
 

 

 

 

 

 

โครงการอบรมเชงิปฏิบัติการ  

การพัฒนากลุ่มเกษตรกรเพ่ือการพัฒนาการแปรรปูผลิตภัณฑ์อาหาร

สุขภาพ ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง และผลิตภัณฑ์ 

ท าความสะอาดในครัวเรือน 
 
 

หลักสูตร  

การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและ

ถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารสขุภาพ 

วันที่ 6-7 พฤศจิกายน 2564 

 

 

ภายใต้โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ 

(๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย)  

ต.เดิมบาง อ.เดิมบางนางบวช จ.สุพรรณบุร ี

 

 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2564 
 



โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและถ่ายทอดองค์ความรู้ 

และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ (๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

วิทยากร :   ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก 
    รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยเทคโนโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

        

                http://hec.rmutp.ac.th/ 

              อ.เชาวลิต อุปฐาก 
ผลงาน  

• อาจารย์พิเศษ คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย วิชาการปรุงประกอบอาหารเบื้องต้น ปีการศึกษา 2558 จนถึงปัจจุบัน 

• คณะกรรมการการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน  สาขา ผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 งบประมาณประจ าปี 2559 

• เผยแพร่งานหัตถกรรมไทยและอาหารไทย ต้อนรับทูตานุทูตกว่า100 ประเทศ Thai Night เพ่ือเป็นการประชาสัมพันธ์ประเทศไทยด้าน

ศิลปวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวของประเทศ ศูนย์วัฒนธรรม MOM Sportközpont ประเทศฮังการี และ Krakow Old Town City 

Center ประเทศโปแลนด์ 

• รับเชิญจากกรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม บันทึกเทปรายการสดร่วมกับ นางสุนันทา มิตรงาม รองอธิบดีกรมส่งเสริม

วัฒนธรรม ในรายการ “นารีกระจ่าง” ณ สถานีโทรทัศน์ไทยพีบีเอส เพ่ือประชาสัมพันธ์การจัดงาน “กรุงเทพฯเมืองอาหารอร่อย 

• วิทยากรโครงการต้นแบบองค์ความรู้แบบบูรณาการ ระยะที่ 2 หลักสูตรอาหารโบราณ“ชุดข้าวแช่”ผัดไทยโบราณ แกงนอกหม้อ 

แกงบวดสามเกลอ 

• วิทยากรการสาธิต “ลูกชุบรอบรั้ววัง” กิจกรรมประกอบนิทรรศการหมุนเวียน “เครื่องต้นวังหลวง สู่ครัวนอกวัง” 

• สาธิตอาหารไทย 4 ภาค ในงานมหกรรมวัฒนธรรมแห่งชาติ 

• ร่วมประกอบอาหารไทยในงานเทศกาลอาหารนานาชาติส าหรับพิธีมงคลสมรส ณ โรงแรม Udaivilas hotel Udaipur 

• ผ่านการอบรมผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานด้านอาหารไทย ระดับ 2  

• วิทยากรโครงการฝึกวิชาชีพด้านการประกอบอาหารไทยให้แก่ผู้ต้องขัง  

• วิทยากรอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือสร้างเสริมอาชีพ ภายในงาน "ตลาดนัดวิถีวิทย์ 2560" เมนูวาฟเฟิลข้าวไรซ์เบอรรี่ ณ ตลาด

คลองผดุุงกรุงเกษม 

• วิทยากรต้นแบบขนมไทย แก่จิตอาสา 904 รุ่นที่ 2 และ 3 ประจ าปี 2561 กรมทหารราบที่ 1 มหาดเล็กรักษาพระองค์    

• การพัฒนามาตรฐานด้านครัว แก่ผู้ประกอบการฟูด๊ทรัค ร่วมกับสมาคมฟูด๊ทรัคแห่งประเทศไทย 

• ผู้เชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาช่องทางการตลาดและรูปแบบการน าเสนอผลิตภัณฑ์ OTOP select การพัฒนาผลิตภัณฑ์ควบคู่ไปกับ

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ณ ภาคกลาง จังหวัดกาญจนบุรี 

• ผู้เชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ OTOP กลุ่มปรับตัวสู่พัฒนา ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดเพชรบูรณ์” 

เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP จังหวัดเพชรบูรณ์ 

• อาจารย์พิเศษ สถาบันเทคโนโลยีจิตรดา สอนรายวิชาธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารไทย 

• วิทยากรและผู้เชี่ยวชาญ โครงการยกระดับศักยภาพผู้ประกอบการ SME/Startup ด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม กิจกรรมหลัก การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วยนวัตกรรม SME 4.0 ณ จังหวัดกาฬสินธุ์ ระหว่างวันที่ 13 -16 พฤษภาคม 2363     

 

    
 

   



โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและถ่ายทอดองค์ความรู้ 

และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ (๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

     

ซีเรียลบาร์ (ธัญพืชอัดแท่ง) 

       Energy bar 
                                                                   วิทยากร : ผศ.เชาวลิต  อุปฐาก  

 
ส่วนผสม  

ข้าวโอ๊ตอบสุก    250  กรัม 

 อัลมอนด์อบ    80  กรัม 

 แคนเบอร์รี ่    60  กรัม 

 ลูกเกดด า    60  กรัม 

 น ้าผ้ึง     115  กรัม 

 น ้าตาลทรายแดง (โอทึง้)   55  กรัม 

 เนยสดจืด    55  กรัม 

 เกลือ     1  กรัม 

 กลิ่นวานิลลาน ้า    4  กรัม 

 

วิธกีารท า 

1. ผสมน ้าผ้ึง น ้าตาลทรายแดง เกลือ กลิน่วานิลลา และเนย เข้าด้วยกัน น าไปตั้งไฟจนละลาย 

2. น าส่วนผสมที่ตั้งไฟผสมรวมกันกับข้าวโอ๊ต อัลมอนด์ แคนเบอร์รี่ ลกูเกด จากนั้นน าไปอัดใส่

แม่พิมพ์  

3. น าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ประมาณ 15-20 นาที (ระยะเวลาขึ้นอยู่กับขนาด

ของขนม) 

4. น าออกจากเตาพักให้เยน็ บรรจุถงุหรือบรรจุภัณฑ์ 

 

  



โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและถ่ายทอดองค์ความรู้ 

และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ (๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

     

กระยาสารท 

       สูตรท่าเตยีน 
                                                                   วิทยากร : ผศ.เชาวลิต  อุปฐาก  

 
ส่วนผสม  

 ข้าวเม่ารางคั่ว   600 กรัม 

 ข้าวตอก   80 กรัม 

 ถั่วลิสงคั่ว   400 กรัม 

 งาขาวคั่ว   300 กรัม 

 งานด าคั่ว   100 กรัม 

 น ้าตาลมะพร้าว   600  กรัม 

 หัวกะทิ    600 กรัม 

 น ้าตาลทราย   100 กรัม 

 นมข้นหวาน   76 กรัม 

 แบะแซ    600 กรัม 

 

วิธกีารท า 

1.  ผสมข้าวเม่ารางคั่ว ข้าวตอก ถั่วลิสง งาขาว งาด า เข้าด้วยกัน พักไว้ 

2. เคี่ยวน ้าตาล นมข้นหวาน และหัวกะทิจนข้นเป็นยางมะตมู แล้วจึงใส่แบะแซคนให้เข้ากัน ยกลง

จากเตา คนด้วยพายไม้จนกระทัง่ส่วนผสมเข้ากัน 

3. ใส่ส่วนผสมข้อ 1 ลงในข้อ 2 ขณะยังร้อน (จะท าให้อัดได้แน่น) คนให้เข้ากันโดยใช้ทัพพีช่วยจน

ทั่ว เทลงในถาดเกลี่ยให้เสมอกัน เมื่อเย็นจงึตัดเป็นช้ินๆ  

 

 

  



โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและถ่ายทอดองค์ความรู้ 

และเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ (๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

     

คอนเฟลกคาราเมล 

        
                                                                   วิทยากร : ผศ.เชาวลิต  อุปฐาก  

 
ส่วนผสม  

 คอนเฟลก    300 กรัม 

เนยสดชนิดจดื    100 กรัม 

น ้าตาลแบบธรรมชาต ิ   120 กรัม  

นมข้นหวาน    30  กรัม  

นมสด      30 กรัม 

น ้าเช่ือมกลิ่นคาราเมล หรอืน ้าผ้ึง 30  กรัม   

เกลือป่น    1 กรัม  

กลิ่นวานิลลา     2 ช้อนชา 

เม็ดมะม่วงหิมพานต์อบสุก  200  กรัม   

อัลมอนด์อบสุก    100 กรัม  

เมล็ดฟกัทอง    30  กรัม  

งาขาว     10  กรัม  

ลูกเกด     100 กรัม  

 

วิธกีารท า 

1. ใส่เนย น ้าตาลทราย นมข้นหวาน นมสด น ้าเช่ือม เกลือป่น และกลุน่วานิลลาใส่ลงไปในหม้อ 

  2. น าขึ้นตั้งไฟปานกลาง คนผสมเข้าด้วยกัน 

3. เคี่ยวไปเรื่อย ๆ จนเดือด และเหนียวข้น  

4. จากนั้นเทคอนเฟลกใส่ลงในอ่างผสม ตามด้วยเมด็มะม่วงหิมพานต์ อัลมอนด์ เมลด็ฟกัทอง

กะเทาะเปลือก งาขาว และลูกเกด เตรียมไว้ 

5. ค่อย ๆ ตักคาราเมลทีร่อ้น ๆ ราดลงไปในอ่างคอนเฟลก ครึ่งหนึง่ให้ทั่ว คนผสมคลุกเคล้าให้

เข้ากันให้ทั่ว แล้วค่อย ๆ ตักคาราเมลราดลงไปตรงที่ยังไมท่ั่ว ราดให้ทั่วถงึแลว้คนไปเรื่อย ๆ จนเข้ากัน  

6. จากนั้นใส่ถาด น าเข้าเตาอบที่ 130 องศาเซลเซียส ใช้ไฟบน-ล่าง และพัดลม อบประมาณ 10 

นาที แล้วน าออกจากเตาอบ  
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โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายต าบลแบบบูรณาการ (๑ ต าบล ๑ มหาวิทยาลัย) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

     

ข้าวแผ่นรสลาบ 

        
                                                                   วิทยากร : ผศ.เชาวลิต  อุปฐาก  

 
ส่วนผสม 

ข้าวสาร   150 กรัม 

น ้าเปล่า    200 กรัม 

วิธที า 

  น าข้าวสารไปซาวน ้าหนึ่งครั้ง จากนั้นเติมจ านวน 200 กรัม แล้วน าไปหุงข้าวให้สุก ได้ปริมาณ 

280 กรัม 

 

ส่วนผสม การท าขา้วแผน่ 

  ข้าวสุก    280 กรัม 

  ผงรสลาบ   12 กรัม 

  น ้าอุ่น    60  กรัม 

 

วิธที า 

 น าส่วนผสมทั้งหมดมาป่ันให้เป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นตักหยดใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ฉลากโภชนาการ  
กระยาสารท บ้านท่าเตียน (สูตรดั้งเดิม) 
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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
 

ติดต่อ 
0 2836 3000 

www.scirmutp.ac.th 

 
 

 

 
ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ผศ.ดร.วรวิทย์  จันทร์สุวรรณ 
โทร : 0846673969 

อีเมล : woravith.c@rmutp.ac.th 


