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บทคัดย่อ 
 

 โครงการเรื่อง “ขนมนมหนึบ” มีจุดหมายเพ่ือการศึกษาและมีประสบการณ์ในการประกอบอาชีพ  

จากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด จ านวน 29 คน เป็นนักเรียน นักศึกษา จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 72 ครูและ

เจ้าหน้าที่ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 28 จากแบบประเมินความพึงพอใจของการจัดท าขนมนมหนึบ  

พบว่า การประเมินความพึงพอใจของขนมนมหนึบ โดยรวมอยู่ในระดับดีเยี่ยม ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51  

เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ส่วนใหญ่อยู่ในระดับดีเยี่ยมและดี โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ 

ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.59 รองลงมากระบวนการ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.55 และคุณภาพ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38 
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Abstract 
 

 The project on “Chewy Milk Dessert” aims to provide education and experience in 
the profession. From the total sample group of 29 people, 21 people (72%) were 
students and 8 people (28%) were teachers and staff. From the satisfaction assessment 
form on making Chewy Milk Dessert, it was found that the satisfaction assessment of 
Chewy Milk Dessert was at an excellent level overall, with an average of 4.51 When 
considering each item, it was found that most were at an excellent and good level. The 
item with the highest average was the product, with an average of 4.59, followed by the 
process, with an average of 4.55, and the quality, with an average of 4.38. 
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ค าน า 
 ขอขอบคุณผู้ให้ความช่วยเหลือต่างๆ โครงการเล่นนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีด้วยความกรุณาอย่างยิ่ง
จาก นางสาวพนมกร  แก้วใส ครูที่ปรึกษาโครงการ นางสาวอุมาพร  บรรลือทรัพย์ ครูที่ปรึกษาโครงการ
ร่วม ที่ได้สละเวลาให้ค าปรึกษาและแนะน า ตลอดจนตรวจทานแก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ด้วยความเอาใจใส่
เป็นอย่างดียิ่ง จนโครงการเล่มนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี ผู้จัดท าขอกราบขอบพะคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ ที่นี้
ด้วยความจริงใจ 
 ขอขอบพระคุณคณะผู้บริหาร และบุคลากรทางการศึกษา วิทยาลัยการอาชีพสังขะ ทุกท่าน 
ที่ใหค้วามช่วยเหลือและสนับสนุนในการจัดท าโครงการในครั้งนี้จบส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 ขอขอบคุณประชากรกลุ่มตัวอย่าง ที่ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดียิ่ง ในการตอบแบบสอบถามและ
เก็บรวบรวมข้อมูลในการจักท าโครงการ 
 อนึ่ง ผู้วิจัยหวังว่าโครงการเล่นนี้จะมีประโยชน์ไม่น้อย จึงขอมอบส่วนดีให้แก่เหล่าคุณครูที่ได้รับ
ประสิทธิประสาทวิชาจนท าให้โครงการเป็นประโยชน์ต่อผู้เกี่ยวข้องและขอมอบความกตัญญูกตเวทิตา 
แก่บิดา มารดา และผู้มีพระคุณทุกท่าน ส าหรับข้อบกพร่องต่างๆ ที่อาจเกิดขึ้นนั้น ผู้จัดท าขอน้อมรับผิด 
แต่เพียงผู้เดียว และยินดีที่จะรับฟังค าแนะน าจากทุกท่านที่ได้เข้ามาศึกษา เพ่ือเป็นประโยชน์ในการพัฒนา
โครงการต่อไป 
           
           

         คณะผู้จัดท า 
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บทที่ 1 

บทน า 

1. หลักการและเหตุผล 

 ณ ปัจจุบันคนนิยมทานขนมกันจ านวนมากท าให้ผลิตภัณฑ์มีมากขึ้นเรื่อยๆ ผู้ขายมีการแข่งขันกัน

สูงมากขนมบางตัวไม่ได้เป็นที่ดึงดูดมากนักจึงต้องคิดค้นขนมที่มีความหลากหลายทั้งรสชาติที่แปลกใหม่และ

บรรจุภัณฑ์ให้ดึงดูดกลุ่มผู้บริโภค 

 จากเหตุผลดังกล่าว เราได้น าเอานมหนึบมาเพ่ิมรสชาติให้มีความหลากหลายและไม่ค่อยมีคนนิยม

ทานมากนักมาท าให้น่าสนใจมีรสชาติดังนี้ รสข้าวโพด รสเผือก เป็นต้น และวิธีท าใช้แค่ของ 2 สิ่ง คือ นม

ข้นหวานและผงของรสชาติต่างๆ สามารถท าเองได้ง่ายๆ ไม่ซับซ้อน นมหนึบสามารถอยู่ในตู้ เย็นได้นาน

หลายสัปดาห์ เนื่องจากขนมที่มีความสวยงามและรสชาติอร่อยแต่ละรสสามารถรับประทานได้ทุกเพศทุกวัย 

ดังนั้นคณะผู้จัดจึงได้ตัดสินใจท าขนมนมหนึบ เพ่ือเป็นการสร้างรายได้ระหว่างเรียน หวังว่าผู้สนใจจะได้รับ

ประโยชน์จากการท าโครงงานเพ่ือพัฒนาไปประกอบอาชีพในอนาคตและสามารถคิดในรูปแบบใหม่ๆ ของ

ขนมนมหนึบที่มีความอร่อยและสวยงาม 
 

2. วัตถุประสงค์โครงการ 

 2.1 เพ่ือศึกษาวิธีท าขนมนมหนึบ และอนุรักษ์ขนมไทย 

 2.2 เพื่อสร้างรายได้ และมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ 

 2.3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 

3. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 3.1 ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความคิดริเริ่มประกอบธุรกิจ 

 3.2 สามารถสร้างรายได้เพ่ิมระหว่างเรียน 
 

4. ขอบเขตของโครงการ 

 4.1 โครงการนี้ใช้ประชากรในการด าเนินงานตอบแบบสอบถาม จ านวน 29 คน 

 4.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียน นักศึกษา ครูและเจ้าหน้าที่ วิทยาลัยการอาชีพสังขะ 
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5. ว  ธ ีด าเน นโครงการ 

ที ่ ก จกรรม ตุลาคม 

2567 

พฤศจ กายน 

2567 

ธันวาคม 

2567 

มกราคม 

2568 

กุมภาพันธ ์

2568 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 ขออนุมัติโครงการ                     

2 ศึกษาค้นคว้าข้อมูล/ 
ออกแบบช้ินงาน 

                    

3 จัดหาวัสดุ อุปกรณ ์                     

4 ลงมือปฏิบัติงาน                     

5 ทดลองใช้/เก็บข้อมูล                     

6 น าเสนอ/รายงานผล                     

 

6. ระยะเวลาและสถานที่ 
  ระยะเวลาด าเน นงาน ส ัปดาห์ที่ 1 - 18 ( 21 ตุลาคม 2567 – 16 ก ุมภาพ ันธ์ 2568 ) 

  สถานที่ด าเน นโครงการ บ้านเลขท่ี 37 หมู่ที่ 7 บ้านโคกรัมย์ ต. กระเทียม อ. สังขะ จ. สุรินทร์ 
 

7. งบประมาณและค่าใช้จ่าย 

 รายรับ งบประมาจากสมาชิกในกลุ่ม 3 คน  เป็นเงิน  1,500 บาท 

 รายจ่าย 

  ค่าวัตถุดิบ    เป็นเงิน  900 บาท 

  ค่าบรรจุภัณฑ์    เป็นเงิน  300 บาท 

  ค่าเข้าเล่มโครงงาน   เป็นเงิน  200 บาท 

  ค่าใช้จ่ายอื่นๆ    เป็นเงิน  100 บาท 

 รวมเป็นเง นทั้งส ้น      1,500 บาท 
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บทที่ 2 

แนวค ดทฤษฎีเอกสารและงานที่เกี่ยวข้อง 
 

 ในการศึกษาวิจัยการจัดท าโครงการเรื่อง ขนมนมหนึบ ด้วยการจัดท าการเรียนรู้แบบกลุ่มร่วมกัน

ของนักเรียนชั้นประกาศนียบัตรวิชาชีพ ชั้นปีที่ 3 สาขาบัญชี คณะผู้จัดท าโครงงานได้เรียบเรียงเอกสารและ

งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัย ตามล าดับหัวข้อดังต่อนี้ 

 1. แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความเป็นมาและความส าคัญ 

 2. แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับทฤษฎีความรู้ความเข้าใจ 

 3. แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 

 4. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 5. กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

1. แนวค ดทฤษฎีเกี่ยวกับความเป็นมาและความส าคัญ 
 1.1 นมข้นหวาน คือ การน านมสดน ามาผ่านกระบวนการเพื่อระเหยน้ าออกจนหมดแล้วมีการผสม

น้ าตาลลงไปมากถึง 45 -60 % ซึ่งจะมีส่วนผสมหลักๆ คือ นมสด น้ าตาล และไขมันที่ได้นั้นมาจากนมหรือ

เรียกง่ายๆ ว่าไขมันเนย ให้รสชาติที่หวานมัน กลมกล่อมมีความละมุนหอมหวานจากนมแท้ๆ ให้รสกลม

กล่อมดีกว่าครีมเทียมข้นหวาน ถ้าจะให้พูดถึงหนึ่งรสชาติที่อยู่คู่ปากคู่ใจของสไตล์ไทยมาเสมอก็คงจะหนีไป

ไม่พ้นรสชาติหวานมันที่ได้จากการรังสรรค์สารปรุงแต่งความหวาน โดยเฉพาะจากนมข้นสีขาวขุ่นนับเป็น

รสนิยมการบริโภคแบบไทยๆ ที่ความหวานมันมักมาพร้อมรูปแบบชงเย็นชื่นใจอยู่เสมอ แต่ทุกคนรู้หรือไม่

ว่าเจ้าผลิตภัณฑ์รสหวานที่มีลักษณะสีขาวขุ่นและหนืดข้นที่ให้รสหวานและมันนั้นไม่ได้มีแค่นมข้นหวาน

แบบที่เราคุ้นเคยกันดี แต่ยังมีผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่า ครีมเทียมข้นหวาน สองวัตถุดิบที่แทบจะเป็นฝาแฝดกัน

แต่จริงๆ มีความแตกต่างกันอยู่ด้วย เป็นผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งความหวานที่มีลักษณะสีขาว ขุ่น หนืดข้น ให้

รสชาติหวานและมัน หากดูเพียงผิวเผินครีมเทียมข้นหวานจะมีความคล้ายคลึงกับนมข้นหวานจนแทบแยก

ไม่ออกแต่ว่าในครีมเทียมข้นหวานจะมีส่วนผสมหลักเป็นน้ ามันปาล์มมีอัตราส่วนเล็กน้อยก่อนปรุงแต่งด้วย

น้ าตาลจนเกิดความหวาน ครีมเทียมข้นหวานเรียกว่าเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกในต้นทุนที่ต่ ากว่าและสามารถ

ทดแทนนมข้นหวานได้ นมข้นหวานถือเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกที่สามารถใช้ทดแทนนมข้นหวานได้ใน

หลากหลายเมนูทั้งเครื่องดื่มและขนมหวานถึงแม้นมข้นหวานได้ทั้งหมด แต่ก็ช่วยท าให้ร้านค้าต่างๆ มี

ตัวเลือกวัตถุดิบทีห่ลากหลายขึ้น โดยครีมเทียมนมข้นหวานกับนมข้นหวานมันนั้นมีความแตกต่างเฉพาะตัว

อย่างชัดเจน ซึ่งจะเห็นได้ในประเด็นแม้จะเป็นสารปรุงแต่งความหวานที่ให้ความมันมาควบคู่กันและมี
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รสชาติที่คล้ายคลึงกันมากแต่ครีมเทียมข้นหวานจะให้รสชาติที่หวานน าเป็นพิเศษขณะที่นมข้นหวานจะให้

รสชาติที่เข้มข้นและความหวานมันแบบกลมกล่อม 

 
รูปภาพที่ 2.1 นมข้นหวาน 

 

 1.2 โกโก้ เป็นของหวานที่มีแหล่งก าเนิดมาจากต้นโกโก้ ซึ่งเป็นพืชพ้ืนเมืองของอเมริกาใต้ โดยส่วน

ที่น ามาสกัดเป็นโกโก้ให้ทุกคนได้รับประทานกัน คือ เมล็ดในผลโกโก้ผลิตภัณฑ์จากโกโก้ผงช็อกโกแลต 

ช็อกโกแลตแท่ง นมช็อกโกแลต โกโก้มีสรรพคุณดีๆ หลายอย่าง เช่น มีสารต้านอนุมูลอิสระท าให้เซลล์ใน

ร่างกายไม่ถูกท าลายกระตุ้นระบบไหลเวียนเลือด ลดความเครียด เริ่มความรู้สึกสดชื่น ช่วยขับปัสสาวะ 

บรรเทาอาการโรคหอบหืด ถึงโกโก้จะมีสรรพคุณดีๆ เยอะ แต่ก็มีไขมันสูงยิ่งหากรับประทานโกโก้ที่ถูกเติม

นมหรือน้ าตาลเข้าไปอีกก็อาจเสี่ยงเป็นโรคอ้วนหรือโรคเบาหวานได้ อีกท้ังในโกโก้ยังมีคาเฟอีนอ่อนๆ ที่อาจ

ท าให้เกิดอาการมือสั่น เวียนหัว หรือนอนไม่หลับแล้ว คุณสามารถรับประทานโกโก้บ้างเป็นครั้งคราวได้ 

เพ่ือให้ร่างกายได้รับของหวานบ้าง แต่ขณะเดียวกันก็ต้องรับประทานที่มีประโยชน์อ่ืนๆ ให้ร่างกายได้รับ

สารอาหาร 5 หมู่ รวมถึงหมั่นออกก าลังกายและไปตรวจสุขภาพประจ าปีกับแพทย์ หากค านึงถึงสุขภาพ

เป็นหลักควรเลือกรับประทานโกโก้ในรูปแบบดาร์กช็อกโกแลต ซึ่งมีปริมาณเนื้อโกโก้สูงและมีไขมันจาก

น้ าตาลต่ า แม้รสชาติจะขมไปบ้างแต่ก็ดีต่อสุขภาพมากกว่าช็อกโกแลตนม และไวท์ช็อกโกแลตอย่างแน่นอน 

นอกจากนี้ควรเลือกเครื่องดื่มที่ชงจากโกโก้ เช่น โกโก้ร้อน โกโก้เย็น ก็ควรเลือกเป็นสูตรที่ไม่ที่น้ าตาลเป็น

ส่วนประกอบดีกว่าชงจากผงช็อกโกแลต เนื่องจากผงโกโก้มีปริมาณไขมันน้อยกว่า เราจึงสามารถดื่มด่ ากับ

รสและกลิ่นที่โปรดปรานได้ โดยไม่ต้องกลัวอ้วนหรือไขมันส่วนเกิน 

 กระบวนการก่อนจะเป็นผงโกโก้ 

 1. การเก็บเกี่ยวผลโกโก้ที่ได้จากต้นข้างในผลจะมีเมล็ดอยู่จ านวน 30 - 50 เมล็ด เมื่อผลโกโก้แก่

จัดจะน าไปแกะเมล็ดออกแล้วน าไปหมัก 

 2. การหมัก หมักเป็นเวลา 5 - 6 วัน เมล็ดโกโก้จะเกิดรูพรุนและเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล ท าให้มี

รสชาติและกลิ่นที่ดีความขมลดลง 
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 3. การท าให้แห้ง หลังหมักเสร็จ น าโกโก้มาตากแห้ง นิยมใช้วิธีตากแดด ใช้ระยะเวลา 1 - 2 

สัปดาห์หรือหากเป็นโรงงานจะใช้เครื่องจักรให้ความร้อนเพ่ือลดความชื้น ในขั้นตอนนี้เ มล็ดจะมีสีเข้มขึ้น 

จนออกสีน้ าตาลเข้ม 

 4. การคั่วเมล็ดโกโก้ หลังจากคัดคุณภาพและท าความสะอาด จะน ามาคั่ว 10 - 30 นาที ที่

อุณหภูมิ 120 - 130 องศาเซลเซียส เป็นขั้นตอนที่ส าคัญเพราะจะส่งผลกระทบต่อรสชาติของโกโก้หลังคั่ว

เสร็จจะใช้ลมหรือการร่อนเพ่ือก าจัดเปลือกหุ้มออก 

 5. การบด น าเมล็ดมาบดด้วยความเร็วและอุณหภูมิสูงเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลหนืด (Cocao liquor) 

ซึ่งมีองค์ประกอบเป็นไขมันโกโก้ 53 – 55 % และน า Cocao liquor ไปเข้าเครื่องอัดรีดแยกไขมันโกโก้ 

ส่วนที่เป็นสีขาวออกจากส่วน Cocoa Cake สีน้ าตาลเข้ม 

 6. น าส่วนที่แยกไขมันออก (Cocoa Cake) แล้วไปบดและร่อนอีกรอบเพ่ือให้ได้ผงโกโก้ออกมาจะมี

ไขมันเหลืออยู่ 0 – 26 % นั่นเอง  

 
รูปภาพที่ 2.2 โกโก้ 

 

 1.3 ชาเขียว คือ ชาที่ได้มาจากต้นที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า camellia sinensis ผลิตด้วยการอบไอ

น้ าและถูกนวด ซึ่งการท าเช่นนี้จะเป็นการรักษาสภาพของใบชาให้คงเดิมมากที่สุด ก่อนน าจะไปอบแห้งเพ่ือ

ดึงรสชาติและกลิ่นหอมของใบชาออกมา นอกจากนี้ชาเขียวไม่ได้ผ่านการหมักเหมือนชาประเภทอ่ืนๆ ท าให้

ชาไม่เปลี่ยนเป็นสีด าแต่ยังคงความเขียนสดและมีคุณภาพ เช่นเดียวกับใบชาสด เมื่อชงน้ าร้อนจะได้สีของ

น้ าชาออกมาเป็นสีเขียวและมีรสชาติขมทีเป็นเอกลักษณ์นั่นเอง 

 ชามีต้นก าเนิดมาจากประเทศจีนกว่า 4,000 ปีมาแล้ว กล่าวคือเมื่อ 2,737 ปีก่อนคริสต์ศักราช ชาเขียวได้

ถูกค้นพบโดยจักรพรรดินามว่า เสินหนง ซึ่งเป็นบัณฑิตและนักสมุนไพรผู้รักความสะอาดเป็นอย่างมาก ดื่ม

เฉพาะน้ าต้มสุกเท่านั้น วันหนึ่งขณะที่เสินหนงก าลังพักผ่อนอยู่ใต้ต้นชาในปุา และก าลังต้มน้ าอยู่นั้นปรากฏ

ว่าลมได้โบกกิ่งไม้เป็นเหตุให้ใบชาร่วงหล่นลงในน้ าซึ่งใกล้เดือดพอดี เมื่อเขาลองดื่มก็เกิดความรู้สึก

กระปรี้กระเปร่าข้ึนมาก ชาเขียวถูกพัฒนาขึ้นเรื่อย ๆ ในช่วงศตวรรษต่าง ๆ ดังนี้ 

 ช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 3 ชาเป็นยา เป็นเครื่องบ ารุงก าลังที่ได้รับความนิยมมากในช่วงศตวรรษที่ 3 

ชาวบ้านก็เริ่มหันมาปลูกชากันและพัฒนาขั้นตอนการผลิตมาเรื่อย ๆ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A8%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B8%B4%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A8%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A9
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 ช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 4 และ 5 ชาในประเทศจีนได้รับความนิยมมากขึ้นและได้ผลิตชาในรูปของการ

อัดเป็นแผ่น คือการน าใบชามานึ่งก่อนแล้วก็น ามากระแทก ในสมัยนี้ได้น าน้ าชาถึงมาถวายเป็นของขวัญแด่

พระจักรพรรด ิ

 สมัยราชวงศ์ถัง (ค.ศ. 618-906) ถือเป็นยุคทองของชา ชาไม่ได้ดื่มเพ่ือเป็นยาบ ารุงก าลังอย่างเดียว  

แต่มีการดื่มเป็นประจ าทุกวัน เป็นเครื่องมือเพ่ือสุขภาพ 

 สมัยราชวงศ์ซ้อง (ค.ศ. 960-1279) ชาได้เติมเครื่องเทศแบบในสมัยราชวงศ์ถังแต่จะเพ่ิมรสบาง ๆ 

เช่น น้ ามันจากดอกมะลิ ดอกบัว และดอกเบญจมาศ 

 สมัยราชวงศ์หมิง (ค.ศ.1368-1644) ชาที่ปลูกในจีนทั้งหมดเป็นชาเขียว สมัยนั้นกระบวนการผลิต

ชาได้พัฒนาขึ้นไปอีกไม่อัดเป็นแผ่น แต่มีการรวบรวมใบชาน ามานึ่งและอบแห้ง ซึ่งจะเก็บได้ไม่ดีนัก สูญเสีย

กลิ่นได้ง่ายและรสชาติไม่ดี ในช่วงศตวรรษท่ี 17 มีการค้าขายกับชาวยุโรป การผลิตเพ่ือจะรักษาคุณภาพชา

ให้นานขึ้น โดยได้คิดค้นกระบวนการที่เราเรียกว่า การหมัก เมื่อหมักแล้วก็จะน าไปอบ ซึ่งก็เป็นที่มาของชา

อูหลงและชาแดงในประเทศจีนมีการแต่งกลิ่นด้วยโดยเฉพาะกลิ่นดอกไม้ 

 ในประเทศไทย สมัยสุโขทัยช่วงมีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมกับจีน พบว่า ได้มีการดื่มชากัน แต่ก็ไม่

ปรากฏหลักฐานว่าน าเข้ามาได้อย่างไรและเมื่อใด แต่จากจดหมายของลาลูแบร์ [2] ในสมัยสมเด็จพระ

นารายณ์มหาราช ได้กล่าวไว้ว่า คนไทยได้รู้จักการดื่มชาแล้ว โดยนิยมชงชาเพ่ือรับแขก การดื่มชาของคน

ไทยสมัยนั้นดื่มแบบชาจีนไม่ใส่น้ าตาล ส าหรับการปลูกชาในประเทศไทยนั้น แหล่งก าเนิดเดิมอยู่ทาง

ภาคเหนือ 

 ในปัจจุบันชาเขียวได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก คงไม่มีใครไม่รู้จักชาเขียวเพราะมองไปทางไหนก็

เห็นชาเขียวเต็มไปหมดไม่ว่าจะเป็นขนม เครื่องดื่ม หรือผลิตภัณฑ์ต่างๆ และถ้าพูดถึงชาเขียวแล้ว หลายๆ 

คนมักจะนึกถึงรสชาติความอร่อย กลิ่นที่หอมสดชื่นและคุณประโยชน์มากมายของชาเขียว แต่มักจะมีสักกี่

คนที่ว่าจริงๆ แล้วชาเขียวนั้นมีหลายประเภท ถึงแม้ว่าจะมาจากต้นชาเขียวเดียวกันแต่กรรมวิธีการผลิต

ต่างกันก็ส่งผลให้ทั้งรสชาติ สีและกลิ่นแตกต่างกันโดยสิ้นเชิง  

 
รูปภาพที่ 2.3 ชาเขียว 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%8D%E0%B8%88%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%9B
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%92%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7#cite_note-2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%88%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A


7 
 

 1.3 เผือก ชื่อสามัญ Taro (ภาษาจีนเรียกว่า โอ่วไน, โอ่วถึง, โทวจือ) ชื่อวิทยาศาสตร์ Colocasia 

esculenta (L.) Schott จัดอยู่ในวงศ์บอน (ARACEAE) เผือกมีสายพันธุ์มากกว่า 200 พันธุ์ โดยแบ่ง

ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทเอดโด (eddoe) ได้แก่ Colocasia esculenta var. antiquorum 

หรือ Colocasia esculenta var. globulifera ประเภทนี้จะเป็นเผือกท่ีมีหัวขนาดไม่ใหญ่ และมีหัวเล็กกว่า

ล้อมรอบอยู่หลายหัว ทุกหัวใช้รับประทานและใช้ท าพันธุ์ได้ ส่วนอีกประเภทคือ ประเภทแดชีน (dasheen) 

ได้แก่ Colocasia esculenta var. esculenta ประเภทนี้เป็นเผือกที่มีหัวขนาดใหญ่และมีหัวขนาดเล็ก

ล้อมรอบ ใช้รับประทานได้เผือกประเภทนี้ได้แก่ เผือกหอม ซึ่งเป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกทั่วไปในบ้านเรา เผือกใน

เมืองไทยเท่าท่ีทราบจะมีอยู่ด้วยกัน 4 ชนิด ได้แก่ เผือกหอม (ชนิดหัวใหญ่ แต่ละหัวมีน้ าหนักประมาณ 2 - 

3 กิโลกรัม และมีหัวเล็กติดอยู่กับหัวใหญ่เล็กน้อย ใช้ต้มรับประทานได้ มีกลิ่นหอม ส่วนกาบใบเป็นสีเขียว 

มีขนาดใหญ่), เผือกเหลือง (หัวสีเหลืองขนาดย่อม), เผือกไม้ หรือ เผือกไหหล า (หัวมีขนาดเล็ก) และเผือก

ตาแดง (ตาของหัวเป็นสีแดงเข้ม มีหัวเล็กล้อมรอบหัวใหญ่เป็นกลุ่มจ านวนมาก กาบใบและเส้นใบเป็นสี

แดง) 

 ลักษณะของเผือก 

 ต้นเผือก เผือกมีถิ่นก าเนิดในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และเอเชียใต้ ปัจจุบันมีการเพาะปลูก

กันมากทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ จีน อินเดีย แอฟริกา และในหมู่เกาะในอเมริกากลาง แต่มักจะปลูกเพ่ือ

ใช้บริโภคภายในท้องถิ่นมากกว่าปลูกเพ่ือการค้าในตลาดโลก โดยจัดเป็นพืชล้มลุกที่มีอายุหลายปีดู มีล าต้น

เป็นหัวอยู่ใต้ดิน ลักษณะของหัวเป็นรูปลูกข่างกลม สีน้ าตาล และมีขนาดใหญ่ และมีหัวเล็ก ๆ อยู่ล้อมรอบ 

หัวจะมีรูปร่างและขนาดที่แตกต่างกันออกไป โดยปกติล าต้นมีความสูงประมาณ 0.4 - 2 เมตร 

  ใบเผือก ใบเป็นใบเดี่ยวเรียงเวียนมีขนาดใหญ่ ลักษณะของใบเป็นรูปหัวใจหรือเป็นรูป

ลูกศรแกมรูปหัวใจ ปลายใบแหลม โคนใบแต่ละด้านกลมหรือเป็นเหลี่ยม เห็นเส้นใบได้ชัดเจน ก้านใบอาจ

ยาวได้ถึง 1 เมตร มีขนาดและสีที่ต่างกันตามสายพันธุ์ โดยใบจะเกิดจากใต้ดิน 

  ดอกเผือก ออกดอกเป็นช่อ ช่อดอกเป็นช่อเชิงลดมีกาบ ออกเดี่ยวหรือหลายช่อ ก้านช่อ

ดอกมีความยาวประมาณ 15 - 30 เซนติเมตร สั้นกว่าก้านใบ กาบหุ้มช่อดอกยาวประมาณ 15 - 35 

เซนติเมตรลักษณะตั้งตรงเป็นสีเขียว ปลายกาบเรียวแหลมยาวคล้ายหาง ช่อดอกสั้นกว่ากาบ ดอกจะทยอย

บานเรื่อย ๆ ดอกเพศเมียมักจะไม่มีส่วนดอกเพศผู้ในหนึ่งดอกจะมีก้านเกสรเพศผู้ 2 - 3 ก้าน 

  ผลเผือก ผลเป็นสีเขียวเปลือกบาง ไม่ค่อยมีเมล็ด แต่บางสายพันธุ์ก็ติดเมล็ดได้ 

 สรรพคุณของเผือก 

 1. ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย (หัว) 

 2. ช่วยบ ารุงร่างกายให้แข็งแรง ด้วยการใช้หัวเผือก 100 กรัม น ามาต้มใส่กับข้าวสวย 100 กรัม 

แล้วต้มให้เป็นโจ๊ก ใช้รับประทาน (หัว) 

https://medthai.com/tag/ARACEAE/
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 3. ใช้เป็นยาลดไข้ ด้วยการใช้หัวเผือก 100 กรัม น ามาต้มใส่กับข้าวสวย 100 กรัม ต้มให้เป็นโจ๊ก 

ใช้รับประทานจะช่วยท าให้ฟ้ืนไข้ได้เร็วขึ้น (หัว) 

 4. เผือกมีธาตุเหล็กและฟลูออไรด์สูง จึงช่วยปูองกันฟันผุ ช่วยท าให้กระดูกแข็งแรงได้ 

 5. เผือกเป็นอาหารที่ช่วยบ ารุงล าไส้และแก้อาการท้องเสียได้ด้วย (หัว) 

 6. ช่วยบ ารุงไต (หัว) 

 7. ใช้เป็นยาทาแก้แมลงสัตว์กัดต่อย ด้วยการใช้หัวเผือกสดน ามาโขลกให้ละเอียด ผสมกับน้ ามันงา

แล้วคลุกจนเข้ากัน แล้วน ามาใช้ทา (หัว)[1] 

 8. น้ ายางใช้ถอนพิษจากแมลงสัตว์กัดต่อย (น้ ายาง) 

 9. ใช้รักษาโรคเรื้อนกวาง ด้วยการใช้ต้นกระเทียม 100 กรัม น ามาโขลกกับเผือกสดอีก 100 กรัม 

โดยโขลกให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วน ามาใช้ทาบริเวณท่ีเป็นเรื้อนกวาง จะช่วยท าให้อาการดีข้ึน (หัว) 

 10. ช่วยแก้อาการอักเสบ ระงับอาการปวด (หัว) 

 11. หากมีอาการปวดเมื่อย ปวดเมื่อยเส้นเอ็น ปวดกระดูก ให้น าหัวเผือกสดมาโขลกให้ละเอียด 

ผสมกับน้ ามันงา คลุกจนเข้ากัน ใช้เป็นยาทาบริเวณท่ีมีอาการปวดเมื่อย (หัว) 

 ประโยชน์ของเผือก 

 1. ใบ ก้านใบ และยอดของต้นเผือกสามารถน ามารับประทานเป็นผักได้ โดยก้านใบสามารถ

น ามาใช้ประกอบอาหารได้หลายอย่าง เช่น ท าแกง หรือน าไปท าเป็นผักดอง  [1] โดยคุณค่าทางโภชนาการ

ของใบต่อ 100 กรัม ประกอบไปด้วย วิตามินเอ 20,885 หน่วยสากล, วิตามินซี 142 มิลลิกรัม และคุณค่า

ทางโภชนาการของยอดต่อ 100 กรัม ประกอบไปด้วย วิตามินเอ 335 หน่วยสากล, วิตามินซี 8 มิลลิกรัม 

 2. หัวเผือกสามารถน ามาใช้ท าเป็นอาหารคาวหวานได้หลายอย่าง เช่นเผือกเชื่อม เผือกทอด เผือก

รังนก เผือกเส้นกรอบเค็ม เผือกกวน เผือกบวดชี เผือกฉาบ เผือกอบเนย เผือกหิมะ แกงบวดเผือก ขนมบัว

ลอยเผือกมะพร้าวอ่อน สังขยาเผือก ข้าวอบเผือก ข้าวเหนียวปิ้งใส่เผือก เค้กเผือก หม้อแกงเผือก เม็ดขนุน

เผือก ขนมเผือก ขนมกุยช่ายไส้เผือก หรือน าไปใช้กวนเป็นไส้ขนมต่าง ๆ หรือใช้ท าเป็นซุปเผือปลา

กะพง หัวปลาเผือกหม้อไฟ ข้าวต้มเผือก เผือกทรงเครื่อง ฯลฯ 

 3. นอกจากนี้ยังน ามาใช้ท าเป็นแปูงเผือกเพ่ือใช้ท าขนมต่าง ๆ เช่น ขนมปัง หรือท าอาหารทารก 

ท าเครื่องดื่ม ฯลฯ หรือใช้เป็นอาหารเพ่ือปูองกันโรคแพ้บางอย่างของเด็กทารก และใช้แทนธัญพืช ในการ

รักษาโรคเก่ียวกับกระเพาะล าไส้ 

 4. ใยน ามาต้มให้หมูกิน (กะเหรี่ยงแม่ฮ่องสอน) 

 5. หัวเผือกเป็นอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง มีโปรตีน แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม วิตามินบี 

1 วิตามินซี และสารอาหารอ่ืน ๆ เกือบครบทุกชนิดที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย (แม้ว่าจะมีปริมาณไม่สูงมาก

นัก) เผือกจึงเป็นอาหารที่ให้พลังงานและบ ารุงสุขภาพไปพร้อมกัน มีรสหวานจืดอมมันนิดหน่อย ย่อยได้ง่าย 
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เหมาะทั้งเด็ก ผู้ใหญ่ และผู้สูงอายุ (แต่ไม่เหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการลดน้ าหนัก เพราะเผือกมีแคลอรีสูง) แต่

ก็ควรรับประทานในปริมาณที่เหมาะสม จึงจะเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ในสมัยก่อนเวลาเดินปุา มักจะขุด

หัวเผือก มารับประทานเป็นอาหารเพราะช่วยท าให้อ่ิมได้เหมือนกับรับประทานข้าว โดยคุณค่าทาง

โภชนาการของหัวเผือกเฉพาะส่วนที่กินได้ ต่อ 100 กรัม ทางกรมส่งเสริมการเกษตรได้ระบุไว้ว่า ให้

พลังงาน 117 กิโลแคลอรี, คาร์โบไฮเดรต 26.8 กรัม, โปรตีน 2.1 กรัม, ไขมัน 0.1 กรัม, วิตามินบี 1 0.15 

มิลลิกรัม, วิตามินบี 2 0.04 มิลลิกรัม, วิตามินบี 3 1 มิลลิกรัม, วิตามินซี 2 มิลลิกรัม, แคลเซียม 84 

มิลลิกรัม และฟอสฟอรัส 54 มิลลิกรัม 

 ข้อควรระวังในการรับประทานเผือก 

 1. หัวและทั้งต้นมีผลึกแคลเซียมออกซาเลต (Calcium oxalate) ซึ่งมีฤทธิ์ท าให้คัน จึงไม่ควร

รับประทานแบบดิบ ๆ ต้องน ามาผ่านการต้มหรือหมักก่อนถึงจะรับประทานได้ 

 2. ส าหรับบางรายก็อาจมีอาการแพ้เผือกได้ แม้จะท าให้สุกแล้วก็ตาม โดยอาการที่พบ คือ คันใน

ช่องปาก ท าให้ลิ้นชา เป็นต้น และการรับประทานเผือกในปริมาณมากเกินไปจะท าให้ม้ามท างานได้อย่างไม่

เป็นปกต ิ

 
รูปภาพที่ 2.4 เผือก 

 

2. แนวค ดทฤษฎีเกี่ยวกับทฤษฎีความรู้ความเข้าใจ 
 ความรู้ความเข้าใจ คือ สิ่งที่เกิดมากการสั่งสมผลงานการศึกษา การค้นคว้าหรือประสบการณ์ 

รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและทักษะความเข้าใจหรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์ทั้งการได้

ยิน การฟัง การคิด หรือการปฏิบัติการขององค์วิชาในแต่ละสาขาวิชาตามที่ได้จ าแนกความหมายระหว่าง

ความรู้ความเข้าใจเพื่อประโยชน์ในการสื่อสารความหวาน ไว้ดังนี้ 

 ความรู้ หมายถึง คือสิ่งที่สั่งสมมาจากการศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้าหรือประสบการณ์ รวมทั้ง

ความสามารถเชิงปฏิบัติและทักษะความเข้าใจ หรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์ สิ่งที่ได้รับมา

จากการได้ยิน ได้ฟัง การคิดหรือการปฏิบัติองค์วิชาในแต่ละสาขาซึ่งในความคิดของผู้นั้นคิดว่า นิยามของ
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ค าว่า ความรู้ นั้นเป็นสิ่งที่ยากที่จะก าหนดขอบเขตของความหมาย แต่ถ้าเราเริ่มจากค าว่า "ข้อมูล" หรือ 

"ข้อเท็จจริง" สิ่งที่ได้คือความจริงต่าง ๆ ที่ปรากฏเกิดข้ึน การด าเนินการต่าง ๆ ท าให้เกิดข้อมูล เช่น เมื่อเรา

มีการซื้อขายสินค้า ก็มีการจดบันทึกหลักฐาน เช่น การออกใบเสร็จ ใบสั่งของ เอกสารก ากับ เป็นรายการ

แสดงการด าเนินการ สิ่งเหล่านี้เรียกว่าข้อมูล ข้อมูลจึงเป็นเรื่องของข้อเท็จจริงที่เกิดจากการกระท าของ

มนุษย์ เกิดจากปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ เกิดจากกิจกรรมต่าง ๆ ที่ต้องด าเนินการทั้งในระดับส่วนตัว 

ระดับการท างานร่วมกัน และระดับกลุ่ม องค์กร ตลอดจนระดับสังคม และชุมชนต่างๆ ความรู้ความเข้าใจ

แบ่งได้เป็น 3 รูปแบบ ได้แก่ การแปลความ การตีความ และการสรุปอ้างอิง  ซึ่งความหมายของค าว่า 

ความรู้ ตามพจนานุกรมทางการศึกษา เป็นข้อเท็จจริงกฎเกณฑ์และรายละเอียดต่างๆที่มนุษย์ได้รับและเก็บ

สะสมไว้ ซึ่งมีความคล้ายกับความหมายของพจนานุกรม ได้ให้ค าจ ากัดความของความรู้ ว่าเป็นความรู้

เกี่ยวกับข้อเท็จจริง กฎเกณฑ์โครงสร้างที่เกิดจากการศึกษา ค้นหา หรือเป็นความรู้เกี่ยวกับสถานที่ สิ่งของ

หรือบุคคลที่ได้จากการสังเกตประสบการณ์หรือรายงานการรับรู้ข้อเท็จจริงต้องชัดเจนและต้องอาศัย เรื่อง

ระลึกถึงวิธีการ กระบวนการหรือสถานการณ์ต่างๆ รวมถึงการศึกษาถึงการพัฒนาความรู้ ความสามารถ

ด้านทักษะสติปัญญาและการใช้วิจารณญาณในการประกอบการตดสินใจและจากแนวคิดต่างๆ ผู้วิจัย

สามารถสรุปความหมายได้ ดังนี้ ความรู้ความเข้าใจเป็นกระบวนการรับรู้เรื่องราวต่างๆ อยู่เป็นระบบและ

สามารถรวบรวมหรือแยกแยะประเด็นต่างๆ ได้อย่างละเอียดสามารถจัดล าดับขั้นตอนได้ชัดเจน ดังนี้ 

 2.1 ปัจจัยท่ีมีอ ทธ พลต่อความรู้ 

 บุคคลแต่ละคนต่างมีความรู้ความเข้าใจในสิ่งต่างๆ ไม่เท่ากัน ขึ้นอยู่กับสภาพความพร้อมของแต่ละ

สถานการณ์และบุคคล ปัจจัยหลักที่มีอิทธิพลต่อความรู้ความเข้าใจที่ส าคัญ ซึ่งได้สรุปปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ

ความคิดเห็น ซึ่งมีความรู้ไว้ 2 ปัจจัยคล้ายกัน ดังนี้ 

 2.1.1 ปัจจัยส่วนบุคคล ประกอบด้วย 

  1) ระดับการศึกษา การศึกษามีอิทธิพลต่อการแสดงออก เพราะจะท าให้บุคคลมีความรู้

และมีความคิดเห็นในเรื่องราวต่างๆ อย่างมีเหตุและผล 

  2) ความเชื่อ หมายถึง ความรู้นึกคิดของแต่ละบุคคลในการยอมรับสิ่งต่างๆ ซึ่งอาจ

แตกต่างกันออกไป ยอมรับว่าสิ่งใดสิ่งหนึ่งเป็นความเป็นจริงหรือเป็นสิ่งที่เราไว้ใจความจริงหรือความ

ไว้วางใจที่เป็นรูปของความเชื่อนั้นไม่จ าเป็นว่าจะต้องเป็นความจริง 

  3) สถานภาพทางสังคม หมายถึง สิทธิต าแหน่งของบุคคลในการยอมรับต่อสิ่งต่างๆ ซึ่ง

ได้มาจากการเป็นสมาชิกของสังคม สถานภาพจะท าให้บุคคลมีสิทธิและหน้าที่ตามบทบาทของต าแหน่ง

นั้นๆ 

 4) ประสบการณ์ เป็นสิ่งก่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจ ความชัดเจนที่เกิดจากการกระท า

หรือได้พบเห็นมา และประสบการณ์ก็เป็นสิ่งที่มีคุณค่าในการเรียนรู้ทุกๆด้าน 
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 2.1.2 ปัจจัยด้านส ่งแวดล้อม ประกอบด้วย 

 1) ระดับทางการศึกษา การศึกษามีอิทธิพลต่อการแสดงออก เพราะจะท าให้บุคคลมี

ความรู้และมีความคิดเห็นในเรื่องต่างๆ อย่างมีเหตุผล 

 2) ความเชื่อ หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดชองแต่ละบุคคลในการยอมรับจากสิ่งต่างๆ ซึ่ง

อาจแตกต่างออกไป ยอมรับว่าสิ่งใดสิ่งหนึ่งเป็นความจริงหรือเป็นสิ่งที่เราไว้ใจ ความเป็นจริงหรือความ

ไว้วางใจที่เป็นรูปของความเชื่อนั้น ไม่จ าเป็นว่าจะต้องเป็นความจริง 

 3) สถานภาพทางสังคม หมายถึง ระดับโดยสัมพันธ์ของความเคารพเกียรติยศ 

ความสามารถที่สันนิษฐานว่ามีอยู่และการแสดงความนับถือ (deference) ตามที่บุคคล กลุ่มและองค์การ

ในสังคมมอง สถานภาพขึ้นอยู่กับความเชื่อที่มีร่วมกันอย่างแพร่หลายซึ่งสมาชิกในสังคมถือว่ามีคุณค่าทาง

สังคมมากหรือน้อยกว่า หรือกล่าวได้ว่า เป็นผู้ที่เชื่อว่าดีกว่าผู้อ่ืนในด้านความสามารถหรือลักษณะทาง

ศีลธรรม 

 4) ประสบการณ์ เป็นสิ่งที่มีคุณค่าในการเรียนรู้ทุก ๆ ด้าน ประสบการณ์ที่มีผลต่อการ

สร้างสรรค์ศิลปะมีอยู่ 2 ลักษณะ ดังนี้ 

  (1) ประสบการณ์ตรง เป็นประสบการณ์ที่เราได้ปะทะหรือสัมผัสด้วยตัวเองได้พบ

เอง กระท าเอง ได้ยินได้ฟังเอง 

   (2) ประสบการณ์รอง หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า "ประสบการณ์ทางอ้อม" เป็น

ประสบการณ์ท่ีได้รับการถ่ายทอดหรือรับรู้มาอีกทอดหนึ่ง 

 2.1.3 ระดับความรู้ความเข้าใจ  

 ระดับความรู้ความเข้าใจ ของแต่ละบุคคลจะมากหรือจะน้อยขึ้นอยู่กับปัจจัยที่เกี่ยวข้องและ

แนวทางในการล าดับความส าคัญซึ่งได้แบ่งระดับความรู้ความสามารถทางด้านสติปัญญา ออกเป็น 6 ระดับ 

ดังนี้ 

 1) ความรู้ (Knowledge) สิ่งที่สั่งสมมาจากการศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้าหรือ

ประสบการณ์ รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและทักษะความเข้าใจ หรือสารสนเทศที่ได้รับมาจาก

ประสบการณ์ สิ่งที่ได้รับมาจากการได้ยิน ได้ฟัง การคิดหรือการปฏิบัติองค์วิชาในแต่ละสาขา ซึ่งในความคิด

ของผู้นั้นคิดว่า นิยามของค าว่า ความรู้ นั้นเป็นสิ่งที่ยากที่จะก าหนดขอบเขตของความหมาย แต่ถ้าเราเริ่ม

จากค าว่า "ข้อมูล" หรือ "ข้อเท็จจริง" สิ่งที่ได้คือความจริงต่างๆ ที่ปรากฏเกิดขึ้น การด าเนินการต่าง ๆ ท า

ให้เกิดข้อมูล เช่น เมื่อเรามีการซื้อขายสินค้า ก็มีการจดบันทึกหลักฐาน เช่น การออกใบเสร็จ ใบสั่งของ 

เอกสารก ากับเป็นรายการแสดงการด าเนินการ สิ่งเหล่านี้เรียกว่าข้อมูล ข้อมูลจึงเป็นเรื่องของข้อเท็จจริงที่

เกิดจากการกระท าของมนุษย์ เกิดจากปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ เกิดจากกิจกรรมต่างๆ ที่ต้องด าเนินการ

ทั้งในระดับส่วนตัว ระดับการท างานร่วมกันและระดับกลุ่ม องค์กร ตลอดจนระดับสังคม และชุมชนต่างๆ 
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 2) ความเข้าใจ (Comprehensive) คือกระบวนการทางจิตวิทยาที่เกี่ยวข้องกับสิ่งใดสิ่ง

หนึ่ง ซึ่งท าให้บุคคลสามารถครุ่นคิดถึงสิ่งนั้นและสามารถใช้มโนทัศน์เพ่ือจัดกับกับสิ่งนั้นได้อย่างเพียงพอ 

สิ่งที่กล่าวถึงนี้อาจจะมีลักษณะเป็นนามธรรมหรือเป็นสิ่งทางกายภาพก็ได้ เช่น บุคคล สถานการณ์ 

 3) การน าความรู้ไปใช้ (Application) ความสามารถในการน าความรู้ไปใช้นี้เป็น

พฤติกรรม ขั้นที่สาม ซึ่งจะต้องอาศัยความสามารถหรือทักษะทางด้านความเข้าใจดังกล่าวมาแล้วการน า

ความรู้ไปใช้นี้กล่าวอีกนัยหนึ่ง ก็คือ การแก้ปัญหานั่นเอง ซึ่งมีอยู่ 6 ขั้นตอนและเมื่อน ามาพิจารณาจะเห็น

ว่าความเข้าใจในหลักทฤษฎีวิธีการต่างๆ จะถูกน ามาใช้ในการแก้ปัญหา 

 4) การวิเคราะห์ (Analysts) เป็นกระบวนการย่อยหัวข้อที่ขับซ้อนหรือมีมากมายให้เป็น

ส่วนที่บ่อยลง เพ่ือจะสามารถเข้าใจประเด็นดังกล่าวได้ดียิ่งขึ้น อาจจะแบ่งเป็นขั้นย่อยได้ 3 ชั้นด้วยกัน 

  (1) ความสามารถในการแยกแยะองค์ประกอบของปัญหาออกเป็นส่วนๆ 

  (2) ความสามารถในการเห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างส่วนประกอบ 

  (3) ความสามารถในการมองเห็นหลักของการผสมผสานปัญหาที่มีองค์ประกอบ

ย่อยมากมาย 

 5) การสังเคราะห์ (Synthesis) คือ ความสามารถในการน าเอาส่วนประกอบย่อยหลายๆ 

มารวมกันเข้าเป็นกรอบโครงสร้างที่แน่ชัด โดยทั่วไปแล้วการน าเอาประสบการณ์ในอดีตมาร่วมกันกับปะสบ

การณ์ในปัจจุบัน และน ามาสร้างเป็นกรอบที่มีระเบียบแบบแผนเป็นส่วนหนึ่งพฤติกรรมที่ก่อให้เกิดความคิด

สร้างสรรค์หรือความคิดริเริ่ม จึงต้องมีความเข้าใจในการน าความรู้ไปใช้ในการวิเคราะห์มาประกอบ 

 6) การประเมินผล (Evaluation) ในการประเมินผลที่เกี่ยวข้องกับการให้ค่าต่อความรู้

หรือข้อเท็จจริงต่างๆ ซึ่งต้องใช้เกณฑ์หรือมาตรฐานเป็นส่วนประกอบในการประเมินผลมาตรฐานนี้อาจจะ

อยู่ในทกุขั้นตอนของความสามารถหรือทักษะต่างๆ 

 ดังนั้นความหมายของความรู้และความเข้าใจในข้างต้น ได้กล่าวถึง กระบวนการเกิดความรู้น าไปสู่

ความเข้าใจและน าไปใช้ โดยผ่านการวิเคราะห์และสังเคราะห์เป็นไปตามล าดับขั้นตอนอย่าง ชัดเจน โดย

ชี้ให้เห็นว่าความรู้เป็นขั้นตอนแรกในการที่สมองรับเอาข้อมูลเข้ามาเก็บไว้ในระบบความจ าจากนั้นขั้นตอนที่

สองจึงเป็นเรื่องราวของความเข้าใจในความหมายของข้อมูลจากความรู้นั้นๆ จนถึง ขั้นถ่ายทอดหรือสื่อ

ความหมายออกมาให้ผู้อ่ืนรับรู้ต่อไปได้ แล้วจึงมาถึงขั้นน าความรู้ไปใช้จากความเข้าใจด้วยการวิเคราะห์

สังเคราะห์ และประเมินผลต่อไป จึงไม่สามารถแยกอธิบายเรื่องความรู้และความเข้าใจก่อนที่จะรู้ ระดับ

ความรู้ความเข้าใจของแต่ละบุคคลจะต้องท าการวัดความรู้ ซึ่ง สมศักดิ์วิตาลาภรณ์ และคณะ ได้เสนอ

แนวคิดในด้านวิธีการวัดความรู้ที่เป็นที่นิยมไว้ว่า วิธีการวัดผลความรู้กระท าได้หลายวิธีที่นิยมปฏิบัติกัน

โดยทั่วไป คือ การวัดโดยการใช้แบบทดสอบ และเป็นแบบทดสอบชนิดเลือกตอบ (Multiple Choice 

Tests) เป็นส่วนใหญ่เพราะเป็นแบบทดสอบที่วัดได้รอบด้านสามารถวัดผลของการเรียนรู้ได้หลายอย่าง
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ตั้งแต่กระบวนการทางสติปัญญาชั้นสูง ได้แก่ การวิเคราะห์การสังเคราะห์และการประเมินค่าตลอดจนถึง

การจดจ าเบื้องต้น กล่าวโดยสรุป ความรู้ความเข้าใจ หมายถึง การเข้าใจถึงเรื่องราวข้อเท็จจริงรายละเอียด

ต่างๆ ที่เคยมีประการณ์หรือพบเจอ และความสามารถในการน าความรู้ที่เก็บรวบรวมมาใช้ ดัดแปลง 

อธิบายเปรียบเทียบในเรื่องนั้นๆ ได้อย่างมีเหตุผล ความรู้ความเข้าใจเป็นสิ่งที่เกี่ยวข้องโดยตรง รวมถึงการ

น าความรู้ความเข้าใจไปใช้ในสถานการณ์จริง ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับประสบการณ์ของแต่ละบุคคลเป็นส าคัญส าหรับ

การวิจัยในครั้งนี้ ท าให้ได้รับความรู้ความเข้าใจต่อการคุ้มครอง คนไร้ที่พ่ึงที่จะน ามาใช้ หมายถึงความรู้

ความเข้าใจในเรื่องของการคุ้มครองคนไร้ที่พ่ึงในชุมชน เพ่ือจะได้น าไปเป็นแนวทางเพ่ือวางแผนระบบการ

ท างานการคุ้มครองคนไร้ที่พ่ึงต่อไป 
 

3. แนวค ดทฤษฎีเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
 ความพึงพอใจ คือการรับรู้ผู้บริโภคได้รับจากสินค้าหรือบริการ ซึ่งระดับความพึงพอใจของแต่ละคน

นั้น มคีวามแตกต่างกัน ซึ่งผู้รู้ให้ความหมายไว้ ดังนี้ 

 ความหมายของความพึงพอใจ หมายถึง อารมณ์ ความรู้สึกร่ วม ของบุคคลที่มีต่อ การเรียนรู้

ประสบการณ์ที่เกิดจากแรงจูงใจซึ่งเป็น พลังภายในของแต่ละบุคคล อันเป็นความสัมพันธ์ ระหว่าง

เปูาหมายที่คาดหวังและความต้องการด้านจิตใจ น าไปสู่การค้นหาสิ่งที่ต้องการมาตอบสนองเมื่อได้รับการ

ตอบสนองความต้องการ ได้เสนอแนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจว่า ความพึงพอใจเป็นความรู้สึกสองแบบ

ของมนุษย์ คือ ความรู้สึกทางบวกและความรู้สึกทางลบ ความรู้สึกทางบวกเป็นความรู้สึกที่เกิดขึ้นแล้วจะ

ท าให้เกิดความสุข ความสุขนี้เป็นความรู้สึกท่ีแตกต่างจากความรู้สึกทางบวกอ่ืนๆ กล่าวคือ เป็นความรู้สึกที่

มีระบบย้อนกลับความสุข สามารถท าให้เกิดความรู้สึกทางบวกเพ่ิมข้ึนได้อีก ดังนั้นจะเห็นได้ว่าความสุขเป็น

ความรู้สึกท่ีสลับซับซ้อนและความสุขนี้จะมีผลต่อบุคคลมากกว่าความรู้สึกในทางบวกอ่ืนๆ แนวคิดความพึง

พอใจ มีส่วนเกี่ยวข้องกับความต้องการของมนุษย์ กล่าวคือความพึงพอใจจะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อความ

ต้องการของมนุษย์ไม่ว่าอยู่ในที่ใดย่อมมีความต้องการขั้นพ้ืนฐานไม่ต่างกัน ทัศนคติทางบวกของบุคคลที่มี

ต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่งเป็นความรู้สึกหรือทัศนคติที่ดีต่องานที่ท าของบุคคลที่มีต่องานในทางบวก ความสุขของ

บุคคลอันเกิดจากการปฏิบัติงานและได้รับผลเป็นที่พึงพอใจท าให้บุคคลเกิดความกระตือรือร้น มีความสุข

ความมุ่งมั่นที่จะท างาน มีขวัญและมีก าลังใจ มีความผูกพันกับหน่วยงาน มีความภาคภูมิใจในความส าเร็จ

ของงานที่ท า และสิ่งเหล่านี้จะส่งผลต่อประสิทธิภาพและประสิทธิผลในการท างาน จึงส่งต่อความก้าวหน้า

และความส าเร็จขององค์กร 
 

4. งานว จัยที่เกี่ยวข้อง 
 จันทนา (2544 ) ได้ศึกษาการเสริมใยอาหารจากชาเขียว พบว่า การเพ่ิมชังขนุนผงในขนมปังใน

ปริมาณ 5 10 และ 15% โดยน้ าหนักไม่ท าให้สีและรสชาติของผลิตภัณฑ์ต่างจากขนมนมหนึบปกติอย่างมี
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นัยส าคัญทางสถิติ แต่จะท าให้ลักษณะอ่ืนต่างออกไปโดยพบว่าการใช้ปริมาณเพ่ิมขึ้นสัมผัสแข็งขึ้น เพราะ

จะต้องใช้แรงกดทะลุจากเครื่องสัมผัสเพ่ิมขึ้นและลักษณะของโพรงอากาศ กลิ่น ปกติการวิจัยและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ (2559) การยกระดับการผลิตไส้กรอกที่มีมาตรฐานและความปลอดภัยสู่ผู้บริโภค นอกจากจะใช้

เทคโนโลยีทันสมัยแล้ว ยังต้องให้ความส าคัญกับจุดเริ่มต้น ด้วยการวิจัยและพัฒนาโดยนักวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีทางอาหารที่มีความเชี่ยวชาญในด้านผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เพ่ือออกแบบสูตรส่วนผสมที่ลงตัวให้ได้

สินค้าที่ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค โดยใช้ข้อมูลทางการตลาด ทั้งในด้านรสชาติ ความอร่อย  

น่ารับประทาน เนื้อสัมผัสที่ดีและมีคุณค่าทางโภชนาการผ่านการรับรองมาตรฐานว่าปลอดภัยต่อการ

บริโภค เมื่อพัฒนาจนได้สูตรและกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมแล้วก็จะเข้าสู่กระบวนการการผลิต

ไส้กรอกต่อไป (https://fact.cpbrandsite.com/facts/2 ) 
  

5. กรอบแนวค ดในการว จัย 
 การตลาด คือ กระบวนการวางแผนและบริหารในด้านแนวความคิด การก าหนดราคาการ ส่งเสริม

การตลาด การจัดจ าหน่ายสินค้าหรือบริการ เพ่ือให้เกิดการแลกเปลี่ยนสินค้าหรือบริการ ซึ่งท าให้ผู้บริโภค

ได้รับความสุขความพอใจและบรรลุวัตถุประสงค์ขององค์กร ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 

เป็นเครื่องมือการตลาดจะท าให้การด าเนินงานของกิจการประสบความส าเร็จสามารถตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภคให้ได้รับความพึงพอใจสูงสุด ส่วนประสมทางการตลาดประกอบด้วย ผลิตภัณฑ์ 

(Product) ราคา(Price) ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) การส่งเสริมการตลาด (Promotion) การ

ด าเนินการตลาดท าให้ผู้ผลิตกับผู้บริโภคเกิดการแลกเปลี่ยนการตลาดยังเป็นการพัฒนาระบบเศรษฐกิจ การ

สร้างความต้องการและการสนองความต้องการในการบริโภค ผลิตภัณฑ์ท าให้เกิดการไหลเวียนในระบบ

เศรษฐกิจ คือเกิดการจ้างงาน เกิดรายได้เกิดการบริโภคและเกิดการใช้แรงงาน 

 แนวความคิดหลักทางการตลาด กระบวนการวางแผน การก าหนดราคา การส่งเสริมการตลาด 

การจัดจ าหน่ายสินค้าหรือบริการ เพ่ือให้เกิดการแลกเปลี่ยนสินค้าหรือบริการโครงสร้างของตลาดในทา ง

เศรษฐศาสตร์สามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ตามผู้ซื้อ ผู้ขายและลักษณะการด าเนินกิจกรรมใน

ตลาด 

 1. ตลาดแข่งขันสมบูรณ์ (Perfectly Competitive Market) 

 2. ตลาดแข่งขันไม่สมบูรณ์ (Imperfectly Competitive Market) ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ประเภท 

ได้แก่ 

 1) ตลาดผูกขาดที่แท้จริง (Pure Monopoly Market) 

 2) ตลาดที่มีผู้ซื้อน้อยราย (Oligopsony) 

 3) ตลาดกึ่งแข่งขัน กึ่งผูกขาด (Monopolistic Competitive Market) 
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บทที่ 3 

    ว ธีและการด าเน นการ 
 

         การศึกษาจัดท าโครงการขนมนมหนึบ ด้วยการจัดการเรียนรู้แบบกลุ่มร่วมมือกันของนักเรียนชั้น

ประกาศนียบัตรวิชาชีพปีที่ 3 สาขางานการบัญชี ผู้จัดท าโครงการด าเนิน 

 1. ขั้นตอนการด าเนินงาน 

 2. วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 

  2.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

  2.2 เครื่องมือใช้ในการวิจัย 

  3. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

 4. การศึกษาความพึงพอใจ (ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง/ผู้ใช้) 
 

1. ขั้นตอนการด าเน นงาน 
        1. จัดเตรียมอุปกรณ์และส่วนผสมที่ต้องใช้  

 
รูปภาพที่ 1 เตรียมอุปกรณ์และส่วนผสม   
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รูปภาพที่ 2 เทผงแต่ละรสชาติ 

 

 
  รูปภาพที่ 3 น าผงโกโก้มาผสมกับนมข้นหวาน (ผงโกโก้และนมข้นหวาน)  

 

 
รูปภาพที่ 4 คนให้ส่วนผสมให้เข้ากัน 
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รูปภาพที่ 5 ปั้นให้เป็นก้อน 

 

 
 รูปภาพที่ 6 เทผงโรยเพื่อไม่ให้ติดกัน 

 

 
รูปภาพที่ 7 น าใส่บรรจุภัณฑ์  
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2. ว ธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 2.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 การศึกษาครั้งนี้ใช้กลุ่มตัวเอย่างเป็นผู้ประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น คือ ขนมนม

หนึบ ได้จากกลุ่มแบบเจาะจง นักเรียน นักศึกษา ครูและเจ้าหน้าที่ วิทยาลัยการอาชีพสังขะ จ านวน 29 คน 

 2.2 เครื่องมือที่ใช้ในการว จัย 

 เป็นแบบประเมินแบบทดสอบประสิทธิภาพหรือผลการทดสอบโดยการวิ เคราะห์หาค่า

ประสิทธิภาพของขนมนมหนึบ โดยการหาค่าสถิติพ้ืนฐาน ได้แก่ ค่าร้อยละและค่าเฉลี่ย 
 

3. สถ ต ที่ใช้ในการว เคราะห์ข้อมูล 
 1. ผลรวมคะแนน 

 2. ค่าร้อยละ 

 3. ค่าเฉลี่ย 
 

4. การศึกษาความพึงพอใจของประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
 ค่าระดับคะแนน     การแปลความหมาย 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่า 1.5    วิกฤต 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยตั้งแต่ 1.5 แต่น้อยกว่า 2.5  ควรปรับปรุง 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยตั้งแต่ 2.5 แต่น้อยกว่า 3.5  ปานกลาง 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยตั้งแต่ 3.5 แต่น้อยกว่า 4.5  ดี 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยตั้งแต่ 4.5 หรือมากกว่า  ดีเยี่ยม 

 สรุปผลคะแนนค ดเป็นร้อยละ 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 59   วิกฤต 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 60 – 69  ควรปรับปรุง 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 70 – 79  ปานกลาง 

       ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 80 – 89  ดี 

    ระดับคะแนนเฉลี่ยน้อยกว่าร้อยละ 90 – 100  ดีเยี่ยม 
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บทที่ 4 

ผลการด าเน นโครงงาน 
 

 จากการด าเนินงานวิเคราะห์ข้อมูลตามวัตถุประสงค์ของโครงงานขนมนมหนึบ คณะผู้จัดท าได้เก็บ

รวบรวมข้อมูลการด าเนินงานน าเสนอตามล าดับ ดังนี้ 

 1. สัญลักษณ์ท่ีใช้ในการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 2. ล าดับขั้นในการน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 3. ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

1. สัญลักษณ์ที่ใช้ในการน าเสนอผลการว เคราะห์ข้อมูล 
 ผู้ศึกษาค้นคว้าได้ก าหนดความหมายของสัญลักษณ์ส าคัญที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  ดังนี้ 

  N  แทน จ านวนกลุ่มตัวอย่าง 

  X         แทน      ค่าเฉลี่ย 

  ∑ แทน       ผลรวมของคะแนน 

  %        แทน       ร้อยละ 
 

2. ล าดับขั้นตอนในการน าเสนอผลการว เคราะห์ข้อมูล 
      ในการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้ ผู้ศึกษาค้นคว้าได้น าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลตามล าดับ ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ผลการหาค่าอัตราส่วนของกลุ่มตัวอย่าง 

 ตอนที่ 2 ผลการหาค่าความพึงพอใจการด าเนินโครงการ 
 

3. ผลการว เคราะห์ข้อมูล 
 ผู้ศึกษาค้นคว้าได้น าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลการวิเคราะห์ข้อมูลตามล าดับดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ผลการหาค่าอัตราส่วนของกลุ่มตัวอย่าง 

ล าดับ สถานะ จ านวน (คน) ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1 นักเรียน 21 72 

2 ครูและเจ้าหน้าที่ 8 28 

รวม 29 100 

    ตารางท่ี 4.1  ค่าร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง 

จากตารางที่ 4.1 พบว่า กลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 29 คน เป็นนักเรียน นักศึกษา 21 คน คิดเป็นร้อย

ละ  72 เป็นครูและเจ้าหน้าที่ 8 คน คิดเป็นร้อยละ  28  
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ตอนที่ 2 ผลการหาค่าความพึงพอใจของขนมนมหนึบ 

ล าดับ รายการ คะแนนเฉลี่ย การแปลความหมาย 

1 กระบวนการ 4.55 ดีเยี่ยม 

2 ผลิตภัณฑ์ 4.59 ดีเยี่ยม 

3 คุณภาพ 4.38 ดี 

รวมผลคะแนนเฉลี่ย 4.51 ดีเยี่ยม 

 ตารางท่ี 4.2   ผลความพึงพอใจของขนมนมหนึบ 
 

 จากตารางที่ 4.2 พบว่า การประเมินความพึงพอใจของขนมนมหนึบ โดยรวมอยู่ในระดับดีเยี่ยม 

ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ส่วนใหญ่อยู่ในระดับดีเยี่ยมและดี โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ย

สูงสุด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.59 รองลงมากระบวนการ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.55 และคุณภาพ 

ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38 
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บทที่ 5 

สรุป อภ ปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 

จากการจัดโครงการขนมนมหนึบ คณะผู้จัดท าสามารถสรุป อภิปรายผลข้อเสนอแนะ ได้ดังนี้  

1. วัตถุประสงค์ของการท าโครงการ 

2. สรุปผลการท าโครงการ 

3. อภิปรายผล 

4. ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงการ 

5. ข้อเสนอแนะ 

6. ข้อเสนอแนะการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 

1. วัตถุประสงค์ของการท าโครงการ 
 1.1 เพ่ือศึกษาวิธีท าขนมนมหนึบ และอนุรักษ์ขนมไทย 

 1.2 เพ่ือสร้างรายได้ และมูลค่าเพ่ิมให้ผลิตภัณฑ์ 

 1.3 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 

2. สรุปผลการท าการโครงการ  
จากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด จ านวน 29 คน เป็นนักเรียน นักศึกษา จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 72  

ครูและเจ้าหน้าที่ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 28 จากแบบประเมินความพึงพอใจของการจัดท าขนมนม

หนึบอยู่ในระดับดีเยี่ยม ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51 
 

3. อภ ปรายผล 
 จากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด จ านวน 29 คน เป็นนักเรียน นักศึกษา จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 72  

ครูและเจ้าหน้าที่ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 28 จากแบบประเมินความพึงพอใจของการจัดท าขนมนม

หนึบ พบว่า การประเมินความพึงพอใจของขนมนมหนึบ โดยรวมอยู่ในระดับดีเยี่ยม ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51  

เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ส่วนใหญ่อยู่ในระดับดีเยี่ยมและดี โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ 

ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.59 รองลงมากระบวนการ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.55 และคุณภาพ ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38 
 

4. ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงการ 
 1. การท าวางแผนจัดท าโครงการงานยังไม่ชัดเจนท าให้ล่าช้า 

 2. เกิดการเสียต้นทุนมาก เนื่องจากผลิตในช่วงต้นทุนสูงกว่าปกติ 
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5. ข้อเสนอแนะ 
 1. การท างานเป็นกลุ่มควรมีการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นซึ่งกันและกัน เพ่ือให้งานเสร็จตามเวลาที่

ก าหนด 

 2. สมาชิกในกลุ่มควรมีความสามัคคีกันและปรับปรุงแก้ไของค์ประกอบหลักในการศึกษาเพ่ือ

จุดประสงค์หลักในระยะเวลาข้างหน้า 

 3. ควรทดลองและวิจัยวัตถุดิบเพิ่มขึ้น เพ่ือหาผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด 
 

6. ข้อเสนอแนะการท าว จัยคร้ังต่อไป 
 1. นักศึกษาต้องศึกษาที่มาและความส าคัญองค์ประกอบของวัตถุดิบ เพ่ือผลการด าเนินงานที่

ชัดเจน 

 2. การจัดซื้อวัตถุดิบในการผลิตในช่วงยุคข้าวยากหมากแพงหรือเงินเฟูอ ท าให้ต้นทุนในการผลิตสูง

กว่าในช่วงสถานการณ์ปกติ จึงควรเลือกช่วงเวลาในการผลิตให้เหมาะสม เพ่ือลดต้นทุนในการผลิต และการ

จ าหน่ายสินค้านั้นๆ 

 3. การออกแบบฟอร์มสอบถามที่ใช้มีการแก้ไขปรับปรุงให้สามารถเข้าใจง่าย 
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บรรณานุกรม 
 

แนวค ดทฤษฎีเกี่ยวกับทฤษฎีความรู้ความเข้าใจ 

 (โอนไลน์) https://www.tcjthai.com/news/2014/02/archived/4493 

  (วันที่สืบค้น : 7 พฤศจิกายน 2567) 
 

แนวค ดทฤษฎีเกี่ยวกับความเป็นมาความส าคัญ  

 ประโยชน์ของโกโก้ 

 (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก http://www.theplantlist.org/tpl/record/kew-2519807a 

 (วันที่สืบค้น : วันที่ 9 พฤศจิกายน 2567) 

 ประโยชน์ของชาเขียว 

 (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก : www.manager.co.th. 

 (วันที่สืบค้น (Source) : วันที่ 8 พฤศจิกายน 2567) 

 ประโยชน์ของเผือก 

 (ออนไลน์) เข้าถึงได้จาก

 http://kanchanapisek.or.th/kp6/sub/book/book.php?book=5&chap=5&page=t5-5-

infodetail04.html 

 (วันที่สืบค้น วันที่ 4 พฤศจิกายน 2567 ) 
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ภาคผนวก ก 
แบบเสนออนุมัติโครงการขนมนมหนึบ 
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แบบเสนอโครงการ 

รหัสว ชา 20201-8501 ชื่อว ชา โครงงาน ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2567 

ประเภทว ชา พาณิชยกรรม สาขาว ชา การบัญชี สาขางาน การบัญชี 

ระดับชั้น ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ปีที่ 3 กลุ่ม 1 

 

1. ช่ือโครงการ  ขนมนมหนึบ 
 

2. ผู้รับผ ดชอบโครงการ 

 2.1 นางสาวมานิตา ภาสดา รหัสนักศึกษา 65202010023 

 2.2 นางสาววาสนา ใจสว่าง รหัสนักศึกษา 65202010032 

 2.3 นางสาวภัทรวดี ระหาร รหัสนักศึกษา 65202010022 
 

3. ท่ีปรึกษาโครงการ 

 3.1 นางสาวพนมกร  แก้วใส   ครูที่ปรึกษาโครงการ 

 3.2 นางสาวอุมาพร  บรรลือทรัพย์  ครูที่ปรึกษาโครงการร่วม 
 

4. ครูผู้สอน 

 4.1 นางสาวนิตยา ปูองเขตร 
 

5. ระยะเวลาการด าเน นงาน 

 สัปดาห์ที่ 1 - 18 (21 ตุลาคม 2567 – 16 กุมภาพันธ์ 2568) 
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6. หลักการและเหตุผล 

 ณ ปัจจุบันคนนิยมทานขนมกันจ านวนมากท าให้ผลิตภัณฑ์มีมากขึ้นเรื่อยๆ ผู้ขายมีการแข่งขันกัน

สูงมากขนมบางตัวไม่ได้เป็นที่ดึงดูดมากนัก จึงต้องคิดค้นขนมที่มีความหลากหลายทั้งรสชาติที่แปลกใหม่

และบรรจุภัณฑ์ให้ดึงดูดกลุ่มผู้บริโภค ทดลองทานเป็นน้องใหม่ แพ็คเกจน่ารัก ดูดีเก็บง่าย เป็นขนมทาน

เล่นในยามว่าง พกพาได้สะดวก รสชาติดี เข้มข้น พอเปิดจะได้กลิ่นผงแต่ละรสชาติ เคี้ยวแล้วหนึบๆ และ

รสชาติหวาน หอมของนมข้นหวานที่โดดเด่นมาก มีมาให้ 3 รสชาติ จากเหตุผลดังกล่าว เราได้น าเอานม

หนึบมาเพ่ิมรสชาติให้มีความหลากหลายและไม่ค่อยมีคนนิยมทานมากนักมา จึงท าให้น่าสนใจ ซึ่งมีรสชาติ 

ดังนี้ รสข้าวโพด รสเผือก เป็นต้น และวิธีท าใช้แค่ของ 2 สิ่ง คือ นมขึ้นหวานและผงของรสชาติต่างๆ 

สามารถท าเองได้ง่ายๆไม่ซับซ้อน นมหนึบสามารถอยู่ในตู้เย็นได้หลายวัน ๆ 
 

7. วัตถุประสงค์โครงการ 

 7.1 เพ่ือพัฒนาช่องทางการประกอบอาชีพหรือการขายสินค้า 

 7.2 เพ่ือสร้างอาชีพ และสร้างรายได้ระหว่างเรียน 
 

8. ขอบเขตของโครงการ 

 8.1 ขอบเขตด้านเนื้อหาการศึกษาค้นคว้าวิธีการท าขนมนมหนึบ 

 8.2 ขอบเขตด้านสถานที่ บ้านเลขท่ี 218 หมู่ที่ 8 บ้านตาพราม ต าบลเทพรักษา  

                อ าเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 32150 
 

9. ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 

          9.1 ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความคิดริเริ่มประกอบธุรกิจ 

          9.2 สามารถสร้างรายได้เพ่ิมระหว่างเรียน 
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10. ว ธีด าเน นโครงการ 
ที ่ ก จกรรม ตุลาคม 

2567 

พฤศจ กายน 

2567 

ธันวาคม 

2567 

มกราคม 

2568 

กุมภาพันธ ์

2568 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 ขออนุมัติโครงการ                     

2 ศึกษาค้นคว้าข้อมูล/ 

ออกแบบช้ินงาน 
                    

3 จัดหาวัสดุ อุปกรณ ์                     

4 ลงมือปฏิบัติงาน                     

5 ทดลองใช้/เก็บข้อมูล                     

6 น าเสนอ/รายงานผล                     

 

11. งบประมาณ 

 งบประมานที่ใช้ในการด าเนินงาน โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้   

                   รายรับ 

                           งบประมาจากสมาชิกในกลุ่ม 3 คน   เป็นเงิน 1,500 บาท 

                   รายจ่าย 

  ค่าวัตถุดิบ    เป็นเงิน  900 บาท 

  ค่าบรรจุภัณฑ์    เป็นเงิน  300 บาท 

  ค่าเข้าเล่มโครงงาน   เป็นเงิน  200 บาท 

  ค่าใช้จ่ายอื่นๆ     เป็นเงิน           100      บาท 

           รวมเป็นเง นทั้งส ้น                                                          1,500    บาท  
 

12. สถานที่ด าเน นงาน  

 บ้านเลขท่ี 37 หมู่ 7 บ้านโคกรัมย์ ต. กระเทียม อ. สังขะ จ. สุรินทร์ 32150  
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ลงชื่อ...........................................ผู้เสนอโครงการ   ลงชื่อ...........................................ผู้เสนอโครงการ                

 (นางสาวภัทรวดี ระหาร)                               (นางสาวมานิตา ภาสดา) 

           นักศึกษาระดับ ปวช.                                   นักศึกษาระดับ ปวช. 

 

      ลงชื่อ........................................ผู้เสนอโครงการ 

(นางสาววาสนา ใจสว่าง) 

นักศึกษาระดับ ปวช. 

 

 

ลงชื่อ..................................ผู้เห็นชอบโครงการ   ลงชื่อ.....................................ผู้เห็นชอบโครงการ            

(นางสาวพนมกร   แก้วใส)                    (นางสาวอุมาพร  บรรลือทรัพย์) 

 ครูที่ปรึกษาโครงการ                                   ครูที่ปรึกษาโครงการร่วม 

 

 

ลงชื่อ.......................................ผู้เห็นชอบโครงการ  ลงชื่อ.......................................ผู้เห็นชอบโครงการ     

 (นางสาวนิตยา ปูองเขตร)                            (นางดวงใจ  ขาวงาม) 

           ครูผู้สอนสอน                                         หวัหน้าแผนก 

 

 

 

ลงชื่อ....................................ผูเ้ห็นชอบโครงการ   ลงชื่อ.....................................ผู้เห็นชอบโครงการ  

     (นายเบญจภัทร  วงค์โคกสูง)                                   (นายปรีดี สมอ) 

หัวหน้างานพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน            รองผู้อ านวยการฝุายวิชาการ 

 

 

ลงชื่อ.........................................ผู้อนุมัติโครงการ 

                                         (นางแสงดาว  ศรีจันทร์เวียง) 

                                     ผู้อ านวยการวิทยาลัยการอาชีพสังขะ 
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ภาคผนวก ข 
แผนธุรกิจขนมนมหนึบ 
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  ส่วนที่ 1 ภาพรวมธุรก จ 
 

1.1 แนวค ดธุรก จ/ความเป็นมาของธุรก จ/ซื่อก จการ/ซื่อเจ้าของ  

        1) แนวค ดธุรก จ/ความเป็นมาของธุรก จ เนื่องจากขนมนมหนึบ มีขั้นตอนการท าที่ง่ายวัตถุดิบหา

ซื้อได้ทั่วไป อีกทั้งยังสามารถใช้นมโรงเรียนมาเป็นส่วนผสมในการท า ซึ่งเป็นที่นิยมส าหรับลูกค้าวัยท างาน

และนักเรียน รับประทานช่วงเวลาว่าง ซึ่งเป็นทางเลือกหนึ่งที่สามารถรับประทานได้ทุกเพศทุกวัย 

        2) ชื่อเจ้าของก จการ นางสาววาสนา    ใจสว่าง 

                                   นางสาวภัทรวดี   ระหาร 

                                   นางสาวมานิตา   ภาสดา 

  ชื่อก จการ   ขนมนมหนึบ   ธุรก จ : ขนมนมหนึบ 

        3) ที่ตั้งสถานที่ประกอบการ   ศูนย์บ่มเพาะผู้ประกอบการอาชีวศึกษา  

วิทยาลัยการอาชีพสังขะ เลขที่ 49 หมู่ 7 ถนนโชคชัย - เดชอุดม ต าบลบ้านชบ  อ าเภอสังขะ  

จังหวัดสุรินทร์ 3150  

        4) ประเภทส นค้าหรือบร การ 

 4.1 ขนมนมหนึบ ขนมนมหนึบสูตรเฉพาะ มีหลากหลายรสชาติ 
 

1.2 ลักษณะธุรก จ (ธุรก จการผล ต, ธุรก จบร การ, ธุรก จซื้อ, มาขายไป) 

 1.2.1 ธุรก จการผล ตเพื่อจ าหน่าย 

        1) ลักษณะธุรก จ ขนมนมหนึบ ขนมนมหนึบสูตรเฉพาะ มีหลากหลายรสชาติโดยมี 3 รสให้

เลือกซื้อ 1) รสชาเขียว 2) รสเผือก และ 3) รสโกโก ้

        2) ระยะเวลาการก่อตั้ง 

                  เป็นผู้ประกอบการใหม่ ไม่เคยท าธุรกิจมาก่อน 

               คาดว่าจะเริ่มด าเนินการ ประมาณเดือนกุมภาพันธ์ ปี 2568 

                  ด าเนินธุรกิจมาแล้วไม่เกิน 1 ปี 

 ด าเนินธุรกิจมาแล้วมากกว่า 1 ปี 

 3) วัตถุประสงค์และวงเง นการขอส นเชื่อ/กู้ยืมเง น 

                  เพ่ือการลงทุนในการประกอบธุรกิจ          เพ่ือขยายธุรกิจ ปรับปรุงกิจการ 

                  เพ่ือเป็นเงินทุนหมุนเวียนในการด าเนินการ  เพ่ือช าระหนี้อ่ืน 

                  อ่ืนๆ(ระบุ............................................. 

                  วงเงินที่ต้องการขอสินเชื่อ (กู้ยืมเงิน) 15,000 บาท 

แผนธุรกิจฉบับย่อ 
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1.3 เหตุผลและส ่งจูงใจ/แรงบันดาลใจในการด าเน นธุรก จ หรือขยายก จการ ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1) เหตุผลและส ่งจูงใจ/แรงบันดาลใจในการด าเน นธุรก จ 

 - จากสภาพสังคมการใช้ชีวิตในปัจจุบันที่เร่งรีบเพ่ือเดินทางออกไปท างาน นักเรียนนักศึกษา 

ต้องเดินทางไปโรงเรียน ท าให้ไม่เวลาประกอบอาหาร ซึ่งขนมนมหนึบเป็นทางเลือกหนึ่งที่สามารถ

รับประทานได้ทุกเพศทุกวัย สามารถทานแทนอาหารเช้าได้ 

 2) ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1. สามารถสร้างอาชีพ และสร้างรายได้ระหว่างเรียน 

 2. สามารถพัฒนาช่องทางการประกอบอาชีพหรือการขายสินค้า 

 3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความคิดริเริ่มประกอบธุรกิจ 
 

1.4 ความเป็นไปได้ในการด าเน นธุรก จ 

 1. กลุ่มนักเรียน นักศึกษา ผู้ประกอบธุรกิจ มีความรู้ความสามารถในการประกอบธุรกิจ 

 2. กลุ่มนักเรียน นักศึกษา ผู้ประกอบธุรกิจมีรายได้ น าไปสู่การต่อยอดประกอบธุรกิจประเภทอ่ืนที่

หลากหลายขยายผลทางการตลาดสู่เชิงพาณิชย์ได้ 

 

  ส่วนที่ 2 นวัตกรรมของธุรก จ Business Innovation 
    

2.1 พ จารณาจากความใหม่/ประโยชน์ในเช งเศรษฐก จ/การใช้ความรู้และความค ดสร้างสรรค์ 

 2.1.1 ขนมนมหนึบ เป็นธุรกิจผลิตและจ าหน่ายแซนด์วิช 

 จุดเด่นแรก คือ เนื้อขนมปังนุ่ม ทานแล้วไม่ฝืดคอ  

 จุดเด่นที่สอง คือ รสเมนู มี 3 รสชาเขียว  รสเผือก รสโกโก ้สีสันดูน่าดูน่ารับประทาน 
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  ส่วนที่ 3 ว เคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรก จ SWOT Analysis 
 

3.1 สภาพแวดล้อมภายใน 

 1) จุดแข็ง (Strength) : (ปัจจัยภายในองค์กรที่ท าให้กิจการมีความได้เปรียบคู่แข่ง) 

 - ผู้ประกอบการมีความรู้และประสบการณ์ในการผลิตขนมนมหนึบ 

 - วัตถดุิบที่ใช้เป็นส่วนผสมของขนมนมหนึบหาซื้อได้ง่ายและมีขายทั่วไปตามท้องตลาด 

 - บรรจุภัณฑ์ที่ดูทันสมัย ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 - สินค้ามีความสดใหม่อยู่เสมอ เพราะผลิตขายวันต่อวัน 

 - มีการส่งเสริมการขายอย่างต่อเนื่องเพ่ือกระตุ้นยอดขาย 

 2) จุดอ่อน (Weakness) : ปัจจัยภายในองค์กรที่ท าให้กิจการเสียเปรียบคู่แข่งขัน 

 - ธุรกิจเปิดใหม่ ยังไม่เป็นที่รู้จัก 
 

3.2 สภาพแวดล้อมภายนอก (เช่น สภาพตลาด ภาวะเศรษฐกิจ สังคม กฎหมายการเมืองวัฒนธรรม 

ค่านิยม ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี และเครือข่ายธุรกิจ) 

 1) โอกาส (Opportunity) : 

 - บริเวณใกล้เคียงไม่มีร้านคู่แข่ง 

 - มีหน่วยงานของรัฐที่ให้การสนับสนุนด้านเงินลงทุนในกิจการ 

 2) อุปสรรค (Threat) : 

 - อาจมีคู่แข่งขันทางธุรกิจรายใหม่เข้ามาแย่งส่วนแบ่งทางการตลาด 

 - ราคาวัตถุดิบที่ปรับตัวสูงขึ้น 

 

  ส่วนที่ 4 ปัจจัยท่ีน าไปสู่ความส าเร็จ 
      

  มีการศึกษาและพัฒนาธุรกิจโดยพัฒนาด้านผลิตภัณฑ์ การเริ่มต้นท าธุรกิจต้องสร้างจุดขายให้

ผลิตภัณฑ์หาฐานลูกค้า ส ารวจความชอบของลูกค้าแต่ละกลุ่มด้วยการน าเสนอผลิตภัณฑ์ของร้านให้เป็นที่

รู้จัก จัดบูธให้ชิมและช้อป เก็บรวบรวมข้อมูลจากลูกค้าแต่ละกลุ่มจากการสัมภาษณ์ และเก็บข้อมูลการ ซื้อ

ซ้ า ส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ ตลอดจนพฤติกรรมการบริโภคของลูกค้าทั้งราย 
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ส่วนที่ 5 แผนการจัดการ 
 

5.1 โครงสร้างองค์กร (แสดงแผนภูมิองค์กร และระบุชื่อ หน้าที่ความรับผิดชอบของแต่ละบุคคลแผนภูมิ) 

 

ผู้จัดการ 

นางสาววาสนา ใจสว่าง 

        

 

                 ที่ปรึกษา 

          นางสาวภัทรวดี ระหาร           

 

 

รองผู้จัดการ 

นางสาวมานิตา ภาสดา 

 

 

    

 

      ฝ่ายการขาย/การตลาด                                         ฝ่ายบัญชีและการเง น 

นางสาววาสนา ใจสว่าง (ผู้จัดการ)                                  ภัทรวดี ระหาร (รองผู้จัดการ)                                

 

 

 

การผล ต/จัดซื้อ 

นางสาวมานิตา ภาสดา (ท่ีปรึกษา) 
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5.2 การแบ่งหน้าที่งาน 

 (1) ผู้จัดการ มีหน้าที่ 

 1. วางนโยบายการบริหารงาน วิธีการปฏิบัติงานตลอดจนการประเมินผล ควบคุม และตรวจสอบ

การท างานของฝุายต่างๆ 

 2. มอบอ านาจหน้าที่ความรับผิดชอบในการด าเนินงานให้ผู้จัดการฝุายต่างๆ 

 3. รับผิดชอบต่อการท างานของทุกฝุาย  

 4. ประสานงานกับทุกฝุายให้การท างานของธุรกิจเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 

 (2) รองผู้จัดการ มีหน้าที่ 

 1. วางแผนควบคุมดูแลการท างานของแผนกต่างๆ 

 2. ตรวจสอบความถูกต้องของการด าเนินธุรกิจให้เป็นด้วยดีอย่างต่อเนื่อง 

 3. รายงานและสรุปผลการด าเนินงานและความคืบหน้าของธุรกิจต่อคณะกรรมการบริหาร 

 (3) ฝ่ายการเง นและบัญชี มีหน้าที่ 

 1. การจัดท าเอกสารหลักฐานการซื้อขาย บัญชีรายรับ-รายจ่าย หรือเอกสารอ่ืนที่เกี่ยวข้องการ

บัญชี 

 2. จัดท าตรวจสอบงบประมาณรายจ่าย และจัดสรรงบประมาณให้กับฝุายต่างๆ 

 3. ควบคุมดูแลตรวจเช็คติดตามการเงินบัญชีให้ถูกต้องตามระเบียบ โปร่งใส สามารถตรวจสอบได้ 

 (4) ฝ่ายจัดซื้อและฝ่ายผล ต 

 1. ประสานงานกับคู่ค้าภายนอก และฝุายการเงิน การตลาดเพ่ือจัดสรรวัสดุ อุปกรณ์ ที่มีคุณภาพ

เข้าสู่กระบวนการผลิต 

 2. ดูแลควบคุมการผลิตสินค้า ตรวจสอบสินค้าให้มีประสิทธิภาพ และตรงต่อความพอใจของ ลูกค้า

ให้มากที่สุด 

 3. ประสานงานกับฝุายต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

 (5) ฝ่ายการขายการตลาด 

 1. วางแผนและเขียนแผนการตลาดเพื่อส่งเสริม ประชาสัมพันธ์ การขายสินค้า 

 2. วิเคราะห์กลุ่มลูกค้าเปูาหมายเพื่อคาดการณ์เกี่ยวกับการผลิตสินค้าและการแสวงหากลุ่ม 
 

5.3 การจ้างงาน 

          กิจการมีพนักงาน ณ ปัจจุบัน รวม 3 คน ค่าจ้างรวม............ - ..........บาท ต่อเดือน 

          หลังขยายกิจการหรือลงทุนเพิ่ม คาดว่าจะรับพนักงานเพิ่มอีก – คน ค่าจ้าง บาท ต่อเดือน 

 รวมค่าจ้างทั้งสิ้น หลังขยายกิจการ หรือลงทุน..................-.......................บาทต่อเดือน 
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ส่วนที่ 6 แผนการด าเน นงานด้านการตลาด Marketing Plan 
 

6.1 ระบุกลุ่มเป้าหมายหลัก / กลุ่มเป้าหมายรอง พร้อมระบุเหตุผล 

 กลุ่มเป้าหมายหลัก ได้แก่ 

 - กลุ่มนักเรียน นักศึกษา ครูและบุคลากร วิทยาลัยการอาชีพสังขะ 

 กลุ่มเป้าหมายรอง ได้แก่ 

 - กลุ่มลูกค้าวัยท างานทั้งในหน่วยงานรัฐและเอกชน นักเรียนและประชาชนทั่วไปในเขต

เทศบาลอ าเภอสังขะ 
 

6.2 การก าหนดต าแหน่งผล ตภัณฑ์ Product Positioning 

 6.2.1 ผลิตภัณฑ์ จัดจ าหน่ายภายใต้ชื่อแบรนด์ "ขนมนมหนึบ" 

 6.2.2 ผลิตภัณฑ์ มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ วัสดุที่ปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 

6.3 คู่แข่งขัน (ระบุชื่อคู่แข่งขัน ข้อได้เปรียบ และข้อเสียเปรียบของกิจการที่มีต่อคู่แข่งขัน) 

 1) คู่แข่งที่ส าคัญและมีผลต่อก จการ จ านวน...1….ราย 

 2) ชื่อคู่แข่งขันทางตรง.......รา้นขนมนมหนึบ... 

 3) ชื่อคู่แข่งขันทางอ้อม....ร้านขายขนมเบเกอรร์ี่ 

 4) การเปรียบเทียบกับคู่แข่งขัน 
 

คุณสมบัต ของ 

ส นค้า / บร การ / อาชีพ 

เปรียบเทียบกับคู่แข่ง หมายเหตุ 

ดีกว่า ใกล้เคียง ด้อยกว่า 

1. ราคา     

2. ท าเลที่ตั้งกับกลุ่มลูกค้า     

3. ลักษณะสินค้า/บริการ/อาชีพ (รูปร่างบรรจุภัณฑ์)     

4. คุณภาพสินค้า/บริการ/อาชีพ     

5. ยอดขายสินค้า/บริการ/อาชีพ     
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6.4 ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) 

 1) ผล ตภัณฑ์ (Product) รายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะและประโยชน์ของสินค้า/บริการต้องเป็น

นวัตกรรมใหม ่

 - หอม หวาน อร่อย ในการผลิต ขนมนมหนึบ 

 - เน้นปริมาณไส้ สีสันดูน่ารับประทาน 

 2) การก าหนดราคาขาย (Price) 

         2.1) ราคาสินค้า/บริการ ก าหนดจาก 

                     ต้นทุนสินค้า/บริการ 

                         ความต้องการของลูกค้า 

                         เปรียบเทียบราคากับคู่แข่ง 

                         อ่ืน ๆ (ระบุ).....................................................................  

               2.2) ราคาขาย…………….15-20……….. บาท/หน่วย 

 2.3) ราคาขายของคู่แข่ง……..30…….บาท/หน่วย 

 3) ช่องทางการจ าหน่าย (Place) : เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ พร้อมระบุรายละเอียดให้ชัดเจน 

             ขายตรง การท าตลาดสินค้าหรือบริการในลักษณะของการน าเสนอขายต่อ 

ผู้บริโภคโดยตรง ณ ที่อยู่อาศัยหรือสถานที่ท างานของผู้บริโภค 

             ขายปลีก ขายให้กับกลุ่มผู้บริโภคท่ีซื้อจ านวนไม่มากขายส่ง 

             ขายฝาก ผู้ประกอบธุรกิจได้ฝากขายสินค้ากับศูนย์อาหารและฝากขายร้านกาแฟ  

วิทยาลัยการอาชีพสังขะ 

             รับจ้างผลิต 

             อ่ืน ๆ (ระบุ)……………………………………….. 

 4) การส่งเสร มการตลาด (Promotion) : การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การใช้ 

พนักงานขาย และการส่งเสริมการขาย เช่น การลดราคา การให้ของแถม เป็นต้น 

 มีและด าเนินการต่อเนื่อง โดยวิธี การลดราคา สะสม 

 มีและไม่ได้ด าเนินการต่อเนื่อง โดยวิธ.ี....................................... 

 ไม่มี เพราะ................................................................................  
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ส่วนที่ 7 แผนการผล ต 
 

7.1 กระบวนการผล ต/การให้บร การ/อธ บายข้ันตอนการผล ตส นค้า หรือการให้บร การให้ละเอียด 

  
ขนมนมหนึบ 

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

ขนมนมหนึบ 

จัดหาวัตถุดิบ/อุปกรณ์ ออกแบบปูายหน้าร้าน 

ฝุายผลิต 

ผงแต่ละรสชาติ นมข้นหวาน 

สูตรการผสมไส้ขนมนมหนึบ ผงชาเขียว ผงเผือก ผงโกโก้ 

วัตถุดิบการท ารสชาติ เน้นปริมาณผง สีสันดูน่ารับประทาน 

ผ่านการกระบวนผสมรสชาติ 

ได้ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปลงในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ าหน่าย 

ผู้บริโภค 
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7.2 แผนผังที่ตั้งก จการ (อธ บายให้ละเอียด หรือวาดเป็นแผนที่ ระบุที่ตั้งให้ชัดเจน) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

7.3 การซื้อวัตถุด บ และเงื่อนไขการซื้อ 

 ซื้อเป็นเงินสด......100…….% 

 ซื้อเป็นเงินเชื่อ..........-..........%       มีก าหนดช าระเงินภายใน........-........วัน 

 

 

1. อ านวยการและห้องประชุม  12.  พระวิษณุกรรม  23.  สนามฟุตบอล 
2. อาคารอ านวยการและห้องประชุม  13.  เสาธง   24.  หอพระ 
3. ศูนย์วิทยบริการ    14.  ฝุายกิจการนักศึกษา  25.  ศาลาริมน้ า 
4. อาคารโรงฝึกงานแผนกช่างกลโรงงาน 15.  โรงผลิตน้ าด่ืม  26.  จุดบริการน้ าด่ืม 
5. อาคารโรงฝึกงานแผนกข่างไฟฟูาก าลัง 16.  อาคารพัสดุ   27.  ห้องสุขา 
6. อาคารโรงฝึกงานแผนกช่างยนต์  17.  ส านักงานลูกเสือวิสามัญฯ 
7. อาคารโรงฝึกงานแผนกข่างเช่ือมโลหะ 18.  บ้านพักครู-อาจารย์ หมู่ท่ี1 
8. อาคารเรียนช่ัวคราว   19.  บ้านพักครู-อาจารย์ หมู่ท่ี2 
9. โรงอาหาร    20.  บ้านพักครู-อาจารย์ หมู่ท่ี3 
10. สนามบาสเกตบอล   21.  บ้านพักผู้อ านวยการ 
11. ลานเวทีมวย    22. ปูอมยาม 
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ส่วนที่ 8 แผนการเง น (จากการด าเนินงานจริงย้อนหลังไม่น้อยกว่า 3 เดือน) 
 

8.1 การลงทุนในโครงการหรือขยายก จการ  

 ต้องการใช้เงินทั้งสิ้นรวม...1,500…. บาท 

 เป็นเงินที่ต้องกู้ยืม....-....บาท และเงินทุนส่วนตัว....1,500...บาท 

 และเงินทุนส่วนตัว.... 1,500..... บาท 
 

8.2 รายละเอียดการใช้เง นลงทุน: 

 เป็นเงินทุนหมุนเวียน                                                    1,000 บาท 

 ค่าท่ีดิน/ปรับปรุงที่ดิน                                                    -      บาท 

 ค่าก่อสร้าง ปรับปรุง ตกแต่งสถานที่                                    -      บาท 

 ค่าเครื่องจักร วัสดุอุปกรณ์                                              500   บาท 

 ค่ายานพาหนะ (ถ้ามี)                                                     -      บาท 

 อ่ืน ๆ                                                                        -      บาท 

 รวม                                                                    1,500 บาท 
 

8.3 สมมุต ฐานทางการเง น 

 1) ยอดขายต่อเดือน                                                    3,000  บาท 

 2) การเติบโตของยอดขายเพ่ิมข้ึนเดือนละ                           4       % 

 3) ราคาขายต่อหน่วย                                                  20      บาท 

 4) ราคาทุนต่อหน่วย                                                   12      บาท 

 5) ค่าใช้จ่ายในการขายและบริหารต่อเดือน                       1,000  บาท  
 

8.4  งบก าไรขาดทุน รายเดือน 3 เดือน 

 ไม่มี – เป็นธุรกิจใหม่………………………………………………………………………………………. 
 

8.5 งบกระแสเง นสดรายเดือน 3 เดือน 

 ไม่มี - เป็นธุรกิจใหม่…..…………………………………………………………………………………… 
 

8.6 งบแสดงฐานะการเง น 3 เดือน 

 ไม่มี - เป็นธุรกิจใหม่…..…………………………………………………………………………………… 
 

8.7 การว เคราะห์จุดคุ้มทุน 

 คือ จ านวนของสินค้าที่ธุรกิจต้องสร้างและขายให้ได้ หรือเพ่ือที่จะคืนทุนค่าใช้จ่ายในการท า ธุรกิจ 

หรือให้รายได้เท่าทุน เรียกว่าจุดคุ้มทุน 
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8.8 การว เคราะห์ระยะเวลาคืนทุน 

 คือ ระยะเวลาที่กิจการ จะได้รับเงินกลับคืนมาเท่ากับจ านวนเงินลงทุน ซึ่งวิธีนี้จะวัดว่าธุรกิจที่

ลงทุนจะได้รับเงินทุนกลับมาช้าหรือเร็วอย่างไร 
 

               ระยะเวลาคืน =  เงินลงทุนสุทธิเริ่มแรก 
                                

                                   เงินสดรับสุทธิแต่ละปี 

 

ส่วนที่ 9 ธรรมมาภ บาล 
 

 

จร ยธรรมทางธุรก จ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความคุ้มค่า 

ธรรมมาภิบาล 

นิติธรรม 

คุณธรรม 

ส านึกรับผิดชอบ 

มีส่วนรวม 

ความโปร่งใส 
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ส่วนที่ 10 แผนฉุกเฉ น 

 

แผนฉุกเฉ น 

1. เงินออมส ารอง หรือรายได้เสริม 

2. ปูองกันความเสี่ยงขอธุรกิจด้วยการท าประกันภัย 

3. เปลี่ยนแปลงสินทรัพย์ที่มีอยู่ ให้เป็นเงินส ารองในยามฉุกเฉินได้ 

 

 

    ลงชื่อ.......................................เจ้าของโครงการ 

                                       (นางสาวภัทรวดี ระหาร) 

แผนกวิชาการบัญชี วิทยาลัยการอาชีพสังขะ 
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ภาคผนวก ค 
แบบสอบถามความพึงพอใจต่อขนมนมหนึบ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อขนมนมหนึบ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. สถานะ      นักเรียน นักศึกษา        ครูและเจ้าหน้าที่          ประชาชนทั่วไป 
  

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อขนมนมหนึบ 

ความค ดเห็น ระดับคะแนน 

      

1. กระบวนการผล ต       

1.1 ความรู้ความสามารถของผู้จัดท า      

1.2 ความสะอาดในการผลิต      

1.3 เครื่องมืออุปกรณ์เหมาะสม       

1.4 วัตถุดิบได้มาตรฐาน       

2. ผล ตภัณฑ์ 

2.1 บรรจุภัณฑ์      

2.2 ประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์      

2.3 ปริมาณ      

2.4 ราคา      

3. คุณภาพ 

3.1 รสชาติ      

3.2 กลิ่นสัมผัส      

3.3 เนื้อสัมผัส      

3.4 ความสะอาด      

3.5 ความพึงพอใจร่วม      

 

ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 

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

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

       (ขอขอบคุณที่ให้ข้อมูล) 
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ภาคผนวก ง 
ภาพการด าเนินโครงการขนมนมหนึบ 
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รูปภาพที่ 1 เตรียมอุปกรณ์และส่วนผสม 

 

รูปภาพที่ 2 เทผงแต่ละรสชาติ 

 

รูปภาพที่ 3  น าผงโกโก้มาผสมกับนมข้นหวาน  

 

รูปภาพที่ 4 คนให้ส่วนผสมให้เข้ากัน 

 

           รูปภาพที่ 5 ปั้นให้เป็นก้อน 

 

    รูปภาพที่ 6 เทผงโรยเพื่อไม่ให้ติดกัน 

 

รูปภาพที่ 7 น าใส่บรรจุภัณฑ์ 
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ภาคผนวก จ 
ประวัติผู้จัดท า 
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ประวัต ผู้จัดท าโครงการ 
 

ประวัต ผู้จัดท า คนที่ 1 

1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววาสนา  ใจสว่าง  

   Name – Surname (ภาษาอังกฤษ) Miss.Wassana  Jaisawang 

2. รหัสนักศึกษา 65202000032 

3. ระดับการศึกษา   ปวช.  ปวส.  ชั้นปีที่ 3 

    สาขาวิชา การบัญชีธุรกิจ สาขางาน พาณิชยการ 

    ระยะเวลาที่ใช้ท าโครงการ ตุลาคม 2567 - กุมภาพันธ์ 2568 

4. ที่อยู่ที่ติดต่อสะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสารและไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

    บ้านเลขท่ี 218 หมู่ 8 ต าบลเทพรักษา อ าเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 32150 

    เบอร์โทรศัพท์/มือถือ 080-8494862  E-mail : wassana30122548@gmail.com 

 

ประวัต ผู้จัดท า คนที่ 2 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวภัทรวดี  ระหาร 

    Name-Surname (ภาษาอังกฤษ) Miss.Pattarawadee  Rahan 

2. รหัสนักศึกษา 65202010022 

3. ระดับการศึกษา  ปวช.  ปวส. ชั้นปีที่3 

    สาขาวิชา การบัญชีธุรกิจ สาขางาน พาณิชยการ 

    ระยะเวลาที่ใช้ในการท าโครงการ ตุลาคม 2567- กุมภาพันธ์ 2568 

4. ที่อยู่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (email) 

    บ้านเลขที่ 153 หมู่ 1 ต าบลขอนแตก อ าเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 32150 

    เบอร์โทรศัพท์/มือถือ 062-3821058 E-mail : raharphathrwdi@gmail.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:wassana30122548@gmail.com
mailto:raharphathrwdi@gmail.com
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ประวัต ผู้จัดท า คนที่ 3 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)   นางสาวมานิตา  ภาสดา 

    Name - Surname (ภาษาอังกฤษ) Miss.Manita  Passada 

2. รหัสนักศึกษา 65202010023 

3. ระดับการศึกษา  ปวช.  ปวส. ชั้นปีที่3 

    สาขาวิชา การบัญชีธุรกิจ สาขางาน พาณิชยการ 

    ระยะเวลาที่ใช้ในการท าโครงการ ตุลาคม 2567- กุมภาพันธ์ 2568 

4. ที่อยู่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (email) 

    บ้านเลขท่ี 37 หมู่ 1 ต าบลกระเทียม อ าเภอสังขะ จังหวัดสุรินทร์ 32150 

    เบอร์โทรศัพท์/มือถือ 093-0218832 E-mail : manita.passada@gmail.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


