
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

รายงานฉบับสมบูรณ ์

กิจกรรมส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพ่ิมศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน 

ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 

 

 

 

แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE). 

 

โครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์

ของชุมชนบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง (ปีที่ 1 ) 

 

 

 

 

รองศาสตราจารย์ชมพูนุช โสมาลีย์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง 

 

  

 

 

 

เสนอต่อ 

สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 



ก 

 

คำนำ 

รายงานฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของการดำเนินโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วย

เทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง ภายใต้แผนงานการ

บริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี ซึ่งได้รับงบประมาณสนับสนุนจากกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย

และนวัตกรรม ในปีงบประมาณ 2569 แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) 

เพื่อให้นักวิจัยนำความรู้ ด้าน วทน. และการบริหารจัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและ

วางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน โดยรายงานฉบับนี้ประกอบไปด้วยข้อมูลรายละเอียดโครงการ ผล

การดำเนินกิจกรรม ผลการประเมินโครงการโดยผู้รับบริการ และสรุปผลการดำเนินงานประจำปีงบประมาณ 2569  

                 

                     คณะผู้ดำเนินโครงการ 

                                                   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยวิทยาเขตตรัง 

                              2569 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

โครงการ “การพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิง

สร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง (ปีที่ 1)” ดำเนินงานสำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดีด้วยความร่วมมือและการ

สนับสนุนจากหลายฝ่าย คณะผู้ดำเนินโครงการจึงขอกราบขอบพระคุณบุคคลและหน่วยงานต่างๆ ไว้ ณ โอกาสนี้  

ขอกราบขอบพระคุณ สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) ที่ได้

อนุมัติงบประมาณสนับสนุนการดำเนินงานวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยี ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 ภายใต้ 

แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) ซึ่งเปิดโอกาสให้นักวิจัยนำองค์

ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม (วทน.) ไปประยุกต์ใช้เพ่ือยกระดับเศรษฐกิจฐานราก  

ขอกราบขอบพระคุณผู้บริหาร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง ตลอดจนบุคลากรของ

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง และวิทยาลัยการโรงแรมและการท่องเที่ยว ที่ให้การสนับสนุนสถานที่ 

บุคลากร และอำนวยความสะดวกในการดำเนินกิจกรรมตลอดระยะเวลาโครงการ 

ขอขอบพระคุณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง นำโดย 

นางฟาติม๊ะ เบ็ญหมูด (ประธานกลุ่ม) พร้อมด้วยสมาชิกกลุ่มทุกท่าน ที่ให้ความร่วมมืออย่างดียิ ่งในการเข้าร่วม

กิจกรรมการอบรม การฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด ตลอดจนการเสียสละเวลาและให้

ข้อมูลที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่งแก่คณะทำงาน 

นอกจากนี้ คณะผู้ดำเนินโครงการขอกราบขอบพระคุณหน่วยงานภาคีเครือข่ายในพื้นที่ ได้แก่ องค์การบริหาร

ส่วนตำบลไม้ฝาด, สำนักงานอุตสาหกรรมจังหวัดตรัง, สำนักงานคณะกรรมการกลางอิสลามประจำจังหวัดตรัง , 

สำนักงานพัฒนาชุมชน, สำนักงานประมงจังหวัด และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทุกแห่ง ที่ได้อนุเคราะห์ให้คำปรึกษา 

แนะนำข้อคิดเห็น ตลอดจนสนับสนุนการดำเนินงานในมิติต่างๆ ทำให้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนได้รับการยกระดับทั้งใน

ด้านคุณภาพ มาตรฐาน และช่องทางการตลาด 

คณะผู้ดำเนินโครงการหวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผลการดำเนินงานของโครงการนี้จะเป็นประโยชน์ในการสร้างงาน 

สร้างรายได้ เสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชนบ้านฉางหลางอย่างยั่งยืน และเป็นต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารทะเลพร้อมปรุงบนฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสืบไป 

 

คณะผู้ดำเนินโครงการ 

รองศาสตราจารย์ชมพูนุช โสมาลีย์ (หัวหน้าโครงการ) และคณะ 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

“กุ้งทะเล” ซึ่งเป็นสัตว์น้ำเศรษฐกิจที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมด้วยโปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ

สำคัญต่อร่างกาย (กรมประมง, 2566) ชุมชนบ้านฉางหลาง อำเภอสิเกา จังหวัดตรังประกอบอาชีพประมงพื้นบ้าน

และแปรรูปอาหารทะเล เช่น กุ้งแห้ง ปลาหวาน น้ำพริกกุ้ง และปลาแดดเดียว โดยใช้ภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมา

ยาวนาน เพื่อสร้างรายได้และเพิ่มมูลค่าให้ทรัพยากรในท้องถิ่น  ชุมชนตั้งอยู่ในเขตชายฝั่งที่มีแหล่งท่องเที่ยวทาง

ธรรมชาติสำคัญของจังหวัดตรัง เช่น หาดปากเมง หาดยาว หาดหยงหลิง และเกาะลิบง ซึ่งมีนักท่องเที่ยวทั้งไทยและ

ต่างชาติมาเยือนตลอดปี ทำให้ “ผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถิ่น” กลายเป็นสินค้าที่มีศักยภาพสูงในการจำหน่ายเป็นของ

ฝาก ของที่ระลึก หรือของกินสดใหม่จากท้องถิ่นที่สะท้อนเอกลักษณ์ชุมชน (สำนักงานพัฒนา ชุมชนจังหวัดตรัง, 

2566) ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลา และหมึก เมื่อถูกพัฒนาให้มีรูปแบบทันสมัย เช่น สินค้าพร้อม

ปรุงหรือพร้อมบริโภค (Ready-to-Cook / Ready-to-Eat) จะสามารถขยายตลาดจากนักท่องเที่ยวไปสู่ธุรกิจ

ร้านอาหาร โรงแรม คาเฟ่ และร้านของฝากได้อย่างมีประสิทธิภาพ ปัจจุบันความต้องการบริโภคอาหารทะเลพร้อม

ปรุงในประเทศไทยเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยตลาดมีมูลค่ากว่า 45,000 ล้านบาท และเติบโตเฉลี่ยปีละ 8 –10% 

(สำนักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม, 2567) ผลิตภัณฑ์จากกุ้งที่ได้รับความนิยม เช่น ทอดมันกุ้งแช่แข็ง (Shrimp 

Cake/Donut), โรลกุ้งทอด (Shrimp Roll) และ เกี๊ยวกุ้งปรุงรส ล้วนตอบโจทย์ผู้บริโภคยุคใหม่ที่ต้องการความ

สะดวก ปลอดภัย และคงคุณภาพสินค้า นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงยังเป็นสินค้าที่ได้รับความนิยมในกลุ่ม 

ธุรกิจร้านอาหาร ร้านซีฟู้ด คาเฟ่ริมทะเล และผู้ค้ารายย่อย เช่น ร้านของทอดหน้าโรงเรียน หรือร้ านอาหารตาม

ตลาดนัด เนื่องจากสามารถปรุงและจำหน่ายได้รวดเร็ว มีรสชาติอร่อยสม่ำเสมอ และสร้างกำไรต่อหน่วยได้สูง  

ในการดำเนินกิจกรรมโครงการประจำปี 2569 ได้แบ่งกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีเป็น 4 กิจกรรมหลัก โดยมี

ผู้ได้รับการถ่ายทอดและกลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ตั้งอยู่ในตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง เข้าร่วม

กิจกรรมจำนวน  15 ราย โดยมีความพึงพอใจของผู้เข้าอบรม ความพึงพอใจต่อเนื้อหาและข้อมูลที่ได้รับ  จากการได้รับ

การความรู้จากกิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน  กิจกรรมที่ 2 

ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  (Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจวิเคราะห์

คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง กิจกรรมที่  4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิต

ที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal  ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจต่อการอบรม

รายกิจกรรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.40, S.D. 0.59) 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์  / การตรวจวิเคราะห์

คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง (ค่าเฉลี่ย 4.68, S.D. 0.48) ผลการประเมิน

ความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.36 , 

S.D. 0.48) กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลางมีรายได้จากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ เมื่อนำไปวิเคราะห์ทางการเงิน



ง 
 
ของห่วงโซ่คุณค่าเดิม เพื่อวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการลงทุน โดยกำหนดอัตราคิดลด 6.5% ตามดอกเบี้ยกู้ยืม 

ธกส. พบว่า มีมูลค่าปัจจุบันของรายได้รวม (PVB) เท่ากับ 69,016.50 บาท มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวม (PVC) 

เท่ากับ 35,198.42 บาท มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) เท่ากับ 33,818 บาท และอัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุน (BCR) 

เท่ากับ 1.96 ภายหลังการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปกุ้งเพื่อเพิ่มมูลค่า โดยพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้แก่ 

โดนัทกุ้งและเก๊ียวกุ้งม้วนทอด (โรลกุ้งทอด) พบว่า มูลค่าปัจจุบันของรายได้รวมเพิ่มขึ้นเป็น 72,303.00 บาท ขณะที่

มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวมลดลงเป็น 32,536.35 บาท ส่งผลให้มูลค่าปัจจุบันสุทธิเพิ่มขึ้นเป็น 39 ,766.65 บาท 

และอัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุนเพิ่มขึ้นเป็น 2.22 สะท้อนให้เห็นว่าภายหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยีกลุ่มผู้แปรรูปมี

ความคุ้มค่าทางการเงินเพิ่มขึ้น โดยทุก 1 บาทของต้นทุนสามารถสร้างรายได้คิดเป็นมูลค่าปัจจุบัน 2.22 บาท เมื่อ

เทียบกับก่อนการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่สร้างรายได้ 1.96 สำหรับปี 2569 และคาดว่าผลตอบแทนดังกล่าวจะสามารถ

เพิ่มขึ้นในปีถัดไปและสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มได้ในระยะยาว ซึ่งจะนำไปสู่การเพิ่มขีดความสามาถในการแข่งขันให้กับ

สินค้าและบริการของธุรกิจชุมชน ความรู้ในกระบวนการจัดการวัตถุดิบกุ้งสด การใช้ทรัพยากรกุ้งในพ้ืนที่ให้เกิดประโยชน์

สูงสุด และการพัฒนาสูตรเพ่ือให้ได้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ดี มีคุณภาพนำไปสู่การเข้าสู่มาตรฐาน การใช้เทคโนโลยีด้าน

การบรรจุและการใช้ความเย็นในการเก็บรักษา ภายใต้ห่วงโซ่คุณค่า นอกจากนี้การที่ช่วยให้ชุมชนสามารถพัฒนาตนเอง 

พัฒนาสินค้า สามารถผลิตและจำหน่ายเพ่ิมรายได้ให้กับกลุ่มมากยิ่งขึ้น 
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บทที่ 1 

รายละเอียดโครงการ 
 

 

 
 

ปีที ่
ขั้นตอนการพัฒนา/แนวทางเบื้องต้น 

มาตรฐาน โมเดลธุรกิจ ธุรกิจเพื่อสังคม 
๑ การให้ความรู ้/เทคโนโลยี เพื ่อเตรียมความ

พร้อมในการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
เช่น GMP อย. มผช.  

การให้ความรู ้/เทคโนโลย ี เพื่อ
นำไปออกแบบโมเดลธุรกิจ 

การให้ความรู้/เทคโนโลยี  
เพื่อเตรียมความพร้อมในการออกแบบโมเดลธุรกิจเพื่อ
สังคม  

๒ การยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ และ
ได้รับการรับรองมาตรฐานฯ 
 

การนำโมเดลธุรกจิที่ออกแบบไว้
แล้ว มาใช้ในการขายสินค้าและ
บริการผ่านช่องทางออฟไลน์และ
ออนไลน์ 

การออกแบบโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม มาใช้ดำเนินการใน
ชุมชน และปรับปรุงให้เหมาะสมกับธุรกจิ และบริบท
ของพื้นที่  

๓ การนำผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน 
ไปจำหน่ายออกสู่เชิงพาณิชย์ 

การปร ับปร ุ ง โม เดลธ ุ รก ิ จ ให้
เหมาะสมกับธุรกิจ และนำไปใช้
ประโยชน์ ในการขายสินค้าและ
บริการ  

การนำโมเดลธุรกิจเพื่อสังคม มาใช้ในการส่งเสริมการ
ดำเนินงานของธุรกิจ เพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นธุรกิจเพื่อ
สังคม และติดตามผลการนำไปใช้  

 โครงการใหม่   โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 
 

1. ชื่อหน่วยงาน:   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง      

2. ชื่อโครงการ:   โครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาด
เชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง         

2 

5 

6 

9 แพลตฟอรม์เพ่ิมศกัยภาพธรุกิจชมุชน 

                  Building Community Enterprise : BCE 

แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) จัดทำขึ้นเพื่อให้นักวิจัยนำความรู้ด้าน วทน. และการบริหาร

จัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน ทั้งนี้ แพลตฟอร์ม BCE 

มุ่งเน้นการพัฒนาสินค้า(Product) และบริการ(Service) ตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการ

ด้วยการต่อยอดภูมิปัญญา นำไปสู่การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน(Quality & Standard) มีกระบวนการในการช่วยผู้ประกอบการในการจัดทำ

โมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business plan) ที่ชัดเจนตอบโจทย์ทั้งตลาดออฟไลน์และออนไลน์ ซึ่งจะนำไปสู่การเพิ ่มขีด

ความสามารถในการแข่งขันให้กับสินค้าและบริการของธุรกิจชุมชนและส่งเสริมวิธีคิดและการดำเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน

(Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม(Social Enterprise) ได้ในอนาคต 
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3. ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) :   ประมงพ้ืนบ้าน                   

4. รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ 

รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกลุ ตำแหน่ง เบอรโ์ทร อีเมล ์

หน้าท่ี
รับผิดชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/
นวัตกรรมทีร่ับผดิชอบใน
โครงการ 

ประสบการทำงานท่ีเกี่ยวข้อง
กับโครงการ2 

1. ช่ือ-สกุล ชมพูนุช โสมาลีย์  
ตำแหน่ง รองศาสตราจารย์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง   
อีเมล 
so_chompunooch@hotmail.com 
โทรศัพท ์062-9411856 

หัวหน้าโครงการ 
พัฒนาคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์กุ้ง
ทะเล 
 

การพัฒนากระบวนการแปร
รูปผลิตภณัฑ์กุ้งพร้อมปรุงให้
มีคุณภาพตามมาตรฐาน 
 

ความเชี่ยวชาญ 
- วิเคราะห์คณุภาพทางด้าน
จุลชีววิทยาในผลติภณัฑ์
ประมง, การแปรรูปอาหาร
ทะเล การพัฒนาผลติภณัฑ์
จากสัตว์น้ำ 

2. ช่ือ-สกุล ดร.อารรีัตน์ ว่องก๊ก 
ตำแหน่ง อาจารย์ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการประมง    
อีเมล vongkoka@yaoo.com 
โทรศัพท ์097-2455941    

ผู้ร่วมโครงการ 
 

การประเมินผลลัพธ์ 
ผลกระทบ 

ความเชี่ยวชาญ   
Calculus, Numerical 
methods และ Math lab  
การประเมินผลลัพธ์ 
ผลกระทบ 

3. ช่ือ-สกุล นุชนาถ ทับครุฑ 
ตำแหน่ง ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาขา 
บริหารธรุกิจ คณะ/วิทยาลัย วิทยาลัยการ
โรงแรมและการท่องเที่ยว 
อีเมล์: nutchanat.t@rmutsv.ac.th 
โทรศัพท์ 089-7979535   

ผู้ร่วมโครงการ แผนธุรกิจ (Business plan) ความเชี่ยวชาญ : การจดัการ
ทรัพยากรมนุษย์ การพัฒนา
ผู้ประกอบการ การวิเคราะห์
การตลาด 

4. ช่ือ-สกุล นายหัสชัยปกรณ์ ปานมา 
ตำแหน่ง อาจารย์ คณะ/วิทยาลยั วิทยาลัย
การโรงแรมและการท่องเที่ยว 
อีเมล์: 
hussachaipakorn.p@rmutsv.ac.th 
โทรศัพท์ 091-8914492 
 

ผู้ร่วมโครงการ การตลาด ความเชี่ยวชาญ :การตลาด
ดิจิทัล และอิเล็กทรอนิกส์, 
การออกแบบสื่อและการ
สื่อสารเชิงสร้างสรรค์, การ
สร้างแบรนด ์

1 หน้าที่ความรับผิดชอบ ได้แก่ หวัหน้าโครงการ ผู้ร่วมโครงการ ประธานกลุ่ม เจ้าหน้าที่รัฐ เจา้หน้าที่ทอ้งถิ่น อื่น ๆ 
2แนบประวัติแบบย่อ(การศึกษา ประสบการณ์ทำงาน งานวิจยัที่เกี่ยวข้อง) ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับบทบาทหนา้ที่ในโครงการของผู้เข้าร่วมโครงการทุกคน 
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5. ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามที่ระบุ 

 5.1 เป็นโครงการที่กลุ่มเป้าหมายอยู่ในฐานข้อมูลแผนงานการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
(ปีท่ีให้คำปรึกษา   ) 

  5.2 เป็นโครงการที่มีผู้ร่วมโครงการ ด้านผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และแผนธุรกิจเข้ามารว่มวางแผนธุรกิจชุมชน (ปรากฎในช่ือผู้เสนอโครงการและ
ผู้ร่วมโครงการหรือแผนการดำเนินโครงการ) 

  5.3 เป็นโครงการต่อเนื่องที่เคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการที่เคยดำเนินการ มาแล้วจากแหล่งทุนอื่น (ปีที่ 
ดำเนินการ   ) 

          แนบผลการดำเนินงานและผลสำเร็จที่ผ่านมาประกอบด้วย 
 5.4  เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยดำเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการที่............ 
 1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs โดยได้แนบ
หลักฐานตามแบบสำรวจความต้องการ (แบบสำรวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี) 

2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  .โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทาง
วิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 3) กลุ่มเป้าหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู่บ้าน (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  .โดยได้แนบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการ 
(แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 4) เป็นข้อเสนอความต้องการของ  จังหวัด /ท้องถิ่น (ผ่านหน่วยปฏิบัติการเครือข่าย อว. ระดับภาค) 
 5.5 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีมีพร้อมในการนำมาดำเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน     ปีที่ได้รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท์แหล่งทุน   โดย  ไม่เคยดำเนินการ 
        เคยดำเนินการ ให้ระบุไว้ในข้อ 5.3 

6. หลักการและเหตุผล  : 
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กรณีโครงการใหม่ 

ชุมชนบ้านฉางหลาง ตั้งอยู่ในตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง เป็นชุมชนชายฝั่งมุสลิมที่มีทรัพยากรทาง
ทะเลอุดมสมบูรณ์ โดยเฉพาะ “กุ้งทะเล” ซึ่งเป็นสัตว์น้ำเศรษฐกิจที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมด้วยโปรตีน 
วิตามิน และแร่ธาตุสำคัญต่อร่างกาย (กรมประมง , 2566) ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพประมงพื้นบ้านและ
แปรรูปอาหารทะเล เช่น กุ้งแห้ง ปลาหวาน น้ำพริกกุ้ง และปลาแดดเดียว โดยใช้ภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมายาวนาน 
เพื่อสร้างรายได้และเพิ่มมูลค่าให้ทรัพยากรในท้องถิ่น ชุมชนตั้งอยู่ในเขตชายฝั่งที่มีแหล่งท่องเที่ยวทางธรรมชาติ
สำคัญของจังหวัดตรัง เช่น หาดปากเมง หาดยาว หาดหยงหลิง และเกาะลิบง ซึ่งมีนักท่องเที่ยวทั้งไทยและต่างชาติ
มาเยือนตลอดปี ทำให้ “ผลิตภัณฑ์ชุมชนท้องถิ่น” กลายเป็นสินค้าที่มีศักยภาพสูงในการจำหน่ายเป็นของฝาก ของ
ที่ระลึก หรือของกินสดใหม่จากท้องถิ่นที่สะท้อนเอกลักษณ์ชุมชน (สำนักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดตรัง , 2566) 
ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารทะเล เช่น กุ้ง ปลา และหมึก เมื่อถูกพัฒนาให้มีรูปแบบทันสมัย เช่น สินค้าพร้อมปรุงหรือ
พร้อมบริโภค (Ready-to-Cook / Ready-to-Eat) จะสามารถขยายตลาดจากนักท่องเที่ยวไปสู่ธุรกิจร้านอาหาร 
โรงแรม คาเฟ่ และร้านของฝากได้อย่างมีประสิทธิภาพ ปัจจุบันความต้องการบริโภคอาหารทะเลพร้อมปรุงใน
ประเทศไทยเพิ ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยตลาดมีมูลค่ากว่า 45,000 ล้านบาท และเติบโตเฉลี ่ยปีละ 8 –10% 
(สำนักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม, 2567) ผลิตภัณฑ์จากกุ้งที่ได้รับความนิยม เช่น ทอดมันกุ้งแช่แข็ง (Shrimp 
Cake/Donut), โรลกุ้งทอด (Shrimp Roll) และ เกี๊ยวกุ้งปรุงรส ล้วนตอบโจทย์ผู้บริโภคยุคใหม่ที่ต้องการความ
สะดวก ปลอดภัย และคงคุณภาพสินค้า นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงยังเป็นสินค้าที่ได้รับความนิยมในกลุ่ม 
ธุรกิจร้านอาหาร ร้านซีฟู้ด คาเฟ่ริมทะเล และผู้ค้ารายย่อย เช่น ร้านของทอดหน้าโรงเรียน หรือร้านอาหารตาม
ตลาดนัด เนื่องจากสามารถปรุงและจำหน่ายได้รวดเร็ว มีรสชาติอร่อยสม่ำเสมอ และสร้างกำไรต่อหน่วยได้สูง  
แม้ว่าชุมชนบ้านฉางหลางจะมีวัตถุดิบกุ้งทะเลคุณภาพดีและมีศักยภาพในการผลิตอาหารทะเลแปรรูป แต่ยังคง
ประสบปัญหาในหลายด้าน ทั้งด้านกระบวนการผลิตและการตลาด โดยผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ยัง ไม่มีความหลากหลาย 
สูตรและรสชาติไม่คงที่ ขาดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการแปรรูปที่ถูกหลักวิทยาศาสตร์ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีอายุ
การเก็บรักษาสั้นและคุณภาพไม่สม่ำเสมอ นอกจากนี้ สินค้ายัง ไม่ได้รับการรับรองมาตรฐานที่สำคัญ เช่น ฮาลาล 
(Halal), มผช. และ GMP ซึ่งเป็นปัจจัยจำเป็นต่อการสร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภค ในด้านการตลาด ชุมชนยัง ขาด
องค์ความรู้ด้านการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีเอกลักษณ์โดดเด่น ที่สะท้อนอัตลักษณ์ชายฝั่งตรัง ขาด
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการสร้างมูลค่าเพิ่ม เช่น การใช้ระบบแช่เยือกแข็งเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ หรือเทคนิคบรรจุ
ภัณฑ์ที่คงคุณภาพและความสดใหม่ ทำให้ไม่สามารถต่อยอดจากสินค้าพื้นบ้านไปสู่ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ได้อย่าง
แท้จริง อีกทั้งช่องทางการตลาดยังจำกัดอยู่ในพื้นที่ท้องถิ่น ไม่สามารถเข้าถึงตลาดนักท่องเที่ยว ร้านอาหาร หรือ
ช่องทางออนไลน์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนยังไม่สามารถแข่งขันได้ในตลาดระดับจังหวัด
และระดับภูมิภาค (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2567) 

แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ ้นและยกระดับศักยภาพของชุมชน โครงการนี้มุ ่งใช้ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และ
นวัตกรรม (วทน.) มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลให้กับกลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมง
พื้นบ้านฉางหลาง โดยมุ่งเน้นการถ่ายทอดองค์ความรู้และการประยุกต์ใช้ เทคโนโลยีแปรรูปสมัยใหม่ที่เหมาะสมกับ
บริบทของชุมชน เช่น เทคโนโลยีการแช่เยือกแข็ง (Freezing) เพื่อคงสภาพเนื้อสัมผัสและความสดของกุ้ง รวมทั้ง 
การบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ลดการปนเปื้อน และรักษาคุณภาพ
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ผลิตภัณฑ์โดยไม่ต้องใช้สารกันเสีย  ควบคู่กันนั้น โครงการยังจะพัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหารตามหลัก ฮาลาล (Halal), GMP (Good Manufacturing Practice) และ มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค ทั้งในตลาดทั่วไปและตลาดอาหารมุสลิม พร้อมจัดทำคู่มือมาตรฐาน
การผลิต (Standard Work Instruction) เพ่ือให้กลุ่มผู้ผลิตสามารถดำเนินการได้อย่างถูกต้องและยั่งยืน นอกจากนี้ 
ยังส่งเสริมการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีเอกลักษณ์ชายฝั่งตรัง ผ่านการพัฒนาโลโก้ บรรจุภัณฑ์ และเรื ่องราว 
(Product Storytelling) ที่สะท้อนความเป็นท้องถิ ่น ในด้านการตลาด โครงการจะนำแนวคิด “การตลาดเชิง
สร้างสรรค์ (Creative Marketing)” มาใช้ในการสร้างช่องทางจำหน่ายใหม่ เช่น ตลาดของฝากท้องถิ่น ร้านอาหาร 
ร้านคาเฟ่ชายฝั่ง และช่องทางออนไลน์ (Facebook, LINE, TikTok Shop) เพ่ือขยายฐานลูกค้าและเพ่ิมรายได้ให้กับ
กลุ่มผู้ผลิตอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้ โครงการยังมุ่งพัฒนา “ต้นแบบธุรกิจเพื่อชุมชน (Business for Community)” ที่
สามารถบริหารจัดการได้ด้วยตนเอง และต่อยอดสู่เศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืน สอดคล้องกับนโยบายเศรษฐกิจ 
BCG (Bio-Circular-Green Economy) ที่เน้นการใช้ทรัพยากรท้องถิ่นอย่างรู้คุณค่าและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
(สำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติ, 2566; สำนักงานพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานชีวภาพ, 2567) 

  

  
 

ภาพที่ 1.1 กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง 

ในขณะเดียวกัน แนวโน้มผู้บริโภคยุคใหม่ให้ความสำคัญกับอาหารที่มีแหล่งที่มาชัดเจน (Local Origin), 
ปลอดภัยและได้มาตรฐาน (Safety & Halal Food) และ เป็นมิตรต่อสิ ่งแวดล้อม (Sustainable Product) ซึ่ง
สอดคล้องกับกระแสเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy) และแนวทางการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนตาม
แพลตฟอร์ม BCE (Building Community Enterprise) การพัฒนา “ผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงแช่แข็งฮาลาลจาก
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ชุมชนบ้านฉางหลาง” จึงเป็นแนวทางสำคัญในการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารทะเลท้องถิ่นให้มีคุณภาพ มาตรฐาน 
และสร้างมูลค่าเพ่ิม เพ่ือเป็นสินค้าชุมชนที่สามารถแข่งขันในตลาดได้ 
ข้อมูลวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่นำไปใช้แก้ปัญหา 

ประเด็นปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหาด้วย วทน. / การบริหาร
จัดการ 

1. ผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูปมีความหลากหลายน้อยและสูตร
ผลิตไม่คงที ่

ถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนา “สูตรกุ้งพร้อมปรุง” 
ด้วยหลักวิทยาศาสตร์การอาหาร ทดลองปรับสูตรให้
คงรสชาติและเนื้อสัมผัส โดยใช้กระบวนการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) และการควบคุม
อัตราส่วนวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ 

2. ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บสั้นและเสื่อมคุณภาพง่าย ใช้เทคโนโลยี แช่เยือกแข็ง (Freezing) ร่วมกับ การ
บรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) เพ่ือ
ย ืดอาย ุผล ิตภ ัณฑ์ ลดการปนเปื ้อน และร ักษา
คุณภาพโดยไม่ใช้สารกันเสีย 

3. ขาดมาตรฐานการผลิตที่ถูกหลักสุขาภิบาล จัดอบรมและปรับปรุงสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับ
มาตรฐาน GMP เบื้องต้น, มผช., และ Halal พร้อม
จัดทำ “คู่มือกระบวนการผลิต” (Standard Work 
Instruction) ให้กับกลุ่มชุมชน 

4. ขาดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีและการบริหารจัดการ
ผลิตภัณฑ์ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน เทคโนโลยีแปรรูปอาหาร
ทะเล และ การจัดการคุณภาพ (Quality Control) 
รวมถึงการวางแผนต้นทุน–กำไร เพื ่อให ้ช ุมชน
สามารถบริหารจัดการธุรกิจได้ด้วยตนเอง 

5. การตลาดยังจำกัดในพ้ืนที่และขาดการประชาสัมพันธ์ นำแนวคิด การตลาดเช ิงสร ้างสรรค ์ (Creative 
Marketing) และ  แพลตฟอร ์ ม  BCE (Building 
Community Enterprise) มาประย ุกต ์ ใช ้  สร ้ าง    
แบรนด์ “กุ ้งพร้อมปรุงบ้านฉางหลาง” ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์และโลโก้ ส่งเสริมการขายผ่านช่องทาง
ออนไลน์และตลาดนักท่องเที่ยว 

6. ขาดเอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์และการออกแบบที่สะท้อน
ชุมชน 

ออกแบบบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าให้มีอัตลักษณ์
ชายฝั่งตรัง (สี โลโก้ เรื่องราวชุมชน) เพื่อสร้างการ
จดจำในตลาดและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
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กรณีโครงการต่อเนื่อง 
นำเสนอผลการดำเนินงานท่ีเกิดขึ้นในแต่ละปีที่ได้รับงบประมาณ 

แผนการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน ผลทีไ่ด้รับ 
น ำเสอแผนกำรด ำเนินงำนในปีที่ได้รับกำร
สนบัสนนุงบประมำณ(ทกุปี) 

ส รุ ป ผ ล ก ำ ร ด ำ เ นิ น ง ำ นต ำ มแ ผนกำ ร
ด ำเนนิงำนทีก่ ำหนดไว ้

สรุปตวัชีว้ดั ผลผลิต ผลลพัธ์ และผลกระทบ และ
มูลค่ำทำงเศรษฐกิจทีเ่กิดขึน้ 

 

ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการพัฒนาในโครงการ 

  

ผลิตภัณฑ์ทอดมันกุ้งโดนัท 
(Shrimp Donut Cake) 

เกี๊ยวกุ้งทอด / โรลกุ้งทอด 
(Shrimp Crispy Roll) 

  

ผลิตภัณฑ์คางกุ้งชุบแป้งทอด น้ำหมักชวีภาพ 

ภาพที่ 1.2  ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการพัฒนาในโครงการ 

7. วัตถุประสงค ์ : 
1.  เพื่อพัฒนาต้นแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็งให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและ

ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคบนฐานวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
2.  เพื่อนำองค์ความรู้ เทคโนโลยี ด้าน วทน. ต่อยอดภูมิปัญญานำไปสู่การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็ง บ้านฉางหลาง ตรัง 
3.  เพื่อให้ชุมชนบ้านฉางหลางได้มีความสามารถในการพัฒนาสินค้าเพื่อนำไปสู่การขอรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์และขยายช่องทางการตลาดเชิงสร้างสรรค์ 
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8. กลุ่มเป้าหมาย  : 
ชื่อกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพ้ืนบ้านฉางหลาง      
ชื่อผู้ประสานงาน  นางฟาติมะ เบ็ญหมูด    เบอร์โทร 094-4082494   
พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย ละติจูด  7°26′46.2″N    ลองติจูด   99°21′08.8″E   

9. ระยะเวลาดำเนินการ : วันเร่ิมต้น -สิ้นสุดโครงการจากการวางแผนระยะยาว 3 ป ี

2569 - 2571                

 

10. ห่วงโซ่คุณค่า(Value Chain) : 
นำเสนอแผนภาพรวมของโครงการที่จะดำเนินการตลอดระยะเวลาที่จะขอรับการสนับสนุนงบประมาณ ที่แสดงให้เห็นถึงประเด็นปัญหา ความต้องการของ
ผู้ประกอบการเทคโนโลยี/องค์ความรู้ที่จะนำไปแก้ไขปัญหาตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) ผลผลิต ผลลัพธ์ ผลกระทบ(เศรษฐกิจ สังคม 
และสิ่งแวดล้อม) ที่คาดว่าจะเกิดขึ้น 

 

ภาพที่ 1.3 ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุง 

การดำเนินงานของโครงการ คณะทีมงานของโครงการจะดำเนินการวิเคราะห์ SWOT Analysis วิเคราะห์
ปัญหา ความต้องการของชุมชนบ้านฉางหลาง ความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็ง 
ประชุมระดมความคิดเห็นต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงให้มีความหลากหลาย การใช้ประโยชน์จากเศษ
เหลือและพัฒนาคุณภาพให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหาร เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ร่วมกันใช้องค์ความรู้ในการ
แก้ปัญหา พัฒนาต่อยอดให้เกิดเป็นต้นแบบการผลิตพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็งให้มีคุณภาพ ด้วยองค์
ความรู้ทั้ง 5 ข้อ ประกอบด้วย 
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1. องค์ความรู้ในการใช้ทรัพยากรกุ้งทะเลในพ้ืนที่ชายฝั่งบ้านฉางหลาง ด้วยกระบวนการจัดการวัตถุดิบกุ้งสด 
ให้สะอาด มีคุณภาพ ปลอดสารเคมี และรักษาความสดระหว่างขนส่ง เก็บรักษาด้วยความเย็นให้เพียงพอก่อน
นำมาใช้ในขั้นตอนต่อไป (ต้นน้ำ) เป็นการบริหารจัดการวัตถุดิบที่มีให้คงความสดและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

2. องค์ความรู้ในด้านกระบวนการผลิต “กุ้งพร้อมปรุงแช่แข็ง” การใช้โดยใช้เทคโนโลยี เช่น การแช่เยือกแข็ง 
บรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) ปรับสูตรผลิตภัณฑ์ให้รสชาติและคุณภาพคงที่ สะอาด ปลอดภัย ที่ถูก
สุขลักษณะ เป็นไปตามมาตรฐาน ฮาลาล หรือ มผช. หรือ GMP เบื้องต้น (กลางน้ำ) เป็นกระบวนการพัฒนาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ 

3. เทคโนโลยีการบรรจุ การยืดอายุการเก็บรักษา การออกแบบฉลากสินค้า แบรนด์ผลิตภัณฑ์ (กลางน้ำ) เป็น
กระบวนการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

4. องค์ความรู้ในการคิดต้นทุนผลิต การตั้งราคาขาย การสร้างช่องทางการจัดจำหน่าย (ปลายน้ำ) เป็น
กระบวนการพัฒนาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์ พัฒนาแบรนด์ “กุ้งพร้อมปรุงบ้านฉางหลาง” ใช้แนวทาง การตลาด
เชิงสร้างสรรค์ (Creative Marketing)  

การจัดการห่วงโซ่อุปทาน (Supply Chain) ที่คำนึงถึงความยั่งยืนด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม โดยมีการนำ
ปัจจัยการขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจได้แก่ บริหารจัดการความเสี่ยงในการดำเนินธุรกิจ ยกระดับมาตรฐานการผลิต 
ผลิตสินค้าตรงความต้องการของกลุ ่มลูกค้าเป้าหมาย ลูกค้าต้องการผลิตภัณฑ์/บริการที ่ยั ่งยืน และการนำ
เทคโนโลยี/นวัตกรรมมาใช้ในการดำเนินธุรกิจ ส่งผลให้เกิดผลกระทบทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมที่คาดว่า
จะเกิดขึ้น ดังนี้ 

1)  มิติด้านเศรษฐกิจ ส่งผลประโยชน์ด้านเศรษฐกิจได้แก่ 1.1) รายได้ของผู้ที ่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่
อุปทานจากการจำหน่ายรายได้จากการขายกุ้งสด จำหน่ายผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็งแต่ละชนิด 1.2) 
ผลิตภัณฑ์สามารถผลิตได้ต่อเนื่องจากทุกออร์เดอร์ 1.3) การจ้างงานในพ้ืนที่ในส่วนของการผลิตกุ้งพร้อมปรุง อย่าง
น้อย 7 คน 1.4) ลดค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรมพัฒนาอาชีพของภาคีเครือข่าย (สำนักงานพัฒนาชุมชน/ประมงจังหวัด) 
และ 1.5) สามารถนำวัตถุดิบที่เป็นเศษเหลือไปแปรรูปที่สามารถสร้างมูลค่าได้ 
  2) มิต ิด ้านสังคม จากการดำเนินงานวิจ ัยส่งผลให้เกิดการเปลี ่ยนแปลงมิติทางสังคม ได้แก่  

2.1) กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลเกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และร่วมกันแก้ไขปัญหาภายในกลุ่ม 2.2) กลุ่มมีความรู้ในการ

จัดการธุรกิจผลิตผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล 2.3) เกิดความภาคภูมิใจในการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปสัตว์น้ำ  

2.4) มีการรวมกลุ่มกันเพื่อสร้างอาชีพเสริมที่อยู่บนฐานทรัพยากรในพื้นที่  และ 2.5) ชุมชนมีความเข้มแข็งสามารถ

พ่ึงพาตนเองได้ ไม่เกิดการเคลื่อนย้ายแรงงานออกนอกพ้ืนที่ 

       3) มิติด้านสิ่งแวดล้อม จากการดำเนินงานวิจัยส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงมิติทางสิ่งแวดล้อมได้แก่ 

หน่วยงาน อบต.ลดต้นทุนในการดูแลสภาพแวดล้อมของชุมชนในการกำจัดกลิ่นและของเสียจากกระบวนการผลิต  

11. แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ : 
นำเสนอโมเดลธุรกิจ(Business Model Canvas) และแผนธุรกิจ(Business Plan) ในการพัฒนาสินค้าและบริการของผู้ประกอบการตลอด
ระยะเวลาที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
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Business Model Canvas (BMC) 
(6) หุ้นส่วน/ภาคี

ร่วม     

 • มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
ศรีวิชัย วิทยาเขต
ตรัง (ที่ปรึกษาด้าน 
วทน.) 
• สำนักงาน
อุตสาหกรรมจังหวัด
ตรัง (สนับสนุน
มาตรฐาน มผช.) 
• สำนักงาน
คณะกรรมการกลาง
อิสลามตรัง (ให้
คำปรึกษาด้านฮา
ลาล) 
• พาณิชย์จังหวัด / 
ททท.ตรัง (ช่องทาง
ตลาดของฝากและ
นักท่องเที่ยว) 
• องค์การบริหาร
ส่วนตำบลไมฝ้าด 
(สนับสนุนพ้ืนท่ีและ
กิจกรรมชุมชน) 

(7) กิจกรรมหลัก 

• คัดเลือกวัตถุดิบและ
ควบคุมคุณภาพก่อน
การผลิต 

• แปรรูปกุ้งทะเลด้วย
เทคโนโลยีเยือกแข็ง
และบรรจสุุญญากาศ 

• ตรวจสอบคณุภาพ
ตามมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

• ออกแบบบรรจภุัณฑ์
และสื่อประชาสมัพันธ์ 

• บริหารการตลาดทั้ง
ออฟไลน์และออนไลน ์

 

2) คุณค่าสินค้า/บริการ 

• ผลติภณัฑ์ “กุ้งพร้อมปรุง
แช่แข็ง” ที่มีรสชาติอร่อย 
สดใหม่ และปลอดภัย 

• ผลติจากกุ้งทะเลแท้จาก
ชุมชนชายฝั่งตรัง ผ่าน
เทคโนโลยีแช่เยือกแข็ง ( 
Freezing) และบรรจุ
สุญญากาศ 

• ไดม้าตรฐาน Halal / 
มผช. / GMP 
• สะท้อนอัตลักษณ์ชายฝั่ง
ตรัง “รสชาติแห่งท้อง
ทะเลท้องถิ่น” 

การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

ของชุมชนชายฝั่งให้มี
คุณภาพ ชีวิตทีด่ียิ่งขึ้น  

5. เป็นการกระจายรายได้ 
ชุมชน สร้างงาน สร้าง
อาชีพ ให้คนระดับฐานราก
และเป็นการใช้ทรัพยากร
ท้องถิ่นให้เกิดประโยชน์
สูงสุด 

(3) ความสัมพันธก์ับ 

ลูกค้า 

• เน้นความไว้วางใจใน
คุณภาพและมาตรฐาน
ความปลอดภัย 

• มีบริการหลังการขาย 
เช่น แนะนำวิธีทอด–เก็บ
รักษา 

• ใช้สื่อโซเชียล
ประชาสมัพันธ์และตอบ
กลับลูกค้าแบบใกล้ชิด 

• จัดกิจกรรมชิมฟรี / 
โปรโมชั่นในงานท้องถิ่น 

(1) กลุ่มลูกค้า 

 

• กลุ่มครัวเรือนและ
ผู้บริโภคทั่วไปที่
ต้องการอาหาร
สะดวกพร้อมปรุง 

• ร้านอาหาร 
โรงแรม และคาเฟ่
ในจังหวัดตรังและ
พื้นที่ท่องเที่ยว
ชายฝั่งอันดามัน 

• ร้านค้าของฝาก 
ของที่ระลึกใน
จังหวัดตรัง 

• กลุ่มมุสลิมที่
บริโภคอาหารฮา
ลาล 

• ผู้บรโิภคช่องทาง
ออนไลน์ (Facebook, 

LINE OA, TikTok 
Shop, Shopee) 

(8) ทรัพยากร 

• วัตถุดิบกุ้งทะเล
คุณภาพดีจากประมง
พื้นบ้าน 

• เครื่องมือแปรรูป 
(เครื่องแช่เยือกแข็ง, 

เครื่องบรรจุสญุญากาศ) 
• บุคลากรในชุมชนที่มี
ความรู้ด้านการผลิต
และสุขาภิบาลอาหาร 

• มาตรฐาน Halal / GMP 

/ มผช. 
• แบรนด์ “กุ้งพร้อม
ปรุงบ้านฉางหลาง” 

(4) ช่องทางการเข้าถึง 

สินค้า 

• ช่องทางออฟไลน์: 
ตลาดท้องถิ่น ร้านอาหาร
ชายฝั่ง ร้านของฝากตรัง 

• ช่องทางออนไลน์: 
Facebook Page “กุ้งพร้อม
ปรุงบ้านฉางหลาง”, LINE 

OA, TikTok Shop, Shopee 

• ช่องทาง B2B: โรงแรม 
ร้านอาหาร และผู้ค้าส่ง
อาหารแช่แข็ง 

(9) โครงสร้างต้นทุน 

• ค่าวัตถุดิบกุ้งทะเลและเครื่องปรงุ 

• ค่าแรงและการบรรจ ุ

• ค่าใช้จ่ายด้านพลังงานและเครื่องมือแปรรูป 

• ค่าบรรจุภณัฑ์ โลโก้ และสื่อประชาสัมพันธ์ 

• ค่าอบรม–พัฒนามาตรฐาน และติดตามคุณภาพ 

 

(5) รายได้หลัก 

• รายได้จากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์กุ ้งพร้อมปรุง ผลิตภัณฑ์
ทอดมันกุ้งโดนัท (Shrimp Donut Cake) เกี๊ยวกุ้งทอด / โรล
กุ้งทอด (Shrimp Crispy Roll) ,ผลิตภัณฑ์คางกุ้งชุบแป้งทอด
,น้ำหมักชีวภาพ) 
• รายไดจ้ากออเดอรร์้านอาหารและโรงแรม (B2B) 
• รายไดจ้ากช่องทางออนไลน์และการขายของฝาก 
• อนาคตสามารถขยายรายได้จากผลิตภณัฑ์ใหม่ เช่น “กุ้งบอล
ฮาลาล”บ้านฉางหลาง “ซอสจิ้มกุง้พร้อมปรุง” 
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12. แผนการดำเนินงาน (Gantt Chart) :  

ระบุแผนการดำเนินงานให้สอดคล้องกับข้อ 12 ตลอดระยะเวลาที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  
12.1 แผนการดำเนินงานรายปี 

เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

ปีที่ 1 มาตรฐาน
และคุณภาพ
วัตถุดิบ โดย
พัฒนาองค์ความรู้
และระบบการ
ผลิตให้ได้
มาตรฐาน 
1) องค์ความรู้การ
จัดการวัตถดุิบกุ้ง
ทะเลให้รักษา
สภาพความสดให้
นาน 
2) องค์ความรู้ใน
กระบวนผลิต
ผลิตภณัฑ์จากกุ้ง
ทะเล จากวัตถดุิบ
กุ้งสด ให้สะอาด มี
คุณภาพ สูตรการ
ผลิตผลิตภณัฑ์
ทอดมันกุ้งโดนัท 
(Shrimp Donut 
Cake) เกี๊ยวกุ้ง
ทอด / โรลกุ้งทอด 
(Shrimp Crispy 
Roll) ด้วยการผลติ
ที่ถูกสุขลักษณะ 
3) องค์ความรู้ใน
การนำเทคโนโลยี
การให้ความเย็น
ด้วยอุณหภูมิต่ำ 
เทคโนโลยีการ
บรรจุ ช่วยการยืด
อายุการเก็บรักษา  

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

        179,950 • รศ.ชมพูนุช  
โสมาลีย ์
• ดร.อารี
รัตน์ ว่องก๊ก 
• ผศ.นุชนา
รถ ทับครุฑ 
• นายหัสชัย
ปกรณ์ ปาน
มา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

4) ถ่ายทอดองค์
ความรู้ด้านการ
ผลิตที่ถูก
สุขลักษณะและ
การผลิตให้เป็นไป
ตามมาตรฐาน 
มผช. / Halal 

 
 
 
 
 
 
 

ปีที่ 2 โมเดลธุรกิจ
การตลาด 
1) องค์ความรู้ใน 
การวิเคราะห์
ต้นทุนและความ
คุ้มค่าทาง
เศรษฐกิจของ
ผลิตภณัฑ ์
โดยเก็บข้อมลู
ต้นทุน ยอดขาย 
กำไรของผลผลิต
และ วิเคราะห์
ราคาขาย ทดลอง
จำหน่าย และ
เปรียบเทยีบก่อน–
หลังการพัฒนา
ผลิตภณัฑ ์
2) การสร้าง 
แบรนด์และบรรจุ
ภัณฑ์ (Packaging 
Design)การสร้าง
เพจประชาสัมพันธ์ 
3) การตลาดเชิง
สร้างสรรค์และสื่อ
ออนไลน์ 
(Facebook, 
TikTok, Shopee) 
และโลจสิติกส์ของ
การขนส่งสินค้า 

            250,000 • รศ.ชมพู
นุช  

โสมาลีย ์
• ดร.อารี

รัตน์ ว่อง
ก๊ก 

• ผศ.นุชนา
รถ ทับครุฑ 
• นายหัสชัย

ปกรณ์ 
ปานมา 

 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

4) องค์ความรู้การ
เพิ่มมูลค่าจากเศษ
เหลือใน
กระบวนการผลติ 
เช่น คางกุ้งทอด 
เปลือกกุ้งทำน้ำ
หมักชีวภาพ พร้อม
วิเคราะหต์้นทุน
และทดลองขาย  
ปีที่ 3 ธุรกิจชุมชน
เข้มแข็งและยั่งยืน 
ขยายตลาดและ
สร้างระบบธุรกิจ
เพ่ือชุมชน
กิจกรรมการ
วิเคราะห์ตลาด 
1) การพัฒนาให้
ชุมชนต้นแบบ การ
วางระบบธุรกิจเพื่อ
ชุมชน การควบคุม
คุณภาพต่อเนื่อง 
(QC/QA)  
2) สร้างเครือข่าย
ธุรกิจเพื่อสังคม
ด้านอาหารทะเล
อย่างยั่งยืนการ
ถ่ายทอดให้กลุ่ม
ใหม่ท่ีต้องการ
เรียนรู้ในการผลิต
ผลิตภณัฑ์จากกุ้ง
ทะเลพร้อมปรุงแช่
แข็งที่มีมาตรฐาน 
3) ประเมินผล
กระทบทาง
เศรษฐกิจและ

            250,000 • รศ.ชมพูนุช  
โสมาลีย ์
• ดร.อารี
รัตน์ ว่องก๊ก 
• ผศ.นุชนา
รถ ทับครุฑ 
• นายหัสชัย
ปกรณ์ ปาน
มา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กจิกรรม 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ
ดำเนินงาน5 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

สังคมของกลุ่มที่
เกิดขึ้น 
 
สรุปงบประมาณ 179,950 250,000 250,000 679,950   

 
12.2 แผนการดำเนินงานของปีทีข่อรับการสนับสนนุงบประมาณ (สอดคล้องกับเป้าหมายของแพลตฟอร์ม) 

เทคโนโลยี/
องค์ความรู้/

กิจกรรม 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค่าใช้ 
จ่าย 

(บาท) 

ผู้รับ
ผิด 
ชอบ 

วิธีการ
ดำเนิน 
งาน 

กิจกรรมที่ 
1 ถ่ายทอด
องค์ความรู้
การจัดการ
วัตถุดิบกุ้ง
ทะเลให้
รักษาความ
สดให้นาน 

            16,950 • รศ.
ชมพู
นุช  
โส
มาลีย ์

• ดร.
อารี
รัตน์ 
ว่องก๊ก 
•  

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 
2 ถ่ายทอด
องค์ความรู้
กระบวนการ
ผลิต
ผลิตภณัฑ์
จากกุ้งทะเล 
(Shrimp 
Donut 
Cake / 
Shrimp 
Crispy 
Roll) 

            61,100 • รศ.
ชมพู
นุช  
โส
มาลีย ์
ดร.
อารี
รัตน์ 
ว่อง
ก๊ก 
 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/
องค์ความรู้/

กิจกรรม 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค่าใช้ 
จ่าย 

(บาท) 

ผู้รับ
ผิด 
ชอบ 

วิธีการ
ดำเนิน 
งาน 

กิจกรรมที่ 
3 ถ่ายทอด
องค์ความรู้
การใช้
เทคโนโลยี
ความเย็นและ
บรรจุเพื่อยดื
อายุ
ผลติภณัฑ/์
การตรวจ
วิเคราะห์
คุณภาพ
ทางด้าน จลุ
ชีววิทยา 
คุณค่าทาง
โภชนาการ
ของ
ผลติภณัฑ์กุ้ง 

              55,800 •รศ.
ชมพู
นุช  
โส
มาลีย ์
•ดร.
อารี
รัตน์ 
ว่อง
ก๊ก 
•ผศ.
นุชนา
รถ ทับ
ครุฑ 
•นาย
หัสชัย
ปกรณ์ 
ปาน
มา 

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ

กิจกรรมที่ 
4 ถ่ายทอด
องค์ความรู้
ด้านการ
ผลิตที่ถูก
สุขลักษณะ
และการ
ผลิตให้
เป็นไปตาม
มาตรฐาน 
มผช. / 
Halal 

            46,100 •รศ.
ชมพู
นุช  
โส
มาลีย ์
•ดร.
อารี
รัตน์ 
ว่อง
ก๊ก 
•ผศ.
นุชนา
รถ ทับ
ครุฑ 
•นาย
หัสชัย

บรรยาย+
ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/
องค์ความรู้/

กิจกรรม 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค่าใช้ 
จ่าย 

(บาท) 

ผู้รับ
ผิด 
ชอบ 

วิธีการ
ดำเนิน 
งาน 

ปกรณ์ 
ปาน
มา 

สรุป
งบประมาณ 

    179,950   

4ผู้รับผิดชอบต้องมีชื่อปรากฏตามข้อ 4 
5วิธีการดำเนินงาน เช่น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให้คำปรึกษา บรรยายออนไลน์ ประชุมออนไลน์ ฯลฯ 

                       แผนการดำเนินงาน 
                           ช่วงเวลาที่ดำเนินการจริง 

13. ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  
ผลผลติ/ผลลัพธ์ หน่วย ค่าเป้าหมายในแต่ละป ี

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 
1. จำนวนคนท่ีไดร้ับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลย ี คน 15 15 15 
2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอยีดองค์ความรู้
เทคโนโลยี) 

เรื่อง 4 2 2 

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ใหผู้้อื่นได้ คน 3 3 3 
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 80 80 
5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีทีไ่ด้รับไปใช้ประโยชน ์ คน 15 15 15 
6. มูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดขึ้นจากการดำเนินโครงการ เท่า 1 1 1 
7. อ่ืน ๆ (ผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล) ชนิด 4   

   เข้าสู่มาตรฐาน มาตรฐาน  1  
ช่องทางการจัดจำหน่าย ตลาด ช่องทาง  2 2 

14. หน่วยงานสนับสนุน :  
ชื่อหน่วยงานสนับสนุน 

ระบชุื่อหน่วยงานท่ีรว่มใหก้ารสนบัสนนุ
โครงการ 

รูปแบบการสนับสนุน 

ระบรูุปแบบของการสนบัสนนุ เชน่ งบประมาณ อาคารสถานท่ี 
วิทยากร การจดักจิกรรม ฯลฯ 

1. วิสาหกจิชมุชน  

2. หวัหนา้ชมุชน/อบต.  

 
3. ส านกังานเกษตร อ าเภอ/จงัหวดั  

4. ส านกัพฒันาชมุชน อ าเภอ/จงัหวดั  

5. ส านกังานสาธารณสขุ จงัหวดั  

6. ประชารฐั 

1. เป็นเครือขา่ยที่ชว่ยเหลือกนั 
2. น าผลิตภณัฑข์องกลุ่มเขา้สู่แผนการยกระดบัผลิตภณัฑช์มุชนของ
ต าบล 

3. ใหก้ลุ่มมาออกงาน จดัโชว ์จ าหน่ายผลิตภณัฑเ์ทศกาลต่าง ๆ  

4. จดักจิกรรมพฒันากลุ่มในดา้นต่าง ๆ 

5. เป็นท่ีปรกึษาเรื่องสถานท่ีผลิต 

6. ใหแ้หล่งวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ ์
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15. ผลกระทบ : (แสดงผลกระทบที่เกิดขึ ้นจากโครงการทั้งที ่เกิดกับผู้ประกอบการ และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ได้รับ
ประโยชน์จากการดำเนินโครงการ) 

15.1 เศรษฐกิจ  

   เพิ่มรายได้ (แสดงรายการ วิธีการหารายได้จากการนำองค์ความรู้/เทคโนโลยีไปพัฒนาธุรกิจของผู้ประกอบการ) โปรดระบุ 
    - รายได้ของผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่อุปทานจากการจำหน่ายรายได้จากการขายกุ้งสด รายได้จาก
การขายผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงแช่แข็งแต่ละชนิด 

    - สามารถนำวัตถุดิบที่เป็นเศษเหลือไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ได้ สามารถสร้างมูลค่าได้  

   ลดรายจ่าย (แสดงรายการ วิธีการหารายได้จากการนำองค์ความรู้/เทคโนโลยีไปพัฒนาธุรกิจของผู้ประกอบการ) โปรดระบุ 
   - ลดการสูญเสียของ ผลิตภัณฑ์กรณีท่ีผลิตภัณฑ์ไม่ได้คุณภาพเนื่องจากฝนตก  
   - การจ้างงานแรงงานในพ้ืนที่ในส่วนของการผลิตกุ้งพร้อมปรุง อย่างน้อย 7 คน  
   - ลดค่าใช้จ่ายในการฝึกอบรมพัฒนาอาชีพของภาคีเครือข่าย (สำนักงานพัฒนาชุมชน/ประมงจังหวัด)  

- ลดระยะเวลาในการทำงาน 
15.2 สังคม (เช่น เกิดการจ้างงาน ลดการยา้ยถิ่นฐาน ครอบครัวเป็นสุข เป็นต้น) โปรดระบุ 
   - กลุ่มแม่บ้าน/กลุ่มวิสาหกิจไดเ้กิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และร่วมกันแก้ไขปัญหาภายในกลุ่ม  
   - กลุ่มแม่บ้าน/กลุ่มวิสาหกิจมีความรู้ในการจัดการธุรกิจผลิตผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงแช่แข็ง 
   - เกิดความภาคภูมิใจในการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปสัตว์น้ำ  
   - มีการรวมกลุ่มกันเพ่ือสร้างอาชีพเสริมที่อยู่บนฐานทรัพยากรในพ้ืนที่ และเกิดการใช้วัตถุดิบที่มีสดใหม่  
   - ชุมชนมีความเข้มแข็งสามารถพ่ึงพาตนเองได้ ไม่เกิดการเคลื่อนย้ายแรงงานออกนอกพ้ืนที่ 

15.3 สิ่งแวดล้อม (เช่น การลดปัญหามลพิษ การเพิ่มพื้นท่ีป่า การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เป็นต้น) โปรดระบุ 

        จากการดำเนินงานวิจัยส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงมิติทางสิ่งแวดล้อมได้แก่ หน่วยงาน อบต.ลดต้นทุนใน
การดูแลสภาพแวดล้อมของชุมชนในการกำจัดกลิ่นและของเสียจากกระบวนการผลิต 

16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน :  
จำนวนทั้งสิ้น  679,950   บาท (รวมทุกปีท่ีขอรับงบประมาณ) 
ปีที่ 1 พ.ศ. 2569  จำนวน  179,950   บาท 
ปีที่ 2 พ.ศ. 2570  จำนวน  250,000   บาท 
ปีที่ 3 พ.ศ. 2571  จำนวน  250,000   บาท 

รายการงบประมาณ ดังนี้ 
ปีงบประมาณ พ.ศ...2569....... ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน.......179,950...... บาท ประกอบด้วย 

กิจกรรม รายการค่าใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน 
กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอด
องค์ความรู ้การจัดการ

ค่าตอบแทนวิทยากร 6 ชม. * 1 คน * 1 วัน 600 3,600 
ค่าอาหารกลางวัน 15 คน * 1 มื้อ * 1 วัน 120 1,800 
ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 15 คน * 2 มื้อ * 1 วัน 30 900 
ค่าชดเชยยานพาหนะ 1 คัน * 1 ครั้ง 200 200 
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กิจกรรม รายการค่าใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน 
วัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษา
ความสดให้นาน 

 

ค่าจ้างเก็บแบบประเมินก่อนหลัง 15 ชุด 100 1,500 
ค่าวัสดสุำนักงาน 1 ชุด  2,000 2,000 
เอกสารและสื่ออบรม 15 ชุด  50 750 

รวมกิจกรรมที่ 1 10,750 
กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอด
องค์ความรู้กระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้ง
ทะเล (Shrimp Donut 
Cake / Shrimp Crispy 
Roll) 

ค่าตอบแทนวิทยากร 6 ชม. * 1 คน * 2 วัน 600 7,200 
ค่าอาหารกลางวัน 15 คน * 1 มื้อ * 2 วัน 120 3,600 
ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 15 คน * 2 มื้อ * 2 วัน 30 1,800 
ค่าชดเชยยานพาหนะ 1 คัน * 2 ครั้ง 200 400 
ค่าจ้างทำพัฒนาผลติภณัฑ์ต้นแบบ
กุ้งทะเลพร้อมปรุง 

2 ผลิตภณัฑ ์ 5,000 10,000 

ค่าจ้างเก็บแบบประเมินก่อนหลัง 15 ชุด 100 1,500 
ค่าอุปกรณ์ในกระบวนการผลติ
ผลิตภณัฑ ์

1 ชุด 10,000 10,000 

ค่าอุปกรณ์ในการเก็บรักษาคณุภาพ
วัตถุดิบ 

1 ชุด 10,000 10,000 

ค่าวัตถุดิบ วัสดุต่าง ๆ 1 ชุด 15,000 15,000 
รวมกิจกรรมที่ 2 59,500 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์
ความรู ้การใช้เทคโนโลยี
ความเย็นและบรรจุเพื่อยืด
อายุผลิตภัณฑ์/การตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพทางด้าน 
จุลชีววิทยา คุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์
กุ้ง 

ค่าตอบแทนวิทยากร 6 ชม. * 1 คน * 1 วัน 600 3,600 
ค่าอาหารกลางวัน 15 คน * 1 มื้อ * 1 วัน 120 1,800 
ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 15 คน * 2 มื้อ * 1 วัน 30 900 
ค่าตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน
จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ ์

1 ชุด 13,000 13,000 

ค่าชดเชยยานพาหนะ 1 คัน * 1 ครั้ง 200 200 

การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ 2 ชุด 9,000 18,000 
อุปกรณ์ในการให้ความเย็น 1 ชุด 17,000 17,000  
ค่าตัวอย่างผลิตภณัฑ ์ 2 ชนิด 5,000 5,000  
วัสดุในครัว 1 ชุด 10,000 10,000 

รวมกิจกรรมที่ 3 69,700  
   
กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอด
องค์ความรู้ด้านการผลิต
ที่ถูกสุขลักษณะและการ
ยกระดับมาตรฐาน GMP 
/ มผช. / Halal 

ค่าตอบแทนวิทยากร 6 ชม. * 1 คน * 1 วัน 600 3,600  
ค่าอาหารกลางวัน 15 คน * 1 มื้อ * 1 วัน 120 1,800  
ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 15 คน * 2 มื้อ * 1 วัน 30 900  
ค่าชดเชยยานพาหนะ 1 คัน * 1 ครั้ง 200 200  
ค่าจ้างเก็บแบบประเมินความพึง
พอใจ 

15 ชุด  100     1,500  

ค่าจ้างปรับปรุงสถานท่ีผลิต 1 ชุด 20,000 20,000 
ค่าบรรจภุัณฑ ์ 1 ชุด 5,000 5,000 
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กิจกรรม รายการค่าใช้จ่าย ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวมเงิน 
ค่าอุปกรณ์ใช้ในการยดือายุการเกบ็
รักษา 

1 ชุด 7,000 7,000 

รวมกิจกรรมที่ 4 40,000  
รวมค่าใช้จ่ายทั้งสิ้น 179,950 

17. การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องดำเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการในขณะจัด
กิจกรรม  

และผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู ้รับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุดการ
ดำเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องคำนวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ (ระบุที่มา
ของตัวเลขและแสดงวิธีการคำนวณให้ชัดเจน) 

(4) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหนังสือนำส่งจากหน่วยงาน ภายใน 15 
วันหลังสิ้นสุดปีงบประมาณ (ภายในวันที่ 15 ตุลาคม) หรือนับจากวันสิ้นสุดระยะเวลาดำเนิน
โครงการ (กรณีขอขยายเวลา) ยกเว้นมีเหตุจำเป็น หรือสุดวิสัย โดยต้องแจ้งให้ สป.อว. ทราบ
ล่วงหน้าและต้องระบุเหตุผลไว้ในหนังสือจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์ถึง สป.อว. ให้ชัดเจน   

(5) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมีความ
จำเป็นต้องขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหาร
หน่วยงานเป็นผู้ลงนาม ในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม แจ้งให้ สป.อว. ทราบ ก่อนสิ้นสุดระยะเวลาดำเนินโครงการ ไม่เกิน 15 วัน เพ่ือ
ดำเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

18. การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 
จดหมายข่าว วารสาร และสื ่ออื ่นใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้
ความร่วมมือเข้าร่วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งทำตามหลักเกณฑ์
และเงื่อนไขที่ระบุในคู่มือการดำเนินงานฯ ทุกประการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

แบบสำรวจข้อมูลความต้องการผู้ประกอบการ 

      

(รศ.ชมพูนุช โสมาลีย์) 

ผู้เสนอโครงการ 
ตำแหน่ง  รองศาสตราจารย์  
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ลงชื่อ    (ตัวบรรจง) 

หมายเลขโทรศัพท์ 062-9411856  

ผู้สำรวจข้อมูล 

วันท่ี 2/12/68   

แพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) ประจำปีงบประมาณ    2569  
เรื่อง ขอเข้าร่วมแพลตฟอร์มเพิม่ศักยภาพธุรกิจชุมชน (BCE) 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
สิ่งที่ส่งมาด้วย รายชื่อสมาชิกของสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 
  ด้วย (ชื ่อ นามสกุล)   รศ.ชมพูนุช โสมาลีย์   มีความประสงค์ที ่จะนำความรู้และงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมและความรู้ในการเพิ่มศักยภาพผู้ประกอบการ ไปใช้ในการพัฒนาธุรกิจชุมชน โดยมี
รายละเอียด ดังน้ี 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลผู้ประกอบการ 
ช่ือสถานประกอบการ  กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลาง  ที่ตั้งสถานประกอบการ   15/1 ม.5 ต.ไม้ฝาด อ.สิ
เกา จ.ตรัง 
พิกัดละตจิูด :  7°26′46.2″N    ลองติจูด :   99°21′08.8″E   
ช่ือประธาน นางฟาติม๊ะ เบ็ญหมูด  เบอร์โทร  094-4082494    
ช่ือผู้ประสานงาน   รศ.ชมพูนุช โสมาลีย ์  เบอร์โทร  062-9411856    
ส่วนที่ 2 ข้อมูลการประกอบการ 
  รูปแบบธุรกิจ  ผูประกอบการรายเดียว  หุ้นส่วน/ห้างหุ้นสว่น จำกัด  บริษัทจำกัด  ผูป้ระกอบการ OTOP  

 วิสาหกิจชุมชน    สหกรณ ์   กลุ่มอาชีพ   กลุ่มผูผ้ลติชุมชนที่ยังไม่จดทะเบยีน  
ผู้ประกอบการรายเดยีว 

            จำนวนสมาชิก   8   คน   ปีท่ีก่อตั้ง  2562   ระยะเวลาในการดำเนินธุรกจิ  6  ปี  ทุนจดทะเบียน  7,000     
บาท ผลิตภัณฑ์ท่ีผลติและจำหน่ายอยู่ 
 ช่ือผลิตภณัฑ์ ทอดมันกุ้งโดนัท ยอดขายต่อเดือน 7,000-12,000 รายได้ต่อเดือน 5,000 บาท 
            ช่ือผลิตภณัฑ์  เกี๊ยวกุ้งทอด ยอดขายต่อเดือน 5,000 รายได้ต่อเดือน 3,000 บาท 
 กลุ่มลูกค้า แม่บ้าน ร้านคา้ นักท่องเที่ยว         
 แหล่งจำหน่ายสินค้า(ออฟไลน์/ออนไลน์) 100/0        
ส่วนที่ 3 ประเด็นความต้องการพัฒนาสินค้าและบริการ 
 ระบุประเด็นปญัหาที่เกดิขึ้น และความต้องการในการพัฒนา 

ปัญหาที่เกิดขึ้น ความต้องการด้าน วทน. 
1. ผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูปมีความหลากหลายน้อยและสูตรผลิต
ไม่คงที่ 

ถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนา “สูตรกุ้งทะเลพร้อมปรุง” ด้วยหลกัวิทยาศาสตร์การ
อาหาร ทดลองปรับสูตรให้คงรสชาติและเนื้อสัมผัส โดยใช้กระบวนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส (Sensory Test) และการควบคุมอัตราส่วนวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ 

2. ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บสั้นและเสื่อมคุณภาพง่าย ยังไม่ได้
รับการรับรองมาตรฐานการผลิต 

ใช้เทคโนโลยี แช่เยือกแข็ง ( Freezing) ร่วมกับ การบรรจุแบบสุญญากาศ 
(Vacuum Packaging) เพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ ลดการปนเปื้อน และรักษาคุณภาพ
โดยไม่ใช้สารกันเสีย จัดอบรมและปรับปรุงสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐาน 

3. ตลาดยังจำกัดในพื้นทีแ่ละยังไม่เป็นที่รู้จักและขาดความ
เป็นอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ทำการตลาดเชิงสร้างสรรค์สร้างแบรนด์ พัฒนาช่องทางจำหน่าย และขยายตลาด
ใหม่ จัดการประชาสัมพันธ์เพิ่ม 

 
 

 
 
 
 

ลงชื่อ นางฟาติม๊ะ เบ็ญหมูด   

หมายเลขโทรศัพท์ 094-4082494  

ผู้ให้ข้อมูล 

วันท่ี 2/12/2568  
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ขอแสดงความนับถือ 

 

                 (รศ.ชมพูนุช โสมาลีย์) 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

 
แบบฟอร์มการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 

ชื่อ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพ้ืนบ้านฉางหลาง 
ที่อยู่ 15/1 ม.5 ต.ไม้ฝาด อ.สิเกา จ.ตรัง 

 วันที่ 2 เดือน ธันวาคม พ.ศ 2568 
เรื่อง การนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

  ตามที่  สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับ 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย ได้ดำเนินโครงการส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิม
ศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพื่อนำผลงานวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ไปถ่ายทอด บ่มเพาะ เพ่ิมศักยภาพให้แก่ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร นั้น 
  ข้าพเจ้า นางฟาติม๊ะ เบ็ญหมูด ชื่อกลุ่ม กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลาง 
และสมาชิกกลุ ่ม/ชุมชน จำนวน 8 คน ได้ร ับการถ่ายทอดเทคโนโลยี องค์ความรู ้ด ้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ดังนี้ 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้ ผลของการใช้องค์ความรู้/เทคโนโลย ี
(เพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย มาตรฐาน อื่น ๆ) 

๑. กระบวนการจัดการวัตถุดิบกุ้งสด ให้สะอาด มีคุณภาพ
และใช้ประโยชน์จากเศษเหลือ 

ลดรายจ่าย 

๒.กระบวนการผลิต การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเลด้วย
การผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 

เพ่ิมรายได ้

๓.สูตรและเทคโนโลยีการแช่แข็ง การบรรจุแบบสุญญากาศ
มาใช้ ในการเก็บรักษา 

เพ่ิมรายได้/ลดรายจ่าย 

๔.เทคโนโลยีการบรรจุ การยืดอายุการเก็บรักษา การ
ออกแบบฉลากสินค้า แบรนด์ผลิตภัณฑ์ 

มาตฐาน 

๕.คุณภาพทางด้านเคมี จุลชีววิทยา ด้านกายภาพ คุณค่า
ทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง 

มาตฐาน 

ซึ่งกลุ่มได้นำความรู้ดังกล่าวไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพ การพัฒนาชุมชน พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ทำให้สามารถเพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย และพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ 
โอกาสนี้ 
 
  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ  
 
 

 
 
สมาชิก 

1. น.ส.ฟาติมะ เบ็ญหมูด 

ขอแสดงความนับถือ 

 

(นางฟาติม๊ะ เบ็ญหมูด)   

ประธานกลุ่ม / ตัวแทนกลุ่ม 
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2. นางสุรัตน์ บูสิมนนท์ 
3. น.ส.สิยะ เม็นหมูด 
4. นางจ้ะ กิ่งเกาะยาว 
5. นางสมทรง ชูทอง 
6. น.ส.สิรวิิภา ชูเวช 
7. นางวันเพ็ญ พรมประดิษฐ์ 
8. นางแมะหนาบ หนะอิน 

 

 
 

 

 

 

บทที่ 2 
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ผลการดำเนินงาน 

การดำเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน “โครงการพัฒนาและยกระดับ

ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุงด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 

จังหวัดตรัง” โดยมีวัตถุประสงค์การดำเนินงาน 1) เพื่อพัฒนาต้นแบบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้ง

พร้อมปรุงแช่แข็งให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคบนฐานวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยีและนวัตกรรม 2) เพื่อนำองค์ความรู้ เทคโนโลยี ด้าน วทน. ต่อยอดภูมิปัญญานำไปสู่การพัฒนา

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์จากกุ้งพร้อมปรุงแช่แข็ง บ้านฉางหลาง ตรัง  3)  เพื่อให้ชุมชนบ้านฉาง

หลางได้มีความสามารถในการพัฒนาสินค้าเพื่อนำไปสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์และขยายช่องทาง

การตลาดเชิงสร้างสรรค์ 

ปัญหาที่พบในการลงพื้นที่ 1)  ผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูปมีความหลากหลายน้อยและสูตรผลิตไม่คงที่ 2) 

ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บสั้นและเสื่อมคุณภาพง่าย 3) ขาดมาตรฐานการผลิตที่ถูกหลักสุขาภิบาล 4) ขาดองค์

ความรู ้ด ้านเทคโนโลยีและการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์  5) การตลาดยังจำกัดในพื ้นที ่และขาดการ

ประชาสัมพันธ์ 6) ขาดเอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์และการออกแบบที่สะท้อนชุมชน 

การแก้ปัญหาโดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับกลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด 

อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง ถ่ายทอดองค์ความรู้การพัฒนา “สูตรกุ้งพร้อมปรุง”เช่น ทอดมันกุ้งแช่แข็ง (Shrimp 

Cake/Donut), โรลกุ้งทอด (Shrimp Roll) และ เกี๊ยวกุ้งปรุงรส ด้วยหลักวิทยาศาสตร์การอาหาร ทดลองปรับ

สูตรให้คงรสชาติและเนื้อสัมผัส โดยใช้กระบวนการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) และการควบคุม

อัตราส่วนวัตถุดิบอย่างเป็นระบบ ใช้เทคโนโลยี แช่เยือกแข็ง (Freezing) ร่วมกับ การบรรจุแบบสุญญากาศ 

(Vacuum Packaging) เพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ ลดการปนเปื้อน และรักษาคุณภาพโดยไม่ใช้สารกันเสีย จัด

อบรมและปรับปรุงสถานที่ผลิตให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP เบื้องต้น, มผช., และ Halal พร้อมจัดทำ 

“คู่มือกระบวนการผลิต” (Standard Work Instruction) ให้กับกลุ่มชุมชน นำแนวคิด การตลาดเชิง

สร้างสรรค์ (Creative Marketing) และ แพลตฟอร์ม BCE (Building Community Enterprise) มา

ประยุกต์ใช้ สร้าง    แบรนด์ “กุ้งพร้อมปรุงบ้านฉางหลาง” ออกแบบบรรจุภัณฑ์และโลโก้ ส่งเสริมการขาย

ผ่านช่องทางออนไลน์และตลาดนักท่องเที่ยว ออกแบบบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าให้มีอัตลักษณ์ชายฝั่งตรัง 

(สี โลโก้ เรื่องราวชุมชน) เพ่ือสร้างการจดจำในตลาดและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

2.1 แผนการดำเนินงานของโครงการ 
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2.2 สรุปขั้นตอนการดำเนินงานตามแผนของแต่ละกิจกรรมที่กำหนด 

กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

รายละเอียดการดำเนินงาน: จัดการอบรมให้ความรู้ พบปะชี้แจงวัตถุประสงค์ของโครงการ ณ กลุ่มแปรรูปอาหาร

ทะเลบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา จังหวัดตรัง เมื่อวันที่ 1-2 สิงหาคม 2569 และผลการดำเนินงาน

ดังนี้ 

กิจกรรมมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดวิธีคัดเลือกและจัดการกุ้งทะเลให้เหมาะสมก่อนแปรรูป ส่งเสริมการ

ควบคุมอุณหภูมิและสุขลักษณะเพ่ือลดโอกาสเสื่อมเสียและการปนเปื้อน และเตรียมความพร้อมของกลุ่มในการ

เตรียมวัตถุดิบและผลิตกุ้งพร้อมปรุงที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ 

การดำเนินงานและองค์ความรู้ที ่ถ่ายทอดกิจกรรมนี้ดำเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการจัดการ

วัตถุดิบกุ้งทะเลด้วยความเย็น ตั้งแต่การตรวจรับ การคัดแยก การล้าง การเตรียม และการเก็บรักษาก่อนแปรรูป 

มีการอบรมให้ความรู้ในการจัดการวัตถุดิบกุ้งให้มีความสดนานด้วยความเย็น 

1. การปฏิบัติงาน (หลักปฏิบัติ 4 คำ) “เย็น — สะอาด — รวดเร็ว — แยกเป็นสัดส่วน”: เป็นสโลแกน

หลักในการอบรมเพ่ือชะลอการเสื่อมเสีย ลดการปนเปื้อน และรักษาคุณสมบัติของเนื้อกุ้งก่อนนำไปแปรรูป 

2. การควบคุมความเย็น (Cold Chain Management) 

กิจกรรม 
ระยะเวลาดำเนินการ 
(ระบุแต่ละกิจกรรม 

เช่น 1 มค. – 30 กย.) 

สถานะการดำเนินงาน 
ในแต่ละกิจกรรม 

เสร็จแล้ว ขอขยาย
เวลา 

1.ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้ง
ทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

วันที่ 1-2 สิงหาคม 2569   

2.ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล (Shrimp Donut 
Cake / Shrimp Crispy Roll) 

วันที่ 8-9 สิงหาคม 2569   

3.ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยี
ความเย็นและบรรจุเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์/
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน จุล
ชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์กุ้ง 

วันที่ 15-16 สิงหาคม 
2569 

  

4.ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูก
สุขลักษณะและการผลิตให้เป็นไปตาม
มาตรฐาน มผช. / Halal 

วันที่ 22-23 สิงหาคม 
2569 

  

แผนเงิน : ตามไตรมาส    
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กุ้งแช่เย็น: ควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ในช่วง 0–4°C (ใกล้อุณหภูมิน้ำแข็งละลาย) ใส่น้ำแข็งสะอาดให้ทั่ว และ

ระบายน้ำละลายออกเสมอ 

กุ้งแช่เยือกแข็ง: เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 °C หรือต่ำกว่า เนื้อกุ้งต้องแข็งและไม่อ่อนงอ 

การละลายวัตถุดิบ: ให้ละลายในตู้เย็น 0–4 °C หรือสภาวะเย็นที่ควบคุมได้ ห้ามละลายที่อุณหภูมิห้อง

เด็ดขาด ระหว่างเตรียม: แบ่งวัตถุดิบออกมาทำทีละน้อย เพ่ือลดเวลานอกตู้เย็น 

3. การล้างวัตถุดิบอย่างถูกสุขลักษณะ 

เตรียมน้ำและพ้ืนที่: ใช้น้ำสะอาดคุณภาพบริโภคได้ และล้างฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ์ก่อนใช้งาน 

วิธีการล้าง: ล้างอย่างรวดเร็วเพ่ือกำจัดสิ่งสกปรกและทราย ห้ามแช่กุ้งทิ้งไว้นานเพราะจะทำให้รสชาติเจือ

จางและเนื้อดูดน้ำ 

การเปลี่ยนน้ำและสะเด็ดน้ำ: เปลี่ยนน้ำล้างเมื่อเริ ่มขุ่น และใช้ตะแกรงสะเด็ดน้ำทันทีก่อนนำไปชั่ง

น้ำหนัก ข้อห้ามสำคัญ: ห้ามใช้การล้างเพ่ือกลบกลิ่น หรือฟ้ืนสภาพกุ้งที่เริ่มเน่าเสีย 

4. การคัดแยกและการประเมินความสดด้วยประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 

การประเมินความสด: ตาดำสดใส หัวติดแน่นกับลำตัว เปลือกเป็นมันวาวตามธรรมชาติ กลิ่นสดหรือกลิ่น

ทะเลอ่อน ๆ (ไม่มีกลิ่นเปรี้ยวหรือแอมโมเนีย) และเนื้อสัมผัสแน่นยืดหยุ่น ไม่เป็นเมือก 

การแยกส่วนและสิ่งแปลกปลอม: คัดเอาเศษอวน ทราย และเปลือกออก แกะหัว เปลือก ขา และเส้นดำ

แยกใส่ภาชนะของเสีย 

เกณฑ์การตัดสินใจรับวัตถุดิบ: ฝึกให้ผู้รับอบรมตัดสินใจคัดรับวัตถุดิบตามตารางเกณฑ์ 3 ระดับ คือ รับ (ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน), รับแบบมีเงื่อนไข (ขนาดไม่เท่ากันแต่ความสดผ่าน), และ ไม่รับ/ปฏิเสธ (อุณหภูมิเกิน หรือเนื้อ

ยุ่ยมีกลิ่นผิดปกติ) 

5. การเก็บรักษา การหมุนเวียน และการบันทึกข้อมูล 

การจัดเก็บ: บรรจุในภาชนะสำหรับอาหารที่มีฝาปิด วางกุ้งดิบไว้ชั้นล่างเพ่ือป้องกันน้ำหยดใส่ อาหารอ่ืน

การหมุนเวียน (FEFO): ใช้หลัก First-Expired, First-Out (รายการหมดอายุก่อน นำมาใช้ก่อน) 

การติดฉลากและบันทึก: ติดฉลากระบุชนิดกุ้ง ผู้ขาย วันเวลาที่รับ น้ำหนัก และสถานะ พร้อมบันทึก

อุณหภูมิและผลการตรวจรับทุกล็อตเพ่ือความสามารถในการสอบย้อนกลับ (Traceability) 

6. การเลือกรูปแบบกุ้งให้เหมาะกับการแปรรูปชุมชน 

แนะนำการนำ กุ้งขนาดเล็ก หรือกุ้งชิ ้นเนื้อ มาแปรรูปเป็นโดนัทกุ้งหรือเกี๊ยวกุ้ง เพื่อช่วยเพิ่มมูลค่า

วัตถุดิบที่ขายสดได้ราคาต่ำ และลดการสูญเสียในชุมชน 

ประโยชน์ที่กลุ่มชุมชนได้รับจากเนื้อหานี้: ช่วยยกระดับกระบวนการเตรียมวัตถุดิบให้เข้าสู่มาตรฐาน

สุขาภิบาลเบื้องต้น (GHP/HACCP)  ลดอัตราการสูญเสียวัตถุดิบ และทำให้สูตรโดนัทกุ้งหรือเกี๊ยวกุ้งมีคุณภาพ

เนื้อสัมผัสที่สม่ำเสมอก่อนเข้าสู่กิจกรรมที่ 2 

ผลการดำเนินงาน 
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จากบันทึกกิจกรรมมีการอบรมให้ความรู้ครอบคลุมการจัดการกุ้งทะเลตั้งแต่รับวัตถุดิบจนถึงการเก็บ

รักษาก่อนแปรรูป โดยเชื่อมโยงการควบคุมความเย็นกับการล้างอย่างถูกสุขลักษณะ การคัดแยกความสด และ

การหมุนเวียนวัตถุดิบ เนื้อหาการถ่ายทอดจึงครอบคลุมจุดที่มีผลต่อคุณภาพวัตถุดิบและความต่อเนื่องของการ

ผลิตกุ้งพร้อมปรุงในระดับชุมชน 

ด้านการตรวจรับวัตถุดิบ ผู้เข้ารับการอบรมได้รับแนวทางพิจารณาความสดจากลักษณะภายนอก กลิ่น 

และเนื้อสัมผัส รวมถึงแนวทางแยกวัตถุดิบที่ผ่านเกณฑ์ วัตถุดิบที่ต้องคัดขนาดเพ่ิมเติม และวัตถุดิบที่ควรปฏิเสธ 

ทำให้กลุ่มมีเกณฑ์อ้างอิงสำหรับนำไปจัดทำข้อตกลงในการรับซื้อและเตรียมกุ้งก่อนเข้ากระบวนการผลิต 

ด้านการควบคุมกระบวนการ ผู้เข้ารับการอบรมได้รับความรู้เรื่องการรักษาความเย็น การลดระยะเวลาที่

วัตถุดิบอยู่นอกสภาวะเย็น การแยกพื้นที่และอุปกรณ์ และการติดฉลากประจำล็อต ซึ่งเป็นแนวทางที่กลุ่ม

สามารถนำไปจัดระบบการทำงานร่วมกันและตรวจสอบย้อนกลับเมื่อพบวัตถุดิบที่มีคุณภาพไม่เหมาะสม 

ผลที่ยืนยันได้จากเอกสารในครั้งนี้เป็นการถ่ายทอดเนื้อหาและแนวทางปฏิบัติ พร้อมภาพประกอบกิจกรรม ส่วน

ระดับความรู้ที ่เพิ่มขึ้น ความสามารถในการปฏิบัติจริง จำนวนวันที่รักษาความสดได้เพิ่มขึ้น และอัตราการ

สูญเสียที่ลดลง ยังไม่มีข้อมูลวัดผลในเอกสาร จึงควรเพิ่มเติมจากแบบประเมินและบันทึกติดตามก่อนสรุปเป็น

ผลสำเร็จเชิงปริมาณ 

 

ประโยชน์ที่ชุมชนได้รับและการนำไปใช้ 

ชุมชนได้รับองค์ความรู้สำหรับจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลอย่างเป็นขั้นตอน ตั้งแต่การเลือกซื้อกุ้งที่มีคุณภาพ 

การล้างและเตรียมอย่างถูกสุขลักษณะ ไปจนถึงการเก็บรักษาด้วยความเย็นและการจัดลำดับใช้วัตถุดิบ ความรู้

เหล่านี้ช่วยให้สมาชิกมีแนวทางปฏิบัติร่วมกัน และสามารถนำไปปรับการแบ่งหน้าที่ผู้ตรวจรับ ผู้เตรียม และผู้

จัดเก็บวัตถุดิบให้ชัดเจนยิ่งขึ้น 

ภาพกิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

ใช้งบประมาณ 16,950 บาท 

 
 

 

ประชมุชีแ้จงโครงการและใหค้วามรูก้ารจดัการกุง้ทะเลตัง้แต่รบัวตัถดุิบจนถึงการเก็บรกัษาก่อนแปรรูป 
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การจดัการกุง้หลงัการจบัโดยการแกะออกจากอวนดว้ยความรวดเรว็ 

 
 

 

การเก็บรกัษาดว้ยความเย็น 

ภาพที่ 2.1 ประชุมชี้แจงและการจัดการวัตถุดิบกุ้งสด 

 

กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล (Shrimp Donut Cake / Shrimp 

Crispy Roll)  
รายละเอียดกิจกรรม จัดการอบรมให้ความรู้ ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา 

จังหวัดตรัง เมื่อวันที่ 8-9 สิงหาคม 2569 และผลการดำเนินงานดังนี้ 

การอบรมถ่ายทอดสูตรการผลิตระดับมาตรฐาน: มุ่งเน้นการแปรรูปวัตถุดิบกุ้งสดให้เป็นผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุง 

2 ชนิดหลัก ได้แก่ ทอดมันกุ้งโดนัท (Shrimp Donut Cake) และ เกี๊ยวกุ้งทอด/โรลกุ้งทอด (Shrimp Crispy 

Roll) ด้วยกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ การใช้วิทยาศาสตร์การอาหารควบคุมอัตราส่วนวัตถุดิบและ

เครื่องปรุงอย่างเป็นระบบ ใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติและเนื้อ

สัมผัสคงที่ สม่ำเสมอทุกล็อต 

 

 

 

 

 

ผลการดำเนินงาน 
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ทอดมันกุ้งโดนัท  

• เทคนิคการเหนียวเด้ง: บดเนื้อไก่/ปลาผสมเกลือเพื่อสกัดโปรตีน ช่วยให้เนื้อจับตัวแน่น ไม่แตก
ขณะทอด 

• สัดส่วนเนื้อกุ้ง: แบ่งกุ้งเป็น 2 ส่วน คือ 70% บดละเอียดเพ่ือช่วยการยึดเกาะ และ 30% สับหยาบ
เพ่ือให้ได้สัมผัสชิ้นกุ้ง 

• การข้ึนรูปและชุบแป้ง: ชั่งส่วนผสมชิ้นละประมาณ 30 กรัม กดลงพิมพ์โดนัทความหนา 1.5–2 ซม. 
คลุกเกล็ดขนมปัง แล้วนำไปแช่เย็น/แช่แข็งให้เซ็ตตัว 

• อุณหภูมิทอดและการปลอดภัย: ทอดที่อุณหภูมิน้ำมัน 165–170 °C โดยควบคุมอุณหภูมิกึ่งกลาง
ผลิตภัณฑ์ให้ไม่น้อยกว่า 74 °C (กรณีผสมเนื้อไก่) หรือ 63 °C (กรณีใช้เฉพาะกุ้ง/ปลา) 

 
ขั้นตอนการทำโดนัทกุ้ง (Shrimp Donut Cake) ตามสูตรมาตรฐานของโครงการ มีขั้นตอนการผลิต
ทั้งหมด 8 ขั้นตอน ดังนี้ครับ: 

1. การเตรียมวัตถุดิบ (Preparation) 
กุ้งสด: แกะเปลือก ผ่าหลังดึงเส้นดำออก ล้างน้ำอย่างรวดเร็ว สะเด็ดน้ำ แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็กนำไปแช่

เย็นควบคุมอุณหภูมิ 
เนื้อไก่หรือเนื้อปลา: เลาะหนัง กระดูก ก้าง และไขมันออก หั่นชิ้นเล็กแล้วแช่เย็นเช่นกัน 
ผักและเครื่องเทศ: สับกระเทียมละเอียด หั่นแครอทเป็นเต๋าเล็ก (2–3 มม.) นำไปบด และซอย

ต้นหอมให้ละเอียด 
2. การบดสกัดโปรตีน (Protein Extraction) 
นำเนื้อไก่หรือเนื้อปลาใส่เครื่องบด บดจนละเอียด แล้วเติมเกลือ บดต่ออีก 1–2 นาที จนเนื้อเริ่ม

เหนียวเด้ง เคล็ดลับ: เกลือจะช่วยสกัดโปรตีนในเนื้อสัตว์ ทำให้เนื้อจับตัวแน่น ไม่แตกหลุดขณะนำไปทอด 
3. การปรุงรสและผสมแป้ง (Seasoning & Binding) 
เติมกระเทียม น้ำตาลทราย พริกไทย ผงปรุงรส น้ำมันงา และไข่ไก่ บดผสมให้เข้ากัน 

ค่อยๆ ใส่แป้งสาลีอเนกประสงค์และแป้งทอดกรอบ บดผสมจนเนื้อมีลักษณะเหนียวพอที่จะขึ้นรูปได้ (หมั่น
ปาดขอบโถ และไม่บดนานเกินไปจนส่วนผสมร้อน) 

4. การผสมเนื้อกุ้งและผัก (Shrimp & Vegetable Mixing) 
แบ่งเนื้อกุ้งเป็น 2 ส่วน: 
กุ้ง 70%: บดหรือสับละเอียด เพ่ือช่วยให้เนื้อผลิตภัณฑ์ยึดเกาะกันดี 
กุ้ง 30%: สับหยาบ เพ่ือให้ได้สัมผัสชิ้นกุ้งเวลาเคี้ยว 
นำเนื้อกุ้งทั้งสองส่วนลงผสมกับเนื้อบดที่เตรียมไว้ จากนั้นใส่แครอทและต้นหอม คลุกเคล้าด้วย

ความเร็วต่ำหรือใช้พายคลุกเพ่ือไม่ให้ผักและชิ้นกุ้งละเอียดเกินไป 
5. การทดสอบรสชาติและเนื้อสัมผัส (Sensory Testing) 
ตักส่วนผสมประมาณ 1 ช้อนโต๊ะนำไปทอดให้สุก แล้วชิมรสชาติและตรวจความเหนียวเด้งหากเนื้อ

เหลวเกินไปให้เติมแป้งเพ่ิม หรือหากแน่นเกินไปให้เติมน้ำเย็นจัดทีละน้อย (ห้ามชิมส่วนผสมดิบเด็ดขาด) 
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6. การข้ึนรูปโดนัทและคลุกเกล็ดขนมปัง (Shaping & Coating) 
ชั่งส่วนผสมชิ้นละประมาณ 30 กรัม ปั้นเป็นก้อนกลมแล้วนำไปคลุกเกล็ดขนมปัง ทาน้ำมันบางๆ ที่

พิมพ์โดนัท กดส่วนผสมลงพิมพ์ให้แน่น ความหนาประมาณ 1.5–2 เซนติเมตร เจาะรูตรงกลางให้ชัดเจน
จัดเรียงใส่ถาด แล้วนำไปแช่เย็นหรือแช่แข็งประมาณ 20–30 นาที เพื่อให้เซ็ตตัวคงรูป 

 

7. การทอดและการตรวจความสุก (Frying) 
ตั้งน้ำมันที่อุณหภูมิ 165–170 °C นำโดนัทกุ้งลงทอดจนผิวเป็นสีเหลืองทองกรอบ การควบคุมความ

ปลอดภัย หากมีส่วนผสมของเนื้อไก่ ต้องตรวจวัดอุณหภูมิกึ่งกลางผลิตภัณฑ์ให้ได้ ไม่น้อยกว่า 74 °C หาก
ใช้เฉพาะเนื้อกุ้งและปลา ต้องได้อุณหภูมิก่ึงกลาง ไม่น้อยกว่า 63 °C 

8. การทำเป็นผลิตภัณฑ์แช่แข็งพร้อมปรุง (Frozen Packaging) 
นำโดนัทกุ้งที่ชุบเกล็ดขนมปังแล้วไป แช่แข็งจนแข็งสนิท ก่อนนำมาบรรจุถุงสุญญากาศ (ใช้โหมด 

Manual/Gentle เพ่ือไม่ให้เกล็ดขนมปังหรือรูโดนัทเสียรูป) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ –18 °C หรือต่ำกว่า พร้อม
ติดฉลากระบุวิธีการปรุง วันผลิต/หมดอายุ และข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ 
 

สูตรโดนัทกุ้ง 
ส่วนผสม 

วัตถุดิบ น้ำหนัก หน่วย (กรัม) 
เนื้อกุ้งสด 500 กรัม 
เนื้อไก่/ปลา 500 กรัม 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 110 กรัม 
แป้งทอดกรอบ 50 กรัม 
แครอท 50 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 
น้ำตาลทราย 35 กรัม 
เกลือ 5 กรัม 
พริกไทย 5 กรัม 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 
ต้นหอม 15 กรัม 
ผงปรุงรส 10 กรัม 
น้ำมันงา 10 กรัม 
เกล็ดขนมปัง   
น้ำมันพืชสำหรับทอด 1 ขวด  

การทำผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้ง (Shrimp Donut Cake) 
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การเตรียมวตัถดุิบส่วนผสม 

 
 

 

การชั่งส่วนผสม บด 

 
 

 
 

การบด ผสม 

  
ตัก ช่ังน้ำหนัก 
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คลุกเกลด็ขนมปัง 

  

วางในพิมพ์โดนัท ข้ึนรูป 

  
ทอดในน้ำมัน 

  

วางให้สะเดด็น้ำมัน 

 
ภาพที่ 2.2 กรรมวิธีการทำโดนัทกุ้ง(Shrimp Donut Cake) 

 
 
 

 
โรลกุ้งทอด (Shrimp Roll) 

วัตถุดิบ น้ำหนัก หน่วย (กรัม) 
เนื้อกุ้งสด 900 กรัม 
สามเกลอ 25 กรัม 
เกลือ 5 กรัม 
พริกไทยป่น 6 กรัม 
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น้ำมันงา 7 กรัม 
น้ำตาล 27 กรัม 
ซอสปรุงรสฝาเขียว 12 กรัม 
ผงปรุงรส 10 กรัม 
น้ำมันพืชสำหรับทอด 1 ขวด  
แผ่นปอเปี๊ยะขนาด 5 นิ้ว 3 ห่อ  

 
ซอสจิ้ม 
มายองเนส (คิวพี) 100   กรัม 
ไข่กุ้ง 20     กรัม  
ซอสมะเขือเทศ ไฮนซ์ 30     กรัม 
น้ำจิ้มบ๊วย 30     กรัม 

วิธีการทำ 
1. นำเนื้อกุ้งล้างทำความสะอาด ผ่าหลังเอาข้ีออก ซับน้ำให้แห้ง  
2. เนื้อกุ้งแบ่ง 1/3 ส่วน หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ พักไว้ 
3. เนื้อกุ้ง 2/3 ส่วน สับหรือบดให้ละเอียด ใส่กะละมังไว้ นำ 3 เกลอ เกลือ น้ำตาลทราย พริกไทยป่น 

น้ำมันงา บดหรือคลุกเคล้าให้เข้ากัน นำกุ้งจากข้อที่ 2 ใส่ลงไปผสมให้เข้ากันอีกรอบ 
4. นำแผ่นปอเปี๊ยะวาง นำเนื้อกุ้งข้อที่ 3 บีบให้เป็นเส้นหรือใช้ช้อนตักวาง ห่อ ทาไข่ขาวรอบๆ ม้วนให้

เป็นชิ้นกลมยาวๆ 
5. นำไปทอดไฟกลางจนเหลือง กรอบ 
6. การรับประทาน จิ้มกับซอสที่เตรียมไว้   

 
 
 
 
 
 

  
เตรียมวัตถุดิบ 
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ชั่งส่วนผสม 

  
บดผสม 

  
ใส่ในถุงบีบ 

  
การข้ึนรูป 
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การบีบส่วนผสมลงบนแผ่นปอเปี๊ยะ 

 
 

 

การข้ึนรูปแล้วทอด 

 
 

โรลกุ้งทอดแล้ว 

  
การทำซอสสำหรับจิ้ม 

 
ภาพที่ 2.3 การทำผลิตภัณฑ์โรลกุ้ง (Shrimp Roll) 

 

สรุปขั้นตอนการทำ โรลกุ้งทอด / เกี๊ยวกุ้งม้วนทอด (Shrimp Crispy Roll / โรลกุ้งทอด) จากสูตรของ
โครงการ มีข้ันตอนการทำทั้งหมด 5 ขั้นตอนหลัก ดังนี้ครับ: 

1. การเตรียมวัตถุดิบกุ้ง (Preparation) 
นำเนื้อกุ้งสดมาล้างทำความสะอาด ผ่าหลังดึงเส้นดำ (ขี้กุ้ง) ออก แล้วซับน้ำให้แห้งสนิท 
2. การแบ่งเนื้อกุ้งและการปรุงรสไส้ (Shrimp Portioning & Seasoning) 
แบ่งเนื้อกุ้งออกเป็น 2 ส่วน 
กุ้งส่วนที่ 1 (1/3 ส่วน) หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ พักไว้ เพ่ือให้ได้สัมผัสชิ้นเนื้อกุ้งเวลารับประทาน 
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กุ้งส่วนที่ 2 (2/3 ส่วน) นำไปสับหรือบดให้ละเอียดใส่ภาชนะ 
การปรุงรส นำกุ้งบดละเอียดผสมกับเครื่องปรุง ได้แก่ สามเกลอ เกลือ น้ำตาลทราย พริกไทยป่น 

น้ำมันงา ซอสปรุงรสฝาเขียว และผงปรุงรส คลุกเคล้าจนเข้ากันดี นำเนื้อกุ้งหั่นชิ้นเล็ก (ส่วน 1/3) ลงไปผสม
คลุกเคล้ากับไส้กุ้งบดอีกรอบ 

3. การข้ึนรูปและการห่อ (Shaping & Rolling) 
วางแผ่นปอเปี๊ยะ (ขนาด 5 นิ้ว) ลงบนถาดเตรียม ตักไส้กุ้งวางบนแผ่นปอเปี๊ยะ หรือใช้ถุงบีบไส้ให้

เป็นเส้นยาวตามความต้องการ ทาไข่ขาวรอบๆ ขอบแผ่นปอเปี๊ยะเพ่ือใช้ปิดผนึก แล้วม้วนเป็นแท่งทรงกลม
ยาวให้แน่นสนิท 

4. การทอด (Frying) 
ตั้งน้ำมันพืชในกระทะด้วย ไฟกลาง นำโรลกุ้งลงทอดจนแป้งปอเปี๊ยะสุกเป็นสีเหลืองทองและกรอบ

ทั่วทั้งชิ้น แล้วตักข้ึนพักบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ำมัน 
5. การเตรียมซอสจิ้มและการจัดเสิร์ฟ (Dipping Sauce & Serving) 
การทำซอสจิ้มพิเศษ: ผสม มายองเนส, ไข่กุ้ง, ซอสมะเขือเทศ และน้ำจิ้มบ๊วย เข้าด้วยกัน จัดเสิร์ฟ

โรลกุ้งทอดร้อนๆ คู่กับซอสจิ้มพิเศษเพ่ือรับประทาน 
 
ผลการดำเนินงานกิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล 

ดำเนินการอบรมถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปกุ้งทะเลให้แก่กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมง
พื้นบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง โดยใช้งบประมาณ 61,100 บาท มุ่งเน้นผลิตภัณฑ์ 2 ชนิด ได้แก่ โดนัทกุ้ง 
(Shrimp Donut Cake) และโรลกุ้งทอด (Shrimp Crispy Roll) ครอบคลุมการเตรียมวัตถุดิบ การกำหนด
สัดส่วนเนื้อกุ้งและเครื่องปรุง การบดผสม การขึ้นรูป และการทอดทดสอบคุณภาพ โดยประยุกต์ใช้หลัก
วิทยาศาสตร์การอาหารในการสกัดโปรตีนด้วยเกลือเพื่อช่วยให้ส่วนผสมยึดเกาะ และการแบ่งเนื้อกุ้งเป็น
ส่วนบดละเอียดและสับหยาบเพื่อให้ได้เนื้อสัมผัสที่เหมาะสม สำหรับโดนัทกุ้ง มีการถ่ายทอดวิธีควบคุม
น้ำหนักและความหนาของชิ้นผลิตภัณฑ์ การคลุกเกล็ดขนมปัง และการเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์แช่แข็งพร้อม
ปรุง ส่วนโรลกุ้งทอดเน้นการปรุงไส้ การห่อด้วยแผ่นปอเปี๊ยะ และการม้วนปิดให้แน่น ควบคู่กับการ
ตรวจสอบรสชาติและเนื้อสัมผัสของตัวอย่างที่ปรุงสุก ตลอดจนการควบคุมสุขลักษณะระหว่างผลิต ชุมชน
จึงได้รับความรู้และแนวทางการผลิตกุ้งพร้อมปรุงที่เป็นขั้นตอน สามารถนำไปใช้ควบคุมสัดส่วนวัตถุดิบ 
ขนาด และรูปร่างผลิตภัณฑ์ให้สม่ำเสมอ รวมทั้งต่อยอดวัตถุดิบกุ้งทะเลในท้องถิ่นให้มีรูปแบบหลากหลาย
และสะดวกต่อการบริโภค เป็นพื้นฐานสำหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การคำนวณต้นทุน และ
การผลิตเพ่ือจำหน่ายในระยะต่อไป 
 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเยน็และบรรจุเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์/การตรวจวิเคราะห์

คุณภาพทางด้าน จุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์กุ้ง 
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รายละเอียดกิจกรรม จัดการอบรมให้ความรู้ ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา 

จังหวัดตรัง เมื่อวันที่ 15-16 สิงหาคม 2569 และผลการดำเนินงานดังนี้ 

งบประมาณท่ีใช้ 55,800 บาท 

  
การรักษาคุณภาพของกุ้งสดด้วยความเย็น 

  
กระบวนเตรียมวัตถุดิบและการบดภายใต้ความเย็น 

ภาพที่ 2.4 การเตรียมวัตถุดิบและกระบวนการรักษาคุณภาพ 

ความรู้หลักที่ถ่ายทอด 

ดำเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีความเย็นและการบรรจุเพ่ือรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์กุ้ง

ทะเลพร้อมปรุง ครอบคลุมการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ −18 องศาเซลเซียสหรือต่ำกว่า 

เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์และชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ รวมถึงการบรรจุสุญญากาศเพื่อลด

อากาศภายในบรรจุภัณฑ์ ช่วยลดการเกิดออกซิเดชันและการสูญเสียความชื้นระหว่างเก็บรักษา ควบคู่กับ

การส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาและคุณค่าทางโภชนาการของโดนัทกุ้งและเกี๊ยวกุ้งหรือโรลกุ้ง

ทอด เพ่ือนำข้อมูลมาใช้ปรับปรุงกระบวนการผลิตและประกอบการจัดทำฉลากสินค้า ทั้งนี้ การแช่เยือกแข็ง

และการบรรจุสุญญากาศไม่ได้ทำให้ผลิตภัณฑ์ปลอดเชื้อ จึงต้องดำเนินการร่วมกับการควบคุมสุขลักษณะ

ตลอดกระบวนการ 

1. เทคโนโลยีแช่เยือกแข็ง (Freezing Technology): ถ่ายทอดการควบคุมอุณหภูมิต่ำ (-18 °C หรือ
ต่ำกว่า) เพ่ือหยุดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ชะลอการทำงานของเอนไซม์ และคงสภาพความสด รสชาติ 
และเนื้อสัมผัสของกุ้งทะเลไว้โดยไม่ใช้สารกันเสีย 
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2. เทคโนโลยีบรรจุสุญญากาศ (Vacuum Packaging): ถ่ายทอดเทคนิคการบรรจุเพื่อลดปริมาณ
ออกซิเจน ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน ป้องกันผลึกน้ำแข็งเกาะผิวหน้า และยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 

การประกันคุณภาพและมาตรฐานโภชนาการ: การส่งตรวจวิเคราะห์เพื่อการันตีความปลอดภัยทาง
จุลชีววิทยา และจัดทำข้อมูลโภชนาการสำหรับแสดงบนฉลากสินค้า มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของโดนัทกุ้ง
ไม่มีเทียบเคียงได้กับมผช.ทอดมันกุ้ง 1361/2550 ข้อกำหนดคุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา กำหนดไว้ว่า  

• ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.): ต้องไม่พบ ในตัวอย่าง 25 กรัม 
• สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus): ตอ้งน้อยกว่า 200 โคโลนีต่อ 1 กรัม 
• เอสเชอริเชีย โคไล (E. coli): โดยวธิี MPN ต้อง<50 MPN/g  
• วิบริโอ คลอเลอรี (Vibrio cholerae): ต้องไม่พบ ในตัวอย่าง 25 กรัม 
• คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens): ต้องไม่พบ ในตัวอย่าง 0.001 กรัม 

(สำหรับภาชนะสูญญากาศ)  
1) การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา: ดำเนินการส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑ์ 1 ชุด เพื่อทดสอบเชื้อจุลินทรีย์และประเมินความปลอดภัยตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ตารางท่ี 2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด 

ตัวอย่าง
กุ้งแห้ง 

จุลินทรีย์ (CFU/g) 

Total 
Plate 
Count 

Coliform 
bacteria 

Staphylococcus 
aureus 

Yeasts and 
Molds 

Salmonella 
spp. 

E.coli 

โดนัทกุ้งสด 3.2 × 106 >1,100 <10 4.3x104 Not 
Detected 

3.6 

โรลกุ้งทอด 6.8 × 105 >1,100 <10 8.73x103 Not 
Detected 

<3.0 

 
ผลการตรวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของโดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด พบว่าไม่พบเชื้อ Salmonella 

ในตัวอย่าง 25 กรัมทั้งสองผลิตภัณฑ์  ปริมาณ Staphylococcus aureus ต่ำกว่าเกณฑ์ที่กำหนด และค่า 

E. coli อยู่ต่ำกว่าเกณฑ์เช่นกัน แต่ยังตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา โดยโดนัทกุ้งสดมี

จำนวนจุลินทรีย์ทั ้งหมดและยีสต์รามากกว่าโรลกุ้งทอดในตัวอย่างที่ตรวจ ผลดังกล่าวแสดงถึงทั้งสอง

ผลิตภัณฑ์มีปริมาณยีสต์และราเกินเกณฑ์ โดยโดนัทกุ้งสดพบ 43 ,000 CFU/g และเกี๊ยวกุ้งพบ 8,730 

CFU/g จึงยังไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลินทรีย์ที่นำมาเปรียบเทียบ ควรทบทวนความสะอาดของวัตถุดิบ อุปกรณ์ 

กระบวนการผลิต การบรรจุ และการควบคุมอุณหภูมิระหว่างเก็บรักษา พร้อมควรตรวจวิเคราะห์ซ้ำหลัง

ปรับปรุงประเด็นที่ควรนำมาทบทวนและปรับปรุงกระบวนการผลิต ได้แก่ ความสะอาดของวัตถุดิบ น้ำ 

อุปกรณ์ และผู้ปฏิบัติงาน การป้องกันการปนเปื้อนระหว่างเตรียมและบรรจุ รวมถึงการควบคุมความเย็น
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อย่างต่อเนื่อง หลังปรับปรุงควรตรวจวิเคราะห์ซ้ำตามแผนการสุ่มตัวอย่างและเกณฑ์ที่ตรงกับประเภท

ผลิตภัณฑ์ เพื่อยืนยันคุณภาพก่อนสรุปการผ่านมาตรฐาน 

2) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ: ดำเนินการส่งวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ จำนวน 2 ชุด 

(ครอบคลุมทั้งโดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด) เพ่ือนำข้อมูลโภชนาการจริงไปใช้ทำฉลากสินค้าและสร้างจุดขายเชิง

สุขภาพ 

ตารางท่ี 2.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการของตัวอย่างโดนัทกุ้ง 

รายการทดสอบ ต่อ 100 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 130.94 80 - 

ไขมันท้ังหมด (ก.) 1.02 0.5 1 

 ไขมันอ่ิมตัว (ก.) 0.34 0 0 

คอเลสเตอรอล (มก.) 47.50 30 10 

โปรตีน (ก.)(%Nx6.25) 13.57 9 - 

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (ก.) 16.87 11 4 

น้ำตาลทั้งหมด (ก.) 2.02 1 - 

โซเดียม (มก.) 451.464 290 14 

โพแทสเซียม (มก.) 175.624 110 3 

เถ้า (ก.) 1.38 - - 

ความช้ืน (ก.) 67.16 - - 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้ง พบว่า 

ตารางท่ี 2.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการของตัวอย่างโรลกุ้งทอด 

รายการทดสอบ ต่อ 100 กรัม ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค %RDI 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 158.13 90 - 

ไขมันท้ังหมด (ก.) 1.77 1 2 

 ไขมันอ่ิมตัว (ก.) 0.29 0 0 

คอเลสเตอรอล (มก.) 40.84 25 8 

โปรตีน (ก.)(%Nx6.25) 11.92 7 - 

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (ก.) 23.63 14 5 

น้ำตาลทั้งหมด (ก.) 1.96 1 - 

โซเดียม (มก.) 435.317 260 13 

โพแทสเซียม (มก.) 184.849 110 3 

เถ้า (ก.) 1.63 - - 

ความช้ืน (ก.) 61.05 - - 
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ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่า โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอดให้โปรตีน 13.57 และ 11.92 

กรัมต่อผลิตภัณฑ์ 100 กรัม ตามลำดับ โดยโดนัทกุ้งมีโปรตีนมากกว่าและให้พลังงานน้อยกว่าโรลกุ้งทอด 

ส่วนโรลกุ้งทอด มีคาร์โบไฮเดรตมากกว่า แต่มีคอเลสเตอรอลและโซเดียมน้อยกว่าเล็กน้อย ผลวิเคราะห์

สะท้อนจุดเด่นด้านโปรตีนของผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด และให้ข้อมูลสำหรับพัฒนาสูตร โดยเฉพาะการปรับลด

โซเดียมซึ ่งมีค่า 451.46 และ 435.32 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ ข้อมูลดังกล่าวสามารถใช้

ประกอบการกำหนดปริมาณบริโภคและจัดทำฉลากโภชนาการ โดยต้องยืนยันสภาพตัวอย่างที่ส่งตรวจให้

ตรงกับรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่นำเสนอแก่ผู้บริโภค 

ผลการดำเนินการ 

ดำเนินการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแช่เยือกแข็งและการบรรจุสุญญากาศให้แก่กลุ่มแปรรูป

อาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง มุ่งเน้นการควบคุมความเย็นและการเลือกวิธีบรรจุที่

เหมาะสมสำหรับรักษาคุณภาพโดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด พร้อมส่งตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาและ

คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด ผลตรวจไม่พบเชื้อ Salmonella ในตัวอย่าง 25 กรัมทั้ง

สองผลิตภัณฑ์ แต่ยังพบจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา จึงได้ข้อมูลสำหรับใช้ทบทวนและปรับปรุง

สุขลักษณะการผลิต การบรรจุ และการควบคุมความเย็น โดยยังไม่สรุปว่า ผ่านมาตรฐานครบทุกข้อ ด้าน

โภชนาการพบว่า โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอดให้โปรตีน 13.57 และ 11.92 กรัม และให้พลังงาน 130.94 และ 

158.13 กิโลแคลอรีต่อผลิตภัณฑ์ 100 กรัม ตามลำดับ ขณะที่โซเดียมมีค่า 451.46 และ 435.32 มิลลิกรัม 

ซึ่งสามารถนำไปประกอบการพัฒนาสูตรและเตรียมข้อมูลฉลากโภชนาการ ชุมชนจึงได้รับทั้งองค์ความรู้

ด้านการเก็บรักษาและบรรจุผลิตภัณฑ์ รวมถึงข้อมูลคุณภาพจากห้องปฏิบัติการสำหรับวางแผนปรับปรุง

การผลิต ทั้งนี้ ควรตรวจคุณภาพซ้ำหลังปรับปรุงและทดสอบอายุการเก็บรักษาเพิ่มเติม เพื่อยืนยันคุณภาพ

และกำหนดระยะเวลาเก็บรักษาที่เหมาะสมต่อไป 

 

 

 

 

 

กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน 

มผช. / Halal  

รายละเอียดกิจกรรม จัดการอบรมให้ความรู้ ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ตำบลไม้ฝาด อำเภอสิเกา 

จังหวัดตรัง เมื่อวันที่ 22-23 สิงหาคม 2569 และผลการดำเนินงานดังนี้ 
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วัตถุประสงค์ของกิจกรรม เพื่อให้สมาชิกมีความรู้ด้านสุขลักษณะการผลิต สามารถประเมินจุดที่ต้อง

ปรับปรุง และเตรียมความพร้อมด้านสถานที่ กระบวนการผลิต ให้เป็นไปตามการผลิตอาหารที่ดี 

ถ่ายทอดองค์ความรู้ในเรื่อง สุขลักษณะส่วนบุคคล ขณะประกอบอาหาร เช่น การล้างมือ การแต่งกาย

และคลุมผม การดูแลเล็บและเครื่องประดับ รวมถึงการปฏิบัติตนเมื่อเจ็บป่วยหรือมีบาดแผล 

การจัดพื้นที่และป้องกันการปนเปื้อนการแยกพื้นที่รับวัตถุดิบ ล้าง เตรียม บดผสม ขึ้นรูป และบรรจุ การ

จัดทางเดินงาน และการแยกอุปกรณ์สำหรับวัตถุดิบดิบกับอาหารสุก  

การทำความสะอาดและดูแลสถานที่การทำความสะอาดเครื่องบด ภาชนะ พิมพ์โดนัท โต๊ะผลิต และเครื่อง

บรรจุ การกำหนดผู้รับผิดชอบและตารางทำความสะอาด ตลอดจนการจัดการขยะ น้ำทิ้ง และสัตว์พาหะ 

การควบคุมวัตถุดิบและส่วนผสมการตรวจรับกุ ้ง เนื ้อไก่หรือปลา แผ่นปอเปี ๊ยะ เกล็ดขนมปัง และ

เครื่องปรุง การตรวจวันหมดอายุ แหล่งที่มา และการแยกเก็บวัตถุดิบอย่างเหมาะสม 

ภาพที่ 2.5 การผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 
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การเตรียมความพร้อมด้านฮาลาล การตรวจสอบแหล่งที่มาและเอกสารของเนื้อสัตว์ เครื่องปรุง และ

ส่วนผสมที่ใช้ การป้องกันการปะปนกับสิ่งที่ไม่สอดคล้องกับข้อกำหนดฮาลาล และการจัดเก็บเอกสาร

ตรวจสอบย้อนกลับ 

 

ผลการดำเนินงาน 

การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการเตรียมความพร้อมเข้าสู่มาตรฐาน มผช. 

และฮาลาล โดยใช้งบประมาณ 46,100 บาท ทำให้กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง 

ได้รับความรู้เกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล การจัดพื้นที่ผลิตและแยกอุปกรณ์เพื่อป้องกันการปนเปื้อน การทำ

ความสะอาดสถานที่และเครื่องมือ การจัดการขยะและสัตว์พาหะ ตลอดจนการตรวจสอบแหล่งที่มาของวัตถุดิบ

และเครื่องปรุงให้สอดคล้องกับหลักฮาลาล นอกจากนี้ ชุมชนได้รับแนวทางจัดทำบันทึกการผลิตและข้อมูล

ตรวจสอบย้อนกลับ รวมถึงการประเมินความพร้อมของสถานที่และเอกสารสำหรับขอรับรองมาตรฐาน องค์

ความรู้ที่ได้รับสามารถนำไปใช้ทบทวนและปรับปรุงกระบวนการผลิตโดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด โดยเชื่อมโยงกับ

ประเด็นที่ควรเฝ้าระวังจากผลตรวจจุลชีววิทยาในกิจกรรมที่ 3 เพื่อกำหนดแนวปฏิบัติร่วมกันของสมาชิกและ

วางแผนพัฒนาการผลิตอย่างเป็นระบบ เป็นพื้นฐานในการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์และเตรียมความพร้อม

สำหรับการขอรับรองมาตรฐานในระยะต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทที่ 3 
ผลการประเมินการดำเนินกิจกรรมของโครงการ 

จากผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับ

ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉาง

หลางของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง ซ่ึงดำเนนิกิจกรรม ดังนี้ 

กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

กิจกรรมที 2  ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  (Shrimp Donut Cake 
/ Shrimp Crispy Roll) 
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กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การ

ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง 

กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ มาตรฐาน GMP / 

มผช. / Halal  

การประเมินผลโครงการมีการแบ่งระดับความพึงพอใจ/การได้รับประโยชน์ออกเป็น  5  ระดับ คือ

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด โดยมีเกณฑ์การแปลความหมายระดับความพึงพอใจ/การได้รับ

ประโยชน์ได้ดังนี้ 

คะแนนเฉลี่ย  4.31-5.00 อยู่ในระดับ มากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย  3.41-4.30 อยู่ในระดับ มาก 
คะแนนเฉลี่ย  2.61-3.40 อยู่ในระดับ ปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย  1.81-2.60 อยู่ในระดับ น้อย 
คะแนนเฉลี่ย  1.00-1.80 อยู่ในระดับ น้อยที่สุด 

ผู้ตอบแบบประเมิน จำนวน 15 คน เป็นเพศหญิง และมีอาชีพเป็นแปรรูปอาหารทะเลทั้งหมด คิด

เป็นร้อยละ 100 มีอายุ 41-50 ปี มากที่สุด จำนวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 รองลงมาอายุมากกว่า 50 

ปี จำนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 และอายุต่ำกว่า 30 ปี จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 ตามลำดับ 

ซ่ึงผู้ตอบแบบประเมินมีความพึงพอใจตามรายละเอียดตามกิจกรรม ดังนี้ 

 

 

 

3.1 ผลการประเมินการดำเนินกิจกรรมที ่1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความ

สดให้นาน 

3.1.1 ความพึงพอใจต่อการอบรม 

ตารางท่ี 3.1 ผลความพึงพอใจต่อการอบรมกิจกรรมที่ 1 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 4.20 0.56 มาก 
2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไป

ประยุกต์ใช้ได้จริง 
4.33 0.49 มากที่สุด 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา 4.27 0.59 มาก 
4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร 4.20 0.56 มาก 
5. วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน 4.20 0.41 มาก 
6. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม 4.13 0.52 มาก 
7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก 4.27 0.46 มาก 
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หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
8. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม 4.33 0.49 มากที่สุด 
9. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ 4.33 0.49 มากที่สุด 

10. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ 4.13 0.52 มาก 
11. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 4.27 0.59 มาก 

 รวม 4.24 0.51 มาก 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.24, S.D. 0.51) เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า ทุกข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก
ที่สุด และมาก โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่ายและสามารถ
นำไปประยุกต์ใช้ได้จริง (ค่าเฉลี่ย 4.33, S.D. 0.49) คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม (ค่าเฉลี่ย 
4.33, S.D. 0.49) และความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop/การฝึกปฏิบัติ (ค่าเฉลี่ย 4.33, S.D. 0.49) 
รองลงมาความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก (ค่าเฉลี่ย 4.27, S.D. 0.46) 
ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา (ค่าเฉลี่ย 4.27, S.D. 0.59) ความพึงพอใจใน
ภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้  (ค่าเฉลี่ย 4.27, S.D. 0.59) วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อ
สงสัยได้อย่างชัดเจน (ค่าเฉลี่ย 4.20, S.D. 0.41)  เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของ
วิทยากร (ค่าเฉลี่ย 4.20, S.D. 0.56) เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม (ค่าเฉลี่ย 4.20, 
S.D. 0.56)  ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม  (ค่าเฉลี่ย 4.13, S.D. 0.52) และวัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบมีความเพียงพอ (ค่าเฉลี่ย 4.13, S.D. 0.52) ตามลำดับ    

 
3.1.2 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรม 

ตารางท่ี 3.2 ผลความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 1 

หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

1. ความรู ้เกี ่ยวกับคุณภาพวัตถุดิบกุ้ง
ทะเลต่อการแปรร ูปและการเพ่ิม
มูลค่าผลิตภัณฑ์ 

2.87 0.74 ปานกลาง 4.00 0.65 มาก 

2. ความรู้เกี่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้ง
ทะเลที่มีคุณภาพดี 

2.80 0.68 ปานกลาง 4.13 0.35 มาก 

3. ความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินความ
สดของกุ้งทะเล 

3.00 0.85 ปานกลาง 4.13 0.52 มาก 

4. ความรู้เกี ่ยวกับแนวทางการลดการ
ปนเปื้อนในวัตถุดิบกุ้งทะเล 

2.53 0.64 น้อย 4.20 0.41 มาก 
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หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

5. ความร ู ้ เก ี ่ยวก ับหล ักการจ ัดการ
วัตถุดิบกุ้งทะเลหลังการจับ 

2.93 0.59 ปานกลาง 4.13 0.52 มาก 

6. ความรู ้เกี ่ยวกับการจัดการวัตถุดิบ
ด้วยความเย็นอย่างถูกวิธี 

2.93 0.80 ปานกลาง 4.27 0.46 มาก 

7. ความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการล้างและ
การคัดแยกวัตถุดิบกุ้งทะเล 

2.73 0.59 ปานกลาง 4.20 0.56 มาก 

8. ความรู ้ เก ี ่ยวกับว ิธ ีการเก็บร ักษา
วัตถุดิบก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 

2.80 0.68 ปานกลาง 4.20 0.41 มาก 

9. ความรู้เกี ่ยวกับการควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบตลอดห่วงโซ่การผลิต 

2.80 0.77 ปานกลาง 4.00 0.53 มาก 

10. ความรู้เกี่ยวกับการวางระบบบริหาร
จัดการวัตถุดิบภายในกลุ่มผู้ผลิต 

2.67 0.62 ปานกลาง 4.13 0.35 มาก 

 รวม 2.81 0.69 ปานกลาง 4.14 0.48 มาก 

 

ภาพที่ 3.1 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 1 

 

ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม จำนวน 15 คน ก่อนและหลังการอบรม โดย
ใช้สถิติ Paired-Samples t-test พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู ่ในระดับ
ค่าเฉลี่ย 2.81 และหลังการอบรมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับค่าเฉลี่ย 4.14 มีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 1.33 
ผลการทดสอบทางสถิติพบว่า คะแนนความพึงพอใจก่อนและหลังการอบรมมีความแตกต่างกันอย่างมี
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นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (t(14) = -8.699, p < 0.001) แสดงว่า หลังการอบรม ผู้เข้าร่วมมีระดับ
ความพึงพอใจสูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 
3.2 ผลการประเมินการดำเนินกิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  

(Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 

3.2.1 ผลความพึงพอใจต่อการนำไปใช้ประโยชน์ 

ตารางท่ี 3.3  ผลความพึงพอใจต่อการนำไปใช้ประโยชน์การอบรมกิจกรรมที่ 2 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 4.07 0.59 มาก 
2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไป

ประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.93 0.59 มาก 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา 4.13 0.35 มาก 
4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร 3.93 0.59 มาก 

 วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน 4.13 0.35 มาก 
5. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม 3.93 0.59 มาก 
6. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก 4.07 0.26 มาก 
7. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม 4.07 0.59 มาก 
8. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ 4.07 0.46 มาก 
9. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ 4.00 0.53 มาก 

10. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 4.20 0.41 มาก 
 รวม 4.05 0.49 มาก 

 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.05, S.D. 0.49) เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า ทุกข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 
โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ (ค่าเฉลี่ย 4.20, S.D. 
0.41) รองลงมาความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา (ค่าเฉลี่ย 4.13, S.D. 0.35) 
วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน (ค่าเฉลี่ย 4.13, S.D. 0.35) ความเหมาะสม
ของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก (ค่าเฉลี่ย 4.07, S.D. 0.26) ความเหมาะสมของกิจกรรม 
Workshop / การฝึกปฏิบัติ (ค่าเฉลี่ย 4.07, S.D. 0.46) ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวย
ความสะดวก (ค่าเฉลี่ย 4.07, S.D. 0.59) คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม (ค่าเฉลี่ย 4.07, S.D. 
0.59) วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ (ค่าเฉลี่ย 4.00, S.D. 0.53) เนื้อหาการอบรมมีความ
ครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง (ค่าเฉลี่ย 3.93, S.D. 0.59) เทคนิคการถ่ายทอด
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ความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร  (ค่าเฉลี่ย 3.93, S.D. 0.59) และความเหมาะสมของระยะเวลา
ที่ใช้ในการอบรม (ค่าเฉลี่ย 3.93, S.D. 0.59) ตามลำดับ    

  

3.2.2 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรม 

ตารางท่ี 3.4  ผลความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 2 

หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
 ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

1. ความรู้เกี ่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ให้
สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคและ
การผลิตในระดับชุมชน 

3.13 0.99 ปาน
กลาง 

4.33 0.62 มาก
ที่สุด 

2. ความรู้เกี ่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้งทะเลที่มี
คุณภาพดี 

3.20 0.86 ปาน
กลาง 

4.33 0.62 มาก
ที่สุด 

3. ความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการผสมสูตรและการ
ขึ้นรูป Shrimp Donut Cake 

2.87 1.19 ปาน
กลาง 

4.40 0.63 มาก
ที่สุด 

4. ความร ู ้ เก ี ่ยวก ับว ิธ ีการประเม ินค ุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ Shrimp Donut Cake 

2.87 1.25 ปาน
กลาง 

4.20 0.68 มาก 

5. ความรู ้ เก ี ่ยวกับการว ิเคราะห์จ ุดเด่นและ
แนวทางปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ 

2.87 1.19 ปาน
กลาง 

4.33 0.62 มาก
ที่สุด 

6. ความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิต Shrimp Crispy 
Roll และการควบคุมคุณภาพ 

3.00 1.25 ปาน
กลาง 

4.13 0.64 มาก 

7. ความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการห่อ การข้ึนรูป และ
การเตรียมผลิตภัณฑ์ Shrimp Crispy Roll 

2.87 1.06 ปาน
กลาง 

4.13 0.74 มาก 

8. ความร ู ้ เก ี ่ ยวก ับการควบค ุมค ุณภาพใน
กระบวนการผลิต Shrimp Crispy Roll 

2.93 1.16 ปาน
กลาง 

4.20 0.56 มาก 

9. ความร ู ้ เก ี ่ยวกับแนวทางการทดสอบและ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

2.93 1.16 ปาน
กลาง 

4.33 0.62 มาก
ที่สุด 

10. ความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตร/กระบวนการ
ผลิตให้เหมาะสมกับการผลิตเชิงพาณิชย์ 

2.93 1.16 ปาน
กลาง 

4.27 0.59 มาก 

 รวม 2.96 1.10 ปาน
กลาง 

4.27 0.62 มาก 
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ภาพที่ 3.2 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 2 

 

ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม จำนวน 15 คน ก่อนและหลังการอบรม โดย
ใช้สถิติ Paired-Samples t-test พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
ค่าเฉลี่ย 2.96 และหลังการอบรมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับค่าเฉลี่ย 4.27 มีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 1.31 
ผลการทดสอบทางสถิติพบว่า คะแนนความพึงพอใจก่อนและหลังการอบรมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (t(14) = -5.955, p < 0.001) แสดงว่า หลังการอบรม ผู้เข้าร่วมมีระดับ
ความพึงพอใจสูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

 

3.3 ผลการประเมินการดำเนินกิจกรรมที่ กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็น

และบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง 
 

3.3.1 ความพึงพอใจต่อการอบรม 

ตารางท่ี 3.5  ผลความพึงพอใจต่อการอบรมกิจกรรมที่ 3 
 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 4.80 0.41 มากที่สุด 
2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไป

ประยุกต์ใช้ได้จริง 
4.67 0.49 มากที่สุด 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา 4.73 0.46 มากที่สุด 
4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร 4.60 0.51 มากที่สุด 
5. วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน 4.73 0.46 มากที่สุด 
6. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม 4.67 0.49 มากที่สุด 
7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก 4.67 0.49 มากที่สุด 
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49 
 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
8. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม 4.47 0.64 มากที่สุด 
9. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ 4.73 0.46 มากที่สุด 

10. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ 4.73 0.46 มากที่สุด 
11. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 4.73 0.46 มากที่สุด 

 รวม 4.68 0.48 มากที่สุด 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.68, S.D. 0.48) เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า ทุกข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากที่สุด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม (ค่าเฉลี่ย 4.80, 
S.D. 0.41)  รองลงมาความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถาม
และตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ วัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบมีความเพียงพอ และความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้  (ค่าเฉลี่ย 4.73, S.D. 
0.46) เท่ากัน  เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง  ความ
เหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม และความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความ
สะดวก (ค่าเฉลี่ย 4.67, S.D. 0.49) เท่ากัน  เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร 
(ค่าเฉลี่ย 4.60, S.D. 0.51) และคุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม (ค่าเฉลี่ย 4.47, S.D. 0.64) 
ตามลำดับ 

3.3.2 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรม 

ตารางท่ี 3.6  ผลความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 3 
 

หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
 ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

1. ความรู้เกี่ยวกับหลักการใช้เทคโนโลยี
ความเย็นที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล 

3.20 0.56 ปานกลาง 4.93 0.26 มากที่สุด 

2. ความรู้เกี่ยวกับหลักการแช่เยือกแข็ง
ผลิตภัณฑ์อย่างถูกวิธี 

3.07 0.26 ปานกลาง 4.73 0.46 มากที่สุด 

3. ความร ู ้ เ ก ี ่ ย ว ก ั บ ว ิ ธ ี ก ารบรร จุ
สุญญากาศผลิตภัณฑ์ 

3.27 0.59 ปานกลาง 4.73 0.46 มากที่สุด 

4. ความร ู ้ เ ก ี ่ ยวก ับการ เก ็บร ักษา
ผลิตภัณฑ์ภายใต้อุณหภูมิที่เหมาะสม 

3.20 0.41 ปานกลาง 4.80 0.41 มากที่สุด 
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หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
 ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

5. ความรู้เกี่ยวกับการแก้ปัญหาที่พบใน
ก า ร เ ก ็ บ ร ั ก ษ า แ ล ะก า ร บ ร ร จุ
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเล 

3.27 0.46 ปานกลาง 4.80 0.41 มากที่สุด 

6. ความรู้เกี่ยวกับความสำคัญของการ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล 

3.07 0.26 ปานกลาง 4.80 0.41 มากที่สุด 

7. ความรู้เกี ่ยวกับวิธีการเก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์เพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์อย่าง
ถูกต้อง 

3.27 0.59 ปานกลาง 4.87 0.35 มากที่สุด 

8. ความร ู ้ เก ี ่ ยวก ับว ิธ ีการประเมิน
ค ุณภาพผล ิตภ ัณฑ์ด ้วยว ิธ ีการที่
ดำเนินการได้ในระดับชุมชน 

3.20 0.56 ปานกลาง 4.93 0.26 มากที่สุด 

9. ความรู้เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล 

3.20 0.41 ปานกลาง 4.93 0.26 มากที่สุด 

10. ความรู้เกี ่ยวกับการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิต 

3.20 0.56 ปานกลาง 4.93 0.26 มากที่สุด 

 รวม 3.19 0.47 ปานกลาง 4.85 0.36 มากที่สุด 
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ภาพที่ 3.3 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 3 

ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม จำนวน 15 คน ก่อนและหลังการอบรม โดย
ใช้สถิติ Paired-Samples t-test พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
ค่าเฉลี่ย 3.19 และหลังการอบรมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับค่าเฉลี่ย 4.85 มีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 1.66 
ผลการทดสอบทางสถิติพบว่า คะแนนความพึงพอใจก่อนและหลังการอบรมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (t(14) = -13.037, p < 0.001) แสดงว่า หลังการอบรม ผู้เข้าร่วมมีระดับ
ความพึงพอใจสูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

  
3.4 ผลการประเมินกิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ 

มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 

3.4.1 ความพึงพอใจต่อการอบรม 

ตารางท่ี 3.7  ความพึงพอใจต่อการอบรมกิจกรรมที่ 4 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 4.67 0.62 มากที่สุด 
2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไป

ประยุกต์ใช้ได้จริง 
4.40 0.63 มากที่สุด 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา 4.80 0.56 มากที่สุด 
4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อซักถามของวิทยากร 4.67 0.62 มากที่สุด 
5. วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน 4.60 0.63 มากที่สุด 
6. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม 4.47 0.64 มากที่สุด 
7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่งอำนวยความสะดวก 4.67 0.62 มากที่สุด 
8. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม 4.67 0.62 มากที่สุด 
9. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ 4.67 0.62 มากที่สุด 

10. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ 4.67 0.62 มากที่สุด 
11. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 4.60 0.63 มากที่สุด 

 รวม 4.62 0.61 มากที่สุด 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.62, S.D. 0.61) เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า ทุกข้อมีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มากที่สุด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดเนื้อหา (ค่าเฉลี่ย 
4.80, S.D. 0.56)  รองลงมาเนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของกิจกรรม เทคนิคการถ่ายทอดความรู้
และการตอบข้อซักถามของวิทยากร ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ ่งอำนวยความสะดวก 
คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การฝึกปฏิบัติ และ
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วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ (ค่าเฉลี่ย 4.67, S.D. 0.62) เท่ากัน วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถาม
และตอบข้อสงสัยได้อย่างชัดเจน และความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้  (ค่าเฉลี่ย 4.60, 
S.D. 0.63) เท่ากัน ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม (ค่าเฉลี่ย 4.47, S.D. 0.64) และเนื้อหา
การอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง  (ค่าเฉลี่ย 4.40, S.D. 0.63) 
ตามลำดับ 

3.4.2 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรม 

ตารางท่ี 3.8  ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 4 

หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

1. ความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิตอาหารที่
ถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์วิธีการที่
ดีในการผลิต (GMP) 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.80 0.41 มากที่สุด 

2. ความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และ
ข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) 

3.07 0.26 ปานกลาง 4.53 0.52 มากที่สุด 

3. ความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และ
ข้อกำหนดของมาตรฐาน Halal ที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารทะเล 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.67 0.49 มากที่สุด 

4. ความรู้เกี่ยวกับการจัดสถานที่ผลิตให้
ถูกสุขลักษณะ 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.80 0.41 มาก 

5. ความรู้เกี่ยวกับการควบคุม
สุขลักษณะในกระบวนการผลิต 

3.07 0.26 ปานกลาง 4.60 0.51 มาก 

6. ความรู้เกี่ยวกับวิธีการตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตตามหลัก GMP 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.60 0.51 มาก 

7. ความรู้เกี่ยวกับการจัดทำเอกสารเพ่ือ
ขอรับรองมาตรฐาน 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.53 0.52 มากที่สุด 

8. ความรู้เกี่ยวกับระบบควบคุมคุณภาพ
เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.60 0.51 มากที่ 

9. ความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการตรวจ
ประเมินมาตรฐาน GMP / มผช. / 
Halal 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.67 0.49 มากที่สุด 

10. ความรู้เกี่ยวกับการจัดทำแผนพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน 

3.13 0.35 ปานกลาง 4.53 0.52 มากที่สุด 
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หัวข้อประเมิน ก่อนการอบรม หลังการอบรม 
ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 

 รวม 3.12 0.33 ปานกลาง 4.63 0.48 มากที่สุด 

 

 
ภาพที่ 3.4 ความพึงพอใจต่อความรู้ก่อนและหลังการอบรมกิจกรรมที่ 4 

 

ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม จำนวน 15 คน ก่อนและหลังการอบรม โดย
ใช้สถิติ Paired-Samples t-test พบว่า ก่อนการอบรมผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ
ค่าเฉลี่ย 3.12 และหลังการอบรมมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับค่าเฉลี่ย 4.63 มีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 1.51 
ผลการทดสอบทางสถิติพบว่า คะแนนความพึงพอใจก่อนและหลังการอบรมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 (t(14) = -14.662, p < 0.001) แสดงว่า หลังการอบรม ผู้เข้าร่วมมี
ระดับความพึงพอใจสูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
 

3.5 ผลการประเมินภาพรวมของการจัดกิจกรรม  
 

3.5.1 ภาพรวมของความพึงพอใจต่อการอบรมจากรายกิจกรรม 

ตารางท่ี 3.9  ภาพรวมของความพึงพอใจต่อการอบรมจากรายกิจกรรม 
 

กิจกรรม ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
กิจกรรมที ่1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษา
ความสดให้นาน 

4.24 0.51 มาก 

กิจกรรมที ่2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้ง
ทะเล  (Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 

4.05 0.49 มาก 

3.13 3.07 3.13 3.13 3.07 3.13 3.13 3.13 3.13 3.13

4.8 4.53 4.67 4.8 4.6 4.6 4.53 4.6 4.67 4.53
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6.00

ข้อ 1 ข้อ 2 ข้อ 3 ข้อ 4 ข้อ 5 ข้อ 6 ข้อ 7 ข้อ 8 ข้อ 9 ข้อ 10

ก่อนการอบรม หลังการอบรม
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กิจกรรม ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและ
บรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุล
ชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง 

4.68 0.48 มากที่สุด 

กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและ
การยกระดับ มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 

4.62 0.61 มากที่สุด 

เฉลี่ยทุกกิจกรรม 4.40 0.59 มากที่สุด 

 
ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรมรายกิจกรรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจใน

ภาพรวมอยู่ในระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.40, S.D. 0.59) เมื่อพิจารณารายกิจกรรม พบว่า ทุกกิจกรรมมี
ความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และมากที่สุด โดยกิจกรรมที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอด
องค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน
จุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง (ค่าเฉลี่ย 4.68, S.D. 0.48)  รองลงมากิจกรรมที่ 4 
ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ  มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 
(ค่าเฉลี่ย 4.62, S.D. 0.61) กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้
นาน (ค่าเฉลี่ย 4.24, S.D. 0.51) และกิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้ง
ทะเล  (Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) (ค่าเฉลี่ย 4.05, S.D. 0.49) ตามลำดับ 

 

4.24 4.05 4.68 4.62 4.40
3.004.005.00

กิจกรรม

กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลใหรั้กษาความสดให้นาน

กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  (Shrimp Donut Cake / Shrimp 
Crispy Roll)
กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง
กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ มาตรฐาน GMP / มผช. / 
Halal

ภาพที่ 3.5 ภาพรวมของความพึงพอใจต่อการอบรมจากรายกิจกรรม 
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3.5.2 ภาพรวมของความพึงพอใจต่อการอบรมทั้งหมด 

ตารางท่ี 3.10  ภาพรวมของความพึงพอใจต่อการอบรมทั้งหมด 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลค่า 
1. ความรู้และองค์ความรู้ที่ไดร้ับตลอดโครงการมีความครบถ้วนและเช่ือมโยงกัน

ในแต่ละกิจกรรม 
4.27 0.46 มาก 

2. เนื้อหาของโครงการตรงตามวตัถุประสงค์ที่ตั้งไว ้ 4.27 0.46 มาก 
3. เนื้อหาสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภณัฑ์และการประกอบ

อาชีพได้จริง 
4.47 0.52 มากที่สุด 

4. ความรู้ความสามารถของวิทยากรตลอดโครงการ 4.53 0.52 มากที่สุด 
5. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้ การสาธิต และการฝึกปฏิบัติของวิทยากร 4.27 0.46 มาก 
6. ความเหมาะสมของระยะเวลาและการจัดลำดับกิจกรรมตลอดโครงการ 4.33 0.49 มากที่สุด 
7. ความเหมาะสมของสถานท่ีจัดกิจกรรมและอุปกรณ์ที่ใช้ฝึกปฏิบตัิ 4.27 0.46 มาก 
8. ความรู้ความเข้าใจท่ีเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบก่อนและหลังเข้าร่วมโครงการ 4.33 0.49 มากที่สุด 
9. ความสามารถในการนำความรูไ้ปพัฒนาคุณภาพวัตถดุิบและผลิตภณัฑ์ของ

กลุ่ม 
4.47 0.52 มากที่สุด 

10. ความสามารถในการนำความรูไ้ปยกระดับมาตรฐานการผลติ (GMP / มผช. / 
Halal) ของกลุ่ม 

4.20 0.41 มาก 

11. โครงการช่วยส่งเสริมการสร้างรายได้หรือโอกาสทางการตลาดให้แกชุ่มชน 4.40 0.51 มากที่สุด 
12. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการดำเนินโครงการทั้งหมด 4.40 0.51 มากที่สุด 
13. ความต้องการให้มีการจัดโครงการลักษณะนี้อยา่งต่อเนื่องในอนาคต 4.47 0.52 มากที่สุด 

 รวม 4.36 0.48 มากที่สุด 

 
ผลการประเมินความพึงพอใจต่อการอบรม พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมมีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน

ระดับมากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.36, S.D. 0.48) เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่ามีทั้งข้อที่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มาก และมากที่สุด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้ความสามารถของวิทยากรตลอดโครงการ 
(ค่าเฉลี่ย 4.53, S.D. 0.52) รองลงมาเนื้อหาสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการ
ประกอบอาชีพได้จริง ความสามารถในการนำความรู้ไปพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ของกลุ่มและ
ความต้องการให้มีการจัดโครงการลักษณะนี้อย่างต่อเนื่องในอนาคต (ค่าเฉลี่ย 4.47, S.D. 0.52) เท่ากัน 
โครงการช่วยส่งเสริมการสร้างรายได้หรือโอกาสทางการตลาดให้แก่ชุมชนและความพึงพอใจในภาพรวมต่อ
การดำเนินโครงการทั้งหมด (ค่าเฉลี่ย 4.40, S.D. 0.51) เท่ากัน ความเหมาะสมของระยะเวลาและการ
จัดลำดับกิจกรรมตลอดโครงการและความรู้ความเข้าใจที่เพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบก่อนและหลังเข้าร่วม
โครงการ (ค่าเฉลี่ย 4.33, S.D. 0.49) เท่ากัน ความรู้และองค์ความรู้ที่ได้รับตลอดโครงการมีความครบถ้วน
และเชื่อมโยงกันในแต่ละกิจกรรม เนื้อหาของโครงการตรงตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้  เทคนิคการถ่ายทอด
ความรู้ การสาธิต และการฝึกปฏิบัติของวิทยากร และความเหมาะสมของสถานที่จัดกิจกรรมและอุปกรณ์ที่
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ใช้ฝึกปฏิบัติ (ค่าเฉลี่ย 4.27, S.D. 0.46) เท่ากัน และความสามารถในการนำความรู้ไปยกระดับมาตรฐาน
การผลิต (GMP / มผช. / Halal) ของกลุ่ม (ค่าเฉลี่ย 4.20, S.D. 0.41) ตามลำดับ 

 
3.6. ผลการวิเคราะห์ต้นทุน ผลตอบแทน และความคุ้มค่าทางการเงินของผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูป 
 3.6.1 การวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนของผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูป 
  ภายหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้ว ิเคราะห์ต ้นทุน รายได้ กำไรสุทธิ และอัตรา
ผลตอบแทนจากการลงทุน (Return on Investment: ROI) (ตาราง 3.11 ) ของผลิตภัณฑ์ใหม่ทั้งสองชนิด 
ผลการวิเคราะห์โดนัทกุ้งพบว่า มีต้นทุนรวม 497.56 บาท รายได้รวม 1 ,100.00 บาท และกำไรสุทธิ 
602.44 บาท คิดเป็น ROI ร้อยละ 121.08 สำหรับเกี๊ยวกุ้งม้วนทอด (โรลกุ้งทอด) มีต้นทุนรวม 566.32 
บาท รายได้รวม 1,100.00 บาท และกำไรสุทธิ 533.68 บาท คิดเป็น ROI ร้อยละ 94.24 เมื่อเปรียบเทยีบ
ผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด พบว่าโดนัทกุ้งมี ROI สูงกว่าโรลกุ้งทอด แสดงว่าโดนัทกุ้งให้ผลตอบแทนต่อเงินลงทุน
สูงกว่าโรลกุ้งทอด  
ตารางท่ี 3.11 สรุปต้นทุนและผลตอบแทนของผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด 
รายการ มูลค่า 

โดนัทกุ้ง เกี๊ยวกุ้งม้วนทอด(โรลกุ้งทอด) 
ต้นทุนรวม (บาท) 497.56 566.32 
ต้นทุนเงินสดรวม (บาท) 443.43 512.20 
รายได้รวม (บาท) 1,100.00 1,100.00 
กำไรสุทธิ (บาท) 602.44 533.68 
กำไรเหนือต้นทุนเงินสด (บาท) 656.57 587.80 
ROI (ร้อยละ) 121.08 94.24 

 
 3.6.2. การเปรียบเทียบความคุ้มค่าทางการเงินก่อนและหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  จากตารางที่ 3.12 ผลการวิเคราะห์ความคุ้มค่าทางการเงินของการผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากกุ้งก่อนและหลังการถ่ายทอดองค์ความรู้เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ โดยกำหนดอัตราคิดลดร้อยละ 6.5 
พบว่า ก่อนการถ่ายทอดเทคโนโลยี ชุมชนมีการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์กุ้งรสเป็นผลิตภัณฑ์หลัก โดยมี
มูลค่าปัจจุบันของรายได้รวม (PVB) เท่ากับ 69,016.50 บาท มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวม (PVC) เท่ากับ 
35,198.42 บาท มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) เท่ากับ 33,818.08 บาท และอัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุน (BCR) 
เท่ากับ 1.96 ภายหลังการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปกุ้งเพื่อเพิ่มมูลค่ า โดยพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
ได้แก่ โดนัทกุ ้งและเกี ๊ยวกุ ้งม้วนทอด (โรลกุ ้งทอด) พบว่า มูลค่าปัจจุบันของรายได้รวมเพิ ่มขึ ้นเป็น 
72,303.00 บาท ขณะที่มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวมลดลงเป็น 32,536.35 บาท ส่งผลให้มูลค่าปัจจุบันสุทธิ
เพิ่มขึ้นเป็น 39,766.65 บาท และอัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุนเพิ่มขึ้นเป็น 2.22 สะท้อนให้เห็นว่าภายหลัง
การถ่ายทอดเทคโนโลยีกลุ่มผู้แปรรูปมีความคุ้มค่าทางการเงินเพิ่มขึ้น โดยทุก 1 บาทของต้นทุนสามารถ
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สร้างรายได้คิดเป็นมูลค่าปัจจุบัน 2.22 บาท เมื่อเทียบกับก่อนการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่สร้างรายได้ 1.96 
บาท  
 
ตารางท่ี 3.12 ผลการวิเคราะห์ทางการเงินของการผลิตผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูป 
รายการ มูลค่า 

ก่อน หลัง 
มูลค่าปัจจุบันของรายได้รวม (PVB) 69,016.50 72,303.00 
มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวม (PVC) 35,198.42 32,536.35 
มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) 33,818.08 39,766.65 
อัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุน (BCR) 1.96 2.22 

 
ตารางที่ 3.13 ผลสรุปการวิเคราะห์ค่า ROI ของโดนัทกุ้ง 

รายการ 

มูลค่าเป็นเงิน

สด 

มูลค่าไม่เป็น

เงินสด 

ร้อยละ 

1. ต้นทุนคงที่ 
  

  

1.1 ค่าเสื่อมราคาเครื่องมือและอุปกรณ์  8.00                            72.7 

1.2 ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน  3.00                               27.3 

ต้นทุนคงที่รวม - 11.00                             100.0 

2. ต้นทุนผันแปร      

2.1 กุ้งสด 500 กรัม 75.00   16.91 

2.2 เนื้อไก่/ปลา 60.00   13.53 

2.3 แป้งสาลีอเนกประสงค์ 4.95   1.12 

2.4 แป้งทอดกรอบ 3.35   0.76 

2.5 แครอท 1.50   0.34 

2.6 กระเทียม 2.85   0.64 

2.7 น้ำตาลทราย 0.95   0.21 

2.8 เกลือ 0.06   0.01 

2.9 พริกไทย 1.50   0.34 

2.10 ไข่ไก่ 5.00   1.13 

2.11 ต้นหอม 1.28   0.29 

2.12 ผงปรุงรส 0.80   0.18 
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รายการ 

มูลค่าเป็นเงิน

สด 

มูลค่าไม่เป็น

เงินสด 

ร้อยละ 

2.13 น้ำมันงา 2.15   0.48 

2.14 เกล็ดขนมปัง 0.50   0.11 

2.15 น้ำมันพืชสำหรับทอด 50.00   11.28 

2.9 ค่าบรรจุภัณฑ์ จำนวน 11 ถุง 66.00   14.88 

2.10 สติกเกอร์ จำนวน 11 ชิ้น 16.50   3.72 

2.10 LPG ใช้ในการทอด 8.46   1.91 

2.11 ค่าไฟฟ้าเครื่องบด 56.33   12.70 

2.12 ค่าจ้างแรงงาน 86.25   19.45 

2.13 ค่าเสียโอกาสแรงงานในครัวเรือน  43.13 0.00 

ต้นทุนผันแปรรวม 443.43 43.13 100.00 

ต้นทุนรวมทั้งหมด  497.56     

ต้นทุนเงินสดรวม 443.43     

รายได้รวม (บาทต่อ 300 กรัม) 1100.00     

กำไรสุทธิ  602.44     

กำไรเหนือต้นทุนเงินสด 656.57     

Return on Investment (ROI)  121.08     

 

ตารางที่ 3.14 ตารางสรุปผลการวิเคราะห์ค่า ROI ของเกี๊ยวกุ้งม้วนทอด : โรลกุ้งทอด 

รายการ  มูลค่าเป็นเงินสด   มูลค่าไม่เป็นเงินสด  ร้อยละ 

1. ต้นทุนคงที่ 
  

  

1.1 ค่าเสื่อมราคาเครื่องมือและอุปกรณ์ 
 

8.00 72.7 

1.2 ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน 
 

3.00 27.3 

ต้นทุนคงที่รวม - 0.86 100.0 

2. ต้นทุนผันแปร 
   

2.1 เนื้อกุ้งสด 135.00   26.36 

2.2 สามเกลอ 3.75   0.73 

2.3 เกลือ 0.10   0.02 

2.4 พริกไทยป่น 1.80   0.35 
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รายการ  มูลค่าเป็นเงินสด   มูลค่าไม่เป็นเงินสด  ร้อยละ 

2.5 น้ำมันงา 1.26   0.25 

2.6 น้ำตาล 0.76   0.15 

2.7 ซอสปรุงรสฝาเขียว 0.67   0.13 

2.8 ผงปรุงรส 0.80   0.16 

2.9 น้ำมันพืชสำหรับทอด 50.00   9.76 

2.10 แผ่นปอเปี๊ยะขนาด 5 นิ้ว 75.00   14.64 

2.11 มายองเนส (คิวพี) 28.00   5.47 

2.12 ไข่กุ้ง 8.00   1.56 

2.13 ซอสมะเขือเทศ ไฮนซ์ 1.50   0.29 

2.14 น้ำจิ้มบ๊วย 3.00   0.59 

2.15 ค่าบรรจุภัณฑ์ จำนวน 11 ถุง 66.00   12.89 

2.16 สติกเกอร์ จำนวน 11 ชิ้น 16.50   3.22 

2.17 LPG ใช้ในการทอด 5.64   1.10 

2.18 ค่าไฟฟ้าเครื่องบด 28.17   5.50 

2.19 ค่าจ้างแรงงาน 86.25   16.84 

2.20 ค่าเสียโอกาสแรงงานในครัวเรือน   43.13   

ต้นทุนผันแปรรวม 512.20 43.13 100.00 

ต้นทุนรวมทั้งหมด  566.32 
 

  

ต้นทุนเงินสดรวม 512.20 
 

  

รายได้รวม (บาทต่อ 200 กรัม) 1,100.00 
 

  

กำไรสุทธิ  533.68 
 

  

กำไรเหนือต้นทุนเงินสด 587.80 
 

  

Return on Investment (ROI)  94.24     

บทที่ 4  

สรุปผลการดำเนินงาน 
4.1 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในภาพรวม 

4.1.1 ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

1) ค่าเป้าหมายในแต่ละปี ( 3 ปี) ของผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมายในแต่ละปี 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 
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แผน ผล แผน ผล แผน ผล 
1. จ านวนคนที่ไดร้บัการถา่ยทอด
ความรู/้เทคโนโลยี 

คน 15  15  15  

2. จ านวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด 
(ระบรุายละเอียดองคค์วามรู ้
เทคโนโลยี) 

เรื่อง 4  2  2  

3. จ านวนวิทยากรที่สามารถ
ถ่ายทอดความรูใ้หผู้อ้ื่นได ้

คน 3  3  3  

4. รอ้ยละความพึงพอใจของ
ผูร้บับรกิาร 

รอ้ยละ 80  80  80  

5. จ านวนผูน้  าความรู/้เทคโนโลยีที่
ไดร้บัไปใชป้ระโยชน ์

คน 15  15  15  

6. สดัส่วนมลูคา่ทางเศรษฐกิจที่จะ
เกิดขึน้ 

เท่า 1  1  1  

7. จ านวนผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งไดร้บั
รองมาตรฐาน 

ผลิตภั
ณฑ ์

4 - 1  -  

   เข้าสู่มาตรฐาน มาตรฐา
น 

-  1    

ช่องทางการจัดจำหน่าย ตลาด ช่องทาง -  2  2  

หมายเหต ุ: กรณีเป็นปีที ่1 ระบุเฉพาะแผน / กรณเีป็นปีที ่2 ระบุผลในปีที ่1 / กรณีเป็นปทีี่ 3 ระบุผลในปีที ่1 และ 2 

 

 

 

 

 

 

 

2) สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 

2569 (ปีท่ีดำเนินการในปัจจุบัน) 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมาย 

แผน ผล 

1. จำนวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี คน 15 15 



61 
 

2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอียด

องค์ความรู้เทคโนโลยี) 

เรื่อง 4 4 

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืน

ได้ 

คน 3 3 

4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 >80 

5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้

ประโยชน์ 

คน 15 15 

6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่า 1 >1 

7. อื่น ๆ (ผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล) ผลิตภัณฑ์ - - 

   เข้าสู่มาตรฐาน มาตรฐาน - - 

ช่องทางการจัดจำหน่าย ตลาด ช่องทาง - - 

 

ผลผลิต 
1.จำนวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี จำนวน 15 คน 
2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอียดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 

2.1 องค์ความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง 2 ชนิด ได้แก่ โดนัทกุ้งและโรลกุ้ง

ทอด พร้อมสูตรและข้ันตอนการผลิตที่ใช้ถ่ายทอดแก่ชุมชน 

 2.2 องค์ความรู้ในการถ่ายทอดทั้ง 4 กิจกรรม เช่น การจัดการวัตถุดิบกุ้งสด การแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ การใช้ความเย็นและบรรจุภัณฑ์ และการผลิตที่ถูกสุขลักษณะเพื่อเตรียมความพร้อมด้าน

มาตรฐาน มผช. และฮาลาล 

2.3 ผลวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด สำหรับใช้ประเมินและ

ปรับปรุงกระบวนการผลิต 

2.4 ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและข้อมูลประกอบฉลากของผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด 

สำหรับใช้พัฒนาสูตรและเตรียมฉลากสินค้า 

 

4.2 ผลลัพท์  

ผลลัพธ์ของโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและ

การตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง จังหวัดตรัง จากการดำเนินกิจกรรมทั้ง 4 กิจกรรม พบว่า 

กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลางได้รับองค์ความรู้ครอบคลุมตั้งแต่การจัดการวั ตถุดิบกุ้ง

ทะเล การแปรรูป การใช้ความเย็นและบรรจุภัณฑ์ ไปจนถึงการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการเตรียมความ
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พร้อมด้านมาตรฐาน มผช. และฮาลาล โดยมีผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุงที่พัฒนาและใช้ในการถ่ายทอด

ความรู้ 2 ชนิด ได้แก่ โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด ซึ่งเป็นแนวทางเพ่ิมความหลากหลายและมูลค่าให้แก่วัตถุดิบ

ในท้องถิ่น สมาชิกได้รับแนวทางควบคุมสัดส่วนวัตถุดิบ ขนาด และข้ันตอนการผลิตให้สม่ำเสมอ รวมทั้งการ

เก็บรักษาและบรรจุผลิตภัณฑ์อย่างเหมาะสม นอกจากนี้ กลุ่มมีข้อมูลผลวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาและ

คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ทั้งสองชนิด สำหรับใช้วางแผนปรับปรุงสุขลักษณะ พัฒนาสูตร และ

เตรียมข้อมูลฉลากสินค้า ตลอดจนได้รับแนวทางจัดทำบันทึกการผลิตและตรวจสอบย้อนกลับ ผลที่เกิดขึ้น

จึงเป็นการวางพื้นฐานความพร้อมด้านการผลิตและการควบคุมคุณภาพของธุรกิจชุมชน เพื่อเชื่อมต่อสู่การ

พัฒนามาตรฐานและการตลาดในระยะต่อไป 

 

4.3 การประเมินผลกระทบจากการดำเนินโครงการ 

     (1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ เช่น รายได้ที่เพิ่มขึ้น และต้นทุนที่ลดลง เป็นต้น โดยแสดงข้อมูล

เปรียบเทียบก่อน – หลังดำเนินโครงการ (ระบุท่ีมาของข้อมูล) พร้อมแสดงวิธีการคำนวณให้ชัดเจน 

จากตารางที่ 3.12 ผลการวิเคราะห์ทางการเงินของการผลิตผลิตภัณฑ์กุ้งแปรรูป 

รายการ มูลค่า 

ก่อน หลัง 

มูลค่าปัจจุบันของรายได้รวม (PVB) 69,016.50 72,303.00 

มูลค่าปัจจุบันของต้นทุนรวม (PVC) 35,198.42 32,536.35 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) 33,818.08 39,766.65 

อัตราส่วนรายได้ต่อต้นทุน (BCR) 1.96 2.22 

 กลุ่มมีรายได้เพ่ิมมากขึ้น การขายได้ราคาสูงขึ้น ขยายตลาดลูกค้าได้กว้างขึ้น ซึ่งการพัฒนาโดนัทกุ้ง

และโรลกุ้งทอดเพ่ิมโอกาสสร้างมูลค่าให้วัตถุดิบกุ้งทะเลและเพ่ิมทางเลือกสินค้าของชุมชน โดยคาดว่าจะ

ช่วยสร้างรายได้และลดการสูญเสียวัตถุดิบเม่ือมีการนำความรู้ไปใช้อย่างต่อเนื่อง 

     (2) ผลกระทรบด้านสิ่งแวดล้อม เช่น การจัดการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และการลดของเสียจาก

กระบวนการผลิต เป็นต้น โดยแสดงข้อมูลเปรียบเทียบก่อน - หลังดำเนินโครงการ (ระบุท่ีมาของข้อมูล) 

พร้อมแสดงกระบวนการดำเนินให้ชัดเจน 

- ชุมชนได้รับแนวทางใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่าและจัดการของเสียจากการผลิตอย่างเหมาะสม ซึ่งคาดว่า

จะช่วยลดขยะอาหารและผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมเม่ือปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง 

     (3) ผลกระทบด้านสังคม เช่น สร้างความร่วมมือในชุมชน และยกระดับคุณภาพชีวิต เป็นต้น โดย

แสดงกระบวนการดำเนินให้ชัดเจน 
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- ส่งเสริมอาชีพและสร้างความเข้มแข็งให้กับกลุ ่ม  เป็นพื ้นฐานสำหรับการทำงานร่วมกัน การ

ถ่ายทอดความรู้ระหว่างสมาชิก และการพัฒนาอาชีพในชุมชน 

4.4 สรุปกิจกรรมที่บรรลุเป้าหมายตามแผนการดำเนินงานของโครงการ (ตั้งแต่ปีแรก – ปีปัจจุบัน) และ

ที่ไม่สามารถดำเนินการได้ตามแผนการดำเนินงานของโครงการ (พร้อมระบุเหตุผลและแนวทางการ

ดำเนินงานในปีต่อไป)  

- ปีท่ี 1 (พ.ศ.2569) .................................................................................... 

กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

กิจกรรมที 2  ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  (Shrimp Donut Cake 
/ Shrimp Crispy Roll) 

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพ่ือยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การ

ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง 

กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ มาตรฐาน GMP / 

มผช. / Halal  

- ปีท่ี 2 (พ.ศ. ..........) .................................................................................... 

- ปีท่ี 3 (พ.ศ. ..........) .................................................................................... 

4.5 สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ 

ปีงบประมาณ 

(พ.ศ.) 

งบประมาณที่ได้รับการ

สนับสนุน (บาท) 

งบประมาณที่ใช้จ่าย 

(บาท) 

งบประมาณคงเหลือ 

(บาท) 

หมาย

เหตุ 

2569 179,950 179,950 -  

     

รวม 179,950 179,950 -  

 

 

4.6 สรุปผลการดำเนินงาน 

กิจกรรมที่ 1 (การถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน) ก่อให้เกิด

ผลผลิต (Output) คือ สมาชิกกลุ่มแปรรูปอาหารทะเลประมงพื้นบ้านฉางหลางจำนวน 15 คน ได้รับการ

ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการและคัดเลือกวัตถุดิบกุ้งทะเลด้วยความเย็น 1 เรื่อง  โดยใช้งบประมาณ 16,950 

บาท  ผลลัพธ์ (Outcome) คือ ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อกิจกรรมในภาพรวมระดับมาก (ค่าเฉลี่ย 4.24)  และ

มีความรู้เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) จากระดับปานกลาง (ค่าเฉลี่ย 2.81) เป็นระดับมาก 

(ค่าเฉลี่ย 4.14) จนสามารถนำหลักปฏิบัติ “เย็น—สะอาด—รวดเร็ว—แยกเป็นสัดส่วน” การประเมินความสด

ด้วยประสาทสัมผัส และระบบ FEFO ไปใช้วางระบบตรวจรับ คัดแยก และจัดการวัตถุดิบสดได้อย่างถูกต้อง  
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ส่งผลให้เกิดผลกระทบ (Impact) คือ ช่วยยกระดับกระบวนการเตรียมวัตถุดิบเข้าสู่มาตรฐานสุขาภิบาลเบื้องต้น 

(GHP/HACCP) ลดอัตราการสูญเสียวัตถุดิบกุ้งทะเลในชุมชน และสร้างแนวทางปฏิบัติร่วมกันอย่างเป็นระบบ

เพ่ือเตรียมวัตถุดิบคุณภาพสม่ำเสมอรอบรับการแปรรูปเพ่ิมมูลค่าในกิจกรรมถัดไป 

 

กิจกรรมที่ 2 (การถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล: Shrimp Donut 

Cake / Shrimp Crispy Roll) จัดขึ้นเมื่อวันที่ 8–9 สิงหาคม 2569 ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง 

ต.ไม้ฝาด อ.สิเกา จ.ตรัง โดยมีสมาชิกเข้าร่วม 15 คน และใช้งบประมาณทั้งสิ้น 61,100 บาท กิจกรรมนี้มุ่งเน้น

การแปรรูปวัตถุดิบกุ้งสดให้เป็นผลิตภัณฑ์กุ้งพร้อมปรุงมาตรฐาน 2 ชนิด ได้แก่ ทอดมันกุ้งโดนัท (Shrimp 

Donut Cake) และ เกี๊ยวกุ้งทอด/โรลกุ้งทอด (Shrimp Crispy Roll) โดยประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์การอาหาร

ในการสกัดโปรตีนด้วยเกลือเพื่อช่วยให้เนื้อสัมผัสจับตัวแน่นเหนียวเด้งไม่แตกขณะทอด การแบ่งสัดส่วนเนื้อกุ้ง

เป็นส่วนบดละเอียดเพื่อช่วยการยึดเกาะและส่วนสับหยาบเพื่อเพิ่มสัมผัสเนื้อกุ้ง ตลอดจนการควบคุมขนาด 

น้ำหนัก การขึ้นรูป การทอด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) เพื่อให้ได้รสชาติและคุณภาพ

สม่ำเสมอทุกล็อต ผลการประเมินพบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการอบรมในภาพรวมอยู่ในระดับ มาก 

(ค่าเฉลี่ย 4.05, S.D. 0.49) และมีระดับความรู้เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) จากก่อนการ

อบรมเฉลี่ย 2.96 (ระดับปานกลาง) เพิ่มเป็น 4.27 (ระดับมาก) หลังการอบรม ในด้านความคุ้มค่าทางการเงิน 

การผลิตโดนัทกุ้งมีต้นทุนรวม 497.56 บาท รายได้รวม 1,100.00 บาท กำไรสุทธิ 602.44 บาท คิดเป็นอัตรา

ผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) ร้อยละ 121.08 ขณะที่เกี๊ยวกุ้งม้วนทอด (โรลกุ้งทอด) มีต้นทุนรวม 566.32 

บาท รายได้รวม 1,100.00 บาท กำไรสุทธิ 533.68 บาท คิดเป็น ROI ร้อยละ 94.24 ซึ่งช่วยเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบ

กุ้งทะเล สร้างมาตรฐานกระบวนการผลิต และวางรากฐานการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเชิงพาณิชย์ในระยะต่อไป 

 

กิจกรรมที่ 3 (การถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง) จัดขึ้นเมื่อวันที่ 

15–16 สิงหาคม 2569 ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ต.ไม้ฝาด อ.สิเกา จ.ตรัง โดยมีสมาชิกเข้าร่วม 

15 คน และใช้งบประมาณทั้งสิ้น 55,800 บาท กิจกรรมนี้มุ่งเน้นการถ่ายทอดเทคโนโลยีแช่เยือกแข็ง (Freezing) 

ที่อุณหภูมิ -18 °C หรือต่ำกว่า ร่วมกับการบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) เพ่ือยับยั้งการเจริญของ

จุลินทรีย์ ชะลอการเกิดออกซิเดชัน และคงคุณภาพของโดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอดโดยไม่ใช้สารกันเสีย พร้อมทั้งส่ง

ตรวจวิเคราะห์คุณภาพในห้องปฏิบัติการ ซึ่งผลการตรวจทางจุลชีววิทยาไม่พบเชื้อ Salmonella ในตัวอย่าง 25 

กรัมทั้งสองผลิตภัณฑ์ แต่ยังพบจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา จึงนำมาใช้เป็นข้อมูลสำหรับทบทวน

และปรับปรุงสุขลักษณะในกระบวนการผลิตต่อไป ขณะที่ผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม พบว่า

โดนัทกุ้งให้พลังงาน 130.94 กิโลแคลอรี และโปรตีน 13.57 กรัม ส่วนโรลกุ้งทอดให้พลังงาน 158.13 กิโลแคลอรี 

และโปรตีน 11.92 กรัม ซึ่งนำไปใช้จัดทำข้อมูลฉลากโภชนาการจริงบนบรรจุภัณฑ์ สำหรับผลการประเมินพบว่า 
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ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการอบรมในภาพรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.68, S.D. 0.48) ซึ่งสูงที่สุด

ในบรรดาทุกกิจกรรม และมีระดับความรู้เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) จากก่อนอบรมเฉลี่ย 

3.19 (ระดับปานกลาง) เพ่ิมเป็น 4.85 (ระดับมากที่สุด) ส่งผลให้ชุมชนมีทั้งเทคโนโลยีการเก็บรักษา และข้อมูล

ผลตรวจห้องปฏิบัติการเพ่ือนำไปใช้วางรากฐานการยกระดับมาตรฐานสินค้าอย่างเป็นระบบ 

 

กิจกรรมที่ 4 (การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับมาตรฐาน GMP 

/ มผช. / Halal) จัดขึ้นเมื่อวันที่ 22–23 สิงหาคม 2569 ณ กลุ่มแปรรูปอาหารทะเลบ้านฉางหลาง ต.ไม้ฝาด อ.

สิเกา จ.ตรัง โดยมีสมาชิกเข้าร่วม 15 คน และใช้งบประมาณทั้งสิ้น 46,100 บาท กิจกรรมนี้มุ่งเน้นการยกระดับ

สถานที่และกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามหลักสุขาภิบาลอาหารที่ดี ผ่านการถ่ายทอดสุขลักษณะส่วนบุคคล 

การจัดแบ่งพื้นที่และเส้นทางการทำงานเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม (Cross-contamination) การทำความ

สะอาดอุปกรณ์สถานที่ การจัดการขยะและสัตว์พาหะ การควบคุมวัตถุดิบ ตลอดจนการตรวจรับวัตถุดิบตาม

หลักฮาลาลและการจัดระบบบันทึกการผลิตเพื่อความสามารถในการสอบย้อนกลับ ผลการประเมินพบว่า 

ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการอบรมในภาพรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด (ค่าเฉลี่ย 4.62, S.D. 0.61) และมี

ระดับความรู้เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.001) จากก่อนการอบรมเฉลี่ย 3.12 (ระดับปานกลาง) 

เพ่ิมเป็น 4.63 (ระดับมากที่สุด) หลังการอบรม ส่งผลให้กลุ่มสามารถนำความรู้ไปแก้จุดเสี่ยงทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑ์โดนัทกุ้งและโรลกุ้งทอด พร้อมวางรากฐานสำคัญในการเตรียมความพร้อมสำหรับขอรับรองมาตรฐาน 

GMP, มผช. และ Halal ในเชิงพาณิชย์ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

บทที่ 5 ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 ปัญหา/อุปสรรค 

- การตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ทางด้านจุลินทรีย์ใช้งบประมาณในการตรวจสูง จึงไม่สามารถ

เตรียมตัวอย่างและตรวจซ้ำเป็นครั้งที่ 2 หลังจากได้ทำการปรับปรุงกระบวนการผลิต ทำให้ค่าของปริมาณเชื้อ

บางชนิดไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

5.2 ข้อเสนอแนะ/แนวทางการแก้ไข 
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 ปีถัดไปควรจะมีการตรวจวิเคราะห์ซ้ำอีก และมีกระบวนปฏิบัติที่ระมัดระวัง ป้องกันการปนเปื้อนอย่าง

เคร่งครัด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



67 
 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก-1 
แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับ

ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ 
ของชุมชนบ้านฉางหลาง 

กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 
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แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 3 ส่วน ประกอบด้วย 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจต่อการอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของ

กิจกรรม 
    

 

2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

    
 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการ
ถ่ายทอดเนื้อหา 

    
 

4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อ
ซักถามของวิทยากร 

    
 

5. วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัย
ได้อย่างชัดเจน 

    
 

6. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม      
7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่ง

อำนวยความสะดวก 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
8. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม      
9. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การ

ฝึกปฏิบัติ 
    

 

10. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ      
11. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้ง

นี้ 
    

 

ส่วนที่ 3: ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

1. ท่านมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนา/ปรับปรุงกิจกรรมนี้ หรือต้องการในอนาคตหรือไม่ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของ 

ชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  

(Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 
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แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 3 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจต่อการอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของ

กิจกรรม 
    

 

2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

    
 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการ
ถ่ายทอดเนื้อหา 

    
 

4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อ
ซักถามของวิทยากร 

    
 

5. วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัย
ได้อย่างชัดเจน 

    
 

6. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม      
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่ง

อำนวยความสะดวก 
    

 

8. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม      
9. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การ

ฝึกปฏิบัติ 
    

 

10. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ      
11. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้ง

นี้ 
    

 

ส่วนที่ 3: ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

1. ท่านมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนา/ปรับปรุงกิจกรรมนี้ หรือต้องการในอนาคตหรือไม่ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของ 

ชุมชนบ้านฉางหลาง 
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กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 3 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจต่อการอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของ

กิจกรรม 
    

 

2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

    
 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการ
ถ่ายทอดเนื้อหา 

    
 

4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อ
ซักถามของวิทยากร 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
 วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัย

ได้อย่างชัดเจน 
    

 

5. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม      
6. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่ง

อำนวยความสะดวก 
    

 

7. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม      
8. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การ

ฝึกปฏิบัติ 
    

 

9. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ      
10. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้ง

นี้ 
    

 

ส่วนที่ 3: ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

1. ท่านมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนา/ปรับปรุงกิจกรรมนี้ หรือต้องการในอนาคตหรือไม่ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับ
ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของ 

ชุมชนบ้านฉางหลาง 
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กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ 

มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 3 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจต่อการอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. เนื้อหาการอบรมตรงตามวัตถุประสงค์ของ

กิจกรรม 
    

 

2. เนื้อหาการอบรมมีความครบถ้วน เข้าใจง่าย 
และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

    
 

3. ความรู้ความสามารถของวิทยากรในการ
ถ่ายทอดเนื้อหา 

    
 

4. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้และการตอบข้อ
ซักถามของวิทยากร 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
 วิทยากรเปิดโอกาสให้ซักถามและตอบข้อสงสัย

ได้อย่างชัดเจน 
    

 

5. ความเหมาะสมของระยะเวลาที่ใช้ในการอบรม      
6. ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรมและสิ่ง

อำนวยความสะดวก 
    

 

7. คุณภาพของเอกสาร/สื่อประกอบการอบรม      
8. ความเหมาะสมของกิจกรรม Workshop / การ

ฝึกปฏิบัติ 
    

 

9. วัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบมีความเพียงพอ      
10. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดกิจกรรมครั้ง

นี้ 
    

 

ส่วนที่ 3: ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

1. ท่านมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนา/ปรับปรุงกิจกรรมนี้ หรือต้องการในอนาคตหรือไม่ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก-2 
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แบบสอบถามความพึงพอใจรวมของผู้เข้าร่วมการอบรมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล

พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 3 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจต่อการอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. ความรู้และองค์ความรู้ที่ได้รับตลอดโครงการมี

ความครบถ้วนและเชื่อมโยงกันในแต่ละกิจกรรม 
    

 

2. เนื้อหาของโครงการตรงตามวัตถุประสงค์ท่ีตั้งไว้      
3. เนื้อหาสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์และการประกอบอาชีพได้จริง 
    

 

4. ความรู้ความสามารถของวิทยากรตลอด
โครงการ 

    
 

5. เทคนิคการถ่ายทอดความรู้ การสาธิต และการ
ฝึกปฏิบัติของวิทยากร 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
6. ความเหมาะสมของระยะเวลาและการจัดลำดับ

กิจกรรมตลอดโครงการ 
    

 

7. ความเหมาะสมของสถานที่จัดกิจกรรมและ
อุปกรณ์ที่ใช้ฝึกปฏิบัติ 

    
 

8. ความรู้ความเข้าใจที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบ
ก่อนและหลังเข้าร่วมโครงการ 

    
 

9. ความสามารถในการนำความรู้ไปพัฒนาคุณภาพ
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม 

    
 

10. ความสามารถในการนำความรู้ไปยกระดับ
มาตรฐานการผลิต (GMP / มผช. / Halal) ของ
กลุ่ม 

    
 

11. โครงการช่วยส่งเสริมการสร้างรายได้หรือโอกาส
ทางการตลาดให้แก่ชุมชน 

    
 

12. ความพึงพอใจในภาพรวมต่อการดำเนิน
โครงการทั้งหมด 

    
 

13. ความต้องการให้มีการจัดโครงการลักษณะนี้
อย่างต่อเนื่องในอนาคต 

    
 

ส่วนที่ 3: ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

1. ท่านมีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมในการพัฒนา/ปรับปรุงกิจกรรมนี้ หรือต้องการในอนาคตหรือไม่ 
............................................................................................................................. ............................................
....................................................................................... ..................................................................................
............................................................................................................................. ............................................
.................................................................................................................................. .......................................
............................................................................................ .............................................................................
............................................................................................................................. ............................................ 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก-3 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบร มของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับคุณภาพวัตถุดิบกุ้งทะเล

ต่อการแปรรูปและการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
    

 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้งทะเลที่
มีคุณภาพดี 

    
 

3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินความสด
ของกุ้งทะเล 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับแนวทางการลดการ

ปนเปื้อนในวัตถุดิบกุ้งทะเล 
    

 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดการวัตถุดิบกุ้ง
ทะเลหลังการจับ 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดการวัตถุดิบด้วย
ความเย็นอย่างถูกวิธี 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการล้างและการ
คัดแยกวัตถุดิบกุ้งทะเล 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ
ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบตลอดห่วงโซ่การผลิต 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการวางระบบบริหาร
จัดการวัตถุดิบภายในกลุ่มผู้ผลิต 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้หลังแบบสอบถามความพึงพอใจความรู้อบรมของผู้เข้าร่วม
โครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิง

สร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 1 ถ่ายทอดองค์ความรู้การจัดการวัตถุดิบกุ้งทะเลให้รักษาความสดให้นาน 

 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้ หลังการอบรมของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับคุณภาพวัตถุดิบกุ้งทะเล

ต่อการแปรรูปและการเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 
    

 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้งทะเลที่
มีคุณภาพดี 

    
 

3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินความสด
ของกุ้งทะเล 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับแนวทางการลดการ

ปนเปื้อนในวัตถุดิบกุ้งทะเล 
    

 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดการวัตถุดิบกุ้ง
ทะเลหลังการจับ 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดการวัตถุดิบด้วย
ความเย็นอย่างถูกวิธี 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการล้างและการ
คัดแยกวัตถุดิบกุ้งทะเล 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ
ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบตลอดห่วงโซ่การผลิต 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการวางระบบบริหาร
จัดการวัตถุดิบภายในกลุ่มผู้ผลิต 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  

(Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบร มของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์

ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคและ
การผลิตในระดับชุมชน 

    
 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้งทะเลที่
มีคุณภาพดี 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการผสมสูตรและ

การข้ึนรูป Shrimp Donut Cake 
    

 

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ Shrimp Donut Cake 

    
 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการวิเคราะห์จุดเด่นและ
แนวทางปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิต Shrimp 
Crispy Roll และการควบคุมคุณภาพ 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการห่อ การขึ้นรูป 
และการเตรียมผลิตภัณฑ์ Shrimp Crispy Roll 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพใน
กระบวนการผลิต Shrimp Crispy Roll 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับแนวทางการทดสอบและ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตร/
กระบวนการผลิตให้เหมาะสมกับการผลิตเชิง
พาณิชย์ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 2 ถ่ายทอดองค์ความรู้กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากกุ้งทะเล  

(Shrimp Donut Cake / Shrimp Crispy Roll) 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์

ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคและ
การผลิตในระดับชุมชน 

    
 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการคัดเลือกกุ้งทะเลที่
มีคุณภาพดี 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการผสมสูตรและ

การข้ึนรูป Shrimp Donut Cake 
    

 

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ Shrimp Donut Cake 

    
 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการวิเคราะห์จุดเด่นและ
แนวทางปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑ์ 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิต Shrimp 
Crispy Roll และการควบคุมคุณภาพ 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการห่อ การขึ้นรูป 
และการเตรียมผลิตภัณฑ์ Shrimp Crispy Roll 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพใน
กระบวนการผลิต Shrimp Crispy Roll 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับแนวทางการทดสอบและ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาสูตร/
กระบวนการผลิตให้เหมาะสมกับการผลิตเชิง
พาณิชย์ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเล พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง  
กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจ 

วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง  
แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล

พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 
คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย  

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
1. เพศ  

  หญิง      
2. อายุ  

    ชาย       อ่ืน ๆ  

   ต่ ากว่า 30 ปี        31-40 ปี  
  41-50 ปี    
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  

    มากกว่า 50 ปี  

   แปรรูปอาหารทะเล       เกษตรกร/ประมง  
   ผู้ประกอบการ        อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________  
ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม  

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน  มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  ไม่มีเลย  

1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการใช้เทคโนโลยีความเย็น 
ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการแช่เยือกแข็งผลิตภัณฑ์ 
อย่างถูกวิธี  

        
  

3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการบรรจุสุญญากาศ 
ผลิตภัณฑ์  

        
  

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ภายใต้ 
อุณหภูมิที่เหมาะสม  

        
  

หัวข้อประเมิน  มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  ไม่มีเลย  
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5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการแก้ปัญหาที่พบในการเก็บ 
รักษาและการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับความสำคัญของการตรวจ 
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์อย่างถูกต้อง  

        
  

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินคุณภาพ 
ผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่ดำเนินการได้ในระดับชุมชน  

        
  

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการของ 
ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล  

        
  

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ของผู้ผลิต  
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเล พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง  

กิจกรรมที่ 3 ถ่ายทอดองค์ความรู้การใช้เทคโนโลยีความเย็นและบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ / การตรวจ 
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยา คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กุ้ง  

 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 
คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
1. เพศ  

  หญิง      
2. อายุ  

    ชาย       อ่ืน ๆ  

   ต่ ากว่า 30 ปี        31-40 ปี  
   41-50 ปี    
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  

    มากกว่า 50 ปี  

   แปรรูปอาหารทะเล       เกษตรกร/ประมง  
   ผู้ประกอบการ        อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________  

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน
มากที่สุดในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด  

หัวข้อประเมิน  มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  ไม่มีเลย  

1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการใช้เทคโนโลยีความเย็น 
ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการแช่เยือกแข็งผลิตภัณฑ์ 
อย่างถูกวิธี  
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3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการบรรจุสุญญากาศ 
ผลิตภัณฑ์  

        
  

หัวข้อประเมิน  มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  ไม่มีเลย  

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ภายใต้ 
อุณหภูมิที่เหมาะสม  

        
  

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการแก้ปัญหาที่พบในการเก็บ 
รักษาและการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับความส าคัญของการตรวจ 
วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  

        
  

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์อย่างถูกต้อง  

        
  

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการประเมินคุณภาพ 
ผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่ดำเนินการได้ในระดับชุมชน  

        
  

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับคุณค่าทางโภชนาการของ 
ผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล  

        
  

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ของผู้ผลิต  
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ 

มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบร มของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 

 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้ก่อนการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิตอาหารที่ถูก

สุขลักษณะตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP) 

    
 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และข้อกำหนด
ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และข้อกำหนด

ของมาตรฐาน Halal ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล 

    
 

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดสถานที่ผลิตให้ถูก
สุขลักษณะ 

    
 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมสุขลักษณะใน
กระบวนการผลิต 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตตามหลัก GMP 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดทำเอกสารเพ่ือขอ
รับรองมาตรฐาน 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับระบบควบคุมคุณภาพเพ่ือ
ขอรับรองมาตรฐาน 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการตรวจประเมิน
มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดทำแผนพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน 
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แบบสอบถามความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์

กุ้งทะเลพร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลาง 
กิจกรรมที่ 4 ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการยกระดับ 

มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 
 

แบบสอบถามชุดนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาวิจัยโครงการพัฒนาและยกระดับผลิตภัณฑ์กุ้งทะเล
พร้อมปรุง ด้วยเทคโนโลยีแปรรูปและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนบ้านฉางหลางของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตตรัง จัดทำขึ้นเพื่อประเมินความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของ
ผู้เข้าร่วมอบรม 

ดังนั้นจึงขอความร่วมมือจากทุกท่านกรุณาตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์และสอดคล้องกับความ
เป็นจริงมากที่สุด ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อท่านทั้งสิ้น ขอขอบพระคุณที่ท่านให้
ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ 
 

คำชี้แจง: แบบสอบถามชุดนี้มี 2 ส่วน ประกอบด้วย 
  

ส่วนที่ 1: ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ 

  หญิง      ชาย     อ่ืน ๆ 

2. อายุ 
   ต่ำกว่า 30 ปี     31-40 ปี 
   41-50 ปี      มากกว่า 50 ปี 
3. อาชีพ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   แปรรูปอาหารทะเล     เกษตรกร/ประมง 
   ผู้ประกอบการ     อ่ืน ๆ (ระบุ): _____________________ 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจความรู้หลังการอบรมของผู้เข้าร่วมอบรม 

คำชี้แจง: โปรดทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 

หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
1. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักการผลิตอาหารที่ถูก

สุขลักษณะตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
(GMP) 

    
 

2. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และข้อกำหนด
ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
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หัวข้อประเมิน มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย ไม่มีเลย 
3. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับหลักเกณฑ์และข้อกำหนด

ของมาตรฐาน Halal ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์
อาหารทะเล 

    
 

4. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดสถานที่ผลิตให้ถูก
สุขลักษณะ 

    
 

5. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการควบคุมสุขลักษณะใน
กระบวนการผลิต 

    
 

6. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตตามหลัก GMP 

    
 

7. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดทำเอกสารเพ่ือขอ
รับรองมาตรฐาน 

    
 

8. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับระบบควบคุมคุณภาพเพ่ือ
ขอรับรองมาตรฐาน 

    
 

9. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนการตรวจประเมิน
มาตรฐาน GMP / มผช. / Halal 

    
 

10. ท่านมีความรู้เกี่ยวกับการจัดทำแผนพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน 
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ภาคผนวก ก-4 
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