
 

Metric 7.4 Energy and the Community 
 

Indicator 7.4.4 Policy development for clean energy technology 
Inform and support governments in clean energy and energy-efficient 

technology policy development 
 

7.4.4  การพัฒนานโยบายด้านเทคโนโลยีพลังงานสะอาด 

สนับสนุนรัฐบาลในการพัฒนานโยบายพลังงานสะอาดและเทคโนโลยีประหยัด

พลังงาน 
 

 

 

 



แบบฟอร์มรายงานผลการด าเนินงานของหน่วยงาน เพื่อจัดท ารายงานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
หน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ระยะเวลาการด าเนินกิจกรรม  ไตรมาสที่ 1 (1 ต.ค. 2564 – 31 ธ.ค. 2564)  
 ไตรมาสที่ 2 (1 ม.ค. 2565 – 31 มี.ค. 2565)  
 ไตรมาสที่ 3 (1 เม.ย. 2565 – 30 มิ.ย. 2565)  
 ไตรมาสที่ 4 (1 ก.ค. 2565 – 30 ก.ย. 2565) 

1. ชื่อโครงการ/กิจกรรม โครงการ นวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก : 
กิจกรรมย่อยที่ 1 เก็บข้อมูลเชิงลึก (Focus group) โดยการรับฟังความคิดเห็นของประชาชน และผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียในพื้นท่ีต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง 

2. วัน/เวลา/สถานที่ 14 ตุลาคม 2564 เวลา 9.00 – 16.15 น. ณ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัด
อ่างทอง 

3. สาระส าคัญของกิจกรรม คณะกรรมการด าเนินโครงการ นวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นกับการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยธิดา สุดเสนาะ เป็นหัวหน้าโครงการ ได้จัด
กิจกรรมสัมมนาอย่างมีส่วนร่วมเพ่ือชี้แจงการด าเนินโครงการ และรับฟังความคิดเห็นของกลุ่มอาชีพ และ

วิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือเก็บข้อมูลเชิงลึก 

(Focus group) โดยการรับฟังความคิดเห็นของประชาชนและผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในพ้ืนที่  โดยมีผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ปิยธิดา สุดเสนาะ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเข้าร่วมในการด าเนินกิจกรรมในครั้งนี้ 

4.  4. ผลประเมินจากผู้รับบริการ (ร้อยละ) ความพึงพอใจ : ร้อยละ 85 

     ความรู้ความเข้าใจ : ร้อยละ 85 

     การน าไปใช้ประโยชน์ :  ร้อยละ 85 
 

5. ประเภทการด าเนินงานกจิกรรม [✓]  ประเภทการบรรยาย         [   ]  ประเภทเชิงปฏิบัติการ 

6. กิจกรรมภายใต้กลยุทธ์มหาวิทยาลัย  

  กลยุทธ์ที่ 1 การพัฒนาท้องถิ่น  
  กลยุทธ์ที่ 2 การผลิต พัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา  
  กลยุทธ์ที่ 3 การยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและนวัตกรรม  
  กลยุทธ์ที่ 4 การพัฒนาระบบบริหารจัดการ 
  อ่ืนๆ ระบุ....................................................................................  
 
 
 

 



5. ตัวช้ีวัดของกิจกรรม 

6. ผลการด าเนินงานโครงการตามตัวช้ีวัดความส าเร็จ 
 สรุปผลการด าเนินงานโครงการ 
    ส าเร็จ  
    อยู่ระหว่างด าเนินการ  
    ยังไม่ได้ด าเนินการ (โปรดระบุ) เนื่องจาก …………………………………………………………………. 
ผลผลิต 
 …………ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความเข้าใจเกี่ยวกับแผนในการด าเนินกิจกรรมภายใต้โครงการฯ............................ 

ผลลัพธ์  
 …………ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความพร้อมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนด้วยนวัตกรรมมากขึ้น............................

ผลกระทบ  
 …………ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถวางแผนในการด าเนินกิจกรรมภายใต้โครงการฯ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ชุมชนด้วยนวัตกรรมได้อย่างเป็นระบบ และสามารถรวมกลุ่มกันเพื่อร่วมด าเนินงานในกิจกรรมต่อไป......................

ปัญหา/อุปสรรค 
 …-ไม่มี......................................................................................................................................................... ... 
แนวทางแก้ไข  
 …-ไม่มี-......................................................................................................................................................... ..... 
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการส าเร็จตามเป้าหมาย 
 …ประชาชน และผู้น าชุมชนในพ้ืนที่ให้ความสนใจเข้าร่วมกิจกรรมเป็นอย่างมาก............................................... 
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการไม่ส าเร็จตามเป้าหมาย (หากโครงการไม่ส าเร็จ) 

ตัวชี้วัด หน่วยนับ แผน ผล 
คิดเป็นร้อยละ

ของการบรรลุผล 
เชิงปริมาณ :     
- จ านวนผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรม  คน 30 30 100 
เชิงคุณภาพ :     
- ผู้เข้าร่วมกิจกรรมเข้าใจรูปแบบการด าเนินงานต่างๆ เพื่อน าไปสู่
เป้าหมายของโครงการฯ ร่วมกัน  

ร้อยละ 85 85 100 

เชิงเวลา     
กิจกรรมแล้วเสร็จภายใต้กรอบระยะเวลาที่ก าหนด  เดือน 3 3 100 
เชิงค่าใช้จ่าย     
เบิกจ่ายได้ตามไตรมาส  ร้อยละ 100 100 100 
ผลรวมจ านวนร้อยละการบรรลุผล    400 
ร้อยละความส าเร็จของโครงการ = (ผลรวมร้อยละการบรรลุผล/จ านวนตัวชี้วัดทั้งหมด) 100 



 …-ไม่มี-..................................................................................................................... ..................................... 

7. รูปภาพประกอบกิจกรรม จ านวน 2 – 4 ภาพ ต่อ 1 กิจกรรม 

  

  
 



แบบฟอร์มรายงานผลการด าเนินงานของหน่วยงาน เพื่อจัดท ารายงานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
หน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ระยะเวลาการด าเนินกิจกรรม  ไตรมาสที่ 1 (1 ต.ค. 2564 – 31 ธ.ค. 2564)  
 ไตรมาสที่ 2 (1 ม.ค. 2565 – 31 มี.ค. 2565)  
 ไตรมาสที่ 3 (1 เม.ย. 2565 – 30 มิ.ย. 2565)  
 ไตรมาสที่ 4 (1 ก.ค. 2565 – 30 ก.ย. 2565) 

1. ชื่อโครงการ/กิจกรรม โครงการนวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาทองถิ่นกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก 
กิจกรรมย่อยที่ 2 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากทรัพยากรชุมชนของต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัด

อ่างทอง 
กิจกรรมย่อยที่ 3 พัฒนาบรรจุภัณฑ์ และฉลากสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์ชุมชนของต าบลองครักษ์ อ าเภอ

โพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง 
2. วัน/เวลา/สถานที่ 

วันที่ 15-18 มกราคม ๒๕๖5 และ 2-3 เมษายน 2565 เวลา 9.00 – 16.15 น. ณ วิสาหกิจชุมชน
ท่องเทีย่วเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง 

3. สาระส าคัญของกิจกรรม 

คณะกรรมการด าเนินโครงการ นวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยธิดา สุดเสนาะ เป็นหัวหน้าโครงการ ได้จัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากทรัพยากรชุมชนของต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ” ณ วิสาหกิจ
ชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ แก่ กล้วยตาก กล้วยหนึบ มะม่วงแผ่น และฝรั่งหยี โดยใช้เทคนิคทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และการอบแห้งด้วยตู้อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบกวนลมร้อน รวมทั้ง
ไดด้ าเนินการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ผลิตภัณฑ์อีกด้วย โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.พิทยา ใจค า ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพิชญา ค าคม และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ 
4. ผลประเมินจากผู้รับบริการ (ร้อยละ) ความพึงพอใจ :  ร้อยละ 85 

    ความรู้ความเข้าใจ :  ร้อยละ 85 

    การน าไปใช้ประโยชน์ :  ร้อยละ 85 

5. ประเภทการด าเนินงานกจิกรรม [   ]  ประเภทการบรรยาย         [ ✓  ]  ประเภทเชิงปฏิบตัิการ 

6. กิจกรรมภายใต้กลยุทธ์มหาวิทยาลัย  

  กลยุทธ์ที่ 1 การพัฒนาท้องถิ่น  
  กลยุทธ์ที่ 2 การผลิต พัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา  
  กลยุทธ์ที่ 3 การยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและนวัตกรรม  
  กลยุทธ์ที่ 4 การพัฒนาระบบบริหารจัดการ 



  อ่ืนๆ ระบุ....................................................................................  
 
5. ตัวช้ีวัดของกิจกรรม 

6. ผลการด าเนินงานโครงการตามตัวช้ีวัดความส าเร็จ 
 สรุปผลการด าเนินงานโครงการ 
    ส าเร็จ  
    อยู่ระหว่างด าเนินการ  
    ยังไม่ได้ด าเนินการ (โปรดระบุ) เนื่องจาก …………………………………………………………………. 
ผลผลิต 
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความเข้าใจเกี่ยวกับการน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้

เพ่ือให้เกิดประโยชน์ 

ผลลัพธ์  
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความสามารถในการน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้

เพ่ือให้เกิดประโยชน์มากขึ้น 

ผลกระทบ  
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้เพ่ือให้เกิด

ประโยชน์สูงสุดแก่ชุมชน 

ตัวชี้วัด หน่วยนับ แผน ผล 
คิดเป็นร้อยละ

ของการบรรลุผล 
เชิงปริมาณ :     
- จ านวนผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรม  คน 30 30 100 
- นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรม  คน 4 4 100 
เชิงคุณภาพ :     
- ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้ และนวัตกรรมทั้งหมด
ไปต่อยอด และประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสดุแก่ชุมชน
อย่างยั่งยืน 

ร้อยละ 85 85 100 

เชิงเวลา     
- กิจกรรมแล้วเสร็จภายใต้กรอบระยะเวลาที่ก าหนด  เดือน 3 3 100 
เชิงค่าใช้จ่าย     
- เบิกจ่ายไดต้ามไตรมาส  ร้อยละ 100 100 100 
ผลรวมจ านวนร้อยละการบรรลุผล    500 
ร้อยละความส าเร็จของโครงการ = (ผลรวมร้อยละการบรรลุผล/จ านวนตัวชี้วัดทั้งหมด) 100 
  



 

ปัญหา/อุปสรรค 
 ………-ไม่มี-....................................................................................................................................................... ... 
แนวทางแก้ไข  
 ………-ไม่มี-..........................................................................................................................................................  
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการส าเร็จตามเป้าหมาย 
 ประชาชน และผู้น าชุมชนในพ้ืนที่ให้ความสนใจเข้าร่วมกิจกรรมเป็นอย่างดี 
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการไม่ส าเร็จตามเป้าหมาย (หากโครงการไม่ส าเร็จ) 
 ………-ไม่มี-....................................................................................................................................................... ... 

7. รูปภาพประกอบกิจกรรม จ านวน 2 – 4 ภาพ ต่อ 1 กิจกรรม 

  

  



  

  

  
 



แบบฟอร์มรายงานผลการด าเนินงานของหน่วยงาน เพื่อจัดท ารายงานประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
หน่วยงาน คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ระยะเวลาการด าเนินกิจกรรม  ไตรมาสที่ 1 (1 ต.ค. 2564 – 31 ธ.ค. 2564)  
 ไตรมาสที่ 2 (1 ม.ค. 2565 – 31 มี.ค. 2565)  
 ไตรมาสที่ 3 (1 เม.ย. 2565 – 30 มิ.ย. 2565)  
 ไตรมาสที่ 4 (1 ก.ค. 2565 – 30 ก.ย. 2565) 

1. ชื่อโครงการ/กิจกรรม โครงการนวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาทองถิ่นกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก 

กิจกรรมย่อยที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ และนวัตกรรมจากโครงการสู่ชุมชน ตลอดจนผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
เพ่ือน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

2. วัน/เวลา/สถานที่ 
วันที่ 1 – 2 เมษายน ๒๕๖5  ๒๕๖5 เวลา 9.00 – 16.15 น. ณ วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตร

บ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง 

3. สาระส าคัญของกิจกรรม 

คณะกรรมการด าเนินโครงการ นวัตกรรมอาหารเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยธิดา สุดเสนาะ เป็นหัวหน้าโครงการ ได้จัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ “การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ และนวัตกรรมสู่การต่อยอดและประยุกต์ใช้เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุดกับชุมชน” ณ วิสาหกิจ
ชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ถ่ายทอดองค์ความรู้และนวัตกรรมต่างๆ ที่เกิดภายใต้โครงการ เพ่ือให้กลุ่มเกิดการต่อยอดและมีการประยุกต์ใช้
องค์ความรู้เพ่ือให้เกิดประโยชน์สูงสุดกลุ่มและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า และ
นักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้าร่วมกิจกรรมในครั้งนี้ 
4. ผลประเมินจากผู้รับบริการ (ร้อยละ) ความพึงพอใจ :  ร้อยละ 85 

    ความรู้ความเข้าใจ :  ร้อยละ 85 

    การน าไปใช้ประโยชน์ :  ร้อยละ 85 

5. ประเภทการด าเนินงานกจิกรรม [   ]  ประเภทการบรรยาย         [ ✓  ]  ประเภทเชิงปฏิบตัิการ 

6. กิจกรรมภายใต้กลยุทธ์มหาวิทยาลัย  

  กลยุทธ์ที่ 1 การพัฒนาท้องถิ่น  
  กลยุทธ์ที่ 2 การผลิต พัฒนาครูและบุคลากรทางการศึกษา  
  กลยุทธ์ที่ 3 การยกระดับคุณภาพการศึกษา การวิจัยและนวัตกรรม  
  กลยุทธ์ที่ 4 การพัฒนาระบบบริหารจัดการ 
  อ่ืนๆ ระบุ....................................................................................  
 
 
 



5. ตัวช้ีวัดของกิจกรรม 

6. ผลการด าเนินงานโครงการตามตัวช้ีวัดความส าเร็จ 
 สรุปผลการด าเนินงานโครงการ 
    ส าเร็จ  
    อยู่ระหว่างด าเนินการ  
    ยังไม่ได้ด าเนินการ (โปรดระบุ) เนื่องจาก …………………………………………………………………. 
ผลผลิต 
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความเข้าใจเกี่ยวกับการน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้

เพ่ือให้เกดิประโยชน์ 

ผลลัพธ์  
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมมีความสามารถในการน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้

เพ่ือให้เกิดประโยชน์มากขึ้น 

ผลกระทบ  
 ผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้ทั้งหมดจากโครงการไปต่อยอดและประยุกต์ใช้เพ่ือให้เกิด

ประโยชน์สูงสุดแก่ชุมชน 

ปัญหา/อุปสรรค 
 ………-ไม่มี-....................................................................................................................................................... ... 

ตัวชี้วัด หน่วยนับ แผน ผล 
คิดเป็นร้อยละ

ของการบรรลุผล 
เชิงปริมาณ :     
- จ านวนผู้ที่เข้าร่วมกิจกรรม  คน 30 30 100 
- นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรม  คน 4 4 100 
เชิงคุณภาพ :     
- ผู้เข้าร่วมกิจกรรมสามารถน าองค์ความรู้ และนวัตกรรมทั้งหมด
ไปต่อยอด และประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสดุแก่ชุมชน
อย่างยั่งยืน 

ร้อยละ 85 85 100 

เชิงเวลา     
- กิจกรรมแล้วเสร็จภายใต้กรอบระยะเวลาที่ก าหนด  เดือน 3 3 100 
เชิงค่าใช้จ่าย     
- เบิกจ่ายไดต้ามไตรมาส  ร้อยละ 100 100 100 
ผลรวมจ านวนร้อยละการบรรลุผล    500 
ร้อยละความส าเร็จของโครงการ = (ผลรวมร้อยละการบรรลุผล/จ านวนตัวชี้วัดทั้งหมด) 100 
  



แนวทางแก้ไข  
 ………-ไม่มี-..........................................................................................................................................................  
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการส าเร็จตามเป้าหมาย 
 ประชาชน และผู้น าชุมชนในพ้ืนที่ให้ความสนใจเข้าร่วมกิจกรรมเป็นอย่างดี 
ปัจจัยท่ีท าให้การด าเนินโครงการไม่ส าเร็จตามเป้าหมาย (หากโครงการไม่ส าเร็จ) 
 ………-ไม่มี-....................................................................................................................................................... ... 

7. รูปภาพประกอบกิจกรรม จ านวน 2 – 4 ภาพ ต่อ 1 กิจกรรม 

  

  
 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

เนื้อแพะแดดเดียวและแหนมซีโ่ครงแพะจากแพะเนือ้ปลดระวาง 
(กลุ่มแปลงใหญ่แพะเนื้อ จังหวัดอา่งทอง) 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
 
 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

เนื้อแพะแดดเดียวและแหนมซีโ่ครงแพะจากแพะเนือ้ปลดระวาง 
(กลุ่มแปลงใหญ่แพะเนื้อ จังหวัดอา่งทอง) 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 
 
 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการ “การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียวและแหนมซี่โครง
แพะจากแพะเนื้อปลดระวาง” ด าเนินการภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน (ตามแนวคูปองวิทย์
เพ่ือโอทอป) ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 ผู้รับผิดชอบโครงการขอขอบพระคุณคณาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาทุก
ท่านที่ให้ค าปรึกษาและความช่วยเหลือเกี่ยวกับการด าเนินงานภายใต้โครงการจนส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 

 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สารบัญ 
 

หน้า 
กิตติกรรมประกาศ            ก 
สารบัญ              ข 
บทที่ 1 MOU และข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ         1 
บทที่ 2 ผลการด าเนินงาน            33 
บทที่ 3 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน.         43 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 1 
MOU และข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ

 
 
 



 



 
 



 





 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 



 
 
 
 



 
 



 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 
 



 

 



 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 



 



 
 
 



 



 



 



 



 



 

 



 
 

บทที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
3.1 แนวทาง วัตถุประสงค์ และผลผลิต  
แนวทางการพัฒนา 1 พัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียวและ

แหนมซี่โครงแพะจากแม่แพะเนื้อปลดระวางด้วยองค์ความรู้และเทคนิค
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ที่มีความปลอดภัยกับผู้บริโภค และน าเทคโนโลยีการหมักด้วยเชื้อบริสุทธิ์มา
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งน าระบบมาตรฐานด้านความปลอดภัย
อาหารมาก าหนดรูปแบบและกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์ที่
ผลิตได้มีคุณภาพ มีความปลอดภัย และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคหรือ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น ซึ่งหากได้รับการ
พัฒนาตามแนวทางที่ที่ปรึกษาแนะน าแล้ว ผู้ประกอบการคาดว่าจะผลิตเนื้อ
แพะแดดเดียวได้เดือนละไม่ต่ ากว่า 100 กิโลกรัม โดยจ าหน่ายในราคาละ 600 
บาทต่อกิโลกรัม ส่วนแหนมซี่โครงแพะมีก าลังการผลิตไม่ต่ ากว่าเดือนละ 25 
กิโลกรัม จ าหน่ายในกิโลกรัมละ 200 บาท 

วัตถุประสงค์ข้อ 1 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียว
จากแม่แพะเนื้อปลดระวางให้มีคุณภาพและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคด้วย
องค์ความรู้และนวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ  ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

ผู้ประกอบการสามารถ
ผลิตผลิตภัณฑ์ เนื้ อแพะ
แดดเดียว อย่างน้อย 1 
สูตร ที่มีคุณภาพ เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคหรือ
ลูกค้า และมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น  ซึ่ งตั วชี้ วัด ในด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช .  หรื อมาตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากตัวอย่างกลุ่ม
ลูกค้าทั่วไปมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถเก็บ
รักษาได้มากกว่า 1 เดือน 
 

ผู้ประกอบการได้สูตร
ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียวที่มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดี ยวมี คุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้ าหมาย 
รวมทั้งมีอายุการเก็บ
รักษามากกว่า 6 เดือน 
ในรูปแบบผลิตภัณฑ์แช่
แข็ง 



ผลลัพธ์ 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
แพะจากแม่แพะปลด
ระวางมาใช้ในแปรรูป 
ซึ่ ง เป็นการเ พ่ิมมูลค่ า
ให้กับแพะ จึงท าให้มี
รายได้เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ องก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ไ ด้ รั บ ก า ร ป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิตไป
จ าหน่ าย ในลั กษณะ
ของการออกบูธตาม
งานส าคัญต่าง ๆ ทั้งใน
พ้ืนที่จังหวัดอ่างทอง
และจังหวัดใกล้ เคียง 
เช่น จั งหวัดชั ยนาท 
จังหวัดสุพรรณบุรี เป็น
ต้น 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ : 
ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียว” โดยมีอาจารย์จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ า
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลง
ใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอดสูตรและ
กระบวนการผลิตที่ผ่านการปรับปรุง จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียว มีคุณภาพดีขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท าการเก็บรักษาในรูปแบบของการแช่แข็ง พบว่า เมื่อ
ครบเป็นระยะเวลา 6 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับวันแรก
ของการเก็บรักษา  

 



 

 
วัตถุประสงค์ข้อ 2 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงแพะจาก

แม่แพะเนื้อปลดระวางให้มีคุณภาพและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคด้วย
เทคโนโลยีการหมักด้วยเชื้อบริสุทธิ์ 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 

ผู้ประกอบการสามารถ
ผ ลิ ต ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ แ ห น ม
ซี่โครงแพะ อย่างน้อย 1 
สูตร ที่มีคุณภาพ เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค และ
มี อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั กษ า ที่
ยาวนานขึ้น 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ มี
ความปลอดภั ย  และ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น  ซึ่งตัวชี้วัดในด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช .  หรื อมาตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากตัวอย่างกลุ่ม
ลูกค้าทั่วไปมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถเก็บ
รักษาได้มากกว่า 1 เดือน 

ผู้ประกอบการได้สูตร
ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แพะที่มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แพะมี คุณ ภ า พแ ล ะ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้ าหมาย 
รวมทั้งมีอายุการเก็บ
รักษามากกว่า 6 เดือน 
ในรูปแบบผลิตภัณฑ์แช่
แข็ง 



ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
แพะจากแม่แพะปลด
ระวางมาใช้ในแปรรูป 
ซึ่ ง เป็นการเ พ่ิมมูลค่ า
ให้กับแพะที่ปลดระวาง
แล้ว จึ งท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ องก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ไ ด้ รั บ ก า ร ป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิตไป
จ าหน่ าย ในลั กษณะ
ของการออกบูธตาม
งานส าคัญต่าง ๆ ทั้งใน
พ้ืนที่จังหวัดอ่างทอง
และจังหวัดใกล้ เคียง 
เช่น จั งหวัดชั ยนาท 
จังหวัดสุพรรณบุรี เป็น
ต้น 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงแพะ” โดยมีอาจารย์จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ า
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลง
ใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอดสูตรและ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงแพะที่ผ่านการพัฒนามาแล้ว และเป็นผลิตภัณฑ์ ใหม่แก่
ผู้ประกอบการ จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี ด้าน
กายภาพ และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครงแพะมีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค/กลุ่มลุกค้าที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากแพะ และเมื่อท าการเก็บรักษาในรูปแบบ
ของการแช่แข็ง พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 6 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
เมื่อเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา 

 



 

  
แนวทางการพัฒนา 2 พัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารเพื่อเตรียมขอการรับรองมาตรฐาน 
วัตถุประสงค์ข้อ 3 เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียวและแหนม

ซี่โครงแพะในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 
ผู้ประกอบการสามารถ
ด า เนิ นการ พัฒนาและ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เ ต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
พัฒนาและปรับปรุงเพ่ือ
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐาน มผช.  อย . 
และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุ งสถานที่ ผลิต
เ พ่ื อ เ ต รี ย ม ข อ ก า ร
รั บ ร อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
ปรับปรุงเพ่ือเตรียมขอ
การรับรองมาตรฐาน 
อย. 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การออกแบบสถานที่ผลิต
เพ่ือขอการรับรองมาตรฐาน” โดยมีอาจารย์จันทร์เพ็ญ มะลิพันธ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และ
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะ
แปลงใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างความเข้าใจกับ
ผู้ประกอบการในการออกแบบสถานที่ผลิตอาหารให้ได้คุณภาพมาตรฐานก่อนจะด าเนินการในส่วนของขอ
มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามข้อก าหนดของส านักงานองค์การอาหารและยา (อย.) ปัจจุบัน
ผู้ประกอบการได้ด าเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร โดยมีการติดฝ้าเพดาน และมุ้งลวดห้องส านักงานที่
ท าการ เพ่ือเปลี่ยนเป็นห้องแปรรูป แต่ยังไม่สามารถด าเนินการขอการรับรองมาตรฐาน อย. ได้ เนื่องจาก



ต้องก้ันห้องเพ่ิมอีกอย่างน้อย 2 ห้อง ซึ่งผู้ประกอบการก าลังอยู่ในวางแบบผังสถานที่ผลิตและหาเงินทุน เพ่ือ
ด าเนินการกั้นห้องและขอมาตรฐานในล าดับถัดไป  

 

  

 
วัตถุประสงค์ข้อ 4 เพ่ือพัฒนาและออกแบบฉลากสินค้าในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 6 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 6 
ผู้ ป ร ะกอบการมี ฉล าก
สินค้าในการเตรียมขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ฉ ล า ก สิ น ค้ า ใ น ก า ร
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐ านผลิ ตภัณฑ์  
จ านวน 2 รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด าเนินการจัดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รั บ ร อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้าในการ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์  
จ านวน 2 รูปแบบ 



รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
บรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดดเดียวและแหนมซี่โครงแพะ” โดยมีรองศาสตราจารย์ 
ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลงใหญ่ ต าบลร ามะ
สัก อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างการมีส่วนร่วมในการออกแบบฉลาก
สินค้าให้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ จากการท ากิจกรรมท าให้ได้ฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะ
แดดเดียวและแหนมซี่โครงแพะ จ านวน 2 รูปแบบ ซึ่งหากสถานที่ผลิตได้มาตรฐานการผลิตอาหารหรือ อย. 
ผู้ประกอบการจะด าเนินการปรับปรุงฉลากสินค้าใหม่ โดยการเพ่ิมข้อมูลฉลากโภชาการแบบเต็มตาม
ข้อก าหนดทางด้านกฏหมายต่อไป 

 

  
 

. 

 

  
 
 



3.2 แผนปฏิบัติงาน  
ผลผลิต กิจกรรม วันที่เริ่ม – วันที่สิ้นสุด ผลการด าเนินงาน 

1 )  ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
เ นื้ อ แพะแด ด เ ดี ย ว 
อย่างน้อย 1 สูตร ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคหรือลูกค้า 
แ ล ะมี อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

1.1) พั ฒ น า สู ต ร แ ล ะ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียว โดยทีมที่ปรึกษา
และวิทยากรที่มีความ
เชี่ยวชาญ 

01 มี.ค. 65 - 31 มี.ค. 65 ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อแพะแดดเดียว” โดยมีอาจารย์
จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ า
หลักสู ตรคหกรรมศาสตร์  คณะ
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี  
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลง
ใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง 
จังหวัดอ่างทอง ซึ่ ง เป็นกิจกรรม
อ บ ร ม เ พ่ื อ ถ่ า ย ท อ ด สู ต ร แ ล ะ
กระบวนการผลิตที่ผ่านการปรับปรุง 
จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพ
ด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ และ
ด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียว มีคุณภาพดีขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์
สูตรเดิม และเมื่อท าการเก็บรักษาใน
รูปแบบของการแช่แข็ง พบว่า เมื่อ
ค ร บ เ ป็ น ร ะ ย ะ เ ว ล า  6  เ ดื อ น 
ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับ
วันแรกของการเก็บรักษา  
 

1.2) วิ เคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะ
แดดเดียว 

01 เม.ย. 65 - 15 เม.ย. 65 

1.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เ ดี ย ว ข อ ง ลู ก ค้ า
ก ลุ่ ม เ ป้ า ห ม า ย แ ล ะ
ค านวณต้นทุน 

16 เม.ย. 65 - 30 เม.ย. 65 

1.4) วิ เ ค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะ
แดดเดียวในระหว่างการ
เก็บรักษา 

01 พ.ค. 65 - 31 พ.ค. 65 

2) ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
แ ห น ม ซี่ โ ค ร ง แ พ ะ 
อย่างน้อย 1 สูตร ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริ โภค และมี

2.1) พั ฒ น า สู ต ร แ ล ะ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แพะ โดยทีมที่ปรึกษา
และวิทยากรที่มีความ
เชี่ยวชาญ 

01 มิ.ย. 65 - 30 มิ.ย. 65 ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
แหนมซี่โครงแพะ” โดยมีอาจารย์
จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ า



อายุการเก็บรักษาที่
ยาวนานขึ้น 

2.2) วิ เคราะห์คุณภาพ
ของผลิ ตภัณฑ์ แหนม
ซี่โครงแพะ 

01 ก.ค. 65 - 15 ก.ค. 65 หลักสู ตรคหกรรมศาสตร์  คณะ
วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี  
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลง
ใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง 
จั งหวัดอ่างทอง ซึ่ ง เป็นกิจกรรม
อ บ ร ม เ พ่ื อ ถ่ า ย ท อ ด สู ต ร แ ล ะ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์แหนม
ซี่โครงแพะที่ผ่านการพัฒนามาแล้ว 
แ ล ะ เ ป็ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ใ ห ม่ แ ก่
ผู้ประกอบการ จากการด าเนินงาน
พบว่ า คุณภาพด้ านต่ า ง  ๆ  ของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี 
ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา 
รวมทั้ งด้ านประสาทสั มผั สของ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ แ ห น ม ซี่ โ ค ร ง แ พ ะ มี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค/
กลุ่มลุกค้าที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์
อาหารจากแพะ และเมื่อท าการเก็บ
รักษาในรูปแบบของการแช่แข็ ง 
พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 6 
เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่
แ ต ก ต่ า ง อ ย่ า ง มี นั ย ส า คั ญ เ มื่ อ
เปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บ
รักษา 

2.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แ พ ะ ข อ ง ลู ก ค้ า
ก ลุ่ ม เ ป้ า ห ม า ย แ ล ะ
ค านวณต้นทุน 

16 ก.ค. 65 - 31 ก.ค. 65 

2.4) วิ เ ค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิ ตภัณฑ์ แหนม
ซี่ โครงแพะในระหว่าง
การเก็บรักษา 

01 ส.ค. 65 - 31 ส.ค. 65 

3 )  ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถด า เนินการ
พัฒนาและปรับปรุ ง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียม
ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

3.1) พัฒนาและปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน 
มผช .  อย .  และ GMP 
โดยทีมที่ ป รึ กษาและ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 ก.ค. 65 - 30 ก.ย. 65 ในเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2565 
ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง “การออกแบบสถานที่ผลิตเพ่ือ
ขอการรับรองมาตรฐาน” โดยมี
อ า จ า ร ย์ จั นท ร์ เ พ็ ญ  ม ะลิ พั น ธ์  
อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง



ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้น ณ ที่ท าการกลุ่มแพะแปลง
ใหญ่ ต าบลร ามะสัก อ าเภอโพธิ์ทอง 
จั งหวัดอ่างทอง ซึ่ ง เป็นกิจกรรม
อบรม เ พ่ือสร้ า งความ เข้ า ใจกั บ
ผู้ ป ระกอบการ ในการออกแบบ
สถานที่ผลิตอาหารให้ได้คุณภาพ
มาตรฐานก่อนจะด าเนินการในส่วน
ของขอมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร
ใ ห้ เ ป็ น ไ ป ต า ม ข้ อ ก า ห น ด ข อ ง
ส านักงานองค์การอาหารและยา 
(อย. )  ปัจจุบันผู้ ประกอบการได้
ด า เนินการปรับปรุ งสถานที่ผลิต
อาหาร โดยมีการติดฝ้าเพดาน และ
มุ้งลวดห้องส านักงานที่ท าการ เพ่ือ
เปลี่ยนเป็นห้องแปรรูป แต่ยั งไม่
สามารถด าเนินการขอการรับรอง
มาตรฐาน อย. ได้  เนื่องจากต้อง
กั้นห้องเพ่ิมอีกอย่างน้อย 2 ห้อง ซึ่ง
ผู้ประกอบการก าลังอยู่ในวางแบบผัง
สถานที่ ผลิตและหาเงินทุน เ พ่ือ
ด าเนินการกั้นห้องและขอมาตรฐาน
ในล าดับถัดไป  

4) ผู้ ป ร ะกอบกา รมี
ฉ ล าก สิ น ค้ า ใ นก า ร
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

4.1) พั ฒ น า แ ล ะ
ออกแบบฉลากสินค้าใน
การเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดย
ที ม ที่ ป รึ ก ษ า แ ล ะ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 ก.ค. 65 - 30 ก.ย. 65 รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อม
รูปภาพประกอบ: 
ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 
ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์
เนื้อแพะแดดเดียวและแหนมซี่โครง
แพะ” โดยมีรองศาสตราจารย์ ดร.
พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้
ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้น ณ ที่ท า
การกลุ่มแพะแปลงใหญ่ ต าบลร ามะ
สัก อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง 
ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างการมี
ส่วนร่วมในการออกแบบฉลากสินค้า



ให้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ 
จากการท ากิจกรรมท าให้ได้ฉลาก
สินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียวและแหนมซี่โครงแพะ จ านวน 2 
รู ปแบบ ซึ่ งหากสถานที่ ผลิ ต ได้
มาตรฐานการผลิตอาหารหรือ อย. 
ผู้ประกอบการจะด าเนินการปรับปรุง
ฉลากสินค้าใหม่ โดยการเพ่ิมข้อมูล
ฉ ล า ก โ ภ ช า ก า ร แ บ บ เ ต็ ม ต า ม
ข้อก าหนดทางด้านกฏหมายต่อไป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

บทที่ 3 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

 
4.1 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

ผู้ประกอบการสามารถ
ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อแพะ
แดดเดียว อย่างน้อย 1 
สูตร ที่มีคุณภาพ เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคหรือ
ลูกค้า และมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น ซึ่ งตัวชี้ วัดในด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช.  หรือมาตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากตัวอย่างกลุ่ม
ลูกค้าทั่วไปมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถเก็บ
รั ก ษ า ไ ด้ ม า ก ก ว่ า  1 
เดือน 

ผู้ ประกอบการได้สูตร
ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียวที่มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์เนื้อแพะแดด
เดียวมีคุณภาพและได้รับ
การยอมรับจากลูกค้า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า  6  เดือน ใน
รูปแบบผลิตภัณฑ์แช่
แข็ง 

ผลลัพธ์ 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
แพะจากแม่แพะปลด
ระวางมาใช้ในแปรรูป 
ซึ่ ง เป็นการเ พ่ิมมูลค่า
ให้กับแพะ จึงท าให้มี
รายได้เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมินได้ 
เนื่องก าลังอยู่ในขั้นตอน
ทดลองตลาด โดยการ
น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
ปรับปรุงกระบวนการ
ผ ลิ ต ไ ป จ า ห น่ า ย ใ น
ลักษณะของการออกบู
ธตามงานส าคัญต่าง ๆ 
ทั้ ง ใ น พ้ื น ที่ จั ง ห วั ด
อ่ า งทองและจั งห วั ด
ใกล้เคียง เช่น จังหวัด
ชั ย น า ท  จั ง ห วั ด
สุพรรณบุรี เป็นต้น 
 



รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 
 

 

 

 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 
ผู้ประกอบการสามารถ
ผลิ ตผลิตภัณฑ์แหนม
ซี่โครงแพะ อย่างน้อย 1 
สูตร ที่มีคุณภาพ เป็นที่
ยอมรั บของผู้ บ ริ โ ภค 
และมีอายุการเก็บรักษา
ที่ยาวนานขึ้น 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ มี
ความปลอดภัย  และ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น  ซึ่งตัวชี้วัดในด้าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช.  หรือมาตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากตัวอย่างกลุ่ม
ลูกค้าทั่วไปมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถเก็บ
รั ก ษ า ไ ด้ ม า ก ก ว่ า  1 
เดือน 

ผู้ ประกอบการได้สูตร
ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แพะที่มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์แหนมซี่โครง
แพะมีคุณภาพและได้รับ
การยอมรับจากลูกค้า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า  6  เดือน ใน
รูปแบบผลิตภัณฑ์แช่
แข็ง 



 
ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 

ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
แพะจากแม่แพะปลด
ระวางมาใช้ในแปรรูป 
ซึ่ ง เป็นการเ พ่ิมมูลค่า
ให้กับแพะที่ปลดระวาง
แล้ว จึงท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมินได้ 
เนื่องก าลังอยู่ในขั้นตอน
ทดลองตลาด โดยการ
น าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
ปรับปรุงกระบวนการ
ผ ลิ ต ไ ป จ า ห น่ า ย ใ น
ลักษณะของการออกบู
ธตามงานส าคัญต่าง ๆ 
ทั้ ง ใ น พ้ื น ที่ จั ง ห วั ด
อ่ า งทองและจั งห วั ด
ใกล้เคียง เช่น จังหวัด
ชั ย น า ท  จั ง ห วั ด
สุพรรณบุรี เป็นต้น 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
ไม่มีรูปภาพ 

 
 

 

 
 

 
 



ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 

ผู้ประกอบการสามารถ
ด าเนินการพัฒนาและ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
พัฒนาและปรับปรุงเพ่ือ
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐาน มผช.  อย . 
และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
ปรับปรุงเพ่ือเตรียมขอ
การรับรองมาตรฐาน 
อย. 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 

 

 

 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 6 ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 6 
ผู้ประกอบการมีฉลาก
สินค้าในการเตรียมขอ
การรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ 

ฉ ล า ก สิ น ค้ า ใ น ก า ร
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐ านผลิ ตภัณฑ์  
จ านวน 2 รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด าเนินการจัดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รั บ ร อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้า ในการ
เตรี ยมขอการรับรอง
มาตรฐ านผลิ ตภัณฑ์  
จ านวน 2 รูปแบบ 



รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
ไม่มีฉลากสินค้า 

 

 

 
 
4.2 สรุปผลิตภัณฑ์ OTOP ที่ได้รับการพัฒนา 

รายการผลิตภัณฑ์ รูปภาพผลิตภัณฑ์ พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนา(ถ้ามี) 
1. เนื้อแพะแดดเดียว 

 



2. แหนมซี่โครงแพะ  

 
 
4.3 การประเมินมูลค่าก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 
4.3.1 การคิดผลประโยชน์หรือมูลค่าที่เกิดขึ้น(ผลลัพธ์) เปรียบเทียบก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 

ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
1.) ปริมาณการผลิต  
1.1) ปริมาณวัตถุดิบท่ีซ้ือ 
- ส าหรับผลิตภัณฑ์

เดิม 
เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 400 บาท 
= 400,000 บาทต่อป ี

เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 200 บาท 
= 200,000 บาทต่อปี 

- ส าหรับผลิตภัณฑ์
ใหม ่

เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 400 บาท 
= 400,000 บาทต่อป ี

เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 200 บาท 
= 200,000 บาทต่อปี 

1.2) ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่าย 
- ผลิตภัณฑ์เดิม เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 400 บาท 

= 400,000 บาทต่อป ี
ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

- ผลิตภัณฑ์ใหม่ เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 400 บาท 
= 400,000 บาทต่อป ี

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

2.) ต้นทุน 
2.1) วัตถุดิบ เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 400 บาท 

= 400,000 บาทต่อป ี
เนื้อแพะสด 1,000 กิโลกรมั ๆ ละ 200 บาท 
= 200,000 บาทต่อปี 

2.2) อุปกรณ์ ไม่มีข้อมลู 
 
 
 

- เนื้อแพะแดดเดยีว  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 500 กรัม 
- แหนมซี่โครงแพะ 
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 50 กรัม 

2.3) ค่าแรง ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

2.4) ต้นทุนรวม ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3) รายได้ 
3.1) รายได้จากการ

ขายผลิตภัณฑ์
เดิม 

ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 



ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
3.2) รายได้จากการ

ขายผลิตภัณฑ์
ใหม ่

ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3.3) รวมรายได้ ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3.4) สรุป
ผลประโยชน์
โครงการ 

ไม่มีข้อมลู 
 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมต้นทุน ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมรายได้ ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมก าไร ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

ผลประโยชน์จาก
โครงการ 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจากอยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

 
4.3.2 ส่วนผสมทางการตลาด (วิเคราะห์ความต่อเนื่อง และความยั่งยืน) 

Product Price 
- เนื้อแพะแดดเดยีว (สูตรปรับปรงุ) 
- แหนมซี่โครงแพะ (พัฒนาขึ้นมาใหม่) 

- เนื้อแพะแดดเดยีว กิโลกรัมละ 600 บาท 
- แหนมซี่โครงแพะ กิโลกรมัละ 250 บาท 

Place Promotion 
- งานแสดงสินค้า 
- จ าหน่ายหน้าร้าน 

- ทดลองชิมฟรี 
- ลดราคา 20-50% 

 
4.3.3 เป้าหมายของผู้ประกอบการในระยะ 5 ปี ข้างหน้า 

เป้าหมาย ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 
สามารถขอมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร 
และผลิตภัณฑ์สามารถจ าน่ายทั้ งในประเทศและ
ต่างประเทศได้ 

หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง/มาตรฐานการแปรรูปอาหารตามหลัก GMP 

 
4.3.4 ผลกระทบทางสังคมหรือสิ่งแวดล้อม (ถ้ามี) 

ผลกระทบทางด้านสังคม ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม 
- - 

 
 
 
 
 
 



4.4 ข้อเสนอในการด าเนินโครงการในปีต่อไป  
ประเด็นความต้องการจากใบ

สมัครของผู้ประกอบการ 
แนวทางการพัฒนาจากการ
วิเคราะห์เชิงลึกของท่ีปรึกษา 

งบประมาณที่คาดว่าจะขอรับ (บาท) 

ช่ ว ยออกแบบผลิ ตภัณฑ์ แล ะ
ขบวนการผลิตจากเนื้อแพะ และ
พัฒนาออกแบบโลโก้และตรา
สินค้าบนบรรจุภัณฑ์ 

พั ฒ น า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต  : 
ด า เนินการพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์
เป็นที่ยอมรับและสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ได้นาน
มากกว่า 1 เดือน  
พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ : 
พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าให้
มีความน่าสนใจ 

150,000 

 
4.5 ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ (ถ้ามี) 
 1) สถานที่ในการผลิตอาหารของผู้ประกอบการยังไม่ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 2) ผู้ประกอบการขาดงบลงทุนในการด าเนินการก่อสร้างสถานที่ผลิตอาหาร  

 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนากระบวนการผลิตและเทคนิคการยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหย ี
(วิสาหกิจชุมชนทอ่งเท่ียวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์  

จังหวัดอ่างทอง) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนากระบวนการผลิตและเทคนิคการยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหย ี
(วิสาหกิจชุมชนทอ่งเท่ียวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์  

จังหวัดอ่างทอง) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการ “การพัฒนากระบวนการผลิตและเทคนิคการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น
และมะม่วงหยี” ด าเนินการภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน (ตามแนวคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป) 
ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2565 ผู้รับผิดชอบโครงการขอขอบพระคุณคณาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ภาควิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาทุกท่านที่ใ ห้
ค าปรึกษาและความช่วยเหลือเกี่ยวกับการด าเนินงานภายใต้โครงการจนส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 

 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สารบัญ 
 

หน้า 
กิตติกรรมประกาศ            ก 
สารบัญ              ข 
บทที่ 1 MOU และข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ         1 
บทที่ 2 ผลการด าเนินงาน            30 
บทที่ 3 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน.         42 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 1 
MOU และข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ

 
 
 



 



 
 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 



 
 
 
 
 



 
 
 
 



 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 

 
 



 
 
 
 
 



 
 
 
 



 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 



 
 



 
 
 
 



 
 
 



 
 
 
 
 
 



 



 



 



 
 



 



 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
3.1 แนวทาง วัตถุประสงค์ และผลผลิต  
แนวทางการพัฒนา 1 พัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหยี

ด้วยองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยการน าวัตถุเจือ
ปนอาหารที่มีความปลอดภัยกับผู้บริโภคมาใช้ ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีสัน กลิ่น
รส และลักษณะเนื้อสัมผัสที่ได้รับการยอมรับจากลูกค้าตลอดช่วงอายุการเก็บ
รักษา รวมทั้งน าระบบมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารมาก าหนดรูปแบบ
และกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น ซึ่งหากได้รับการพัฒนาตามแนวทางที่ที่ปรึกษาแนะน าแล้ว 
ผู้ประกอบการคาดว่าจะผลิตได้เดือนละไม่ต่ ากว่า 200 กิโลกรัม โดยจ าหน่ายใน
ราคาละ 300-350 บาทต่อกิโลกรัม 

วัตถุประสงค์ข้อ 1 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นให้มี
คุณภาพด้วยองค์ความรู้และเทคนิคทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ  ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ม ะม่ ว งแ ผ่ น 
อ ย่ า งน้ อ ย  1  สู ต ร  ที่ มี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค และมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

ผลิ ตภั ณ ฑ์ ได้ รั บ การ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
โดยกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
คื อ  ลู กค้ าทั่ ว ไปและ
นั ก ท่ อ ง เที่ ย ว ที่ ม า
ท่ อ ง เที่ ย ว ใ น พ้ื น ที่
จั งห วั ด อ่ า งท อ ง  ซึ่ ง
ตัวชี้วัดในด้านคุณภาพ
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช. ได้รับการยอมรับ
จากตัวอย่างกลุ่มลูกค้า
ม ากก ว่ า ร้ อ ยล ะ  8 0 
และสามารถเก็บรักษา
ได้มากกว่า 3 เดือน 

ผู้ ป ระกอบ การ ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น 
มีคุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า 3 เดือน 



ผลลัพธ์ 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ล ะ  10 จ า ก ก า ร น า
มะม่วงที่ตกเกรดและ
ราคาตกต่ ามาใช้ในแปร
รู ป  ซึ่ ง เป็ น ก าร เ พ่ิ ม
มูลค่าให้กับผลผลิตใน
พ้ืนที่ จึงท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า ร ป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ : 
ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น” โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพิชญา ค าคม อาจารย์ประจ าหลักสูตรค
หกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และ รอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอด
สูตรและกระบวนการผลิตที่ผ่านการปรับปรุง จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มะม่วง
แผ่นมีคุณภาพดีขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องปกติ พบว่า เมื่อครบเป็น
ระยะเวลา 3 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บ
รักษา 

 



 
วัตถุประสงค์ข้อ 2 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีให้มีคุณภาพ

ด้วยองค์ความรู้และเทคนิคทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 
ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี อย่าง
น้อย 1 สูตร ที่มีคุณภาพ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
และมีอายุการเก็บรักษาที่
ยาวนานขึ้น 

ผลิ ตภั ณ ฑ์ ได้ รั บ การ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
โดยกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
คื อ  ลู กค้ าทั่ ว ไปและ
นั ก ท่ อ ง เที่ ย ว ที่ ม า
ท่ อ ง เที่ ย ว ใ น พ้ื น ที่
จั งห วั ด อ่ า งท อ ง  ซึ่ ง
ตัวชี้วัดในด้านคุณภาพ
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช. ได้รับการยอมรับ
จากตัวอย่างกลุ่มลูกค้า

ผู้ ป ระกอบ การ ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีมี
คุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า 3 เดือน 



ม าก ก ว่ า ร้ อ ย ล ะ  80 
และสามารถเก็บรักษา
ได้มากกว่า 3 เดือน 

ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ล ะ  10 จ า ก ก า ร น า
มะม่วงที่ตกเกรดและ
ราคาตกต่ ามาใช้ในแปร
รู ป  ซึ่ ง เป็ น ก าร เ พ่ิ ม
มูลค่าให้กับผลผลิตใน
พ้ืนที่ จึงท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า ร ป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี” โดยมีผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพิชญา ค าคม อาจารย์ประจ าหลักสูตรค
หกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอด
สูตรและกระบวนการผลิตที่ผ่านการปรับปรุง จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี
มีคุณภาพดีขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องปกติ พบว่า เมื่อครบเป็น
ระยะเวลา 3 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บ
รักษา 

 



 

 
แนวทางการพัฒนา 2 พัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือเป็นการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์

ในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐานต่อไป 
วัตถุประสงค์ข้อ 3 เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหยีในการ

เตรียมความพร้อมในการขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 
ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ด า เนิ น ก าร พั ฒ น าแล ะ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
พัฒนาและปรับปรุงเพ่ือ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐาน มผช. อย. 
และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก าร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตก าลังอยู่ใน
ขั้นตอนก่อสร้างตาม
ค า แ น ะ น า ข อ ง
ส าธ ารณ สุ ข จั งห วั ด
อ่างทอง และจะเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน 
อย. ต่อไป 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การออกแบบสถานที่ผลิต
เพ่ือขอการรับรองมาตรฐาน” โดยมีอาจารย์จันทร์เพ็ญ มะลิพันธ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบลองครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างความ



เข้าใจกับผู้ประกอบการในการออกแบบสถานที่ผลิตอาหารให้ได้คุณภาพมาตรฐานก่อนจะด าเนินการในส่วน
ของขอมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามข้อก าหนดของส านักงานองค์การอาหารและยา (อย.) 
ปัจจุบันผู้ประกอบการได้ด าเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร โดยมีก่อสร้างและกั้นห้องจ านวน 2 ห้อง แต่
ยังไม่สามารถด าเนินการขอการรับรองมาตรฐาน อย. ได้ เนื่องจากมีความจ าเป็นต้องก่อสร้างและกั้นห้องเพ่ิม
อีกอย่างน้อย 1 ห้อง ซึ่งผู้ประกอบการก าลังอยู่ในวางแบบผังสถานที่ผลิตและหาเงินทุน เพ่ือด าเนินการ
ก่อสร้าง กั้นห้องและขอมาตรฐานในล าดับถัดไป  

  

 

 
 
 
 
 



วัตถุประสงค์ข้อ 4 เพ่ือพัฒนาและออกแบบฉลากสินค้าในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 6 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 6 

ผู้ประกอบการมีฉลากสินค้า
ในการเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ฉ ล าก สิ น ค้ า ใน ก า ร
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิ ตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด าเนินการจัดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รั บ ร อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้าในการ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิ ตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหยี” โดยมีรองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ ต าบล
องครักษ์ อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างการมีส่วนร่วมในการออกแบบฉลาก
สินค้าให้เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ จากการท ากิจกรรมท าให้ได้ฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น
และมะม่วงหยี จ านวน 2 รูปแบบ ซึ่งหากสถานที่ผลิตได้มาตรฐานการผลิตอาหารหรือ อย. ผู้ประกอบการจะ
ด าเนินการปรับปรุงฉลากสินค้าใหม่ โดยการเพ่ิมข้อมูลฉลากโภชาการแบบเต็มตามข้อก าหนดทางด้าน
กฏหมายต่อไป 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.2 แผนปฏิบัติงาน 
ผลผลิต กิจกรรม วันที่เริ่ม – วันที่สิ้นสุด ผลการด าเนินงาน 

1 ) ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
มะม่วงแผ่น อย่างน้อย 
1 สูตร ที่มีคุณภาพเป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภค 
แ ล ะมี อ า ยุ ก า ร เก็ บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

1.1) พั ฒ น าสู ต รแ ล ะ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น 
โดยที มที่ ป รึ กษ าและ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 มี.ค. 65 - 31 มี.ค. 65 ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
ม ะ ม่ ว ง แ ผ่ น ” โ ด ย มี ผู้ ช่ ว ย
ศ าส ต ร าจ า ร ย์ สุ พิ ช ญ า  ค า ค ม 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์  คณ ะวิท ยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้ านสวนธนวัฒ น์  ต าบล
องครักษ์  อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัด
อ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือ
ถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตที่
ผ่านการปรับปรุง จากการด าเนินงาน
พบว่ าคุ ณ ภ าพด้ านต่ าง ๆ  ขอ ง
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี 
ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา 
รวมทั้ งด้ านป ระสาทสั มผั สของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นมีคุณภาพดีขึ้น
กว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท า
การเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องปกติ 
พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 3 
เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่
แ ต ก ต่ า งอ ย่ า งมี นั ย ส า คั ญ เมื่ อ
เปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บ
รักษา 

1.2) วิ เคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณ ฑ์มะม่ วง
แผ่น 

01 เม.ย. 65 - 15 เม.ย. 65 

1.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น
ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย
และค านวณต้นทุน 

16 เม.ย. 65 - 30 เม.ย. 65 

1.4) วิ เ ค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณ ฑ์มะม่ วง
แผ่นในระหว่างการเก็บ
รักษา 

01 พ.ค. 65 - 31 พ.ค. 65 

2) ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
มะม่วงหยี อย่างน้อย 1 
สูตร ที่มีคุณภาพเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 
แ ล ะมี อ า ยุ ก า ร เก็ บ

2.1) พั ฒ น าสู ต รแ ล ะ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี โดย
ที ม ที่ ป รึ ก ษ า แ ล ะ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 มิ.ย. 65 - 30 มิ.ย. 65 ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
ออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
ม ะ ม่ ว ง ห ยี ” โ ด ย มี ผู้ ช่ ว ย
ศ าส ต ร าจ า ร ย์ สุ พิ ช ญ า  ค า ค ม 



รักษาที่ยาวนานขึ้น 2.2) วิ เคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี 

01 ก.ค. 65 - 15 ก.ค. 65 อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์  คณ ะวิท ยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้ านสวนธนวัฒ น์  ต าบล
องครักษ์  อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัด
อ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือ
ถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตที่
ผ่านการปรับปรุง จากการด าเนินงาน
พบว่ าคุณ ภ าพด้ านต่ าง ๆ  ขอ ง
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี 
ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา 
รวมทั้ งด้ านป ระสาทสั มผั สของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีมีคุณภาพดีขึ้น
กว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท า
การเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้องปกติ 
พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 3 
เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่
แ ต ก ต่ า งอ ย่ า งมี นั ย ส า คั ญ เมื่ อ
เปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บ
รักษา 

2.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและ
ค านวณต้นทุน 

16 ก.ค. 65 - 31 ก.ค. 65 

2.4) วิ เ ค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี
ในระหว่างการเก็บรักษา 

01 ส.ค. 65 - 31 ส.ค. 65 

3 ) ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถด า เนิ นการ
พัฒนาและปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียม
ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

3.1) พัฒนาและปรับปรุง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน 
มผช . อย . แล ะ  GMP 
โดยที มที่ ป รึ กษ าและ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 มิ.ย. 65 - 30 ก.ย. 65 ในเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2565 
ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง “การออกแบบสถานที่ผลิตเพ่ือ
ขอการรับรองมาตรฐาน ” โดย มี
อ า จ าร ย์ จั น ท ร์ เพ็ ญ  ม ะลิ พั น ธ์ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
พ ร ะ น ค ร ศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้
จัดขึ้นที่วิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวเชิง
เกษตรบ้ านสวนธนวัฒ น์  ต าบล



องครักษ์  อ าเภอโพธิ์ทอง จังหวัด
อ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือ
สร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการใน
การออกแบบสถานที่ผลิตอาหารให้
ได้ คุ ณ ภ าพ ม า ต ร ฐ าน ก่ อ น จ ะ
ด าเนินการในส่วนของขอมาตรฐาน
สถานที่ผลิตอาหารให้ เป็นไปตาม
ข้อก าหนดของส านักงานองค์การ
อ าห ารแ ล ะ ย า  (อ ย .) ปั จ จุ บั น
ผู้ประกอบการได้ด าเนินการปรับปรุง
สถานที่ผลิตอาหาร โดยมีก่อสร้าง
และกั้นห้องจ านวน 2 ห้อง แต่ยังไม่
สามารถด าเนินการขอการรับรอง
มาตรฐาน อย. ได้ เนื่องจากมีความ
จ าเป็นต้องก่อสร้างและกั้นห้องเพ่ิม
อี ก อ ย่ า ง น้ อ ย  1  ห้ อ ง  ซึ่ ง
ผู้ประกอบการก าลังอยู่ในวางแบบผัง
สถานที่ ผลิ ตและหาเงินทุน  เพ่ื อ
ด าเนินการก่อสร้าง กั้นห้องและขอ
มาตรฐานในล าดับถัดไป  

4) ผู้ ป ระกอบ ก ารมี
ฉ ล าก สิ น ค้ า ใน ก าร
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

4.1) พั ฒ น า แ ล ะ
ออกแบบฉลากสินค้าใน
การเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดย
ที ม ที่ ป รึ ก ษ า แ ล ะ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 ก.ค. 65 - 30 ก.ย. 65 ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 
ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์
มะม่วงแผ่นและมะม่วงหยี” โดยมี
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า 
เป็ น วิ ท ย าก รและ ให้ ค าป รึ กษ า 
กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่ วิสาหกิจชุมชน
ท่องเที่ยวเชิงเกษตรบ้านสวนธนวัฒน์ 
ต าบลองครักษ์  อ า เภ อโพธิ์ท อง 
จั งหวัด อ่างทอง ซึ่ งเป็นกิจกรรม
อบรมเพ่ือสร้างการมีส่วนร่วมในการ
ออกแบบฉลากสินค้าให้เหมาะสมกับ
บรรจุภัณฑ์ที่ เลือกใช้  จากการท า
กิจกรรมท าให้ ได้ฉลากสินค้าของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นและมะม่วงหยี 
จ านวน 2 รูปแบบ ซึ่งหากสถานที่
ผลิตได้มาตรฐานการผลิตอาหารหรือ 



อย. ผู้ประกอบการจะด าเนินการ
ปรับปรุงฉลากสินค้าใหม่ โดยการ
เพ่ิมข้อมูลฉลากโภชาการแบบเต็ม
ตามข้อก าหนดทางด้านกฏหมาย
ต่อไป 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 3 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

 
4.1 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ม ะม่ ว งแ ผ่ น 
อ ย่ า งน้ อ ย  1  สู ต ร  ที่ มี
คุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค และมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนานขึ้น 

ผลิ ตภัณ ฑ์ ได้ รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
โ ด ย ก ลุ่ ม ลู ก ค้ า
เป้ าหมาย คือ ลูกค้า
ทั่วไปและนักท่องเที่ยว
ที่มาท่องเที่ยวในพ้ืนที่
จั งห วั ด อ่ า งท อ ง ซึ่ ง
ตัวชี้วัดในด้านคุณภาพ
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช. ได้รับการยอมรับ
จากตัวอย่างกลุ่มลูกค้า
มากกว่ าร้ อยละ  80 
และสามารถเก็บรักษา
ได้มากกว่า 3 เดือน 

ผู้ ป ร ะก อ บ ก าร ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น 
มีคุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า 3 เดือน 

ผลลัพธ์ 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ล ะ  10 จ า ก ก า ร น า
มะม่วงที่ตกเกรดและ
ราคาตกต่ ามาใช้ในแปร
รู ป  ซึ่ ง เป็ น ก าร เพ่ิ ม
มูลค่าให้กับผลผลิตใน
พ้ืนที่ จึงท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า รป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 
 



รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

  
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 3 
ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยี อย่าง
น้อย 1 สูตร ที่มีคุณภาพ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
และมีอายุการเก็บรักษาที่
ยาวนานขึ้น 

ผลิ ตภัณ ฑ์ ได้ รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
โ ด ย ก ลุ่ ม ลู ก ค้ า
เป้ าหมาย คือ ลูกค้า
ทั่วไปและนักท่องเที่ยว
ที่มาท่องเที่ยวในพ้ืนที่
จั งห วั ด อ่ า งท อ ง ซึ่ ง
ตัวชี้วัดในด้านคุณภาพ
ข อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช. ได้รับการยอมรับ
จากตัวอย่างกลุ่มลูกค้า
ม าก กว่ าร้ อ ยล ะ  80 
และสามารถเก็บรักษา
ได้มากกว่า 3 เดือน 
 
 

ผู้ ป ร ะก อ บ ก าร ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีที่ มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มะม่วงหยีมี
คุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
อ า ยุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า
มากกว่า 3 เดือน 



ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ล ะ  10 จ า ก ก า ร น า
มะม่วงที่ตกเกรดและ
ราคาตกต่ ามาใช้ในแปร
รู ป  ซึ่ ง เป็ น ก าร เพ่ิ ม
มูลค่าให้กับผลผลิตใน
พ้ืนที่ จึงท าให้มีรายได้
เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า รป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

  
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 5 
ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ด า เนิ น ก าร พั ฒ น าแล ะ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
พัฒ นาและปรับปรุ ง
เ พ่ื อ เต รี ย ม ข อ ก า ร
รับรองมาตรฐาน มผช. 
อย. และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตก าลังอยู่ใน
ขั้นตอนก่อสร้างตาม
ค า แ น ะ น า ข อ ง
ส าธ ารณ สุ ข จั งห วั ด
อ่างทอง และจะเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน 
อย. ต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 



รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 

 

 

 

 
 



ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 6 ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 6 

ผู้ประกอบการมีฉลากสินค้า
ในการเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ฉ ล าก สิ น ค้ า ใน ก า ร
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด า เนิ นการจั ดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้าในการ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.2 สรุปผลิตภัณฑ์ OTOP ที่ได้รับการพัฒนา 
รายการผลิตภัณฑ์ รูปภาพผลิตภัณฑ์ พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนา 

1. มะม่วงแผ่น 

 
2. มะม่วงหยี 

 
 
4.3 การประเมินมูลค่าก่อนและหลังการด าเนินโครงการ  
4.3.1 การคิดผลประโยชน์หรือมูลค่าที่เกิดขึ้น (ผลลัพธ์) เปรียบเทียบก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 

ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
1.) ปริมาณการผลิต  
1.1) ปริมาณวัตถุดิบท่ีซ้ือ 
- ส าหรับผลิตภัณฑ์

เดิม 
วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 
มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 
= 10,000 บาทต่อปี 

วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 
มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 
= 10,000 บาทต่อปี 
 

- ส าหรับผลิตภัณฑ์
ใหม ่

- 
 

- 

1.2) ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่าย 
- ผลิตภัณฑ์เดิม วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 

มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 
วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 
มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 



ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
= 10,000 บาทต่อปี = 10,000 บาทต่อปี 

- ผลิตภัณฑ์ใหม่ - - 
2.) ต้นทุน 
2.1) วัตถุดิบ วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 

มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 
= 10,000 บาทต่อปี 

วัตถุดิบเป็นของผู้ประกอบการเอง 
มะม่วงสุก 1,000 กิโลกรัม ๆ ละ 10 บาท 
= 10,000 บาทต่อปี 

2.2) อุปกรณ์ - เนื้อจระเข้แดดเดยีว  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 500 กรัม 
- เนื้อจระเข้ทุบ  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 50 กรัม 

- เนื้อจระเข้แดดเดยีว  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 500 กรัม 
- เนื้อจระเข้ทุบ  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 50 กรัม 

2.3) ค่าแรง จ้าง 2 คน ในราคา 300 บาท ต่อวัน (แต่ไม่ได้ท า
การผลิตทุกวัน) 

จ้าง 2 คน ในราคา 300 บาท ต่อวัน (แต่ไม่ได้ท าการ
ผลิตทุกวัน) 

2.4) ต้นทุนรวม ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินต้นทุนที่
สะท้อนความเป็นจริงได้  

3) รายได้ 
3.1) รายได้จากการ

ขายผลิตภัณฑ์
เดิม 

ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินรายได้ที่
สะท้อนความเป็นจริงได้ 

3.2) รายได้จากการ
ขายผลิตภัณฑ์
ใหม ่

- - 

3.3) รวมรายได้ ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินรายได้ที่
สะท้อนความเป็นจริงได้ 

3.4) สรุป
ผลประโยชน์
โครงการ 

ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินผล
ประโยชน์โครงการที่สะท้อนความเป็นจริงได้ 

รวมต้นทุน ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินต้นทุนที่
สะท้อนความเป็นจริงได 

รวมรายได้ ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินรายได้ที่
สะท้อนความเป็นจริงได้ 

รวมก าไร ไม่มีข้อมูลที่แน่ชัด เนื่องจากผู้ประกอบการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เฉพาะในช่วงฤดูกาลที่มะม่วงราคาต่ า
หรือล้นตลาดเท่านั้น 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่
มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินก าไรที่
สะท้อนความเป็นจริงได้ 

ผลประโยชน์จาก
โครงการ 

เนื่องจากในช่วงของการด าเนินโครงการเป็นช่วงที่มะม่วงไม่ออกผลผลิต จึงไม่สามารถประเมินผลประโยชน์
จากโครงการที่สะท้อนความเป็นจริงได้ 

 
 
 



4.3.2 ส่วนผสมทางการตลาด (วิเคราะห์ความต่อเนื่อง และความยั่งยืน) 
Product Price 

- มะม่วงแผ่น (สูตรปรับปรุง) 
- มะม่วงหย ี(สูตรปรับปรุง) 

- มะม่วงแผ่น กิโลกรัมละ 200 บาท 
- มะม่วงหย ีกิโลกรัมละ 300 บาท 

Place Promotion 
- งานแสดงสินค้า 
- ร้านขายของฝาก 

- ทดลองชิมฟรี 
- ลดราคา 20-50% 

 
4.3.3 เป้าหมายของผู้ประกอบการในระยะ 5 ปี ข้างหน้า 

เป้าหมาย ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 
สามารถขอมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร 
และผลิตภัณฑ์สามารถจ าน่ ายทั้ งในประเทศและ
ต่างประเทศได้ 

หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง/มาตรฐานการแปรรูปอาหารตามหลัก GMP 

 
4.3.4 ผลกระทบทางสังคมหรือสิ่งแวดล้อม (ถ้ามี) 

ผลกระทบทางด้านสังคม ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม 
- - 

 
4.4 ข้อเสนอในการด าเนินโครงการในปีต่อไป  

ประเด็นความต้องการจากใบ
สมัครของผู้ประกอบการ 

แนวทางการพัฒนาจากการ
วิเคราะห์เชิงลึกของท่ีปรึกษา 

งบประมาณที่คาดว่าจะขอรับ 
(บาท) 

ต้องการปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
ขอรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ เช่น 
อย., มผช. เป็นต้น 

พัฒนามาตรฐาน : ยกระดับคุณภาพ
มาตรฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์ตาม
มาตรฐาน มผช. และสถานที่ผลิต
อาหารตามมาตรฐาน GMP หรือ 
อย. 

150,000 

 
4.5 ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ (ถ้ามี) 
 1) สถานที่ในการผลิตอาหารของผู้ประกอบการยังไม่ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 2) ผู้ประกอบการขาดงบลงทุนในการด าเนินการก่อสร้างสถานที่ผลิตอาหาร  
 

 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

จากเนื้อจระเข้ : เนื้อจระเข้แดดเดยีวและเนื้อจระเขท้บุ 
(ทศชาติฟาร์ม จงัหวัดอ่างทอง) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 
 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

รายงานฉบับสมบรูณ์  
โครงการ การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์

จากเนื้อจระเข้ : เนื้อจระเข้แดดเดยีวและเนื้อจระเขท้บุ 
(ทศชาติฟาร์ม จงัหวัดอ่างทอง) 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 
 
 

 
รองศาสตราจารย ์ดร.พิทยา ใจค า 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
 
 

 
เสนอต่อ 

ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม 



 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการ “การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อจระเข้ : เนื้อจระเข้แดดเดียว
และเนื้อจระเข้ทุบ” ด าเนินการภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน (ตามแนวคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป) 
ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2565 ผู้รับผิดชอบโครงการขอขอบพระคุณคณาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ภาควิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาทุกท่านที่ให้
ค าปรึกษาและความช่วยเหลือเกี่ยวกับการด าเนินงานภายใต้โครงการจนส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 

 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
กิตติกรรมประกาศ 

 
โครงการ “การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากเนื้อจระเข้ : เนื้อจระเข้แดดเดียว

และเนื้อจระเข้ทุบ” ด าเนินการภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน (ตามแนวคูปองวอทย์เพ่ือโอทอป) 
ได้รับการสนับสนุนจากส านักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2565 ผู้รับผิดชอบโครงการขอขอบพระคุณคณาจารย์ และนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) และสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ภาควิชา
วิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาทุกท่านที่ให้
ค าปรึกษาและความช่วยเหลือเกี่ยวกับการด าเนินงานภายใต้โครงการจนส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 
 

 
รองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 1 
MOU และข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ

 
 
 



 



 
 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 



 
 
 



 



 

 



 
 



 



 



 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 



 



 
 
 
 
 
 
 
 
 



 



 



 
 



 
 
 
 



 
 
 
 



 



 
 

บทที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
3.1 แนวทาง วัตถุประสงค์ และผลผลิต  
แนวทางการพัฒนา 1 พัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อเตรียมขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
วัตถุประสงค์ข้อ 1 เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวและเนื้อ

จระเข้ทุบในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ  ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 
ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ด า เนิ น การ พั ฒ นาและ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ ผลิตได้รับการ
พัฒนาและปรับปรุงเพ่ือ
เตรียมขอการรับ รอง
มาตรฐาน  มผช . อย . 
และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า รรั บ รอ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
ปรับปรุงเพื่อเตรียมขอ
การรับรองมาตรฐาน 
อย. 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ : 
ในเดือนกรกฎาคม – กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การออกแบบสถานที่ผลิต
เพ่ือขอการรับรองมาตรฐาน” โดยมีอาจารย์จันทร์เพ็ญ มะลิพันธ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ าเย็น 
อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างความเข้าใจกับผู้ประกอบการในการออกแบบ
สถานที่ผลิตอาหารให้ได้คุณภาพมาตรฐานก่อนจะด าเนินการในส่วนของขอมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารให้
เป็นไปตามข้อก าหนดของส านักงานองค์การอาหารและยา (อย.) ปัจจุบันผู้ประกอบการได้ด าเนินการปรับปรุง
สถานที่ผลิตอาหาร โดยมีการกั้นห้องเพ่ิมเป็น 2 ห้อง แต่ยังไม่สามารถด าเนินการขอการรับรองมาตรฐาน อย. 
ได้ เนื่องจากต้องกั้นห้องเพ่ิมอีกอย่างน้อย 2 ห้อง ซึ่งผู้ประกอบการก าลังอยู่ในวางแบบผังสถานที่ผลิตและหา
เงินทุน เพื่อด าเนินการกั้นห้องและขอมาตรฐานในล าดับถัดไป  



 

 
วัตถุประสงค์ข้อ 2 เพ่ือพัฒนาและออกแบบฉลากสินค้าในการเตรียมขอการรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ ป ระกอบ การมี ฉล าก
สินค้าในการเตรียมขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
 
 

ฉลากสินค้าในการเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิ ตภัณ ฑ์  จ านวน  2 
รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด าเนินการจัดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รั บ ร อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้าในการ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิ ตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ : 
ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวและเนื้อจระเข้ทุบ” โดยมีรองศาสตราจารย์ ดร.พิทยา 
ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ าเย็น อ าเภอแสวงหา จังหวัด
อ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างการมีส่วนร่วมในการออกแบบโลโก้และฉลากสินค้าให้เหมาะสมกับ
บรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ จากการท ากิจกรรมท าให้โลโก้ภายใต้แบรนด์ของผู้ประกอบการจ านวน 1 รูปแบบ และ
ฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวและเนื้อจระเข้ทุบ จ านวน 2 รูปแบบ ซึ่งหากสถานที่ผลิตได้
มาตรฐานการผลิตอาหารหรือ อย. ผู้ประกอบการจะด าเนินการปรับปรุงฉลากสินค้าใหม่ โดยการเพ่ิมข้อมูล
ฉลากโภชาการแบบเต็มตามข้อก าหนดทางด้านกฏหมายต่อไป 



 
แนวทางการพัฒนา 2 พัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวและเนื้อ

จระเข้ทุบด้วยองค์ความรู้และเทคนิคทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร โดยการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค รวมทั้งน า
ระบบมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารมาก าหนดรูปแบบและกระบวนการ
ผลิตอาหาร ซึ่งจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ได้รับการยอมรับจากลูกค้า
กลุ่มเป้าหมาย และมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น ซึ่งหากได้รับการพัฒนาตาม
แนวทางที่ที่ปรึกษาแนะน าแล้ว ผู้ประกอบการคาดว่าจะมีก าลังการผลิตเนื้อ
จระเข้แดดเดียวอยู่ที่ 100 กิโลกรัมต่อเดือน โดยจ าหน่ายในราคาละ 400 บาท
ต่อกิโลกรัม ส่วนเนื้อจะเข้ทุบจะมีก าลังการผลิตไม่ต่ ากว่าเดือนละ 30 กิโลกรัม 
จ าหน่ายในกิโลกรัมละ 750-1,000 บาท 
 



วัตถุประสงค์ข้อ 3 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวให้มี
คุณภาพและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคด้วยองค์ความรู้และนวัตกรรมด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 3 

ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้
แดดเดี ยว  อย่ างน้ อย 1 
สูตร ที่ มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น  ซึ่ งตั วชี้ วัด ในด้ าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็ น ไปตามมาตรฐาน 
มผช . ห รื อม าตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากกลุ่มตัวอย่าง
มากกว่าร้อยละ 80 และ
สามารถ เก็บ รักษ าได้
มากกว่า 1 เดือน 

ผู้ ป ระกอบ การ ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดด
เดียวที่มีคุณภาพ เป็นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์ เนื้ อจระเข้
แดดเดียวมีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้า รวมทั้งมีอายุการ
เก็บรักษามากกว่า 6 
เ ดื อ น  ใ น รู ป แ บ บ
ผลิตภัณฑ์แช่แข็ง 

ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
จระเข้มาใช้ ในแปรรูป 
ซึ่ งเป็ นการเพ่ิ มมู ลค่ า
ให้กับเนื้อจระเข้ จึงท า
ให้มีรายได้เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า รป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียว” โดยมีอาจารย์จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรค
หกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธย า และรอง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ าเย็น 
อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตที่ผ่านการ
ปรับปรุง จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ 
และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียว มีคุณภาพดีขึ้นกว่า



ผลิตภัณฑ์สูตรเดิม และเมื่อท าการเก็บรักษาในรูปแบบของการแช่แข็ง พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 6 เดือน 
ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา  

 

 



 
วัตถุประสงค์ข้อ 4 เพ่ือพัฒนาสูตรและออกแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบให้มี

คุณภาพและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคด้วยเทคโนโลยีการหมักด้วยเชื้อ
บริสุทธิ์ 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 5 

ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้
ทุบ อย่างน้อย 1 สูตร ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายมาก
ขึ้น  ซึ่ งตั วชี้ วัด ในด้ าน
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็ น ไปตามมาตรฐาน 
มผช . ห รื อม าตรฐาน
อาหารอ่ืน ๆ ได้รับการ
ยอมรับจากกลุ่มตัวอย่าง
มากกว่าร้อยละ 80 และ
สามารถ เก็บ รักษ าได้
มากกว่า 1 เดือน 

ผู้ ป ระกอบ การ ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบที่
มีคุณภาพ เป็นที่ยอมรับ
ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย
และมีอายุการเก็บรักษา
มากขึ้น 

ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ
มีคุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า 
รวมทั้ งมีอายุการเก็บ
รักษามากกว่า 3 เดือน 
โด ย ที่ คุ ณ ภ าพ ข อ ง
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ไ ม่
เปลี่ยนแปลงไปมากนัก
เมื่อเปรียบเทียบกับวัน
แรกของการเก็บรักษา 

ผลลัพธ์ 6 ผลลัพธ์ 6 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
จระเข้มาใช้ ในแปรรูป 
ซึ่ งเป็ นการเพ่ิ มมู ลค่ า
ให้กับเนื้อจระเข้ จึงท า
ให้มีรายได้เพ่ิมข้ึน 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า ร พั ฒ น า ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 



รายละเอียดผลการด าเนินงาน พร้อมรูปภาพประกอบ: 
ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ” โดยมีอาจารย์จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา และรองศาสตราจารย์ ดร.
พิทยา ใจค า เป็นวิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรมนี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ าเย็น อ าเภอแสวงหา 
จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอดสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบที่ผ่านการ
พัฒนามาแล้ว และเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่แก่ผู้ประกอบการ จากการด าเนินงานพบว่าคุณภาพด้านต่าง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา รวมทั้งด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เนื้อจระเข้ทุบ มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค/กลุ่มลุกค้าที่นิยมบริโภคเนื้อจระเข้ และเมื่อท าการเก็บ
รักษา พบว่า เมื่อครบเป็นระยะเวลา 3 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญเมื่อ
เปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา  

 

 



 
 
3.2 แผนปฏิบัติงาน (คัดลอกจากแผนปฏิบัติงานที่ได้รับอนุมัติและ/หรือที่ปรับแผน) 

ผลผลิต กิจกรรม วันที่เริ่ม – วันที่สิ้นสุด ผลการด าเนินงาน 
1 )  ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
ส า ม า ร ถ ด า เนิ น ก า ร
พั ฒ น าแ ล ะป รั บ ป รุ ง
สถานที่ผลิตเพ่ือเตรียม
ขอการรับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ได้ 
 

1.1) พั ฒ น า แ ล ะ
ปรับปรุงสถานที่ ผลิ ต
เพ่ือเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐาน  มผช . อย . 
แ ล ะ  GMP โด ย ที ม ที่
ปรึกษาและวิทยากรที่มี
ความเชี่ยวชาญ 

01 ก.ค. 65 - 30 ก.ย. 65 ใน เดื อนกรกฎาคม  – กันยายน 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การออกแบบ
สถานที่ ผลิ ต เพ่ื อขอการรับ รอง
มาตรฐาน” โดยมีอาจารย์จันทร์เพ็ญ 
มะลิพันธ์ อาจารย์ประจ าหลักสูตร
วิ ท ย าศ าส ต ร์ แ ล ะก าร จั ด ก า ร
เทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พ ระ น ค รศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรม
นี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ า
เย็น อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง 
ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างความ
เข้ าใจกับผู้ ป ระกอบการในการ
ออกแบบสถานที่ผลิตอาหารให้ได้
คุณภาพมาตรฐานก่อนจะด าเนินการ
ในส่วนของขอมาตรฐานสถานที่ผลิต
อาหารให้เป็นไปตามข้อก าหนดของ
ส านักงานองค์การอาหารและยา 
(อย.) ปั จจุบันผู้ ประกอบการได้
ด าเนินการปรับปรุงสถานที่ ผลิต
อาหาร โดยมีการกั้นห้องเพ่ิมเป็น 2 
ห้อง แต่ยังไม่สามารถด าเนินการขอ
ก ารรั บ รอ งม าต รฐ าน  อ ย . ได้ 



เนื่องจากต้องกั้นห้องเพ่ิมอีกอย่าง
น้อย 2 ห้อง ซึ่งผู้ประกอบการก าลัง
อยู่ในวางแบบผังสถานที่ผลิตและหา
เงินทุน เพ่ือด าเนินการกั้นห้องและ
ขอมาตรฐานในล าดับถัดไป  

2) ผู้ประกอบการมีฉลาก
สินค้าในการเตรียมขอ
การรับ รองม าตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ 

2 . 1 )  พั ฒ น า แ ล ะ
ออกแบบฉลากสินค้าใน
การเตรียมขอการรับรอง
มาต รฐาน ผลิ ตภั ณ ฑ์ 
โดยทีมที่ ป รึกษาและ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 ก.ค. 65 - 30 ก.ย. 65 ในเดือนกรกฎาคม-กันยายน 2565 
ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
เรื่อง “การพัฒนาและออกแบบ
บรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียวและ
เนื้ อ จ ร ะ เ ข้ ทุ บ ” โ ด ย มี ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรม
นี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ า
เย็น อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง 
ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือสร้างการมี
ส่วนร่วมในการออกแบบโลโก้และ
ฉลากสินค้าให้เหมาะสมกับบรรจุ
ภัณฑ์ที่เลือกใช้ จากการท ากิจกรรม
ท า ให้ โล โก้ ภ าย ใต้ แบ รน ด์ ข อ ง
ผู้ประกอบการจ านวน 1 รูปแบบ 
และฉลากสินค้าของผลิตภัณฑ์เนื้อ
จระเข้แดดเดียวและเนื้อจระเข้ทุบ 
จ านวน 2 รูปแบบ ซึ่งหากสถานที่
ผลิตได้มาตรฐานการผลิตอาหาร
ห รื อ  อ ย . ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร จ ะ
ด าเนินการปรับปรุงฉลากสินค้าใหม่ 
โดยการเพ่ิมข้อมูลฉลากโภชาการ
แบบเต็มตามข้อก าหนดทางด้าน
กฏหมายต่อไป 

3) ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อจระเข้ทุบ อย่างน้อย 
1 สูตร ที่มีคุณภาพ เป็น
ที่ ย อ ม รั บ ข อ งลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

3 .1 ) พัฒ นาสูตรและ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ 
โดยทีมที่ ป รึกษาและ
วิ ท ย า ก ร ที่ มี ค ว า ม
เชี่ยวชาญ 

01 มิ.ย. 65 - 30 มิ.ย. 65 ในช่วงเดือนมิถุนายน – สิงหาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
อ อ ก แ บ บ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์ เนื้ อจระเข้ทุบ” โดยมี
อาจารย์จรัสสินี สุวีรานนท์ อาจารย์
ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

3.2) วิเคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้

01 ก.ค. 65 - 15 ก.ค. 65 



ทุบ ม ห า วิ ท ย า ลั ย ร า ช ภั ฏ
พ ระ น ค รศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรม
นี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ า
เย็น อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง 
ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอด
สูตรและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้ อจระเข้ทุ บที่ ผ่ านการพัฒ นา
มาแล้ว และเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่แก่
ผู้ประกอบการ จากการด าเนินงาน
พบว่าคุณ ภาพด้ านต่ าง ๆ  ของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ คุณภาพด้านเคมี 
ด้านกายภาพ และด้านจุลชีววิทยา 
รวมทั้ งด้ านประสาทสัมผั สของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ มีคุณภาพ
เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค/กลุ่มลุก
ค้าที่นิยมบริโภคเนื้อจระเข้ และเมื่อ
ท าการเก็บรักษา พบว่า เมื่อครบ
เป็นระยะเวลา 3 เดือน ผลิตภัณฑ์
ยังคงคุณภาพไม่แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับวันแรก
ของการเก็บรักษา  

3.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ
ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย
และค านวณต้นทุน 

16 ก.ค. 65 - 31 ก.ค. 65 

3 .4 )  วิ เค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้
ทุบในระหว่างการเก็บ
รักษา 

01 ส.ค. 65 - 31 ส.ค. 65 

4 )  ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร
สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้ อ จ ระ เข้ แ ด ด เดี ย ว 
อย่างน้อย 1 สูตร ที่ มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับ
ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย
และมีอายุการเก็บรักษา
มากขึ้น 

4.1) พั ฒ น าสู ต รแ ล ะ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิ ตภัณ ฑ์ เนื้ อจระเข้
แ ด ด เดี ย ว  โด ย ที ม ที่
ปรึกษาและวิทยากรที่มี
ความเชี่ยวชาญ 

 

01 มี.ค. 65 - 31 มี.ค. 65 ในช่วงเดือนมีนาคม – พฤษภาคม 
2565 ได้ด าเนินการจัดอบรมเชิง
ปฏิบัติการ เรื่อง “การพัฒนาและ
อ อ ก แ บ บ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียว” โดย
มี อ า จ าร ย์ จ รั ส สิ นี  สุ วี ร าน น ท์ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์  คณ ะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พ ระ น ค รศ รี อ ยุ ธ ย า  แ ล ะ ร อ ง
ศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจค า เป็น
วิทยากรและให้ค าปรึกษา กิจกรรม
นี้จัดขึ้นที่ทศชาติฟาร์ม ต าบลวังน้ า
เย็น อ าเภอแสวงหา จังหวัดอ่างทอง 
ซึ่งเป็นกิจกรรมอบรมเพ่ือถ่ายทอด

4.2) วิเคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้
แดดเดียว 

01 เม.ย. 65 - 15 เม.ย. 65 

4.3) ทดสอบการยอมรับ
ผลิ ตภัณ ฑ์ เนื้ อจระเข้
แ ดด เดี ย วขอ งลู ก ค้ า

16 เม.ย. 65 - 30 เม.ย. 65 



ก ลุ่ ม เป้ า ห ม า ย แ ล ะ
ค านวณต้นทุน 

สูตรและกระบวนการผลิตที่ผ่านการ
ปรับปรุง จากการด าเนินงานพบว่า
คุณภาพด้านต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ 
ได้ แ ก่  คุ ณ ภ าพ ด้ าน เค มี  ด้ า น
กายภาพ  และด้ านจุลชี ววิทยา 
รวมทั้ งด้ านประสาทสัมผั สของ
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดดเดียว มี
คุณภาพดีขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์สูตรเดิม 
และเมื่อท าการเก็บรักษาในรูปแบบ
ของการแช่แข็ง พบว่า เมื่อครบเป็น
ระยะเวลา 6 เดือน ผลิตภัณฑ์ยังคง
คุณภาพไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
เมื่อเปรียบเทียบกับวันแรกของการ
เก็บรักษา  

4.4) วิ เ ค ร า ะ ห์ ก า ร
เปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้
แดดเดียวในระหว่างการ
เก็บรักษา 

01 พ.ค. 65 - 31 พ.ค. 65 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที่ 3 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

 
4.1 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

ผู้ ป ระกอบการสามารถ
ด า เนิ น ก าร พั ฒ น าแ ล ะ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
พัฒนาและปรับปรุง
เ พ่ื อ เต รี ย ม ข อ ก า ร
รับรองมาตรฐาน มผช. 
อย. และ GMP 

ผู้ประกอบได้ด าเนินการ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือ
เต รี ย ม ข อ ก า ร รั บ ร อ ง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ได้ 

สถานที่ผลิตได้รับการ
ปรับปรุงเพ่ือเตรียมขอ
การรับรองมาตรฐาน 
อย. 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 

 

 

 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 
ผู้ประกอบการมีฉลากสินค้า
ในการเตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
 

ฉล ากสิ น ค้ า ใน ก าร
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก า ร ไ ด้
ด า เนิ นการจั ดท าฉลาก
สินค้าเพ่ือเตรียมขอการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

ได้ฉลากสินค้าในการ
เตรียมขอการรับรอง
มาตรฐานผลิ ตภัณ ฑ์ 
จ านวน 2 รูปแบบ 



รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
ไม่มีฉลากสินค้า 

 
 

 

 
ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 3 ผลผลิต 3 ผลลัพธ์ 3 

ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดด
เดียว อย่างน้อย 1 สูตร ที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ
และได้รับการยอมรับ
จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
ซึ่ ง ตั ว ชี้ วั ด ใน ด้ า น
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 
มผช. หรือมาตรฐาน
อาหารอื่น ๆ ได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ก ลุ่ ม
ตัวอย่างมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถ
เก็บรักษาได้มากกว่า 1 
เดือน 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก าร ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้แดด
เดียวที่ มีคุณภาพ เป็ นที่
ย อ ม รั บ ข อ ง ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายและมีอายุ
การเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณ ฑ์ เนื้ อจระเข้
แดดเดียวมีคุณภาพและ
ได้รับการยอมรับจาก
ลูกค้า รวมทั้งมีอายุการ
เก็บรักษามากกว่า 6 
เ ดื อ น  ใ น รู ป แ บ บ
ผลิตภัณฑ์แช่แข็ง 

ผลลัพธ์ 4 ผลลัพธ์ 4 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมขึ้นไม่น้อยกว่าร้อย

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน



ละ 10 จากการน าเนื้อ
จระเข้มาใช้ในแปรรูป 
ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับเนื้อจระเข้ จึงท า
ให้มีรายได้เพ่ิมข้ึน 

ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า ร ป รั บ ป รุ ง
กระบวนการผลิ ต ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 
 

 

 

 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

ผลผลิต 4 ผลลัพธ์ 5 ผลผลิต 5 ผลลัพธ์ 5 
ผู้ประกอบการสามารถผลิต
ผลิตภัณฑ์ เนื้ อจระเข้ทุบ 
อ ย่ า งน้ อ ย  1  สู ต ร  ที่ มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ
และได้รับการยอมรับ
จ า ก ลู ก ค้ า
กลุ่มเป้าหมายมากขึ้น 
ซึ่ ง ตั ว ชี้ วั ด ใน ด้ า น
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ประกอบด้วย คุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยาจะต้อง
เป็นไปตามมาตรฐาน 

ผู้ ป ร ะ ก อ บ ก าร ได้ สู ต ร
ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบที่มี
คุณภาพ เป็นที่ยอมรับของ
ลูกค้ากลุ่มเป้าหมายและมี
อายุการเก็บรักษามากข้ึน 

ผลิตภัณฑ์เนื้อจระเข้ทุบ
มีคุณภาพและได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ลู ก ค้ า 
รวมทั้ งมีอายุการเก็บ
รักษามากกว่า 3 เดือน 
โด ย ที่ คุ ณ ภ า พ ข อ ง
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ไ ม่
เปลี่ยนแปลงไปมากนัก
เมื่อเปรียบเทียบกับวัน



มผช. หรือมาตรฐาน
อาหารอื่น ๆ ได้รับการ
ย อ ม รั บ จ า ก ก ลุ่ ม
ตัวอย่างมากกว่าร้อย
ละ 80 และสามารถ
เก็บรักษาได้มากกว่า 1 
เดือน 

แรกของการเก็บรักษา 

ผลลัพธ์ 6 ผลลัพธ์ 6 
ผู้ประกอบการมีรายได้
เพ่ิมข้ึนไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 10 จากการน าเนื้อ
จระเข้มาใช้ในแปรรูป 
ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ให้กับเนื้อจระเข้ จึงท า
ให้มีรายได้เพ่ิมขึ้น 

ยังไม่สามารถประเมิน
ได้  เนื่ อ งก าลั งอยู่ ใน
ขั้นตอนทดลองตลาด 
โดยการน าผลิตภัณฑ์ที่
ได้ รั บ ก า ร พั ฒ น า ไป
จ าหน่ายในลักษณะของ
การออกบู ธตามงาน
ส า คั ญ ต่ า ง  ๆ  ข อ ง
จังหวัดอ่างทอง 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
ไม่มีภาพเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมาใหม่ 

 
 

 

 
 
 



4.2 สรุปผลิตภัณฑ์ OTOP ที่ได้รับการพัฒนา 
รายการผลิตภัณฑ์ รูปภาพผลิตภัณฑ์ พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนา(ถ้ามี) 

1. เนื้อจระเข้แดดเดียว 

 
2. เนื้อจระเข้ทุบ 

 
 
4.3 การประเมินมูลค่าก่อนและหลังการด าเนินโครงการ  
4.3.1 การคิดผลประโยชน์หรือมูลค่าที่เกิดขึ้น(ผลลัพธ์) เปรียบเทียบก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 

ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
1.) ปริมาณการผลิต  
1.1) ปริมาณวัตถุดิบท่ีซ้ือ 
- ส าหรับผลิตภัณฑ์

เดิม 
เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท 
= 120,000 บาทต่อป ี

เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท = 
120,000 บาทต่อปี 

1.2) ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่าย 
- ผลิตภัณฑ์เดิม เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท 

= 120,000 บาทต่อป ี
เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท = 
120,000 บาทต่อปี 

- ผลิตภัณฑ์ใหม่ เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท 
= 120,000 บาทต่อป ี

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

2.) ต้นทุน 
2.1) วัตถุดิบ เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท เนื้อจระเขส้ด 1,200 กิโลกรมั ๆ ละ 100 บาท = 



ประเด็น ก่อนการด าเนินโครงการ หลังการด าเนินโครงการ 
= 120,000 บาทต่อป ี 120,000 บาทต่อปี 

2.2) อุปกรณ์ ไม่มีข้อมลู 
 
 
 

- เนื้อจระเข้แดดเดยีว  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 500 กรัม 
- เนื้อจระเข้ทุบ  
ถุง + ฉลาก = 3 + 3 บาท ต่อ 50 กรัม 

2.3) ค่าแรง ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

2.4) ต้นทุนรวม ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3) รายได้ 
3.1) รายได้จากการ

ขายผลิตภัณฑ์
เดิม 

ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3.2) รายได้จากการ
ขายผลิตภัณฑ์
ใหม ่

ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3.3) รวมรายได้ ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

3.4) สรุป
ผลประโยชน์
โครงการ 

ไม่มีข้อมลู 
 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมต้นทุน ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมรายได้ ไม่มีข้อมลู 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

รวมก าไร ไม่มีข้อมลู 
 
 

ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเป็นรูปธรรม เนื่องจาก
อยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

ผลประโยชน์จาก
โครงการ 

 
ยังไม่ได้ผลิตเพื่อจ าหน่ายอย่างเปน็รูปธรรม เนื่องจากอยู่ในช่วงของการทดลองตลาด 

 
 
4.3.2 ส่วนผสมทางการตลาด (วิเคราะห์ความต่อเนื่อง และความยั่งยืน) 

Product Price 
- เนื้อจระเข้แดดเดยีว (สูตรปรับปรุง) 
- เนื้อจระเข้ทุบ (พัฒนาขึ้นมาใหม่) 

- เนื้อจระเข้แดดเดยีว กิโลกรัมละ 250 บาท 
- เนื้อจระเข้ทุบ กิโลกรัมละ 1,000 บาท 

Place Promotion 
- งานแสดงสินค้า 
 

- ทดลองชิมฟรี 
- ลดราคา 20-50% 

 
 
 



4.3.3 เป้าหมายของผู้ประกอบการในระยะ 5 ปี ข้างหน้า 
เป้าหมาย ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 

สามารถขอมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภทอาหาร 
และผลิตภัณฑ์สามารถจ าน่ ายทั้ งในประเทศและ
ต่างประเทศได้ 

หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง/มาตรฐานการแปรรูปอาหารตามหลัก GMP 

 
4.3.4 ผลกระทบทางสังคมหรือสิ่งแวดล้อม (ถ้ามี) 

ผลกระทบทางด้านสังคม ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม 
ไม่ม ี ไม่ม ี

 
4.4 ข้อเสนอในการด าเนินโครงการในปีต่อไป  

ประเด็นความต้องการจากใบ
สมัครของผู้ประกอบการ 

แนวทางการพัฒนาจากการ
วิเคราะห์เชิงลึกของท่ีปรึกษา 

งบประมาณที่คาดว่าจะขอรับ 
(บาท) 

อยากได้มาตรฐานรับรองในส่วน
ของน้ ามันจระเข้ และส่วนที่เป็น
อาหาร ทั้ งนี้  เคยยื่นขอรับการ
รับรอง ภายใต้โครงการของ มร
ภ.พระนครศรีอยุธยา เมื่อก่อนมีโค
วิดแล้ว 

1. พั ฒ น าก ร ะบ ว น ก ารผ ลิ ต  : 
ด าเนินการพัฒนาและออกแบบ
กระบวนการผลิตเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์
เป็นที่ยอมรับและสามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ได้นาน
มากกว่า 6 เดือน  
2. พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์ : 
พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากสินค้าให้
มี ถู กต้ องครบถ้ วน เป็ น ไปตามที่
กฏหมายก าหนด 
3. พัฒ นามาตรฐาน  : ยกระดับ
คุณ ภ าพ มาตรฐ าน ใน ก ารผลิ ต
ผลิตภัณฑ์และจดทะเบียน อย. 

200,000 

 
4.5 ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ (ถ้ามี) 
 1) สถานที่ในการผลิตอาหารของผู้ประกอบการยังไม่ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 2) ผู้ประกอบการขาดงบลงทุนในการด าเนินการก่อสร้างสถานที่ผลิตอาหาร  


