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คู่มือการปฏิบัติงาน 
กระบวนงานการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ให้แก่บุคคลภายนอก 

 
1. วัตถุประสงค ์

1.1 เพ่ือให้มีการจัดท าคู่มือการปฏิบัติงานที่แสดงถึงรายละเอียดขั้นตอนการปฏิบัติงานของกิจกรรม/
กระบวนงานการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ให้แก่บุคคลภายนอกของหน่วยงาน เป็นการ
สร้างมาตรฐานการปฏิบัติงาน บริหารงานอย่างมีประสิทธิภาพ เป็นไปตามเป้าหมาย ได้ผลิตผลหรือการบริการที่
มีคุณภาพ  

1.2 เพ่ือใช้ส าหรับการพัฒนาและเรียนรู้ของผู้เข้ามาปฏิบัติงานใหม่ รวมถึงการยกระดับการปฏิบัติงาน
ไปสู่ความเป็นมืออาชีพ ตลอดจนใช้ประกอบการประเมินผลการปฏิบัติงานของบุคลากร  

1.3 เพ่ือใช้แสดงหรือเผยแพร่ให้กับบุคคลภายนอกหรือผู้รับบริการ ได้รับรู้  เข้าใจกระบวนการ
ปฏิบัติงานและใช้ประโยชน์จากกระบวนการดังกล่าวเพ่ือขอการรับบริการที่ตรงกับความต้องการ 

1.4 เพ่ือให้ผู้เข้ารับบริการเข้าถึงการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ได้อย่างสะดวก
และรวดเร็ว  

1.5 บุคคลากรในหน่วยงานใช้เทคโนโลยีและการสื่อสารเพ่ือลดการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ 
 
2. ขอบเขต 
 คู่มือการปฏิบัติงานนี้ครอบคลุมขั้นตอนกระบวนงานการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์     
ปศุสัตว์ให้แก่บุคคลภายนอก โดยเริ่มตั้งแต่ขออนุมัติ ประกาศรับสมัครบุคคลภายนอกเพ่ือเข้ารับการฝึกอบรม 
การคัดเลือก การจัดซื้อจัดจ้าง การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การสรุปรายงานผล การติดตามผลการปฏิบัติงาน ซึ่ง
เน้นการปรับปรุงกระบวนงานในขั้นตอนรับสมัครผู้เข้าอบรมผ่านระบบออนไลน์และการจัดเก็บข้อมูลของผู้เข้า
อบรมผ่านไฟล์ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์ 
 
3. ค าจ ากัดความ 
 มาตรฐาน คือ สิ่งที่เอาเป็นเกณฑ์ส าหรับเทียบก าหนด ทั้งในด้านปริมาณ และคุณภาพ (พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542) 
 มาตรฐานการปฏิบัติงาน (Performance Standard) เป็นผลการปฏิบัติงานในระดับใดระดับหนึ่ง         
ซึ่งถือว่าเป็นเกณฑ์ที่น่าพอใจหรืออยู่ในระดับที่ผู้ปฏิบัติงานส่วนใหญ่ท าได้ โดยจะมีกรอบในการพิจารณาก าหนด
มาตรฐานหลายๆ ด้าน อาทิ ด้านปริมาณ คุณภาพ ระยะเวลา ค่าใช้จ่าย หรือพฤติกรรมของผู้ปฏิบัติงาน 
 การปรับปรุงกระบวนงาน หมายถึง หน่วยงานด าเนินการปรับปรุงกระบวนงานการฝึกอบรมเทคโนโลยี
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ให้แก่บุคคลภายนอก โดยรับสมัครผู้เข้าอบรมผ่านระบบออนไลน์และการจัดเก็บ
ข้อมูลของผู้เข้าอบรมผ่านไฟล์ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์ ทั้งนี้มุ่งเน้นการเข้าถึงข้อมูลที่สะดวก รวดเร็ว สามารถใช้
สนับสนุนให้เกิดปฏิสัมพันธ์ ติดต่อสื่อสาร ติดตามงานและสร้างเครือข่ายให้ผู้เข้าฝึกอบรมและเจ้าหน้าที่ผู้
ด าเนินงาน ทั้งยังเป็นการลดภาระการท างาน ประหยัดเวลา ลดการใช้กระดาษ รักษ์สิ่งแวดล้อม 
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4. หน้าที่ความรับผิดชอบ 
 ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ด าเนินงานปรับปรุงกระบวนงานในขั้นตอน
รับสมัครผู้เข้าอบรมผ่านระบบออนไลน์และการจัดเก็บข้อมูลของผู้เข้าอบรมผ่านไฟล์ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์  
เพ่ือให้เกิดความสะดวกและรวดเร็วในการให้บริการแก่บุคคลภายนอก พร้อมจัดท าท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์ 
เพ่ือให้เกิดการด าเนินงานแบบเครือข่ายของผู้ที่มาใช้บริการ 

 
5. Work Flow กระบวนการ 
 

ล าดับ ผังกระบวนการ รายละเอียด 
ผู้รับ 

ผิดชอบ 
ระยะ 
เวลา 

แบบฟอร์ม/เอกสาร 
อ้างอิง 

1 ขออนุมัติโครงการฝึกอบรม  

การขออนุมัตโิครงการหลักโดยกอง
ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ ในส่วนของศูนย์ฯ
ด าเนินการขออนุมัตโิครงการแต่ละ
หลักสูตร 

กผส. 90 วัน 

 

2 รายละเอียดโครงการฝึกอบรมแต่ละหลักสูตร 
ก าหนดรายละเอียดการด าเนิน
โครงการและงบประมาณในแต่ละ
หลักสูตร 

ศผส. 30 วัน 
 

3 จัดซื้อจัดจ้างตามระเบียบ 
จัดซื้อจัดจ้างตามวงเงินงบประมาณ
ที่ได้รับ ตามระเบียบฯ 

ศผส. 30 วัน 

ระเบียบการจัดซื้อจัด
จ้างฯ ด้วยวิธี
เฉพาะเจาะจง ตาม 
Flow chart 

4 
เปิดรับสมัครบุคคลภายนอกแบบออนไลน์และ
ออฟไลน์ 

ประกาศรับสมัครบุคคลภายนอกที่
สนใจเข้ารับบริการ โดยก าหนด
เง่ือนไขและหลักเกณฑ์ที่ชัดเจนผ่าน
ทางออฟไลน์และออนไลน ์

ศผส. 20 วัน 

-แบบฟอร์มการรับ
สมัคร 
-google form 

5 
การคัดเลือกบุคคลภายนอกเพื่อเขา้รับการ
ฝึกอบรมในแต่ละหลักสูตร ตามเกณฑ์การคัดเลือก 

คัดเลือกผู้เข้ารับบริการแต่ละ
หลักสูตรตามเกณฑ์ที่ประกาศ ไม่
เกินจ านวนทีแ่ต่ละโครงการก าหนด  

ศผส. 5 วัน 
-ตามเกณฑ์การ
คัดเลือกตามประกาศ 

6 
ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์
และรายงานสรุปผล 

จัดฝึกอบรมตามก าหนดการและ
รายละเอียดที่ประกาศ มกีาร
ประเมินผลทดสอบก่อน-หลังเรียน 
ประเมินโครงการ/สถานที่/
หลักสูตร/วิทยากร จัดท าท าเนียบ
รุ่นอิเล็กทรอนิกส์ และสรุปรายงาน
ผลการด าเนินโครงการ ภายใน 30 
วัน หลังเสร็จสิ้นโครงการ 

ศผส. 30 วัน 

-ตัวอย่างก าหนดการ
ฝึกอบรม 
-ตัวอย่างท าเนียบรุ่น
อิเล็กทรอนิกส ์
-ตัวอย่างรายงาน
สรุปผล 

 หมายเหตุ ระบุค าอธิบายเพิ่มเติม หรือ เงื่อนไขท่ีส าคัญในการด าเนินงาน 

 (ความหมายสัญลักษณ์ “ไม่ต้องแสดงในคู่มือ” 
  จุดเริ่มต้นและสิ้นสุดของกระบวนการ 
  กิจกรรมและการปฏิบัติงาน 
  การตัดสินใจ เช่น การตรวจสอบ การอนุมัติ 
  แสดงถึงทิศทาง หรือการเคลื่อนไหวของงาน 
  จุดเชื่อมต่อระหว่างข้ันตอน เช่น กรณีการเขียนกระบวนการไม่สามารถจบได้ภายใน 1 หน้า) 
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No 

Yes 

Yes 

No 

ขออนุมัติโครงการฝึกอบรม 

เปิดรับสมัครบุคคลภายนอก 
แบบออนไลน์และออฟไลน์ 

 

ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์

รายงานสรุปผล 

คัดเลือกบุคคลภายนอก  

จัดซื้อจัดจ้าง 

รายละเอียดโครงการฝึกอบรม 
แต่ละหลักสูตร 

ไม่เป็นไปตาม
เกณฑ์ก าหนด 
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6. ขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
6.1 ขออนุมัติโครงการฝึกอบรม  

การขออนุมัติโครงการหลักโดยกองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ ในส่วนของศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 
โดยกลุ่มงานบริหารจะด าเนินการขออนุมัติจัดโครงการแต่ละหลักสูตร 
6.2 รายละเอียดโครงการฝึกอบรมแต่ละหลักสูตร 

ก าหนดรายละเอียดการด าเนินโรงการและงบประมาณในแต่ละหลักสูตร  เพ่ือให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์และเป้าหมายโครงการ 
6.3 จัดซื้อจัดจ้างตามระเบียบ 

ด าเนินการจัดซื้อจัดจ้างตามวงเงินงบประมาณที่ได้รับ และควบคุมการใช้จ่ายให้เป็นไปตามระเบียบฯ 
ส าหรับการจัดฝึกอบรมบุคคลภายนอก 
6.4 เปิดรับสมัครบุคคลภายนอกแบบออนไลน์และออฟไลน์ 

ด าเนินการประกาศรับสมัครบุคคลภายนอกที่สนใจเข้ารับบริการ โดยก าหนดเงื่อนไขและหลักเกณฑ์ที่
ชัดเจนผ่านทางออฟไลน์และออนไลน์ รวมถึงประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
6.5 การคัดเลือกบุคคลภายนอกเพ่ือเข้ารับการฝึกอบรมในแต่ละหลักสูตร ตามเกณฑ์การคัดเลือก 
 ครบก าหนดการรับสมัครบุคคลภายนอกแล้ว มีการแต่งตั้ งคณะกรรมการพิจารณาคัดเลือก
บุคคลภายนอกเข้าฝึกอบรมตามเกณฑ์ที่ประกาศ ตามจ านวนที่แต่ละโครงการก าหนด 
6.6 ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ ท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์และรายงานสรุปผล 

ด าเนินการจัดฝึกอบรมตามก าหนดการและรายละเอียดที่ประกาศ มีการประเมินผลทดสอบก่อน-หลัง
เรียน ประเมินโครงการ/สถานที่/หลักสูตร/วิทยากร และจัดท าท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์ และสรุปรายงานผล
การด าเนินโครงการ ภายใน 30 วัน หลังเสร็จสิ้นโครงการ เพ่ือรายงานกรมปศุสัตว์ต่อไป 
 
7. มาตรฐานงาน 
 ด าเนินการตามระยะเวลาที่ก าหนด 
 
8. ระบบติดตามประเมินผล 
 รายงานผลการด าเนินงานของกรมปศุสัตว และรายงานผลในระบบ E-operation 
 
9. เอกสารอ้างอิง 
 ระเบียบกระทรวงการคลังว่าด้วยการจัดซื้อจัดจ้างและการบริหารพัสดุภาครัฐ พ.ศ. 2560 
 
  



7 
 

 

10. แบบฟอร์มที่ใช้ 
10.1 แบบฟอร์มการรับสมัคร แบบออฟไลน์ 
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10.2 แบบฟอร์มการรับสมัคร แบบ online บน Google form 
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10.2 แบบฟอร์มการลงทะเบียน 

 
 
10.3 แบบฟอร์มประเมินโครงการ 
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ภาคผนวก 
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ระเบียบการจัดซื้อจัดจ้างฯ ด้วยวิธีเฉพาะเจาะจง ตาม Flow chart 
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ตัวอย่างแบบทดสอบก่อน-หลังเรียน 

  
 
ตัวอย่างท าเนียบรุ่นอิเล็กทรอนิกส์ 
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ตัวอย่างรายงานสรุปผล 
รายงานผลการด าเนินงาน 

โครงการฝึกอบรมด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (บุคคลภายนอก)  
หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน” 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ระหว่างวันที่ 1 – 3 มีนาคม 2566 

  
 
โครงการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน” จัดขึ้นใน 

ระหว่างวันที่ 1 – 3 มีนาคม 2566 ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ปทุมธานี มีผู้เข้ารับการฝึกอบรม
จ านวน 20 ราย โดยผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้ท าแบบทดสอบ และแบบประเมินผลการฝึกอบรมครบทั้ง 20 ราย  
(คิดเป็นร้อยละ 100) แบ่งการรายงานผลโครงการฝึกอบรมเป็น 2 ส่วน มีรายละเอียดดังนี้ 
 ส่วนที่ 1 การประเมินโครงการ เป็นการประเมินความคิดเห็นของผู้ฝึกอบรมโดยใช้แบบสอบถาม     
เพ่ือให้การด าเนินโครงการเป็นไปตามวัตถุประสงค์และเพ่ือเป็นประโยชน์ในการน าไปปรับปรุงโครงการต่อไป   
ซึ่งแบบประเมินส่วนในนี้มีทั้งหมด 5 ตอน ได้แก่ 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป  
จะเป็นการถามข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 

ตอนที่ 2 การประเมินผลสัมฤทธิ์ตามวัตถุประสงค์โครงการ 
ตอนที่ 3 การประเมินด้านการบริหารจัดการโครงการฝึกอบรม 
ตอนที่ 4 การประเมินด้านวิทยากร 

ในตอนที่ 2 ถึง ตอนที่ 4 จะเป็นการให้คะแนนในแต่ละหัวข้อ โดยแต่ละข้อมีคะแนน
แบ่งเป็น 5 ระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด โดยให้คะแนนเป็น 5, 4, 3, 2, 1 ตามล าดับ 
(5 หมายถึงมากที่สุด) ซึ่งการสรุปผลทางสถิติจะน าคะแนนของผู้เข้ารับการฝึกอบรมไปคิดเป็นคะแนนเฉลี่ยในแต่
ละหัวข้อ โดยแปลความหมายของช่วงค่าคะแนนเฉลี่ยดังนี้ 

ค่าคะแนนเฉลี่ย  4.21 – 5.00 ความหมายคือ มากที่สุด 
ค่าคะแนนเฉลี่ย  3.41 – 4.20 ความหมายคือ มาก 

 ค่าคะแนนเฉลี่ย  2.61 – 3.40 ความหมายคือ ปานกลาง 
ค่าคะแนนเฉลี่ย  1.81 – 2.60 ความหมายคือ น้อย 
ค่าคะแนนเฉลี่ย  1.00 – 1.80 ความหมายคือ น้อยที่สุด 

ตอนที่ 5 ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
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ส่วนที่ 2 การประเมินการเรียนรู้ของผู้เข้าอบรม เป็นการประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรม      
โดยใช้แบบทดสอบปรนัย จ านวน 10 ข้อ 

 
  

ส่วนที่ 1 ผลการประเมินโครงการ 
 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 จากการสอบถามข้อมูลทั่วไปของของผู้เข้ารับการฝึกอบรมในโครงการฝึกอบรม                       หลักสูตร 
“การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน” จ านวน 20 ราย ซึ่งส่วนใหญ่ เป็นผู้ประกอบการ 
จ านวน 12 ราย คิดเป็นร้อยละ 60 ประกอบอาชีพอ่ืน ๆ จ านวน 8 ราย คิดเป็นร้อยละ 40 ของผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรม ในด้านประวัติการเข้ารับการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับโครงการ/หลักสูตรอบรม พบว่าผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรม จ านวน 20 ราย (ร้อยละ 80) ไม่เคยผ่านการอบรมแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ในด้านการน าความรู้ที่
ได้รับจากการอบรมหลักสูตรนี้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ พบว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรมทั้งหมด (ร้อยละ 100) 
สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประกอบอาชีพแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เพ่ือสร้างรายได้ในอนาคต รายละเอียด
ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้ารับการฝึกอบรม แสดงดังตารางที่ 1 ถึง ตารางที่ 3 
 
ตารางท่ี 1 แสดงการประกอบอาชีพของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  

ล าดับที่ อาชีพของผู้เข้ารับการฝึกอบรม จ านวน (ราย) คิดเป็นร้อยละ 

1 เกษตรกร - - 

2 ผู้ประกอบการ 12 60 

3 อ่ืนๆ  8 40 

รวม 20 100 

 
ตารางท่ี 2 แสดงประวัติการเข้ารับการฝึกอบรมท่ีเกี่ยวข้องกับโครงการ/หลักสูตรอบรม 
ล าดับที่ ท่านเคยเข้ารับการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับ                 

โครงการ/หลักสูตรนี้หรือไม่ 
จ านวน (ราย) คิดเป็นร้อยละ 

1 เคย 4 20 

2 ไม่เคย 16 80 

รวม 20 100 

 
  

ส่วนที่ 1 ผลการประเมินโครงการ 
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ตารางท่ี 3 แสดงการน าความรู้ที่ได้รับจากการอบรมหลักสูตรนี้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ 
ล าดับที่ ท่านจะน าความรู้ที่ได้รับจากการอบรมหลักสูตรนี้ไปใช้

ในการประกอบอาชีพได้หรือไม่ 
จ านวน (ราย) คิดเป็นร้อยละ 

1 สามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปประกอบ
อาชีพได้ 

20 100 

2 ไม่สามารถน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปประกอบ
อาชีพได้ 

0 0 

รวม 20 100 

 
ตอนที่ 2 ผลการประเมินผลสัมฤทธิ์ตามวัตถุประสงค์โครงการ 
ผลการประเมินผลสัมฤทธิ์ตามวัตถุประสงค์โครงการ ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมจ านวน 20 ราย ในด้าน 

 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการแปรรูปเนื้อสัตว์ 
 การน าเนื้อสัตว์ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้อย่างมีคุณภาพ 
 การน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปประกอบอาชีพ 
 ความเหมาะสมในการจัดล าดับเนื้อหาการฝึกอบรม 
 ความเหมาะสมของเนื้อหาที่จัดอบรม 
 ประโยชน์และความคุ้มค่าของการจัดอบรม 

พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน” ให้
คะแนนทุกด้านในระดับ มากที่สุด โดยภาพรวมผู้ เข้ารับการฝึกอบรมให้คะแนนประเมินผลสัมฤทธิ์ตาม
วัตถุประสงค์โครงการและด้านการจัดการหลักสูตรเฉลี่ย 4.62 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 92.40 ซึ่งอยู่ในระดับ มาก
ที่สุด และมีความเห็นว่า “ท่านได้รับ ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการท าผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านต่าง ๆ จากเนื้อสุกรได้แก่ 
หมูแดดเดียว หมูสวรรค์ แหนม ไส้กรอกอีสาน หมูยอและลูกชิ้น มากน้อยเพียงใด” มากที่สุด โดยให้คะแนนเฉลี่ย 
4.75 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 95.00 ดังแสดงในตารางที ่4 
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ตารางท่ี 4 แสดงผลการประเมินผลสัมฤทธิ์ตามวัตถุประสงค์โครงการ 
 

การประเมินผลสัมฤทธิ์                 
ตามวัตถุประสงค์โครงการ 

ระดับความคิดเห็น คะแนน 
เฉลี่ย 

ผลการ
ประเมิน มากที่สุด 

(ร้อยละ) 
มาก 

(ร้อยละ) 
ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

น้อย 
(ร้อยละ) 

น้อยท่ีสุด 
(ร้อยละ) 

1. ท่านได้รับ ความรู้พ้ืนฐาน
เกี่ยวกับการท าผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน
ต่างๆ จากเนื้อสุกรได้แก่ หมูแดด
เดียว หมูสวรรค์ แหนม ไส้กรอก
อีสาน หมูยอและลูกชิ้น มากน้อย
เพียงใด 

15 
(75) 

5 
(25) 

- - - 4.75 มาก
ที่สุด 

2. ท่านสามารถน าเนื้อสุกรไปแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆได้อย่างมี
คุณภาพเพียงใด 

14 
(70) 

6 
(30) 

- - - 4.70 มาก
ที่สุด 

3. ท่านสามารถน าความรู้ที่ได้รับ
จากการฝึกอบรมไปประกอบอาชีพ
ได้มากน้อยเพียงใด 

13 
(65) 

7 
(35) 

- - - 4.65 มาก
ที่สุด 

4. ท่านคิดว่าการจัดล าดับเนื้อหา
การฝึกอบรมมีความเหมาะสมมาก
น้อยเพียงใด 

12 
(60) 

6 
(30) 

2 
(10) 

- - 4.50 มาก
ที่สุด 

5. ท่านคิดว่ากิจกรรมการฝึกอบรม
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติมีความ
เหมาะสมมากน้อยเพียงใด 

11 
(55) 

7 
(35) 

1 
(5) 

1 
(5) 

- 4.40 มาก
ที่สุด 

6. ท่านคิดว่าหลักสูตรฝึกอบรมนี้มี
ประโยชน์คุ้มค่ามากน้อยเพียงใด 

15 
(75) 

5 
(25) 

- - - 4.75 มาก
ที่สุด 

สรุปผลการประเมิน 4.62 มากที่สุด 

 
ตอนที่ 3 ผลการประเมินการบริหารจัดการโครงการฝึกอบรม 
ผลการประเมินด้านการบริหารจัดการโครงการฝึกอบรม ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมจ านวน 20 ราย ในด้าน 

 การประสานงานของเจ้าหน้าที่โครงการ 
 การอ านวยความสะดวกของเจ้าหน้าที่ 
 การให้ค าแนะน าหรือตอบข้อซักถามของเจ้าหน้าที่ 
 ความเหมาะสมของสถานที่ฝึกอบรม 
 ความเหมาะสมของห้องฝึกอบรม 
 สภาพแวดล้อมของห้องฝึกอบรม 
 ความพร้อมของอุปกรณ์โสตทัศนูปกรณ์ 
 การบริหารจัดการโครงการฝึกอบรมโดยรวม 
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พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมให้คะแนนประเมินการบริหารจัดการโครงการฝึกอบรม เฉลี่ย 4.23 คะแนน 
คิดเป็นร้อยละ 84.60 ซึ่งอยู่ในระดับ มากที่สุด และให้คะแนนประเมิน “การให้ค าแนะน าหรือตอบข้อซักถามของ
เจ้าหน้าที”่ มากที่สุด โดยให้คะแนนเฉลี่ย 4.70 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 94.00 ดังแสดงในตารางที่5 
ตารางท่ี 5 แสดงผลการประเมินด้านการบริหารจัดการโครงการฝึกอบรม 

การประเมินด้านการบริหารจัดการ
โครงการฝึกอบรม 

ระดับความคิดเห็น คะแนน 
เฉลี่ย 

ผลการ
ประเมิน มากที่สุด 

(ร้อยละ) 
มาก 

(ร้อยละ) 
ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

น้อย 
(ร้อยละ) 

น้อยท่ีสุด 
(ร้อยละ) 

1. การประสานงานของเจ้าหน้าที่
โครงการ 

12 
(60) 

8 
(40) 

- 
 

- - 4.60 มาก
ที่สุด 

2. การอ านวยความสะดวกของ
เจ้าหน้าที่ 

10 
(50) 

10 
(50) 

- - - 4.50 มาก
ที่สุด 

3. การให้ค าแนะน าหรือตอบข้อ
ซักถามของเจ้าหน้าที่ 

14 
(70) 

6 
(30) 

- - - 4.70 มาก
ที่สุด 

4. สถานที่ฝึกอบรมมีความเหมาะสม 6 
(30) 

7 
(35) 

5 
(25) 

2 
(10) 

- 
 

3.85 มาก 

5. สถานทีฝ่ึกอบรมมีขนาดห้องและ
จ านวนห้องเพียงพอเหมาะสมกับ
จ านวนผู้เข้าฝึกอบรมและกิจกรรม
การฝึกอบรม 

5 
(25) 

5 
(25) 

6 
(30) 

4 
(20) 

- 3.55 มาก 

6. สภาพแวดล้อมในห้องฝึกอบรมมี
ความเหมาะสมต่อการเรียนรู้ 

5 
(25) 

9 
(45) 

5 
(25) 

1 
(5) 

- 3.90 มาก 

7. ความพร้อมของอุปกรณ์
โสตทัศนูปกรณ์ 

10 
(50) 

5 
(25) 

5 
(25) 

- - 4.25 มาก
ที่สุด 

8. การบริหารจัดการโครงการ
ฝึกอบรมโดยรวม 

11 
(55) 

8 
(40) 

1 
(5) 

- - 4.50 มาก
ที่สุด 

สรุปผลการประเมิน 4.23 มาก
ที่สุด 

 
ตอนที่ 4 ผลการประเมินด้านวิทยากร 
ผลการประเมินด้านวิทยากร ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมจ านวน 20 ราย ในด้าน 

 มีคุณสมบัติความรู้ความสามารถตรงตามเนื้อหาหลักสูตร 
 มีประสบการณ์ รอบรู้ในเนื้อหาที่สอน 
 สามารถถ่ายทอดและสื่อสารได้น่าสนใจ เข้าใจง่าย ชัดเจน 
 มีบุคลิกภาพ ท่วงท่า น้ าเสียงกระตุ้นการเรียนรู้ได้ดี 
 สามารถสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ได้ดีและเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วนร่วม 
 สามารถตอบค าถาม แก่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้ถูกต้อง ชัดเจน 
 มีเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลายเอ้ือต่อการเรียนรู้ 
 สามารถใช้สื่อการสอนเอกสารการสอนสอดคล้องกับเนื้อหาวิชาและมีความเหมาะสม 
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 สามารถด าเนินการสอนได้ตามเนื้อหาและวัตถุประสงค์ของแต่ละหัวข้อวิชา 
พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน”            

ให้คะแนนทุกด้านในระดับมากท่ีสุด โดยภาพรวมผู้เข้ารับการฝึกอบรมให้คะแนนประเมินด้านวิทยากรเฉลี่ย 4.80 
คะแนน คิดเป็นร้อยละ 96.00 ซึ่งอยู่ในระดับ มากที่สุด และมีความเห็นว่า “วิทยากรสามารถถ่ายทอดและ
สื่อสารได้น่าสนใจ เข้าใจง่าย ชัดเจน และวิทยากรสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ได้ดีและเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีส่วน
ร่วม” มากที่สุด โดยให้คะแนนเฉลี่ย 4.85 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 97.00  ดังแสดงในตารางที่ 6 

 
ตารางท่ี 6 แสดงผลการประเมินด้านวิทยากร 

การประเมินด้านวิทยากร 
ระดับความคิดเห็น คะแนน 

เฉลี่ย 
ผลการ
ประเมิน มากที่สุด 

(ร้อยละ) 
มาก 

(ร้อยละ) 
ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

น้อย 
(ร้อยละ) 

น้อยท่ีสุด 
(ร้อยละ) 

1. วิทยากร มีคุณสมบัติความรู้
ความสามารถตรงตามเนื้อหา
หลักสูตร 

17 
(85) 

2 
(10) 

1 
(5) 

- - 4.80 มาก
ที่สุด 

2. วิทยากรมีประสบการณ์ รอบรู้ใน
เนื้อหาที่สอน 

16 
(80) 

3 
(15) 

1 
(5) 

- - 4.75 มาก
ที่สุด 

3. วิทยากรสามารถถ่ายทอดและ
สื่อสารได้น่าสนใจ เข้าใจง่าย ชัดเจน 

17 
(85) 

3 
(15) 

- - - 4.85 มาก
ที่สุด 

4. วิทยากรมีบุคลิกภาพ ท่วงท่า 
น้ าเสียงกระตุ้นการเรียนรู้ได้ดี 

17 
(85) 

2 
(10) 

1 
(5) 

- - 4.80 มาก
ที่สุด 

5. วิทยากรสร้างบรรยากาศการ
เรียนรู้ได้ดีและเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมี
ส่วนร่วม 

17 
(85) 

3 
(15) 

- 
 

- - 4.85 มาก
ที่สุด 

6. วิทยากรสามารถตอบค าถาม แก่
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้ถูกต้อง 
ชัดเจน 

17 
(85) 

3 
(15) 

- - - 4.85 มาก
ที่สุด 

7. วิทยากรมีเทคนิควิธีการสอนที่
หลากหลายเอื้อต่อการเรียนรู้ 

17 
(85) 

2 
(10) 

1 
(5) 

- - 4.80 มาก
ที่สุด 

8. วิทยากรใช้สื่อการสอนเอกสาร
การสอนสอดคล้องกับเนื้อหาวิชา
และมีความเหมาะสมตรงตามกลุ่มผู้
เข้าอบรม 

16 
(80) 

3 
(15) 

1 
(5) 

- - 4.75 มาก
ที่สุด 

9. วิทยากรด าเนินการสอนได้ตาม
เนื้อหาและวัตถุประสงค์ของแต่ละ
หัวข้อวิชา 

17 
(85) 

2 
(10) 

1 
(5) 

- - 4.80 มาก
ที่สุด 

สรุปผลการประเมิน 4.80 มากที่สุด 
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ตอนที่ 5 ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
 ผู้ เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน”                     
ได้ให้ข้อเสนอแนะเพ่ือปรับปรุงโครงการฝึกอบรม สรุปได้ดังนี้ 

1. เพ่ิมจ านวนผู้เข้าร่วมหรือเพ่ิมรอบในการอบรมมากข้ึน 
2. ต้องการเพิ่มหลักสูตรการอบรมผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ 
3. ต้องการอยากให้มีร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่ปทุมธานี 
4. สถานที่ฝึกอบรมในการทดลองผลิต อยากให้เพ่ิมพ้ืนที่การปฏิบัติงานให้กว้างขึ้น 
5. ต้องการอยากให้เพ่ิมเวลาในการอบรมให้นานขึ้น 
6. เพ่ิมค าแนะน าการสอนใช้อุปกรณ์ขนาดเล็กที่มีในครัวเรือนควบคู่ด้วย 
7. ให้พัฒนาหลักสูตรแนะแนวทางส าหรับผู้เริ่มต้น 

 
ซึ่งศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ปทุมธานี กองผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ จะน าความ

คิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้เข้ารับการฝึกอบรมไปใช้เพื่อปรับปรุงการจัดการอบรมในอนาคตต่อไป 
 

 
  
 

ในการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน” ผู้เข้ารับการ
ฝึกอบรมจะได้ท าแบบทดสอบก่อนการอบรม และแบบทดสอบหลังการอบรม โดยแบบทดสอบเป็นแบบทดสอบ
ความรู้ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ม ีจ านวน 10 ข้อ คิดเป็น 10 คะแนน โดยหากผู้เข้ารับการฝึกอบรม
ท าแบบทดสอบหลังการอบรมได้มากกว่าก่อนการอบรม และได้คะแนนหลังผ่านการอบรมมากกว่า 6 ข้อ (ร้อย
ละ 60) ถือว่าผ่านการประเมิน  

จากการท าแบบทดสอบพบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถท าแบบทดสอบก่อนอบรมได้ เฉลี่ย 7.15 
คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 71.50 และหลังจากผ่านการอบรม ผู้เข้ารับการฝึกอบรม
สามารถท าแบบทดสอบหลังอบรมได้ เฉลี่ย 8.55 คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 85.50 
 และผู้เข้ารับการฝึกอบรมทุกรายสามารถท าคะแนนทดสอบหลังการอบรมได้มากกว่าก่อนการอบรม 
และได้คะแนนมากกว่าร้อยละ 60  

โดย ผู้เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน” 
ประจ าปีงบประมาณ 2566 มีพัฒนาการเพ่ิมขึ้น โดยได้คะแนนทดสอบหลังการอบรมสูงขึ้น 1.40 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 10 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 14.00 แสดงดังตารางที่ 7  

คะแนนก่อนการอบรม คะแนนหลังการอบรม และผลการประเมินการเรียนรู้ ของผู้เข้ารับ             การ
ฝึกอบรมแสดงดังตารางที่ 8 

 
  

ส่วนที่ 2 การประเมินการเรียนรู้ของผู้เข้าอบรม 
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ตารางที่ 7 แสดงพัฒนาการของผู้เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับ
ผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน” ประจ าปีงบประมาณ 2566 

การทดสอบ จ านวนผู้รับการอบรม คะแนนเฉลี่ย ร้อยละ 
 (ราย) (คะแนน) 

ก่อนอบรม 20 7.15 71.50 

หลังอบรม 20 8.55 85.50 

พัฒนาการของผู้อบรม 20 1.40 14.00 

 
ตารางท่ี 8 แสดงคะแนนก่อนการอบรม คะแนนหลังการอบรม และผลการประเมินการเรียนรู้                          
ของผู้เข้ารับการฝึกอบรมจ านวน 20 ราย (คะแนนเต็ม 10 คะแนน) 

ล าดับที่ 
ก่อนอบรม หลังอบรม ผลการ 

คะแนน ร้อยละ คะแนน ร้อยละ ประเมิน 
1 3 30.00 9 90.00 ผ่าน 
2 8 80.00 10 100.00 ผ่าน 
3 5 50.00 8 80.00 ผ่าน 
4 8 80.00 9 90.00 ผ่าน 
5 8 80.00 10 100.00 ผ่าน 
6 9 90.00 9 90.00 ผ่าน 
7 8 80.00 9 90.00 ผ่าน 
8 7 70.00 8 80.00 ผ่าน 
9 8 80.00 8 80.00 ผ่าน 
10 7 70.00 8 80.00 ผ่าน 
11 6 60.00 8 80.00 ผ่าน 
12 6 60.00 7 70.00 ผ่าน 
13 9 90.00 9 90.00 ผ่าน 
14 8 80.00 8 80.00 ผ่าน 
15 4 40.00 9 90.00 ผ่าน 
16 7 70.00 9 90.00 ผ่าน 
17 8 80.00 8 80.00 ผ่าน 
18 9 90.00 9 90.00 ผ่าน 
19 9 90.00 9 90.00 ผ่าน 
20 6 60.00 7 70.00 ผ่าน 

เฉลี่ย 7.15 71.50 8.55 85.50 ผ่าน 
สรุปผลการประเมินด้านการเรียนรู้ของ ผู้เข้ารับการฝึกอบรม หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกร

ส าหรับผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้าน ” ประจ าปีงบประมาณ 2566 จ านวน 20 ราย พบว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรมทั้ง 20 ราย 
(ร้อยละ 100) มีผลการประเมิน “ผ่าน” โดยมีคะแนนทดสอบหลังการอบรมมากกว่าก่อนการอบรม และมี
คะแนนทดสอบหลังการอบรมมากกว่า ร้อยละ 60 
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รายช่ือผู้เข้าร่วมการฝึกอบรม 
โครงการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 

หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน” 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ระหว่างวันที่ 1 – 3 มีนาคม 2566 

 
ล าดับ ชื่อ - สกุล จังหวัดภูมิล าเนา 

1 นาย ภาคภูมิ หอมสุวรรณ กรุงเทพมหานคร 
2 นาย อธินัท ตั้งวรกิตติ นครปฐม 
3 นางสาว ประนอม สมีเพชร พิจิตร 
4 นาย ธีรศักดิ์ ตั้งมั่นคง  สมุทรสาคร 
5 นายชลนที เจริญแก้ว นครปฐม 
6 นางสาว มนทิรา หวังจิตต์ สมุทรปราการ 
7 นางสาว กัญชลา วงษ์เกษม กรุงเทพมหานคร 
8 นาง มลฤดี ศิริชัยเอกวัฒน์ อุดรธานี 
9 นาย ธนบดี รุจิโรจนานนท ์ กรุงเทพมหานคร 
10 นางสาว คณิฏฐ์ษา ณัฏฐดาทิพสุตา ชัยนาท 
11 นางสาว กาญจนา ด ารงศักดิ์กุล สมุทรปราการ 
12 นาย ธนะโรจน์ อรุณวีระกาญจน์ ปทุมธานี 
13 นางสาว ณัฐธิดา งามข า ปทุมธานี 
14 นางสาว นิลรัตน์ แท่งพวงทอง สมุทรสาคร 
15 นาง ปภพพร ศรีแพน ลพบุรี 
16 นาย พนมกร ศรีสุกใส นครปฐม 
17 นาย บุญชัย ฐานะสมิทธิ กรุงเทพมหานคร 
18 นาย ธฤต อภิสิทธิวงศ์ นนทบุรี 
19 นาย สุทธิพันธุ์ แดงใจ อุตรดิตถ์ 
20 นางสาว พิชามณชุ์ เครื่องวงษ์ ปทุมธานี 
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                     ก าหนดการ โครงการฝึกอบรมเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ 
หลักสูตร “การตัดแต่งและแปรรูปเนื้อสุกรส าหรับผลิตภัณฑ์พื้นบ้าน” 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ระหว่างวันที่ 1 – 3 มีนาคม 2566 

เวลา (วันแรก) กิจกรรม หมายเหตุ 
08.30 - 09.00 น. - ลงทะเบียน  
09.00 - 09.30 น. - เปิดการอบรม  
09.30 - 10.00 น. - การบรรยายเรื่องหลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์เบื้องต้น  
10.00 - 10.30 น. - การบรรยายเรื่องสุขลักษณะที่ดีในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์  
10.30 - 12.00 น. - การตัดแต่งเนื้อสัตว์เพ่ือการแปรรูป  
12.00 - 13.00 น. - พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13.00 – 16.00 น. - การเตรียมเนื้อสัตว์ส าหรับท าผลิตภัณฑ์  
16.00 - 16.30 น. - สรุปการอบรมวันแรก ตอบค าถาม   

 
เวลา (วันที่สอง) กิจกรรม หมายเหตุ 
08.30 - 16.00 น. - การท าหมูแดดเดียว 

- การท าหมูสวรรค์ 
- การท ากุนเชียง 
- การท าแหนม 
- การท าไส้กรอกอีสาน 

 

16.00 - 16.30 น. - สรุปการอบรมวันแรก ตอบค าถาม   
 

เวลา (วันที่สาม) กิจกรรม หมายเหตุ 
08.30 - 10.30 น. - การท าหมูยอ 

- การท าลูกชิ้น 
 

10.30 - 12.00 น. - บรรจุภัณฑ์ และการบรรจุ  
12.00 - 13.00 น. - พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13.00 – 15.00 น. - การบรรยาย หัวข้อ สุขลักษณะที่ดี และมาตรฐานการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ โดยวิทยากรจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ปทุมธานี 

 

16.00 - 16.30 น. - สรุปการอบรม   
หมายเหตุ : 1. ระยะเวลา และล าดับการจัดอบรมสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

    2. พักรับประทานอาหารว่าง เวลา 10.30 น. และ 14.30 น. 
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ตัวอย่างรูปภาพการฝึกอบรม 
 

โครงการฝึกอบรมด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ (บุคคลภายนอก)  
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