
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
สําหรับผูเชี่ยวชาญทางดานอาหาร 
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แบบประเมินผลทดสอบทางประสาทส  มผ  ส 
 
 

ผล ิตภ  ณฑ  ปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิด 
ค ้าช   แจง  กรุุณาชุ มตุัวอยางทเสนอใหตามลุําดุับของตุํารุับทุี่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให ้
คะแนนความชอบในแตคุุณลุักษณะของผลุ ตภุัณฑุ ุทุี่ใกลเคุียงกุับความรู้สุ กของทานมากทุี่สุุดุโดย 
กุําหนดให ้

 

9 = ชอบมากทีสุุ่ด 

8 = ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเลุ กนอย 

5 = เฉยๆ 

4 = ไมชอบเล กนอย 

3 = ไมชอบปานกลาง 

2 = ไมชอบมาก 

1 = ไมชอบทุี่สุุด 

 
ค  ณล  กษณะทางประสาทส  มผ  ส ระด บการยอมร บ 

ตา้ร บท  ่ 1 ตา้ร บท  ่2 ต้าร บท  ่3 

สี    

กลุ ่น    

รสชาต     

เนุ ้อสัมผัส    

ความชอบโดยรวม    
 

 

ขอเสนอแนะ 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 

การทดสอบการยอมรับของผูบร โภคตอตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
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แบบสอบถามเพื่อการวิจ ย 
 
  
เรียน       ผตูอบแบบสอบถาม 
เร ่อง       การทดสอบการยอมรับของผูบร โภคตอตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
 
        คณะผูว จัย หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบร การ โรงเรียนการเร อน  มหาว ทยาลัยราช 
ภัฏสวนดุส ต ไดทําว จัยเร ่อง “การพัฒนาตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด” 
 
        ในการนีุ้ใครขอความรวมม อจากทานผูตอบแบบสอบถามโปรดใหขอมูลตามความเปนจริง 
เพ ่อเปนประโยชนในการทําว จัยและ 
 
กร ณาตอบให ครบท กขอ  โดยแบบสอบถามจะแบงออกเปน 4ุสวน ดังนี้  
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูบร โภค          
สวนที่ 2 แบบประเม นผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีตอตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลา 

สล ด 
สวนทีุ่3 ขอมูลเกี่ยวกับความพ งพอใจที่มีตปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
สวนทีุ่4 ขอเสนอแนะ 
 
  
         ผูว จัยขอขอบพระคุณทุกทานเปนอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ทีุ่กรุณาสละเวลาอันมีค่าเพ ่อตอบ 
แบบสอบถามครั้งนีุ้เอกสารฉบับนี้ใชในการว จัยพัฒนาตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
เทานั้น 
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9 = ชอบมากทุี่สุุด 

8 = ชอบมาก 

7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล กนอย 

5 = เฉยๆ 

4 = ไมชอบเล กนอย 

3 = ไมชอบปานกลาง 
2 = ไมชอบมาก 

1 = ไมชอบทุี่สุุด 

 

แบบทดสอบการยอมร บของผ ู้บริโภคต่อต้าร บปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิด 
 

 

สวนท ่ 1 ขอมูลท  ่วไป 
ค ้าช   แจง กรุุณาใสเคร ่องหมาย 

 

 
 

หนาขอความทุี่ตรงกุับทาน 
 

 

 
 
 
 
 
 1. เพศุุุุุุุุุุุุุุุุชาย ห

ญุ ง 2. อายุุุุุุุุุุุุุุุุ20-25ปีุ 
3. ระดุับการศุ กษา 

26-30ุปีุุุุุุุ 31-35ุป ี 36-40ุปี 41ุปีุขุ ้นไป 

ตํ่ากวาปรุ ญญาตรีุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุปรุ ญญาตร ี
ปรุ ญญาโทุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ ุ ุ ุ ุ ปรุ ญญาเอก 

 

 

สวนทีุ่2ุุ แบบประเม ินผลการทดสอบค  ณภาพทางประสาทส  มผ  สท  ่ม ตอตา้ร บปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผา
ปลาสลิด 

ค ้าช   แจง  กรุุณาชุ มตุัวอยางทีเ่สนอใหตามลุําดุับของตุํารุับทุี่เสนอในตารางจากซายไปขวาแลวให้
คะแนนความชอบในแตคุุณลุักษณะของผลุ ตภุัณฑุ ุทุี่ใกลเคุียงกุับความรุู้สุ กของทานมากทุี่สุุดุโดยุ
กุําหนดให ้
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค  ณล  กษณะทางประสาทส  มผ  ส ระด บการยอมร บ 

ต้าร บท  ่1 ต้าร บท  ่ 2 ตา้ร บท  ่ 3 

สี    

กลุ ่น    

รสชาต     

เนุ ้อสัมผุัส    

ความชอบโดยรวม    
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สวนท 3 ความพ  งพอใจของผู้บริโภคท  ่ม ตอต้าร บปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิด 
คุําชุี้แจงุุกรุุณาเลุ อกใหใกลเคุียงกุับความรู้สุ กของทานมากทุี่สุุด 

1. ถาผล ิตภ  ณฑปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิดนุี้มุีขายในรานอาหารทานจะเลุ อกซุ ้อหรุ อไม
เพราะเหตุุใดุุ 

ุุุุุุุุุุุุุ ุเลุ อกซุ ้อุเพราะ 
.............................................................................................................................. 

ุไมเลุ อกซุ ้อุเพราะ 
......................................................................................................................... 
2. ถาทานรุับประทานผลุ ตภุัณฑ ปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิดนุี้แลวุทุ่านจะแนะนุําใหุ้ผุูอ ่น
รุับประทานหรุ อไมุ่เพราะอะไร 

ุแนะนุําุเพราะ 
............................................................................................................................... 

ุไมแนะนุําุเพราะ 
.......................................................................................................................... 

 
 

สวนท 4 ขอเสนอแนะ 
1. ทานค ิดวาผล ิตภ  ณฑ  ปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิดุควรปร  บปร งหรอืเพ ิ่มเติมอะไร อย

างไร 
………………………………………………………………………………………………………...………………………………
…. 
………………………………………………………………….……………………………………………………………………
…… 
…………………………………………………………………….…………………………………………………………………
…… 
……………………………………………………………………….………………………………………………………………
…… 

 
 
 
 
 

ขอขอบคุุณทุี่ใหความรวมมุ อุ
หลุักสุูตรอุตสาหกรรมอาหารและการ
บรุ การ 
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ภาคผนวก ค 
อุปกรณที่ใชในการทดลอง 
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1.อ ปกรณ ท ่ใช้ในการทดลอง 
 
 

 
ภาพทีุ่1.1ุถ้วยตวงของแห้ง 

 
ภาพทีุ่1.2ุช้อนตวง 

 
ภาพทีุ่1.3ุถ้วยเตรียม 

 
 

ภาพทีุ่1.4ุถ้วยตวงของเหลว 
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ภาพทีุ่1.5ุอ่างผสม 

 
ภาพทีุ่1.6ุกระทะ 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพทีุ่1.7ุทัพพี 
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ภาพทีุ่1.8ุเคร ่องชั่งด จ ตอล 
 
 

 
 
 
 
 

 
ุุุภาพทีุ่1.9ุเขียง 

 
 
 
 
 
 
 

ุุุุุุภาพทีุ่1.10ุมีด 
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ภาคผนวก ง 

วัตถุด บในการทําปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
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ส่วนผสมต วแป้ง 

ข  นตอนการท้า 
 

 
1.ุผสมแป้งทั้งสองชน ดลงได้แก่แป้งสาลีเอนกประสงค และแป้งข้าวเจ้าในชามผสมุใส่น้ํามันพ ชุเกล อุน้ําตาลทรายุคน
ให้เข้ากันุแล้วุคนให้เข้ากัน 
 

 
2.ุต่อยไข่ใส่น้ําปูนใสตีให้ไข่แตกคอ่ยๆุเทน้ําปูนใสลงในแป้งทีละน้อยุนวดแป้งให้น ่มม อและเนียนดีุ(หากแห้งเก นไป 
ควรเต มน้ําแล้วนวดต่อ) 
3.ุพักก้อนแป้งไวุ้15ุนาทีอย่าให้ถูกลม 
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ส่วนผสมของไส้ 

 
1.ุพร กแห้งุเอาเม ดออกุนําไปคั่วไฟหร อทอดให้สุกหอม 
2.ุหอมแดงปอกเปล อกล้างให้สะอาดซอยบางๆนําไปเจียวพอเหล องตักข ้นุซับน้ํามัน 
3.ุกระเทียมปอกเปล อกล้างให้สะอาดุซอยบางๆนําไปเจียวุพอเหล องตักข ้นุซับน้ํามัน 
3.ุกะปิห่อด้วยใบตองเผาไฟให้สุกหอมุโขลกพร กแห้งให้ละเอียดใส่เกล อป่นเล กน้อยุุใส่กระเทียมและ
หอมแดงเจียวโขลกให้ละเอียด 
4.ุใส่กะปิโขลกให้เข้ากันุใส่กุ้งแห้งป่นโขลกให้เข้ากัน 

 

 

 
5. ุตั้งกระทะด้วยไฟกลางใส่น้ํามะขามเปียกุน้ําตาลุและน้ําปลาคนพอละลายุพักไว้ให้เย นุใส่น้ําพร ก
คลุกเคล้าุนําไปผัดกับน้ํามันให้หอมใช้ไฟอ่อนุยกลงพักไว้ให้เย น 
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น้าแป้งและไส้ท ่ได้แล้วมาปั้นเป็นขลิบ  

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ภาคผนวกุจ 
ตํารับปั้นขล บทอดไส้น้ําพร กเผาปลาสล ด 
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ต้าร บปั้นขลิบทอดไส้น ้าพริกเผาปลาสลิด 

 
ตารางท  ่1 แสดงต้าร บพ ื นฐานปั้นขลิบทอด 3 ต้าร บ 

 
 

       ต วแป้ง        

แป้งสาลีเอนกประสงค ุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ200ุุุกรัม 
แป้งข้าวเจ้า                                        50  กรัม 
เกล อป่น                                         0.25  กรัม 
น้ําตาลทรายุุุุุุุุุุุุุุุุ                       5   กรัม 
น้ํามันพ ชุุุุุุุุุุุุุุุุุุ                       39   กรัม 
ไข่ไก่                                               50   กรัม 
น้ําปูนใส                                          75   กรัม 
 
ต วไส้น ้าพริกเผาปลาสลิด 
เน ้อปลาสล ดุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ60ุกรัม 
พร กแห้งเม ดใหญุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ่20 กรัม 
กระเทียมเจียวุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ30ุกรัม
หอมแดงเจียว                                  50ุกรัม 
กุ้งแห้งป่นุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ50ุกรัม 
น้ํามะขามเปียกุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ45ุกรัม
น้ําปลาุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ24ุกรัม
กะปิุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ20ุกรัม 
น้ําตาลปี๊บุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ80ุกรัม 
น้ํามันพ ชุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ80ุกรัม 
เกล อป่นเล กน้อยุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุุ20ุกรัม 
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วิธ ท้าแป้ง 
1. ผสมแป้งท้ังสองชน ดลงในชามผสมุใส่เกล อุน้ําตาลทรายุคนให้เข้ากันุแล้วน้ํามันพ ชุคนให้เข้า

กัน 
2. ต่อยไข่ใส่น้ําปูนใสตีให้ไข่แตกค่อยๆุเทน้ําปูนใสลงในแป้งทีละน้อยุนวดแป้งให้น ่มม อและเนียน

ดีุ(หากแห้งเก นไปควรเต มน้ําแล้วนวดต่อ) 
3. พักก้อนแป้งไวุ้15ุนาทีอย่าให้ถูกลม 

 
วิธ ท้าไส้ 

1. ปลาสล ดนําไปทอดหร ออบให้แห้งแกะเอาแต่เน ้อโขลกละเอียด 
2. พร กแห้งุเอาเม ดออกุนําไปคั่วไฟหร อทอดให้สุกหอม โขลกละเอียด 
3. หอมแดงปอกเปล อกล้างให้สะอาดซอยบางๆนําไปเจียวพอเหล องตักข ้นุซับน้ํามัน โขลก

ละเอียด 
4. กระเทียมปอกเปล อกล้างให้สะอาดุซอยบางๆนําไปเจียวุพอเหล องตักข ้นุซับน้ํามัน. โขลก

ละเอียด 
5. กะปิห่อด้วยใบตองเผาไฟให้สุกหอมุโขลกพร กแห้งให้ละเอียดใส่เกล อป่นเล กน้อยุุใส่กระเทียม

และหอมแดงเจียวโขลกให้ละเอียด 
6. ุใส่กะปิโขลกให้เข้ากันุใส่กุ้งแห้งป่นุปลาสล ดุโขลกให้เข้ากันุตั้งกระทะด้วยไฟกลางใส่น้ํา

มะขามเปียกุน้ําตาลุและน้ําปลาคนพอละลายุพักไว้ให้เย นุใส่น้ําพร กคลุกเคล้าุนําไปผัดกับ
น้ํามันให้หอมใช้ไฟอ่อนุยกลงพักไว้ให้เย น 

 

วิธ ห่อ 
1. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศูนย กลางุ1.5ุซม.ุ แผ่เป็นแผ่นบางุตักไส้ใส่ตรงกลางุ พับ

คร ่งกดร มให้ต ดกันแล้วขล บร ม 
2. นําขนมลงทอดน้ํามันร้อนจนเหล องกรอบุ ตักข ้นใหุ้ สะเด ดน้ํามันุ พักจนเย นสน ทุ จ งเก บใส่

ภาชนะท่ีมีฝาปิดสน ท 
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ประว ติผู้วิจ ย 
 

ล้าด บท ่ 1 
1. ช ่อุ– นามสกุลุ(ภาษาไทย)ุนางสาวผุสดีุุขจรศักด ์ส ร กุล 
ุุุุุุช ่อุ-ุนามสกุลุ(ภาษาอังกฤษ) Miss Pussadee  Kajonsaksirikul 
2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชนุ 3840100163715 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน   

1.ุอาจารย ประจํา 
2. คณะกรรมการบร หารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบร การุ 
โรงเรียนการเร อนศูนย สุพรรณบุรีุุุุมหาว ทยาลัยราชภัฏสวนดุส ตุ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ต ดต่อได้สะดวกุพร้อมหมายเลขโทรศัพท ุโทรสารุและ
จดหมายอ เล กทรอน กส ุ(e-mail) 

ที่อยู่ปัจจุบันุ179 หมู่บ้านปั้นทองุ3ุแขวงอนุสาวรีย ุเขตบางเขนุุกทมุ
10220 
โทรศัพท ุ089  - 7239113 
E-mail  pussadee_kaj@hotmail.com 

5. ประวัต การศ กษา 
ปร ญญาตรีุวท.บุคหกรรมศาสตร ทั่วไปุุคณะว ทยาศาสตร มหาว ทยาลัยราชภัฎ
สุราษฏร ธานี 
ปร ญญาโทุวท.มุอาหารและโภชนาการุคณะเกษตรุมหาว ทยาลัยเกษตรศาสตร  

6. สาขาว ชาการท่ีมีความชํานาญพ เศษุ 
อาหารไทย    ขนมไทย 

7. ประสบการณ ที่เก่ียวข้องกับการบร หารงานว จัยทั้งภายในและภายนอกประเทศุโดย
ระบุสถานภาพในการทําการว จัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานว จัยุหวัหน้า
โครงการว จัยุหร อผู้ร่วมว จัยในแต่ละผลงานว จัยุ 

1.ว จัยการพัฒนาตํารับมาตรฐานอาหารสมดุลเช งพาณ ชย สําหรับผู้บร โภควัยผู้ใหญุ่
ช่วงอายุระหว่างุ19-50ุปีุ(2555)ุเป็นผู้ร่วมงานว จัย 
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ล้าด บท ่ 2  
1. ช ่อุ– นามสกุลุ(ภาษาไทย)ุนางสาวบุญญาพรุุเช ่อมสมพงษ  

ุุุุุุช ่อุ-ุนามสกุลุ(ภาษาอังกฤษ) Miss Boonyaporn  Chuamsompong 
2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชนุ 1 101400023677 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน   

1.ุอาจารย ประจํา 
2. คณะกรรมการบร หารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบร การุ 
โรงเรียนการเร อนศูนย สุพรรณบุรีุุุุมหาว ทยาลัยราชภัฏสวนดุส ตุ 
(ฝ่ายว ชาว จัยและว ชาการ) 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ต ดต่อได้สะดวกุพร้อมหมายเลขโทรศัพท ุโทรสารุและ
จดหมายอ เล กทรอน กส ุ(e-mail) 

ที่อยู่ปัจจุบันุ60/233 หมู่บ้านร่มเย นุ5 ถ.พระยาสุเรนทร ุบางชันุกทมุ
10510 
โทรศัพท ุ089  - 5218025 
E-mail  laveena_na@hotmail.com 

5. ประวัต การศ กษา 
ปร ญญาตรีุคบ.ุคหกรรมศาสตร ทั่วไปุุคณะครุศาสตร  
มหาว ทยาลัยราชภัฎพระนคร 
ปร ญญาโทุศศ.บุคหกรรมศาสตรศ กษาุคณะศ กษาศาสตร   
มหาว ทยาลัยเกษตรศาสตร  

6. สาขาว ชาการท่ีมีความชํานาญพ เศษุ(อาจจะแตกต่างจากวุฒ การศ กษา)  
โปรดระบุสาขาว ชาการ 
 

  ว ชาสอน 
  - เบเกอรี่และการว จัยด้านอุตสาหกรรมอาหารและการบร การ 

      7.ุประสบการณ ท่ีเกี่ยวข้องกับการบร หารงานว จัยทั้งภายในและภายนอกประเทศุโดย
ระบสุถานภาพในการทําการว จัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานว จัยุหัวหน้าโครงการว จัยุหร อผู้
ร่วมว จัยในแต่ละผลงานว จัยุ 

1. งานว จัยเช งสร้างสรรค ุการพัฒนาสารานุกรมไทยุเร ่องุภูม ปัญญาอาหาร
ท้องถ ่นอาหารไทยุ4ุภาคุ(กันยายนุ2552) เป็นผู้ร่วมงานว จัย 

2.ุว จัยการพัฒนาตํารับมาตรฐานอาหารสมดุลเช งพาณ ชย สําหรับผู้บร โภควัย
ผู้ใหญ่ช่วงอายุระหว่างุ19-50ุปีุ(2555)ุเป็นผู้ร่วมงานว จัย 
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ล้าด บท ่ 3 
1. ช ่อุ– นามสกุลุ(ภาษาไทย)ุนางสาววัธนาธรุุรสโหมด 

ุุุุุุช ่อุ-ุนามสกุลุ(ภาษาอังกฤษ) Miss Wattanatorn  Roshmode 
2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชนุ 3709900359524 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน   

1.ุอาจารย ประจํา 
2. คณะกรรมการบร หารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบร การุ 
โรงเรียนการเร อนศูนย สุพรรณบุรีุุุุมหาว ทยาลัยราชภัฏสวนดุส ตุ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ต ดต่อได้สะดวกุพร้อมหมายเลขโทรศัพท ุโทรสารุและ
จดหมายอ เล กทรอน กส ุ(e-mail) 

ที่อยู่ปัจจุบันุ13 ซอยลาดพร้าว94ุแขวงพลับพลาุเขตวังทองหลางุ 
กทม 10310 
โทรศัพท ุ085  - 1105399 
E-mail  i_mtip@hotmail.com 

5. ประวัต การศ กษา 
ปร ญญาตรีุวท.บุว ทยาศาสตร และเทคโนโลยีการอาหารุุคณะว ทยาศาสตร  
มหาว ทยาลัยราชภัฎสวนดุส ต 
ปร ญญาโทุวท.มุเศรษฐศาสตร เกษตร(อาหารและตลาด)ุคณะเศรษฐศาสตร 
มหาว ทยาลัยเกษตรศาสตร  

6. สาขาว ชาการท่ีมีความชํานาญพ เศษุ 
อาหารยุโรปและเบเกอรี่ 

7. ประสบการณ ที่เก่ียวข้องกับการบร หารงานว จัยทั้งภายในและภายนอกประเทศุโดย
ระบุสถานภาพในการทําการว จัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานว จัยุหัวหน้า
โครงการว จัยุหร อผู้ร่วมว จัยในแต่ละผลงานว จัยุ 

1.ว จัยการพัฒนาตํารับมาตรฐานอาหารสมดุลเช งพาณ ชย สําหรับผู้บร โภควัยผู้ใหญุ่
ช่วงอายุระหว่างุ19-50ุปีุ(2555)ุเป็นผู้ร่วมงานว จัย 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

62 



 
 

 
ล้าด บท ่ 4 

1. ช ่อุ– นามสกุลุ(ภาษาไทย)ุนางสาวสุพ ชญาุุคําคม 
ุุุุุุช ่อุ-ุนามสกุลุ(ภาษาอังกฤษ) Miss Supichaya Khumkhom 
2. หมายเลขบัตรประจําตัวประชาชนุ 31804  00149 20 0 
3. ตําแหน่งปัจจุบัน   

1.ุอาจารย ประจํา 
2. คณะกรรมการบร หารหลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบร การุ 
โรงเรียนการเร อนศูนย สุพรรณบุรีุุุุมหาว ทยาลัยราชภัฏสวนดุส ตุ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ต ดต่อได้สะดวกุพร้อมหมายเลขโทรศัพท ุโทรสารุและ
จดหมายอ เล กทรอน กส ุ(e-mail) 

ที่อยู่ปัจจุบันุ96 ม. 3 ต. ศาลายาุอ. พุทธมณฑลุจ. นครปฐมุ73170 
โทรศัพท ุ086-051-7754 
E-mail  Supichaya_culinary@hotmail.com 

5. ประวัต การศ กษา 
ปร ญญาตรีุคบ.ุอาหารและโภชนาการ 
มหาว ทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครุว ทยาเขตโชต เวช 
ปร ญญาโทุวท.มุคหกรรมศาสตร ุ(อาหารและโภชนาการ)มหาว ทยาลัยเกษตรศาสตร  

6. สาขาว ชาการที่มีความชํานาญพ เศษุ 
อาหารและโภชนาการุุอาหารไทย 

7. ประสบการณ ที่เก่ียวข้องกับการบร หารงานว จัยทั้งภายในและภายนอกประเทศุโดย
ระบุสถานภาพในการทําการว จัยว่าเป็นผู้อํานวยการแผนงานว จัยุหัวหน้า
โครงการว จัยุหร อผู้ร่วมว จัยในแต่ละผลงานว จัยุ 

1.ว จัยการพัฒนาตํารับมาตรฐานอาหารสมดุลเช งพาณ ชย สําหรับผู้บร โภควัยผู้ใหญุ่
ช่วงอายุระหว่างุ19-50ุปีุ(2555)ุเป็นผู้ร่วมงานว จัย 
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