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ค าน า  
 

   การอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม Training in cooking ASEAN food to 
create income : Pak Mo Vietnam ได้รับจัดสรรงบประมาณเงินรายได้ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ประจ าปี
งบประมาณ 2567 ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ได้ด าเนินโครงการดังกล่าวเรียบร้อยและบรรลุตาม
วัตถุประสงค์ พร้อมได้ท าการประเมินผลของโครงการเพ่ือน าผลที่ได้มาใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงพัฒนารูปแบบ
และวิธีการจัดโครงการให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น รายงานฉบับนี้จึงได้รวบรวมข้อมู ลการด าเนินงานในโครงการฯ
ดังกล่าวเพ่ือประโยชน์ในการด าเนินการจัดการโครงการในครั้งถัดไป 
 

                                                  ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
                                                                                   30  เมษายน 2567 
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รายละเอียดโครงการ 

 

หลักการและเหตุผล 
  

จังหวัดในเขตพ้ืนที่ให้บริการของศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ส่วนมากเป็นจังหวัดที่อยู่ติด
กับแม่น้ าโขง อาทิ จังหวัดเลย หนองคาย บึงกาฬ นครพนม และมุกดาหาร มีประชากรกลุ่มประเทศอาเซียนแถบลุ่ม
แม่น้ าโขงอาศัยอยู่อย่างกลมกลืนมาตั้งแต่สมัยโบราณ และมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม เช่น เวียดนาม ลาว 
ศิลปวัฒนธรรมกลุ่มประเทศอาเซียนในแถบลุ่มน้ าโขงมีเอกลักษณ์แสดงถึงวัฒนธรรมที่โดดเด่น ไม่ว่าจะเป็นอาหาร
ประจ าชาติ อาหารยอดนิยมที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมการเป็นอยู่ของผู้คนในอาเซียน ที่ผสมกลมกลืนเข้ากับอิทธิพลที่
ได้รับทั้งจากเพ่ือนบ้านประเทศอาเซียนด้วยกัน หลายประเทศมีวัฒนธรรมการกินที่คล้ายคลึงกัน ขณะเดียวกันแต่ละ
ชาติก็มีเมนูอาหารที่เด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เช่น ต้มย ากุ้งของประเทศไทย ซุปไก่ของประเทศลาว เป็นต้น การ
เผยแพร่ความรู้และถ่ายทอดวิธีการท าอาหารยอดนิยมอาเซียนให้เกิดความรู้ความเข้าใจ และฝึกท าให้เกิดความ
ช านาญสามารถต่อยอดเป็นรายได้แก่ครอบครัว  ในปีงบประมาณ พ.ศ.2567 ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.
อุดรธานี จึงได้เห็นความส าคัญและสนองนโยบายมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ในการส่งเสริมอาชีพที่สอดคล้องกับ
ศักยภาพของชุมชนและความต้องการของตลาดเพ่ือสร้างรายได้ให้กับประชาชนให้พ่ึงพาตนเอง จึงมีความประสงค์จะ
จัดอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

 
วัตถุประสงค์ 
 

1. เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2. เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
3.   เพ่ือสร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี และท้องถิ่น 

 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 
  ประชาชนในเขตพ้ืนที่ให้บริการ ในเขตพ้ืนที่ให้บริการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
(ต าบลบ้านจั่น อ าเภอเมือง จังหวัดอุดรธานี) 
 

ปริมาณกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 40 คน (มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 45 คน) 
 
ก าหนดการด าเนินโครงการ  
 วันที่ 29 กุมภาพันธ์  2567  ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
 
ผลการด าเนินโครงการฯ / ผลการด าเนินงานตามตัวชี้วัดโครงการ 
 
 ผู้ร่วมโครงการทั้งสิ้น 45 คน 
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ผลการประเมินจากแบบประเมิน 

การอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam  

การประเมินผลครั้งนี้รวบรวมแบบประเมินจากผู้เข้าร่วมกิจกรรม  45 ชุด 
 
ตารางท่ี 1 แสดงสถานภาพทั่วไป 
1. เพศ จ านวน ร้อยละ 
      ชาย - - 
      หญิง 45 100 
2. อายุ - - 
      ต่ ากว่า 30 ปี - - 
      31-40 ปี   9 20.00 
      41-50 ปี   18 40.00 
      มากกว่า 50 ปี  18 40.00 
3. การศึกษา   
     ประถมศึกษา 9 20.00 
     มัธยมศึกษา/ ปวช. 18 40.00 
     อนุปริญญา 9 20.00 
     ปริญญาตรี 9 20.00 
     สูงกว่าปริญญาตรี 0 - 
4. อาชีพ  - - 
      แม่บ้าน/อสม. 36 80.00 
      ข้าราชการบ านาญ 9 20.00 

 
จากตารางท่ี 1 
   

- ผู้เข้าร่วมโครงการทั้งหมดเป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 100   
- ผู้เข้าร่วมโครงการส่วนใหญ่อายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 และมากกว่า 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 

รองลงมาอายุ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.00 
- ระดับการศึกษาผู้เข้าร่วมโครงการส่วนใหญ่ระดับมัธยมศึกษา/ ปวช. คิดเป็นร้อยละ 40.00 รองลงมาเป็นระดับ

ประถมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 20.00 ระดับอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 20.00คิดเป็นร้อยละ 20.00 และระดับปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 20.00 

- ผู้เข้าร่วมโครงการส่วนใหญ่มีอาชีพแม่บ้าน/อสม. คิดเป็นร้อยละ 80.00 รองลงมาเป็นข้าราชการบ านาญ           
คิดเป็นร้อยละ 20.00  
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ความรู้ก่อน และ หลัง ของผู้เข้ารับการอบรมโครงการ 
 

ความรู้ ระดับความรู ้ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

5.1 ความรู้ เนื้อหาสาระที่ท่านมีก่อนร่วมโครงการ                       
5.1.1 ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุ่มแมน่้ าโขง 6.66 17.17 20.00 24.44 31.11 
5.1.2 การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 6.66 11.11 24.24 24.44 33.33 
5.1.3 ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                              2.22 15.55 22.22 24.44 35.55 
5.1.4 ช่องทางการจัดจ าหนา่ยเพื่อสร้างรายได้ในยุคปัจจุบนั 4.44 11.11 15.55 31.11 42.22 
5.1.5 ความรู้เรื่องการเรียนการสอนทางไกล   2.22 13.33 15.55 31.11 37.77 
5.2 ความรู้ เนื้อหาสาระที่ท่านมีหลังร่วมโครงการ                  มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
5.2.1 ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุ่มแมน่้ าโขง 71.11 22.23 6.66 - - 
5.2.2 การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 62.22 33.34 4.44 - - 
5.2.3 ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                              80.00 17.78 2.22 - - 
5.2.4 ช่องทางการจัดจ าหนา่ยเพื่อสร้างรายได้ในยุคปัจจุบนั 60.00 33.34 6.66 - - 
5.2.5 ความรู้เรื่องการเรียนการสอนทางไกล   73.33 22.23 4.44 - - 

 
6. ความพึงพอใจในภาพรวมที่มีต่อโครงการ 
 

6.1 กระบวนการให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
6.1.1 ระยะเวลาฝึกอบรมมีความเหมาะสม  73.33 22.23 4.44 - - 
6.1.2 การติดต่อสื่อสาร/การประชาสัมพันธโ์ครงการ 88.88 8.88 2.22 - - 
6.1.3 ความสะดวกในการเดินทางเข้ารับการฝึกอบรม 80.00 17.78 2.22 - - 
6.1.4 ความเหมาะสมของอาหารและเครื่องดื่ม 84.44 13.32 2.22 - - 
6.1.5 การให้บริการของบุคลากรศูนย์ฯ มสธ.อุดรธาน ี 73.33 22.23 4.44 - - 

                   6.2 กระบวนการฝึกอบรม 
ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
6.2.1 ความน่าสนใจของเนื้อหาในการฝึกอบรม 71.11 26.67 2.22 - - 
6.2.2 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 62.22 35.56 2.22 - - 
6.2.3 ความเหมาะสมของวิทยากร การบรรยาย ตอบค าถาม 84.44 13.34 2.22 - - 
6.2.4 ความเหมาะสมของสื่ออุปกรณ์/เอกสารประกอบ 66.66 26.68 6.66 - - 
6.2.5 ความเหมาะสมของสถานที่ในการฝึกอบรม 80.00 15.56 4.44 - - 

 

ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมครั้งนี้ 
ไปใช้ประโยชน์ได้มากน้อยเพียงใด 77.77 17.77 4.44 - - 
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ความคิดเห็นในระดับมากขึ้นไปในแต่ละประเด็น  
รายการ ร้อยละ 

ด้านความรู้หลังเข้ารับการอบรม 95.11 
 1. ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุ่มแม่น้ าโขง 93.34 
 2. การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 95.56 
 3. ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                              97.78 
 4. ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน 93.34 
 5. ความรู้เรื่องการเรียนการสอนทางไกล   95.56 
ความพึงพอใจของผู้เข้ารับริการในกระบวนการให้บริการ  96.50 
  1. ระยะเวลาฝึกอบรมมีความเหมาะสม  95.56 
  2. การติดต่อสื่อสาร/การประชาสัมพันธ์โครงการ 97.78 

  3. ความสะดวกในการเดินทางเข้ารับการฝึกอบรม 97.78 

  4. ความเหมาะสมของอาหารและเครื่องดื่ม 97.78 

  5. การให้บริการของบุคลากรศูนย์ฯ มสธ.อุดรธานี 95.56 
ความพึงพอใจของผู้เข้ารับบริการที่มีต่อโครงการ 96.44 
  1. ความน่าสนใจของเนื้อหาในการฝึกอบรม 97.78 

  2. เอกสารประกอบการฝึกอบรม 97.78 

  3. ความเหมาะสมของวิทยากร การบรรยาย ตอบค าถาม 97.78 

  4. ความเหมาะสมของสื่ออุปกรณ์/เอกสารประกอบ 93.34 
  5. ความเหมาะสมของสถานที่ในการฝึกอบรม 95.56 

 
 
 

  สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 95.56 

7.สรุปผลการด าเนินโครงการฯ/ข้อเสนอแนะ 
      7.1 สรุปผลความคิดเห็นตัวช้ีวัด  

 
ตัวช้ีวัด 

 
หน่วยนับ 

รวมทั้งสิ้น 
เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต (Output) 
1. เชิงปริมาณ : จ านวนผู้เข้ารับบริการ 

 
คน 

 
40 

 
45 

2. เชิงคุณภาพ : ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้ารับริการ 
ในกระบวนการให้บริการ 

 
ร้อยละ 

 
86.00 

 
96.50 

3. เชิงเวลา : ร้อยละของโครงการ/กิจกรรมที่แล้วเสร็จ 
ตามระยะเวลาที่ก าหนด 

 
ร้อยละ 

 
90 

 
100 

4. เชิงต้นทุน บาท 14,200.- 14,200.- 
ผลลัพธ์ (Outcome) 
1. เชิงปริมาณ:ร้อยละผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

 
ร้อยละ 

 
84.00 

 
95.56 

2. เชิงคุณภาพ : ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้ารับบริการ 
ที่มีต่อโครงการ 

 
ร้อยละ 

 
86.00 

 
96.44 
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        7.2 ข้อเสนอแนะ 
 

         7.2.1 สิ่งที่คาดหวังของการเข้าร่วมกิจกรรม รู้จักวิธีท าท าปากหม้อเวียดนามให้คล่องเพ่ือจะท าขายได้ 
    7.2.2 ท าให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีการเปลี่ยนแนวคิดกันใหม่ว่าการท าปากหม้อเวียดนามนั้นไม่ยากอย่างที่คิด

ไว้ และเป็นอาหารที่นิยมทาน น่าจะขายได้ง่าย  
    7.2.3 ความประทับใจในการร่วมโครงการ ความรู้ที่ได้รับดีมาก วิทยากรสอนการท าปากหม้อเวียดนามได้ดี

มาก สามารถท าให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมฝึกปฏิบัติได้อย่างเข้าใจ ได้ฝึกปฏิบัติอย่างจริงจัง หลังจากที่ผ่านการอบรมวิทยากร
สามารถให้ค าปรึกษาได้ตลอดเวลาจากกลุ่ม Line  

    7.2.4 เจ้าหน้าที่/บุคลากรของศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ให้การต้อนรับดีมาก 
แนะน าข้อมูลชัดเจน มีความเป็นกันเอง มีการให้แสดงความคิดเห็น สอบถามเรื่องการเรียนการสอนทางไกล มสธ. 
แลกเปลี่ยนข้อมูล เพ่ือน าไปบอกต่อคนในครอบครัวและผู้สนใจในชุมชน  

    7.2.5 ควรมีการจัดกิจกรรมในลักษณะนี้อีก เพราะกิจกรรมครั้งนี้นอกจากจะได้ทราบว่าอาหารอาเซียน 
ยอดนิยมมีอะไรบ้างแล้ว ยังได้ฝึกปฏิบัติอย่างจริงจัง สามารถท ากินเองได้ และหากฝึกฝนให้ช านาญ สามารถท าเป็นของ
ฝากแก่คนอ่ืนและท าขายได้ และมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ยังเป็นแหล่งเรียนรู้ให้กับคนในชุมชนได้เป็นอย่างดี  
 

8.สรุปค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานโครงการฯ (แยกตามหมวดค่าใช้จ่าย) 
 

งบประมาณที่ได้รับการจัดสรร 
 
1.1 ค่าตอบแทน……………………..5,000..……………บาท 
1.2 ค่าใช้สอย………………………...7,200……………..บาท 
1.3 ค่าวัสดุ…………………………….2,000……………..บาท 

                     รวมงบประมาณที่ใช้จริง…..14,200……………..บาท (หนึ่งหมื่นสี่พนัสองร้อยบาทถ้วน)                     
 
ปัญหาและอุปสรรค - ไม่มี  
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก : 
แบบสรุปรายงานผลการด าเนินโครงการ 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



- 11 - 

 

สรุปการด าเนินการการอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม  
Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam      

 ผู้รับผิดชอบโครงการ นางพรรษชล แข็งขัน  
ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธาน ี

1. ความส าคัญของโครงการ 
   จังหวัดในเขตพ้ืนที่ให้บริการของศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ส่วนมากเป็นจังหวัดที่อยู่ติด

กับแม่น้ าโขง อาทิ จังหวัดเลย หนองคาย บึงกาฬ นครพนม และมุกดาหาร มีประชากรกลุ่มประเทศอาเซียนแถบลุ่ม
แม่น้ าโขงอาศัยอยู่อย่างกลมกลืนมาตั้งแต่สมัยโบราณ และมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม เช่น เวียดนาม ลาว 
ศิลปวัฒนธรรมกลุ่มประเทศอาเซียนในแถบลุ่มน้ าโขงมีเอกลักษณ์แสดงถึงวัฒนธรรมที่โดดเด่น ไม่ว่าจะเป็นอาหาร
ประจ าชาติ อาหารยอดนิยมที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมการเป็นอยู่ของผู้คนในอาเซียน ที่ผสมกลมกลืนเข้ากับอิทธิพลที่ได้รับ
ทั้งจากเพ่ือนบ้านประเทศอาเซียนด้วยกัน หลายประเทศมีวัฒนธรรมการกินที่คล้ายคลึงกัน ขณะเดียวกันแต่ละชาติก็มี
เมนูอาหารที่เด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เช่น ต้มย ากุ้งของประเทศไทย ซุปไก่ของประเทศลาว เป็นต้น การเผยแพร่
ความรู้และถ่ายทอดวิธีการท าอาหารยอดนิยมอาเซียนให้เกิดความรู้ความเข้าใจ และฝึกท าให้เกิดความช านาญ สามารถ
ต่อยอดเป็นรายได้แก่ครอบครัว ในปีงบประมาณ พ.ศ.2567 ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี จึงได้เห็น
ความส าคัญและสนองนโยบายมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ในการส่งเสริมอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน
และความต้องการของตลาดเพ่ือสร้างรายได้ให้กับประชาชนให้พ่ึงพาตนเอง จึงมีความประสงค์จะจัดอบรมท าอาหาร
อาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

 
2.วัตถุประสงค ์

2.1  เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.2 เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
2.3 เพ่ือสร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี และท้องถิ่น 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
  ประชาชนในเขตพ้ืนที่ให้บริการ ในเขตพ้ืนที่ให้บริการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
(ต าบลบ้านจั่น อ าเภอเมือง จังหวัดอุดรธานี) 
 

ปริมาณกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 45 คน (มีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 45 คน) 
ก าหนดการด าเนินโครงการ วันที่ 29 กุมภาพันธ์  2567  ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
 
4. ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ได้ด าเนินการจัดการอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได ้: 
ปากหม้อเวียดนาม Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam โดยจัดอบรมแบบ
เผชิญหน้าเน้นการฝึกปฏิบัติ มีกลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชน ผู้สนใจ ร่วมกิจกรรมทั้งสิ้นจ านวน 45 คน 
 
กระบวนการความรู้ประกอบด้วย  

ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศอาซียนแถบลุ่มแม่น้ าโขง 
อาหารยอดนิยมอาเซียน และการเลือกซ้ือวัสดุ 

              วิทยากร นางสาวลลนา สายันเกณ  
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แบ่งกลุ่มฝึกปฏิบัติ 2 กลุ่มๆ  
 
ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม  
ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน 
 - กลุ่มท่ี 1  วิทยากร นางสาวลลนา สายันเกณ นักวิชาการมาตรฐานสินค้า สนง.สหกรณ์จังหวัดหนองคาย 
 - กลุ่มท่ี 2  วิทยากร นางพรรษชล แข็งขัน บรรณารักษ์ช านาญการ ศวช.มสธ.อุดรธานี 
   

5. ผลการด าเนินงาน (ให้เขียนผลการด าเนินงานตามผลผลิตของโครงการ/เนื้อหาวิชาการ/ความรู้พร้อม
ภาพประกอบที่ใช้ในการจัดอบรม/กิจกรรมโดยสังเขป) 
 

5.1  สาระเนื้อหาวิชาการ/ความรู้ 
(เน้นการให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ)  
ปากหม้อเวียดนาม หรือ“ปากหม้อญวน”ภาษาเวียดนามเรียกว่า “บั๋นก๋วน” (Bánh cuo ̂́n) มีต้นก าเนิดมา

จากประเทศเวียดนาม ซึ่งเป็นอาหารว่างของชาวเวียดนามและเป็นอีกหนึ่งเมนูที่นิยมทานกันมากในประเทศไทย เหตุที่
เป็นที่นิยมในหมู่คนไทยเพราะมีตัวแป้งที่คล้ายข้าวเกรียบปากหม้อของประเทศไทย ต่างกันที่ตัวไส้และน้ าจิ้ม “มีหน้าตา
และตัวแป้งนิ่ม ๆ บาง ๆ ปากหม้อเวียดนาม แบบดั้งเดิมจะใช้หมูสับผัดกับต้นหอมและปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสต่าง ๆ 
ทานกับน้ าจิ้มที่มีรสเปรี้ยว หวาน เผ็ด และเค็ม ท าให้รสชาติเข้ากันอย่างลงตัว ต่อมาจึงมีการปรับเปลี่ยนเรื่อย ๆ ให้ถูก
ปากคนไทยตามยุคสมัย แต่ยังคงใช้วัตถุดิบที่คงรสชาติของเวียดนามไว้ เช่น หมูยอ ที่มีต้นก าเนิดมาจากเวียดนาม  และ
ยังเป็นที่นิยมของคนไทยมาทุกยุคทุกสมัย 

ส่วนผสมของแป้งขนมปากหม้อ 

1. แป้งมัน 500 กรัม  
2. แป้งข้าวจ้าว 500 กรัม 
3. เกลือ 1 ช้อนชา 
4. น้ าเปล่า 2 ลิตร 

 

วิธีผสมแป้ง 

 1. น าแป้งข้าวจ้าวมาหมักในน้ าตามอัตราส่วนคนให้ละลายเข้ากันดีหมักท้ิงไว้ ประมาณ 4 ชั่วโมง  
 2. น าแป้งมันผสมลงไปแป้งข้าวเจ้าที่หมักไว้แล้วคนให้เข้ากันให้แป้งไม่จับตัวเป็นก้อน 
    (ได้แป้งส าหรับขนมปากหม้อแล้วเราก็มา เตรียมส่วนผสมและวิธีท าไส้ของปากหม้อ) 
 
ส่วนผสมไส้ขนมปากหม้อ 

1. เนื้อหมสูันนอกบด 1 กิโลกรัม 
2. ต้นหอม 2 กิโลกรัม 
3. เกลือ 2 ช้อนชา 
4. น้ าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
5. พริกไทยป่น พอประมาณ 
6. น้ ามันพืชเล็กน้อย ( 1 ช้อนโต๊ะ ) 
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วิธีและข้ันตอนในการผัดไส้ขนมปากหม้อ 

วิธีท าไส้ 1. ต้นหอมหั่นแบ่งเป็น 2 ส่วน  
- ส่วนที่เป็นโคนต้นหั่นและบดให้ละเอียดเพื่อใช้ผัดแทนการใช้กระเทียม 
- ส่วนที่เป็นใบซอยแล้วไปต้มสุกแล้วน้ าไปแช่ในน้ าเย็นเพ่ือให้คงสีเขียวสด บีบน้ าออกแล้วน ามาผึ่งให้ต้นหอม

แห้งและสะเด็ดน้ า อันนี้เป็นเทคนิคเพราะเวลาน าไปผัดจะได้ไม่ต้องใช้เวลานาน  หรือให้ผึ่งต้นหอมใส่ถาดเพ่ือให้
ต้นหอมแห้งเวลาไปผัดจะไม่มีน้ าเพราะไส้ของปากหม้อต้องแห้ง ๆ 

2. ตั้งกระทะให้ร้อนด้วยไฟกลาง (เพ่ือไม่ให้หมูเป็นก้อน) ใส่น้ ามันพืชเล็กน้อยพอประมาณ ใส่ต้นหอมส่วนโคน
ต้นที่ปั่นละเอียดลงผัดให้สุกหอม จากนั้นน าหมูบดลงผัดให้สุก ปรุงรสด้วยเกลือป่น ใส่ใบหอมที่ต้มสุกแล้ว ผัดคลุกเคล้า
ให้ทั่ว 

3. เร่งไฟให้แรงขึ้น แล้วใส่น้ าปลาบริเวณขอบกระทะให้ทั่ว เพ่ือให้น้ าปลาไหลซึมลงมาจ าท าให้มีกลิ่นหอม    
คนให้เข้ากัน (ไม่ต้องปรุงเค็มเดี๋ยวไม่อร่อย) ยกกระทะออกจากเตา พอหมูที่ผัดสุดแล้วเย็นลงจากนั้นค่อยเติมพริกไทย
ตามชอบจะได้ความหอมเพ่ิมข้ึน 

 
น้ าจิ้ม  
ส่วนผสม - พริกบ้านสด 1/2 ก.ก  - น้ าตาลทราย 1 ก.ก. - น้ าปลา 1/2 ถ้วยตวง - น้ าเปล่า 500 มล. 
วิธีท า  

1. พริกต้มให้สุกปั่นให้ละเอียด แล้วน าน้ าปลามาหมักไว้ให้มีกลิ่นหอม   
2. ต้มน้ าตาล+น้ าเปล่าเคี่ยวให้ละลายพอประมาณ (ไม่ข้นเกินไป)  
3. น าน้ าเชื่อมที่ต้มไว้และพริกที่หมักไว้มาผสมกันชิมรสให้พอดี (สามารถเติมน้ าปลาได้อีกหากจืดไป) 
 

เครื่องเคียง - หมูยอ หอมเจียว  มะนาว (บางท่านที่ชอบถั่วลิสงป่นสามารถใส่ผสมในน้ าจิ้มได้) 
 

วิธีท าปากหม้อเวียดนาม  
1. ใช้หม้อที่เตรียมไว้ใส่น้ าตั้งไฟให้เดือด จะใช้หม้อแบบของเวียดนาม หรือถ้าเป็นแบบไทยก็ได้โดยมีผ้าสีขาวขึง

ที่ปากหม้อให้ตึงแล้วเหลือช่องหรือเจาะรูนิดหน่อยเพ่ือให้ไอน้ าร้อนสามารถผ่านได้   
2. น าแป้งที่ได้ผสมไว้คนให้เข้ากันทุกครั้ง แล้วตักเทลงที่แผ่นผ้าที่ปากหม้อคนให้แป้งกระจายเป็นวงให้ทั่ว

จากนั้นปิดฝาประมาณ 2-3 นาที เพ่ือให้แป้งสุกใส จากนั้นใช้ไม้ไผ่เหลาแบน หรืออาจจะเป็นพายที่เป็นแสตนเลสบาง
ยาว ๆ ตักแป้งที่สุกแล้วมาวางในถาดท่ีทาน้ ามันกระเทียมเจียวเตรียมไว้ 

3. ตักไส้ที่ผัดไปแล้วลงไปในแผ่นแป้งแล้วพับห่อให้สวยงาม พร้อมเสริฟ กับน้ าจิ้ม และเครื่องเคียง เช่น หมูยอ 
หอมเจียว  มะนาว (บางท่านที่ชอบถั่วลิสงป่นสามารถใส่ได้)   
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          5.2 ผลการด าเนินงานตามตัวช้ีวัด 
 

 
ตัวช้ีวัด 

 
หน่วยนับ 

รวมทั้งสิ้น 
เป้าหมาย ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต (Output) 
1. เชิงปริมาณ : จ านวนผู้เข้ารับบริการ 

 
คน 

 
40 

 
- 

2. เชิงคุณภาพ : ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้ารับริการ 
ในกระบวนการให้บริการ 

 
ร้อยละ 

 
86.00 

 
96.50 

3. เชิงเวลา : ร้อยละของโครงการ/กิจกรรมที่แล้วเสร็จ 
ตามระยะเวลาที่ก าหนด 

 
ร้อยละ 

 
90 

 
100 

4. เชิงต้นทุน บาท 14,200.- 14,200.- 
ผลลัพธ์ (Outcome) 
1. เชิงปริมาณ:ร้อยละผู้เข้ารับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

 
ร้อยละ 

 
84.00 

 
95.56 

2. เชิงคุณภาพ : ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้ารับบริการ 
ที่มีต่อโครงการ 

 
ร้อยละ 

 
86.00 

 
96.44 

 
7. ผู้รับบริการ/หน่วยงาน ได้รับความรู้/ประโยชน์ ดังนี ้

 
           6.1 ผู้รับบริการ สิ่งที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้เรียนรู้จากการท าปากหม้อเวียดนาม คือ การที่ได้เรียนรู้งานอาหาร
ยอดนิยมของประเทศอาเซียน (เวียดนาม) สามารถท าเป็นอาหารที่รับประทานเอง หรือและหากฝึกฝนให้เกิดความ
ช านาญ ท าเป็นอาชีพท าให้เกิดรายได้แก่ครอบครัว/กลุ่มชุมชนนั้นเป็นสิ่งส าคัญยิ่ง เป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
ท าให้เห็นคุณค่าของชีวิตมากขึ้น สามารถต่อยอดเพ่ือให้เกิดรายได้จุนเจือครอบครัว  
 

  6.2 หน่วยงาน ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี มีการสนองนโยบายมหาวิทยาลัยฯ มีการ
ส่งเสริมการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน พัฒนาและเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน และเป็นแหล่งเรียนรู้แก่ชุมชน และ
ได้ประชาสัมพันธ์หลักสูตรการศึกษาทางไกลด้วย   
 
 

7. สรุปโดยภาพรวม และความคิดเห็นของผู้รับบริการ 
 

           เป็นกิจกรรมที่ดีมาก เนื่องจากอาหารเวียดนามเป็นอาหารที่รับประทานง่าย อร่อย และเป็นที่นิยม กอรปกับ
จังหวัดอุดรธานีเป็นจังหวัดที่มีเขตติดต่อกับกลุ่มประเทศอาเซียน ดังนั้นการได้ฝึกฝนท าอาหารของกลุ่มประเทศเหล่านี้
ท าให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้มีแนวคิดใหม่ ๆ สามารถน าสิ่งที่ได้ฝึกปฏิบัติมาพัฒนาต่อยอดให้เกิดรายได้ มีคุณค่าต่อการ
ด ารงชีวิต และยังได้รับทราบข้อมูลการศึกษาทางไกลของมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช รู้จักแหล่งค้นคว้าสารสนเทศ
ทั้งในห้องสมุดและในเว็ปไซต ์รู้จักแหล่งค้นคว้าข้อมูลวิชาการ  
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ภาพประกอบการอบรมการท าปากหม้อเวียดนาม 
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ภาคผนวก ข 
บันทึกข้อความและค าสั่งที่เกี่ยวข้องกบัการด าเนินงาน 
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สรุปรายละเอียดค่าใช้จ่าย 
จัดการอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได ้: ปากหม้อเวียดนาม  

Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam 
วันที่ 29 กุมภาพันธ์ 2567 

 (ผู้เข้าร่วมกิจกรรมจ านวน 45 คน) 
ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 

 
 

ล าดับ 
 

งบรายจ่าย/รายการ 
จ านวนเงิน 

ที่จ่าย 
จ่ายเกิน 

    
1. ค่าตอบแทนวิทยากร  2 คน  4,500 - 
2. ค่าพาหนะวิทยากรภายนอก 1 คน 500  
3. ค่าอาหาร-อาหารว่างและเครื่องดื่ม ผู้เข้าร่วมโครงการ 45 คน  7,200 - 
4. ค่าวัสดุ     2,000 - 

รวมเป็นเงิน (หนึ่งหม่ืนส่ีพันส่ีร้อยบาทถ้วน) 14,200 - 
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แบบค าขอโครงการบริการวิชาการแก่สังคม ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2567 
 

(แบบให้เปล่า) 
 

1. ช่ือ อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
 Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam 
2. เป้าหมายสอดคล้องกับยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย (โปรดระบุได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 วิชาชีพเชิงบูรณาการที่ตอบสนองต่อการพัฒนาชุมชน สังคมและประเทศชาติให้เข้มแข็ง 
  วิชาชีพที่บูรณาการกับการเรียนการสอนต่อการพัฒนาชุมชน สังคม 
  วิชาชีพที่ก่อให้เกิดความยั่งยืนในการด าเนินงานจากการได้รับการบริการวิชาการของมหาวิทยาลัย 
  วิชาชีพที่ส่งเสริมให้เกิดชุมชนสังคมแห่งการเรียนรู้และสังคมฐานความรู้ 

3. เป้าหมายสอดคล้องกับการพัฒนาที่ย่ังยืน (SDGs) (โปรดระบุกลุ่มที่เก่ียวข้องกับโครงการที่ด าเนินการ) 
 เป้าหมายที่ 4 :   สร้างหลกัประกันว่าทุกคนมีการศึกษาที่มีคุณภาพอย่างครอบคลุมและเท่าเทียม และ
สนับสนุนโอกาสในการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

4. ผู้รับผิดชอบโครงการ นางพรรษชล แข็งขัน บรรณารักษ์ช านาญการ หัวหน้างานบริการสื่อและเทคโนโลยีการศึกษา 
   สังกัดศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์  มสธ.อุดรธานี  โทร. 8752 มือถือ 08 1380 5708 
   รายนามคณะท างาน  1. นายก้องธนัสถ์ โชคเจริญพศุตม์  บรรณารักษ์ช านาญการ 
                             2. นางปฏิมา พุทธน นักวิชาการคอมพิวเตอร์ช านาญการ 

      3. นางสาวพรนภา นวนมะณี นักวิชาการโสตทัศนศึกษาช านาญการพิเศษ  
5.หลักการและเหตุผล 
  จังหวัดในเขตพ้ืนที่ให้บริการของศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี ส่วนมากเป็นจังหวัดที่อยู่ติดกับ

แม่น้ าโขง อาทิ จังหวัดเลย หนองคาย บึงกาฬ นครพนม และมุกดาหาร มีประชากรกลุ่มประเทศอาเซียนแถบลุ่มแม่น้ า
โขงอาศัยอยู่อย่างกลมกลืนมาตั้งแต่สมัยโบราณ และมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม เช่น เวียดนาม ลาว 
ศิลปวัฒนธรรมกลุ่มประเทศอาเซียนในแถบลุ่มน้ าโขงมีเอกลักษณ์แสดงถึงวัฒนธรรมที่โดดเด่น ไม่ว่าจะเป็นอาหาร
ประจ าชาติ อาหารยอดนิยมที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมการเป็นอยู่ของผู้คนในอาเซียน ที่ผสมกลมกลืนเข้ากับอิทธิพลที่ได้รับ
ทั้งจากเพ่ือนบ้านประเทศอาเซียนด้วยกัน หลายประเทศมีวัฒนธรรมการกินที่คล้ายคลึงกัน ขณะเดียวกันแต่ละชาติก็มี
เมนูอาหารที่เด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เช่น ต้มย ากุ้งของประเทศไทย ซุปไก่ของประเทศลาว เป็นต้น การเผยแพร่
ความรู้และถ่ายทอดวิธีการท าอาหารยอดนิยมอาเซียนให้เกิดความรู้ความเข้าใจ และฝึกท าให้เกิดความช านาญ สามารถ
ต่อยอดเป็นรายไดแ้ก่ครอบครัว ในปีงบประมาณ พ.ศ.2567 ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี จึงได้เห็น
ความส าคัญและสนองนโยบายมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช ในการส่งเสริมอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน
และความต้องการของตลาดเพ่ือสร้างรายได้ให้กับประชาชนให้พ่ึงพาตนเอง จึงมีความประสงค์จะจัดอบรมท าอาหาร
อาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

 

6. วัตถุประสงค์   
 5.1 เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5.2 เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนและใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

6.3 เพ่ือสร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี และท้องถิ่น 

  รด.บส.1 
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7. กลุ่มเป้าหมาย และผู้ที่มีส่วนได้เสีย 
 กลุ่มเป้าหมาย : ประชาชน 

 ปริมาณกลุ่มเป้าหมาย : จ านวน 40 คน  
 พ้ืนที่กลุ่มเป้าหมาย : เขตพ้ืนที่ให้บริการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 

8. สถานที่ให้บริการวิชาการ พ้ืนที่ให้บริการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
     (จัดกิจกรรม ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี) 
9. ระยะเวลาโครงการ เริ่มต้นปี พ.ศ.2567 สิ้นสุดปี พ.ศ. 2567 (ไม่ควรเกิน 1 ปี) 
10. เป้าหมายผลผลิต และตัวชี้วัด  

ผลผลิต / ตัวช้ีวัด  
  หน่วย 
  นับ 

ปีงบประมาณ พ.ศ.2567 
ไตรมาส 1 
(ต.ค. -
ธ.ค.66)  

ไตรมาส 2 
(ม.ค. –
มี.ค.67)  

ไตรมาส 3    
(เม.ย. –
ม.ิย.67)  

ไตรมาส 4 
(ก.ค. –
ก.ย.67)  

ผลผลิต: อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
Training in cooking ASEAN food to create income  
: Pak Mo Vietnam 

  /   

ตัวช้ีวัด      
เชิงปริมาณ  :  
  1.จ านวนผู้เข้าร่วมกิจกรรมโครงการ 

 
คน 

  
40 

  

  2.ร้อยละของผู้รับบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ร้อยละ  84   
เชิงคุณภาพ : ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ  86   
เชิงเวลา : งานบริการวิชาการแล้วเสร็จตามเวลาที่ก าหนด ร้อยละ  90   
เชิงต้นทุน :  
1.ค่าตอบแทน  4,500 บาท                                                      
2.ค่าใช้สอย 7,700 บาท 
3.ค่าวัสดุ 2,000. บาท 

  บาท  14,200.-   

11. แผนการด าเนินงาน  
 

ผลผลิต / กิจกรรม 
หน่วย 
นับ 

แผนการด าเนนิกิจกรรม 1) 
ไตรมาส 1 

(ต.ค.- 
ธ.ค.66) 

ไตรมาส 2  
(ม.ค.– 
ม.ีค.67) 

ไตรมาส 3 
(เม.ย. 

ม.ิย.67) 

ไตรมาส 4 
(ก.ค.– 
ก.ย.67) 

ผลผลิต: อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม   /   
กิจกรรม 1.ด้านความรู้ ครั้ง/คน  1/40   
ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศอาซียนแถบลุ่มแม่น้ าโขง    1   
กิจกรรมที่ 2: ด้านกระบวนการ       
การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 
ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม  
ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน 

  1 
1 

  

กิจกรรมที่ 3 : ติดตามและสรุปผลโครงการ    1   
กิจกรรมที่ 4 : จัดท ารายงานผลการด าเนินโครงการ   1   
หมายเหตุ 1) ให้ระบุเป็นปริมาณงานหรือ Grant Chart ในแผนการด าเนินงานที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในไตรมาสนั้นๆ 
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12. รายการงบประมาณอุดหนุน 
  

งบรายจ่าย / รายการ งบประมาณปี พ.ศ.2567 
 ไตรมาส 1 

(ต.ค.- 
ธ.ค.66) 

ไตรมาส2  
(ม.ค.– 
ม.ีค.67) 

ไตรมาส 3 
(เม.ย.- 
มิ.ย.67) 

ไตรมาส4 
(ก.ค.– 
ก.ย.67) 

ค่าใช้จ่ายในการด าเนนิการ  
อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

    

ค่าตอบแทน (4,500 บาท)     
1. ค่าตอบแทนวิทยากรภายนอก 1 คน (อัตราXชมฺ.Xคน)=(500x1x1)  500   
2. ค่าตอบแทนวิทยากรกลุ่มฝึกปฏิบัติภายนอก 1 คน (อัตราXชมฺ.Xคน) =(500x5x1)  2,500   
3. ค่าตอบแทนวิทยากรกลุ่มฝึกปฏิบัติภายใน 1 คน (อัตราXชม.Xคน) =(300x5x1)  1,500   
ค่าใช้สอย (7,700 บาท)     

4. ค่าพาหนะวิทยากรภายนอกไป-กลับ 1 คน เหมาจา่ย 500 บาท =(500x1)  500   
5. อาหารว่าง/เครื่องดื่มผู้ร่วมกิจกรรม/วิทยากร/เจ้าหน้าที่ 45 คน (อัตราXคนXคร้ัง) 
=(40x45x2) 

 3,600   

6. ค่าอาหารมื้อหลักผู้ร่วมกิจกรรม/วิทยากร/เจ้าหนา้ที่ 45 คน (อัตราXคนXมื้อ) 
 = (80x45x1) 

 3,600   

ค่าวัสดุ (2,000 บาท)     
7. คา่เอกสารและวัสดุประกอบการอบรม =(40x50 บาท)  2,000   
                                                รวมทั้งสิ้น (หนึ่งหมืน่สี่พันสองร้อยบาทถ้วน)           14,200.-   
หมายเหตุ ขออนุมัติถัวเฉลี่ยรายจ่ายทุกรายการ 
 

13. แผนการเบิกจ่ายเงิน 
งวดที่ ภาระงานที่ต้องส่ง จ านวนเงิน (บาท) 

1 1. ประสานงาน/ประชาสัมพันธ์โครงการ/เตรียมการด าเนินโครงการทุกด้าน 
2. จัดอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
 ( วันที่ 29 กุมภาพันธ์  2567)  

14,200.- 

2 ประเมินผลการจัดกิจกรรมและรายงานสรุปผลฉบับสมบูรณ์  ( เดือนมีนาคม 2567) - 
                                                     รวมทั้งสิ้น (หนึ่งหมื่นสี่พันสองร้อยบาทถ้วน)            14,200.- 

 

14. ผลลัพธ์/ ผลกระทบของการด าเนินโครงการ 
 ประชาชน/ชุมชน  ประชาชนมีความรู้ ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง ชุมชนมีความเข้มแข็ง  

หน่วยงาน มีการส่งเสริมการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชน พัฒนาและเสริมสร้างความเข้มแข็งของชุมชน  
15. เฉพาะกรณีโครงการที่มุ่งตอบสนองด้านการเรียนการสอนในชุดวิชา / ผลงานวิจัย ให้ระบุด้วยว่าเป็นชุด วิชาใด 
     หรือผลงานวิจัยเรื่องใด  เช่น รหัสชุดวิชา.............ชื่อชุดวิชา....................และ/หรือผลงานวิจัยเร่ือง............................ 
16. การรายงานผลด าเนินงาน และการใช้จ่ายเงิน ให้รายงานตามแบบฟอร์มและระยะเวลาที่ส านักการศึกษาต่อเนื่องก าหนด 
พร้อมจัดท าคลิป VDO การจัดท ากิจกรรมโครงการ ความยาวไม่เกิน 3 นาที และเอกสารสรุปประเด็นส าคัญของโครงการ 
17. อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
     ผ่านความเห็นชอบจากผู้อ านวยการศวช.มสธ.อุดรธานี ครั้งที่ ...........-...........วันที่ .................................................... 
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โครงการบริการวิชาการแก่สังคม ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2567 
อบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam                                               
ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี                                                                           

(วันพฤหัสบดีที ่29 กุมภาพันธ์ 2567) 
 

เวลา กิจกรรม 
07.30-08.00 น.  ลงทะเบียนโดยปฏิบัติตามมาตรการเฝ้าระวังและป้องกันการแพร่ระบาด                               

ของโรคติดต่อเชื้อไวรัส COVID-19 ในการเข้าร่วมกิจกรรม 
08.15-09.00 น. พิธีเปิด โดยผู้อ านวยการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี                                                                                                                                                                               

แนะน ามหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช และระบบการศกึษาทางไกล 
09.00-10.00 น. ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุ่มแม่น้ าโขง 

วิทยากร นางสาวลลนา สายันเกณ 
10.00-16.00 น. 

 
 

แบ่งกลุ่มฝึกปฏิบัติ 2 กลุ่ม ๆ ละ 20 คน                                                              
การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 
ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                             
ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพ่ือสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน 
วิทยากร นางสาวลลนา สายันเกณ กลุ่มที่ 1  
วิทยากร นางพรรษชล แข็งขัน กลุ่มท่ี 2 

16.00-16.30 น. สรุป /มอบเกียรติบัตร  

ตลอดวัน ชมนิทรรศการการศึกษาทางไกล มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช  

เวลา สถานที่และกิจกรรมอาจปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสม 
พักอาหารว่างและเครื่องดื่ม 10.30-10.45 น./14.30-14.45 น. พักอาหารกลางวัน 12.00-13.00 น.  
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ภาคผนวก ค 
เนื้อหาหรือเอกสารประกอบการบรรยาย 
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ปากหม้อเวียดนาม  : Pak Mo Vietnam 
 “บั๋นก๋วน” (Bánh cuó̂n) 

นางสาวลลนา สายันเกณ และนางพรรษชล แข็งขัน 
คณะวิทยากร 

อาหารเวียดนามที่เป็นอาหารประจ าชาติของชาวเวียดนาม ซึ่งเป็นอาหารที่มีลักษณะโดดเด่นเป็นของตัวเอง 
ชาวเวียดนามกินข้าวเป็นอาหารหลักเช่นเดียวกับชาติอ่ืน ๆ ในเอเชียตะวันออกเฉียงใต้และใช้เครื่องปรุงรสที่เป็นของ
หมักดองเช่นเดียวกัน เนื่องจากเวียดนามเคยถูกจีนและฝรั่งเศสปกครองจึงมีอิทธิพลของทั้งสองชาติปรากฏอยู่บ้าง 
นอกจากนั้น เนื่องจากสภาพภูมิศาสตร์ที่ทอดยาวตามแนวชายฝั่ง ท าให้อาหารเวียดนามแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่าง
กัน อาหารเวียดนามที่คนไทยรู้จักดีและเป็นเอกลักษณ์คือแหนมเนืองและขนมเบื้องญวน 

“บั๋นก๋วน” (Bánh cuo ̂́n) “ปากหม้อญวน หรือปากหม้อเวียดนาม”   
ที่มาของชื่อ บั๋นก๋วน (Bánh Cuốn) มาจากภาษาเวียดนาม ชาวเวียดนามเรียกปากหม้อว่า "บั๋นก๋วน" เป็นอะไร

ที่ตรงตัวที่สุดกับชื่อนี้ สมัยก่อนในยุคของสงครามอินโดจีน และสงครามเวียดนาม ได้มีการเคลื่อนย้ายของประชากรชาว
เวียดนาม เข้ามาอาศัยอยู่ในหลายพ้ืนที่ของประเทศไทย หนึ่งในนั้นคือ จังหวัดนครพนม และท าให้สองเชื้อชาติได้อยู่
ร่วมกันมาจนถึงปัจจุบัน มีการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมการกิน-อยู่ จนกลายเป็นวัฒนธรรมท้องถิ่นไปแล้ว ปากหม้อจึงเป็น
อาหารเวียดนามอีกหนึ่งเมนูที่นิยมรัปประทานกัน 

“บั๋นก๋วน” หรือที่คนไทยนิยมเรียกกันว่า “ปากหม้อญวน” เป็นอาหารว่างของเวียดนามที่มีหน้าตาคล้ายข้าว
เกรียบปากหม้อไทย แต่ต่างกันที่ปากหม้อญวณต้นต ารับจะใช้หมูสับผัดกับต้นหอม และนิยมทานกับน้ าจิ้มที่มีรสเผ็ด
และหวาน ปัจจุบันปากหม้อญวณได้ถูกน ามาประยุกต์เพ่ือเพ่ิมความน่ากินมากขึ้น เช่นการใส่ไข่ดาว หรือทานคู่กับข้าว
เกรียบแผ่นใหญ่ด้วย จะเห็นได้ว่าปากหม้อญวณเป็นที่นิยมกันมากประเทศไทย โดยเฉพาะภาคอีสาน เนื่องจากเป็น
ภูมิภาคที่มีชาวเวียดนามและชาวไทยเชื้อสายเวียดนามอาศัยอยู่เป็นจ านวนมากนั่นเอง 

 

ช่องทางธุรกิจ/อาชีพ 
"บั๋นก๋วน" ปากหม้อเวียดนาม ท าได้ไม่ยาก อุปกรณไ์ม่แพง และวัตถุดิบในการท าให้ก็หาง่ายลงทุนขายต่อวัน

น้อย และได้ก าไรดี คนที่อยากมีอาชีพก็สามารถมีได้ ในปัจจุบันสามารถขายได้ทั้งแบบมีหน้าร้าน และแบบออนไลน์ 
 

อุปกรณ์การท าปากหม้อเวียดนาม “บั๋นก๋วน” (Bánh cuo ̂́n) 
    

          

       หม้อแบบเวียดนามท่ีมีฝาทรงแหลม                                  หม้อแบบไทยท่ีใช้หม้อนึ่งมาดัดแปลง 
    (มีผ้าที่ขึงมาแล้วส าเร็จรูปมาพร้อมหม้อ)                                    (ต้องขึงผ้าขาวที่ปากหม้อเอง) 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A8%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87
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อุปกรณ์ส าหรับขึงผ้าขาว โดยใช้หม้อแบบไทย 
 

 หม้อส าหรับนึ่งข้าวเหนียว พร้อมจัดหาฝาปิดปากหม้อที่มีขนาดเท่ากัน  
 ผ้าขาวอย่างดี (ส าหรับตัดเสื้อนักเรียน) 
 หนังยางวงใหญ่รัดแกง 

 
วิธีขึงผ้าขาว 
 

1. น าผ้าขาวมาขึงวางบนหม้อส าหรับนึ่งข้าวเหนียว พับขอบผ้าไว้ให้มีช่องโดยไม่ต้องเจาะผ้าประมาณ 2.5 - 3 นิ้ว 
2. ใช้หนังยาวตรงปากให้ตึง โดยใช้การยางหลาย ๆ เส้น ใช้ประมาณ 20 - 25 เส้น 
3. ระหว่างรัดคอยดึงผ้าให้ตึงเรื่อยๆ  
4. ม้วนเก็บปลายผ้าพันขึ้นด้านบนเรื่อยๆ จนรอบ น าปลายผ้าสอดไว้ที่หนังยางให้เรียบร้อย ให้ผ้าไม่หลุดลงไป 
5. เมื่อเราจะเริ่มท าปากหม้อ เราน าไปตั้งไฟ ใส่น้ าลงในรอยท่ีเราพับผ้าไว้ได้เลย 
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ขั้นตอนการท าปากหม้อเวียดนาม “บั๋นก๋วน” (Bánh cuo ̂́n)    
ส่วนผสมของแป้งขนมปากหม้อ 

1. แป้งมัน 500 กรัม 

2. แป้งข้าวจ้าว 500 กรัม 

3. เกลือ 1 ช้อนชา 
4. น้ าเปล่า 2 ลิตร 

วิธีผสมแป้ง 

1. น าแป้งข้าวจ้าวมาหมักในน้ าตามอัตราส่วนคนให้ละลายเข้ากันดีหมักท้ิงไว้ ประมาณ 4 ชั่วโมง  
2. น าแป้งมันผสมลงไปในแป้งข้าวเจ้าที่หมักไว้แล้วคนให้เข้ากันดี ไม่ให้แป้งจับตัวเป็นก้อน 
   (ได้แป้งส าหรับขนมปากหม้อแล้วเราก็มา เตรียมส่วนผสมและวิธีท าไส้ของปากหม้อ) 
 

              
 

ส่วนผสมไส้ขนมปากหม้อ 
1. เนื้อหมสูันนอกบด 1 กิโลกรัม 

          2. ต้นหอม 2 กิโลกรัม 
          3. เกลือ 2 ช้อนชา 
          4. น้ าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 

5. พริกไทยป่น พอประมาณ 
6. น้ ามันพืชเล็กน้อย ( 1 ช้อนโต๊ะ ) 
 

วิธีและข้ันตอนในการผัดไส้ขนมปากหม้อ 
วิธีท าไส้ 1. ต้นหอมหั่นแบ่งเป็น 2 ส่วน  

- ส่วนที่เป็นโคนต้นหั่นและบดให้ละเอียดเพื่อใช้ผัดแทนการใช้กระเทียม 
- ส่วนที่เป็นใบซอยแล้วไปต้มสุกแล้วน้ าไปแช่ในน้ าเย็นเพ่ือให้คงสีเขียวสด บีบน้ าออกแล้วน ามาผึ่งให้ต้นหอม

แห้งและสะเด็ดน้ า อันนี้เป็นเทคนิคเพราะเวลาน าไปผัดจะได้ไม่ต้องใช้เวลานาน  หรือให้ผึ่งต้นหอมใส่ถาดเพ่ือให้
ต้นหอมแห้งเวลาไปผัดจะไม่มีน้ าเพราะไส้ของปากหม้อต้องแห้ง ๆ 

2. ตั้งกระทะให้ร้อนด้วยไฟกลาง (เพ่ือไม่ให้หมูเป็นก้อน) ใส่น้ ามันพืชเล็กน้อย ใส่ต้นหอมส่วนโคนต้นที่ปั่น
ละเอียดลงผัดให้สุกหอม จากนั้นน าหมูบดลงผัดให้สุก ปรุงรสด้วยเกลือป่น ใส่ใบหอมท่ีต้มสุกแล้ว ผัดคลุกเคล้าให้ทั่ว 

3. เร่งไฟให้แรงขึ้น แล้วใช้ช้อนตักน้ าปลาบริเวณขอบกระทะให้ทั่ว เพ่ือให้น้ าปลาไหลซึมลงมาจะท าให้มีกลิ่น
หอม คนให้เข้ากัน (ไม่ต้องปรุงเค็มเดี๋ยวไม่อร่อย) ยกกระทะออกจากเตา พอหมูที่ผัดสุดแล้วเย็นลงจากนั้นค่อยเติม
พริกไทยตามชอบจะได้ความหอมเพ่ิมขึ้น 
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น้ าจิ้ม  
ส่วนผสม - พริกบ้านสด 1/2 ก.ก  - น้ าตาลทรายแดง 1 ก.ก. - น้ าปลา 1/2 ถ้วยตวง - น้ าเปล่า 500 มล. 
วิธีท า  

1. พริกต้มให้สุกปั่นให้ละเอียด แล้วน าน้ าปลามาหมักไว้ให้มีกลิ่นหอม   
2. ต้มน้ าตาล+น้ าเปล่าเคี่ยวให้ละลายพอประมาณ (ไม่ข้นเกินไป)  
3. น าน้ าเชื่อมที่ต้มไว้และพริกที่หมักไว้มาผสมกันชิมรสให้พอดี (สามารถเติมน้ าปลาได้อีกหากจืดไป) 

เครื่องเคียง - หมูยอ หอมเจียว  มะนาว (บางท่านที่ชอบถั่วลิสงป่นสามารถใส่ผสมในน้ าจิ้มได้) 
 

      

                 พริกบ้าน                                    น้ าจิ้ม                                น้ าจิ้มท่ีเพิ่มถั่วลิสงป่น 
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วิธีท าปากหม้อเวียดนาม 
1. ใช้หม้อที่เตรียมไว้ใส่น้ าตั้งไฟให้เดือด จะใช้หม้อแบบของเวียดนาม หรือถ้าเป็นแบบไทยก็ใช้หม้อนึ่ง ผ้าสีขาว

ขึงท่ีปากหม้อให้ตึงแล้วเหลือช่องหรือเจาะรูนิดหน่อยเพ่ือให้ไอน้ าร้อนผ่านได้ และใช้ส าหรับเติมน้ าเมื่อน้ าในหม้อลดลง   
2. น าแป้งที่ได้ผสมไว้คนให้เข้าเป็นเนื้อเดียวกันกันทุกครั้ง แล้วใช้ทัพพีตักเทลงที่แผ่นผ้าที่ปากหม้อคนให้แป้ง

กระจายเป็นวงให้ทั่วจากนั้นปิดฝาประมาณ 2-3 นาที เพ่ือให้แป้งสุกใส จากนั้นใช้ไม้ไผ่เหลาแบน หรืออาจจะเป็นพายที่
เป็นแสตนเลสบางยาว ๆ ตักแป้งที่สุกแล้วมาวางในถาดหรืออาจใช้ใบตองที่ทาน้ ามันกระเทียมเจียวเตรียมไว้ 

3. ตักไส้ปากหม้อที่ผัดสุกแล้ววางลงไปในแผ่นแป้ง แล้วพับห่อให้สวยงาม พร้อมเสริฟกับน้ าจิ้ม และเครื่องเคียง 
เช่น หมูยอ หอมเจียว  มะนาว (บางท่านที่ชอบถ่ัวลิสงป่นสามารถใส่เพ่ิมไดจ้ะอร่อยมากข้ึน)  
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ภาคผนวก ง 
ภาพกิจกรรมการด าเนินงานโครงการ 
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ผู้เข้าอบรมลงทะเบียนโดยปฏิบัติตามมาตรการเฝ้าระวังและป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่อเชื้อไวรัส  

COVID-19 ในการเข้าร่วมกิจกรรม 

 

นางพรรษชล แข็งขัน หัวหน้างานบริการสื่อและเทคโนโลยีการศึกษา ผู้รับผิดชอบโครงการ 
กล่าวต้อนรับและแนะน าโครงการ 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ขจรศักดิ์ สิทธิ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี กล่าวเปิด
การอบรม นางพรรษชล แข็งขัน หัวหน้างานบริการสื่อและเทคโนโลยีการศึกษาผู้รับผิดชอบโครงการกล่าวรายงาน 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ขจรศักดิ์ สิทธิ ผู้อ านวยการ 

แนะน าบุคลากรศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี และแนะน ามหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
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นางสาวลลนา สายันเกณ นักวิชาการมาตรฐานสินค้า วิทยากร 
ให้ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุ่มแม่น้ าโขง (เวียดนาม) 

       

นางสาวลลนา สายันเกณ นักวิชาการมาตรฐานสินค้า วิทยากร 
แนะน าอุปกรณ์ การเลือกซ้ือวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม 
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นางพรรษชล แข็งขัน  วิทยากรน าน าวิธีขึงผ้าสีขาวท่ีปากหม้อนึ่งกรณีใช้หม้อนึ่งแบบไทย 
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ฝึกปฏิบัติกลุ่มที่ 1 วิทยากร นางสาวลลนา สายันเกณ  
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ฝึกปฏิบัติกลุ่มที่ 2 วิทยากร นางพรรษชล แข็งขัน  

  

 



- 78 - 

 

 

 
 



- 79 - 

 

 

 

 

ผู้เข้าอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม แสดงผลงานการฝึกปฏิบัติของตนเอง 
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ขจรศักดิ์ สิทธิ ผู้อ านวยการศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี 
มอบเกียรติบัตรให้ผู้เข้าร่วมการอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 

Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินโครงการฯ (แบบสอบถาม) 
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แบบประเมิน การอบรมท าอาหารอาเซียนสร้างรายได้ : ปากหม้อเวียดนาม 
Training in cooking ASEAN food to create income : Pak Mo Vietnam                                               

ณ ศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี (วันพฤหัสบดีที่ 29 กุมภาพันธ์ 2567)                                          
------------------------------------------------------------------- 

กรุณาท าเครื่องหมาย √ ลงใน             หรือกรอกข้อความในช่องว่างตามความคิดเห็นของทา่น 
1. เพศ         1) ชาย                     2) หญิง                                                       
2. อายุ         21-30 ปี                   31-40 ปี          41-50 ปี         50 ปขีึ้นไป 
3. ระดับการศึกษา 
                   ประถมศึกษา           มัธยมศึกษา / ปวช.         อนุปริญญา  
                    ปริญญาตร ี             สูงกว่าปริญญาตรี           อื่นๆ (โปรดระบ)ุ..............................................................  
4. อาชีพ  (โปรดระบ)ุ..............…………………………………………………………………………………………………………………………………. 
5. ความรู้ก่อน และ หลัง ของผู้เข้ารับการอบรมโครงการ 

ความรู้ 
ระดับความพึงพอใจ  

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
5.1 ความรู้ เนื้อหาสาระที่ท่านมีก่อนร่วมโครงการ                       
5.1.1 ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุม่แม่น้ าโขง      
5.1.2 การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม      
5.1.3 ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                                   
5.1.4 ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพื่อสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน      
5.1.5 ความรู้เรื่องการเรียนการสอนทางไกล        
5.2 ความรู้ เนื้อหาสาระที่ท่านมีหลังร่วมโครงการ                  มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
5.2.1 ความรู้เรื่องอาหารยอดนิยมประเทศเซียนแถบลุม่แม่น้ าโขง      
5.2.2 การเลือกซื้อวัสดุและส่วนประกอบการท าปากหม้อเวียดนาม      
5.2.3 ฝึกปฏิบัติการท าอาหารอาเซียน : ปากหม้อเวียดนาม                                                   
5.2.4 ช่องทางการจัดจ าหน่ายเพื่อสร้างรายได้ในยุคปัจจุบัน      
5.2.5 ความรู้เรื่องการเรียนการสอนทางไกล        

6. ความพึงพอใจในภาพรวมที่มีต่อโครงการ 

6.1 กระบวนการให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ  

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
6.1.1 ระยะเวลาฝึกอบรมมีความเหมาะสม       
6.1.2 การติดต่อสื่อสาร/การประชาสัมพันธ์โครงการ      
6.1.3 ความสะดวกในการเดินทางเข้ารับการฝึกอบรม      
6.1.4 ความเหมาะสมของอาหารและเครื่องดื่ม      
6.1.5 การให้บริการของบุคลากรศนูย์ฯ มสธ.อุดรธาน ี      

6.2 กระบวนการฝึกอบรม 
ระดับความพึงพอใจ  

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
6.2.1 ความน่าสนใจของเนื้อหาในการฝึกอบรม      
6.2.2 เอกสารประกอบการฝึกอบรม      
6.2.3 ความเหมาะสมของวิทยากร การบรรยาย ตอบค าถาม      
6.2.4 ความเหมาะสมของสื่ออุปกรณ/์เอกสารประกอบ      
6.2.5 ความเหมาะสมของสถานท่ีในการฝึกอบรม      
ท่านสามารถน าความรู้ที่ไดร้ับจากการฝึกอบรมครั้งนี ้
ไปใช้ประโยชนไ์ด้มากน้อยเพียงใด    
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7. ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
 

      - สิ่งที่คาดหวังของการเข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ 
............................................................................................................................................................................................................. 

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

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

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

 

      - ความประทับใจในการเข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ 
............................................................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................................................. 

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

 
      - ความคิดเห็นต่อบุคลากร และศูนย์วิทยบริการและชุมชนสัมพันธ์ มสธ.อุดรธานี  
............................................................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................................................. 

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

 
      - ท่านคิดว่าควรมีการจัดกิจกรรมบริการวิชาการแก่สังคมในลักษณะนี้อีกหรือไม่ 
              ควร เพราะ…………………………………………………………………………………………………………………....................................... 
             ไม่ควร เพราะ………………………………………………………………………………………………………………....................................... 
 
     - โครงการ/กิจกรรมบริการวิชาการแก่สังคม ที่ท่านสนใจอยากให้จัดในครั้งต่อไป (โปรดระบุชื่อโครงการ ) 
............................................................................................................................................................................................................. 

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

    -  ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (เพ่ิมเติม) 
............................................................................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

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

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

............................................................................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ฉ 
รายชื่อ / ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ของผู้เข้ารับบริการวิชาการ 
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