22 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 

70 

3.23 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

71 

3.24 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

72 

3.25 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

73 

3.26 การมอบเกียรติบัตรการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

74 

3.27 การเตรียมความพร�อมก�อนการการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

75 

3.28 การเตรียมความพร�อมก�อนการการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

76 

3.29 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให� คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 นํ้ามันไพล 

77 



15 
 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที่  หน�า 
3.30 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  

และให� คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 นํ้ามันไพล 

78 

3.31 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให� คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ที่ 1 นํ้ามันไพล 

79 

3.32 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให� คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 

80 
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บทท่ี 1  
รายละเอียดโครงการ 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
  แพลตฟอร�มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Business Community Enterprise : BCE) จัดทํา
ข้ึนเพื่อให�นักวิจัยนําความรู�กลุ�มวิจัย วิทยาศาสตร� เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) และการบริหาร
จัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข�งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจ (P.10) ให�กับ
ผู�ประกอบการชุมชน ท้ังนี้  แพลตฟอร�ม BCE มุ�งเน�นการพัฒนาสินค�า (Product) และบริการ 
(Service) ตลอดห�วงโซ�คุณค�า (ต�นทาง กลางทาง ปลายทาง) มีการพัฒนาผลิตภัณฑ�และบริการด�วย
การต�อยอดภูม ิป Kญญา นําไปสู �การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน (Quality & Standard) มี
กระบวนการในการช�วยผู�ประกอบการในการจัดทําโมเดลธุรกิจ (Business model) และแผนธุรกิจ 
(Business plan) ท่ีชัดเจนตอบโจทย�ท้ังตลาดออฟไลน�และออนไลน� ซ่ึงจะนําไปสู�การเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข�งขันให�กับสินค�าและบริการของธุรกิจชุมชนและส�งเสริมวิธีคิดและการ
ดําเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน (Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม 
(Social Enterprise) ได�ในอนาคต 
 

ข้ันตอนการพัฒนา แนวทางเบ้ืองต�น 
ป-ที่ ๑ มาตรฐาน 
เตรียมพร�อมสู�การขอรับรองมาตรฐาน 

การให�ความรู� เทคโนโลยี เพื่อนําไปสู�การขอรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ� เช�น GMP อย. มผช.  

ป-ที่ ๒ โมเดลธุรกิจ 
ขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจ 

นําโมเดลธุรกิจมาใช�ในการขายสินค�าและบริการผ�าน
ช�องทางออฟไลน�และออนไลน� 

ป-ที่ ๓ ธุรกิจย่ังยืน  
พัฒนาธุรกิจสู�ธุรกิจเพื่อสังคม 

ส�งเสริมการดําเนินงานของธุรกิจเพื่อพัฒนาไปสู�การเปFน
ธุรกิจเพ่ือสังคม 

 
1. ชื่อหน�วยงาน : คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   
2. ชื่อโครงการ : การสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
 

 

แพลตฟอร8มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน 
Business Community Enterprise: BCE 

แบบฟอร8มข�อเสนอโครงการเพ่ือขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
การส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร8 เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการลิตและเศรษฐกิจชุมชน  

ประจําป-งบประมาณ พ.ศ. 2566 
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3. ห�วงโซ�คุณค�า (Value chain) : CE-02 การใช� วทน. เพ่ือเพิ่มศักยภาพด�านสมุนไพร  
  CE-03 เพ่ิมศักยภาพการท�องเท่ียวและบริการ 
 

4. รายช่ือผู�รับผิดชอบโครงการและผู�ร�วมโครงการ 
 

รายช่ือผู�ร�วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกุล  

ตําแหน�ง เบอร8โทร อีเมล8 

หน�าท่ี
รับผิดชอบ 

ในโครงการ1 

องค8ความรู�/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมท่ีรับผิดชอบ

ในโครงการ 

ประสบการทํางานท่ีเก่ียวข�องกับ
โครงการ2 

ผศ.อรรถการ สัตยพาณิชย� 
อาจารย�ประจําคณะเทคโนโลยี
สื่อสารมวลชน มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
061-386-1843 /  
0 2665 3777 ต�อ 6800  
arttakarn.s@rmutp.ac.th  
 

หัวหน�าโครงการ สื่อสารเพ่ือการ
พัฒนาการท�องเท่ียว
โดยชุมชนและ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน 

- วิทยากรโครงการพัฒนามาตรฐาน
ผลิตภัณฑ� OTOP กลุ�มปรับตัวสู�การ
พัฒนา (กลุ�ม D) กิจกรรมท่ี 1 การ
พัฒนาศักยภาพผู�ผลิตผู�ประกอบการ 
OTOP วันท่ี 18-20 กุมภาพันธ� พ.ศ.  
2561 ณ โรงแรมหรรษนันท� อ.เมือง 
จ.พิษณุโลก 

- วิทยากรบรรยายเก่ียวกับโครงการ 
OTOP นวัตวิถี กรมการพัฒนา
ชุมชน และโครงการของการ
ท�องเท่ียวแห�งประเทศไทย ในพ้ืนท่ี 
จ.หนองคาย จ.ร�อยเอ็ด 

ผศ.ดร.ฉันทนา ปาปKดถา 
อาจารย�ประจําคณะเทคโนโลยี
สื่อสารมวลชน มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
097-251-6027 / 
0 2665 3777 ต�อ 6815 
chantana.p@rmutp.ac.th 
 

ผู�ร�วมโครงการ เทคโนโลยีดิจิทัล 
คอมพิวเตอร�กราฟ_ก 
และส่ือสิ่งพิมพ� 

- การส�งเสริมศักยภาพการท�องเท่ียว
วิถีชุมชนคูบัว จังหวัดราชบุรี โดยใช�
เทคโนโลยีความจริงเสริม 

- การประยุกต�ใช�ส่ือเทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือการพัฒนาอย�าง
ย่ังยืนบนฐานเศรษฐกิจพอเพียง
ชุมชน  

- การผลิตส่ือเพ่ือการประชาสัมพันธ�
สินค�าชุมชน 

- การเป_ดร�านค�าออนไลน� 
- การออกแบบตราสินค�าเพ่ือใช�ใน 
  การส่ือสารชุมชน การออกแบบ 
  แบนเนอร� และการออกแบบแผ�นพับ 
- การพัฒนาความสําเร็จการประกอบ

อาชีพบนฐานภูมิปKญญาด้ังเดิมของ
ชุมชนในเขตกรุงเทพมหานคร เพ่ือ
การพัฒนาอย�างย่ังยืน หัวข�อ การ
สร�างแพลตฟอร�มการตลาดออนไลน�
ผ�านโซเชียลมีเดียสําหรับผลิตภัณฑ�
ชุมชน 
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รายช่ือผู�ร�วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกุล  

ตําแหน�ง เบอร8โทร อีเมล8 

หน�าท่ี
รับผิดชอบ 

ในโครงการ1 

องค8ความรู�/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมท่ีรับผิดชอบ

ในโครงการ 

ประสบการทํางานท่ีเก่ียวข�องกับ
โครงการ2 

- โครงการสร�างความรู�ความเข�าใจใน
การยกระดับโอทอปด�วย
วิทยาศาสตร� เทคโนโลยี นวัตกรรม 
(โอทอปสัญจร) 

นางสาวจินตนาภรณ�  จิกิตศิลป_น 
บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง 
จํากัด 
โทรศัพท�มือถือ 062-259-1665   
tawanclubtour@gmail.com         

ผู�ร�วมโครงการ/
เจ�าหน�าท่ี
ท�องถ่ิน 

การพัฒนาการ
ท�องเท่ียวโดยชุมชน
และผลิตภัณฑ�ชุมชน     

- หลักการจัดการท�องเท่ียวโดยชุมชน
และการเช่ือมโยงเส�นทางการ
ท�องเท่ียว ตัวอย�าง การท�องเท่ียว 

  เชิงวัฒนธรรมอําเภอเสาไห� เส�นทาง
ท�องเท่ียวเชื่อมโยงอําเภอเสาไห�และ
อําเภอหนองแซง   

- การพัฒนาศักยภาพแหล�งท�องเท่ียว
สําหรับการจัดการท�องเท่ียวโดย
ชุมชน 

- หลักการนําชมสําหรับมัคคุเทศก�
ท�องถิ่นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

- การพัฒนาศักยภาพสินค�าและ
บริการด�านการท�องเท่ียวโดยใช�ฐาน
ภูมิปKญญาและทุนท�องถิ่นสําหรับ
ผู�ประกอบการการท�องเท่ียวและ
เครือข�าย  

ผศ.ดร.สิริรัตน� พานิช 
อาจารย�ประจํา 
คณะวิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยี  
มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
063-190-4373  
02-836-3000 ต�อ 4155 
sirirat.p@rmutp.ac.th  
 

ผู�ร�วมโครงการ อาหารและเคร่ืองด่ืม
โปรตีนจากพืช และ
สมุนไพรไทย 

- ผลิตภัณฑ�แผ�นมาส�คหน�ากระดาษใย
ไหมให�ความชุ�มชื้นจากเซริซิน และ 
ช�วยลดเลือนร้ิวรอย จากสารสกัด
มะขามปUอมและสมอ 

- โครงการนวัตกรรมทางอาหาร นม
โปรตีนสูงจากถั่วดาวอินคา 

- การพัฒนานวัตกรรมทางอาหาร: 
เคร่ืองด่ืมนมโปรตีนสูงถั่วดาวอินคา 

- การศึกษาความเปFนไปได�ของการ
พัฒนาและเพ่ิมมูลค�าของผลิตภัณฑ�
เหลือท้ิงทางการเกษตร: ไฮโดรโซล
ใบพลู 

- ความสามารถในการต�านอนุมูล
อิสระโดยรวมของนํ้าสกัดนํ้ามันหอม
ระเหยจากใบพลู 

- การตรวจสอบองค�ประกอบทางพฤกษ
เคมีและความสามารถในการออกฤทธิ์
ของนํ้าสกัดนํ้ามันหอมระเหยจากใบขลู� 
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รายช่ือผู�ร�วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกุล  

ตําแหน�ง เบอร8โทร อีเมล8 

หน�าท่ี
รับผิดชอบ 

ในโครงการ1 

องค8ความรู�/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมท่ีรับผิดชอบ

ในโครงการ 

ประสบการทํางานท่ีเก่ียวข�องกับ
โครงการ2 

สู�การพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�ลดการ
อักเสบของผิวหนัง 

- การทดสอบความสามารถในการ
ออกฤทธิ์ของไฮโดรโซลใบพลูสู� 

  การพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�ยาสีฟKน
สมุนไพรลดการอักเสบของเหงือก 

อาจารย� ดร.จรัสพิมพ� วังเย็น 
อาจารย�ประจํา 
คณะอุตสาหกรรมส่ิงทอและ
ออกแบบแฟช่ัน มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
086-381-8972  
02-665 3555 ต�อ 3018 
jaratpim.w@rmutp.ac.th 

ผู�ร�วมโครงการ การออกแบบของฝาก
ของท่ีระลึก 

- กระเปVาผ�าตัดต�อ 
- พวงกุญแจดอกแก�ว และดอกทิวลิป 
- สายคล�องแมสดอกแก�ว 
- กระเปVาผ�าเพ�นท�ลาย 
- ผ�ามัดย�อม 
- กระเปVาผ�ารูปแบบต�าง ๆ 
- ผ�าพิมพ�สกรีน 
- เทคนิคการตกแต�งเคร่ืองแต�งกาย 

ผู�ช�วยศาสตราจารย�เชาวลิต 
อุปฐาก 
อาจารย�ประจํา 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร�  
มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
064-554-5691  
0-2665-3777 ต�อ 5229  
โทรสาร : 02-665-3800 
chaowalit.a@rmutp.ac.th  

ผู�ร�วมโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ�
อาหาร 

- ผลิตภัณฑ�ขนมไทยจากแปUงเปลือก
ทุเรียน  

- ผลิตภัณฑ�จากมันสําปะหลัง 
- ผลิตภัณฑ�จากสับปะรด  
- ผลิตภัณฑ�จากเน้ือตาลและลอนตาล

สุก  
- ผลิตภัณฑ�อาหารจากเปลือกส�มโอ 
- ผลิตภัณฑ�ขนมไทยเพ่ือสุขภาพของ

จังหวัดเพชรบุรี  
 

อาจารย�ภารวี ศรีกาญจน� 
อาจารย�ประจํา 
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
มทร.พระนคร 
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
088-554-9142  
0 2665 3777 ต�อ 6793-4 
parawee.sr@rmutp.ac.th 

ผู�ร�วมโครงการ คอมพิวเตอร�กราฟ_ก 
การพัฒนาเว็บไซต� 
และการพัฒนาแอป
พลิเคชัน 

- การพัฒนาเว็บแอปพลิเคชันเร่ืองการ
เขียนโปรแกรมภาษาไพทอน
เบ้ืองต�น 

- การพัฒนาบทเรียนบนเว็บตาม
ทฤษฎีคอนสตรัคติวิสต�ร�วมกับ
เทคนิคการคิดนอกกรอบเพ่ือส�งเสริม
ความคิดสร�างสรรค�เร่ืองการ
ออกแบบการ�ตูน 2 มิติสําหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี 

นางสาวนภาพร ภู�เพ็ชร� 
นักวิชาการศึกษา 
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
089-962-3445 

ผู�ร�วมโครงการ การจัดการความรู� การ
ประสานงาน และการ
ให�บริการวิชาการ 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร 
- การจัดทํา การออกแบบ การ

วิเคราะห� และจัดการข�อมูล 
- การจัดการความรู� 
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รายช่ือผู�ร�วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกุล  

ตําแหน�ง เบอร8โทร อีเมล8 

หน�าท่ี
รับผิดชอบ 

ในโครงการ1 

องค8ความรู�/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมท่ีรับผิดชอบ

ในโครงการ 

ประสบการทํางานท่ีเก่ียวข�องกับ
โครงการ2 

0 2665 3777 ต�อ 6823 
napaporn.p@rmutp.ac.th 
 

- โครงการพัฒนาการส่ือสารเพ่ือ
สนับสนุนการท�องเท่ียวและ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน อําเภอนํ้าหนาว 
จังหวัดเพชรบูรณ� 

- โครงการยกระดับเศรษฐกิจและ
สังคมรายตําบลแบบบูรณาการ  

  (1 ตําบล 1 มหาวิทยาลัย) 
นางพจมาน วงษ�วิบูลย�สิน 
นักวิชาการศึกษา 
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
087-973-5599 / 0 2665 
3777 ต�อ 6831 
potjamane.w@rmutp.ac.th 

ผู�ร�วมโครงการ การประสานงาน และ
การให�บริการวิชาการ 

- โครงการสร�างเยาวชน 
  นักสื่อสารมวลชน 
- โครงการพัฒนาการส่ือสารเพ่ือ

สนับสนุนการท�องเท่ียวและ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน อําเภอนํ้าหนาว 
จังหวัดเพชรบูรณ� 

- โครงการยกระดับเศรษฐกิจและ
สังคมรายตําบลแบบบูรณาการ  

  (1 ตําบล 1 มหาวิทยาลัย) 
นายชลณัฐ เสาทอง 
นักวิชาการศึกษา 
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
โทรศัพท� (มือถือ/ท่ีทํางาน)  
095-645-5552 / 0 2665 
3777 ต�อ 6870 
chonlanat.s@rmutp.ac.th 
 

ผู�ร�วมโครงการ การประชาสัมพันธ� 
การประสานงาน และ
การให�บริการวิชาการ 

- การส่ือสารเพ่ือสร�างภาพลักษณ�
องค�กร 

- การส่ือสารการตลาดเพ่ือส�งเสริม 
  การท�องเท่ียว 
-  โครงการพัฒนาการส่ือสารเพ่ือ

สนับสนุนการท�องเท่ียวและ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน อําเภอนํ้าหนาว 
จังหวัดเพชรบูรณ� 

- โครงการยกระดับเศรษฐกิจและ
สังคมรายตําบลแบบบูรณาการ  

  (1 ตําบล 1 มหาวิทยาลัย) 
 

1 หน�าท่ีความรับผิดชอบ ได�แก� หัวหน�าโครงการ ผู�ร�วมโครงการ ประธานกลุ�ม เจ�าหน�าท่ีรัฐ เจ�าหน�าท่ี
ท�องถ่ิน อ่ืน ๆ 
2แนบประวัติแบบย�อ (การศึกษา ประสบการณ�ทํางาน งานวิจัยท่ีเก่ียวข�อง) ในส�วนท่ีเก่ียวข�องกับ
บทบาทหน�าท่ีในโครงการของผู�เข�าร�วมโครงการทุกคน 
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5. ลักษณะโครงการ:  โปรดใส�เคร่ืองหมาย  �  ใน  ท่ีต�องการและกรอกข�อมูลพร�อมหลักฐาน
ตามที่ระบุ 

5.1 เปFนโครงการที่กลุ�มเปUาหมายอยู�ในฐานข�อมูลแผนงานการให�บริการคําปรึกษาและข�อมูล
เทคโนโลยี (ป0ที่ให�คําปรึกษา   ) 

5.2 เปFนโครงการท่ีมีผู�ร�วมโครงการ ด�านผู�เชี่ยวชาญด�านการตลาด และแผนธุรกิจเข�ามาร�วมวางแผน 
 ธุรกิจชุมชน (ปรากฏในชื่อผู�เสนอโครงการและผู�ร�วมโครงการหรือแผนการดําเนินโครงการ) 

5.3 เปFนโครงการต�อเนื่องท่ีเคยได�รับการสนับสนุนฯ จากโครงการคลินิกฯ หรือโครงการที่เคย  
 ดําเนินการมาแล�วจากแหล�งทุนอ่ืน (ป0ที่ดําเนินการ   ) 

 แนบผลการดําเนินงานและผลสําเร็จท่ีผ�านมาประกอบด�วย 
 �5.4 เปFนโครงการใหม� (ไม�เคยดําเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล�งใด) โดยเปFน
โครงการที่............ 

 1) เปFนความต�องการของชุมชน (เกษตรกร แม�บ�านเปFนรายบุคคลหรือเปFนกลุ�ม หรือ  
  วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs โดยได�แนบหลักฐานตามแบบสํารวจความต�องการ     
  (แบบสํารวจข�อมูลความต�องการเทคโนโลยี) 

 2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี (โปรดระบุชื่อผู�นํา)  .โดย 
  ได�แนบหนังสือขอความช�วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช�วยเหลือ 
  ทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 

 3) กลุ�มเปUาหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู�บ�าน (โปรดระบุชื่อผู�นํา).โดยได�แนบ 
  หนังสือขอความช�วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช�วยเหลือทาง 
  วิชาการหรือเทคโนโลยี) 

� 4) เปFนข�อเสนอความต�องการของ  จังหวัด /ท�องถ่ิน (ผ�าน หน�วยปฏิบัติการ 
  เครือข�าย อว. ระดับภูมิภาค 1-5) 

 5.5 เปFนผลงานวิจัยและพัฒนาที่มีพร�อมในการนํามาดําเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  
 
โปรดระบุแหล�งทุน               ป0ท่ีได�รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท�แหล�งทุน   โดย � ไม�เคยดําเนินการ 
        เคยดําเนินการ ให�ระบุไว�ในข�อ 5.3 
 
6.หลักการและเหตุผล  : 
 ผู�เสนอโครงการต�องนําเสนอข�อมูลสําคัญ 2 ส�วน คือ (1) ข�อมูลพ้ืนฐานของผู�ประกอบการ 
และ (2) ข�อมูลการวิเคราะห-ศักยภาพและความพร�อมของผู�ประกอบการ โดยใช�เคร่ืองมือต�าง ๆ ใน
การ วิ เค ราะห-  เช�น  SWOT, fishbone, Dream it Do it (DIDI), Problem situation, Problem 
research planning, Empathise form, Crazy’s 8, Iceberg model, Theory of Change, 
Stakeholder Analysis, Impact Value Chain, Value Proposition, Gantt Chart เปWนต�น อ�าน
เพิ่มเติมในบทท่ี 6-7) 
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โครงการใหม� 
 จากผลกระทบของวิกฤติโควิดที่เกิดขึ้นเปFนวงกว�างส�งผลต�อระบบเศรษฐกิจและกลุ�มธุรกิจต�าง ๆ 
เกือบท้ังหมดของประเทศ และทําให�พฤติกรรมของผู�คนต�องปรับเปลี่ยนวิถีการใช�ชีวิตเข�าสู�ยุค New 
Normal ซ่ึงการดําเนินงานของคลินิกเทคโนโลยี ในป0 2566 มีความจําเปFนที่จะต�องบูรณาการความ
ร�วมมือกับองค�กรท�องถ่ินเพ่ือจัดต้ังศูนย�ประสานงานในพ้ืนที่ช�วยเหลือและเพ่ิมศักยภาพของ
ผู�ประกอบการ เกษตรกร ธุรกิจชุมชน และประชาชน ในภาวะการชะลอตัวของเศรษฐกิจหลังจากพิษ
โควิด เพ่ือให�เปFนศูนย�กระจายการนําผลงานวิจัย เทคโนโลยี และองค�ความรู� ไปสู�กลุ�มเปUาหมาย เพ่ือ
ช�วยปรับแนวทางการประกอบอาชีพในระยะยาว เพ่ือตอบสนองผู�บริโภคที่ไลฟ�สไตล�เปลี่ยนไป และ
สร�างเทคโนโลยีที่เหมาะสมต�อชุมชนถึงการเตรียมพร�อมเพ่ือรับมือกับเหตุการณ�ที่ไม�คาดคิด อาทิ ไม�
ควรหวังการพ่ึงพารายได�จากภายนอกประเทศ โดยเฉพาะประเทศใดประเทศหนึ่งมากจนเกินไป 
สัดส�วนของรายได�ควรจะกระจายกลุ�มลูกค�าเพ่ือลดความเสี่ยงให�แก�กิจการ ดังน้ันการสร�างฐานความ
ม่ันคงจากทรัพยากรในท�องถ่ิน เช�น การเกษตร อาหาร ที่ชุมชนผลิตกระจายสู�ตลาดชุมชนและตลาด
ในเมือง ตลอดจนพัฒนาความรู�ด�านธุรกิจออนไลน� เพ่ือเชื่อมไปถึงพ้ืนที่ใกล�เคียงอ่ืน ๆ จึงเปFนแนวทาง
รองรับการเปลี่ยนแปลงต�าง ๆ ที่จะเกิดข้ึนในโลกของธุรกิจ รวมถึง New Normal ใหม� ๆ ของสังคมที่
จะทําให�บางวิถีชีวิตของชุมชนถูกพลิกโฉมไปตลอดกาล   
 จังหวัดสระบุรีเปFนจังหวัดทางผ�านท่ีนักเดินทางจะใช�ผ�านไปยังจังหวัดอ่ืน ๆ นอกจากน้ียังเปFน
จังหวัดท่ีมีสถานที่ท�องเท่ียวท่ีหลากหลายรูปแบบ สามารถรองรับนักท�องเท่ียวจํานวนมาก และยังเปFน
จังหวัดที่อยู�ใกล�กับกรุงเทพมหานคร ใช�เวลาเดินทางไม�นานสําหรับการท�องเที่ยวแบบไปเช�าเย็นกลับ 
และจังหวัดสระบุ รีเคยเปFนจังหวัดได� รับความนิยมเดินทางมาเท่ียวของนักท�องเที่ยว แต�ใน
ขณะเดียวกันจากผลกระทบต�าง ๆ ที่เกิดข้ึน ส�งผลให�การท�องเท่ียวของจังหวัดสระบุรีได�รับความ
นิยมน�อยลงเร่ือย ๆ และบริบทต�าง ๆ ของจังหวัดสระบุรีเปYนจังหวัดที่มีเหมืองแร�และเกษตรกรรม
เปYนหลัก และมีผลิตภัณฑ8ชุมชนที่น�าสนใจตามวิถีชุมชน แต�ยังขาดการพัฒนาและแปรรูปเปYน
ผลิตภัณฑ8ท�องถ่ินท่ีเปYนอัตลักษณ8ของจังหวัดสระบุรี ที่สามารถส�งเสริมการท�องเท่ียวได�อย�างเปYน
รูปธรรม ซ่ึงการท�องเที่ยวเปFนแนวทางหนึ่งในการพัฒนาและสร�างรายได�ให�แก�ชุมชนอย�างย่ังยืน 
ดังนั้น การสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวของชุมชนในจังหวัดสระบุรี โดย
การพัฒนาผลิตภัณฑ�ท�องถ่ิน และการต�อยอดมรดกวัฒนธรรมในท�องถ่ินนับเปFนการอนุรักษ� อีกท้ังยัง
เปFนการส�งเสริมการท�องเที่ยวให�เกิดข้ึนอย�างต�อเนื่องและย่ังยืน 
ข�อมูลผู�ประกอบการ อธิบายสถานะป]จจุบัน รายละเอียดของผู�ประกอบการ การประกอบการ การ
บริการจัดการกลุ�ม การจัดการวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การตลาดในป]จจุบัน 
 บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด (SBCD) เลขที่ 638/2 ถนนพิชัยรณรงค�สงคราม ตําบลปาก
เพรียว อําเภอเมืองสระบุรี จังหวัดสระบุรี จัดต้ังข้ึนจากการรวมตัวของภาคเอกชนที่ประกอบธุรกิจใน
พ้ืนท่ีจังหวัดสระบุรี ที่ต�องการเห็นการพัฒนาเมืองสระบุรี ทั้งด�านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล�อม
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อย�างมีทิศทางที่ชัดเจน โดยความร�วมมือของภาครัฐและภาคประชาชน ภายใต�แนวทาง "วิสาหกิจ
เพ่ือสังคม" โดยวางบทบาทเปFน  

- ผู�รับฟKงความเห็น รับรู�ปKญหา รับทราบความต�องการของคนสระบุรี 
- ผู�ประสานงาน เชื่อมโยงทุกภาคส�วน ทั้งรัฐ เอกชน และประชาชน เพ่ือให�เกิดความ

ร�วมมือในการพัฒนา 
- ผู�เติมเต็มความสุข และคุณภาพชีวิตให�กับคนสระบุรี ทุกเพศ ทุกวัย และทุกระดับ

ความสามารถ 
- โดยการสร�างโอกาสพ้ืนฐานให�ทุกคนสามารถเข�าถึงและใช�ให�เกิดประโยชน�กับตนเองได�

อย�างทั่วถึงและเท�าเทียมกัน 
บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด ใช�แนวคิดการพัฒนาเมืองตามแนวทางการเติบโตอย�างชาญ

ฉลาด หรือที่เรียกว�า "Smart Growth" เปFนเมืองท่ีคนสามารถเดินทางจากที่อยู�อาศัยไปที่ทํางาน ไป
ย�านเศรษฐกิจ ไปติดต�อราชการ ไปโรงเรียน ไปแหล�งสันทนาการ สวนสาธารณะ ในระยะทางที่
สามารถเดินได� ปKLนจักรยานได� หรือเดินทางโดยระบบขนส�งสาธารณะได� ด�วยความรวดเร็ว 
สะดวกสบาย ปลอดภัย และประหยัด ส�งเสริมให�คนในเมืองมีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงเปFนแนวคิดในการ
วางผังและพัฒนาเมืองในประเทศชั้นนําทั่วโลก ที่ต�างนําหลักการนี้ไปใช�ในการออกแบบเมืองที่ได�
มาตรฐาน  

บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด จึงพยายามเดินหน�ารวบรวมข�อมูล สร�างเครือข�ายความ
ร�วมมืออย�างต�อเนื่อง เพ่ือร�วมวางแผนและกําหนดยุทธศาสตร�การพัฒนาเมืองที่ชัดเจน ให�เกิดสิ่งที่เปFน
ประโยชน�สูงสุดแก�คนสระบุรีในระยะยาว และทําให�สระบุรีเปFนเมืองน�าอยู� มีมาตรฐานเทียบเท��าระดับ
นานาชาติ ภายในอีก 10 ป0 ข�างหน�านับจากน้ี 

นอกจากนี้ บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด ยังทําหน�าที่พัฒนาวิสาหกิจชุมชนอําเภอต�าง ๆ 
ในจังหวัดสระบุรี ด�านการพัฒนาผลิตภัณฑ� กลยุทธ�ทางธุรกิจ กลยุทธ�ทางการตลาด รวมทั้งด�านอ่ืน ๆ 
ท่ีเก่ียวข�อง เพ่ือยกระดับศักยภาพของผู�ประกอบการที่เปFนวิสาหกิจชุมชนให�มีความสามารถในการ
แข�งขันเพ่ิมสูงข้ึน 

 
ข�อมูลวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และนวัตกรรมท่ีนําไปใช�แก�ปKญหา 
 

ประเด็นป^ญหา แนวทางแก�ไขป^ญหาด�วย วทน. / การบริหารจัดการ 
1. การท�องเที่ยวของจังหวัดสระบุรี

ได�รับความนิยมน�อยลงเร่ือย ๆ 
2. ขาดการพัฒนาและแปรรูปเปFน

ผลิตภัณฑ�ท�องถ่ินท่ีเปFน 
อัตลักษณ�ของจังหวัดสระบุรี 

ป-ท่ี 1 
1. ศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ

ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
2. พัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�

ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัด
สระบุรี 
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ประเด็นป^ญหา แนวทางแก�ไขป^ญหาด�วย วทน. / การบริหารจัดการ 
ป-ท่ี 2 
3. พัฒนาผลิตภัณฑ�และบรรจุภัณฑ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน

จังหวัดสระบุรีเพ่ือการสร�างแบรนด�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนที่สะท�อนอัตลักษณ�จังหวัดสระบุรี 

4. การสร�างแบรนด�อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
จังหวัดสระบุรี 

ป-ท่ี 3 
5. ส�งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ�ชุมชนตาม 

อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนจังหวัดสระบุรี 
6. การเพ่ิมมูลค�าผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ใน

การส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
 
7. วัตถุประสงค8: 

ป-ที่ 1  
1.  เพ่ือศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
2. เพ่ือพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�ง เส ริม 

การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี. 
ป-ที่ 2 
3. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ�และบรรจุภัณฑ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนจังหวัดสระบุรี โดยการสร�างแบรนด�

ผลิตภัณฑ�ชุมชนที่สะท�อนอัตลักษณ�จังหวัดสระบุรี 
4. เพ่ือสร�างแบรนด�อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
ป-ที่ 3 
5. เพ่ือส�งเสริมการตลาดของผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริม 

การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
6. เพ่ือเพ่ิมมูลค�าผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ในการส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 

 
8. กลุ�มเปaาหมาย: 

ชื่อกลุ�มเปUาหมาย  บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด       
ท่ีตั้ง 632/1 ถนนพิชัยรณรงค8สงคราม ต.ปากเพรียว อ.เมือง จ.สระบุรี 18100   
ชื่อผู�ประสานงาน   นายนพดล ธรรมวิวัฒน8    เบอร�โทร            081-852-1562  
ชื่อผู�ประสานงาน   นางสาวจินตนาภรณ8  จิกิตศิลปdน    เบอร�โทร  062-259-1665  
พิกัดของกลุ�มเปUาหมาย...ละติจูด  14.535600137850041  
ลองติจูด 100.8946741846338  
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9. ระยะเวลาดําเนินการ: วันเร่ิมต�น - สิ้นสุดโครงการจากการวางแผนระยะยาว 3 ป` 
 ใช�ระยะเวลาดําเนินโครงการ 3 ป0ต�อเนื่อง ดังน้ี  
 ป0ที่ 1  เร่ิมดําเนินโครงการ 1 ตุลาคม 2565 – 30 กันยายน 2566  
 ป0ที่ 2  เร่ิมดําเนินโครงการ 2 ตุลาคม 2566 – 30 กันยายน 2567 
 ป0ที่ 3  เร่ิมดําเนินโครงการ 3 ตุลาคม 2567 – 30 กันยายน 2568  
 
10.  ห�วงโซ�คุณค�า (Value Chain): 
 
สภาพป̂ญหาและความต�องการ 
 สภาพป̂ญหาด�านการท�องเท่ียวของจังหวัดสระบุรีได�รับความนิยมน�อยลงเร่ือย ๆ เน่ืองจากเปFนเมือง
ทางผ�านท่ีนักท�องเท่ียวมักจะเดินทางผ�านไปยังหวัดอื่น ๆ และยังขาดการพัฒนาและแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�ท�องถ่ิน
ท่ีเปFนอัตลักษณ�ของจังหวัดสระบุรี  
 ความต�องการ ผลิตภัณฑ�ชุมชนท่ีเปFนอัตลักษณ�ของจังหวัดสระบุรี เพ่ือพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�ท่ีจําหน�วย
ท�องถิ่น และเปFนผลิตภัณฑ�ของฝากท่ีสามารถส�งเสริมการท�องเท่ียวในจังหวัดสระบุรีได� 

 
ต�นน้ํา กลางน้ํา ปลายน้ํา 

1. อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
เพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

2. ต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตาม 
อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
เพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

1. ผลิตภัณฑ�และบรรจุภัณฑ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนจังหวัด
สระบุรี โดยการสร�างแบรนด�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนท่ีสะท�อน 
อัตลักษณ�จังหวัดสระบุรี 

2. แบรนด�อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 

1. การส�งเสริมการตลาดของ
ผลิตภัณฑ�ชุมชนตาม 
อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
เพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

2. การเพ่ิมมูลค�าผลิตภัณฑ�
ชุมชนตามอัตลักษณ�ใน
การส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

 
ผลผลิต ผลลัพธ8 ผลกระทบ 

ผู�รับบริการได�ความรู�/ทักษะเพ่ิมข้ึน 
ผลิตภัณฑ�ได�รับการพัฒนาเพ่ิมขึ้น 
ประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต
เพ่ิมข้ึน เปFนต�น ได�แก� 
1. จํานวนผู�รับบริการ จํานวน 

200 คน 
2. จํานวนผลิตภัณฑ�ท่ีได�รับการ

พัฒนาใหม� 12 ผลิตภัณฑ� และ
ได�ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ  
4 ผลิตภัณฑ� 

3. จํานวนองค�ความรู�/ทักษะท่ี
ให�แก�กลุ�มเปUาหมาย 5 เร่ือง 

ผู�รับบริการสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ในการประกอบอาชีพ 
ผลิตภัณฑ�ท่ีได�รับการพัฒนาผ�าน
การรับรองมาตรฐาน ได�แก�  
1. ร�อยละของผู�รับบริการสามารถ

นําความรู�ไปใช�ประโยชน�ใน
การประกอบอาชีพ ไม�น�อย
กว�าร�อยละ 60 

2. จํานวนผลิตภัณฑ�ท่ีผ�านการ
รับรองมาตรฐาน 4 ผลิตภัณฑ� 

มูลค�าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดขึ้นใน
อนาคต รายได�ท่ีเพ่ิมขึ้นของ
กลุ�มเปUาหมาย รายจ�ายท่ีลดลง การ
จ�างงาน  
ตัวช้ีวัด ผลกระทบด�านเศรษฐกิจ 
1. รายได�ท่ีเพ่ิมข้ึนของ

กลุ�มเปUาหมาย ไม�น�อยกว�า 
ร�อยละ 10 

2. รายจ�ายท่ีลดลงของ
กลุ�มเปUาหมายไม�น�อยกว�า  
ร�อยละ 10 
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ผลผลิต ผลลัพธ8 ผลกระทบ 
 3. ร�อยละความพึงพอใจของ

ผู�รับบริการ ไม�น�อยกว�าร�อยละ 
80 

4. จํานวนโครงการหรือกิจกรรมท่ี
ผู�นําการเปลี่ยนแปลงด�าน 
วทน. นําความรู�ไปประยุกต�ใช� 
5 กิจกรรม 

 

3. มูลค�าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดข้ึน
จากการดําเนินโครงการเทียบ
ป0งบประมาณท่ีได�รับ  
ไม�น�อยกว�า 500,000 บาท  

ตัวชี้วัด ผลกระทบด�านสังคม 
1. จํานวนผู�ได�รับการจ�างงาน

เพ่ิมขึ้น 10 คน 
2. จํานวนอาชีพใหม�ของคนใน

ชุมชน 5 อาชีพ 
ตัวชี้วัด ด�านสิ่งแวดล�อม 
1. จํานวนพ้ืนท่ีสีเขียวเพ่ิมขึ้น  

20 ไร� 
2. คุณภาพนํ้าในชุมชนดีข้ึน 

 
11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ: 
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12. แผนการดําเนินงาน (Gantt Chart) 
ระบุแผนการดําเนินงานให�สอดคล�องกับข�อ 12 ตลอดระยะเวลาท่ีขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
 

 12.1 แผนการดําเนินงานรายป- 
 

เทคโนโลยี/องค8
ความรู�/กิจกรรม 

ป-ท่ี 1 ป-ท่ี 2 ป-ท่ี 3 ค�าใช�จ�าย 
(บาท) 

ผู�รับผิดชอบ
4 

วิธีการ5 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

1. กิจกรรมท่ี 1 
กิจกรรมศึกษา 
อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริม
การท�องเท่ียวจังหวัด
สระบุรี 

            113,400 ผศ.ดร.ฉันทนา 
ปาปKดถา 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method) 
(วิจัยเชิงคุณภาพ, 
วิจัยปริมาณ และ
วิจัยแบบมีส�วน
ร�วม) 

2. กิจกรรมท่ี 2 
กิจกรรมพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�
ชุมชนตามอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือ
ส�งเสริมการท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

            111,600 ผศ.อรรถการ 
สัตยพาณิชย� 
และ 
นางสาว
จินตนาภรณ�  
จิกิตศิลป_น 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method) 
(วิจัยและพัฒนา 
และวิจัยแบบมี
ส�วนร�วม) 

3. กิจกรรมท่ี 3 
กิจกรรมพัฒนา
ผลิตภัณฑ�และบรรจุ
ภัณฑ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนจังหวัดสระบุรี 
โดยการสร�าง 
แบรนด�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนท่ีสะท�อน 
อัตลักษณ�จังหวัด
สระบุรี 

            125,000  ผศ.ดร.ฉันทนา 
ปาปKดถา  
และ 
นางสาว
จินตนาภรณ�  
จิกิตศิลป_น 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method) 
(วิจัยและพัฒนา 
และวิจัยแบบมี
ส�วนร�วม) 

4. กิจกรรมท่ี 4 
กิจกรรมการสร�าง 
แบรนด�อัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชน
จังหวัดสระบุรี 

            125,000  ผศ.อรรถการ 
สัตยพาณิชย� 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method)  
(วิจัยเชิงคุณภาพ, 
วิจัยและพัฒนา 
และวิจัยแบบมี
ส�วนร�วม) 
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เทคโนโลยี/องค8
ความรู�/กิจกรรม 

ป-ท่ี 1 ป-ท่ี 2 ป-ท่ี 3 ค�าใช�จ�าย 
(บาท) 

ผู�รับผิดชอบ
4 

วิธีการ5 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

5. กิจกรรมท่ี 2 
กิจกรรมส�งเสริม
การตลาดของ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน
ตามอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชน
จังหวัดสระบุรี 

            125,000  ผศ.ดร.ฉันทนา 
ปาปKดถา  
และ 
นางสาว
จินตนาภรณ�  
จิกิตศิลป_น 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method)  
(วิจัยเชิงคุณภาพ, 
วิจัยและพัฒนา  
และวิจัยแบบมี
ส�วนร�วม) 

6. กิจกรรมท่ี 2 
กิจกรรมการเพ่ิม
มูลค�าผลิตภัณฑ�
ชุมชนตามอัตลักษณ�
ในการส�งเสริม 
การท�องเท่ียวจังหวัด
สระบุรี 

            125,000  ผศ.อรรถการ 
สัตยพาณิชย�  
และ 
อาจารย�ภารวี 
ศรีกาญจน� 

การลงมือปฏิบัติ 
และการทํางาน
ร�วมกันโดยการ 
บูรณาการกับการ
วิจัยแบบผสานวิธี 
(Mixed Method)  
(วิจัยเชิงคุณภาพ, 
วิจัยและพัฒนา 
และวิจัยแบบมี
ส�วนร�วม) 

สรุปงบประมาณ ป-ท่ี 1 ป-ท่ี 2 ป-ท่ี 3 725,000   
4ผู�รับผิดชอบต�องมีชื่อปรากฏตามข�อ 4 
5วิธีการดําเนินงาน เช�น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให�คําปรึกษา บรรยายออนไลน� ประชุม
ออนไลน� ฯลฯ 
 

12.2 แผนการดําเนินงานของป-ท่ีขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
 

เทคโนโลยี/
องค8

ความรู�/
กิจกรรม 

ต.ค พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค�าใช�จ�าย
(บาท) 

ผู�รับผิดชอบ วิธีการ 

1. กิจกรรม
ศึกษา 
อัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือ
ส�งเสริมการ
ท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

            113,400 ผศ.ดร.ฉันทนา 
ปาปKดถา 

การลงมือ
ปฏิบัติ 
และการ
ทํางาน
ร�วมกัน
โดยการ 
บูรณา
การกับ
การวิจัย
แบบ
ผสานวิธี 
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เทคโนโลยี/
องค8

ความรู�/
กิจกรรม 

ต.ค พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค�าใช�จ�าย
(บาท) 

ผู�รับผิดชอบ วิธีการ 

(Mixed 
Method) 
(วิจัยเชิง
คุณภาพ, 
วิจัย
ปริมาณ, 
และวิจัย
แบบมี
ส�วนร�วม) 

2. กิจกรรม
พัฒนา
ต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�
ชุมชนตาม 
อัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือ
ส�งเสริมการ
ท�องเท่ียว
จังหวัดสระบุรี 

            111,600 ผศ.อรรถการ 
สัตยพาณิชย�  
และ 
นางสาว
จินตนาภรณ�  
จิกิตศิลป_น 

การลงมือ
ปฏิบัติ 
และการ
ทํางาน
ร�วมกัน
โดยการ 
บูรณา
การกับ
การวิจัย
แบบ
ผสานวิธี 
(Mixed 
Method) 
(วิจัยและ
พัฒนา 
และวิจัย
แบบมี
ส�วนร�วม) 

สรุป
งบประมาณ 

    225,000   

 

13. ผลผลิตและผลลัพธ8ของโครงการ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ8 หน�วย 
ค�าเปaาหมายในแต�ละป- 

ป-ท่ี 1 ป-ที่ 2 ป-ท่ี 3 
1. จํานวนคนที่ได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลยี คน 70 80 70 
2. จํานวนเทคโนโลยีท่ีถ�ายทอด (ระบุรายละเอียด
องค�ความรู�เทคโนโลยี) 

เร่ือง 2 2 2 

3. จํานวนวิทยากรท่ีสามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืน
ได� 

คน 7 7 7 
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ผลผลิต/ผลลัพธ8 หน�วย 
ค�าเปaาหมายในแต�ละป- 

ป-ท่ี 1 ป-ที่ 2 ป-ท่ี 3 
4. ร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ ร�อยละ 80 80 80 
5. จํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�
ประโยชน� 

คน 2 2 2 

6. สัดส�วนมูลค�าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดข้ึน เท�า 100,000 200,000 200,000 
อ่ืน ๆ     

 

 
14. หน�วยงานสนับสนุน 
 

ช่ือหน�วยงานสนับสนุน 
ระบุชื่อหน�วยงานที่ร�วมให�การสนับสนุน

โครงการ 

รูปแบบการสนับสนุน 
ระบุรูปแบบของการสนับสนุน เช�น งบประมาณ 
อาคารสถานท่ี วิทยากร การจัดกิจกรรม ฯลฯ 

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร 

อํานายความสะดวก และประสานงานโครงการ 

คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผู�รับผิดชอบโครงการ ประสานงาน อํานวยความ
สะดวก และขับเคลื่อนโครงการในภาพรวม และ
ให�การสนับสนุน 
- สถานที่  
- วิทยากร  
- การจัดกิจกรรม  

คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สนับสนุนวิทยากร  

คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สนับสนุนวิทยากร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

สนับสนุนวิทยากร 

บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด ผู�ร�วมโครงการ อํานวยความสะดวก ประสานงาน
ชุมชน และให�การสนับสนุน  
- สถานที่ประชุมทีมงาน และจัดกิจกรรมใน

จังหวัดสระบุรี 
- วิทยากรท�องถิ่น 
- การจัดกรรมในพ้ืนที่ 
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15. ผลกระทบ: 
15.1 เศรษฐกิจ  

  เพ่ิมรายได� (แสดงรายการ วิธีการหารายได�จากการนําองค�ความรู�/เทคโนโลยีไปพัฒนาธุรกิจของ
ผู�ประกอบการ)  

รายได�ที่เพ่ิมข้ึนของกลุ�มเปUาหมาย ไม�น�อยกว�าร�อยละ 10 
  ลดรายจ�าย (แสดงรายการ วิธีการที่ช�วยลดค�าใช�จ�ายให�กับผู�ประกอบการเม่ือได�นําองค�ความรู�/เทคโนโลยีไป
ปรับใช�ในการประกอบธุรกิจ 

........รายจ�ายที่ลดลงของกลุ�มเปUาหมายไม�น�อยกว�า ร�อยละ 10 
15.2 สังคม (เช�น เกิดการจ�างงาน ลดการย�ายถ่ินฐาน ครอบครัวเปFนสุข เปFนต�น) โปรดระบุ 
  1. จํานวนผู�ได�รับการจ�างงานเพ่ิมข้ึน 10 คน 
  2. จํานวนอาชีพใหม�ของคนในชุมชน 5 อาชีพ 

 15.3 ส่ิงแวดล�อม (เช�น การลดปKญหามลพิษ การเพ่ิมพ้ืนที่ป\า การอนุรักษ�ทรัพยากรธรรมชาติ 
เปFนต�น) โปรดระบุ 

  1. จํานวนพ้ืนที่สีเขียวเพ่ิมข้ึน 20 ไร� 
  2. คุณภาพนํ้าในชุมชนดีข้ึน 

 
16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน: 
จํานวนทั้งสิ้น 725,000    บาท (รวมทุกป`ท่ีขอรับงบประมาณ) 
ป0ที่ 1 พ.ศ. 2566 จํานวน  225,000   บาท 
ป0ที่ 2 พ.ศ. 2567 จํานวน  250,000   บาท 
ป0ที่ 3 พ.ศ. 2568 จํานวน  250,000   บาท 
รายการงบประมาณ ดังน้ี 
ป-งบประมาณ พ.ศ. 2566 ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จํานวน ..........225,000............. บาท 
ประกอบด�วย 
1. ค�าตอบแทน         57,600 บาท 
 1.1 ค�าตอบแทนวิทยากร 
  คร้ังท่ี 1 (2 คน x 6 ชม. x 2 วัน x 600 บาท) = 14,400 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (2 คน x 6 ชม. x 2 วัน x 600 บาท) = 14,400 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (2 คน x 6 ชม. x 2 วัน x 600 บาท) = 14,400 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (2 คน x 6 ชม. x 2 วัน x 600 บาท) = 14,400 บาท 
2. ค�าใช�สอย        131,440 บาท 
 2.1 ค�าที่พักของวิทยากร และคณะทํางาน    24,000 บาท 
  คร้ังท่ี 1 (4 คน   2 คืน   750 บาท) = 6,000 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (4 คน   2 คืน   750 บาท) = 6,000 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (4 คน   2 คืน   750 บาท) = 6,000 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (4 คน   2 คืน   750 บาท) = 6,000 บาท 
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  2.2 ค�าพาหนะส�วนตัวใช�สําหรับเดินทางไปราชการ             4,800 บาท 
  คร้ังท่ี 1 (4 คัน   300 กิโลเมตร x กม.ละ 4 บาท)  
  2.3  ค�าพาหนะรับจ�าง       5,700 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (5 คน   350 บาท) = 1,750 บาท 
                      (1 คน  x 450 บาท) =    450 บาท      
  คร้ังท่ี 3 (5 คน   350 บาท) = 1,750 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (5 คน   350 บาท) = 1,750 บาท 
 2.4 ค�าจ�างเหมารถตู�พร�อมน้ํามันเชื้อเพลิง         31,500 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (1 คัน   3 วัน   3,500 บาท) = 10,500 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (1 คัน   3 วัน   3,500 บาท) = 10,500 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (1 คัน   3 วัน   3,500 บาท) = 10,500 บาท 
 2.5 ค�าอาหารว�างและเคร่ืองด่ืมของวิทยากร คณะทํางาน และผู�เข�าร�วมโครงการ 19,600 บาท 
  คร้ังท่ี 1 (35 คน   4 ม้ือ   35 บาท) = 4,900 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (35 คน   4 ม้ือ   35 บาท) = 4,900 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (35 คน   4 ม้ือ   35 บาท) = 4,900 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (35 คน   4 ม้ือ   35 บาท) = 4,900 บาท 
 2.6 ค�าอาหารกลางวันของวิทยากร คณะทํางาน และผู�เข�าร�วมโครงการ    42,000 บาท 
  คร้ังท่ี 1 (35 คน   2 ม้ือ   150 บาท) = 10,500 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (35 คน   2 ม้ือ   150 บาท) = 10,500 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (35 คน   2 ม้ือ   150 บาท) = 10,500 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (35 คน   2 ม้ือ   150 บาท) = 10,500 บาท 
 2.7 ค�าเบี้ยเลี้ยงคณะทํางาน         3,840 บาท 
  คร้ังท่ี 1 (4 คน   1 วัน   240 บาท) = 960 บาท 
  คร้ังท่ี 2 (4 คน   1 วัน   240 บาท) = 960 บาท 
  คร้ังท่ี 3 (4 คน   1 วัน   240 บาท) = 960 บาท 
  คร้ังท่ี 4 (4 คน   1 วัน   240 บาท) = 960 บาท 
3. ค�าวัสดุ                     35,960 บาท   
 3.1 ค�าวัสดุอุปกรณ�ฝPกอบรม เช�น ข�าว เผือก ผัก แปUง น้ํามัน                30,960 บาท 
                เคร่ืองปรุง ผ�า เปFนต�น   
 3.2 ค�าจ�างถ�ายเอกสารและจัดทํารูปเล�มรายงาน        2,000 บาท 
 3.3 ค�าจ�างทําสื่อและปUายประชาสัมพันธ�โครงการ            3,000 บาท 
  
  รวมงบประมาณท้ังส้ิน 225,000 บาท (สองแสนสองหม่ืนห�าพันบาทถ�วน) 
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17. การรายงานความก�าวหน�าติดตามและประเมินผล: ผู�รับผิดชอบโครงการต�องดําเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก�าวหน�าโครงการผ�านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน� (CMO) รายไตรมาส 
(2) ผู�รับผิดชอบโครงการต�องให�ผู�รับบริการตอบแบบสํารวจวัดความพึงพอใจผู�รับบริการ

ในขณะจัดกิจกรรม ผ�าน google form https://forms.gle/8a1SghvTppQorXFP9 
(3) ผู�รับผิดชอบโครงการต�องให�ผู�รับบริการตอบแบบติดตามผลการนําไปใช�ประโยชน�หลัง

สิ้นสุดการดําเนินงานของโครงการ ก�อนจัดส�งรายงานฉบับสมบูรณ� ผ�าน google form  
                https://forms.gle/gciEhebxRfiRMWhV7 

(4) ผู�รับผิดชอบโครงการต�องคํานวณมูลค�าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 
(5) จัดส�งรายงานฉบับสมบูรณ�เปFนอิเล็กทรอนิกส�ไฟล�พร�อมหนังสือนําส�งจากหน�วยงาน ไม�

เกิน 30 วันหลังสิ้นสุดป0งบประมาณ (30 กันยายน) ยกเว�นมีเหตุจําเปFน หรือสุดวิสัย  
(6) การขอขยายเวลา หากคาดว�าโครงการจะไม�สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว�และมี

ความจําเปFนต�องขอขยายเวลา ผู�รับผิดชอบโครงการต�องจัดทําหนังสือขอขยายเวลาโดย
ผู�บริหารหน�วยงานเปFนผู�ลงนามในหนังสือถึงปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� 
วิจัยและนวัตกรรม ก�อนวันท่ี 15 กันยายน แจ�งให� สป.อว. ทราบ เพ่ือดําเนินการในส�วน
ท่ีเก่ียวข�องต�อไป 
 

18. การเผยแพร�ประชาสัมพันธ8โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร�ประชาสัมพันธ�โครงการในรูปแบบต�าง ๆ เช�น แผ�นพับ ปUาย

ประชาสัมพันธ� จดหมายข�าว วารสาร และสื่ออ่ืนใด ต�องมีข�อความและสัญลักษณ8ของกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร8 วิจัยและนวัตกรรม ซ่ึงเปFนผู�ให�การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกคร้ัง 
และโครงการยินดีให�ความร�วมมือเข�าร�วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต�าง ๆ ตามที่ สป.อว. ร�องขอ 
พร�อมทั้งทําตามหลักเกณฑ�และเงื่อนไขท่ีระบุในคู�มือการดําเนินงานฯ ทุกประการ 

 
 

 
 

 

(ผู�ช�วยศาสตราจารย�อรรถการ สัตยพาณิชย�) 
ผู�เสนอโครงการ 

ตําแหน�ง  อาจารย�ประจําคณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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แบบสํารวจข�อมูลความต�องการผู�ประกอบการ 
แพลตฟอร8มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจําป-งบประมาณ.................... 

 
เร่ือง ขอเข�าร�วมแพลตฟอร�มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส�งมาด�วย รายชื่อสมาชิกของสถานประกอบการท่ีเข�าร�วมโครงการ 
 
  ด�วย (ชื่อ-นามสกุล)   ผู�ช�วยศาสตราจารย�อรรถการ สัตยพาณิชย� มีความ
ประสงค�ที่จะนําความรู�และงานวิจัยด�านวิทยาศาสตร� เทคโนโลยีและนวัตกรรมและความรู�ในการเพิ่ม
ศักยภาพผู�ประกอบการ ไปใช�ในการพัฒนาธุรกิจชุมชน โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 
ส�วนท่ี 1 ข�อมูลผู�ประกอบการ 

ชื่อสถานประกอบการ บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด ท่ีตั้งสถานประกอบการ 632/1 
ถนนพิชัยรณรงค8สงคราม ต.ปากเพรียว อ.เมือง จ.สระบุรี 18100    
พิกัดละติจูด : 14.535600137850041              ลองติจูด : 100.8946741846338 
ชื่อประธาน นายนพดล ธรรมวิวัฒน8  เบอร�โทร 081-852-1562 
ชื่อผู�ประสานงาน นางสาวจินตนาภรณ8  จิกิตศิลปdน         เบอร�โทร 062-259-1665  

 
ส�วนท่ี 2 ข�อมูลการประกอบการ 
  
 จํานวนสมาชิก...20...คน   ป0ท่ีก�อตั้ง..2560..ระยะเวลาในการดําเนินธุรกิจ..5...ป0   ทุนจด
ทะเบียน....2,000,000......บาท 

บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด เปFนหน�วยงานวิสาหกิจเพ่ือสังคม (Social Enterprise) 
นอกจากทําหน�าที่พัฒนาเมืองในด�านต�าง ๆ แล�ว ยังเปFนหน�วยงานสนับสนุนส�งเสริม (Promoter)  
รวมทั้งพัฒนาวิสาหกิจชุมชนในแต�ละอําเภอในจังหวัดสระบุรี ทั้งในด�านการพัฒนาผลิตภัณฑ� กลยุทธ�
ทางธุรกิจ กลยุทธ�ทางการตลาด และด�านอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข�อง เพื่อยกระดับศักยภาพของผู�ประกอบการ
ที่เปFนวิสาหกิจชุมชนให�มีความสามารถในการแข�งขันเพิ่มสูงข้ึน 

ผลิตภัณฑ�ที่ผลิตและจําหน�ายอยู� 
 ชื่อผลิตภัณฑ�........................ยอดขายต�อเดือน...........................รายได�ต�อเดือน................บาท 

ชื่อผลิตภัณฑ�........................ยอดขายต�อเดือน...........................รายได�ต�อเดือน................บาท 
 กลุ�มลูกค�า.............................................................................................................................. 
 แหล�งจําหน�ายสินค�า (ออฟไลน�/ออนไลน�)............................................................................. 
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ลงชื่อ     (ตัวบรรจง) 

หมายเลขโทรศัพท� 061-386-1843  

ผู�สํารวจข�อมูล 

ส�วนท่ี 3 ประเด็นความต�องการพัฒนาสินค�าและบริการ 
 ระบุประเด็นปKญหาที่เกิดข้ึน และความต�องการในการพัฒนา 

ป^ญหาที่เกิดขึ้น ความต�องการด�าน วทน. 
ผลิตภัณฑ�สินค�าชุมชนไม�มีความน�าสนใจ ศักยภาพใน
การแข�งขันต่ํา ไม�สามารถตอบสนองความต�องการ
ของผู�บริโภคและนักท�องเที่ยวได� ทําให�รายได�ของ
ผู�ผลิตลดลงจนต�องเลิกการผลิต รวมทั้งการถดถอย
ของรายได�จากแหล�งท�องเที่ยวในจังหวัดสระบุรี 
เน่ืองจากไม�มีสินค�าของฝากหรือผลิตภัณฑ�ชุมชนที่
เปFนปKจจัยดึงดูดและส�งเสริมรายได�จากการท�องเที่ยว
ของชุมชนจังหวัดสระบุรี  

การพัฒนาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�สินค�าชุมชนครบวงจร
จากต�นนํ้า-กลางน้ํา-ปลายน้ํา  นําผลผลิตทางการ
เกษตรแปรรูปต�อยอดเพิ่ม มูลค�า เปFนสินค� าห รือ
ผลิตภัณฑ�ชุมชน เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ�สินค�าชุมชนสู�
มาตรฐานสากล เพ่ิมรายได�ให�แก�เกษตรกรและผู�ผลิต
สินค�าชุมชน เปFนสินค�าและบริการส� ง เส ริมการ
ท�องเท่ียวโดยชุมชนของจังหวัดสระบุรี  

 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ  
๑. กรุณาแนบรายชื่อผู�เข�าร�วมโครงการทุกคน  
๒. ต�องแสดงแบบสํารวจข�อมูลความต�องการผู�ประกอบการ (BCE) ทุกป0ท่ีเสนอโครงการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ลงชื่อ               (ตัวบรรจง) 

   หมายเลขโทรศัพท� 062-259-1665    

ผู�ให�ข�อมูล 
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บทที่ 2  
วิธีการดําเนินโครงการ 

 
2.1 ขั้นตอนการดําเนินโครงการ 
  
 2.1.1 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 1 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือกําหนดรายละเอียดของโครงการร�วมกันในการเขียนแบบเสนอโครงการเพ่ือ 
การพิจารณาสนับสนุนงบประมาณการดําเนินโครงการ จากสํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม โครงการส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือ
เพ่ิมศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป0งบประมาณ พ.ศ. 2566 ภายใต�แพลตฟอร�มเพ่ิม
ศักยภาพธุรกิจชุมชน 

 2.1.2 เขียนแบบเสนอโครงการเพ่ือการพิจารณาสนับสนุนงบประมาณการดําเนินโครงการ  
 2.1.3 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 2 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือตรวจสอบรายละเอียด และความถูกต�องของแบบเสนอโครงการ 
 2.1.4 แก�ไขแบบเสนอโครงการตามข�อสรุปจากการประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ 
 2.1.5 เสนอโครงการต�อสํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม 
เพ่ือรับการพิจารณาสนับสนุนงบประมาณการดําเนินโครงการ โครงการส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป0งบประมาณ  
พ.ศ. 2566 ภายใต�แพลตฟอร�มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน 

 2.1.6 เม่ือแบบเสนอโครงการผ�านการพิจารณาสนับสนุนงบประมาณการดําเนินโครงการแล�ว 
มีการประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 3 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วมโครงการเพ่ือ
กําหนดแนวทาง กลุ�มเปUาหมาย และพ้ืนท่ีในการดําเนินโครงการ 
 2.1.7 ลงพ้ืนท่ีเก็บข�อมูลเพ่ือหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัด
สระบุรี และนํามาออกแบบกิจกรรมย�อยในการพัฒนาผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกต�นแบบผลิตภัณฑ�
ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
 2.1.8 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 4 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือนําข�อมูลท่ีได�จากการลงพ้ืนท่ีเก็บข�อมูลหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี มาออกแบบกิจกรรมย�อย โดยกิจกรรมย�อยดําเนินการจัดในรูปแบบการ
อบรมเชิงปฏิบัติการ แบ�งออกเปFน 4 ระยะ ดังตารางท่ี 2.1  
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ตารางที่ 2.1 กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ จํานวน 4 ระยะ 
 

ระยะท่ี กิจกรรม ช�วงเวลา สถานที่ 
1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

วันท่ี 31 มีนาคม - 
1 เมษายน 2566 

ชุมชนแก�งคอย อําเภอแก�งคอย 
จังหวัดสระบุรี 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

วันที่ 15 - 16 
กรกฎาคม 2566 

ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า 
อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก

สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�

ผู�บริโภค” 

วันที่ 22 - 23 
กรกฎาคม 2566 

ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า 
อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่

ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

วันที่ 5 - 6 
สิงหาคม 2566 

ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า 
อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

 
 จากตารางที่ 2.1 สามารถแบ�งกลุ�มผลิตภัณฑ�ตามกิจกรรม 4 ระยะ ได�ตารางที่ 2.2 
 
ตารางที่ 2.2 การแบ�งกลุ�มผลิตภัณฑ�ตามกิจกรรม 4 ระยะ 
 

ระยะที่ กิจกรรม ผลิตภัณฑ8 กลุ�มผลิตภัณฑ8 
1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

1) ข�าวอบเผือกหอม 
2) ทาร�ตเผือกหอม 
3) ทาร�ตข�าวโพดหวาน 
4) ทาร�ตผักหวานป\า 
5) พายเผือกหอม 
6) พายข�าวโพดหวาน 
7) พายผักหวานป\า 
8) ฮ�อยจ̂อหมูเผือก 
9) ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 

กลุ�มผลิตภัณฑ�
อาหาร 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

1) เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
2) แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
3) แปUงเผือกตูเล� 
4) ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

กลุ�มผลิตภัณฑ�
อาหาร 
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ตารางที่ 2.2 การแบ�งกลุ�มผลิตภัณฑ�ตามกิจกรรม 4 ระยะ (ต�อ) 
 

ระยะท่ี กิจกรรม ผลิตภัณฑ8 กลุ�มผลิตภัณฑ8 
3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�

ผู�บริโภค” 

1) น้ํามันไพล 
2) ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
3) ยาหม�องสมุนไพร 
4) ยาดมส�มโอมือ 

กลุ�มผลิตภัณฑ� 
จากสมุนไพร 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่

ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

1) กระเปVาใส�บัตร 
2) กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 
3) กระจกใบลานจักสาน 
2) นาฬิกาใบลานจักสาน 

กลุ�มผลิตภัณฑ�
หัตถกรรม 

 
 2.1.9 แบ�งหน�าท่ีในการทําเอกสาร หนังสือราชการ และติดต�อประสานงานกับหน�วยงานต�าง ๆ 
ท่ีเก่ียวข�อง 
 2.1.10 ขออนุมัติจัดกิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
 2.1.11 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 5 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือเตรียมความพร�อมในการลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 1 และออกแบบแบบประเมินผล
กิจกรรมร�วมกัน อีกทั้งแบ�งหน�าที่รับผิดชอบในการจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ�ต�าง ๆ อาทิ วัตถุดิบ วัสดุ 
อุปกรณ�ท่ีใช�ในการประกอบอาหาร อุปกรณ�สํานักงาน และแบบประเมินผล  
 2.1.12 ลงพ้ืนท่ีจัดกิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
 2.1.13 ประเมินผลความพึงพอใจของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมระยะที่ 1 
 2.1.14 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 6 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือสรุปผลของการลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 1 
 2.1.15 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 7 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือปรึกษาหารือเก่ียวกับการดําเนินโครงการ และการจัดกิจกรรมระยะท่ี 2 - 4 
 2.1.16 ขออนุมัติจัดกิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” กิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” และกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�
สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 
 2.1.17 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 8 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือเตรียมความพร�อมในการลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 2 และออกแบบแบบประเมินผล
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กิจกรรมร�วมกัน อีกทั้งแบ�งหน�าท่ีรับผิดชอบในการจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ�ต�าง ๆ อาทิ วัตถุดิบ  
วัสดุ อุปกรณ�ที่ใช�ในการประกอบอาหาร อุปกรณ�สํานักงาน และแบบประเมินผล  
 2.1.18 ลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
 2.1.19 ประเมินผลความพึงพอใจของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมระยะที่ 2 
 2.1.20 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังที่ 9 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือสรุปผลของการลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 2 และเตรียมความพร�อมในการลงพ้ืนที่จัด
กิจกรรมระยะท่ี 3 และออกแบบแบบประเมินผลกิจกรรมร�วมกัน อีกทั้งแบ�งหน�าที่ในการจัดเตรียม
วัสดุ อุปกรณ�ต�าง ๆ อาทิ วัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ�ที่ใช�ในจัดทําผลิตภัณฑ� อุปกรณ�สํานักงาน และแบบ
ประเมินผล  
 2.1.21 ลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค”
 2.1.22 ประเมินผลความพึงพอใจของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมระยะที่ 3 
 2.1.23 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังท่ี 10 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือสรุปผลของการลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 3 และเตรียมความพร�อมในการลงพ้ืนที่จัด
กิจกรรมระยะท่ี 4 และออกแบบแบบประเมินผลกิจกรรมร�วมกัน อีกทั้งแบ�งหน�าที่ในการจัดเตรียม
วัสดุ อุปกรณ�ต�าง ๆ อาทิ วัสดุ อุปกรณ�ท่ีใช�ในจัดทําผลิตภัณฑ� อุปกรณ�สํานักงาน และแบบประเมินผล  
 2.1.24 ลงพ้ืนที่จัดกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�
สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 
 2.1.25 ประเมินผลความพึงพอใจของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมระยะที่ 4 
 2.1.26 ประชุมคณะผู�จัดทําโครงการ คร้ังท่ี 11 ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วม
โครงการ เพ่ือสรุปผลของการลงพ้ืนท่ีจัดกิจกรรมระยะที่ 4 และเตรียมความพร�อมในการรับการ
ประชุมติดตามความก�าวหน�าการดําเนินโครงการส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยี และ
นวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป0งบประมาณ พ.ศ. 2566 ภายใต�
แพลตฟอร�มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน 

 2.1.27 รับการประชุมติดตามความก�าวหน�าการดําเนินโครงการส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป0งบประมาณ  
พ.ศ. 2566 ภายใต�แพลตฟอร�มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน เพ่ือรับฟKงความคิดเห็น และข�อเสนอแนะต�อ
การดําเนินโครงการ 
 2.1.28 สรุปผลการดําเนินโครงการ และรายงานผลในระบบ CMO 
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2.2 เคร่ืองมือท่ีใช�ในการดําเนินโครงการ 
  
 2.2.1 แบบสํารวจข�อมูลความต�องการ 
   การสัมภาษณ�เพ่ือค�นหาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี และนําไปใช�เปFนแนวทางในการออกแบบกิจกรรมย�อยในการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชน
ตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี ซ่ึงเปFนการสอบถามตัวแทน
สมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการในจังหวัดสระบุรี แนวคําถามมี
ดังนี้  
    1) ท�านคิดว�าผลิตภัณฑ�ชุมชนมีส�วนช�วยในการส�งเสริมการท�องเที่ยวอย�างไร 
    
   2) อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุรี ท�านนึกถึงอะไรที่สามารถนํามาพัฒนา 
หรือสร�างเปFนอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุรีได�      
   3) ต�อเนื่องจากข�อ 2 ท�านคิดว�าวัตถุดิบ หรือวัสดุที่มีอยู�ในท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี
ใด ที่สามารถนํามาพัฒนา แปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�อัตลักษณ�เพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวของจังหวัด
สระบุรีได� 
 2.2.2 แบบประเมินผลความพึงพอใจ 
   ใช�แบบประเมินผลเปFนเคร่ืองมือในการวัดความพึงพอใจต�อกิจกรรม และความพึง
พอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม� สู�การคัดเลือกเปFนผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมทั้ง 4 ระยะ ซ่ึงแบบ
ประเมินผลความพึงพอใจมีรายระเอียดดังต�อไปน้ี 
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แบบประเมินผล 
กิจกรรมระยะที่ 1 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันท่ี 31 มีนาคม - 1 เมษายน 2566  
ณ ชุมชนแก�งคอย อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

...................................................................................................................................................... 
 
 คําช้ีแจง : แบบประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริม
การท�องเท่ียว จังหวัดสระบุรี ประกอบด�วย 3 ส�วน ดังต�อไปนี้ 
    
   ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรม 
   ส�วนที่ 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 
   ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ� 
            จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความคิดเห็นของท�านมากท่ีสุด 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

ด�านวิทยากร 
1. การจัดรูปแบบการอบรมของ
วิทยากรมีความเหมาะสม 

     

2. การเตรียมความพร�อมของ
วิทยากร เช�น การเตรียมวัตถุดิบ 
วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

     

3. การถ�ายทอดองค�ความรู�ของ
วิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     

4. การสาธิตการพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน
ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     



28 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

5. การเป_ดโอกาสให�แสดงความ
คิดเห็น และการตอบข�อซักถาม 

     

ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา 
1. สถานที่จัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

     

2. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมี
ความเหมาะสม 

     

ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
1. การประสานงานของทีมงาน 
เช�น การลงทะเบียน เอกสาร
ประกอบการอบรม เกียรติบัตร 
เปFนต�น     

     

2. การดูแลอํานวยความสะดวก
ของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น  

     

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน8 
1. ได�รับความรู�เก่ียวกับการ
สร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน 
และสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ได� 

     

2. ได�รับความรู�เก่ียวกับ
กระบวนการพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน  
ท้ัง 9 ผลิตภัณฑ� และสามารถ
นําไปใช�ประโยชน�ได� 

     

3. ได�รับความรู�เก่ียวกับการสร�าง
คุณค�าสู�การสร�างมูลค�า และ
สามารถนําไปใช�ประโยชน�ได� 

     

4. ได�รับความรู�เก่ียวกับการ
พัฒนาแบรนด� “Brand Identity” 
และสามารถนําไปใช�ประโยชน�ได� 
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ส�วนท่ี 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กิจกรรมการฝPกอบรม 
            เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความพึงพอใจของท�านมากที่สุด 
 

ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
ข�าวอบเผือกหอม 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของข�าวอบเผือกหอม      
4. กลิ่นของข�าวอบเผือกหอม      
5. การตกแต�ง สีสันของข�าวอบ
เผือกหอมน�ารับประทาน 

     

ทาร8ตเผือกหอม 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของทาร�ตเผือกหอม      
4. กลิ่นของทาร�ตเผือกหอม      
5. การตกแต�ง สีสันของทาร�ตเผือก
หอมน�ารับประทาน 

     

ทาร8ตข�าวโพดหวาน 
1. รสสัมผัสของข�าวโพดหวาน      
2. วัตถุดิบท่ีนํามาเปFน
ส�วนประกอบ 

     

3. รสชาติของทาร�ตข�าวโพดหวาน      
4. กลิ่นของทาร�ตข�าวโพดหวาน      
5. การตกแต�ง สีสันของทาร�ต
ข�าวโพดหวานน�ารับประทาน 

     

ทาร8ตผักหวานปnา 
1. รสสัมผัสของผักหวานป\า      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของทาร�ตผักหวานป\า      
4. กลิ่นของทาร�ตผักหวานป\า      
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ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
5. การตกแต�ง สีสันของทาร�ต
ผักหวานป\าน�ารับประทาน 

     

พายเผือกหอม 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของพายเผือกหอม      
4. กลิ่นของพายเผือกหอม      
5. การตกแต�ง สีสันของพายเผือก
หอมน�ารับประทาน 

     

พายข�าวโพดหวาน 
1. รสสัมผัสของข�าวโพดหวาน      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของพายข�าวโพดหวาน      
4. กลิ่นของพายข�าวโพดหวาน      
5. การตกแต� ง สีสันของพาย
ข�าวโพดหวานน�ารับประทาน 

     

พายผักหวานปnา 
1. รสสัมผัสของผักหวานป\า      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของพายผักหวานป\า      
4. กลิ่นของพายผักหวานป\า      
5. การตกแต� ง สีสันของพาย
ผักหวานป\าน�ารับประทาน 

     

ฮ�อยจpอหมูเผือกหอม 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม      
4. กลิ่นของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม      
5. การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อ
หมูเผือกหอมน�ารับประทาน 

     

ฮ�อยจpอเผือกหอมธัญพืช 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
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ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืช 

     

4. กลิ่นของฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืช 

     

5. การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อ
เผือกหอมธัญพืชน�ารับประทาน 

     

 
ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



32 
 

แบบประเมินผล 
กิจกรรมระยะที่ 2 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันที่ 15 - 16 กรกฎาคม 2566  
ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

...................................................................................................................................................... 
 
 คําช้ีแจง : แบบประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือ
ส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี ประกอบด�วย 3 ส�วน ดังต�อไปนี้ 
    
   ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรม 
   ส�วนที่ 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 
   ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ส�วนท่ี 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก 
            วัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความคิดเห็นของท�านมากท่ีสุด 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

ด�านวิทยากร 
1. การจัดรูปแบบการอบรมของ
วิทยากรมีความเหมาะสม 

     

2. การเตรียมความพร�อมของ
วิทยากร เช�น การเตรียมวัตถุดิบ 
วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

     

3. การถ�ายทอดองค�ความรู�ของ
วิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     

4. การสาธิตการพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน
ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 
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ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

5. การเป_ดโอกาสให�แสดงความ
คิดเห็น และการตอบข�อซักถาม 

     

ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา 
1. สถานที่จัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

     

2. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมี
ความเหมาะสม 

     

ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
1. การประสานงานของทีมงาน 
เช�น การลงทะเบียน เอกสาร
ประกอบการอบรม เกียรติบัตร 
เปFนต�น   

     

2. การดูแลอํานวยความสะดวก
ของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น 

     

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน8 
1. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน
ของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�เส�น
บะหม่ีจากแปUงเผือก และสามารถ
นําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

     

2. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน
ของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�
แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�
ได� 

     

3. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน
ของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�แปUง
เผือกตูเล� และสามารถนําความรู�
ไปใช�ประโยชน�ได� 
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ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

4. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน
ของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�
ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�
ได� 

     

 
ส�วนท่ี 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรม 
             เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความพึงพอใจของท�านมากที่สุด 
 

ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
เส�นบะหม่ีจากแปaงเผือก 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก      
4. กลิ่นของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก      
5. สีสันของเส�นบะหม่ีจากแปUง
เผือกน�ารับประทาน 

     

แผ�นข�าวเจpกเชยรสต�มยํา 
1. รสสัมผัสของข�าวเจ̂กเชย      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของแผ�นข�าวเจ̂กเชย      
4. กลิ่นของแผ�นข�าวเจ̂กเชย      
5. สีสันของแผ�นข�าวเจ̂กเชยน�า
รับประทาน 

     

แปaงเผือกตูเล� 
1. รสสัมผัสของเผือกหอม      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
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ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
3. รสชาติของแปUงเผือกตูเล�      
4. กลิ่นของแปUงเผือกตูเล�      
5. สีสันของแปUงเผือกตูเล�น�า
รับประทาน 

     

ลอดช�องสิงคโปร8รสมะม�วง 
1. รสสัมผัสของมะม�วง      
2. วัตถุดิบที่นํามาเปFนส�วนประกอบ      
3. รสชาติของลอดช�องสิงคโปร�รส
มะม�วง 

     

4. กลิ่นของลอดช�องสิงคโปร�รส
มะม�วง 

     

5. สีสันของลอดช�องสิงคโปร�รส
มะม�วงน�ารับประทาน 

     

 
ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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แบบประเมินผล 
กิจกรรมระยะที่ 3 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ8จากสมุนไพร  

และให�คําปรึกษาในการทําการส่ือสารผลิตภัณฑ8จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันที่ 22 - 23 กรกฎาคม 2566  
ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

...................................................................................................................................................... 
 
 คําช้ีแจง : แบบประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี ประกอบด�วย  
3 ส�วน ดังต�อไปนี้ 
    
   ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรม 
   ส�วนที่ 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 
   ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ส�วนท่ี 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก 
            สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความคิดเห็นของท�านมากท่ีสุด 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

ด�านวิทยากร 
1. การจัดรูปแบบการอบรมของ
วิทยากรมีความเหมาะสม 

     

2. การเตรียมความพร�อมของ
วิทยากร เช�น การเตรียมวัตถุดิบ 
วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

     

3. การถ�ายทอดองค�ความรู�ของ
วิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     



37 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

4. การสาธิตการพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน
ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     

5. การเป_ดโอกาสให�แสดงความ
คิดเห็น และการตอบข�อซักถาม 

     

ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา 
1. สถานที่จัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

     

2. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมี
ความเหมาะสม 

     

ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
1. การประสานงานของทีมงาน 
เช�น การลงทะเบียน เอกสาร
ประกอบการอบรม เกียรติบัตร 
เปFนต�น   

     

2. การดูแลอํานวยความสะดวก
ของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น 

     

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน8 
1. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
ผลิตภัณฑ�น้ํามันไพล และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�
ได� 

     

2. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
ผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูล
อิสระ และสามารถนําความรู�ไป
ใช�ประโยชน�ได� 

     

3. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
ผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร  
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ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

และสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ได� 
4. ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�
ได� 

     

5. ได�รับความรู�เก่ียวกับการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค 

     

 
ส�วนท่ี 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กิจกรรมการฝPกอบรม 
             เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา  
             การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความพึงพอใจของท�านมากที่สุด 
 

ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
นํ้ามันไพล 
1. สรรพคุณของสมุนไพร      
2. กลิ่นของนํ้ามันไพล      
3. สีของน้ํามันไพล      
4. เนื้อสัมผัสของน้ํามันไพล      
ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
1. สรรพคุณของสมุนไพร      
2. กลิ่นของชาสมุนไพรต�านอนุมูล
อิสระ 

     

3. สีของชาสมุนไพรต�านอนุมูล
อิสระ 

     

4. รสชาติของชาสมุนไพรต�าน
อนุมูลอิสระ 
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ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
ยาหม�องสมุนไพร 
1. สรรพคุณของสมุนไพร      
2. กลิ่นของยาหม�องสมุนไพร      
3. สีของยาหม�องสมุนไพร      
4. เนื้อสัมผัสของยาหม�อง
สมุนไพร 

     

ยาดมส�มโอมือ 
1. สรรพคุณของสมุนไพร      
2. กลิ่นของยาดมส�มโอมือ      
3. สีของยาดมส�มโอมือ      
4. ความรู�สึกเม่ือสูดดมยาดม 
ส�มโอมือ 

     

 
ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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แบบประเมินผล 
กิจกรรมระยะที่ 4 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ8สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันที่ 5 - 6 สิงหาคม 2566  
ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

...................................................................................................................................................... 
 
 คําช้ีแจง : แบบประเมินผลกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
เพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี ประกอบด�วย 3 ส�วน ดังต�อไปน้ี 
    
   ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรม 
   ส�วนที่ 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 
   ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
 
ส�วนที่ 1 ความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของ 
           ที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความคิดเห็นของท�านมากท่ีสุด 
 

ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

ด�านวิทยากร 
1. การจัดรูปแบบการอบรมของ
วิทยากรมีความเหมาะสม 

     

2. การเตรียมความพร�อมของ
วิทยากร เช�น การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ� เปFนต�น 

     

3. การถ�ายทอดองค�ความรู�ของ
วิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 

     

4. การสาธิตการพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน
ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ 
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ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

5. การเป_ดโอกาสให�แสดงความ
คิดเห็น และการตอบข�อซักถาม 

     

ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา 
1. สถานที่จัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

     

2. ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมี
ความเหมาะสม 

     

ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
1. การประสานงานของทีมงาน 
เช�น การลงทะเบียน เอกสาร
ประกอบการอบรม เกียรติบัตร 
เปFนต�น   

     

2. การดูแลอํานวยความสะดวก
ของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น 

     

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน8 
1. ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�
กระเปVาใส�บัตร และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

     

2. ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�
ท่ีเก็บพวงกุญแจ และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

     

3. ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�
กระจกใบลานจักสาน และสามารถ
นําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 
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ประเด็นคําถาม ระดับความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ  
และการนําไปใช�ประโยชน8 

5  
มากท่ีสุด 

4  
มาก 

3  
ปานกลาง 

2  
น�อย 

1  
น�อยที่สุด 

4. ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�
นาฬิกาใบลานจักสาน และสามารถ
นําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

     

 
ส�วนที่ 2 ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กิจกรรมการฝPกอบรม 
           เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
คําช้ีแจง โปรดใส�เคร่ืองหมาย  ลงในช�องที่ตรงกับความพึงพอใจของท�านมากที่สุด 
 

ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
กระเปrาใส�บัตร 
1. รูปทรงมีความสวยงาม      
2. วัสดุที่ใช�มีความคงทน      
3. ลวดลายมีความสวยงาม      
4. การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFน
ผลิตภัณฑ� 

     

5. ความเหมาะสมในการนําไปใช�
งาน 

     

กระเปrาผ�าพ้ืนเมือง 
1. รูปทรงมีความสวยงาม      
2. วัสดุที่ใช�มีความคงทน      
3. ลวดลายมีความสวยงาม      
4. การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFน
ผลิตภัณฑ� 

     

5. ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน      
กระจกใบลานจักสาน 
1. รูปทรงมีความสวยงาม      
2. วัสดุที่ใช�มีความคงทน      
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ความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 
5  

มากท่ีสุด 
4  

มาก 
3  

ปานกลาง 
2  

น�อย 
1  

น�อยที่สุด 
3. ลวดลายมีความสวยงาม      
4. การนําวัสดุจากธรรมชาติต�อ
ยอดเปFนผลิตภัณฑ� 

     

5. ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน      
นาฬิกาใบลานจักสาน 
1. รูปทรงมีความสวยงาม      
2. วัสดุที่ใช�มีความคงทน      
3. ลวดลายมีความสวยงาม      
4. การนําวัสดุจากธรรมชาติต�อ
ยอดเปFนผลิตภัณฑ� 

     

5. ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน      
 
ส�วนที่ 3 ข�อเสนอแนะเพ่ิมเติม 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
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2.3 การบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุนจากหน�วยงานภายใน และภายนอก 
 

โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี มีการ
การบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุนจากหน�วยงานภายใน และภายนอกมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ซ่ึงมีรายละเอียดดังตารางที่ 2.3 

 
ตารางที่ 2.3 รายช่ือหน�วยงาน และรูปแบบการบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุน 
 
ลําดับ ช่ือหน�วยงาน รูปแบบการบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุน 

1 คลินิกเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

อํานวยความสะดวก และประสานงานโครงการ 

2 คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1) ผู�เชี่ยวชาญด�านการสื่อสาร 
2) การถ�ายทอดองค�ความรู�กิจกรรมระยะท่ี 1  
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” และ
กิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
ให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
3) ผู�รับผิดชอบโครงการ ประสานงาน อํานวยความ
สะดวก และขับเคลื่อนโครงการในภาพรวม และ 
ให�การสนับสนุน 

3 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1) ผู�เชี่ยวชาญด�านกลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร 
2) การถ�ายทอดองค�ความรู�กิจกรรมระยะท่ี 2  
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

4 คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1) ผู�เชี่ยวชาญด�านกลุ�มผลิตภัณฑ�สมุนไพร 
2) การถ�ายทอดองค�ความรู�กิจกรรมระยะท่ี 3  
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

5 คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1) ผู�เชี่ยวชาญด�านกลุ�มผลิตภัณฑ�หัตถกรรม 
2) การถ�ายทอดองค�ความรู�กิจกรรมระยะท่ี 4  
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” 
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ตารางที่ 2.3 รายช่ือหน�วยงาน และรูปแบบการบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุน (ต�อ) 
 
ลําดับ ช่ือหน�วยงาน รูปแบบการบูรณาการร�วมงาน/การสนับสนุน 

6 บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด 1) ผู�ร�วมโครงการ อํานวยความสะดวก 
ประสานงานชุมชน และให�การสนับสนุน 
2) ให�ความอนุเคราะห�สถานที่ในการจัดกิจกรรม 

7 ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า  
บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด 

ให�ความอนุเคราะห�สถานที่ในการจัดกิจกรรม 
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บทที่ 3 
ผลการดําเนินโครงการ 

 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี  
มีวัตถุประสงค�เพ่ือศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี และ 
เพ่ือพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัด
สระบุรี ซ่ึงได�มีการดําเนินงานตามวัตถุประสงค�ของโครงการดังต�อไปน้ี 
 
3.1 การดําเนินการค�นหาอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัด 
     สระบุรี 
  
 จากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ�ตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�มการเกษตร และ 
กลุ�มผู�ประกอบการในจังหวัดสระบุรี สามารถสรุปประเด็นได�ดังนี้ 

3.1.1 ประเด็นผลิตภัณฑ�ชุมชนมีส�วนช�วยในการส�งเสริมการท�องเท่ียว 
ผู�ให�สัมภาษณ�มองว�าผลิตภัณฑ�ชุมชน หรือผลิตภัณฑ�ท�องถ่ินมีส�วนช�วยในการ

ส�งเสริมการท�องเที่ยว โดยจะต�องดําเนินการควบคู�กัน โดยในการทําการท�องเที่ยวโดยชุมชนให�มี
รายได�ท่ีย่ังยืน ส�วนหนึ่งมาจากผลิตภัณฑ�เพ่ือการท�องเที่ยวที่นักท�องเท่ียวสามารถซ้ือไปเปFนของฝาก 
หรือซ้ือไว�เปFนของที่ระลึก ซ่ึงผลิตภัณฑ�เหล�านั้นคือ สิ่งที่บ�งชี้ว�าคือ อัตลักษณ�ให�นักท�องเท่ียวได�นึกถึง 
ท่ีจะเปFนส�วนหนึ่งที่ทําให�เกิดการกระจายรายได�ภายในชุมชน  
 3.1.2 ประเด็นอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุรี  
  จากการสัมภาษ�สามารถสรุปได�ว�า อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุ รี   
จะเก่ียวเนื่องกับการนําวัตถุดิบทางการเกษตร และวัสดุท้ังที่เปFนวัสดุเหลือใช� และวัสดุจากธรรมชาติที่
มีอยู�ในท�องถ่ินมาใช�ในการพัฒนา แปรรูปเปFนผลิตภัณฑ� ซ่ึงสามารถแบ�งออกได�เปFน 3 กลุ�ม ได�แก� 
กลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร กลุ�มผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และกลุ�มหัตถกรรม 
 3.1.3 ประเด็นวัตถุดิบ หรือวัสดุที่สามารถนํามาพัฒนา แปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�อัตลักษณ�เพ่ือ
ส�งเสริมการท�องเที่ยวของจังหวัดสระบุรี 
  จากการสัมภาษณ�สามารถสรุปตามกลุ�มผลิตภัณฑ�ได�ดังนี้ 

 1) กลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร โดยการใช�วัตถุดิบทางการเกษตรมาพัฒนา แปรรูปเปFน
ผลิตภัณฑ�อาหาร เน่ืองจากในพ้ืนที่จังหวัดสระบุรี มีวัตถุดิบท่ีเปFนผลผลิตทางการเกษตรที่ข้ึนชื่อของ
แต�ละอําเภอ และวัตถุดิบบางชนิดเปFนเปFนวัตถุดิบท่ีเปFนสิ่งบ�งชี้ทางภูมิศาสตร� (Geographical 
Indication-GI) ซ่ึงจากการสัมภาษณ� พบว�า วัตถุดิบท่ีมีความเหมาะสมที่จะนํามาใช�ในการพัฒนา 
แปรรูปเปFนผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย 4 ชนิด ดังนี้   

  1.1) ข�าวเจ̂กเชย เปFนวัตถุดิบที่เปFนสิ่งบ�งชี้ทางภูมิศาสตร� (GI) ซ่ึงเปFนข�าว
พันธุ�พ้ืนเมืองที่มีความเปFนมายาวนาน เปFนข�าวเจ�าไวต�อแสงปลูกในช�วงฤดูนาป0 มีความชัดเจนในเร่ือง
ฤดูกาลปลูก คือ สามารถปลูกในช�วงของวันแม� (ช�วงเดือนสิงหาคม) และเก็บเก่ียวผลผลิตในช�วงวันพ�อ 
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(ช�วงเดือนธันวาคม) นิยมปลูกในพ้ืนที่ อําเภอเสาไห� อําเภอหนองแซง และอําเภอใกล�เคียง  
ส�วนใหญ�จะจําหน�ายเปFนข�าวสาร เนื่องจากเปFนข�าวที่มีคุณภาพดีอยู�แล�ว แต�ยังมีปKญหาในเร่ือง
การตลาด จึงทําให�การแปรรูปยังมีน�อย แต�ท่ีมีเห็นบ�างจะเปFนการนําข�าวปลายมาทําเปFนแปUงเพ่ือแปร
รูปเปFนเส�น เช�น เส�นบะหม่ี เส�นขนมจีน รวมถึงขนมท่ีทําจากแปUง ดังนั้น จึงควรมีการส�งเสริม และ
สนับสนุนให�เกิดการนําข�าวเจ̂กเชยมาแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�ที่มีความน�าสนใจมากข้ึน เพ่ือส�งเสริม
การตลาดให�ข�าวเจ̂กเชยเปFนที่รู�จักเพ่ิมข้ึนในรูปแบบผลิตภัณฑ�ข้ึนชื่อของจังหวัดสระบุรี 

  1.2) เผือกหอมบ�านหมอ เปFนวัตถุดิบที่เปFนสิ่งบ�งชี้ทางภูมิศาสตร� (GI)  
เปFนเผือกหอมสายพันธุ�เชียงใหม� ซ่ึงเปFนชนิดเผือกหัวใหญ� และนํามาปลูกในพ้ืนที่จังหวัดสระบุรี ส�วน
ใหญ�นิยมปลูกในพ้ืนท่ีอําเภอบ�านหมอ ซ่ึงมีความหอมกว�าเผือกหอมทั่วไป จึงมีความเหมาะสมที่จะ
นํามาแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ� 

  1.3) ผักหวานป\า มีการปลูกในพ้ืนที่อําเภอบ�านหมอ โดยส�วนใหญ�ผลผลิตที่
ได�จากการปลูกก็นําไปจําหน�ายเพ่ือนําไปประกอบอาหาร ยังไม�นิยมนํามาแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ� ซ่ึงถือ
ว�าเปFนการสร�างโอกาสในเชิงธุรกิจให�มากข้ึน ถ�ามีการนําผักหวานป\ามาแปรูปเปFนผลิตภัณฑ� เพ่ือต�อ
ยอดการนําวัตถุดิบที่เหลือจากการขายมาแปรูปเปFนผลิตภัณฑ� ท้ังในรูปอาหาร หรือขนมหวาน  
ซ่ึงถือเปFนอีกหนึ่งวิธีในการเพ่ิมรายได� 

  1.4) มะม�วงน้ําดอกไม� มีการปลูกในพ้ืนท่ีตําบลพุแค อําเภอเฉลิมพระเกียรติ  
โดยส�วนใหญ�ผลผลิตที่ได�จากการปลูกก็จะขายเปFนผล ไม�ได�มีการแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ� ดังน้ันการ
ส�งเสริมการนํามะม�วงน้ําดอกไม�มาแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�จึงเปFนสิ่งที่น�าสนใจ 

 2) กลุ�มผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร เนื่องจากจังหวัดสระบุรี ข้ึนชื่อเร่ืองสมุนไพร  
และเปFนเมืองสมุนไพร มีการปลูกสมุนไพรหลากหลายชนิด อีกท้ังมีกลุ�มท่ีทําการแปรรูปสมุนไพรเปFน
ผลิตภัณฑ�อยู�แล�ว อาทิ กลุ�มสมุนไพรไทญ�อหาดสองแคว กลุ�มวิสาหกิจชุมชนเคร่ืองด่ืมกระชายบ�านป\า 
กลุ�มวิสาหกิจชุมชนกลุ�มแปรรูปกระชายบ�านช�องใต� จึงเห็นว�าควรมีการส�งเสริมให�เกิดการเรียนรู�
เก่ียวกับสมุนไพร และเรียนรู�วิธีการแปรรูปสมุนไพรเปFนผลิตภัณฑ�ที่หลากหลายจากผู�เชี่ยวชาญที่
สามารถพัฒนาต�อยอดเปFนผลิตภัณฑ�ที่เปFนส�วนหนึ่งท่ีช�วยในการส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
ซ่ึงในกลุ�มผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรจะเห็นได�ว�ามีสมุนไพรหลากหลายชนิด แต�ที่ควรส�งเสริมในการ
พัฒนายกระดับมาตรฐานการผลิต และมีศักยภาพในเชิงพาณิชย�ได�เปFนอย�างดี คือ การแปรรูป
กระชายเปFนผลิตภัณฑ�ต�าง ๆ และการผลิตส�มโอมือ ซ่ึงในท�องถ่ินยังมีส�มโอมือท่ีสามารถนํามาแปรรูป
เปFนส�มโอมือได� 

 3) กลุ�มหัตถกรรม เปFนการนําวัสดุเหลือใช� และวัสดุจากธรรมชาติมาใช� เนื่องจากมี
กลุ�มที่แปรรูปเก่ียวกับวัสดุท�องถ่ินท่ีเปFนผ�าพ้ืนเมือง และมีเศษผ�าท่ีเหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ�ซ่ึง
ต�องการที่จะต�อยอด หรือแปรรูปเปFนผลิตภัณฑ�ใหม�เพ่ือเพ่ิมยอดขาย สร�างรายได�ที่เพ่ิมข้ึน อีกท้ังใน
ส�วนของวัสดุจากธรรมชาติมีกลุ�มที่ทําเก่ียวกับหัตถกรรมใบลาน ซ่ึงเปFนการนําวัสดุจากธรรมชาติมาต�อ
ยอดในการพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�เพ่ือสร�างรายได� ดังนั้นการถ�ายทอดองค�ความรู�ในกลุ�มวัสดุเหลือใช� 
และวัสดุจากธรรมชาติ จึงมีความสําคัญเพ่ือให�กลุ�มต�าง ๆ พัฒนาองค�ความรู� และแปรรูปผลิตภัณฑ�ได�
ในรูปแบบที่หลากหลาย  
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จากการสรุปประเด็นอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุรีข�างต�นนําไปสู�การออกแบบ
กิจกรรมย�อยในการถ�ายทอดองค�ความรู� และพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี ได�ทั้งสิ้น 4 กิจกรรม ตามการดําเนินการในหัวข�อที่ 3.2 
 

 

  
 

  
 

  
  

ภาพที่ 3.1 การดําเนินการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณ�เพ่ือการค�นหาอัตลักษณ� 
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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ภาพที่ 3.2 การดําเนินการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณ�เพ่ือการค�นหาอัตลักษณ� 

ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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ภาพที่ 3.3 การดําเนินการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณ�เพ่ือการค�นหาอัตลักษณ� 
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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3.2 การดําเนินการจัดกิจกรรมในการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ8ชุมชนตามอัตลักษณ8 
      ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
  
 3.2.1 กิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน”  

จัดขึ้นเม่ือวันที่ 31 มีนาคม - 1 เมษายน 2566 ณ ชุมชนแก�งคอย อําเภอแก�งคอย 
จังหวัดสระบุรี มีวัตถุประสงค�เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ�ต�นแบบของชุมชน และให�ผู�เข�าร�วมกิจกรรมได�รับ
ความรู�เก่ียวกับกระบวนการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน รวมถึงสํารวจความพึงพอใจ
ของผู�บริโภคท่ีมีต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบที่ได�รับการพัฒนาของชุมชน  

ในการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการมี ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา และ  
ดร.ภารวี ศรีกาญจน� เปFนวิทยากรถ�ายทอดองค�ความรู� แก�ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ซ่ึง
กิจกรรมในคร้ังนี้มีการสร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร จํานวน 9 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย 
ข�าวอบเผือกหอม ทาร�ตเผือกหอม ทาร�ตข�าวโพดหวาน ทาร�ตผักหวานป\า พายเผือกหอม พายข�าวโพด
หวาน พายผักหวานป\า ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม และฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช และมีการทดลองตลาดใน
งานแก�งคอยย�อนรอยสงครามโลก คร้ังท่ี 2 โดยได�รับเกียรติจากนายผล ดําธรรม ผู�ว�าราชการจังหวัด
สระบุรี พร�อมด�วยทีมงานหัวหน�าส�วนส�วนราชการจังหวัดสระบุรีให�เกียรติเย่ียมชม และรับฟKงการ
นําเสนอการจัดกิจกรรม ซ่ึงเปFนการประชาสัมพันธ�โครงการคลินิกเทคโนโลยี กระทรวงอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม รวมทั้งโครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลปรากฏว�านักท�องเที่ยว และ
ประชาชนในพ้ืนท่ีให�ความสนใจกับผลิตภัณฑ�อาหารเปFนอย�างมาก และได�รับคําแนะนําเก่ียวกับการ
พัฒนาคุณภาพอาหารเพ่ือนําไปปรับปรุงต�อไป 
  ประโยชน�ท่ีได�รับ ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ได�รับความรู�เกี่ยวกระบวน 
การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถิ่น 9 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย ข�าวอบเผือกหอม 
ทาร�ตเผือกหอม ทาร�ตข�าวโพดหวาน ทาร�ตผักหวานป\า พายเผือกหอม พายข�าวโพดหวาน  
พายผักหวานป\า ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม และฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช อีกทั้งยังได�รับคําแนะนํา  
และความรู�เพ่ิมเติมเก่ียวกับการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน การสร�างคุณค�าสู�การสร�างมูลค�า และ
การพัฒนาแบรนด� “Brand Identity” ซ่ึงสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ในการต�อยอดลักษณะของ
การเพ่ิมรายได� และยังามารถนําความรู�ท่ีได�ไปถ�ายทอดต�อไปในอนาคต นอกจากนี้ยังได�ความคิดเห็น
ของผู�บริโภคที่มีต�อการพัฒนาผลิตภัณฑ�ต�นแบบของชุมชน รวมไปถึงได�เครือข�ายกลุ�มประกอบการ
ของชุมชนแก�งคอย อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี เพ่ิมข้ึน ซ่ึงนับว�าเปFนการเร่ิมต�นการจัดกิจกรรมที่
ประสบผลสําเร็จ ดังจะเห็นจากการได�รับความร�วมมือจากหน�วยงานราชการ และประชาชนในท�องถ่ิน
เปFนอย�างดี 
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ภาพที่ 3.4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
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ภาพที่ 3.5 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
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ภาพที่ 3.6 การสัมภาษณ�กลุ�มตัวอย�าง 
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ภาพท่ี 3.7 การลงพ้ืนท่ีทดลองตลาดในงานแก�งคอยย�อนรอยสงครามโลก คร้ังที่ 2  
โดยได�รับเกียรติจากนายผล ดําธรรม ผู�ว�าราชการจังหวัดสระบุรี พร�อมด�วยทีมงานหัวหน�า

ส�วนส�วนราชการจังหวัดสระบุรีให�เกียรติเย่ียมชม 
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 3.2.2 กิจกรรมระยะท่ี 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
  จัดข้ึนเม่ือวันที่ 15 - 16 กรกฎาคม 2566 ณ ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า อําเภอ
แก�งคอย จังหวัดสระบุรี มีวัตถุประสงค�เ พ่ือถ�ายทอดองค�ความรู� และสร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบ  
กลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร จํานวน 4 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย  เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก แผ�นข�าวเจ̂กเชย
รสต�มยํา แปUงเผือกตูเล� และลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง รวมถึงสํารวจความพึงพอใจของผู�บริโภคที่มี
ต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบ  
  การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการมี ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.เชาวลิต อุปฐาก และอาจารย�
เกชา ลาวงษา จากคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
เปFนวิทยากรถ�ายทอดองค�ความรู�แก�ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ซ่ึงได�รับเกียรติจากคุณไพโรจน� 
ยาดี ผู�จัดการอาวุโสชุมชนสัมพันธ� บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด ให�เกียรติกล�าวต�อนรับทีมงาน 
และผู�เข�าร�วมอบรม และผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา รองผู�อํานวยการสถาบันวิจัยและ
พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กล�าวเป_ดกิจกรรมฯ และเม่ือเสร็จสิ้นกิจกรรมได�มี
การมอบเกียรติบัตรแก�ผู�เข�าร�วมกิจกรรมทุกคน โดยกิจกรรมในคร้ังนี้ได�รับความร�วมมือจากศูนย�การ
เรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด เอ้ือเฟGHอสถานที่ในการจัดกิจกรรม  
  ประโยชน�ท่ีได�รับ ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ได�รับความรู�เก่ียวกับวิธีการ 
กระบวนการในการสร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 4 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก  
แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา แปUงเผือกตูเล� และลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง ซ่ึงสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ในการต�อยอดเพ่ือเพ่ิมรายได�ในครัวเรือน หรือกลุ�มวิสาหกิจชุมชน อีกทั้งในอนาคตยัง
สามารถนําความรู�ที่ได�ไปถ�ายทอดต�อได�  
 

 
 

ภาพท่ี 3.8 คุณไพโรจน� ยาดี ผู�จัดการอาวุโสชุมชนสัมพันธ� บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด  
ให�เกียรติกล�าวต�อนรับทีมงาน และผู�เข�าร�วมกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
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ภาพท่ี 3.9 ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา รองผู�อํานวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กล�าวเป_ดกิจกรรมฯ และมอบของท่ีระลึกแก�  

คุณไพโรจน� ยาดี ผู�จัดการอาวุโสชุมชนสัมพันธ� บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด  
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ภาพท่ี 3.10 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
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ภาพท่ี 3.11 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
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ภาพท่ี 3.12 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
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ภาพท่ี 3.13 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
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ภาพท่ี 3.14 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
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ภาพท่ี 3.15 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 
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ภาพท่ี 3.16 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 
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ภาพท่ี 3.17 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 
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ภาพท่ี 3.18 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 2 แปUงเผือกตูเล� 
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ภาพท่ี 3.19 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
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ภาพท่ี 3.20 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
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ภาพท่ี 3.21 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
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ภาพท่ี 3.22 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 3 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
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ภาพท่ี 3.23 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
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ภาพท่ี 3.24 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
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ภาพท่ี 3.25 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
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ภาพที่ 3.26 การมอบเกียรติบัตรการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ� 
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี”  
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 3.2.3 กิจกรรมระยะท่ี 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
  จัดข้ึนเม่ือวันที่ 22 - 23 กรกฎาคม 2566 ณ ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า อําเภอ
แก�งคอย จังหวัดสระบุรี มีวัตถุประสงค�เพ่ือถ�ายทอดองค�ความรู�เก่ียวกับสมุนไพร การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค มีการ
สร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กลุ�มผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร จํานวน 4 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย นํ้ามันไพล 
ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ ยาหม�องสมุนไพร และยาดมส�มโอมือ รวมถึงสํารวจความพึงพอใจของ
ผู�บริโภคที่มีต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบ ซ่ึงผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ จะมีความแตกต�างจาก
การสร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบผลิตภัณฑ�อ่ืน ๆ การให�ความรู�เก่ียวกับสมุนไพรแต�ละชนิดที่จะนํามาใช�เปFน
ส�วนประกอบในการทําชา และให�ผู� เข�าร�วมกิจกรรมได�ทดลองทําชาสูตรของตัวเองทําให�ได�ชา 
ท่ีหลากหลายสูตร และมีการวัดค�าชาที่ มีสรรพคุณในการต�านอนุมูลอิสระที่ ดีที่สุด แต�จะมี
ส�วนประกอบหลักท่ีเปFนวัตถุดิบข้ึนชื่อของท�องถ่ิน ได�แก� ข�าวเจ̂กเชย และเผือกหอม 
  การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการมี ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.สิริรัตน� พานิช อาจารย�คณะ
วิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี เปFนวิทยากรหลักในการถ�ายทอดองค�ความรู� โดยมีอาจารย�ธีรวัจน� อุดมสิน
เจริญกิจ และอาจารย�ดุริยางค� คมขํา อาจารย�คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน เปFนผู�ช�วยวิทยากรให�แก�
ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ซ่ึงได�รับเกียรติจากผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา  
รองผู�อํานวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กล�าวเป_ดกิจกรรมฯ 
และเม่ือเสร็จสิ้นกิจกรรมได�มีการมอบเกียรติบัตรแก�ผู�เข�าร�วมกิจกรรมทุกคน โดยกิจกรรมในคร้ังนี้
ได�รับความร�วมมือจากศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� จํากัด เอ้ือเฟGHอ
สถานที่ในการจัดกิจกรรม  
  ประโยชน�ท่ีได�รับ ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ได�รับความรู�เก่ียวกับสมุนไพร 
การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค อีกทั้งได�
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 4 ผลิตภัณฑ� ประกอบด�วย  นํ้ามันไพล ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ ยาหม�อง
สมุนไพร และยาดมส�มโอมือ ซ่ึงสามารถนําความรู�ท่ีได�ไปใช�ประโยชน�ในการต�อยอดเพ่ือเปFนการเพ่ิม
รายได�ในครัวเรือน และกลุ�มวิสาหกิจชุมชน อีกทั้งในอนาคตยังสามารถนําความรู�ที่ได�ไปถ�ายทอดต�อ
ได� 
 

  
 

ภาพที่ 3.27 การเตรียมความพร�อมก�อนการการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
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ภาพที่ 3.28 การเตรียมความพร�อมก�อนการการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
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ภาพที่ 3.29 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 น้ํามันไพล 
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ภาพท่ี 3.30 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 น้ํามันไพล 
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ภาพท่ี 3.31 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 1 น้ํามันไพล 
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ภาพท่ี 3.32 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ที่ 2 ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
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ภาพท่ี 3.33 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ที่ 2 ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
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ภาพท่ี 3.34 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ที่ 2 ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
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ภาพท่ี 3.35 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 3 ยาหม�องสมุนไพร 
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ภาพท่ี 3.36 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 3 ยาหม�องสมุนไพร 
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ภาพท่ี 3.37 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ท่ี 3 ยาหม�องสมุนไพร 
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ภาพท่ี 3.38 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ยาดมส�มโอมือ 
 
 
 
 



87 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 3.39 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

ผลิตภัณฑ�ที่ 4 ยาดมส�มโอมือ 
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ภาพที่ 3.40 การมอบเกียรติบัตรการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ� 
จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
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 3.2.4 กิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของ 
ท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
  จัดข้ึนเม่ือวันท่ี 5 - 6 สิงหาคม 2566 ณ ศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า อําเภอ
แก�งคอย จังหวัดสระบุรี มีวัตถุประสงค�เพ่ือถ�ายทอดองค�ความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�จากผ�า 
และใบลาน มีการสร�างผลิตภัณฑ�ต�นแบบ กลุ�มผลิตภัณฑ�หัตถกรรม จํานวน 4 ผลิตภัณฑ� 
ประกอบด�วย กระเปVาใส�บัตร กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง กระจกใบลานจักสาน และนาฬิกาใบลานจักสาน 
รวมถึงสํารวจความพึงพอใจของผู�บริโภคที่มีต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบ ซ่ึงกิจกรรมในคร้ังนี้เปFนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�จากผ�าที่เหลือจากการใช�งาน และวัสดุจากธรรมชาติ เพ่ือต�อยอดสู�ของที่ระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
  การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการมี ดร.จรัสพิมพ� วังเย็น และอาจารย�นฤพน ไพศาลตันติวงศ� 
อาจารย�คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั่น เปFนวิทยากรถ�ายทอดองค�ความรู�แก�ผู�เข�าร�วม
กิจกรรม จํานวน 35 คน เม่ือเสร็จสิ้นกิจกรรมได�มีการมอบเกียรติบัตรแก�ผู�เข�าร�วมกิจกรรมทุกคน โดย
กิจกรรมในคร้ังนี้ได�รับความร�วมมือจากศูนย�การเรียนรู�อดิตยา เบอร�ล�า บริษัท ไทยอคริลิค ไฟเบอร� 
จํากัด เอ้ือเฟGHอสถานที่ในการจัดกิจกรรม  
  ประโยชน�ที่ได�รับ ผู�เข�าร�วมกิจกรรม จํานวน 35 คน ได�รับความรู�เก่ียวกับข้ันตอน 
และกระบวนการในการพัฒนาผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน อีกทั้งได�ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 4 ผลิตภัณฑ� 
ประกอบด�วย กระเปVาใส�บัตร กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง กระจกใบลานจักสาน และนาฬิกาใบลานจักสาน ซ่ึง
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ในการต�อยอดลักษณะของการเพ่ิมรายได�ครัวเรือน และกลุ�ม
วิสาหกิจชุมชน อีกทั้งในอนาคตยังสามารถนําความรู�ที่ได�ไปถ�ายทอดต�อได� 
 

 
 

ภาพที่ 3.41 การเตรียมวัสดุก�อนการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี”  

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.42 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.43 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.44 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.45 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.46 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.47 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.48 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.49 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.50 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.51 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.52 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.53 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.54 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพที่ 3.55 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
 
 
 
 



104 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 3.56 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

ผลิตภัณฑ�จากผ�า และใบลาน 
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ภาพท่ี 3.57 การมอบเกียรติบัตรการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
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บทที่ 4 
การประเมินผล 

 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี  
จัดกิจกรรมย�อยท้ังสิ้น 4 ระยะ ประกอบด�วย กิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ  
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” กิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิง
ปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” กิจกรรมระยะท่ี 3 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” และกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ซ่ึงในการจัดกิจกรรม 
ทุกระยะจะมีการประเมินผลความพึงพอใจของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�
สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมทั้ง 4 ระยะ โดยใช�แบบประเมินผลเปFนเคร่ืองมือในการ
เก็บรวมข�อมูล ซ่ึงมีการกําหนดเกณฑ�การให�คะแนน ดังนี้ 
 
   คะแนน 5  แทน  มากท่ีสุด 
   คะแนน 4  แทน  มาก 
   คะแนน 3  แทน  ปานกลาง 
   คะแนน 2  แทน  น�อย 
   คะแนน 1  แทน  น�อยที่สุด  
 
  จากน้ันในส�วนของการวิเคราะห�ข�อมูลจะใช�สูตรคํานวณในการหาเกณฑ�การแบ�งความกว�าง
ของแต�ละระดับอันตรภาค เพ่ือใช�ในการแปรความหมายจากค�าเฉลี่ยของความพึงพอใจ โดยใช�สูตร 
ดังนี้ 
 

  ความกว�างของอันตรภาคชั้น = คะแนนสูงสุด - คะแนนตํ่าสุด 
จํานวนชั้น 

  ความกว�างของอันตรภาคชั้น =       5 - 1        
5 

   ความกว�างของอันตรภาคชั้น =        0.8    
 
   หลังจากได�ความกว�างของอันตรภาคชั้นแล�ว ได�มีการกําหนดการแปรความหมายของแต�ละ
ช�วงคะแนนของค�าเฉลี่ยแทนระดับความพึงพอของผู�เข�าร�วมกิจกรรม และความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบของกิจกรรมท้ัง 4 ระยะ 
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    ช�วงคะแนนระหว�าง    4.21 - 5.00    หมายถึง    มีความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด 
   ช�วงคะแนนระหว�าง    3.41 - 4.20    หมายถึง    มีความพึงพอใจระดับมาก 
   ช�วงคะแนนระหว�าง    2.61 - 3.40    หมายถึง    มีความพึงพอใจระดับปานกลาง 
   ช�วงคะแนนระหว�าง    1.81 - 2.60    หมายถึง    มีความพึงพอใจระดับน�อย 
   ช�วงคะแนนระหว�าง    1.00 - 1.80    หมายถึง    มีความพึงพอใจระดับน�อยที่สุด 
 

ผลจากการติดตามและประเมินผล สามารถรายงานการประเมินผล โดยแบ�งตามการจัด
กิจกรรมท้ัง 4 ระยะ ได�ดังต�อไปน้ี 
 
4.1 การประเมินผลกิจกรรมระยะท่ี 1 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา 
     ต�นแบบผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
  

4.1.1 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ  
“การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
 
ตารางที่ 4.1 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
                “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

จํานวน 35 คน 
ความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ/
ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�
ประโยชน8 

ด�านวิทยากร 4.45 0.67 มากที่สุด 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา 3.99 0.77 มาก 
ด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก 

4.37 0.56 มากที่สุด 

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� 

3.96 0.83 มาก 

ภาพรวม 4.20 0.76 มาก 
 
 จากตารางท่ี 4.1 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.76 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายด�าน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ท่ีได�รับ และ 
การนําไปใช�ประโยชน� มากที่สุด คือ ด�านวิทยากร อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.45  
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ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.67 รองลงมา คือ ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.37 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.56 และด�านสถานที่/ระยะเวลา 
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.99 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.77 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมี
ความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�น�อยที่สุด คือ ด�านความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.96 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.83  
ซ่ึงสาเหตุที่ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�มีค�าน�อยหรือตํ่าที่สุด น�าจะเกิดจากมีการ
อบรมการทําอาหารและขนมหวานหลายสูตรมากเกินไป 
 ทั้ง น้ีได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
“การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ประกอบด�วย 4 ด�าน ได�แก� ด�านวิทยากร  
ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก และด�านความรู�ที่ได�รับ และ
การนําไปใช�ประโยชน� ซึ่งผลการประเมินแต�ละด�านมีดังต�อไปนี้ 
 

1)  ด�านวิทยากร 
 
ตารางที่ 4.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
                “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านวิทยากร 

จํานวน 35 คน 
ด�านวิทยากร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากร 
มีความเหมาะสม 

4.72 0.52 มากที่สุด 

การเตรียมความพร�อมของวิทยากร เช�น 
การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

3.94 0.87 มาก 

การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�
เกิดความเข�าใจ 

4.46 0.61 มากที่สุด 

การสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิด
ความเข�าใจ 

4.34 0.48 มากที่สุด 

การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และ
การตอบข�อซักถาม 

4.77 0.43 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.45 0.67 มากที่สุด 
 
 จากตารางท่ี 4.2 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านวิทยากร พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรม 
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มีความพึงพอใจด�านวิทยากร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.45 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.67 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร มากท่ีสุด คือ 
การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และการตอบข�อซักถาม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.43 รองลงมา คือ การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมีความ
เหมาะสม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.72 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่  0.52  
การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.46 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.61 และการสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบใน
ท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.48 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร น�อยที่สุด คือ การเตรียม
ความพร�อมของวิทยากร เช�น การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.94 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.87 
  

2) ด�านสถานที่/ระยะเวลา 
 
ตารางที่ 4.3 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
                “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านสถานที่/ระยะเวลา 

จํานวน 35 คน 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 3.71 0.75 มาก 
ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

4.26 0.70 มากที่สุด 

ภาพรวม 3.99 0.77 มาก 
  

จากตารางท่ี 4.3 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านสถานที่/ระยะเวลา พบว�า ผู�เข�าร�วม
กิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานท่ี/ระยะเวลา ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.99 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.77 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/ระยะเวลา 
มากท่ีสุด คือ ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.26 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู� ท่ี 0.70 รองลงมา คือ สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม  
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
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3) ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
 
ตารางที่ 4.4 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                  พัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านการประสานงาน/การอํานวย 
                  ความสะดวก 

จํานวน 35 คน 
ด�านการประสานงาน/ 

การอํานวยความสะดวก 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การประสานงานของทีมงาน เช�น การ
ลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม 
เกียรติบัตร เปFนต�น   

4.20 0.58 มากที่สุด 

การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน 
เช�น การจัดเตรียมอุปกรณ� เปFนต�น  

4.54 0.50 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.37 0.56 มากที่สุด 
  

จากตารางท่ี 4.4 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก  
ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.37 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.77 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/ 
การอํานวยความสะดวก มากที่สุด คือ การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.50 
รองลงมา คือ การประสานงานของทีมงาน เช�น การลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม  
เกียรติบัตร เปFนต�น  อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.58 
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  4) ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 
 
ตารางที่ 4.5 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                  พัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช� 
                  ประโยชน� 

จํานวน 35 คน 
ด�านความรู�ที่ได�รับ  

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความรู�ที่ได�รับ 
และการนําไปใช�

ประโยชน8 
 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการสร�างอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชน และสามารถนําความรู�ไป
ใช�ประโยชน�ได� 

4.14 0.55 มาก 

ได�รับความรู�เก่ียวกับกระบวนการพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน  
ท้ัง 9 ผลิตภัณฑ� และสามารถนําไปใช�
ประโยชน�ได� 

3.69 0.83 มาก 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการสร�างคุณค�าสู�การ
สร�างมูลค�า และสามารถนําไปใช�ประโยชน�
ได� 

4.00 0.91 มาก 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาแบรนด� 
“Brand Identity” และสามารถนําไปใช�
ประโยชน�ได� 

4.00 0.44 มาก 

ภาพรวม 3.96 0.83 มาก 
 
 จากตารางท่ี 4.5 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�  
ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.96 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากที่สุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน และสามารถ
นําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.14 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.55 
รองลงมา คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาแบรนด� “Brand Identity” และสามารถนําไปใช�
ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.00 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.44 และได�รับ
ความรู�เก่ียวกับการสร�างคุณค�าสู�การสร�างมูลค�า และสามารถนําไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมาก มี
ค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.00 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.91 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�าน
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ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� น�อยท่ีสุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับกระบวนการพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน ท้ัง 9 ผลิตภัณฑ� และสามารถนําไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.69 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 
 

4.1.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
 
ตารางที่ 4.6 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                  กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                  ในท�องถ่ิน” 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8 ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

ข�าวอบเผือกหอม 3.29 0.71 ปานกลาง 
ทาร�ตเผือกหอม 3.71 0.96 มาก 
ทาร�ตข�าวโพดหวาน 3.70 0.99 มาก 
ทาร�ตผักหวานป\า 3.62 1.10 มาก 
พายเผือกหอม 3.46 0.92 มาก 
พายข�าวโพดหวาน 3.52 0.93 มาก 
พายผักหวานป\า 3.46 0.76 มาก 
ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 3.17 0.69 ปานกลาง 
ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 3.22 0.67 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.46 0.89 มาก 
 
 จากตารางท่ี 4.6 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถิ่น” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.46 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.89 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายผลิตภัณฑ� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” มากที่สุด คือ ทาร�ตเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
3.71 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.96 รองลงมา คือ ทาร�ตข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.70 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.99 ทาร�ตผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
3.62 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.10 พายข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.52 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู� ท่ี 0.93 พายผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.46  
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ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู� ท่ี 0.76 พายเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.46  
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.92  ข�าวอบเผือกหอม อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.29 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.71 และฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.22 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.67 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” น�อยที่สุด คือ ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม อยู�ในระดับปานกลาง  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 
 ทั้งนี้ได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
ประกอบด�วย 9 ผลิตภัณฑ� ได�แก�  ข�าวอบเผือกหอม ทาร�ตเผือกหอม ทาร�ตข�าวโพดหวาน  
ทาร�ตผักหวานป\า พายเผือกหอม พายข�าวโพดหวาน พายผักหวานป\า ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม และฮ�อ
ยจ̂อเผือกหอมธัญพืช ซ่ึงผลการประเมินแต�ละผลิตภัณฑ�มีดังต�อไปนี้ 
 
  1) ผลิตภัณฑ�ข�าวอบเผือกหอม 
 
ตารางท่ี 4.7 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ  
                  กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                  ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ข�าวอบเผือกหอม 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ข�าวอบเผือกหอม ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.14 0.73 ปานกลาง 
วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.51 0.85 มาก 
รสชาติของข�าวอบเผือกหอม 3.37 0.55 ปานกลาง 

กลิ่นของข�าวอบเผือกหอม 3.34 0.54 ปานกลาง 

การตกแต�ง สีสันของข�าวอบเผือกหอม 
น�ารับประทาน 

3.08 0.78 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.29 0.71 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.7 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ข�าวอบเผือกหอม พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
ข�าวอบเผือกหอม ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.29 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
อยู�ท่ี 0.71 
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 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ข�าวอบเผือก
หอม มากที่สุด คือ วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.51  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.85 รองลงมา คือ รสชาติของข�าวอบเผือกหอม อยู�ในระดับปานกลาง 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.37 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.55 กลิ่นของข�าวอบเผือกหอม อยู�ในระดับ 
ปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.34 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.54 และรสสัมผัสของเผือกหอม  
อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.14 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.73 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรม
มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ข�าวอบเผือกหอม น�อยที่สุด คือ การตกแต�ง สีสันของข�าวอบเผือกหอม
น�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.08 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.78 
 
  2) ผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือกหอม 
 
ตารางที่ 4.8 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                  กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                  ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือกหอม 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ทาร8ตเผือกหอม ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.91 0.98 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.71 0.96 มาก 

รสชาติของทาร�ตเผือกหอม 3.66 0.80 มาก 

กลิ่นของทาร�ตเผือกหอม 3.51 0.78 มาก 

การตกแต�ง สีสันของทาร�ตเผือกหอม 
น�ารับประทาน 

3.77 1.21 มาก 

ภาพรวม 3.71 0.96 มาก 
 
 จากตารางท่ี 4.8 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถิ่น” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือกหอม พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
ทาร�ตเผือกหอม ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
อยู�ท่ี 0.96 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือก
หอม มากที่ สุ ด  คือ รสสั มผัสของ เผื อกหอม อ ยู� ในระดับมาก มีค� า เฉลี่ ย เท� า กับ  3 .91  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.98 รองลงมา คือ การตกแต�ง สีสันของทาร�ตเผือกหอมน�ารับประทาน 
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู� ท่ี 1.21 วัตถุดิบที่มาเปFน
ส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.96 และรสชาติ
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ของทาร�ตเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.66 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.80 
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตเผือกหอม น�อยที่สุด คือ  กลิ่นของทาร�ตเผือก
หอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.78 
 
  3) ผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน 
 
ตารางที่ 4.9 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                  กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                  ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ทาร8ตข�าวโพดหวาน ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของข�าวโพดหวาน 3.69 1.11 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.77 0.97 มาก 

รสชาติของทาร�ตข�าวโพดหวาน 3.71 0.83 มาก 

กลิ่นของทาร�ตข�าวโพดหวาน 3.54 0.82 มาก 

การตกแต�ง สีสันของทาร�ตข�าวโพดหวาน 
น�ารับประทาน 

3.77 1.21 มาก 

ภาพรวม 3.70 0.99 มาก 
 
 จากตารางท่ี 4.9 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.70 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.99 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพด
หวาน มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.77  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.97 และการตกแต�ง สีสันของทาร�ตข�าวโพดหวานน�ารับประทาน อยู�ใน
ระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.21 รองลงมา คือ รสชาติของทาร�ต
ข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.83 และรส
สัมผัสของข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.69 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.11 
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตข�าวโพดหวาน น�อยที่สุด คือ กลิ่นของทาร�ต
ข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.54 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.82 
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  4) ผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวานป\า 
 
ตารางที่ 4.10 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวานป\า 

                    จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ทาร8ตผักหวานปnา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของผักหวานป\า 3.77 1.24 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.66 1.08 มาก 

รสชาติของทาร�ตผักหวานป\า 3.51 0.95 มาก 

กลิ่นของทาร�ตผักหวานป\า 3.46 0.92 มาก 

การตกแต�ง สีสันของทาร�ตผักหวานป\า 
น�ารับประทาน 

3.69 1.30 มาก 

ภาพรวม 3.62 1.10 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.10 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวานป\า พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
ทาร�ตผักหวานป\า ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.62 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
อยู�ท่ี 1.10 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวาน
ป\า มากท่ีสุด คือ รสสัมผัสของผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.77 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ท่ี 1.24 รองลงมา คือ การตกแต�ง สีสันของทาร�ตผักหวานป\าน�ารับประทาน อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.69 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.30 วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.66 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.08 และรสชาติของทาร�ตผักหวานป\า อยู�
ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.95 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความ
พึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ทาร�ตผักหวานป\า น�อยที่สุด คือ กลิ่นของทาร�ตผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก มี
ค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.46 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.92 
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  5) ผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม 
 
ตารางที่ 4.11 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8พายเผือกหอม ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.54 1.01 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.63 0.94 มาก 

รสชาติของพายเผือกหอม 3.49 0.74 มาก 

กลิ่นของพายเผือกหอม 3.31 0.63 ปานกลาง 

การตกแต�ง สีสันของพายเผือกหอม 
น�ารับประทาน 

3.34 1.19 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.46 0.92 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.11 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
พายเผือกหอม ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.46 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.92 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม  
มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.63 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.94 รองลงมา คือ รสสัมผัสของเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.54 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.01 รสชาติของพายเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.49 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.74 และการตกแต�ง สีสันของพายเผือกหอมน�ารับประทาน อยู�ในระดับ
ปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.34 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.19 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจต�อผลิตภัณฑ�พายเผือกหอม น�อยที่สุด คือ กลิ่นของพายเผือกหอม อยู�ในระดับปานกลาง  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.31 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.63 
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  6) ผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน 
 
ตารางที่ 4.12 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8พายข�าวโพดหวาน ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของข�าวโพดหวาน 3.57 0.78 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.74 0.98 มาก 

รสชาติของพายข�าวโพดหวาน 3.57 0.85 มาก 

กลิ่นของพายข�าวโพดหวาน 3.40 0.77 มาก 

การตกแต�ง สีสันของพายข�าวโพดหวาน 
น�ารับประทาน 

3.31 1.18 มาก 

ภาพรวม 3.52 0.93 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.12 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.52 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.93 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�พายข�าวโพด
หวาน มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.74  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.98 รองลงมา คือ รสสัมผัสของข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับมาก  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.57 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.78 รสชาติของพายข�าวโพดหวาน อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.87 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.85 และกลิ่นของพายข�าวโพดหวาน อยู�ใน
ระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.40 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.77 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจต�อผลิตภัณฑ�พายข�าวโพดหวาน น�อยที่สุด คือ การตกแต�ง สีสันของพายข�าวโพดหวาน 
น�ารับประทาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.31 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 1.18 
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  7) ผลิตภัณฑ�พายผักหวานป\า 
 
ตารางที่ 4.13 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�พายผักหวานป\า 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8พายผักหวานปnา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของผักหวานป\า 3.54 0.61 มาก 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.66 0.94 มาก 

รสชาติของพายผักหวานป\า 3.40 0.74 มาก 

กลิ่นของพายผักหวานป\า 3.29 0.75 มาก 

การตกแต�ง สีสันของพายผักหวานป\า 
น�ารับประทาน 

3.40 0.74 มาก 

ภาพรวม 3.46 0.76 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.13 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถิ่น” ผลิตภัณฑ�พายผักหวานป\า พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�
พายผักหวานป\า ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.46 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
0.76 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�พายผักหวาน
ป\า มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.66 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ท่ี 0.94 รองลงมา คือ รสสัมผัสของผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.54 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.61 รสชาติของพายผักหวานป\า ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.40 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.74 และการตกแต�ง สีสันของพายผักหวานป\าน�ารับประทาน อยู�ใน
ระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.40 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.74 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจต�อผลิตภัณฑ�พายผักหวานป\า น�อยที่สุด คือ กลิ่นของพายผักหวานป\า อยู�ในระดับมาก  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.29 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
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  8) ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 
 
ตารางที่ 4.14 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ฮ�อยจpอหมูเผือกหอม ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.03 0.45 ปานกลาง 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.66 0.80 มาก 

รสชาติของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 3.17 0.70 ปานกลาง 

กลิ่นของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 3.00 0.59 ปานกลาง 

การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม
น�ารับประทาน 

2.97 0.62 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.17 0.69 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.14 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม ในภาพรวม อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมู
เผือกหอม มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.66 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.80 รองลงมา คือ รสชาติของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม อยู�ในระดับปานกลาง  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 รสสัมผัสของเผือกหอม อยู�ในระดับปาน
กลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.03 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.45 และกลิ่นของฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม  
อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.00 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.59 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรม
มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม น�อยท่ีสุด คือ การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อหมูเผือก
หอมน�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 2.97 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.62 
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  9) ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 
 
ตารางที่ 4.15 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ 
                   ในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 

 จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ฮ�อยจpอเผือกหอมธัญพืช ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.09 0.45 ปานกลาง 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.71 0.75 มาก 

รสชาติของฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 3.23 0.69 ปานกลาง 

กลิ่นของฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 3.06 0.59 ปานกลาง 

การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืชน�ารับประทาน 

3.03 0.62 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.22 0.67 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.15 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืชในภาพรวม อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.22  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.67 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือก
หอมธัญพืช มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.75 รองลงมา คือ รสชาติของฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช อยู�ในระดับปาน
กลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.23 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 รสสัมผัสของเผือกหอม อยู�ในระดับ
ปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.09 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.45 และกลิ่นของฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืช  มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.06 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.59 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความ 
พึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช น�อยที่สุด คือ การตกแต�ง สีสันของฮ�อยจ̂อเผือกหอม
ธัญพืชน�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.03 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.62 
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4.2 การประเมินผลกิจกรรมระยะท่ี 2 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป 
     ผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
 
 4.2.1 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ  
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
 

ตารางที่  4.16 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
                    “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

จํานวน 35 คน 
ความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ/
ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�
ประโยชน8 

ด�านวิทยากร 4.64 0.55 มากที่สุด 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา 4.51 0.58 มากที่สุด 
ด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก 

4.50 0.67 มากที่สุด 

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� 

4.58 0.71 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.58 0.63 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.16 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถิ่นของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความ
พึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.58 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.63 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายด�าน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากท่ีสุด คือ ด�านวิทยากร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.64 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.55 รองลงมา คือ ด�านความรู�ท่ีได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.58 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.71 และด�านสถานที่/ระยะเวลา
อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.58 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรม
มีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�น�อยที่สุด คือ ด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.50 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.67 
 ทั้งนี้ได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ซ่ึงประกอบด�วย 4 ด�าน ได�แก� ด�านวิทยากร  
ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก และด�านความรู�ที่ได�รับ และ
การนําไปใช�ประโยชน� ซึ่งผลการประเมินแต�ละด�านมีดังต�อไปนี้ 
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1)  ด�านวิทยากร 
 
ตารางที่ 4.17 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านวิทยากร 

จํานวน 35 คน 
ด�านวิทยากร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมี
ความเหมาะสม 

4.86 0.36 มากที่สุด 

การเตรียมความพร�อมของวิทยากร เช�น 
การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

4.26 0.74 มากที่สุด 

การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�
เกิดความเข�าใจ 

4.63 0.49 มากที่สุด 

การสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิด
ความเข�าใจ 

4.63 0.49 มากที่สุด 

การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และ
การตอบข�อซักถาม 

4.83 0.38 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.64 0.55 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.17 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านวิทยากร พบว�า ผู�เข�าร�วม
กิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.64  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.55 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร มากท่ีสุด คือ 
การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.86 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.36 รองลงมา คือ การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และการตอบข�อ
ซักถาม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.83 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.38 การถ�ายทอด
องค�ความรู�ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.49 และการสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ินของ
วิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�
ท่ี 0.49 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร น�อยที่สุด คือ การเตรียมความพร�อมของ
วิทยากร เช�น การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.26 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.74 
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2) ด�านสถานที่/ระยะเวลา 
 
ตารางที่ 4.18 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านสถานที่/ระยะเวลา 

จํานวน 35 คน 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 4.69 0.47 มากที่สุด 
ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

4.34 0.64 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.51 0.58 มากที่สุด 
  

จากตารางที่ 4.18 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านสถานที่/ระยะเวลา พบว�า 
ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/ระยะเวลา ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.58 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/ระยะเวลา 
มากที่สุด คือ สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.69  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.47 รองลงมา คือ ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.64 
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3) ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
 
ตารางที่ 4.19 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านการประสานงาน/ 
                   การอํานวยความสะดวก 

จํานวน 35 คน 
ด�านการประสานงาน/ 

การอํานวยความสะดวก 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การประสานงานของทีมงาน เช�น การ
ลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม 
เกียรติบัตร เปFนต�น   

4.34 0.66 มากที่สุด 

การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน 
เช�น การจัดเตรียมอุปกรณ� เปFนต�น  

4.66 0.54 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.50 0.67 มากที่สุด 
  

จากตารางที่ 4.19 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.50 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.67 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก มากที่สุด คือ การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.76 
รองลงมา คือ การประสานงานของทีมงาน เช�น การลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม  
เกียรติบัตร เปFนต�น อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.66 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.54 
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  4) ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 
 
ตารางที่ 4.20 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านความรู�ท่ีได�รับ และการ 
                   นําไปใช�ประโยชน� 

จํานวน 35 คน 
ด�านความรู�ที่ได�รับ  

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความรู�ที่ได�รับ 
และการนําไปใช�

ประโยชน8 
 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี 
ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.66 
 

0.73 
 

มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี 
ผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.49 0.78 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี 
ผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล� และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.54 0.61 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี 
ผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.63 0.73 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.58 0.71 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.20 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านความรู�ท่ีได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.58 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.71 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากที่สุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของ
จังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.66 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.73 รองลงมา คือ ได�รับความรู�
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เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รส
มะม�วง และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.73 และได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถิ่นของ
จังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล� และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากที่สุด 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.61 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�าน
ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� น�อยท่ีสุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี ผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา และสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49  ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.78 
 

4.2.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถิ่นของจังหวัด
สระบุรี” 
 
ตารางที่ 4.21 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
                   ของจังหวัดสระบุรี” 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8 ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 3.82 0.83 มาก 
แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 3.17 0.71 ปานกลาง 
แปUงเผือกตูเล� 3.48 0.75 มาก 
ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 3.78 1.00 มาก 

ภาพรวม 3.56 0.87 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.21 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.56 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.87 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายผลิตภัณฑ� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” มากที่สุด คือ เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.82 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 รองลงมา คือ ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.78 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 1.00 และแปUงเผือกตูเล� อยู�ในระดับมาก  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.48 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.75 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
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ผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” น�อยที่สุด คือ แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา  
อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.71 
 ทั้ง น้ีได�มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรม 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถิ่นของจังหวัดสระบุรี” 
ประกอบด�วย 4 ผลิตภัณฑ� ได�แก� เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา แปUงเผือกตูเล� 
และลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง ซ่ึงผลการประเมินแต�ละผลิตภัณฑ�มีดังต�อไปน้ี 
 
  1) ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
 
ตารางที่ 4.22 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน          
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
                   ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8เส�นบะหม่ีจากแปaงเผือก ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.97 0.57 มาก 
วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.60 0.69 มาก 
รสชาติของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 4.89 0.40 มากที่สุด 

กลิ่นของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 3.57 0.50 มาก 

สีสันของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
น�ารับประทาน 

3.11 0.69 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.82 0.83 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.22 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUง
เผือก ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.82 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจาก
แปUงเผือก มากที่สุด คือ รสชาติของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.89 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.40 รองลงมา คือ รสสัมผัสของเผือกหอม อยู�ในระดับมาก  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.97 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.57 วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.60 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 และกลิ่นของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.57 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.50 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมี
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ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก น�อยท่ีสุด คือ สีสันของเส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก
น�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.11 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 
 
  2) ผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
 
ตารางที่ 4.23 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน          
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
                   ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8แผ�นข�าวเจpกเชยรสต�มยํา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของข�าวเจ̂กเชย 3.17 0.66 ปานกลาง 

วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.14 0.35 ปานกลาง 

รสชาติของแผ�นข�าวเจ̂กเชย 2.97 0.86 ปานกลาง 

กลิ่นของแผ�นข�าวเจ̂กเชย 3.29 0.86 ปานกลาง 

สีสันของแผ�นข�าวเจ̂กเชยน�ารับประทาน 3.29 0.71 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.17 0.71 ปานกลาง 
 
 จากตารางที่ 4.23 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรส
ต�มยํา ในภาพรวม อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.71 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂ก
เชยรสต�มยํา มากที่สุด คือ สีสันของแผ�นข�าวเจ̂กเชยน�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 3.29 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.71 และกลิ่นของแผ�นข�าวเจ̂กเชย อยู�ในระดับปานกลาง 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.29 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.86 รองลงมา คือ รสสัมผัสของข�าวเจ̂กเชย  
อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.17 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.66 และวัตถุดิบท่ีมาเปFน
ส�วนประกอบ อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.14 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.35  
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา น�อยท่ีสุด คือ รสชาติของ
แผ�นข�าวเจ̂กเชย อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 2.97 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.86 
 

 

 

 

 



130 
 

  3) ผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล� 
 
ตารางที่ 4.24 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน          
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
                   ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล� 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8แปaงเผือกตูเล� ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของเผือกหอม 3.63 0.88 มาก 
วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 3.77 0.73 มาก 
รสชาติของแปUงเผือกตูเล� 3.40 0.77 มาก 

กลิ่นของแปUงเผือกตูเล� 3.60 0.69 มาก 

สีสันของแปUงเผือกตูเล�น�ารับประทาน 3.02 0.38 ปานกลาง 

ภาพรวม 3.48 0.75 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.24 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถิ่นของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล�  
ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.48 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แปUงเผือกตูเล� 
มากท่ีสุด คือ วัตถุดิบท่ีมาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.77 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.73 รองลงมา คือ รสสัมผัสของเผือกหอม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.63 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.88 กลิ่นของแปUงเผือกตูเล� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.60 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 และรสชาติของแปUงเผือกตูเล� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
3.40 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.77 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�แปUงเผือก
ตูเล� น�อยที่สุด คือ สีสันของแปUงเผือกตูเล�น�ารับประทาน อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.02 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.38 
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  4) ผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
 

ตารางที่ 4.25 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน          
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ิน 
                   ของจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ลอดช�องสิงคโปร8รสมะม�วง ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รสสัมผัสของมะม�วง 3.29 0.75 ปานกลาง 
วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ 4.14 0.91 มาก 
รสชาติของลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 4.09 0.98 มาก 

กลิ่นของลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 3.71 0.79 มาก 

สีสันของลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
น�ารับประทาน 

3.69 1.30 มาก 

ภาพรวม 3.78 1.00 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.25 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รส
มะม�วง ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.78 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 1.00 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ลอดช�อง
สิงคโปร�รสมะม�วง มากที่สุด คือ วัตถุดิบที่มาเปFนส�วนประกอบ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.14 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.91 รองลงมา คือ รสชาติของลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง อยู�ในระดับ
มาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.09 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.98 กลิ่นของลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.79 และสีสันของลอดช�อง
สิงคโปร�รสมะม�วงน�ารับประทาน อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.69 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
1.30 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง น�อยที่สุด คือ  
รสสัมผัสของมะม�วง อยู�ในระดับปานกลาง มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.29 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
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4.3 การประเมินผลกิจกรรมระยะท่ี 3 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป 
     ผลิตภัณฑ8จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการส่ือสารผลิตภัณฑ8จาก 
     สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
 
 4.3.1 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
 

ตารางที่ 4.26 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร 
                  รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก 
                  สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

จํานวน 35 คน 
ความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ/
ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�
ประโยชน8 

ด�านวิทยากร 4.71 0.51 มากที่สุด 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา 4.56 0.58 มากที่สุด 
ด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก 

4.61 0.62 มากที่สุด 

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� 

4.63 0.65 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.63 0.59 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.26 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.59 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายด�าน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากท่ีสุด คือ ด�านวิทยากร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.71 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.51 รองลงมา คือ ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.65 และด�านการประสานงาน/
การอํานวยความสะดวก อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.61 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
0.62 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�น�อยที่สุด คือ 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.56 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
0.58 
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 ทั้งนี้ได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
ซ่ึงประกอบด�วย 4 ด�าน ได�แก� ด�านวิทยากร ด�านสถานที่/ระยะเวลา ด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก และด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� ซ่ึงผลการประเมินแต�ละด�านมี
ดังต�อไปนี้ 
 

1)  ด�านวิทยากร 
 
ตารางที่ 4.27 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก 
                   สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านวิทยากร 

จํานวน 35 คน 
ด�านวิทยากร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากร 
มีความเหมาะสม 

4.86 0.49 มากที่สุด 

การเตรียมความพร�อมของวิทยากร เช�น 
การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

4.49 0.56 มากที่สุด 

การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�
เกิดความเข�าใจ 

4.67 0.58 มากที่สุด 

การสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิด
ความเข�าใจ 

4.74 0.44 มากที่สุด 

การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และ
การตอบข�อซักถาม 

4.77 0.43 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.71 0.51 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.27 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านวิทยากร พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร ในภาพรวม 
อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.51 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร มากท่ีสุด คือ 
การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.86 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.49 รองลงมา คือ การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และการตอบข�อ
ซักถาม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.43 การสาธิตการ
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พัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากที่สุด 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.74 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.44 และการถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทํา
ให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.67 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.58 
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร น�อยที่สุด คือ การเตรียมความพร�อมของวิทยากร 
เช�น การเตรียมวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.56 
 

2) ด�านสถานที่/ระยะเวลา 
 
ตารางที่ 4.28 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร 
                  รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก 
                  สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านสถานที่/ระยะเวลา 

จํานวน 35 คน 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 4.71 0.46 มากที่สุด 
ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

4.40 0.65 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.56 0.58 มากที่สุด 
  

จากตารางที่ 4.28 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านสถานที่/ระยะเวลา พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/
ระยะเวลา ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.56 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.58 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/ระยะเวลา 
มากที่สุด คือ สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.71  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.46 รองลงมา คือ ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.40 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.65 
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3)  ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
 
ตารางที่ 4.29 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก 
                   สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 

จํานวน 35 คน 
ด�านการประสานงาน/ 

การอํานวยความสะดวก 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การประสานงานของทีมงาน เช�น การ
ลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม 
เกียรติบัตร เปFนต�น   

4.49 0.70 มากที่สุด 

การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน 
เช�น การจัดเตรียมอุปกรณ� เปFนต�น 

4.74 0.50 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.61 0.62 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.29 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความ
พึงพอใจด�านวิทยากร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.61 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.61 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก มากท่ีสุด คือ การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน เช�น การจัดเตรียมอุปกรณ� 
เปFนต�น อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.74 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.50 รองลงมา คือ 
การประสานงานของทีมงาน เช�น การลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม เกียรติบัตร เปFนต�น  
อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 
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ตารางที่ 4.30 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จาก 
                   สมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก” ด�านความรู�ที่ 
                   ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 

จํานวน 35 คน 
ด�านความรู�ที่ได�รับ  

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความรู�ที่ได�รับ 
และการนําไปใช�

ประโยชน8 
 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�นํ้ามันไพล และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.82 
 

0.38 
 

มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�าน
อนุมูลอิสระ และสามารถนําความรู�ไปใช�
ประโยชน�ได� 

4.57 0.56 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร 
และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.77 0.60 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.66 0.64 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค 

4.34 0.91 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.63 0.65 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.30 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ด�านความรู�ท่ีได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.65 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากที่สุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�
นํ้ามันไพล และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.82  
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.38 รองลงมา คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพร ผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.60 ได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ�
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จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากที่สุด 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.66 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.64 และได�รับความรู�เก่ียวกับการแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร ผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�
ได� อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.56 โดยผู�เข�าร�วม
กิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ท่ีได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� น�อยที่สุด คือ ได�รับความรู�
เก่ียวกับการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.91 

 
 4.3.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาใน
การทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
 
ตารางที่ 4.31 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
                   ให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8 ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

น้ํามันไพล 4.27 0.67 มากที่สุด 

ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 4.21 0.76 มากที่สุด 

ยาหม�องสมุนไพร 4.26 0.75 มากที่สุด 

ยาดมส�มโอมือ 4.22 0.75 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.24 0.73 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.31 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมี
ความพึงพอใจ ในภาพรวม อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.24 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.73 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายผลิตภัณฑ� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” มากท่ีสุด คือ 
นํ้ามันไพล อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.27 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.67 รองลงมา 
คือ ยาหม�องสมุนไพร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.26 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
และยาดมส�มโอมือ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.22 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการ
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ฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี”  
น�อยที่สุด คือ ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.21 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.76 
 ทั้งนี้ได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาใน
การทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ประกอบด�วย 4 ผลิตภัณฑ� ได�แก� น้ํามันไพล  
ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ ยาหม�องสมุนไพร  และยาดมส�มโอมือ ซ่ึงผลการประเมินแต�ละผลิตภัณฑ�
มีดังต�อไปนี้ 
 
  1) ผลิตภัณฑ�นํ้ามันไพล 
 
ตารางที่ 4.32 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
                   ให�คําปรึกษา ในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ� 
                   นํ้ามันไพล 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8นํ้ามันไพล ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สรรพคุณของสมุนไพร 4.34 0.54  มากที่สุด  

กลิ่นของน้ํามันไพล 4.20 0.87  มากที่สุด  

สีของนํ้ามันไพล 4.43 0.56  มากที่สุด  

เนื้อสัมผัสของนํ้ามันไพล 4.11 0.63  มาก  

ภาพรวม 4.27 0.67 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.32 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรม 
มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�น้ํามันไพล ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.27  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�น้ํามันไพล 
มากที่สุด คือ สีของน้ํามันไพล อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.43 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�
ท่ี 0.56 รองลงมา คือ สรรพคุณของสมุนไพร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.54 และกลิ่นของน้ํามันไพล อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.87 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�จากนํ้ามันไพล 
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น�อยที่สุด คือ เนื้อสัมผัสของน้ํามันไพล อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.11 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.63 
 
  2) ผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
 
ตารางที่ 4.33 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
                   ให�คําปรึกษา ในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ� 
                   ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สรรพคุณของสมุนไพร 4.31 0.76  มากที่สุด  

กลิ่นของชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 4.51 0.61  มากที่สุด  

สีของชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 4.11 0.83  มาก  

รสชาติของชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 3.91 0.70  มาก  

ภาพรวม 4.21 0.76 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.33 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรม 
มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 4.21 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.76 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ชาสมุนไพร
ต�านอนุมูลอิสระ มากที่สุด คือ กลิ่นของชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.61 รองลงมา คือ สรรพคุณของสมุนไพร อยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.31 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.76 และสีของชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.11 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมี
ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�จากชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ น�อยที่สุด คือ รสชาติของชาสมุนไพรต�าน
อนุมูลอิสระ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.91 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 
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  3) ผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร 
 
ตารางที่ 4.34 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
                   ให�คําปรึกษา ในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ� 
                   ยาหม�องสมุนไพร 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ยาหม�องสมุนไพร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สรรพคุณของสมุนไพร 4.40 0.55  มากที่สุด  

กลิ่นของยาหม�องสมุนไพร 4.09 0.82  มาก  

สีของยาหม�องสมุนไพร 4.20 0.83  มากที่สุด  

เนื้อสัมผัสของยาหม�องสมุนไพร 4.37 0.73  มากที่สุด  

ภาพรวม 4.26 0.75 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.34 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�
ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�
คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจต�อผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.26  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ยาหม�อง
สมุนไพร มากท่ีสุด คือ สรรพคุณของสมุนไพร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.40  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.55 รองลงมา คือ เนื้อสัมผัสของยาหม�องสมุนไพร อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.37 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.73 และสีของยาหม�องสมุนไพร อยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.83 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ
ต�อผลิตภัณฑ�ยาหม�องสมุนไพร น�อยที่สุด คือ กลิ่นของยาหม�องสมุนไพร อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ย
เท�ากับ 4.09 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.82 
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  4) ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ 
 
ตารางที่ 4.35 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และ 
                   ให�คําปรึกษา ในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผลิตภัณฑ� 
                   ยาดมส�มโอมือ 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8ยาดมส�มโอมือ ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สรรพคุณของสมุนไพร 4.29 0.67  มากที่สุด  

กลิ่นของยาดมส�มโอมือ 4.51 0.70  มากที่สุด  

สีของยาดมส�มโอมือ 3.83 0.92  มาก  

ความรู�สึกเม่ือสูดดมยาดมส�มโอมือ 4.26 0.51  มากที่สุด  

ภาพรวม 4.22 0.75 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.35 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมี
ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.22 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.75 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ 
มากที่สุด คือ กลิ่นของยาดมส�มโอมือ อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.70 รองลงมา คือ สรรพคุณของสมุนไพร อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.29 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.67 และสีความรู�สึกเม่ือสูดดมยาดมส�มโอมือ อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.26 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.51 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อ
ผลิตภัณฑ�ยาดมส�มโอมือ น�อยท่ีสุด คือ สีของยาดมส�มโอมือ อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 3.83 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.92 
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4.4 การประเมินผลกิจกรรมระยะท่ี 4 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา 
     ผลิตภัณฑ8สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 
 
 4.4.1 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
 

ตารางที่ 4.36 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

จํานวน 35 คน 
ความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ/
ความรู�ที่ได�รับ 

และการนําไปใช�
ประโยชน8 

ด�านวิทยากร 4.54 0.70 มากที่สุด 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา 4.30 0.77 มากที่สุด 
ด�านการประสานงาน/การอํานวยความ
สะดวก 

4.46 0.70 มากที่สุด 

ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� 

4.54 0.70 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.46 0.71 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.36 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรม
มีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได� รับ และการนําไปใช�ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.46 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.71 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายด�าน พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากที่สุด คือ ด�านวิทยากร และด�านความรู�ท่ีได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� อยู�
ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 รองลงมา คือ ด�านการ
ประสานงาน/การอํานวยความสะดวก อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.46 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ท่ี 0.70 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ/ความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน�
น�อยที่สุด คือ ด�านสถานที่/ระยะเวลา อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.30 ส�วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานอยู�ที่ 0.77 
 ทั้ง น้ีได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ  
“การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ซ่ึงประกอบด�วย 4 ด�าน ได�แก� 
ด�านวิทยากร ด�านสถานท่ี/ระยะเวลา ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก และด�านความรู�
ท่ีได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� ซ่ึงผลการประเมินแต�ละด�านมีดังต�อไปนี้ 
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1)  ด�านวิทยากร 
 
ตารางที่ 4.37 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ด�านวิทยากร 

จํานวน 35 คน 
ด�านวิทยากร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมี
ความเหมาะสม 

4.43 0.74 มากที่สุด 

การเตรียมความพร�อมของวิทยากร เช�น 
การเตรียมวัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น 

4.49 0.74 มากที่สุด 

การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�
เกิดความเข�าใจ 

4.63 0.70 มากที่สุด 

การสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิด
ความเข�าใจ 

4.63 0.73 มากที่สุด 

การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และ
การตอบข�อซักถาม 

4.51 0.61 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.54 0.70 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.37 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ด�านวิทยากร พบว�า 
ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.54 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร มากท่ีสุด คือ 
การถ�ายทอดองค�ความรู�ของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.63 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.70 และการสาธิตการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบใน
ท�องถ่ินของวิทยากรทําให�เกิดความเข�าใจ อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.63 ส�วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยู�ท่ี 0.73  รองลงมา คือ การเป_ดโอกาสให�แสดงความคิดเห็น และการตอบข�อซักถาม  
อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.61 และการเตรียมความ
พร�อมของวิทยากร เช�น การเตรียมวัสดุ อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.74 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านวิทยากร น�อยที่สุด คือ 
การจัดรูปแบบการอบรมของวิทยากรมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.43 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.74 
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2) ด�านสถานที่/ระยะเวลา 
 
ตารางที่ 4.38 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ด�านสถานที่/ 
                   ระยะเวลา 

จํานวน 35 คน 
ด�านสถานที่/ระยะเวลา ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม 4.57 0.50 มากที่สุด 
ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความ
เหมาะสม 

4.03 0.89 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.30 0.77 มากที่สุด 
  

จากตารางที่ 4.38 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ด�านสถานที่/ระยะเวลา 
พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานท่ี/ระยะเวลา ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.30 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.77 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านสถานที่/ระยะเวลา 
มากที่สุด คือ สถานที่จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57  
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 รองลงมา คือ ระยะเวลาในการจัดกิจกรรมมีความเหมาะสม อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.03 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.89 
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3) ด�านการประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 
 
ตารางที่ 4.39 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   พัฒนาผลิตภัณฑ�สู� ของ ท่ีระลึกเ พ่ือการท�อง เ ท่ียวจังหวัดสระบุ รี” ด� านการ 
                   ประสานงาน/การอํานวยความสะดวก 

จํานวน 35 คน 
ด�านการประสานงาน/ 

การอํานวยความสะดวก 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

การประสานงานของทีมงาน เช�น การ
ลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม 
เกียรติบัตร เปFนต�น   

4.40 0.69 มากที่สุด 

การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน 
เช�น การจัดเตรียมอุปกรณ� เปFนต�น  

4.51 0.70 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.46 0.70 มากที่สุด 
  

จากตารางที่ 4.39 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ด�านการประสานงาน/
การอํานวยความสะดวก พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การอํานวย
ความสะดวก ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.46 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
0.70 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านการประสานงาน/การ
อํานวยความสะดวก มากที่สุด คือ การดูแลอํานวยความสะดวกของทีมงาน เช�น การจัดเตรียม
อุปกรณ� เปFนต�น อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.70 
รองลงมา คือ การประสานงานของทีมงาน เช�น การลงทะเบียน เอกสารประกอบการอบรม  
เกียรติบัตร เปFนต�น อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.40 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.69 
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  4) ด�านความรู�ที่ได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� 
 
ตารางที่ 4.40 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ 
                   พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ด�านความรู�ที่ได�รับ   
                   และการนําไปใช�ประโยชน� 

จํานวน 35 คน 
ด�านความรู�ที่ได�รับ  

และการนําไปใช�ประโยชน8 
ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความรู�ที่ได�รับ 
และการนําไปใช�

ประโยชน8 
 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�
ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี
ผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�บัตร และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.54 
 

0.82 
 

มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�
ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี
ผลิตภัณฑ�ท่ีเก็บพวงกุญแจ และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.51 0.82 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�
ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี
ผลิตภัณฑ�กระจกใบลานจักสาน และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.57 0.61 มากที่สุด 

ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�
ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี
ผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบลานจักสาน และ
สามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� 

4.54 0.56 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.54 0.70 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.40 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ด�านความรู�ท่ีได�รับ และ
การนําไปใช�ประโยชน� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ท่ีได�รับ และการนําไปใช�
ประโยชน� ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.70 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจด�านความรู�ที่ได�รับ และการ
นําไปใช�ประโยชน� มากท่ีสุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�กระจกใบลานจักสาน และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�
ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.61 รองลงมา คือ ได�รับ
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ความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบ
ลานจักสาน และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.56 และได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรีผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�บัตร และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับ
มากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.82 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึง
พอใจด�านความรู�ท่ีได�รับ และการนําไปใช�ประโยชน� น�อยที่สุด คือ ได�รับความรู�เก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุ รีผลิตภัณฑ�ท่ีเก็บพวงกุญแจ และสามารถนํา
ความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� และสามารถนําความรู�ไปใช�ประโยชน�ได� อยู�ในระดับมาก มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 
4.51 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.82 
 

4.4.2 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยว
จังหวัดสระบุรี” 
 
ตารางที่ 4.41 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน  
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ 
                   การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8 ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

กระเปVาใส�บัตร 4.33 0.56  มากที่สุด  
กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 4.52 0.54  มากที่สุด  
กระจกใบลานจักสาน 4.57 0.50  มากที่สุด  
นาฬิกาใบลานจักสาน 4.50 0.50  มากที่สุด  

ภาพรวม 4.48 0.53 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.41 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึก
เพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจ ในภาพรวม อยู�ในระดับ
มากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.48 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.53 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายผลิตภัณฑ� พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�
การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของ
ท่ีระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” มากที่สุด คือ กระจกใบลานจักสาน อยู�ในระดับมากที่สุด มี
ค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 รองลงมา คือ กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง อยู�ในระดับ
มากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.52 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.54 และนาฬิกาใบลานจักสาน  
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อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.50 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรม
มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” น�อยท่ีสุด คือ กระเปVาใส�บัตร อยู�ในระดับ
มากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.31 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.56 
 ทั้งนี้ได�มีการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน
กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยว
จังหวัดสระบุรี” ประกอบด�วย 4 ผลิตภัณฑ� ได�แก� กระเปVาใส�บัตร กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง กระจกใบลาน
จักสาน และนาฬิกาใบลานจักสาน ซ่ึงผลการประเมินแต�ละผลิตภัณฑ�มีดังต�อไปนี้ 
 
  1) ผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�บัตร 
 
ตารางที่ 4.42 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ  
                   การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�บัตร 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8กระเปrาใส�บัตร ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รูปทรงมีความสวยงาม 4.17 0.38 มากที่สุด 

วัสดุที่ใช�มีความคงทน 4.20 0.76 มากที่สุด 

ลวดลายมีความสวยงาม 4.09 0.28 มากที่สุด 

การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFนผลิตภัณฑ� 4.49 0.51 มากที่สุด 

ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน 4.71 0.52 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.33 0.56 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.42 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึก
เพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�
บัตร ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.33 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.56 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�
บัตร มากท่ีสุด คือ ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.71 
ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.52 รองลงมา คือ การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFนผลิตภัณฑ� อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.51 วัสดุที่ใช�มีความคงทน อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.20 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.76 และรูปทรงมีความสวยงาม 
อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.17 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.38 โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรม
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มีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาใส�บัตร น�อยท่ีสุด คือ ลวดลายมีความสวยงาม อยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.09 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.28 
 
  2) ผลิตภัณฑ�กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 
 

ตารางที่ 4.43 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ  
                   การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8กระเปrาผ�าพ้ืนเมือง ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รูปทรงมีความสวยงาม 4.57 0.50 มากที่สุด 

วัสดุที่ใช�มีความคงทน 4.34 0.48 มากที่สุด 

ลวดลายมีความสวยงาม 4.43 0.56 มากที่สุด 

การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFนผลิตภัณฑ� 4.49 0.51 มากที่สุด 

ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน 4.77 0.60 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.52 0.54 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.43 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึก
เพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาผ�า
พ้ืนเมือง ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.52 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.54 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาผ�า
พ้ืนเมือง มากท่ีสุด คือ ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.77 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.60 รองลงมา คือ รูปทรงมีความสวยงาม อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.50 การนําวัสดุเหลือใช�ต�อยอดเปFนผลิตภัณฑ� 
อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.49 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.51 และลวดลายมีความ
สวยงาม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.43 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.56 โดยผู�เข�าร�วม
กิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง น�อยท่ีสุด คือ วัสดุที่ใช�มีความคงทน อยู�ใน
ระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.34 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.48 
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  3) ผลิตภัณฑ�กระจกใบลานจักสาน 
 

ตารางที่ 4.44 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ  
                   การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�กระจกใบลานจักสาน 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8กระจกใบลานจักสาน ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รูปทรงมีความสวยงาม 4.80 0.41 มากที่สุด 

วัสดุที่ใช�มีความคงทน 4.00 0.34 มากที่สุด 

ลวดลายมีความสวยงาม 4.71 0.46 มากที่สุด 

การนําวัสดุจากธรรมชาติต�อยอดเปFน
ผลิตภัณฑ� 

4.54 0.51 มากที่สุด 

ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน 4.77 0.43 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.57 0.50 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.44 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึก
เพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระจกใบลาน
จักสาน ในภาพรวม อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระจกใบลาน
จักสาน มากท่ีสุด คือ รูปทรงมีความสวยงาม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.80 ส�วน
เบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.41 รองลงมา คือ ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน อยู�ในระดับมากที่สุด 
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.77 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.43 ลวดลายมีความสวยงาม อยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.71 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.46 และการนําวัสดุจากธรรมชาติต�อยอด
เปFนผลิตภัณฑ� อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.51  
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�กระจกใบลานจักสาน น�อยที่สุด คือ วัสดุที่ใช�มี
ความคงทน อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.00 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.34 
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  4) ผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบลานจักสาน 
 

ตารางที่ 4.45 ผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบใน 
                   กิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ  
                   การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบลานจักสาน 

จํานวน 35 คน 
ผลิตภัณฑ8นาฬิกาใบลานจักสาน ค�าเฉล่ีย 

(X) 
ส�วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
(S.D.) 

ระดับความพึงพอใจ 
 

รูปทรงมีความสวยงาม 4.60 0.50 มากที่สุด 

วัสดุที่ใช�มีความคงทน 4.00 0.34 มากที่สุด 

ลวดลายมีความสวยงาม 4.57 0.50 มากที่สุด 

การนําวัสดุจากธรรมชาติต�อยอดเปFน
ผลิตภัณฑ� 

4.54 0.51 มากที่สุด 

ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน 4.77 0.43 มากที่สุด 

ภาพรวม 4.50 0.50 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.45 แสดงผลการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ใหม�สู�การคัดเลือก
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบในกิจกรรมการฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึก
เพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบ
ลานจักสาน ในภาพรวม อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.50 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 
0.50 
 เม่ือพิจารณาเปFนรายข�อ พบว�า ผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบลาน
จักสาน มากที่สุด คือ ความเหมาะสมในการนําไปใช�งาน อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.77 
ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.43 รองลงมา คือ รูปทรงมีความสวยงาม อยู�ในระดับมากที่สุด  
มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.60 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 ลวดลายมีความสวยงาม อยู�ในระดับมาก
ท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.57 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ท่ี 0.50 และการนําวัสดุจากธรรมชาติต�อยอด
เปFนผลิตภัณฑ� อยู�ในระดับมากที่สุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.54 ส�วนเบ่ียงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.50  
โดยผู�เข�าร�วมกิจกรรมมีความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�นาฬิกาใบลานจักสาน น�อยที่สุด คือ วัสดุที่ใช�มี
ความคงทน อยู�ในระดับมากท่ีสุด มีค�าเฉลี่ยเท�ากับ 4.00 ส�วนเบี่ยงเบนมาตรฐานอยู�ที่ 0.34 
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บทที่ 5 
สรุปผลการดําเนินโครงการ 

 
 โครงการการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี  
สามารถแบ�งการสรุปผลการดําเนินโครงการได� 3 ส�วน ประกอบด�วย สรุปผลการดําเนินโครงการตาม
วัตถุประสงค� การสรุปผลตามตัวชี้วัด การสรุปผลการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินโครงการ 
 
5.1 การสรุปผลการดําเนินโครงการตามวัตถุประสงค8  
 

5.1.1 เพ่ือศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
  จากการศึกษาอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี  
ได�มีการสัมภาษณ�ตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการใน
จังหวัดสระบุรี ซ่ึงสามารถสรุปได�ว�า อัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ของจังหวัดสระบุรี สามารถแบ�งออกได�เปFน 3 
กลุ�ม ได�แก� กลุ�มผลิตภัณฑ�อาหาร กลุ�มผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และกลุ�มหัตถกรรม และได�มีการ
ประเมินความคิดเห็นของตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการ 
ในการถ�ายทอดองค�ความรู� และพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ วัสดุในกลุ�มต�าง ๆ จํานวน 35 คน 
ซ่ึงสามารถสรุปผลได�ดังตารางที่ 5.1  
 
ตารางที่  5.1 แสดงผลการประเมินความคิดเห็นของตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน  
                   กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการ  

จํานวน 35 คน 
วัตถุดิบ/วัสดุ ความคิดเห็น/จํานวน (คน) ร�อยละ 

กลุ�มผลิตภัณฑ8อาหาร 
ข�าวเจ̂กเชย เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
เผือกหอมบ�านหมอ เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
ผักหวานป\า เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
มะม�วงนํ้าดอกไม� เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
กลุ�มผลิตภัณฑ8จากสมุนไพร 

กระชาย เห็นด�วย 35 100.00 
ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
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ตารางที่  5.1 แสดงผลการประเมินความคิดเห็นของตัวแทนสมาชิกชุมชน วิสาหกิจชุมชน  
                   กลุ�มการเกษตร และกลุ�มผู�ประกอบการ (ต�อ) 

จํานวน 35 คน 
วัตถุดิบ/วัสดุ ความคิดเห็น/จํานวน (คน) ร�อยละ 

ส�มโอมือ เห็นด�วย 35 100.00 
ไม�เห็นด�วย 0 0.00 

สมุนไพรอ่ืน ๆ เห็นด�วย 35 100.00 
ไม�เห็นด�วย 0 0.00 

กลุ�มผลิตภัณฑ8หัตถกรรม 
ผ�าพ้ืนเมือง เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
ใบลาน เห็นด�วย 35 100.00 

ไม�เห็นด�วย 0 0.00 
 

5.1.2 เพ่ือพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 

 
ตารางท่ี 5.2 แสดงข�อมูลผลการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือ 
                 ส�งเสริมท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 

 
ลําดับ ผลผลิต/ผลลัพธ8 หน�วยนับ ค�าเปaาหมาย ผล 

1 ผลิตภัณฑ�ใหม� ผลิตภัณฑ� 12 21 
2 ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ ผลิตภัณฑ� 4 8 

 
จากตารางท่ี 5.2 แสดงข�อมูลผลการพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�ชุมชนตามอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�

ชุมชนเพ่ือส�งเสริมท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี สรุปว�า ได�ผลิตภัณฑ�ใหม� จํานวน 21 ผลิตภัณฑ� และมีการ
คัดเลือกผลิตภัณฑ�ต�นแบบ จํานวน 8 ผลิตภัณฑ� โดยการพิจารณาเลือกจากผลิตภัณฑ�ใหม�ที่มีค�าเฉลี่ย
ของการประเมินความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบสูงสุดของแต�ละกิจกรรมทั้ง 4 ระยะ และการ
พิจารณาเพ่ิมเติมจากคณะผู�จัดทําโครงการ ประกอบด�วย หัวหน�าโครงการ และผู�ร�วมโครงการ 

ดังนั้น ตามค�าเปUาหมายที่กําหนดไว� ผลิตภัณฑ�ใหม� จํานวน 12 ผลิตภัณฑ� ผลปรากฎว�าได�
ผลิตภัณฑ�ใหม� จํานวน 21 ผลิตภัณฑ� โดยบรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 9 ผลิตภัณฑ� 
และเปFนไปตามค�าเปUาหมายที่กําหนดไว� ส�วนผลิตภัณฑ�ต�นแบบ จํานวน 4 ผลิตภัณฑ� ผลปรากฎว�าได�
ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ จํานวน 8 ผลิตภัณฑ� โดยบรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 4 ผลิตภัณฑ� 

 
 
 



154 
 

ตารางที่ 5.3 แสดงข�อมูลผลิตภัณฑ�ใหม� และผลิตภัณฑ�ต�นแบบ  
 

ระยะท่ี กิจกรรม ผลิตภัณฑ8ใหม� ผลิตภัณฑ8ต�นแบบ 
1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ 

“การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จาก
วัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

1) ข�าวอบเผือกหอม 
2) ทาร�ตเผือกหอม 
3) ทาร�ตข�าวโพดหวาน 
4) ทาร�ตผักหวานป\า 
5) พายเผือกหอม 
6) พายข�าวโพดหวาน 
7) พายผักหวานป\า 
8) ฮ�อยจ̂อหมูเผือก 
9) ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 

1) ทาร�ตเผือกหอม 
 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบ
ท�องถิ่นของจังหวัดสระบุรี” 

10) เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
11) แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
12) แปUงเผือกตูเล� 
13) ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

2) เส�นบะหม่ี 
จากแปUงเผือก 

3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 
และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

14) น้ํามันไพล 
15) ชาสมุนไพรต�านอนุมูล
อิสระ 
16) ยาหม�องสมุนไพร 
17) ยาดมส�มโอมือ 

3) น้ํามันไพล 
4) ยาหม�องสมุนไพร 
5) ยาดมส�มโอมือ 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือ
การท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

18) กระเปVาใส�บัตร 
19) กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 
20) กระจกใบลานจักสาน 
21) นาฬิกาใบลานจักสาน 

6) กระเปVาผ�า
พ้ืนเมือง 
7) กระจกใบลานจัก
สาน 
8) นาฬิกาใบลานจัก
สาน 
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ภาพที่ 5.1 ข�าวอบเผือก 
 

 
 

ภาพท่ี 5.2 ทาร�ตเผือกหอม (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ)  
ทาร�ตข�าวโพดหวาน และทาร�ผักหวานป\า  
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ภาพที่ 5.3 พายเผือกหอม พายข�าวโพดหวาน และพายผักหวานป\า 
   

 

 
 

ภาพท่ี 5.4 ฮ�อยจ̂อหมูเผือกหอม 
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ภาพที่ 5.5 ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 
 

 
 

ภาพที่ 5.6 เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพที่ 5.7 แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
 

 
 

ภาพที่ 5.8 แปUงเผือกตูเล� 
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ภาพที่ 5.9 ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 
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ภาพท่ี 5.10 น้ํามันไพล (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพท่ี 5.11 ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
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ภาพท่ี 5.12 ยาหม�องสมุนไพร (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพที่ 5.13 ยาดมส�มโอมือ (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพที่ 5.14 กระเปVาใส�บัตร 
 

 
 

ภาพที่ 5.15 กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพที่ 5.16 กระจกใบลานจักสาน (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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ภาพที่ 5.16 นาฬิกาใบลานจักสาน (ผลิตภัณฑ�ต�นแบบ) 
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5.2 การสรุปผลตามตัวชี้วัด 
 
ตารางที่ 5.4 แสดงข�อมูลการสรุปผลตามตัวชี้วัด 
 
ลําดับ ผลผลิต/ผลลัพธ8 หน�วยนับ ค�าเปaาหมาย ผล 

1 จํานวนคนที่ได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลยี คน 70 140 
2 จํานวนเทคโนโลยีที่ถ�ายทอด  เร่ือง 2 21 
3 จํานวนวิทยากรที่สามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� คน 7 8 
4 ร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ ร�อยละ 80 84 
5 จํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�ประโยชน� คน 2 8 
6 สัดส�วนมูลค�าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึน  เท�า 100,000 5* 

* หมายเหตุ การวิเคราะห�ผลได�และต�นทุนของโครงการ (Cost-Benefit Analysis) โดยใช�สูตร
คํานวณดังน้ี 

ความคุ�มค�าทางเศรษฐกิจ = ผลประโยชน�รวมที่ประเมินเป�นตัวเงินได�– งบประมาณท่ีเบิกจ�าย     
      1,099,025 บาท       =           1,318,830 บาท– 219,805 บาท 

 
 ตัวช้ีวัดจากความสําเร็จจากการเสนอโครงการของผู�ดําเนินโครงการ โดยระบุตัวเลขคาดหวัง
ไว� 100,000 เท�า เกิดจากความผิดพลาดในความไม�ถ�องแท�ในเร่ืองความหมายมูลค�าทางเศรษฐกิจ จึง
ทําให�การกําหนดตัวเลขตัวช้ีวัดสูงกว�าความเป�นไปได�จริง ซ่ึงตัวเลขตัวช้ีวัดท่ีเป�นไปได�จริงจะอยู�ที่
ประมาณ 5 เท�า 
  อย�างไรก็ตามจากการประเมินความสามารถของผู�ประกอบการ และวิสาหกิจชุมชนที่เข�าร�วม
โครงการที่จะต�อยอดในการดําเนินธุรกิจและดําเนินโครงการมีจํานวน 8 ราย ซ่ึงแต�ละรายหากใช�
ผลประโยชน�รวมที่ประเมินเป�นตัวเงินระยะเวลา 1 ป? (รายได�จากการจําหน�ายผลิตภัณฑ�) นับจาก
โครงการในป?ท่ี 1 ส้ินสุดลง กล�าวคือให�เวลาผู�ประกอบการได�ดําเนินการภายใน 1 ป? (1 ตุลาคม 2566-
30 กันยายน 2567) การคาดการรายได�ของผู�ประกอบการแต�ละรายจะเฉล่ียอยู�ท่ีรายละ 137,378.13 
บาท หรือเฉล่ียต�อเดือนอยู�ท่ีรายละ 11,448.18 บาท ซ่ึงเป�นตัวเลขที่อยู�ในวิสัยที่สามารถทําได�จริง 
นอกจากน้ีเม่ือประเมินศักยภาพของผู�ประกอบการแต�ละรายที่เข�าร�วมโครงการสามารถต�อยอดและ
ดําเนินธุรกิจให�เติบโตได�ต�อไปในอนาคต  
 สําหรับการประเมินอัตราส�วนผลตอบแทนต�อต�นทุน (Benefit Cost Ratio หรือ B/C Ratio) 
ใช�สูตรคํานวณดังน้ี 
 อัตราส�วนผลตอบแทนต�อต�นทุน (B/C Ratio) = มูลค�าปJจจุบันของผลตอบแทน 
                                                                      มูลค�าปJจจุบันของค�าใช�จ�าย 
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  5 เท�า (B/C Ratio) =             1,099,025 บาท 
                                                                              219,805 บาท 

 
จากการคํานวรผลการประเมินอัตราส�วนผลตอบแทนต�อต�นทุน (Benefit Cost Ratio หรือ

B/C Ratio) พบว�ามีมูลค�าเท�ากับ 5 เท�า จากมูลค�าปJจจุบันของค�าใช�จ�าย ซ่ึงสะท�อนให�เห็นความคุ�มค�า
ของโครงการฯ 

 
จากตารางที่ 5.4 แสดงข�อมูลการสรุปผลตามตัวชี้วัด จํานวน 6 คัวชี้วัด สามารถสรุปได�ว�า

บรรลุตามเปUาหมายได� 5 ตัวชี้วัด ซ่ึงสามารถแยกรายละเอียดตัวชี้วัดได�ดังต�อไปนี้ 
 
 
5.2.1 จํานวนคนท่ีได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลย ี

 
ตารางที่ 5.5 แสดงจํานวนคนที่ได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลยี จําแนกตามกิจกรรม 

 
ระยะที่ กิจกรรม จํานวน (คน) 

1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบ
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 

35 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 

35 

3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูป
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการ
สื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

35 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” 

35 

รวม 140 
 

จากตารางท่ี 5.5 แสดงจํานวนคนท่ีได�รับการถ�ายทอดความรู�/เทคโนโลยี จําแนกตาม
กิจกรรม สามารถสรุปได�ว�า มีผู�เข�าร�วมกิจกรรมทั้ง 4 ระยะ จํานวนกิจกรรมละ 35 คน รวมทั้งสิ้น 
140 คน  

ดังน้ัน ตามค�าเปUาหมายที่กําหนดไว� จํานวน 70 คน ผลของคนที่ได�รับการถ�ายทอดความรู�/
เทคโนโลยี จํานวน 140 คน โดยบรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 70 คน 
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5.2.2 จํานวนเทคโนโลยีที่ถ�ายทอด 
 
ตารางที่ 5.6 แสดงจํานวนเทคโนโลยีที่ถ�ายทอด จําแนกตามกิจกรรม 
 
ระยะที่ กิจกรรม องค8ความรู� จํานวน (เร่ือง) 

1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
พัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบใน
ท�องถ่ิน” 

1) ข�าวอบเผือกหอม 
2) ทาร�ตเผือกหอม 
3) ทาร�ตข�าวโพดหวาน 
4) ทาร�ตผักหวานป\า 
5) พายเผือกหอม 
6) พายข�าวโพดหวาน 
7) พายผักหวานป\า 
8) ฮ�อยจ̂อหมูเผือก 
9) ฮ�อยจ̂อเผือกหอมธัญพืช 

9 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
แปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของ
จังหวัดสระบุรี” 

1) เส�นบะหม่ีจากแปUงเผือก 
2) แผ�นข�าวเจ̂กเชยรสต�มยํา 
3) แปUงเผือกตูเล� 
4) ลอดช�องสิงคโปร�รสมะม�วง 

4 

3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
แปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�
คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

1) น้ํามันไพล 
2) ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
3) ยาหม�องสมุนไพร 
4) ยาดมส�มโอมือ 

4 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การ
พัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

1) กระเปVาใส�บัตร 
2) กระเปVาผ�าพ้ืนเมือง 
3) กระจกใบลานจักสาน 
2) นาฬิกาใบลานจักสาน 

4 

รวม 21 
 
จากตารางท่ี 5.6 แสดงจํานวนเทคโนโลยีที่ถ�ายทอด จําแนกตามกิจกรรม สามารถสรุปได�ว�า 

กิจกรรมระยะท่ี 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบใน
ท�องถ่ิน” มีการถ�ายทอดองค�ความรู� จํานวน 9 เร่ือง กิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” มีการถ�ายทอดองค�ความรู� 
จํานวน 4 เร่ือง กิจกรรมระยะท่ี 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จาก
สมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” มีการถ�ายทอดองค�
ความรู� จํานวน 4 เร่ือง และกิจกรรมระยะท่ี 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนา
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ผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” มีการถ�ายทอดองค�ความรู� จํานวน 4 เร่ือง 
รวมกิจกรรมท้ัง 4 ระยะ มีการถ�ายทอดองค�ความรู� จํานวน 21 เร่ือง 

ดังน้ัน ตามค�าเปUาหมายที่กําหนดไว� จํานวน 2 เร่ือง ผลจํานวนเทคโนโลยีที่ถ�ายทอด จํานวน 
21 เร่ือง โดยบรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 19 เร่ือง 

 
5.2.3 จํานวนวิทยากรที่สามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� 

 
ตารางที่ 5.7 แสดงจํานวนวิทยากรที่สามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� 

ลําดับ ช่ือ – นามสกุล กลุ�ม/ร�าน กลุ�มผลิตภัณฑ8ที่สามารถ
ถ�ายทอดองค8ความรู�ได� 

1 นางสาวกนกพร บัวแก�ว  กลุ�มสมุนไพรไทยญ�อหาดสองแคว  ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  
2 นายพัฒนา เพ็ชรคชสิทธ์ิ  เกษตรกรข�าวเจ̂กเชยเสาไห�อินทรีย�

(เจ̂กเชยกาบแดง) แปUงข�าวเจ̂กเชยโม�
น้ํา แปUงข�าวเจ̂กเชยโม�แห�ง  

ผลิตภัณฑ�อาหาร 

3 นางสาวธนาพร สอนดี  วิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมบ�านลาน
ทอง  

ผลิตภัณฑ�หัตถกรรม 

4 นางจรูญ จันทครอบ  วิสาหกิจชุมชนกลุ�มแปรรูปกระชาย
บ�านช�องใต�  

ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  

5 นายนพพล ธรรมวิวัฒน� ร�านโรงสีกาแฟ - แก�งคอย  - ผลิตภัณฑ�อาหาร  
- ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 

6 นางสาวนันท�นภัส โกโสภา กลุ�มสตรีหนองจิก อ.พระพุทธบาท - ผลิตภัณฑ�หัตถกรรมจากผ�า 
- ผลิตภัณฑ�ข�าวเกรียบผักและ
สมุนไพร 

7 นางสาวนิชานันท� ศรีโท 

8 นางรุ�งฤดี แก�นม่ัน ศูนย�เรียนรู�อดิตยาเบอร�ล�า  ผลิตภัณฑ�หัตถกรรม 
 

จากตารางที่ 5.7 แสดงจํานวนวิทยากรที่สามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� ตามค�าเปUาหมาย
ท่ีกําหนดไว� จํานวน 7 คน ผลจํานวนวิทยาการท่ีสามารถถ�ายทอดความรู�ให�ผู�อ่ืนได� จํานวน 8 คน โดย
บรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 1 คน 
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5.2.4 ร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ 
 
ตารางที่ 5.8 แสดงร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ 

ความพึงพอใจ กิจกรรม (ค�าเฉล่ีย) ภาพรวม ร�อยละ 
ระยะที่ 

1 
ระยะที่ 

2 
ระยะที่ 

3 
ระยะท่ี 

4 
ความพึงพอใจต�อกิจกรรม 4.20 4.58 4.63 4.46 4.47 84.00 

ความพึงพอใจต�อผลิตภัณฑ�ต�นแบบ 3.46 3.56 4.24 4.48 3.94 
ภาพรวม 3.83 4.07 4.44 4.47 4.20 

 
จากตารางท่ี 5.8 แสดงร�อยละความพึงพอใจของผู�รับบริการ สามารถสรุปได�ว�า ผู�รับบริการ

กิจกรรมท้ัง 4 ระยะ มีความพึงพอใจร�อยละ 84.00 
ดังนั้น ตามค�าเปUาหมายท่ีกําหนดไว� ร�อยละ 80.00 คน ผลของร�อยละความพึงพอใจของ

ผู�รับบริการ คิดเปFนร�อยละ 84.00 โดยบรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผนที่กําหนดไว� 
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5.2.5 จํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�ประโยชน� 
 
ตารางที่ 5.9 แสดงจํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�ประโยชน� 

ลําดับ ช่ือ – นามสกุล กลุ�ม/ร�าน กลุ�มผลิตภัณฑ�ที่สามารถ

ถ�ายทอดองค�ความรู�ได� 
1 นางสาวกนกพร บัวแก�ว  กลุ�มสมุนไพรไทยญ�อหาดสองแคว  ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร  

2 นายนพพล ธรรมวิวัฒน� ร�านโรงสีกาแฟ - แก�งคอย  - ผลิตภัณฑ�อาหาร  
- ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร 

3 นายพัฒนา เพ็ชรคชสิทธ์ิ วิสาหกิจชุมชนผู�ผลิตข�าวเจPกเชย
อินทรีย�   

เส�นจากข�าวเจPกเชย  

4 นางสาวนิชานันท� ศรีโท กลุ�มแปรรูปผักและสมุนไพรพระ
พุทธบาท  

ของฝาก ของท่ีระลึก น้ํามัน
ไพล ผลิตภัณฑ�ผ�าพ้ืนเมือง
แปรรูป เส�นพาสต�าผักและ
สมุนไพร   

5 นางสาวนันท�นภัส  โกโสภา กลุ�มสตรีหนองจิก อ.พระพุทธบาท 
จ.สระบุรี 

ผลิตภัณฑ�ผ�าพ้ืนเมืองแปรรูป   
ข�าวเกรียบผักและสมุนไพร  

6 นางจําเนียร โกจันทึก  กลุ�มสัมมาชีพบ�านปRา  งานจักสานก�านลาน ใบลาน  
(วัสดุเหลือใช�จากใบลานทอง 
อ.วังม�วง จ.สระบุรี)   

7 นางจรูญ จันทครอบ  วิสาหกิจชุมชนแปรรูปกระชายบ�าน
ช�องใต� 

น้ํามันไพลกระชาย และ 
ยาหม�องผสมกระชาย  

8 นางสุวรรณา บุญมี  โตPะจีนสุวรรณา  ผลิตภัณฑ�เส�นบะหม่ีและ
พาสต�าผสมเผือก  

 
จากตารางที่ 5.9 แสดงจํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีท่ีได�รับไปใช�ประโยชน� ตามค�าเปUาหมาย

ท่ีกําหนดไว� จํานวน 2 คน ผลจํานวนผู�นําความรู�/เทคโนโลยีที่ได�รับไปใช�ประโยชน� จํานวน 8 คน โดย
บรรลุตามเปUาหมาย ซ่ึงเกินกว�าแผน จํานวน 6 คน 
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5.3 การสรุปผลตามผลกระทบ  
 5.3.1 ด�านเศรษฐกิจ  
   1) เพ่ิมรายได� รายได�ที่เพ่ิมข้ึนของกลุ�มเปUาหมาย ไม�น�อยกว�าร�อยละ 10 
     ผู�ประกอบการที่เข�าร�วมโครงการ จํานวน 8 ราย ให�ข�อมูลว�ามีรายได� 
เพ่ิมขึ้นจากการนําความรู�ท่ีได�จากการฝPกอบรมไปพัฒนาผลิตภัณฑ�เพ่ือจําหน�าย และในระยะแรกของ 
การนําผลิตภัณฑ�ไปจําหน�าย ผู�ประกอบการทั้ง 8 ราย ยืนยันว�าสามารถเพ่ิมรายได�จากการจําหน�าย 
ผลิตภัณฑ�เดิมไม�น�อยกว�าร�อยละ 10 สามารถสรุปข�อมูลได�ดังนี้ 
 
ตารางที่ 5.10 แสดงข�อมูลผลกระทบด�านเศรษฐกิจ เพ่ิมรายได� รายได�ที่เพ่ิมข้ึนของกลุ�มเปUาหมาย  
                  ไม�น�อยกว�าร�อยละ 10 
 

1 นางสาวกนกพร บัวแก�ว  กลุ�มสมุนไพรไทยญ�อหาดสองแคว  สามารถจําหน�ายผลิตภัณฑ�
จากสมุนไพรใหม� ได�แก�   
ส�มโอมือ และน้ํามันไพล   

2 นายพัฒนา เพ็ชรคชสิทธ์ิ  เกษตรกรข�าวเจ̂กเชยเสาไห�อินทรีย�
(เจ̂กเชยกาบแดง) แปUงข�าวเจ̂กเชยโม�
น้ํา แปUงข�าวเจ̂กเชยโม�แห�ง  

สามารถจําหน�ายผลิตภัณฑ�
ใหม� แบ�งเปFน เส�นพาสต�า
จากข�าวเจ̂กเชย ร�อยละ  
100 และเส�นพาสต�าผสม
ข�าวเจ̂กเชย ร�อยละ 40   

3 นางสาวธนาพร สอนดี  วิสาหกิจชุมชนหัตถกรรมบ�านลาน
ทอง  

รายได�เพ่ิมจากการจําหน�าย
ก�านลานและใบลาน (วัสดุ
เหลือใช�)  

4 นางจรูญ จันทครอบ  วิสาหกิจชุมชนกลุ�มแปรรูปกระชาย
บ�านช�องใต�  

เพ่ิมรายได�จากการจําหน�าย
ผลิตภัณฑ�จากนํ้ามันไพล
ผสมกากกระชาย ซ่ึงเปFนการ
ลดขยะจากกากกระชาย  

5 นายนพพล ธรรมวิวัฒน� ร�านโรงสีกาแฟ - แก�งคอย  เพ่ิมรายได�จากเมนูชาข�าว
ค่ัวและเส�นจากข�าวเจ̂กเชย  

6 นางสาวนันท�นภัส โกโสภา กลุ�มสตรีหนองจิก เพ่ิมรายได�จากผลิตภัณฑ� 
- ผลิตภัณฑ�หัตถกรรมจากผ�า 
(วัสดุเหลือใช�)  
- ข�าวเกรียบผักและสมุนไพร  

7 นางสาวนิชานันท� ศรีโท 

8 นางสาวอารยา พุ�มสูง เครือข�ายผลิตภัณฑ�ก�านลาน  
และใบลาน 

เพ่ิมรายได�จากผลิตภัณฑ�
หัตถกรรมท่ีได�รับความรู�
จากโครงการ 
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   2) ลดรายจ�าย รายจ�ายที่ลดลงของกลุ�มเปUาหมายไม�น�อยกว�า ร�อยละ 10 
     ผู�ประกอบการและวิสาหกิจชุมชนบางแห�งสามารถลดค�าใช�จ�ายจากการนํา
วัตถุดิบที่เหลือใช�มาพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ� เช�น กลุ�มสตรีหนองจิก ที่พัฒนาผลิตภัณฑ�หัตถกรรมจากเศษ
ผ�าท่ีเหลือใช�  เครือข�ายผลิตภัณฑ�ก�านลาน และใบลาน ท่ีไปซ้ือเศษใบลานจากวิสาหกิจชุมชน
หัตถกรรมบ�านลานทองในราคาถูก ทําให�เปFนการลดต�นทุนในการผลิตได�ไม�น�อยกว�า ร�อยละ 10 

5.3.2 ด�านเศรษฐกิจสังคม 
   1) จํานวนผู�ได�รับการจ�างงานเพ่ิมข้ึน 10 คน 

    หลังการฝPกอบรมจากโครงการ  ผู�เข�ารับการอบรมได�จัดต้ังกลุ�มอาชีพ โดย
ทําให�เกิดการจ�างงานเพ่ิมขึ้นมากกว�า 10 คน โดยมีรายละเอียดดังนี้  

    - นางกนกพร บัวแก�ว  ดําเนินการรวมกลุ�มเพ่ือจัดต้ังวิสาหกิจชุมชน   

    - นางสาวนันท�นภัส โกโสภา และนางสาวนิชานันท�  ศรีโท  ดําเนินการ
รวมกลุ�มการผลิต และร�านค�าชุมชนเพ่ือการจําหน�ายผลิตภัณฑ�  

    - นางจําเนียร โกจันทึก กลุ�มสัมมาชีพบ�านช�องใต� ร�วมกับศูนย�เรียนรู�อดิต
ยาเบอร�ล�า ดําเนินการผลิตสินค�าหัตถกรรมจากก�านลานและใบลาน   

   2) จํานวนอาชีพใหม�ของคนในชุมชน 5 อาชีพ อาชีพใหม�ของคนในชุมชน จากการที่ 
ผู�เข�าร�วมอบรมในโครงการได�รับความรู�ได�นําไปพัฒนาผลิตภัณฑ�ของกลุ�มวิสาหกิจ ทําให�เกิดอาชีพใหม�
ให�แก�คนในชุมชน มากกว�า 5 อาชีพ  โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
    - นายพัฒนา เพ็ชรคชสิทธ์ิ   มีการผลิตเส�นจากข�าวเจ̂กเชย (เดิม ปลูกข�าว
เจ̂กเชย จําหน�ายข�าวและพันธ�ข�าว  แปUงโม�สด)  
    - นางสาวนิชานันท� ศรีโท  แปรรูปเส�นบะหม่ีผสมผักและสมุนไพร (ต�อ
ยอดจากการทําเส�นบะหม่ี)  น้ํามันสมุนไพร  (เดิมทําเคร่ืองด่ืมน้ําผักเคล ร�านกาแฟ)  
    - กลุ�มสัมมาชีพบ�านช�องใต� อ.แก�งคอย จ.สระบุรี จักสานก�านลานและใบ
ลาน  (ผลิตภัณฑ�เดิม ทองม�วน โรตีกรอบ ดอกจอก และแปรรูปมะกรูด)  
    - กลุ�มสตรีหนองจิก อ.พระพุทธบาท จ.สระบุรี การผลิตกระเปVาใส�กุญแจ 
และกรอบปUายติดกระเปVาจากผ�าทอและเศษผ�า  
    - กลุ�มผู�สูงอายุ ต.หนองแก อ.พระพุทธบาท จ.สระบุรี เหลาก�านลาน แปร
รูปสมุนไพร (พัฒนาหลังการอบรมเพ่ือรองรับกลุ�มอาชีพด�านการจักสานลาน และงานจักสานทั่วไป) 

 
 5.3.3 สิ่งแวดล�อม 

   1) จํานวนพ้ืนที่สีเขียวเพ่ิมข้ึน 20 ไร� 
    โครงการอบรมการแปรรูปสมุนไพรทําให�ผู�เข�ารับการอบรมฟGHนฟูพ้ืนที่การ
ปลูกสมุนไพรและพืชสวนครัว โดยแนวทางการปลูกพืชแบบอินทรีย� ซ่ึงเปFนการเพ่ิมจํานวนพ้ืนที่สี
เขียวเพ่ิมข้ึนไม�ตํ่ากว�า 20 ไร� มีรายละเอียดของพ้ืนที่ที่มีการปลูกและเปFนการเพ่ิมพ้ืนท่ีสีเขียว ดังนี้ 
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     - อําเภอแก�งคอย ได�แก� 2 ตําบล ประกอบด�วย ตําบลบ�านป\า 
และตําบลท�าคล�อ  

      - อําเภอพระพุทธบาท ได�แก� ตําบลหนองแก 
   2) คุณภาพน้ําในชุมชนดีข้ึน 

    โครงการอบรมการแปรรูปสมุนไพรทําให�ผู�เข�ารับการอบรมฟGHนฟูพ้ืนที่การ
ปลูกสมุนไพรและพืชสวนครัว โดยแนวทางการปลูกพืชแบบอินทรีย� งดการใช�สารเคมี รวมท้ัง
กระบวนการนําวัสดุเหลือจากการผลิตมาใช�ประโยชน�ทําให�ลดการสร�างขยะ ซ่ึงมีผลต�อคุณภาพของ
นํ้าท่ีมีการปนเปGHอนจากขยะที่ไหลลงสู�แหล�งนํ้าของชุมชนให�เกิดข้ึนน�อยลง โดยมีรายละเอียดดังนี้    

       - อําเภอแก�งคอย 2 ตําบล ตําบลบ�านป\า และตําบลท�าคล�อ   
       (นํ้ามันไพลผสมกระชาย และยาหม�องสมุนไพร)   
     - อําเภอพระพุทธบาท ตําบลหนองแก การปลูกผักและสมุนไพรแบบ 
                                            อินทรีย� 
 
5.4 การสรุปผลการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินโครงการ 
 
ตารางท่ี 5.11 แสดงรายละเอียดจํานวน และร�อยละของการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนิน 
                    โครงการ  
 

ระยะท่ี กิจกรรม ขออนุมัติ/บาท เบิกจ�ายจริง/บาท ร�อยละ 
1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ “การ

พัฒนาต�นแบบผลิต ภัณฑ�จาก วัตถุ ดิบ ใน
ท�องถิ่น” 

52,300 50,335 96.18 

2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัด
สระบุรี” 

57,200 55,800 97.55 

3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปร
รูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษา
ในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” 

56,750 55,790 98.31 

4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ หัวข�อ “การ
พัฒนาผลิ ต ภัณฑ� สู� ขอ ง ท่ี ระลึ ก เ พ่ื อก า ร
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 

58,750 57,880 98.52 

รวมเปYนเงิน 225,000 219,805 97.69 
คืนเงิน 5,195 
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 จากตารางดังกล�าวสามารถอธิบายรายละเอียดของการจัดกิจกรรมทั้ง 4 ระยะ ได�ดังนี้ 
 
ตารางที่ 5.12 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 1 การฝPกอบรม 
                  เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
 

หมวด
ค�าใช�จ�าย 

รายการ ขออนุมัติ/
บาท 

เบิกจ�ายจริง/
บาท 

ค�าตอบแทน 
1. ค�าตอบแทนวิทยากร (2 คน x 6 ชม. X 600 บาท) 14,400 14,400 

ค�าใช�สอย 
1. ค�าที่พักวิทยากร และคณะทํางาน  

(4 คน x 2 คืน X 750 บาท) 
6,000 6,000 

2. ค�าพาหนะส�วนตัวใช�สําหรับเดินทางไปราชการ   
(4 คัน x 300 กม. X 500 บาท) 

4,800 3,608 

3. ค�าอาหารว�างและเคร่ืองด่ืม (35 คน x 2 ม้ือ X 35 บาท) 4,900 4,900 
4. ค�าอาหารกลางวัน (35 คน x 2 ม้ือ X 150 บาท) 10,500 10,500 
5. ค�าเบ้ียเลี้ยง  (4 คน x 1 วัน X 240 บาท) 960 960 

ค�าวัสดุ 
1. ค�าวัสดุอุปกรณ�ฝPกอบรม 7,740 7,740 
2. ค�าจ�างทําสื่อและปUายประชาสัมพันธ�โครงการ 3,000 2,247 

รวมเปYนเงิน 52,300 50,335 
คืนเงิน 1,965 
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ตารางที่ 5.13 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรม 
                  เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
 

หมวด
ค�าใช�จ�าย 

รายการ ขออนุมัติ/
บาท 

เบิกจ�ายจริง/
บาท 

ค�าตอบแทน 
1. ค�าตอบแทนวิทยากร (2 คน x 6 ชม. X 600 บาท) 14,400 14,400 

ค�าใช�สอย 
1. ค�าที่พักวิทยากร และคณะทํางาน  

(4 คน x 2 คืน X 750 บาท) 
6,000 6,000 

2. ค�าพาหนะรับจ�าง (5 คน x 350 บาท) 
                     (1 คน x 450 บาท) 

2,200 800 

3.  ค�าจ�างเหมารถตู�พร�อมนํ้ามันเชื้อเพลิง 10,500 10,500 
4. ค�าอาหารว�างและเคร่ืองด่ืม (35 คน x 2 ม้ือ X 35 บาท) 4,900 4,900 
5. ค�าอาหารกลางวัน (35 คน x 2 ม้ือ X 150 บาท) 10,500 10,500 
6. ค�าเบ้ียเลี้ยง  (4 คน x 1 วัน X 240 บาท) 960 960 

ค�าวัสดุ 
1. ค�าวัสดุอุปกรณ�ฝPกอบรม 7,740 7,740 

รวมเปYนเงิน 57,200 55,800 
คืนเงิน 1,400 
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ตารางที่ 5.14 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรม 
                  เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา 
                  การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 
 

หมวด
ค�าใช�จ�าย 

รายการ ขออนุมัติ/
บาท 

เบิกจ�ายจริง/
บาท 

ค�าตอบแทน 
1. ค�าตอบแทนวิทยากร (2 คน x 6 ชม. X 600 บาท) 14,400 14,400 

ค�าใช�สอย 
1. ค�าที่พักวิทยากร และคณะทํางาน  

(4 คน x 2 คืน X 750 บาท) 
6,000 6,000 

2. ค�าพาหนะรับจ�าง (5 คน x 350 บาท) 1,750 790 
3. ค�าจ�างเหมารถตู�พร�อมนํ้ามันเชื้อเพลิง 10,500 10,500 
4.  ค�าอาหารว�างและเคร่ืองด่ืม (35 คน x 2 ม้ือ X 35 บาท) 4,900 4,900 
5. ค�าอาหารกลางวัน (35 คน x 2 ม้ือ X 150 บาท) 10,500 10,500 
6. ค�าเบ้ียเลี้ยง  (4 คน x 1 วัน X 240 บาท) 960 960 

ค�าวัสดุ 
1. ค�าวัสดุอุปกรณ�ฝPกอบรม 7,740 7,740 

รวมเปYนเงิน 56,750 55,790 
คืนเงิน 960 
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ตารางที่ 5.15 แสดงรายละเอียดการใช�จ�ายงบประมาณในการดําเนินกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรม 
                  เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด 
                  สระบุรี” 
 

หมวด
ค�าใช�จ�าย 

รายการ ขออนุมัติ/
บาท 

เบิกจ�ายจริง/
บาท 

ค�าตอบแทน 
1. ค�าตอบแทนวิทยากร (2 คน x 6 ชม. X 600 บาท) 14,400 14,400 

ค�าใช�สอย 
1. ค�าที่พักวิทยากร และคณะทํางาน  

(4 คน x 2 คืน X 750 บาท) 
6,000 6,000 

2. ค�าพาหนะรับจ�าง (5 คน x 350 บาท) 1,750 880 
3. ค�าจ�างเหมารถตู�พร�อมนํ้ามันเชื้อเพลิง 10,500 10,500 
4.  ค�าอาหารว�างและเคร่ืองด่ืม (35 คน x 2 ม้ือ X 35 บาท) 4,900 4,900 
5. ค�าอาหารกลางวัน (35 คน x 2 ม้ือ X 150 บาท) 10,500 10,500 
6. ค�าเบ้ียเลี้ยง  (4 คน x 1 วัน X 240 บาท) 960 960 

ค�าวัสดุ 
1. ค�าวัสดุอุปกรณ�ฝPกอบรม 7,740 7,740 
2. ค�าจ�างถ�ายเอกสารและจัดทํารูปเล�มรายงาน 2,000 2,000 

รวมเปYนเงิน 58,750 57,880 
คืนเงิน 870 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก  
 

รายช่ือผู�เข�าร�วมกิจกรรม 
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รายช่ือผู�เข�าร�วม  
กิจกรรมระยะที่ 1 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันท่ี 31 มีนาคม - 1 เมษายน 2566 
ณ ชุมชนแก�งคอย อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

 

ลําดับ ช่ือ - สกุล 

1 นางสาวอมริศา  วะราหะ 
2 นางสาวขุติมา  วุฒิสุข 
3 นางวันเพ็ญ  หรํ่ารัศมี 
4 นางสาวสุกัญญา  ตรีสุนทรรัตน� 
5 นางสาวชัญญานุช  บํารุงจิตต� 
6 นางสาวอารยา  ปUอมสูง 
7 นางสาววิภา  กลีบบัว 
8 นางสาวนิภาพร แอมปKดชา 
9 นางสาวพัทธมน กาญจนดํารงรัตน� 
10 นางสาวรัตนภรณ�   พิศราช 
11 นางสาวสุจิตรา จันพูล 
12 นางสาวปราณี พันธเสน 
13 นางสาวกิตติยวดี  แดดแท�ง 
14 นางสาววรรณพร  เอ้ือประเสริฐ 
15 นายสาธิต  ตันติวิบูล 
16 นายนัฐพงษ�  พิมพ�ชัย 
17 นางสาวชลลดา  ชาวไร�อ�อย 
18 นางสาวสุธาทิพย�  เข�มอาจ 
19 นายสิวารัตน�  หอมคุณ 
20 นายณรงค�ศักด์ิ  ตัณฑ�ไพบูลย� 
21 นายสุทิน  บูรณ�เจริญ 
22 นายกฤษดา  พาลพล 
23 นายชินกรณ�  โยธาโคตร 
24 นายสุระไชย  ปKสสามา 
25 นายสมเกียรติ  วงศ�ภากร 
26 นายพิศิษฐ�  ทรงจันทร� 
27 นายเจริญ   น�อยธะรงค� 
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ลําดับ ช่ือ - สกุล 

28 นางสาวศกลวรรณ  ไวยกิจ 
29 นางสาวมนวิภา  ต�อวิจิตรคุณ 
30 นางสาวศิวพร  ต�อวิจิตรคุณ 
31 นางสาวปานแก�ว  กลิ่นชื่น 
32 นางสาวกนกวรรณ  นิลมาลา 
33 นางสาวนิภาชา  วรจิตร 
34 นางภัทราพร  เรืองนุ�ม 
35 นางสาวพัชรินทร�  ขันธรรม 
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รายช่ือผู�เข�าร�วม  
กิจกรรมระยะที่ 2 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ8จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันที่ 15 - 16 กรกฎาคม 2566  
ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

 

ลําดับ ช่ือ - สกุล 

1 นางสาวนิชานันท� ศรีโท 
2 นางสาวนันท�นภัส โกโสภา 
3 นายจักรพงษ� บุญศิลป� 
4 นางสาวน้ําทิพย� ฮุยทา 
5 นางบานเย็น สอนดี 
6 นางสาวตุ̂กตา สอนดี 
7 นายพัฒนา เพ็ชรคชสิทธ์ิ 
8 นางเจริญ น�อยธะรงค� 
9 นางสาวมะลิวัลย� ลีลารุ�งโรจน� 
10 นางสุภาพร พรชัย 
11 นางสุกัญญา ทาศรี 
12 นางนฤมล ชื่นชมชาติ 
13 นางสุวรรณา บุญมี 
14 นางอรัญญา ผ�องผิว 
15 นางสาววิภาดา ดีประหลาด 
16 นางสาวน�องนุช พานดอกไม� 
17 นางสาวสุวีรยา ป_Lนพิลา 
18 นางสาวธัญนันท� รุ�งอริยพัฒน� 
19 นางฉลวย เพ็งชะตา 
20 นางสาวจันทิมา บุญตัน 
21 นางสาวรุ�งฤดี แก�นม่ัน 
22 นางสาวพนารัตน� ศรีปUอม 
23 นางสาวศศลักษณ� สอนดี 
24 นางสาวอรุณี เตยหอม 
25 นางนิภา กลิ่นเดโช 
26 นางสาววิภา กลีบบัว 
27 นางสาวปราณี พันธเสน 
28 นางสาวอมริศา วะราหะ 
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ลําดับ ช่ือ - สกุล 

29 นางสาวชุติมา วุฒิสุข 
30 นางวัญเพ็ญ หมํ่ารัศมี 
31 นางสาวสุกัญญา ตรีสุนทรรัตน� 
32 นางสาวธัญญานุช บํารุงจิตต� 
33 นางสาวอารยา ปUอมสูง 
34 นางสาวมนวิภา ต�อวิจิตรคุณ 
35 นางสาวปานแก�ว กลิ่นชื่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



186 
 

รายช่ือผู�เข�าร�วม  
กิจกรรมระยะที่ 3 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ8จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา 
การส่ือสารผลิตภัณฑ8จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” 

โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 
ระหว�างวันที่ 22 - 23 กรกฎาคม 2566  

ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 
 

ลําดับ ช่ือ - สกุล 

1 นางสาวนิชานันท� ศรีโท 
2 นางอารี เข�งพิมล 
3 นางสาวภัทรา คลี่ฉายา 
4 นางนงเยาว� บุญมี 
5 นางทองพูน กล�าหาญ 
6 นางฉลวย เพ็งชะตา 
7 นางสาวลําปรางค� กล�าหาญ 
8 นางสาวผ�องพรรณ พุทธรักษา 
9 นางจรูญ จันทครอบ 
10 นางสาวกัลยกร จันทครอบ 
11 นางสาวอุดมพร ลาชมภู 
12 นางสาวเรณู พุทธศรี 
13 นางจันทร�ฉาย จักรพล 
14 นางสาวสุวัฒนาภรณ� กุลวงษา 
15 นางสาววิภาพร กุลวงษา 
16 นางเจริญ น�อยธะรงค� 
17 นางสาวมะลิวัลย� ลีลารุ�งโรจน� 
18 นางสุภาพร พรชัย 
19 นางสุกัญญา ทาศรี 
20 นางสาวนันท�นภัส ธรรมวิวัฒน� 
21 นายนพพล ธรรมวิวัฒน� 
22 นางกองสิน จันทร�ศิริ 
23 นางจิราวรรณ ธรรมจักร 
24 นางกิมเหล็ง รถกล 
25 นางกนกพร บัวแก�ว 
26 นายสมคิด ร�อยทา 
27 นางสาวอารยา ปUอมสูง 
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ลําดับ ช่ือ - สกุล 

28 นางนฤมล ชื่นชมชาติ 
29 นางสาวน�องนุช พานดอกไม�   
30 นางอรัญญา  ผ�องผิว             
31 นายชัยวัฒน� ผ�องผิว                
32 นางสาววิภาดา ดีประหลาด 
33 นางสําลี เทียมทอง 
34 นางพนารัตน� ศรีปUอม 
35 นางรุ�งฤดี แก�นม่ัน 
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รายช่ือผู�เข�าร�วม  
กิจกรรมระยะที่ 4 การฝjกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ8สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” 
โครงการการสร�างอัตลักษณ8ผลิตภัณฑ8ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว จังหวัดสระบุรี 

ระหว�างวันที่ 5 - 6 สิงหาคม 2566  
ณ ศูนย8การเรียนรู�อดิตยา เบอร8ล�า อําเภอแก�งคอย จังหวัดสระบุรี 

 

ลําดับ ช่ือ - สกุล 

1 นางสาวน�องนุช พานดอกไม�             
2 นางอรัญญา ผ�องผิว             
3 นายชัยวัฒน�  ผ�องผิว             
4 นางสาววิภาดา ดีประหลาด 
5 นางสาวนิชานันท� ศรีโท 
6 นางสาวนันท�นภัส โกโสภา  
7 นางสาวอารยา ปUอมสูง 
8 นางสาวนํ้าทิพย� ฮุยทา 
9 นางสาวสุวัฒนาภรณ� กุลวงษา 
10 นางสาววิภาพร กุลวงษา 
11 นางแฉล�ม บุตรพงษ�  
12 นางสมสวย กวางทอง  
13 นางสาวผ�องพรรณ พุทธรักษา 
14 นางกนกพร บัวแก�ว 
15 นางสาวเรณู พุทธศรี 
16 นางจันทร�ฉาย จักรพล 
17 นางลมูล จักรพล 
18 นางไพฑูรย� คิดที  
19 นางจําเนียร โกจันทึก 
20 นางสาวมะลิวัลย� ลีลารุ�งโรจน� 
21 นางสุภาพร พรชัย 
22 นางสุกัญญา ทาศรี   
23 นางนฤมล ชื่นชมชาติ 
24 นางกองสิน จันทร�ศิริ 
25 นางจิราวรรณ ธรรมจักร 
26 นางกิมเหล็ง รถกล 
27 นางสาวรัตนา คีรี 
28 นางบุญมี แก�วอรุณ 
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ลําดับ ช่ือ - สกุล 

29 นางสาวณัฐวดี กล�วยน�อย 
30 นางสาวรัตน�มณี ชัยจํารัส 
31 นางสาวสุพิชชา ยอดสุวรรณ 
32 นางต๋ิม พลนํา 
33 นางสายรุ�ง ภมรกุล 
34 นางประกายวรรณ ช�างฤทธิไกร 
35 นางสาวฉลวย เพ็งชะตา 
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ภาคผนวก ข 
 

สูตร และวิธีการทําผลิตภัณฑ8 
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ข�าวอบเผือกหอม 

ส�วนผสม 
 1. เผือกหอม (วัตถุดิบท�องถ่ิน)   
 2. ข�าวเจ̂กเชย เสาไห� (วัตถุดิบท�องถ่ิน)   
 3. น้ําซุปหรือน้ําเปล�า    
 4. เห็ดหอมแห�ง / กุนเชียง / กุ�งแห�ง  
 5. แปะก̂วย / กระเทียมสับ / ขิง   
 6. ซอสหอยนางรม / ซีอ้ิวขาว / ซอสถ่ัวเหลือ  
 7. พริกไทย / นํ้าตาลทราย / น้ํามันงา / นํ้ามันพืช 

วิธีทํา 
 1. ทอดเผือก กุ�งแห�ง และกุนเชียง โดยแยกทอดทีละอย�าง พอเหลือง ก็ตักข้ึนพักไว�  
 2. ในกระทะใบเดิม เหลือน้ํามัน 3 ช�อนโต̂ะ ใส�กระเทียมสับลงผัด พอกระเทียมเหลือง  
ใส�เห็ดหอม ขิง ลงไปผัดให�สุก      
 3. ใส�เผือก กุ�งแห�ง และกุนเชียงที่ทอดไว�แล�ว ตามด�วยแปะก̂วย    
       4. ซีอ๊ิวขาว ซอสหอย ซอสปรุงรส น้ําตาลทราย พริกไทยป\น     
       5. ข�าวสารที่ล�างสะอาด พักให�สะเด็ดน้ําเรียบร�อยแล�ว ผัดให�เข�ากัน    
       6. ใส�ทุกอย�างที่ผัดลงหม�อหุงข�าว ตามด�วยน้ําซุป หรือ นํ้าแช�เห็ดหอม หุงจนข�าวสุก      
      7. ใส�เผือกห่ันเต�า เกลือป\น  น้ําตาล และเนยสด คนให�ทุกอย�างเข�ากัน 
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ทาร8ตเผือกหอม 

ส�วนผสม 
 1. เผือกหอม (วัตถุดิบท�องถ่ิน)       
 2. แปUงสาลีอเนกประสงค�        
 3. อัลมอลล�ป\น         
 4. เนยเค็ม         
 5. น้ําตาลไอซ่ิง/น้ําตาลทราย       
 6. เกลือ          
 7. ไข�ไก�         
 8. นมข�นจืด   
วิธีทํา 
 1. ร�อนแปUงอเนกประสงค�กับเกลือ เข�าด�วยกัน      
 2. ใส�น้ําตาลทราย เนยจืด ไข�ไก� และกลิ่นวานิลลา นวดให�เข�ากัน ห�อด�วยฟ_ล�มถนอมอาหาร 
และนําไปแช�เย็น 30 นาที         
 3. หยิบแปUงมาประมาณลูกป_งปอง ปKHนเปFนลูกกลม ทําให�แบนประมาณ 1 มิลลิเมตร 
 4. นําใส�พิมพ�ทาร�ต และใช�ส�อมจ้ิม เวลาอบแปUงจะไม�ให�แปUงพองข้ึนมา จากนั้นนําไปอบ 
อบไฟ บน - ล�าง อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที      
 5. ไส�เผือก เทนมข�นจืดกับน้ําเปล�า  ลงในกระทะ/หม�อนําข้ึนต้ังบนเตาไฟ เป_ดไฟกลาง  
รอจนส�วนผสมเดือด         
 6. ใส�เผือกห่ันเต�า เกลือป\น  น้ําตาล และเนยสด คนให�ทุกอย�างเข�ากัน   
 7. ละลายแปUงข�าวโพด กับน้ําเปล�า รวมกัน  แล�ว เทใส�ในกระทะ/หม�อ  
คนจนกระท่ังส�วนผสมมีความข�นและใส ป_ดไฟเตา       
 8. นําไส�ท่ีได�ใส�ถ�วยทาร�ต ตกแต�งให�สวยงาม  
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ทาร8ตข�าวโพดหวาน 

ส�วนผสม 
 1. ช�าวโพดหวาน (วัตถุดิบท�องถิ่น)        
 2. แปUงสาลีอเนกประสงค�        
 3. อัลอมลล�ป\น         
 4. เนยเค็ม         
 5. น้ําตาลไอซ่ิง/น้ําตาลทราย       
 6. เกลือ          
 7. ไข�ไก�          
 8. นมข�นจืด  
วิธีทํา 
 1. ร�อนแปUงอเนกประสงค�กับเกลือ เข�าด�วยกัน      
       2. ใส�น้ําตาลทราย เนยจืด ไข�ไก� และกลิ่นวานิลลา นวดให�เข�ากัน ห�อด�วยฟ_ล�มถนอมอาหาร 
และนําไปแช�เย็น 30 นาที         
       3. หยิบแปUงมาประมาณลูกป_งปอง ปKHนเปFนลูกกลม ทําให�แบนประมาณ 1 มิลลิเมตร  
       4. นําใส�พิมพ�ทาร�ต และใช�ส�อมจ้ิม เวลาอบแปUงจะไม�ให�แปUงพองข้ึนมา จากนั้นนําไปอบ 
อบไฟ บน - ล�าง อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที       
       5. ไส�ข�าวโพด เทนมข�นจืดกับนํ้าเปล�า  ลงในกระทะ/หม�อนําข้ึนต้ังบนเตาไฟ เป_ดไฟกลาง  
รอจนส�วนผสมเดือด         
       6. ใส�ข�าวโพด เกลือป\น  น้ําตาล และเนยสด คนให�ทุกอย�างเข�ากัน   
       7. ละลายแปUงข�าวโพด กับน้ําเปล�า รวมกัน  แล�ว เทใส�ในกระทะ/หม�อ  
คนจนกระท่ังส�วนผสมมีความข�นและใส ป_ดไฟเตา       
 8. นําไส�ท่ีได�ใส�ถ�วยทาร�ต ตกแต�งให�สวยงาม 
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ทาร8ตผักหวานปnา 

ส�วนผสม 
 1. ผักหวาน (วัตถุดิบท�องถ่ิน)       
 2. แปUงสาลีอเนกประสงค�        
 3. อัลมอลล�ป\น         
 4. เนยเค็ม         
 5. น้ําตาลไอซ่ิง         
 6. เกลือ          
 7. ไข�ไก�          
 8. นมข�นจืด         
 9. แฮม          
 10. มอสซาเรลล�าชีส        
 11. เห็ดนางรมหลวง        
 12. น้ํามันพืช         
 13. หัวหอมใหญ�         
 14. พริกไทยดํา    
วิธีทํา 
 1. ร�อนแปUงอเนกประสงค�กับเกลือ เข�าด�วยกัน     
 2. ใส�น้ําตาลทราย เนยจืด ไข�ไก� และกลิ่นวานิลลา นวดให�เข�ากัน ห�อด�วยฟ_ล�มถนอมอาหาร 
และนําไปแช�เย็น 30 นาที         
 3. หยิบแปUงมาประมาณลูกป_งปอง ปKHนเปFนลูกกลม ทําให�แบนประมาณ 1 มิลลิเมตร 
 4. นําใส�พิมพ�ทาร�ต และใช�ส�อมจ้ิม เวลาอบแปUงจะไม�ให�แปUงพองข้ึนมา จากนั้นนําไปอบ 
อบไฟ บน - ล�าง อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 นาที    
 5. ไส�ผักหวาน เด็ดเอาแต�ใบ ต�มในน้ําเดือด 5-10 นาที  บีบน้ําออก ห่ันหยาบ    
 6. ใส�แฮมห่ันเต�า หอมหัวใหญ�ห่ันเต�า เห็ดนางรมหลวงห่ันบาง เกลือป\น   
ผัดจนสุก  
 7. ละลายแปUงสาลีอเนกประสงค� กับนํ้าเปล�า ใส�ในกระทะ ใส�นมข�นจืด พริกไทยดํา คน
จนกระทั่งส�วนผสมมีความข�นและใส ใส�ชีส ป_ดไฟเตา      
 8. นําไส�ท่ีได�ใส�ถ�วยทาร�ต ตกแต�งให�สวยงาม  
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พายเผือกหอม 

ส�วนผสม 
 1. เผือกหอม (วัตถุดิบท�องถ่ิน)       
  2. แปUงสาลีอเนกประสงค�และแปUงข�าวโพด      
  3. เพรสต้ีมาร�การีน        
 4. เนยจืดและเนยเค็ม        
 5. น้ําตาลทราย         
 6. น้ําเย็น         
 7. เกลือ          
 8. ไข�ไก�          
 9. นมข�นจืด   
วิธีทํา 
       1. นําเนยสดรสจืดมานวดให�นุ�ม โดยการวางเนยลงบนกระดาษไข แล�ววางกระดาษไขอีกแผ�น
วางทับลงบนเนยอีกคร้ังจากน้ันใช�ไม�คลึงแปUงทําการนวดเนยให�นุ�มบีบโกยให�เปFนก�อน ทําเปFนรูป
สี่เหลี่ยมและให�มีความหนาประมาณ 1 ซม.กว�างยาวประมาณ 4×5 น้ิว.. แล�วนําไปพักในตู�เย็นจนกว�า
จะนํามาใช�อีกคร้ัง   
       2. นําแปUงกับเกลือมาร�อนใส�ในชามผสม จากนั้นใส�น้ําเย็นจัดลงไป นวดจนแปUงเร่ิมจับตัวเปFน
ก�อนใส�เนยอุณหภมิห�องลงไป นวดจนแปUงไม�ติดชามผสมไม�ติดมือ นวดจนแปUงเข�ากันดี นําพลาสติก
แรป นําไปแช�ตู�เย็น 30 นาที       
 3. เม่ือครบกําหนดพักแปUงแล�ว นําแปUงมารีดให�เปFน2เท�าของเนย จากนั้นนําเนยที่เราแช�เย็น
ไว�นํามาวางลงบนแปUง จากนั้นทําการห�อเนยให�มิด นําพลาสติกแรปมาห�อไว� นําไปพักในตู�เย็น 15 
นาที   
 4. จากนั้นนําออกจากตู�เย็น เอาไม�กดแปUงให�บางลง เวลารีดจะได�รีดง�าย ให�เร่ิมรีดจากตรง
กลางไปด�านบน จากกลางลงไปข�างล�าง รีดให�มีความหนาเท�ากัน พยามยามยกแปUงข้ึนปUางโรยแปUง
นวลลงไป เพราะแรงกดเวลารีดแปUงนานๆ ทําให�แปUงติดได� จากนั้นทําการการรีดแปUงให�ยาวคร้ังท่ี 1 
พับ 3 ทบ เวลาพับแปUงค�อยๆ ปKดแปUงท่ีติดอยู�ออก กลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 2 พับ 3 
ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 ชั่วโมง  
       5. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 3 พับ 3ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 4 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 
ชั่วโมง  
       6. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 5 พับ 3ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 6 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น
อย�างน�อย 1 ชั่วโมง ก�อนนําแปUงมาใช� ทําเหมือนข้ันตอนที่ 1 และข้ันตอนที่ 2 ทําจนครบ 6 คร้ัง       
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       7. ไส�เผือก เทนมข�นจืดกับนํ้าเปล�า  ลงในกระทะ/หม�อนําข้ึนต้ังบนเตาไฟ เป_ดไฟกลาง รอจน
ส�วนผสมเดือด         
 8. ใส�เผือกห่ันเต�า เกลือป\น  น้ําตาล และเนยสด คนให�ทุกอย�างเข�ากัน   
 9. ละลายแปUงข�าวโพด กับน้ําเปล�า รวมกัน  แล�ว เทใส�ในกระทะ/หม�อ คนจนกระทั่ง
ส�วนผสมมีความข�นและใส ป_ดไฟเตา       
 10.  พักให�แปUงพายคลายตัวในอุณหภูมิห�องประมาณ 3 -5 นาที ตัดแปUงขนาด 10 x 10 น้ิว 
ตักไส�ใส�ลงไปด�านในด�านนึงของแปUง พับทบแปUงเปFนสามเหลี่ยมหรือสี่เหลี่ยม แล�วใช�ปลายส�อมกดให�
แปUงพายติดกัน ทาไข�ให�ทั่ว เข�าอบที่อุณหภูมิ 180 - 200 องศา ใช�เวลาประมาณ 25 นาที 
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พายข�าวโพดหวาน 

ส�วนผสม 
 1. ช�าวโพดหวาน (วัตถุดิบท�องถิ่น)       
  2. แปUงสาลีอเนกประสงค�และแปUงข�าวโพด      
  3. เพรสต้ีมาร�การีน        
 4. เนยจืดและเนยเค็ม        
 5. น้ําตาลทราย         
 6. น้ําเย็น         
 7. เกลือ          
 8. ไข�ไก�          
 9. นมข�นจืด  
วิธีทํา 
 1. นําเนยสดรสจืดมานวดให�นุ�ม โดยการวางเนยลงบนกระดาษไข แล�ววางกระดาษไขอีกแผ�น
วางทับลงบนเนยอีกคร้ังจากน้ันใช�ไม�คลึงแปUงทําการนวดเนยให�นุ�มบีบโกยให�เปFนก�อน ทําเปFนรูป
สี่เหลี่ยมและให�มีความหนาประมาณ 1 ซม.กว�างยาวประมาณ 4×5 น้ิว.. แล�วนําไปพักในตู�เย็นจนกว�า
จะนํามาใช�อีกคร้ัง   
       2. นําแปUงกับเกลือมาร�อนใส�ในชามผสม จากนั้นใส�น้ําเย็นจัดลงไป นวดจนแปUงเร่ิมจับตัวเปFน
ก�อนใส�เนยอุณหภมิห�องลงไป นวดจนแปUงไม�ติดชามผสมไม�ติดมือ นวดจนแปUงเข�ากันดี นําพลาสติก
แรป นําไปแช�ตู�เย็น 30 นาที       
 3. เม่ือครบกําหนดพักแปUงแล�ว นําแปUงมารีดให�เปFน2เท�าของเนย จากนั้นนําเนยที่เราแช�เย็น
ไว�นํามาวางลงบนแปUง จากนั้นทําการห�อเนยให�มิด นําพลาสติกแรปมาห�อไว� นําไปพักในตู�เย็น 15 
นาที   
       4. จากนั้นนําออกจากตู�เย็น เอาไม�กดแปUงให�บางลง เวลารีดจะได�รีดง�าย ให�เร่ิมรีดจากตรง
กลางไปด�านบน จากกลางลงไปข�างล�าง รีดให�มีความหนาเท�ากัน พยามยามยกแปUงข้ึนปUางโรยแปUง
นวลลงไป เพราะแรงกดเวลารีดแปUงนานๆ ทําให�แปUงติดได� จากนั้นทําการการรีดแปUงให�ยาวคร้ังท่ี 1 
พับ 3 ทบ เวลาพับแปUงค�อยๆ ปKดแปUงท่ีติดอยู�ออก กลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 2 พับ 3 
ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 ชั่วโมง  
       5. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 3 พับ 3ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 4 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 
ชั่วโมง  
 
 



198 
 

       6. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 5 พับ 3ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 6 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น
อย�างน�อย 1 ชั่วโมง ก�อนนําแปUงมาใช� ทําเหมือนข้ันตอนที่ 1 และข้ันตอนที่ 2 ทําจนครบ 6 คร้ัง       
       7. ไส�ข�าวโพด เทนมข�นจืดกับนํ้าเปล�า  ลงในกระทะ/หม�อนําข้ึนต้ังบนเตาไฟ เป_ดไฟกลาง รอ
จนส�วนผสมเดือด         
 8. ใส�ข�าวโพด เกลือป\น  น้ําตาล และเนยสด คนให�ทุกอย�างเข�ากัน   
 9. ละลายแปUงข�าวโพด กับน้ําเปล�า รวมกัน  แล�ว เทใส�ในกระทะ/หม�อ คนจนกระทั่ง
ส�วนผสมมีความข�นและใส ป_ดไฟเตา       
 10. พักให�แปUงพายคลายตัวในอุณหภูมิห�องประมาณ 3 -5 นาที ตัดแปUงขนาด 10 x 10 นิ้ว 
ตักไส�ใส�ลงไปด�านในด�านนึงของแปUง พับทบแปUงเปFนสามเหลี่ยมหรือสี่เหลี่ยม แล�วใช�ปลายส�อมกดให�
แปUงพายติดกัน ทาไข�ให�ทั่ว เข�าอบที่อุณหภูมิ 180 - 200 องศา ใช�เวลาประมาณ 25 นาที  
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พายผักหวานปnา 

ส�วนผสม 
 1. ผักหวาน (วัตถุดิบท�องถ่ิน)      
  2. แปUงสาลีอเนกประสงค�และแปUงข�าวโพด      
  3. เพรสต้ีมาร�การีน        
 4. เนยจืดและเนยเค็ม        
 5. น้ําตาลทราย         
 6. น้ําเย็น         
 7. เกลือ          
 8. ไข�ไก�          
 9. นมข�นจืด         
 10. แฮม         
 11. มอสซาเรลล�าชีส        
 12. เห็ดนางรมหลวง        
 13. น้ํามันพืช         
 14. หัวหอมใหญ�         
 15. พริกไทยดํา   
วิธีทํา 
 1. นําเนยสดรสจืดมานวดให�นุ�ม โดยการวางเนยลงบนกระดาษไข แล�ววางกระดาษไขอีกแผ�น
วางทับลงบนเนยอีกคร้ังจากน้ันใช�ไม�คลึงแปUงทําการนวดเนยให�นุ�มบีบโกยให�เปFนก�อน ทําเปFนรูป
สี่เหลี่ยมและให�มีความหนาประมาณ 1 ซม.กว�างยาวประมาณ 4×5 น้ิว.. แล�วนําไปพักในตู�เย็นจนกว�า
จะนํามาใช�อีกคร้ัง   
       2. นําแปUงกับเกลือมาร�อนใส�ในชามผสม จากนั้นใส�น้ําเย็นจัดลงไป นวดจนแปUงเร่ิมจับตัวเปFน
ก�อนใส�เนยอุณหภมิห�องลงไป นวดจนแปUงไม�ติดชามผสมไม�ติดมือ นวดจนแปUงเข�ากันดี นําพลาสติก
แรป นําไปแช�ตู�เย็น 30 นาที       
 3. เม่ือครบกําหนดพักแปUงแล�ว นําแปUงมารีดให�เปFน2เท�าของเนย จากนั้นนําเนยที่เราแช�เย็น
ไว�นํามาวางลงบนแปUง จากนั้นทําการห�อเนยให�มิด นําพลาสติกแรปมาห�อไว� นําไปพักในตู�เย็น 15 
นาที   
       4. จากนั้นนําออกจากตู�เย็น เอาไม�กดแปUงให�บางลง เวลารีดจะได�รีดง�าย ให�เร่ิมรีดจากตรง
กลางไปด�านบน จากกลางลงไปข�างล�าง รีดให�มีความหนาเท�ากัน พยามยามยกแปUงข้ึนปUางโรยแปUง
นวลลงไป เพราะแรงกดเวลารีดแปUงนานๆ ทําให�แปUงติดได� จากนั้นทําการการรีดแปUงให�ยาวคร้ังท่ี 1 
พับ 3 ทบ เวลาพับแปUงค�อยๆ ปKดแปUงท่ีติดอยู�ออก กลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 2 พับ 3 
ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 ชั่วโมง  
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       5. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 3 พับ 3 ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 4 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น 1 
ชั่วโมง  
       6. เม่ือครบกําหนดพักแล�ว นําแปUงมารีดให�ยาวอีกคร้ังเปFนคร้ังท่ี 5 พับ 3ทบ เวลาพับอย�าลืม
ปKดแปUงออกด�วยกลับข�างทําการรีดแปUงให�ยาวเปFนคร้ังที่ 6 พับ 3 ทบ นําพลาสติกแรปพักไว�ในตู�เย็น
อย�างน�อย 1 ชั่วโมง ก�อนนําแปUงมาใช� ทําเหมือนข้ันตอนที่ 1 และข้ันตอนที่ 2 ทําจนครบ 6 คร้ัง       
       7. ไส�ผักหวาน เด็ดเอาแต�ใบ ต�มในน้ําเดือด 5-10 นาที  บีบน้ําออก ห่ันหยาบ    
       8. ใส�แฮมห่ันเต�า หอมหัวใหญ�ห่ันเต�า เห็ดนางรมหลวงห่ันบาง เกลือป\น ผัดจนสุก  
       9. ละลายแปUงสาลีอเนกประสงค� กับนํ้าเปล�า ใส�ในกระทะ ใส�นมข�นจืด พริกไทยดํา คน
จนกระทั่งส�วนผสมมีความข�นและใส ใส�ชีส ป_ดไฟเตา      
 10. พักให�แปUงพายคลายตัวในอุณหภูมิห�องประมาณ 3 -5 นาที ตัดแปUงขนาด 10 x 10 นิ้ว 
ตักไส�ใส�ลงไปด�านในด�านนึงของแปUง พับทบแปUงเปFนสามเหลี่ยมหรือสี่เหลี่ยม แล�วใช�ปลายส�อมกดให�
แปUงพายติดกัน ทาไข�ให�ทั่ว เข�าอบที่อุณหภูมิ 180 - 200 องศา ใช�เวลาประมาณ 25 นาที 
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ฮ�อยจpอหมูเผือกหอม 
ส�วนผสม 
 1. เผือกหอม         
 2. หมูบดติดมัน         
 3. แปUงสาลีอเนกประสงค�  
 4. ไข�ไก� 
 5. รากผักชี 
 6. กระเทียม  
 7. พริกไทยป\น  
 8. ซวงเจีย (พริกหอม) 
 9. ซีอ๊ิวขาว 
 10. นํ้ามันงา 
 11. นํ้าตาลทราย 
 12. เกลือ  
 13. ต�นหอมซอย 
 14. ฟองเต�าหู�สําหรับห�อฮ�อยจ̂อ (ขนาด 30x35 ซม.) 
 15. เชือกปด หรือเชือกสําหรับมัดอาหาร 
 16. นํ้ามันพืชสําหรับทอด 
วิธีทํา 
 1. ปลอกเปลือกเผือกหอม ล�างนํ้าให�สะอาด แล�วสไลด�เปFนเส�น หรือซอยเปFนแท�งยาวกว�าง
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร พักไว� 
 2. ตํากระเทียมกับรากผักชีให�ละเอียด พักไว� 
 3. นําซวงเจีย หรือพริกหอมไปค่ัวในกระทะด�วยไฟอ�อนจนหอม แล�วตําให�ละเอียด พักไว� 
 4. นําส�วนผสมท้ังหมดใส�ลงในชามผสม ยกเว�นต�นหอม แล�วผสมให�เข�ากัน 
 5. เม่ือส�วนผสมเข�ากันดี และเผือกดูนุ�มลงแล�ว ให�ใส�ต�นหอมซอย จากนั้นคลุกส�วนผสมอีก
คร้ังอย�างเบามือ เพ่ือไม�ให�ต�นหอมช้ํา 
 6. นําส�วนผสมไส�มาใส�ในฟองเต�าหู� แล�วห�อเปFนแท�งยาว โดยพยายามห�อให�แน�นมากที่สุด  
ให�ผ�าสะอาดชุปน้ํารองฟองเต�าหู�เวลาห�อจะช�วยให�ฟองเต�าหู�นิ่มลง ทําให�ห�อได�ง�ายข้ึน 
 7. นําเชือกปอ หรือเชือกสําหรับมัดอาหาร มัดเปFนปล�อง ๆ ขนาดเท�า ๆ กัน โดยเน�นท่ีส�วน
หัวและส�วนท�าย เพ่ือไม�ให�ส�วนผสมไหลออกเวลาน่ึง และชิ้นฮ�อยจ̂อแน�นดี 
 8. นําไปนึ่งในซ้ึงที่น้ําเดือดประมาณ 20 นาที 
 9. เม่ือสุกดีให�นําออกมาพักไว�ให�เย็น แล�วบรรจุใส�ภาชนะป_ดแล�วนําไปแช�เย็นอย�างน�อย 2 
ชั่วโมง หรือแช�ทิ้งไว�ข�ามคืน เพ่ือให�ฮ�อยจ̂อเซ็ตตัวดี 
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 10. หันฮ�อยจ̂อเปFนชิ้น ๆ ตามปล�องที่มัดไว� แกละเชือกที่มัดออกให�หมด 
 11. นําน้ํามันพืชใส�กระทะ กะปริมาณให�พอท�วมฮ�อยจ̂อที่จะทอด ใช�ไฟกลาง พอน้ํามันร�อนดี
ให�ใส�ฮ�อยจ̂อลงไปทอดจนกรอบและพอเหลือง อย�าให�เหลืองมากเนื่องจากสีจะเข�มข้ึนอีกเล็กน�อยเม่ือ
สุก 
 12. จัดใส�จานเสิร�ฟพร�อมกับน้ําจ้ิมบ̂วย 
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ฮ�อยจpอเผือกหอมธัญพืช 
ส�วนผสม 
 1. เผือกหอม     
 2. ข�าวโพด      
 3. ถ่ัวแดง      
 4. เห็ดหอม (แช�น้ําและบีบน้ําออกแล�ว)  
 5. เห็ดออรินจิ (เห็ดนางรมหลวง)   
 6. แปUงหม่ีกึง (กลูเต�นแปUงสาลี)   
 7. แปUงข�าวโพด     
 8. ต�นหอมซอย      
 9. รากผักชี      
 10. กระเทียม     
 11. พริกไทยป\น     
 12. ซวงเจีย (พริกหอม)    
 13. ซีอ๊ิวขาว      
 14. น้ํามันงา      
 15. ซอสเห็ดหอม     
 16. น้ําตาลทราย     
 17. แปUงทอดกรอบ     
 18. ฟองเต�าหู�สําหรับห�อฮ�อยจ̂อ (ขนาด 15x30 ซม.)  
 19. นํ้ามันพืชสําหรับทอด 
วิธีทํา 
 1. ปลอกเปลือกเผือกหอม ล�างนํ้าให�สะอาด แล�วสไลด�เปFนเส�น หรือซอยเปFนแท�งยาวกว�าง
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร พักไว� 
 2. ต�มถ่ัวแดง และนึ่งข�าวโพดให�สุก พักไว� 
 3. นําเห็ดออรินจิหรือเห็ดนางรมหลวงปKLนรวมกับเห็ดหอมไม�ต�องละเอียดมาก พักไว� 
 4. ตํากระเทียมกับรากผักชีให�ละเอียด พักไว� 
 5. นําซวงเจีย หรือพริกหอมไปค่ัวในกระทะด�วยไฟอ�อนจนหอม แล�วตําให�ละเอียด พักไว� 
 6. นําส�วนผสมท้ังหมดใส�ลงในชามผสม ยกเว�นต�นหอม แล�วผสมให�เข�ากัน 
 7. เม่ือส�วนผสมเข�ากันดี และเผือกดูนุ�มลงแล�ว ให�ใส�ต�นหอมซอย จากนั้นคลุกส�วนผสมอีก
คร้ังอย�างเบามือ เพ่ือไม�ให�ต�นหอมช้ํา 
 8. นําส�วนผสมไส�มาใส�ในฟองเต�าหู� แล�วห�อเปFนแท�งยาว โดยพยายามห�อให�แน�นมากที่สุด  
ให�ผ�าสะอาดชุปน้ํารองฟองเต�าหู�เวลาห�อจะช�วยให�ฟองเต�าหู�นิ่มลง ทําให�ห�อได�ง�ายข้ึน 
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 9. นําไปนึ่งในซ้ึงที่น้ําเดือดประมาณ 20 นาที 
 10. เม่ือสุกดีให�นําออกมาพักไว�ให�เย็น แล�วบรรจุใส�ภาชนะป_ดแล�วนําไปแช�เย็นอย�างน�อย 2 
ชั่วโมง หรือแช�ทิ้งไว�ข�ามคืน เพ่ือให�ฮ�อยจ̂อเซ็ตตัวดี 
 11. นําน้ํามันพืชใส�กระทะ กะปริมาณให�พอท�วมฮ�อยจ̂อที่จะทอด ใช�ไฟกลาง พอน้ํามันร�อนดี
ให�ใส�ฮ�อยจ̂อลงไปทอดจนกรอบและพอเหลือง อย�าให�เหลืองมากเนื่องจากสีจะเข�มข้ึนอีกเล็กน�อยเม่ือ
สุก 
 12. ห่ันเปFนชิ้นพอคํา เสิร�ฟพร�อมกับน้ําจ้ิมบ^วย 
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เส�นบะหม่ีจากแปaงเผือก 
ส�วนผสม 
 1. แปUงสาลีอเนกประสงค�  135 กรัม 
 2. แปUงเผือก   40 กรัม 
 3. เบกก้ิง   4 กรัม 
 4. เกลือ    4 กรัม 
 5. น้ํา    4 กรัม 
 6. ไข�ไก�    120 กรัม 
 7. น้ํามันรําข�าว   50 กรัม 
 8. แปUงนวล 
วิธีทํา 
 1. ผสมแปUงสาลี แปUงเผือก และเกลือรวมกัน ใส�ลงในอ�างผสม ใส�ไข�ไก� นํ้ามันรําข�าว เบกก้ิง
โซดาผสมน้ํา นวดส�วนผสมให�เข�ากัน ประมาณ 15 นาที 
 2. แบ�งเปFนก�อนเท�า ๆ กัน พักแปUงไว�ไว�ประมาณ 30 นาที 
 3. นําแปUงออกมาคลึงทีละก�อน โดยหม่ันโรยแปUงนวลบนแปUงบะหม่ี ใส�เคร่ืองรีดเบอร� 4 และ
รีดจนเปFนแผ�นแบนยาว จากนั้นวัดขนาดให�ได�ความยาว 30 ชม.และความกว�าง 12 ชม. 
 4. โรยแปUงนวลลงบนแผ�นแปUงบะหม่ี แล�วใส�เคร่ืองรีดเส�นบะหม่ี จากนั้นนําเส�นที่ได�แล�วมา
คลุกแปUงนวลไม�ให�ติดกัน 
 5. นําเส�นบะหม่ีลงลวกในหม�อ 1 นาที แล�วช�อนเส�นข้ึนใส�ลงในน้ําเย็นให�คลายร�อน 
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แผ�นข�าวเจpกเชยรสต�มยํา 
ส�วนผสม 
 1. ข�าวเจ̂กเชย (หุงสุก)  390 กรัม 
 2. น้ําเปล�า   300 กรัม 
 3. น้ําพริกเผา   25 กรัม 
 4. หอมแดง   15 กรัม 
 5. ตะไคร�   15 กรัม 
 6. ข�า    10 กรัม 
 7. พริกข้ีหนู   10 กรัม 
 8. ใบมะกรูด   5 กรัม 
 9. นมข�นจืด   40 กรัม 
 10. นํ้ามะนาว   20 กรัม 
 11. นํ้าปลา   20 กรัม 
วิธีทํา 
 1. เตรียมน้ําต�มยําเข�มข�นรอไว� 
 2. ใส�ข�าวลงในเคร่ืองปKLน แล�วเติมน้ําต�มยําเข�มข�นลงไป 
 3. ปKLนด�วยความเร็วสูงสุด เปFนเวลา 2 นาที  
 4. นําแผ�นชิลิโคนมาวางไว�ในถาดอบเตรียมไว� 
 5. จากนั้นนําเนื้อแปUงข�าวเจ̂กเขย รสต�มยําท่ีได� มาใส�ลงในพิมพ�วงกลม ขนาดเส�นผ�าน
ศูนย�กลาง 4 เซนติเมตร จากนั้นใช�สเปตูล�าปาดเนื้อแปUงข�าวเจ̂กเชยรสต�มยําให�เรียบ แล�วยกพิมพ�ออก 
 6. จากนั้นนําเข�าอบที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เปFนเวลา 1 ชั่วโมงได�แผ�นข�าวเจ̂กเชยรส
ต�มยํา 
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แปaงเผือกตูเล� 
ส�วนผสม 
 1. แปUงสาลีตราแดง  90 กรัม 
 2. แปUงเผือก   70 กรัม 
 3. เนยสดชนิดเค็ม  150 กรัม 
 4. น้ําตาลทราย   150 กรัม 
 5. ไข�ไก� เฉพาะไข�ขาว  120 กรัม  
 6. กลิ่นวนิลา   10 กรัม 
 7. อัลมอนด�สไลด� (ตกแต�ง) 150 กรัม 
วิธีทํา 
 1. ร�อนแปUงสาลีและแปUงเผือก 1 คร้ัง ลงในอ�างผสมเตรียมไว� 
 2. ลงต�มเนยสดและน้ําตาลทราย 5 นาที ยกลงพักไว�พออุ�น เติมไข�ขาวและกลิ่นวนิลา คนให�
เข�ากัน 
 3. เติมแปUงสาสีอเนกประสงค�และแปUงเผือก คนด�วยตระกร�อมือจนส�วนผสมเข�ากันดี ตักยอด
ลงพิมพ�คุกก้ีตูเล� เกลี่ยให�บางเปFนแผ�นกลม ตกแต�งด�วยอัลมอนด� 
 4. นําเข�าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียสประมาณ 10 นาที หรือจนสุกเหลือง แซะออก
จากถาดอบวางบนตะแกรงจนเย็นสนิท 
 5. บรรจุลงภาชนะป_ดฝาสนิททันที 
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ลอดช�องสิงคโปร8รสมะม�วง 
ส�วนผสม 
 1. แปUงมัน   1 ถ�วย 
 2. แปUงข�าวเจ�า    5 ช�อนโต̂ะ 
 3. เน้ือมะม�วงสุกปKLนละเอียด  ½  ถ�วย 
 4. น้ําเปล�า   ¼ ถ�วย 
 5. แปUงนวล 
ส�วนผสมจัดเสิร8ฟ 

1. ขนุนสุกห่ันเปFนชิ้นยาว   100 กรัม 
2. น้ําตาลทรายขาว   2  ถ�วย 
3. น้ําลอยดอกมะลิ   1 ถ�วย  

วิธีทํา 
 1. นํานํ้ามะม�วงและน้ําเปล�าไปต�มให�เดือด จากนั้นใส�แปUงลงไปคนให�เข�ากัน 
 2. รอให�แปUงอุ�นแล�วใช�มือนวดแปUงให�เข�ากันเปFนก�อนเดียว แล�วคลุมด�วยแร็ปเพ่ือนําไปรีดและ
ตัดเปFนเส�น  
 3. นําแปUงลอดช�องท่ีเตรียมไว�มารีดให�เปFนแผ�นความหนา 1/4 ซม. แล�วนําไปตัดเปFนเส�น ๆ 
ขนาดความยาว 3 นิ้ว 
 4. ต�มน้ําให�เดือดจัดแล�วใส�เส�นลอดช�องลงในหม�อ รอจนแปUงสุกและลอยข้ึนค�อยตักแปUงแช�น้ํา
ในน้ําเย็น เพ่ือให�เส�นลอดช�องเหนียวและนุ�มข้ึน 
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นํ้ามันไพล 
นํ้ามันไพล (20 กรัม) 

ปริมาตรที่ต�องการ 300 กรัม 
ประเภทสาร % ในสูตร ปริมาณท่ีใช� 

น้ํามันปาล�ม 
 

พิมเสน 5 15 
การบูร 5 15 
เมนทอล 15 45 
น้ํามันยูคาลิปตัส 2 6 
น้ํามันเปปเปอร�มินต� 1 3 
น้ํามันกานพลู 1 3 
น้ํามันระกํา 2 6 
โคคลาน 5 15 
เถาเอ็นอ�อน 12 36 
เถาวัลย�เปรียง 20 60 
ไพล 5 15 
ขม้ินชัน 1 3 
ขม้ินอ�อย 20 60  

1 3 
5 15 

รวม 100 300 
  
วิธีทํา 
 1.นําหัวสมุนไพรที่ต�องต�มเค่ียว เค่ียวในน้ําจนกระทั่งน้ําลดลงเหลือประมาณ 1 ใน 3 ส�วน 
 2. เทน้ํามันลงในภาชนะ 
 3. เติมหัวเชื้อ 
 4. ให�ความร�อนจนน้ํามันเร่ิมเดือด และนํ้าระเหย 
 5. ค�อยเติมสมุนไพรต�าง ๆ ลงทอด ทอดให�เหลืองและตักสมุนไพรออก 
 6.รอให�เย็น 
 7, เติมนํ้ามันและสารสําหรับตกแต�งน้ํามันไพล 
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ชาสมุนไพรต�านอนุมูลอิสระ 
ส�วนผสม 
 1. ใบหม�อนอบแห�ง  
 2. ข�าวเจ̂กเชย    
 3. หญ�าขัดมอญ   
 4. โปร�งฟUา    
 5. เผือกหอม 
 6. สมุนไพรอ่ืน ๆ  
วิธีทํา 
 1. ห่ันเผือกหอมเปFนชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 3x3 เซนติเมตร และนําเข�าตู�อบอุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส จนเผือกสุก  
 2. นําใบหม�อน เผือก และข�าวเจ̂กเชยค่ัวด�วยไฟอ�อน ๆ จนใบหม�อนกรอบ และข�าวมีสี
นํ้าตาลอ�อน 
 3. ใส�ลงไปในถุงชา และเติมสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ เพ่ิมตามต�องการ 
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ยาหม�องสมุนไพร 
ยาหม�องสมุนไพร (20 กรัม) 

ปริมาตรที่ต�องการ 200 กรัม 
ประเภทสาร % ในสูตร ปริมาณท่ีใช� 

พิมเสน 5 10 
การบูร 5 10 
เมนทอล 15 30 
น้ํามันยูคาลิปตัส 2 4 
น้ํามันเปปเปอร�มินต� 1 2 
น้ํามันกานพลู 1 2 
น้ํามันระกํา 2 4 
ไขผึ้ง 5 10 
พาราฟ_น 12 24 
วาสลีน 20 40 
กลีเซอรีน 5 10 
VitaminE 1 2 
เชียร�บัตเตอร� 20 40 
กลิ่น 1 2 
สมุนไพรสกัด 5 10 

รวม 100 200 
  
วิธีทํา 
 1. นําสารข้ึนรูปยาหม�อง ได�แก� วาสลีน บีแวกซ� พาราฟ_น อุ�นให�ละลาย 
 2. เติมสารสกัด 
 3. เติมพิมเสน การบูร เมนทอล และน้ํามันต�าง ๆ 
 4. เทลงขวด 
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ยาดมส�มโอมือ 
ยาหม�องสมุนไพร (20 กรัม) 

ปริมาตรที่ต�องการ 300 กรัม 
ประเภทสาร % ในสูตร ปริมาณท่ีใช� 

พิมเสน 10 30 
การบูร 10 30 
เมนทอล 30 90 
น้ํามันยูคาลิปตัส 2 6 
น้ํามันเปปเปอร�มินต� 1 3 
สมุลแว�ง 2 6 
โกฐหัวบัว 1 3 
โกฐสอ 1 3 
ดอกจันทน� 2 6 
กานพลู 5 15 
พริกไทยดํา 2 6 
ว�านเปราะหอม 2 6 
กระวาน 2 6 
ชะลูด 2 6 
มะลิ 5 15 
พิกุล 5 15 
เทียนขาว 2 6 
เทียนข�าวเปลือก 2 6 
เปลือกส�ม 20 60 

รวม 106  318 
  
วิธีทํา 
 1. อบสมุนไพรด�วยไฟอ�อนเปFนเวลา 10 นาที 
 2. บดสมุนไพรให�เปFนชิ้นเล็ก ๆ พอประมาณ 
 3. ผสมสมุนไพรทั้งหมดเข�าด�วยกัน 
 4. ผสมการบูร พิมเสน เมนทอล เข�าด�วย 
 5. เทส�วนผสมท้ังหมดในข�อ 3 และ 4 เข�าด�วยกัน 
 6. หมักไว�ประมาณ 7 วัน 
 7. บรรจุลงขวด 
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กระเปrาผ�าพ้ืนเมือง 

วัสดุ 
1. ผ�า           
2. กรรไกร / ไม�บรรทัด / ปากกา / เข็ม / ด�าย       
3. จักรเย็บผ�า          
4. ห�วงคล�องสําหรับทําหูห้ิว       
5. ซิป / ลูกปKด       

วิธีทํา 
     1. เตรียมผ�าสองชิ้นซับนอก-ใน (ขนาด 15 x 20 ซม.) 
     2. ประกบผ�าซับนอกด�านถูก กับผ�าชิ้นในด�านถูเข�าด�วยกัน (โดยมีซิปอยู�ระหว�างกัน) 
    3. เย็บมุมกระเปVาด�านซ�าย-ขวา ของตัวกระเปVา 
    4. เม่ือเย็บมุมกระเปVาเรียบร�อยให�กลับด�านกระเปVา 
     5. เย็บด�านตรงกระเปVาด�านนอก จากนั้นใช�ผ�ากุ̂นเก็บขอบอีกที 
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กระเปrาใส�บัตร 

วัสดุ 
1. ผ�า           
2. กรรไกร / ไม�บรรทัด / ปากกา / เข็ม / ด�าย       
3. จักรเย็บผ�า          
4. สายคล�องบัตร          
5. แผ�นโฟมเพ่ิมความแข็งแรง       

วิธีทํา 
     1. นําแผ�นโฟมวางบนผ�าตัดผ�าให�เลยแผ�นโฟมด�านละ 2 เซ็นติเมตร ทากาวทุกด�าน ดึงให�ตึง 
     2. ติดแผ�นใสบนชิ้นที่เจาะทะลุ 
      3. ประกบแผ�นโฟม 2 ชิ้น เข�าด�วยกัน เย็บย้ําเพ่ือความแน�นให�รอบ 4 ด�าน 
      4. ตอกหมุดเพ่ือใส�สายคล�อง 
     5. ใส�สายคล�อง 
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กระจกใบลานจักสาน 

วัสดุ 
1. ใบลาน          
2. มีด / กรรไกร         
3. กระดาษแข็ง         
4. กาวร�อน / กาวยาง / กาวเสปรย�       
5. สเปรย�พ�นเคลือบ         
6. ผ�า          
7. กระจก        

วิธีทํา 
     1. นําใบลานมาตากแห�ง กรีดเปFนเส�น 
     2. นําใบลานถักเป0ยแล�วสานข้ึนรูปตามต�องการ 
      3. ติดกระจก 
      4. พ�นเคลือบ 
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นาฬิกาใบลานจักสาน 

วัสดุ 
1. ใบลาน          
2. มีด / กรรไกร         
3. กระดาษแข็ง         
4. กาวร�อน / กาวยาง / กาวเสปรย�       
5. สเปรย�พ�นเคลือบ         
6. ผ�า          
7. ชุดนาฬิกา        

วิธีทํา 
     1. นําใบลานมาตากแห�ง กรีดเปFนเส�น 
     2. นําใบลานถักเป0ยแล�วสานข้ึนรูปตามต�องการ 
      3. ติดชุดนาฬิกา 
      4. พ�นเคลือบ 
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ภาคผนวก ค  

 
เอกสารประกอบการอบรม 
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ภาคผนวก ง  
 

การประชาสัมพันธ8 
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การประชาสัมพันธ8 
 
1.  การประชาสัมพันธ8ผ�านส่ือส่ิงพิมพ8 
 
 1.1 การจัดทําปUายไวนิลเพ่ือประชาสัมพันธ�โครงการ 

 

 
 

 1.2 การจัดทําธงญ่ีปุ\นเพ่ือประชาสัมพันธ�โครงการ 
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 1.3 การจัดทําสติ๊กเกอร�เพ่ือประชาสัมพันธ�โครงการ 
 

 
 
2.  การประชาสัมพันธ8ผ�านช�องทางออนไลน8 
 
 2.1 การออกแบบตราสัญลักษณ�เพื่อประชาสัมพันธ�โครงการผ�านช�องทางออนไลน� 
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 2.2 การออกแบบแบนเนอร�เพ่ือประชาสัมพันธ�โครงการผ�านช�องทางออนไลน� 
 
 

 
 

 2.3 การสร�าง Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริม
การท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
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 2.4 การประชาสัมพันธ�แนะนําหัวหน�าโครงการ และผู�ร�วมโครงการผ�าน Facebook Page 
ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
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 2.5 การประชาสัมพันธ�หลังการจัดกิจกรรมระยะท่ี 1 การฝPกอบรมเชิงปฏิบั ติการ  
หัวข�อ “การพัฒนาต�นแบบผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบในท�องถ่ิน”ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการ
สร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.6 การประชาสัมพันธ�ลงทะเบียนเข�าร�วมอบรม (เพ่ิมเติม) กิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรม
เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผ�าน Facebook 
Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.7 การประชาสัมพันธ�สื่อรูปแบบภาพนิ่ง และภาพเคลื่อนไหวขณะจัดกิจกรรมระยะที่ 2 การ
ฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผ�าน 
Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี 
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 2.8 การประชาสัมพันธ�หลังการจัดกิจกรรมระยะท่ี 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการ
สร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.9 การประชาสัมพันธ�ผลิตภัณฑ�ใหม� กิจกรรมระยะที่ 2 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากวัตถุดิบท�องถ่ินของจังหวัดสระบุรี” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการ
สร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.10 การประชาสัมพันธ�ลงทะเบียนเข�าร�วมอบรม (เพ่ิมเติม) กิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรม
เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสาร
ผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�
ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.11 การประชาสัมพันธ�สื่อรูปแบบภาพนิ่ง และภาพเคลื่อนไหวขณะจัดกิจกรรมระยะที่ 3 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทํา
การสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�ผู�บริโภค” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�
ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี 
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 2.12 การประชาสัมพันธ�หลังการจัดกิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
 

 
 



259 
 

 2.13 การประชาสัมพันธ�ผลิตภัณฑ�ใหม� กิจกรรมระยะที่ 3 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การแปรรูปผลิตภัณฑ�จากสมุนไพร และให�คําปรึกษาในการทําการสื่อสารผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรสู�
ผู�บริโภค” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.14 การประชาสัมพันธ�ลงทะเบียนเข�าร�วมอบรม (เพ่ิมเติม) กิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรม
เชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี” ผ�าน 
Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี 
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 2.15 การประชาสัมพันธ�สื่อรูปแบบภาพนิ่ง และภาพเคลื่อนไหวขณะจัดกิจกรรมระยะที่ 4 
การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ “การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของที่ระลึกเพ่ือการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.16 การประชาสัมพันธ�หลังการจัดกิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : 
โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.17 การประชาสัมพันธ�ผลิตภัณฑ�ใหม� กิจกรรมระยะที่ 4 การฝPกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข�อ 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ�สู�ของท่ีระลึกเพ่ือการท�องเท่ียวจังหวัดสระบุรี” ผ�าน Facebook Page ชื่อ : 
โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.18 การประชาสัมพันธ�การประชุมติดตามความก�าวหน�าการดําเนินโครงการ ผ�าน 
Facebook Page ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัด
สระบุรี 
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 2.19 การสร�าง LINE GROUP ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชนเพ่ือส�งเสริมการ
ท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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 2.20 การประชาสัมพันธ�ผ�าน LINE GROUP ชื่อ : โครงการสร�างอัตลักษณ�ผลิตภัณฑ�ชุมชน
เพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยวจังหวัดสระบุรี 
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ประวัติผู�เข�าร�วมโครงการ 
ข�อมูลหัวหน�าโครงการ 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): ผู�ช�วยศาสตราจารย�อรรถการ สัตยพาณิชย�   
 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Assistant Professor Arttakarn Sattayapanich  
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร     
          - โทรศัพท�มือถือ: 081-6975250       
 - E-mail: arttakarn.s@rmutp.ac.th      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ที่จบการศึกษา 
ปริญญาโท นิเทศศาสตรมหาบัณฑิต (การสื่อสารมวลชน) 

จุฬาลงกรณ�มหาวิทยาลัย 
2541 

ปริญญาตรี นิเทศศาสตรบัณฑิต (การโฆษณา) 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

2548 

ปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต (บรรณารักษศาสตร�) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม� 

2533 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ8ที่เกี่ยวข�อง  
ลําดับ ชื่อบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ที่ตีพิมพ8 

1 การสื่อสารเพื่อการเรียนออนไลน�ใน
สถานการณ�โควิด-19 ของอาจารย�  
คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน 

วารสารเทคโนโลยี
สื่อสารมวลชน 
มทร.พระนคร 

ระดับชาติ 2564 

2 ความคิดเห็นของนักวิชาการและนัก
สื่อสารการตลาดในช�วงก�อน พ.ศ. 2555 
ท่ีมีต�อการสร�างตราสินค�า 

วารสารนิเทศ
ศาสตร�ธุรกิจ

บัณฑิตย� 

ระดับชาติ 2560 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  
 1. ด�านการสื่อสารการตลาด และสร�างตราสินค�า  
 2. ด�านการท�องเท่ียวโดยชุมชน      
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6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด  
 1. วิทยากรโครงการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ� OTOP กลุ�มปรับตัวสู�การพัฒนา (กลุ�ม D) 
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาศักยภาพผู�ผลิตผู�ประกอบการ OTOP วันที่ 18-20 กุมภาพันธ� พ.ศ. 2561 ณ 
โรงแรมหรรษนันท� อ.เมือง จ.พิษณุโลก 
 2. วิทยากรบรรยายเก่ียวกับโครงการ OTOP นวัตวิถี กรมการพัฒนาชุมชน และโครงการ
ของการท�องเท่ียวแห�งประเทศไทย ในพ้ืนที่ จ.หนองคาย จ.ร�อยเอ็ด 
 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 
 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                   (หัวหน�าโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 1 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.ฉันทนา ปาปKดถา        
   ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Assistant Professor Dr.Chantana Papattha 
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร  
 - โทรศัพท�มือถือ: 097-2516027        
 - E-mail: chantana.p@rmutp.ac.th      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 
ปริญญาเอก ป.ร.ด. สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร

เพื่อการศึกษา  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล�าพระนครเหนือ 

2557 

ปริญญาโท ค.อ.ม. สาขาวิชาเทคโนโลยีคอมพิวเตอร�  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล�าพระนครเหนือ 

2549 

ปริญญาตรี ศ.บ. สาขาวิชาวารสารศาสตร�สื่อประสม  
มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

2556 

ปริญญาตรี ค.บ. สาขาวิชาคอมพิวเตอร�ศึกษา สถาบันราชภัฏธนบุรี 2547 
 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ8ที่เกี่ยวข�อง 

ลําดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร 
ระดับชาติ/
นานาชาติ 

ป-ที่
ตีพิมพ8 

1 ฉันทนา ปาปKดถา, เกษม เขษมพุฒเรืองศรี, 
พรพรรณ ใจเที่ยง และสุรักคณา ว�องไว
พาณิชย�. (2565). การผลิตสารคดีแนะนํา
สถานที่ท�องเท่ียวพิพิธภัณฑ�แห�งชาติ
สุพรรณบุรี.  

วารสารวิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยี วิทยาลัยเซาธ�อีสท�

บางกอก. ป0ที่ 2 ฉบับที่ 1 
(มกราคม-เมษายน), หน�า 30-

39. 

ระดับชาติ 2565 

2 ฉันทนา ปาปKดถา, เกษม เขษมพุฒเรืองศรี, 
พรพรรณ ใจเที่ยง และสุรักคณา ว�องไว
พาณิชย�. (2565). อินโฟกราฟ_กการ
ให�บริการวันสต็อปเซอร�วิสมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร.  

วารสารวิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยี วิทยาลัยเซาธ�อีสท�

บางกอก. ป0ที่ 2 ฉบับที่ 1 
(มกราคม-เมษายน), หน�า 66-

74. 

ระดับชาติ 2565 
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ลําดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร 
ระดับชาติ/
นานาชาติ 

ป-ที่
ตีพิมพ8 

3 สิทธิชัย พิทักษ�พงศ� และฉันทนา ปาปKดถา. 
(2564). ทัศนคติ แรงจูงใจ และส�วนประสม
ทางการตลาดท่ีมีผลต�อการตัดสินใจซ้ือ
รองเท�ามือสองแบรนด�เนมทางเฟซบุ^ก.  

วารสารศึกษาศาสตร�ปริทัศน�. 
36(3) กันยายน-ธันวาคม 

2564), หน�า 56-67. 

ระดับชาติ 
TCI2 

2564 

4 อามานี ชุนศรี และฉันทนา ปาปKดถา. 
(2564). ส�วนประสมทางการตลาดที่มีผลต�อ
การตัดสินใจเลือกซ้ือผ�าแฟชั่นของสตรีมุสลิม
ในกรุงเทพมหานคร.  

วารสารบริหารธุรกิจ 
มหาวิทยาลัยแม�โจ�. ป0ที่ 4 
ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม – 

ธันวาคม 2564), หน�า 74-94. 

ระดับชาติ 2564 

5 ฉันทนา ปาปKดถา และพงศธร สุภาวิมล. 
(2564). การผลิตสารคดีแนะนําสถานท่ี
ท�องเที่ยวพิพิธภัณฑ�ล�านของเล�นเกริก ยุ�น
พันธ�.  

วารสารวิทยาศาสตร�และ
เทคโนโลยี วิทยาลัยเซาธ�อีสท�

บางกอก. ป0ท่ี 1 ฉบับท่ี 3 
(สิงหาคม-ธันวาคม), หน�า 10-

16. 

ระดับชาติ 2564 

6 มานิสา คําวิไล และฉันทนา ปาปKดถา. 
(2564). ปKจจัยส�วนประสมทางการตลาดที่มี
ผลต�อการตัดสินใจซ้ือน้ําผักและผลไม�ออร�แก
นิคของผู�บริโภคในกรุงเทพมหานคร..  

วารสารศิลปศาสตร� (วัง
นางเลิ้ง) มทร. พระนคร. ป0ท่ี 

1 ฉบับที่ 1 (มกราคม-
มิถุนายน), หน�า 126-145 

ระดับชาติ 2564 

7 สิทธิชัย พิทักษ�พงศ� และฉันทนา ปาปKดถา. 
(2563). ปKจจัยที่ส�งผลต�อการตัดสินใจซ้ือ
รองเท�ามือสองแบรนด�เนมทางเฟชบุ^ก.  

วารสารวิจัยและนวัตกรรม
สถาบันการอาชีวศึกษา

กรุงเทพมหานคร.  
ป0ที่ 3 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม-
ธันวาคม 2563) หน�า 103-

117. 

ระดับชาติ 
TCI2 

2563 

8 ฉันทนา ปาปKดถา, ดุริยางค� คมขํา และชาญ 
เดชอัศวนง. (2562). ภาพลักษณ�องค�กรท่ี
ส�งผลต�อการเลือกซ้ือสินค�าจากร�านค�าปลีก
สมัยใหม�.  

วารสารวิจัยและนวัตกรรม
สถาบันการอาชีวศึกษา

กรุงเทพมหานคร. ป0ที่ 2 ฉบับ
ที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 

2562), หน�า 65-76. 

ระดับชาติ 2562 

9 ฉันทนา ปาปKดถา, พงศ�กฤษฎ์ิ พละเลิศ 
และณัฐภณ สุเมธอธิคม. (2562). การเป_ดรับ
สื่อโฆษณาที่มีผลต�อการตัดสินใจซ้ือ
เคร่ืองด่ืมบํารุงกําลัง.  

วารสารวิจัยและนวัตกรรม
สถาบันการอาชีวศึกษา

กรุงเทพมหานคร. ป0ที่ 2 ฉบับ
ที่ 2 (กรกฎาคม-ธันวาคม 

2562), หน�า 77-88. 

ระดับชาติ 2562 
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ลําดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร 
ระดับชาติ/
นานาชาติ 

ป-ที่
ตีพิมพ8 

10 อภิสิทธ์ิ หลังโส^ะ และฉันทนา ปาปKดถา. 
(2562). พฤติกรรมการบริโภคอาหารแช�แข็ง
ของบุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย.  

วารสารความปลอดภัยและ
สุขภาพ. ป0ที่ 12 ฉบับที่ 1 
(มกราคม-เมษายน 2562), 

หน�า 24-36. 

ระดับชาติ 2562 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ 
 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสาร เทคโนโลยีดิจิทัล คอมพิวเตอร�กราฟ_ก และสื่อสิ่งพิมพ� 
 
6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด  
 
การเป_ดร�านค�าออนไลน� การออกแบบแบนเนอร� การจัดการข�อมูลสื่อการเรียนรู� 

การออกแบบตราสินค�า การจัดนิทรรศการออนไลน� การออกแบบและการจัดการ
ข�อมูลการเรียนการสอน 

 
ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 

 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                    (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 2 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย):   นางสาวจินตนาภรณ� จิกิตศิลป_น       
   ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Miss Jintanaphorn Jikitsilapin    
  
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: บริษัท สระบุรีพัฒนาเมือง จํากัด      
 - โทรศัพท�มือถือ: 062-259-1665        
 - E-mail: tawanclubtour@gmail.com      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ที่จบการศึกษา 

ปริญญาตรี รัฐศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยรามคําแหง 2564 
อนุปริญญา ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง วิทยาลัยเทคโนโลยีและ

อาชีวศึกษา  
วิทยาเขตเทคนิคกรุงเทพ 

2530 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ�  
ลําดับ ชื่อบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ท่ีตีพิมพ8 

1 การวิเคราะห�ส�วนประสมทาง
การตลาดออนไลน�ของธุรกิจท่ีพัก
แรมบูติกแคมป� ในประเทศไทย 

วารสารบัณฑิตศึกษา 
มหาวิทยาลัยธุรกิจ

บัณฑิตย� 

ระดับชาติ 2565 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  
 1.ด�านการท�องเท่ียว มีความเชี่ยวชาญในด�านการจัดการการท�องเที่ยว การจัดการประชุม 
การจัดการฝPกอบรมเพ่ือพัฒนาทีมงาน การจัดเส�นทางท�องเท่ียวเชิงนิเวศน�และวัฒนธรรมโดยฐานภูมิ
ปKญญาและทุนท�องถ่ิน การจัดเส�นทางท�องเที่ยวโดยชุมชนสําหรับนักท�องเที่ยวชาวไทยและ
นักท�องเท่ียวต�างชาติ การฝPกอบรมด�านหลักการจัดการการท�องเท่ียวโดยชุมชน การฝPกอบรมหลักการ
นําชมสําหรับมัคคุเทศก�ท�องถ่ินภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  
 2.ด�านศิลปะประดิษฐ�และของท่ีระลึก/งานหัตถกรรมพ้ืนบ�าน มีความเชี่ยวชาญด�านการ
พัฒนาศิลปะหัตถกรรมพื้นบ�านเปFนสินค�าการท�องเที่ยวของชุมชน  
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6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด   
 1. หลักการจัดการท�องเที่ยวโดยชุมชนและการเชื่อมโยงเส�นทางการท�องเท่ียว ตัวอย�าง การ
ท�องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอําเภอเสาไห�  เส�นทางท�องเที่ยวเชื่อมโยงอําเภอเสาไห�และอําเภอหนองแซง  
 2. การพัฒนาศักยภาพแหล�งท�องเที่ยวสําหรับการจัดการท�องเท่ียวโดยชุมชน 
 3. หลักการนําชมสําหรับมัคคุเทศก�ท�องถ่ินภาษาไทยและภาษาอังกฤษ   
 4. การพัฒนาศักยภาพสินค�าและบริการด�านการท�องเท่ียวโดยใช�ฐานภูมิปKญญาและทุน
ท�องถิ่นสําหรับผู�ประกอบการการท�องเที่ยวและเครือข�าย  
 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 

 
ลงชื่อ................................................................ 

                                                                                  (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 3 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): ผู�ช�วยศาสตราจารย� ดร.สิริรัตน� พานิช 
 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Assistant Professor Dr.Sirirat Panich 
 
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี มทร.พระนคร  
 - โทรศัพท�มือถือ: 092-6239865        
 - E-mail: sirirat.pan@rmutp.ac.th    
          
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ที่จบการศึกษา 
ปริญญาเอก Ph.D. (Chemistry) Imperial College London, UK 2560 
ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เคมีวิเคราะห�และเคมีอนินทรีย�ประยุกต�) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
2551 

ประกาศนียบัตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพครู (การสอน) มหาวิทยาลัยบูรพา 2549 
ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี) มหาวิทยาลัยบูรพา 2548 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ�  
ลําดับ ชื่อบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ที่ตีพิมพ8 

1 Green synthesis of silver 
nanoparticles from Catunaregam 
tomentosa extract. Schubert  

Chemical 
Sciences 

(Ramasami) 

นานาชาติ 2021 

2 A non-toxic approach to assess 
total antioxidant capacity (TAC) of 
exotic tropical fruits from 
Thailand.  

J Food Sci 
Technol 

นานาชาติ 2019 

3 Total phenolic compounds of 
Fruit and Vegetable powders in 
Thailand. 

Applied 
Mechanics and 

Materials. 

นานาชาติ 2019 

4 All-in-One Flow Injection 
Spectrophotometric System for 
Field Testing.  

Applied 
Mechanics and 

Materials 

นานาชาติ 2018 
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ลําดับ ช่ือบทความ ช่ือวารสาร ระดับชาติ/
นานาชาติ 

ป-ที่ตีพิมพ8 

5 A novel assay for evaluation of 
the total antioxidant capacity 
using a nontoxic probe.  

TJPS นานาชาติ 2018 

6 Fabrication of a three-
dimensional electrochemical 
paper-based device (3D-ePAD) for 
individual and simultaneous 
detection of ascorbic acid, 
dopamine and uric acid. 

Int. J. 
Electrochem. Sci. 

นานาชาติ 2018 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  
 

กลุ�มผลิตภัณฑ8 ความเช่ียวชาญ รายละเอียด 

สมุนไพรไม�ใช�
อาหาร 

สารต�านอนุมูลอิสระ 
- ตรวจสอบฤทธ์ิในการต�านอนุมูลอิสระด�วยวิธี FCR, DPPH, 
ABTS ในอาหาร สมุนไพร เคร่ืองด่ืม และเคร่ืองสําอาง 
-สารสกัดนํ้ามันหอมระเหย และไฮโดรโซล 

สมุนไพรไม�ใช�
อาหาร 

เซร่ัม แผ�นมาส�คหน�า และ
เคร่ืองสําอางค�อ่ืน ๆ 

-ปรับปรุงและพัฒนาสูตรเซร่ัมบํารุงผิว -พัฒนาสูตร
เคร่ืองสําอางค�ท่ีมีฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระ -พัฒนาผลิตภัณฑ�
แผ�นมาส�คหน�าเพ่ิมความชุ�มชื่น -วิเคราะห�คุณภาพ และ
คุณสมบัติต�าง ๆ ของเคร่ืองสําอางค� เช�น ความชุ�มชื้น ฤทธ์ิ
ในการสมานแผน ความสามารถในการลดเลือนร้ิวรอย  

อาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

โปรตีนจากพืช 

-อาหาร Superfood -อาหารท่ีมีโปรตีนสูงและมีฤทธ์ิต�าน
อนุมูลอิสระ -นมจากพืช -การวิเคราะห�เพ่ือจัดทําฉลากทาง
โภชนการ -การตรวจสอบสารปนเปGHอนในอาหาร เช�น โลหะ
หนัก สารพิษ และสารปนเปGHอนเปFนต�น 

สมุนไพรและ
การแพทย�แผนไทย 

สารสกัดจากสมุนไพร 
-วิธีการสกัด การพัฒนาผลิตภัณฑ�จากสมุนไพรไทย 
-การตรวจวิเคราะห�องค�ประกอบ 
-การควบคุมคุณภาพสมุนไพรไทย 

อ่ืน ๆ สารลดแรงตึงผิว 
-สารลดแรงตึงผิวในเคร่ืองสําอางค� -สารลดแรงตึงผิวใน
ผลิตภัณฑ�ที่ใช�ในครัวเรือน เช�น น้ํายาปรับผ�านุ�ม นํ้ายาซักผ�า 
น้ํายาล�างจาน 

 การวิเคราะห�ปริมาณโลหะ
หนัก 

- เซนเซอร�ตรวจจับปริมาณโลหะหนักเช�น ตะก่ัว 
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6. ตัวอย�างผลงานท่ีพร�อมถ�ายทอด 
   

ช่ือผลงาน ผลงานพร�อมต�อยอด 
- ผลิตภัณฑ�แผ�นมาส�คหน�ากระดาษใยไหมให�ความชุ�ม
ชื้นจากเซริซิน และ ช�วยลดเลือนร้ิวรอย จากสารสกัด
มะขามปUอมและสมอ 

มาส�คหน�ากระดาษใยไหมให�ความชุ�มชื้นจาก
เซริซิน และ ช�วยลดเลือนร้ิวรอย จากสาร
สกัดมะขามปUอมและสมอ 

- โครงการนวัตกรรมทางอาหาร นมโปรตีนสูงจากถ่ัว
ดาวอินคา 

นมจากพืช 
เนยถ่ัวดาวอินคา 

- การพัฒนานวัตกรรมทางอาหาร: เคร่ืองด่ืมนม
โปรตีนสูงถ่ัวดาวอินคา 

กรรมวิธีการผลิตและสูตรผงโปรตีนสมบูรณ�
ผสมจากพืชท่ีมีฤทธ์ิต�านอนุมูลอิสระและปรับ
สมดุลกรด-เบสในเลือด 

- การพัฒนากระบวนการล�างใบชาเพ่ือลดปริมาณ
สารพิษ การประเมินฤทธ์ิทางเภสัขเคมีและประสาท
สัมผัสเพ่ือพัฒนาคุณภาพและเพ่ิมมูลค�าของชาใบขลู� 

การผลิตสมุนไพรขลู�อบแห�งชงด่ืม 

- การศึกษาความเปFนไปได�ของการพัฒนาและเพ่ิม
มูลค�าของผลิตภัณฑ�เหลือทิ้งทางการเกษตร: ไฮโดร
โซลใบพลู 
- ความสามารถในการต�านอนุมูลอิสระโดยรวมของ
น้ําสกัดน้ํามันหอมระเหยจากใบพล ู

ครีมอาบน้ําจากสารสกัดสมุนไพร 

- การตรวจสอบองค�ประกอบทางพฤกษเคมีและ
ความสามารถในการออกฤทธ์ิของน้ําสกัดน้ํามันหอม
ระเหยจากใบขลู� สู�การพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�ลดการ
อักเสบของผิวหนัง 

โฟมล�างหน�าจากสารสกัดขลู� 

- การทดสอบความสามารถในการออกฤทธ์ิของไฮโดร
โซลใบพลูสู�การพัฒนาเปFนผลิตภัณฑ�ยาสีฟKนสมุนไพร
ลดการอักเสบของเหงือก 

ยาสีฟKนจากสมุนไพร 

 
ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 

 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                    (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 4 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): ดร.จรัสพิมพ�  วังเย็น     
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Dr.Jaratpim  Wangyen    
  
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะอุตสาหกรรมสิ่งทอและออกแบบแฟชั มทร.พระนคร   
 - โทรศัพท�มือถือ: 086-3818972       
 - E-mail: jaratpim.w@rmutp.ac.th      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 
ปริญญาเอก ศิลปศาสตรดุษฎีบัณฑิต (ศิลปวัฒนธรรมวิจัย)  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
2559 

ปริญญาโท การศึกษามหาบัณฑิต (ศิลปศึกษา)  
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

2547 

ปริญญาตรี ศึกษาศาสตรบัณฑิต (หัตถกรรม)  
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2542 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ�  
ลําดับ ช่ือบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ที่

ตีพิมพ8 
1 แนวทางการพัฒนาหลักสูตรระยะ

สั้นด�านอุตสาหกรรมสิ่งทอและ
แฟชั่น 

วารสารสถาบันวิจัยและ
พัฒนามหาวิทยาลัยราช
ภัฏธนบุรี 

ระดับชาติ 2564 

2 การศึกษาวิเคราะห�ผลิตภัณฑ�ผ�าผืน
พาซาญ�า 

รมยสาร ระดับชาติ 2559 

3 แนวคิดหลังสมัยใหม� : การย�อนสู�
โลกแห�งภูมิปKญญา 

วารสารถาบันวัฒนธรรม
และศิลปะ 

ระดับชาติ 2555 

 
5. รายละเอียดความเชี่ยวชาญ  
 การออกแบบเคร่ืองแต�งกาย  การออกแบบของท่ีระลึก การออกแบบลวดลายผ�า การพิมพ�ผ�า   
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6. ตัวอย�างผลงานท่ีพร�อมถ�ายทอด  
 

 
กระเปnาผ�าตัดต�อ 

 
พวงกุญแจดอกแก�ว และดอกทิวลิป 

    
สายคล�องแมสดอกแก�ว เทคนิคการตกแต�งเคร่ืองแต�งกาย 

 
กระเปnาผ�าเพ�นท8ลาย 
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ผ�ามัดย�อม 

    
กระเปrาผ�ารูปแบบต�าง ๆ ผ�าพิมพ8สกรีน 

 
ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 

 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                    (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 5 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): ผู�ช�วยศาสตราจารย�เชาวลิต  อุปฐาก     
 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Assistant Professor Chaowalit Auppathak  
    
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� มทร.พระนคร   
 - โทรศัพท�มือถือ: 0645545691     
 - E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th      
      
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับ
การศึกษา 

คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาเอก สาขาวิชาการพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและทรัพยากรมนุษย� 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล�าพระนครเหนือ 

กําลังศึกษา 

ปริญญาโท 
 

คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร�) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2552 

ปริญญาตรี คหกรรมศาตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2549 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ�  
ลําดับ ชื่อบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ที่ตีพิมพ8 

1 ผงโรยข�าวกากถ่ัวเหลือง 
รสค่ัวกลิ้ง 

การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล คร้ังที่ 12 

ระดับชาติ 2565 

2 ผลของการยืดอายุการเก็บ
รักษาทองหยดด�วยการ
ปรับสภาวะบรรยากาศ 

การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล คร้ังที่ 12 

ระดับชาติ 2565 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ 
 มีความเชี่ยวชาญในการการพัฒนาผลิตภัณฑ� การแปรรูปอาหาร การคิดผลิตภัณฑ�ใหม� 
อาหารไทย ขนมไทย การแกะสลักผักผลไม� เปFนต�น  
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6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด  
 ผลิตภัณฑ�ขนมไทยจากแปUงเปลือกทุเรียน ผลิตภัณฑ�จากมันสําปะหลัง ผลิตภัณฑ�จาก
สับปะรด ผลิตภัณฑ�จากเนื้อตาลและลอนตาลสุก  ผลิตภัณฑ�ขนมไทยเพ่ือสุขภาพของจังหวัดเพชรบุรี 
และผลิตภัณฑ�อาหารจากเปลือกส�มโอ  
 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                     (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 6 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): นางสาวภารวี  ศรีกาญจน�      
 ช่ือ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Miss Parawee Srikan    
   
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน  มทร. พระนคร     
 - โทรศัพท�มือถือ: 0-885-549-142        
 - E-mail: Parawee.sr@rmutp.ac.th      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับ
การศึกษา 

คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
(การศึกษา วิทยาศาสตร�คอมพิวเตอร�) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล�าเจ�าคุณทหารลาดกระบัง 

2551 

ปริญญาตรี ครุศาสตรอุตสาหกรรมบัณฑิต  
(อิเล็กทรอนิกส�และคอมพิวเตอร�) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล�าเจ�าคุณทหารลาดกระบัง 

2547 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 - ผลงานตีพิมพ�  
ลําดับ ช่ือบทความ ชื่อวารสาร ระดับชาติ/

นานาชาติ 
ป-ที่

ตีพิมพ8 
1 การพัฒนาเว็บแอปพลิเคชันเร่ือง

การเขียนโปรแกรมภาษาไพทอน
เบื้องต�น 

วารสารวิชาการ
มหาวิทยาลัยกรุงเทพ
ธนบุรี 

ระดับชาติ 2564 

2 การพัฒนาบทเรียนบนเว็บตาม
ทฤษฎีคอนสตรัคติวิสต�ร�วมกับ
เทคนิคการคิดนอกกรอบเพ่ือ
ส�งเสริมความคิดสร�างสรรค�เร่ือง
การออกแบบการ�ตูน 2 มิติสําหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี 

วารสารวิชาการ
มหาวิทยาลัยกรุงเทพ
ธนบุรี 

ระดับชาติ 2561 

5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  
 การพัฒนาเว็บไซต� เว็บแอปพลิเคชัน และระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ    
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6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด         
 วิทยากรอบรมเร่ือง “การถ�าย และตัดต�อวิดีโอเพ่ือส�งเสริมการท�องเที่ยว และผลิตภัณฑ�
ชุมชน”  
 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                  (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 7 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): นางสาวนภาพร  ภู�เพ็ชร�. 
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Miss Napaporn Phuphet                
                                         . 
2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน:  คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร                          . 
 - โทรศัพท�มือถือ: 089-962-3445                                                                             
 - E-mail: napaporn.p@rmutp.ac.th      
  
3. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับ
การศึกษา 

คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 

ปริญญาโท ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (การสื่อสารการตลาด) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2557 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาการคอมพิวเตอร�)  
มหาวิทยาลัยเอเชียอาคเนย� 

2547 

 
4. สมรรถนะด�านการวิจัย  
 

ลําดับ ชื่อโครงการ / แผนงาน ป-งบประมาณ แหล�งทุน 
หน�าท่ีความ
รับผิดชอบ 

1 กลยุทธ�การสร�างเอกลักษณ�และการตลาด
ดิจิทัลสําหรับกาแฟและชาดอกกาแฟ
ท�องถ่ิน วิสาหกิจชุมชนนํ้าหนาวอาราบิก�า 
จังหวัดเพชรบูรณ� 

2565 ทุนสนับสนุนงานพ้ืนฐาน 
(FF) กองทุนส�งเสริม

วิทยาศาสตร� วิจัย และ
นวัตกรรม (กสว.) 

ผู�ร�วมวิจัย 

2 สภาพปKญหา และแนวทางการปฏิบัติ
สําหรับสหกิจศึกษายุคฐานวิถีชีวิตใหม� 

2564 ทุนวิจัยสถาบัน 
มทร.พระนคร 

ผู�ร�วมวิจัย 

 
5. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  
 1. คอมพิวเตอร�/เทคโนโลยีสารสนเทศ มีความเชี่ยวชาญในเร่ืองการใช�คอมพิวเตอร�และ
โปรแกรมพ้ืนฐานช�วยในการพัฒนางาน การออกการใช�เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการฐานข�อมูล 
การใช�ข�อมูลประกอบการวางแผน การศึกษา การวิเคราะห� การทดสอบ การประเมินผล และการ
แก�ไขปKญหาต�าง ๆ ที่เกิดข้ึนในการใช�งานเก่ียวกับคอมพิวเตอร�และอินเทอร�เน็ต 
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 2. ด�านพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร มีความเชี่ยวชาญในเร่ืองการพัฒนา และปรับปรุงสูตรอาหาร 
ให�มีการเปลี่ยนแปลงในทางท่ีดีข้ึน หรือเปFนผลิตภัณฑ�ท่ีมีความแตกต�างจากที่มีอยู�เดิม และตอบโจทย�
ความต�องการของผู�บริโภค 
6. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด   
 1. การใช�งานโปรแกรมตระกูล Microsoft Office เบ้ืองต�นจนถึงข้ันสูง การใช�งานแอปพลิเค
ชันตระกูล Google เช�น การจัดทํา การออกแบบ การวิเคราะห� และจัดการข�อมูล รวมถึงเทคนิคการ
ค�นหาข�อมูล และการแก�ไขปKญหาเบื้องต�นในการใช�งานคอมพิวเตอร�และระบบอินเทอร�เน็ต การใช�งาน
โปรแกรม เช�น Photoshop InDesign เปFนต�น การบริหารจัดการเพจเฟซบุ^ก และการออกแบบอินโฟ
รกราฟ_ก 
 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารให�แก� หมู�ที่ 1 (บ�านมุงเหนือ) หมู�ที่ 4 (บ�านลําภาศ) หมู�ท่ี 6 
(บ�านหัวเขา) ตําบลบ�านมุง อําเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก ในการพัฒนาผลิตภัณฑ� OTOP และ
ผลิตภัณฑ�ชุมชนตามโครงการชุมชนท�องเท่ียว OTOP  นวัตวิถี ในหมู�บ�านเปUาหมายได�รับการพัฒนา 
ตัวอย�างผลิตภัณฑ�อาหาร ได�แก� ซอสมะม�วง คัพเค�กมะม�วง มะม�วงหยีสามรส ฯลฯ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ�อาหารจะทําโดยดูวัตถุดิบในชุมชนเปFนหลัก    
 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                  (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



286 
 

ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนที่ 8 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): นางพจมาน  วงษ�วิบูลย�สิน    
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Mrs Potjamane Wongviboonsin   

2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไ ปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร   
 - โทรศัพท�มือถือ: 087-9735599  
 - E-mail: potjamane.w@rmutp.ac.th  
      
3. ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ท่ีจบการศึกษา 
ปริญญาตรี บริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาการจัดการทั่วไป 

คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลัยศรีปทุม 
2546 

 
4. การบริหารจัดการชุมชน/การจัดการองค8กรส�วนท�องถิ่น  

ได�ดําเนินงานจัดโครงการบริการวิชาการแก�สังคม ทําหน�าท่ีได�ประสานงานติดต�อกับผู�นํา
ชุมชน และหน�วยงานท่ีเก่ียวข�อง เพ่ือดําเนินจัดกิจกรรม จัดโครงการต�าง ๆ รวมถึงได�ลงพ้ืนสํารวจ
ความต�องการของชุมชน และหน�วยงานทั้งภายใน ภายนอกมหาวิทยาลัย ซ่ึงคณะทํางานมีการจัดการ
ฝPกอบรม ให�ความรู�กับประชาชนในชุมชน นักเรียน นักศึกษา โครงการต�าง ๆ ที่คณะได�จัดข้ึนจะยึด
ตามแนวทางปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ซ่ึงทําให�ผู�เข�าร�วมโครงการได�รับความรู�ไปต�อยอดพัฒนา
ผลิตภัณฑ� เพ่ิมมูลค�าของชุมชน เพ่ิมช�องทางการจัดจําหน�ายสินค�า และเพ่ิมยอดขายได�อีกด�วย  

 
5. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด  

1.  โครงการสร�างเยาวชนนักสื่อสารมวลชน 
2.  โครงการพัฒนาการสื่อสารเพื่อสนับสนุนการท�องเท่ียวและผลิตภัณฑ�ชุมชน              

อําเภอน้ําหนาว จังหวัดเพชรบูรณ� 
3.  โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตําบลแบบบูรณาการ (1 ตําบล 1 มหาวิทยาลัย) 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 

 

ลงชื่อ................................................................ 

                                                                                    (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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ข�อมูลผู�ร�วมโครงการคนท่ี 9 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย): นายชลณัฐ เสาทอง   
 ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ): Mr.Chonlanat Saothong     

2. หน�วยงาน หมายเลขโทรศัพท8มือถือ และไปรษณีย8อิเล็กทรอนิกส8 (e-mail) 
 - หน�วยงาน: คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มทร.พระนคร   
 - โทรศัพท�มือถือ: 095-645-5552       
 - E-mail: chonlanat.s@rmutp.ac.th        

3. ประวัติการศึกษา 

 
ระดับการศึกษา คุณวุฒิและสถานศึกษา ป-ที่จบการศึกษา 

ปริญญาโท ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (นิเทศศาสตร�และสารสนเท
ศาสตร�) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� 

2562 

ปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต (การท�องเท่ียว)  
มหาวิทยาลัยขอนแก�น วิทยาเขตหนองคาย 

2559 

 
4. รายละเอียดความเช่ียวชาญ  

ด�านเทคโนโลยีการสื่อสาร มีความรู�ความสามารถในการสื่อสารองค�กรโดยใช�เทคโนโลยีการ
สื่อสารเพื่อ สร�างภาพลักษณ�ที่ดีขององค�กร รวมถึงการบริหารจัดการช�องทางการสื่อสารองค�กรที่มี
ความเหมาะสมกับสิ่งท่ี ต�องการสื่อสารไปยังกลุ�มเปUาหมายให�เกิดประสิทธิผลสูงสุดในการสื่อสาร
องค�กร และมีความรู�ความสามารถในการ สื่อสารการท�องเที่ยว โดยการประยุกต�ใช�เคร่ืองมือการ
สื่อสารการตลาดในการสื่อสารเพื่อส�งเสริมการท�องเที่ยวได� อย�างเหมาะสม  
 
5. ตัวอย�างผลงานที่พร�อมถ�ายทอด  

1.  การสื่อสารเพื่อสร�างภาพลักษณ�องค�กร  
2.  การสื่อสารการตลาดเพ่ือส�งเสริมการท�องเท่ียว 

ข�าพเจ�าขอรับรองว�าข�อมูลข�างต�นเปFนความจริงทุกประการ 
 

ลงชื่อ................................................................ 
                                                                                     (ผู�ร�วมโครงการวิจัย) 
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