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ประวัติความเป็นมา 
 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เดิมชื่อ วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา จัดตั้ง
ขึ้นเมื่อวันที่ 27 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2518 ตามพระราชบัญญัติวิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา พ.ศ. 
2518 ต่อมาเปลี่ยนชื่อเป็น สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ซึ่งเป็นนามพระราชทานจากพระบาทสมเด็จพระ
เจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช เมื่อวันที่ 15 กันยายน พ.ศ. 2531 และได้มีการตราพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2548 อยู่ภายใต้กระทรวงศึกษาธิการ จัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรี  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เดิมชื่อ คณะคหกรรมศาสตร์ และได้เปลี่ยนชื่อเป็น คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ในปี พ.ศ. 2549 ซึ่งเป็นชื่อที่ใช้อยู่ในปัจจุบันเปิดสอนระดับปริญญาตรีและปริญญาโท ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง
กับงานอาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ ในชื่อปริญญา คหกรรมศาสตรบัณฑิต (คศ.บ.) ศึกษาศาสตรบัณฑิต 
(ศษ.บ.) และคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คศ.ม.) ในระดับปริญญาตรีเปิดท าการเรียนการสอน 3 สาขาวิชา 
ได้แก่ 

1. สาขาวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม เดิมชื่อภาควิชาผ้าและเครื่องแต่งกาย และได้เปลี่ยน
ภาควิชาเป็นสาขาวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม ในปี พ.ศ. 2550 ซึ่งปัจจุบันมีหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและนวัตกรรมเครื่องแต่งกาย (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) โดยท าการเปิด
สอนหลักสูตร 4 ปี และหลักสูตรเทียบโอน ที่มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพ มีความคิดสร้างสรรค์ คิด
วิเคราะห์นวัตกรรมที่ทันสมัย เชี่ยวชาญและบูรณาการวิชาชีพการออกแบบแฟชั่นและนวัตกรรมเครื่องแต่งกาย
ที่มีมาตรฐาน 

2. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ได้เปลี่ยนภาควิชาอาหารและโภชนาการ เป็นสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการในปี พ.ศ. 2550 ปัจจุบันได้เปิดสอนในหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ (หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2563) โดยท าการเปิดสอนหลักสูตร 4 ปี และหลักสูตรเทียบ
โอน ซึ่งเป็นหลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติการที่มีความรู้ ความสามารถทางด้านอาหารและโภชนาการ 
สามารถสร้างสรรค์และพัฒนาความก้าวหน้าทางด้านอาหาร โภชนาการและนวัตกรรม 
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3. สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เดิมชื่อ “ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ทั่วไป” และ “ภาควิชา
พัฒนาครอบครัวและเด็ก” ต่อมารวมทั้งสองภาควิชาเข้าด้วยกัน เป็น สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ในปี พ.ศ. 
2552 ซึ่งปัจจุบันมี 2 หลักสูตรด้วยกัน คือ หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมศิลปประดิษฐ์
สร้างสรรค์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) โดยท าการเปิดสอนหลักสูตร 4 ปี และหลักสูตรเทียบโอน ที่มุ่งผลิต
บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถ ในการบริหารจัดการนวัตกรรมศิลปประดิษฐ์สร้างสรรค์  มีคุณธรรม จริยธรรม
ในการประกอบอาชีพ สามารถสื่อสารและท างานร่วมกับผู้อ่ืนโดยตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานได้
อย่าง มีประสิทธิภาพและหลักสูตรศึกษาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย (4 ปี) (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2563) ผลิตบัณฑิตวิชาชีพครูที่มีความรอบรู้ในศาสตร์การศึกษาปฐมวัยและสามารถบูรณาการ
ข้ามศาสตร์ ตลอดจนเป็นครูที่มีคุณธรรม เป็นแบบอย่างที่ดี ใฝ่เรียนรู้ บริหารจัดการงานในหน้าที่อย่างมี
ประสิทธิภาพ มีจิตส านึกรับผิดชอบและจิตสาธารณะ เข้าถึงบริบทชุมชน มีความสามารถในการสื่อสารและ
ก้าวทันเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือพร้อมส าหรับการพัฒนาเด็กปฐมวัยบนพ้ืนฐานการส่งเสริมกระบวนการเรียนรู้ที่
สนองต่อธรรมชาติและเหมาะสมกับระดับพัฒนาการของเด็ก  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ เปิดสอนระดับปริญญาโท 1 หลักสูตร คือ หลักสูตร 
คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563) ที่มุ่งเน้น
การผลิตมหาบัณฑิต เป็นผู้มีกระบวนการคิดเชิงวิเคราะห์ สร้างองค์ความรู้ และวางแผนบริหารจั ดการ
เทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับงานคหกรรมศาสตร์ ให้เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 
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ท ำเนียบผู้บริหำร คณะเทคโนโลยคีหกรรมศำสตร์ 
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รางวัลและผลงาน 
 

ผลงานของบุคลากรที่ได้รับรางวัล 
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ผศ.จุฬาภรณ์ ศรีเมืองไหม ได้รับรางวัลในการประกวดผลงานวิจัยสิ่งประดิษฐ์ระดับนานาชาติ “The 10th 
Macao International Innovation and Invention Expo – ONLINE (MiiEX 2022) ” ณ  เ ขตบริ ห า ร
พิเศษมาเก๊า ของสาธารณรัฐประชาชนจีน ระหว่างวันที่ 13-15 ตุลาคม 2565 ในรูปแบบออนไลน์ 
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นางสาวณฐอร กรฬีา ไดร้บัรางวลัชนะเลศิภาคโปสเตอร ์ประเภทคูม่ือปฏิบตัิงาน ในงานมหกรรมแสดงผลงานระดบัชาติ
ของบคุลากรสายสนบัสนนุในสถาบนัอดุมศกึษา ครัง้ที ่5/2565 ระหวา่งวนัที่ 24-25 พ.ย. 2565 ณ จงัหวดัภเูก็ต 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
 
 

19 

 

ผลงำนเด่นของบุคลำกร 

 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 
เขา้รบัของที่ระลกึจาก  
ดร.หมอ่มหลวงสราล ีกิติยากร 
ในงานมอบรางวลัเสาอโศกผูน้  าศีลธรรม 
ประจ าปี 2566 จดัโดยสมาคมผูท้  า
คณุประโยชนเ์พื่อพระพทุธศาสนาแหง่
ประเทศไทย ณ พระอโุบสถ  
วดัมหาธาตยุวุราชรงัสฤษฎิ ์ราชวรมหาวิหาร เมื่อ
วนัท่ี 9 มีนาคม 2566  
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ผศ.พงษ์ศกัดิ ์ทรงพระนาม อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ไดเ้ขียนหนงัสอืเรือ่งเลา่อาหารทอ้งถ่ิน กิน
แบบพืน้บา้น (ต ารบัอาหารของแมต่ามเทศกาลตา่ง ๆ)  
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ผลงานนักศึกษาท่ีได้รับรางวัล 
 

 
 

 
 
 

นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
ได้แก่ นายธนพล สืบสาย นักศึกษาหลักสูตรเทียบโอน  
และนายฐิติวุฒิ ถิ่นโสภณ นักศึกษาหลักสูตร 4 ปี  
พร้อมทั้งนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการได้รับ
รางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 2 ได้รับเงินรางวัล 15,000 
บาท พร้อมโล่รางวัลและเกียรติบัตร ในการแข่งขัน
รายการ Tiparos Challenge 2022 Rising Star Chef 
(Street food makeover) ระดับมหาวิทยาลัย จากทีมผู้
เข้าแข่งขันทั้งหมดจ านวน 12 ทีม 
โดยมีอาจารย์ควบคุมทีม ได้แก่ ผศ.กฤติน ชุม แก้ว  
ผศ.ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา และ ผศ.อรอุมา ค าแดง 
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นักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ได้รับรางวัลในการประกวดผลงานวิจัยสิ่ งประดิษฐ์ระดับ
นานาชาติ “The 10th Macao International Innovation and Invention Expo – ONLINE (MiiEX 
2022) ” ณ เขตบริหารพิเศษมาเก๊า ของสาธารณรัฐประชาชนจีน ระหว่างวันที่ 13-15 ตุลาคม 2565 ใน
รูปแบบออนไลน์ 
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นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
ชั้นปีที่ 2 ได้แก่ นายเดวา โมราสูงเนิน  
และนายพรรษา ประชาบุตร 
อาจารย์ผู้ควบคุม ผศ.ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา และ 
ผศ.กฤติน ชุมแก้ว ได้เข้าร่วมการแข่งขันรายการ 
SHARP Cooking Contest 2023 หัวข้อ ขนมเค้ก 
“โรล แฟนซ”ี ในผลงานที่ชื่อว่า “Ruby In The 
Wonder Roll”  ได้รับรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1  
โดยได้รับสิ่งสนับสนุนเตาอบจ านวน 1 เครื่อง ให้แก่
หลักสูตรอาหารและโภชนาการ  จัดขึ้นเมื่อวันที่ 29 
สิงหาคม พ.ศ.2566 ณ โรงแรม Grand Mercure 
Bangkok Atrium 
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นักศึกษาสาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและ
นวัตกรรมเครื่องแต่งกาย  
คว้ารางวัลในการประกวดผลงาน ในหัวข้อ  
Best of Cultural Sustainability in Fashion  
ภายใต้เครือข่าย โครงการ Fashion V Together 
ครั้งที่ 11 ในงาน Silpakam International Art & 
Design Week 2023 วันที่ 20-21 เมษายน 2566 
ณ มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์  
รางวัลชนะเลิศ Best of Perfect Sewing  
ได้แก่ นายอนาวิน ทองน้อย  
รางวัลชนะเลิศ Excellent Detail  
ได้แก่ นายทรงภูมิ โคกทับทิม 
รางวัลชมเชย (Sustainable Design) 
ได้แก่ นายศักรินทร์ ครองยุทธ 
ที่ปรึกษา อ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ 
และผศ.อุไรวรรณ ค าสิงหา  
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โครงการ/กิจกรรมของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์

 
 

 
 

สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและนวัตกรรม
เครื่องแต่งกาย จัดโครงการ “SUMMER EDITION 
FASHION SHOW 2023” Presented by 
Attaste4th : FDCI x Central Ladprao 
มีการแสดงผลงานแฟชั่นโชว์นักศึกษาชั้นปีที่ 3  
เมื่ อวันพุธที่  29 มีนาคม 2566 ณ เซ็นทรั ล
ลาดพร้ าว  เป็นผลงานการออกแบบเสื้อผ้ า
สร้างสรรค์ด้วยแนวคิดการออกแบบยั่งยืน และ
นวัตกรรมด้านสิ่งทอ เพ่ือให้เกิดรูปแบบเสื้อผ้าที่
ทันสมัย และมีความเป็นเอกลักษณ์ การเรียนการ
สอนเน้นให้ผู้เรียน ได้ลงมือปฏิบัติ และต่อยอด
องค์ความรู้ ในวิชาชีพ และถ่ายทอดผลงานสู่
สาธารณชน เพื่อตอบโจทย์และพัฒนานักศึกษา 
ให้เป็นผู้ประกอบการในวงการแฟชั่นและเครื่อง
แต่งกาย 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์จัดโครงการประกวดทูต
กิจกรรมคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ปีการศึกษา 
2566  ประกอบไปด้วยต าแหน่ง ต าแหน่ง  
HET Smart Boy & HET Smart Girl 2023  
และ Miss Queen HET 2023 
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          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี
กิจกรรมการจัดแสดงและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์สินค้า 
“U2T Market Fair by RMUTT” โครงการ
มหาวิทยาลัย สู่ต าบล BCG ECONOMY ภายใต้
โครงการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลัง
โควิดด้วยเศรษฐกิจ BCG 
          รศ.ดร.สาคร ชลสาคร คณบดีคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ น าทีมผู้ประกอบการ
ชุมชนและเจ้าหน้าที่ฝ่ายวิจัยพัฒนาและบริการ
วิชาการ จ าหน่ายสินค้าจากการพัฒนาภายใต้
โครงการ U2T ของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
เมื่อวันที่ 10 มีนาคม 2566 ณ ลานกิจกรรม ชั้น G 
ตึกแดงวินเทจ กทม.  

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร คณบดีคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ และ ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล 
ผู้ช่วยคณบด ีได้ให้ความรู้เรื่องราวผักตบชวาวัชพืช
สร้างรายได้ให้ชุมชนในรายการวันใหม่วาไรตี้ ทางช่อง 
Thai PBS 
 
 

 
 

 

คณาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
ร่วมเป็นวิทยากรการอบรมเชิงปฏิบัติการด้าน
โภชนาการประจ าป ี2565โครงการ “อายิโนะโมะโต๊ะ 
โภชนาการเพ่ือเด็กไทย ก้าวไกลสร้างชาติ” 
วันที่ 16-18 มีนาคม 2566 ณ โรงแรมอัศวิน  
แกรนด์ คอนเวนชั่น กทม. 
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ณ ห้อง 806 อาคารเรียนรวมและปฏิบัติการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยได้รับ
ความอนุเคราะห์จาก ผศ. ดร. พัชราภัณฑ์ ไชยสังข์  
ผศ. อุษา โถหินัง อาจารย์ ดร. อัญชลี จันทาโภ  
และอ.ยชญ์รวินทร์ จรบุรมย์ คณาจารย์และนักศึกษา
คณะพยาบาลศาสตร์ มทร. ธัญบุรี เป็นวิทยากร 
 
 
 

คณาจารย์ คุณครู นักศึกษาสาขาวิชาการศึกษา
ปฐมวัยชั้นปีที่ 4 และชั้นปีที่ 1 เข้าร่วมสัมมนา
วิชาการ โครงการฝึกประสบการณ์วิชาชีพกิจกรรม
เสริมความเป็นครู เรื่อง การสร้างเสริมสุขภาวะ 
การป้องกันโรค เพศศึกษา การดูแลสตรีตั้งครรภ์
และทารก การปฐมพยาบาลเด็กปฐมวัยและการ
ช่วยฟื้นคืนชีพขั้นพ้ืนฐาน ตามมาตรฐานความรู้ 
และประสบการณ์วิชาชีพครู เมื่อวันที ่18 มีนาคม 2566  

 

 

ผศ.อภิญญา พุกสุขสกุล ผศ.อรวรรณ พ่ึงค า  
และ อ.อภิเดช พงษ์ประจักษ์ น านักศึกษาชั้นปีที่ 2 
และเทียบโอนปีชั้นปีที่ 2 ศึกษาดูงานในหัวข้อ
ศาสตร์และศิลป์และมารยาทในการรับประทาน
อาหารรูปแบบ Western set lunch เป็นการ 
บูรณาการการเรียนรู้ในรายวิชาการปฏิบัติการ
ห้องอาหาร ( Restaurant Operation) ร่วมกับ
สถานประกอบการ ณ โรงแรมเดอะแกรนด์โฟว์
วิงส์ กทม. เมื่อวันอาทิตย์ที่ 19 มีนาคม 2566 
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พิธีลงนาม บันทึกความเข้าใจความร่วมมือการ
ด าเนินงานพัฒนาโรงเรียนต้นแบบ ด้านอาหารและ
โภชนาการในโรงเรียน S.M.A.R.T.S Model School 
ภายใต้โครงการ “อายิโนะโมะโต๊ะ โภชนาการเพ่ือ
เด็กไทย ก้าวไกลสร้างชาติ” 
เมื่อวันที่ 21 มีนาคม 2566 ณ ห้องประชุมราชวัลลภ  
ชั้น 2 อาคารราชวัลลภ กระทรวงศึกษาธิการ 
โดยมีความร่วมมือทั้ง 4 หน่วยงาน ได้แก่ 
1. คณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 
2. มูลนิธิอายิโนะโมะโต๊ะ 
3. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
4. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  
 
 
 
 
 

 
ทางคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ร่วมพัฒนา
หลักสูตรและกระบวนการจัดอบรมให้ความรู้แบบ
องค์รวมเพ่ือบูรณาการและประยุกต์องค์ความรู้ใช้
ในโรงเรียนเพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด และ
เกิดการพัฒนาเป็นโรงเรียนต้นแบบ สามารถต่อ
ยอดและขยายผลไปยังโรงเรียนอื่นในเครือข่าย 
และชุมชนของตนเองได้ 

         

การแสดงผลงานแฟชั่นโชว์ ของนักศึกษาชั้นปีที่ 4 สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและนวัตกรรมเครื่องแต่งกาย 
เมื่อวันที่ 26 มีนาคม 2566 ณ ศูนย์การค้าบางซ่ือจังชั่น จตุจักร (DD Mall) 
 
 

 

ฝ่ายพัฒนานักศึกษาได้จัดโครงการพัฒนา
ศักยภาพด้านความเป็นนวัตกรและความเป็น
ผู้ประกอบการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ด้วยทุนทาง
วัฒนธรรม เมื่อวันที่ 4 เมษายน 2566  
ณ ศูนย ์คหกรรมศาสตร์ช่อพวงชมพู COE ชั้น 1  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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รศ.ดร.สาคร ชลสาคร คณบดีคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ พร้อมด้วย ผู้บริหาร 
คณาจารย์ เจ้าหน้าที่ ร่วมสรงน้ าพระและรดน้ า
ขอพรเพ่ือสืบสานประเพณีสงกรานต์ไทย 
ณ ศาลาไทย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
เมื่อวันที่ 11 เมษายน 2566 
 

 

 
 

 

 
รศ.ดร.สาคร ชลสาคร ประธานบริหารศูนย์คหกรรมศาสตร์
ช่อพวงชมพู คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
น าทีมผู้บริหารและบุคลากร เข้าศึกษาดูงานและเยี่ยมชม 
การด าเนินงานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษา
ล าปาง และร้านกาแฟดุสิตา ในโครงการ พัฒนาบุคลากร
ผู้ปฏิบัติงานบริการเพ่ือเตรียมความพร้อมสู่ Innovation space 
ระหว่างวันที่ 6-8เมษายน 2566 
 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ร่วมมือกับ
สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 14 ปทุมธานี 
จัดด าเนินการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน
แห่งชาติ สาขาอาชีพภาคบริการ สาขาผู้
ประกอบอาหารไทยระดับ 1 ในวันที่ 19-20 
เมษายน 2566 เพ่ือเป็นผู้ประกอบอาหารไทย 
ที่มีความรู้และทักษะ ตรงกับสาขาอาชีพที่
ผู้ประกอบการต้องการ 
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ฝ่ายพัฒนานักศึกษาจัดโครงการผู้น านักศึกษาและ
ส่งเสริมความเป็นจิตอาสาต่อสังคม ไดน้ าสิ่งของที่รับ
บริจาคไปมอบให้กับผู้พิการ ณ สถานคุ้มครองและ
พัฒนาคนพิการ การุยเวศม์ จังหวัดชลบุร ี
เมื่อวันที่ 17 เมษายน 2566 
 

 

ผศ.ดร.สาคร ชลสาคร คณบดีคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ พร้อมทั้งผู้บริหารและคณาจารย์
จากสาขาวิชาการศึกษาปฐมวัยต้อนรับ คณาจารย์
จากมหาวิทยาลัย  De Lasalle ประเทศฟิลิปปินส์ 
ทีม่าเยี่ยมชมสาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย และ 
โรงเรียนสาธิตอนุบาลราชมงคล เมื่อวันที่  
15 ธันวาคม 2565 
 
 

 

 

  
 
 
 

 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร คณบดีคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ คณาจารย์ประจ าสาขาวิชาสิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม เจ้าหน้าที่ให้การต้อนรับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนโบราณหัตถศิลป์ จากจังหวัดอยุธยาที่
เดินทางมาเยี่ยมชม งานวิจัยที่เกี่ยวกับสาขาสิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม เมื่อวันที่ 24 พฤษภาคม 2566 
 
 

ฝ่ายพัฒนานักศึกษาได้จัดโครงการกีฬาพวงชมพูเกมส์ ครั้งที ่28 ประจ าปีการศึกษา 2565 เมื่อวันที่ 19 
พฤศจิกายน 2565 ณ อาคารยิมเนเซียมมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดกิจกรรมท าบุญ
ตักบาตรขา้วสารอาหารแห้งเนื่องในวันขึ้นปีใหม่  
เมื่อวันที่ 27 ธันวาคม 2565  
     

 

     
 

       
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการ
นวัตกรรมสร้างสรรค์ “เปิดบ้านราชมงคล
ธัญบุรี” OPEN HOUSE RMUTT’66 มีนักเรียนจาก
หลากหลายสถาบันที่สนใจเข้าร่วมและสอบถาม
เกี่ยวกับการเรียนของคณะ  
 

บริษัท IEE Thailand ได้เข้ามอบทุนสนับสนุนการ
ฝึกสหกิจศึกษาในต่างประเทศ ทุนละ 100,00 บาท  
ให้กับนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จ านวน 2 คน คือ 
1. นางสาวปานทิพย์ กมลเทศ 
2. นางสาวพิชญาภา ชายทะเล 
  

 

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการ
ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ ประจ าปีการศึกษา 2566 
เมื่อวันที ่22 มิถุนายน พ.ศ. 2566 ณ หอประชุมใหญ่  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการอบรม
เรื่อง Lean Kaizen ส าหรับปรับปรุงกระบวนการ
ท างาน ได้รับเกียรติจาก ดร.สุธิศา จันทรบุตร 
ผู้อ านวยการกองคลังและทีมงาน เป็นวิทยากร
บรรยาย ณ ศูนย์คหกรรมศาสตร์ช่อพวงชมพู 
เมื่อวันที่ 5 กรกฎาคม 2566 
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ฝ่ายพัฒนานักศึกษาจัดโครงการคหกรรมศาสตร์ 
เทดิศรัทธา บูชาครู ประจ าปีการศึกษา 2566 
เมื่อวันที่ 13 กรกฎาคม 2566 ณ หอประชุม 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
 
 
 
 
 

สาขาวิชาการออกแบบแฟชั่นและนวัตกรรมเครื่อง
แต่งกายได้จัดกิจกรรม WORKSHOP PATTERN 
FASHION RUNWAY โดย MORIMOTO SATOSHI 
& INABA LISA จาก BUNKA FASHION COLLEGE 
TOKYO JAPAN เมื่อวันที่ 28 สิงหาคม 2566  
 

 

 

 

 

 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และ Sheema 
community in UGANDA ร่วมจัดกิจกรรมแนะน า
แนวทางสร้างความร่วมมือด้านการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพกับสถานประกอบการและสถาบันการศึกษา 
ณ สาธารณรัฐอูกันดา เมื่อวันที่ 3-10 กันยายน 2566 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดงาน 
“เกษียณ เกษมสุข” ณ ศูนย์คหกรรมศาสตร์ 
ช่อพวงชมพูซึ่งในปีงบประมาณ 2566  
มีผู้เกษียณอายุราชการทั้งหมด 2 ท่าน 
1. ผศ.ดร.สุภา จุลคุปต์ 
2. นางดวงใจ บุตรข า 
 

       
 

 

 



 

 

รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
 
 

36 
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ผลงานโดดเด่นในแต่ละประเด็นยุทธศาสตร ์
 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 : การจัดการเรียนการสอนเพื่อสร้างนวัตกรรมด้านวิชาชีพคหกรรมศาสตร์   
1. ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มีทั้งหมด 243 คน          

มีจ านวนผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ปีการศึกษา 2564 ที่ได้งานท าในกลุ่มอุตสาหกรรมเป้าหมาย
จ านวน 230 คน คิดเป็นร้อยละ 94.65 และได้รับผลตอบแทนเฉลี่ยเท่ากับหรือสูงกว่าเงินเดือนมาตรฐาน 
จ านวน 148 คน คิดเป็นร้อยละ 60.91 

 
2. นักศึกษาหลักสูตรอาหารและโภชนาการ และนักศึกษาสาขาวิชาการศึกษาปฐมวัยชั้นปีสุดท้าย

จ านวน 196 คน ผ่านการทดสอบสมรรถนะวิชาชีพตามมาตรฐานระดับชาติ  192 คน คิดเป็นร้อยละ 97.96 มี
รายละเอียดดังนี้ 

2.1  นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการชั้นปีสุดท้ายเข้าทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
สาขาวิชาชีพการท่องเที่ยว การโรงแรม ภัตตาคารและร้านอาหาร สาขาผู้ประกอบอาหาร อาชีพผู้ประกอบ
อาหารไทย ชั้น 1 มีจ านวนผู้ผ่านตามมาตรฐานแล้ว 132 คน จากจ านวน 136 คน คิดเป็นร้อยละ 97.59        

2.2  นักศึกษาสาขาวิชาการศึกษาปฐมวัยชั้นปีสุดท้ายจ านวน 60 คน ได้ใบอนุญาตประกอบ
วิชาชีพครู จ านวน 60 คน คิดเป็นร้อยละ 100 

 
3.  คณะมีนักศึกษาสอบผ่านสมรรถนะด้านดิจิทัลขั้นพ้ืนฐานตามมาตรฐานสากล IC3 จ านวน 69 คน 

จากจ านวนนักศึกษาที่เข้าสอบ จ านวน 91 คน คิดเป็นร้อยละ 75.82     
 
4.  นักศึกษาของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สู่กระบวนการบ่มเพาะเตรียมความพร้อมเป็น

ผู้ประกอบการ จ านวน 800 คน แบ่งเป็นกิจกรรม/โครงการบ่มเพาะ/รายวิชา เตรียมความพร้อมเป็น
ผู้ประกอบการ ดังนี้ 

4.1  นักศึกษาเข้าร่วมโครงการประกวดแนวความคิดนวัตกรรมสร้างสรรค์เพ่ือสร้างผลงาน
วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จ านวน 100 คน 

4.2  นักศึกษาเรียนรายวิชา00-100-301 ความเป็นผู้ประกอบการ  และเข้าร่วมโครงการ
ประกวดแนวความคิดนวัตกรรมสร้างสรรค์เพ่ือสร้างผลงานวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ จ านวน 5 คน 

4.3  นักศึกษาเข้าร่วมโครงการพัฒนาศักยภาพด้านความเป็นนวัตกรและความเป็น
ผู้ประกอบการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ ด้วยทุนทางวัฒนธรรม กิจกรรมที่ 1  การอบรมความรู้ด้านความเป็น
ผู้ประกอบการวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ ด้วยทุนทางวัฒนธรรม จ านวน 206 คน  

4.4  นักศึกษาของคณะเข้าสู่กระบวนการบ่มเพาะเตรียมความพร้อมเป็นผู้ประกอบการจ านวน 
150 คน 
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 5.  นวัตกรรมของผู้เรียน ที่ถูกน าไปใช้ประโยชน์เกิดการสร้างคุณค่า หรือมูลค่าเชิงพาณิชย์ หรือได้รับ

รางวัลในระดับชาติ หรือนานาชาติ จ านวน 15 ผลงาน ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อนวัตกรรม ชื่อ - สกุล เจ้าของนวัตกรรม สาขาวิชา ชื่อรางวัล 
ประเภท
รางวัล 

หน่วยงานที่
มอบรางวัล 

1 American Pizza 1. นางสาวอภิสมา พวงสกลุ 
2. นายกิตติภมูิ มากศร ี
 
ผู้ควบคุมทีม 
ผศ.เกรียงศักดิ์ สิงห์แก้ว  
ผศ.อรอุมา ค าแดง  

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

 Best 
Creative 
Use of 
Califonia 
Cheese  

ระดับชาต ิ  งาน GREAT 
AMERICAN 
PIZZA 
COMPETITION  
ณ มหาวิทยาลัย
รังสิต  

2 Development of 
lotus stalk for 
basketry product to 
commercial  

นายฐิติกร วงค์เลื่อน  ปริญญาโท เหรียญทอง 
(Gold 
Medal)  

ระดับ
นานาชาติ 

 การประกวด
ผลงานวิจัย
สิ่งประดิษฐ์ ใน
งาน "INOVA 
2022" ณ เมือง
ซาเกร็บ 
สาธารณรัฐ
โครเอเชีย  

3 Product lotus staik 
for improve the 
quality of lift to 
community 

นายฐิติกร วงค์เลื่อน  ปริญญาโท รางวัล Gold 
Medal และ
รางวัล 
Special 
Award  

ระดับ
นานาชาติ 

 การประกวด
ผลงานวิจัย
สิ่งประดิษฐ์ ใน
งาน "2022 
Kaohsiung 
International 
Invention and 
Desigh EXPO" 
(KIDE 2022)  
ณ เมืองกงสง 
ไต้หวัน  

4 “Nam Dok Mai” 
Mango fruit cheese 

นางสาวสุชานาถ ทิพย์จันทร์ 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

Gold 
Medal 

ระดับ
นานาชาติ 

The 10th 
Macao 
International 
Innovation 
and Invention 
Expo -ONLINE 
(MiiEX 2022) 
ณ  เขตบรหิาร
พิเศษมาเก๊า 
สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อนวัตกรรม ชื่อ - สกุล เจ้าของนวัตกรรม สาขาวิชา ชื่อรางวัล 
ประเภท
รางวัล 

หน่วยงานที่
มอบรางวัล 

5 Riceberry Tofu 
supplemented with 
vegetable noodles 
using molecular 
gastronomy 
techniques for 
elderly 

นายทัศน์พล ปานิเสน 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

Gold 
Medal 

ระดับ
นานาชาติ 

The 10th 

Macao 
International 
Innovation 
and Invention 
Expo -ONLINE 
(MiiEX 2022) 
ณ  เขตบรหิาร
พิเศษมาเก๊า 
สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน 

6 UV protection hat 
from naturally dyed 
silk by padauk 

นางสาวดรณุี สมมุต ิ 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

Silver 
Medal 

ระดับ
นานาชาติ 

The 10th 

Macao 
International 
Innovation 
and Invention 
Expo -ONLINE 
(MiiEX 2022) 
ณ  เขตบรหิาร
พิเศษมาเก๊า 
สาธารณรัฐ
ประชาชนจีน 

7 เทศา สยาม นายอนาวิน ทองน้อย 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ 

ระดบั
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
การออกแบบ
แฟช่ันและ
นวัตกรรม
เครื่องแต่ง
กาย 

รางวัล
ชนะเลิศ 
Best of 
Perfect 
Sewing 

ระดับ
นานาชาติ 

Silpakam 
International 
Art & Design 
Week 2023  
ณ มหาวิทยาลัย
ธุรกิจบัณฑติย ์

8 Under The Rose นายทรงภูมิ โคกทับทิม 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ 

ระดบั
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
การออกแบบ
แฟช่ันและ
นวัตกรรม
เครื่องแต่ง
กาย 

รางวัล
ชนะเลิศ 
Excellent 
Detail 

ระดับ
นานาชาติ 

Silpakam 
International 
Art & Design 
Week 2023  
ณ มหาวิทยาลัย
ธุรกิจบัณฑติย ์
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อนวัตกรรม ชื่อ - สกุล เจ้าของนวัตกรรม สาขาวิชา ชื่อรางวัล 
ประเภท
รางวัล 

หน่วยงานที่
มอบรางวัล 

9 Big Hand Bird นายศักรินทร์ ครองยุทธ 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา  
ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ 

ระดบั
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
การออกแบบ
แฟช่ันและ
นวัตกรรม
เครื่องแต่ง
กาย 

รางวัลชมเชย 
Sustainable 
Design 

ระดับ
นานาชาติ 

Silpakam 
International 
Art & Design 
Week 2023  
ณ มหาวิทยาลัย
ธุรกิจบัณฑติย ์

10 ถ้วยร้อนขนมจีนกึ่ง
ส าเรจ็รูปแกง
เขียวหวานและน้ ายา
กะทิปักษ์ใต้ 

นางสาวลลิล เทศทิม 
นายชาลิสา สังโสมา 
นายพงศธรศ์ ทาบรรหาร 
นางสาวปรณิดา ฐิติกลุวานิช 
นางสาวชเนตตีนาถ บุญแก้ว 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
ดร.เมทณี นพคุณ  
อ.อภิเดช พงษ์ประจักษ์  
ผศ.อรวรรณ พ่ึงค า 

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา 
อาหารและ
โภชนาการ 

รางวัลระดับดี 
(Bronze 
Award) 

ระดับชาต ิ  การประชุม
วิชาการ
ระดับชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 13 
การประชุม
วิชาการระดับ
นานาชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 12 
และการประกวด 
สิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมราช
มงคล ครั้งท่ี 5  

11 ทาร์ตคัสตารโ์ปรตีนสูง
ปราศจากน้ าตาลและ
กลูเตน  

นายพงศ์ดนัย ศรีขจรจิต 
นางสาวอรณิช ด่านวริิยะกลุ 
นางสาววรรณกร กันจะนา 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
ดร.เมทณ ีนพคุณ, อ.อภิเดช 
พงษ์ประจักษ์ และ ผศ.
อรวรรณ พ่ึงค า 

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

รางวัลระดับ
ดีมาก  
(Silver 
Award) 

ระดับชาต ิ  การประชุม
วิชาการ
ระดับชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 13 
การประชุม
วิชาการระดับ
นานาชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 12 
และการ
ประกวด
สิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมราช
มงคล ครั้งท่ี 5 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อนวัตกรรม ชื่อ - สกุล เจ้าของนวัตกรรม สาขาวิชา ชื่อรางวัล 
ประเภท
รางวัล 

หน่วยงานที่
มอบรางวัล 

12 ผลิตภณัฑ์จักสาน
สร้างสรรคเ์พื่อยกระดับ
คุณภาพชีวิต 

 นายฐิติกร วงค์เลื่อน 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
ผศ.ดร.สภุา จุฬคุปต ์ 
ดร.นารรีัตน์ จริยะปญัญา  
ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน 

ระดับ
ปริญญาโท  

รางวัลระดับ
ดีมาก 
(Silver 
Award)  

ระดับชาต ิ  การประชุม
วิชาการ
ระดับชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 13 
การประชุม
วิชาการระดับ
นานาชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 12 
และการ
ประกวด
สิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมราช
มงคล ครั้งท่ี 5 
 

13 ลักษณะและสมบตัิทาง
กายภาพของผ้าที่
เหมาะสมส าหรบัการ
ออกแบบหมวกทารก 

นายชนัญชิดา ณะสม 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล 

ระดับ
ปริญญาโท 

รางวัลระดับ
ดีเด่น (Gold 
Award) 
รางวัลการ
น าเสนอ
ผลงานภาค
บรรยายโดด
เด่น 
(ระดับชาติ) 

ระดับชาต ิ  การประชุม
วิชาการ
ระดับชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 13 
การประชุม
วิชาการระดับ
นานาชาติ
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราช
มงคล ครั้งท่ี 12 
และการ
ประกวด
สิ่งประดิษฐ์และ
นวัตกรรมราช
มงคล ครั้งท่ี 5 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อนวัตกรรม ชื่อ - สกุล เจ้าของนวัตกรรม สาขาวิชา ชื่อรางวัล 
ประเภท
รางวัล 

หน่วยงานที่
มอบรางวัล 

14 นวัตกรรมกระเป๋าจัก
สานมรดกไทยยกระดับ
เศรษฐกิจและสร้าง
รายได้ของชุมชน 

 นายฐิติกร วงค์เลื่อน 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
ผศ.ดร.สภุา จุฬคุปต ์ 
ดร.นารรีัตน์ จริยะปญัญา   
ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน  
รศ.ดร.วารุณี อริยะวิริยะนันนท์ 

ระดับ
ปริญญาโท 

รางวัลผลงาน
นวัตกรรม 
ระดับ
บัณฑิตศึกษา 
ระดับดีมาก 
และรางวลั
เหรียญทอง 

ระดับชาต ิ  มหกรรม
งานวิจัย
แห่งชาติ 2566 
(Thailand 
Research 
Expo 2023) 
ครั้งท่ี 18 จัด
โดย ส านักงาน
การวิจัยแห่งชาต ิ
ณ โรงแรมเซ็น
ทาราแกรนด์ 
และบางกอก
คอนเวนชันเซ็น
เตอร ์เซ็นทรัล
เวิลด์ กรุงเทพฯ  

15 นวัตกรรมขนมจีนกึ่ง
ส าเรจ็รูป 4 รสชาติ 4 
ภาค 4 วัฒนธรรม 

น.ส.ลลิล เทศทิม  
น.ส.ปรณิดา ฐติิกุลวานิช 
น.ส.ชเนตตีนาถ บุญแก้ว  
นายพงศธรศ์ ทาบรรหาร  
นายชาลิสา สังโสมา 
 
อาจารย์ที่ปรึกษา :  
ดร.เมทณ ีนพคุณ  
ผศ.อรวรรณ พ่ึงค า  
อ.อภิเดช พงษ์ประจักษ ์

ระดับ
ปริญญาตรี
สาขาวิชา
อาหารและ
โภชนาการ 

รางวัล
เหรียญ
ทองแดง 

ระดับชาต ิ  มหกรรม
งานวิจัย
แห่งชาติ 2566 
(Thailand 
Research 
Expo 2023) 
ครั้งท่ี 18 จัด
โดย ส านักงาน
การวิจัยแห่งชาต ิ
ณ โรงแรมเซ็น
ทาราแกรนด์ 
และบางกอก
คอนเวนชันเซ็น
เตอร ์เซ็นทรัล
เวิลด์ กรุงเทพฯ  
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ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 2 : การวิจัยเพื่อสร้างสรรค์นวัตกรรมคหกรรมศาสตร์ที่สร้างคุณค่าต่อเศรษฐกิจ 
 

1. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีผลงานวิจัย งานสร้างสรรค์ องค์ความรู้ความเชี่ยวชาญและ
เทคโนโลยีพร้อมใช้ถูกน าไปสร้างมูลค่าเชิงพาณิชย์ จ านวน 19 ผลงาน ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
การน าไปใช้ประโยชน ์

หน่วยงาน ที่น าไป
สร้างมูลค่า 

1 การยกระดับ พัฒนาศักยภาพ
และการสรา้งโอกาสการแปรรูป
อาหารจากวัตถดุิบท้องถิ่น 
ประเภทกล้วยน้ าว้าของกลุม่
แปรรูปพืชอุดม ต าบลพืชอุดม 
อ าเภอล าลูกกา จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.กฤตณิ ชุมแก้ว พัฒนากล้วยน้ าว้าเป็น
กล้วยอบคาราเมลธัญพืช 
เป็นผลติภณัฑ์ช้ินใหม ่

กลุ่มแปรรูปพืชอุดม 
ต.พืชอุดม อ.ล าลูกกา 
จ.ปทุมธาน ี

2 การเสริมสร้างอาชีพการแยก
สกัดเส้นใยจากผักตบชวาเพื่อ
ยกระดับรายได้พื้นท่ีต าบลบ้าน
กลาง อ าเภอเมือง จังหวัด
ปทุมธาน ี

ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ เสรมิสร้างอาชีพการแยก
สกัดเส้นใยจากผักตบชวา
เพื่อยกระดับรายได้พื้นท่ี 

ต.บ้านกลาง อ.เมือง 
จ.ปทุมธาน ี

3 การยกระดับศักยภาพเศรษฐกิจ
ชุมชนนวัตกรรมย้อมสีคราม
ธรรมชาตสิู่ความยั่งยืนพ้ืนท่ี
ต าบลบึงสนั่น อ าเภอธัญบรุี 
จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล การถ่ายทอดองค์ความรู้
ด้านนวัตกรรมย้อมสีคราม
ธรรมชาตสิู่ความยั่งยืน 

ต.บึงสนั่น อ.ธัญบุรี จ.
ปทุมธานี 

4 การยกระดับศักยภาพเชิงพื้นที่
อยา่งมีส่วนร่วมด้วยนวัตกรรม
ผ้าผักตบชวามูลคา่สูงเพื่อสร้าง
เป็นชุมชนอัจฉริยะ 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร ขยายผลการใช้ประโยชน์
จากผ้าเส้นใยผักตบชวา 

ต าบลคลองหก อ าเภอ
คลองหลวง จังหวัด
ปทุมธานี 

5 การยกระดับผลิตภัณฑ์จากผ้า
ผักตบชวาผสานวัฒนธรรม 
พื้นที่ต าบลบ้านกระแชง อ าเภอ
เมือง จงัหวัดปทุมธานี 

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
การผลิตภณัฑ์จากผ้า
ผักตบชวาผสานวัฒนธรรม  

ต.บ้านกระแชง อ.
เมือง จ.ปทุมธาน ี

6 การยกระดับผลิตภัณฑ์เครื่อง
ประกอบการแต่งกาย ระดับพรี
เมี่ยมชุมชน พื้นที่ต าบลล าผักกูด 
อ าเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ เพิ่มขีดความสามารถและ
การยกระดับผลิตภัณฑ์
เครื่องประกอบการแต่ง
กาย ระดับพรีเมีย่มชุมชน  

ต.ล าผักกูด อ.ธัญบรุี 
จ.ปทุมธาน ี

7 การพัฒนาบรรจุภณัฑ์ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารและสมุนไพร
โดยใช้ผักตบชวา 

ผศ.จุฬาภรณ์ ศรีเมืองไหม ถ่ายทอดองค์ความรู้การ
ท าสมุดโน๊ตจากกระดาษ
เส้นใยธรรมชาต ิโครงการ
อบรมส่งเสรมิอาชีพระยะ
สั้นให้ผูสู้งอายุ  

เทศบาลต าบลบ้านสรา้ง 
จ.พระนครศรีอยุธยา 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
การน าไปใช้ประโยชน ์

หน่วยงาน ที่น าไป
สร้างมูลค่า 

8 การศึกษาประวัติศาสตร์
วัฒนธรรมทุ่งหลวงรังสติในการ
สร้างแนวทางยกระดับ
ผลิตภณัฑ์ก๋วยเตี๋ยวเรือรังสิตที่
สะท้อนอัตลักษณ์ท้องถิ่นเพื่อ
เสรมิสร้างอาชีพของชุมชนพื้นที่
ฝั่งตะวันออกจังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ยกระดับขนมถ้วยโบราณ 
สู่วิสาหกิจเพื่อชุมชนอย่าง
ยั่งยืน เพื่อพัฒนายกระดับ
อาหาร และสรา้ง 
อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
ทุ่งหลวงรังสิต  

วิสาหกิจชุมชน “ขนม
ถ้วยอาชีพแม่” 

9 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสร้างมูล
คาเพิ่มผลิตภัณฑ์จากบัว เพื่อ
สร้างอัตลักษณส์ินค้าชุมชนบ้าน
คลองศาลเจ้าสูเ่ชิงพาณิชย์ 

ผศ.โสภิดา วิศาลศักดิ์กุล การถ่ายทอดเทคโนโลยี
สร้างมลูคาเพิ่มผลิตภณัฑ์
จากบัว เพื่อสร้าง 
อัตลักษณส์ินค้าชุมชน 

บ้านคลองศาลเจ้าสู่
เชิงพาณิชย์ 

10 การพัฒนาผลิตภณัฑไ์อศกรีม
กล้วหอมทอง 

ดร.เมทณี นพคุณ ถ่ายทอดองคค์วามรู้การ
ผลติไอศกรมีกล้วยหอมทอง 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
เกษตรอินทรียส์วนฟุ้ง
ขจร ต.บึงช าอ้อ  
อ.หนองเสือ  
จ.ปทุมธาน ี

11 โครงการ “การพัฒนาและ
ยกระดับกระบวนการผลิตและ
บรรจภุัณฑผ์ลติภณัฑแ์ปรรปูจาก
กล้วยและเผือกผสมธัญพืชและ
ผลไม้พื้นถิ่นแช่อิ่มอบแห้งของ
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มมิตรสัมพนัธ์” 
ภายใตโ้ครงการพัฒนาผลติภณัฑ์
สินค้าชุมชน (ตามแนวทางคูปอง
วิทย์เพื่อโอทอป)  

ผศ.กฤติน ชุมแก้ว พัฒนาเป็นผลติภณัฑ ์
ธัญพืชชนิดแท่งผสาน
ผลไม้ท้องถิ่นแช่อิ่มอบแห้ง 
โดยพัฒนากระบวนการ
ผลิตและบรรจภุณัฑ์ ซึ่ง
เป็นผลติภณัฑ์ใหม ่
เพื่อสร้างรายได้และอาชีพ
เสรมิให้กับสมาชิกในกลุ่ม 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
มิตรสัมพันธ์  
ต.บ้านซ่อง  
อ.พนมสารคาม  
จ.ฉะเชิงเทรา 

12 โครงการ “การพัฒนานวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์มะม่วงอบแห้ง 
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม้
ดอนยอ”ภายใต้โครงการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์สินคา้ชุมชน (ตาม
แนวทางคูปองวิทย์เพื่อโอทอป)  

ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา พัฒนาเป็นผลติภณัฑ์ 
มะม่วงอบแห้ง ซึ่งเป็น
ผลิตภณัฑ์ใหม่ใน
ท้องตลาด เพื่อสร้างรายได้
และอาชีพเสริมให้กับ
สมาชิกในกลุ่ม 

วิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลไม้ดอนยอ  
ต.ดอนยอ อ.เมือง
นครนายก  
จ.นครนายก 

13 การยกระดับขนมถ้วยของ
วิสาหกิจชุมชนขนมไทยชุมชน
สร้างสรรค์นครรังสิต จังหวัด
ปทุมธาน ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ยกระดับขนมถ้วยด้วยการ
พัฒนาสูตรส าหรับผู้ป่วย
เบาหวาน หรือผู้ที่ต้องการ
ลดน้ าหนัก รวมทั้งการ
พัฒนาบรรจุภณัฑส์ าหรับ
เป็นของฝากของที่ระลึก 
และการพัฒนาช่อง
ทางการจ าหน่าย 

วิสาหกิจชุมชนขนม
ไทยชุมชนสร้างสรรค์
นครรังสติ จ.ปทุมธาน ี
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
การน าไปใช้ประโยชน ์

หน่วยงาน ที่น าไป
สร้างมูลค่า 

14 นวัตกรรมและการพัฒนาผ้าใย
กล้วยด้วยเทคโนโลยีการมัดย้อม
จากสีธรรมชาต ิ

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ พัฒนานวัตกรรมส าหรับ
การผลิตเส้นด้าย เทคนิค
การพัฒนาลวดลายบนผืน
ผ้าขาวม้าให้กับกลุ่มชุมชน
ทอผ้า  

กลุ่มชุมชนทอผ้า  
ต.วังตะเคยีน  
อ.กบินทร์บุร ี 
จ.ปราจีนบรุ ี

15 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสร้าง
มูลค่าเพิม่ผลิตภัณฑจ์ากบัวเพ่ือ
สร้างอัตลักษณส์ินค้าชุมชนบ้าน
คลองศาลเจ้าสูเ่ชิงพาณิชย์ 

ผศ.โสภิดา วิศาลศักดิ์กุล การจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
จากบัว ประกอบด้วย 
พันธุ์บัวสาย, ผลิตภณัฑ์
คุกกี้สายบัว, ผลิตภัณฑ์
ขนมปังสายบัว  

ชุมชนบ้านคลองศาลเจ้า 
อ.องครักษ์ จ.
นครนายก 

16 การถ่ายทอดเทคโนโลยีแนวทาง
พัฒนาและยกระดับผลติภณัฑ์
ขนมถ้วยทุ่งหลวงรังสิต (กลุ่ม
ขนมถ้วยอาชีพแม่ วิสาหกิจเพื่อ
สังคมสร้างสรรค์เทศบาลนคร
รังสิต) 

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน เพิ่มขีดความสามารถใน
การเพิ่มขีดความสามารถ
ในการพัฒนาผลติภณัฑ ์

กลุ่มขนมถ้วยอาชีพแม ่
วิสาหกิจเพื่อสังคม
สร้างสรรคเ์ทศบาล
นครรังสติ 

17 การพัฒนาบรรจุภณัฑ์ส าหรับ
สมุนไพรเพื่อสุขภาพและอาหาร
โดยใช้ผักตบชวา 

อาจารย์อรพินท์ สุขยศ การจัดจ าหน่ายสินค้า
ชุมชน ได้แก่ หมูเบื้อง โดย
ใช้บรรจุภณัฑ์ที่พัฒนามา
จากกระดาษผักตบชวา 

ชุมชนท่องเที่ยวฮัก
สนัน่รักษ์ ต.บึงน้ ารักษ ์
จ.ปทุมธาน ี

18 การศึกษาการมีส่วนร่วมของ
ชุมชนเพื่อพัฒนารูปแบบ
ผลิตภณัฑ์จากเส้นกระดาษเหลือ
ใช้เพื่อเสริมสร้างอาชีพให้กับ
ชุมชนต าบลบ่อทอง อ าเภอ
กบินทร์บุรี จังหวัดปราจีนบุร ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน พัฒนารูปแบบผลิตภณัฑ์
จากเส้นกระดาษเหลือใช้
เพื่อเสรมิสร้างอาชีพให้กับ
ชุมชน 

ชุมชนต าบลบ่อทอง อ.
กบินทร์บุร ี 
จ.ปราจีนบรุ ี

19 การย้อมสผี้าด้วยเทคนิคแบบ 
Eco Printing เพื่องานออกแบบ
เสื้อผ้าผู้สูงอาย ุ

ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย พัฒนาเป็นผลติภณัฑ์
ชุมชน OTOP ส่งเสริมการ
สร้างอาชีพให้กับกลุ่ม
ผู้สูงอายุ  

กลุ่มผูสู้งอายุ อ.ธัญบุรี 
จ.ปทุมธาน ี
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2. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้รับทุนวิจัยจากหน่วยงานภายนอก จ านวน 3,620,000 บาท ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-นามสกุล  

เจ้าของผลงาน 
ทุนที่ได้รับ  

(บาท) 
ชื่อหน่วยงานภายนอกที่

สนับสนุน 
1 การพัฒนาผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ 

จากโปรตีนทางเลือก 
รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์ 200,000 ส านักงานคณะกรรมการ

ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

2 การศึกษาแนวทางการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ของใช้ของที่ระลึก 
จากใบตองย้อมสีธรรมชาต ิ

ผศ.โสภิดา  วิศาลศักดิ์กลุ 100,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

3 ผลของปริมาณอะโวคาโดต่อ
คุณลักษณะทางเคม ีกายภาพและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีม 

อาจารย์อภเิดช พงษ์ประจักษ ์ 200,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

4 การพัฒนาต ารับอาหารและ
ผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภคจากเหด็ปา่
กินได้ในประเทศไทยส าหรับผูสู้งอายุ 

ผศ.พรพาช่ืน  ชูเชิด 300,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

5 การศึกษากระบวนการผลิตเห็ดป่าใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ผศ.ดร.ปพนพัชร ์ ภัทรฐิติวสัส ์ 300,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

6 นวัตกรรมและการพัฒนาผ้าใยกลว้ย
ด้วยเทคโนโลยีการมดัย้อมจากสี
ธรรมชาต ิ

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ 200,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

7 การศึกษาการมีส่วนร่วมของชุมชน
เพื่อพัฒนารูปแบบผลิตภณัฑ์จากเส้น
กระดาษเหลือใช้เพื่อเสริมสร้างอาชีพ
ใหก้ับชุมชนต าบลบ่อทอง อ าเภอ
กบินทร์บุรี จังหวัดปราจีนบุร ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน 200,000 ส านักงานคณะกรรมการ
ส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ 
วิจัยและนวตักรรม  

8 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ขนมขบเคี้ยว
ข้าวมีสีเสริมผัก 

ผศ.ดร.ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวสัส ์ 420,000 ส านักงานพัฒนาการวิจัย
การเกษตร (องค์การ
มหาชน) 

9 การต่อยอดนวตักรรมผ้าผักตบชวา
ย้อมสีครามธรรมชาตสิู่มาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์สิ่งทอ 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร 600,000 หน่วยบริหารและจัดการ
ทุนด้านการพัฒนาระดับ
พื้นที ่ 

10 การต่อยอดนวัตกรรมพร้อมใช้เส้นใย
ผักตบชวาสู่มาตรฐานผลิตภัณฑส์ิ่งทอ  

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล 600,000 หน่วยบริหารและจัดการ
ทุนด้านการพัฒนาระดับ
พื้นที ่ 

11 การขยายผลนวัตกรรมพร้อมใช้ผ้าใย
กล้วยผสมเส้นใยกัญชงเพื่อสร้างการ
เรียนรูสู้่ชุมชน  

ผศ.ดร.ชนากานต ์เรืองณรงค ์ 500,000 หน่วยบริหารและจัดการ
ทุนด้านการพัฒนาระดับ
พื้นที ่ 
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3. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ นวัตกรรม หรืองานสร้างสรรค์ ถูกน าไปใช้
ประโยชน์ เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันตอบโจทย์ท้าทายของประเทศและพัฒนาชุมชน
ให้มีความเข้มแข็งและยั่งยืน จ านวน 25 ผลงาน ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
ประเภทงานวิจัย การน าไปใช้ประโยชน ์

1 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ชีสเทียม
มังสวิรัต ิ

รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์ ด้าน Agro-food 
Innovation 

ยื่นขอจดอนุสิทธิบัตร  

2 การพัฒนาผู้เรียนสาขาวิชา
การศึกษาปฐมวัยด้านการผลติ
สื่อการสอนเพื่อส่งเสริมการ
จัดกิจกรรมส าหรับเด็กปฐมวัย 

ผศ.พัฒน์นรี จันทราภิรมย ์ ด้าน Tourism & 
Creative 
Innovation 

ถ่ายทอดเทคโนโลยี
งานวิจัยเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถชุมชน
ท้องถิ่นในการพัฒนา การ
พึ่งตนเอง และการจดัการ
ตนเอง ให้กับนักศึกษา
ปฐมวัย 

3 การพัฒนาผลิตภณัฑไ์อศกรีม
กล้วยหอมทอง 

ดร.เมทณี นพคุณ ด้าน Agro-food 
Innovation 

เพิ่มขีดความสามารถ
ให้กับเกษตรกรที่ปลูก
กล้วยชาวจังหวัดปทุมธาน ี

4 การเสริมสร้างอาชีพการแยก
สกัดเส้นใยจากผักตบชวาเพื่อ
ยกระดับรายได้พื้นท่ีต าบล
บ้านกลาง อ าเภอเมือง 
จังหวัดปทุมธาน ี

อ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคณุ ด้าน Agro-food 
Innovation 

เสรมิสร้างอาชีพการแยก
สกัดเส้นใยจากผักตบชวา
เพือ่ยกระดับรายได ้

5 การยกระดับศักยภาพ
เศรษฐกิจชุมชนนวัตกรรม
ย้อมสีครามธรรมชาตสิู่ความ
ยั่งยืนพ้ืนท่ีต าบลบึงสนั่น 
อ าเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล ด้าน Agro-food 
Innovation 

การถ่ายทอดองค์ความรู้
ด้านนวัตกรรมย้อมสีคราม
ธรรมชาตสิู่ความยั่งยืน 

6 การยกระดับศักยภาพเชิง
พื้นที่อย่างมีส่วนร่วมด้วย
นวัตกรรมผ้าผักตบชวามลูค่า
สูงเพื่อสร้างเป็นชุมชน
อัจฉริยะ 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร ด้าน Agro-food 
Innovation 

ขยายผลการใช้ประโยชน์
จากผ้าเส้นใยผักตบชวา 

7 การยกระดับผลิตภัณฑ์จากผ้า
ผักตบชวาผสานวัฒนธรรม 
พื้นที่ต าบลบ้านกระแชง 
อ าเภอเมือง จังหวัดปทุมธานี 

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล ด้าน Agro-food 
Innovation 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
การผลิตภณัฑ์จากผ้า
ผักตบชวาผสานวัฒนธรรม  

8 การพัฒนาบรรจุภณัฑ์ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารและสมุนไพร
โดยใช้ผักตบชวา 

นางสาวอรพินท์ สุขยศ ด้าน Agro-food 
Innovation 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน
บรรจภุัณฑส์ าหรับ
ผลิตภณัฑ์อาหารและ
สมุนไพรโดยใช้ผักตบชวา 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
ประเภทงานวิจัย การน าไปใช้ประโยชน ์

9 การยกระดับผลิตภัณฑ์เครื่อง
ประกอบการแต่งกาย 
ระดับพรีเมี่ยมชุมชน พื้นที่
ต าบลล าผักกดู อ าเภอธัญบรุี 
จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ ด้าน Agro-food 
Innovation 

เพิ่มขดีความสามารถและ
การยกระดับผลิตภัณฑ์
เครื่องประกอบการแต่ง
กาย  

10 การศึกษาประวัติศาสตร์
วัฒนธรรมทุ่งหลวงรังสติใน
การสร้างแนวทางยกระดับ
ผลิตภณัฑ์ก๋วยเตี๋ยวเรือรังสิตที่
สะท้อนอัตลักษณ์ท้องถิ่นเพื่อ
เสรมิสร้างอาชีพของชุมชน
พื้นที่ฝั่งตะวันออกจังหวัด
ปทุมธาน ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ด้าน Tourism & 
Creative 
Innovation 

น าเสนอนิทรรศการจาก
งานวิจัยเรื่อง  
ทุ่งหลวงรังสิต พลวัตทาง
วัฒนธรรม จังหวัด
ปทุมธานี ในงานร าลึก 
126 ปี เสด็จพระราช
ด าเนินเปดิประตูน้ า
จุฬาลงกรณ์ จัดขึ้นโดย
เทศบาลนครรังสติ และ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องเพื่อ
ร าลึกในพระมหา
กรุณาธิคณุ 
พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว 

11 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสร้าง
มูลคาเพิม่ผลิตภัณฑจ์ากบัว 
เพื่อสร้าง 
อัตลักษณส์ินค้าชุมชนบ้าน
คลองศาลเจ้าสูเ่ชิงพาณิชย์ 

ผศ.โสภิดา วิศาลศักดิ์กุล ด้าน Tourism & 
Creative 
Innovation 

การถ่ายทอดเทคโนโลยี
สร้างมลูคาเพิ่มผลิตภณัฑ์
จากบัว เพื่อสร้าง 
อัตลักษณส์ินค้าชุมชน 

12 โครงการ “การพัฒนาและ
ยกระดับกระบวนการผลิต
และบรรจุภณัฑผ์ลติภณัฑ์แปร
รูปจากกล้วยและเผือกผสม
ธัญพืชและผลไม้พื้นถ่ินแช่อิ่ม
อบแห้งของวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มมติรสัมพันธ์”ภายใต้
โครงการพัฒนาผลติภณัฑ์
สินค้าชุมชน (ตามแนวทาง
คูปองวิทย์เพื่อโอทอป) 
ประจ าปีงบประมาณ 2566  

ผศ.กฤติน ชุมแก้ว ด้าน Agro-food 
Innovation 

พัฒนาเป็นผลติภณัฑ ์
ธัญพืชชนิดแท่งผสาน
ผลไม้ท้องถิ่นแช่อิ่มอบแห้ง 
โดยพัฒนากระบวนการ
ผลิตและบรรจภุณัฑ์ ซึ่ง
เป็นผลติภณัฑ์ใหม่ใน
ท้องตลาด ให้กับวิสาหกิจ
ชุมชน โดยใช้ประโยชน์ใน
การจ าหน่ายออกสู่ตลาด
ทั้งออฟไลน์ และออนไลน ์
เพื่อสร้างรายได้และอาชีพ
เสรมิให้กับสมาชิก 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
ประเภทงานวิจัย การน าไปใช้ประโยชน ์

13 โครงการ “การพัฒนา
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์มะม่วง
อบแห้ง วิสาหกิจชุมชนแปรรูป
ผลไม้ดอนยอ”ภายใต้โครงการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน 
(ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อ
โอทอป) ประจ าปีงบประมาณ 
2566  

ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา ด้าน Agro-food 
Innovation 

พัฒนาเป็นผลติภณัฑ์ 
มะม่วงอบแห้ง ซึ่งเป็น
ผลิตภณัฑ์ใหม่ใน
ท้องตลาด ให้กับวิสาหกจิ
ชุมชน โดยใช้ประโยชน์ใน
การจ าหน่ายออกสู่ตลาด
ทั้งออฟไลน์ และออนไลน ์
เพื่อสร้างรายได้และอาชีพ
เสรมิให้กับสมาชิก 

14 การยกระดับขนมถ้วยของ
วิสาหกิจชุมชนขนมไทยชุมชน
สร้างสรรค์นครรังสิต จังหวัด
ปทุมธาน ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ด้าน Tourism & 
Creative 
Innovation 

ยกระดับขนมถ้วยด้วยการ
พัฒนาสูตรส าหรับผู้ป่วย
เบาหวาน หรือผู้ที่ต้องการ
ลดน้ าหนัก รวมทั้งการ
พัฒนาบรรจุภณัฑส์ าหรับ
เป็นของฝากของที่ระลึก  
และการพัฒนาช่อง
ทางการจ าหน่าย 

15 นวัตกรรมและการพัฒนาผ้าใย
กล้วยด้วยเทคโนโลยีการมัด
ย้อมจากสีธรรมชาติ 

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ ด้าน Agro-food 
Innovation 

พัฒนานวัตกรรมส าหรับ
การผลิตเส้นด้าย เทคนิค
การพัฒนาลวดลายบนผืน
ผ้าขาวม้าให้กับกลุ่มชุมชน
ทอผ้า ต.วังตะเคยีน  
อ.กบินทร์บุรี จ.ปราจีนบุร ี

16 สูตรและกรรมวิธีการผลิตขนม
ถ้วยตะไลข้าวไรซ์เบอรี่ 

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ด้าน Agro-food 
Innovation 

เพื่อเป็นแนวทางในการ
วางแผนการตลาดสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน 

17 การศึกษาการมีส่วนร่วมของ
ชุมชนเพื่อพัฒนารูปแบบ
ผลิตภณัฑ์จากเส้นกระดาษ
เหลือใช้เพื่อเสริมสร้างอาชีพ
ให้กับชุมชนต าบลบ่อทอง 
อ าเภอกบินทร์บุรี  
จังหวัดปราจีนบรุ ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ด้าน Agro-food 
Innovation 

พัฒนารูปแบบผลิตภณัฑ์
จากเส้นกระดาษเหลือใช้
เพื่อเสรมิสร้างอาชีพให้กับ
ชุมชน 

18 การย้อมสผี้าด้วยเทคนิคแบบ 
Eco Printing 
 เพื่องานออกแบบเสื้อผ้า
ผู้สูงอาย ุ

ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย ด้าน Agro-food 
Innovation 

การพัฒนาการย้อมสีผา้
จากใบบัว ซึ่งเป็นวัสดุ
เหลือท้ิงทางการเกษตร 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
ประเภทงานวิจัย การน าไปใช้ประโยชน ์

19 การท าอาหารตามสั่งเพื่อการ
ประกอบอาชีพ 

1. ผศ.มาริน สาลี  
2. ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม  
3. ผศ.กฤติน ชุมแก้ว  
4. ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา 

ด้าน Health and 
Wellness 

ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
หลักสตูรการท าอาหาร
ตามสั่งเพื่อการประกอบ
อาชีพ เพื่อพัฒนาพฤติ
นิสัยผูต้้องขังหญิง
ของทัณฑสถานฯ เพื่อให้
ผู้ต้องขังมีทักษะอาชีพติด
ตัวสามารถน าไปประกอบ
อาชีพได้ภายหลังพ้นโทษ  

20 การชงกาแฟสดและเครื่องดื่ม 1. ผศ.มาริน สาลี  
2. ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม  
3. ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 
4. ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา 

ด้าน Health and 
Wellness 

 ฝึกอบรมวิชาชีพระยะสั้น 
หลักสตูรการท าอาหาร
ตามสั่งเพื่อการประกอบ
อาชีพ เพื่อพัฒนาพฤติ
นิสัยผูต้้องขังหญิง
ของทัณฑสถานฯ เพื่อให้
ผู้ต้องขังมีทักษะอาชีพติด
ตัวสามารถน าไปประกอบ
อาชีพได้ภายหลังพ้นโทษ 

21 การยกระดับผลิตภัณฑ์ผ้าฝ้าย
ทอมือ ต าบลวังตะเคียน 
อ าเภอกบินทร์บุรี จังหวัด
ปราจีนบุร ี

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์ ด้าน Digital 
Technology & 
Economy 

น าความรู้จากโครงการ 
ต่อยอดผลิตภัณฑ์ชุมชน 
สามารถสรา้งรายได้ให้กับ
ครอบครัวและชุมชน และ
น าองคค์วามรู้ไปเผยแพร่
ให้กับสมาชิกในกลุ่ม 

22 ผลิตภณัฑ์อาหารจากวัตถุดิบ
ท้องถิ่นเพื่อสร้างอัตลักษณ์บน
พื้นที่ต าบลบางเตย อ าเภอ
สามโคก จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา  ด้าน Digital 
Technology & 
Economy 

ได้ผลิตภัณฑ์ทางอาหารที่
สามารถท าได้และหาได้
จากวัตถุดิบท้องถิ่น หรือ
พื้นที่ชุมชนใกล้เคียง  
เป็นการส่งเสรมิให้ชุมชน 
ลดการบริโภคผงชูรส โดย
ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติมา
ท าให้อาหารมีรสชาติที่
อร่อย จากหลักการ
ประกอบอาหารที่ถูกวิธ ี

 
 
 
 
 

    



 

 

รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
 
 

51 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อผลงาน 
ชื่อ-สกลุ 

เจ้าของผลงาน 
ประเภทงานวิจัย การน าไปใช้ประโยชน ์

23 การพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภณัฑ์จากผักตบชวาเพื่อ
เสรมิสร้างอาชีพของชุมชน
ต าบลสนั่นรักษ์ 
อ าเภอธัญบุรี จังหวัดปทุมธาน ี

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน ด้าน Digital 
Technology & 
Economy 

ส่งเสริมอาชีพให้ชุมชน
และกลุม่อาชีพไปออกร้าน
ขายสินค้าจาก 
เครือข่ายการของ 
คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร์ และจาก
อาจารย์ วิทยากร
ผู้รับผิดชอบโครงการ เช่น 
การออกร้านจ าหน่าย
สินค้าในงานถนนคนเดิน
ของเทศบาลนครรังสิตที่
จัดขึ้นทุกวันศุกร ์เสาร์ 
อาทิตย์ สัปดาห์สุดท้าย
ของเดือน 

24 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ผ้าพิมพ ์
การตัดเย็บผลิตภัณฑ์กระเป๋า 
(ภายใต้โครงการ’การสร้างอัต
ลักษณ์และมูลค่าเพิ่มจากบัว  
เพื่อการพัฒนาและออกแบบ
ผลิตภณัฑ ์ สู่เชิงพาณิชย์  
จังหวัดปทุมธานี )    

ผศ.กรณัท สุขสวสัดิ ์ ด้าน Digital 
Technology & 
Economy 

สามารถรวมกลุ่มของ
ชาวบ้าน ชุมชน และ
วิสาหกิจชุมชน OTOP ที่
จะช่วยกันพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ธรรมชาต ิ เพื่อ
เพิ่มรายได ้ เกิดความ
ร่วมมือ และการช่วยเหลือ
กันในชุมชนท าให้เกิด
แนวคิดการประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ในการสร้าง
นวัตกรรม ผลติภณัฑ์
ธรรมชาตไิด้อย่าง
แพร่หลายเร่งพัฒนา  
ผลิตภณัฑ์ในรูปแบบใหม่
เข้าสู่ตลาด 

25 การเตรียมความพร้อมลูกน้อย อ.พรศิริ แสนตุ้ม ด้าน Health and 
Wellness 

เพื่อพัฒนาเด็กที่อยู่ในช่วง
อาย ุ 2  ปี  ให้ได้รับการ   
เตรยีมความพร้อม
พัฒนาการทุกด้านใหม้ีความ
เหมาะ สมกบัวัยก่อนเขา้
เรียน 
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4. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีความร่วมมือเพ่ือพัฒนาผู้ประกอบการและส่งเสริมการสร้าง
นวัตกรรมกับภาคธุรกิจ/อุตสาหกรรม (University – Industry Linkage) จ านวน 3 หนว่ยงาน 6 ความ
ร่วมมือ ดังนี้ 

ล าดับ
ที ่

หน่วยงานที่มี
ความร่วมมือ 

รายละเอียดกิจกรรม/โครงการที่ด าเนินการเพ่ือ
พัฒนาผู้ประกอบการและส่งเสรมิการสร้าง

นวัตกรรม 
ผู้รับผิดชอบ 

1 หน่วยบริหารและ
จัดการทุนด้วยการ
พัฒนาระดับพื้นท่ี 

1.1 การยกระดับศักยภาพเชิงพื้นที่จังหวัดปทุมธานี 
ขับเคลื่อนชุมชนอัจฉริยะด้วยนวัตกรรมเส้นใย
ผักตบชวามลูค่าสูง  ร่วมสนับสนุนผู้ประกอบการวัด
ไก่เตี้ยพัฒนาผักตบ เช่น เสื้อสูท ชุด หมวก สามารถ
ส่งขายไดภ้ายในและต่างประเทศ สร้างรายได้ให้กับ
ผู้ประกอบการและชุมชน 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร 

1.2 การต่อยอดนวัตกรรมผ้าผักตบชวาย้อมสีคราม
ธรรมชาตสิู่มาตรฐานผลติภณัฑส์ิ่งทอ ร่วมสนับสนุน
ผู้ประกอบการวัดไก่เตีย้พัฒนาผักตบ เช่น เสื้อสูท 
ชุด หมวก สามารถส่งขายได้ภายในและต่างประเทศ 
สร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการและชุมชน 

ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล 

1.3 การต่อยอดนวัตกรรมพร้อมใช้เส้นใยผักตบชวา
สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์สิ่งทอ ร่วมสนับสนุน
ผู้ประกอบการวัดไก่เตีย้พัฒนาผักตบ เช่น เสื้อสูท 
ชุด หมวก กระเป๋า สามารถส่งขายไดภ้ายในและ
ต่างประเทศ สร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการและ
ชุมชน 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร 

1.4 การยกระดับเทคโนโลยีพร้อมใช้บนผ้าใยกล้วย
ผสมผ้าใยกญัชง พัฒนาผู้ประกอบการให้มีทักษะการ
ผสมผสานและสร้างมูลคา่เพิ่มให้กบัผ้าใยกล้วยและ
ใยกัญชง ให้มีความทนทาน และสวยงามมากยิ่งขึ้น 
เข้าถึงลูกค้ามากขึ้น เพิ่มรายได้ใหก้ับผู้ประกอบการ 

ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์

2 ส านักงาน
พัฒนาการวิจัย
การเกษตร 
(องค์การมหาชน) 

การพัฒนาผลิตภณัฑ์ขนมขบเคี้ยวข้าวมีสีเสริมผัก
สามารถเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการและชุมชน 
เนื่องจากตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภครกัสุขภาพมากขึ้น 
และเข้าถึงกลุม่ลูกค้าวยัเด็ก และวยัรุ่นมากขึ้น 
สามารถกระตุ้นยอดขายให้กับกลุม่ผู้ประกอบการ
และเศรษฐกิจ 

ผศ.ดร.ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวสัส ์

3 ส านักงาน
คณะกรรมการ
ส่งเสริม
วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรม 

การพัฒนาผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์จากโปรตีนทางเลือก 
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคณุค่าทางโภชนาการได้ดียิ่งขึ้น 
ร่วมกับกลุม่ผู้ประกอบการผลติหัวเชื้อโยเกิรต์ 
สามารถมีผลิตภัณฑ์ท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการ เข้าถึง
กลุ่มลูกค้าได้ง่ายขึ้น และช่วยลดราคาต้นทุน 

รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์
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5. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีจ านวนผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ นวัตกรรมหรืองานสร้างสรรค์  
ที่ได้รับเลขที่ค าขอ/เลขที่สิทธิบัตร หรืออนุสิทธิบัตร หรือ ขึ้นบัญชีนวัตกรรม จ านวน 40 ผลงาน 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ ผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ 
นวัตกรรมหรือ งานสร้างสรรค์ 

ชื่อ นามสกุล เจ้าของผลงาน 
ประเภททรัพย์สินทาง

ปัญญา เลขที่ค าขอ 
สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร 

1 สูตรผลิตภัณพ์เมด็บีตส์ซอสกระเทียมด า 
และกรรมวิธีการผลิต 

รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์   2203002844 

2 กรรมวิธีการผลิตเส้นด้ายที่มีส่วนผสม
ของเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยฝา้ย 

รศ.ดร.สาคร ชลสาคร   2203002839 

3 สูตรไส้กรอกท่ีมีส่วนผสมของหน่อไม้
ไขมันต่ า และกรรมวิธีการผลิต 

ผศ.พรพาช่ืน ชูเชิด   2203002838 

4 สูตรผลติภณัฑ์ชีสเทียมมังสวิรัติ  
และกรรมวิธีการผลิต 

รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์   2203003200 

5 สูตรและกรรมวิธีการผลิตก้านบัวหลวง 
อัดแห้ง 

ดร.สภุา จุฬคุปต ์   2203003187 

6 สูตรและกรรมวิธีการผลิตขนมถ้วย
ตะไลข้าวไรซ์เบอรี ่

1. ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน 
2. นายภัทเฑกรตัตา โทนุสิน 
3. ผศ.ดร.ชนากานต ์เรืองณรงค ์
4. ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 
5. ผศ.จุฬาภรณ์ ศรีเมืองไหม 
6. ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุฟ์ูจินดา 

  2303000017 

7 สูตรไอศกรมีไวนล์ูกหว้า และกรรมวิธี
การผลิต 

1. ผศ.ดร ณัฐชรัฐ แพกุล 
2. ผศ.ดุสติ บุหลัน 
3. ผศ.อุจิตชญา จิตรวิมล 

  2303000534 

8 กรรมวิธีการย้อมสีกาบปลีกกล้วย
ส าหรับผลติภณัฑ์งานประดิษฐ์ 

1. ผศ.โสภิดา วิศาลศักดิ์กลุ 
2. นายชินวัตร มณีทับ 

  2303000169 

9 สูตรไอศกรมีเชอร์เบทไวน์มะเม่า 
และกรรมวิธีการผลิต 

1. ผศ.ดร.ณัฐชรัฐ แพกุล 
2. ผศ.ดุสติ บุหลัน 
3. ผศ.อภิญญา พุกสุขสกลุ 

  2303000367 

10 สูตรและกรรมวิธีการผลิตไอศกรีม
นมพิสตาชิโอที่มีส่วนผสมของเมล็ดบัว 

1. นาวสาวรัตนพร น าพา  
2. ผศ.มาริน สาล ี
3. ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 
4. ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา 

  2303001576 

11 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
3. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
4. นางสาวโสภาพรรณ ซอหะซัน 

  2302001717 

12 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
3. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
4. นางสาวโสภาพรรณ ซอหะซัน 

  2302001718 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ ผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ 
นวัตกรรมหรือ งานสร้างสรรค์ 

ชื่อ นามสกุล เจ้าของผลงาน 
ประเภททรัพย์สินทาง

ปัญญา เลขที่ค าขอ 
สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร 

13 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
3. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
4. นางสาวโสภาพรรณ ซอหะซัน 

  2302001719 

14 สูตรผลติภณัฑ์โยเกิรต์จากโปรตีน
ทางเลือกและกรรมวิธีการผลิต 

1. รศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท ์ 
2. ผศ.โสภิดา วิศาลศักดิ์กลุ 

  2303001577 

15 สูตรไอศกรมีชาเขียวโปรตีนสูง
ปราศจากแลคโตสและน้ าตาล 

1. ผศ.ดร.ณัฐชรัฐ แพกุล 
2. ผศ.ดุสติ บุหลัน 
3. อ.ณฤด ีอ่อนศร ี

  2303001578 

16 ลวดลายบนวัสดุแผ่นผืน 1. ผศ.เสริมศรี สงเนียม   2302002355 
17 ลวดลายบนวัสดุแผ่นผืน 1. ผศ.เสริมศรี สงเนียม   2302002356 
18 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  

2. นายเดชรินทร์ นิลวัน 
  2302003257 

19 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
2. นายเดชรินทร์ นิลวัน 

  2302003258 

20 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
2. นายเดชรินทร์ นิลวัน 

  2302003259 

21 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
2. นายเดชรินทร์ นิลวัน 

  2302003260 

22 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์  
2. นายเดชรินทร์ นิลวัน 

  2302003261 

23 ลวดลายผ้า ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ    2302003243 
24 ลวดลายผ้า ผศ.ณัฐพงษ์ ปัญญาธิคุณ    2302003244 
25 ลวดลายผ้า นายณัฐพงษ์ ปัญญาธิคณุ    2302003245 
26 ลวดลายผ้า นายณัฐพงษ์ ปัญญาธิคณุ    2302003246 
27 ลวดลายผ้า นายณัฐพงษ์ ปัญญาธิคณุ    2302003247 
28 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  

2. นางสาวนภัสกร ศรข า 
  2302003252 

29 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. นางสาวนภัสกร ศรข า 

  2302003253 

30 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. นางสาวนภัสกร ศรข า 

  3202003254 

31 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. นางสาวนภัสกร ศรข า 

  2302003255 

32 ลวดลายผ้า 1. ผศ.ดร.ศุภนิชา ศรีวรเดชไพศาล  
2. นางสาวนภัสกร ศรข า 

  2302003256 

33 ลวดลายผ้า 1. รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
2. นางสาวบัวชมพู ศรีวิรัช 

  2302003262 

34 ลวดลายผ้า 1. รศ.ดร.สาคร ชลสาคร  
2. นางสาวบัวชมพู ศรีวิรัช 

  2302003263 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อ ผลงานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ 
นวัตกรรมหรือ งานสร้างสรรค์ 

ชื่อ นามสกุล เจ้าของผลงาน 
ประเภททรัพย์สินทาง

ปัญญา เลขที่ค าขอ 
สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร 

35 ลวดลายผ้า 1. ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย  
2. นางสาวสิรากมล เดชพ่วง 

  2302003248 

36 ลวดลายผ้า 1. ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย  
2. นางสาวสิรากมล เดชพ่วง 

  2302003249 

37 ลวดลายผ้า 1. ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย  
2. นางสาวสิรากมล เดชพ่วง 

  2302003250 

38 ลวดลายผ้า 1. ผศ.วราภรณ์ บันเล็งลอย  
2. นางสาวสิรากมล เดชพ่วง 

  2302003251 

39 สูตรน้ ายาขนมจีนกึ่งส าเรจ็รูปแบบผง
และกรรมวิธีการผลิต 

1. ผศ.ดร.เมทณี นพคณุ 
2. ผศ.อภิเดช พงษ์ประจักษ ์
3. ผศ.อรวรรณ พ่ึงค า 
4. นางสาวลลลิ เทศทิม 
5. นายพงศธรศ์ ทาบรรหาร 
6. นายชาลิสา สังโสมา 

  2303002168 

40 เครื่องดื่มจากแป้งกล้วยหอมทอง 1. ผศ.ดร.ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวสัส์  
2. ผศ.พรพาช่ืน ชูเชิด  
3. ผศ.อภิเดช พงษ์ประจักษ์  
4. นายเพียรชัย ค าวงษ์ 

  2303002646 

ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 : การบริการวิชาการและเพิ่มคุณค่าด้านศิลปวัฒนธรรม ด้วยนวัตกรรมด้านคหกรรมศาสตร์ 

อย่างยั่งยืน 
1. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีผลิตภัณฑ์ (สินค้าหรือบริการ) ในชุมชน/พื้นที่/หน่วยงานที่ได้รับการ

รับรองมาตรฐาน สร้างรายได้ หรือสร้างมูลค่าเพ่ิม จากงานบริการวิชาการ หรือ การขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์บนฐานศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น จ านวน  4 ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่
 

ลิตภัณฑ์ (สินค้า/บริการ) 
ของชุมชน 

ชุมชน 
ที่เป็นเจ้าของ
ผลิตภัณฑ ์

มาตรฐานที่
ได้รับการ
รับรอง 

ผลกระทบ 
ที่สร้างคุณค่าในเชิง

เศรษฐกิจ 
ผู้รับผิดชอบหลัก 

1 กล้วยกรอบคาราเมล 

 
 
 

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มอาชีพแปร
รูปพืชอุดม  
ต.พืชอุดม  
อ.ล าลูกกา  
จ.ปทุมธาน ี

จดอนุสิทธิบัตร
ของสูตรและ
กระบวนการ
ผลิต เป็น
ผลิตภณัฑ์ใหม่
ในท้องตลาด 

วางจ าหน่ายในร้านค้า
และทางออนไลน์ผ่าน 
เพจเฟสบุ๊ค “ผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากกล้วยน้ าว้า 
by กลุ่มแปรรูปพืช
อุดม” เป็นการสร้าง
งานสร้างอาชีพให้แก่
สมาชิกในกลุ่ม 

ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 

 
 

     



 

 

รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
 
 

56 

ล าดับ 
ที ่
 

ลิตภัณฑ์ (สินค้า/บริการ) 
ของชุมชน 

ชุมชน 
ที่เป็นเจ้าของ
ผลิตภัณฑ ์

มาตรฐานที่
ได้รับการ
รับรอง 

ผลกระทบ 
ที่สร้างคุณค่าในเชิง

เศรษฐกิจ 
ผู้รับผิดชอบหลัก 

2 ธัญพืชชนิดแท่งผสมกล้วยและ
ผลไม้รวมอบแห้ง ตราผลไม้
บ้านบ้าน 

 

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มมติรสัมพันธ์ 
ต.บ้านซ่อง  
อ.พนมสารคาม  
จ.ฉะเชิงเทรา 

เลขท่ีใบอนุญาต
ผลิต (อย.)   
24-2-000062-
6-0023 

พัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลติ โดย
การปรับปรุงสูตรและ
ส่วนผสมของ
ผลิตภณัฑ์ให้มีคณุภาพ
มากขึ้น 

ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 

3 ธัญพืชชนิดแห่งผสมเผือกและ
ผลไม้รวมอบแห้ง ตราผลไม้
บ้านบ้าน 

 

วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มมติรสัมพันธ์ 
ต.บ้านซ่อง  
อ.พนมสารคาม 
จ.ฉะเชิงเทรา 

เลขท่ีใบอนุญาต
ผลิต (อย.)   
24-2-000062-
6-0024 

พัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลติ โดย
การปรับปรุงสูตรและ
ส่วนผสมของ
ผลิตภณัฑ์ให้มีคณุภาพ
มากขึ้น 

ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 

4 มะม่วงอบแห้ง เอวา (มะม่วง
แช่อิ่มอบแห้ง) AVA DRIED 
MANGO 

 

วิสาหกิจชุมชน 
แปรรูปผลไม้
ดอนยอ  
ต.ดอนยอ  
อ.เมืองนครนายก  
จ.นครนายก  

เลขท่ีใบอนุญาต
ผลิต (อย.)  
26-2-00466-6-
0006 

พัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลติ โดย
การปรับปรุงสูตรและ
ส่วนผสมของ
ผลิตภณัฑ์ให้มีคณุภาพ
มากขึ้น 

ผศ.ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา 
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2. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มีรายได้จากการบริการวิชาการ จ านวน  2,196,200 บาท  ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อโครงการหรือ
กิจกรรม 

 

หน่วยงานภายนอก 
ที่รับการบริการ

วิชาการ 

ลักษณะและขอบเขต 
ของการบริการวิชาการ 

 

งบประมาณที่
ได้รับ 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ 

1 โครงการฝึกอบรม
หลักสตูรประเภท
ประกาศนียบตัร 
Non Degree 
อาหารไทยเพื่อการ
ประกอบอาชีพ 

ชมรมผูสู้งอายุ
เทศบาลต าบลบ้าน
สร้าง  
อ.บางปะอิน  
จ.พระนครศรีอยุธยา 

1.สร้างรายได ้สร้าง
อาชีพ  
2.ยกระดับด้านการ
ประกอบอาหารไทยให้มี
มาตรฐานมากยิ่งข้ึน  

99,120 ผศ.กฤติน ชุมแก้ว  
 

2 โครงการฝึกอบรม
หลักสตูรประเภท
ประกาศนียบตัร 
Non Degree การ
สร้างสรรค์ 
ผลิตภณัฑ์จากวัสดุ
และเส้นใย
ธรรมชาต ิ

ชมรมผูสู้งอายุ
เทศบาลต าบลบ้าน
สร้าง  
อ.บางปะอิน  
จ.พระนครศรีอยธุยา 

1.องค์ความรู้เกี่ยวกับ
ออกแบบ 
ผลิตภณัฑ์จากวัสดุและ
เส้นใย 
ธรรมชาติ เพื่อใช้ในการ
ประดิษฐ ์
ผลงาน  
2.แนวทางการส่งเสริม 
ทางด้านการตลาดและ
การ 

99,180 ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน  
 

3 ค่าจ้างสกัดเส้นใย
กัญชา  
  

คณะสถาปัตยกรรม
ศาสตร์และศิลปกรรม
สร้างรรค ์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน 

สกัดเส้นใยกัญชา 40,000 ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์

4 การพัฒนาและ
ยกระดับกระบวนการ
ผลิตและบรรจุภณัฑ ์
ผลิตภณัฑ์แปรรูปจาก
กล้วยและเผือกผสม
ธัญพืชและผลไม้พื้น
ถิ่นแช่อิ่มอบแห้งของ
วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
มิตรสัมพันธ ์(ตาม
แนวทางคูปองวิทย์
เพื่อโอทอป) 

โครงการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์สินคา้
ชุมชน (ตามแนวทาง
คูปองวิทย์เพื่อโอ
ทอป) 

เพื่อพัฒนากระบวนการ
ผลิตและบรรจภุณัฑ ์
ผลิตภณัฑ์แปรรูปจาก
กล้วยและเผือกผสม
ธัญพืชและผลไม้พื้นถ่ิน
แช่อิ่มอบแห้ง 

171,000 ผศ.กฤติน ชุมแก้ว 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อโครงการหรือ
กิจกรรม 

 

หน่วยงานภายนอก 
ที่รับการบริการ

วิชาการ 

ลักษณะและขอบเขต 
ของการบริการวิชาการ 

 

งบประมาณที่
ได้รับ 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ 

5 โครงการการพัฒนา
นวัตกรรมผลิตภณัฑ์
มะม่วงอบแห้ง 
วิสาหกิจชุมชนแปร
รูปผลไมด้อนยอ  
(ตามแนวทางคูปอง
วิทย์เพื่อโอทอป) 

โครงการพฒันา
ผลติภณัฑ์สนิค้าชุมชน 
(ตามแนวทางคูปอง
วิทย์เพื่อโอทอป) 

พัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วง
อบแห้ง  

160,000 ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา 

6 โครงการการ
ยกระดับผลิตภณัฑ์
ผ้าฝ้ายทอมือ ต าบล
วังตะเคียน อ าเภอ
กบินทร์บุรี จังหวัด
ปราจีนบุร ี

กลุ่มชุมชนวัง
ตะเคียน ต.วัง
ตะเคียน  
อ.กบินทร์บุรี  
จ.ปราจีนบรุ ี

บริการวิชาการ อพ.สธ 
ยกระดับผลิตภณัฑผ์้า
ฝ้ายทอมือ ต าบลวัง
ตะเคียน อ าเภอกบินทร์
บุรี จังหวัดปราจีนบุร ี

100,000 ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค ์

7  โครงการการแปร
รูปผลิตภณัฑผ์้า
พิมพ์ การตัดเย็บชุด
ล าลอง (ภายใต้
โครงการการสร้าง 
อัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิม่จากบัว 
เพื่อการพัฒนาและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
สู่เชิงพาณิชย์ 
จังหวัดปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บ้าน
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธาน ี

บริการวิชาการ อพ.สธ 
โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์ การ
ตดัเย็บชุดล าลอง 

200,000 ผศ.กรณัท สุขสวสัดิ ์

8 โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์
การตัดเย็บ
ผลิตภณัฑ์กระเป๋า 
(ภายใต้โครงการ
การสร้างอัตลักษณ์
และมลูค่าเพิม่จาก
บัว เพื่อการพัฒนา
และออกแบบ
ผลิตภณัฑ์สูเ่ชิง
พาณิชย์ จังหวัด
ปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บ้าน
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธานี 

บริการวิชาการ อพ.สธ. 
โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์การตดั
เย็บผลิตภัณฑ์กระเปา๋ 

200,000 ผศ.กรณัท สุขสวสัดิ ์
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อโครงการหรือ
กิจกรรม 

 

หน่วยงานภายนอก 
ที่รับการบริการ

วิชาการ 

ลักษณะและขอบเขต 
ของการบริการวิชาการ 

 

งบประมาณที่
ได้รับ 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ 

9 โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์
การตัดเย็บ
ผลิตภณัฑ์หมอน 
(ภายใต้โครงการ
การสร้าง 
อัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิม่จากบัว 
เพื่อการพัฒนาและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
สู่เชิงพาณิชย์ 
จังหวัดปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บ้าน
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธานี 

บริการวิชาการ อพ.สธ. 
โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์การตดั
เย็บผลิตภัณฑห์มอน 

200,000 ผศ.อุไรวรรณ ค าสิงหา 

10 โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์
ผ้าคลมุไหล ่(ภายใต้
โครงการการสร้าง 
อัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิม่จากบัว 
เพื่อการพัฒนาและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
สู่เชิงพาณิชย์ 
จังหวัดปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บ้าน
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธานี 

บริการวิชาการ อพ.สธ. 
โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์ผ้าคลุม
ไหล ่

200,000 อ.วราภรณ์ นาคะศริ ิ

11 โครงการการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ผ้าพมิพ์
กล่องบรรจภุัณฑ์
และโลโก้ (ภายใต้
โครงการการสร้าง 
อัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิม่จากบัว 
เพื่อการพัฒนาและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
สู่เชิงพาณิชย์ 
จังหวัดปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บา้น
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธานี 

บริการวิชาการ อพ.สธ. 
โครงการการแปรรูป
ผลติภณัฑ์ผ้าพมิพ์  
กล่องบรรจภุัณฑ์และ 
โลโก ้

100,000 ดร.ณัฐวัฒน์ จตุพัฒน์วโรดม 
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ล าดับ 
ที ่

ชื่อโครงการหรือ
กิจกรรม 

 

หน่วยงานภายนอก 
ที่รับการบริการ

วิชาการ 

ลักษณะและขอบเขต 
ของการบริการวิชาการ 

 

งบประมาณที่
ได้รับ 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ 

12 โครงการการสร้าง
มูลค่าเพิม่ให้กับ
สินค้าและบริการ
โดยหลักการตลาด
เพื่อส่งเสริม
ผลิตภณัฑ์เชิง
นวัตกรรม จังหวัด
ปทุมธานี (ภายใต้
โครงการการสร้าง 
อัตลักษณ์และ
มูลค่าเพิม่จากบัว 
เพื่อการพัฒนาและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์
สู่เชิงพาณิชย์ 
จังหวัดปทุมธานี) 

กลุม่งานประดิษฐ์บ้าน
พรพิมาน  คลอง 5  
ถ.รังสิต - นครนายก   
จ.ปทุมธานี 

บริการวิชาการ อพ.สธ. 
โครงการการสร้าง
มูลค่าเพิม่ให้กับสินค้า
และบริการโดยหลักการ
ตลาดเพื่อส่งเสริม
ผลิตภณัฑ์เชิงนวัตกรรม 
จังหวัดปทุมธาน ี

200,000 ดร.ณัฐวัฒน์ จตุพัฒน์วโรดม 

13 โครงการบริบาลลูกรัก ผู้ปกครองนักเรยีน การเรียนการสอนเด็กก่อน
วัย เพื่อเสริมสร้าง 
ทักษะการเรยีนรู ้ 
ฝึกประสบการณ์  
การปรับตัว 

216,300 อ.พรศิริ แสนตุ้ม 

14 หลักสูตรระยะสั้น 
(โครงการเตรียมความ
พร้อมลูกน้อยฯ) 

ผู้ปกครองนักเรยีน เพื่อพัฒนาเด็กท่ีอยู่
ในช่วงอายุ 2 ปี   
ให้ได้รับการเตรียมความ
พร้อมพัฒนาการ 
ทุกด้านให้มีความเหมาะ 
สมกับวยัก่อนเขา้เรยีน 

210,600 อ.พรศิร ิแสนตุ้ม 
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3. ผู้ที่ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ เทคโนโลยี นวัตกรรม ความคิดสร้างสรรค์  แล้วน าไปใช้ประโยชน์ 
และเกิดผลกระทบในทางบวกจากการให้บริการวิชาการของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จาก 7 โครงการ 
เป็นจ านวน 153 คน ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

โครงการ/กิจกรรม 
หน่วยงานที่ได้รับ

การให้บริการ
วิชาการ 

จ านวนผู้ที่น า
ความรู้ไปใช้

ประโยชน ์(คน) 

ผลลัพธ์/ผลกระทบ 
ในทางบวก 

ผู้รับผิดชอบ 

1 โครงการฝึกอบรม
วิชาชีพระยะสั้น 
หลักสตูรการ
ท าอาหารตามสั่งเพื่อ
การประกอบอาชีพ  
 

ทัณฑสถานหญิง 
อ. ธัญบุร ี

10 มีนักโทษช้ันดี 
จ านวน 10 คน  
ทีอ่บรมจาก
โครงการนี้ท าอาหาร
ตามสั่ง จ าหนา่ย
ให้กับเจ้าหน้าที่ 
ผู้ต้องขัง และผู้ที่
สนใจ 

1.ผศ.มาริน สาลี  
2.ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม  
3.ผศ.กฤติน ชุมแก้ว  
4.ผศ.ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา 

2 โครงการ หลักสตูร
การชงกาแฟสดและ
เครื่องดื่ม  

ทัณฑสถานหญิง 
อ. ธัญบุร ี

10 มีนักโทษช้ันดี 
จ านวน 10 คน  
ทีอ่บรมจาก
โครงการนี้ท าอาหาร
ตามสั่ง จ าหนา่ย
ให้กับเจ้าหน้าที่ 
ผู้ต้องขัง และผู้ที่
สนใจ 

1.ผศ.มาริน สาลี  
2.ผศ.พงษ์ศักดิ์ ทรงพระนาม  
3.ผศ.กฤติน ชุมแก้ว  
4.ผศ.ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา 

3 โครงการ 
การยกระดับ
ผลิตภณัฑ์ผ้าฝ้ายทอ
มือ ต าบลวังตะเคียน 
อ าเภอกบินทร์บุรี 
จังหวัดปราจีนบรุ ี

กลุ่มชุมชนวัง
ตะเคียน  
ต.วังตะเคยีน 
อ.กบินทร์บุรี  
จ.ปราจีนบรุ ี

25 น าความรู้จาก
โครงการ ต่อยอด
ผลิตภณัฑ์ชุมชน 
สามารถสรา้งรายได้
ให้กับครอบครัวและ
ชุมชน และน าองค์
ความรู้ไปเผยแพร่
ให้กับสมาชิกในกลุ่ม 

ผศ.ดร.ชนากานต์ เรืองณรงค์ 

4 โครงการผลติภณัฑ์
อาหารจากวัตถดุิบ
ท้องถิ่นเพื่อสร้าง 
อัตลักษณ์บนพ้ืนท่ี 
ต าบลบางเตย อ าเภอ
สามโคก จังหวัด
ปทุมธาน ี

ชุมชนคันทรี่ 
พาร์ค 14  
ต า.บางเตย  
อ.สามโคก  
จ.ปทุมธานี 

30 ได้ผลิตภัณฑ์ทาง
อาหารที่สามารถท า
ได้และหาได้จาก
วัตถุดิบท้องถิ่นหรือ
พื้นที่ใกล้เคียง
สามารถน าองค์
ความรู้ทางด้าน
อาหารมาต่อยอดกับ
อาชีพขายอาหาร
ตามสั่ง และเป็นการ
ส่งเสริมให้ชุมชน ลด
การบริโภคผงชูรส  

ผศ.ไชยสิทธ์ิ พันธุ์ฟูจินดา 
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ล าดับ 
ที ่

โครงการ/กิจกรรม 
หน่วยงานที่ได้รับ

การให้บริการ
วิชาการ 

จ านวนผู้ที่น า
ความรู้ไปใช้

ประโยชน ์(คน) 

ผลลัพธ์/ผลกระทบ 
ในทางบวก 

ผู้รับผิดชอบ 

5 การพัฒนาและ
ยกระดับผลิตภณัฑ์
จากผักตบชวาเพื่อ
เสรมิสร้างอาชีพของ
ชุมชนต าบลสนั่นรักษ ์
อ าเภอธัญบุรี จังหวัด
ปทุมธาน ี

กลุ่มผลิตภัณฑ์
ผักตบชวา 
"ชวาธาร"  
และกลุม่ส่งเสรมิ
อาชีพฮักสนั่นรักษ ์

30 ส่งเสริมอาชีพให้
ชุมชนและกลุ่ม
อาชีพไปออกร้าน
ขายสินค้าจาก
เครือข่ายของคณะ
เทศโนโลย ี
คหกรรมศาสตร ์

ผศ.ดร.รัฐ ชมภูพาน 

6 โครงการการแปรรูป
ผลิตภัณฑผ์้าพิมพ์ การ
ตัดเย็บผลิตภณัฑ์
กระเป๋า (ภายใต้
โครงการ’การสร้างอัต
ลักษณ์และมลูค่าเพิ่ม
จากบัว  เพือ่การพัฒนา
และออกแบบผลิตภัณฑ์  
สู่เชิงพาณิชย์  จังหวัด
ปทุมธานี )    

กลุ่มงานประดิษฐ์
บ้านพรพิมาน  
คลอง 5 

31 พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เพื่อเพ่ิมรายได้  
และประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ในการสร้าง
นวัตกรรม 
ผลิตภณัฑ์รูปแบบ
ใหม่เข้าสูต่ลาด 

ผศ.กรณัท สุขสวสัดิ ์

7 หลักสตูรระยะสั้น 
(โครงการเตรียมความ
พร้อมลูกน้อยฯ) 

โรงเรียนสาธติ
อนุบาลราชมงคล  
คณะเทคโนโลย ี
คหกรรมศาสตร์    
มหาวิทยาลยั
เทคโนโลย ี
ราชมงคลธญับุร ี

17 เพื่อพัฒนาเด็กที่อยู่
ในช่วงอายุ   
2  ปี  ให้ได้รับการ   
เตรียมความพร้อม
พัฒนาการทุกด้านให้
มีความเหมาะ สมกับ
วัยก่อนเข้าเรียน 

อ.พรศิริ แสนตุ้ม 

 

4. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ร่วมด าเนินโครงการบริการวิชาการกับหน่วยงานของรัฐ ท้องถิ่น 
เอกชน และระดับสากล  จ านวน 6 หน่วยงาน ดังนี้ 

ล าดับ 
ที ่

หน่วยงานทีร่่วมด าเนินโครงการ รายละเอียดความร่วมมือ 

1 สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม กิจกรรมพัฒนาด้านผลิตภัณฑ์และบรรจภุัณฑ์อาหาร  
พื้นที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อถ่ายทอดองค์
ความรู้ทักษะอาชีพพ้ืนฐานด้านการพัฒนาผลติภณัฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์ น าไปประกอบอาชีพเสรมิหรือสร้างอาชีพใหม่อันจะน าไปสู่
การสร้างรายได้เพิม่ให้กับชุมชน และสร้างเสริมความสามารถใน
การปรับตัวรองรับการเปลีย่นแปลงในสถานการณ์ปัจจุบันได้อาหาร 
กลุ่มเป้าหมายผู้เข้าร่วมอบรมประกอบด้วย วิสาหกิจชุมชน 
รายเดียว รายกลุ่ม ผูป้ระกอบการ OTOP หรือผู้สนใจ 



 

 

รายงานประจ าปีงบประมาณ 2566 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
 
 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
 
 

63 

ล าดับ 
ที ่

หน่วยงานทีร่่วมด าเนินโครงการ รายละเอียดความร่วมมือ 

2 สถานคุ้มครองคนไร้ที่พ่ึงหญิงธัญบรุี วัตถุประสงค์เพื่อให้เจ้าหน้าท่ีและผู้ใช้บริการในสถานคุม้ครองคนไร้
ทีพ่ึ่งหญิงธัญบุรี ไดม้ีองค์ความรู้และทักษะในการท าขนมอบ
เบื้องต้น และสามารถประกอบอาชีพเป็นอาชีพเสริมได ้

3 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มมิตรสัมพันธ์ ได้รับงบจดัสรรงบประมาณโครงการการพัฒนากระบวนการผลติ
และออกแบบบรรจุภณัฑ์ของผลิตภัณฑ์กระยาสารท วิจัยภายใต้
โครงการพัฒนาผลติภณัฑ์สินคา้ชุมชน (ตามแนวทางคูปองวิทย์เพื่อ
โอทอป)" ประจ าปี 2566 จากส านักงาน ปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม โดยเข้าไปพัฒนาและ
ยกระดับกระบวนการผลิตและบรรจุภณัฑ์ ผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
กล้วยและเผือกผสมธัญพืชและผลไม้พื้นถ่ินแช่อิ่มอบแห้งของ
วิสาหกิจชุมชน 

4 วิสาหกิจชุมชน แปรรูปผลไมด้อนยอ ได้รับการจัดสรรงบประมาณโครงการการพัฒนานวัตกรรม
ผลิตภณัฑ์มะม่วงอบแห้ง วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลไม้ดอนยอ วิจัย
ภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภณัฑ์สนิค้าชุมชน (ตามแนวทางคูปอง
วิทย์เพื่อโอทอป) ประจ าปี 2566 จากส านักงาน ปลดักระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม โดยมีวัตถุประสงค ์
1) เพื่อพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตมะม่วงอบแห้ง 
2) เพื่อวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการส าหรับน าไปใช้ใน 
กระบวนการออกแบบบรรจภุัณฑ์ การเตรียมความพร้อมด้าน
สถานท่ี บุคลากร Flowchart ระบบการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ  

5 กลุ่มชุมชนวังตะเคยีน ต าบลวังตะเคียน 
อ าเภอกบินทร์บุรี จังหวัดปราจีนบรุี 

ได้รับทุนวิจยัจาก อพ.สธ ประจ าปงีบประมาณ 2566 โครงการการ
ยกระดับผลิตภณัฑผ์้าฝา้ยทอมือ ต าบลวังตะเคียน อ าเภอกบินทร์
บุรี จังหวัดปราจีนบุรี มีวัตถุประสงค์  
1. เพื่อสนองพระราชด าริโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจากพระราชด ารฯิ (อพ.สธ.) ในการใช้ประโยชน์ทรัพยากร
ท้องถิ่น โดยการพัฒนาผลิตภณัฑผ์้าฝ้ายทอมือ  
2. เพื่อเป็นการถ่ายทอดองค์ความรู้ในการสร้างสรรค ์
อัตลักษณผ์้าฝ้ายทอมือ ต าบลวังตะเคียน อ าเภอกบินทร์บุรี จังหวัด
ปราจีนบุร ี 
3. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผ้าฝ้ายทอมือ  

6 กลุ่มงานประดิษฐ์บ้านพรพิมาน  คลอง 5 
ถนนรังสิต - นครนายก  จังหวัดปทุมธานี 

ได้รับทุนวิจยัจาก อพ.สธ ประจ าปงีบประมาณ 2566 มี
วัตถุประสงค์  
1. เพื่อตอบสนองพระราชด าริโครงการอนุรักษ์พันธุกรรม  
พืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริฯ (อพ.สธ.)  
2. เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์ของกลุม่งานประดิษฐ์บ้านพรพิมาน   
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ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4 : การบริหารจัดการด้วยนวัตกรรม 
1. รายรับนอกเหนือจากการจัดการศึกษาเพ่ิมขึ้นของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

ล าดับ 
ที ่

แหล่งรายได้ จ านวนเงิน (บาท) 

1 รายได้ศูนย์คหกรรมศาสตร์ช่อพวงชมพู 5,145,561.00 
2 รายได้จากการให้บริการวิชการ 1,796,300.00 
3 ทุนเพื่อส่งเสริมการจัดการศึกษาให้กับสาขาวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่มห้องปฏิบัติการพัฒนา

ผู้ประกอบการด้าน Innovation of textile & lifestyle 
500,000 

4 รายได้จากงานวิจัยทีไ่ด้รับจากแหล่งทุนภายนอก 3,620,000.00 
 

2. บุคลากรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ที่ได้รับการพัฒนา สามารถผ่านมาตรฐาน Certified จาก
หน่วยงานภายนอก ทั้งหมด 49 คน จากบุคลากรทั้งหมด 89 คน คิดเป็นร้อยละ 55.06 รายละเอียด ดังนี้ 

2.1 บุคลากรสายวิชาการ จ านวน 32 คน จากจ านวนบุคลากรสายวิขาการทั้งหมด 48 คน 
คิดเป็นร้อยละ 66.67                                              

2.2 บุคลากรสายสนับสนุน จ านวน 26 คน จากจ านวนบุคลากรสายสนับสนุนทั้งหมด 40 คน 
คิดเป็นร้อยละ 65 

 
3. อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ไปฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการหรือ

แลกเปลี่ยนความรู้สู่ภาคธุรกิจ/อุตสาหกรรม / ชุมชน จ านวน 22 ราย จากอาจารย์ทั้งหมด 48 คน 
คิดเป็นร้อยละ 45.83 
 

4. อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ได้ระดับคุณภาพการจัดการเรียนการสอน ระดับที่ 2 ขึ้นไป 
ตามกรอบ PSF/UK PSF มีจ านวน 5 คน จากจ านวนอาจารย์ทั้งหมด 48 คิดเป็นร้อยละ 10. 

 

 

 

 

 

 

 



งานแผนและงบประมาณ  ฝ่ายบริหารและวางแผน
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  โทร : 0-2549-3154


