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ค ำน ำ 

 ตำมที่ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต มอบนโยบำยให้ส ำนักกิจกำรพิเศษ จัดบริกำรอำหำรแบบเดลิเวอรี่ 

บริกำรให้แก่บุคลำกรภำยในมหำวิทยำลัย โดยเริ่มจำกสรรหำเมนูอำหำรยอดนิยม จำกร้ำนอำหำรในบริเวณ

พื้นที่ใกล้เคียงมหำวิทยำลัยสวนดุสิต เพื่อเป็นทำงเลือกให้กับบุคลำกร และให้  พ่อครัว แม่ครัวของโครงกำรใน

ก ำกับ ส ำนักกิจกำรพิเศษ เกิดกำรเรียนรู้ และพัฒนำเมนูอำหำรของหน่วยงำนให้เป็นที่นิยมต่อไป รวมทั้งเป็น

กำรสรรหำรำยได้ให้กับหน่วยงำน ดังนั้น ส ำนักงำนอ ำนวยกำร ส ำนักกิจกำรพิเศษ จึงได้จัดบริกำรอำหำรแบบ 

Pre-Order ภำยใต้ชือ่ “ร้ำนเด่น เมนูดัง” เริ่มตั้งแต่วันที่ 21 กุมภำพันธ์ 2565 ถึงปัจจุบัน 

ทั้งนี้ จำกกำรด ำเนินกิจกรรมดังกล่ำว ส ำนักกิจกำรพิเศษ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต เล็งเห็นถึง

ควำมส ำคัญของเมนูอำหำรที่ได้รับควำมนิยมในกำรสั่งซื้อในปีงบประมำณ พ.ศ. 2565 จึงได้จัดท ำ สูตรอำหำร 

“เมนูดัง จำกร้ำนเด่น” ขึ้น โดยแยกประเภทเป็น 1) อำหำรคำว จ ำนวน 3 รำยกำร 2) อำหำรว่ำง (คำว) 

จ ำนวน 3 รำยกำร และ 3) ขนมหวำน จ ำนวน 3 รำยกำร รวมจ ำนวน 9 รำยกำร ซึ่งรำยกำรอำหำรดังกล่ำว

ได้รับควำมอนุเครำะห์ในกำรถอดควำมรู้เป็นสูตรอำหำร เริ่มจำกส่วนผสม และวิธีกำรปรุง จำกบุคลำกรผู้ผลิต

อำหำร ของโครงกำรอำคำรอเนกประสงค์ปฏิบัติกำรวิชำชีพธุรกิจ (โรงแรมสวนดุสิต เพลส) โครงกำรอำหำร

กลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) และผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร นักกำรอำหำร(กำรอำหำร) โรงเรียนกำรเรือน 

มหำวิทยำลัยสวนดุสิต  

สุดท้ำยนี้คณะผู้จัดท ำขอขอบคุณทุกท่ำนที่มีส่วนเก่ียวข้องในกำรจัดท ำเอกสำรฉบับนี้ ให้มีควำม

สมบูรณ์ด้วยเนื้อหำ สำระ และเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจได้น ำไปผลิตอำหำรได้ด้วยตนเอง และหำกมีส่วน

ผิดพลำดประกำรใด คณะผู้จักท ำขออภัยไว้ ณ โอกำสนี้ด้วย 

 

 

 

ส ำนักงำนอ ำนวยกำร ส ำนักกิจกำรพิเศษ 

มหำวิทยำลัยสวนดุสิต 

ธันวำคม 2565 
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สำรบญั 

เรือ่ง           หนำ้ 

ค ำน ำ             ก 

สำรบญั             ข 

สว่นน ำ กจิกรรม “รำ้นเดน่ เมนดูัง”         1   

- วัตถุประสงค์          

อำหำรคำว            5  

- ก๋วยเตี๋ยวเย็นตำโฟบะเต็ง 

- บะหมีห่มูแดง + หมูกรอบ  

- ก๋วยจั๊บน้ ำใส/หมกูรอบ 

อำหำรวำ่ง (คำว)                        11  

- ย ำแหนมข้ำวทอด   

- กุ๋ยชำ่ยไส้ผัก   

- แหนมเนือง 

อำหำรหวำน              17  

- ทับทิมกรอบรวมมิตร 

- ขนมบ้ำบิ่น   

- เต้ำโอวจุ๊ก (เต้ำสว่น+ข้ำวเหนียวด ำ) 
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สว่นน ำ 

กจิกรรม “รำ้นเดน่ เมนดูงั” 

 ส ำนักกิจกำรพิเศษ ได้ด ำเนินกำรกิจกรรม “ร้ำนเด่น เมนูดัง” โดยเริ่มจำก กำรสรรหำร้ำนอำหำรในบริเวณ

พื้นที่ใกล้เคียงมหำวิทยำลัยสวนดุสิต เพื่อให้บริกำรแก่บุคลำกรภำยในมหำวิทยำลัย รวมทั้ง เพื่อให้ พ่อครัว แม่ครัว

ของโครงกำรในก ำกับ ส ำนักกิจกำรพิเศษ ได้พัฒนำเมนูอำหำรของโครงกำรฯ โดยเริ่มด ำเนินกำรตั้งแต่วันที่ 21 

กุมภำพันธ์ 2565 ณ ร้ำน B – Corner บริเวณ ลำน Food Street 

วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือสรรหำร้ำนอำหำรให้บริกำรแก่บุคลำกรมหำวิทยำลัยสวนดุสิต 

2. เพื่อให้พ่อครัว แม่ครัว ของโครงกำรในก ำกับส ำนักกิจกำรพิเศษ ได้เรียนรู้และพัฒนำเมนูอำหำรที่ให้บริกำร

แก่บุคลำกร 

3. เพ่ือสรรหำรำยได้ 

โดยมีส ำนักงำนอ ำนวยกำร ส ำนักกิจกำรพิเศษ เป็นหน่วยงำน สรรหำเมนูอำหำรยอดนิยมจำกร้ำนอำหำร

เจ้ำดัง โดยเริ่มจำก ระแวกใกล้เคียงกับมหำวิทยำลัยสวนดุสิต เพื่อน ำมำบริกำรให้กับบุคลำกรภำยในมหำวิทยำลัยฯ 

ซึ่งในช่วงระยะ 8 เดือน ของปีงบประมำณ 2565 ที่ผ่ำนมำมีผลตอบรับเป็นอย่ำงดี โดยในปัจจุบันมีผู้เข้ำร่วน LINE 

Open Chat ภำยใต้ชื่อ “ร้ำนเด่น เมนูดัง” ปัจจุบันมีสมำชิกในกลุ่ม LINE จ ำนวน 198 คน และมีร้ำนอำหำรเจ้ำ

ดังที่น ำเสนอแล้ว กว่ำ 50 ร้ำน และในเมนูอำหำรมำกกว่ำ 80 รำยกำร ซึ่งจำกกำรให้บริกำรอำหำรมีเมนูที่ได้รับ

ควำมนิยมจำกกำรสั่งซื้อของบุคลำกร จ ำแนกออกเป็น 3 ประเภท ประเภทละ 3 รำยกำรยอดนิยม โดยเทยีบร้อยละ

ของอำหำรยอดนิยมจำกค่ำเฉลี่ยกำรสัง่ซื้อต่อครั้ง  ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 กว๋ยเตี๋ยวเยน็ตำโฟบะเตง็      ย ำแหนมขำ้วทอด      ทับทมิกรอบรวมมิตร 

อำหำรวำ่ง (คำว) 

 

อำหำรคำว 

 

อำหำรหวำน 
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สถิติกำรสั่งซื้อ 

1) อำหำรคำว  (จำกเมนอูำหำรคำวทั้งหมด 57 รำยกำร) 

ล ำดับที ่ ชื่อรำ้น เมน ู สถำนที ่

1 นำยอว้นเย็นตำโฟบะเต็ง ก๋วยเตี๋ยวเย็นตำโฟบะเต็ง เสำชิงชำ้ 

2 บะหมีห่ัวโต บะหมีห่มูแดงหมูกรอบ ตลำดศรีย่ำน 

3 ก๋วยจั๊บมิสเตอร์โจ   ก๋วยจั๊บน้ ำใส/หมกูรอบ ถนนจันทน์ 

ค่ำเฉลี่ยในกำรสั่งซื้อต่อครั้ง 

 

  ส ำดบัที ่1   เย็นตำโฟบะเต็ง   

      5.37 % 

ส ำดบัที ่2   บะหมีห่มูแดงหมูกรอบ   

3.78 % 

ส ำดบัที ่3   ก๋วยจั๊บน้ ำใส/หมูกรอบ  

      3.23 % 

 

 

 
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2) อำหำรว่ำง (คำว)  (จำกเมนอูำหำรว่ำง (คำว) ทั้งหมด 12 รำยกำร) 

ที ่ ชื่อรำ้น เมน ู สถำนที ่

1 ย ำแหนมพ่ีอ้อ ย ำแหนมข้ำวทอด ศรีย่ำน 

2 กุ๋ยชำ่ยคุณแม่ กุ๋ยชำ่ยไส้ผัก ศำลเจ้ำพ่อเสือ 

3 แหนมเนืองป้ำเก๋ แหนมเนือง เชิงสะพำนซังฮี้ 

ค่ำเฉลี่ยในกำรสั่งซื้อต่อครั้ง 

  
ส ำดบัที ่1   ย ำแหนมข้ำวทอด 

26.41 % 

 

 

ส ำดบัที ่2   กุ๋ยช่ำยไส้ผัก 

      12.48 % 
 

ส ำดบัที ่2   แหนมเนือง 

4.28 % 

 



4 

 

3) อำหำรหวำน  (จำกเมนอูำหำรหวำนทั้งหมด 17 รำยกำร) 

ที ่ ชื่อรำ้น เมน ู สถำนที ่

1 เจ้ลทีับทิมกรอบมะพร้ำวกะทิ ทับทิมกรอบรวมมิตร ถนนจันทน์ 

2 ขนมบ้ำบิ่นศรีย่ำน ขนมบ้ำบิ่น ศรีย่ำน 

3 ขนมหวำนเกียงเม้ง เต้ำโอวจุ๊ก(เต้ำสว่น+ข้ำวเหนียวด ำ) เยำวรำช 

ค่ำเฉลี่ยในกำรสั่งซื้อต่อครั้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

  

ส ำดบัที ่1   ทับทิมกรอบรวมมิตร 

10.07 %  

ส ำดบัที ่2   ขนมบำ้บ่ิน 

6.58 % 

 

ส ำดบัที ่3   เต้ำโอวจุ๊ก(เต้ำส่วน+ข้ำวเหนียวด ำ) 

2.44 % 
 
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สตูรอำหำร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 
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ส่วนผสม  : น้ ำซุปก๋วยเตี๋ยว  

- น้ ำเปล่ำ  6 ถ้วย 

- เกลือ   1 ช้อนชำ 

- น้ ำตำลกรวด  3 กอ้น 

- รำกผักช ี 4 ต้น 

- พริกไทยเม็ด  10 เม็ด 

- กระเทยีมบุบ  2 กลีบ 

- หอมใหญ่  1-2 หัว 

- ซีอิ๊วขำว  1 ช้อนโต๊ะ 

- หัวไชเท้ำ  1 หัว 

ชื่อ – สกุล : นำงวนิดำ ธำรณะกลำง   

ต ำแหน่ง   : เจ้ำหน้ำที่บริกำรหน้ำร้ำน 

     (ครัวสวนดุสิต) 

เมนู :  ก๋วยเตีย๋วเย็นตำโฟบะเต็ง 

ร้ำน :  นำยอว้นเย็นตำโฟบะเต็ง (เสำชิงชำ้) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ร้ำนนำยอ้วนเย็นตำโฟ สำขำเดิมตั้งอยู่ใน

บริเวณซอยข้ำง ๆ โบสถ์พรำหมณ์ ย่ำนเสำชิงช้ำ อร่อยเด็ดเมนู

เย็นตำโฟ และบะเต็ง ได้มิชลินกำรันตี แม้ซื้อช่วงกลำงวันมำทำนตอน

เย็น เส้นยังคงเป็นเส้นไม่อืด หมูแดงรสชำติอร่อย ไม่ต้องปรุงรสเพิ่ม ที่

เด็ดคือ บะเต็งนุ่ม ๆ เครื่องลูกชิ้นปลำ ลูกชิ้นกุ้ง ที่ทอดมำได้ พองฟ ูและ

ผักบุ้งที่เป็นใบ มำกกว่ำก้ำน 

ส่วนผสม  : เส้นใหญ่เย็นตำโฟบะเต็ง 

- เส้นใหญ่  100 กรัม 

- ผักบุ้งไทย  ตำมต้องกำร 

- ซอสเย็นตำโฟ  1 ช้อนโต๊ะ 
- ลูกชิ้นปลำ  2 ลูก 

- เลือดหม ู 1 ชิ้น 

- ลูกชิ้นแคระ  1 ลูก 

- ปลำเสน้  2 ชิ้น 

- ปลำหมึกกรอบ 2 ชิ้น 

- เห็ดหูหนูขำว  ตำมต้องกำร 

- เต้ำหู้พวงทอดผ่ำครึ่ง 1 ชิ้น 

- เก๊ียวทอด  1 ชิ้น 

- กระเทยีมเจียว  1/2  ชอ้นชำ 
 

อำหำรคำว 
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เสยีงของลกูคำ้ : น้ ำซุปรสชำตดิีจำกตัวซอสและเครื่องเยอะ บะเต็งท ำจำกหมูสำมชั้นผัดกับซีอิ๊วช่วยเพิ่มควำมหอมมัน
ให้กับเย็นตำโฟได้ดี 

  

วิธีท ำ : ก๋วยเตี๋ยวเย็นตำโฟ 

STEP 1 : ท ำน้ ำซุปก๋วยเตี๋ยว 

ต้มน้ ำซุปโดยใส่เกลือ น้ ำตำลกรวด รำกผักช ีพริกไทยเม็ดทุบ กระเทยีมทุบ หอมใหญ่ ซีอิ๊วขำว หัวไชเท้ำ 

ลงในหม้อต้มทิ้งไว้จนเดือด โดยใช้เวลำประมำณ 45 นำที   

STEP 2 : จัดเสิร์ฟ 

- น ำเส้นก๋วยเตี๋ยว (เส้นใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหมี่ บะหมี่ ตำมชอบ) และผักบุ้งไทยลวกในน้ ำเดือดจัด จำกนั้น

ใส่ชำมพักไว้ 

- น ำลูกชิ้น เลือดหม ูปลำหมึกกรอบลูกชิ้นแคระ ปลำเสน้ และเห็ดหูหนูขำวลวกในน้ ำร้อนจนสุก 

- ตักซอสเย็นตำโฟและกระเทยีมเจียว พริกน้ ำส้มปัน่ใส่ลงในชำมก๋วยเตีย๋ว จำกนั้นจึงตักน้ ำซุปตำมลงไป 

- วำงเก๊ียวทอดและเต้ำหู้ทอดลงในชำมก๋วยเตี๋ยว เสิร์ฟพร้อมกับเครื่องปรุง 
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กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ส่วนผสม  :  หมูแดง 

1. หมูสันนอก  500 กรัม 

2. เกลือ  1/2 ชอ้นชำ 

3. พริกไทย  1/2 ชอ้นชำ 

4. น้ ำตำลทรำย  1 ช้อนชำ 

5. น้ ำมันหอย  1 ช้อนโต๊ะ 

6. ซอสพริก  1 ช้อนโต๊ะ 

7. สีผสมอำหำรสีแดง (เล็กน้อย) 

ส่วนผสม  :  หมูกรอบ 

1. หมูสำมชั้น ที่เป็นแผ่น 

2. เกลือ 
3. น้ ำมะนำว 
4. น้ ำมันพืช 
ส่วนผสม  :  น้ ำซุป 

1. กระดูกเลง้  3-4 ชิ้น 

2. กระเทียม  3 กลีบ 

3. พริกไทย  5-6 เม็ด 

4. รำกผักช ี 2 รำก 

5. หอมใหญ่  1/2 หัว 

เมนู :  บะหมีห่มูแดง + หมูกรอบ   

ร้ำน :  บะหมีห่ัวโต (ศรีย่ำน) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ร้ำนบะหมี่หัวโต ตั้งอยู่ภำยในตลำดศรีย่ำน 

อำคำรสีส้ม เปิดจ ำหน่ำยบะหมี่ท ำเองมำนำนกว่ำ 50 ปี  ซึ่งมีจุดเด่น ที่

เส้นบะหมี่ มีลักษณะ เส้นกลม ใหญ่ เคี้ยวมันให้รสชำติและเนื้อสัมผัสที่เป็น

เอกลักษณ์ดั้งเดิมไม่เปลี่ยนแปลงจำกรุ่นสูรุ่่น ทำนร่วมกับหมูแดง หมูกรอบ

ค ำโต ๆ อีกทั้งยังมี เก้ียวหมู ข้ำวซี่โครงหมู ข้ำวหมูแดง / หมูกรอบ รำด

น้ ำที่หวำน หอมก ำลังดี อีกทั้ง ข้ำวกระเพรำหมูกรอบ ปอเปี๊ยะทอด และ 

ปอเปี๊ยะสด ห่อใส้แน่น ๆ พร้อมน้ ำรำดสไตล์จีนเหนียวข้นรสหวำนเค็มกลม

กล่อมอย่ำงลงตัว 

ชื่อ – สกุล  :  

อ.นวลเพ็ญ.  ธรรมษำ 

ต ำแหน่ง  : 

ผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร 

นักกำรอำหำร(กำรอำหำร) 

โรงเรียนกำรเรือน 



8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เสยีงของลกูคำ้  :  บะหมีเ่ส้นกลม หนำนุ่ม หมูแดง หมูกรอบ เข้ำกันกับน้ ำซุป หอมอร่อย 

 

  

วิธีท ำ  :  หมูแดง 

- น ำสันนอกหมูมำท ำกำรหมักด้วยเกลือ พริกไทย น้ ำตำลทรำย ซอสหอยนำงรม ซอสพริก และสีผสม

อำหำรเล็กน้อยค่ะ คลุกเคล้ำให้เข้ำกนั หมักทิ้งไว้ 1-2 ชั่วโมง 

- ต้มและอบ หมูแดง น ำหมูที่หมักได้ทีแ่ล้ว ต้มลงในน้ ำเดือดใส่น้ ำให้ทว่มชิ้นหมูนะคะ ปิดฝำทิ้งไว้จนหมสูุก

ดี หลังจำกนั้นน ำขึ้น แล้วไปอบต่อด้วยอุณหภูมิ 200 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 10 นำที เมื่อได้หมูแดง

แล้วน ำมำหั่นเฉียง ๆ ให้ได้ชิ้นที่พอค ำได้  

วิธีท ำ  :  หมูกรอบ 

-  น ำหมูสำมชั้นไปต้มให้นิม่ เอำซ่อมเจำะให้พรุน แล้วน ำไปตำกแดดให้แห้ง น ำเกลือและน้ ำมะนำว ทำให้

ทั่วแผ่น รอให้น้ ำมันร้อน น ำไปทอดในไฟอ่อน ๆ พอหนังหมูเริ่มแตก ให้เร่งไฟแรง 

วิธีท ำ  :  น้ ำซุป 

- ตั้งน้ ำให้เดือดค่ะ จำกนั้นใส่รำกผกัชแีละกระดูกเลง้ลงไป ตำมด้วยกระเทียม หอมใหญ่ แล้วต้มจนเดือด 

เคี่ยวไฟอ่อน ๆ ไปเรื่อย ๆ 

วิธีท ำ  :  ส่วนผสมอื่น ๆ 

ลวกสว่นผสม : ตั้งน้ ำโดยใชไ้ฟกลำง น ำผักกวำงตุ้ง เก๊ียว เส้นบะหมี่ ลงลวกได้เลยค่ะ ใชเ้วลำ

ประมำณ 10-30 วินำที 

- เส้นบะหมีเ่ม่ือลวกแล้ว ให้รีบน ำคลุกกระเทียมเจียวเลยค่ะ จะได้ไม่ติดกัน 

- บะหมีเ่หลืองให้เคำะ ๆ แป้งออกก่อนนะคะ แป้งจะได้ไม่เกำะเส้นมำกจนเกินไป 

จดัเสริฟ์  : น ำผักกวำงตุ้ง เก๊ียว และเส้นบะหมีจ่ัดใส่ชำม วำงด้วยหมูแดงหั่นชิ้น โรยต้นหอมผักชี 

กระเทยีมเจียว แล้วเติมน้ ำซุป 

- น ำบะหมีท่ี่ได้ตกแต่งด้วยผักช ีและกระเทยีมเจียว ปรุงรสชำติตำมชอบ ก็จัดขึ้นเสิร์ฟได้เลย  

 

ส่วนผสม  :   

1. เส้นหมีเ่หลือง   5-6 ก้อน  2. ผักกวำงตุ้ง   ตำมต้องกำร  

3. กระเทียมเจียว  ตำมต้องกำร  4. ต้นหอมซอยและผักชซีอย ตำมต้องกำร 
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กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 

- เส้นก๋วยจั๊บ 1  กก.  

- กระดูกต้มซุปหรือกระดูกสันหลัง(กระดูกเลง้)  

200  กรัม 

- ไส้ใหญ่ท ำควำมสะอำดและต้มแล้ว 100  กรัม 

- หมูเนื้อแดงเครื่องในอย่ำงอื่นเช่นตับไตปอดหรือ

กระเพำะ  ตำมใจชอบ 

- หมูสำมชั้น(ท ำหมกูรอบ) 1  กิโลกรัม 

- หัวไชเท้ำ  1  หัวกลำง 

- ผงพะโล้   1  ห่อ 

- โป๊ยก๊ัก+อบเชยอยำ่งละ 2-3  อัน 

- เต้ำหู้เหลือง  3  ชิ้น 

- ซีอิ๊วด ำหวำน 2 1/2  ทัพพี 

- ซีอิ๊วขำว  2  ทัพพ ี

- เกลือ  1/2 – 1  ชอ้นโต๊ะ 

ชื่อ – สกุล  :  

อ.นวลเพ็ญ.  ธรรมษำ 

ต ำแหน่ง  : 

ผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร 

นักกำรอำหำร(กำรอำหำร) 

โรงเรียนกำรเรือน 

เมนู :  ก๋วยจั๊บน้ ำใส/หมกูรอบ  

ร้ำน :  ก๋วยจั๊บมิสเตอร์โจ (ถนนจันทน์)  

ประวัติร้ำน และเมนู : ก๋วยจั๊บมิสเตอร์โจ ถนนจันทน์ จอดรถริม

ฟุตบำทหน้ำร้ำนน้ ำซุปรสชำติกลมกล่อม ไม่เผ็ดร้อนจนกินล ำบำกหมู

กรอบอยู่ในถุง ถึง 5 ชั่วโมง ก็ยังคงควำมกรอบอยู่หมูกรอบเจ้ำนี้มีเนื้อ

เยอะ มันแทรกระหว่ำงเนื้อหมูเป็นชิ้นบำง ๆ แต่กรอบมำก กรอบสนั่น

สะท้ ำนสมอง อร่ อยกรอบจริ ง  ๆ  กำรันตี รำงวั ล  LINE MAN 

Wanganui Users’ Choice 2021 สุดยอดร้ำนอำหำรท้องถิ่นยอด

นิยม 

 

ส่วนผสม   (ต่อ) 

- น้ ำตำลทรำยหรือน้ ำตำลกรวด 3  ชอ้นโต๊ะ 

- คนอร์ซุปก้อนรสหมู   1  ก้อน 

- กระเทยีม  2  หัว 

- พริกไทยบุพอแตกใส่น้ ำซุป 1-2  ชอ้นชำ 

- รำกผักช ี  3  รำก 

- ไข่ต้ม  ตำมใจชอบ 

- กระเทียมเจียว พริกไทย ต้นหอม  

ผักชซีอยไว้โรยหน้ำ ตำมใจชอบ 

- พริกน้ ำส้มส ำหรับปรุงรส 
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เสยีงของลกูคำ้ : เส้นก๋วยจั๊บออกหนึบ ๆ น้ ำซุปหอมกลิ่นพริกไทย รสกลมกล่อม เครื่องในเปื่อยนุ่ม รสชำติอร่อย 

ส่วนหมกูรอบ กรอบมำก 

 
 

วิธีท ำ 

เวลำเตรียมส่วนผสม: 45 นำที 

เวลำปรุงอำหำร: 3 ชั่วโมง 10 นำที 

1. ใชห้ม้อแขกเบอร์28 ใส่น้ ำประมำณ 3/4 หม้อ ใส่กระดูกต้มซุป หมูสำมชั้นเน้ือแดง 

    ลงไปต้มใส่เกลือประมำณ 1 ช้อนโต๊ะต้มจนหมูสำมช้ันสุก(และหนังมีสีใสขึ้น) 

2. น ำหมูสำมชั้นขึ้นมำใช้ช้อนส้อมหรือมีดจิ้มหนังให้ทั่วทำน้ ำส้มสำยชูและเกลือบำง ๆ บนหนังหมูน ำไปตำก

แดดพลิก2ขำ้งจนแห้งประมำณ 30 นำทีหรือ 1 ชั่วโมง 

3. บุกระเทียม รำกผักชี พริกไทย และหั่นหัวไชเท้ำหนำประมำณ1เซนติเมตร ใส่ลงในหม้อ ตำมด้วยผง

พะโล้ อบเชย และ โป๊ยก๊ัก ใส่เครื่องใน เช่น กระเพำะ ไต ปอด ตับ หัวใจ และไส้ ลงไป ต้มจนเดือดปรุง

รสด้วย ซีอิ๊วขำว ซีอิ๊วด ำ น้ ำตำล และคนอร์ซุปกอ้น 

4. หั่นเต้ำหูเหลืองชิ้นพอค ำทอดให้เหลือง(ถ้ำไม่ชอบนิ่มไม่ต้องใส่ลงไปต้มค่อยใส่ตอนจะรับประทำน) ใส่ลง

ในหมอ้ ตำมด้วยไข่ต้ม ตุ๋นประมำณ 30นำที-1ช่ัวโมง 

5. ตั้งน้ ำร้อนให้เดือด ใส่แผ่นก๋วยจั๊บลงไปลวก ที่ละแผ่นแบบเร็ว ๆ ลวกจนแผ่นก๋วยจั๊บม้วนจนหมด(ไม่ต้อง

เทน้ ำที่ลวกออก) ละลำยแป้งข้ำวเจ้ำพอเหลว ๆ แล้วใส่ลงในแป้งที่ลวกในกระทะคนเร็ว ๆอย่ำให้แป้ง

ติดกันรอสักครู่จนแป้งข้ำวเจ้ำที่เทลงไปสุกปิดไฟ ตักเส้นที่ลวกไว้ใส้ถ้วยไม่ต้องเอำน้ ำแป้งมำซ่อนเอำแต่

ตัวเส้นตักใส่ถว้ย 

6. เจียวกำกหมู(ถำ้ไม่มีไม่ต้องใส่ก็ได้)และกระเทยีมเจียว ทอดหมูที่ตำกแดดไว้(ทอด2รอบ)รอบแรกทอดพอ

เริ่มแห้งพักไว้ให้เย็น รอบที่2ทอดให้หนงัหมพูองและกรอบ 

7. หั่นเนื้อหมูที่ตุ๋นไว้เครื่องในต่ำง ๆหั่นบำง ๆ ผ่ำไข่ที่น ำไปตุ๋นจะผ่ำ2หรือ4ก็ได้แล้วจัดเรียงในถ้วยให้

สวยงำมสับหมูกรอบที่่ทอดแล้วไม่ต้องหนำมำกจัดเรียงลงในถ้ วย โรยหน้ำด้วยกำกหมูและ

กระเทยีมเจียวโรยพริกไทยป่นเล็กน้อย 

8. ตักน้ ำซุปใส่ลงไปพอควรไม่ต้องเยอะเกินไปพอท่วมเส้นนิดหน่อย โรยหน้ำด้วยต้นหอมผักชีนิดหน่อย

พร้อมเสิร์ฟ 
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กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

เมนู :  ย ำแหนมข้ำวทอด   

ร้ำน :  ย ำแหนมพ่ีอ้อ (ศรีย่ำน) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ย ำแหนม เจ้ำดังแห่งศรีย่ำน ที่มีรสชำติ

อร่อย สะอำด และถูกอนำมัย คัดสรรวัตถุดิบอย่ำงดี ท ำเองทุกอย่ำง 

เริ่มตั้งแต่ข้ำวทอดที่ใช้ข้ำวหอม คลุกกับหนังหมูแหนมสุกใช้มะนำวสด 

น้ ำปลำ พริกป่น ปรุงรสขำติอย่ำงลงตัว โรยด้วยถั่วลิสง และพริกแห้ง

ทอด จุดเด่นสูตรของทำงร้ำน จะโรยด้วยแป้งกรอบ เพื่อเพิ่มสัมผัสใน

กำรเคี้ยวแบบกรุบกริบ ทำนคู่กับผกัสดย่ิงเข้ำกนั 

 
ส่วนผสม : ข้ำวทอด 

- ข้ำวสวย     3   ถ้วยตวง 

- มะพร้ำวขูดขำว  1/2  ถ้วยตวง 

- ไข่ไก่     1  ฟอง 

- พริกแกงแผ็ด    2  ช้อนโตะ๊ 

- น้ ำปลำ     2   ข้อนโต๊ะ 

- น้ ำตำลทรำย   1   ช้อนชำ 

- ใบมะกรูดซอย   1  ช้อนโต๊ะ 

- น้ ำสะอำด    1/2   ถ้วยตวง 

- แป้งทอดกรอบ   1/2  ถ้วยตวง 

- น้ ำมนัพืชส ำหรับทอด 

ส่วนผสม : ข้ำวทอด 

- หมูสับ     100   กรัม - ขิงซอย    1   ช้อนโต๊ะ 

- หนังหมูซอย   1/4  ถ้วยตวง - หอมแดงซอย   2  ช้อนโต๊ะ 

- แหนมสด    50   กรัม - พริกทอด    4   เม็ด 

- น้ ำปลำ     1   ช้อนโตะ๊ - ต้นหอมซอย    2  ช้อนโต๊ะ 

- น้ ำมะนำว    1   ช้อนโตะ๊ - ผักชีซอย   2  ช้อนโต๊ะ 

- พริกป่น     1   ช้อนโตะ๊ - ถั่วลิสงทอด    2  ช้อนโต๊ะ 

ชื่อ – สกุล  :  นำงสำวกรรณิกำ  ข ำจิตต์ 

ต ำแหน่ง  :  หัวหน้ำแผนกครัวขำย  

โรงแรมสวนดุสิต เพลส 

อำหำรวำ่ง (คำว) 
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เสยีงของลกูคำ้ : รสชำติลงตัว หอมกลิ่นมะนำวสด โรยด้วยถั่วลิสงทอด พริกแห้ง ข้ำวทอดกรุบกรอบ มีหลำย

เนื้อสัมผัส 

  

วิธีท ำ  :  ข้ำวทอด 

1. ผสมข้ำวสวย พริกแกง ไข่ไก่ เครื่องแกง ปรุงรสด้วยน้ ำปลำและน ่้ตำลทรำย 

2. โรยใบมะกรูดฝอย คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน แล้วน ำมำปั้นเป็นก้อนกลม พักไว้ 

3. น ำแป้งทอดกรอบผสมน้ ำ และคนจะแป้งละลำย 

4. ใส่น้ ำมันลงบนกระทะ และตั้งเตำ ใช้ไฟแรงกลำง ๆ รอจนน้ ำมันร้อน น ำก้อนข้ำวที่ปั้นพักไว้มำชุป

แป้งที่ละลำยน้ ำแล้ว ใส่ลงในกระทะ น้ ำมันร้อน ๆ เพ่ือทอดให้สุก สีจะออกเป็นสีเหลือง กรอบตักขึ้น

พักไว้ให้สะเด๊ดน้ ำมัน 

วิธีท ำ  :  ย ำแหนม ข้ำวทอด 

1. น ำแหนมสด ข้ำวทอด 3 กอ้น ลงในถ้วย Bowl และขย ำไปด้วยกันให้พอก้อนข้ำวแตก 

2. ใส่หนังหมู หมูสับ และปรุงรสด้วยน้ ำมะนำว น้ ำปลำ พริกป่น คลุกเคล้ำให้เข้ำกนั 

3. ใส่หอมแดง ขิงซอย ต้นหอม – ผักชซีอย ถั่วลิสง พริกทอด คลุกเคล้ำให้เข้ำกนั 

4. จัดเสิร์ฟลงจำน พร้อมผักสด 
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สว่นผสม  :  แปง้กยุชำ่ยไสผ้กั 

1. แป้งข้ำวเจ้ำ   125   กรัม 

2. แป้งมนั   100   กรัม 

3. แป้งข้ำวเหนียว  1      ชอ้นตวง 

4. น้ ำเดือด   450   มิลลิลิตร 

5. อัตรำส่วนแป้งส่วนที ่ 2      ส ำหรับนวด 

6. แป้งมนั   70    กรัม 

7. น้ ำมันพืช   31     กรัม 

8. น้ ำเปล่ำ   45-50 กรัม 

 

เมนู :  กุ๋ยชำ่ยไส้ผัก   

ร้ำน :  กุ้ยชำ่ยคุณแม่ (ศำลเจ้ำพ่อเสือ) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ร้ำน กุยช่ำยคุณแม่ ร้ำนกุยช่ำยเจ้ำดังใน

ย่ำนนี้ ซึ่งโดดเด่นที่แป้งกุยช่ำยซึ่งบำงใสจนเห็นไส้ชัดเจน มีให้เลือก

ทั้งหมด 4 ไส้ กุยช่ำย หน่อไม้ เผือก มันแกว แป้งบำงนุ่มดีเหมำะกับคน

ไม่ต้องกำรแป้งเยอะๆ ไส้รสชำติก ำลังดี ทำนกับน้ ำจิ้มรสหวำนเปรี้ยว

เค็มไม่เผ็ดมำก กลมกล่อมอร่อยถูกปำกแน่นอน 

 

ชื่อ – สกุล  : อ.นวลเพ็ญ.  ธรรมษำ 

ต ำแหน่ง  :  ผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร 

นักกำรอำหำร (กำรอำหำร) 

โรงเรียนกำรเรือน 

สว่นผสม  :  กยุชำ่ยไสผ้ัก 

1. กุยชำ่ย  1 กิโลกรัม (ล้ำงและผึ่งให้แห้ง) 

2. เกลือ  1 ช้อนตวง 

3. น้ ำตำลทรำย  1/3 ถ้วยตวง 
4. เบคกิ้งโซดำ  1 ช้อนตวง 
5. น้ ำมัน  200 กรัม 
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เสียงของลูกค้ำ : แป้งบำงนุ่ม ไส้เยอะ น้ ำจิ้มรสชำติเข้มข้น รสจัด  

วธิที ำ  :  กุยช่ำยไสผ้กั 

1. ท ำไส้กุยชำ่ย โดยกำรน ำกุยชำ่ยมำตัดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ น ำไปใส่ในภำชนะ ใส่น้ ำมันพืช น้ ำตำลทรำย เกลือป่น  

เบกก้ิงโซดำ 

2. คลุกเคล้ำให้สว่นผสมเข้ำกัน ขย ำจนกว่ำใบกุยชำ่ยนิ่ม จำกนั้นน ำไปพักในกระชอนเพื่อให้น้ ำส่วนเกินไหลออกมำ 

3. ย้ำยมำท ำส่วนแป้งกุยชำ่ย น ำแป้งข้ำวเจ้ำ แป้งมัน แป้งข้ำวเหนียว และน้ ำเดือดเทลงไปในชำมผสม  

4. รีบคนให้หมดฝุ่นแป้ง นวดจนได้เนื้อเกือบเนียน พักให้แป้งหำยร้อน ย้ำยน ำมำนวดบนภำชนะเทปล่อนเพื่อไม่ให้

ติดมือ 

5. ใส่น้ ำมัน แป้งมัน และน้ ำเปล่ำผสมกันลงไป ค่อย ๆ ทยอยใส่ ตำมด้วยแป้งมันเพื่อไม่ให้ติดกัน นวดไปเรื่อย ๆ 

ทยอยเติม แป้งมัน น้ ำเปล่ำ น้ ำมันพืชลงไปเรื่อย ๆ และคอยนวดไป จนได้ที ่น ำไปพักไว้ 

6. ปั้นกุยชำ่ย โดยกำรน ำใบตองรองบนรังหม้อนึ่ง กรีดให้มรีูระบำยอำกำศ จำกนั้นน ำน้ ำมันกระเทียมเจียวทำให้ทั่ว 

7. คลุกแป้งให้ทั่วก่อนปั้น ตัดออกมำให้ไดข้นำดที่ต้องกำร คลุกกับแป้งมันให้ทั่ว วำงบนที่ทับกล้วย กดจนแป้งแบน 
ตักกุยชำ่ยใส่ลงไป จีบเป็นวงกลม หรือจีบแบบไหนก็ได้ตำมชอบ น ำไปตั้งไว้ในถำด 

8. น ำไปนึ่งในน้ ำเดือดเป็นเวลำประมำณ 5 นำที เมื่อครบเวลำ รีบทำน้ ำมันกระเทียมเจียวลงไป เป็นอันเสร็จ 

วธิที ำ  : น้ ำจิม้กุยชำ่ย 

1. น ำซีอิ๊วด ำฉลำกส้ม น้ ำเปล่ำ น้ ำส้มสำยช ูน้ ำตำลทรำย เกลือป่น ลงไปในหมอ้ ตั้งไฟกลำงค่อนอ่อน 

2. เคี่ยวจนสว่นผสมทุกอยำ่งละลำยเข้ำกนัดี ปิดแก๊ส 
3. รอจนเย็นสนิท จำกนั้นใส่พริกแดงปั่นละเอียดลงไป เป็นอันเสร็จ 
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เมนู :  แหนมเนือง  

ร้ำน :  แหนมเนืองป้ำเก๋  เชิงสะพำนซังฮี ้

ประวัติร้ำน และเมนู : ป้ำเก๋แหนมเนือง"ร้ำนอำหำรเวียดนำมในชุมชน บ้ำน

ญวนสำมเสนชุมชนชำวเวียดนำมริมแม่น้ ำเจ้ำพระยำร้ำนนี้ได้รู้จักจำกสำรคดี 

กระจกหกด้ำน เลยตำมมำลองชิมน้ ำจิ้มแหนมท ำจำกหมู ตับ เคี่ยว กับ

เครื่องเครำสำรพัดเป็นเวลำนำนหลำยชั่วโมงรสชำติดีกลมกล่อม ลึก นัว ลงตัว

หมูแหนมก็ใช้เนื้อหมูไม่ผสมแป้งและน้ ำมันไม่นวดให้เด้ง ปั้นเป็นก้อนเสียบไม้ย่ำง

หอมหมูปรุงรส ไม่หวำนจัดเค็มจัดกลมกล่อมเข้ำกันกับน้ ำจิ้ม และสำรพัดผักสด

เครื่องเคียงทั้งกล้วยน้ ำว้ำดิบ มะเฟือง กระเทียมสด แตงกวำพร้อมผักสดอื่น ๆ 

ที่ยกมำเต็มตะกร้ำแบบไม่หวงผักเลยจร้ำ 

ส่วนผสม  : ชุดแหนมเนือง 

     • หมูย่ำงแหนมเนือง 

     • แป้งเปำะเปี๊ยะญวน (ตัดเป็นแผ่น

สีเ่หลี่ยมจัตุรัส) 

     • น้ ำจิ้มแหนมเนือง 

     • เครื่องเคียงแหนมเนือง เช่น ผักสดหั่น

ชิ้นเล็ก เชน่ กล้วยน้ ำว้ำดิบ, มะเฟืองหวำน, 

กระเทียม, พริก 

     • ผักสดส ำหรับกินแกล้ม เช่น ผักแพรว, 

ใบสะระแหน,่ ใบโหระพำ, ผักกำดหอม 

     • ขนมจีน หรือเส้นหมีล่วกสุก 

 

ชื่อ – สกุล  :  อ.นวลเพ็ญ.  ธรรมษำ 

ต ำแหน่ง  :  ผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร 

นักกำรอำหำร(กำรอำหำร) 

โรงเรียนกำรเรือน 

สว่นผสม  : หมูยำ่งแหนมเนอืง 

     • หมูติดมันบด  500 กรัม  

       (แช่เย็นจัดเพ่ือให้สว่นผสมเหนียว) 

     • กระเทียมสับละเอียด 1 ชอ้นโต๊ะ 

     • ผงฟู  1 ช้อนชำ 

     • เกลือสมุทร  1/4 ชอ้นชำ 

     • น้ ำปลำ  1 ช้อนโต๊ะ 

     • น้ ำตำลทรำย  2 ชอ้นโต๊ะ 

     • พริกไทยป่น  1/4 ชอ้นชำ 

     • น้ ำมันพืช  1 ช้อนโต๊ะ 

     • น้ ำเย็นจัด  2 ชอ้นโต๊ะ 

     • แป้งข้ำวโพด  1 ช้อนโต๊ะ 
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เสยีงของลกูคำ้ : รสชำติดีกลมกล่อม ลึก นัว ลงตัว หมูแหนมนุ่มเด้งหอมหมูปรุงรส ไม่หวำนจัดเค็มจัดกลมกล่อมเข้ำ

กันกับน้ ำจิ้ม และสำรพัดผักสดเครื่องเคียง ทั้งกล้วยน้ ำว้ำดิบ มะเฟือง กระเทียมสด  

  

วธิที ำ  :  หมูยำ่งแหนมเนอืง 

 1. ใส่หมูบดแชเ่ย็นจัดลงในเครือ่งผสมอำหำรหรือเครื่องปั่น ตำมดว้ยกระเทียมสับ ผงฟู เกลือ น้ ำปลำ น้ ำตำลทรำย 

พริกไทย น้ ำมันพืช และน้ ำเย็นเล็กน้อย ปั่นให้เข้ำกันจนเป็นเนื้อเนียนละเอียด น ำใส่ภำชนะแลว้นวดอีกครั้ง ปิดดว้ย

พลำสติกถนอมอำหำรแล้วน ำไปแชเ่ย็น หมักทิ้งไว้อย่ำงน้อย 2 ชั่วโมง 

2. เมื่อครบเวลำน ำหมูบดออกมำ ใส่แป้งข้ำวโพดลงไป นวดให้เข้ำกันเป็นเนื้อเนียนและส่วนผสมเหนียว จำกนั้นปั้น

ส่วนผสมเป็นลูกกลม ๆ เหมือนลกูชิ้น หรือปั้นเป็นแท่งยำว ๆ เสียบไม้ เตรียมไว้ 

3. น ำหมูท่ีปัน่ไวไ้ปนึ่งจนสุก จำกนั้นน ำไปย่ำงต่อ หรือน ำเขำ้เตำอบ จนมีกลิ่นหอมและเป็นสีเหลืองสวย เตรียมไว้ 

วธิที ำ  :  น้ ำจิม้แหนมเนอืง 

     1. ต้มข้ำวเหนียวกับถัว่เขียวในน้ ำด้วยไฟกลำงจนสุกนิ่ม พักไว้จนอุ่นแล้วน ำไปปั่นจนเนียน 

     2. เทกลับใส่หม้อ ใส่เต้ำเจี้ยวบด ซีอิ๊วด ำ พริกบด เกลือ น้ ำตำลปี๊บ น้ ำมะขำมเปียก และน้ ำส้มสำยชู เปิด

ไฟเคี่ยวจนเดือด ชิมรสตำมชอบ 

     3. ตักน้ ำจิ้มใส่ถว้ย โรยถั่วลิสงคั่วบดลงไป เสิร์ฟพร้อมชุดแหนมเนือง 

 

 

สว่นผสม  : น้ ำจิ้มแหนมเนอืง 

     • ข้ำวเหนียวดิบ  1 ช้อนโต๊ะ  • ถั่วเขียวเรำะเปลือก  1 ช้อนโต๊ะ 

     • น้ ำ(ส ำหรับต้มข้ำว) 4 ถ้วย        • เม็ดเต้ำเจี้ยวบด  2 ชอ้นชำ 

     • ซีอิ๊วด ำ   2 ชอ้นโต๊ะ  • พริกชี้ฟ้ำแดงบดละเอียด  

     • เกลือสมุทร  1 ช้อนโต๊ะ  • น้ ำตำลปี๊บหรือน้ ำตำลทรำย 2-3 ชอ้นโต๊ะ 

     • น้ ำมะขำมเปียก  4 ช้อนโต๊ะ  • น้ ำส้มสำยช ู  4 ช้อนโต๊ะ 

     • ถั่วลิสงบดหยำบ  2 ชอ้นโต๊ะ 

 



17 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ส่วนผสม 

แห้วต้มสุก 300 กรัม 

แป้งมนัส ำปะหลัง 150 กรัม 

น้ ำตำลทรำย 200 กรัม 

น้ ำ  200 มิลลิลิตร 

สีผสมอำหำร 1/2  ชอ้นชำ 

หัวกะท ิ  200 มิลลิลิตร 

ใบเตย     3 ใบ 

เกลือ  1/2  ชอ้นชำ 

 

เมนู :  ทับทิมกรอบรวมมิตร 

ร้ำน :  เจ้ลี้ทับทิมกรอบมะพร้ำวกะทิ (ถนนจันทน์) 

ประวัติรำ้น และเมนู : ทับทิมกรอบเจ๊ลี้ ร้ำนรถเข็นเล็ก ๆ ตั้งขำย

หน้ำร้ำนก๋วยจั๊บมิสเตอร์โจ ถนนจันทน์ ตัวทับทิมกรอบ อร่อยดีครับ มี

ควำมกรอบของแห้ว และเหนียวนุ่มจำกแป้งที่หุ้มไว้ ส่วนมะพร้ำวจะมี

ควำมนุ่ม ชิ้นใหญ่ น้ ำกะทิอบควันเทียน กลิ่นหอมฟุ้งมำก ส ำหรับคนที่

ชอบกลิ่นควันเทยีนนะ รสชำติหวำนก ำลังดี 

 

ชื่อ – สกุล  :  นำงสำวกรรณิกำ  ข ำจิตต์ 

ต ำแหน่ง  :  หัวหน้ำแผนกครัวขำย  

     โรงแรมสวนดุสิต เพลส 

อำหำรหวำน 
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เสียงของลูกค้ำ : ทับทิมกรอบดีเลย น้ ำกะทิหอมและชอบที่ไม่มีกลิ่นนมแมว รสชำติควำมหวำนมันก ำลังดี  

วิธีท ำ  :  ตัวทับทิมกรอบ 

1. หั่นแห้วเป็นเต๋ำ แล้วน ำไปแชใ่นน้ ำเปลำ่ผสมสีผสมอำหำรแล้ว เป็นเวลำ 15 นำที แล้วน ำไปคลุกกับแป้งมัน
ส ำปะหลังให้ทั่ว และพักไว้ 

2. น ำน้ ำใส่หม้อ และตั้งไฟต้มให้เดือด น ำแห้วที่พักไว้มำร่อน และน ำลงต้มในน้ ำเดือดจนแป้งที่เกำะแห้ว

เปลีย่นเป็นสีใส ๆ เม่ือลอยขึ้นปำกหมอ้จึงตักขึ้นแช่น้ ำเย็น เพ่ือให้แป้งเซ็ดตัว 

วิธีท ำ  :  กะทิ 

 น ำหัวกะทิ และใบเตยใส่หม้อ และตั้งไฟ โดยใช้ไฟกลำง เมื่อหัวกะทิเริ่มร้อนให้ใส่น้ ำตำลทรำยและ

เกลือ และคนให้เข้ำกนั 
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กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ส่วนผสมของแป้ง 

-   แป้งข้ำวเหนียวขำว  

- แป้งข้ำวเหนียวด ำ  

- แป้งทำ้วยำยมอ่ม  

- เกลือ 

ชื่อ – สกุล  :  นำงสำวนภัค ธัญฐิติโชต ิ

ต ำแหน่ง  :  ผู้ช่วยผูจ้ัดกำรโครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) 

เมนู :  ขนมบ้ำบิ่น   

ร้ำน :  ขนมบ้ำบิ่น (ศรีย่ำน) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ขนมบ้ำบิ่น ศรีย่ำนเปิดมำนำน กว่ำ 15 ปี 

วัตถุดิบ สดใหม่คัดมำอย่ำงดี ตัวขนมบ้ำบิ่น มำจำกมะพร้ำวน้ ำหอมสำม

พรำนหวำนน้อย หอมมัน ควำมนุ่มของมะพร้ำวอ่อนที่สุกแล้ว มีเนื้อ

สัมผัสท่ีกรอบนอกนุ่มในสไตล์ขนมบ้ำบิน่ 

 

ส่วนผสมของน้ ำตำลและกะทิ 

-   น้ ำตำลมะพร้ำว  

- น้ ำตำลทรำยขำว / ไม่ขัดส ี 

- น้ ำมะพร้ำวหอม 

- น้ ำดอกอัญชัน (เล็กน้อย) 

ส่วนผสมของมะพร้ำว 

- มะพร้ำวทึนทึกขูดฝอยเล็ก ๆ  

- เนื้อมะพร้ำวทึนทึกขูดเป็นเส้น ๆ 
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เสยีงของลกูคำ้ : ขนมบ้ำบิ่น กลิ่นหอมมะพร้ำวน้ ำหอมชดั เนื้อเนยีนนุ่มฉ่ ำ มะพร้ำวอ่อนนุม่หนึบ รสชำติหวำนมนั

ก ำลังดี  

  

วิธีท ำ ขนมบ้ำบิ่นมะพร้ำวอ่อน แป้งข้ำวเหนียวด ำ 

1. น ำแป้งทั้ง 3 ชนิด ร่อนรวมกนัลงในชำมผสม 

2. ใส่น้ ำตำลทรำยขำว, น้ ำตำลมะพร้ำว, น้ ำมะพร้ำว, กะทิ  แล้วใชม้ือคลุกเคล้ำให้สว่นผสมเขำ้กนั  

3. น ำมะพร้ำวขูดฝอยนวดรวมกบัแป้งที่ผสมไว้จนเข้ำกันดี 

4. เทส่วนผสมที่เป็นของเหลวลงไปนวดต่อจนเข้ำกัน หลังจำกนั้นใส่มะพร้ำวขูดที่เป็นเส้นใหญ่ลงไปนวด

ต่อ จนไม่เห็นเน่ือมะพร้ำวที่เป็นสีขำว 

5. จำกนั้นน ำแล็ปมำคลุมพักแป้งประมำณ 1 ชั่วโมง 

6. ตั้งกระทะหรือเตำย่ำง ทำน้ ำมันพืชนิดหน่อย ใชไ้ฟอ่อน พอกระทะร้อนให้ใส่แป้งลงไป  

7. เกลี่ยให้แป้งมีควำมหนำที่เสมอกัน  (หรือจะใชพ้ิมพ์เป็นตัวชว่ยก็ได้) รอจนขนมเริ่มส่งกลิ่นหอมแล้ว

พลิกกลับด้ำนท ำแบบนี้ทั้ง 2 ด้ำน พลิกจนให้ขนมเกรียมตำมต้องกำร 

8. น ำขนมขึ้นมำพักบนตะแกรง ตัดเป็นช้ินขนำดตำมชอบ พร้อมเสิร์ฟ 
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กำรถอดองค์ควำมรู้จำกเชฟ 

 

 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ส่วนผสม : ข้ำวเหนียวด ำเปียกมะพร้ำวอ่อน 

ข้ำวเหนียวด ำ  200 กรัม 

น้ ำมะพร้ำวอ่อน/น้ ำเปล่ำ 500 กรัม 

ใบเตย   3-4 ใบ 

น้ ำตำลทรำย   300 กรัม 

กะท ิ   1 กล่อง 

แป้งข้ำวจ้ำว  2 ชต. 

เกลือ   1/2 ช้อนชำ 

เนื้อมะพร้ำวอ่อนตำมชอบ 

ส่วนผสม : เต้ำส่วน 

ถั่วเขียวฉีก    500 กรัม 

 น้ ำเปล่ำ                2,500 กรัม 

 น้ ำตำลทรำย    400 กรัม 

 แป้งท้ำวยำยม่อม          5    ช้อนโต๊ะ 

 กะทิ (หัวกะทิ)      500 กรัม 

 เกลือ           2 ช้อนชำ 

 แป้งข้ำวเจ้ำ     1/2 ช้อนโต๊ะ 

 ใบเตย   3 – 4  ใบ 

 

 

 

 

เมนู :  เต้ำโอวจุ๊ก (เต้ำสว่น+ข้ำวเหนียวด ำ) 

ร้ำน :  ขนมหวำนเกียงเม้ง # เต้ำสว่น (เยำวรำช) 

ประวัติร้ำน และเมนู : ขนมหวำนร้ำนเกียงเม้ง เป็นร้ำนเก่ำแก่

มำกกว่ำ 50 ปี บนถนนเยำวรำช สไตล์ไทย + จีน มีทั้งน้ ำขิงและกะทิมี

เมนูดัง อำทิ เต้ำโอวจุ๊ก (เต้ำส่วน+ข้ำวเหนียวด ำ) , ต้มลูกเดือยกะทิ

มะพร้ำวอ่อน , มันต้มขิง , สำคูล ำไย..และอื่น ๆ ชอบที่รสชำติไม่หวำน

มำก กะทิหอมรสเค็มใชไ้ด้... อร่อย 

ชื่อ – สกุล : นำงสำวกรรณิกำ ข ำจิตต์ 

ต ำแหน่ง : หัวหน้ำแผนกครัวขำย  

     โรงแรมสวนดุสิต เพลส 

ชื่อ – สกุล : นำงจันทิมำ เกษร   

ต ำแหน่ง : แม่ครัว  

  (ครัวสวนดุสิต) 
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เสยีงของลกูคำ้ : รสชำติหวำนก ำลังดี กะทิ หอม มัน 

  

วิธีท ำ  :  ข้ำวเหนียวด ำเปียกมะพร้ำวอ่อน 

1. น ำข้ำวเหนียวด ำมำล้ำงน้ ำ 2 รอบ แช่น้ ำค้ำงคืน แล้วน ำขึ้นจำกนั้นซำวข้ำวขึ้นใส่ตะแกรง พักให้สะเด็ดน้ ำ 

2. น ำหม้อตั้งไฟ ใส่น้ ำมะพร้ำว ใส่ใบเตยที่มัดไว้ลงไป ปล่อยให้น้ ำเดือด ใส่ข้ำวเหนยีวที่พักไว้ลงไป ใชท้ัพพีคน

ข้ำวเหนียวให้กระจำยตัว หรี่ไฟกลำง ๆ ต้มต่อ หมัน่คนบ่อย ๆ ไม่เชน่นั้นข้ำวเหนียวจะติดก้นหม้อ ระหว่ำง

ต้มคอยสงัเกตดูถ้ำเม็ดข้ำวเริ่มบำนฟูเต็มน้ ำตำลลงไปคนให้น้ ำตำลละลำย ใส่เนื้อมะพร้ำวอ่อนลงไป ปิดเตำ 

3. ท ำกะทิรำด โดยตั้งกระทะใส่กะทิและแป้งข้ำวจ้ำวลงไปเคี่ยวไฟอ่อน ๆ พอเดือดแต่ไม่ให้แตกมันเติมเกลือลง

ไปเคี่ยวต่ออีกสักครู่ปิดเตำ ตักข้ำวเหนียวเปียกมะพร้ำวใส่ชำม รำดด้วยน้ ำกะทิยกเสริฟได้ค่ะ 

วิธีท ำ  :  เต้ำส่วน 

 วิธีท ำ : หัวกะทิ 

1. แบ่งหัวกะทิออกเป็น 2 ส่วน โดยน ำส่วนที่ 1 ไปละลำยกับแป้งข้ำวเจ้ำที่เรำเตรียมไว้ น ำตั้งเตำใช้ไฟกลำง 
ใส่ใบเตย และเกลือ ที่เตรียมไว้ ให้มรีสออกเค็มนิดหน่อย ตั้งไฟพอเกลือละลำยไม่ต้องให้เดือด เพรำกะทิจะ

แตกมัน 

2. น ำกะทิส่วนที่ 2 ผสมกับแป้งข้ำวเจ้ำ ตั้งไฟกลำง ให้เกิดควำมค้นแต่พอดี 
วิธีท ำ : เต้ำส่วน 

1. ล้ำงถัว่เขียวฉีก และใสน้ ำแช่ท้ิงไว้ ประมำณ 2 ชั่วโมง เพ่ือให้ถั่วพองฟ ู

2. น ำน้ ำและใบเตยใส่หม้อนึ่ง ต้มน้ ำให้เดือด น ำผ้ำขำวบำงมำรองบนหม้อนึ่งและน ำถั่วเขียวที่แช่น้ ำมำใส่บน
ผ้ำขำวบำง ปิดฝำ นึ่งทิ้งไว้ประมำณ 30 นำที ให้ถั่วนิ่ม 

3. น ำแป้งท้ำวยำยม่อม มำละลำยน้ ำพอประมำณ 

4. น ำน้ ำเปล่ำที่เตรียมไว้ลงหม้อต้มให้เดือด ใส่ใบเตย พอน้ ำเริ่มเดือด ให้ใส่น้ ำตำลทรำย ใช้ไฟกลำง คนพอ
ให้น้ ำตำลละลำย ประมำณ 3 – 5 นำที ตักใบเตบออก  

5. น้ ำเดือด ให้ใส่แป้งท้ำวที่ผสมละลำยน้ ำไว้แล้ว ขณะที่ใส่ให้ตนให้ทั่ว อย่ำให้แป้งจับตัวเป็นก้อน พอเดือดให้

เช็คควำมหนืดอย่ำให้ค้นมำก 

6. เม่ือแป้งสุก จะมีสีใส ให้ใส่ถั่วที่นึง่ไว้นิ่มแล้วลงไปคนไปทำงเดียวกัน จนเห็นถั่งและน้ ำแป้งเขำ้กนัได้ดี 
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ขอขอบคณุ  :  รำ้นอำหำร 

ส ำนักกิจกำรพิเศษ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ขอขอบคุณร้ำนอำหำรทุก ๆ ร้ำนที่ท ำอำหำรแสนอร่อย

ให้เรำชำวมหำวิทยำลัยสวนดุสิต ได้รับประทำน โดยได้รับควำมนิยม ชืน่ชม และชืน่ชอบจำกบุคลำกรภำยใน

ของมหำวิทยำลัย รวมถึงกำรสร้ำงควำมรู้ ในกำรพัฒนำอำหำรเพื่อให้บริกำรแก่บุคลำกรภำยใน

มหำวิทยำลัยต่อไป และผู้สนใจสำมำรถ Scan QR CODE เพ่ือเข้ำถึงร้ำนผ่ำน Social ดังนี้ 

ร้ำน : นำยอว้นเย็นตำโฟบะเต็ง ร้ำน : บะหมี่หัวโต ร้ำน : ก๋วยจั๊บมิสเตอร์โจ   

ร้ำน : ย ำแหนมพี่อ้อ ร้ำน : กุ๋ยชำ่ยคุณแม่ ร้ำน : แหนมเนืองป้ำเก๋ 

ร้ำน : เจ้ลีทับทิมกรอบมะพร้ำว

กะทิ 

ร้ำน : ขนมบ้ำบิ่นศรียำ่น ร้ำน : ขนมหวำนเกียงเม้ง 
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ขอขอบคุณ  :  ผู้ประกอบอำหำร (เชฟ/แม่ครัว) ผู้เชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำรของมหำวิทยำลัยสวนดุสิต  

ส ำนักกิจกำรพิเศษ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต ขอขอบคุณผู้ประกอบอำหำร (เชฟ/แม่ครัว) ผู้เชี่ยวชำญทำงด้ำน

อำหำรของหน่วยงำนภำยในมหำวิทยำลัย ประกอบด้วย โครงกำรอำคำรอเนกประสงค์ปฎิบัติกำรวิชำชีพธุรกิจ (โรงแรม

สวนดุสิต เพลส) โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) และโรงเรียนกำรเรือน ที่ให้ควำมอนุเครำะห์และสละเวลำ 

เพื่อถอดควำมรู้จำกอำหำรที่ได้รับควำมนิยม มำเป็นสูตรอำหำรให้เรำได้สำมำรถน ำไปปรุงรับประทำนได้เองที่บ้ำน โดย

แต่ละท่ำนมีควำมเชี่ยวชำญจำกกำรสัง่สมประสบกำรณ์ และกำรพัฒนำฝีมือมำเป็นเวลำนำน รำยละเอียด ดังนี ้

ชื่อ - สกุล รำยละเอียด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อำจำรยน์วลเพญ็ ธรรมษำ 

ต ำแหนง่  :  ผูเ้ชี่ยวชำญด้ำนอำหำร นักกำรอำหำร(กำรอำหำร) 

โรงเรียนกำรเรือน 

ประวัติกำรท ำงำน : ผู้เชี่ยวชำญด้ำนอำหำร (นักกำรอำหำร) โรงเรียนกำรอำหำรนำนำชำติ          

สวนดุสิต และเป็นอำจำรย์ประจ ำหลกัสูตรอุตสำหกรรมอำหำรและกำรบริกำร โรงเรียนกำรเรอืน 

มหำวิทยำลยัสวนดุสิต ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2554 – ปัจจุบัน  

ประสบกำรณ ์: ด้ำนกำรสอน  : วิชำขนมไทย 1, วิชำอำหำรเอเชีย (อำหำรจีน) 1, วิชำอำหำร

ไทย 1, วิชำ อำหำรมังสวิรัติ และ วิชำ อำหำรไทยดั้งเดิม   

ด้ำนวิทยำกร : บรรยำยและสำธิตอำหำร  

- ส ำหรับผู้เข้ำอบรมศูนย์ฝึกปฏิบัติกำรอำหำรนำนำชำติ สวนดุสิต : ในหลักสูตรช่ำงฝีมือ
อำหำรไทย (ระยะยำว), ชำ่งฝีมือขนมไทย (ระยะส้ัน), อำหำรไทย (ระยะส้ัน), อำหำรว่ำงจีน

(ระยะส้ัน) ฯ 

- ต่ำงประเทศ : อำทิ งำน Thai Fashion Food & Fun @ randaria ที่ กรุงจำกำร์ตำ อิน

โดนีเชีย, เชฟอินเดียในกำรประกอบอำหำรไทย ณ เมืองมุมไบ ประเทศ อินเดีย, งำน  

Thailand  and Festival ณ เมือง โคชิ ประเทศอินเดีย, (Thai Taste from Chefs to 

Chefs) เมืองบังคำลอร์ รัฐกรณำฎกะ และเมืองเจนไน รัฐทมิฬนำฑู ประเทศอินเดีย, 

โครงกำรงำนเทศกำลอำหำรไทยในเนปำล ณ โรงแรม YAK AND YETI และ โรงแรม 

ANNAPURNA, ร่วมงำนในเทศกำลอำหำรไทยในกรุงมะนิลำ ประเทสฟิลิปฟินส์ ฯ 

- ภำยในประเทศ : อำทิ รำยกำรกระจกหกด้ำน ในชุด ไส้กรอกไทย-ชุดน้ ำพริกรำษฎร์-หลวง 
และชุดย ำบ้ำน-ย ำวัง, สมำคมคนพิกำรทำงสติปัญญำแห่งประเทศไทย, โครงกำรครัวไทยสู่ครัว

โลก ของกระทรวงแรงงำนจังหวัดบึงกำฬ, เป็นtrainer ให้กับนักศึกษำ เข้ำร่วมกำรแข่งขัน

ประกอบอำหำร THAIFEX 2018 (Thailand Ultimate Chef Challenge 2018), อบรม

ให้ควำมรู้ สร้ำงทักษะในกำรประกอบอำชีพ สร้ำงรำยได้ให้แก่ชุมชน เพื่อพัฒนำผลิตภัณฑ์ 

หมู่บ้ำนOTOP จังหวัดจันทบุรี จัดโดย ส ำนักงำนพัฒนำชุมชนจังหวัดจันทบุรี ฯ 
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ชื่อ - สกุล รำยละเอียด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นำงจนัทิมำ  เกษร 

 

ต ำแหน่ง : แม่ครัว (ครัวสวนดุสิต) 

ประวัติกำรท ำงำน : เป็นผู้ประกอบอำหำร(แม่ครัว) โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 (ครัวสวน

ดุสิต) มหำวิทยำลยัสวนดุสิต 38 ปี  

เกียรติคุณ : ชนะเลิศกำรประกวดเมนูอำหำรเด็กอนุบำล”โภชนำกำรอำหำรเต็มร้อย” และ 

“บุคลำกรสำยสนับสนุนดีเด่น” 

ควำมเชี่ยวชำญ : ขนมหวำน เพื่อบริกำร ภำยในและภำยนอกมหำวิทยำลยั 

กำรอบรมพัฒนำ : มีกำรพัฒนำในหลักสูตรต่ำง ๆ  ที่เป็นประโยชน์ และได้มำตรฐำนทำงด้ำน

อำหำร อำทิ หลกัสูตรมำตรฐำนกำรบริกำรอำหำรครัวสวนดุสิต, กำรชั่ง ตวง วัด, GMP ด้ำน

อำหำร, กำรเก็บรักษำอำหำรแช่แข็ง, กำรพัฒนำศักยภำพกำรผลิต, สุขำภิบำลอำหำร  

ประสบกำรณ์อื่น ๆ : ผู้เชี่ยวชำญเมนูขนมหวำน และ เป็นคณะท ำงำนวิจัย “โครงกำรพัฒนำ

รูปแบบโภชนำกำรของเด็กปฐมวัย  

วิทยำกรบรรยำยและสำธิตอำหำรส ำหรับเด็กปฐมวัย : ณ โครงกำรโฮมเบเกอรี่ ศูนย์

นครนำยก, ศูนย์อำหำรบ้ำนสวนดุสิต จังหวัดสุพรรณบุรี และครูเขตพื้นที่ ต ำบลบ่อเกลือ

ใต้ อ ำเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่ำน 

ควำมใฝ่ฝัน : “อยำกให้เมนูอำหำรได้ถูกถ่ำยทอดสู่รุ่นหลงั” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นำงสำวนภคั ธญัฐติโิชต ิ

ต ำแหน่ง : ผู้ช่วยผู้จัดกำรโครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) 

ประวัติกำรท ำงำน : ควบคุมดูแลคุณภำพอำหำร ของนักเรียนโรงเรียนสำธิตลอออุทิศ 

นักศึกษำและบุคลำกรต่ำงไรวมถึงบุคลภำยนอก  ณ มหำวิทยำลัยสวนดุสิต กรุงเทพ และ

มหำวิทยำลยัสวนดุสิต ศูนย์กำรศึกษำนครนำยก 11 ปี 

ควำมเชีย่วชำญ : ออกแบบและตกแต่งอำหำรไทยและสำกล 

กำรอบรมพฒันำ : หลักสูตรมำตรฐำนอำหำรไทย รุ่น 2 

                 : หลักสูตร ออกแบบและตกแต่งอำหำร 

                 : หลักสูตรหลักกำรจัดกำรด้ำนอำหำรและโภชนำกำรบรเรือรุน่ที่ 4- 6 

ประสบกำรณอ์ืน่ ๆ :  รว่มให้ควำมรู้กับครโูรงเรียนสำธิตละออุทิศ ศูนย์นครนำยกใน

ระดับชั้น ประถม 4 – 6 .ในวชิำเกี่ยวกับอำหำรต่ำง ๆ 
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ชื่อ - สกุล รำยละเอียด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นำงสำวกรรณิกำ ข ำจิตต์ 

ต ำแหนง่  :  หัวหน้ำแผนกครัวขำย  โรงแรมสวนดุสิต เพลส 

ประวตักิำรท ำงำน : ปฏิบัติงำน โครงกำรอำคำรอเนกประสงค์ปฏิบัติกำรวิชำชพีธรุกิจ 

(โรงแรมสวนดุสิต เพลส) มหำวทิยำลยัสวนดุสิต เป็นเวลำรวม 10 ป ี
เกยีรตคิณุ : พนกังำนดเีด่นของโรงแรมสวนดุสิต เพลส   
ควำมเชีย่วชำญ : ด้ำนอำหำรไทย และ อำหำรว่ำง เพื่อบรกิำร ภำยใน และภำยนอก

มหำวิทยำลยั 

กำรอบรมพฒันำ : มีกำรพฒันำในหลักสูตรต่ำง ๆ ทีเ่ป็นประโยชน์ และได้มำตรฐำน

ทำงด้ำนอำหำร อำทิ หลักสูตรงำนสุขำภิบำลส ำหรับผู้สัมผัสอำหำร, อำหำรยุโรป ฯ 

ประสบกำรณอ์ืน่ ๆ : เปน็วิทยำกรถ่ำยทอดควำมรู ้โดยบรรยำยและสำธิต ด้ำนเบเกอรี ่,
และกำรเซตเมนู ฯ 

 

 
ต ำแหนง่   : เจ้ำหน้ำทีบ่รกิำรหน้ำร้ำน (ครัวสวนดุสิต) 

ประวัตกิำรท ำงำน : ปฏิบัติงำน โครงกำรอำหำรกลำงวัน 1 (ครัวสวนดุสิต) มหำวิทยำลยัสวน

ดุสิต ต้ังแต่วันที่  9 มิถุนำยน 2558 จนถึงปัจจุบัน รวมเวลำ 8 ปี  

กำรอบรมพัฒนำ : มีกำรพัฒนำในหลักสูตรต่ำง ๆ ที่เป็นประโยชน์ และได้มำตรฐำน

ทำงด้ำนอำหำร อำทิ สุขำภิบำลส ำหรับผู้สัมผัสอำหำร, กำรให้บริกำรที่ประทับใจ ฯ 

ประสบกำรณ์อื่น ๆ : ด้ำนกำรบริกำร ร้ำนก๋วยเต๋ียวที่มีทีเด็ดที่สูตรน้ ำซุป ครัวสวนดุสิต 

อำคำร 12 มหำวิทยำลยัสวนดุสิต 
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นำยอ้วนเย็นตำโฟบะเต็ง. (Online). จำก https://www.wongnai.com/restaurants/2288yA-นำย

อ้วนเย็นตำโฟเสำชิงชำ้-เสำชิงชำ้. (สืบค้นเมือ่ : 31 สิงหำคม 2565) 

บะหมีห่ัวโต. (Online). จำก https://www.wongnai.com/restaurants/9843GG-บะหมีห่ัวโต-ศรีย่ำน. 

(สืบค้นเมือ่ : 28 กุมภำพันธ์ 2565) 

ย ำแหนมพี่อ้อ. (Online). จำก https://www.wongnai.com/restaurants/613674uT-ย ำแหนม-ข้ำว

ทอด-พีอ่้อ-ศรีย่ำน-ศรีย่ำน. (สืบค้นเมือ่ : 28 กุมภำพันธ์ 2565) 
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ขอขอบคุณผู้สนับสนุนข้อมูล  : 

คณะเชฟ  : 

1. อำจำรย์นวลเพ็ญ ธรรมษำ 

2. นำงจันทิมำ  เกษร   

3. นำงสำวนภัค  ธัญกิติโชติ 

4. นำงสำวกรรณิกำ ข ำจิตต์ 

5. นำงวนิดำ  ธำรณะกลำง   

คณะทีป่รกึษำ  : 

1. ผู้ช่วยศำสตรำจำรย์ ดร.พิทักษ์  จันทร์เจริญ 

2. ดร.สุทัน  มุมแดง 

3. นำงอำรีวรรณ ์ บุญคุ้ม 

4. นำงแกว้ตำ ยอดไทย 

คณะผูจ้ดัท ำ  : 

1. นำงมณีนุช เจตน์อำรี 

2. นำงสำวอำทิตยำ แก้วมงคล 
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สำนักกิจการพิเศษ
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