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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีรางมงคล 

รายงานฉบับสมบูรณ์ 

 

โครงการบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

 

 

ดำเนินงานโดย 

คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 

ได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม
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กิตติกรรมประกาศ 

 คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ขอขอบคุณ  

กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่สนับสนุนงบประมาณแก่มหาวิทยาลัยในการดำเนินงานคลินิก เทคโนโลยีให้
เกิดประโยชน์สูงสุดต่อคนในชุมชน ดังสโลแกนที่ว่า “คลินิกเทคโนโลยีที่พึ่งของชุมชน” อีกทั้งผล การดำเนินงาน
ของคลินิกเทคโนโลยีสามารถเต็มเติมและสนับสนุนพันธกิจ ด้านการเรียนการสอน ด้านการวิจัย  และโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งในด้านการให้บริการทางวิชาการแก่สังคม ของมหาวิทยาลัยเป็นอย่างดียิ่ง  

 ขอขอบคุณผ ู ้บร ิหาร บ ุคลากร น ักศึกษาและหน่วยงานสนับสนุนภายในมหาว ิทยาล ัยท ุกคน 
ที่ให้ความกรุณาอำนวยความสะดวก ให้คำแนะนำที่มีประโยชน์และเอื้อเฟื้อในทุกด้าน เพื่อให้การดำเนินงานของ  
คลินิกเทคโนโลยีผ่านไปได้ด้วยดี  

 

 

 

 

ผู้จัดทำ 

คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
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คำนำ  

 รายงานฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของการดำเนินโครงการคลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนจากสำนักงาน ปลัดกระทรวง วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีในแผนงานการบริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยีประจำปีงบประมาณ พ.ศ.  2566  
โดยมีวัตถุประสงค์หลัก 4 ประการ คือ  

 1) เพ่ือเป็นแหล่งรวบรวมข้อมูลและให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลทางเทคโนโลยี  

 2) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันระหว่างเครือข่าย  

 3) เพื่อเป็นศูนย์ประสานงานและสนับสนุนงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม ในพื้นที่  
จังหวัดลำปางและจังหวัดใกล้เคียง  

 4) เพ่ือให้บริการตรวจวินิจฉัยและแก้ไขปัญหาทางด้านเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  

 ทางผู ้จ ัดทำหวังเป็นอย่างยิ ่งว ่ารายงานฉบับนี ้คง มีประโยชน์ต ่อท่านผู ้อ ่านไม่มากก็น้อยและ  
หากรายงานฉบับนี ้ม ีข ้อผิดพลาดประการใด ผู ้จ ัดทำขอน้อมรับคำชี ้แนะเพื ่อการแก้ไขในโอกาสต่อไป  
และต้องขอ อภัยไว้ ณ ที่นี้ด้วย  

 

 

ผู้จัดทำ 

คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
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บทที่ 1 

รายละเอียดและข้อเสนอโครงการ 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
แพลตฟอร์มบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี (Technology Consulting Service :TCS) มุ่งเน้นการ 
บริหารจัดการเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยี ไปสู่เครือข่ายการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน(Partnership) ด้วยกระบวนการ
มี ส่วนร่วม (Participatory) ของคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายทั่วประเทศ เพ่ิมประสิทธิภาพการ ให้บริการคำปรึกษา
และ ข้อมูลเทคโนโลยีให้กับกลุ่มเป้าหมายในพ้ืนรับผิดชอบ ให้ผู้รับบริการได้ประโยชน์สูงสุด มีความพึงพอใจต่อการ 
ให้บริการ และสร้างความร่วมมือในการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมระหว่าง 
เครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีทั่วประเทศ 
1. ชื่อหน่วยงาน  : สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 

2. ชื่อโครงการ  : บริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี  

3. ผู้รับผิดชอบและและทีมงาน  :         
รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ 
ระบุชื่อ นามสกุล ตำแหน่ง เบอร์
โทร อีเมลล์ 

หน้าที่รับผิดชอบ
ในโครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/ 
นวัตกรรมที่รับผิดชอบ
ใน 
โครงการ 

ประสบการณ์ทำงานที่ 
เกี่ยวข้องกับโครงการ2 

รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ 
ผู้อำนวยการสถาบันวิจัย
เทคโนโลยี 
เกษตร 
โทรศัพท์ : 0896288705 
Email : 
sriwanmal@yahoo.com 
 
 

ผู้อำนวยการ
คลินิก 
เทคโนโลยี 

 - บริหารจัดการโครงการ 
บริการให้คำปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีแก่
ชุมชน 

แบบฟอร์มข้อเสนอโครงการเพื่อขอรับการสนบัสนุนงบประมาณ 

การส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการลิตและเศรษฐกิจชุมชน 

ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

แพลตฟอร์มบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

Technology Consulting Service : TCS 

mailto:sriwanmal@yahoo.com
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นายรัตนพล พนมวัน ณ อยุธยา 
ผู้ช่วยผู้อำนวยการฝ่ายวิจัยและ
วิชา 
การ 
โทรศัพท์ : 0895545887 
Email : 
rattanapol_p@yahoo.com 
 

ผู้จัดการคลิคลิก 
เทคโนโลยี 

 - บริหารจัดการโครงการ 
บริการให้คำปรึกษาและ
บริการข้อมูลเทคโนโลยีแก่
ชุมชน 

นางสาวรัตติญาภรณ์ วงค์เชื้อ 
โทรศัพท์ : 0994595622 
e-mail 
rattiyaporn2222@gmail.co
m 

เจ้าหน้าที่คลินิก 
เทคโนโลยี 

 - ดำเนินงาน/ 
ประสานงานโครงการให้
คำปรึกษาฯและโครงการ 
SCI,BCE, STI for OTOP 
 

ดร.ภัทราภรณ์ ศรีสมรรถการ 
อาจารย์ในงานศูนย์นวัตกรรม 
อาหาร 
โทรศัพท์ : 0850562339  
Email : 
patr99@hotmail.com 

ผู้ประสานงาน - การแปรรูปผลผลิตทาง 
การเกษตร การทำ
มาตรฐาน 
- วิทยาศาสตร์และเทค
โนโล ยี การอาหาร 

1.การแปรรูปเครื่องดื่มไวน์ 
ผลไม้ ไวน์องุ่น และไวน์ข้าว   
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ำ 
ผลไม้ น้ำสมุนไพร ผักและ
ผลไม้อบแห้ง 
3.การแปรรูปผลิตภัณฑ์
แยม spread และ 
ผลิตภัณฑ์ผลไม้กวน 

รศ.ดร.ชิติ ศรีตนทิพย์ หัวหน้า
ศูนย์เทคโนโลยีระบบ 
การผลิตพืช โทรศัพท์ : 
0813869954 Email : 
Chiti_s@hotmail.com 

ผู้ประสานงาน - เทคโนโลยีไม้ผลและ 
ไม้ดอก 
- เทคโนโลยีการเกษตร 

โครงการหมู่บ้าน
วิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยี “หมู่บ้านมะ
แขว่น” 

อาจารย์ศิริพร อ่ำทอง  
โทรศัพท์ : 0882903171 
Email : 
amthong56@gmail.com 

ผู้ประสานงาน - การอารักขาพืช การ
จัดการศัตรูพืชแบบ 
ปลอดภัย 
- เทคโนโลยีการเกษตร 

อาจารย์ประจำวิชา การ
เพาะเห็ด และวิชาโรคพืช 
สาขา พืชศาสตร์ คณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีรา
ชมง คลล้านนา ลำปาง 
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4. หลักการและเหตุผล  :           
 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีการเกษตร เป็นหน่วยงานสนับสนุนการศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ล้านนา มีบทบาทหน้าที่ในการค้นคว้าวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สร้างสิ่งประดิษฐ์ บริการทาง
วิชาการ ด้านการเกษตร และอุตสาหกรรมเกษตรสู่กลุ ่มเป้าหมาย ได้แก่  คณาจารย์ นักวิชาการ เกษตรกร 
ผู้ประกอบการ และผู้สนใจ จัดการฝึกทักษะวิชาชีพให้กับบุคคลทั่วไป ผลิตพันธุ์พืชที่ดีให้เกษตรกร สนับสนุนร่วม
วิจัยกับหน่วยงาน อื่นๆ ทั้งภายในและต่างประเทศ ให้บริการตรวจวิเคราะห์ การทำมาตรฐานทางการเกษตร 
รวมทั้งทำงานสนอง โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริฯ ตลอดจนการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มบุคคลเป้าหมาย 
ให้มีความชำนาญ ด้านวิชาชีพ รวมทั้ง เป็นต้นแบบของเทคโนโลยีในการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างมี
คุณภาพ  
   คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร เป็นเครือข่ายและสื่อกลางประสานงานในการให้บริการ 
คำปรึกษา การตรวจวิเคราะห์ เพื ่อแก้ไขปัญหาด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรแก่ช ุมชนและ 
ผู้ประกอบการ ทั่วไป รวมทั้งสนับสนุนการเผยแพร่ข้อมูลวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของหน่วยงานและเครือข่าย
คลินิกเทคโนโลยีทั่วประเทศ 
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ผลการดำเนินโครงการในปี 2565 
1. การบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

การดำเนินงานของคลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ภายใต้
แผนงาน การบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยีซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนจาก สำนักงานปลัดกระทรวง
การ อุดม ศึกษาฯ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2565 เป็นเงิน 235,000 บาท (สองแสนสามหมื่นห้าพันบาทถ้วน) 
ดำเนินการ ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2564 – กันยายน 2565 มีผู้รับบริการคำปรึกษารวมทั้งสิ้น 154 ราย สูงกว่าค่า 
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เป้าหมายที่ตั้งไว้ จำนวน 4 ราย โดยเป็นผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชน/OTOP  2 ราย และกลุ่มเกษตรกร/ผู้สนใจ 
ผ่านการ walk in โทรศัพท์ หรือ line รวมทั้งการขอรับบริการคำปรึกษาผ่านสมาชิกครู อสวท. และองค์การ
บริหาร ส่วนตำบล จำนวน 152 ราย สำหรับการประเมินผลความพึงพอใจของผู้รับบริการทั้ง 154 ราย โดยใช้
แบบฟอร์ม ของคลินิก เทคโนโลยี พบว่า ผู ้ร ับบริการมีความพึงพอใจเฉลี ่ย 93.27 % สามารถสรุปผลการ
ดำเนินงานและความสำเร็จ ของคลินิกเทคโนโลยีเปรียบเทียบกับตัวชี้วัดในข้อเสนอโครงการได้ดังนี้ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย  
(หน่วยนับ) 

ผลการดำเนินงาน 

1. จำนวนผูร้ับบริการคำปรึกษาทางเทคโนโลยี (คน) 50 
154 

2. จำนวนผูร้ับบริการข้อมูลเทคโนโลยี (คน)  100 

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ  80 93.27 

 
2. การติดตามประเมินผล   

จากการติดตามผลการนำข้อมูลไปใช้ประโยชน์โดยการสุ ่ม จำนวน 98 ราย (คิดเป็น 61.64%) โดยการส่ง 
แบบฟอร์มและโทรสอบถาม พบว่า ผู้รับบริการสามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในลักษณะการเพ่ิมรายได้ การลด 
รายจ่าย ด้านคุณภาพชีวิต และนำไปใช้แก้ปัญหาเทคโนโลยี ร้อยละ 97.50 และไม่สามารถนำข้อมูลไปใช้
ประโยชน์ ได้ ร้อยละ 2.50 เนื่องจากเป็นช่วงผลกระทบโควิด 19 และกำลังจัดหางบประมาณดำเนินการ โดยใน
ภาพรวม สามารถสรุปผลกระทบได้ดังนี้ 

ผลกระทบทางเศรษฐกิจ : ผู้รับบริการนำข้อมูลเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ ในการแก้ปัญหาและ 
พัฒนาอาชีพการพัฒนาผลิตภัณฑ์การพัฒนาโครงการร่วมกับหน่วยงานอ่ืน การสร้างรายได้และลดรายจ่าย สำหรับ 
การประเมินผลลัพธ์ทางเศรษฐศาสตร์ของการดำเนินงานตามแผนงานในโครงการนี้ จากข้อมูลการติดตามการนำ 
ข้อมูลไปใช้ประโยชน์ ในการประเมินรายได้ที่เพิ่มขึ้นและรายจ่ายที่ลดลง พบว่า ผู้รับบริการมีรายได้เพิ่มขึ้นโดย
เฉลี่ย 994.9 บาท/เดือน หรือ 11938.78 บาท/ปี และผลตอบแทนของโครงการ มีมูลค่า 4.75 เท่าของ
งบประมาณท่ี ได้รับการอุดหนุน  

ผลกระทบทางสังคม : มีเครือข่ายเป็นสื่อกลางในการประชาสัมพันธ์ การให้ความรู้  คำปรึกษา  บริการ 
ข้อมูลเทคโนโลยีและตรวจวิเคราะห์ เพื่อให้ผู้รับบริการมีความรู้ ความเข้าใจ และมีความตระหนักในการนำ วทน. 
ไปแก้ไขปัญหาอาชีพของตนเองและของชุมชน รวมทั้งมีแหล่งไม้ผลพันธ์ดีในชุมชน ซึ่งจะก่อให้เกิดการสร้าง งาน 
สร้างรายได้ต่อไปในอนาคต 
ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม : ลดปัญหาสิ่งแวดล้อมจากสารพิษตกค้างในพื้นที่เกษตรชุมชน โดยการใช้ปุ๋ยน้ำหมัก
และ ปุ๋ยหมัก การใช้เชื้อชีวภัณฑ์ทางการเกษตรซึ่งเป็นผลผลิตจากงานวิจัยในหน่วยงาน 
 

3. การเข้าร่วมกิจกรรมต่าง ๆ  การปฏิบัติงานร่วมกับศูนย์ประสานงานฯ  
ในปี 2564 ที่ผ่านมา คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้เข้าร่วมกิจกรรมและปฏิบัติงานร่วมกับ 
ส่วนกลางและศูนย์ประสานงานฯ และเครือข่ายในกิจกรรมต่างๆโดยตลอดมา ดังเช่น 
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⮚ วันที่ 8 ธันวาคม 2564 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง ลงพื้นที่เพ่ือ 
จัดวางแผนและติดตามผลการดำเนินโครงการของเกษตรกรผู้เพาะเห็ดในพื้นที่อำเภอเกาะคา อำเภอห้าง 
ฉัตร และอำเภอแจ้ห่ม จังหวัดลำปาง 

⮚ วันที่ 19 ธันวาคม 2564 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง ได้เข้าร่วม 
และเป็นส่วนหนึ่งของงาน  ฮักน้ำจาง festival ครั้งที่ 4 

⮚ วันที่ 21 – 23 ธันวาคม 2564 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง 
ร่วมกับ มทร.ล้านนา เชียงใหม่    ลงพื้นที่จัดกิจกรรมการประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาข้อเสนอ 
โครงการวิจัยด้านการพัฒนานวัตกรรมสำหรับเศรษฐกิจฐานราก เพื่อพัฒนาอาชีพให้แก่คนพื้นที ่สูง  
ณ สถานีพัฒนาการเกษตรที่สูงตามพระราชดำริดอยม่อนล้าน ตำบลป่าตู้ม อำเภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ 

⮚ วันที่ 7-17 มกราคม 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง ได้ร่วม 
จัดนิทรรศการนำเสนอผลงานของคลินิกเทคโนโลยีไปเผยแพร่ โดยนำผลงานด้านผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป
และผลิตภัณฑ์ด้านการเกษตร ในงานLANNA EXPO 2021 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ 
เชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ 

⮚ วันที่ 1 เมษายน 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง ลงพื้นที่ 
สำรวจและเก็บเนื้อมะม่วงน้ำดอกไม้ ณ ตำบลป่าไหน่ อำเภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อจัดเตรียมวาง 
แผนการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี “การทำไวน์จากมะม่วงน้ำดอกไม้” พร้อมเผยแพร่งานประชาสัมพันธ์  
การดำเนินงานของคลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลำปาง และสร้างความ 
ร่วมมือเพ่ือส่งเสริมการพัฒนาเครือข่ายสร้างความร่วมมือกับคลินิกเทคโนโลยี มทร.ล้านนา เชียงใหม่ 

⮚ วันที่ 19 - 20 พฤษภาคม 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเกษตร ร่วมกับ คลินิกเทคโนโลยี มทร. 
ล้านนา เชียงใหม่, คลินิกเทคโนโลยีมทร.ล้านนา ลำปาง และศูนย์การศึกษานอกระบบอำเภอพร้าว ได้จัด 
อบรมเชิงปฏิบัติการเรื ่อง การทำไวน์จากมะม่วงน้ำดอกไม้ ให้กับกลุ ่มแปรรูปผลผลิตการเกษตร  
ณ ศูนย์เรียนรู ้เศรษฐกิจพอเพียงโคกหนองนาโมเดล ตำบลบ้านโป่ง อำเภอพร้าว จังหวัดเชียงใหม่ 
นอกจากการฝึกอบรมให้ความรู ้ด้านการนำเอาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตทาง 
การเกษตรแล้ว ยังสามารถสร้างความยั่งยืนให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงน้ำดอกไม้ในการต่อยอดองค์ 
ความรู้ที่ได้รับจากสถาบันวิจัยเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเกษตรคลินิกเทคโนโลยี มทร.ล้านนา ลำปาง 

⮚ วันที่ 17 มิถุนายน 2565 ลงพื้นที่เพื่อหาโจทย์วิจัยเพื่อพัฒนาชุมชน ตำบลบ้านเสด็จ อำเภอเมือง 
จังหวัด ลำปาง 

⮚ วันที่ 25 - 26 กรกฎาคม 65 จัดนิทรรศการในงานคาราวานคลินิกเทคโนโลยีและหัตถกรรมโครงงาน 
วิทยาศาสตร์ให้แก่นักเรียน นักศึกษา 

⮚ วันที่ 25 สิงหาคม 65 คลินิกเทคโนโลยีจึงประสานงานกับศูนย์บริหารศัตรูพืชวิถีชีวภาพ เพื่อดำเนินงาน 
การฝึกอบรมให้แก่กลุ่มเกษตรกรณ ศูนย์เรียนรู้การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสินค้าเกษตร หมู่ที ่ 1  
ตำบลทุ่งงาม อำเภอเสริมงาม จังหวัดลำปาง  
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4. แผนงานที่จะบริการให้คำปรึกษาและบริการข้อมูลของปีที่ของบประมาณ 
ดำเนินการตามแผนกิจกรรมที่กำหนดในหัวข้อที่ 9 คือ การให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยดีา้น 

เทคโนโลยีที่มีความเชี่ยวชาญ  การประสานงานและบริหารจัดการเครือข่าย  และการประสานการดำเนินงาน
พัฒนา จังหวัดด้าน วทน. ร่วมกันกับเครือข่ายและศูนย์ประสานงานฯ เช่น การอบรม การร่วมประชุม  
การจัดนิทรรศการ ฯ 

 
5. วัตถุประสงค์  :  
  (1) เพ่ือเป็นแหล่งรวบรวมข้อมูลและให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลทางเทคโนโลยี 
  (2) เพ่ือเป็นตัวกลางและประสานการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันระหว่างเครือข่าย 
  (3) เพ่ือเป็นหน่วยสนับสนุนงานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมในพ้ืนที่จังหวัด 
6. กลุ่มเป้าหมาย  : เกษตรกร ,ประชาชนทั่วไป , วิสาหกิจชุมชน , ผู้ประกอบการ OTOP/SMEs , กลุ่มชาวบ้าน , 

หน่วยงานท้องถิ่น 

7. พื้นที่ดำเนินการ  : จังหวดัลำปางและพ้ืนที่ใกล้เคียง  

8. ระยะเวลาดำเนินการ  : 1 ตุลาคม 2565 – 30 กันยายน 2566 

9. การดำเนินโครงการ  : 
 9.1 กิจกรรมและวิธีดำเนินงาน  ประกอบด้วย 
กิจกรรม 1)  กิจกรรมการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ช่องทาง/ 
วิธีการให้บริการ 

คำปรึกษาด้าน
เทคโนโลยีที่มีความ

เชี่ยวชาญ  
(ไม่น้อยกว่า 3 เรื่อง) 

รายละเอียดเทคโนโลย ี
ที่จะให้บริการ (แบบย่อ) 

 
เจ้าของเทคโนโลย ี

 

 🗹 โทรศัพท ์
หมายเลข : 054342553 ต่อ 
225 
 
วัน เวลาทำการ : จันทร์-ศุกร์ 
08.30-16.30 น. 
ช่ือ จนท. : นางสาวรัตติญาภรณ์ 
วงคเชื้อ 
โทร 099-459-5622 
rattiyaporn2222@gmail.com 
 

🗹 เว็บไซด์ : 
https://atri.rmutl.ac.th/ 

1. การอารักขาพืช การ
จัดการศตัรูพืชแบบ
ปลอดภัย 

การตรวจวินจิฉัยปัญหา/อาการ
ผิดปกติของพืช การผลิต/การใช้
สารชีวภณัฑ์ /การใช้ประโยชน์
จากจุลินทรยี์ทางการเกษตรเพื่อ
การอารักขาพืช 

1. รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ 
2. อ.ศิริพร อ่ำทอง 
 

2.การแปรรูปผลติผลทาง
การเกษตร รวมทั้งการทำ
มาตรฐานต่างๆ 

การแปรรปู เช่น น้ำผลไม้ แยม 
ไวน์ เต้าเจี้ยว ซีอ้ิว ชาผลติภณัฑ์
เนื้อ-นม เช่น แฮม ไส้กรอก โย
เกิร์ต ผลิตภัณฑ์จากแป้งและเบ
เกอรี่ การผลิตแอลกอฮอล์ 
รวมทั้งพัฒนาให้ได้มาตรฐาน
ต่างๆ เช่น GMP HACCP 
ผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช.) เป็นต้น 

1. ผศ.ดร.จริภา พงษ์จันตา 
2. ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี  
3. ดร.ภัทราภรณ์ ศรสีมรรถ
การ 
4. อ.รัตนพล พนมวัน ณ  
อยุธยา 
5. ดร.สุภาวดี แช่ม 
6. ดร.พยุงศักดิ์ มะโนชัย 
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🗹 การบริการนอกสถานท่ี 
(ระบุสถานท่ี/เรื่องที่ให้บริการ 
ไม่น้อยกว่า 3 เรื่อง) : 
จังหวัดลำปางและใกล้เคียง  
1. การตรวจวินิจฉัยปญัหา/
อาการผิดปกติของพืช  
2. การพัฒนามาตรฐาน เกษตร
ปลอดภัย/อินทรีย์ ผลติภณัฑ์
อาหารต่างๆ  
3. เทคโนโลยเีกษตร 
 

🗹 การประชาสมัพันธ์ช่องทาง
การรับบริการ (โปรดระบุ) : … 
เอกสารเผยแพร่ การจดั
นิทรรศการต่าง ๆ การประสาน
ผ่านเครือข่ายและสมาชิก 
อสวท. การอบรม/ถ่ายทอด สื่อ
ดิจิตอล เช่น ไลน์ เฟซบุก 
รวมทั้งสื่อเว็บไซด ์

3. เทคโนโลยีไม้ผลและไม้
ดอก 

การปลูกผักไร้ดิน การจดัการ
ผลิตไมผ้ล/ไม้ดอก และการ
จัดการธาตุอาหารพืช 

1. รศ.ดร.ชิติ ศรีตนทิพย์  
2. ผศ.สันติ ช่างเจรจา  
3. รศ.ดร.รุ่งนภา ช่างเจรจา 
4. ดร.ศิริศักดิ์ บตุรกระจ่าง 

4.การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ
พืช 

เทคนิคปลอดเชื้อในการ
เพาะเลี้ยงขยายเนื้อเยื่อจนถึง
การอนุบาลกล้า พร้อมปลูก  

1. ผศ.ดร.อภิชาติ ชิดบุรี  
2. ผศ.พงศ์ยุทธ นวลบญุเรือง 
3. อ.พิทักษ์ พุทธวรชัย 

5.พืชผัก ผักพ้ืนบ้าน และ
สมุนไพร 

การปรับปรุงพันธุกรรม การ
ผลิตและการใช้ประโยชน์พืชผัก 
ผักพ้ืนบ้าน และสมุนไพร 

1. ผศ.ดร.จานุลักษณ์ ขนบด ี
2. ผศ.นภา ขันสภุา  
3. ผศ.ปริญญาวดี ศรตีนทิพย์  
4. อ.พิทักษ์ พุทธวรชัย 

6.เทคโนโลยเีครื่องกล
เกษตร 

เครื่องกลขนาดเล็กทาง
การเกษตร  
เครื่องมือในการแปรรูป 

1. อ.รัตนพล พนมวัน ณ 
อยุธยา 
 

กิจกรรม  2)  การประสานงานและบริหารจัดการเครือข่าย  
โปรดใส่เครื่องหมาย ✔ ลงในช่อง □ ที่จะให้บริการ 

🗹 การประสานงานภายในสถาบันการศึกษาและกระทรวงการอุดมศึกษาฯ ที่
เกี่ยวข้องกับการดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยี 

🗹 การประสานงานภายในสถาบันการศึกษาและกระทรวงการอุดมศึกษาฯ ที่
เกี่ยวข้องกับการดำเนินงาน หมู่บ้านแม่ข่าย วท. และสมาชิก อสวท 

🗹 การบริหารจัดการด้านการเง ิน งบประมาณ การติดตาม ประเมินผลและ 
รายงานผล 

กิจกรรม 3)  การประสานงานเครือข่าย อววน. ในพื้นที่และหน่วยงานในจังหวัด 
       โปรดใส่เครื่องหมาย ✔ ลงในช่อง □ ที่จะให้บริการ 
     🗹การประสานงานกับศูนย์ประสานงาน อว. ประจำภูมิภาค 
     🗹การประสานงานกับ หัวหน้าหน่วยปฏิบัติการ อว.สว่นหน้า  
         ข้อมูลการประสานงานอยู่ในระบบ CMO 
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 9.2 แผนการดำเนินงาน  

กิจกรรม 

2565 2566 
รวม 

 
ไตรมาสที่ 1 ไตรมาสที่ 2 ไตรมาสที่ 3 ไตรมาสที่ 4 

ต.
ค. 

พ.ย ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย พ.ค มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

แผนเงิน 
1)  การให้บริการคำปรกึษาและ
ข้อมูลเทคโนโลย ี

/ / / / / / / / / / / / 60,000 

2)  การประสานงานและบริหาร
จัดการเครือข่าย 

/ / / / / / / / / / / / 180,000 

3)  การประสานงานเครือข่าย อว
วน. ในพื้นที่และหน่วยงานใน
จังหวัด 

 /  / /  / /  / /  10,000 

แผนงาน (โปรดแยกจำนวนผู้รับบริการคำปรึกษาฯ ผู้รับบรกิารข้อมูลเทคโนโลยีฯ และร้อยละความพึงพอใจ ในแต่ละไตรมาส) 

จำนวนผู้รับบริการคำปรึกษาทาง
เทคโนโลยี(คน) 

7 8 7 8 30 

จำนวนผู้รับบริการข้อมูล
เทคโนโลยี (คน) 

35 35 30 35 135 

ร้อยละความพึงพอใจของ
ผู้รับบริการ 

85 85 85 85 85 

 
 
10. ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ 
ค่าเป้าหมาย  
(หน่วยนับ) 

1. จำนวนผู้รับบริการคำปรึกษา(คน) 30 

2. จำนวนผู้รับบริการข้อมูลเทคโนโลยี (คน)  135 

3. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ 80 

 
 
11.  ผลที่คาดว่าจะได้รับ  (ผลกระทบ : ที่เกิดโดยตรงกับผู้รับบริการและประชาชนที่อยู่ในพื้นท่ีให้บริการ)   

🗹 ทางเศรษฐกิจ  : แก้ปัญหาและพัฒนาอาชีพ การสร้างรายได้และลดรายจ่ายให้ผู้รับบริการได้ไม่น้อย 
กว่า 25 % 
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 🗹 ทางสังคม : มีเครือข่ายเป็นสื่อกลางในการประชาสัมพันธ์ การให้ความรู้ คำปรึกษา บริการข้อมูล 
เทคโนโลยีและการตรวจวิเคราะห์ เพื่อให้ผู้รับบริการมีความรู้ ความเข้าใจ และมีความตระหนักในการนำ วทน.  
ไปแก้ไขปัญหาอาชีพของตนเองและปัญหาของชุมชนได้ 
 
12. งบประมาณขอรับการสนับสนุนจาก   จำนวน     256,250   บาท มีรายการดังนี้ 
ปีงบประมาณ พ.ศ   2566  ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน       256,250 บาท ประกอบด้วย 
กิจกรรม รายการ ระยะเวลา 

ต่อครั้ง 
ปริมาณ 
(หน่วย) 

หน่วยละ 
(บาท) 

รวมเงิน(บาท) 

การให้บริการ
คำปรึกษา 
และข้อมลู 
เทคโนโลย ี

1.ค่าตอบแทนวิทยากรหรือผู้เชี่ยวชาญให้คำปรึกษา 
วิเคราะห ์

2 ช่ัวโมง 5 ครั้ง 
* 5 คน 

300 7,500 

2. ค่าเอกสารประกอบการให้บริการคำปรึกษา  180 ชุด 5 2,700 
3. ค่าตดิตาม ประเมินผล (ค่าเอกสาร ค่าเดินทางลง
พื้นที่ ค่าไปรษณยี์ โทรศัพท์) 

 90 ราย 50 4,500 

5.ค่าเช่ายานพาหนะ (การจดักิจกรรมบริการ ลง
พื้นที่) 

1 วัน 3 ครั้ง 1,800 5,400 

6. ค่าน้ำมันเชื้อเพลิง (การจัดกิจกรรมบริการ ลง
พื้นที่) 

1 วัน 3 ครั้ง 1,000 3,000 

7.ค่าอาหารกลางวัน/อาหารว่าง 130บาท/คน/วัน 
จำนวน 4คน 

 3 ครั้ง 520 1,560 

การประสาน 
งานและ    
บริหารจดัการ 
เครือข่าย 

1. ค่าตอบแทนเจา้หน้าท่ีคลินิกเทคโนโลยี วุฒิ ป.ตรี  12 เดือน 1 คน 15,000 180,000 
2.ค่าเดินทางไปราชการ สำหรับผูบ้ริหารและ
เจ้าหน้าท่ี 
 (-ค่าเบี้ยเลี้ยง 240*3*2 
-ค่าที่พัก 1000*3*1 ค่ายานพาหนะและนำ้มัน
เชื้อเพลิงในการร่วมประชุมคลินิกออนไลน์ และ
ส่วนกลาง 3,000*2) 

2 วัน 2 ครั้ง 
(* 3 คน) 

10,440 20,880 

3.ค่าวัสดุสำนักงาน 
4.. ค่าใช้สอยและค่าวสัดุอื่นๆ 

   10,310 
10,000 

5. ค่าจัดทำประชาสัมพันธ์ ข้อมูล วทน.และร่วมจดั
นิทรรศการ ผ่านช่องทาง 

- เอกสาร/แผ่นพับประชาสัมพันธ์  
- ไวนิลประชาสัมพันธ์และข้อมูล 

  
 

500 ชุด 
   2 ฝืน 

 
 

8 
   400 

 
 

4,000 
       800 

การประสาน 
งานเครือข่าย 
อว วน. ใน
พื้นที่และ 
หน่วยงานใน 
จังหวัด 

1.ค่าเช่ายานพาหนะ (การประชุมร่วมกับหน่วยงาน
ในจังหวัด และ อว.) 

1 วัน 2 ครั้ง 1,800 3,600 

2. ค่าน้ำมันเชื้อเพลิง (การประชุมร่วมกับหน่วยงาน
ในจังหวัด และ อว.) 
3.ค่าเดินทางประชุม กทม. 

1 วัน 2 ครั้ง 1,000 2,000 
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                                      (สองแสนห้าหมื่นหกพันสองร้อยห้าสิบบาทถ้วน)                                    
รวมท้ังสิน 

256,250 

หมายเหตุ  ขอถัวเฉลี่ยจ่ายทุกรายการภายใต้งบประมาณทีไ่ด้รับ 
13. งบประมาณสมทบ  

หน่วยงานยินดีสมทบงบประมาณจำนวน  - บาท 
 
14. การรายงานผลติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องดำเนินการ ดังนี้ 

(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู ้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู ้ร ับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู ้รับบริการในขณะ           
จัดกิจกรรม ผ่าน Google Form  

https://forms.gle/8a1SghvTppQorXFP9 

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุดการ
ดำเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ ผ่าน Google Form  

https://forms.gle/gciEhebxRfiRMWhV7 
(4) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องคำนวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ  

(5) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือนำส่งจากหน่วยงาน ไม่เกิน 30 วัน
หลังสิ้นสุดปีงบประมาณ (30 กันยายน) ยกเว้นมีเหตุจำเป็น หรือสุดวิสัย  

(6) จัดทำข้อมูลผู้นำไปใช้ประโยชน์ตามแบบฟอร์มการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
(7) การขอขยายเวลาหากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที ่วางไว้และมีความ

จำเป็นต้องขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหารหน่วยงาน
เป็นผู้ลงนามในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก่อนวันที่ 
15 กันยายน แจ้งให้ สป.อว. ทราบ เพ่ือดำเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

 

15. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ   :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 

จดหมายข่าว วารสาร สื่อออนไลน์ และสื่ออ่ืนใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้ความ 
ร่วมมือเข้าร่วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามท่ี สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งทำตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ี
ระบุ ในคู่มือการดำเนินงานฯ ทุกประการ 
 

                    (นายรตันพล พนมวัน ณ อยุธยา) 
                          ผู้เสนอโครงการ 

        ตำแหน่ง  ผู้ช่วยผู้อำนวยการฝ่ายวิจัยและวิชาการ/ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี 
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บทที่ 2 
การดำเนินงานการให้บริการให้คำปรึกษา 

 
 การดำเนินงานของคลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ภายใต้แผนงานการบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี ซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนจากสำนักงาน
ปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 เป็นเงิน 256,250 บาท (สองแสน
ห้าหมื่นหกพันสองร้อยห้าสิบบาทถ้วน) และได้ดำเนินการตั้งแต่เดือนตุลาคม 2565 - กันยายน 2566 สามารถ
สรุปการดำเนินงานเป็นข้อๆ ได้ดังต่อไปนี้ 

2.1 โครงสร้างพ้ืนฐาน ประกอบด้วย 
• โครงสร้างการบริหารและบทบาทหน้าที่ของเครือข่าย 
• ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้เชี่ยวชาญ ที่ปรึกษา 
• สถานที่ให้บริการ ความพร้อมของเครื่องมือ/อุปกรณ์ 

2.2 กระบวนการให้บริการและการดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยี ประกอบด้วย 
• วิธีการให้บริการและรูปแบบ 
• คุณภาพของการให้บริการ 
• ช่องทางการประชาสัมพันธ์ 
• การดำเนินการและบริหารจัดการเครือข่าย รวมทั้งการประสานงาน รองผู้ว่าราชการด้าน วท. และศูนย์

ประสานงานฯภาคเหนือตอนบน 
• การติดตามประเมินผลและการรายงานผล 

2.3 กิจกรรมการดำเนินงานการบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี ประกอบด้วย 
• การให้คำปรึกษา การฝึกอบรม ร่วมจัดนิทรรศการของคลินิกเทคโนโลยีและเครือข่าย 
• การเข้าร่วมประชุมกับกระทรวงอุดมศึกษาฯ และ ศูนย์ประสานงานภูมิภาค 
• กิจกรรมอ่ืนๆ 
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2.1 โครงสร้างพ้ืนฐาน 

 2.1.1 โครงสร้างการบริหารและบทบาทหน้าที่ของเครือข่าย 

 ผู้อำนวยการสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร เป็นผู้บริหารสูงสุดของคลินิกเทคโนโลยี ทำหน้าที่ในการ
กำหนดนโยบายและทิศทางการทำงานร่วมกันกับกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล้านนา เพื่อให้การดำเนินงานของคลินิกเทคโนโลยีเป็นไปตามวัตถุประสงค์ในการสร้างความรู้
ความเข้าใจและกระบวนการคิดอย่างวิทยาศาสตร์เพื่อนำไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวันตลอดจนสร้างโอกาสให้
ชุมชนได้รับการสนับสนุนและการถ่ายทอดทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีรวมทั้งนวัตกรรมเพื่อนำไปใช้ให้เกิด
ประโยชน์ในการดำเนินชีวิตและการพัฒนาอาชีพ จึงมีคำสั่งสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ที่  137 / ๒๕๕6  
เรื ่อง แต่งตั้งคณะกรรมการดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยี เมื่อวันที่ 24 ธันวาคม 2556 ซึ่งใน คำสั่งดังกล่าว
ประกอบด้วย  ก) คณะกรรมการอำนวยการ ประกอบด้วย ผู้อำนวยการสถาบันวิจัยฯ รองผู้อำนวยการฝ่าย
ต่างๆ คือ ฝ่ายวิจัยและบริการวิชาการ ฝ่ายบริหารและฝ่ายพัฒนาธุรกิจ และผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย  
ทำหน้าที่ ให้คำปรึกษาแนะนำ สนับสนุนและอำนวยความสะดวกในการดำเนินงานให้สำเร็จตามวัตถุประสงค์ 
รวมทั้ง กำกับดูแลและติดตามผลการดำเนินงานให้เป็นไปด้วยความเรียบร้อย  

 ข) คณะกรรมการดำเนินงานวิชาการและติดตามประเมินผล ประกอบด้วย ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยี  
หัวหน้างาน คณาจารย์และเจ้าหน้าที่ฝ่ายวิชาการของสาบันวิจัยฯ มีหน้าที่ในการดำเนินงานแลกเปลี่ยนเรียนรู้  /
จัดหา /ให้ความรู้ด้านวิชาการ /บริการตรวจวิเคราะห์ ให้คำปรึกษาข้อมูลเทคโนโลยีตามความต้องการของ  
ผู้รับบริการ การจัดทำเอกสาร คู่มือประกอบ หรือสื่อในการพัฒนา /เรียนรู้ รวมทั้ง การติดตามประเมินผล   
สรุปผลการดำเนินงาน และรายงานการดำเนินงาน  

 ค) คณะกรรมการฝ่ายประชาสัมพันธ์ประกอบด้วย หัวหน้างานประชาสัมพันธ์ และเจ้าหน้าที ่ของ  
สถาบันวิจัย มีหน้าที ่ในการประชาสัมพันธ์หน่วยงานสู ่สาธารณะชน ในด้านกิจกรรมและผลการดำเนินงาน  
การบันทึกภาพและภาพเคลื่อนไหวของกิจกรรมต่างๆ ตลอดการดำเนินโครงการ รวมทั้งการจัดทำข้อมูล และ  
เผยแพร่องค์ความรู้ผ่านช่องทางต่างๆ  

 ง) กรรมการบัญชีและพัสดุ ประกอบด้วย เจ้าหน้าที่สำนักเลขานุการและเจ้าหน้าที่คลินิกเทคโนโลยี  
มีหน้าที่ ดูแลการรับ-จ่ายเงินและตรวจสอบความถูกต้องของเอกสารทางการเงินของโครงการ รวมทั้งการจัดทำ
บัญชี และงบการเงินของโครงการ 
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 2.1.2 ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้เชี่ยวชาญ ที่ปรึกษา  

     ฐานข้อมูลเทคโนโลยีที่สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรมีพร้อมในการถ่ายทอด มีดังนี้ 

ฐานข้อมูลเทคโนโลยี(รายละเอียดแสดงในภาคผนวก) ผู้เชี่ยวชาญ 
1. การผลิตและการใชส้ารชวีภัณฑ์ป้องกันกำจดั 
โรคพืช การตรวจวินิจฉัยโรคพืช 

อ.ศิริพร อ่ำทอง 

ฐานข้อมูลเทคโนโลยี(รายละเอียดแสดงในภาคผนวก) ผู้เชี่ยวชาญ 
2. การผลิตและการใชส้ารชวีภัณฑ์ป้องกันกำจดั 
แมลงศัตรูพืช การตรวจวนิิจฉัยแมลง 

รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ 

3. การใช้ประโยชน์จุลนิทรีย์ทางการเกษตร รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ 
4. การผลิตและแปรรูปอาหาร รวมทั้งการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารให้ได้มาตรฐานต่างๆ เช่น GMP HACCP 
ผลิตภัณฑช์ุมชน (มผช.)ฯลฯ 

ผศ.ดร.จิรภา พงษ์จันตา /ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี /  
ดร.ภัทราภรณ์ ศรีสมรรถการ/ ดร.สุภาวดี แช่ม/  
อ.รัตนพล พนมวัน ณ อยุธยา/อ.พยุงศักดิ์ มะโนชัย/ 
นางปาริชาติ ณ น่าน 

5. การปลูกผักไร้ดิน การจัดการผลิตและการจัดการ 
ธาตุอาหารในพชืผัก ไมผ้ล ไมด้อก ไม้ประดับ 

รศ.ดร.ชิติ ศรีตนทิพย์ / รศ.ดร.รุ่งนภา ชา่งเจรจา/  
ผศ.สันติ ชา่งเจรจา 

6. การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช ผศ.ดร.อภิชาติ ชิดบุรี / ผศ.พงศ์ยุทธ นวลบุญ เรือง/  
อ.ศักดา สุขวัฒนากร 

7. พันธุกรรมการผลิตและการใช้ประโยชน์พืชผัก 
ผักพื้นบา้น และสมนุไพร 

ผศ.ปริญญาวดี ศรีตนทิพย์ / อ.พิทักษ์ พุทธวรชัย 

8. เทคโนโลยีเมล็ดพนัธ์ การทดสอบสารปนเปื้อนในพืชผัก นางถวิล เทพานนท์/ นายชัยวฒัน์ พงศส์ุขุมาลกุล/  
นายกิตติพนัธุ์ เพ็ญศรี 

9. การตรวจวิเคราะห์ปฏิกิริยาสารเคมี  
การกลั่นนำ้มันหอมระเหย 

ผศ.ดร.ณัฐชัย เที่ยงบูรณาธรรม 

 

 2.1.3 สถานที่ให้บริการ ความพร้อมของเครื่องมือ/อุปกรณ์  

 สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรได้สนับสนุนพื ้นที ่ในฝ่ายวิจัยและพัฒนา เพื ่อเป็นพื ้นที ่สำนักงาน  
คลินิกเทคโนโลยีพร้อมอุปกรณ์เครื่องใช้สำนักงาน เช่น โต๊ะทำงาน ตู้เหล็กเก็บเอกสาร ชั้นวาง คอมพิวเตอร์   
และปริ้นเตอร์ 1 ชุด เครื่องปรับอากาศ โต๊ะประชุม เป็นต้น รวมทั้งจัดหาระบบเครือข่ายอินเตอร์เน็ต เพื่อใช้ ใน
การดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยีอย่างเหมาะสม  
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2.2 กระบวนการให้บริการและการดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยี  

   2.2.1 วิธีการให้บริการและรูปแบบ  

 คลินิกเทคโนโลยีได้กำหนดและดำเนินการวิธีการให้บริการแก่ประชาชนในทุกรูปแบบที ่สามารถ   
ทำให้ประชาชนใช้บริการคลินิกเทคโนโลยีได้ง่ายและสะดวกท่ีสุด 

ช่องทางการรับบริการ 
          โทรศัพท์       054-342-553 ต่อ 225 , 099-459-5622 (รัตติญาถรณ์)  
          โทรสาร        054-342-550 
          ไปรษณีย์      คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ตู้ปณ.89 เลขที่ 202 หมู่ 17  
                           ตำบลพิชัย อำเภอเมือง จังหวัดลำปาง 52000  
           e-mail        rattiyaporn2222@gmail.com  
           Website      www.atri.rmutl.ac.th  
           Walk-in/Walk-out  คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 

 

 คลินิกเทคโนโลยียังมีการให้บริการในรูปแบบการให้บริการคำปรึกษาในพื้นที่ โดยผ่านการอบรม  การจัด
นิทรรศการ และการลงพื้นที่ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญในการตรวจวิเคราะห์และวินิจฉัยเพื่อแก้ไขปัญหาใน พื้นที่ รวมทั้ง
ดำเนินการส่งต่อความต้องการไปยังหน่วยงานต่างๆ ตามความเชี่ยวชาญและขอความอนุเคราะห์ ผู้เชี่ยวชาญในการ
ให้คำปรึกษาหรือบริการข้อมูล และบันทึกผลการให้คำปรึกษากลับมายังคลินิกเทคโนโลยี  
 2.2.2 คุณภาพของการให้บริการ  
 ในการให้บริการคำปรึกษา ได้ใช้สื ่อต่างๆ ในการสอบถามข้อมูลตามแบบฟอร์มการวัดความพึงพอใจ  
(รายละเอียดในภาคผนวก) ซึ่งเป็นแบบฟอร์มที่กำหนดโดยกระทรวงการอุดมศึกษาฯ ที่มีการวัด ความพึงพอใจ   
ในด้านต่างๆและการนำความรู้ไปใช้ประโยชน์อีกด้วย  
 2.2.3 ช่องทางการประชาสัมพันธ์  
 จัดทำเอกสารเผยแพร่ การจัดแสดงผลงานองค์ความรู ้ของสถาบันวิจ ัยและคลินิกเทคโนโลยีใน   
งานนิทรรศการต่าง ๆ การรายงานและข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอดในเว็บไซด์กระทรวงการ อุดมศึกษาฯ   
การประสานผ่านเครือข่ายและสมาชิก อสวท.  
 2.2.4 การบริหารจัดการเครือข่าย รวมทั้งการประสานงานต่างๆ  
 คลินิกเทคโนโลยีได้ร ับการสนับสนุนและความร่วมมือจากผู ้บริหารทุกระดับ รวมไปถึงบุคลากร  
ของหน่วยงานภายในสถาบันเป็นอย่างดีในการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยีแก่ประชาชน รวมไปถึงการ 
ประสานงานกับกระทรวงการอุดมศึกษาฯ และคลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย ทั้งในรูปแบบของ การประชุม ร่วมกับ
ศูนย์ประสานงานฯ /คลินิกเครือข่าย การจัดนิทรรศการแสดงผลงาน/งานวิจัย  
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2.3 กิจกรรมการดำเนินงานบริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี  
 คลินิกเทคโนโลยีได้ดำเนินการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการ หน่วยงาน และ
ประชาชนทั่วไป ร่วมประชุมและร่วมกิจกรรมดำเนินงานกับศูนย์ประสานงานฯ./คลินิก เครือข่าย รวมทั้ง  ร่วมจัด
นิทรรศการ แสดงผลงาน/งานวิจัย ซึ่งในปี 2566 สามารถสรุปได้ดังต่อไปนี้ 
 2.3.1 การให้คำปรึกษา การฝึกอบรม ร่วมจัดนิทรรศการของคลินิกเทคโนโลยีและเครือข่าย  
 ในปี 2566 ได้ให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี จำนวน 194 ราย โดยได้แสดงรายละเอียด 
ข้อมูลผู ้รับบริการไว้ในตารางภาคผนวกที่ 1 และสามารถสรุปรายละเอียดการให้คำปรึกษา การฝึกอบรม  
ร่วมจัดนิทรรศการ ได้ดังนี้ 
☞วันที่ 21-22 พฤศจิกายน 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลงพื้นที่บ้าน
น้ำพุ ตำบลน้ำตก อำเภอนาน้อย จังหวัดน่าน จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารว่างจาก
มะขามฝักยักษ์ 
☞ วันที่ 2-4 ธันวาคม 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรได้ร่วมจัดบูทนิทรรศการงาน  
ลำปางเกษตรแฟร์ครั่งที่1  ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง ภายในงานมีการจัดนิทรรศการ
ต่างๆมากมาย เช่นสินค้าเกษตร นิทรรศการเฉลิมพระเกียรติ สินค้าโอทอป และอ่ืนๆอีกมากมาย 
☞วันที่ 6-8 มกราคม  2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรได้ร่วมจัดบูทนิทรรศการงาน 
REGIONAL RESEARCH EXPO 2023 งานมหกรรมงานวิจัยส่วนภูมิภาค ประจำปี 2566 ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง ภายในงานมีการจัดนิทรรศการต่างๆมากมาย เช่นนิทรรศการงานวิจัย 
นิทรรศการเฉลิมพระเกียรติ ตลาดนัด U2T For BCG สินค้าโอทอป และอ่ืนๆอีกมากมาย 
☞วันที่ 8-9 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้ติดตามผลการทำงานใน
ปี2565 ในการทำไวน์จากน้ำมะม่วงน้ำดอกไม้ ของศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงโครกหนองนาโมเดล ต.บ้านโป่ง 
อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ โดยเชิญคุณปัทมา ไทยอู่ เป็นวิทยาการในการให้ความรู้ ครั้งนี้ได้ไปเติม Potassium Sorbate 
(โพแทสเซียม ซอร์เบต) ปรับรสชาติไวน์ที่ทำการหมักไว้ เพ่ือบรรจุในขวดผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นผลิภัณฑ์ของกลุ่มต่อไป 

☞วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้รับการประสานงานกับเกษตร
ตำบล ตำบลน้ำโจ อำเภอแม่ทะ จังหวัดลำปาง เรื่องการป้องกันกำจัดโรคและแมลงในมะเขือเทศผลใหญ่โดยลด
การใช้สารเคมี โดยรับเชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ เป็นผู้ให้ความรู้ในการ
จัดการแมลงศัตรูพืชและโรคพืชโดยการใช้สารชีวภัณฑ์ บิวเวอร์เร ีย เมตาไรเซียม และไตรโครเดอร์มา  
ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกมะเขือเทศผลใหญ่ 

☞วันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้รับการประสานงานกับเกษตร
ตำบล ตำบลทุ่งฮั้ว อำเภอวังเหนือ จังหวัดลำปาง เรื่องการป้องกันกำจัดโรคและแมลงในมะเขือเทศผลใหญ่โดยลด
การใช้สารเคมี โดยรับเชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ เป็นผู้ให้ความรู้ในการ
จัดการแมลงศัตรูพืชและโรคพืชโดยการใช้สารชีวภัณฑ์ บิวเวอร์เร ีย เมตาไรเซียม และไตรโครเดอร์มา  
ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกมะเขือเทศผลใหญ่ 



๑๗ 

 

☞วันที่ 24 เมษายน 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ได้เชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ อบรมให้
ความรู ้ด ้านสารชีวภัณฑ์สร้างแหล่งอาหารปลอดภัยในสถานศึกษาทุรกันดาร ณ วิทยาลัยเทคนิคแม่สอด  
อำเภอแม่สอด จังหวัดตาก 

☞วันที ่ 10-12 พฤษภาคม 2566คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ  
ศูนย์เทคโนโลยีและนวัตกรรม (AIC) โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ได้เชิญ รศ.ดร.มาลี  
ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ ให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้สารชีวภัณฑ์ เช่น วิธีการผลิต วิธีใช้ และ
ประโยชน์ ให้กับเกษตรกรในพื้นที่ อำเภอแม่สอด  อำเภอพบพระ และอำเภออุ้มผาง จังหวัดตาก  

☞วันที ่ 8-9 มิถุนายน 2566คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจ ัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ  
โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเห็ดเพ่ือขอรับรองมาตรฐานเกษตรปลอดภัยปีที่ 3 อบรมหลักสูตร “การแปรรูป
ถนอมอาหารปลอดภัยจากเห็ด” ณ หอประชุมหมู่บ้านทุ่งเกียน ตำบลเวียงตาล อำเภอห้างฉัตร จังหวัดลำปาง  

☞ว ันท ี ่  3-9 กรกฎาคม 2566 คล ิน ิกเทคโนโลย ีสถาบ ันว ิจ ัยเทคโนโลยี เกษตร ร ่วมจ ัดบ ูทในงาน  
Lanna Expo2023  ณ ศูนย์แสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบพระชนมพรรษา อำเภอเมืองเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม่ 

☞วันที ่ 22 กรกฎาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ร่วมกับ ศูนย์ประสานงาน
มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี ร่วมจัดอบรมให้ความรู้ เรื่องการใช้จุลินทรีย์ควบคุมโรคและแมลงในแปลงข้าว 
ให้เกษตรกรอำเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน ศูนย์ประสานงานมหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี พ้ืนที่น่าน 

☞คลิน ิกเทคโนโลยีสถาบันวิจ ัยเทคโนโลยีเกษตร ร ับการติดตามผลการดำเนิน งานคลินิกเทคโนโลยี  
วันที่ 4 ส.ค. 66โครงการ Hug Green ฮักกรีน อำเภอแม่ทะ จังหวัดลำปาง และโครงการบริการให้คำปรึกษาและ
ข้อมูลเทคโนโลยี ณ มหาวิทยาลันราชภัฏลำปาง วันที่ 5 ส.ค. 66 โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเห็ดเพื่อขอ
รับรองมาตรฐานเกษตรปลอดภัยปีที่ 3 ณ ไร่เยาวรัตน์ อำเภอห้างฉัตร จังหวัดลำปาง 

☞วันที่ 14-15 สิงหาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมประชุม
เคร ือข ่ายประจำป ี 2566  และร ่วมร ับโล ่หมู ่บ ้านว ิทยาศาสตร ์ ภายใต ้งาน Techno Mart 2023  
ณ อิมแพคเมืองทองธานี จ.ปทุมธานี 

☞วันที ่ 30-31 สิงหาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลงพื ้นที่  
ศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงโครกหนองนาโมเดล ต.บ้านโป่ง อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ เพื่ออบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง
การทำน้ำผลไม้จากมะม่วงน้ำดอกไม้ โดยเชิญคุณปัทมา ไทยอู่ เป็นวิทยาการในการให้ความรู้  เนื่องจากในพื้นที่
อำเภอพร้าวมีผลผลิตมะม่วงน้ำดอกไม้เป็นจำนวนมาก จึงมีการไปถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ำผลไม้เพ่ือเป็นการ
แปรรูปผลผลิตให้มีมูลค่ามากขึ้น 
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ภาคผนวก 
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ตารางภาคผนวกที่ 1 รายช่ือผู้รับบริการในระบบ call center  

      ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ได้บริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี ซึ่งได้บันทึกข้อมูลลงใน call center ของระบบคลินิกออนไลน์ (CMO) 

รวมทั้งสิ้น จำนวน 194 ราย ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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ตารางภาคผนวกที่ 2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บริการ และผลการประเมินเพื่อวัดความพึงพอใจและการนำไปใช้ประโยชน์ 
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ภาพกิจกรรมการ
ดำเนินงานโครงการ
บริการให้คำปรึกษา 
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☞วันที่ 21-22 พฤศจิกายน 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลงพื้นที่บ้าน
น้ำพุ ตำบลน้ำตก อำเภอนาน้อย จังหวัดน่าน จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารว่างจาก
มะขามฝักยักษ์ 

       
 

         
 
☞ วันที่ 2-4 ธันวาคม 2565 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรได้ร่วมจัดบูทนิทรรศการงาน  
ลำปางเกษตรแฟร์ครั่งที่1  ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง ภายในงานมีการจัดนิทรรศการ
ต่างๆมากมาย เช่นสินค้าเกษตร นิทรรศการเฉลิมพระเกียรติ สินค้าโอทอป และอ่ืนๆอีกมากมาย 
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☞วันที่ 6-8 มกราคม  2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรได้ร่วมจัดบูทนิทรรศการงาน 
REGIONAL RESEARCH EXPO 2023 งานมหกรรมงานวิจัยส่วนภูมิภาค ประจำปี 2566 ณ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง ภายในงานมีการจัดนิทรรศการต่างๆมากมาย เช่นนิทรรศการงานวิจัย 
นิทรรศการเฉลิมพระเกียรติ ตลาดนัด U2T For BCG สินค้าโอทอป และอ่ืนๆอีกมากมาย 
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☞วันที่ 8-9 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้ติดตามผลการทำงานใน
ปี2565 ในการทำไวน์จากน้ำมะม่วงน้ำดอกไม้ ของศูนย์เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงโครกหนองนาโมเดล ต.บ้านโป่ง 
อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ โดยเชิญคุณปัทมา ไทยอู่ เป็นวิทยาการในการให้ความรู้ ครั้งนี้ได้ไปเติม Potassium Sorbate 
(โพแทสเซียม ซอร์เบต) ปรับรสชาติไวน์ที่ทำการหมักไว้ เพ่ือบรรจุในขวดผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นผลิภัณฑ์ของกลุ่มต่อไป 
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☞วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้รับการประสานงานกับเกษตร
ตำบล ตำบลน้ำโจ อำเภอแม่ทะ จังหวัดลำปาง เรื่องการป้องกันกำจัดโรคและแมลงในมะเขือเทศผลใหญ่โดยลด
การใช้สารเคมี โดยรับเชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ เป็นผู้ให้ความรู้ในการ
จัดการแมลงศัตรูพืชและโรคพืชโดยการใช้สารชีวภัณฑ์ บิวเวอร์เรีย เมตาไรเซียม และไตรโครเดอร์มา ให้กับ
เกษตรกรผู้ปลูกมะเขือเทศผลใหญ่ 

☞วันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ได้รับการประสานงานกับเกษตร
ตำบล ตำบลทุ่งฮั้ว อำเภอวังเหนือ จังหวัดลำปาง เรื่องการป้องกันกำจัดโรคและแมลงในมะเขือเทศผลใหญ่โดยลด
การใช้สารเคมี โดยรับเชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ เป็นผู้ให้ความรู้ในการ
จัดการแมลงศัตรูพืชและโรคพืชโดยการใช้สารชีวภัณฑ์ บิวเวอร์เรีย เมตาไรเซี ยม และไตรโครเดอร์มา ให้กับ
เกษตรกรผู้ปลูกมะเขือเทศผลใหญ่ 
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☞วันที่ 24 เมษายน 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ได้เชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ อบรมให้
ความรู้ด้านสารชีวภัณฑ์สร้างแหล่งอาหารปลอดภัยในสถานศึกษาทุรกันดาร ณ วิทยาลัยเทคนิคแม่สอด อำเภอแม่
สอด จังหวัดตาก 

         
 

☞วันที่ 10-12 พฤษภาคม 2566คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ ศูนย์
เทคโนโลยีและนวัตกรรม (AIC) โดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก ได้เชิญ รศ.ดร.มาลี ตั้งระเบียบ 
หัวหน้าศูนย์บริการศัตรูพืชวิถีชีวภาพ ให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้สารชีวภัณฑ์ เช่น วิธีการผลิต วิธีใช้ และประโยชน์ 
ให้กับเกษตรกรในพื้นที่ อำเภอแม่สอด  อำเภอพบพระ และอำเภออุ้มผาง จังหวัดตาก  
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☞วันที่ 8-9 มิถุนายน 2566คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมกับ โครงการเพ่ิม
ประสิทธิภาพการผลิตเห็ดเพื่อขอรับรองมาตรฐานเกษตรปลอดภัยปีที่ 3 อบรมหลักสูตร “การแปรรูปถนอมอาหาร
ปลอดภัยจากเห็ด” ณ หอประชุมหมู่บ้านทุ่งเกียน ตำบลเวียงตาล อำเภอห้างฉัตร จังหวัดลำปาง  

           

 

☞ว ันท ี ่  3-9 กรกฎาคม 2566 คล ิน ิกเทคโนโลย ีสถาบ ันว ิจ ัยเทคโนโลยี เกษตร ร ่วมจ ัดบ ูทในงาน  
Lanna Expo 2023  ณ ศูนย์แสดงสินค้านานาชาติเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบพระชนมพรรษา อำเภอเมืองเชียงใหม่ 
จังหวัดเชียงใหม่ 
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☞วันที ่ 22 กรกฎาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร ร่วมกับ ศูนย์ประสานงาน
มหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี ร่วมจัดอบรมให้ความรู้ เรื่องการใช้จุลินทรีย์ควบคุมโรคและแมลงในแปลงข้าว 
ให้เกษตรกรอำเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน ศูนย์ประสานงานมหาวิทยาลัยพระจอมเกล้าธนบุรี พ้ืนที่น่าน 

          

☞คลิน ิกเทคโนโลยีสถาบันวิจ ัยเทคโนโลยีเกษตร ร ับการติดตามผลการดำเนินงานคลินิกเทคโนโลยี  
วันที่ 4 ส.ค. 66 โครงการ Hug Green ฮักกรีน อำเภอแม่ทะ จังหวัดลำปาง และโครงการบริการให้คำปรึกษาและ
ข้อมูลเทคโนโลยี ณ มหาวิทยาลันราชภัฏลำปาง วันที่ 5 ส.ค. 66 โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตเห็ดเพื่อขอ
รับรองมาตรฐานเกษตรปลอดภัยปีที่ 3 ณ ไร่เยาวรัตน์ อำเภอห้างฉัตร จังหวัดลำปาง 
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☞วันที่ 14-15 สิงหาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ร่วมประชุม
เครือข่ายประจำปี 2566  และร่วมรับโล่หมู่บ้านวิทยาศาสตร์ ภายใต้งาน Techno Mart 2023 ณ อิมแพคเมือง
ทองธานี จ.ปทุมธานี 
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☞วันที่ 30-31 สิงหาคม 2566 คลินิกเทคโนโลยี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา ลงพื้นที่ ศูนย์
เรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียงโครกหนองนาโมเดล ต.บ้านโป่ง อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ เพ่ืออบรมเชิงปฏิบัติการเรื่องการทำ
น้ำผลไม้จากมะม่วงน้ำดอกไม้ โดยเชิญคุณปัทมา ไทยอู่ เป็นวิทยาการในการให้ความรู้   เนื่องจากในพื้นที่อำเภอ
พร้าวมีผลผลิตมะม่วงน้ำดอกไม้เป็นจำนวนมาก จึงมีการไปถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ำผลไม้เพื่อเป็นการแปร
รูปผลผลิตให้มีมูลค่ามากขึ้น 
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ผู้เชี่ยวชาญเทคโนโลย ี
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รายช่ือผู้เชี่ยวชาญเทคโนโลยีในการให้บริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 

ที ่ ชื่อ-นามสกุล E-mail เบอร์โทร รายละเอียดความเชี่ยวชาญ ตัวอย่างผลงาน 
1 ดร.ภัทราภรณ์ ศรีสมรรถ

การ 
patr99@hotmail.com 085-

0562339 
1. เทคโนโลยีการผลิตและ
พัฒนาคุณภาพผัก-ผลไม้และ
ผลิตภัณฑ์ (เครื่องดื่มคุณภาพ
ไวน์)  
2.เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์  
3.การจัดการมาตรฐานและ
ความปลอดภัยในการผลิต
อาหารและเครื่องดื่ม 

1. การแปรรูปเครื่องดื่มไวน์ผลไม้ ไวน์องุ่น และไวน์ข้าว  
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ำผลไม้ น้ำสมุนไพร ผักและ
ผลไม้อบแห้ง  
3. การแปรรูปผลิตภัณฑ์แยม spread และผลิตภัณฑ์
ผลไม้กวน  
4. การแปรรูปเนื้อสัตว์ ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑ์ เช่น หมู
ยอ ไส้กรอก ลูกชิ้น กุนเชียง แหนม ไส้อั่ว เต้าเจี้ยว ซีอิ๊ว  
5. การออกแบบและพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มให ้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP และการเตรียม
ความพร้อมขอ เครื่องหมาย อย. 

2 ดร. สุภาวดี แช่ม chamsupawadee@gmail.com 089-
9399136 

1. การแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร เช่น ผัก ผลไม้ 
ธัญพืชโดยเฉพาะด้าน แป้ง 
ข้าวและ ผลิตภัณฑ์ (อาหาร
และเครื่องดื่ม)  
2. พัฒนารูปแบบและฉลาก
ของบรรจุภัณฑ 

1. การแปรรูปแป้งข้าว แป้งกล้วย แป้งจากธัญพืช ผงบุก  
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เส้น เช่น ก๋วยเตี๋ยว ขนมจีน บุก
เส้น บะหมี ่ 
3. การทำน้ำผลไม้ แยม เยลลี่ 

3 นางปาริชาติ ณ น่าน  089-
8524924 

1. เทคโนโลยีการผลิตและ
พัฒนาคุณภาพผัก-ผลไม้ธัญพืช
และผลิตภัณฑ์ 2. เทคโนโลยี
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 

การแปรรูปแหนม ไก่แฮมรมควัน  
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่างๆ 
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4 ผศ.ดร.นิอร โฉมศรี niornchomsri@gmail.com 082-
0345886 

1.เทคโนโลยีเอนไซม์ทาง
อาหาร และเทคนิคในการทำ
โปรตีนให้บริสุทธิ์  
2.จุลชีววิทยาทางอาหาร (เช่น 
การประยุกต์ใช้ จุลินทรีย์กับ
อาหารหมัก การตรวจวิเคราะห์
และ การควบคุมคุณภาพ
อาหารทางจุลินทรีย์ การผลิต
กล้าเชื้อจุลินทรีย์ การควบคุม
จุลินทรีย์เพื่อ ความปลอดภัย
ทางอาหาร ฯลฯ) 

1.การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ด้านเทคโนโลยีการหมักและ
เพาะเลี้ยง จุลินทรีย์แบบต่างๆ ได้แก่ Mixedculture 
fermentation (การใช้ เทคโนโลยีเชื้อผสม) และการเติม
กล้าเชื้อเพ่ือปรับปรุงประสิทธิภาพ ของการหมักและ
ผลิตภัณฑ์  
2.เทคโนโลยีทางเอนไซม์อาหารและการประยุกต์ใช้และ
เทคนิคการ ทำบริสุทธิ์โปรตีนเช่น การสกัดเอนไซม์ การ
ตรึงเอนไซม์การใช้ เอนไซม์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

5 ดร.พยุงศักดิ์ มะโนชัย pkmanochai197@gmail.com 094-
6097997 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เช่น ไส้กรอก ไส้อั่ว 
กุนเชียง การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากนมแพะ 
 
 
 

6 ผศ.ดร. จิรภา พงษ์จันตา jiratawan@gmail.com 083-
8657722 

1.เทคโนโลยีการผลิตและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จาก ธัญพืช
และพืชหัว  
 
2.การจัดการมาตรฐานและ
ความปลอดภัยใน การผลิต
อาหารและเครื่องดื่ม 

1.การปรับปรุงโรงงานเส้นก๋วยเตี๋ยวตามมาตรฐาน GMP  
2.การผลิตเอทานอลจากเจลแป้งข้าวที่เสียจาก
กระบวนการผลิตเส้น ก๋วยเตี๋ยว  
3.การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากธัญพืช ถั่ว และพืชหัว เช่น 
ข้าวซอยตัด เส้นหมี่จีน ผลิตภัณฑ์จากแป้งฟักทอง แป้ง
กล้วย การผลิตน้ำเชื่อม จากมะม่วงและสับปะรด 
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7 อ.รัตนพล พนมวัน ณ 
อยุธยา 

rattanapol_p@yahoo.com 089-
5545887 

1.การผลิตแอลกอฮอล์  
2. เทคโนโลยีพลังงาน
แสงอาทิตย์ และพลังงาน 
ทางเลือก  
3.เครื่องจักรกลทางการเกษตร 
เทคโนโลยีหลัง การเก็บเกี่ยว 

เครื่องปั่นแยกเนื้อมะม่วง เครื่องสกัดแอลกอฮอล์จาก
ผลผลิตทาง การเกษตร 

๘ นางสาวศิริพร อ่าทอง amthong56@hotmail.com 088-
2903171 

1.การวินิจฉัยโรคพืช การ
ควบคุมโรคพืชโดยชีววิธี  
2.การเพาะเห็ด 

1.การวินิจฉัยโรคพืช (เชื้อรา แบคทีเรีย ไวรัส และ
ไส้เดือนฝอย) 
2.การผลิตและขยายเชื้อราไตรโคเดอร์มาในการป้องกัน
กำจัดโรคพืช  
3. การเพาะเห็ดถุง (การแยกเชื้อบริสุทธิ์การทำหัวเชื้อ 
การทำก้อน และการเปิดดอกเห็ด) 

๙ รศ.ดร.ชิติ ศรีตนทิพย์ chiti_s@hotmail.com 081-
3869954 

สรีรวิทยาของไม้ผล เทคโนโลยี
การผลิตและ จัดการไม้ผล 
เทคโนโลยีการปลูกพืชโดยไม่ใช้
ดิน เทคโนโลยีพลาสม่าและไม
โคร/นาโนบับเบิล 

การผลิตธาตุอาหารในการปลูกพืชไร้ดิน เทคโนโลยีการ
จัดการ โรงเรือนต้นทุนต่ำ การผลิตลำไยคุณภาพดีการ
จัดการธาตุอาหาร สำหรับพืชตระกูลส้ม 

10 ผศ.พิทักษ์ พุทธวรชัย puttawarachai@rmutl.ac.th 081-
4691708 

เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อพืช การ ปรับปรุงพันธุ์
ผัก และผักพ้ืนบ้าน 

การขยายพันธ์ผักเชียงดา 

1๑ รศ.ดร.รุ่งนภา ช่างเจรจา changjeraja@hotmail.com 083-
2034040 

สรีรวิทยาและการปรับปรุงพันธุ์
ไม้ดอกไม้ ประดับ 
เทคโนโลยีชีวภาพทางพืช 

การพัฒนาพันธุ์และพัฒนาการผลิตว่านแสงอาทิตย์ว่าน
มหาลาภ ดอกชมจันทร์สับปะรดเพื่อการบริโภคผลสด 
หนามแดง 

1๒ ผศ.สันติ ช่างเจรจา c_sunti@hotmail.com 086-
7304040 

เทคโนโลยีการจัดการไม้ผล การจัดการสวนผลไม้ เช่น การตัดแต่งก่ิง การจัดการน้ำ 
การควบคุม การออกดอก การปลูกมะนาวในถังครบวงจร 
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1๓ ผศ.พงศ์ยุทธ นวลบุญเรือง phongyuth@hotmail.com 081-
7836212 

เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อพืช 

การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อเพ่ือขยายพันธ์สับปะรด 

1๔ ผศ.อภิชาติ ชิดบุรี chidburee@hotmail.com 086-
1837244 

เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อพืช 

การทำอุปกรณ์การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อแบบง่ายเพ่ือนักเรียน
ใน โรงเรียนมัธยม 

1๕ นายศักดา สุขวัฒนากร  086-
9134513 

เทคโนโลยีการเพาะเลี้ยง
เนื้อเยื่อพืช 

การขยายพันธ์กล้วยหอมทองพันธ์แขนอ่อน สับปะรด 
MD2 
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การพัฒนาสถานที่ผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐานการผลิตที่ดี (GMP) พื้นฐาน 

GMP (Good Manufacturing Practice) หมายถึง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นเกณฑ์
หรือข้อกำหนดขั้นพ้ืนฐานที่จำเป็นในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตาม และทำให้สามารถผลิตอาหารได้
อย่างปลอดภัย โดยเน้นการป้องกันและขจัดความเสี่ยงที่อาจทำให้อาหารเป็น อันตราย เป็นพิษ หรือเกิดความไม่
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

GMP คือ ระบบประกันคุณภาพท่ีมีการปฏิบัติและพิสูจน์แล้วจากกลุ่มนักวิชาการด้านอาหารทั่วโลกว่า
สามารถทำให้อาหารเกิดความปลอดภัย และเป็นที่เชื่อถือยอมรับจากผู้บริโภค โดยอาศัยหลายปัจจัยที่เชื่อมโยง
สัมพันธ์กัน ดังนั้นหากปฏิบัติตามแนวทางที่กำหนดได้ทั้งหมด ก็จะทำให้อาหารมีคุณภาพ มีความปลอดภัยและได้
มาตรฐาน 

โดยหลักการของ GMP จะครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลิตที่ดีมี
ความปลอดภัยและมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกข้ันตอน นับตั้งแต่ข้ันตอน เริ่มต้นวางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแต่
วัตถุดิบระหว่างการผลิต ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป การจัดเก็บ การควบคุมคุณภาพ และการขนส่งจนถึงผู้บริโภค มีระบบ
บันทึกข้อมูล ตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการ จัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามัย เพ่ือให้
ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีความปลอดภัยได้คุณภาพเป็นที่มั่นใจเมื่อถึงมือ ผู้บริโภค และ GMP ยังเป็นระบบประกัน
คุณภาพพ้ืนฐานก่อนที่จะน าไปสู่ระบบประกันคุณภาพอ่ืน ๆ ที่สูง กว่าต่อไป เช่น ISO 9000 และ HACCP 
(Hazards Analysis and Critical Points) 
ประเภทของ GMP 
1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP) เป็นหลักเกณฑ์ที่น าไปใช้ปฏิบัติสำหรับอาหารทุกประเภท 
2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) เป็นข้อกำหนดที่เพิ่มเติมจาก GMP ทั่วไป เพ่ือมุ่งเน้นในเรื่องของ
ความเสี่ยงกับความปลอดภัยของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหารเฉพาะมากยิ่งขึ้น 
 ปัจจุบันทางสำนักงานคณะกรรมอาหารและยาของไทย ได้นำเอาหลักเกณฑ์ของ GMP มาบังคับใช้เป็น
กฎหมาย โดยก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการ ผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา ซึ่งมีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เป็นต้นมา ซึ่งข้อก าหน
ดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เป็นเกณฑ์สุขลักษณะทั่วไป ได้ ประยุกต์มาจากเกณฑ์ GMP สากล
ของ Codex โดยคำนึงถึงความพร้อมของผู้ผลิตในประเทศไทย ซึ่งมี ข้อจ ากัดในเรื่องเงินทุน เวลากับความรู้ 
เพื่อให้ผู้ผลิตทุกระดับ โดยเฉพาะขนาดเล็กกับขนาดกลาง ซึ่งมี เป็นจำนวนมากสามารถปรับปรุงและปฏิบัติตาม
เกณฑ์ที่ก าหนดไว้ได้ แต่ทั้งนี้ข้อก าหนดยังคงสอดคล้อง ตามแนวทางของหน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ ประเภทอาหารที่มีการบังคับให้ใช้ GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่น อาหารเสริม สำหรับ
ทารกกับเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื ่องสำหรับทารกกับเด็กเล็ก , น้ำแข็ง, นมโค, นมเปรี้ยว, 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท, สีผสมอาหาร, ชา, กาแฟ, อาหารสำหรับผู้ที่ต้องการ ควบคุมน้ำหนัก, ไข่เยี่ยว
ม้า และข้าวเติมวิตามิน เป็นต้น 
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ข้อกำหนดทั่วไป หรือ General GMP 
1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งกับอาคารผลิต สถานที่ตั้งตัวอาคารกับบริเวณใกล้เคียง จะต้องอยู่ในที่ที่ จะไม่ทำให้
อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย และอาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและ ก่อสร้างที่ง่ายแก่การ
บำรุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน ต้องจัดให้มีพ้ืนที่ เพียงพอ ต้องแยกบริเวณผลิตอาหาร
ออกเป็นสัดส่วน มีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ เพ่ือลดอันตรายที่ อาจเกิดข้ึนเนื่องจากความชื้นหรือฝุ่นละออง
จากการผลิต 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต จะต้องทำจากวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร ไม่เป็นพิษ ไม่
เป็นสนิม มีความแข็งแรงทนทาน จำนวนเครื่องมือ เครื่องจักรกับอุปกรณ์ต้องมีอย่างเพียงพอ และเหมาะสมต่อการ
ปฏิบัติงานในแต่ละประเภท การจัดเก็บอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว ควรจัดเก็บแยกเป็นสัดส่วน อยู่ใน
สภาพที่เหมาะสม เพ่ือไม่ให้มีโอกาสเกิดการปนเปื้อนจากฝุ่นละอองกับ สิ่งสกปรกต่าง ๆ 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต การดำเนินการทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี ทั้งวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ การผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. การสุขาภิบาล เป็นเกณฑ์สำหรับสิ่งที่อ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เช่น น้ำใช้ อ่างล้างมือ 
ห้องน้ำ ห้องส้วม ระบบกำจัดขยะมูลฝอย ทางระบายน้ำทิ้ง การป้องกันและกำจัดสัตว์กับแมลง 
5. การบำรุงรักษา และการทำความสะอาด ช่วยให้การทำงานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ และป้องกัน การ
ปนเปื้อนของสารอันตรายสู่อาหาร โดยต้องทำความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ใน
การผลิตให้อยู่ในสภาพที่สะอาด ทั้งก่อนและหลังการผลิต 
6. บุคลากร สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากการ ปฏิบัติงานและ
ตัวบุคลากร ซึ่งผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตจะต้องมีสุขภาพดี ไม่เป็นวัณโรคในระยะอันตราย โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ
หรือโรคเรื้อน 
ประโยชน์ของ GMP  

1. ผู้บริโภคได้รับผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัยมีคุณภาพ  
2. เป็นแนวทางการผลิต เพ่ือประกันว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามที่มาตรฐานกำหนด และ
ผลิตภัณฑ์มีความสม่ำเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต  
3. ช่วยลดข้อผิดพลาดหรือความเบี่ยงเบนที่จะผลิตไม่ได้มาตรฐาน  
4. ป้องกันไม่ให้มีข้อบกพร่องที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมทั้งขจัด ปัญหามิให้
เกิดข้ึนซ้ำซ้อน  
5. ส่งผลต่อคุณภาพอาหารในระยะยาว และช่วยลดต้นทุนการผลิต  
6. มีความสะดวก และง่ายต่อการติดตามข้อมูล  
7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน  
8. สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน  
9. ช่วยสร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแก่ผู้ปฏิบัติงาน  
10.ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน 
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ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องมีการกำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร จะต้องคำนึงถึงสิ่งต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
 1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทำให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือ
สิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 

  1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ 
1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ำเพ่ือให้ไหลลงสู่ ทาง
ระบายน้ำสาธารณะในกรณีท่ีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณท่ี มีสภาพไม่
เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพ ในการป้องกันและ
กำจัดแมลงและสัตว์นำโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการ ปนเปื้อนอ่ืน ๆ ด้วย 

 1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การทะนุบำรุง สภาพ 
รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

1.2.1 พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ต้องก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ทำ
ความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

  1.2.2 ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
  1.2.3 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าในบริเวณอาคารผลิต 

1.2.4 จัดให้มีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตให้เป็นไปตามสาย
งานการผลิตอาหารแต่ละประเภท และแบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วนเพื่อป้องกัน การ
ปนเปื้อนอันอาจเกิดข้ึนกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
1.2.5 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
1.2.6 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงานภายใน 
อาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
 2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทำจากวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหารอัน อาจ
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
 2.2 โต๊ะที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทำด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทำ ความ
สะอาดง่าย และไม่ทำให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายแก่สุขภาพของผู้บริโภค โดยมีความสูง เหมาะสมและมี
เพียงพอในการปฏิบัติงาน 
 2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้เหมาะสมและคำนึงถึงการปนเปื้อนที่ 
อาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถทำความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งได้ง่ายและท่ัวถึง 
 2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
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3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1 การดำเนินการทุกข้ันตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ และ
ส่วนผสมในการผลิตอาหาร การขนย้าย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และ การขนส่ง 

3.1.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มี 
คุณภาพดี เหมาะสำหรับใช้ในการผลิตอาหารสำหรับบริโภค ต้องล้างหรือทำความ สะอาดตาม
ความจำเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุ นั้น ๆ และต้องเก็บ
รักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อม สลายน้อยที่สุด และมีการ
หมุนเวียนสต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต อาหาร 
ตลอดจนเครื่องมือที่ใช้ในการนี้ ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสมและไม่ทำให้เกิดการ ปนเปื้อนกับ
อาหารในระหว่างการผลิต 
3.1.3 น้ำแข็งและไอน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ำแข็งและน้ำบริโภค และการนำไปใช้ในสภาพที่ ถูก
สุขลักษณะ 
3.1.4 น้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ำสะอาดบริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ำบริโภค และการนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อน และ
ป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 
3.1.6 การดำเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ให้อยู่ภายใต้สภาวะที่เหมาะสม 

 3.2 จัดทำบันทึกและรายงานอย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
  3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ 

3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์และวันเดือนปีที่ผลิต โดยให้เก็บบันทึกและ 
รายงานไว้ อย่างน้อย 2 ปี 

4. การสุขาภิบาล 
 4.1 น้ำที่ใช้ภายในโรงงาน ต้องเป็นน้ำสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ำตามความจำเป็น 

4.2 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสำหรับผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูก สุขลักษณะ 
มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถ้วน และต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่ บริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จดัให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอและมีอุปกรณ์การล้างมืออย่างครบถ้วน 
4.4 จัดให้มีวิธีการป้องกันและกำจัดสัตว์และแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจำนวนที่เพียงพอ และมีระบบกำจัดขยะมูลฝอยที่ 

เหมาะสม 
4.6 จัดให้มีทางระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ ปนเปื้อน

กลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 
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5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 
 5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทำความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดย 
สม่ำเสมอ 
 5.2 ต้องทำความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิตให้อยู่ใน สภาพ
ที่สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต สำหรับชิ้นส่วนของเครื่องมือเครื่องจักรต่าง ๆ ที่อาจเป็นแหล่ง สะสมจุลินทรีย์ 
หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหาร สามารถทำความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
 5.3 พ้ืนผิวของเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ 
 5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีการตรวจสอบและบำรุงรักษาให้อยู่ใน สภาพใช้
งานได้อย่างมีประสิทธิภาพสม่ำเสมอ 
 5.5 การใช้สารเคมีที่ใช้ล้างทำความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใช้เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ภายใต้ เงื่อนไขท่ี
ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกล่าวจะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัย 
6.บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 
 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามท่ีกำหนดโดย กฎกระทรวง 
หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 
 6.2 เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดำเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ 
ส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ต้อง 
  6.2.1 สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
  6.2.2 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปื้อน 

6.2.3 ใช้ถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ ทำด้วยวัสดุที่ไม่มีสารละลาย หลุด
ออกมาปนเปื้อนอาหารและของเหลวซึมผ่านไม่ได้ สำหรับจับต้องหรือสัมผัสกับ อาหาร กรณีไม่
สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้คนงานล้างมือ เล็บ แขนให้สะอาด 
6.2.4 ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้ 
สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.5 สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

 6.3 มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรู้ทั่วไปในการผลิต อาหาร
ตามความเหมาะสม 
 6.4 ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
 

อาหารดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่กำหนดให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 
พ.ศ.2543 เรื่อง วธิีการผลติ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร และประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เรื่อง แก้ไขเพ่ิมเติมประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ ที่ 193) 
พ.ศ.2543 

- อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็ก  
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- อาหารเสริมสำหรับทารกและเด็กเล็ก  
- นมดัดแปลงสำหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก 
- น้ำแข็ง  
- น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- นมโค  
- นมเปรี้ยว  
- ไอศกรีม  
- นมปรุงแต่ง  
- ผลิตภัณฑ์ของนม  
- วัตถุเจือปนอาหาร  
- สีผสมอาหาร  
- วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรสอาหาร  
- โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต  
- อาหารสำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก  
- ชา  
- กาแฟ  
- น้ำปลา  
- น้ำแร่ธรรมชาติ  
- น้ำส้มสายชู  
- น้ำมันและไขมัน  
- น้ำมันถั่วลิสง  
- ครีม  
- น้ำมันเนย  
- เนย  
- เนยแข็ง  
- กี  
- เนยเทียมอาหารกึ่งสำเร็จรูป  
- ซอสบางชนิด  
- น้ำมันปาล์ม  
- น้ำมันมะพร้าว  
- เครื่องดื่มเกลือแร่  
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- น้ำนมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงาน ตาม
กฎหมายว่าด้วยโรงงาน)  
- ช็อกโกแลต  
- แยม เยลลี่ มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ  
- ไข่เยี่ยวม้า  
- รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี  
- ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
- น้ำผึ้ง (ยกเว้นที่มีสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าลักษณะเป็นโรงงานตามกฎหมายว่าด้วยโรงงาน)  
- ข้าวเติมวิตามิน  
- แป้งข้าวกล้อง  
- น้ำเกลือปรุงอาหาร  
- ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- ขนมปัง  
- หมากฝรั่งและลูกอม  
- วุ้นสำเร็จรูปและขนมเยลลี่  
- ผลิตภัณฑ์กระเทียม  
- ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- วัตถุแต่งกลิ่นรส  
- อาหารแช่เยือกแข็งที่ได้ผ่านการเตรียม (prepared) และหรือการแปรรูป (processed) 
 

 สำหรับเครื ่องหมาย อย . เป็นสัญลักษณ์ให้ก ับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ที ่ม ีภาชนะบรรจุสนิท 
(hermetically sealed container) รับผิดชอบโดย สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง สาธารณสุข 
ผลิตภัณฑ์อาหารใดบ้างต้องมีฉลาก แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ดังน 
 
กลุ่มที่ 1 อาหารควบคุมเฉพาะมี 17 ชนิด ได้แก 
1. นมดัดแปลงสำหรับทารก และนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง สำหรับทารกและเด็กเล็ก 2.อาหารทารกและ อาหาร
สูตรต่อเนื ่อง สำหรับทารก และเด็กเล็ก 3.อาหารเสริม สำหรับทารกและเด็กเล็ก 4.นมโค 5.นมปรุงแต่ง  
6.นมเปรี้ยว 7.ไอศกรีม (ice cream) 8. อาหารในภาชนะบรรจุ ที่ปิดสนิท (hermetically sealed container)  
9. ผลิตภัณฑ์ของนม (diary product) 10. น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุ ที่ปิดสนิท 11. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 12. น้ำแข็ง13. อาหารสำหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ำหนัก 14. สีผสมอาหาร 15. วัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรส
อาหาร 16. วัตถุเจือปนอาหาร 17. โซเดียมซัยคลาเมตและ อาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
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กลุ่มที่ 2 อาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานมี 31 ชนิด ได้แก่ 
1. น้ำมันและไขมัน 2. น้ำมันถั่วลิสง 3. เนย 4. เนยเทียม 5. กี 6. อาหารกึ่งสำเร็จรูป7. น้ำมันเนย 8. น้ำปลา  
9. น้ำส้มสายชู10. ครีม 11. น้ำมันปาล์ม 12.น้ำมันมะพร้าว 13. ชา 14. น้ำนมถั่วเหลือง ในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท 15. กาแฟ 16. แยม เยลลี มาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 17. เครื่องดื่มเกลือแร่ 18. รอยัลเยลลี
และ ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี 19. น้ำผึ้ง 20. น้ำแร่จากธรรมชาติ 21. เนยแข็ง 22. ซอสบางชนิด 23. น้ำที่เหลือ
จากผลิตภัณฑ์โมโนโซเดียมกลูตาเมต 24. ไข่เยี่ยวม้า 25.ผลิตภัณฑ์ปรุงรส ที่ได้จากการย่อยโปรตีน ของถั่วเหลือง 
26. ข้าวเติมวิตามิน 27. ช็อกโกแลต 28. เกลือ บริโภค 29. อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 30. อาหารที่มีสาร
ปนเปือ้น 31. อาหารที่มีกัมมันตรังส 
 
กลุ่มที่ 3 อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้ต้องมีฉลากมี 14 ชนิด ได้แก่  
1. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 2.แป้งข้าวกล้อง 3.น้ำเกลือปรุงอาหาร 4.ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 5.ขนมปัง  
6. หมากฝรั่งและลูกอม 7. วุ้นสำเร็จรูปและขนมเยลลี 8. กำหนดกรรมวิธี การผลิตอาหารซึ่งมี การ ใช้กรรมวิธีการ 
ฉายรังสี9. ผลิตภัณฑ์กระเทียม 10. วัตถุแต่งกลิ่นรส 11. อาหารที่มีวัตถุที่ใช้เพ่ือรักษา คุณภาพ หรือ มาตรฐาน
ของอาหาร รวมอยู่ในภาชนะบรรจุ 12 .อาหารที่มีส่วนผสมของว่านหางจระเข้ 13. อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
14. การแสดงฉลากของอาหาร พร้อมปรุงและอาหารสำเร็จรูป ที่พร้อม บริโภคทันที 
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การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร : ขนมไทย – ตะโก้และเค้กนึ่ง 
 

ตะโก้ ขนมไทยที่มีส่วนประกอบและวิธีทำท่ีง่ายๆ เหมาะกับจะทำเป็นขนมของฝาก ตะโก้มีทั้ง ตะโก้แห้ว 
ตะโก้เผือก ตะโก้ข้าวโพด เป็นต้น  

 
ตะโก้เผือกข้าวโพด  

ส่วนผสม  
∙ แป้งข้าวเจ้า ½ ถ้วย  
∙ แป้งข้าวโพด ½ ถ้วย  
∙ น้ำตาลทราย 1½ ถ้วย  
∙ เผือกต้มสุกหั่นเป็นเต๋าเล็กๆ 1 ถ้วย  
∙ ข้าวโพดฝานบางๆ 1 ถ้วย  
∙ น้ำสะอาด 5 ถ้วย  

ส่วนผสมหน้าตะโก้  
∙ แป้งข้าวโพด 1/3 ถ้วย  
∙ เกลือป่น 2 ช้อนโต๊ะ  
∙ กะทิ 3 ถ้วย  

วิธีทำ  
1. ร่อนแป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดผสมเข้าด้วยกัน  
2. ใส่แป้งลงกระทะทองเหลือง ใส่น้ำตาลและน้ำลงผสม ค่อยๆ คนให้เข้ากัน ยกข้ึนตั้งไฟ ใช้พายคอย กวน
จนเหนียวข้น ใส่เผือกและข้าวโพดลงกวนให้เข้ากัน ยกลง  
3. ตักส่วนผสมหยอดใส่กระทงที่เตรียมไว้ ¾ ของกระทง  
4. เตรียมหน้าตะโก้โดยผสมส่วนผสม แป้งข้าวโพด กะทิ และเกลือป่นเข้าด้วยกัน ยกข้ึนตั้งไฟกวนให้ 

ส่วนผสมข้น ยกลง ตักหยอดหน้าตัวขนมขณะยังร้อนๆ ให้เต็มกระทง พักท้ิงไว้ให้เย็น  
 
ตะโก้ไส้มันม่วง  

ส่วนผสมของตัวตะโก้  
- มันม่วง 1 กก.  
- แป้งข้าวเจ้า 1/2 ถ้วยตวง  
- แป้งมัน 1/4 ถ้วยตวง  
- แป้งถ่ัวเขียว 1 ช้อนชา  
- น้ำตาลทราย 1+1/2 ถ้วยตวง, (สามารถปรับใช้น้ำตาลมะพร้าวได้ด้วย)  
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- เกลือ 1 ช้อนชา  
- น้ำสะอาด 3 ถ้วยตวง 

ส่วนผสมน้ำกะทิราดหน้าตะโก 
- หัวกะทิ 2 ถ้วยตวง  
- แป้งข้าวเจ้า 1/4 ถ้วยตวง  
- แป้งข้าวโพด 1 ช้อนโต๊ะ  
- เกลือ 1 ช้อนชา 
ขั้นตอนการทำ “ตะโก้มันม่วง”  
การทำตะโก้ มีส่วนผสม 2 ส่วน คือ ส่วนของตัวขนมตะโก้ และส่วนของหน้าตะโก้  
1 เริ่มที่การทำตัวขนมหรือตัวไส้ขนมก่อน โดยการนำเอามันม่วงล้างสะอาด ปอกเปลือกแล้วหั่นเต๋า ก่อน 

จะนำไปนึ่งให้สุก จัดการแบ่งไว้ส่วนหนึ่งและนำมันม่วงนึ่งที่เหลือไปปั่นกับน้ำเปล่า 1 ถ้วยให้ละเอียด แล้ว ตั้งพักไว้
ก่อน  

2 นำเอาแป้งข้าวเจ้า, แป้งมัน และแป้งถั่วเขียวใส่ลงอ่างผสม ใส่น้ำสองถ้วยตามลงไป คนให้แป้งละลาย 
เข้ากันดี แล้วนำไปกรองด้วยผ้าขาวบางแล้วเทใส่กระทะทอง จากนั้นน ามันม่วงที่ปั่นละเอียดเตรียมไว้เทใส่ ลงไป 
ตามด้วยน้ำตาลทรายและเกลือ ใช้ไม้พายคนส่วนผสมให้เข้ากัน  

3 การกวนตัวขนม ให้นำส่วนผสมแป้งที่เตรียมไว้ยกขึ้นตั้งไฟกลางค่อนไปทางอ่อน กวนส่วนผสมไปทาง 
เดียวกันไปเรื่อย ๆ จนส่วนผสมสุกจะมีลักษณะเหนียวและใสแล้วให้น ามันม่วงที่นึ่งหั่นเต๋าที่แบ่งเก็บไว้ใส่ ลงไป
เกือบหมด (เหลือไว้สำหรับแต่งหน้าขนมเล็กน้อย) คนผสมให้เข้ากัน ปิดไฟยกลงหยดใส่พิมพ์ที่เตรียม ไว้ทันที พักไว้
สักครู่  

4 ขั้นตอนการทำหน้าขนม เริ่มจากผสมน้ ากะทิ, แป้งข้าวเจ้า, แป้งข้าวโพด และเกลือ คนผสมให้ละลายดี 
ก่อนจะนำไปกรองด้วยผ้าขาวบางอีกครั้งเพ่ือไม่ให้แป้งเป็นเม็ด แล้วยกข้ึนตั้งไฟกวนด้วยไฟอ่อน ๆ หน้า ตะโก้จะ
เนียนสวย พอแป้งสุกข้น ปิดไฟยกลง แล้วทำการตักหน้าขนมหยอดลงบนตัวขนมตะโก้ที่เตรียมไว้ ได้เลย นำมันม่วง
นึ่งหั่นเต๋าที่เหลือมาตกแต่งหน้าตะโก้ (หรือจะปรับตัวขนมไปใช้เป็นเผือก ข้าวโพด หรือ สมหวัง(แห้ว))  

ข้อแนะนำสำหรับมือใหม่หัดทำ จากสูตรส่วนผสมที่ว่ามาข้างต้นนั้น ถ้าจะทำมากขึ้นก็เพ่ิมวัตถุดิบ ตาม
สัดส่วน และควรทำตัวตะโก้และหยอดใส่ภาชนะให้เสร็จก่อน แล้วค่อยเริ่มกวนหน้าตะโก้ เพราะหน้า ตะโก้แข็งไว 
หากหยอดไม่ทันหน้าตะโก้จะออกมาไม่ค่อยเรียบ : ตะโก้เป็นขนมที่ต้องใส่ใจทุกขั้นตอน เพ่ือให้ขนมออกมาได้ทั้งรส 
กลิ่นและผิวสัมผัสที่อร่อยกลมกล่อม ขนมของร้านจะใช้ของดีมีคุณภาพ ไม่ใส่ สารกันบูดเด็ดขาด ถ้าทานไม่หมดใน
วันนั้น นำเข้าตู้เย็นอยู่ได้อีก 2-3 วัน  

เคล็ดลับการทำตะโก้แห้ว  
∙ แห้ว ให้เลือกแห้วหัวใหญ่ๆ หั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า ขนาดพอดีกับพิมพ์ตะโก้ สำหรับแห้วหากต้องการ  

ให้อร่อยให้ไปเคี้ยวในน้ำเชื่อม แห้วจะมีรสหวานกรอบ  
∙ กะทิ ต้องใช้หัวกะทิคั้นสด น้ำกะทิคั้นสดๆ จะได้รสชาติของกะทิที่หอมมัน อร่อยเหมาะสำหรับนำมา  

ทำขนม 
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∙ แป้งข้าวจ้าว หากใช้แป้งข้าวเจ้าแบบโม่สดๆ จะได้เนื้อแป้งที่หอมอร่อย แบบธรรมชาติ แต่หากใช้แป้ง 
ข้าวเจ้าแบบสำเร็จรูป ให้น าแป้งมาแช่น้ำหมักสัก 30 นาที เพ่ือให้แป้งอ่ิมตัว เวลาน ามานึ่งจะไม่เป็น ผงแป้งในปาก 

∙ น้ำลอยดอกมะลิ จะทำให้แป้งตะโก้มีความหอม สำหรับน้ำลอบดอกมะลิ หากไม่ใช้น้ำลอยดอกมะลิ ใช้ 
น้ำใบเตยแทนก็ได้ ก็จะได้ความหอมแบบธรรมชาติ  

∙ สำหรับการต้ม ทั้งกะทิและแป้งตะโก้ ให้ทำการกรอง เพ่ือเอาสิ่งเจือปนออกทุกครั้ง สิ่งเจือปนจะทำให้ 
อาหารไม่สะอาด เสียอรรถรสในการกิน  

∙ ใบตองสำหรับห่อตะโก้ หากใช้ตอกไม่แทนการใช้ ลวดเย็บได้ จะเป็นการดีมาก เนื่องจาก สมัยใหม่มี 
เครื่องเย็บท าให้ง่ายต่อการเย็บ แต่ไม่สะอาด ไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพ ให้ใช้เทคนิคด้วยวัตถุดิบแบบ ธรรมชาติจะดี
ที่สุด  

∙ สำหรับตะโก้ ให้กินแบบเย็นในอุณหภูมิห้อง ไม่ร้อนหรือเย็นเกินไป จะทำให้ได้ขนมหวานที่อร่อยที่สุด  
∙ การผสมแป้งตะโก้ บางสูตรใช้เม็ดสาคูผสมด้วย แต่สำหรับสูตรนี้เราไม่ใส่สาคู เนื่องจากสาคูบางครั้งเรา 

ควบคุมให้เม็ดแป้งสุกทุกเม็ดพร้อมกันไม่ได้ท าให้ไม่แนะนำให้เอามาทำ 
∙ สำหรับไส้ ไม่จำเป็นต้องเป็นแห้ว สามารถเปลี่ยนเป็นเผือกหรือข้าวโพดแทนได้ ไม่เสียรสชาติของตะโก้ 

 
เค้กกล้วยหอม (นึ่ง) 
ส่วนผสม 
 1. กล้วยหอม 2 ลูก    6. เกลือ 1/4 ช้อนชา  

2. แป้งเอนกประสงค์ 1 ถ้วยตวง   7. ผงฟู 1 ช้อนชา  
3. น้ำตาลทราย 1/4 ถ้วยตวง   8. เบกก้ิงโซดา 1/2 ช้อนชา  
4. ไข่ไก่ 1 ฟอง     9. น้ำมะนาว 2 ช้อนชา  
5. น้ำมันมะกอก / น้ำมันพืช 3 ช้อนโต๊ะ  10. นมข้นจืด 1/2 ถ้วยตวง  

 
ขั้นตอนการทำ 
1. เตรียมส่วนผสมทั้งหมด ขั้นตอนที่ 1 ปอกกล้วยแล้วบดให้ละเอียด เติมน้ำมะนาวลงไป  
2. ตีไข่ + น้ำตาล ให้เข้ากัน (ให้น้ำตาลละลาย)  
3. ร่อนแป้ง ผงฟู เบกก้ิงโซดา เกลือ จากนั้นน าไปผสมกับไข่ น้ำตาล ที่เตรียมไว้ ตีให้เข้ากันแล้วเติมนม น้ำมัน
มะกอกลงไปผสม ตีให้เข้ากันอีกครั้ง  
4. ตักส่วนผสมทั้งหมด ลงพิมพ์  
5. น าขนมไปนึ่ง 10 นาท ี (หากต้องการเค้กผิวหน้าเรียบให้ใช้ไฟแรงสุดช่วงห้านาทีแรกแล้วลดไฟลง เพ่ือให้หน้า
ขนมสุกและเซตตัวก่อน) 
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เครื่องกลั่นแอลกอฮอร์ต้นแบบ 

 

  ในอุตสาหกรรมการผลิตแอลกอฮอล์ขนาดกลางและขนาดย่อมนั้น เครื่องกลั่นที่มีประสิทธิภาพจะช่วยทำ
ให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและปริมาณตามต้องการ สถาบันวิจัยและฝึกอบรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา จึงได้พัฒนาเครื่องกลั่นแอลกอฮอล์ต้นแบบ เพื่อกลั่นแอลกอฮอล์ที่ได้ จากกระบวนการหมักข้าว  
(สาโท) ให้ได้แอลกอฮอล์ที่ปลอดภัยในการบริโภคและสามารถกลั่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

  สำหรับเครื่องกลั่นแอลกอฮอล์ต้นแบบ เป็นชนิดเครื่องกลั่นแบบ packed column โดยท่อบรรจุมีขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.06 เมตร สูง 0.83 เมตร ใช้ตัวบรรจุเป็นเซรามิค แบบ rasching ring ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
0.0254 เมตร สูง 0.0254 เมตร ถังกลั่นเป็นถัง 2 ชั้น โดยชั้นในมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.4 เมตร สูง 0.6 
เมตร ใช ้เช ื ้อเพลิงการแก๊ส ส ่วนแลกเปลี ่ยนความร้อนหรือส่วนควบแน่นเป ็นท่อสแตนเลสสตีลขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลางภายใน 0.05 เมตร มีความหนา 0.0025 เมตร ความยาว 1.5 เมตร ขดเป็นวงอยู่ภายในถัง  
ทำการแลกเปลี่ยนความร้อนด้วยน้ำ 

  โดยในการกลั่นสาโทที่มีความเข้มข้น 14% จะได้แอลกอฮอล์ทีมีคุณภาพและปริมาณแอลกอฮอล์เข้มข้น
ถึง 61% โดดยปริมาต Elthylacetate 430.555 ppm. Acetadehyde 177.18 ppm. Methyl alcohol 
28.05 ppm. และ Fusel oil 1,122.95 ppm ซึ่งเป็นปริมาณที่ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมสุรา
กลั่น (มอก.2088 – 2544) กำหนด 

 

 

 
 
 

 

ติดต่อเจ้าของผลงานได้ที่ 

นายรัตนพล พนมวัน ณ อยุธยา  ตำแหน่งอาจารย์ 2 ระดับ 7 

สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มทร.ล้านนา202 ม.17 ต.พิชัย อ.เมือง จ.ลำปาง 

โทร.0895545887 
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สารสกัดหางไหล 

 

 

 สารสำคัญที ่พบในต้นหางไหล คือ โรติโนน (rotenone) ใช้ป้องกันกำจัดแมลง เช่น ด้วงหมัดผัก  
ด้วงเต่าแตง เพลี้ยจักจั่นสีเขียว ด้วงงวงตัดใบมะม่วง ไรศัตรูพืช เห็บวัว หมัด ไรไก่ และด้วงน้ำมัน ยับยั้งการกิน
อาหารของหนอนผีเสื้อ  

วิธีการผลิต 

1. ขุดรากหางไหลสด นำมาล้างทำความสะอาด แล้วนำไปทุบหรือหนีบให้แตก 

2. แช่ Alcohol 95% อัตราส่วนรากหางไหล 200 กรัม ต่อ แอลกอฮอล์ 1 ลิตร 

3. แช่ทิ้งไว้ประมาณ 1-2 สัปดาห์ 

4. กรองเอาแต่น้ำ นำไประเหยแอลกอฮอล์ออก ให้เหลือความเข้มข้น 50% 

5. บรรจุใส่แกลลอนสีทึบ เก็บให้พ้นจากแสงแดด 

วิธีการใช ้

ผสมน้ำอัตราส่วน 200-300 ซีซี ต่อน้ำ 20 ลิตร ผสมสารจับใบ พ่น 3 ครั้ง ทุกๆ 3วัน ในช่วงแรก จากนั้นเว้น
ระยะห่างจามความจำเป็น ควรฉีดพ่นในช่วงเช้าตรู่เพื่อกำจัดด้วงหมัดผัก 

ข้อควรระวัง 

สารนี้มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ ขณะผสมยาควรอยู่ห่างจากเปลวไฟ อย่าให้เข้าปาก ตา หรือจมูก ควรอาบน้ำและ
ทำความสะอาดร่างกายหลังการพ่นยา 
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งานวิจัยและพัฒนาที่มีศักยภาพในเชิงพาณิชย์ การคัดเลือกสายพันธุ์เชื้อราในการควบคุมเพลี้ยอ่อน 

Myzus persicae และ Macrosiphum euphorbiae 

 

 

ข้อมูลเบื้องต้น 

 เพลี้ยอ่อนเป็นแมลงศัตรูพืชที่มีความสำคัญยิ่งต่อการปลูกผักที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจหลายชนิด เนื่องจาก
มีพืชอาหารกว้างและทำความเสียหายให้กับพืชผักตลอดฤดูปลูก 

ข้อมูลที่ได้จากการศึกษา 

 เชื้อ Beauveria spp. มีประสิทธิภาพในการควบคุมเพลี้ยอ่อนทั้ง Myzus persicae และ Macrosiphum 
euphorbiae โดยแนะนำให้ใช้เชื้อรา Beauveria bassiana ไอโซเลท 6988 ไปพัฒนาต่อเป็นผลิตภัณฑ์ควบคุม
เพลี้ยอ่อนทั้ง 2 ชนิด เพราะเลี้ยงได้ง่าย มีการเจริญเติบโตและเชื้อราสร้างสปอร์ได้เร็ว 

จุดเด่นของงานวิจัย 

• เชื้อรา Beauveria bassiana ไอโซเลท 6988 สามารถนำไปพัฒนาต่อเป็น ผลิตภัณฑ์ควบคุมเพลี้ยอ่อน  
M persicae และ M. euphorbiae 
• สามารถพัฒนาต่อเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดแทนการใช้สารเคมี 
• มีความปลอดภัย เพราะไม่มีอันตรายต่อสิ่งมีชีวิตอ่ืนๆ (non target organisms) 
• ไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อสิ่งแวดล้อม เพราะเชื้อจุลินทรีย์สามารถนำมาใช้ และเข้ากันได้ดีกับศัตรูธรรมชาติ 
อ่ืน ๆ โดยช่วยเสริมประสิทธิภาพให้สูงขึ้น และในช่วงเวลาที่แมลงศัตรูธรรมชาติมีจำนวนน้อย เชื้อจุลินทรีย์ก็อาจมี
บทบาทแทนได ้
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เทคโนโลยีการปลูกและการจัดการไม้ผลตระกูลส้มในถังควบคุม 

          

 

 เป็นโครงการต่อยอดจากองค์ความรู้งานวิจัยด้านไม้ผลของทีมนักวิจัย มุ่งเน้นกระบวนการจัดการเรียนรู้ ที่หนุน
เสริมให้ชุมชนได้พัฒนาทักษะ เกิดแนวคิดในการพัฒนาศักยภาพของตนอง โดยจัดกระบวนการเรียนรู้อย่างเป็น
ระบบ โดยมีขั ้นตอนดังนี้ งานต้นน้ำ กระบวนการจัดการถ่ายทอดเทคโนโลยีภายใต้การมีส่วนร่วมของชุมชน 
วิเคราะห์ปัญหาและเติมเต็มองค์ความรู้ทางวิชาการในประเด็นที่ต้องการ เช่น ชนิดและพันธุ์พืชตระกูลส้ม การ
ขยายพันธุ์พืชตระกูลส้ม การปลูกและการปฏิบัติดูแลรักษาส้มในถังควบคุม เทคนิคการควบคุมการออกดอกนอก
ฤดูกาล ฯลฯ โดยใช้กระบวนการจัดการความรู้ มีระบบและกลไกการดำเนินการโดยการแต่งตั้งคณะกรรมการ
ดำเนินงาน กำหนดบทบาทหน้าที่ตั้งแต่ขั้นตอนการวางแผนและการดำเนินกิจกรรมต่างๆ งานกลางน้ำ จัดเวทีการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้และร่วมคิดระหว่างผู้เข้าร่วมฝึกอบรม เป็นกระบวนการพัฒนาการเรียนรู้ด้วยตนเองแบบมีส่วน
ร่วม บนความต้องการและประโยชน์ที่แท้จริงของชุมชน โดยนักวิชาการจะทำหน้าที่เป็นพี่เลี้ยงเพื่อช่วยเติมเต็ม
ความสมบูรณ์ งานปลายน้ำ เป็นการติดตามผลการดำเนินงานหลังการฝึกอบรมที่ต่อเนื่อง 1 และ 3 เดือน โดยใช้
แบบติดตามประเมินผลและเยี่ยมเยือนให้คำชี้แนะของนักวิชาการ เสริมด้วยเครื่องมือบัตรคำ ซึ่งหลังการฝึกอบรม 
ชุมชนได้เสนอแนะความต้องการพัฒนาต่อยอดเพื่อเพิ่มศักยภาพในการจัดการผลิตของกลุ่ม เพื่อสร้างองค์ความรู้
เชิงบูรณาการกับงานวิจัย การสนับสนุนการพัฒนาผลผลิตให้เกิดความมั่นคงและสามารถเป็นต้นแบบแหล่งเรียนรู้
การศึกษาดูงานและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กลุ่มอื่นๆ ได้นำไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาและสร้างความเข้มแข็งของ
กลุ่มต่อไป 
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เทคโนโลยีการแปรรูปน้ำมัลเบอรี่ (Mulberry) พร้อมดื่ม 

 

 

 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ำมัลเบอรี่หรือน้ำหม่อนพร้อมดื่ม เป็นน้ำผลไม้ที่ใช้เทคนิคการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการ
พาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurize) ก่อนการบรรจุ และหลังการบรรจุ ไม่มีการเจือสีสังเคราะห์หรือวัตถุกันเสีย เกษตรกร
หรือผู้สนใจสามารถแปรรูปในครัวเรือนเพื่อบริโภคและจำหน่ายได้ง่ายๆ ผลิตภัณฑ์น้ำมัลเบอรี่พร้อมดื่มที่ได้ไม่
จำเป็นต้องเก็บในตู้เย็น เพียงแต่เมื่อเปิดฝาแล้วควรเก็บรักษาในตู้เย็นหรือดื่มให้หมด การแปรรูปไม่ยุ่งยากซับซ้อน
โดยนำผลหม่อนสุกจัดมาเติมน้ำร้อน 2-2.5 เท่า ต้มสกัดที่อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส หรือต้มเดือดอ่อนๆ 
นาน 4-5 นาที บีบคั้นน้ำแล้วกรองแยกกากหม่อนออกไป นำน้ำหม่อนสกัดที่ได้ไปปรับรสชาติน้ำให้มีปริมาณกรด 
0.4-0.5% ด้วยกรดซิตริก ปรับความหวาน (Total soluble solid) ให้ได้ 12-14% ด้วยน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์
หรือน้ำผึ้ง เติมเกลือป่น 0.075% คนส่วนผสมทั้งหมดให้ละลายเป็นเนื้อเดียวกัน กรองผ่านผ้าขาวบางแล้วจึง
นำไปพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 90-95 oซ. นาน 10 นาที เติมกรดแอสคอร์บิค 0.8 กรัม/กิโลกรัมน้ำหม่อน เพ่ือ
รักษาสี กลิ่นและรสของน้ำหม่อน จากนั้นบรรจุขวดแก้วขณะร้อน ปิดด้วยฝาที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อแล้ว นำไปพาส
เจอร์ไรซ์อีกครั้งในน้ำอุณหภูมิ 90-95 oซ. นาน 5-10 นาที (ขวดขนาด 200-350 มิลลิลิตร นาน 5 นาที ขวด
ขนาด 400-750 มิลลิลิตร นาน 8-10 นาที) ปล่อยทิ้งไว้ให้เย็น ถ้าจะให้อร่อยควรแช่น้ำมัลเบอรี่ (Mulberry) 
พร้อมดื่มในตู้เย็น 
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เทคโนโลยีการแปรรูปสัปปะรดกวน/สเปรดสับปะรด 

 

 
 

 เป็นเทคนิคที่กวนสับปะรดที่มีคุณภาพด้วยระยะเวลาสั้น โดยการเติมแบะแซ และเจลาตินช่วยเพิ่มความ
ข้นหนืด ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์สัปปะรดกวน/สเปรดสับปะรดที่ปาดทาบนขนมปังได้ หรือใช้เป็นไส้ขนมต่างๆ ได้ตาม
ความต้องการ การแปรรูปทำได้ง่ายๆ ในครัวเรือน โดยมีส่วนผสมประกอบด้วยเนื้อสับปะรด (ควรใช้พันธุ์ปัตตาเวีย
หรือห้วยมุ่น) สับละเอียด 1,000  กรัม น้ำตาลทราย 250-300 กรัม แบะแซ 100 กรัม กรดซิตริกหรือกรด
มะนาว 1.5-2 กรัม และเจลาติน 5-7 กรัม กวนผสมเนื้อสับปะรด น้ำตาลทราย แบะแซ และเจลาตินในกระทะ
ทองเหลือง/หม้อกวนสเตนเลส เคี่ยวกวนและคนตลอดเวลา โดยใช้ความร้อนปานกลาง จนเริ่มเหนียวลดความร้อน
ลง กวนต่อจนเนื้อเหนียวข้นจนมีความหนืดตามความต้องการ จากนั้นควรเติมกรดแอสคอร์บิค 1.5 -2 กรัม ก่อน
การบรรจุ เพ่ือรักษาสี กลิ่นและรส บรรจุผลิตภัณฑ์ลงในบรรจุภัณฑ์ (กระป๋องพลาสติกควรลวกฆ่าเชื้อด้วยน้ำร้อน
อุณหภูมิ 65-70 oซ. ขวดแก้วลวกในน้ำเดือด) บรรจุสัปปะรดกวน/สเปรดสับปะรดขณะร้อนในภาชนะบรรจุ  
ปิดด้วยฝาที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อในน้ำเดือดแล้ว ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น จะได้ผลิตภัณฑ์ที่สะอาดได้คุณภาพทานเองใน
ครัวเรือน 
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การพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพไวน์ผลไม้ 

 

 

 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนตำบลขะเนจื้อ ดำเนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้และสมุนไพร แต่ประสบปัญหาด้าน
คุณภาพและความสม่ำเสมอของผลิตภัณฑ์ที ่วางจำหน่าย ทั ้งด้านคุณภาพสี กลิ ่น และรสชาติ สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร จึงได้ดำเนินการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการให้กับกลุ่ม โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ และเทคโนโลยี
การผลิตไวน์ผลไม้และไวน์สมุนไพร ทำให้ได้ข้อมูลด้านชนิดยีสต์ สายพันธุ์ยีสต์ และเทคนิคกระบวนการผลิตไวน์มะ
เม่า และไวน์ลูกหว้าที่เหมาะสม รวมถึงสามารถทำการผลิตน้ำมะเม่า และน้ำลูกหม่อนที่มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
GMP ปัจจุบันจึงมีลูกค้าและตัวแทนจำหน่ายนำผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้ไปจำหน่าย ทำให้ขยายตลาดมากขึ้น 
นอกจากนี้ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ได้เป็นศูนย์บ่มเพาะเทคโนโลยีการผลิตไวน์ผลไม้และสมุนไพรให้กับโรงเรียน และ
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ในอำเภอแม่ระมาดด้วย 

 หลังการหมักได้ที่แล้ว ให้ตั้งถังไวน์ไว้ที่เย็นๆ เพ่ือให้ตกตะกอน จากนั้นให้แยกส่วนใสของไวน์ที่ได้ออกมา แล้ว
ทำการหยุดการหมัก โดยการเติมโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ KMS ปริมาณ 0.1 g/Kg ของน้ำไวน์ แล้วเอาไป
บ่มไว้ที่อุณหภูมิต่ำ ช่วงบ่มต้องพยายามบรรจุน้ำไวน์ให้เต็มภาชนะบรรจุค่ะ (ป้องกันสี กลิ่ นรสเปลี่ยนจากอากาศ
ค่ะ) ไม่ควรใช้ขวดขาวขุ่น เกิดกลิ่นรสผิดปกติค่ะ ควรใช้ขวด PET ภาชนะทุกอย่างที่ใช้ควรลวกน้ำร้อน แล้วทิ้งให้
เย็นก่อนเอาน้ำไวน์ไปใส่ 
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การแปรรูปผลิตภัณฑ์แหนมหูหมูแบบง่ายๆ 

 

 

 

 แปรรูปแหนมหูหมู เป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักด้วยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติค (Lactic acid bacteria) 
จากธรรมชาติ ในสภาวะที่ไม่มีอากาศ และมีปริมาณเกลือที่เหมาะสม เทคโนโลยีการหมักไม่ยุ่งยากสามารถแปรรูป
แหนมหูหมูที่มีคุณภาพ อร่อย และปลอดภัยได้เองในครัวเรือน และอาจจะผลิตจำนวนมากเป็นอาชีพเสริมได้ไม่
ยุ่งยาก โดยนำเอาเนื้อหมูสะโพกบดหยาบ 1.2 กิโลกรัม ไปนวดผสมกับส่วนผสมทั้งหมด ได้แก่ หูหมูต้มสุกหั่นเป็น
ชิ้นเล็ก 300 กรัม หนังหมูต้มสุกหั่นเป็นชิ้นบางๆ 500 กรัม กระเทียมบด 80-100 กรัม เกลือป่น 40 กรัม 
น้ำตาลทราย 4 กรัม ข้าวเหนียวนึ่งสุก/ข้าวสวย 100 กรัม (หมักด้วยข้าวเหนียวนึ่ง แหนมจะหมักได้เร็วและ
รสชาติดีกว่า) และเกลือไนไตรท์ 2-4 กรัม (ทำให้แหนมมีสีชมพู) นวดเนื้อและส่วนผสมทั้งหมดเหนียวจนสามารถ
ปั้นเป็นก้อนได้ หมักทิง้ไว้ประมาณ 15-30 นาที จึงบรรจุใส่ถุงพลาสติกทนร้อน อาจจะบรรจุเป็นแหนมลูกตุ้มหรือ
เป็นท่อนโดยต้องอัดให้แน่นจนไม่มีอากาศ มัดด้วยหนังยางจนก้อนแหนมหูหมูแน่นหรือใช้ห่อพลาสติกและหุ้ม
ใบตองทับอีกชั้น หมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 2-3 วัน จะเกิดรสเปรี้ยว สามารถนำไปปรุงอาหารทานได้ ถ้า
ไม่ทานควรเก็บไว้ในตู้เย็น 
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การปลูกผักไร้ดินเชิงการค้าในชุมชน 

 

 

 การอบรมเชิงปฏิบัติการการปลูกผักแบบไม่ใช้ดินแบบชุมชนมีส่วนร่วมในการพัฒนารูปแบบการปลูกที่เน้น
การใช้วัสดุท้องถิ่นในพ้ืนที่ตนเองมาทำโรงเรือนและระบบปลูก รวมทั้งการเตรียมสารละลายธาตุอาหารเอง เพ่ือลด
ต้นทุนการผลิต การปลูกผักแบบไม่ใช้ดินทำให้ลดพื้นที่และเวลาในการเก็บเกี่ยว พืชที่ปลูกมีอัตราการรอดสูงกว่า
ปลูกลงดินและให้ผลผลิตสูง รวมทั้งผลผลิตมีคุณภาพและรสชาติดี มีความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับของตลาด
ค่อนข้างมาก รวมทั้งใช้แรงงานในการดูแลรักษาน้อย ทำให้ชุมชนมีการผลิตอย่างต่อเนื่อง เกิดเครือข่ายการผลิตผัก
แบบไร้ดินในชุมชนเพื่อการเกื้อกูลและพึ่งพากันภายในชุมชน มีการสร้างจุดสาธิตการปลูกพืชไร้ดินที่ศูนย์เรียนรู้
ตามแนวพระราชดำริเศรษฐกิจพอเพียง บ้านใหม่นาแขม อ.แม่เมาะ จ.ลำปาง เพ่ือให้เกษตรกรได้มาฝึกปฏิบัติและ
สามารถกลับไปดำเนินการในพื้นท่ีตนเอง และสามารถทำเป็นอาชีพได้ต่อไป 
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เทคโนโลยีการแปรรูปข้าวกล้องหุงสุกเร็ว 

 

 

 

 

 

 

 เป็นเทคโนโลยีที ่ช่วยลดเวลาในการหุงข้าวกล้องที ่ต้องใช้เวลานาน และสามารถหุงให้สุกได้ง่ายใน
ไมโครเวฟ เติมน้ำ 2.5-3 เท่าของข้าวกล้อง สามารถหุงให้สุกด้วยความร้อนปานกลางนานประมาณ 9-12 นาที 
ขึ้นอยู่กับชนิดของข้าว ซึ่งเทคโนโลยีการแปรรูปไม่ยุ่งยากซับซ้อนโดยนำข้าวกล้องไปแช่ในน้ำอุณหภูมิ 80-90 
องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เพื่อให้ข้าวกล้องดูดความชื้น จากนั้นนำไปนึ่งในหม้อนึ่งความดัน (Autoclave) ที่ 
10 ปอนด์/ตารางนิ้ว นาน 5 นาที แล้วจึงนำอบด้วยความร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 120องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 
นำไปอบแห้งในตู้อบลมร้อน ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 7-8 ชั่วโมง จนกระท่ังแห้งหรือมีความชื้น 8-
12 % แล้วจึงเอาข้าวกล้องแห้งไปลดขนาดให้เหมาะสม ควรบรรจุข้าวกล้องหุงสุกเร็ว ในถุงฟอยด์ เพ่ือป้องกันแสง
และความชื้น ผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องหุงสุกเร็วนี้เหมาะสำหรับ Modern Trade และลูกค้าที่มีเวลาในการปรุงอาหาร
น้อย แต่ต้องการบริโภคข้าวกล้องเสริมสุขภาพ 
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เทคโนโลยีการแปรรูปน้ำมะม่วงเสาวรสพร้อมดื่ม 

 

 

 น้ำมะม่วงเสาวรสพร้อมดื่ม เป็นน้ำผลไม้ซูเปอร์แคโรทีน จากเนื้อมะม่วงและเสาวรสที่อุดมไปด้วยแคโรที
นอยด์และเคโรทีนจึงเหมาะสำหรับแปรรูปเป็นเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปน้ำมะม่วงเสาวรส
พร้อมดื่ม เป็นน้ำผลไม้ที่ใช้เทคนิคการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยการพาสเจอร์ไรซ์ที่ไม่มีการเจือสีสังเคราะห์หรือวัตถุกัน
เสีย เกษตรกรหรือผู้สนใจสามารถแปรรูปในครัวเรือนเพ่ือบริโภคและจำหน่ายได้ง่ายๆ ผลิตภัณฑ์น้ำมะม่วงเสาวรส
พร้อมดื่มที่ได้ไม่จำเป็นต้องเก็บในตู้เย็น เพียงแต่เมื่อเปิดฝาแล้วควรเก็บรักษาในตู้เย็นหรือดื่มให้หมด การแปรรูปไม่
ยุ่งยากซับซ้อนโดยนำเนื้อมะม่วงผสมกับน้ำเสาวรสอัตราส่วน 1:1 หรือ 2:1 เติมน้ำร้อน 2-2.5 เท่า ปั่นผสมให้
เป็นเนื้อเดียวกัน นำมะม่วงผสมกับเสาวรสที่ได้ไปปรับรสชาติให้มีปริมาณกรด 0.4-0.5% ปรับความหวาน (Total 
soluble solid) ให้ได้ 12-14% ด้วยน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์หรือน้ำผึ้ง เติมเกลือป่น 0.075% คนส่วนผสม
ทั้งหมดให้ละลายเป็นเนื้อเดียวกัน กรองผ่านผ้าขาวบางแล้วจึงนำไปพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 90 -95อซ. นาน  
10 นาที เติมกรดแอสคอร์บิค 0.8 กรัม/กิโลกรัมน้ำผลไม้ เพ่ือรักษาสี กลิ่นและรส จากนั้นบรรจุขวดแก้วขณะร้อน 
ปิดด้วยฝาที่ผ่านการลวกฆ่าเชื้อแล้ว นำไปพาสเจอร์ไรซ์อีกครั้งในน้ำร้อนอุณหภูมิ 90-95 oซ. นาน 5-10 นาที 
(ขวดขนาด 200-350 มิลลิลิตร นาน 5 นาที ขวดขนาด 400-750 มิลลิลิตร นาน 8-10 นาที) ปล่อยทิ้งไว้ให้
เย็น ถ้าจะให้อร่อยควรแช่น้ำมะม่วงเสาวรสพร้อมดื่มในตู้เย็น 
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เทคโนโลยีการแปรรูปข้าวต้มเกล็ดอบแห้งสุขภาพ 

 เป็นเทคโนโลยีที่เพิ่มมูลค่าข้าวเจ้าตกเกรด มาแปรรูปเป็นข้าวต้มเกล็ดที่เพียงแค่เติมน้ำร้อน 2 -3 เท่า  
ปิดฝาภาชนะทิ้งไว้ 3-5 นาที จะได้ผลิตภัณฑ์ซุปข้าวตามต้องการ เทคโนโลยีในการแปรรูปไม่ยุ่งยากซับซ้อน  
โดยนำเมล็ดข้าวหัก ปลายข้าวไปในน้ำ 10 เท่า นาน 3-4 ชั่วโมง เพื่อให้ข้าวดูดความชื้น ซาวข้าวและล้างให้
สะอาดอีกครั้ง เติมน้ำสะอาดประมาณ 5 เท่า นำข้าวไปต้มให้สุกประมาณ 10 - 20 นาที (เมล็ดข้าวเป็นไต)  
นำไปรีดให้เป็นแผ่นบางๆ แล้วอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส ประมาณ 4-5 ชั่วโมง 
จนกระท่ังแห้ง แล้วจึงเอาข้าวต้มเกล็ดอบแห้งไปลดขนาดให้เหมาะสม นำไปปรุงแต่งรสชาติโดยอาจจะผสมต้นหอม
อบแห้ง แครอทอบแห้ง ฟักทองอบแห้ง เกลือป่น ผงซุปหมูหรือไก่ และพริกไทยเล็กน้อย ควรบรรจุข้าวต้มเกล็ด
อบแห้งในถุงพลาสติกร้อนปิดสนิทป้องกันความชื ้น และเก็บในถุงฟอล์ยเพื ่อป้องกันแสงและความชื้น   
ผลิตภัณฑ์ข้าวต้มเกล็ดอบแห้งนี้เหมาะสำหรับ Modern Trade และลูกค้าที่มีเวลาในการปรุงอาหารน้อย 
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ผลิตภัณฑ์จาก
กระบวนการถ่ายทอด

เทคโนโลยี 
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ผลิตภัณฑ์จากกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ที ่ ชื่อสินค้า ชื่อเจ้าของ E-mail ข้อมูลผลิตภัณฑ์ รูปผลิตภัณฑ์ 
1 ข้าวกล้องสิน

เหล็กหุงสุกเร็ว 
ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang , นางสาว
วีราภรณ์ บุญเต็ม 

Nitipatk@yahoo.com , 
boontem.b@gmail.com 

ข้าวกล้องสินเหล็กหุงสุกเร็ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
งานวิจัยของ ดร.สุภาวดี แช่ม และทีมนักวิจัยของ
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  มีค่าน้ำตาลต่ำ-ปาน
กลาง ช่วยแก้ปัญหาเบาหวานได้ มีส่วนช่วยควบคุม
ระดับน้ำตาลในเลือดให้ดีขึ้น , มีธาตุเหล็กสูง , มีใย
อาหารมากกว่าข้าวขัดสี , มีวิตามินและเกลือแร่ 
ผลิตจากข้าวที่ได้รับรองมาตรฐานกลุ่ม GAP 
ภายใต้กลุ่มผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวหมู่บ้านน้ำโท้งกับ
ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าวจ.ลำปาง 
วิธีใช้ เปิดซองเทข้าวใส่ชามเซเรมิค เติมน้ำ  1ซอง
ข้าว( 250มล.) ปิดฝาชาม หุงด้วยไมโครเวฟ 800
วัตต์ ประมาณ 10-15นาที พร้อมรับประทาน 
ส่วนประกอบ ข้าวกล้องสินเหล็กหุงสุกเร็ว 60 
กรัม 
จำหน่ายราคาซองละ 15บาท 
ขนาดบรรจุ น้ำหนักสุทธิ 60 กรัม   Net Weight 
60 g 
เบอร์ติดต่อ 099-4842599/ ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm Lampang 
062-2500993  / คุณวีราภรณ์ บุญเต็ม 
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2 ข้าวกล้องหอม
มะลินิลหุงสุก
เร็ว 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang , นางสาว
วีราภรณ์ บุญเต็ม 

Nitipatk@yahoo.com , 
boontem.b@gmail.com 

ข้าวกล้องหอมมะลินิลหุงสุกเร็ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากงานวิจัยของ ดร.สุภาวดี แช่ม และทีมนักวิจัย
ของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา อุดมด้วยโปรตีนและ
ธาตุเหล็กท่ีช่วยลดความเสี่ยงโรคโลหิตจางและ
มะเร็ง มีไฟเบอร์สูงช่วยลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ 
ช่วยลดระดับคลอเลสเตอรอล มีดัชนีน้ำตาลต่ำ แต่
ให้ความหวานที่พอเหมาะ ลดความเสี่ยง
โรคเบาหวาน อุดมด้วยสารแอนติออกซิแดนท์ ช่วย
ป้องกัน และลดความเสี่ยงการเกิดโรคสมองเสื่อม 
ผลิตจากข้าวที่ได้รับรองมาตรฐานกลุ่ม GAP 
ภายใต้กลุ่มผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวหมู่บ้านน้ำโท้งกับ
ศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าว จ.ลำปาง และวิสาหกิจชุมชน
เกษตรอินทรีย์ลุ่มน้ำวัง (ไร่กันตพัฒน์ Organic 
Farm Lampang) 

วิธีใช้ เปิดซองเทข้าวใส่ชามเซเรมิค เติมน้ำ  1ซอง
ข้าว ( 250มล.) ปิดฝาชาม หุงด้วยไมโครเวฟ 
800วัตต์ ประมาณ 10-15นาที พร้อม
รับประทาน 

ส่วนประกอบ ข้าวกล้องหอมมะลินิลหุงสุกเร็ว 60 
กรัม 
จำหน่ายราคาซองละ 15บาท 
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ขนาดบรรจุ น้ำหนักสุทธิ 60 กรัม   Net Weight 
60 g. 

เบอร์ติดต่อ 099-4842599/ ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm Lampang 
062-2500993  / คุณวีราภรณ์ บุญเต็ม 

3 ข้าวกล้องหอม
มะลิแดงหุงสุก
เร็ว 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang , นางสาว
วีราภรณ์ บุญเต็ม 

Nitipatk@yahoo.com , 
boontem.b@gmail.com 

ข้าวกล้องหอมมะลิแดงหุงสุกเร็ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากงานวิจัยของ ดร.สุภาวดี แช่ม และทีม
นักวิจัยของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ยังคง
คุณประโยชน์ของข้าวกล้อง เป็นข้าวค่าดัชนีน้ำตาล
ต่ำ อุดมด้วยวิตามินบี 1 วิตามินบี ช่วยบำรุงสมอง 
บรรเทาอาการอ่อนเพลีย มีเส้นใยสูงช่วยการ
ขับถ่ายและดูดซับไขมัน  มีธาตุเหล็กและทองแดง
ช่วยบำรุงเลือด เหมาะกับผู้ป่วยโรคโลหิตจางและ
ผู้หญิงมีประจำเดือน ผลิตจากข้าวที่ได้รับรอง
มาตรฐานกลุ่ม GAP ภายใต้กลุ่มผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์
ข้าวหมู่บ้านน้ำโท้งกับศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าว จ.ลำปาง 
และ วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ลุ่มน้ำวัง (ไร่
กันตพัฒน์ Organic Farm Lampang) 
วิธีใช้ เปิดซองเทข้าวใส่ชามเซเรมิค เติมน้ำ  1ซอง
ข้าว ( 250มล.) ปิดฝาชาม หุงด้วยไมโครเวฟ 
800วัตต์ ประมาณ 10-15นาที พร้อม
รับประทาน 
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ส่วนประกอบ ข้าวกล้องหอมมะลิแดงหุงสุกเร็ว 60 
กรัม 
จำหน่ายราคาซองละ 15บาท 
ขนาดบรรจุ น้ำหนักสุทธิ 60 กรัม   Net Weight 
60 g. 
เบอร์ติดต่อ 099-4842599/ ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm Lampang 
062-2500993  / คุณวีราภรณ์ บุญเต็ม 
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4 ข้าวกล้องหอม
มะลิหุงสุกเร็ว 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang , นางสาว
วีราภรณ์ บุญเต็ม 

Nitipatk@yahoo.com , 
boontem.b@gmail.com 

ข้าวกล้องหอมมะลิหุงสุกเร็ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากงานวิจัยของ ดร.สุภาวดี แช่ม และทีมนักวิจัย
ของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ยังคงคุณประโยชน์
ของข้าวกล้อง มีวิตามินบีรวม บี 1 และบี 2 ช่วย
ป้องกันและบรรเทาอาการอ่อนเพลีย ปวด
กล้ามเนือ้ โรคผิวหนังบางชนิด บำรุงสมอง ทำให้
เจริญอาหาร ช่วยป้องกันโรคเหน็บชาได้ อุดมด้วย
แร่ธาตุ ได้แก่ ฟอสฟอรัส แคลเซียม ทองแดง ธาตุ
เหล็ก มีใยอาหารสูง ช่วยการขับถ่าย และช่วย
ป้องกันมะเร็งในลำไส้ ผลิตจากข้าวที่ได้รับรอง
มาตรฐานกลุ่ม GAP ภายใต้กลุ่มผู้ผลิตเมล็ดพันธุ์
ข้าวหมู่บ้านน้ำโท้งกับศูนย์เมล็ดพันธุ์ข้าว จ.
ลำปาง  และ วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์ลุ่มน้ำ
วัง (ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm Lampang) 

 
วิธีใช้ เปิดซองเทข้าวใส่ชามเซรามิค เติมน้ำ  1ซอง
ข้าว ( 250มล.) ปิดฝาชาม หุงด้วยไมโครเวฟ 
800วัตต์ ประมาณ 10-15นาที พร้อม
รับประทาน 

 
ส่วนประกอบ ข้าวกล้องหอมมะลิหุงสุกเร็ว 60 
กรัม 
จำหน่ายราคาซองละ 15บาท 
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ขนาดบรรจุ น้ำหนักสุทธิ 60 กรัม   Net Weight 
60 g. 
 
เบอร์ติดต่อ 099-4842599 / ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm Lampang 
062-2500993  / คุณวีราภรณ์ บุญเต็ม 

5 ชาสุโข ฮักน้ำ
จาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hug green baanchanhome@gmail.co
m 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

"ผักเชียงดา ฆ่าน้ำตาล" ผักเชียงดามีคุณสมบัติใน
การยับยั้งการดูดซึม และลดระดับน้ำตาลในลำไส้ 

เครื่องดื่มเชียงดาผสมสมุนไพร / Sun Blended 

สูตร 1 สุโข - เชียงดา ผสม โกโก้/ฝาง 

ช่วยผ่อนคลาย ลดอาการอักเสบ และบำรุงเลือด 

 บรรจุ 1 ห่อใหญ่ มี 5 ซองเล็ก (ซองละ 3 กรัม) 

บรรจุภัณฑ์ ซองชาเยื่อข้าวโพด ในถุงฟอยด์ 5 ซอง
ในถุงกระดาษคราฟ  

วิธีการรับประทาน ชา 1 ซองเล็ก ใส่น้ำร้อน 500 
มิลลิกรัม รับประทานใน 1 วัน 

ระยะเวลาในการเก็บ สินค้าก่อนชงเก็บได้ 6 เดือน 

 

เบอร์ติต่อ 0๖๓-๑๕๓๔๒๑ โย 
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6 ชาสุขี ฮักน้ำ
จาง 
 
 
 
 

Hug green baanchanhome@gmail.co
m 

ผักเชียงดา ฆ่าน้ำตาล" ผักเชียงดามีคุณสมบัติใน
การยับยั้งการดูดซึม และลดระดับน้ำตาลในลำไส้ 

เครื่องดื่มเชียงดาผสมสมุนไพร / Moon Blended 

สูตร 3 สุขี - เชียงดา ผสม คาโมมายด์/ฝาง 

ช่วยผ่อนคลาย หลับสบาย ต้านการอักเสบ และ
บำรุงเลือด 

บรรจุ 1 ห่อใหญ่ มี 5 ซองเล็ก (ซองละ 3 กรัม) 

บรรจุภัณฑ์ ซองชาเยื่อข้าวโพด ในถุงฟอยด์ 5 ซอง
ในถุงกระดาษคราฟ  

วิธีการรับประทาน ชา 1 ซองเล็ก ใส่น้ำร้อน 500 
มิลลิกรัม รับประทานใน 1 วัน 

ระยะเวลาในการเก็บ สินค้าก่อนชงเก็บได้ 6 เดือน 

 

เบอร์ติต่อ 0๖๓-๑๕๓๔๒๑ โย 
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๗ ชาสุขัง ฮักน้ำ
จาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hug green baanchanhome@gmail.co
m 

ผักเชียงดา ฆ่าน้ำตาล" ผักเชียงดามีคุณสมบัติ ใน
การยับยั้งการดูดซึมและลดระดับน้ำตาลในลำไส้ 

เครื่องดื่มเชียงดาผสมสมุนไพร / Relax Blended 

สูตร 2 สุขัง - เชียงดา ผสม มะตูม/ใบเตย 

แก้อาการอ่อนเพลีย บำรุงกำลัง และบำรุงหัวใจ 

 บรรจุ 1 ห่อใหญ่ มี 5 ซองเล็ก (ซองละ 3 กรัม) 

บรรจุภัณฑ์ ซองชาเยื่อข้าวโพด ในถุงฟอยด์ 5 ซอง
ในถุงกระดาษคราฟ  

วิธีการรับประทาน ชา 1 ซองเล็ก ใส่น้ำร้อน 500 
มิลลิกรัม รับประทานใน 1 วัน 

ระยะเวลาในการเก็บ สินค้าก่อนชงเก็บได้ 6 เดือน 

 

เบอร์ติต่อ 0๖๓-๑๕๓๔๒๑ โย 
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๘ ผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปัง 
มะเกี๋ยงผสม
ลูกหว้า 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang 

Nitipatk@yahoo.com มะเกี๋ยง พันธุ์ไม้หายากพบเฉพาะภาคเหนือ
ตอนบนของประเทศไทย ผลมะเกี๋ยงในจังหวัด
ลำปาง มีคุณลักษณะที่เฉพาะตัว ให้สีแดงสวยสด 
คุณประโยชน์สูงจากสาร Resveratrol ช่วยในการ
กระตุ้นการสร้าง HDL ยับยั้งการอุดตันในเส้นเลือด 
ทำให้ระบบหมุนเวียนโลหิตดีขึ้น ป้องกันโรคหัวใจ 
มี Anthocyanin ที่มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
ยับยั้งและป้องกันการเกิดมะเร็ง ไร่กันตพัฒน์ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์มะเกี๋ยงและลูกหว้า จากการปลูก
แบบเกษตรอินทรีย์ในจังหวัดลำปาง เป็นอาหาร
และเครื่องดื่มต่าง ๆ ที่มีรสชาติ คุณประโยชน์ สี 
กลิ่น รสเฉพาะตัว 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับ ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถ
การ และทีมนักวิจัยของสถาบันวิจัยเทคโนโลยี
เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 
จำหน่ายราคากระปุกละ 100 บาท ขนาด 220 
กรัม 
ผลิตโดย ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm Lampang 
โทร .099-4842599 
Facebook : ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm 
Lampang 

 



140 

 

๙ ผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปัง 
มะม่วงสามปี
ลำปาง 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang 

Nitipatk@yahoo.com มะม่วงสามปี เป็นผลไม้ที่มีเบต้าแคโรทีนสูง ช่วย
บำรุงสายตา โพแทสเซียมแมกนีเซียมช่วยในการ
ควบคุมการไหลเวียนของเลือดและป้องกันการเป็น
ตะคริว วิตามินบี 6 ช่วยป้องกันโรคหัวใจกรดโฟ
ลิกและ แอสตรากาลิน ซึ่งเป็นสารอนุมูลอิสระ 
ช่วยต้านมะเร็งและลดริ้วร้อยก่อนวัย  มะม่วงสาม
ปีลำปางจากไร่กันตพัฒน์ ปลูกในระบบเกษตร
อินทรีย์มีรสเปรี้ยวและกลิ่นหอมที่โดดเด่นเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัว ปัจจุบันมะม่วงสามปีลำปาง 
จัดเป็นมะม่วงสายพันธุ์พ้ืนเมืองที่หาได้ยาก 

 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับ ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถ
การ และทีมนักวิจัยของสถาบันวิจัยเทคโนโลยี
เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 
จำหน่ายราคากระปุกละ 100บาท ขนาด 220 
กรัม 
ผลิตโดย ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm Lampang 
โทร .099-4842599 
Facebook :ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm 
Lampang 
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๑0 ผลิตภัณฑ์ทา
ขนมปัง มัล
เบอร์รี่ลูกพลัม
ป่า 

ไร่กันตพัฒน์ 
Organic Farm 
Lampang 

Nitipatk@yahoo.com มัลเบอร์รี่  บำรุงเลือด ตับ และไต ช่วยลดอาการ
ปวดประจำเดือน ลดการเกิดสิว มัลเบอร์รี่มีวิตามิน
ซีสูง ที่เป็นตัวช่วยป้องกันหวัด ภูมิแพ้ วัณโรค โรค
ปอด เชื้อไวรัส และช่วยเสริมสร้างภูมิต้านทาน
ให้แก่ร่างกาย 
ลูกพลัมป่า ช่วยส่งเสริมการไหลเวียนของโลหิตใน
หลอดเลือดแดงได้ นอกจากนี้ยังป้องกันภาวะหัวใจ
หยุดเต้น โรคหลอดเลือดสมองและโรคหัวใจอ่ืน ๆ 

 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับ ดร.ภัทราภรณ์  ศรีสมรรถ
การ และทีมนักวิจัยของสถาบันวิจัยเทคโนโลยี
เกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 

 
จำหน่ายราคากระปุกละ 100บาท ขนาด 220 
กรัม 
ผลิตโดย ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm Lampang 
โทร .099-4842599 
Facebook : ไร่กันตพัฒน์ Organic Farm 
Lampang 
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1๑ ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร
ผักเชียงดา 
(แคปซูล) 

กลุ่มฮักน้ำจาง Baanchanhome@gmail.co
m 

ผักเชียงดาสดสกัดผ่านกรรมวิธีจาก
กระบวนการวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนา บรรจุใส่ในแคปซูล(500มิลลิกรัมต่อ
แคปซูล) นำไปบรรจุในขวดภาชนะบรรจุกันแสง 
ข้อแนะนำในการกินวันละ 1เม็ด 500มิลลิกรัม 
หลังอาหารทันที 

จำหน่ายในราคากระปุกละ 350บาท ขนาดบรรจุ 
100 เม็ด 

 
เบอร์ติดต่อ 0631503421 
Facebook: ฮักกรีน Hug Green 
พัฒนาโดยทีมวิจัย โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
หมู่บ้านผักเชียงดา สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านน 
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1๒ ใบผักเชียงดา
อบแห้ง 

กลุ่มฮักน้ำจาง Baanchanhome@gmail.co
m 

ใบผักเชียงดาอบแห้ง  เป็นการผลิตโดย
กระบวนการอบแห้งใบผักเชียงดาที่ยังคงรักษาสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ให้ใกล้เคียงกับผักสด ใช้เป็น
วัตถุดิบในการทำผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ และนำไปแช่เป็น
น้ำชาสำหรับดื่ม หรือนำไปแช่น้ำร้อน เพื่อให้ใบผัก
เชียงดาคืนรูปจะสามารถนำไปประกอบอาหาร
ต่อไปได้เช่นเดียวกับใบสด 

ผลิตภัณฑ์จำหน่ายในราคาซองละ 50 บาท 
ปริมาณ 10  กรัม 

 
เบอร์ติดต่อ 0631503421 
Facebook: ฮักกรีน Hug Green 
พัฒนาโดยทีมวิจัย โครงการหมู่บ้านวิทยาศาสตร์
หมู่บ้านผักเชียงดา สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 
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1๓ ซีอ๊ิว สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 

patr99@hotmail.com ซีอ๊ิว เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการศึกษา รสชาติอร่อย 
ผลิตจากถ่ัวเหลืองพันธุ์ราชมงคล 1 ที่มีคุณภาพ 
หมักด้วยจุลินทรีย์ธรรมชาติที่ผ่านการคัดเลือก 
ภายใต้กระบวนการผลิตที่มีมาตรฐาน ควบคุมการ
ผลิตโดยทีมนักวิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 

จำหน่ายราคา ขวดละ 25 บาท ปริมาตรสุทธิ 
180 มล. 
เบอร์ติดต่อ 089-7553298 / 065-
0042299 
202 หมู่ 17 ถนนพหลโยธิน ต.พิชัย อ.เมือง จ.
ลำปาง 52000 

 

1๔ เต้าเจี้ยว สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 

patr99@hotmail.com เต้าเจี้ยว  เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการศึกษา รสชาติ
อร่อย ผลิตจากถั่วเหลืองพันธุ์ราชมงคล 1 ที่มี
คุณภาพ หมักด้วยจุลินทรีย์ธรรมชาติที่ผ่านการ
คัดเลือก ภายใต้กระบวนการผลิตที่มีมาตรฐาน 
ควบคุมการผลิตโดยทีมนักวิทยาศาสตร์การอาหาร 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 

จำหน่ายราคา  30 บาท น้ำหนัก 390 กรัม 

 
เบอร์ติดต่อ 089-7553298 / 065-
0042299 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร (ตู้ ปณ.89) 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 202 หมู่ 
17 ถนนพหลโยธิน ต.พิชัย อ.เมือง จ.ลำปาง 
52000 

๑๕ นมถั่วแระ
ญี่ปุ่น 
Anatani  ข้าว
อินทรีย์ 
 
 
 
 
 
 

คุณนิภาภัทร์ ใจโสด 
 
 
 
 
 
 

 

hilandernipapat@gmail.co
m 

นมถั่วแระญี่ปุ่น ธรรมชาติ 100% ถนอมอาหาร
แบบพลาสเจอไรซ์ ยังคงสรรพคุณนานัปการไว้ สี 
กลิ่น ตามธรรมชาติของถั่ว แระญี่ปุ่น ไม่ปรุงแต่งใส่
สารเจือปน และไม่ใส่สารกันเสีย แพ้นมวัว แพ้นม
ถั่วเหลืองดื่มได้ ให้สารอาหารโปรตีน23 กรัม และ 
แคลเซียมมีเนื้อถั่วผสม มีวิตามิน A สูง ช่วยบำรุง
สายตา และเพ่ิมภูมิต้านทานให้ร่างกาย มีโอเมก้า 
3,6 สรรพคุณ ลดไขมัน ในเส้นเลือด คลอ
เรสเตอรอลมีโพแทสเซียมและแมกนีเซียม สร้าง
กล้ามเนื้อ ช่วยให้หลับสบาย ย่อยง่าย ช่วยขับถ่าย 
และยัง เป็นอาหารรักษาหุ่น สำหรับผู้ที่ ควบคุม
น้ำหนักได้รับรองมาตรฐานจาก อย.และ มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนถั่วแระญี่ปุ่นที่นำมาผลิต ภายใต้
มาตรฐาน GAPสัญลักษณ์ทางเลือกสุขภาพสุดยอด 
1 ใน 6 SME provincial champion 2020
รับรองสินค้าMade in Thailand 

เบอร์ติดต่อ 089-7554514 คุณนิภาภัทร์ ใจ
โสด 
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1๖ เชื้อราบิวเวอร์
เรีย 

สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 

sriwanmal@ yahoo.com ผลิตภัณฑ์จากงานวิจัย เชื้อราบิวเวอร์เรีย เป็นเชื้อ
ราสาเหตุที่ทำให้แมลงศัตรูพืช ไรและเห็บ เกิดโรค
ตาย แต่มีความปลอดภัยต่อคน พืช สัตว์ต่างๆ 
รวมทั้งแมลงศัตรูธรรมชาติ และสามารถ
แพร่กระจายต่อไปได้ธรรมชาติ จึงเป็นทางเลือก
หนึ่งในการควบคุมแมลงศัตรูพืชเพ่ือทดแทนการใช้
สารฆ่าแมลง เชื้อรากำจัดแมลงจะเข้าทำลายแมลง
โดยการงอกผ่านผนังลำตัวเข้าไป จึงสามารถฆ่า
แมลงได้หลายชนิดและทุกระยะการเจริญเติบโต 
ทั้งแมลงที่ดูดกินน้ำเลี้ยง เช่น เพลี้ยอ่อน เพลี้ยไฟ 
ไรขาว เพลี้ยแป้ง และพวกมวนต่างๆ รวมทั้งแมลง
ที่กัดกิน เช่น ด้วง หรือหนอนผีเสื้อชนิดต่างๆ หรือ
แมลงที่อยู่ในดิน 

ราคาจำหน่ายซองละ 50 บาท ขนาด 150 กรัม , 
100 บาท ขนาด 300 กรัม และ 200 บาท 
ขนาด 600 กรัม 

 
เบอร์ติดต่อ 089-6288705 / 065-
0042299 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร (ตู้ ปณ.89) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 202 หมู่ 
17 ถนนพหลโยธิน ต.พิชัย อ.เมือง จ.ลำปาง 
52000 
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1๗ เชื้อราเมตาไร
เซียมกำจัด
ปลวก 

สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 

sriwanmal@ yahoo.com ผลิตภัณฑ์จากงานวิจัย เชื้อราเมตาไรเซียม เป็นเชื้อ
ราสาเหตุที่ทำให้แมลง เกิดโรคตายโดยการงอก
ผ่านผนังลำตัวแมลงเข้าไป แต่มีความปลอดภัยต่อ
คน พืช สัตว์ต่างๆ รวมทั้งแมลงศัตรูธรรมชาติ และ
สามารถแพร่กระจายต่อไปได้ธรรมชาติ จึงเป็น
ทางเลือกหนึ่งในการควบคุมแมลงศัตรูพืชเพ่ือ
ทดแทนการใช้สารฆ่าแมลง 

ราคาจำหน่ายซองละ 50 บาท ขนาด 150 กรัม 

 
เบอร์ติดต่อ 089-6288705 / 065-
0042299 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร (ตู้ ปณ.89) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 202 หมู่ 
17 ถนนพหลโยธิน ต.พิชัย อ.เมือง จ.ลำปาง 
52000 

 



148 

 

1๘ เชื้อราไตรโค
เดอร์ม่าแห้ง 
พร้อมใช้ 

สถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร 
มทร.ล้านนา 

sriwanmal@yahoo.com ผลิตภัณฑ์จากงานวิจัย เชื้อราไตรโคเดอร์ม่า เป็น
กลุ่มเชื้อราปฎิปักษ์ท่ีสามารถควบคุมและทำลาย
เชื้อราที่เป็นสาเหตุโรคพืชหลายชนิด ได้แก่ โรค
เหี่ยว รากเน่า โคนเน่า ซึ่งเกิดจากราในดินหลาย
ชนิด เช่น ฟิวซาเรียม  สเคลอโรเทียม  พิเทียม  ไฟ
ทอฟธอร่า  และไรซ็อกโทเนีย  ซึ่งเป็นโรคที่พบทั้ง
ในพืชผัก พืชไร่  ไม้ดอก  และไม้ผล รวมทั้งยังช่วย
กระตุ้นให้พืชสร้างภูมิต้านทานต่อเชื้อโรค ทำให้พืช
เจริญเติบโตและแข็งแรง ไม่มีรายงานว่ามีพิษหรือ
เป็นสาเหตุโรคในคน พืช และสัตว์ จึงมีความ
ปลอดภัยค่อนข้างสูง 

วิธีใช ้
1. คลุกเมล็ดก่อนปลูก อัตรา 1 ช้อนแกง / เมล็ด 
1 กก. 
2. ราดดิน / ฉีดพ่น  อัตรา 20 ช้อนแกง  / น้ำ 
20 ลิตร 
3. รองก้นหลุมก่อนปลูก  อัตรา 1 ช้อนชา / ดิน 
4. ผสมวัสดุปลูก อัตรา 1 ช้อนแกง / ดิน 1 
กิโลกรัม 
จำหน่ายราคา 100 บาท ขนาด 500 กรัม 
เบอร์ติดต่อ 089-6288705 / 065-
0042299 
สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร (ตู้ ปณ.89) 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา  
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1๙ หมูฝอยตากะ
ยาย 

หมูฝอยตากะยาย 
นครลำปาง 

pjpapera@gmail.com ผลิตภัณฑ์หมูฝอยผลิตสดใหม่ จากเนื้อหมูส่วน
สะโพกที่ไม่ผ่านการแช่เย็น เส้นหมูฝอยมีขนาดเล็ก
มาก จึงมีความกรอบและไม่แข็ง เด็กเล็กและ
ผู้สูงอายุสามารถรับประทานได้ง่าย อีกทั้งรสชาติไม่
เค็มหรือหวานเกินไป ไม่อมน้ำมัน และ ไม่มีกลิ่น
หืน 

 
หมูฝอยตากะยาย นครลำปาง ได้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ร่วมกับ ดร.ภัทราภรณ์ ศรีสมรรถการ ใน
ด้านการพัฒนากระบวนการผลิตหมูฝอยให้ได้
มาตรฐาน GMP กฎหมาย และเครื่องหมาย อย. 
และการพัฒนาเครื่องบีบน้ำมัน และเครื่องทอด
ชนิดกวน เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิต 
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20 เครื่องดื่มผัก
เชียงดา 

กลุ่มฮักน้ำจาง  รายการผลิตภัณฑ์ที่ huggreen ทำงาน support 
เกษตร กลุ่มฮักน้ำจาง อ.แม่ทะ จ.ลำปาง 
ติดต่อ 0631503421 
 
มีเครื่องดื่มเชียงดา 
1.ราคาถุงใหญ่ 150 บาท 
ข้างในถุงใหญ่มี 20 ซอง 
 
2.ราคาถุงเล็ก 80 บาท 
ข้างในถุงเล็กมี 10 ซอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


