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บทสรปุผูบ้รหิาร 

โครงการ การเพิม่มลูคา่ผลิตภัณฑ์แปรรปูจากกลว้ยเพือ่ใช้ประโยชนเ์ชงิ

พาณิชย ์(ปีที ่2) 

 

1. บทน า 

 1.1 ความเป็นมา 

กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. บ้านห้วยสาลิกา ต าบลหนองหญ้าปล้อง 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี มีสมาชิกรวมท้ังสิ้น 80 คน ได้จัดต้ัง

กลุ่มเมื่อเดือน มีนาคม 2543 เริ่มด าเนินงานในกลุ่มเมื่อวันท่ี 29 กรกฏาคม 

2543 โดยเริ่มต้นจากการระดมหุ้น ๆ ละ 10 บาท จ านวน 780 หุ้น ในการ

รวมกลุ่มกันนี้ได้จัดท าผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบ (จากกล้วยน้ าว้า) ได้แก่ 

กล้วยม้วนรสเผ็ดพริกไทย กล้วยม้วนโอวัลติน กล้วยม้วนรสโกโก้ กล้วยม้วน

รสไม่เผ็ด กล้วยเส้นอบเนย กล้วยเส้นเค็ม กล้วยม้วนเค็ม กล้วยกรอบเค็ม 

น าไปฝากจ าหน่ายในงานนิทรรศการและงานประจ าปีของจังหวัด ปัจจุบัน

จ าหน่ายประจ าอยู่ท่ี ซุ้มจ าหน่ายใน Outlet ของ Flynow โดยบรรจุ

ผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกทรงสูงและปิดด้วยสติกเกอร์ ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์แบบ

ดั้งเดิมท่ีใช้อยู่และปัจจุบันยังไม่ได้มีการพัฒนา 

ในกระบวนการท ากล้วยม้วน เริ่มต้นจากการน ากล้วยมาปอกเปลือกแช่

น้ าเกลือ ไสเป็นแผ่นบาง แล้วน ามาม้วน หลังจากนั้นจึงท าการทอด ปรุงรส

และบรรจุ ซึ่งพบว่า ในขั้นตอนการม้วน จะมีเศษกล้วยน้ าว้าเหลือท้ิงเป็น

จ านวนมากและไม่ได้ใช้ประโยชน์ ทางกลุ่มจึงต้องการใช้ประโยชน์จากเศษ

กล้วยเหล่านี้เพ่ือพัฒนาเป็นกล้วยผงหรือแป้งกล้วย และน าไปใช้ประโยชน์

ในการท าขนมอบ ซึ่งมีอุปกรณ์การท าของกลุ่มอยู่แล้ว 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและ

พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับการสนับสนุน

งบประมาณให้ด าเนินโครงการ “การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย

เพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์แก่กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน.บ้านห้วยสาลิกา” 



 

เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าแป้งกล้วยหรือกล้วยผงจากส่วนเหลือใช้

ของการท ากล้วยม้วน แล้วพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ เป็นการ

เพ่ิมรายการของผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบท่ีไม่ได้ใช้ประโยชน์ให้มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น 

จนปัจจุบัน ทางกลุ่มดังกล่าวได้ขยายเครือข่ายการท าผลิตภัณฑ์แป้งกล้วย

และส่งให้หน่วยงานต่างๆ ท่ีต้องการใช้ หรือหน่วยงานท่ีแสดงความประสงค์

ขอซื้อไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่อไป 

อย่างไรก็ตาม พบว่า ในการด าเนินการในกลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. ท่ี

มีการขายเครือข่ายในเชิงปริมาณ     ยังต้องมีการพัฒนาในเชิงคุณ

ภาพต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 ในหัวข้อต่างๆ ดังต่อไปนี้ คือ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่จากแป้งกล้วยหรือกล้วยผง 

นอกเหนือจากท่ีเคยได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีไปแล้วโดยเฉพาะประเภท

ของอาหารว่างและขนมไทย เนื่องจากมีกลุ่มผู้รักสุขภาพจากโรงพยาบาลศิริ

ราชติดต่อให้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนมไทยจากแป้งกล้วยเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพของสมาชิก 

2. การจัดท าแผนการตลาด/แผนธุรกิจของกล้วยหรือกล้วยผงหรือ

ผลิตภัณฑ์จากกล้วยท่ีสามารถใช้ประกอบการท าธุรกิจได้จริงโดยวิธีการ

จัดท าแผนธุรกิจและการประชาสัมพันธ์ให้มีการขับเคลื่อนตัวสินค้าไปสู่

ผู้บริโภค 

3. การพัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการ

ผลิตว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป (GMP)   

การน าเสนอโครงการ “การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือ

ใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ปีท่ี 2” นอกจากจะสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมจาก

วัตถุดิบเหลือใช้หรือเหลือท้ิงให้เป็นตัวสินค้าท่ีจ าหน่ายได้ในปัจจุบันแล้ว      

ยังเป็นการสร้างความเข้มแข็งในกระบวนการผลิตของชุมชน ให้มี

ประสิทธิภาพ ประสิทธิผล ท้ังในเชิงปริมาณและ  เชิงคุณภาพ ส่งผลให้มีการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน และสามารถพ่ึงพาตนเองได้ต่อไป 

 



 

1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ืออบรมเชิงปฏิบัติการท าผลิตภัณฑ์อาหารประเภท

อาหารว่างและขนมไทย 

1.2.2 เพ่ือให้ความรู้และฝึกปฏิบัติการท าแผนธุรกิจและช่องทาง

การจ าหน่ายผ่านระบบสารสนเทศ 

1.2.3 เพ่ืออบรมเชิงปฏิบัติการและให้ค าปรึกษาแนะน าระบบการ

ผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการ 

ผลิตว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป (GMP) 

 

2. วิธีด าเนินการ 

 2.1 ติดต่อประสานงานกับกลุ่มชุมชนเพ่ือส ารวจข้อมูล ประชาสัมพันธ์ 

และรับสมัครผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

 2.2 ท าหนังสือถึงกลุ่ม เพ่ือขอความอนุเคราะห์และความร่วมมือด้าน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการถ่ายทอด 

เทคโนโลยี 

 2.3 เตรียมสื่อต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง (วิทยากร เอกสาร สถานท่ี วัสดุ 

อุปกรณ์ สิ่งอ านวยความสะดวก) 

 2.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

  2.4.1 อบรมเชิงปฏิบัติการท าผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอาหารว่าง

และขนมไทย 

  2.4.2 ให้ความรู้และฝึกปฏิบัติการท าแผนธุรกิจและช่องทางการ

จ าหน่ายผ่านระบบสารสนเทศ 

2.4.3 อบรมเชิงปฏิบัติการและให้ค าปรึกษาแนะน าระบบการผลิต

โดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป 

(GMP) 

2.4.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าขนมพายช้ันแป้งกล้วย 

2.4.5 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าชิฟฟอนแป้งกล้วย  

2.5 ประเมินผลความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรม วิทยากรและ

คณะท างาน 

2.6 ติดตามผลการใช้ประโยชน์หลังการฝึกอบรม 



 

 

3. ผลการด าเนินการ 

เมษายน – พฤษภาคม 2555  ติดต่อและประสานงานกับ นางสุขุมาษ เติม

ศักดิ์ ประธานกลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. บ้านห้วยสาลิกา อ าเภอหนองหญ้า

ปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

23 - 28 มิถุนายน 2555  สู่พ้ืนท่ีเป้าหมาย ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตรองค์ความรู้เกี่ยวกับการท า

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนมไทยจากแป้งกล้วย/กล้วยผง ระบบการผลิต

โดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป (GMP) และ

การจัดท าแผนธุรกิจและช่องทางการจ าหน่าย       โดยวิทยากรของ

สถาบันวิจัยและพัฒนา คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ  นางสาว

อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์  นางสาวชนิดา ประจักษ์จิตร  นางสาวเจนจิรา บ.ป.

สูงเนิน โดยถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบของการอบรมเชิงปฏิบัติการ ณ 

กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. บ้านห้วยสาลิกา ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี จัดท าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย ได้แก่ 

ขนมพายชั้นแป้งกล้วย และ ชิฟฟอนแป้งกล้วย มีผู้เข้ารับการฝึกอบรมจาก

ชุมชนบ้านห้วยสาลิกา ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง 

จังหวัดเพชรบุรี จ านวน 70 คน ผลการประเมินความพึงพอใจพบว่า ผู้เข้ารับ

การฝึกอบรมมีความรู้ความเข้าใจเพ่ิมขึ้น ร้อยละ 95.80 คิดเป็นค่าเฉลี่ย 

4.79 และมีความพึงพอใจต่อโครงการ ร้อยละ 90.40  โดยพึงพอใจในระดับ

มากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.52 

8 – 10 กันยายน 2555  ติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์พบว่า มีผู้ส าเร็จ

การฝึกอบรม จ านวน 62 คน หรือร้อยละ 88.57 น าความรู้จากการฝึกอบรม

ไปใช้ประโยชน์ โดยใช้ประโยชน์ในครอบครัว ร้อยละ 77.42 ผู้ฝึกอบรมน า

ความรู้ไปใช้ประโยชน์ในชุมชนท่ีเกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพ ร้อยละ 

20.97 และ ผู้ฝึกอบรมน าความรู้ไปใช้ประโยชน์เมื่อมีโอกาส ร้อยละ 1.61 

 

4.สรุปผลการด าเนินงานตามเป้าหมาย 

ผลผลติ/ผลลพัธข์องโครงการ 

(กระทรวงวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี) 

ผลผลติ/ผลลพัธข์องโครงการ 

(มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร) 

ผลผลติ/ผลลพัธ ์ เปา้หมาย ผลการ ผลผลติ/ผลลพัธ ์ เปา้หมาย ผลการ



 

ของโครงการ ด าเนนิงาน ของโครงการ ด าเนนิงาน 

1.  จ านวนผู้ รั บการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

(คน) 

60 70 1. จ านวนโครงการ 

(โครงการ) 1 1 

2. ผู้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยีมีความพึง

พอใจ (ร้อยละ) 

85 90.40 2. จ านวนผู้รับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

(คน) 
60 70 

3. ผู้รับการถ่ายทอด

เ ท ค โ น โ ล ยี มี ก า ร

น าไปใช้ประโยชน์ 

(ร้อยละ) 

80 93.80 3.  ความพึงพอใจ

ของผู้รับบริการใน

ก ร ะ บ ว น ก า ร

ให้บริการ 

85.00 90.40 

4 .  จ า น ว น ส ถ า น

ป ร ะ ก อ บ ก า ร ที่ น า

ผ ล ง า น วิ จั ย ไ ป ใ ช้

ประโยชน์ (แห่ง/ราย) 

2 2 4.  ผู้ รั บบริ การน า

ค ว า ม รู้ ไ ป ใ ช้

ประโยชน์ (ร้อยละ) 
84.00 93.80 

 
5.  ความพึงพอใจ

ข อ ง ผู้ รั บ บ ริ ก า ร

วิชาชีพต่อประโยชน์

จากการบริการ (ร้อย

ละ) 

78.00 88.60 

 

5. การใช้จ่ายงบประมาณ   ใช้จ่ายงบประมาณ จ านวน 250,000 บาท 

           (สองแสนห้าหมื่นบาทถ้วน)  

 

6. ปัญหา อุปสรรค   -  

     

7. ข้อเสนอแนะ การด าเนินงานของโครงการนี้ เป็นโครงการต่อเนื่องเป็นปี

ท่ี 2 ซึ่งกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ให้การสนับสนุนงบประมาณ 

และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครมอบหมายให้สถาบันวิจัยและ

พัฒนาและหน่วยงานระดับคณะในสังกัดเป็นผู้รับผิดชอบ โดยเน้นการน า

ผลงานวิจัย และการพัฒนาของมหาวิทยาลัย ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่

กลุ่มเป้าหมาย อาทิ ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบธุรกิจขนาดกลางและ

ขนาดย่อม และภาคอุตสาหกรรม เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน 



 

โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เพ่ือส่งเสริมอาชีพ เพ่ิมรายได้  ลด

รายจ่าย และสร้างความเข้มแข็งแก่ชุมชน ดังนั้น มหาวิทยาลัยจึงควรให้การ

สนับสนุนการด าเนินกิจกรรมโครงการลักษณะนี้อย่างต่อเนื่องไม่ต่ ากว่า 3-5 

ปี ในแต่ละชุมชน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

กิตตกิรรมประกาศ 

 

 โครงการ การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือใช้ประโยชน์

เชิงพาณิชย์ (ปีที่ 2) ประสบความส าเร็จเพราะได้รับการสนับสนุนงบประมาณ

ตามโครงการคลินิกเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 จาก

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ขอกราบขอบพระคุณ รอง

ศาสตราจารย์ดวงสุดา  เตโชติรส อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนครและผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยี และผู้ช่วยศาสตราจารย์

เฟ่ืองฟ้า      เมฆเกรียงไกร รองอธิการบดีด้านวิจัยและบริการวิชาการ รอง

ผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยี ท่ีให้การสนับสนุนการด าเนินงานของ

โครงการนี้จนส าเร็จลุล่วง ขอขอบคุณ นางสุขุมาษ  เติมศักดิ์  ประธานกลุ่ม

แม่บ้าน - เยาวชน บ้านห้วยสาริกา จังหวัดเพชรบุรี ท่ีให้ความอนุเคราะห์

สถานท่ีฝึกอบรมและการรับสมัคร ตลอดจนการประสานงานฝึกอบรมตลอด

โครงการ และขอบคุณ เจ้าหน้าท่ีศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและ

พัฒนา ท่ีให้ความร่วมมือในการท างาน รวมท้ังมีส่วนร่วมในความส าเร็จของ

โครงการนี้ 

 
        ผู้รับผิดชอบโครงการ 

                จุฑามาศ  พีรพัชระ 

                  ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 

 
  

 

 

 

 

 

 



 

สารบญั 

 

เรื่อง           หน้า 

บทสรุปผู้บริหาร         (1) 

กิตติกรรมประกาศ         (4) 

สารบัญเรื่อง          (5) 

สารบัญตาราง         (6) 

บทท่ี 1  รายละเอียดโครงการ               1 

1 ข้อเสนอโครงการ         1 

2 แบบส ารวจความต้องการของชุมชน      6 

บทท่ี 2  การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี      7 

 1 คณะกรรมการด าเนินการ        7 

 2 ข้อมูลเนื้อหา เอกสาร เทคโนโลยีที่จะถ่ายทอด     7 

 3 ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี       9 

 4 รายช่ือผู้เข้ารับการอบรม        10 

บทท่ี 3 ผลการประเมินระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี    15 

 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน      15 

 2 ความพึงพอใจต่อโครงการ        18 

บทท่ี 4 ผลการติดตามหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี      21 

 1 การติดตามประเมินผล          21 

 2 ข้อมูลในภาพรวม          21 

ภาคผนวก             23 

 1 แบบใบสมัคร 

 2 แบบประเมินผลเม่ือจบการถ่ายทอดฯ ทันที 

 3 แบบติดตามประเมินผล 

 4 ภาพถ่ายกิจกรรมโครงการและผลงาน 

 5 ค าสั่งท่ีเกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน 

 6 เอกสารฝึกอบรม 



 

 

สารบญัตาราง  

 

ตารางที่          หน้า 

1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรมการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย

    10 

เพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ (ปีที่ 2)     

    

2     ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน      

  16 

3     แสดงค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อโครงการ  

    20  4     แสดงค่าร้อยละของผู้ใช้ประโยชน์  

       21 

5     ผลการใช้ประโยชน์จ าแนกตามระยะเวลาท่ีใช้ประโยชน์และ

แนวทาง    22 

       การน าไปใช้ประโยชน์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่1 

รายละเอยีดโครงการ 

 

1. ขอ้เสนอโครงการ 

 

 

 

 

1.  ชื่อสถาบนัการศกึษาที่เปน็คลนิกิเทคโนโลยเีครือขา่ย:คลินิกเทคโนโลยี

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

2.  ชื่อโครงการ   :  การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือใช้

ประโยชน์เชิงพาณิชย์ (ปีท่ี 2) 

3.  ชื่อผู้เสนอโครงการและผูร้ว่มโครงการ   :  ที่ปรึกษา 

 รองศาสตราจารย์ดวงสุดา เตโชติรส 

ผู้อ านวยการคลินิกเทคโนโลยี 

 โทรศัพท์ :  0 2282 3845, 08 1832 7932   

 โทรสาร :  0 2280 0435 

 E-mail: duangsu@rmutp.ac.th 

 ผู้รับผิดชอบโครงการ 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ 

ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 

 โทรศัพท์ :  0 2282 9009-15 ต่อ 6099, 08 

1927 2050 

 โทรสาร :  0 2282 0423 

 E-mail:  yinn.chuta@gmail.com     
 

mailto:duangsu@rmutp.ac.th


 

4.  ความสอดคลอ้งกับแผนงาน    :       การถ่ายทอดเทคโนโลยี 
     

 

5.  ลักษณะโครงการ   :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน   ท่ีต้องการและ

กรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามท่ีระบุ 

    5.1   เป็นโครงการต่อเนื่องหรือโครงการที่เคยด าเนินการมาแล้ว 

(ปีท่ีด าเนินการ 2554) 

       แนบผลการด าเนินงานและผลส าเร็จที่ผ่านมาประกอบด้วย 

  5.1.1 บทสรุปผู้บริหารของโครงการฯ 

  5.1.2 เรื่องเล่าความส าเร็จของโครงการ 

    5.2   เป็นโครงการใหม่ โดยเป็นโครงการท่ี... 

        1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็น

รายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs โดยได้แนบหลักฐาน

ตามแบบส ารวจความต้องการ (แบบ สส. 002 - 2 (1)) 

        2) เป็นประเด็นปัญหา ความต้องการ ของจังหวัด อสวท. 

โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบ สส. 002 - 2 (2)) 

        3) เป็นโจทย์ความต้องการจากการประชุมเชิงปฏิบัติการ

การบูรณาการทางดา้น วทน. กับจังหวัด/กลุ่มจังหวัด ป ี2554 

    5.3   เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีต้องการและมีพร้อมในการ

ถ่ายทอดฯ  

( โ ป ร ด ร ะ บุ แ ห ล่ ง ทุ น พ ร้ อ ม ห ลั ก ฐ า น ก า ร   ไ ด้ รั บ ทุ น ฯ )  

………………………………………………………………………………

…………… 
 

6.  หลักการและเหตุผล   :  

 กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. บ้านห้วยสาลิกา ต าบลหนองหญ้าปล้อง 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี มีสมาชิกรวมท้ังสิ้น 80 คน ได้จัดต้ัง

กลุ่มเมื่อเดือน มีนาคม 2543 เริ่มด าเนินงานในกลุ่มเมื่อวันท่ี 29 กรกฎาคม 

2543 โดยเริ่มต้นจากการระดมหุ้น ๆ ละ 10 บาท จ านวน 780 หุ้น ในการ

รวมกลุ่มกันนี้ได้จัดท าผลิตภัณฑ์กล้วยทอดกรอบ(จากกล้วยน้ าว้า) ได้แก่ 

กล้วยม้วนรสเผ็ดพริกไทย กล้วยม้วนโอวัลติน กล้วยม้วนรสโกโก้ กล้วยม้วน



 

รสไม่เผ็ด กล้วยเส้นอบเนย กล้วยเส้นเค็ม กล้วยม้วนเค็ม กล้วยกรอบเค็ม 

น าไปฝากจ าหน่ายในงานนิทรรศการและงานประจ าปีของจังหวัด ปัจจุบัน

จ าหน่ายประจ าอยู่ท่ี ซุ้มจ าหน่ายใน Outlet ของ Flynow โดยบรรจุ

ผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกทรงสูงและปิดด้วยสติกเกอร์ ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์แบบ

ดั้งเดิมท่ีใช้อยู่และปัจจุบันยังไม่ได้มีการพัฒนา 

ในกระบวนการท ากล้วยม้วน เริ่มต้นจากการน ากล้วยมาปอกเปลือกแช่

น้ าเกลือ ไสเป็นแผ่นบาง แล้วน ามาม้วน หลังจากนั้นจึงท าการทอด ปรุงรส

และบรรจุ ซึ่งพบว่า ในขั้นตอนการม้วน จะมีเศษกล้วยน้ าว้าเหลือท้ิงเป็น

จ านวนมากและไม่ได้ใช้ประโยชน์ ทางกลุ่มจึงต้องการใช้ประโยชน์จากเศษ

กล้วยเหล่านี้เพ่ือพัฒนาเป็นกล้วยผงหรือแป้งกล้วย และน าไปใช้ประโยชน์

ในการท าขนมอบ ซึ่งมีอุปกรณ์การท าของกลุ่มอยู่แล้ว 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและ

พัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้รับการสนับสนุน

งบประมาณให้ด าเนินโครงการ “การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย

เพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์แก่กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน.บ้านห้วยสาลิกา” 

เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีการท าแป้งกล้วยหรือกล้วยผงจากส่วนเหลือใช้

ของการท ากล้วยม้วน แล้วพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ เป็นการ

เพ่ิมรายการของผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบท่ีไม่ได้ใช้ประโยชน์ให้มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น 

จนปัจจุบัน ทางกลุ่มดังกล่าวได้ขยายเครือข่ายการท าผลิตภัณฑ์แป้งกล้วย

และส่งให้หน่วยงานต่างๆ ท่ีต้องการใช้ หรือหน่วยงานท่ีแสดงความประสงค์

ขอซื้อเพ่ือไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่อไป 

อย่างไรก็ตาม พบว่า ในการด าเนินการในกลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. ท่ี

มีการขายเครือข่ายในเชิงปริมาณ     ยังต้องมีการพัฒนาในเชิงคุณ

ภาพต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 ในหัวข้อต่างๆ ต่อไปนี้ คือ 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่จากแป้งกล้วยหรือกล้วยผง 

นอกเหนือจากท่ีเคยได้รับการถ่ายทอด 

เทคโนโลยีไปแล้วโดยเฉพาะประเภทของอาหารว่างและขนมไทย เนื่องจาก

มีกลุ่มผู้รักสุขภาพจากโรงพยาบาลศิริราชติดต่อให้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

ว่างและขนมไทยจากแป้งกล้วยเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพของสมาชิก 

2. การจัดท าแผนการตลาด/แผนธุรกิจของกล้วยหรือกล้วยผงหรือ

ผลิตภัณฑ์จากกล้วยท่ีสามารถใช้ 



 

ประกอบการท าธุ รกิจได้จริ งโดยวิธี การจัดท าแผนธุ รกิจและการ

ประชาสัมพันธ์ให้มีการขับเคลื่อนตัวสินค้าไปสู่ผู้บริโภค 

3. การพัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการ

ผลิตว่าด้วยสุขลักษณะทั่วไป (GMP) 

การน าเสนอโครงการ “การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือ

ใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ปีท่ี 2” นอกจากจะสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมจาก

วัตถุดิบเหลือใช้หรือเหลือท้ิงให้เป็นตัวสินค้าท่ีจ าหน่ายได้ในปัจจุบันแล้ว      

ยังเป็นการสร้างความเข้มแข็งในกระบวนการผลิตของชุมชน ให้มี

ประสิทธิภาพ ประสิทธิผล ท้ังในเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ส่งผลให้มีการ

พัฒนาอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน และสามารถพ่ึงพาตนเองได้ต่อไป 
 

7.  วัตถปุระสงค์   :    

1. เพ่ืออบรมเชิงปฏิบัติการท าผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอาหาร

ว่างและขนมไทย 

2. เพ่ือให้ความรู้และฝึกปฏิบัติการท าแผนธุรกิจและช่องทาง

การจ าหน่ายผ่านระบบสารสนเทศ  

3. เพ่ืออบรมเชิงปฏิบัติการและให้ค าปรึกษาแนะน าระบบการ

ผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะ

ท่ัวไป (GMP) 

8.  กลุม่เปา้หมาย   :  - กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. ต าบลหนองหญ้าปล้อง 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

        - กลุ่มชุมชนองค์การบริหารส่วนต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

 - กลุ่มชุมชนต าบลยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนองหญ้าปล้อง 

จังหวัดเพชรบุรี 

   รวม 50 คน    
 

9.  พื้นทีด่ าเนนิการ   :   กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. บ้านห้วยสาลิกา 

ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 
 



 

10.  ระยะเวลาด าเนนิการ   :  1 ตุลาคม 2554 – 30 กันยายน 2555 

11.  การด าเนนิโครงการ   :   

 11.1 กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน ประกอบด้วย  

  1) เทคโนโลยีที่พร้อมถ่ายทอด 

 (1) อาหารว่างและขนมไทยจากแป้งกล้วย/กล้วยผง 

 (2) การท าแผนธุรกิจและช่องทางการจ าหน่ายผ่านระบบ

สารสนเทศ 

 (3) ระบบการผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วย

สุขลักษณะท่ัวไป (GMP) 

 2) คุณสมบัติของผู้รับการถ่ายทอด เป็นกลุ่มชุมชนหรือวิสาหกิจ

ชุมชนท่ีมีการจัดต้ังหรือรวมตัวกัน เพ่ือด าเนินกิจกรรมของกลุ่มโดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือลดรายจ่าย เพ่ิมรายได้ของชุมชน 

 3) วิธีการถ่ายทอด 

  (1) วิธีด าเนินการ 

   -  การบรรยายประกอบการสาธิตให้เห็นวิธีการปฏิบัติ 

   -  การลงมือฝึกปฏิบัติด้วยตนเองตามวิธีการเดียวกันกับการ

สาธิต 

    -  การประเมินผลการฝึกปฏิบัติโดยการสังเกตและการ

ประเมินผลงานส าเร็จของทุกกลุ่ม 

   -  การจัดแสดงผลงานส าเร็จของผู้เข้ารับการอบรมโดย

แบ่งเป็นกลุ่มตามกลุ่มท่ีฝึกปฏิบัติ 

  (2) ข้อมูลหลักสูตร วิทยากร และสื่อท่ีใช้ในการถ่ายทอด 

หัวข้อหลักสตูร วิทยากร (มทร.พระ

นคร) 

จ านวนชัว่โมง 

บรรยาย/ฝกึปฏบิัต ิ

สื่อที่ใช ้

1 องค์ความรู้เกี่ยวกับ

ก า ร ท า ผ ลิ ต ภั ณฑ์

อาหารว่างและขนม

ไทยจากแป้งกล้วย/

กล้วยผง 

- วัตถุดิบและอุปกรณ์

ที่ใช ้

- เทคนิคการท าและ

ผศ.จุฑามาศ  พีร

พัชระ 

ด ร . ว ร ลั ก ษ ณ์  

ปัญญาธิติพงษ ์

น.ส.อินท์ธีมา หิรัญ

อัครวงศ์ 

น . ส . ช นิ ด า  

ประจักษ์จิตร 

บรรยายและปฏิบตัิ 

24 ชัว่โมง 

 

 

 

 

 

- เอกสาร

ประกอบการ



 

การตรวจ สอบ

คุณภาพ 

น.ส.เจนจิรา  บ.ป.

สูงเนิน 

 

อบรม 

- ภาพน่ิง วีดี

ทัศน์ 

ประกอบการ

บรรยาย 

- ผลติภณัฑ์ของ

จริง 

2 ระบบการผลิตโดย

ใช้หลักเกณฑ์วิธีที่ดี

ในการผลิตว่าด้วย

สุขลักษณะ ทั่วไป 

(GMP) 

ผศ.จุฑามาศ  พีร

พัชระ 

ด ร . ว ร ลั ก ษ ณ์  

ปัญญาฐิติพงศ์ 

น.ส.อินท์ธีมา หิรัญ

อัครวงศ์ 

น . ส . ช นิ ด า  

ประจักษ์จิตร 

น.ส.เจนจิรา  บ.ป.

สูงเนนิ 

บรรยายและปฏิบตัิ 

8 ชัว่โมง 

3 การจัดท าแผนธุรกิจ

และช่องทาง การ

จ าหน่าย 

ผศ.จุฑามาศ  พีร

พัชระ 

ผศ .จารุณี   กมล

ขันติธร 

อ.สิริบุปผา  อุธาร

ธาดา 

น.ส.อินท์ธีมา หิรัญ

อัครวงศ์ 

น . ส . ช นิ ด า  

ประจักษ์จิตร 

น.ส.เจนจิรา  บ.ป.

สูงเนิน 

บรรยายและปฏิบตัิ 

8 ชัว่โมง 

 (3) การติดตามและประเมินผล 

  -  การประเมินผลขณะอบรม เป็นการประเมินระดับผลผลิตใช้

วิธีการสังเกตกระบวนการท างานและฝึกปฏิบัติ รวมท้ังการประเมินผลงาน

ส าเร็จของกลุ่มทีฝึกปฏิบัติโดยใช้แบบประเมินผลการฝึกปฏิบัติ 3 ขั้นตอน คือ 

ขั้นก่อนอบรม ขั้นระหว่างอบรม และขั้นผลงานส าเร็จ 

  -  ติดตามผล เป็นการติดตามผลลัพธ์หรือผลสัมฤทธิ์ จากการ

ฝึกอบรม ใช้แบบติดตามผล ควบคู่กับการศึกษาข้อมูลในพ้ืนท่ีและการ

โทรศัพท์ถึงผู้รับการอบรมโดยตรง 

 11.2 แผนการด าเนินงาน ( ตามตารางด้านล่าง) โดยสอดคล้องกับ ข้อ 

11.1   



 

 

12.  ผลผลิต/ผลลพัธข์องโครงการ โปรดระบุค่าเป้าหมาย 
 

ผลผลิต/ผลลพัธข์องโครงการ 
คา่เปา้หมาย 

(หนว่ยนับ) 
ข้อมลูที่ตอ้งจดัเกบ็ 

1.  จ านวนผู้รับการถ่ายทอด

เทคโนโลยี (คน) 
60 แบบใบสมัคร/ใบ

เซ็นชื่อ 

2.  ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับ

การถ่ายทอดฯ  

ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 

85 

แบบประเมินความ

พึงพอใจ 

(แบบประเมินผล

เม่ือจบการ

ฝึกอบรม) 

3.  ร้อยละผู้รับการถ่ายทอดฯ มีการ ไม่ต่ ากว่าร้อยละ แบบติดตาม

กิจกรรม 

2555 

รวมเงนิ 

(บาท) 

ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4 

ม.

ค. 

ก.

พ. 

มี.

ค. 

เม.

ย 

พ.

ค 

มิ.

ย. 

ก.

ค. 

ส.

ค. 

ก.

ย. 

แผนงาน 

1.แต่งต้ังคณะท างาน          2,000 

2.จัดท าแผนปฏิบัติการของ

โครงการ 

         3,000 

3.ติดต่อประสานงาน

กลุ่มเป้าหมาย 

         5,000 

4.ส ารวจพ้ืนที่และส่ิงอ านวย

ความสะดวกในการด าเนินงาน 
         10,000 

5.เตรียมวิทยากร เอกสาร สื่อ 

วัตถุดิบ อุปกรณ ์
         55,000 

6.ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี          150,000 

7.ประเมินความพึงพอใจ          5,000 

8. ติดตามและประเมินผล          10,000 

9. จัดท ารายงานโครงการ          10,000 

แผนเงิน 3,500 71,500 175,000 250,000 



 

น าไปใช้ประโยชน์  80 ประเมินผล 

4.  จ านวนสถานประกอบการท่ีน า

ผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  (แห่ง/

ราย) 

2 แบบฟอร์มการ

น าไปใช้ประโยชน์ 

 

13.  ผลทีค่าดวา่จะไดร้บั  (ผลกระทบ : ท่ีเกิดโดยตรงกับผู้รับบริการและ

ประชาชนท่ีอยู่ในพ้ืนที่ให้บริการ)   

   ทางเศรษฐกิจ โปรดอธิบาย  มีผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่ของ

กลุ่ม มีระบบการผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะ 

ท่ัวไป (GMP) และมีการจัดท าแผนธุรกิจหรือช่องทางการจ าหน่าย            

           ทางสังคม โปรดอธิบาย ชุมชนมีการผลิตเพ่ิมขึ้น ส่งผลต่อยอดการน า

หน่ายและเสริมสร้างคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น 

 

 

14.  งบประมาณขอรับการสนบัสนนุ   จ านวน 250,000 บาท มีรายการ ดังนี้ 

รายการ งบประมาณ 

(บาท) 

1 ค่าตอบแทน 

   1.1 ค่าตอบแทนวิทยากร (6 คน × 5วัน ๆละ 8 

ชั่วโมง=30 ชั่วโมง × 300 บาท) 

72,000 

72,000 

2 ค่าใช้สอย 

   2.1 ค่าจ้างเหมารถรับจ้างส าหรับส ารวจข้อมูลจัดซื้อวัสดุ 

อุปกรณ์ และเดินทางสู่    

        พ้ืนท่ีเพ่ือติดต่อ ด าเนินการอบรม และติดตามผล 

(1คัน×5วัน×3,000 บาท) 

   2.2 ค่าอาหารกลางวันของวิทยากร ผู้เข้าอบรมและ

ผู้ช่วยปฏิบัติงาน  

         (70 คน × 5 มื้อ × 150 บาท) 

   2.3 ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่มของวิทยากร ผู้เข้าอบรม

และผู้ช่วยปฏิบัติงาน  

111,100 

15,000 

 

52,500 

 

21,000 

 

12,600 

10,000 



 

         (70 คน × 10 มื้อ × 30 บาท) 

   2.4 ค่าที่พักของวิทยากรและผู้ช่วยปฏิบัติงาน (7คน × 3 

คืน × 600 บาท) 

   2.5 ค่าจัดท าสื่อการอบรม 

3. คา่วัสด ุ

   3.1 วัสดุฝึกอบรม 

   3.2 ค่าจัดท าเอกสารโครงการ 

66,900 

60,900 

6,000 

รวม 

หมายเหตุ : ขอถัวเฉลี่ยจ่ายทุกรายการ 

250,000 

 

15.  การติดตาม ประเมินผลและรายงานผล   :   

รายงานความก้าวหน้า ปีละ 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 ภายใจวันท่ี 3 เมษายน  

2555 ครั้งท่ี 2 ภายใจวันท่ี 3 กรกฎาคม 2555 และครั้งท่ี 3 ภายใจวันท่ี 30 

กันยายน 2555 ในระบบติดตามโครงการคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (Clinic 

Monitor Online : CMO) พร้อมส่งข้อมูลใบสมัคร แบบประเมิน แบบติดตาม 

ตามท่ีส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ ก าหนด และรายงานฉบับสมบูรณ์

ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดปีงบประมาณ ท้ังนี้ หาไม่สามารถด าเนินการให้แล้ว

เสร็จภายใจปีงบประมาณ จะด าเนินการมีหนังสือแจ้งส านักงานปลัด

กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ ให้ทราบภายใน 30 วันก่อนสิ้นปีงบประมาณ พ.ศ. 

2555 พร้อมกันเงินเหลื่อมปีในระบบงบประมาณของสถาบันฯ 

16.  การเผยแพรป่ระชาสมัพนัธ์การด าเนนิโครงการ   :   

ทุกครั้งท่ีมีการจัดกิจกรรมและมีการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ จะระบุว่า

ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี  รวมท้ัง ยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัดแสดงผลงานคลินิก

เทคโนโลยีในงานนิทรรศการต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

17.  ความรับผิดชอบของผู้รับผิดชอบ และผู้ร่วมรับผิดชอบ   

ผู้รับผิดชอบ/ผู้ร่วมรับผิดชอบ ท่ีมีรายนามข้างต้น ได้อ่านข้อความ

ข้างต้นแล้วมีความเข้าใจ และยินดีท่ีจะปฏิบัติตามเงื่อนไขในข้อเสนอ

โครงการ และเงื่อนไขอื่นๆ ท่ีปรากฏอยู่ในคู่มือด าเนินงานคลินิกเทคโนโลยี 



 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2555 โดยถ่องแท้ จึงลงนามยืนยันการด าเนินงาน

ไว้ท้ายโครงการนี้แล้ว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ลงชื่อ     ผู้รับผิดชอบหลัก 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ   พีรพัชระ) 

ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 

ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 



 

 

 

 

ส่วนที ่1 ข้อมลูชุมชน  

1.1  ชื่อชุมชน/หมู่บ้าน กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน. หมู่ท่ี 11 ต.หนองหญ้า

ปล้อง อ.หนองหญ้าปล้อง จ.เพชรบุรี 

1.2  ชื่อผู้น า นางสุขุมาษ  เติมศักดิ์ 

1.3  จ านวนสมาชิกในชุมชน 80 คน 

1.4  อาชีพของสมาชิก 

-  อาชีพหลัก     รับจ้าง  คิดเป็นร้อยละ  70 

   

-  อาชีพรอง   เกษตรกร  คิดเป็นร้อยละ  30 

   

-  อาชีพเสริม        -   คิดเป็นร้อยละ   - 

   

1.5  รายได้เฉลี่ย / เดือน ของสมาชิกและครัวเรือน 

      น้อยกว่า  5,000 บาท        มากกว่า  5,000 บาท แต่ไม่เกิน 10,000 

บาท   เกินกว่า  10,000 บาท 

1.6  ปัจจัยพ้ืนฐานในการด ารงชีพของชุมชน     

      น้ าเพื่อการอุปโภคบริโภค มี / ไม่มี      ไฟฟ้า   มี 

/ ไม่มี    

1.7  อธิบายลักษณะทรัพยากรของชุมชน กล้วย  ขนุน  ตาลโตนด 

      

1.8  หน่วยราชการท่ีดูแลชุมชนในปัจจุบัน กศน.หนองหญ้าปล้อง 

องค์การบริหารส่วนต าบลหนองหญ้าปล้อง  

แบบส ารวจขอ้มลูความตอ้งการเทคโนโลย ี

โดย  คลนิิกเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ศนูย์

คลนิกิเทคโนโลย ีสถาบนัวจิัยและพฒันา 

2. แบบส ารวจขอ้มลู

ความตอ้งการ

เทคโนโลย ี



 

1.9  ผลิตภัณฑ์ของชุมชน   กล้วยทอดกรอบ รสต่าง ๆ  เผือกทอดกรอบ รส

ต่าง ๆ     

ส่วนที ่2  ความต้องการเทคโนโลยี 

2.1  ชื่อกลุ่ม (ใส่เครื่องหมาย  ให้ตรงตามสถานภาพของกลุ่มพร้อมช่ือ) 

        ชื่อชุมชน          

  

        ชื่อวิสาหกิจชุมชน    กลุ่มแม่บ้านเยาวชน กศน.    

    

        อุตสาหกรรมในครัวเรือน/ขนาดกลาง/ย่อม     

   

       ท่ีอยู่     หมายเลขโทรศัพท์    

  

2.2  ชื่อหัวหน้ากลุ่ม นางสุขุมาษ  เติมศักดิ์      

   

2.3  จ านวนสมาชิกในกลุ่ม  80   คน (โปรดแนบรายช่ือ

สมาชิก) 

2.4  ประเด็นปัญหา / ความจ าเป็นที่ต้องการเทคโนโลยี  หรือความช่วยเหลือ

ทางเทคโนโลยี 

       1. เพ่ิมกลุ่มเป้าหมายของผู้บริโภคเป็นกลุ่มผู้รักสุขภาพ   

       2. ประชาสัมพันธ์สินค้าไปสู่ผู้บริโภค 

       3. พัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิต                              

2.5  เทคโนโลยีท่ีต้องการ  หรือปัญหาทางเทคโนโลยีที่ต้องการให้ช่วยเหลือ 

ก)  ต้องการค าปรึกษา เรื่อง การจัดท าแผนการตลาด/แผนธุรกิจและ

ช่องทางการจ าหน่ายผ่านระบบสารสนเทศ และระบบการผลิตโดยใช้

หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป (GMP) 

ข)  ต้องการให้ฝึกอบรม เรื่อง การท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทยจากแป้งกล้วยเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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ค)  อื่นๆ (ระบุ)           

  

2.6  หมายเหตุ / ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม       

   
 

  

  

 

บทที ่2 

การด าเนนิการถา่ยทอดเทคโนโลย ี

 

1. คณะกรรมการด าเนินงาน  

 1.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ พีรพัชระ    

 1.2 อาจารย์วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 

 1.3 นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 

 1.4 นางสาวชนิดา  ประจักษ์จิตร 

 1.5 นางสาวเจนจิรา  บ.ป.สูงเนิน 

 1.6 นางสาวหนึ่งฤทัย  แก้วค า 

 1.7 นางสาวดวงฤทัย  แก้วค า 

2. ข้อมูล เนื้อหา เอกสาร เทคโนโลยีที่จะถ่ายทอด 

 ถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฎิบัติการ ณ กลุ่มแม่บ้าน

เยาวชน กศน. ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี ครั้งที่ 1 ระหว่างวันที่ 23 - 28 มิถุนายน 2555  

 2.1 รูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

      2.1.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฎิบัติการ 

โดยผู้เข้าร่วมรับการฝึกอบรมทุกคนได้ลงมือปฏิบัติ แบ่งกลุ่มฝึกปฏิบัติ

ออกเป็น 7 กลุ่มๆ ละ 10 คน 

      2.1.2 จัดแสดงผลงานส าเร็จจากการท าและใช้ประโยชน์จากกล้วย 

แป้งกล้วย และขนมอบจากแป้งกล้วย 

2.2 หลักสูตรรายวิชา 

ลงชื่อ      . 

(     นางสุขุมาษ  เติมศักดิ์ 

 ) 

ผู้ให้ข้อมูล 

วันที ่ / / . 

ลงชื่อ      . 

(   ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  

พีรพัชระ ) 

ผู้ส ารวจข้อมลู 

วันที ่ / / . 



 

     2.2.1 เนื้อหาหลักสูตร  

1) ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบท่ีใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทย  4 ชั่วโมง 

   จากแป้งกล้วย/กล้วยผง  

2) ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ท่ีใช้ท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทย  4 ชั่วโมง 

   จากแป้งกล้วย/กล้วยผง 

3) เทคนิคการท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนมไทยจากแป้ง

กล้วย/กล้วยผง 4 ชั่วโมง 

4) การตรวจสอบคุณภาพการท าผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทย  4 ชั่วโมง 

   จากแป้งกล้วย/กล้วยผง  

5) ระบบการผลิตโดยใช้หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิตว่าด้วย

สุขลักษณะท่ัวไป  4 ชั่วโมง 

    (GMP)  

6) การจัดท าแผนธุรกิจและช่องทางการจ าหน่าย   

 4 ชั่วโมง 

7) ปฎิบัติการท าพายช้ันแป้งกล้วย     8

 ชั่วโมง 

8) ปฎิบัติการท าชิฟฟอนแป้งกล้วย     8

 ชั่วโมง 

     

           รวม         40 ชั่วโมง 

 

 

 

 



 

     2.2.2 วิทยากร 

1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 

วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตร์บัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการ การโรงแรมและภัตตาคาร) 

ประสบการณ์ :  วิทยากรด้านอาหารนานาชาติ อาหารอบ 

ขนมอบ เบเกอรี่ อาหารว่าง อาหารและขนมไทย 

ธุรกิจเบเกอรี่ 

2) นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 

วุฒิการศึกษา :   คหกรรมศาสตร์บัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการ) 

ประสบการณ์ :   วิทยากรด้านอาหารและเครื่องดื่ม 

3) นางสาวชนิดา  ประจักษ์จิตร 

วุฒิการศึกษา :   คหกรรมศาสตร์บัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการ) 

ประสบการณ์ :   วิทยากรด้านอาหารและเครื่องดื่ม 

      4) นางสาวเจนจิรา  บ.ป.สูงเนิน 

วุฒิการศึกษา :   คหกรรมศาสตร์บัณฑิต (อาหารและ

โภชนาการ) 

ประสบการณ์ :   วิทยากรด้านอาหารและเครื่องดื่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

3. ก าหนดการกิจกรรม 

ตารางการฝกึอบรมเชงิปฏบิัตกิาร 

โครงการ การเพิม่มลูคา่ผลิตภัณฑ์แปรรปูจากกลว้ยเพือ่ใช้ประโยชนเ์ชงิ

พาณิชย ์(ปีที ่2) 

ณ กลุม่แมบ่า้นเยาวชน กศน. บา้นหว้ยสาลิกา ต าบลหนองหญา้ปล้อง อ าเภอ

หนองหญา้ปลอ้ง จงัหวดัเพชรบรุี 

ระหวา่งวนัที ่ 24 – 28 มิถนุายน  2555 

              

เวลา                

ว/ด/ป 
8.00 – 12.30 น. 

พ
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ร
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ป
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า
น
อ
า
ห
า
ร
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ล
า
ง
ว
นั

 

เว
ล
า
 1
2
.3
0
 –
 1
3
.3
0
 น
. 

 

13.30 – 17.30 น. 

24 มิถุนายน 

2555 

ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใช้ท า

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทยจากแป้งกล้วย/กล้วยผง 

ความรู้เกี่ยวกับอุปกรณ์ที่ใช้ท า

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทยจากแป้งกล้วย/กล้วยผง 

25 มิถุนายน 

2555 

เทคนิคการท าผลิตภัณฑ์

อาหารว่างและขนมไทยจาก

แป้งกล้วย/กล้วยผง 

การตรวจสอบคุณภาพการท า

ผลิตภัณฑ์อาหารว่างและขนม

ไทยจากแป้งกล้วย/กล้วยผง 

26 มิถุนายน 

2555 

ระบบการผลิตโดยใช้

หลักเกณฑ์วิธีท่ีดีในการผลิต

ว่าด้วยสุขลักษณะท่ัวไป 

(GMP) 

การจัดท าแผนธุรกิจและ

ช่องทางการจ าหน่าย 

27 มิถุนายน 

2555 

เทคนิคการท าพายชั้นแป้ง

กล้วยและปฎิบัติการท าพายช้ัน

แป้งกล้วย 

ปฎิบัติการท าพายช้ันแป้งกล้วย 

(ต่อ) 

28 มิถุนายน 

2555 

เทคนิคการท าชิฟฟอนแป้ง

กล้วยและปฎิบัติการท าชิฟ

ฟอนแป้งกล้วย 

ปฎิบัติการท าชิฟฟอนแป้ง

กล้วย (ต่อ) 

 



 

หมายเหตุ : อาหารว่างและเครื่องดื่ม -  ช่วงเช้าเวลา 10.00-10.15 น. 

              - ช่วงบ่ายเวลา 15.00-15.15 น. 

 

4. รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ 

 ผู้สมัครเข้ารับการฝึกอบรมโครงการ การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูป

จากกล้วยเพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ (ปีท่ี 2) จ านวน 70 คน ข้อมูลผู้เข้า

รับการฝึกอบรม ตามตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 รายช่ือผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

ล าดบั

ที่ 

ชื่อ – สกลุ ที่อยู ่ เบอร์

โทรศพัท ์

1 นางวิจิตตรา  ใจทน 
28 หมู่ 2 ต าบลท่าตะคร้อ  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7171 

7382 

2 
นางสาวสุนันท์  เปลี่ยน

สี 

4 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

3 
นางสาวนิตยา  แก้ว

สมัคร 

190 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 6049 

6006 

4 นางนาริสา  สีรุ้ง 

30 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1194 

6864 

5 นางวัลยา  อุยเหินนภา 

24 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1726 

5499 



 

6 
นางสาววรรณา  คลัง

เงิน 

71/2 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 2099 

6059 

7 
นางสาวสุวิมล  สวัสดิ์

มงคล 

36/4 หมู่ 3 หมู่บ้านยางน้ ากลัด

ใต้  

ต าบลยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 2589 

2117 

8 นายธีระ  ทองกลอง 

14 หมู่ 3 หมู่บ้านลิ้นช้าง ต าบล

ยางน้ ากลัดเหนือ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

08 8924 

9719 

9 
นางสาวนลินภัสร์  

นนท์ธนาเสถียร 

19 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7157 

5304 

10 นางสุขุมาษ  เติมศักดิ์ 

131/1 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วย

สาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

186 

08 9057 

8857 

11 
นางเน็กไอ้  ห้วยหงษ์

ทอง 

68/8 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

12 นายเสงี่ยม  รักไทย 

13/12 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วย

สาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

233 

ตารางที่ 1 รายช่ือผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 



 

ล าดบั

ที่ 

ชื่อ – สกลุ ที่อยู ่ เบอร์

โทรศพัท ์

13 
นางจันทร์เพ็ญ  สมิทธิ

วิโรจน์ 

98 หมู่ 2 หมู่บ้านวังตะโก ต าบล

วังตะโก อ าเภอเมือง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

14 
นางสาววัชรินทร์  รัก

ไทย 

131/2 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วย

สาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

15 นางนิตร  รักษาดี 

67/8 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1016 

6828 

16 นางศรี  รักไทย 

184 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

17 นางวรรดี  รักไทย 

131/25 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วย

สาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

18 
นางสาววลัยลักษณ์  

เติมศักดิ์ 

131/1 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วย

สาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

186 

19 
นายไพศาล  กล้วย

หงษ์ทอง 

68/8 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5292 

0490 



 

20 นางวรรณา  ทองทา 

30 หมู่ 2 หมู่บ้านห้วยท่าช้าง 

ต าบลห้วยท่าช้าง อ าเภอเขา

ย้อย จังหวัดเพชรบุรี 76140 

08 6045 

6577 

21 นางกิมเลี้ยน  วัฒนากร 

67/5 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7012 

0500 

22 
นางสาวอรวรรณ  ปัน

เปียง 

113 หมู่ 10 หมู่บ้านสระสี่มุม  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 3312 

5952 

23 
นางสาวประนอม  สิงห์

โห 

49 หมู่ 10 หมู่บ้านสระส่ีมุม  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5428 

8917 

24 
นางสาวณัฐพร  ไตร

ญาณ 

347/6 หมู่ 10 หมู่บ้านสระสี่มุม  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 3309 

9844 

25 นางดวงเดือน  คงอยู่ 

59 หมู่ 10 หมู่บ้านสระส่ีมุม  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 3309 

9844 

 

ตารางที่ 1 รายช่ือผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ)  

ล าดบั

ที่ 

ชื่อ – สกลุ ที่อยู ่ เบอร์

โทรศพัท ์

26 นางสาย  กลิ่นแก้ว 

10/1 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 



 

27 นางปิ่นแก้ว  ทองทา 

68/8 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

28 
นางอ านวย  สามศรี

โพธิ์แก้ว 

17 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

186 

08 1248 

1820 

29 
นางสาวคะนึงนุช  แซ่

หลี 

185 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

376 

08 1942 

8370 

30 นางสาววิธรา  โพธิ์ค า 

54 หมู่ 1 หมู่บ้านทุ่งกระต่าย  

ต าบลยางน้ ากลัดเหนือ อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5219 

7256 

31 
นางวรรณา  อังคสุทธิ

พงษ์ 

159 หมู่ 5 หมู่บ้านจะโปรง  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

32 
เด็กหญิงดวงกมล  ทา

ทอง 

24/2 หมู่ 3 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

33 
เด็กหญิงนิรมล  คอง

อินทร์ 

41 หมู่ 3 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

34 
เด็กชายขจรพงศ์  

เสน่ห์ติบัง 

62 หมู่ 3 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 



 

35 
เด็กชายรัฐภูมิ  วัฒนา

กร 

67/5 หมู่ 11 หมู่บ้านห้วยสาริกา  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

36 
เด็กชายทวีสุข  พวง

ใหญ่ 

29 หมู่ 4 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

37 
เด็กชายพิธิวัต  

ดาวเรือง 

28 หมู่ 3 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

38 
เด็กชายชินบุตร  สาลิ

ลา 

25 หมู่ 4 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

39 
เด็กชายอรรถชัย  กิ่ง

ไก ่

76 หมู่ 4 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

 

ตารางที่ 1 รายช่ือผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 

ล าดบั

ที่ 

ชื่อ – สกลุ ที่อยู ่ เบอร์

โทรศพัท ์

40 
เด็กชายพีรพล  กลิ่น

อุบล   

15 หมู่ 3 หมู่บ้านพุพลู ต าบล

ยางน้ ากลัดใต้ อ าเภอหนอง

หญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี 

76160 

- 

41 
นางสาวสุปราณี  คุ้ม

ภัย 

49 หมู่ 10 หมู่บ้านสระส่ีมุม  

ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอ

หนองหญ้าปล้อง จังหวัด

08 5428 

8917 



 

เพชรบุรี 76160 

42 
นางศิริวรรณ  วัฒนา

กร 

68 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1995 

3917 

43 
นางสาวศิริรัตน์  แจ้ง

เรือง 

101/2 หมู่ 3 ต าบลไร่โคก 

อ าเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี 

76150 

032 446 

880 

08 6550 

6934 

44 นางสาวปราณี  สาจิตร 

148/1 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1009 

4776 

45 นางอรทัย  ทิมทอง 

160 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7104 

8147 

46 
นางสาวอนงค์นาฏ  

ชื่นกมล 

239 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 6104 

6566 

47 นางสาวสังวร  บัวงาม 

17 หมู่ 3 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 9146 

1900 

48 
นางสาวสังวาลย์  บัว

งาม 

17 หมู่ 3 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

49 นางสาวอมรา  ทับทิม 

11 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

229  

08 7170 

2426 

50 นายเจือ  ทิมเพชร 77 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  - 



 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

51 
นางสาวจันทร์แรม  สง

ค า 

63 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 1018 

4878 

52 นางฤทัย  แดงสกุล 

85 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5703 

4057 

53 
นางสาวจรัญ  บุญ

ธรรม 

20 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7047 

2350 

54 นางชลิตา  สนองเดช 

210 หมู่ 3 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5216 

9624 

55 
นางสาวจิตรบรรจง  

ศรีเคลือบ 

10 หมู่ 9 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 2814 

8708 

56 นางสาวสุณิสา  เกิดผล 

31 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 3970 

5376 

ตารางที่ 1 รายช่ือผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 

ล าดบั

ที่ 

ชื่อ – สกลุ ที่อยู ่ เบอร์

โทรศพัท ์

57 
นางสาวจันทิมา  คลัง

เงิน 

69/5 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5837 

6183 

58 นางบุญมี  วัฒนากร 
14 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

032 494 

375 



 

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

59 นางอุบล  สมิงนรา 

153 หมู่ 4 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 6129 

6665 

60 นางวัชรี  แคล่วคล่อง 

131/1 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 9547 

2930 

61 
นางสาวเกตมณี  

ทับทิม 

85 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 7270 

2426 

62 นายกัชพล  ทองทา 

29 หมู่ 3 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

143 

63 
นางสาวล าเจียก  ศรี

บัวลอย 

ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 9517 

7038 

64 นายอนันต์  กองอินทร์ 

21/1 หมู่ 4 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

65 นายพีระกร  ดอกแดง 

79 หมู่ 3 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 5827 

8490 

66 
นางสาวศุทรหทัย  จิตร์

ถนอม 

85/1 หมู่ 4 ต าบลหนองหญ้า

ปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

032 494 

338 

08 6176 

4796 

67 
นางสาวสุภาภรณ์  ทะ

วิน 

32 หมู่ 1 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

08 7163 

2648 



 

เพชรบุรี 76160 

68 
นางสาวสุชาดา  โพธิ์

แก้ว 

19 หมู่ 4 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 8453 

3277 

69 
นางสุวรรณ  ประกอบ

กิจ 

34 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

- 

70 นางสมร  สุจิตรา 

34 หมู่ 5 ต าบลหนองหญ้าปล้อง  

อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัด

เพชรบุรี 76160 

08 4571 

7835 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่3 

ผลการประเมนิระหวา่งการถา่ยทอดเทคโนโลยี 

 

1. ขอ้มลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบประเมนิ 

การประเมินผลโครงการ การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วยเพ่ือ

ใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ (ปีท่ี 2)     โดยผู้เข้ารับการฝึกอบรม รวม 70 คน 

พบว่า มีผู้ตอบแบบประเมินทั้งสิ้น 70 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

จากการวิเคราะห์ พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีอายุต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 22.86 รองลงมามีอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 อายุ

ระหว่าง 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 18.57 อายุระหว่าง 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 

17.14 อายุระหว่าง 51-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 12.86 และ อายุมากกว่า 60 ปี 

คิดเป็นร้อยละ 8.57 

 ด้านอาชีพ พบว่า ร้อยละ 30.00 มีอาชีพรับจ้าง รองลงมาคือ อาชีพ

อื่นๆ(ก าลังศึกษา) คิดเป็นร้อยละ 22.86 อาชีพเกษตรกร และแม่บ้าน คิดเป็น

ร้อยละ 15.71 อาชีพค้าขาย รับราชการ และวิสาหกิจชุมชน คิดเป็นร้อยละ 

8.57 5.72 และ 1.43 ตามล าดับ 

ส าหรับการศึกษา พบว่า ร้อยละ 42.86 ของผู้ตอบแบบประเมินจบ

การศึกษาในระดับประถมศึกษา รองลงมาคือ จบการศึกษาระดับมัธยมต้น คิด

เป็นร้อยละ 24.28 จบการศึกษาระดับมัธยมปลาย/ปวช. คิดเป็นร้อยละ 17.14 

จบการศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 8.57 จบการศึกษาระดับปวส./

อนุปริญญา และ สูงกว่าปริญญาตรี   คิดเป็นร้อยละ 2.86 และก าลังศึกษาอยู่ 

คิดเป็นร้อยละ 1.43   

ผู้ตอบแบบประเมิน ร้อยละ 21.43 มีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 1,000 

บาท รองลงมาคือมีรายได้ต่อเดือน 2,001-3,000 บาท และ 4,001-5,000 

บาท คิดเป็นร้อยละ 17.14 รายได้ต่อเดือน 3,001-4,000 บาท และ มากกว่า 

10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.43 รายได้ต่อเดือน 1,001-2,000 บาท คิด

เป็นร้อยละ 7.14 รายได้ต่อเดือน     5,001-6,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.72 

รายได้ต่อเดือน 6,001-7,000 บาท และ 7,001-8,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 



 

2.86 รายได้ต่อเดือน 8,001-9,000 บาท และ 9,001-10,000 บาท คิดเป็น

ร้อยละ 1.43 

การทราบข่าวจากฝึกอบรม พบว่า ร้อยละ 72.86 ทราบข่าวจากการ

แนะน า/คนรู้จัก รองลงมาคือทราบข่าวจากเจ้าหน้าท่ีของรัฐ คิดเป็นร้อยละ 

18.57 และ ทราบข่าวจากหน่วยงานในท้องถิ่น คิดเป็นร้อยละ 8.57 และร้อย

ละ 57.14 เคยเข้าร่วมฝึกอบรมกับคลินิกเทคโนโลยี มทร.พระนคร ไม่เคย

ลงทะเบียนคนจนประเภทขาดอาชีพ คิดเป็นร้อยละ 94.29 มีเพียงร้อยละ 

5.71 ท่ีเคยลงทะเบียนดังกล่าว ข้อมูลตามตารางที่ 2 

 

  ตารางที่ 2 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้เข้าร่วมโครงการและผู้เข้ารับการ

ฝึกอบรม 

ข้อมลูทัว่ไป จ านวน (คน) รอ้ยละ 

1. อายุ 

          ต่ ากว่า 20 ปี 

          20 – 30 ปี 

          31 – 40 ปี 

          41 – 50 ปี 

          51 – 60 ปี 

          มากกว่า 60 ปี 

          รวม 

2. อาชีพหลัก 

          รับราชการ 

          เกษตรกร 

          แม่บ้าน 

          รับจ้าง 

          วิสาหกิจชุมชน 

          ค้าขาย 

          อื่น ๆ (ก าลัง

ศึกษา) 

 

16 

13 

14 

12 

9 

6 

70 

 

4 

11 

11 

21 

1 

6 

16 

 

22.86 

18.57 

20.00 

17.14 

12.86 

8.57 

100.00 

 

5.72 

15.71 

15.71 

30.00 

1.43 

8.57 

22.86 



 

          รวม 

3. ระดับการศึกษา 

          ประถม 

          มัธยมต้น 

          มัธยมปลาย/

ปวช. 

          ปวส./

อนุปริญญา 

          ปริญญาตรี 

          สูงกว่าปริญญา

ตรี 

          อื่น ๆ (ก าลัง

ศึกษา) 

          รวม 

70 

 

30 

17 

12 

2 

6 

2 

1 

70 

100.00 

 

42.86 

24.28 

17.14 

2.86 

8.57 

2.86 

1.43 

100.00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  ตารางที่ 2 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน (ต่อ) 

ข้อมลูทัว่ไป จ านวน (คน) รอ้ยละ 

4. รายได้ต่อเดือน 

          น้อยกว่า 

1,000 บาท 

          1,001 – 2,000 

บาท 

          2,001 – 3,000 

บาท 

          3,001 – 4,000 

บาท 

          4,001 – 5,000 

บาท 

          5,001 – 6,000 

บาท 

          6,001 – 7,000 

บาท 

          7,001 – 8,000 

บาท 

          8,001 – 9,000 

บาท 

          9,001 – 

10,000 บาท 

          มากกว่า 

10,000 บาท 

          รวม 

5. ทราบข่าวครั้งแรก

จากแหล่งใด 

 

15 

5 

12 

8 

12 

4 

2 

2 

1 

1 

8 

70 

 

0 

0 

51 

0 

0 

6 

13 

0 

70 

 

21.43 

7.14 

17.14 

11.43 

17.14 

5.72 

2.86 

2.86 

1.43 

1.43 

11.43 

100.00 

 

0 

0 

72.86 

0 

0 

8.57 

18.57 

0 

100.00 



 

          จดหมายเชิญ 

          ทาง

อินเตอร์เน็ต 

          การแนะน า/คน

รู้จัก 

          ป้ายประกาศ

โฆษณา 

          สื่อสารมวลชน 

          หน่วยงานใน

ท้องถิ่น 

          เจ้าหน้าท่ีของ

รัฐ 

          อื่น ๆ 

          รวม 

6. การเข้าร่วมฝึกอบรม ถ่ายทอดเทคโนโลยี กับคลินิกเทคโนโลยี มทร.พระนคร 

          เคย 

          ไม่เคย 

          รวม 

40 

30 

70 

57.14 

42.86 

100.00 

7. การลงทะเบยีนคนจนประเภทการขาดอาชีพ 

          เคย 

          ไม่เคย 
4 

66 

5.71 

94.29 

          รวม 70 100.00 

 
 

 



 

2. ความพงึพอใจตอ่โครงการ 

 จากข้อมูลวัดความพึงพอใจ พบว่า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจมากท่ีสุด

ในด้านเจ้าหน้าท่ีผู้ให้บริการ         (เช่น อัธยาศัยดี ยิ้มแย่มแจ่มใส มีน้ าใจ

ในการให้บริการ ฯลฯ) ค่าเฉลี่ย 4.60 ด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการ 

(เช่น การประกาศรับสมัคร การติดต่อเชิญอบรม การประสานงานและให้

ข้อมูล การดูแล และการท างานอย่างมีขั้นตอน ฯลฯ) และด้านสิ่งอ านวยความ

สะดวก (สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม ฯลฯ) พบว่า มีความ

พึงพอใจในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.49 และ 4.20 ตามล าดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.49 

4.60 

4.20 
4 

4.1 

4.2 

4.3 

4.4 

4.5 

4.6 

4.7 

ขอ้มูลการวดัความพงึพอใจ 



 

ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร ผู้ประเมินมีความพึงพอใจมากท่ีสุดใน

ด้านการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์     (ใช้ประกอบอาชีพ หรือ ใช้ใน

ชีวิตประจ าวัน) ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย (ประโยชน์ท่ี

ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายท่ีเสียไป) และความเหมาะสมของวิทยากร 

(ความรู้ความสามารถ และเทคนิคการสอน) ค่าเฉลี่ย 4.69 4.69 และ 4.57 

ตามล าดับ มีความพึงพอใจมากในด้านความเหมาะสมของเนื้อหาหลักสูตร 

และช่วงเวลาการอบรม (วัน/เดือน/ฤดูท่ีอบรม) ค่าเฉลี่ย 4.24 และ 4.03 ด้าน

ระยะเวลาการอบรม (จ านวนวัน) มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง ค่าเฉลี่ย 

3.90 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เม่ือพิจารณาในภาพรวม พบว่า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจในระดับมาก

ท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.52 หรือร้อยละ 90.40 ข้อมูลตามตารางท่ี 3

4.69 4.24 4.57 3.90 4.03 4.69 

0 

0.5 

1 

1.5 

2 

2.5 

3 

3.5 

4 

4.5 

5 

ขอ้มูลเพือ่การปรบัปรุงหลกัสตูร 



 
 

 

    ตารางที่ 3 แสดงค่าร้อยละและค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจต่อโครงการ        

                N=70 

ความพงึพอใจทีม่ีตอ่การจดั

โครงการ 

ระดบัความพงึพอใจ 

มาก

ท่ีสุด 
มาก 

ปาน

กลาง 
น้อย 

น้อย

ท่ีสุด 
รวม ค่าเฉลี่ย ระดับ 

ความพึง

พอใจ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ % x 

ข้อมลูการวดัความพึงพอใจ 44.29 54.29 1.43 - - 100 4.43 มาก 

1. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการ

ให้บริการ 
48.57 51.43 - - - 100 4.49 มาก 

2. เจ้าหน้าท่ีผู้ให้บริการ 60.00 40.00 - - - 100 4.60 มากท่ีสุด 

3. สิ่งอ านวยความสะดวก 24.29 71.43 4.28 - - 100 4.20 มาก 

ข้อมลูเพื่อการปรบัปรงุหลักสูตร 40.71 55.00 3.10 1.19 - 100 4.35 มาก 

4. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 68.57 31.43 - - - 100 4.69 มากท่ีสุด 

5. ความเหมาะสมของเนื้อหา

หลักสูตร 24.29 75.71 - - - 100 4.24 มาก 

6. ความเหมาะสมของวิทยากร 57.14 42.86 - - - 100 4.57 มากท่ีสุด 



                                                                                      
 

7. ระยะเวลาการอบรม 
10.00 74.29 11.43 4.28 - 100 3.90 

ปาน

กลาง 

8. ช่วงเวลาการอบรม 15.71 74.29 7.14 2.86 - 100 4.03 มาก 

9. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลา

และค่าใช้จ่าย 68.57 31.43 - - - 100 4.69 มากท่ีสุด 

10. ท่านมคีวามรูค้วามเขา้ใจ

เกีย่วกบัการท าผลติภัณฑเ์ผือก

หอม และข้าวเจ้า การออกแบบ

บรรจุภณัฑ ์มากขึน้กวา่ก่อนการ

อบรมมากน้อยเพียงใด 

82.86 12.86 4.28 - - 100 4.79 มากที่สดุ 

รวม 55.95 40.72 2.94 0.40 - 100 4.52 มากที่สดุ 

 



 
 

บทที ่4 

ผลการตดิตามหลงัการถา่ยทอดเทคโนโลย ี

 

1. การติดตามประเมินผล 

การติดตามผลส าเร็จของโครงการ รวบรวมข้อมูลโดยการส่งแบบ

ติดตามผลถึงผู้ผ่านการฝึกอบรมควบคู่กับการสอบถามทางโทรศัพท์ ได้รับ

ข้อมูลจ านวน 70 คน คิดเป็นร้อยละ 100  

 

2. ข้อมูลในภาพรวม 

 2.1 การใช้ประโยชน์จากการฝึกอบรม 

      จากการวิเคราะห์พบว่า ผู้ผ่านการฝึกอบรม จ านวน 62 คน คิดเป็น

ร้อยละ 88.57 ได้ใช้ประโยชน์จากการฝึกอบรม และไม่สามารถน าความรู้ไป

ใช้ประโยชน์ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 11.43 ข้อมูลตามตารางที่ 4 

 

  ตารางที่ 4 แสดงค่าร้อยละของผู้ใช้ประโยชน์     

              N=70 

การใชป้ระโยชน์ จ านวน รอ้ยละ 

สามารถน าความรู้ ไปใช้

ประโยชน์ 

ไม่สามารถน าความรู้ไปใช้

ประโยชน์ 

62 

8 

88.57 

11.43 

รวม 70 100 
 

 2.2 ผลการใช้ประโยชน์ 

      จากการศึกษาพบว่า ผู้ผ่านการฝึกอบรม ร้อยละ 50.00 ใช้

ประโยชน์หลังการอบรมทันที ร้อยละ 41.94 ใช้ประโยชน์หลังการอบรม

ภายใน 1 เดือน และ ร้อยละ 8.06 ใช้ประโยชน์หลังการอบรมภายใน 3 

เดือน แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า น าความรู้ไปใช้ในครอบครัว 

ร้อยละ 77.42 น าความรู้ไปใช้ในชุมชน/กลุ่ม โดยการประกอบอาชีพ ร้อยละ 

20.97 และน าความรู้ไปใช้เมื่อมีโอกาส ร้อยละ 1.61  นอกจากนี้ มีชุมชน



                                                                                      
 

ร้อยละ 54.84 สามารถประยุกต์ใช้ประสบการณ์จากการฝึกอบรมพัฒนาเป็น

องค์ความรู้ใหม่ และเป็นวิทยากรถ่ายทอดเผยแพร่ความรู้ต่อ ร้อยละ 45.16 

ข้อมูลดังตารางท่ี 5  

จากการศึกษาพบว่า ผู้ผ่านการฝึกอบรม ร้อยละ 50.00 ใช้

ประโยชน์หลังการอบรมทันที ร้อยละ 41.94 ใช้ประโยชน์หลังการอบรม

ภายใน 1 เดือน และร้อยละ 8.06 ใช้ประโยชน์หลังการอบรมภายใน 3 เดือน 

แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า น าความรู้ไปใช้ในครอบครัว โดยการ

ท าเป็นอาหารว่าง  ร้อยละ 77.42 น าความรู้ไปใช้ในชุมชน/กลุ่ม โดยการ

ประกอบอาชีพ ร้อยละ 20.97 และน าความรู้ไปใช้เมื่อมีโอกาส โดยมีงาน

ส าคัญๆ ท่ีต้องการจ้างให้ท าขนม ร้อยละ 1.61  นอกจากนี้ มีชุมชนร้อยละ 

54.84 สามารถประยุกต์ใช้ประสบการณ์จากการฝึกอบรมพัฒนาเป็นองค์

ความรู้ใหม่ และเป็นวิทยากรถ่ายทอดเผยแพร่ความรู้ ต่อ โดยเริ่มจาก

ถ่ายทอดให้คนในครอบครัว เพ่ือน ญาติ (สอนสมาชิกในครอบครัวท าทาน

เล่น ให้สูตรเพื่อนไปลองท าขาย) ร้อยละ 45.16 ข้อมูลดังตารางท่ี 5 

 

  ตารางท่ี 5 ผลการใช้ประโยชน์จ าแนกตามระยะเวลาท่ีใช้ประโยชน์แนว

ทางการน าไปใช้ประโยชน์           N=62 

ผลการใชป้ระโยชน์ จ านวน รอ้ยละ 

ร ะ ย ะ เ ว ล า ที่ ใ ช้

ประโยชน์ 

   หลังการอบรมทันที 

   ห ลั ง ก า ร อ บ ร ม

ภายใน 1 เดือน 

   ห ลั ง ก า ร อ บ ร ม

ภายใน 3 เดือน 

 

31 

26 

5 

 

50.00 

41.94 

8.06 

รวม 62 100.00 

แนวทางการน าไปใช้

ประโยชน์ 

   น าความรู้ไปใช้ใน

ครอบครัว 

   น าความรู้ไปใช้ใน

 

48 

13 

1 

 

77.42 

20.97 

1.61 



                                                                                      
 

ชุมชน/กลุ่ม 

   น าความรู้ไปใช้เมื่อ

มีโอกาส 

รวม 62 100.00 

การน าความรู้ไปขยาย

ผลต่อ 

   ป ร ะยุ ก ต์ เป็ นองค์

ความรู้ใหม ่

   เ ป็ น วิ ท ย า ก ร

ถ่ายทอด/เผยแพร่ 

 

34 

28 

 

54.84 

45.16 

รวม 62 100.00 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



                                                                                      
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

1 ใบสมคัร 

2 แบบประเมนิผลเมือ่จบการถา่ยทอดฯ 

ทนัท ี

3 แบบตดิตามประเมนิผล 

4 ภาพถา่ยกจิกรรมโครงการและผลงาน 

5 ค าสัง่ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการด าเนนิงาน 

6 เอกสารฝกึอบรม 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     1 ใบสมคัร 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

ใบสมคัร 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

โครงการ  การเพิม่มูลค่าผลติภณัฑจ์ากกลว้ยเพือ่ใชป้ระโยชนเ์ชงิ

พาณชิย ์(ปีที ่๒) 

 

1.   ชื่อ  นาย / นาง / น.ส. / ยศ........................................................

นามสกุล .................................................... 

เลขบัตรประจ าตัวประชาชน   

2.   ท่ีอยู่ 

บ้านเลขท่ี......................หมู่ท่ี......................หมู่บ้าน

......................................ซอย..................................... 

ถนน............................................แขวง/ต าบล 

........................................เขต/อ าเภอ ................................. 

จังหวัด .............................................รหัสไปรษณีย์ 

.............................................. 

3.   หมายเลขโทรศัพท์บ้าน ..............................................  

โทรศัพท์มือถือ ................................................... 

4.   อายุ  

           1  น้อยกว่า 20 ปี 2  20 – 30 ปี 3   31-40 ปี  4  

41 – 50 ปี      

      5  51 – 60 ปี 6  มากกว่า 60 ปี 

5.   อาชีพ  

           1  รับราชการ        2  พนักงานรัฐวิสาหกิจ        3  เกษตรกร        

4  โอทอป      

      5  แม่บ้าน            6  พนักงานธุรกิจเอกชน       7  รับจ้าง           

8  วิสาหกิจชุมชน     

           9  ค้าขาย        10  อื่น ฯ 

(ระบุ)................................................................... 

เลขที่สมคัร

....................... 

 



                                                                                      
 

6.   ระดับการศึกษาสูงสุด  

           1  ประถม               2  มัธยมต้น       3  มัธยมปลาย /ปวช.    

           4  ปวส. / อนุปริญญา 5  ปริญญาตรี   6  สูงกว่าปริญญาตรี  

           7  อื่นๆ (ระบุ)…………………………….. 

7.   รายได้ต่อเดือน  

           1  น้อยกว่า  1,000 บาท       2  1,000 – 2,000 บาท       

3  2,001 – 3,000 บาท     4  3,001 – 4,000 บาท         5  4,001 – 

5,000 บาท  6  5,001 – 6,000 บาท        7  6,001 – 7,000 บาท        

8  7,001 – 8,000 บาท       9  8,001 – 9,000 บาท   

         10  9,001 – 10,000 บาท            11 มากกว่า 10,000 บาท (โปรด

ระบุจ านวน ....................... บาท) 

8.   ทราบข่าวการอบรม

จาก………………………………………………………………………..

………… 

9.   มีความรู้ด้านที่เกี่ยวกับหลักสูตรฝึกอบรมมาก่อนหรือไม่ 

           1  มี                                   2  ไม่มี 

10. เคยได้รับการอบรมจากมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  มา

ก่อนหรือไม่ 

           1  เคย       2  ไม่เคย 

 

 

             ลงชื่อ 

........................................... 

                                                                              ผู้สมัคร 

วันที่ ...... เดือน .........ปี  

 

 



                                                                                      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 แบบประเมนิผลเมือ่จบการถา่ยทอดฯ ทนัท ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 

แบบประเมินผลเมือ่จบการถ่ายทอดฯ ทันที 
 

เพ่ือประโยชน์การวัดความพึงพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร จึงใคร่

ขอให้ท่านให้ความเห็นตามท่ีเป็นจริง อย่างตรงไปตรงมา โดยจะไม่มีการ

ระบุชื่อผู้ประเมินแต่อย่างใด 
 

ข้อมูลวัดความพงึพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร 

 

รายการ 
ระดบั 

มาก

ทีสุ่

ด 

(5) 

มา

ก 

(4) 

ปา

น

กลา

ง 

(3) 

นอ้

ย 

(2) 

นอ้

ย

ทีสุ่

ด 

(1) 

ทา่นมคีวามพอใจในค าถามตอ่ไปนีร้ะดบัใด 

ขอ้มลูวดัความพงึพอใจ 

1. ดา้นกระบวนการ ขั้นตอนการใหบ้รกิาร (เช่น การ

ประกาศรบัสมคัร การตดิตอ่เชญิอบรม การประสานงาน

และใหข้อ้มลู  การดแูล และการท างานอย่างมขีัน้ตอน 

ฯลฯ) 

     

2. เจา้หนา้ทีผู่้ใหบ้รกิาร (เชน่ อธัยาศัยด ียิม้แยม้แจม่ใส มี

ใจในการใหบ้รกิาร ฯลฯ) 

     

3. สิง่อ านวยความสะดวก (สถานทีอ่บรม อาหาร เครือ่ง

โสตฯ เอกสารอบรม ฯลฯ) 

        

ขอ้มลูเพือ่การปรบัปรงุหลกัสตูร 

4. การน าความรูไ้ปใชป้ระโยชน ์(ใชป้ระกอบอาชพี หรอื

ใชใ้นชวีติประจ าวนั ) 
     

5. ความเหมาะสมของเนือ้หาหลกัสตูร      

6. ความเหมาะสมของวทิยากร (ความรู ้ความสามารถ 

เทคนคิการสอน) 

     

7. ระยะเวลาการอบรม ( จ านวนวัน)      

IDProject   =  

…………………… 

IDPersonal =  

…………………… 

                     (ล าดับ

ท่ี) 

 



                                                                                      
 

8. ชว่งเวลาการอบรม ( วนั/เดอืน/ฤดทูีอ่บรม)      

9. ความคุม้คา่เมือ่เทยีบกบัเวลาและคา่ใชจ้า่ย(ประโยชน์ที่

ไดร้บัมากกวา่เวลาและค่าใชจ้า่ยทีเ่สยีไป) 
     

 

10.  ทา่นคาดวา่สามารถน าความรูไ้ปใชป้ระโยชน์ไดห้รอืไม่. 

     1  น าไปใช้ใชป้ระโยชน์ได้         2  น าไปใชใ้ชป้ระโยชน์

ไม่ได ้

11.  ทา่น คาดวา่ จะมรีายไดเ้พิม่ขึน้กีบ่าทรายไดต้อ่เดอืน (เลอืกเพียง 1 ขอ้)      

                1  นอ้ยกวา่  1,000 บาท         2  1,001 – 2,000 บาท 

                3  2,001 – 3,000 บาท            4  3,001 – 4,000 บาท  

  

                5  4,001 – 5,000 บาท            6  5,001 – 6,000 บาท  

  

                7  6,001 – 7,000 บาท            8  7,001 – 8,000 บาท  

  

                9  8,001 – 9,000 บาท                    10  9,001 – 10,000 

บาท    

              11  มากกวา่ 10,000 บาท (โปรดระบจุ านวน ....................... บาท) 

 

 

ขอขอบคุณในความร่วมมือ 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา มทร.พระนคร 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 แบบตดิตามประเมนิผล 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 

แบบตดิตามประเมินผล 

 

  เพ่ือสามารถประมวลผลแสดงความส าเร็จของโครงการ ขอความ

ร่วมมือผู้เข้าอบรมกรุณากรอกข้อมูลให้ครบถ้วนด้วย จะขอบคุณยิ่ง 

ชื่อ        นามสกุล         

เนื้อหา 

1. การน าไปใชป้ระโยชน ์ 

1  สามารถน าความรูไ้ปใชป้ระโยชนไ์ด้  

2  ไมส่ามารถน าความรูไ้ปใชป้ระโยชน ์เพราะ    

            

    

(หากเลอืกตอบข้อ 2 ไมต่้องตอบขอ้อืน่ๆ) 

2. ความรู้ทีไ่ดร้บัสามารถน าไปใชป้ระโยชนแ์ละประเมนิเปน็รายไดก้ีบ่าทต่อ

เดือน 

ค าอธบิาย 

ประเมินเป็น รายได้หลัก (รายได้จากอาชีพประจ าและใช้เวลาส่วนใหญ่)

 เฉลี่ยเพ่ิมข้ึนต่อเดือน  

ประเมินเป็น รายได้เสริม (รายได้เพ่ิมนอกจากอาชีพประจ าและใช้เวลา

ว่าง) เฉลี่ยเพ่ิมข้ึนต่อเดือน  

2.1  รายได้ทีท่่านไดร้บัเปน็แบบไหน (เลือกเพียง 1 ข้อ) 

1  รายไดห้ลกั        2  รายไดเ้สรมิ 

2.2  กรณุาเลอืกระบจุ านวนเงนิ (เลอืกเพยีง 1 ข้อ) 

1  น้อยกวา่  1,000 บาท           2  1,001 – 2,000 บาท 

3  2,001 – 3,000 บาท         4  3,001 – 4,000 บาท    

5  4,001 – 5,000 บาท         6  5,001 – 6,000 บาท    

IDProject   =  

…………………… 

IDPersonal =  

…………………… 

                     (ล าดับที)่ 

 



                                                                                      
 

7  6,001 – 7,000 บาท         8  7,001 – 8,000 บาท    

9  8,001 – 9,000 บาท            10  9,001 – 10,000 บาท    

 11  มากกวา่ 10,000 บาท (โปรดระบุจ านวน   บาท)  

หรือ (ถ้าไม่สามารถตอบข้อ 2.1 หรือ 2.2 ได้ให้ไปตอบใน ข้อ 3 

หรือ ข้อ 4) 

3.  ท่านสามารถน าความรูไ้ปลดรายจ่ายไดก้ี่บาทต่อเดอืน (ในกรณีทีไ่ม่

สามารถตอบไดใ้หข้้ามไปขอ้ 4) 

1  น้อยกวา่  1,000 บาท           2  1,001 – 2,000 บาท 

3  2,001 – 3,000 บาท         4  3,001 – 4,000 บาท    

5  4,001 – 5,000 บาท         6  5,001 – 6,000 บาท    

7  6,001 – 7,000 บาท         8  7,001 – 8,000 บาท    

9  8,001 – 9,000 บาท        10  9,001 – 10,000 บาท    

11  มากกว่า 10,000 บาท (โปรดระบจุ านวน     บาท)  

 

4.  ในดา้นคุณภาพชีวิต  (ในกรณทีีไ่มส่ามารถประเมนิไดใ้หข้้ามไปขอ้ 5) 

1  สามารถระบเุปน็เงนิจ านวน    บาทตอ่เดอืน  

2  ไมเ่ปน็ตวัเงิน แตเ่ปน็การน าความรูไ้ปใช ้ พฒันาอาชีพ        

3  ไมเ่ปน็ตวัเงนิ แตเ่ปน็เรือ่งความจ าเปน็ของสงัคมหรอื

สิ่งแวดลอ้มส่วนรวม     

4  ไมเ่ปน็ตวัเงนิ แต่สามารถประเมนิในดา้น     

 

5. ท่านเริม่น าความรู้ทีไ่ดร้บัไปใชเ้มื่อใด     

1  หลงัการอบรมทันที           2  หลงัการอบรมภายใน 1 เดอืน     

3  หลงัการอบรมภายใน 3 เดอืน  4  หลงัการอบรมภายใน 6 

เดือน 



                                                                                      
 

 

6.  ท่านน าความรูท้ีไ่ดร้บัไปใชท้ีไ่หน 

1  ใชใ้นครอบครวั                        2  ใชใ้นชุมชน/กลุ่ม 

3   ใชใ้นที่ท างาน                         4  ใชเ้มือ่มโีอกาส 

 

7.  ท่านน าความรูไ้ปขยายผลต่อในดา้นใด 

1  ประยุกต์เปน็องคค์วามรูใ้หม่  2  เปน็วิทยากร

ถ่ายทอดเทคโนโลยี/เผยแพร่ตอ่ 

3  ใหบ้ริการ / ค าปรึกษา    4  อืน่ๆ (โปรดระบ ุ

  ) 

 

 

ส่วนที ่3  การประเมินผลทัง้โครงการทางเศรษฐศาสตรโ์ดยเจา้หนา้ทีค่ลนิิก

เทคโนโลยี   

ประเมนิทางเศรษฐศาสตรท์ัง้โครงการ (เทียบกับการลงทุน

โครงการ) 

 

สูตรค านวณผลตอบแทนโครงการ (เทา่) = รวมรายไดแ้ตล่ะคนหารดว้ย

จ านวนคน (ทัง้โครงการ) X 12 เดอืน 

                        

 

 

 
 

 

 

    ตน้ทนุโครงการต่อคน 

 

     ลงชื่อ      

ผู้ประเมิน 

วันที่   เดือน   พ.ศ.  

 



                                                                                      
 

  

 

 

 

 

4 ภาพถา่ยกจิกรรมโครงการและผลงาน 

4.1 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคทฤษฏแีละ

ภาพหมู ่ 

4.2 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ1 

4.3 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ2 

4.4 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ3 

4.5 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ4 

4.6 ภาพผลติภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑ์ 1 

4.7 ภาพผลติภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑ์ 2 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.1 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคทฤษฏแีละภาพหมู ่

      

 

 

 

 

 

    

 

       

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.2 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ1 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



                                                                                      
 

4.3 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ2 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.4 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ3 

 

 

 

 

 

 

    

    

 

 

 

 

 

 

    

    

   

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.5 กจิกรรมการฝกึอบรมภาคปฎบิตั ิ4 

 

 

 

       

       

 

 

 

 

        

       

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.6 ภาพผลติภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑ์ 1 

    

      

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



                                                                                      
 

4.7 ภาพผลติภณัฑแ์ละบรรจภุณัฑ์ 2 

 

      

     

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

6 เอกสารฝกึอบรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                                      
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โครงการ การเพิ่มมูลคา่ผลติภัณฑแ์ปรรปูจากกล้วย 

เพือ่ใช้ประโยชน์เชงิพาณชิย ์(ปทีี ่2) 

( งบประมาณสนบัสนนุตามโครงการคลนิกิเทคโนโลย ีประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2555 ) 

 

   หลักสูตร    ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย 
 

   วทิยากร ผูช้ว่ยศาสตราจารยจ์ฑุามาศ  พรีพชัระ 

     นางสาวอนิทธ์มีา หริญัอคัรวงศ ์

     นางสาวชนดิาประจกัษจ์ติร 

     นางสาวเจนจริา บ.ป.สงูเนนิ 

      
     

 

 

 

สนับสนุนงบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์  0 2281 0492 โทรสาร 0 2282 0423 

www.clinictech.rmutp.ac.th 
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พายชัน้ไสไ้ก ่– ไสท้นูา่ – ไสส้บัปะรด 

 

ส่วนผสม     น้ าหนัก(กรัม)   สูตรตวง 

1. แป้งขนมปัง    500    4 ½ ถ้วย 

1. แป้งเอนกประสงค์   330    3 1/3 ถ้วย 

2. เนยสด    150    ¾ ถ้วย 

3. ไข่แดง    40    2 ฟอง 

4. น้ าเย็นจัด    400    1 2/3 ถ้วย 

5. มาการีนเพสตรี้   430    2 ถ้วย 

 

วิธีท า 

1. ผสมแป้ง 2 ชนิดเข้าด้วยกัน ตัดเนยสดเป็นชิ้นเล็กๆ ใส่ลงในแป้ง 

ผสมแป้งกับเนยสดด้วยเบลนเดอร์          จนแป้งมีลักษณะเป็นเม็ด

เล็กๆ เท่าเม็ดถั่วเขียว 

2. ผสมไข่แดงกับน้ าเย็นเข้าด้วยกัน เทลงในแป้งพร้อมกับเคล้าแป้งให้

เข้ากันจนน้ าหมด จึงรวมแป้งเป็นก้อน นวดจนแป้งเนียน พักไว้ 20 

นาท ี

3. คลึงแป้งเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาด 10 × 16 นิ้ว แล้วคลึงมากา

รีนเพสตรี้เป็นแผ่นสี่เหลี่ยมขนาดครึ่งหนึ่งของแป้งท่ีคลึงแล้ว วางลง

บนแป้ง พับแป้งเป็น 2 ทบ กดริมทั้งสี่ด้านให้สนิท 

4. คลึงแป้งเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าอีกครั้ง พับแป้งเป็น 3 ทบ ท าเช่นนี้ 3 

ครั้ง แต่ละครั้งพักแป้งไว้                10 – 15 นาท ี

5. น าแป้งท่ีพักแล้ว คลึงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้า หนาประมาณ ¼ นิ้ว ตัด

เป็นสี่เหลี่ยมจัตุรัสหรือรูปอื่นๆ               ตามต้องการ ใส่ไส้ไก่หรือ

ไส้สับปะรดพับครึ่ง ใช้ส้อมกดริมแป้งให้สนิท วางพักไว้ในถาด 

น าเข้าอบ          ท่ีอุณหภูมิ 375 – 400 องศาฟาเรนไฮน์ จนสุก

กรอบ 

 



                                                                                      
 

ไสไ้ก ่
 

ส่วนผสมไส้ไก่     น้ าหนัก (กรัม) 

1. ไก่เนื้อสันหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า 500 กรัม 

2. มันฝรั่งหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  200 กรัม 

3. หอมใหญ่หั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า 200 กรัม 

4. แครอทหั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  200 กรัม 

5. เม็ดถั่วลั่นเตา   100 กรัม 

6. ผงกะหรี่อย่างดี   1 ช้อนโต๊ะ 

7. เนยสดส าหรับผัด 

8. ซอสปรุงรส เกลือป่น น้ าตาลทราย พริกไทยป่น 

9. นมสดหรือนมข้นจืด 

วิธีท า 

 ต้ังกระทะใส่เนยสดพอร้อน ใส่ผงกะหรี่ ผัดจนหอม ใส่ไก่ ตามด้วย มัน

ฝรั่ง แครอท เม็ดถั่วลั่นเตา ปรุงรสด้วย ซอสปรุงรส เกลือป่น น้ าตาลทราย 

พริกไทยป่น ให้มีรสจัด ใส่นมสด ผัดต่อจนแห้ง 

 

ไสท้นูา่ 
 

ส่วนผสมไส้ทูน่า     น้ าหนัก (กรัม) 

1. เนื้อทูน่า     400 กรัม 

2. หอมใหญ่หั่นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า  500 กรัม 

3. มายองเนส    100 กรัม 

4. เนยสด     50 กรัม 

5. เครื่องปรุงรสต่างๆ เช่น ซอสปรุงรส เกลือป่น น้ าตาลทราย พริกไทย

ป่น 

วิธีท า 



                                                                                      
 

ต้ังกระทะใส่เนยสดพอร้อน ใส่หอมใหญ่ ผัดจนหอม ใส่ทูน่า ตามด้วย 

มายองเนส ปรุงรสด้วย ซอสปรุงรส เกลือป่น น้ าตาลทราย พริกไทยป่น ให้มี

รสเค็ม หวาน เปรี้ยว ตามล าดับ 

 

ไสส้บัปะรด 
ส่วนผสม 

 สับปะรดกวน   500 กรัม 

วิธีท า 

 ปั้นไส้สับปะรดเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร 

 

เคก้ชฟิฟอน 

 

ส่วนผสม 

 1. แป้งเค้ก   3 ถ้วย  7. ไข่แดง  10 ฟอง 

 2. ผงฟู    1 1/2 ช้อนโต๊ะ  8. น้ าใบเตยข้น 

 1/2 ถ้วย 

 3. นมผง    4 ช้อนโต๊ะ  9. นมข้นจืด 

 2/3  ถ้วย 

 4. น้ าตาลทราย   3/4 ถ้วย  10. ไข่ขาว  1 0

 ฟอง 

 5. เกลือปน่   1 ช้อนชา  11. ครีมออฟทาร์ทาร์ 1

 ช้อนชา 

 6. น้ ามันพืช   3/4 ถ้วย  12. น้ าตาลทราย 

 3/4 ถ้วย 

  

วิธีท า 

 1. ต้ังเตาอบที่อุณหภูมิ 320 องศาฟาเรนไฮนต์ 

 2. ร่อนแป้ง ผงฟู นมผง เข้าด้วยกันหนึ่งครั้ง 



                                                                                      
 

 3. ผสมน้ าตาลทราย เกลือป่น น้ ามันพืช ไข่แดง น้ าใบเตย นมข้นจืด 

เข้าด้วยกันโดยใช้ตะกร้อมือแล้วเทส่วนผสมนี้ลงในแป้งพร้อมกับคนไป

เรื่อยๆ จนหมด 

 4. ตีไข่ขาวกับครีมออฟทาร์ทาร์โดยใช้ความเร็วสูงสุดของเครื่องใส่

น้ าตาลทรายทีละน้อยจนหมดตีต่อจนไข่ขาวต้ังยอดแข็งแต่ไม่แห้ง 

 5. เทส่วนผสมในข้อ 3 ลงในข้อ 4 ผสมให้เข้ากันดี 

6. เทส่วนผสมท่ีได้ลงในพิมพ์เค้กท่ีทาไขมันบาง ๆ และรองกระดาษไข

ไว้แล้วประมาณ 2/3 ของพิมพ์              ไล่อากาศแล้วน าเข้าอบโดยใช้เวลา

ประมาณ 40 นาที หรือจนสุกเหลือง ทิ้งไว้ให้เย็นจึงแซะน าออกจากพิมพ์ 

7. น าขนมท่ีสุกแล้ว คว่ าลงบนกระดาษลอกลาย ม้วนขนมตามยาวให้

แน่น คลายกระดาษท่ีม้วนออกปล่อยให้เย็น จึ่งคลี่ขนมออกทาครีมหรือแยม

ตามชอบ ม้วนกลับอีกครั้ง ใช้มีดคม ๆ ตัดเป็นแว่นหนาประมาณ ½ - 1 นิ้ว 

 

ส่วนผสมครีม 

 1. เนยขาว   3/4 ถ้วย  4. นมข้นจืด  2

 ช้อนโต๊ะ 

 2. เนยสด   1/2  ถ้วย  5. เกลือป่น  1 ช้อนชา 

 3. น้ าตาลไอซิ่ง   3/4  ถ้วย  6. วานิลา  1

 ช้อนชา 

 
วิธีท าครีม 

 1. ตีเนยขาวและเนยสดจนอ่อนตัว ใส่น้ าตาลไอซิ่งทีละน้อย ตีต่อจน

ส่วนผสมฟูขาว 

 2. ใส่นมข้นจืด เกลือป่น วานิลา ตีจนเข้ากัน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                      
 

 
 
 

 


