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บทสรุปผู้บริหาร 

    โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 
1. บทน า 
 1.1 ความเป็นมา 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยแห่งโลกอาชีพรับผิดชอบพันธกิจส่ีด้านในฐานะ
สถาบันอุดมศึกษาไทย โดยเฉพาะด้านการวิจัยและการบริการวิชาการแก่สังคมซึ่งถือเป็นสองภารกิจส าคัญ       
และสร้างช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับของหน่วยงานภาครัฐ เอกชนท้ังไทยและต่างประเทศ เมื่อเดือน กันยายน 2556 
มหาวิทยาลัยได้ท าบันทึกข้อตกลงความร่วมมือการสนับสนุนโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภั ณฑ์ (OTOP)     
ระหว่างมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กับ จังหวัดสิงห์บุรี โดยมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
 1 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ OTOP 
 2 เพื่อเสริมสร้างขีดความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และการตลาดของผลิตภัณฑ์ OTOP  
 3 เพื่อให้ชุมชนสามารถใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ OTOP  
 โดยมีกลุ่ม OTOP ท่ีเข้าร่วมโครงการรวม 52 กลุ่ม โดยมีการเสวนาการท างานวิจัยและบริการวิชาการ    
ในลักษณะเครือข่าย แลกเปล่ียนเรียนรู้ประสบการณ์การท างานวิจัยและบริการวิชาการ การร่วมมือและแลกเปล่ียน
การด าเนินงานด้านบุคลากร เครื่องมือ และองค์ความรู้ 
 กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู มีท่ีต้ัง ณ บ้านเลขท่ี 45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี มีสมาชิกรวม 25 คน ภายใต้การดูแลของประธานกลุ่ม คือ นางสมพิศ  คนชม มีการรวมตัวกัน 
ต้ังแต่ปี 2546 เดิมมีอาชีพแม่บ้าน บางส่วนท างานรับจ้าง เมื่อปี 2546 เริ่มท าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลา  
คือ ปลาแดดเดียวเพื่อจ าหน่าย โดยประสบปัญหาเรื่องอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให ม่  
โดยพัฒนาให้เป็นปลาอบกรอบเพื่อสามารถจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าในจังหวัดได้ และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร   
วิหารขาวสามัคคี ต้ังอยู่ เลขท่ี 68 หมู่  2 ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี  มีจ านวนสมาชิก              
ในกลุ่ม 20 คน โดยมีนางทวี  มาอยู่ เป็นผู้น ากลุ่ม รวมกลุ่มกันท าปลาแดดเดียว กุนเชียงปลา เพื่อจ าหน่าย    
ประสบปัญหาเรื่อง การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และความรู้เกี่ยวกับการท าบัญชีของกิจการ 
 การน าเสนอโครงการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชน          
จังหวัดสิงห์บุรี” จึงเป็นโครงการท่ีมีเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา การพัฒนาบรรจุภัณฑ์         
เพื่อช่วยยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นไปตามนโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์     
หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ให้มีศักยภาพด้วยการช่วยให้ชุมชนใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่น ผนวกด้วยองค์ความรู้
สมัยใหม่ของมหาวิทยาลัยเพื่อยกระดับคุณภาพสินค้าและบริการ เป็นการตอบโจทย์ยุทธศาสตร์การพัฒนา      
จังหวัดสิงห์บุรีในประเด็นยุทธศาสตร์การสร้างมูลค่าเพิ่มในสินค้าเกษตรและอุตสาหกรรมท่ีต่อเนื่องจากการเกษตร  
ซึ่งเป็นการเพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย ขยายโอกาสให้แก่ประชาชน เพื่อพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขัน           
และการผลิตอาหารปลอดภัยส าหรับการบริโภคและการจ าหน่าย และยังเป็นการด าเนินงานท่ีแสดงความมุ่งมั่น       
ในการพัฒนาศักยภาพสินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดสิงห์บุรีตามข้อตกลงการลงนามความร่วมมือ  
ระหว่างจังหวัดสิงห์บุรีและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครอีกด้วย 
 1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.2.1 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากจากปลา 

      1.2.2 เพื่อออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาและช่วยสร้างเอกลักษณ์  
ของกลุ่ม 
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2. วิธีด าเนินการ 
 2.1 การบรรยายประกอบการสาธิตให้เห็นวิธีการปฏิบัติ 
 2.2 การลงมือฝึกปฏิบัติด้วยตนเองตามวิธีการเดียวกันกับการสาธิต 
 2.3 การประเมินผลการฝึกปฏิบัติโดยการสังเกตและการประเมินผลงานส าเร็จของทุกกลุ่ม 
 2.4 การจัดแสดงผลงานส าเร็จของผู้เข้ารับการอบรมโดยแบ่งเป็นกลุ่มตามกลุ่มท่ีฝึกปฏิบัติ 

3. ผลการด าเนินการ  

มิถุนายน – กรกฏาคม 2556  ติดต่อและประสานงานกับ นางสมพิศ คนชม ประธานกลุ่มถนอมอาหารจากปลา
บ้านตราชู ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี  
28 – 31 สิงหาคม 2557 ด าเนินโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชน    
จังหวัดสิงห์บุรี มีวัตถุประสงค์เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูป ผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา และออกแบบ      
บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาและช่วยสร้างเอกลักษณ์ของกลุ่ม ณ กลุ่มถนอมอาหารจากปลา
บ้านตราชู ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี  มี ผู้สนใจเข้ารับการฝึกอบรม จ านวน 70 คน             
ผลการประเมินความพึงพอใจพบว่า  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ 89.80 คิดเป็นค่าเฉล่ีย 
4.49  และมีความพึงพอใจร้อยละ 89.60 โดยพึงพอใจในระดับมาก ค่าเฉล่ีย 4.48 
14 – 15 กันยายน 2557  ติดตามผลการน าไปใช้ประโยชน์พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม สามารถเพิ่มรายได้   
จ านวน 67 คน หรือร้อยละ 95.71 เฉล่ียต่อเดือนเป็นจ านวนเงิน 1,000 บาท เมื่อน าไปเทียบกับต้นทุนโครงการ   
ต่อคน ค านวณผลตอบแทนโครงการ คิดเป็น 3.09 เท่า และน าความรู้จากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์              
โดยใช้ประโยชน์ในชุมชนท่ีเกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพ ร้อยละ 46.27 ใช้ประโยชน์ในครัวเรือน ร้อยละ 25.37 
และ น าความรู้ไปใช้ในท่ีท างาน ร้อยละ 16.42 และสามารถน าความรู้ ท่ีได้รับจากการเข้ารับการฝึกอบรมกับทาง
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา มทร.พระนคร ไปพัฒนาต่อยอดเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ให้มีความ
หลากหลายมากยิ่งขึ้น เป็นการเพิ่มรายได้และยกระดับความเป็นอยู่ของตน และชุนชนให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น 
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4. สรุปผลการด าเนินงานตามค่าเป้าหมายของผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
(กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
(มหาวิทยาลัยทคโนโลยีราชมงคลพระนคร) 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ 
ของโครงการ 

เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินงาน 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ 
ของโครงการ 

เป้าหมาย ผลการ
ด าเนินงาน 

1. จ านวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี (คน) 60 70 1. จ านวนโครงการ (โครงการ) 1 1 
2. ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึง
พอใจ (ร้อยละ) 

85 89.60 
2. จ านวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
(คน) 

60 70 

3. ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีการน าไปใช้
ประโยชน์ (ร้อยละ) 

80.00 89.80 
3. ความพึงพอใจของผู้รับบริการในด้าน
กระบวนการให้บริการ (ร้อยละ) 

87.00 90.00 

4. จ านวนสถานประกอบการที่น าผลงานวิจัย
ไปใช้ประโยชน์ (แห่ง/ราย) 

2 2 
4. ผู้รับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
(ร้อยละ) 

86.00 89.80 

5.  สั ดส่ วนผลลัพ ธ์ ( รายไ ด้ )  กับจ านวน
งบประมาณท่ีได้รับการสนับสนุน 

> = 1 3.09 เท่า 
5. ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาชีพ
ต่อประโยชน์จากการบริการ (ร้อยละ) 

80 89.60 

  

5. การใช้จ่ายงบประมาณ ใช้จ่ายงบประมาณ จ านวน  233,040  บาท 
    (สองแสนสามหมื่นสามพันส่ีสิบบาทถ้วน)   
     

6. ปัญหา อุปสรรค  -  
 
7. ข้อเสนอแนะ     

การด าเนินงานของโครงการนี้  เป็นโครงการซึ่งกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ให้การสนับสนุน
งบประมาณ  และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มอบให้สถาบันวิจัยและพัฒนาและหน่วยงาน      
ระดับคณะในสังกัดเป็นผู้รับผิดชอบ โดยเน้นการน าผลงานวิจัยและพัฒนาของมหาลัย ถ่ายทอดเทคโนโลยี            
สู่กลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู อ าเภอพรหมบุรี   จังหวัดสิงห์บุรี และกลุ่มวิหารขาวสามัคคี 
ต าบลวิหารขาว  อ าเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี  เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน โดยใช้กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ เพื่อส่งเสริมอาชีพ เพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย และสร้างความเข้มแข็งแก่ชุมชน แต่การจะสร้างความเข้มแข็ง
ให้ชุมชนเพื่อให้สามารถพึ่งพาตนเองได้นั้น จะต้องให้บริการ/ความช่วยเหลืออย่างต่อเนื่อง ดังนั้นมหาลัยจึงควรให้การ
สนับสนุนการด าเนินกิจกรรมโครงการลักษณะนี้อย่างต่อเนื่อง  ไม่ต่ ากว่า  3 – 5 ปี ในแต่ละชุมชน  
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของ ชุมชนจังหวัด สิงห์บุ รี              
ประสบความส าเร็จ เพราะได้รับการสนับสนุนงบประมาณตามโครงการคลินิกเทคโนโลยีประจ าปีงบประมาณ  พ.ศ. 
2557 จากกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์สุภัทรา โกไศยกานนท์ 
รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  และผู้ช่วยศาสตราจารย์เฟื่องฟ้า                 
เมฆเกรียงไกร รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย ท่ีให้การสนับสนุนการด าเนินงานของโครงการจนส าเร็จลุล่วง 
ขอขอบคุณ ประธานกลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู และประธานกลุ่มวิหารขาวสามัคคี ท่ีให้ความอนุเคราะห์
ประสานงานชุมชน สถานท่ีฝึกอบรมและการรับสมัครตลอดโครงการ และขอบคุณเจ้าหน้าท่ีศูนย์คลินิกเทคโนโลยี
สถาบันวิจัยและพัฒนา ท่ีให้ความร่วมมือในการท างาน รวมท้ังมีส่วนร่วมในความส าเร็จของโครงการนี้ 
             
 

   ผู้รับผิดชอบโครงการ 
              จุฑามาศ  พีรพัชระ 
            ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา 
            ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 
        มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(5) 

สารบัญ 
 

เร่ือง            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 ข้อมูล เนื้อหา เอกสาร เทคโนโลยีท่ีจะถ่ายทอด        7 
 3 ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี         9 
 4 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม          10 
บทท่ี 3 ผลการประเมินระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี        15 
 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน         15  
 2 ความพึงพอใจต่อโครงการ          18 
บทท่ี 4 ผลการติดตามหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี         21 
 1 การติดตามประเมินผล          21 
 2 ข้อมูลในภาพรวม           21 
ภาคผนวก             23 
 1 ภาพกิจกรรมโครงการและผลงาน 
 2 ใบสมัคร         
 3 แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที         
 4 แบบติดตามประเมินผล            
 5 เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน 
 6 เอกสารฝึกอบรม         
 

  
 

  
 
 
 
 



(6) 

สารบัญตาราง 

ตารางที่             หน้า 

1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม           10  
2 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน          16 
3 แสดงค่าร้อยละและค่าเฉล่ียของความพึงพอใจต่อโครงการ        20 
4 แสดงค่าร้อยละของผู้น าไปใช้ประโยชน์          21 
5 ผลการน าไปใช้ประโยชน์จ าแนกตามระยะเวลาท่ีใช้ประโยชน์และ       22 
   แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทท่ี 1 
รายละเอียดโครงการ 

1 ข้อเสนอโครงการ 
 
 
 
 

1.ชื่อสถาบันการศึกษาที่เป็นคลนิิกเทคโนโลยีเครือข่าย:คลินิกเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2. ชื่อโครงการ   :  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 

3. ชื่อผู้เสนอโครงการและผู้ร่วมโครงการ   :  ท่ีปรึกษา 

 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:  chuta.p@rmutp.ac.th, yinn.chuta@gmail.com  

4. ความสอดคล้องกับแผนงาน    :       การถ่ายทอดเทคโนโลยี      

5. ลักษณะโครงการ   :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ท่ีต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามท่ีระบุ 
    5.1   เป็นโครงการต่อเนื่องท่ีเคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการท่ีเคยถ่ายทอดฯ 
มาแล้วจากแหล่งทุนอื่น (ปีท่ีด าเนินการ   ) 
       แนบผลการด าเนินงานและผลส าเร็จที่ผ่านมาประกอบด้วย 
    5.2   เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยด าเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการท่ี..... 
        1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจ
ชุมชน หรือ SMEs โดยได้แนบหลักฐานตามแบบส ารวจความต้องการ (แบบ สส. 002 - 2 (1)) 
        2) เป็นประเด็นปัญหาความต้องการของ   จังหวัด   องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  
 สมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้น า)        
โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบ สส. 002 - 2 (2)) 
        3) เป็นโจทย์ความต้องการจากการประชุมเชิงปฏิบัติการการบูรณาการทางด้าน วทน. กับ
จังหวัด/กลุ่มจังหวัด ปี 2555 
    5.3   เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีต้องการและมีพร้อมในการถ่ายทอดฯ  
 (โปรดระบุแหล่งทุนพร้อมหลักฐานการ  ได้รับทุนฯ)          
 
 

2556 
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6. หลักการและเหตุผล   :  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยแห่งโลกอาชีพรับผิดชอบ   
พันธกิจส่ีด้านในฐานะสถาบันอุดมศึกษาไทย โดยเฉพาะด้านการวิ จัยและการบริการวิชาการแก่ สังคม                    
ซึ่งถือเป็นสองภารกิจส าคัญและสร้างช่ือเสียงเป็นท่ียอมรับของหน่วยงานภาครัฐ เอกชนท้ังไทยและต่างประเทศ       
เมื่อเดือน กันยายน 2556 มหาวิทยาลัยได้ท าบันทึกข้อตกลงความร่วมมือการสนับสนุนโครงการหนึ่งต าบล            
หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ระหว่างมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กับ จังหวัดสิงห์บุรี โดยมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
 1 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ OTOP 
 2 เพื่อเสริมสร้างขีดความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และการตลาดของผลิตภัณฑ์ OTOP  
 3 เพื่อให้ชุมชนสามารถใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ OTOP  
 โดยมีกลุ่ม OTOP ท่ีเข้าร่วมโครงการรวม 52 กลุ่ม โดยมีการเสวนาการท างานวิจัยและบริการวิชาการ          
ในลักษณะเครือข่าย แลกเปล่ียนเรียนรู้ประสบการณ์การท างานวิจัยและบริการวิชาการ การร่วมมือและแลกเปล่ียน  
การด าเนินงานด้านบคุลากร เครื่องมือ และองค์ความรู้ 
 กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู มีท่ีต้ัง ณ บ้านเลขท่ี 45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี   
จังหวัดสิงห์บุรี มีสมาชิกรวม  25 คน ภายใต้การดูแลของประธานกลุ่ม คือ นางสมพิศ  คนชม มีการรวมตัวกัน     
ต้ังแต่ปี 2546 เดิมมีอาชีพแม่บ้าน บางส่วนท างานรับจ้าง เมื่อปี  2546 เริ่มท าผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลา                
คือ ปลาแดดเดียว เพื่อจ าหน่าย โดยประสบปัญหาเรื่องอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่     
โดยพัฒนาให้เป็นปลาอบกรอบเพื่อสามารถจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าในจังหวัดได้ และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร      
วิหารขาวสามัคคี ต้ังอยู่เลขท่ี 68 หมู่ 2 ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี มีจ านวนสมาชิกในกลุ่ม 20 คน 
โดยมีนางทวี  มาอยู่ เป็นผู้น ากลุ่ม รวมกลุ่มกันท าปลาแดดเดียว กุนเชียงปลา เพื่อจ าหน่าย ประสบปัญหา            
เรื่องการเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และความรู้เกี่ยวกับการท าบัญชีของกิจการ 
 การน าเสนอโครงการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี” 
จึงเป็นโครงการท่ีมีเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อช่วยยกระดับคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นไปตามนโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์          
ให้มีศักยภาพด้วยการช่วยให้ชุมชนใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่น ผนวกด้วยองค์ความรู้สมัยใหม่ของมหาวิทยาลัย
เพื่อยกระดับคุณภาพสินค้าและบริการ เป็นการตอบโจทย์ยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดสิงห์บุรีในประเด็นยุทธศาสตร์
การสร้างมูลค่าเพิ่มในสินค้าเกษตรและอุตสาหกรรมท่ีต่อเนื่องจากการเกษตร ซึ่งเป็นการเพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย     
ขยายโอกาสให้แก่ประชาชน เพื่ อพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันและการผลิตอาหารปลอดภัย                
ส าหรับการบริโภคและการจ าหน่าย และยังเป็นการด าเนินงานท่ีแสดงความมุ่ งมั่นในการพัฒนาศักยภาพ             
สินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดสิงห์บุรีตามข้อตกลงการลงนามความร่วมมือระหว่างจังหวัดสิงห์บุรี       
และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครอีกด้วย 
7. วัตถุประสงค ์  :    

1.  เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากจากปลา 
2.  เพื่อออกแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาและช่วยสร้างเอกลักษณ์ ของกลุ่ม 

8. กลุ่มเป้าหมาย   :  กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี          
และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิหารขาวสามัคคี ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี จ านวน 60 คน 
9. พื้นที่ด าเนินการ   :  

1. กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู บ้านเลขท่ี 45/1 หมู่  6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี          
จังหวัดสิงห์บุรี    

2. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิหารขาวสามัคคี ต้ังอยู่ เลขท่ี 68 หมู่  2 ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง            
จังหวัดสิงห์บุรี จ านวน 30 คน 



 
 

10.  ระยะเวลาด าเนินการ   :  เมษายน – 30 กันยายน 2557 
11.  การด าเนินโครงการ   :   
 11.1 กิจกรรมและวิธีด าเนินงาน ประกอบด้วย  
  11.1.1 เทคโนโลยีท่ีถ่ายทอด 
   1) เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากปลาน้ าจืด ทรัพยากรหลัก             
ของจังหวัดสิงห์บุรี  คือ ข้าวเกรียบปลา ปลาปรุงรส ปลายอ และน้ าพริกปลา เป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่                
ให้กลุ่มเพื่อสร้างความหลากหลายให้แก่ผู้บริโภค 
   2) ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ เป็นการออกแบบด้านโครงสร้างและด้านกราฟิก      
ของบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารจากปลา รวมท้ังการออกแบบการจัดวางสินค้าท่ีช่วยเพิ่มความน่าสนใจ 
ของผลิตภัณฑ์ และดึงดูดความต้องการของลูกค้าหรือผู้รับบริการ 
  11.1.2 คุณสมบัติของผู้รับการถ่ายทอด 
   1) เป็นสมาชิกกลุ่มถนอมอาหารจากปลาบ้านตราชู  
   2) สมาชิกกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิหารขาวชาวสามัคคี 
  11.1.3 วิธีการถ่ายทอด 
   1) วิธีด าเนินการ 
   -  การบรรยายประกอบการสาธิตให้เห็นวิธีการปฏิบัติ 
   -  การลงมือฝึกปฏิบัติด้วยตนเองตามวิธีการเดียวกันกับการสาธิต 
    -  การประเมินผลการฝึกปฏิบัติโดยการสังเกตและการประเมินผลงานส าเร็จของทุกกลุ่ม 
   -  การจัดแสดงผลงานส าเร็จของผู้เข้ารับการอบรมโดยแบ่งเป็นกลุ่มตามกลุ่มท่ีฝึกปฏิบัติ 
   2) ข้อมูลหลักสูตร วิทยากร และส่ือท่ีใช้ในการถ่ายทอด 

หัวข้อหลักสูตร 
จ านวนชั่วโมง 

บรรยาย/ 
ฝึกปฏิบัติ 

สื่อที่ใช ้ วิทยากร 

1 ความรู้ เกี่ ยวกับการแปรรูป
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อ า ห า จ า ก ป ล า       
ข้ าว เก รี ยบปลา  ปลาปรุ ง ร ส    
ปลายอ น้ าพริกปลา 

- วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ 
  -  เทคนิคการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

 
บรรยาย  

และปฏิบัติ 8 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
1 เอกสารประกอบการอบรม 
2 ภาพน่ิง วีดีทัศน์ 
ประกอบการบรรยาย 
3 ผลิตภัณฑ์ของจริง 
 
 

1. วิทยากรภายใน มทร.พระนคร 
    - ผศ.จุฑามาศ  พีรพัชระ 
    - ดร.วรลักษณ์  ปัญญาฐิติพงศ์ 
    - ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์ 
    - ผศ.พจนีย์  บุญนา 
    - น.ส.อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ 
    - น.ส.ชนิดา  ประจักษ์จิตร 

2 การท าผลิตภัณฑ์การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหาจากปลา  

- ข้าวเกรียบปลา 
- ปลาปรุงรส  
- ปลายอ  

      -  น้ าพริกปลา 

บรรยาย  
และปฏิบัติ 24 

ชั่วโมง 

1. วิทยากรภายใน มทร.พระนคร 
    - ผศ.จุฑามาศ  พีรพัชระ 
    - ดร.วรลักษณ์  ปัญญาฐิติพงศ์ 
    - ผศ.อภิญญา  มานะโรจน์ 
    - ผศ.พจนีย์  บุญนา 
    - น.ส.อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ 
    - น.ส.ชนิดา  ประจักษ์จิตร 

3 การออกแบบและพัฒนา  บรรจุ
ภัณฑ์ 

บรรยาย 
และปฏิบัติ 8 

ชั่วโมง 

1. วิทยากรภายใน มทร.พระนคร 
    - ผศ.จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. วิทยากรภายนอก มทร.รัตนโกสินทร์ 
    - อ.สุวรรณ  ประทีป ณ ถลาง 



11.2 แผนการด าเนินงาน ( ตามตารางด้านล่าง) โดยสอดคล้องกับ ข้อ 11.1  

12.   ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ   

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย  
(หน่วยนับ) 

ข้อมูลที่ต้องจัดเก็บ 

1.  จ านวนผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี (คน) 60 แบบใบสมัคร 
2.  ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับการถ่ายทอดฯ  ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 85 แบบประเมินผลฯ 
3.  ร้อยละผู้รับการถ่ายทอดฯ มีการน าไปใช้ประโยชน์  ร้อยละ 80 (48 คน) แบบติดตามฯ 
4.  จ านวนสถานประกอบการท่ีน าผลงานวิจัยไปใช้
ประโยชน์  (แห่ง/ราย) * ดูค าอธิบายในคู่มือ 

2 แบบฟอร์มการน าไปใช้
ประโยชน์ 

5.  สัดส่วนผลลัพธ์ทางเศรษฐกิจและสังคมท่ีเกิดจากการ
ด าเนินงานคลินิกเทคโนโลยีโครงการเปรียบเทียบกับ
งบประมาณท่ีได้รับ  

เท่ากับหรือมากกว่า 1 การประเมินจากคณะท่ี
ปรึกษาจากภายนอก 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ   
          ทางเศรษฐกิจ โปรดอธิบาย ผู้เข้ารับการอบรม ร้อยละ 80 (48 คน) สามารถน าความรู้ เทคนิค วิธีการ
แปรรูปปลาในท้องถิ้นไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ไม่น้อยกว่า 3 ผลิตภัณฑ์ สร้างรายได้ให้กับกลุ่มไม่น้อยกว่าปีละ 
30,000 บาท            

  ทางสังคม โปรดอธิบาย ชุมชนมีการผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีมีความหลากหลาย ส่งผลต่อยอดการจ าหน่าย    
และเสริมสร้างคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น 
 

 

 

กิจกรรม 
2556 2557 

รวมเงิน 
(บาท) 

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

แผนงาน 
1.แต่งต้ังคณะท างาน             2,000 
2.จัดท าแผนปฏิบัติการของโครงการ             3,000 
3.ติดต่อประสานงานกลุ่มเป้าหมาย             10,000 
4.ส ารวจพื้นที่และสิ่งอ านวยความ
สะดวกในการด าเนินงาน 

            10,000 

5.เตรียมวิทยากร เอกสาร สื่อ วัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 

            15,000 

6.ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี             153,040 
7.ประเมนิความพึงพอใจ             5,000 
8. ติดตามและประเมินผล             30,000 
9. จัดท ารายงานโครงการ             5,000 

แผนเงิน 0 0 5,000 228,040 233,040 



 
 

14.  งบประมาณขอรับการสนับสนุน   จ านวน 233,040 บาท มีรายการ ดังนี้ 

รายการ งบประมาณ (บาท) 
1 ค่าตอบแทน 
   1.1 ค่าตอบแทนวิทยากร (6 คน × 4 วัน × 6 ช่ัวโมง × 500 บาท) 

72,000 
72,000 

2 ค่าใช้สอย 
   2.1 ค่าจ้างเหมารถรับจ้างเพื่อใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีและติดตามผล 
        (2 คัน × 5 วัน × 3,000 บาท) 
   2.2 ค่าท่ีพักของวิทยากรและผู้ปฏิบัติงาน (8 คน × 3 คืน × 400 บาท) 
   2.3 ค่าอาหารกลางวันของวิทยากร ผู้ปฏิบัติงาน และผู้เข้ารับการอบรม 

 (70 คน × 4 มื้อ × 180 บาท) 
   2.4 ค่าอาหารว่างและเครื่องด่ืมของวิทยากร ผู้ปฏิบัติงาน และผู้เข้ารับการอบรม 
         (70 คน × 8 มื้อ × 30 บาท) 
   2.5 ค่าเดินทางพร้อมสัมภาระของวิทยากรและผู้ปฏิบัติงาน (8 คน × 400 บาท) 
3. ค่าวัสดุ 
   3.1 ค่าเอกสารประกอบการฝึกอบรม (60 ชุด × 100 บาท) 

110,000 
30,000 

 
9,600 
50,400 

 
16,800 

 
3,200 
51,040 
6,000 

   3.2 ค่าป้ายไวนิลประชาสัมพันธ์โครงการ 
   3.3 ค่าวัสดุฝึกอบรม 

2,000 
43,040 

รวม  สองแสนสามหม่ืนสามพันสี่สิบบาทถ้วน 
หมายเหตุ : ขอถัวเฉลี่ยจ่ายทุกรายการ 

233,040 

 
15.   การติดตาม ประเมินผลและรายงานผล   :   

รายงานความก้าวหน้ากับส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ  โดยรายงานผลการด าเนินงาน          
รายไตรมาส ตามข้อท่ี 12 พร้อมไฟล์แนบ รวมไม่น้อยกว่า  2 ครั้ ง /ปี   โดยรายงานในระบบติดตาม             
โครงการคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (Clinic Monitor Online : CMO) ท่ีเวบไซต์ www.clinictech.most.go.th 
และส่งรายงานไฟล์ฉบับสมบูรณ์พร้อม ไฟล์เอกสาร ภายใน 30 วันหลังส้ินสุดปีงบประมาณ (โปรดศึกษาในคู่มือฯ) 
16.   การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์การด าเนินโครงการ   :   

ทุกครั้งท่ีมีการจัดกิจกรรมและมีการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์  ต้องมีข้อความว่า “ได้รับการสนับสนุน
งบประมาณจากส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี” รวมท้ัง ยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัดแสดงผล
งานคลินิกเทคโนโลยีในงานนิทรรศการต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 

 
 

 
 
 
 

            ลงช่ือ     ผู้รับผิดชอบหลัก 
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ   พีรพัชระ) 

ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 
ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
 



 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลชุมชน  
1.1  ช่ือชุมชน กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี 
1.2  ช่ือผู้น า   นางสมพิศ  คนชม 
1.3  จ านวนสมาชิกในชุมชน  21 คน 
1.4  อาชีพของสมาชิก 

-  อาชีพหลัก            รับจ้าง      คิดเป็นร้อยละ  40   
-  อาชีพรอง            ค้าขาย    คิดเป็นร้อยละ  30   
-  อาชีพเสริม   ค้าขาย           คิดเป็นร้อยละ  30   

1.5  รายได้เฉล่ีย / เดือน ของสมาชิกและครัวเรือน 
      น้อยกว่า  5,000 บาท       มากกว่า  5,000 บาท แต่ไม่เกิน 10,000 บาท   เกินกวา่  10,000 บาท 
1.6  ปัจจัยพื้นฐานในการด ารงชีพของชุมชน     
      น้ าเพื่อการอุปโภคบริโภค    มี     ไฟฟ้า มี         
1.7  อธิบายลักษณะทรัพยากรของชุมชน ปลาน้ าจืด    
1.8  หน่วยราชการท่ีดูแลชุมชนในปัจจุบัน พัฒนาชุมชนจังหวัด, พาณิชย์จังหวัด, อุตสาหกรรม, สหกรณ์     
1.9  ผลิตภัณฑ์ของชุมชน   ปลาแดดเดียว  ปลาน้ าจืดแปรรูป    

ส่วนที่ 2  ความต้องการเทคโนโลยี 
2.1  ช่ือกลุ่ม (ใส่เครื่องหมาย  ให้ตรงตามสถานภาพของกลุ่มพร้อมช่ือ) 

        ช่ือชุมชน กลุ่มถนอมอาหารจากปลา บ้านตราชู       
        ช่ือวิสาหกิจชุมชน              
        อุตสาหกรรมในครัวเรือน/ขนาดกลาง/ยอ่ม อุตสาหกรรมในครัวเรือน     
       ท่ีอยู่  45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี  หมายเลขโทรศัพท์  08 9242 5423 
  

2.2  ช่ือหัวหน้ากลุ่ม นางสมพิศ  คนชม        
2.3  จ านวนสมาชิกในกลุ่ม  21  คน (โปรดแนบรายช่ือสมาชิก) 
2.4  ประเด็นปัญหา / ความจ าเป็นที่ต้องการเทคโนโลยี  หรือความช่วยเหลือทางเทคโนโลยี 
       2.4.1 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ เช่น อายุ และรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา  

  2.4.2 ขาดเอกสารด้านการประชาสัมพันธ์ของผลิตภัณฑ์ 
2.5  เทคโนโลยีท่ีต้องการ หรือปัญหาทางเทคโนโลยีท่ีต้องการให้ช่วยเหลือ 
ก) ต้องการค าปรึกษา เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปพร้อมรับประทาน  และวิธีการรักษา 
ข) ต้องการให้ฝึกอบรม เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปพร้อมรับประทาน  
ค)  อื่นๆ (ระบุ)  เทคนิคทางการตลาดท่ีมีความเหมาะสม         

2 แบบส ารวจข้อมูลความต้องการ
เทคโนโลยี 

แบบส ารวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี 
โดย  คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ศูนย์คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยและพัฒนา 

ลงชื่อ      . 
( นางสมพิศ  คนชม ) 

ผู้ให้ข้อมูล 
วันที่ / / . 

ลงชื่อ      . 
(   ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ ) 

ผู้ส ารวจข้อมูล 
วันที่ / / . 



 
 

บทที ่2  
การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

 

1. คณะกรรมการด าเนินงาน 
 1.1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ   พีรพัชระ 
 1.2 ดร.วรลักษณ์   ปัญญาธิติพงศ์ 
 1.3 ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา มานะโรจน ์
 1.4 นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวศ์ 

1.5 นางสาวชนิดา  ประจักษ์จิตร 
1.6 นางสาวเจนจิรา    บ.ป.สูงเนิน 
1.7 นางสาวผุสดี   ยังวรวิเชียร 
1.8 นางสาวหนึ่งฤทัย  แก้วค า 
1.9 นางสาวดวงฤทัย  แก้วค า 

 
 

2. ข้อมูล เนื้อหา เอกสาร เทคโนโลยีที่จะถ่ายทอด 
 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการ ณ กลุ่มถนอมอาหารจากปลาบ้านตราชู               
ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี จังหวัดสิงห์บุรี ระหว่างวันท่ี 28 – 31 สิงหาคม 2557 และ ระหว่างวันท่ี 14 – 15 
กันยายน 2557 

2.1 รูปแบบการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
               2.1.1 เป็นการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฎิบัติการ โดยผู้เข้าร่วมรับการฝึกอบรม    
ทุกคนได้ลงมือปฏิบัติ แบ่งกลุ่มฝึกปฏิบัติออกเป็น 6 กลุ่ม ๆ ละ 10 คน 
               2.1.2 จัดแสดงผลงานส าเร็จการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา ได้แก่ ข้าวเกรียบปลา ปลาปรุงรส           
ปลายอ และน้ าพริกปลา 

2.2 หลักสูตรรายวิชา 

2.2.1 เนื้อหาหลักสูตร 
1) ความรู้เกี่ยวกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา   8 ช่ัวโมง 
2) การท าผลิตภัณฑ์การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา   24 ช่ัวโมง 
 -  ข้าวเกรียบปลา 
 -  ปลาปรุงรส 
 -  ปลายอ 
 -  น้ าพริกปลา 
3) การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์     8 ช่ัวโมง 
       รวม  40 ช่ัวโมง  

 
 
 
 



2.2.2 วิทยากร 
1) ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ   พีรพัชระ 

  วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ การโรงแรมและภัตตาคาร) 
ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารนานาชาติ อาหารอบ ขนมอบ เบเกอรี่ อาหารว่าง   

     อาหารและขนมไทย ธุรกิจเบเกอรี่ 
 

2) ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา    มานะโรจน์ 
    วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารและขนมไทย อาหารว่าง การแกะสลักผักและผลไม้ 
 

3) ดร.วรลักษณ์   ปัญญาธิติพงศ์ 
    วุฒิการศึกษา : วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (Doctor of Philosophy Food Science) 

ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารและโภชนาการ การแปรรูปอาหาร 
 

4) นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
    วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารและเครื่องด่ืม 
 

5) นางสาวชนิดา   ประจักษ์จิตร 
    วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารและเครื่องด่ืม 
 

6) นางสาวเจนจิรา   บ.ป.สูงเนิน 
    วุฒิการศึกษา : คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 

ประสบการณ์ : วิทยากรด้านอาหารและเครื่องด่ืม 
 

 

  
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

3. ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ตารางการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 
ณ กลุ่มถนอมอาหารจากปลาบ้านตราชู ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี  

และ กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรวิหารขาวสามัคคี ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง จังหวัดสิงห์บุรี  
ระหว่าง วันที่ 28 – 31 สิงหาคม 2557  

 

เวลา                                        
ว/ด/ป 

08.00 – 12.00 น. 
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13.00 – 17.00 น. 

28 สิงหาคม 57 บรรยายและฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลา  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

บรรยายและฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
จากปลา (ต่อ)  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

29 สิงหาคม 57 ฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากปลา  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

ฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากปลา (ต่อ)  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

30 สิงหาคม 57 ฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากปลา 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ  

ฝึกปฎิบัติการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารจากปลา (ต่อ) 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร  
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ  

31 สิงหาคม 57 บรรยายและฝึกปฎิบัติการออกแบบ 
และพัฒนาบรรจุภัณฑ ์
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

บรรยายและฝึกปฎิบัติการออกแบบ 
และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ (ต่อ) 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ  
2. ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิตพิงศ ์ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน ์
4. นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 
5. นางสาวชนดิา  ประจักษ์จติร 
6. นางสาวเจนจริา  บ.ป.สูงเนนิ 

หมายเหตุ : ลงทะเบียนเวลา 8.00 – 9.00 น. 
   พักรับประทานอาหารว่างเวลา 10.00 – 10.30 น. และ 15.00 – 15.30 น. 
 



4. ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
ผู้สมัครเข้ารับการฝึกอบรมโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชน

จังหวัดสิงห์บุรี จ านวน 70 คน ข้อมูลดังตารางท่ี 1 

ตารางที่ 1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 

ล าดับท่ี ชื่อ - สกุล ที่อยู ่ หมายเลขโทรศัพท์ 

1 นางสมพิศ  คนชม 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9242 5423 

2 นางวรนุตรี  วงศ์วัฒน ์
144/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 7108 9648 

3 นายสมเกียรติ  พรเจิรญ 
153 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 4022 0716 

4 นางสาวถุงเงิน  เส็งเกรียว 
67/1 หมู่ 2 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

5 นางสวรรค์  เส็งเกรียว 
67 หมู่ 8 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

6 นางสุจีรา  พรเจริญ 
110 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9900 2391 

7 นางสมศรี  ช่ืนเกิดลาภ 
24/12 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

036 599 838 

8 นางบังอร  สีเผือด 
84 หมู่ 8 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

09 8538 4805 

9 นางละเอียด  สาต์จีนพงษ์ 
104/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

10 นางสาววีรวรรณ  ทองปาน 
70/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

11 นางจินดา  วรสกุล 
49/2 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

036 599 725 

12 นายสมคิด  พรเจริญ 
110 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9451 8013 

13 นางสาวกองสินธุ์  การุณย์ธรรม 
111 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 1756 1482 

14 นายวัทนพร  พรเจริญ 
110 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9900 2391 

15 นายอุดร  คนชม 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

16 นายสมเดช  พรเจริญ 
24 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9809 7966 



 
 

ตารางที่ 1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 

ล าดับท่ี ชื่อ - สกุล ที่อยู ่ หมายเลขโทรศัพท์ 

17 นายสมบัติ  ผลเจริญ 
110 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120  

08 1780 4280 

18 นางบังเอิญ  เนียนธงไส 
84/1 หมู่ 8 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

19 นางนงเยาว์  กระจ่างเนตร 
112 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

20 นายสมศักดิ์  พรเจริญ 
110 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

21 นางสุรินทร์  คงแสง 
29 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 4018 6199 

22 นางสมใจ  วัตรงาม 
37 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

23 นางรัศมีแข  วีระฉายา 
74/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงหุ์รี 16120 

08 9707 8693 

24 นายสมบัติ  เกิดลาภ  
24/2 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

25 นายอนุวัฒน์  คนชม 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

26 นางสุวรรณา  ดวงสว่าง 
ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

27 นางละเมียด  นาคโกศล 
ต าบลบ้านหม่อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

28 นางสาววาสนา  นกทุกข์ 
ต าบลบางมัญ อ าเภอเมืองสิงห์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16000 

- 

29 นางปริดา  เรืองฤทธิ์กูล 
141/1 ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมืองสิงห์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16000 

08 5379 1733 

30 นางละมูล  วัชรศักดิ์โสภานะ 
17 หมู่ 5 ต าบลต้นโพธิ์ อ าเภอเมืองสิงห์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16000 

08 1851 8261 
036 581 992 

31 นางบุปผา  ดาปัง 
167/6 หมู่ 1 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 4070 3540 
036 599 306 

32 นายอังกูร  พ่วงโพธิ ์
99/2 หมู่ 1 ต าบลหัวป่า อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 5139 3957 
036 813 031 

33 นางกัลยา บ าเพ็ญ 
23/2 หมู่ 10 ต าบลบางระจัน  
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 1428 3200 



ตารางที่ 1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 

ล าดับท่ี ชื่อ - สกุล ที่อยู ่ หมายเลขโทรศัพท์ 

34 นางสาวนงลักษณ์  คนเท่ียง 
46/4 หมู่ 1 ต าบลคอทราย  
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 7765 0759 

35 นางสมปอง  ตรอกพุทรา 
58 หมู่ 2 ต าบลท่าข้าม 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 4340 2894 
 

36 นายประเวช  พงษ์พุฒ 
31/2 ต าบลหนองกระทุ่ม  
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

09 1259 5392 
 

37 นางสาวจารุนีย์  อิ่มส าราญ 
1 หมู่ 13 ต าบลท่าข้าม 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

036 597 243 

38 นางพรทิพย์  กาจญญุตานนท์ 
ต าบลท่าข้าม อ าเภอค่ายบางระจัน  
จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

- 

39 นางส่องแสง  แป้นแก้ว 
33/3 หมู่ 9 ต าบลบางระจัน 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 1743 7743 
036 535 742 

40 นางสาวสมใจ  มุ่งลา 
ต าบลบางระจัน อ าเภอค่ายบางระจัน  
จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

036 592 224 

41 นางพยุง  นิดาระ 
ต าบลบางระจัน อ าเภอค่ายบางระจัน 
จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

- 

42 นางวัลนา  มานิตย์ 
16/1 หมู่ 7 ต าบลท่าข้าม 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 7745 8781 
036 597 584 

43 นางสาวสิริกานดา เขมาภิรักษ์ 
12/1 หมู่ 9 ต าบลบางระจัน 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 9781 8242 
036 501 139 

44 นายรังสรรค์  เช้ือวงษ์ 
78/2 หมู่ 8 ต าบลทับยา อ าเภออินทร์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16110 

036 501 245 

45 นายสมควร  นักสร้าง 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

46 นางสาวอรวรรณ  จันทร์นฤมิตร 
768/1 หมู่ 6 ต าบลอินทร์บุรี อ าเภออินทร์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16110 

08 9744 2523  
036 581 178 

47 นางนิสา  เอี่ยมพิกุล 
215/1 หมู่ 6 ต าบลอินทร์บุรี อ าเภออินทร์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16110 

08 6519 8401 

48 นางสาวประอรรัตน์  พัดลม 
2/1 หมู่ 3 ต าบลโพทะเล  
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 16150 

08 3198 0274 
036 570 649 

49 นางฉวีวรรณ  ชัชชวลิตสกุล 
201 หมู่ 7 ต าบลอินทร์บุรี อ าเภออินทร์บุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16110 

08 1639 3005 
036 581 220 



 
 

ตารางที่ 1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ)  

ล าดับท่ี ชื่อ - สกุล ที่อยู ่ หมายเลขโทรศัพท์ 

50 นางสาวเสาวลักษณ์  วิทยา 
106/1 หมู่ 2 ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 9237 2134 

51 นางทองค า  เครือทอง 
75/2 หมู่ 5 ต าบลโพประจักษ์ อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 2962 8919 

52 นางสาวนิวัลย์  มีศิลป์ 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 
 

53 นางสุธาทิพย์  ไทรงามเอี่ยม 
76/2 หมู่ 5 ต าบลโพนประจักษ์ อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 1780 2593 
 

54 นางชนัดดา  ใจช านิ 
4 หมู่ 4 ต าบลโพประจักษ์ อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 1948 2514 

55 นางสุจินดา บุญเกตุวงษ์ 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

56 นางสาวสหัชศรี  พระเนตร 
63 หมู่ 3 ต าบลพิกุลทอง อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

036 817 430 

57 นางวาสนา  ท้วมพัด 
45/1 หมู ่5 ต าบลพิกุลทอง อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 9614 6912 

58 นางสุวรา  รอดวงษ์ 
156/4 หมู่ 4 ต าบลพิกุลทอง อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 9242 3449 

59 นางมาลี  จันทพันธ์ 
55 หมู่ 3 ต าบลวิหารขาว อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 1483 2875 

60 นางทวี  มาอยู่ 
23/2 หมู่ 3 ต าบลสิงห์ อ าเภอบางระจัน 
จังหวัดสิงห์บุรี 16130 

036 540 138 

61 นางวัฒนา  กลัดทอง 
404 หมู่ 6 ต าบลถอนสมอ อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

036 595 015 

62 นางบุญลือ  ทรวดทรง 
84 หมู่ 5 ต าบลโพประจักษ์ อ าเภอท่าช้าง 
จังหวัดสิงห์บุรี 16140 

08 6806 8384 

63 นางสาวสังเวียน  มากมิ่ง 
49/3 หมู่ 6 ต าบลโรงช้าง อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 7368 2354 

64 นางสิรยา  ภูมี 
1 หมู่ 6 ต าบลโรงช้าง อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 1587 3862 

65 นางสุนันทา ค านุ 
45/1 หมู่ 6 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

- 

66 นางอรวรรณ  มหาศรี 
190/6 หมู่ 2 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9234 7589 

 



ตารางที่ 1 ข้อมูลผู้เข้ารับการฝึกอบรม (ต่อ) 

ล าดับท่ี ชื่อ - สกุล ที่อยู ่ หมายเลขโทรศัพท์ 

67 นางเนาวรัตน์ โพธิ์ศร ี
189 หมู่ 3 ต าบลบางน้ าเขียว อ าเภอพรหรบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9058 3757 

68 นายสิริชัย  จันทร์พงษ์ 
82 หมู่ 4  ต าบลพระงาม อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 9806 0815 

69 นางเพ็ญพิมล  ธงเส็งเกลียว 
137 หมู่ 5 ต าบลบ้านหม้อ อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 6128 0428 

70 นางพิสมัย  วิจิตรพันธ์ 
1 หมู่ 2 ต าบลบ้านแป้ง อ าเภอพรหมบุรี 
จังหวัดสิงห์บุรี 16120 

08 0661 5291 

   

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 



 
 

บทท่ี 3 
 ผลการประเมินระหว่างการถ่ายทอดเทคโนโลยี  
   

1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

 การประเมินผลโครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชน       
จังหวัดสิงห์บุรี โดยผู้เข้ารับการฝึกอบรม รวม 70 คน พบว่า มีผู้ตอบแบบประเมินคิดเป็นร้อยละ 100 

จากการวิ เคราะห์ พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน มีอายุระหว่าง 51-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 37.14         
รองลงมามีอายุระหว่ าง  41 -50 ปี คิดเป็นร้อยละ 25.71 อายุมากกว่า  60 ปี  คิดเป็นร้อยละ 20.00                 
อายุระหว่าง 31 – 40 ปี คิดเป็นร้อยละ 14.29 และอายุระหว่าง 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 2.86  

 ด้านอาชีพ พบว่า ร้อยละ 42.86 มีอาชีพค้าขาย รองลงมาคือ อาชีพรับจ้าง คิดเป็นร้อยละ 21.43     
อาชีพวิสาหกิจชุมชน คิดเป็นร้อยละ 14.29 อาชีพโอทอป คิดเป็นร้อยละ 12.85 อาชีพแม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 5.71 
และอาชีพเกษตรกร คิดเป็นร้อยละ 2.86  

ส าหรับการศึกษา พบว่า ร้อยละ 41.43 ของผู้ตอบแบบประเมินจบการศึกษาในระดับประถมศึกษา 
รองลงมาคือ จบการศึกษาระดับมัธยมต้น คิดเป็นร้อยละ 34.29 จบการศึกษาระดับมัธยมปลาย/ปวช.              
คิดเป็นร้อยละ 12.85 จบการศึกษาระดับปวส./อนุปริญญา จบการศึกษาระดับปริญญาตรี และอื่นๆ   
(ก าลังศึกษา) คิดเป็นร้อยละ 7.14 2.86 และ 1.43 ตามล าดับ  

ผู้ตอบแบบประเมิน ร้อยละ 30.00 มีรายได้ต่อเดือน 5,001–6,000 บาท รองลงมาคือมีรายได้ต่อเดือน 
4,001-5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 17.14 รายได้ต่อเดือน 6,001-7,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 15.71 รายได้ต่อเดือน 
7,001-8,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 12.85 รายได้ต่อเดือน น้อยกว่า 1,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.71 รายได้ต่อเดือน 
8,001-9,000 บาท 9,001-10,000 บาท และมากกว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 4.29 รายได้ต่อเดือน 3,001-
4,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 2.86 รายได้ต่อเดือน 1,001-2,000 บาท และ 2,001-3,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 1.43  

การทราบข่าวจากฝึกอบรม พบว่า ร้อยละ 62.86 ทราบข่าวจากการแนะน า /คนรู้ จัก รองลงมา             
คือทราบข่าวจากหน่วยงานในท้องถิ่น คิดเป็นร้อยละ 25.71 ทราบข่าวจากเจ้าหน้าท่ีของรัฐ คิดเป็นร้อยละ 11.43              
และร้อยละ 98.57 ไม่ เคยเข้าร่วมฝึกอบรมกับคลินิกเทคโนโลยี  มทร .พระนคร ไม่เคยลงทะเบียนคนจน        
ประเภทขาดอาชีพ คิดเป็นร้อยละ 100.00 ข้อมูลตามตารางท่ี 2 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางท่ี 2 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. อาย ุ
          ต่ ากว่า 20 ปี 
          20 – 30 ปี 
          31 – 40 ปี 
          41 – 50 ปี 
          51 – 60 ปี 
          มากกว่า 60 ปี 
          รวม 
2. อาชีพหลัก 
          รับราชการ 
          พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
          เกษตรกร 
          โอทอป 
          แม่บ้าน 
          พนักงานธุรกิจเอกชน 
          รับจ้าง 
          วิสาหกิจชุมชน 
          ค้าขาย 
          อื่น ๆ (ก าลังศึกษา) 
          รวม 
3. ระดับการศึกษา 
          ประถม 
          มัธยมต้น 
          มัธยมปลาย/ปวช. 
          ปวส./อนุปริญญา 
          ปริญญาตรี 
          สูงกว่าปริญญาตรี 
          อื่น ๆ (ก าลังศึกษา) 
          รวม 

 
0 
2 
10 
18 
26 
14 
70 
 
0 
0 
2 
9 
4 
0 
15 
10 
30 
0 
70 
 

29 
24 
9 
5 
2 
0 
1 
70 

 
0.00 
2.86 
14.29 
25.71 
37.14 
20.00 
100.00 

 
0.00 
0.00 
2.86 
12.85 
5.71 
0.00 
21.43 
14.29 
42.86 
0.00 

100.00 
 

41.43 
34.29 
12.85 
7.14 
2.86 
0.00 
1.43 

100.00 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางท่ี 2 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบประเมิน (ต่อ) 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
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. ทราบข่าวครั้งแรกจากแหล่งใด 
          จดหมายเชิญ 
          ทางอินเตอร์เน็ต 
          การแนะน า/คนรู้จัก 
          ป้ายประกาศโฆษณา 
          ส่ือสารมวลชน 
          หน่วยงานในท้องถิ่น 
          เจ้าหน้าท่ีของรัฐ 
          อื่น ๆ 
          รวม 

 
4 
1 
1 
2 
12 
21 
11 
9 
3 
3 
3 
70 
 
0 
0 
44 
0 
0 
18 
8 
0 
70 

 
5.71 
1.43 
1.43 
2.86 
17.14 
30.00 
15.71 
12.85 
4.29 
4.29 
4.29 

100.00 
 

0.00 
0.00 
62.86 
0.00 
0.00 
25.71 
11.43 
0.00 

100.00 
6. การเข้าร่วมฝึกอบรม ถ่ายทอดเทคโนโลยี กับคลินิกเทคโนโลยี มทร.พระนคร 
          เคย 
          ไม่เคย 
          รวม 

1 
69 
70 

1.43 
98.57 
100.00 

7. การลงทะเบียนคนจนประเภทการขาดอาชีพ 
          เคย 
          ไม่เคย 
          รวม 

0 
70 
70 

0.00 
100.00 
100.00 

 
 
 
 



2 ความพึงพอใจต่อโครงการ  

 จากข้อมูล วัดคว ามพึง พอ ใจ  พบว่า  ผู้ป ร ะ เ มิน มีค ว ามพึง พอ ใจ ใน ระดับมาก ที่สุด ในด้าน         
ส่ิงอ านวยความสะดวก (สถานท่ีอบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม ฯลฯ) ค่าเฉล่ีย 4.53  และด้านเจ้าหน้าท่ี 
ผู้ให้บริการ (เช่น อัธยาศัยดี ยิ้มแย่มแจ่มใส มีน้ าใจในการให้บริการ ฯลฯ) ค่าเฉล่ีย 4.50 มีความพึงพอใจในระดับ
มากในด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการ (เช่น การประกาศรับสมัคร การติดต่อเชิญอบรม การประสานงาน     
และให้ข้อมูล การดูแล และการท างานอย่างมีข้ันตอน ฯลฯ) ค่าเฉล่ีย 4.46 

ข้อมูลการวัดความพึงพอใจ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.46 

4.50 

4.53 

4.42 

4.44 

4.46 

4.48 

4.5 

4.52 

4.54 



 
 

ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร พบว่า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุดในด้านความเหมาะสม
ของเนื้อหาหลักสูตร ค่าเฉล่ีย 4.56 และด้านความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย (ประโยชน์ท่ีได้รับมากกว่า
เวลาและค่าใช้จ่ายท่ีเสียไป) ค่าเฉล่ีย 4.51 มีความพึงพอใจในระดับมากในการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ใช้ประกอบ
อาชีพ หรือ ใช้ในชีวิตประจ าวัน) ระยะเวลาการอบรม (จ านวนวัน) ความเหมาะสมของเนื้อหาหลักสูตร และช่วงเวลา
การอบรม (วัน/เดือน/ฤดูท่ีอบรม) ค่าเฉล่ีย 4.49 4.46 4.44 และ 4.37 ตามล าดับ  

ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

4.49 
4.44 

4.56 

4.46 

4.37 

4.51 

4.25 

4.3 

4.35 

4.4 

4.45 

4.5 

4.55 

4.6 



ตารางที่ 3 แสดงค่าร้อยละและค่าเฉล่ียของความพึงพอใจต่อโครงการ                        N = 74

รายการ 
ระดบัความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สดุ รวม 
% 

ค่าเฉลี่ย 
x 

ระดบัความ 
พึงพอใจ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 

ข้อมูลการวัดความพึงพอใจ 
1.ด้านกระบวนการ ข้ันตอนการให้บริการ 
(เช่น การประกาศรับสมคัร การติดต่อเชิญ 
อบรม การประสานงานและให้ข้อมูล การ 
ดูแล และการท างานอย่างมีข้ันตอน ฯลฯ) 

             

41 58.57 25 35.71 1 1.43 1 1.43 2 2.86 100 4.46 มาก 

2.เจ้าหน้าท่ีผู้ให้บริการ (เช่น อัธยาศัยดี     
ย้ิมแย้มแจ่มใส มีใจในการให้บริการ ฯลฯ) 40 57.14 28 40.00 0 0.00 1 1.43 1 1.43 100 4.50 มากที่สุด 

3.สิ่งอ านวยความสะดวก (สถานที่อบรม 
อาหาร เครื่องโสต เอกสารอบรม ฯลฯ) 40 57.14 28 40.00 1 1.43 1 1.43 0 0.00 100 4.53 มากที่สุด 

ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร 
4.การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์จากการบริการ 
(ใช้ประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจ าวัน) 

             

43 61.43 23 32.85 1 1.43 1 1.43 2 2.86 100 4.49 มาก 

5.ความเหมาะสมของเน้ือหาหลักสูตร 37 52.86 29 41.42 2 2.86 2 2.86 0 0.00 100 4.44 มาก 
6.ความเหมาะสมของวิทยากร (ความรู้ 
ความสามารถ เทคนิคการสอน) 41 58.57 27 38.57 2 2.86 0 0.00 0 0.00 100 4.56 มากท่ีสุด 

7.ระยะเวลาการอบรม (จ านวนวัน) 39 55.71 27 38.57 2 2.86 1 1.43 1 1.43 100 4.46 มาก 
8.ช่วงเวลาการอบรม (วัน/เดือน/ฤดูที่อบรม) 35 50.00 30 42.85 2 2.86 2 2.86 1 1.43 100 4.37 มาก 
9.ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 
(ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่าย 
ที่เสียไป) 

46 65.71 19 27.14 2 2.86 1 1.43 2 2.86 100 4.51 มากท่ีสุด 

รวม  362 57.47 236 37.45 13 2.06 10 1.59 9 1.43 100 4.48 มาก 



 
 

บทท่ี 4 

ผลการติดตามหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

1 การติดตามประเมินผล 
การติดตามผลส าเร็จของโครงการ รวบรวมข้อมูลโดยการส่งแบบติดตามผลถึงผู้ผ่านการฝึกอบรมควบคู่กับ

การสอบถามทางโทรศัพท์ ได้รับข้อมูลจ านวน 70 คน คิดเป็นร้อยละ 100  
2. ข้อมูลในภาพรวม 
 2.1 การใช้ประโยชน์จากการฝึกอบรม 
 จากการวิเคราะห์พบว่า ผู้ผ่านการฝึกอบรม จ านวน 67 คน คิดเป็นร้อยละ 95.71 ได้ใช้ประโยชน์จาก การ
ฝึกอบรม และไม่สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 4.29 ข้อมูลตามตารางท่ี 4 
 

  ตารางท่ี 4 แสดงค่าร้อยละของผู้ใช้ประโยชน์               N = 70    
การใช้ประโยชน์ จ านวน ร้อยละ 

สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
ไม่สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

67 
3 

95.71 
4.29 

รวม 70 100.00 
 

 2.2 ผลการน าไปใช้ประโยชน์ 
      จากการศึกษาพบว่า ผู้ผ่านการฝึกอบรม ร้อยละ 49.25 ใช้ประโยชน์หลังการอบรมทันที ร้อยละ 26.87 
ใช้ประโยชน์หลังการอบรมภายใน 1 เดือน และ ร้อยละ 13.43 ใช้ประโยชน์หลังการอบรมภายใน 3 เดือน                
แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า น าความรู้ไปใช้ในชุมชน/กลุ่ม โดยการประกอบอาชีพ ร้อยละ 46.27             
น าความรู้ไปใช้ในครอบครัว ร้อยละ 25.37 และน าความรู้ไปใช้ในท่ีท างาน ร้อยละ 16.42 นอกจากนี้ มีชุมชนร้อย
ละ 41.79 สามารถประยุกต์ใช้ประสบการณ์จากการฝึกอบรมพัฒนาเป็นองค์ความรู้ใหม่ และให้บริการ/ค าปรึกษา
ถ่ายทอดเผยแพร่ความรู้ต่อ ร้อยละ 29.85 

จากการประเมินผลท้ังโครงการ ส่วนของต้นทุนต่อหน่วยในการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสม    
และผลลัพธ์ท่ีเกิดขึ้นคุ้มค่านั้น มีผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 60 คน งบประมาณ 233,040 บาท คิดเป็น
ต้นทุนต่อหน่วย จ านวน 3,884 บาท โดยผู้เข้าอบรมสามารถสร้างรายได้ จ านวน 67 คน คิดเป็นรายได้รวม
จ านวน 67,000 บาท เฉลี่ยผู้เข้าอบรมสามารถสร้างรายได้เฉลี่ยต่อเดือนเป็นเงินจ านวน 1,000 บาท                 
เมื่อน าไปเทียบกับต้นทุนโครงการต่อคน ค านวณผลตอบแทนโครงการ คิดเป็น 3.09 เท่า  

จากการติดตามผล พบว่า ผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้ไปใช้สร้างรายได้ จ านวน 12 คน เป็นเงิน 
2,001 – 3,000 บาท สร้างรายได้ จ านวน 9 คน เป็นเงิน 3,001 – 4,000 บาท และ 4,001 – 5,000 บาท                  
สร้างรายได้ จ านวน 8 คน เป็นเงิน 1,001 – 2,000 บาท สร้างรายได้ จ านวน 6 คน เป็นเงิน 8,001 – 9,000 บาท 
สร้างรายได้ จ านวน 5 คน เป็นเงินน้อยกว่า 1,000 บาท 6,001 – 7,000 บาท และ 7,001 – 8,000 บาท                 
สร้างรายได้ จ านวน 3 คน เป็นเงิน 5,001 – 6,000 บาท และ 9,001 – 10,000 บาท สร้างรายได้ จ านวน 2 คน 
เป็นเงินมากกว่า 10,000 บาท ข้อมูลดังตารางท่ี 5  
 
 
 
 

ตารางท่ี 5 ผลการน าไปใช้ประโยชน์จ าแนกตามระยะเวลาท่ีใช้ประโยชน์และแนวทางการน าไปใช้ประโยชน ์N=72 



ผลการใช้ประโยชน์ จ านวน ร้อยละ 
ระยะเวลาที่ใช้ประโยชน์ 
   หลังการอบรมทันที 
   หลังการอบรมภายใน 1 เดือน 
   หลังการอบรมภายใน 3 เดือน 
   หลังการอบรมภายใน 6 เดือน 

 
33 
18 
9 
7 

 
49.25 
26.87 
13.43 
10.45 

รวม 67 100.00 
แนวทางการน าไปใช้ประโยชน์ 
   น าความรู้ไปใช้ในครอบครัว 
   น าความรู้ไปใช้ในชุมชน/กลุ่ม 
   น าความรู้ไปใช้ในท่ีท างาน 
   น าความรู้ไปใช้เมื่อมีโอกาส 

 
17 
31 
11 
8 

 
25.37 
46.27 
16.42 
11.94 

รวม 67 100.00 
การน าความรู้ไปขยายผลต่อ 
   ประยุกต์เป็นองค์ความรู้ใหม่ 
   เป็นวิทยากรถ่ายทอด/เผยแพร่ 
   ให้บริการ / ค าปรึกษา 
   อื่น ๆ 

 
28 
17 
20 
2 

 
41.79 
25.37 
29.85 
2.99 

รวม 67 100.00 
สามารถน าความรู้ไปใช้สร้างรายได้ 
   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 – 1,0000 บาท 
   มากกว่า 10,000 บาท 

 
5 
8 
12 
9 
9 
3 
5 
5 
6 
3 
2 

 
7.46 
11.94 
17.91 
13.43 
13.43 
4.48 
7.46 
7.46 
8.96 
4.48 
2.99 

รวม 67 100.00 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
  
                                 1. ภาพกิจกรรมโครงการและผลงาน 
 2. ใบสมัคร   
 3. แบบประเมินผลเมื่อจบการถา่ยทอดฯ ทันท ี
 4. แบบตดิตามประเมินผล 
 5. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน 
 6. เอกสารฝึกอบรม 
 
 
 
 
 
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

1. ภาพกิจกรรมโครงการและผลงาน 
        1.1 ภาพกิจกรรมพิธีเปิดและภาพหมู่ 
       1.2 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 1  

  1.3 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 2 
  1.4 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 3 
  1.5 ภาพผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  

 
   

      
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

1.1 ภาพกิจกรรมพิธีเปิดและภาพหมู่ 

 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.2 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 1 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.3 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 2 

 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.4 ภาพกิจกรรมการฝึกอบรมปฏิบัติ 3 

 
  
 
 



 
  
   
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 ภาพผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 
   
  

 
 

 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

2. ใบสมัคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใบสมัคร 
โครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 

วันที่ 14 – 15 กันยายน 2557 
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา คลนิิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เพ่ือก่อเกิดประโยชน์ทั้งผู้สมัครที่จะได้รับการดูแลเป็นอย่างดีและผู้รับสมัครที่จะให้บริการอย่างต่อเน่ือง ข้อมูล
ต่อไปน้ีหากท่านยินยอมให้ข้อมูล ให้ท่านกรอกให้ครบถ้วนทุกข้อและลงชื่อ โดยคลินิกเทคโนโลยี จะรักษาข้อมูลเป็น ความลับ  แต่
หากท่านไม่ประสงค์จะให้ข้อมูล  ท่านสามารถไม่กรอกใบสมัครได้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 
1. ชื่อ 1  นาย  2  นาง 3  นางสาว   ชื่อ   นามสกุล    
เลขบัตรประจ าตัวประชาชน  (เพื่อประโยชน์ในการให้บริการ) 
2. สถานที่ติดต่อ        (ระบุบ้านเลขที่ หมู่ที่ หมู่บ้าน ถนน) 

IDProject   = …….4092……….  
IDPersonal =  ………………….… 
                     



 
 

ต าบล   อ าเภอ   จังหวัด    รหัสไปรษณีย์    
3. อาย ุ     ปี เต็ม  
4. หมายเลขโทรศัพท์บ้าน      โทรศัพท์มอืถือ      
5. อาชีพหลัก(เลือกเพียง 1 ข้อ)     
 1  รับราชการ  2   พนักงานรัฐวิสาหกิจ        3  เกษตรกร      4  โอทอป      
 5  แม่บ้าน  6   พนักงานธุรกิจเอกชน       7  รับจ้าง         8  วิสาหกิจชุมชน 
 9  ค้าขาย  10  อื่นฯ       
6. ระดับการศึกษาสูงสุด(เลือกเพียง 1 ข้อ)      
 1  ประถม             2  มัธยมต้น    3  มัธยมปลาย /ปวช.      4  ปวส./อนุปริญญา  
 5  ปริญญาตรี        6  สูงกว่าปริญญาตรี  7  อื่นๆ     
7. รายได้ต่อเดือน (เลอืกเพียง 1 ข้อ)      

1  น้อยกว่า  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 (โปรดระบุจ านวน     บาท) 

8.    ทราบข่าวคร้ังแรกจากแหล่งใด  (เลอืกเพียง 1 ข้อ) 
1  จดหมายเชิญ      2  ทางอินเตอร์เน็ต        3  การแนะน า / คนรู้จัก  

 4  ป้ายประกาศโฆษณา      5  สื่อสารมวลชน  6  หน่วยงานในทอ้งถ่ิน 
  7  เจ้าหน้าที่ของรัฐ  8  อื่น ๆ       

9.    ท่านเคยได้รับการอบรม ถ่ายทอดเทคโนโลยี จาก ทางคลินิกเทคโนโลยีน้ีหรือไม่ 
1  เคย    2  ไม่เคย 

10.   ท่านเคยลงทะเบียนคนจนประเภทขาดการอาชีพหรือไม ่
1  เคย    2  ไม่เคย 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลเฉพาะบุคคลที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร    
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย เป็นผู้พิจารณาสอบถามคุณลักษณะที่เฉพาะต้องการทราบเพ่ิมในโครงการดังกล่าว 

(ถ้าจ าเป็น) 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
     
 
 ลงช่ือ      

ผู้ให้ข้อมูล 
วันท่ี   เดือน   พ.ศ.  



 
 

 
3. แบบประเมินผลเมื่อจบการถา่ยทอดฯ ทันท ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที 

เพื่อประโยชน์การวัดความพึงพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร จึงใคร่ขอให้ท่านให้ความเห็นตามท่ี
เป็นจริง อย่างตรงไปตรงมา โดยจะไม่มีการระบุช่ือผู้ประเมินแต่อย่างใด 

 

ข้อมูลวัดความพึงพอใจและการปรับปรุงหลักสูตร 
 

รายการ 
ระดับ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) ท่านมีความพอใจในค าถามต่อไปนีร้ะดับใด 

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ 
1. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ (เช่น การประกาศรบัสมัคร การตดิตอ่เชญิ
อบรม การประสานงานและให้ขอ้มูล  การดูแล และการท างานอย่างมีขั้นตอน ฯลฯ) 

     

IDProject   = ………4092.……. 
IDPersonal =  …………………… 
 



 
 

2. เจ้าหน้าที่ผู้ใหบ้รกิาร (เช่น อัธยาศัยด ียิ้มแย้มแจ่มใส มีใจในการให้บริการ ฯลฯ)      
3. สิ่งอ านวยความสะดวก (สถานที่อบรม อาหาร เครือ่งโสตฯ เอกสารอบรม ฯลฯ)         
ข้อมูลเพือ่การปรับปรุงหลักสตูร 
4. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ (ใช้ประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจ าวัน )      
5. ความเหมาะสมของเนือ้หาหลกัสูตร      
6. ความเหมาะสมของวิทยากร (ความรู้ ความสามารถ เทคนิคการสอน)      
7. ระยะเวลาการอบรม ( จ านวนวัน)      
8. ช่วงเวลาการอบรม ( วัน/เดอืน/ฤดูทีอ่บรม)      
9. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกบัเวลาและค่าใช้จ่าย(ประโยชน์ที่ไดร้ับมากกว่าเวลาและ

ค่าใช้จ่ายที่เสียไป) 
     

 

     10.  ท่านคาดว่าสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้หรือไม่. 
1  น าไปใชใ้ช้ประโยชน์ได้  2  น าไปใชใ้ช้ประโยชน์ไม่ได้ 

     11.  ท่าน คาดว่า จะมีรายได้เพิ่มขึ้นกี่บาทรายได้ต่อเดือน (เลอืกเพยีง 1 ข้อ)      
1  น้อยกว่า  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 (โปรดระบุจ านวน ....................... บาท) 
 
 
 
 

ขอขอบคุณในความร่วมมือ 
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา มทร.พระนคร 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 4. แบบติดตามประเมินผล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

แบบติดตามประเมินผล 

 

  เพื่อสามารถประมวลผลแสดงความส าเร็จของโครงการ ขอความร่วมมือผู้เข้าอบรมกรุณากรอก
ข้อมูลให้ครบถ้วนด้วย จะขอบคุณยิ่ง 

 ช่ือ        นามสกุล       
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชนจังหวัดสิงห์บุรี 

วันที่ 14 – 15 กันยายน 2557 
ศูนย์คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เนื้อหา 
1. การน าไปใช้ประโยชน์  

1  สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้  
2  ไม่สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ เพราะ       

            
          

(หากเลือกตอบขอ้ 2 ไม่ต้องตอบข้ออื่นๆ) 

IDProject   =  ………4092…… 
IDPersonal =  …………………… 
 



 
 

2. ความรู้ที่ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์และประเมินเป็นรายได้ก่ีบาทต่อเดือน 
ค าอธิบาย 
ประเมินเป็น รายได้หลัก (รายได้จากอาชีพประจ าและใช้เวลาส่วนใหญ่) เฉล่ียเพิ่มขึ้นต่อเดือน  
ประเมินเป็น รายได้เสริม (รายได้เพิ่มนอกจากอาชีพประจ าและใช้เวลาว่าง) เฉล่ียเพิ่มขึ้นต่อเดือน  
2.1  รายได้ที่ท่านได้รับเป็นแบบไหน (เลือกเพียง 1 ข้อ) 

1  รายได้หลัก   2  รายได้เสริม 
2.2  กรุณาเลือกระบุจ านวนเงิน (เลือกเพียง 1 ข้อ) 

1  น้อยกว่า  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 (โปรดระบุจ านวน     บาท)  
หรือ (ถ้าไม่สามารถตอบข้อ 2.1 หรือ 2.2 ได้ให้ไปตอบใน ข้อ 3 หรือ ข้อ 4) 

3.  ท่านสามารถน าความรู้ไปลดรายจ่ายได้ก่ีบาทต่อเดือน (ในกรณีที่ไม่สามารถตอบได้ให้ข้ามไปข้อ 4) 
1  น้อยกว่า  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 (โปรดระบุจ านวน     บาท)  
 

 มีต่อหน้า 2 
 

- 2 - 
 
4.  ในด้านคุณภาพชีวิตหรือสังคม (ถ้าไม่สามารถประเมินได้ให้ข้ามไปข้อ 5) 

1  สามารถระบุเป็นเงินจ านวน    บาทต่อเดือน  
2  ไม่เป็นตัวเงิน แต่เป็นการน าความรู้ไปใช้  พัฒนาอาชพี        
3  ไม่เป็นตัวเงิน แต่เป็นเร่ืองความจ าเป็นของสังคมหรือสิ่งแวดล้อมส่วนรวม (เช่น ลดกลิ่น
น้ าเสีย ใชเ้วลาว่างให้เป็นประโยชน์ มีสุขภาพกาย ใจที่ดีขึ้น ครอบครัวอบอุ่น ฯลฯ)     
4  ไม่เป็นตัวเงิน แต่สามารถประเมินในด้าน      
 

5. ท่านเร่ิมน าความรู้ที่ได้รับไปใช้เมื่อใด     
1  หลังการอบรมทันที                   2  หลังการอบรมภายใน 1 เดือน     
3  หลังการอบรมภายใน 3 เดือน    4  หลังการอบรมภายใน 6 เดือน 

 
6.  ท่านน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ที่ไหน 

1  ใช้ในครอบครัว                         2  ใช้ในชุมชน/กลุ่ม 



3   ใช้ในที่ท างาน                           4  ใช้เมื่อมีโอกาส 
 
7.  ท่านน าความรู้ไปขยายผลต่อในด้านใด 

1  ประยุกต์เป็นองค์ความรู้ใหม่   2  เป็นวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยี/
เผยแพร่ต่อ 

3  ให้บริการ / ค าปรึกษา    4  อื่นๆ (โปรดระบุ  ) 
 
 

ส่วนที่ 3  การประเมินผลทั้งโครงการทางเศรษฐศาสตร์โดยเจ้าหน้าที่คลินิกเทคโนโลยี   
ประเมินทางเศรษฐศาสตร์ทั้งโครงการ (เทียบกับการลงทุนโครงการ) 

 
สูตรค านวณผลตอบแทนโครงการ (เท่า) = รวมรายได้แต่ละคนหารด้วยจ านวนคน (ทั้งโครงการ) X 12 เดือน 
                        

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

5. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงาน 
 
 
 
 
 

   ต้นทุนโครงการต่อคน 

 
     ลงช่ือ      

ผู้ประเมิน 
วันท่ี   เดือน   พ.ศ.  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 





 
 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 เอกสารฝึกอบรม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของชุมชน 

จังหวัดสิงห์บุรี 
 

       (งบประมาณโครงการคลินกิเทคโนโลยี ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 255๗) 

 

  หลักสูตร     การท าผลิตภัณฑ์การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากปลา  

 

   วิทยากร ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 

     ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 

     ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภญิญา  มานะโรจน์ 

     นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 

     นางสาวชนิดา  ประจักษ์จิตร 

     นางสาวเจนจิรา  บ.ป. สูงเนิน 
    

 

 

 

 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ศูนย์คลนิิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยและพัฒนา  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์  0 2281 0492  โทรสาร  0 2282 0423 

www.clinictech.rmutp.ac.t 

 

 

http://www.clinictech.rmutp.ac.t/


 
 

น้ าพริกปลาป่นสมุนไพร 
 

ส่วนผสม     น้ าหนัก(กรัม)   สูตรตวง 
1. พริกแห้ง ประมาณ 25 เม็ด 40 1 ถ้วย 

2. พริกขี้หนูแห้ง 20 เม็ด 10 ¼ ถ้วย 
3. ตะไคร้ซอย 50 1 ถ้วย 
4. ข่าซอย 30 ¼ ถ้วย 
5. พริกไทยด า - 2 ช้อนชา 
6. ผิวมะกรูดซอย 7 1 ช้อนโต๊ะ 
7. หอมแดงซอย 100 1 ถ้วย 
8. กระเทียมซอย 100 1 ถ้วย 
9. กะปิอย่างดี 40 2 ช้อนโต๊ะ 
10. เนื้อปลาแห้งป่น 80 1 ถ้วย 
11. เนื้อปลาย่างโขลกค่ัวแห้ง 200 3 ถ้วย 
12. ใบมะกรูดซอย 20 ¼ ถ้วย 
13. มะพร้าวอบแห้ง 50 1 ถ้วย 
14. น้ าตาลทรายสีร า 135 ½ ถ้วย + 1 ช้อนโต๊ะ 
15. เกลือป่น 4.5 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
16. น้ ามะขามเปียกค้ันข้นๆ 260 ¾ ถ้วย + 2 ช้อนโต๊ะ 
17. น้ ามันพืช 40 ¼ ถ้วย 
18. หอมแดงซอยทอดกรอบ 100 1 ถ้วย    

วิธีท า 
1. พริกแห้งเม็ดใหญ่แกะเม็ดแช่น้ าให้นุ่ม 
2. โขลกพริกแห้ง พริกขี้หนูแห้ง เกลือป่น โขลกให้พริกแดงหยาบๆ 
3. ใส่ข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด พริกไทยด า หอมแดง กระเทียม ให้ละเอียด ใส่กะปิ โขลกให้เข้ากัน 
4. ใส่น้ ามันลงในกระทะต้ังไฟให้ร้อน ใส่เครื่องท่ีโขลกไว้ลงผัดให้หอมและค่อนข้างแห้ง 
5. ใส่เนื้อปลาแห้งป่น เนื้อปลาย่าง มะพร้าวค่ัว ลงผัดให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยน้ าตาล เกลือ และน้ ามะขาม     

ผัดให้เข้ากันจนแห้ง ใส่ใบมะกรูดซอย หอมทอดกรอบผัดให้เข้ากัน ยกลงพักไว้ให้เย็น 
6. บรรจุใส่ภาชนะปิดสนิท 

 
หมายเหตุ -  ส่วนผสมส าเร็จท่ีได้ 750 กรัม 
 -  รสชาติ เปรี้ยว เค็ม หวาน 
 -  บรรจุ ขนาด 30 กรัม = 1 ถ้วย 50 กรัม 

 
 

การเตรียมน้ ามะขาม ใช้มะขาม 1 ส่วน ต่อน้ า 3 ส่วน 
       ในการค้ันน้ ามะขาม 



ปลากรอบสมุนไพรทรงเครื่อง 
 

ส่วนผสม      น้ าหนัก(กรัม)   สูตรตวง 
1. ปลาช่อนทะเลแห้ง 200 6 ตัว 

2. ปลาน้ าดอกไม้หรือปลาดุกย่างแกะเนื้อ 300 1 ½ ถ้วย 
3. มะพร้าวค่ัวอบกรอบ 30 ½ ถ้วย 
4. เม็ดมะม่วงอบกรอบ 55 ½ ถ้วย 
5. ถั่วลิสงเม็ดใหญ่อบกรอบ 70 ½ ถ้วย 
6. น้ าพริกแกงค่ัว 70 ¼ ช้อนโต๊ะ 
7. น้ าเปล่า 62 ¼ ถ้วย  
8. น้ าปลาดี 23 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
9. น้ าตาลทราย 95 1/3 ถ้วย + 1 ช้อนโต๊ะ 
10. ใบมะกรูดทอดกรอบ 40 ½ ถ้วย 
11. พริกแห้งทอดกรอบ 30 1/3 ถ้วย 
12. งาขาวค่ัว 40 ¼ ถ้วย 
13. น้ ามันส าหรับผัด 45 3 ช้อนโต๊ะ 
14. น้ ามันส าหรับทอด 500-750 2-3 ถ้วย 

 

วิธีท า 
1. แช่ปลาช่อนทะเลแห้งด้วยน้ าสะอาดจนนุ่ม ประมาณ 1 คืน แกะเนื้อปลาฉีกเป็นเส้นๆ  
2. สับปลาน้ าดอกไม้หรือปลาดุกย่างให้ละเอียด 
3. ใส่น้ ามันลงในกระทะต้ังไฟให้ร้อน ใส่ปลาช่อนทะเลลงทอดให้กรอบ ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ามัน 
4. ใส่ปลาน้ าดอกไม้หรือปลาดุกลงทอดให้ฟูและกรอบ ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ามัน 
5. ใส่น้ ามันและน้ าพริกแกงค่ัวลงผัดให้หอม ค่อยๆใส่น้ าเปล่าลงผัดจนน้ าพริกแกงหอมด้วยไฟกลาง 
6. ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าตาล ผัดจนน้ าตาลละลายน้ าพริกข้น ลงไฟลง 
7. ใส่ปลาช่อนทอดกรอบ ปลาน้ าดอกไม้ฟู เม็ดมะม่วง ถั่วลิสง ลงคลุกกับน้ าพริกให้ท่ัว 
8. โรยงาขาว ใบมะกรูด พริกแห้ง คลุกให้เข้ากัน ค่ัวไปค่ัวมาจนส่วนผสมแห้ง เทใส่ถาดพักไว้ให้เย็น 
9. บรรจุกล่อง ปิดฝาให้สนิท 

หมายเหตุ -  สามารถท าเป็นน้ าพริกคลุกข้าวและเป็นของทานเล่นได้ 
- ใบมะกรูดควรท้ิงให้ใบคลายน้ าเพื่อจะได้ทอดกรอบเก็บไว้ได้นาน 
- 1 สูตร ได้ 500 กรัม 

 
 
 
 
 



 
 

 ข้าวเกรยีบปลานิล 
 

ส่วนผสม                                          น้ าหนัก(กรัม)           สูตรตวง 
1.    แป้งมัน           1000    
2.    แป้งสาลี         130      1/3 ถ้วย 
3.    เนื้อปลานิลบดละเอียด      200      1 ถ้วย 
4.    เกลือป่น         25      2 ช้อนโต๊ะ 
5.    พริกไทยป่น              30      4 ช้อนโต๊ะ 
6.    กระเทียมบดหรือโขลกละเอียด        75      4 ช้อนโต๊ะ 
7.    รากผักชีโขลกละเอียด      15      1 ช้อนโต๊ะ 
8.    น้ าตาลทราย       63      5 ช้อนโต๊ะ 
9.    น้ าปลาอย่างดี       50      3 ช้อนโต๊ะ 2 ช้อนชา 
10.  น้ าเปล่า        125      ½ ถ้วย 
11.  น้ าเดือด        500 - 625      2-2 ½ ถ้วย 
 

วิธีท า   
1.  ผสมเกลือป่น น้ าตาลทราย น้ าปลา น้ าเปล่ายกขึ้นต้ังไฟคนให้ส่วนผสมละลาย 
2.  ใส่แป้งมัน ½ ส่วน พริกไทยคนให้ส่วนผสมเข้ากัน ใส่น้ าเดือดประมาณ 1 ½ ถ้วย นวดแป้งให้เข้ากัน 
3.  ใส่ส่วนผสมปรุงรสในข้อ1 (ท่ีเดือด) ใส่เนื้อปลา กระเทียม รากผักชี แป้งสาลีและแป้งมัน ท่ีเหลือนวดให้

แป้งเข้ากันและเนื้อแป้งเนียน 
4.  แบ่งแป้งก้อนละ 250 กรัม ปั้นเป็นแท่งเส้นผ่าศูนย์ประมาณ 1-1 ½ นิ้ว เรียงลงในลังถึงท่ีปูด้วยใบตอง

น าไปนึ่งในน้ าเดือดประมาณ ½ - 1 ช่ังโมง หรือจนเนื้อแป้งสุกใส ยกลงพักไว้ให้เย็น 
5.  ใส่ถุงพลาสติกน าเข้าตู้เย็นเพื่อให้แป้งแข็งตัว เพื่อความสะดวกในการหั่น หั่นข้าวเกรียบเป็นแผ่นบาง 
6.  เรียงใส่ถาดตากแดดประมาณ 1 วัน เพื่อให้แป้งแห้ง เก็บใส่ถุงไว้ได้นานๆ 
7.  ใส่น้ ามันลงในกระทะต้ังไฟให้น้ ามันร้อนจัด ใส่แผ่นข้าวเกรียบปลาลงทอดให้เหลืองกรอบ พักให้เย็นเก็บ

ใส่ถุงพลาสติกเก็บไว้รับประทานได้นานๆ 
 
หมายเหตุ  

- สามารถเลือกใช้ปลาได้หลายชนิดท้ังปลาน้ าจืดและปลาน้ าเค็ม 
                  -  ควรนึ่งแป้งข้าวเกรียบให้สุกไม่เช่นนั้นแป้งส่วนท่ีไม่สุกเมื่อน าไปทอดแป้งจะเป็นไตแข็งไม่พอง 
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