
1. ธุรกิจ ผลิตภัณฑ์น ้ำปรุงรส “ชฎำไท” 
ชื่อผู้ประกอบการ :  1.  นางอรัญญา กรภาพกันต์ 
                         2. นางศุภร กรป้องกัน  
                         บริษัท นิศา ชฎาไท จำกัด 
ประเภทผู้ประกอบการ : ผู้ประกอบการ นักวิจัย/อาจารย์  
                              ในสถาบันการศึกษา 
ประเภทธุรกิจ : ธุรกิจการเกษตรและการแปรรูป 
                   ทางการเกษตร 
สถานภาพการบ่มเพาะ : Post-incubate  
ช่วงเวลาบ่มเพาะ : 2566-2567  
สถานที่ติดต่อ : บริษัท นิศา ชฎาไท จำกัด  
โทรศัพท์ : 090 615 5244  
เพจ : ชฎาไท / ธุรกิจท้องถิ่น  
 น ้ำปรุงรสผัดไทยส้ำเร็จ ตรำชฎำไท เริ่มต้นมำ
จำกควำมชอบของครอบครัวที่ชอบรับประทำนผัดไทย 
และอยำกที่จะท้ำรับประทำนกันเองละแบ่งปันญำติๆ ซึ่ง
คุณแม่ได้มีสูตรผัดไทยที่สืบทอดมำเป็นสูตรผัดไทย
โบรำณ หลังจำกนั นคุณแม่ได้ลองท้ำน ้ำผัดไทยซึ่งสูตรเป็นน ้ำซอสผัดไทยและน้ำไปฝำกพ่ีสำวที่ต่ำงประเทศพ่ีสำวได้
เก็บไว้แต่ยังไม่ได้รับประทำน หลังจำกนั นไม่นำนคุณแม่เสียชีวิต พ่ีสำวเกิดคิดถึงคุณแม่จึงได้น้ำน ้ำซอสผัดไทยของ
คุณแม่มำท้ำผัดไทยกิน พบว่ำรสชำติยังคงมีควำมอร่อย และยังคงมีคุณภำพอยู่ และหลังจำกนั นได้โทรมำหำ
น้องสำวเพ่ือสอบถำมว่ำใครสำมำรถท้ำน ้ำซอสผัดไทยแบบคุณแม่ได้บ้ำงซึ่งน้องสำวได้ลองแกะสูตรน ้ำผัดไทยของ
แม่และได้ลองท้ำพบว่ำ รสชำติเหมือนกับที่คุณแม่ท้ำเนื่องจำกตอนคุณแม่ท้ำน้องสำวได้เป็นลูกมือในกำรช่วยท้ำ 
หลังจำกนั นได้ลองท้ำให้ทุกคนรับประทำน และทุกคนได้ลงควำมเห็นว่ำ มีรสชำติที่อร่อย น่ำจะลองท้ำขำยดูซึ่งเขำ
ตัดสินใจลองท้ำขำยซึ่งในช่วงแรกเขำน้ำน ้ำผัดไทยบรรจุขวดพลำสติก และพบว่ำกำรบรรจุน ้ำผัดไทยในขวด
พลำสติกมีปัญหำคือ สินค้ำมีอำยุสั น เก็บไว้ได้ไม่นำนและตัวน ้ำมีกำรแยกชั นระหว่ำงน ้ำและเครื่ องปรุง ซึ่งเป็น
ปัญหำต่อตัวสินค้ำอย่ำงมำก หลังจำกนั นเขำได้เข้ำมำปรึกษำ อำจำรย์คหกรรม คณะวิทยำศำสตร์ มหำวิทยำลัย
รำชภัฎพระนครศรีอยุธยำ และได้น้ำเข้ำสู่กำรบ่มเพำะของศูนย์เพรำธุรกิจ AR-UBI ซึ่งทำงศูนย์บ่มเพำะได้ให้
ค้ำปรึกษำและร่วมพัฒนำผลิตภัณฑ์จนเกิดกำรเปลี่ยนแปลงบรรจุภัณฑ์จำกเดิมเป็นขวดพลำสติกกลำยมำเป็นขวด
แก้วแบบปัจจุบัน 
เริ่มต้นกำรบ่มเพำะในสถำนะ Pre-incubatee 

ร่วมดำเนินการคัดเลือก Incubatees ตามกระบวนการของศูนย์บ่มเพาะวิสาหกิจ ARUBI โดยเข้าร่วมการ
กลั่นกรองข้อเสนอโครงการหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจ ในการประชุมกลั่นกรอง ครั้งที่ 2 และผลการประเมินเป็นผ่าน



การประเมินเป็นStart up เมื่อวันที่ 19 พฤศจิกายน 2562 มีการจัดทำแผนธุรกิจ ร่วมกับผู้ประกอบการ เพื่อใช้
เป็นแนวทางในการพัฒนาธุรกิจ ตลอดระยะเวลาที่เข้ารับการบ่มเพาะ 
ด้ำเนินกำรบ่มเพำะธุรกิจในสถำนะ Start-up Company ปีงบประมำณ 2562 
 ดำเนินการคัดเลือกที่ปรึกษา ให้กับผู้ประกอบการตามความเหมาะสมของธุรกิจ เพ่ือทำหน้าที่ในการจัดทำ
ข้อเสนอโครงการบ่มเพาะผู้ประกอบการเชิงลึก ร่วมกับผู้ประกอบการ แต่งตั้งที่ปรึกษา สำหรับผู้ประกอบการใหม่ 
เข้ารับการพัฒนา ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 – 2563, มีกระบวนการศึกษา วิเคราะห์ ความต้องการของ
ผู้ประกอบการ เพ่ือหาแนวทางในการพัฒนา ภายในระยะเวลาที่กำหนด , ดำเนินการการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีให้กับผู้ประกอบการตามแผน , จัดทำรายงานความก้าวหน้า และสรุปการดำเนินงานเมื่อเสร็จสิ้น
กิจกรรม  
 ใช้องค์ความรู้และเทคโนโลยีในการยกระดับและพัฒนาขีดความสามารถในกระบวนการผลิต การจัดทำ
แผนการผลิต การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตและค่าใช้จ่ายในการผลิต วางแผนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จัดทำ
แผนการตลาด และการส่งเสริมการขาย และการจัดจำหน่ายในรูปแบบต่าง ๆ รวมถึงการปรับปรุงผลิตภัณฑ ์ให้มี
คุณภาพและมาตรฐาน มีการทดลองปรับสูตร การผลิตภัณฑ์น้ำซอสปรุงผัดไทยที่ใช้วัตถุดิบหลักมาจากชุมชน โดย
ในช่วงแรกทำใส่ขวดพลาสติกปิดฝาธรรมดา ซึ่งทำให้น้ำเกิดการแยกชั้นและอายุในการเก็บรักษาสั้น ต่อมาได้เข้ามา
ปรึกษาและร่วมพัฒนากับศูนย์บ่มเพาะธุรกิจ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ในรูปแบบขวดแก้ว และได้
แตก line ออกมาเป็นน้ำจิ้มสุกี ้ น้ำจิ้มไก่ และอื่นๆ ซึ่งอนาคตได้มีแนวทางการพัฒนาร่วมกับ ศูนย์บ่มเพาะ
มหาวิทยาลัยราชภัฏฯ เป็นผัดไทยกึ่งสำเร็จรูปต่อไปพัฒนาโรงเรือนและสถานที่ผลิตสินค้า พัฒนาเรื่องการจัดส่ง
การห่อหุ้มให้ปลอดภัยเพื่อป้องกันการเสียหาย การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ มีการเพ่ิมวัสดุกันกระแทกในการห่อหุ้มก่อน
จัดส่งสินค้า 
 การเข้าหากลุ่มลูกค้าแม่บ้านรุ่นใหม่ คนทำงาน กลุ่มคนที่ซื้อเป็นของฝากทั้งคนไทยและชาวต่างชาติ โดย
นำสินค้าวางจำหน่ายที่เข้าถึงลูกค้าได้ง่าย เช่น การออกบูทตำหน่ายสินค้าในห้างสรรพสินค้า การออกร้านในแหล่ง
ท่องเที่ยวในงานพิธี หรืองานประจำปีต่าง ๆ เช่น งานมรดกโลก การวางจำหน่ายการพัฒนาการส่งเสริมการตลาด 
ใช้การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ หรือ Integrated Marketing Communication (IMC) ในการสื่อสารตรง
ถึงกลุ ่มลูกค้าเป้าหมาย โดยหลักๆ ใช้การโฆษณาและการตลาดทางโดยใช้ช่องทาง Social Media ในการ
ติดต่อสื่อสารกับลูกค้า การโฆษณาและการตลาดทางโดยใช้ Social Media เช่น Facebook Fanpage ในการ
สื่อสารตรงถึงกลุ่มผู้บริโภคโดยใช้ Facebook ในการแจ้งข้อมูลข่าวสารต่างๆ กับผู้บริโภค ทั้งในเรื่องคุณประโยชน์
ของผลิตภัณฑ์ ข้อมูลต่างๆ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รู้จักกับผลิตภัณฑ์  และเห็นความเคลื่อนไหว ซึ่งช่องทางนี้จะเป็นทั้ง
ช่องทางสื่อข่าวสาร ข้อมูลต่างๆแล้วยังรวมถึงการแจ้ง Promotion ให้กับผู้บริโภค เป็นต้น Instagram การจัด
กิจกรรมทางการตลาด Event Marketing ทำการออกบูทตามงานต่างๆ เพื่อทำการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์และ
สร้างการรับรู้/จดจำของตราสินค้าให้แก่ผู้บริโภค 



พัฒนาเครื่องหมายการค้า/ตราสัญลักษณ์ “ชฏาไท” และการจดทะเบียนบริษัทร่วมกับพี่สาว ได้แก่ นาง
ศุภร กรป้องกัน และก่อตั้ง บริษัท นิศา – ชฏาไท จำกัด โดยเป็นธุรกิจประเภทผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำปรุงรส
สำเร็จรูป ภายใต้แบรนด์ “ชฎาไท” ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจำหน่าย ดังนี้ น้ำปรุงรสผัดไท , น้ำจิ้มสุกี้ , 
น้ำจิ้มปิ้งย่าง , น้ำจิ้มข้าวมันไก่ , น้ำมะขามสำเร็จรูป , น้ำอาจาด , ผัดไทยก่ิงสำเร็จรูป เป็นต้น โดยผลิตภัณฑ์ทุกตัว
ได้รับการรับรองมาตรฐานทุกตัว และนำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาแล้วออกสู่ท้องตลาด โดยจัดจำหน่ายแบบออฟไลน์ และ
ออนไลน์  
ด้ำเนินกำรบ่มเพำะธุรกิจในสถำนะ Spin-off Company ปีงบประมำณ 2564 
 ผู้ประกอบการมีการจดทะเบียนการค้า ดำเนินการในรูปบริษัทจำกัด เพื่อประกอบการผลิตและจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์น้ำปรุงรสสำเร็จรูป โดยมีผลิตภัณฑ์ที่ผลิตและจำหน่าย ดังนี้ น้ำปรุงรสผัดไท , น้ำจิ้มสุกี้ , น้ำจิ้มปิ้งย่าง , 
น้ำจิ้มข้าวมันไก ่, น้ำมะขามสำเร็จรูป , น้ำอาจาด , ผัดไทยก่ิงสำเร็จรูป เป็นต้น มีทุนจดทะเบียน 1,000,000 บาท 
มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐาน เช่น อย. GMP ฮาลาน เป็นต้น มีการจ้างงานบุคลากรเพื่อปฏิบัติงาน มี
การจ้างบริษัทเพ่ือจัดทำบัญชี และการส่งภาษีประจำปี มีรายได้ต่อเนื่องตามเกณฑ์การประเมินครบถ้วน 
 จุดเด่นของการดำเนินงาน อยู่ที ่ตัวผู้ประกอบการที่มีบุคลิกภาพที่ดี ใฝ่เรียนรู้และพัฒนาตนเองอยู ่
ตลอดเวลา มุ่งหาพันธมิตร และ partner ทางธุรกิจ กล้าที่จะลงทุนกับธุรกิจ กล้าคิด กล้าทำในสิ่งใหม่ ๆ  

 
 
 
 
 
 
มีค้ำสั่งซื อจำก Big C, สิงคโปร์, 
บรูไน - ได้รับมำตรฐำน GMP อย. ฮำลำลแล้ว - สถำนที่ขำยอยุธยำ 
ซิตี  ปำร์ค, เอเชียทีค - ก้ำลังด้ำเนินกำรปรับฉลำก บรรจุภัณฑ์ - ก้ำลัง 
เพิ่มสูตรใช้หญิง หวำนแทนน  ้ำตำล ข้อเสนอแนะ - จัดท้ำบัญชีรำยรับ 
รำยจ่ำย ต้นทุน ให้ถูกต้อง และแสดงในรอบกำร ประเมินถัดไป - ควร 
ปรับบรรจุภัณฑ์ให้มี ควำมมิดชิด ไม่โดนแสงแดด และ QRCode ที่ใช้ 
งำนได้ จริง - ควรพัฒนำนวัตกรรม รูปแบบกำรพร้อมกิน เพื่อให้ 
แตกต่ำงจำกคู่แข่งใน ตลำด  
 


