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ค าน า 

     สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎสกลนคร ได้จัดท า
เอกสารเล่มนี้ขึ้นเพื่อสรุปและรายงานผลการด าเนิน โครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบ้านอีสานในวันพุธที่ 
17 พฤษภาคม 2560  เพ่ือเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมด้านอาหารอันดีงาม การแปรรูปอาหารเพ่ือเก็บรักษาไว้
บริโภคที่มีมาแต่ช้านานมาถ่ายทอดและเผยแพร่ให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจถึงแก่นแท้และความชาญ
ฉลาดของคนในสมัยก่อน อีกท้ังเพ่ือให้เกิดความหวงแหนในภูมิปัญญาที่มีคุณค่าเหล่านี้ และเปลี่ยนทัศนคติการ
บริโภคของวัยรุ่นสมัยใหม่ โดยใช้ภูมิปัญญาทางด้านอาหาร เกิดการมีส่วนร่วมในการสืบสานภูมิปัญญาต่อไปใน
อนาคต  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้เห็นถึงความส าคัญ
ของศิลปวัฒนธรรมภูมิปัญญาอาหารอีสาน  ซึ่งนักศึกษาควรได้เรียนรู้วิธีการท าอาหารอีสานประเภทต่างๆเพ่ือ
เป็นประโยชน์แก่นักศึกษาและเป็นแนวทางในการจัดกิจกรรมต่อไป  

 

คณะผู้จัดท า 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
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ตอนที่ 1 
บทน า 

 
หลักการและเหตุผล 
       
        อาหารพื้นบ้านอีสานเป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตความเป็นอยู่ตามลักษณะทางภูมิศาสตร์โดยการใช้
ภูมิปัญญาของคนในสมัยก่อนในการปรับตัวให้เข้าสิ่งแวดล้อมและฤดูกาล  ซึ่งจะบริโภคพืชผักตามฤดูกาล 
เนื่องจากภาคอีสานนั้นมีลักษณะเป็นพ้ืนที่แห้งแล้ง  จึงจ าเป็นต้องมีการถนอมอาหารไว้ส าหรับใช้บริโภคใน
ฤดูกาลที่ขาดแคลน เช่น การหาปลาในฤดูฝน เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบในการหมักท าปลาร้าเป็นเครื่องปรุงรส
อาหารต่างๆ หรือน าปลามาตากแดดให้แห้งเพ่ือเก็บไว้กินได้เป็นเวลานานๆ  เป็นต้น โดยส่วนใหญ่รสชาติ
อาหารพ้ืนบ้านอีสานจะมีรสเค็ม เปรี้ยว จากการหมักเกลือซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย และน ามาปรุงรสให้มี
ความเผ็ดจากพริกสดหรือพริกแห้ง มีผักสดหรือผักลวกเป็นเครื่องเคียง  
      ดังนั้นสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารได้เห็นถึงประโยชน์การอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น
อีสานเพ่ือสืบสานวัฒนธรรมด้านอาหารอันดีงาม การแปรรูปอาหารเพ่ือเก็บรักษาไว้บริโภคที่มีมาแต่ช้านานมา
ถ่ า ย ท อ ด แ ล ะ เ ผ ย แ พ ร่ ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า มี ค ว า ม รู้ ค ว า ม เ ข้ า ใ จ ถึ ง 
แก่นแท้และความชาญฉลาดของคนในสมัยก่อน อีกทั้งเพ่ือให้เกิดความหวงแหนในภูมิปัญญาที่มีคุณค่าเหล่านี้ 
และเปลี่ยนทัศนคติการบริโภคของวัยรุ่นสมัยใหม่ โดยใช้ภูมิปัญญาทางด้านอาหาร เกิดการมีส่วนร่วมในการสืบ
สานภูมิปัญญาต่อไปในอนาคต  

 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือนักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในการท าอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 
2. เพ่ืออนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมการท าอาหารพื้นอีสาน 

 
กลุ่มเป้าหมายและจ านวนเป้าหมาย 
 นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร   จ านวน 45 คน 
 
ตัวช้ีวัดความส าเร็จของโครงการ  
 
      ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 

ตัวชี้วัดผลผลิต หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย วัดกิจกรรมที่ 
1. นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ 
 (ไม่น้อยกว่าร้อยละ ของกลุ่มเป้าหมาย) 

ร้อยละ 90 1 

 



2 

 

 

       
 
    ตัวชีว้ัดผลลัพธ์ (Outcome) 

ตัวชี้วัดผลลัพธ ์ หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย 
วัดวัตถุประสงค์
ข้อที่ 

1. นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติมีความรู้ความเข้าใจ  
 (ไม่น้อยกว่า) 

รอ้ยละ 90 1 

2.นักศึกษาท่ีเข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติสามารถน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่า) 

ร้อยละ 75 1 
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ตอนที่ 2 
วิธีการประเมินโครงการ 

 
โครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบ้านอีสานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ได้ด าเนินการจัดบรม

ในวันพุธที่ 17 พฤษภาคม 2560 ณ อาคารโรงเรือนแปรรูปอาหาร และโรงงานต้นแบบอุตสาหกรรมเกษตร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร โดยได้เชิญวิทยากรจากกลุ่ม กลุ่มแปรรูปอาหารบ้าน
ดงมะไฟ มาเป็นวิทยากรบรรยายและลงมือฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้นักศึกษาได้เรียนรู้วิธีการท าอย่า งเข้าใจทุก
ขั้นตอน มีผลิตภัณฑ์ จ านวน ๓ ผลิตภัณฑ์ คือ ปลาร้า   ปลาส้มแบบตัว  ปลาส้มแบบห่อใบตอง 

วิธีการการเก็บข้อมูล 

 การรวบรวมข้อมูลการประเมินความคิดเห็นของผู้เข้าร่วมโครงการ โดยการตอบแบบสอบถาม 
ประกอบด้วยด้านพึงพอใจ ความรู้ความเข้าใจ และการน าไปใช้ประโยชน์ ใช้การประเมินแบบ Rating Seale 
5 ระดับ และมีส่วนแสดงความคิดเห็นเพ่ิมเติม 

การวิเคราะห์ข้อมูล 

1. การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้พ้ืนฐานทางสถิติ  ได้แก่ ค่าเฉลี่ย  ร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 2. การแปลผล “ระดับความพึงพอใจ” โดยเปรียบเทียบกับเกณฑ์ 

เกณฑ์การแปลความหมาย Rating Seale 5 ระดับ 

    

    

   

    

 

 
 
 
 
 
 
 

ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 ก าหนดอยู่ในเกณฑ์ มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ์ มาก 

ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ์ ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ์ น้อย 

ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ์ น้อยมาก 
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ตอนที่ 3 
ผลการประเมิน 

 โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาบุคลิกภาพและการเตรียมความพร้อมสู่วิชาชีพที่พึงประสงค์ 
โดยมีการประเมินดังนี้ 

เกณฑ์การแปลความหมาย Rating Seale 5 ระดับ 

    

    

   

    

    

ผลการประเมิน 

ตารางท่ี 1 ข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 

หญิง 

3 

57 

3 

57 

รวม 60 95 

ตารางท่ี  2 แสดงความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 

ล าดับ ข้อความ ค่าเฉลี่ย แปลผล 

ความพึงพอใจ 

1  การเตรียมตัวและความพร้อมของวิทยากร 4.35 มาก 

2 การถ่ายทอดของวิทยากร 4.48 มาก 

3 สามารถอธิบายเนื้อหาได้ชัดเจนและตรงประเด็น 4.28 มาก 

4 ใช้ภาษาท่ีเหมาะสมและเข้าใจง่าย 4.45 มาก 

ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 ก าหนดอยู่ในเกณฑ ์ มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ ์ มาก 

ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ ์ ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ ์ น้อย 

ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 ก าหนดอยู่ในเกณฑ ์ น้อยมาก 
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5 การตอบค าถามของวิทยากร 4.33 มาก 

รวมค่าเฉลี่ย 4.38 มาก 

ร้อยละ 78 

ความรู้ความเข้าใจ 

6 ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้ก่อนการอบรม 4.07 มาก 

7 ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้หลังการอบรม 4.43 มาก 

8  สามารถบอกวิธีการท าอาหารได้ 4.43 มาก 

9 สามารถท าอาหารพ้ืนบ้านอีสานทั้ง4อย่างได้ 4.48 มาก 

รวมค่าเฉลี่ย 4.35 มาก 

ร้อยละ 90.20 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

10 สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 4.50 มาก 

11 สามารถน าความรู้เรื่องอาหารพ้ืนบ้านอีสานไปเผยแพร่ / 
ถ่ายทอดแก่ชุมชนได้ 

4.32 มาก 

รวมค่าเฉลี่ย 4.41 มาก 

ร้อยละ 81.30 

สรุปค่าเฉลี่ยรวมทั้งหมด 4.44 มาก 

ร้อยละ 88.80 

ข้อเสนอแนะ 

1. ได้เรียนรู้วิธีการท าอาหารอีสานที่หลากหลาย 
2. ควรจัดอบรมแบบกลุ่มเล็กๆจะได้ลงมือท าอย่างทั่วถึง 
3. ระยะเวลาในการอบรมน้อยไป 
4. ได้ฝึกปฏิบัติจริงและอยากให้มีการอบรมอีก 
5. ควรจัดให้มีโครงการในปีต่อๆไป 
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ตอนที่ 4 

สรุปผลการประเมินโครงการ 

 การประเมินโครงการโครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านอีสาน  สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร สรุปผลการประเมินนักศึกษาดังนี้ 

1. มีนักศึกษาเข้าร่วมโครงการทั้งหมด จ านวน 60 คน 
2. ด้านความพึงพอใจ   ได้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38  คิดเป็นร้อยละ 78 
3. ด้านความรู้ความเข้าใจ  ได้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.35  คิดเป็นร้อยละ 90.20 
4. ด้านการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ได้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.41  คิดเป็นร้อยละ 81.30 
5. สรุปผลทั้งหมด   ได้ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44 คิดเป็นร้อยละ 88.80 
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ภาคผนวก ก 
แบบเสนอขออนุมัติโครงการประจ าปีงบประมาณพ.ศ. 2560 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
 

แผนงานพ้ืนฐานด้านการแก้ไขปัญหาความยากจน ลดความเหลื่อมล้ า ผลผลิต/โครงการผลงานท านุบ ารุง
ศิลปวัฒนธรรม 
กิจกรรมหลัก สืบสานและอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม กิจกรรมรอง/หน่วยงานสาขาวิชาเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1. ชื่อโครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านอีสาน 
2. สถานภาพของโครงการ  : [   ]  โครงการใหม่  [   ]  โครงการปกติ    

[  ] โครงการต่อเนื่อง   ชื่อโครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน
อีสาน 

3. ส่วนราชการ/หน่วยงานที่รับผิดชอบโครงการ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร 

4. ระยะเวลาด าเนินโครงการ :  
เริ่มต้นโครงการวันที่    1  กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2560 
วันสิ้นสุดโครงการวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ. 2560 

5. สถานที่ด าเนินโครงการ สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สกลนคร 

6. งบประมาณ 16,000 บาท 
7. แหล่งงบประมาณ [  ] แผ่นดิน   [   ] เงินรายได้  [   ] ภูพานเพลซ  

 [   ]รายได้จากการให้บริการ [   ]งบอ่ืนๆ ระบุ......................... 
 

8. ความสอดคล้องในมิติเชิงยุทธศาสตร์ จุดเน้นสภาฯ การประกันคุณภาพการศึกษาภายในและการบูรณา
การโครงการ 

1) ประเด็นยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย (สามารถเลือกความสอดคล้องได้เพียง 1 ประเด็นยุทธศาสตร์ 1 
กลยุทธ์) 

ประเด็นยุทธศาสตร์ กลยุทธ์ที่ ประเด็นยุทธศาสตร์ กลยุทธ์ที่ 
[   ] 1. การผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ  [  ] 4. การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและ

สิ่งแวดล้อมของท้องถิ่น 
4.1 

[   ] 2. การพัฒนางานวิจัยและงาน
สร้างสรรค ์

 [   ] 5. การบริหารจัดการที่มีคุณภาพ  

[   ] 3. การส่งเสริมการบริการวิชาการ
แก่ท้องถิ่น 
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2) จุดเน้นสภามหาวิทยาลัย (สามารถเลือกความสอดคล้องได้เพียง 1 จุดเน้น 1 ข้อ) 
จุดเน้น ข้อที่ จุดเน้น ข้อที่ 

[   ] 1. ด้านบุคลากร  [   ] 4. ด้านหลักสูตร  

[  ] 2. ด้านนักศึกษา 2.1 [   ] 5. ด้านการวิจัยและการบริการวิชาการ  

[   ] 3. ด้านการบริหารจัดการ    

 
3) การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร 
องค์ประกอบ ตัวบ่งชี้ 

องค์ประกอบที่ 3  นักศึกษา 3.1,3.2,3.3 
 

    

9.  หลักการและเหตุผล (ที่มา/สรุปสาระส าคัญ/ความเร่งด่วน/ความจ าเป็น/การบูรณาการโครงการ) 
 

อาหารเป็นปัจจัยสี่ส าหรับการด ารงชีวิตมนุษย์  การบริโภคอาหารที่ดีมีคุณประโยชน์จึงมีความส าคัญ
อย่างมาก จากปัญหาในปัจจุบันโรคภัยต่าง ๆ ที่เกิดจากการบริโภคอาหารไม่เหมาะสมเป็นเวลานานท าให้ส่งผล
ถึงสุขภาพซึ่งจากปัญหานี้จึงท าให้ผู้บริโภคเลือกท่ีจะบริโภคอาหารที่ดีมีประโยชน์มากขึ้น  
      อาหารพื้นบ้านอีสานเป็นสิ่งที่สะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตความเป็นอยู่ตามลักษณะทางภูมิศาสตร์โดยการใช้
ภูมิปัญญาของคนในสมัยก่อนในการปรับตัวให้เข้าสิ่งแวดล้อมและฤดูกาล  ซึ่งจะบริโภคพืชผักตามฤดูกาล 
เนื่องจากภาคอีสานนั้นมีลักษณะเป็นพ้ืนที่แห้งแล้ง  จึงจ าเป็นต้องมีการถนอมอาหารไว้ส าหรับใช้บริโภคใน
ฤดูกาลที่ขาดแคลน เช่น การหาปลาในฤดูฝน เพ่ือน ามาเป็นวัตถุดิบในการหมักท าปลาร้าเป็นเครื่องปรุงรส
อาหารต่างๆ หรือน าปลามาตากแดดให้แห้งเพ่ือเก็บไว้กินได้เป็นเวลานานๆ  เป็นต้น  โดยส่วนใหญ่รสชาติ
อาหารพ้ืนบ้านอีสานจะมีรสเค็ม เปรี้ยว จากการหมักเกลือซึ่งเป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่าย และน ามาปรุงรสให้มี
ความเผ็ดจากพริกสดหรือพริกแห้ง มีผักสดหรือผักลวกเป็นเครื่องเคียง  
      ดังนั้นสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารได้เห็นถึงประโยชน์การอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นอีสาน
เพ่ือสืบสานวัฒนธรรมด้านอาหารอันดีงาม การแปรรูปอาหารเพ่ือเก็บรักษาไว้บริโภคที่มีมาแต่ช้านานมา
ถ่ายทอดและเผยแพร่ให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจถึงแก่นแท้และความชาญฉลาดของคนในสมัยก่อน อีกทั้ง
เพ่ือให้เกิดความหวงแหนในภูมิปัญญาที่มีคุณค่าเหล่านี้ และเปลี่ยนทัศนคติการบริโภคของวัยรุ่นสมัยใหม่ โดย
ใช้ภูมิปัญญาทางด้านอาหาร เกิดการมีส่วนร่วมในการสืบสานภูมิปัญญาต่อไปในอนาคต  

 

10. วัตถุประสงค์ 
10.1 เพ่ือนักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในการท าอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 
10.2 เพ่ืออนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมการท าอาหารพ้ืนอีสาน 
 



9 

 

 

11. กลุ่มเป้าหมายและจ านวนเป้าหมาย 

ที ่ กลุ่มเป้าหมาย 
จ านวนเป้าหมาย 

บุคคล สิ่งของ 
1 
 

กิจกรรมที่ 1 เรียนรู้ท าอาหารพื้นบ้านอีสาน 
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

 
45 คน 

 
0 

 

 
12. งบประมาณรายจ่าย : งบประมาณรวม 16,000 บาท 
 

หมวดรายจ่าย 
 

รายการงบประมาณ 
 

ค าขอ 
งบประมาณ 

ปี 2559 

ชี้แจง 
รายละเอียด 

1. งบด าเนินงาน    
2.1 ค่าตอบแทน  
ใช้สอย และวัสดุ 

   

ค่าตอบแทน 
 
 

 
1) ค่าสมนาคุณวิทยากรในการ
ฝึกอบรม 
 

 รวมค่าตอบแทน 3,000 บาท 
ค่าสมนาคุณวิทยากรในการฝึกอบรม 
จ านวน 2 คน ๆ ละ 3 ชม. ๆ ละ 500 บาท 
เป็นเงิน 3,000 บาท 

ค่าใช้สอย 
 
 
 

 
1) ค่าจ้างเหมาบริการ 
 

 
 
 
 

รวมค่าใช้สอย 5,500 บาท 
2)  ค่าป้าย จ านวน 1 ป้ายเป็นเงิน 500 บาท 
3)   ค่าจ้างเหมาอาหารว่างและอาหารกลางวัน
ส าหรับผู้เข้าร่วมโครงการ เป็นเงิน 5,000 บาท 

  2.1.3 ค่าวัสดุ  
1) ค่าวัสดุส านักงาน 
2)  ค่าวัสดุประกอบการสาธิต
อาหาร 
3)ค่าชดเชยน้ ามันเชื้อเพลิง 

 
 

รวมค่าวัสดุ 7,500 บาท 
1) ค่าวัสดุส านักงานเป็นเงิน 1,000 บาท 
2) ค่าวัสดุประกอบการสาธิตอาหาร เป็นเงิน 
6,000 บาท 
3) ค่าชดเชยน้ ามันเชื้อเพลิง เป็นเงิน 500 บาท 

รวม 16,000  
 
หมายเหตุ: ถั่วเฉลี่ยจ่ายทุกรายการ 
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13. การวางแผนการด าเนินการและการใช้จ่ายของโครงการ (PDCA) (1 กิจกรรม ต่อ 1 กระบวนการ PDCA)  
 
 

ล าดับ 
ที่ 

ขั้นตอน/รายการกิจกรรม/ 
งาน/กิจกรรม/โครงการ 

แผนการด าเนินการ รวม
ทั้งสิ้น ไตรมาส 1 ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 

ต.ค.59 พ.ย.59 ธ.ค.59 ม.ค.60 ก.พ.60 มี.ค.60 เม.ย.60 พ.ค.60 มิ.ย.60 ก.ค.60 ส.ค.60 ก.ย.60 
กิจกรรมที่ 1 เรียนรู้ท าอาหารพื้นบ้านอีสาน 
 

    16,000        
16,000 

ขั้นวางแผนงาน (P) (ระบุขัน้ตอนการวางแผน)              
1 แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินงาน              
2 วางแผนการด าเนนิงาน              

ขั้นด าเนินการ (D) (ระบุขั้นตอนการ
ด าเนินงาน) 

            
 

1 ขออนุมัติการด าเนินงาน              
2 ด าเนินการจัดงาน              

ขั้นสรุปและประเมินผล (C) (ระบุขั้นตอนการ
ประเมินผล) 

            
 

1 ประเมินผลการด าเนนิงาน              

2 สรุปผลการด าเนนิงาน              

ขั้นปรับปรุงตามผลการประเมนิ (A) (ระบุ
ขั้นตอนการปรับปรุงตามผลการเมิน) 

            
 

1 ประชุมสรปุการด าเนนิงาน              
2 สรุปข้อเสนอแนะการด าเนินงาน              
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14. ตัวชี้วัดความส าเร็จของโครงการ  
      14.1 ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 

ตัวชี้วัดผลผลิต หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย วัดกิจกรรมที่ 
1. นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติการ 
 (ไม่น้อยกว่าร้อยละ ของกลุ่มเป้าหมาย) 

ร้อยละ 90 1 

 
      14.2 ตัวชี้วัดผลลัพธ์ (Outcome) 

ตัวชี้วัดผลลัพธ ์ หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย 
วัดวัตถุประสงค์
ข้อที่ 

1. นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติมีความรู้ความเข้าใจ  
 (ไม่น้อยกว่า) 

ร้อยละ 90 1 

2.นักศึกษาท่ีเข้าร่วมกิจกรรมเชิงปฏิบัติสามารถน าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ (ไม่น้อยกว่า) 

ร้อยละ 75 1 

 
15. การติดตามและประเมินผล 
    15.1 แบบสอบถามความรู้  การน าไปใช้ประโยชน์ 
    15.2 รายงานผลการด าเนินโครงการเมื่อสิ้นสุดการด าเนินงานกิจกรรมภายใน 30 วัน 
  
16. ผลที่คาดว่าจะได้รับ/ผลกระทบ (Impact) 
16.1 นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมมีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นอีสาน 
 
17. สาเหตุหรือปัจจัยความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นในการด าเนินโครงการ(ถ้ามี) 
สาเหตุหรือปัจจัยความเสี่ยง แนวทางแก้ไข/ ป้องกันความเสี่ยง 
1)………………………………………………………………………… 
2)………………………………………………………………………… 

1)…………………………………………………………………… 
2)……………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 
 

ก าหนดการด าเนินกิจกรรม 
โครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านอีสาน 

ณ โรงเรือนแปรรูปอาหาร  
คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 

วันพุธที่ 17 พฤษภาคม ๒๕๖๐ 
--------------------------------------------------- 

วันพุธ ที่ 17 พฤษภาคม ๒๕๖๐ 
๐๘.๓๐ – ๐๙.๐๐ น. ลงทะเบียน  
๐๙.๐๐– ๑๐.๓๐ น. การบรรยายและฝึกปฏิบัติกิจกรรมการแปรรูปอาหารพ้ืนบ้านอีสาน  

วิทยากรกระบวนการ (ปลาส้ม ) 
โดยกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านดงมะไฟ  

๑๐.๓๐– ๑๐.๔๕ น. พักรับประทานอาหารว่าง  
๑๐.๔๕– ๑๒.๐๐น. การบรรยายและฝึกปฏิบัติกิจกรรมการแปรรูปอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 

วิทยากรกระบวนการ (ปลาส้ม) 
โดยกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านดงมะไฟ 

๑๒.๐๐– ๑๓.๐๐ น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
๑๓.๐๐– ๑๔.๐๐น. การบรรยายและฝึกปฏิบัติกิจกรรมการแปรรูปอาหารพื้นบ้านอีสาน 

วิทยากรกระบวนการ (แหนมปลา) 
โดยกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านดงมะไฟ 

๑๔.๐๐– ๑๔.๑๕ น. พักรับประทานอาหารว่าง 
๑๔.๑๕ – ๑๖.๓๐ น. การบรรยายและฝึกปฏิบัติกิจกรรมการแปรรูปอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 

วิทยากรกระบวนการ (ปลาร้า) 
   โดยกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านดงมะไฟ 
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ภาคผนวก ค 

ตัวอย่างแบบประเมินโครงการ 
โครงการสืบสานภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบ้านอีสาน 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
วันพุธที ่17 พฤษภาคม 2560 

1. โปรดกรอกข้อมูลส่วนตัวโดยท าเคร่ืองหมาย  ลงใน  หรือกรอกข้อมลูที่ตรงตามกับความเป็นจริงในช่องว่าง 
              ชาย    หญิง 

           2. ระดับความพึงพอใจ / ความรู้ความเข้าใจ / การน าไปใช้ ต่อการเข้าร่วมโครงการ 

ประเด็นความคิดเห็น ระดับความพึงพอใจ / ความรู้ความเข้าใจ /การน าความรู้ไปใช้ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

ความพึงพอใจ 

1. การเตรยีมตัวและความพร้อมของวิทยากร      

2. การถ่ายทอดของวิทยากร      

3. สามารถอธิบายเนื้อหาได้ชัดเจนและตรงประเด็น      

4. ใช้ภาษาที่เหมาะสมและเข้าใจงา่ย      

5. การตอบค าถามของวิทยากร      

ด้านความรู้ความเข้าใจ 

1. ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้ก่อนการอบรม      

2. ความรู้ ความเข้าใจในเรื่องนี้หลงัการอบรม      

3. สามารถบอกวิธีการท าอาหารได้      

4. สามารถท าอาหารพื้นบ้านอีสานได ้      

ด้านการน าความรู้ไปใช้ 

1. สามารถน าความรู้ทีไ่ด้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน
ได ้

     

2. สามารถน าความรูไ้ปเผยแพร/่ถ่ายทอดแก่ชุมชนได ้      

ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ................................................ 
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ภาคผนวก ง 

ภาพประกอบโครงการ 

 
 

นักศึกษาฝึกปฏิบัติการท าปลาส้ม 

 
นักศึกษาฝึกปฏิบัติการท าปลาส้ม 



16 

 

 

 

 

 

นักศึกษาร่วมกันท าปลาร้า 

 

นักศึกษาร่วมกันท าปลาร้า 
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นักศึกษาห่อแหนมปลาส้ม 

 

ผลิตภัณฑ์แหนมปลาส้ม 
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นักศึกษา และผลิตภัณฑ์หลังจากฝึกปฏิบัติ 

 

นักศึกษาพร้อมทีมวิทยากรที่มาให้ความรู้ 
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ภาคผนวก จ 
รายช่ือนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ 
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ภาคผนวก ฉ 

หนังสือเชิญวิทยากร 

 
ที่ ศธ ๐๕๔๒.๐๓/๑๓๘                         คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
                                                                                    มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร 
                    ถนนนิตโย อ าเภอเมือง 
                    จังหวัดสกลนคร  ๔๗๐๐๐ 
           

๑๕   พฤษภาคม  ๒๕๖๐ 
 

เรื่อง  ขอเชิญเป็นวิทยากร 

เรียน  กลุ่มแปรรูปอาหารบ้านดงมะไฟ (ปลาร้าบองพิทักษ์ธรรม) 
 
        ด้วยสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  ได้ด าเนินโครงการสืบสาน       
ภูมิปัญญาอาหารพ้ืนบ้านอีสานเพ่ือการอนุรักษ์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นอีสาน  เพ่ือสืบสานวัฒนธรรมด้าน
อาหารอันดีงาม การแปรรูปอาหารเพ่ือเก็บรักษาไว้บริโภคมาถ่ายทอดและเผยแพร่ให้นักศึกษามีความรู้ความ
เข้าใจในศิลปวัฒนธรรมอาหารพ้ืนบ้านอีสาน    

คณะเทคโนโลยีการเกษตรเห็นว่าท่านเป็นผู้มีความรู้และเชี่ยวชาญด้านการท าปลาร้าบอง จึงขอความ
อนุเคราะห์ท่านเป็นวิทยากรบรรยายในภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยมีนักศึกษาเข้าร่วมอบรม จ านวน ๖๐ คน  
อาจารย์ ในวันที่ ๑๗ พฤษภาคม ๒๕๖๐ ณ โรงเรือนแปรรูปอาหาร และโรงงานต้นแบบอุตสาหกรรมเกษตร 
แต่เวลา ๐๙.๐๐น. –  ๑๖.๐๐ น.  ทั้งนี้เพ่ือเปิดโอกาสให้ความรู้แก่นักศึกษาและเป็นวิทยาทานต่อไป 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา  และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคงได้รับความอนุเคราะห์จากท่านด้วยดี   
ขอขอบคุณเป็นอย่างสูงมา  ณ  โอกาสนี้ 

 

 

 ขอแสดงความนับถือ 
 

                                                                    
    (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชุมพล   ทรงวิชา)           
       คณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร    
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ภาคผนวก ช 

แบบตอบรับวิทยากร 
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ภาคผนวก ซ 
ส าเนาใบตดัยอดชุดเบกิ  
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