
                                                                    
 
 

แบบรายงานผลการด าเนินการโครงการยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏตามพระราโชบาย 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
 
ชื่อโครงการหลัก  โครงการแก้ไขความยากจนของประชาชนในเขตชนบท 
ชื่อโครงการย่อย  โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหาร 
งบประมาณที่ได้รับจัดสรร 270,000 บาท 
งบประมาณที่ใช้ 270,000 บาท 
ตัวช้ีวัด   1. เชิงคุณภาพ คือ ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความสารถ และทักษะหลังการอบรมมากขึ้น 
  2. เชิงปริมาณ คือ ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจในระดับมาก 
  3. ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การท าอาหาร ไม่น้อยกว่า 40 คน 
ชุมชนที่ลงพ้ืนที่   

ชุมชนสามัคคีธรรม ชุมชนโรงสีงานไถ่ ชุมชนวัดใหญ่ศรีสุพรรณ ชุมชนวัดกันตทาราม และ 
ชุมชนวัดสะแกใน 
ผลส าเร็จของโครงการ   

1. ประชาชนที่เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจ สามารถน าทักษะที่ได้รับไปพัฒนา
ตนเองเพ่ือการประกอบอาชีพและสร้างรายได้เสริม 
ผู้รับผิดชอบโครงการ  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะกรรมการด าเนินการโครงการ 

1. อาจารย์บุษกร สุทธิประภา 
2. อาจารย์ข่ายทอง ชุนหสุวรรณ 
3. อาจารย์ศศิอาภา บุญคง 
4. อาจารย์กนกวรรณ ทองเกียว 
5. อาจารย์พิมลนาฏ วิธุรัติ 

ที่ปรึกษาโครงการ     ผู้ช่วยศาสตาจารย์ ดร.กิตติ  กอบัวแก้ว  คณบดี 
รูปภาพน าเสนอการด าเนินการโครงการ “โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหาร” 

 
 
 
 

  



1. ก่อนการด าเนินการโครงการ/การด าเนินการโครงการในครั้งแรก  
 
 
 

 

 
 บรรยายภาพก่อนการด าเนินการโครงการ การประชุมครั้งนี้ เป็นการประชุมระหว่างชุมชนและ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หน่วยงานที่ให้ความรู้และฝึกทักษะการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างอาชีพด้วย
ขอบเขตของชุมชนคือหารือจุดเด่นของชุมชนแลกเปลี่ยนความรู้ ความคิดเห็น และความต้องการด้านอาหารให้
ตรงตามความต้องการของผู้เข้าอบรม สู่การวางแผนจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการอาหารเพ่ือการสร้าง
อาชีพ/สร้างรายได้เสริมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 



2. ระหว่างการด าเนินการโครงการ “โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหาร” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ผลส าเร็จของการด าเนินการโครงการ “โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหาร” 
 

  

 

  

 บรรยายภาพระหว่างการด าเนินการโครงการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์จัดอบรมเชิงปฏิบัติการการ
ท าอาหาร ทั้งหมด 6 ครั้ง ได้แก่ ครั้งที่1 โครงการการท าอาหาร (น้ าพริกปลาร้า)  ครั้งที่ 2 โครงการน้ าพริก 
(น้ าพริกรวมพลและน้ าพริกกุ้งหยอง)  ครั้งที่ 3 โครงการอาหารว่างไทย (ช่อม่วง จีบนก)  ครั้งที่ 4 โครงการศิลปะ
การประกอบอาหารไทยและขนมไทยเพ่ือการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น (หรุ่ม ล่าเตียง และวุ้นแฟนซี)  ครั้ง ที่ 5 
โครงการน้ าพริกเชิงการค้า (ชุดน้ าพริกลงเรือและผักเคียง)  และครั้งที่ 6 โครงการอบรมแนวทางการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์และการพัฒนาฉลากบรรจุภัณฑ์เชิงการค้า ทั้งนี้การจัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหารเป็น
การบูรณาการให้ผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้น าไปใช้สร้างอาชีพได้จริง 



     

     

      
  
  ผลส าเร็จของการด าเนินโครงการ โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการท าอาหาร ผู้เข้าอบรมสามารถประกอบ
อาหารด้วยความรู้ที่ได้รับ ความเข้าใจ สู่การปฏิบัติที่ก่อให้เกิดทักษะการประกอบอาหารที่ถูกต้อง อีกทั้ง
สามารถค านวณราคาและปริมาณอาหารเพ่ือการค้าได้ผู้เข้าอบรมสามารถน าไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้
เสริมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
 
 


