
ผลการดําเนินงาน

รอบ 11 เดือน
ผู้รับผิดชอบ นางสาวจิตรานุช เวสา โทร. 1216 ต่อ 15

ลําดับ เป้าหมาย จํานวนองค์ความรู้ คะแนนตัวชี้วัด การบรรลุเป้าหมาย
ผลประเมินตนเองของ

หน่วยงาน
เหตุผลยืนยันไม่ตรงกับผลประเมินตนเองของหน่วยงาน

ช่วงปรับเกณฑ์การให้คะแนน 1

1 3 0 0.0000 ไม่บรรลุเป้าหมาย 0 ตอนนี้อยู่ในระหว่างรอการเผยแพร่จากทาง Google Arts & Culture ซึ่งจะ

ดําเนินการแล้วเสร็จภายในเดือน กันยายน 2566

โดยมีองค์ความรู้จํานวน 3 เรื่อง ได้แก่ 

1.พินิจสํารับชาววังสวนสุนันทา

Considering Suan Sunandha Royal Thai Cuisine Tray  

2.น้ําพริกลงเรือภูมิปัญญาการสร้างสรรค์อาหารชาววัง

Nam Prik Long Rua Chili Paste with Creative Wisdom for the Royal 

Thai Cuisine

3.สํารับวรรณศิลป์ สู่สื่อสร้างสรรค์ร่วมสมัย

The creation of the contemporary media “Suan Sunandha Nam Prik 

Long Rua Chili Paste”

คะแนน 1 คะแนน 2 คะแนน 3 คะแนน 4 คะแนน 5

3 0 0.0000 ไม่บรรลุเป้าหมาย
1 2 3

ปัจจัยสนับสนุนต่อการดําเนินงาน
Google Arts & Culture ให้ความสําคัญกับการทํางานด้านการอนุรักษ์และนําศิลปะและวัฒนธรรมของโลกออนไลน์และให้ความสําคัญกับการดําเนินงานร่วมกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทาในการเสริมสร้าง

ภาพลักษณ์ของมหาวิทยาลัยให้กับคนทั่วโลกที่สนใจงานด้านศิลปะและวัฒนธรรมให้ปรากฎในเวทีระดับสากล โดยสามารถเข้ามาศึกษาศิลปะและวัฒนธรรม และองค์ความรู้ที่เกี่ยวเนื่องความเป็นสวนสุนันทาได้

ตัวชี้วัด 2.6.1 จํานวนองค์ความรู้ด้านศิลปะและวัฒนธรรมที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ

หน่วยงานเจ้าภาพ สํานักศิลปะและวัฒนธรรม

หน่วยงาน

19) สํานักศิลปะและวัฒนธรรม

ระดับมหาวิทยาลัย

ปัญหาอุปสรรคต่อการดําเนินงานของตัวชี้วัด
การพัฒนาองค์ความรู้เพื่อเผยแพร่เอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยฯ ใน Google Arts & Culture มีกระบวนการในการดําเนินงานและต้องใช้ระยะเวลาในการตรวจสอบข้อมูลซึ่งต้องได้รับความเห็นชอบจาก Google ก่อนที่

จะดําเนินการอัพโหลดในแฟลตฟอร์ม

ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุง
วางแผนพัฒนาองค์ความรู้เพื่อเผยแพร่เอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยใน Google Arts & Culture อย่างน้อย 2 ปี โดยกําหนดเป้าหมายดําเนินการ จํานวน 3 องค์ความรู้ต่อ 1 แผน



รายละเอียดตัวช้ีวัด ผลการดําเนินงาน

หน่วยงานเจ้าภาพ รอบ 11 เดือน
ผู้รับผิดชอบ นางสาวศรัณภัสร์   แสงทอง โทร. 1216 ต่อ 15

ลําดับ ลิงก์ช่องทางการเผยแพร่ วันท่ีเผยแพร่

1. อาหารชาววัง อาหารของ

ชนชั้นสูง

อาหารชาววัง หรืออาหารราชสํานัก เป็น

อาหารท่ีถูกทําขึ้นเพ่ือถวายพระมหากษัตริย์ 

ตลอดจนพระบรมวงศานุวงศ์ในพระราชวังหรือ

วังท่ีประทับ การปรุงอาหารจึงมีความพิถีพิถัน

และวิจิตรตระการตามากกว่าอาหารท่ัวไป 

สะท้อนให้เห็นถึงความเชื่อเร่ืองสมมติเทพของ

สถาบันพระมหากษัตริย์

2. ราชสํานักฝ่ายใน ศูนย์กลาง

อาหารชาววัง :

สมัยรัตนโกสินทร์ อาหารชาววังมีศูนย์กลางอยู่

ในพระบรมมหาราชวัง โดยมีเจ้านายฝ่ายใน

ชั้นสูงเป็นผู้ควบคุมดูแล เมื่อเข้าสู่สมัยรัชกาลท่ี

 6 ไม่ปรากฏว่ามีเจ้านายฝ่ายในชั้นสูงรับหน้า

ท่ีนี้ตามธรรมเนียมเดิม ประกอบกับเจ้านาย

ฝ่ายในผู้ดูแลห้องเคร่ืองเดิม คือ พระวิมาดาเธอ

 กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราชปดิวรัดา 

ยังทรงมีพระชนมชีพอยู่

3. ตําหนักพระวิมาดาเธอฯ ใน

สวนสุนันทา :

การเสด็จเข้ามาประทับในสวนสุนันทาของพระ

วิมาดาเธอ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราช

ปดิวรัดา พร้อมกับเจ้านายฝ่ายในอีกหลาย

พระองค์ ทําให้เกิดราชสํานักฝ่ายในแห่งใหม่ 

จึงอาจกล่าวได้ว่าสวนสุนันทาคือศูนย์กลาง

อาหารชาววังในเวลานั้น

4. ห้องเคร่ืองจําลองในพระวิ

มาดาเธอฯ  :

กิจการงานอาหารชาววังของพระวิมาดาเธอฯ 

กรมพระสุทธาสินีนาฏ ปิยมหาราชปดิวรัดา ถือ

เป็นงานสําคัญ ดังเห็นได้จากมีงานขอประทาน

จัดเลี้ยง มีห้องเคร่ืองขนาดใหญ่ และมีอุโมงค์

เก็บเคร่ืองใช้ภายในครัว

5. การจัดสํารับอาหารไทย :  อาหารชาววังมีการผสมผสานจากวัฒนธรรม

ท่ีหลาหลาย ตัวอย่างเช่น ตําหนักพระวิมาดา

เธอฯ จะต้ังเคร่ืองเชา้เป็นเคร่ืองฝร่ัง เคร่ือง

เท่ียงและคํ่า จะเป็นเคร่ืองไทยจัดมาเป็นสํารับ

6. เคร่ืององค์ใหญ่ สํารับคาว

แบบไทย :

เคร่ืององค์ใหญ่ จัดเป็นสํารับคาวแบบไทย 

ประกอบไปด้วยอาหารหลากหลายประเภทท้ัง

แกง ผัด ยํา และอาจมีอาหารฝร่ังหรืออาหาร

จีนแทรกลงไปในบางโอกาส

7. เคร่ืองเคียง สําหรับประทาน

คู่กับสํารับคาว  :

เคร่ืองเคียง จัดเป็นอาหารรับประทานคู่กับ

สํารับคาว เพ่ือตัดรสหรือเสริมรสให้อาหาร

อร่อยมากยิ่งขึ้น และท่ีต้องมีทุกคร้ังในสํารับ

เคียงคือ น้ําพริกพร้อมผักสด แม้ว่าจะไม่เสวยก็

ตาม

8. ทับทิมลอยแก้ว เคร่ืองหวาน

สํานักพระวิมาดาเธอฯ  :

เคร่ืองหวาน จัดเป็นอาหารลําดับสุดท้าย 

โดยมากมักโปรดเป็นผลไม้ตามฤดูกาล ซ่ึงจะมี

คุณข้าหลวงขึ้นไปปอกในระหว่างเสวย

9. ความพิถีพิถัน เสน่ห์ของ

อาหารชาววัง  :

รสชาติของอาหารชาววังไม่ได้มีรสชาติใด

รสชาติหนึ่ง โดยจะขึ้นอยู่กับผู้รับประทานเป็น

สําคัญ แต่สิ่งท่ีให้ความสําคัญมากท่ีสุด คือ 

เร่ืองความสะอาดและความปลอดภัย ดังเห็น

ได้จากการชําระพระหัตถ์ของพระวิมาดาเธอฯ 

มีถึง 5 ขั้นตอน

10. ศาสตร์และศิลป์แห่ง

อาหารชาววัง  :

อาหารชาววังเป็นศาสตร์แขนงหนึ่งท่ีต้องอาศัย

ศิลปะในการผลิต เป็นท้ังอาหารปากและ

อาหารตา โดยการถ่ายทอดนั้นจะส่งต่อจากรุ่น

สู่รุ่น ต่อมาหลังเปลี่ยนแปลงการปกครอง พ.ศ.

 2475 กิจการงานทุกอย่างท่ีเก่ียวข้องกับราช

สํานัก รวมไปถึงงานด้านอาหารถือเป็นอัน

สิ้นสุดลง

2.6.1 จํานวนองค์ความรู้ด้านศิลปะและวัฒนธรรมที่ได้รับการเผยแพร่ในระดับนานาชาติ

สํานักศิลปะและวัฒนธรรม

องค์ความรู้ท่ีเผยแพร่ รายละเอียดองค์ความรู้

1 พินิจสํารับชาววังสวนสุนันทา (Considering 

Suan Sunandha Royal Thai Cuisine Tray)

https://artsandculture.google.com

/story-

editor/story/uAXhV8fHZCAo7g/pre

view/en

ภายในเดือน ก.ย. 2566



ลําดับ ลิงก์ช่องทางการเผยแพร่ วันท่ีเผยแพร่องค์ความรู้ท่ีเผยแพร่ รายละเอียดองค์ความรู้

สื่อ VDO

นํ้าพริกลงเรือภูมิปัญญาการ

สร้างสรรค์อาหารชาววัง  :   

 น้ําพริกถ้วยใหม่ท่ีแสดงให้เห็นถึง

ความสามารถของสตรีชาววังสวนสุนันทาใน

การดัดแปลงและสร้างสรรค์จนเกิดเป็นอาหาร

ท่ีมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์นามว่า “น้ําพริกลง

เรือ”

ภาพสื่อความหมาย

1. นํ้าพริกลงเรือภูมิปัญญาการ

สร้างสรรค์อาหารชาววัง :

น้ําพริกถ้วยใหม่ท่ีแสดงให้เห็นถึงความสามารถ

ของสตรีชาววังสวนสุนันทาในการดัดแปลง

และสร้างสรรค์จนเกิดเป็นอาหารท่ีมีรสชาติเป็น

เอกลักษณ์นามว่า “น้ําพริกลงเรือ”

2. เจ้าจอม ม.ร.ว.สดับ ใน

รัชกาลท่ี 5

น้ําพริกลงเรือ เป็นหนึ่งในเคร่ืองจ้ิมท่ีถูกปรุงขึ้น

เพ่ือใช้ต้ังเคร่ืองในการสําราญพระอิริยาบถใน

เรือ ภายในสระน้ําของสวนสุนันทา เกิดจากคิด

ดัดแปลงโดยเจ้าจอม ม.ร.ว.สดับ ในรัชกาลท่ี 5

 เจ้าจอมในอุปถัมภ์ของพระวิมาดาเธอฯ ท่ี

ได้รับการถ่ายทอดวิชาความรู้ด้านการปรุง

อาหารจนมีความชํานาญ

3. สระนํ้าในสวนสุนันทา เหตุเกิดน้ําพริกลงเรือในคร้ังนั้นเป็นการเฉพาะ

ไม่ได้รับสั่งไว้ล่วงหน้า เมื่อเจ้าจอม ม.ร.ว.สดับ 

ในรัชกาลท่ี 5 เข้าไปในห้องเคร่ืองพบเพียง

น้ําพริกกะปิ และเคร่ืองเคียงชนิดต่าง ๆ จึงคิด

นําทุกอย่างมาร่วมกันเพ่ือให้เหมาะแก่การเสวย

ในเรือขนาดเล็ก ซ่ึงปรากฏว่าเป็นท่ีถูกพระทัย

และถกูปากของผู้ท่ีได้เสด็จโดยท่ัวกัน

4. การโขลกนํ้าพริก วิธีการปรุงน้ําพริกลงเรือนั้นไม่ยุ่งยาก เร่ิมจาก

ทําน้ําพริกกะปิ โดยโขลกกระเทียม พริกชี้ฟ้า 

และกะปิให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยน้ําตาลมะพร้าว

 น้ําปลา และน้ํามะนาว แต่ให้เหลวสักหน่อย 

ชิมรสตามชอบ

5. หมูหวาน ตามตํารับโบราณใช้หมูสามชั้นต้มให้หนังเป่ือย

 แล้วห่ันให้เป็นชิ้นเล็กๆ นําลผัดกับน้ํามัน 

น้ําปลา และน้ําตาลมะพร้าว ชมิให้ออกรสจัด

หวานนําเค็มตาม

6. ปลาฟู ปลาฟูท่ีใช้โรยหน้าน้ําพริก เป็นของติดครัวเก็บ

ไว้ในขวดโหลดแก้ว จะใช้ปลาช่อนหรือปลาดุก

ก็ได้ นําไปนึ่งให้สุกแกะเอาแต่เนื้อยีให้ละเอียด 

แล้วลงทอดในน้ํามันให้เหลืองกรอบ

7. การผัดนํ้าพริก การผัดน้ําพริก เร่ิมจากต้ังกระทะไฟกลางนํา

กระเทียมท่ีโขลกแล้วลงเจียมให้หอม ใส่

น้ําพริกกะปิท่ีตําไว้ลงไปผัดให้พอสุก แต่อย่าง

ให้แห้งจนเกินไป

8. การผสมนํ้าพริกและการจัด

จาน

นําน้ําพริกกะปิท่ีผัดแล้วผสมกับหมูหวานตักใส่

ถ้วย เอาปลาทอดโรยให้ท่ัว กระเทียมดองเอา

แต่กลีบ ไข่แดงเค็มดิบผ่าเป็นชิ้นเล็ก ๆ และ

มะเขือเปราะห่ันบาง ๆ เรียงสลับจนเต็มถ้วย 

แล้วโรยหน้าด้วยผักชี

9. นํ้าพริกลงเรือ ภูมิปัญญาการ

สร้างสรรค์อาหารชาววัง

น้ําพริกลงเรือ ถือเป็นตัวอย่างการสร้างสรรค์

อาหารของสตรีชาววังท่ีผู้ปรุงต้องมีความเข้าใจ

เร่ืองวัตถุดิบและรู้จักรสชาติของอาหารชนิด

ต่าง ๆ เพ่ือดัดแปลงให้เกิดเป็นอาหารชนิดใหม่

 รวมไปถึงความพิถีพิถันในการปรุงอาหาร

ภายในเดือน ก.ย. 25662 น้ําพริกลงเรือภูมิปัญญาการสร้างสรรค์อาหาร

ชาววัง (Nam Prik Long Rua Chili Paste 

with Creative Wisdom for the Royal 

Thai Cuisine)

https://artsandculture.google.com

/story-

editor/story/fgXBPNB4iRLZeg/previ
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ลําดับ ลิงก์ช่องทางการเผยแพร่ วันท่ีเผยแพร่องค์ความรู้ท่ีเผยแพร่ รายละเอียดองค์ความรู้

สื่อ VDO

น้ําพริกลงเรือสวนสุนันทา

ภาพสื่อความหมาย

1. นํ้าพริกลงเรือสวนสุนันทา

สื่อสร้างสรรคร่วมสมัยชุด “น้ําพริกลงเรือสวน

สุนันทา” เป็นการสร้างสรรค์เชิงการบูรณาการ

ข้ามศาสตร์ โดยการนําเร่ืองราวและ

ประวัติศาสตร์อาหารชาววังสวนสุนันทา

นําเสนอในรูปแบบของงานวรรณศิลป์ประกอบ

กับศิลปะการแสดง

2. การจําลองการต้ังเคร่ืองเสวย

ในอดีต

การรวบข้อมูลทางประวัติศาสตร์และร่องรอย

แห่งความทรงจํา ท้ังท่ีเป็นภาพถ่าย 

หลักฐานทางโบราณคดี และข้อมูลเชิง

ประจักษ์จากผู้ร่วมเหตุการณ์ มาประกอบ

สร้างสรรค์เร่ืองราวของ “น้ําพริกลงเรือสวน

สุนันทา” ทําให้เกิดการภาพจําลองเหตุการณ์

ในบริบทร่วมสมัย
3. การจําลองห้องเคร่ืองพระวิ

มาดาเธอฯ สถานท่ีเกิดนํ้าพริก

ลงเรือตามหลักฐานทาง

ประวัติศาสตร์

การรวบข้อมูลทางประวัติศาสตร์และร่องรอย

แห่งความทรงจํา ท้ังท่ีเป็นภาพถ่าย 

หลักฐานทางโบราณคดี และข้อมูลเชิง

ประจักษ์จากผู้ร่วมเหตุการณ์ มาประกอบ

สร้างสรรค์เร่ืองราวของ “น้ําพริกลงเรือสวน

สุนันทา” ทําให้เกิดการภาพจําลองเหตุการณ์

ในบริบทร่วมสมัย

4. การจําลองการทํางานของ

ข้าหลวงในห้องเคร่ืองพระวิ

มาดาเธอฯ

การตีความข้อมลูท่ีเก่ียวข้อง ทําให้เกิดโครง

เร่ืองท่ีเล่าถึงสถานการณ์ท่ีเร่งรีบของกลุ่มหญิง

ชาววังภายในห้องเคร่ือง สลับกับภาพสมัยใหม่

และการเล่าเร่ืองผ่านการขับกลอนไทย ท่ีแสดง

ให้เห็นถึงการส่งต่อของ “น้ําพริกลงเรือสวน

สุนันทา” มาถึงจนถึงปัจจุบัน

5. ธชย ประทุมวรรณ ศิลปิน

จาก The Voice Thailand ผู้

ขับร้องเพลงไทยร่วมสมัยในสื่อ

“นํ้าพริกลงเรือสวนสุนันทา”

การประพันธ์บทกลอนเพื่อขับร้องประกอบ

เร่ืองการปรุงน้ําพริกลงเรือในสื่อร่วมสมยั โดย

ศิลปินจาก The Voice Thailand ท่ีมี

ความสามารถในการขับร้องเพลงไทยร่วมสมัย 

ผสมผสานกับการร้องเพลง Rap ทําให้

เร่ืองราวของน้ําพริกลงเรือสวนสุนันทาสื่อสาร

ไปยังผู้ชมสมัยใหม่ได้ง่ายขึ้น

6. การทํางานเบื้องหลังของ

บุคลากรของมหาวิทยาลัยราช

ภัฏสวนสุนันทา

ความร่วมมือของบุคลากรของมหาวิทยาลัย

ราชภัฏสวนสุนันทา ได้แก่ ผู้บริหาร ภัณฑารักษ์

 นักศึกษา ทํางานแบบประสานร่วม 

(collaboration) กับผู้กํากับการแสดง ศิลปิน 

นักแสดง และทีมงานโปรดักชั่น สามารถ

สื่อสารศิลปวัฒนธรรมสวนสุนันทาสู่สังคมท้ังใน

ระดับชาติและนานาชาติ

7. การขับกลอนไทยเล่า

เร่ืองราวประวัติศาสตร์อาหาร

ชาววังสวนสุนันทา

การสร้างสรรค์ดนตรีในสื่อร่วมสมัย “น้ําพริกลง

เรือสวนสุนันทา” ใช้ 2 บทเพลง เพ่ือประกอบ

สื่อ ได้แก่ การขับกลอนไทยเล่าเร่ืองราว

ประวัติศาสตร์และใช้เพลงแร็พสร้างสีสันให้กับ

เร่ืองราวในบริบทสังคมโลกสมัยใหม่

8. เบื้องหลังการทํางานสื่อ 

“นํ้าพริกลงเรือสวนสุนันทา”

การสร้างสรรรค์สื่อร่วมสมัย “น้ําพริกลงเรือ

สวนสุนันทา” เป็นการสืบสาน ต่อยอด และ

เพ่ิมมูลค่ามรดกรวัฒนธรรมโดยการใช้ศิลปะ

ภาษาบอกเล่าเร่ืองราวของอาหารชาววัง และ

ยังเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ เศรษฐกิจการ

ท่องเท่ียวและบริการทางวัฒนธรรม ให้

ทันสมัยและเข้มแข็งให้กับประเทศต่อไป

9. การจัดแสดงร่วมสมัย 

“นํ้าพริกลงเรือสวนสุนันทา” 

ในพิพิธภัณฑ์อาคารสาย

สุทธานภดล

การจัดการแสดงร่วมสมัยในสื่อสร้างสรรค์ 

“น้ําพริกลงเรือสวนสุนันทา” ได้ถูกนํามาเป็น

ส่วนหนึ่งในกิจกรรมนิทรรศการหมนุเวียนม

ภายในพิพิธภัณฑ์อาคารสายสุทธานภดล 

ก่อให้เกิดการสร้างประสบการณ์ร่วมระหว่าง

ผู้ชมกับพิพิธภัณฑ์

10. ผู้ชมการแสดงร่วมสมัย 

“นํ้าพริกลงเรือสวนสุนันทา” 

ในพิพิธภัณฑ์อาคารสาย

สุทธานภดล

ผู้ชมการแสดงร่วมสมัยสามารถตระหนักรู้และ

เห็นคุณค่าของวัฒนธรรมทางอาหารท่ีพร้อมท้ัง

ได้เห็นถึงความงามทางภาษาของไทยใน

รูปแบบของฉันทลักษณ์  อันจะเป็นการ

เผยแพร่อาหารไทยเป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวาง

มากขึ้น

3 สํารับวรรณศิลป์ สู่สื่อสร้างสรรค์ร่วมสมัย 

(The creation of the contemporary 

media “Suan Sunandha Nam Prik Long 

Rua Chili Paste”) 

https://artsandculture.google.com

/story-

editor/story/CAWhV0qp_bvFFw/pr

eview/en

ภายในเดือน ก.ย. 2566


