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รายงานฉบับสมบูรณ�

โครงการบริการให�คําปรึกษาและเผยแพร�เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง

กิจกรรมส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต
และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2569

เสนอต่อ
สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร� วิจัยและนวัตกรรม

กิจกรรมส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตกิจกรรมส�งเสริมการนําวิทยาศาสตร� เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต
และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2569และเศรษฐกิจชุมชน ประจําป�งบประมาณ พ.ศ. 2569
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คำนาํ
รายงานฉบับนี้ จัดทำขึ้นเพื่อสรุปผลการดำเนินกิจกรรมส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจำปีงบประมาณ
พ.ศ. 2569 โครงการบริการคำปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ภายใต้แพลตฟอร์ม

บริการให้คำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี (Technology Consulting Service) ซึ่งได้รับการ
สนับสนุนงบประมาณจากสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ

นวัตกรรม ซึ่งได้ดำเนินกิจกรรมให้คำปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ประชาชนในจังหวัด
เชียงรายและพื้นที่ใกล้เคียง มาตลอดตามระยะเวลาที่ดำเนินมา

 ทางคณะผู้ดาํเนนิงาน หวงัเป�นอยา่งยิ�งวา่ ผูร้บับรกิารใหคํ้าปรกึษาจะสามารถนาํองค์ความรู ้
ที่ไดร้บัไปใชแ้ก้ป�ญหาธุรกิจไดแ้ละสามารถยกระดบัการสง่ออกสนิค้าของไทยสูส่ากล

อีกทั้ง การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพิ่มทางเลือกในการประกอบอาชีพเสริม สามารถเพิ่มมูลค่า
สินค้า และเกิดองค์ความรูที้�ทําใหค้ณุภาพชวีติดขีึ�นเสรมิสรา้งความเขม้แขง็ของชุมชน

เพื่อความเป�นอยูที่�ดขีึ�นต่อไป

คณะผู้จดัทํา
คลินกิเทคโนโลยเีครอืขา่ยมหาวทิยาลัยแมฟ่�าหลวง



การดำเนินงาน                  19 – 55
ทำเนยีบคณะกรรมการคลินกิเทคโนโลยเีครอืขา่ย

มหาวิทยาลัยแมฟ่�าหลวง
กิจกรรมที�ดําเนนิการในป�งบประมาณ 2569

กิจกรรมที� 1 กิจกรรมบรกิารใหคํ้าปรกึษา
กิจกรรมที� 2 กิจกรรมเผยแพรแ่ละถ่ายทอดเทคโนโลยี

กิจกรรมที� 3 กิจกรรมประชุมสมัมนาและความรว่มมอืระหวา่งเครอืขา่ย

สารบัญ

ผลการดำเนินงาน                  56 - 70 
การติดตามผล

สรุปตัวชี�วดัความสาํเรจ็ของโครงการฯ
ข้อมูลผูเ้ชี�ยวชาญในหนว่ยงาน

ข้อมูลการบรกิารใหคํ้าปรกึษาที�ลงในระบบ
ข้อมูลเทคโนโลยพีรอ้มถ่ายทอด

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที�ไดร้บัการพฒันาดว้ย วทน.

ภาคผนวก

Technology Consulting Service 
Clinic technology

บทที่ 1
รายละเอียดข้อเสนอโครงการ.       1 – 18

โครงการบริการใหคํ้าปรกึษาและเผยแพรข่อ้มูลเทคโนโลยี
ประจำป�งบประมาณ พ.ศ.2569

บทที่ 2 

บทที่ 3 
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CHAPTER 1

บทที่ 1 บทนาํ
รายละเอียดขอ้เสนอโครงการ

โครงการบริการใหคํ้าปรกึษาและเผยแพรข่อ้มูลเทคโนโลยี
ประจำป�งบประมาณ 2569
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CHAPTER 2

บทที่ 2 การดําเนนิงาน
ทำเนยีบคณะกรรมการคลินกิเทคโนโลยเีครอืขา่ยมหาวทิยาลัยแมฟ่�าหลวง

กิจกรรมที�ดาํเนนิการในป�งบประมาณ 2569
กิจกรรมที� 1 กิจกรรมบรกิารใหคํ้าปรกึษา

กิจกรรมที� 2 กิจกรรมเผยแพรแ่ละถ่ายทอดเทคโนโลยี
กิจกรรมที� 3 กิจกรรมประชุมสมัมนาและความรว่มมอืระหวา่งเครอืขา่ย



คลินิกเทคโนโลยีเครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง

ทำเนียบคณะกรรมการ

อธิการบดีมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
ผู้อํานวยการคลินิกเทคโนโลยีเครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง

รองศาสตราจารย์ ดร.ดรุณี วัฒนศิริเวช
รองอธิการบดีมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
รองผู้อำนวยการคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้า
หลวง

ผู้ช�วยศาสตราจารย� ดร.พันธ�สิริ สุทธิลักษณ�
ผู้จัดการคลินิกเทคโนโลยีเครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
อาจารย์ประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร
สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช�วยศาสตราจารย� ดร.ณัฏยา คนซ่ือ
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
อาจารย์ประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีการอาหาร
สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช�วยศาสตราจารย� ดร.สุทธิวัลย� สีทา
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยีเครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
อาจารย์ประจําสาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว
สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร

ผู้ช�วยศาสตราจารย� ดร.มัชฌิมา นราดิศร

นางสาวกชกร คำวัง
ผู้ประสานงานคลินิกเทคโนโลยี
เครือข�ายมหาวิทยาลัยแม�ฟ�าหลวง
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   ผู้ประกอบการราย เก่า  บริการใหคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวมธุปายาส
วันท่ี 7 พฤศจิกายน 2568
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซ่ือ

    คณะผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแกผูประกอบการเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑขาวมธุปายาส ซ่ึงเปนการตอยอดการ
ดําเนินงานจากการใหบริการในป พ.ศ. 2562 โดยไดมีการวางแผนและนัดหมายเพ่ือดําเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑใน
วันท่ี 19 พฤศจิกายน 2568 ภายใตแนวทางการประยุกตใชเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ
การพัฒนาผลิตภัณฑมุงเนนการศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการฆาเช้ือดวยระบบรีทอรท (Retort Process) รวมกับ
กระบวนการทําแหงโดยใชเคร่ืองดรัมดราย (Drum Dryer) เพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ เพ่ิมความสะดวกในการบริโภค
และยืดอายุการเก็บรักษา ท้ังน้ีไดดําเนินการทดลองและสรุปผลการทดลองเบ้ืองตนเพ่ือนําขอมูลไปใชในการพัฒนา
ผลิตภัณฑในเชิงพาณิชยตอไป

- กิจกรรมท่ีดําเนินการในปงบประมาณ 2569 -
กิจกรรมท่ี 1 กิจกรรมบริการใหคําปรึกษา

กิจกรรมการบริการใหคําปรึกษา มีผูเขารับบริการท้ังหมด 60 ราย จํานวน 30 กิจกรรม ดังน้ี

Walk in Lab
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   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

       คลินิกเทคโนโลยี เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร อาจารย์
ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล ได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการ Hilltribe Organics นำทีมโดยคุณ Richard Blossom ผูบริหาร
และ Co founder เพ่ือหารือโปรเจ็ค “วาวี 7” ซ่ึง Hilltribe Organics ดําเนินกิจกรรมเกษตรแบบผสมผสานภายใต
แนวคิดเกษตรอินทรีย และการใชทรัพยากรอยางย่ังยืน โดยมีการผลิตพืชและผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีหลากหลาย เชน
การปลูกพืชโกโก วานิลลา เมล็ดเจีย การทําไบโอชาร และการเล้ียงไกไขออแกนิค โดยสงใหกับทาง Tops Makro
Lotus’s villa market gourmet market และ foodland
โดยจุดประสงค์ของ โปรเจ็ค วาวี 7 คือต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีเมล็ดเจียเป็นส่วนประกอบหลัก
ร่วมกับพืชสมุนไพรภายในพื้นที่จำนวน 9 ชนิด จึงได้ขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเมล็ด
เจีย ได้แก่ คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณกรด ไขมัน โอเมกา-3 ความปลอดภัยด้านสารพิษตกค้างและโลหะหนัก ตลอดจน
องค์ประกอบสำคัญอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
       คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะในการคัดเลือกวัตถุดิบสมุนไพรที่มีคุณสมบัติโดดเด่นและมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์
รองรับ เพื่อใช้เป็นจุดขายของผลิตภัณฑ์ รวมถึงวางแนวทางการพัฒนาสูตรต้นแบบ (Product Formulation) ให้มีความ
เหมาะสมทั้งด้านคุณภาพและศักยภาพเชิงพาณิชย์ 
ทั้งน้ี หนวยงานไดติดตอกับทาง ศูนยนวัตกรรมสมุนไพรครบวงจร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง (Medicinal Plants
Innovation Center: MPIC) เพ่ือสงตรวจวิเคราะห Toxicity ของพืชสมุนไพรพ้ืนถ่ินท้ัง 9 ชนิด

บริการให้คำปรึกษากระบวนการขึ้นทะเบียนสมุนไพรและการพัฒนา
ผลิตภัณฑสมุนไพรจากดอยวาวี
วันท่ี 20 พฤศจิกายน 2568
ผู้ขอรับคําปรึกษา : Hilltribe Organics
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซ่ือ
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03
บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑเน้ือหมัก
เพื่อการขายออนไลน
วันท่ี 26 ธันวาคม 2568
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณอัมพิกา มุณีกร
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

04
บริการคําปรึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑดวยเคร่ืองฉายรังสี UV
วันท่ี 7 มกราคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณปริศนา คําขอด
สถานที่ : หองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

     คุณปริศนา คําขอด เจาของกิจการ ฮัก ณ เชียงราย เขามาขอรับคําปรึกษาและทดลองฆาเช้ือถุงบรรจุภัณฑสําหรับ
เบอเกอร่ี เพ่ือพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑในระยะยาว คณะผูเช่ียวชาญจึงไดแนะนําการประยุกตใช
รังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ในการฆาเช้ือบรรจุภัณฑกอนการบรรจุอาหาร ท้ังน้ี ผูประกอบการไดดําเนินการทดลองตามคํา
แนะนําดังกลาว และผลการทดสอบเบ้ืองตนพบวาสามารถลดการเกิดเช้ือราในผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ อันเปน
แนวทางสําคัญในการยกระดับคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเบเกอร่ีตอไป

        ผู้ประกอบการเขาขอรับคําปรึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเน้ือหมัก ตองการยืดอายุการเก็บรักษาใหนานข้ึน
เพ่ือทดลองสงขายทางออนไลน โดยไดรับคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญใหทดลองใส Silica gel ในบรรจุภัณฑท่ีซีลสูญญากาศ
หากแชแข็ง ตองจัดสงเย็นโดยรถขนสงเย็น หรือสงโดยเพ่ิมฉนวนกันความรอนบรรจุลงไป ท้ังน้ี ใหทดลองขนสงกอน
ทดลองขายจริง

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab

Walk in
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บริการคําปรึกษาเก่ียวกับการขอข้ึนทะเบียนผลิตภัณฑอาหาร
และสถานที่ผลิต
วันท่ี 13 มกราคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณชัญวรัตม เสนปญญา และ คุณวิไลลักษณ วงคสุวรรณ
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

06    ผู้ประกอบการราย เก่า บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไสกวนสับปะรดภูแล
วันท่ี 2 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคำปรึกษา : บริษัท นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์ 
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติ
การเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.วรรธิดา  หอมถาวรชู

05

  ผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะพัฒนาไส้กวนสับปะรดภูแล โดยมีความประสงค์ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบขนม
ขบเคี้ยว/ ขนมกินเล่นชนิดเส้นจากเนื้อสับปะรด โดยผู้ประกอบการได้ร่วมกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ และได้รับการคัดเลือกการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ภายใต้โครงการการผลิต
และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความ
ยั่งยืนให้ชุมชน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑรวมกับมหาวิทยาลัยตอไป

 ผู้ประกอบการผลิตน้ําพริกน้ําเง้ียวไดเขารับคําปรึกษาเก่ียวกับกระบวนการขออนุญาตผลิตภัณฑอาหารและการเตรียม
ความพรอมดานสถานท่ีผลิตตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยปจจุบันยังไมมีสถานท่ี
ผลิตท่ีไดมาตรฐานและดําเนินธุรกิจผานชองทางออนไลนเปนหลัก
คณะผู้เช่ียวชาญไดใหคําแนะนําเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือรองรับการขออนุญาต ไดแก การแนะนําการสง
วิเคราะหขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ การสรางฐานลูกคาและพัฒนาชองทางการตลาดใหมีความม่ันคง รวมถึงการ
พิจารณาใชบริการโรงงานรับจางผลิต (OEM) ท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานในพ้ืนท่ีภาคเหนือ เพ่ือเปนแนวทางในการยก
ระดับการผลิตและรองรับการขยายตลาดในอนาคต

Walk in Lab

Walk in



24

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab

บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไบโอชาร์จากสับปะรดตกเกรด
และเปลือกสับปะรด
วันท่ี 5 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : ไรศรัทธาธรรม ตําบลนางแล จังหวัดเชียงราย
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : 1. ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ 
                                 2. ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา
                                 3. ผศ.ดร.ธรรมรัตน์ ปราณอมรกิจ 

07

ไร่ศรัทธาธรรม ตำบลนางแล จังหวัดเชียงราย เป็นกลุ่มผู้ประกอบการอีกราย ที่ได้รับการคัดเลือกในกิจกรรม (Pitching &
Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
สับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ซึ่งเป็นผู้
ปลูกและแปรรูปสับปะรดนางแลและสับปะรดภูแล GI จังหวัดเชียงราย ทั้งนี้ ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัสดุเหลือ
ใช้ทางการเกษตร ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนและการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า
 ผู้ประกอบการมีความสนใจในการนำเปลือก ตา และใบสับปะรดมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตไบโอชาร์ รวมถึงการนำ
สับปะรดตกเกรดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ำสับปะรดด้วยเทคโนโลยีการแปรรูปแรงดันสูง (High Pressure Processing:
HPP) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตที่ไม่ผ่านเกณฑ์การจำหน่ายในรูปผลสด
 โดยคณะผู้เชี่ยวชาญได้ลงพื้นที่สำรวจแปลงปลูกสับปะรดและศึกษาศักยภาพของวัตถุดิบในเบื้องต้น รวมถึงดำเนินการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ี้ ภายใต้โครงการ การผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสี
เขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดูดกลิ่นจากไบโอชาร์ และวัสดุ
ปรับปรุงดินให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการ เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้ผู้ประกอบการสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต 
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บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑนํ้าสับปะรดผสมดอกซอมพอ
วันท่ี 5 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย A&R อำเภอเชียงของ
จังหวัดเชียงราย
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา 

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in Lab

 อีกหนึ่งวิสาหกิจชุมชน ที่ได้รับการคัดเลือกเพื่อร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
สับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน คือ
วิสาหกิจชุมชนเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย A&R อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นกลุ่มผู้ประกอบการด้านใยสับปะรด
และงานหัตถกรรมที่เกี่ยวข้องกับสับปะรด โดยมีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของเครื่องดื่ม เพื่อสร้าง
ผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนอัตลักษณ์ของจังหวัดเชียงรายและสามารถใช้เป็นเครื่องดื่มต้อนรับในกิจกรรมต่าง ๆ ของกลุ่ม
 ผู้ประกอบการเสนอแนวคิดการใชดอกซอมพอ ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีมีความเช่ือมโยงกับกระบวนการยอมสีเสนใยสับปะรด มา
เปนสวนประกอบสําคัญของเคร่ืองด่ืม เพ่ือสรางเอกลักษณดานสี กล่ิน และเร่ืองราวของผลิตภัณฑ คณะผูเช่ียวชาญจึงได
ใหขอเสนอแนะเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาสูตร การประเมินความเหมาะสมของวัตถุดิบ และการสรางมูลคาเพ่ิมจากอัต
ลักษณทองถ่ิน โดยมีการพัฒนาผลิตภัณฑภายใตโครงการรวมกันตอไป

08
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 บริษัท ฮัก ณ เชียงราย จํากัด ผูประกอบการไดเขารับคําปรึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีเพ่ือสุขภาพจากน้ําสม
สายชูหมักท่ีผลิตจากตาสับปะรดภูแล โดยเปนหน่ึงในผูประกอบการท่ีไดรับการคัดเลือกใหพัฒนาผลิตภัณฑภายใต
โครงการ ผูประกอบการมีแนวความคิดท่ีจะยกระดับวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปสับปะรด รวมกับสารเคอรคูมิ
นท่ีมีคุณสมบัติเปนสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ท้ังน้ี อยูในระหวางการดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑรวมกับอาจารยท่ีปรึกษา
โดยเบ้ืองตนผูเช่ียวชาญไดใหคําแนะนําเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑรวมกับนักวิจัย เพ่ือนําไปการปรับปรุง
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับวัสดุเหลือใชทางการเกษตร เพ่ือพัฒนาเปนผลิตภัณฑ
นวัตกรรมท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภคในกลุมผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab09 บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีน้ําสมสายชูหมัก
จากตาสับปะรดผสมเคอรคูมิน
วันท่ี 6 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ฮัก ณ เชียงราย
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซ่ือ
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  ได้เข้ามาขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาวัสดุกันกระแทกจากใบสับปะรด เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่วัสดุ
เหลือใช้ทางการเกษตรและลดการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทพลาสติกในกระบวนการขนส่งสินค้า โดยได้รับคำปรึกษาใน
เบื้องต้นและคัดเลือกเข้าโครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อ
ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/
นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ 
 ผู้ประกอบการมีความสนใจในการนำเส้นใยและวัสดุจากใบสับปะรดมาพัฒนาเป็นวัสดุกันกระแทกสำหรับใช้ภายในร้าน
ของตนเอง โดยเฉพาะสำหรับการป้องกันความเสียหายของผลิตภัณฑ์ระหว่างการขนส่ง คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอ
แนะเกี่ยวกับแนวทางการออกแบบผลิตภัณฑ์ในรูปแบบแผ่นรองกันกระแทกสำหรับบรรจุภัณฑ์กระป๋องคุกกี้ เพื่อทดแทน
การใช้วัสดุบับเบิลพลาสติก (Bubble Wrap) โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อยู่ระหว่างดำเนินงาน
 แนวทางดังกลาวสอดคลองกับแนวคิดการพัฒนาบรรจุภัณฑท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Eco-friendly Packaging) และ
การใชทรัพยากรอยางคุมคาตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ซ่ึงสามารถชวยเพ่ิมมูลคาใหแกวัสดุเหลือ
ใชจากกระบวนการผลิตสับปะรด รวมท้ังสรางภาพลักษณดานความย่ังยืนใหแกผลิตภัณฑและธุรกิจของผูประกอบการใน
อนาคต

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab10 บริการคําปรึกษาการพัฒนาวัสดุกันกระแทกจากใบสับปะรด
วันท่ี วันท่ี 9 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : Papa Pineapple Farm & Cafe (บานไรอานนท)
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร
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 วิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล เข้าขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักหมูนุ่มจากเปลือกสับปะรดและการ
ขอ อย. และข้อมูลโภชนาการเพื่อขยายการผลิต โดย วิสาหกิจชุมชน ตำบลนางแลได้รับคัดเลือกเข้าโครงการการผลิตและ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความ
ยั่งยืนให้ชุมชน ในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ ซึ่ง
คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของ
วัตถุดิบ รวมถึงแนวทางการเตรียมความพร้อมสำหรับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารจากสำนักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
 การดำเนินงานดังกลาวถือเปนแนวทางในการเพ่ิมมูลคาใหแกวัสดุเหลือใชทางการเกษตร และสนับสนุนการพัฒนา
ผลิตภัณฑท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy)

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab11  บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักหมูนุ่มจากเปลือก
สับปะรดและการขอ อย.
วันท่ี 10 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ทองเท่ียวตําบลนางแล
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.รุงอรุณ สาสนทาญาติ
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   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการผู้ปลูกและรวบรวมผลผลิตถั่วดาวอินคา ซึ่งดำเนินธุรกิจด้านพืช
เศรษฐกิจหลากหลายประเภท ได้แก่ ชา กาแฟ โกโก้ และถั่วดาวอินคา โดยประสบปัญหาด้านการตลาดและการรับซื้อ
ผลผลิต ภายหลังจากโรงงานปลายทางยกเลิกสัญญารับซื้อเมล็ดดิบ ส่งผลให้ผู้ประกอบการมีผลผลิตคงค้างและต้องการหา
แนวทางเพิ่มมูลค่าผลผลิตผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 
 คณะผู้เช่ียวชาญไดใหขอมูลเก่ียวกับศักยภาพของถ่ัวดาวอินคาในการใชประโยชนเชิงอุตสาหกรรม โดยนอกจากการสกัด
น้ํามันแลว กากท่ีเหลือจากกระบวนการผลิตยังสามารถนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑอ่ืนได อยางไรก็ตาม การพัฒนา
ผลิตภัณฑจากถ่ัวดาวอินคามีขอจํากัดทางดานวิทยาศาสตรอาหารและโภชนาการ เน่ืองจากถ่ัวดาวอินคามีสารตาน
โภชนาการ (Antinutrients) และอาจกอใหเกิดอาการแพในผูบริโภคบางกลุม แมจะเปนวัตถุดิบท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงก็ตาม
ดังน้ัน คณะผูเช่ียวชาญจึงไดเสนอแนะแนวทางการศึกษาวิจัยเพ่ิมเติมเก่ียวกับกระบวนการลดสารตานโภชนาการ การ
พัฒนาผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม และการประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ เพ่ือรองรับการพัฒนาเชิงพาณิชยและสราง
มูลคาเพ่ิมใหแกผลผลิตทางการเกษตรในอนาคต

12 บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วดาวอินคาและแนวทาง
การจัดจําหนาย
วันท่ี 24 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณชัยณรงค อาหยิ
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : รศ. ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
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   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Lab

 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการส้มโอเวียงแก่น ซึ่งเป็นส้มโอพันธุ์ทองดีที่ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้
ทางภูมิศาสตร์ (GI) และมีการส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศจีน ทั้งนี้ ผู้ประกอบการมีความประสงค์ที่
จะเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตในช่วงที่มีปริมาณผลผลิตออกสู่ตลาดจำนวนมาก
 จากการหารือรวมกัน ผูประกอบการมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลล่ีสมโอ เพ่ือเปนทางเลือกในการแปรรูปและ
กระจายความเส่ียงดานการตลาด คณะผูเช่ียวชาญจึงไดดําเนินการใหคําแนะนําเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ
การปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสม เพ่ือใหไดผลิตภัณฑตนแบบท่ีมีศักยภาพ
ในการพัฒนาตอยอดเชิงพาณิชย

13  บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเยลล่ีสมโอ
วันท่ี 25 กุมภาพันธ 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณจุฬาลักษณ ชัยราช
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

14 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ “แกงฮังแล” ด้วยกระบวนการรีทอร์ท
 วันท่ี 4 มีนาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนตําบลนางแล
สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง/
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : นายกฤษฏิพงศ์ วงศ์อุดมวิชา 

วิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล ได้เข้ารับบริการด้านการแปรรูปอาหาร โดยขอใช้บริการเครื่องรีทอร์ท (Retort Process)
สำหรับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แกงฮังแลหมูผสมสับปะรดภูแลพร้อมรับประทาน โดยวิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล ได้เข้ามา
ขอรับคำปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีอยู่เรื่อยๆ 
 การดำเนินการดังกลาวมีวัตถุประสงคเพ่ือยกระดับความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารพรอมบริโภค และยืดอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑโดยยังคงคุณภาพดานรสชาติและลักษณะทางประสาทสัมผัสใหใกลเคียงผลิตภัณฑสดมากท่ีสุด
กระบวนการรีทอรทถือเปนเทคโนโลยีการฆาเช้ือดวยความรอนภายใตความดันท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑอาหารพรอม
รับประทาน ซ่ึงชวยลดความเส่ียงจากจุลินทรียกอโรคและเพ่ิมศักยภาพในการจัดจําหนายผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย ท้ังใน
ดานการขนสง การกระจายสินคา และการขยายชองทางตลาดในอนาคต
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   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Lab

Lab

 คณะผู้เช่ียวชาญไดดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบภายใตงานวิจัยใหแก โรงสับปะรดกรกนกภูแล ตามความตองการ
เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหแกผลผลิตทางการเกษตรและสรางทางเลือกใหมในการแปรรูป โดยประกอบดวยผลิตภัณฑสับปะรดอบ
แหง สับปะรดแผนกรอบ และชาจากตาสับปะรดรสภูแล
การดำเนินงานมุงเนนการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหเหมาะสมท้ังดานคุณภาพ
ความปลอดภัย และการยอมรับของผูบริโภค ท้ังน้ี ผลิตภัณฑตนแบบท่ีไดถูกนําไปใชเปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับการทดสอบ
ตลาดและประเมินศักยภาพเชิงพาณิชยของผลิตภัณฑในลําดับตอไป

15  การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑจากสับปะรด
วันท่ี 2 มีนาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : โรงงาน กรกนกภูแล สับปะรดภูแลเชียงราย
สถานที่ : หองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

16 บริการคำปรึกษาการปนเปื้อนในเปลือกกาแฟเชอร์รี (Cascara) 
 วันท่ี 13 มีนาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : บริษัท มีวนา (เชียงราย) จํากัด
สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ. ดร.รัฐพล แสงระยับ และ ดร.สิริรุง วงศสกุล

 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ บริษัท มีวนา (เชียงราย) จำกัด เข้าขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนในเปลือก
กาแฟเชอร์รี (Cascara) แช่แข็ง อาจารย์ผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดย
ทดลองการล้างวัตถุดิบด้วยน้ำอิเล็กโทรไลต์เพื่อช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ การบรรจุแบบสุญญากาศเพื่อลดการเจริญของ
เชื้อราในระหว่างขนส่ง และการควบคุมอุณหภูมิของวัตถุดิบให้ต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียสตลอดกระบวนการผลิต 
นอกจากนี้ ไดเสนอแนวทางการเฝาระวังคุณภาพวัตถุดิบโดยการสุมเก็บตัวอยางเพ่ือตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาอยาง
สม่ําเสมอ
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 บริษัทเบตเตอร์ฟรุ๊ตส์ จำกัด ผู้ผลิตและจำหน่ายสับปะรด ซึ่งมีช่องทางการจัดจำหน่ายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ได้
เข้ามารับคัดเลือกในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ
ภายใต้โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่ง
แวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ทั้งนี้ได้รับคำปรึกษาเบื้องต้นจากคลินิกเทคโนโลยีฯ เกี่ยวกับเกี่ยวกับแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสสับปะรด
 ผู้ประกอบการมีความประสงคท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากวัตถุดิบสับปะรด เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหแกผลผลิตและขยายโอกาส
ทางการตลาดในระดับสากล คณะผูเช่ียวชาญจึงไดใหคําแนะนําเก่ียวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพ
การยืดอายุการเก็บรักษา และแนวทางการขอรับรองมาตรฐานท่ีเก่ียวของตามขอกําหนดของกฎหมาย เพ่ือรองรับการจัด
จําหนายผานชองทาง Modern Trade และตลาดสงออกในอนาคต

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab17 บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสับปะรดอเนกประสงค
วันที่ 26 มีนาคม 2569 
ผู้ขอรับคําปรึกษา : บริษัทเบตเตอรฟรุตส จํากัด
สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการ
เทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซ่ือ และผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ
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 สภาเกษตรกรจังหวัดเชียงรายได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับสถานการณ์การผลิต การแปรรูป และแนวทางการสร้างมูลค่า
เพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงราย เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการวางแผนพัฒนาอุตสาหกรรมสับปะรดในระดับพื้นที่
 คณะผู้เช่ียวชาญไดรวมแลกเปล่ียนองคความรูเก่ียวกับแนวโนมการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสับปะรด การใชประโยชน
จากวัสดุเหลือใชในกระบวนการผลิต ตลอดจนแนวทางการยกระดับผลิตภัณฑใหมีมูลคาเพ่ิมและสามารถแขงขันไดใน
ตลาดท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน อันจะเปนประโยชนตอการพัฒนาศักยภาพของกลุมวิสาหกิจชุมชนและเกษตรกรใน
พ้ืนท่ี

การให้คําปรึกษาดานการแปรรูปสับปะรดในกลุมวิสาหกิจชุมชน
จังหวัดเชียงราย
วันท่ี 26 มีนาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณชูศักด์ิ ออยเฮิง สภาเกษตรกรจังหวัดเชียงราย
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซ่ือ และผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

19    ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

18

บริการคำปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้
 วันท่ี 3 เมษายน 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณฐิติพร รินสาย
สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ดร.สิริรุง วงศสกุล

 ผู้ประกอบการผูผลิตไวนผลไมจากวัตถุดิบหลากหลายชนิด ไดแก องุนแดง มัลเบอรรี มะมวงหาวมะนาวโห และลูกหวา
ไดเขารับคําปรึกษาเก่ียวกับปญหาคุณภาพผลิตภัณฑ โดยพบวาผลิตภัณฑมีลักษณะขุน เกิดตะกอน และมีความแตกตาง
ดานรสชาติระหวางแตละรุนการผลิต
คณะผู้เช่ียวชาญไดวิเคราะหกระบวนการผลิตและใหขอเสนอแนะเก่ียวกับหลักการหมักไวนท่ีถูกตอง โดยพบประเด็นท่ีควร
ปรับปรุงยังไดแนะนําใหมีการฆาเช้ือภาชนะบรรจุทุกคร้ังกอนใชงาน เพ่ือควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ
อันจะชวยใหกระบวนการผลิตมีความสม่ําเสมอและไดมาตรฐานมากย่ิงข้ึน
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 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีชีวา ซึ่งดำเนินธุรกิจด้านการผลิตและจำหน่ายผำ
อินทรีย์ (Organic Wolffia) ทั้งในรูปแบบวัตถุดิบสดเพื่อการส่งออกและผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น น้ำพริกผำ โดยมีความ
ประสงค์ที่จะพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและสามารถขยายกำลังการผลิตเพื่อรองรับการรับจ้างผลิต (OEM) ใน
อนาคต จากการหารือร่วมกัน พบว่าผู้ประกอบการประสบปัญหาความไม่สม่ำเสมอของรสชาติผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะระดับ
ความเผ็ดของน้ำพริกที่แตกต่างกันในแต่ละรุ่นการผลิต รวมถึงประเด็นด้านการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการกำหนดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะในการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบตั้งแต่ต้นทาง ได้แก่ การคัดเลือก
แหล่งผลิตและผู้จัดหาวัตถุดิบ (Supplier) ที่มีมาตรฐานและมีความสม่ำเสมอของคุณภาพ ตลอดจนการกำหนดเกณฑ์การ
รับวัตถุดิบเพื่อควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความคงที่
 นอกจากนี้ ได้ให้คำแนะนำเกี่ยวกับการออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับข้อกำหนดทางกฎหมาย การศึกษาระยะ
เวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยการทดสอบการเกิดกลิ่นหืนและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา รวมถึง
แนวทางการใช้สารดูดซับออกซิเจน (Oxygen Absorber) และสารดูดความชื้น (Silica Gel) เพื่อช่วยลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันและคงคุณลักษณะด้านความกรอบของผลิตภัณฑ์
 ทั้งน้ี เม่ือไดสูตรผลิตภัณฑท่ีมีความเหมาะสมและมีความคงท่ีแลว คณะผูเช่ียวชาญไดแนะนําใหดําเนินการตรวจวิเคราะห
คุณคาทางโภชนาการและขอมูลท่ีเก่ียวของ เพ่ือใชประกอบการขออนุญาตผลิตภัณฑอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา (อย.) รวมถึงวางแผนลงพ้ืนท่ีเพ่ือใหคําปรึกษาดานการปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารใหเปนไปตามหลักเกณฑ
และมาตรฐานท่ีเก่ียวของตอไป

บริการคําปรึกษาการขอมาตรฐาน อย. และการพัฒนา
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑผํา
วันที่ 9 เมษายน 2569 
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณพัชรินทร ตะตองใจ
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซ่ือ และ ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in20

16 มิถุนายน 2569 ลงพ้ืนท่ีวิเคราะหสถานประกอบการ วิสาหกิจชุมชนมีชีวา
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บริการคำปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไอศกรีม “อะมะซาเกะ” 
จากข้าวเหนียวเข้ียวงู
วันที่ 9 เมษายน 2569 
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณพัชรินทร ตะตองใจ
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

บริการปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง 
(ออมสินวุพัฒน)
วันท่ี 14 พฤษภาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : นักศึกษามหาวิทยาลัยแมฟาหลวง (ออมสินวุพัฒน)
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง/
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : รศ.ดร.ปริญญา วงษา

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

 ผู้ประกอบการผูปลูกขาวเหนียวเข้ียวงูในพ้ืนท่ีอําเภอจันจวา ไดเขารับคําปรึกษาเก่ียวกับแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหแกขาว
เหนียวเข้ียวงูผานการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมหมักในรูปแบบอะมะซาเกะ (Amazake) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีมี
ศักยภาพในการตอยอดสูตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ
คณะผู้เช่ียวชาญไดใหความรูเก่ียวกับหลักการหมักขาวในรูปแบบตาง ๆ ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพผลิตภัณฑ และแนวทาง
การพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวหมากใหมีความหลากหลายมากข้ึน โดยไดเสนอแนวคิดในการตอยอดผลิตภัณฑสูการพัฒนา
ไอศกรีมจากขาวหมาก เพ่ือสรางผลิตภัณฑนวัตกรรมท่ีมีมูลคาเพ่ิมและสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคยุคใหม

21

22
ออมสินวุพัฒน
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 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ทีมนักศึกษาภายใต้โครงการ ออมสินยุวพัฒน์ โดยการสนับสนุนของ ส่วนจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม (MFii) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง โดยมี รองศาสตราจารย์
ดร.ปริญญา วงศ์ษา เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ ซึ่งอยู่ระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารชื่อ “ปลัง Wrap”
 ผลิตภัณฑดังกลาวมีแนวคิดในการประยุกตใชเมือกธรรมชาติจากใบผักปลังเปนองคประกอบหลักในการข้ึนรูปแผนอาหาร
เพ่ือลดการใชแปงและเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ อยางไรก็ตาม เน่ืองจากเมือกจากผักปลังมีคุณสมบัติละลายน้ําไดงาย จึง
ไดมีการนําแปงขาวมาใชเปนสวนผสมเพ่ือชวยเสริมความแข็งแรงของโครงสรางผลิตภัณฑ โดยอาศัยแนวคิดจากภูมิปญญา
ทองถ่ินในการผลิต “ขาวควบ” ของภาคเหนือ รวมกับการออกแบบลักษณะผลิตภัณฑใหมีคุณสมบัติคลายแผนแปงสําหรับ
หออาหารในรูปแบบเวียดนามแรป (Vietnamese Wrap)

 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ทีมนักศึกษาภายใต้โครงการ ออมสินยุวพัฒน์ โดยการสนับสนุนของ ส่วนจัดการ
ทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม (MFii) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง โดยมี รองศาสตราจารย์
ดร.ปริญญา วงศ์ษา เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ ซึ่งอยู่ระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารชื่อ “ปลัง Wrap”
 ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีแนวคิดในการประยุกต์ใช้เมือกธรรมชาติจากใบผักปลังเป็นองค์ประกอบหลักในการขึ้นรูปแผ่นอาหาร
เพื่อลดการใช้แป้งและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ อย่างไรก็ตาม เนื่องจากเมือกจากผักปลังมีคุณสมบัติละลายน้ำได้ง่าย จึง
ได้มีการนำแป้งข้าวมาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อช่วยเสริมความแข็งแรงของโครงสร้างผลิตภัณฑ์ โดยอาศัยแนวคิดจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในการผลิต “ข้าวควบ” ของภาคเหนือ ร่วมกับการออกแบบลักษณะผลิตภัณฑ์ให้มีคุณสมบัติคล้ายแผ่นแป้งสำหรับ
ห่ออาหารในรูปแบบเวียดนามแรป (Vietnamese Wrap)
 คณะผู้เชี่ยวชาญได้ร่วมให้ข้อเสนอแนะด้านการพัฒนาสูตรและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่น
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่พืชท้องถิ่นของไทย ตลอดจนการใช้สีจากแหล่งธรรมชาติ เช่น แก่นไม้และผลไม้ เพื่อเพิ่มความน่า
สนใจของผลิตภัณฑ์โดยไม่พึ่งพาสารสังเคราะห์
 ผลิตภัณฑตนแบบดังกลาวมีจุดเดนในดานการเปนนวัตกรรมอาหารท่ีมีปริมาณใยอาหารสูง ใชวัตถุดิบจากพืชพ้ืนบานของ
ไทย มีการใชสารใหสีจากธรรมชาติ และไมมีการใชวัตถุกันเสีย ซ่ึงสอดคลองกับแนวโนมความตองการของผูบริโภคท่ีให
ความสําคัญกับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพและความย่ังยืนของระบบอาหารในปจจุบัน
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23 การหารือแนวทางการจัดอบรมหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)
สำหรับบริษัท มีวนา จํากัด
วันท่ี 28 พฤษภาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : บริษัท มีวนา จํากัด (เชียงราย)
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ

วันที่ 17 กันยายน 2569 เวลา 08.00 – 15.00 น. ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม ดำเนินโครงการออมสิน
ยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น ประจำปี 2569 ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง กำหนดดำเนินกิจกรรม “ปลัง
ปลัง อร่อยปัง ชุมชนยั่งยืน : กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้ภายใต้โครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น2569” เพื่อให้สมาชิก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวชุมชนแม่ซ่วย และประชาชนในพื้นที่ตำบลแม่สรวยอำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ได้เข้า
ร่วมกิจกรรมจำนวน 20 คน โดยมีวิทยากรบรรยายให้ความรู้จากเกษตรอำเภอแม่สรวย และ นางสาวกชกร  คำวัง ผูชวย
นักวิจัย คลินิคเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ในฐานะท่ีปรึกษา พรอมทีมนองๆ นักศึกษาในโครงการ บรรยาย
คุณลักษณะและประโยชนของผักปลัง ไปจนถึงกระบวนการทําผลิตภัณฑ ณ แมซวย Local LearningStation ตําบล
แมสรวยอําเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย

บริษัท มีวนา จำกัด ได้เข้าหารือร่วมกับคณะผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับการจัดอบรมหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good
Manufacturing Practice: GMP) สำหรับพนักงานของบริษัท โดยมีการหารือเกี่ยวกับหัวข้อ เนื้อหา และแนวทางการจัด
อบรมให้มีความเหมาะสมกับลักษณะการดำเนินงานและกระบวนการผลิตของบริษัท เพื่อเสริมสร้างความรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการควบคุมสุขลักษณะ การป้องกันการปนเปื้อน และการควบคุมคุณภาพตลอดกระบวนการผลิต อันเป็นพื้น
ฐานสำคัญในการยกระดับมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in



38

24 คำปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑเม็ดฟูสําหรับลางผักจาก
สารสกัดธรรมชาติ
วันท่ี 16 มิถุนายน 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : วิทยาลัยอาชีวศึกษา เชียงราย
สถานที่ : หองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S3 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

เมื่อวันที่ 16 มิถุนายน 2569 วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงรายได้เข้ารับขอรับคำปรึกษาจากคณะผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับแนวทาง
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดฟู่สำหรับล้างผัก เพื่เข้าแข่งขันโครงงานระดับประเทศ โดยมีแนวคิดในการนำสารโบรมีเลน
(Bromelain) จากแกนสับปะรด และสารซาโปนิน (Saponin) จากเปลือกเงาะ มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
เป็นแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหแกวัสดุเหลือใชทางการเกษตรผานการประยุกตใชเทคโนโลยีและนวัตกรรม
ต่อมา เมื่อวันที่ 19 มิถุนายน 2569 ได้ดำเนินการทดลองเบื้องต้น โดยสกัดสารโบรมีเลนจากแกนสับปะรดด้วยวิธีอย่างง่าย
เพื่อนำสารสกัดที่ได้ไปใช้เป็นส่วนประกอบในการเตรียมและอัดขึ้นรูปเม็ดผลิตภัณฑ์ จากนั้นดำเนินการพัฒนาเม็ดฟู่ด้วย
เทคโนโลยีการอัดเม็ดฟู่ ศึกษาความเป็นไปได้ในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบและเป็นแนวทางสำหรับการพัฒนาสูตรในขั้น
ตอนต่อไป

ทั้งนี้ ผลงานโครงงานวิทยาศาสตร์ดังกล่าว ยังได้รับการคัดเลือกให้เข้าร่วมการแข่งขันในระดับประเทศ ซึ่งสะท้อนถึง
ศักยภาพในการต่อยอดแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรไปสู่การสร้างนวัตกรรม โดยทางคลินิก
เทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จะช่วยเป็นแนวทางสำหรับการดำเนินงานในระยะต่อไป ซึ่งแนะนำให้กับทาง
วิทยาลัยที่ควรมุ่งเน้นการปรับปรุงสูตรและคุณสมบัติทางกายภาพของเม็ดฟู่ เช่น ความแข็งแรงของเม็ด ระยะเวลาการ
แตกตัวและการละลายน้ำ ตลอดจนการประเมินประสิทธิภาพและความปลอดภัยในการใช้งาน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี
ความเหมาะสมและพร้อมสําหรับการนําเสนอในการแขงขันระดับประเทศคะ

Walk in Lab
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บริการคําปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑจากสับปะรดนางแล
วันท่ี 22 มิถุนายน 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณจิราพรรณ อินทรสัตยพงษ
สถานที่ : หองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว

25

คณะผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแก คุณจิราพรรณ อินทรสัตยพงษ เจาของกิจการ ไรศรัทธาธรรม ตําบลนางแล จังหวัด
เชียงราย ซ่ึงดําเนินกิจกรรมดานการปลูกและรับซ้ือสับปะรดนางแล โดยผูประกอบการประสบปญหาผลผลิตสับปะรดออก
สูตลาดในปริมาณมากในชวงฤดูกาล สงผลใหเกษตรกรบางสวนไมสามารถจําหนายผลผลิตไดท้ังหมด รวมถึงมีผลผลิตท่ีมี
ลักษณะตกเกรดและไมเหมาะสมตอการจําหนายในรูปผลสด
ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจในการนําสับปะรดดังกลาวมาเพ่ิมมูลคาผานการแปรรูปเปนผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ โดยได
ดําเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ ไดแก ไซรัปสับปะรด และน้ําสับปะรดท่ีผานกระบวนการแปรรูปดวยเทคโนโลยีความ
ดันสูง (High Pressure Processing: HPP) เพ่ือเปนแนวทางในการใชประโยชนจากผลผลิตสวนเกินและเพ่ิมทางเลือกใน
การสรางมูลคาเพ่ิมใหแกสับปะรดนางแล

วันท่ี ผูประกอบการไดดําเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสับปะรดนางแล จํานวน 2 ผลิตภัณฑ ไดแก ไซรัป
สับปะรด และน้ําสับปะรดท่ีผานกระบวนการแปรรูปดวยเทคโนโลยีความดันสูง (High Pressure Processing: HPP) เพ่ือ
ศึกษาความเปนไปไดในการนําสับปะรดมาใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑแปรรูปท่ีมีมูลคาเพ่ิม ท้ังน้ี แนวทางการดําเนิน
งานในระยะตอไปควรมุงเนนการพัฒนาสูตรและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑใหมีความสม่ําเสมอ ตลอดจนศึกษาความคงตัว
และอายุการเก็บรักษา เพ่ือเตรียมความพรอมสําหรับการตอยอดสูการผลิตเชิงพาณิชย และสนับสนุนการใชประโยชนจาก
ผลผลิตสับปะรดนางแลอยางคุมคาและย่ังยืน

   ผู้ประกอบการราย เก่า 

Walk in Lab
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บริการคําปรึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตสับปะรดอบแหง
วันท่ี 23 มิถุนายน 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณธวัชชัย เบิกบาน
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง/
ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in
26

คณะผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแกผูประกอบการเก่ียวกับปญหาดานคุณภาพของผลิตภัณฑสับปะรดอบแหง โดยพบการ
ปนเปอนของยีสตและราในระดับสูงกวาคามาตรฐานท่ีกําหนด จึงไดรวมวิเคราะหกระบวนการผลิตเพ่ือคนหาจุดเส่ียงท่ีอาจ
สงผลตอการปนเปอนและการเจริญของจุลินทรีย
จากการให้คําปรึกษา คณะผูเช่ียวชาญไดเสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการผลิต ไดแก การศึกษาความเปนไปไดใน
การประยุกตใชรังสีอัลตราไวโอเลต (UV) เพ่ือลดการปนเปอนของจุลินทรีย การควบคุมสุขลักษณะของพ้ืนท่ีสําหรับ
ผลิตภัณฑก่ึงสําเร็จรูป (Semi-product) ใหมีความสะอาดและเหมาะสมตอการจัดเก็บ รวมถึงการควบคุมสภาพแวดลอม
และอุณหภูมิ เน่ืองจากอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียสเปนชวงท่ีเอ้ือตอการเจริญของจุลินทรียบางชนิด จึงควรให
ความสําคัญกับการควบคุมความสะอาดและสุขลักษณะของพ้ืนท่ีอยางเหมาะสม

นอกจากนี้ในวันท่ี 6 กรกฎาคม 2569 ผูประกอบการ เขาขอรับคําปรึกษาอีกคร้ังเก่ียวกับแนวทางการแกไขปญหา
ผลิตภัณฑสับปะรดอบแหงท่ีคงคางในสต็อก ประมาณ 10 ตัน รวมถึงการประเมินแนวทางการจัดการผลิตภัณฑและสรุป
ผลการดําเนินงานในข้ันตอนตอไป

Lab
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บริการคําปรึกษากระบวนการกล่ันแอลกอฮอล
วันท่ี 24 มิถุนายน 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณปพิชญา จันธิราติกุล
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว และผศ.ดร.รุงอรุณ สาสนทาญาติ

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบสับปะรดภูแล
วันท่ี 16 กรกฎาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณน้ําฝน ดวงเงิน (พรสมบูรณ ฟูดส)
สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.วรรธิดา หอมถาวรชู

ร่วมกับMfii 

27

28

ผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแกผูประกอบการเก่ียวกับกระบวนการกล่ันแอลกอฮอล ภายหลังจากการทดลองผลิตพบปญหา
ผลิตภัณฑเกิดการเนาเสียและเส่ือมคุณภาพจึงไดมีการหารือเพ่ือวิเคราะหสาเหตุและหาแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิต
ใหมีความเหมาะสมมากย่ิงข้ึน คณะผูเช่ียวชาญไดใหขอเสนอแนะเบ้ืองตนเก่ียวกับการควบคุมสุขลักษณะและความสะอาด
ของวัตถุดิบ อุปกรณ และพ้ืนท่ีผลิต เพ่ือลดความเส่ียงจากการปนเปอนของจุลินทรีย นอกจากน้ี ไดเสนอใหดําเนินการ
ทดลองกล่ันในระดับขนาดเล็ก โดยใชเคร่ืองกล่ันทองแดง เพ่ือศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการผลิตกอนนําไป
ประยุกตใชในระดับการผลิตท่ีสูงข้ึน ท้ังน้ี การทดลองในระดับเบ้ืองตนจะชวยใหสามารถประเมินและปรับปรุงปจจัยท่ี
เก่ียวของกับกระบวนการผลิตไดอยางเปนระบบ

คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมกับ สวนจัดการทรัพยสินทางปญญาและนวัตกรรม ไดใหคําปรึกษา
แกผูประกอบการ ธุรกิจพรสมบูรณ ฟูดส ซ่ึงดําเนินธุรกิจผลิตขาวเกรียบธัญพืช โดยผูประกอบการตองการพัฒนาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑใหมีความเหมาะสมตอการบริโภค
จากการหารือพบวา ผลิตภัณฑขาวเกรียบสับปะรดภูแลเม่ือทอดแลว มีปญหาดานสีของผลิตภัณฑท่ีคอนขางเขม ซ่ึงอาจ
เก่ียวของกับปริมาณน้ําตาลในสับปะรดและสภาวะของกระบวนการผลิต ผูเช่ียวชาญจึงใหขอเสนอแนะเก่ียวกับการ
ควบคุมอุณหภูมิใหมีความสม่ําเสมอตลอดกระบวนการ รวมถึงการกําหนดอัตราสวนของแปงใหเหมาะสมกับปริมาณ
วัตถุดิบท่ีใช
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บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ
วันท่ี 20 กรกฎาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณสาวิตรี พรหมเสน
สถานที่ : สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in

บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมน้ําแรผสมคอลลาเจน
วันท่ี 21 กรกฎาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : คุณอรทัย วรรณรักษ
สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เช่ียวชาญท่ีใหคําปรึกษา : ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน

29

30

ผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแกผูประกอบการเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ โดยผูประกอบการ
มีความสนใจในการพัฒนาเคร่ืองด่ืมท่ีมีแนวคิดเก่ียวกับการดูแลสุขภาพและการชวยสนับสนุนการขับของเสียออกจาก
รางกาย จึงไดเขารับคําปรึกษาเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑและองคประกอบของสูตร
ในการให้คําปรึกษาไดมีการหารือเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาสูตรเคร่ืองด่ืม การเลือกใชวัตถุดิบท่ีเหมาะสม ตลอดจนการ
พิจารณาคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหสอดคลองกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย ท้ังน้ี แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑควรใหความ
สําคัญกับคุณภาพ ความปลอดภัย และความเหมาะสมของการกลาวอางดานสุขภาพ โดยควรมีขอมูลทางวิทยาศาสตร
รองรับกอนนําไปใชในการส่ือสารทางการตลาด

คณะผู้เช่ียวชาญไดใหคําปรึกษาแกผูประกอบการเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมน้ําแรผสมคอลลาเจน โดยมี
แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพท่ีผสมผสานคุณลักษณะของน้ําแรกับคอลลาเจน เพ่ือเพ่ิมทางเลือก
ของผลิตภัณฑในกลุมเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ
ในการให้คําปรึกษาไดมีการหารือเก่ียวกับแนวทางการพัฒนาสูตรและการเลือกใชวัตถุดิบใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑเคร่ือง
ด่ืม รวมถึงการพิจารณาคุณภาพและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ เชน รสชาติ ความคงตัว และความเหมาะสมของคอลลา
เจนเม่ืออยูในระบบเคร่ืองด่ืม นอกจากน้ี ควรใหความสําคัญกับการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ
ตลอดจนขอกําหนดท่ีเก่ียวของกับการผลิตและการแสดงขอมูลบนฉลาก เพ่ือใหสามารถนําไปพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑ
ตนแบบท่ีมีคุณภาพและเหมาะสมตอการบริโภค

ร่วมกับMfii 

ร่วมกับMfii 
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บริการคําปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑโจกขาวกลองงอกก่ึงสําเร็จรูป
เสริมผงผักเคลและแปงรากกลวย
วันท่ี 21 กรกฎาคม 2569
ผู้ขอรับคําปรึกษา : วิทยาลัยเทคนิค จังหวัดพะเยา
สถานที่ : หองปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : นายกฤษฏิพงศ์ วงศ์อุดมวิชา และ นางสาวกชกร  คำวัง

   ผู้ประกอบการราย ใหม่  

Walk in
31

คณะผู้เช่ียวชาญไดดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑโจกขาวกลองงอกก่ึงสําเร็จรูป โดยมีแนวคิดในการเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการและสรางความหลากหลายใหแกผลิตภัณฑดวยการเสริม ผงผักเคล (Kale powder) และ แปงรากกลวย ซ่ึง
เปนวัตถุดิบจากพืชท่ีสามารถนํามาประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ
การพัฒนาผลิตภัณฑมุงเนนการศึกษาความเหมาะสมของวัตถุดิบและสัดสวนการใชผงผักเคลและแปงรากกลวยใน
ผลิตภัณฑโจกขาวกลองงอกก่ึงสําเร็จรูป เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณลักษณะเหมาะสมท้ังดานรสชาติ สี กล่ิน เน้ือสัมผัส
และความสามารถในการคืนรูปเม่ือเติมน้ํา ท้ังน้ี ขอมูลจากการพัฒนาผลิตภัณฑสามารถนําไปใชเปนแนวทางในการ
ปรับปรุงสูตรและพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบใหมีความเหมาะสมตอการผลิตและการบริโภคในข้ันตอนตอไปคะ

Lab
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01 กิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ Practical Training and Workshop on Special
Training Course on Good Hygiene Practices (GHP) and Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP)
ระหว่างวันท่ี 6-8 ธันวาคม 2568 ณ หองพูระหง ช้ัน 5 อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
ผู้เขารวมกิจกรรม 43 ราย
ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอด : 

1. คุณมณีพร สังขะรมย ผูอํานวยการกองรับรองมาตรฐาน
2. คุณณทธร กสิบุตร ผูเช่ียวชาญดานการตรวจประเมินระบบงานรับรองมาตรฐาน
3. คุณวิมลักษณ์ หล่อวัฒนตระกูล นักวิชาการมาตรฐานชํานาญ การพิเศษ
4. คุณพิมพิศา พิริยางกูร​นัก วิชาการมาตรฐานชํานาญการ

คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมกับสํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง จัดกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรพิเศษดานหลักเกณฑ
วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practices: GHP) และระบบการวิเคราะห
อันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point:
HACCP) ระหวางวันท่ี 6–8 ธันวาคม 2568 ณ หองพูระหง ช้ัน 5 อาคาร M-Square
มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง โดยมีผูเขารวมกิจกรรมจํานวน 43 ราย ประกอบดวยนักศึกษาช้ันป
ท่ี 3 สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร และผูประกอบการท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร
กิจกรรมดังกลาวมีวัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมความรูความเขาใจเก่ียวกับหลักการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารตามแนวทางของ Codex Alimentarius และขอกําหนด GHPs และ
HACCP ตลอดจนพัฒนาทักษะในการประยุกตใชหลักเกณฑดังกลาวในกระบวนการผลิต
อาหารอยางเปนระบบ โดยไดรับเกียรติจากผูเช่ียวชาญดานการรับรองมาตรฐานและการ
ตรวจประเมินระบบงานรับรองมาตรฐานรวมถายทอดความรูและประสบการณ ครอบคลุม
ประเด็นดานสุขลักษณะในการผลิต การปองกันการปนเปอน การวิเคราะหอันตรายท่ีอาจเกิด
ข้ึนในกระบวนการผลิต และการกําหนดมาตรการควบคุมเพ่ือใหผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพ
และความปลอดภัยตามขอกําหนดท่ีเก่ียวของ
นอกจากนี้ ผูเขารวมอบรมยังไดเขารับการทดสอบเพ่ือประเมินความรูภายหลังการอบรม โดย
ผูท่ีผานเกณฑการประเมินจะไดรับประกาศนียบัตรรับรองการผานการอบรมจากสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) ซ่ึงเปนการสงเสริมใหผูเขารวมมีความรู
และหลักฐานรับรองการพัฒนาศักยภาพดานความปลอดภัยอาหาร อันสามารถนําไปใช
ประโยชนในการศึกษา การประกอบวิชาชีพ และการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารของ
สถานประกอบการได

- กิจกรรมท่ีดําเนินการในปงบประมาณ 2569 -
กิจกรรมท่ี 2 กิจกรรมเผยแพรขอมูลเทคโนโลยี

กิจกรรมถายทอดและเผยแพรเทคโนโลยี มีผูเขารับบริการทั้งหมด 195 ราย จํานวน 5 กิจกรรม ดังนี้
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จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร สู่โอกาสใหม่ในการสร้างรายได้และความยั่งยืนให้ชุมชน สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง จัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง
“การใชประโยชนและเพ่ิมมูลคาเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรด” ระหวางวันท่ี 9–10 พฤษภาคม
2569 ณ หองปฏิบัติการทางอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง โดยมีเกษตรกรและผูประกอบการเขารวมจํานวน
64 ราย ภายใตโครงการ “การผลิตและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายดวยเทคโนโลยีสีเขียว เพ่ือลดผลก
ระทบตอส่ิงแวดลอมและสรางความย่ังยืนใหชุมชน”

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษ
เหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรด
ระหว่างวันที่ 9 - 10 พฤษภาคม 2569 ณ ห้องปฏิบัติการทางอาหาร S4 -120 
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
ผู้เขารวมจํานวน 64 ราย
ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอด : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์/ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ/นางสาวศรัยณ์ชนก
วงษ์เล็ก

02

ในกิจกรรมได้รับเกียรติจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทธิวัลย์ สีทา คณบดีสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้า
หลวง กล่าวเปิดกิจกรรมอย่างเป็นทางการ พร้อมกันนี้ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ หัวหนาโครงการ กลาว
ตอนรับผูเขารวมอยางอบอุน พรอมเร่ิมตนดวยการบรรยายหัวขอ “แนะนําวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูป
สับปะรดและโอกาสในการเพ่ิมมูลคา”
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ท้ังน้ี ไดมีการเปดเวทีแลกเปล่ียนเรียนรูรวมกับเกษตรกรและผูประกอบการในพ้ืนท่ี โดย คุณจุฑามาศ บุญศรี จากวิสาหกิจ
ชุมชนตําบลนางแล และคุณพวงรัตน แสงเพชร จากวิสาหกิจชุมชนเส้ือผาและเคร่ืองแตงกาย
ภายในกิจกรรม ผูเขารวมไดฝกปฏิบัติการเพ่ิมมูลคาวัสดุเศษเหลือจากสับปะรด ผานการทํา “สับปะรดแผนกรอบจากกาก
สับปะรด” รวมถึงเรียนรูการใชประโยชนจากใบและเปลือกสับปะรด ต้ังแตข้ันตอนการเตรียมเย่ือและกระดาษจากใบ
สับปะรด โดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร ไปจนถึงการผลิตไบโอชารจากเปลือกสับปะรด โดย ผูชวย
ศาสตราจารย ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ และนางสาวศรัณยชนก วงษเล็ก
อีกท้ังผูเขารวม ยังไดเรียนรูและฝกปฏิบัติการทําน้ําสมสายชูหมักจากเศษตาสับปะรด โดย ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏยา
คนซ่ือ ซ่ึงเปนการนําวัสดุเหลือท้ิงจากกระบวนการแปรรูปสับปะรดมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิมและสามารถตอย
อดเชิงพาณิชยได

นอกจากนี้ ยังมีการฝกปฏิบัติการทํา “ซอสสับปะรด” เพ่ือสงเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากสับปะรดและเพ่ิมทาง
เลือกในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรใหเกิดประโยชนสูงสุด โดยตลอดกิจกรรมผูเขารวมไดแลกเปล่ียนความคิดเห็น ซัก
ถาม และเรียนรูรวมกันอยางใกลชิด



47

คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เดินหนาสงเสริมการนําทรัพยากรชีวภาพในทองถ่ินมาตอยอดเปน
ผลิตภัณฑอาหารสรางมูลคา ผานกิจกรรม การถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑจากสาหรายไก เม่ือวันท่ี
31 กรกฎาคม 2569 เวลา 09.00–12.00 น. ณ ชุมชนหาดบานทรายทอง อําเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย โดยมีผูเขารวม
กิจกรรมจํานวน 15 ราย
กิจกรรมมุงถายทอดองคความรูและทักษะดานการแปรรูปอาหาร โดยใหผูเขารวมไดเรียนรูและฝกปฏิบัติการพัฒนา
ผลิตภัณฑจาก “สาหรายไก” ซ่ึงเปนทรัพยากรทองถ่ินท่ีมีศักยภาพในการนํามาใชประโยชนเปนวัตถุดิบอาหาร ผานการ
สรางสรรคเมนู พาสตาเสนจากสาหรายไกและซอสเพสโตสาหรายไก เพ่ือเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคและตอยอดวัตถุดิบ
พ้ืนถ่ินสูผลิตภัณฑอาหารท่ีมีเอกลักษณ
การถ่ายทอดเทคโนโลยีในคร้ังน้ีเปนอีกหน่ึงแนวทางในการเช่ือมโยงองคความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารสู
ชุมชน สงเสริมใหคนในพ้ืนท่ีสามารถนําทรัพยากรท่ีมีอยูมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพ่ิม ตลอดจนสรางโอกาสในการ
ตอยอดเชิงพาณิชยและสนับสนุนการสรางรายไดใหแกชุมชนในอนาคต

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
สาหร่ายไก
วันที่ 31 กรกฎาคม 2569 ณ ชุมชนหาดบ้านทรายทอง อ.เชียงของ จ.เชียงราย 
ผู้เข้าร่วม จำนวน 15 ราย 
ผู้เช่ียวชาญถายทอด : ผศ.ดร.ณัฏยา คนซ่ือ

03 Training
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เมื่อวันท่ี 7 สิงหาคม 2569 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวงจัดกิจกรรม Special Talk ในหัวขอ “New Zealand Food
Engineering Research: The Current State of the Art & Food Innovation from Lab to Market” ณ หอง 518
อาคาร E4 มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เพ่ือเปดโอกาสใหผูเขารวมไดแลกเปล่ียนองคความรูและติดตามความกาวหนาดาน
วิศวกรรมอาหาร นวัตกรรมอาหาร และเทคโนโลยีการแปรรูปจากผูเช่ียวชาญระดับนานาชาติ
กิจกรรมไดรับเกียรติจาก Prof. Dr. Richard Archer จาก School of Food Technology and Natural Sciences,
Massey University ประเทศนิวซีแลนด และ รองศาสตราจารย ดร.ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล อาจารยประจําภาควิชา
เทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย รวมถายทอดความรูและประสบการณเก่ียวกับแนวโนม
งานวิจัยดานวิศวกรรมอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูป ตลอดจนแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากหองปฏิบัติการสูผลิตภัณฑ
เชิงพาณิชย
การแลกเปลี่ยนองคความรูในคร้ังน้ีนับเปนโอกาสสําคัญในการเช่ือมโยงงานวิจัยกับการประยุกตใชในภาคอุตสาหกรรม
พรอมสรางแรงบันดาลใจใหแกนักวิจัย นักวิชาการ และผูท่ีเก่ียวของในการนําองคความรูและเทคโนโลยีมาตอยอดสูการ
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีมีมูลคาเพ่ิม เสริมสรางขีดความสามารถในการแขงขัน และผลักดันอุตสาหกรรมอาหารไทยให
กาวสูเวทีสากลอยางย่ังยืน

กิจกรรม Special Talk ในหัวข้อ New Zealand Food Engineering
Research the current state of the art & Food Innovation from
Lab to Market
วันที่ 7 สิงหาคม 2569 ณ ห้อง 518 อาคาร E4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
 ผู้เขารวม จํานวน 46 ราย
วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ : Prof. Dr. Richard Archer จาก School of Food Technology and Natural
Sciences, Massey University ประเทศนิวซีแลนด และ
รศ.ดร. ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย
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เมื่อวันท่ี 21 กันยายน 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมถายทอดองคความรูดานสุขลักษณะ
ท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practices: GHP) ใหแกบุคลากรบริษัท มีวนา จํากัด จํานวน 27 ราย ในกิจกรรม
อบรม GHP ประจําป ซ่ึงจัดข้ึนอยางตอเน่ืองเปนประจําทุกป เพ่ือสงเสริมความรูความเขาใจและพัฒนาระบบสุขลักษณะ
ใหสอดคลองกับมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร
สำหรับการอบรมในปน้ี มุงเนนการประยุกตใชหลัก GHP ควบคูกับความรูดานจุลินทรียในกระบวนการจัดการกาแฟ ต้ังแต
การคัดเลือกเมล็ดกาแฟเชอรรี การขนสงผลกาแฟจากแปลงปลูกลงสูคลังรวบรวม ตลอดจนกระบวนการแปรรูปเปลือก
และเน้ือผลกาแฟเพ่ือผลิตเปน Cascara ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีสามารถตอยอดมูลคาจากสวนเหลือของผลกาแฟได โดยให
ความสําคัญกับการควบคุมปจจัยท่ีอาจสงผลตอการปนเปอนของจุลินทรียและคุณภาพของวัตถุดิบในแตละข้ันตอน
การถ่ายทอดองคความรูคร้ังน้ีชวยเสริมสรางความตระหนักดานสุขลักษณะและความปลอดภัยในการผลิต พรอมสนับสนุน
ใหบุคลากรสามารถนําหลัก GHP ไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานจริงไดอยางเหมาะสม ต้ังแตตนน้ําจนถึงกระบวนการ
แปรรูป อันเปนพ้ืนฐานสําคัญในการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑกาแฟ เพ่ิมความเช่ือม่ันในกระบวนการผลิต และสงเสริมการ
ใชประโยชนจากวัตถุดิบอยางคุมคาและย่ังยืน

กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการยกระดับความปลอดภัยในการผลิตกาแฟ
ด้วยหลัก GHP และการจัดการจุลินทรียตลอดกระบวนการผลิต
วันที่ 21 กันยายน 2569 ณ บริษัท มีวนา (เชียงราย) จำกัด 
ผู้เขารวม จํานวน 27 ราย
วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ
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01
- กิจกรรมท่ีดําเนินการในปงบประมาณ 2569 -

กิจกรรมท่ี 3 กิจกรรมประชุมสัมมนาและความรวมมือระหวางเครือขาย

เมื่อวันท่ี 19 ธันวาคม 2568 คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ไดรับเกียรติตอนรับคณะผูแทนจาก
องคการพิพิธภัณฑวิทยาศาสตรแหงชาติ (อพวช.) นําโดย นายสุวรวงศ วงษศิริ รองผูอํานวยการองคการพิพิธภัณฑ
วิทยาศาสตรแหงชาติ เขาหารือรวมกับ ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุทธิวัลย สีทา คณบดีสํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร และ
ผูชวยศาสตราจารย ดร.ณัฏยา คนซ่ือ อาจารยประจําสํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร พรอมนางสาวกชกร คําวัง ตัวแทน
จากคลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เพ่ือเตรียมความพรอมในการนําคาราวานนิทรรศการวิทยาศาสตร
พรอมกิจกรรมการเรียนรูมาจัดแสดง
การหารือคร้ังน้ีมุงวางแนวทางความรวมมือในการสงเสริมการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ผานคาราวาน
นิทรรศการและกิจกรรมท่ีเปดโอกาสใหผูเขาชมไดเรียนรูและมีสวนรวมกับเน้ือหาทางวิทยาศาสตรอยางใกลชิด พรอมสราง
ประสบการณการเรียนรูท่ีเช่ือมโยงองคความรูทางวิชาการเขากับการประยุกตใชในชีวิตประจําวัน

Network Collaboration
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สานความร่วมมือดานวิทยาศาสตร เตรียมนําคาราวานนิทรรศการ
สู่มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
วันที่ 19 ธันวาคม 2568 
สถานที่ ณ ช้ัน 5 อาคาร Educational Park (M-Square)
ร่วมกับ องคการพิพิธภัณฑวิทยาศาสตรแหงชาติ (อพวช.)
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คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมกับสํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร รวมจัดแสดงผลงานในงาน MFU
Research Expo 2025 ระหวางวันท่ี 23–24 ธันวาคม 2568 ณ อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง ภายใต
แนวคิด “Well-being and Sustainable Future” มุงนํางานวิจัยและนวัตกรรมมาตอยอดวัตถุดิบทางการเกษตร
สรางสรรคผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ และขับเคล่ือนเศรษฐกิจ BCG อยางเปนรูปธรรม
ไฮไลต์ภายในงาน ไดแก PiNoVa วีนีการกัมม่ี ผลงานภายใตโครงการของ ผูชวยศาสตราจารย ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ ซ่ึง
คลินิกเทคโนโลยีมีสวนรวมในการทดลองพัฒนาสูตรตนแบบ โดยนําเศษเหลือจากการแปรรูปสับปะรดภูแลมาสรางมูลคา
เพ่ิม เปล่ียนวัตถุดิบท่ีอาจกลายเปนของเสียใหเปนผลิตภัณฑกัมม่ีจากน้ําสมสายชูหมักสับปะรด สะทอนแนวคิดเศรษฐกิจ
หมุนเวียนท่ีชวยใชทรัพยากรใหคุมคา ลดของเสีย และเปดโอกาสใหเกษตรกรและผูประกอบการทองถ่ินมีสวนรวมในหวง
โซการผลิต
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ร่วมกิจกรรม MFU Research Expo 2025 
ระหว่างวันที่ 23 – 24 ธันวาคม 2568 
สถานที่ ณ ช้ัน 5 อาคาร Educational Park (M-Square)
ร่วมกับ Research Administration Division MFU02

อีกหน่ึงผลงานท่ีนาสนใจ คือ ผงชงเคร่ืองด่ืมขาวกลองเพาะงอกเสริมโปรตีนไขผํา ภายใตโครงการของ ผูชวยศาสตราจารย
วรรธิดา หอมถาวรชู ท่ีมุงพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเคร่ืองด่ืมฟงกชันจากขาวกลองเพาะงอกและไขผํา (Wolffia
globosa) เพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพ พรอมตอยอดวัตถุดิบไทยสูผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิม
การจัดแสดงผลงานคร้ังน้ีสะทอนบทบาทของมหาวิทยาลัยแมฟาหลวงในการเช่ือมโยงงานวิจัยกับการใชประโยชนจริง
ผานการพัฒนานวัตกรรมอาหารท่ีตอบโจทยท้ังสุขภาพ เศรษฐกิจ และส่ิงแวดลอม พรอมสนับสนุนการใชทรัพยากร
ทางการเกษตรอยางคุมคา เพ่ือกาวสูอนาคตท่ีเติบโตอยางย่ังยืน
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ร่วมกิจกรรมการคัดเลือกผู้ประกอบการและเป็นที่ปรึกษาผลิตภัณฑ์ 
(Pitching & Matching) 
วันท่ี 17 มกราคม 2569
ณ อาคารสำนักวิชา 3 ช้ัน 2A สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร (E3A) หอง 207
ร่วมกับ สํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ/นวัตกรรมการใชประโยชน
วัสดุเศษเหลือ

03

เมื่อวันท่ี 17 มกราคม 2569 คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง รวมประสานงานกับผูประกอบการเขารวม
กิจกรรม การคัดเลือกผูประกอบการและจับคูท่ีปรึกษาผลิตภัณฑ (Pitching & Matching) ภายใตกิจกรรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑและนวัตกรรมการใชประโยชนจากวัสดุเศษเหลือ ณ หอง 207 อาคารสํานักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 3 ช้ัน 2A
(E3A) มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง โดยมีผูประกอบการเขารับการคัดเลือกจํานวน 7 ราย
กิจกรรมดังกลาวเปนสวนหน่ึงของโครงการ “การผลิตและสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายดวยเทคโนโลยีสี
เขียว เพ่ือลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอมและสรางความย่ังยืนใหชุมชน” ซ่ึงมี ผูชวยศาสตราจารย ดร.พันธสิริ สุทธิลักษณ เปน
หัวหนาโครงการ มุงสงเสริมการนําวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตสับปะรดมาพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑและ
นวัตกรรมท่ีมีมูลคาเพ่ิม พรอมสนับสนุนผูประกอบการใหสามารถนําทรัพยากรท่ีมีอยูมาใชประโยชนไดอยางคุมคา
บทบาทของคลินิกเทคโนโลยีในคร้ังน้ี คือการประสานความรวมมือกับผูประกอบการเพ่ือเขารวมกิจกรรมคัดเลือก ตลอดจน
สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑรวมกับเครือขายผูเช่ียวชาญ เพ่ือเช่ือมโยงองคความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูการใช
ประโยชนจริงในภาคธุรกิจ อันเปนอีกกาวสําคัญของการเปล่ียนวัสดุเศษเหลือทางการเกษตรใหกลายเปนโอกาสใหมในการ
สรางรายได ควบคูกับการลดของเสียและสงเสริมการใชทรัพยากรอยางย่ังยืนในชุมชน
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เข้าร่วมกิจกรรมการนำโปรแกรมปัญญาประดิษฐ์ 
(Artificial Intelligence : AI)
เพื่อ Upskill & Reskill ใหกับบุคลากรในเครือขายคลินิกเทคโนโลยีท่ีเก่ียวของ
และผู้ประกอบการดานอาหาร
วันท่ี 1 - 2 มิถุนายน 2569 และวันท่ี 23 มิถุนายน 2569

04 Network Collaboration
Activities

คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟาหลวง เขารวมกิจกรรมพัฒนา
ทักษะดานปญญาประดิษฐ (Artificial Intelligence: AI) เพ่ือยกระดับสมรรถนะ
บุคลากรในเครือขายคลินิกเทคโนโลยีและผูประกอบการดานอาหาร ผานการ
พัฒนาทักษะใหม (Upskill) และการเสริมทักษะท่ีจําเปนตอการทํางานในบริบท
ท่ีเปล่ียนแปลง (Reskill) โดยจัดกิจกรรมระหวางวันท่ี 1–2 มิถุนายน 2569 และ
วันท่ี 23 มิถุนายน 2569
กิจกรรมระหวางวันท่ี 1–2 มิถุนายน 2569 มุงเนนการประยุกตใช AI เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการดําเนินธุรกิจอาหาร เปดโอกาสใหผูเขารวมไดเรียนรูแนวทาง
การใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือสรางสรรคแนวคิดใหม พัฒนาผลิตภัณฑ และเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแขงขันของผูประกอบการอาหาร

ต่อเน่ืองดวยกิจกรรมวันท่ี 23 มิถุนายน 2569 ในหลักสูตร “การพัฒนาขอเสนอ
โครงการดวยระบบ AI-Powered Proposal” ซ่ึงมุงสงเสริมการใช AI เปน
เคร่ืองมือสนับสนุนการจัดทําขอเสนอโครงการอยางเปนระบบ ต้ังแตการพัฒนา
แนวคิด การเรียบเรียงเน้ือหา ไปจนถึงการจัดโครงสรางขอเสนอใหมีความ
ชัดเจนและสอดคลองกับเปาหมายของโครงการ
การเข้ารวมกิจกรรมคร้ังน้ีชวยเปดมุมมองและเพ่ิมโอกาสในการนําเทคโนโลยี AI
มาประยุกตใชกับการปฏิบัติงานและการใหบริการแกผูประกอบการ โดยเฉพาะ
การสนับสนุนการพัฒนาธุรกิจอาหารและการจัดทําขอเสนอโครงการดาน
วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานและ
เตรียมความพรอมรับการเปล่ียนแปลงในยุคดิจิทัล
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เข้ารวมการติดตามความกาวหนาการดําเนินโครงการฯ คร้ังท่ี 1
(ในรูปแบบออนไลน์ Zoom) 
วันท่ี 5 สิงหาคม 256905

เมื่อวันที่ 5 สิงหาคม 2569 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เข้าร่วมการประชุมติดตามความก้าวหน้า
การดำเนินโครงการ ครั้งที่ 1 ผ่านระบบประชุมออนไลน์ Zoom โดยมีการรายงานผลการดำเนินงานในส่วนของ การ
บริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
การติดตามความกาวหนาในคร้ังน้ีเปนโอกาสในการรายงานผลการดําเนินงาน ในตลอดระยะเวลาปงบประมาณ 2569
แลกเปล่ียนขอมูล และสะทอนความกาวหนาของการใหบริการดานเทคโนโลยีแกผูประกอบการและกลุมเปาหมาย เพ่ือ
ใหการดําเนินงานเปนไปตามวัตถุประสงคและแผนงานท่ีกําหนดไว ตลอดจนสนับสนุนการพัฒนาประสิทธิภาพการให
บริการและการถายทอดองคความรูดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมสูภาคธุรกิจและชุมชนอยางตอเน่ือง

Network Collaboration
Activities
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06
ระหว่างวันที่ 10–11 สิงหาคม 2569 คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟา
หลวง เขารวมการประชุมเชิงปฏิบัติการจัดทําแผนปฏิบัติการโครงการสงเสริมการนํา
วิทยาศาสตร เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจ
ชุมชน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2570 ณ โรงแรมคุมภูคํา จังหวัดเชียงใหม โดยมีผู
แทนจากสถาบันการศึกษาท่ีเปนเครือขายคลินิกเทคโนโลยี หนวยงานท่ีเก่ียวของ และผู
ปฏิบัติงานดานการสงเสริมและสนับสนุนการนํา วทน. ไปใชประโยชนในพ้ืนท่ีเขารวม
แลกเปล่ียนความคิดเห็นและกําหนดแนวทางการดําเนินงานรวมกัน
การประชุมวันแรกเร่ิมตนดวยการกลาวเปดและบรรยายในหัวขอ “การเช่ือมโยงกลไก
เครือขายความรวมมือในการนํา วทน. ไปบูรณาการเชิงพ้ืนท่ี” โดย ดร.ชาญวิทย ตรี
เดช ผูอํานวยการกลุมสงเสริมธุรกิจเทคโนโลยีและนวัตกรรม จากน้ันเปนกิจกรรมแบง
กลุมระดมความคิดเห็นเพ่ือจัดทําแผนปฏิบัติการโครงการฯ ปงบประมาณ พ.ศ. 2570
โดยเปดโอกาสใหผูเขารวมจากหนวยงานและเครือขายท่ีเก่ียวของรวมเสนอแนวทาง
การดําเนินงานใหสอดคลองกับบริบทและความตองการของแตละพ้ืนท่ี

สำหรับวันที่สอง เป็นการนำเสนอและสรุปผลการจัดทำแผนปฏิบัติการฯ พร้อมเปิดรับ
ฟังข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้เกี่ยวข้อง ผ่านเวทีอภิปรายหัวข้อ “แนวทางการ
ดำเนินงานการเพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน” โดยมีผูแทนจากหนวยงานผู
สนับสนุนโครงการ คลินิกเทคโนโลยีเครือขาย คณะกรรมการพิจารณาขอเสนอ
โครงการ ทีมติดตามและประเมินผล ตลอดจนกลุมประสานเครือขายกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมในภูมิภาค รวมแลกเปล่ียนมุมมองและ
ประสบการณ นอกจากน้ี ยังมีการบรรยายหัวขอ “แนวทางและกรอบการดําเนิน
งานการสงเสริมและสนับสนุนงบประมาณ ปงบประมาณ พ.ศ. 2570” โดย นางสาว
อัญชลี งอยผาลา นักวิเคราะหนโยบายและแผนชํานาญการ พรอมกิจกรรมเปดเวที
ส่ือสาร แลกเปล่ียน และเรียนรูรวมกับเครือขาย
การเข้ารวมประชุมคร้ังน้ีเปนโอกาสสําคัญในการเช่ือมโยงความรวมมือระหวางหนวย
งานและสถาบันการศึกษา เพ่ือกําหนดทิศทางการนําองคความรูดานวิทยาศาสตร
เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกตใชใหเกิดประโยชนอยางเปนรูปธรรมในระดับ
พ้ืนท่ี ตลอดจนเสริมสรางความพรอมของเครือขายคลินิกเทคโนโลยีในการพัฒนา
โครงการท่ีตอบโจทยความตองการของชุมชนและผูประกอบการ อันจะนําไปสูการเพ่ิม
ศักยภาพการผลิต การสรางมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และการยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ประชาชนอยางย่ังยืน

เขารวมการจัดทําแผนปฏิบัติการโครงการสงเสริมการนําวิทยาศาสตร
เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตและ
เศรษฐกิจชุมชน ปงบประมาณ พ.ศ. 2570
วันท่ี 10 – 11 สิงหาคม 2569 ณ โรงเเรมคุมภูคําเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม
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CHAPTER 3

บทที่ 3 สรุปผลการดําเนนิงาน
โครงการบริการให้คําปรกึษาและเผยแพรข่อ้มูลเทคโนโลย ีประจาํป�งบประมาณ 2569

ผลการดำเนินงาน
การติดตามผล

ตัวชี�วดัของโครงการในภาพรวม
การประเมินผลกระทบจากการดําเนินโครงการ

การส่งต่อประเด็นความต้องการ/กลุ่มเป�าหมาย ไปแพลตฟอรม์/แหล่งทนุอื�น
ข้อมูลผูเ้ชี�ยวชาญในหน่วยงาน

ข้อมูลการบรกิารใหคํ้าปรกึษาที�ลงในระบบ
ข้อมูลเทคโนโลยพีรอ้มถ่ายทอด

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที�ได้รบัการพฒันาด้วย วทน.

ภาคผนวก
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Online Walk in

Walk in
89.3

Online
17.9

ตลอดปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 โครงการบริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่เทคโนโลยี ได้เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการและผู้
สนใจเข้ามารับคำแนะนำ เพื่อหาแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์และต่อยอดไอเดียให้เกิดขึ้นได้จริง โดยในปีนี้ มีผู้รับบริการคำ
ปรึกษา รวมทั้งสิ้น 60 ราย ครอบคลุมการใหบริการท้ังในรูปแบบออนไลนผาน Zoom/Meet และการเขารับบริการ ณ
สถานท่ี (Walk-in) เพ่ือใหผูรับบริการสามารถเลือกชองทางท่ีเหมาะสมกับความตองการของตนเอง
นอกจากการให้คําปรึกษาแลว กิจกรรมยังใหความสําคัญกับการนําแนวคิดไปสูการลงมือปฏิบัติจริง ผานการทดลองสูตร
ผลิตภัณฑรวมกับผูเช่ียวชาญ ซ่ึงเปนอีกหน่ึงข้ันตอนสําคัญในการเรียนรู ปรับปรุง และพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความเหมาะสม
ย่ิงข้ึน

ในส่วนของช่องทางการเข้ารับบริการ การให้คำปรึกษาออนไลน์ผ่าน Zoom/Meet มีสัดส่วน 17.9% ขณะที่การเข้ารับ
บริการแบบ Walk-in มีสัดส่วน 89.3% แสดงให้เห็นถึงการเปิดรับผู้ใช้บริการผ่านช่องทางที่แตกต่างกัน ทั้งการพูดคุยผ่าน
ระบบออนไลน์และการเข้ามาปรึกษาโดยตรง โดยส่วนใหญ่มาจากภาคเหนือ 98 % และภาคกลาง จังหวัดสมุทรสาคร และ
จังหวัดสมุทรปราการ 

จากผลการดำเนินงาน พบวาการใหคําปรึกษามีสัดสวนอยูท่ี 89.3% สะทอนถึงบทบาทของการใหคําแนะนําในการชวยวาง
แนวทางและสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยภายในกระบวนการใหคําปรึกษายังมีการทดลองสูตรผลิตภัณฑรวมกับผู
เช่ียวชาญ คิดเปน 71.4% เพ่ือเปดโอกาสใหผูรับบริการไดเรียนรูผานการลงมือปฏิบัติจริง พรอมแลกเปล่ียนความคิดเห็น
และปรับปรุงแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑใหเหมาะสมย่ิงข้ึน มีเพียง 28.6 % ท่ีรับคําปรึกษาโดยไมไดทําการทดลองรวม

โดยภาพรวม กิจกรรมบริการใหคําปรึกษาไมไดมุงเนนเพียงการใหขอมูลหรือคําแนะนําเทาน้ัน แตยังใหความสําคัญกับ
การนําความรูไปประยุกตใชจริง โดยเฉพาะการทดลองสูตรรวมกับผูเช่ียวชาญ ซ่ึงเปนสวนสําคัญในการเช่ือมโยงแนวคิดเขา
กับการพัฒนาผลิตภัณฑ และชวยใหผูรับบริการมองเห็นแนวทางในการตอยอดผลงานของตนเองไดชัดเจนย่ิงข้ึน

89.3%
บริการคําปรกึษา

การทดลองสูตรรว่มกับผูเ้ชี�ยวชาญ

71.4 %

10.7 %
ทำการทดลอง
อย่างเดียว

28.6 %
ไม่ได้ทําการทดลอง
รับคําปรกึษาอยา่งเดียว

98%
ภาคเหนือ

ภาคตะวันออก

ภาคกลาง

ภาคใต้

2%
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จากผลการดำเนินกิจกรรมบริการใหคําปรึกษา ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2569 พบวา ผูรับบริการมีความตองการคํา
แนะนําในหลากหลายดาน โดยเฉพาะ การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ ซ่ึงมีผูรับบริการจํานวน 48 ราย คิดเปน 80% ของ
ผูรับบริการท้ังหมด 60 ราย นับเปนดานท่ีมีผูรับบริการมากท่ีสุด สะทอนใหเห็นถึงความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑและ
การตอยอดแนวคิดใหสามารถนําไปใชไดจริง
ขณะที่ การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ และ งานวิจัย/ตอยอดโครงการ มีผูรับบริการดานละ 19 ราย คิดเปน 31.67%
เทากัน แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑควบคูไปกับการออกแบบบรรจุภัณฑ และการนําองคความรู
จากงานวิจัยมาประยุกตใชเพ่ือสรางโอกาสในการตอยอดผลงาน
สำหรับ การสรางมาตรฐานผลิตภัณฑ เชน อย. และ GMP มีผูรับบริการจํานวน 5 ราย คิดเปน 8.33% โดยเปนอีกหน่ึง
ดานท่ีชวยสนับสนุนใหผูประกอบการเขาใจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองกับขอกําหนดและมาตรฐานท่ี
เก่ียวของ

ภาพรวมของผลการดำเนินงานสะทอนใหเห็นวา การใหคําปรึกษามีบทบาทสําคัญในการสนับสนุนผูรับบริการต้ังแตการ
พัฒนาผลิตภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑ ไปจนถึงการตอยอดงานวิจัยและการเตรียมความพรอมดานมาตรฐาน ซ่ึงชวย
เสริมสรางโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความพรอมและสามารถตอยอดไปสูการใชงานจริงไดมากย่ิงข้ึน

ผูเขารับบริการคําปรึกษาและเผยแพรเทคโนโลยี

การบริการใหคําปรึกษา (ราย) การถายทอดเทคโนโลยี (ราย)

รวมท้ังหมด ความพึงพอใจ (%)
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700 255   จากกราฟแสดงถึงภาพรวมจํานวนผูเขารับบริการคํา
ปรึกษาและเผยแพรเทคโนโลยี ในป 2564 - 2569
โดยใหเห็นวา ในป 2569 มีผูเขารับบริการรวมท้ังส้ิน
255 ราย ซ่ึงสูงกวาทุกปท่ีผานมา โดยแบงเปนผูรับ
บริการดานการใหคําปรึกษา 60 ราย และดานการ
ถายทอดเทคโนโลยี 195 ราย สะทอนใหเห็นถึงการ
ขยายตัวของการใหบริการและความสนใจในการเขาถึง
องคความรูและเทคโนโลยีท่ีเพ่ิมข้ึน

การใหบริการคําปรึกษาและเทคโนโลยีแตละดาน
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การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ

การจัดการหลังการเก็บเก่ียวและโลจิสติก

การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ

การสรางมาตรฐานฯ (อย,GMP,ฯลฯ)

งานวิจัย/ตอยอดโครงการ
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ระดับ

ความ

พึงพอใจ

%ระดับ

ความพึง

พอใจ

1.ขั้นตอนการใหบริการ 2.เจ้าหนาท่ีผูใหบริการ 3.ด้านขอมูล 4.ภาพรวม

ความพึงพอใจ

ในการให้บริการ1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3

5 100 53 59 60 59 60 52 57 58 59 59

4 80 7 1 0 1 0 8 3 2 1 1

3 60 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

2 40 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

1 20 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

จำนวน (ราย) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

% ความพึงพอใจ 97.67 99.67 100.00 99.67 100.00 97.33 99.00 99.33 99.67 99.67

รายละเอียดผลการประเมิน 

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ

คิดเป็นร้อยละ (%) 

5 4 3 2 1

1. ด้านกระบวนการ ข้ันตอนการใหบริการ          

1.1 มีชองทางการใหบริการท่ีหลากหลาย 88.33 11.67 0.00 0.00 0.00

1.2 การให้บริการข้ันตอน ไมยุงยาก ซับซอน 98.33 1.67 0.00 0.00 0.00

1.3 การให้บริการมีความสะดวก รวดเร็ว 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00

2. เจ้าหนาท่ีผูใหบริการ

2.1 ให้บริการดวยความสุภาพ เต็มใจ ยินดี 98.33 1.67 0.00 0.00 0.00

2.2 ให้บริการดวยความสะดวก รวดเร็ว 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00

2.3 ให้บริการตอบขอซักถามปญหาไดนาเช่ือถือ 86.67 13.33 0.00 0.00 0.00

3. ด้านขอมูล

3.1 ได้รับความรูเพ่ิมข้ึน 95.00 5.00 0.00 0.00 0.00

3.2 ข้อมูลมีความถูกตองตรงความตองการ 96.67 3.33 0.00 0.00 0.00

3.3 ข้อมูลท่ีไดรับมีประโยชน 97.96 2.04 0.00 0.00 0.00

4. ภาพรวมความพึงพอใจในการใหบริการ 97.96 2.04 0.00 0.00 0.00
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จากการให้คําปรึกษาและเผยแพรขอมูลเทคโนโลยี ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2569 ไดสรุปผลการประเมินความพึง
พอใจโดยแบงเปน 2 กิจกรรม คือ
1.กิจกรรมใหคําปรึกษา มีผูรับบริการจํานวน 60 ราย

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมบริการใหคําปรึกษา
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99.7% 100%

จากตารางผลการประเมินความพึงพอใจของผูรับบริการ พบวา ภาพรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด รอยละ
97.96 โดยไมมีผูใหคะแนนในระดับปานกลาง นอย หรือนอยท่ีสุด สะทอนใหเห็นวาการใหบริการสามารถตอบสนองความ
ตองการของผูรับบริการไดเปนอยางดี
เมื่อพิจารณาดานกระบวนการและข้ันตอนการใหบริการ ผูรับบริการมีความพึงพอใจตอความสะดวกและรวดเร็วในระดับ
มากท่ีสุด รอยละ 100.00 รองลงมาคือ ข้ันตอนการใหบริการไมยุงยากซับซอน รอยละ 98.33 และความหลากหลายของ
ชองทางการใหบริการ รอยละ 88.33
ด้านเจาหนาท่ีผูใหบริการ พบวา ความสะดวกและรวดเร็วในการใหบริการไดรับความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด รอยละ
100.00 รองลงมาคือ ความสุภาพ เต็มใจ และเปนมิตรของเจาหนาท่ี รอยละ 98.33 สวนการตอบขอซักถามและใหคํา
แนะนําท่ีสรางความเช่ือถือ มีความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด รอยละ 86.67
สำหรับ ดานขอมูล ผูรับบริการเห็นวาขอมูลท่ีไดรับมีประโยชนมากท่ีสุด โดยมีความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด รอยละ 97.96
รองลงมาคือ ความถูกตองและตรงตามความตองการของขอมูล รอยละ 96.67 และการไดรับความรูเพ่ิมข้ึน รอยละ 95.00

โดยสรุป ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการบริการให้คำปรึกษา คิดเป็น 99.67 % มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 5 คะแนน
ความไม่พึงพอใจ ไม่มี (จากเกณฑ์ 1- 5 คะแนน) ผู้รับบริการให้คำปรึกษาทั้ง 60 ราย สามารถนำความรู้ไปใช้
ประโยชน์ได้ 100 % โดยสามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการเพิ่มรายได้และการแก้ปัญหาเทคโนโลยีมากที่สุด  

ทั้งน้ี ในสวนของกระบวนการใหบริการและการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีเอง ควรพัฒนาความหลากหลายของชองทางการ
ใหบริการและการใหคําแนะนําแกผูรับบริการอยางตอเน่ือง เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการดําเนินงานและยกระดับคุณภาพการ
ใหบริการใหดีย่ิงข้ึน

ค่าเฉลี�ยอยู่ที� 5 คะแนน

ภาพรวมความพึงพอใจในการให้
บริการบรกิารให้คําปรกึษา

สามารถนำความรู้ ไปใช้ประโยชน์
ได้
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2. กิจกการถ่ายทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้รับบริการ จำนวน 195  คน

จากการประเมินความพึงพอใจรวมของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการถ่ายทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี จำนวน 195 คน
พบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมโดยรวมอยู่ในระดับสูง โดยมีค่าความพึงพอใจเฉลี่ยร้อยละ 96.55
และสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ถึงร้อยละ 95.76 สะท้อนใหเห็นวากิจกรรมดังกลาว
สามารถถายทอดองคความรูและตอบสนองตอความตองการของผูเขารวมไดเปนอยางดี

รายละเอียดผลการประเมิน ระดับความพึงพอใจคิดเปนรอยละ (%)

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1

1. มีขั้นตอนการให้บริการ เช่น การแจ้งให้ทราบก่อนอบรม การ

ประสานงานและให้ขอมูล ทําใหทานไดรับความสะดวกแคไหน
85.88 14.12 0.00 0.00 0.00

2. วิทยากร เจาหนาท่ีใหบริการดวยความย้ิมแยมแจมใส เปนกันเอง 92.94 4.71 1.18 0.00 0.00

3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร้อม

ในการอบรม
94.12 3.53 1.18 0.00 0.00

ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร 5 4 3 2 1

4. ความรู้ที่ได้รับสามารถนำไปใช้ประโยชน์ เช่น ประกอบอาชีพ หรือ

ใช้ในชีวิตประจําวันไดมากนอยแคไหน
81.18 16.47 2.35 0.00 0.00

5. เนื้อหาท่ีวิทยากรสอนทานสามารถเขาใจไดนอยแคไหน 89.41 9.41 0.00 0.00 0.00

6. วิทยากรถายทอดความรู ทําใหทานเขาใจและไดรับความรูเพ่ิมข้ึน 89.41 9.41 0.00 0.00 0.00

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม 67.06 28.24 2.35 1.18 0.00

8. ช่วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม

( วัน/เดือน/ฤดูท่ีอบรม)
67.06 30.59 0.00 1.18 0.00

9. ความคุ้มค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย

(ประโยชน์ท่ีไดรับมากกวาเวลาและคาใชจายท่ีเสียไป)
85.88 11.76 2.35 0.00 0.00

*อ้างอิงตามแบบประเมินของโครงการ กิจกรรมเผยแพรขอมูลเทคโนโลยี

เมื่อพิจารณาดานวิทยากรและเจาหนาท่ีผูใหบริการไดรับความพึงพอใจในระดับสูง โดยผูเขารวมรอยละ 92.94 ใหคะแนน
ระดับ 5 ในประเด็นความเปนมิตร ความย้ิมแยมแจมใส และความเปนกันเอง ขณะท่ีดานสถานท่ีจัดอบรม อาหาร เคร่ือง
ด่ืม และเอกสารประกอบการอบรม มีผูใหคะแนนระดับ 5 คิดเปนรอยละ 94.12 แสดงใหเห็นถึงความพรอมในการจัด
กิจกรรมและการอํานวยความสะดวกแกผูเขารวม
สำหรับดานกระบวนการใหบริการ พบวา ผูเขารวมรอยละ 85.88 ใหคะแนนระดับ 5 ในประเด็นข้ันตอนการใหบริการท่ี
ชวยอํานวยความสะดวกในการแจงขอมูล การประสานงาน และการใหคําแนะนํา อยางไรก็ตาม เม่ือพิจารณาดานการนํา
ความรูไปใชประโยชน พบวามีผูใหคะแนนระดับ 5 คิดเปนรอยละ 81.18 โดยมีผูใหคะแนนระดับ 4 รอยละ 16.47
สะทอนใหเห็นวาผูเขารวมสวนใหญสามารถนําความรูไปใชประโยชนได แตยังมีโอกาสในการพัฒนารูปแบบการถายทอด
ความรูใหสอดคลองกับการประยุกตใชในชีวิตประจําวันและการประกอบอาชีพมากย่ิงข้ึน
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ผลผลิต/ผลลัพธของโครงการ
ค่าเปาหมาย

แผน ผล

1. จำนวนผูรับบริการคําปรึกษาทางเทคโนโลยี (คน)

(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความ

ก้าวหนาในระบบ CMO)

35  51 ราย

2. จำนวนผูรับบริการขอมูลเทคโนโลยี (คน)

(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความ

ก้าวหนาในระบบ CMO)

100 108 ราย

3. ร้อยละความพึงพอใจของผูรับบริการ

(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความ

ก้าวหนาในระบบ CMO)

80

กิจกรรมบริการให้คำ

ปรึกษา 99.67 % 

กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูล

เทคโนโลยี 93.92 % 

4. จำนวนขอมูลในระบบ CMO

(ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญ ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้

รับการพัฒนา)

20 20

5. จำนวนคำปรึกษาที่ได้รับการต่อยอดเป็นโครงการวิจัยหรือเกิด

ผลิตภัณฑ/กระบวนการใหม
2 3

ในส่วนของเนื้อหาและรูปแบบการอบรม พบวา ผูเขารวมรอยละ 89.41 ใหคะแนนระดับ 5 ในประเด็นความเขาใจเน้ือหา
ท่ีวิทยากรถายทอด และในประเด็นการถายทอดความรูท่ีชวยเพ่ิมพูนความเขาใจ ขณะท่ีดานระยะเวลาในการอบรมและ
ความเหมาะสมของชวงเวลาจัดกิจกรรมยังมีสัดสวนผูใหคะแนนระดับ 5 อยูท่ีรอยละ 67.06 เทากัน โดยมีผูใหคะแนน
ระดับ 4 รอยละ 28.24 สําหรับระยะเวลาการอบรม และรอยละ 30.59 สําหรับชวงเวลาจัดอบรม นอกจากน้ี ประเด็น
ความคุมคาของความรูและประโยชนท่ีไดรับเม่ือเทียบกับเวลาและคาใชจาย มีผูใหคะแนนระดับ 5 รอยละ 85.88

โดยสรุป ผลการประเมินแสดงใหเห็นวากิจกรรมการถายทอดและเผยแพรขอมูลเทคโนโลยีไดรับการตอบรับท่ีดีจากผูเขา
รวม ท้ังในดานบุคลากร สถานท่ี และการถายทอดองคความรู ท้ังน้ี ประเด็นท่ีควรนําไปพัฒนาตอ ไดแก การปรับระยะ
เวลาและชวงเวลาการจัดอบรมใหเหมาะสมกับผูเขารวมมากย่ิงข้ึน ตลอดจนการสงเสริมใหสามารถนําความรูไปประยุกต
ใชไดเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและยกระดับคุณภาพการจัดกิจกรรมในคร้ังตอไป

สรุปผลการการดําเนินงานตามคาเปาหมาย/ตัวช้ีวัดของโครงการในภาพรวม

ผลผลิตและผลลัพธของโครงการ
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การติดตามและประเมินผล
ร่วมกับผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร และผู้ที่สนใจในจังหวัดเชียงรายและทั่วภูมิภาค จำนวน 255 แบ่งเป็นการบริการคำ
ปรึกษาที่สามารถติดตามผลได้จำนวน 58 รายจากจำนวน ทั้งหมด 60 ราย ถูกคิดเป็นจำนวนร้อยละ 96.7 ซึ่งผู้ขอรับ
บริการคำปรึกษาสามารถนำองค์ความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ได้ร้อยละ 88.3 และอีกหนึ่งกิจกรรมคือการถ่ายทอด
เทคโนโลยี สามารถติดตามผลได้ 153 รายจากผู้เข้ากิจกรรมทั้งหมด 195 ราย คิดเป็นจำนวนร้อยละ 78.5 โดยสามารถนำ
องค์ความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ได้ถึง 77.44% ของจำนวนทั้งหมด ในส่วนที่ไม่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้ เกิดจากผู้
ประกอบการขาดเครื่องมือ เครื่องจักร ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของตนเอง แต่อย่างไรก็ตาม โครงการบริการให้คำปรึกษา
และเผยแพร่เทคโนโลยี ก็ต่างมีส่วนช่วยส่งเสริมให้ผู้เข้าร่วมสามารถนำองค์ความรู้ที่ได้รับไปปรับใช้ให้เหมาะสมกับบริบท
ของตนเองได้ โดยเฉพาะการนำความรู้ไปพัฒนาทักษะการทำงาน สร้างโอกาสในการประกอบอาชีพ และต่อยอดเป็น
แนวทางในการสร้างรายไดในอนาคต

การบริการให้คำปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยี 

ติดตามผลได ติดตามผลไมได

บริการคําปรึกษา ถายทอด คําปรึกษา+ถายทอด
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บริการใหคําปรึกษา

ถ่ายทอดเทคโนโลยี

สิ่งที่น่าสนใจจากการติดตามผลในครั้งนี้ คือ กิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ในปีนี้มุ่งเน้นกลุ่มบัณฑิตเป็นสำคัญ โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง และเปิดโอกาสให้ทดลองนำองค์ความรู้ไปประยุกต์
ใช้ในการเป็นผู้ประกอบการ ซึ่งเป็นการเตรียมความพร้อมในการประกอบอาชีพและสร้างโอกาสในการพัฒนาตนเองใน
อนาคต
จากลักษณะของกิจกรรมดังกล่าว การนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ส่วนใหญ่จึงไม่ได้สะท้อนออกมาในรูปแบบของผลตอบแทน
ทางการเงินโดยตรงในระยะสั้น แต่เป็นการใช้ประโยชน์ที่ไม่ใช่ตัวเงิน เช่น การเพิ่มพูนทักษะและประสบการณ์ การพัฒนา
ศักยภาพในการประกอบอาชีพ การทดลองสร้างแนวคิดหรือรูปแบบธุรกิจ ตลอดจนการนำความรู้ไปต่อยอดให้สอดคล้อง
กับความสนใจและความถนัดของตนเอง ซึ่งสิ่งเหล่านี้ถือเป็นพื้นฐานสำคัญในการพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบการและการ
สร้างรายไดในอนาคต
นอกจากนี้ การถ่ายทอดองค์ความรู้ยังมีส่วนช่วยส่งเสริมการสร้างประโยชน์ต่อสังคมและสิ่งแวดล้อมส่วนรวม ผ่านการนำ
ความรู้และทักษะที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการทำงาน หรือแนวทางการประกอบอาชีพที่
คำนึงถึงความยั่งยืน ตลอดจนการแบ่งปันความรู้และประสบการณ์แก่ผู้อื่น ซึ่งอาจนำไปสู่การขยายผลประโยชน์จากระดับ
บุคคลไปสูชุมชนและสังคมในวงกวาง
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ผลกระทบทางเศรษฐกิจ ผลกระทบทางเศรษฐกิจ คาเฉล่ีย (𝑿 ̅) บาทตอเดือน 

การเพ่ิมรายได (บาท/เดือน) 44,071

การลดรายจาย/ตนทุน (บาท/เดือน) 3,333

(1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ 
การให้บริการคำปรึกษา การเผยแพร่องค์ความรู้ และการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการ ช่วยส่งเสริมให้ผู้รับบริการ
สามารถนำความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการดำเนินกิจการได้อย่างเหมาะสม ครอบคลุมทั้งธุรกิจขนาดเล็ก
และขนาดใหญ่ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการดำเนินงาน พัฒนาศักยภาพของธุรกิจ สร้างรายได้และโอกาสในการเติบโต
อย่างย่ังยืน
ทั้งนี้ สามารถเพิ่มรายได้ ร้อยละ 81.51 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการ ทั้งกิจกรรมการบริการให้คำปรึกษาและ
กิจกรรมเผยแพร่เทคโนโลยีที่สร้างรายได้ เช่น กิจกรรมการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและ
แปรรูปสับปะรด และการแปรรูปสาหร่ายไก 
ลดรายจ่าย ได้ร้อยละ 18.49 สะท้อนให้เห็นถึงประโยชน์จากการนำองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกต์ใช้
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการดำเนินงานและลดภาระค่าใช้จ่ายของผู้เข้าร่วมโครงการ 
อย่างไรก็ตาม มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นคิดเป็นประมาณ 3 เท่าของงบประมาณโครงการ หรือเท่ากับ 617,000 บาท
แสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการสร้างผลตอบแทนทางเศรษฐกิจและการต่อยอดการใช้ประโยชน์จากโครงการได้อย่างเป็น
รูปธรรม

สรุปผลกระทบทางเศรษฐกิจ 

จากผลการติดตามผลกระทบทางเศรษฐกิจ พบว่า ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีรายได้เพิ่มขึ้นเฉลี่ย 44,071 บาทต่อรายต่อเดือน
และสามารถลดรายจ่ายหรือต้นทุนได้เฉลี่ย 3,333 บาทต่อรายต่อเดือน สะท้อนให้เห็นว่าองค์ความรู้ที่ได้รับจากกิจกรรม
สามารถนำไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ ทั้งนี้ ผลลัพธ์ดังกล่าวเป็นข้อมูลที่สะท้อนผลกระทบทาง
เศรษฐกิจที่เกิดขึ้นจากการติดตามผล การเพิ่มรายได้และการลดต้นทุนในการดำเนินงาน จะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
อาชีพและการสรางความม่ันคงทางเศรษฐกิจใหแกผูประกอบการไดในระยะยาว

การประเมินผลกระทบจากการดําเนินโครงการ

617,000 บาท
คิดเปนตัวเลขขอมูลทางเศรษฐกิจ

ราย

จำนวนผูรับบริการท้ังหมด

225

ติดตามผล            

8.75% 
นำไปใช้ประโยชน์

              80 %
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(2) ผลกระทบด้านส่ิงแวดลอม
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง มีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนการแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อมผ่านความร่วม
มือกับโครงการ “แก้ปัญหาฝุ่น PM2.5 ในพื้นที่ภาคเหนือด้วยนวัตกรรมบูรณาการเชิงพื้นที่อย่างยั่งยืน” ซึ่งดำเนินงานโดย
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี ร่วมกับมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และได้รับการสนับสนุนงบประมาณจาก
สำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) โดยมุ่งเน้นการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้เพื่อจัดการ
ปัญหาสิ่งแวดล้อมในระดับพื้นที่ โดยเฉพาะการลดการเผาเศษวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ซึ่งเป็นหนึ่งในแหล่งกำเนิดฝุ่น
ละออง PM2.5

จากความร่วมมือดังกล่าว ได้นำไปสู่การต่อยอดแนวคิดและการพัฒนาโครงการ “นวัตกรรมไบโอชาร์เพื่อยกระดับวัสดุเศษ
เหลือทางการเกษตรสู่ผลิตภัณฑ์มูลค่าสูงอย่างยั่งยืน” โดยมุ่งส่งเสริมการนำเศษวัสดุทางการเกษตรมาใช้ประโยชน์ผ่าน
กระบวนการผลิตไบโอชาร์ เพื่อเปลี่ยนวัสดุเหลือทิ้งให้เป็นทรัพยากรที่มีคุณค่า ลดการกำจัดด้วยวิธีการเผาในที่โล่ง และ
สร้างโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีสามารถตอยอดเชิงพาณิชยได

การดำเนินงานดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงการเชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านการจัดการสิ่งแวดล้อมเข้ากับการพัฒนาเศรษฐกิจ
ชุมชน โดยคลินิกเทคโนโลยีฯ ทำหน้าที่เป็นกลไกสนับสนุนการถ่ายทอดเทคโนโลยีและส่งเสริมการประยุกต์ใช้นวัตกรรมให้
เหมาะสมกับบริบทของชุมชน เกิดแนวทางการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ลดของเสีย และเพิ่มมูลค่าวัสดุเศษเหลือทางการ
เกษตรตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) อันเป็นการวางรากฐานสู่การพัฒนาชุมชนที่เป็นมิตรต่อสิ่ง
แวดล้อม ควบคูกับการสรางมูลคาทางเศรษฐกิจและความย่ังยืนในระยะยาว
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(3) ผลกระทบด้านสังคม
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง มุ่งสร้างผลกระทบทางสังคมผ่านการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีที่ตอบสนองต่อความต้องการของชุมชน ผู้ประกอบการ และสังคม โดยให้ความสำคัญกับการนำความรู้ไปใช้
ประโยชน์ได้จริง การพัฒนาทักษะอาชีพ และการสร้างความตระหนักต่อความปลอดภัยของผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม ผ่าน
กระบวนการดำเนินงานที่เชื่อมโยงตั้งแต่การสำรวจความต้องการ การออกแบบกิจกรรม การถ่ายทอดความรู้และฝึก
ปฏิบัติ ไปจนถึงการติดตามผลการนําความรูไปประยุกตใช

จากผลการติดตามผู้เข้าร่วมโครงการ พบว่า ร้อยละ 46.7 สามารถนำความรู้ไปใช้ในการพัฒนาอาชีพ สะท้อนให้เห็นถึง
บทบาทของการถ่ายทอดเทคโนโลยีในการเสริมสร้างทักษะและเพิ่มศักยภาพในการประกอบอาชีพ ขณะที่ ร้อยละ 13.3
เกิดผลกระทบที่ไม่ใช่ตัวเงินในด้านความจำเป็นของสังคมหรือสิ่งแวดล้อมส่วนรวม ซึ่งสะท้อนถึงการนำองค์ความรู้ไป
ใช้เพ่ือยกระดับมาตรฐานการดําเนินงาน สรางความปลอดภัย และสงเสริมความรับผิดชอบตอสังคม
ตัวอย่างที่เห็นได้ชัด ได้แก่ กิจกรรมถ่ายทอดความรู้ด้านหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) ซึ่งช่วยเสริมสร้าง
ความเข้าใจเกี่ยวกับสุขลักษณะและความปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหาร ให้ผู้ประกอบการสามารถนำความรู้ไป
ปรับปรุงการดำเนินงานและลดความเสี่ยงต่อผู้บริโภค ตลอดจนกิจกรรม Special Talk ที่เปิดพื้นที่แลกเปลี่ยนองค์ความรู้
ประสบการณ์ และมุมมองระหว่างนักวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญ และผู้เข้าร่วมกิจกรรม เพื่อสร้างความตระหนักรู้ในประเด็นที่
เกี่ยวของกับการพัฒนาอาชีพและประโยชนสวนรวม

การให้บริการคำปรึกษา การร่วมเผยแพร่องค์ความรู้ และการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการ มีส่วนสำคัญในการ
เสริมสร้างศักยภาพและยกระดับการดำเนินธุรกิจ โดยผู้รับบริการสามารถนำองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปประยุกต์
ใช้ให้เหมาะสมกับลักษณะและขนาดของกิจการ ทั้งธุรกิจขนาดเล็กและขนาดใหญ่ เพื่อพัฒนากระบวนการดำเนินงาน เพิ่ม
ประสิทธิภาพการผลิต และสรางมูลคาเพ่ิมใหแกสินคาและผลิตภัณฑ

นอกจากนี้ การให้คำปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยียังช่วยสนับสนุนให้ผู้ประกอบการพัฒนาคุณภาพสินค้าเกษตรและ
ผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามมาตรฐาน เพิ่มโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด และสร้างความพร้อมในการขยายตลาดสู่ระดับ
สากล รวมถึงการส่งออกสินค้าไทยไปยังต่างประเทศ ขณะเดียวกัน องค์ความรู้ที่ได้รับยังสามารถนำไปต่อยอดเป็นแนวทาง
ในการประกอบอาชีพเสริม พัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตให้มีประสิทธิภาพ ตลอดจนเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรและ
อาหาร ซึ่งอาจชวยเพ่ิมโอกาสในการสรางรายไดและลดตนทุนการดําเนินงาน

ผลลัพธ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า การบริการวิชาการและการถ่ายทอดเทคโนโลยีไม่เพียงช่วยพัฒนาศักยภาพของผู้
ประกอบการเท่านั้น แต่ยังเป็นกลไกสำคัญในการส่งเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจ สร้างโอกาสทางอาชีพ และสนับสนุน
การพัฒนาธุรกิจใหสามารถดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพและย่ังยืน



66

การต่อยอดองค์ความรู้จากการเข้าร่วมกิจกรรมและการรับบริการด้านเทคโนโลยี สู่การนำไปประยุกต์ใช้และถ่ายทอดต่อ
ให้เกิดประโยชน์ในวงกว้าง โดยผลการติดตามพบว่า ร้อยละ 38.1 ของผู้ตอบข้อมูลสามารถนำความรู้ไปประยุกต์และ
พัฒนาเป็นองค์ความรู้ใหม่ สะท้อนถึงศักยภาพในการต่อยอดความรู้ให้เหมาะสมกับบริบทและความต้องการของตนเอง
ขณะที่ร้อยละ 35.7 ได้นำความรู้ไปขยายผลผ่านการเป็นวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือเผยแพร่ความรู้แก่ผู้อื่น และร้อย
ละ 21.4 นำความรู้ไปใช้ในการให้บริการหรือให้คำปรึกษาแก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง โดยผู้ประกอบการส่วนใหญ่คาดว่าจะนำความรู้
ไปใช้ หลังการอบรมหรือไดรับคําปรึกษา ทันที โดยเผยแพรตอในกลุม หรือชุมชน
ผลดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงการขยายผลความรู้ในหลายรูปแบบ ตั้งแต่การพัฒนาต่อยอดในระดับบุคคล การแบ่งปันองค์
ความรู้สู่เครือข่าย ไปจนถึงการนำความเชี่ยวชาญไปสนับสนุนผู้อื่น ซึ่งช่วยเพิ่มโอกาสในการเข้าถึงองค์ความรู้และ
เทคโนโลยี ส่งเสริมการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างชุมชน ผู้ประกอบการ และเครือข่ายวิชาการ ตลอดจนสร้างกลไกการ
ถ่ายทอดความรูท่ีสามารถดําเนินตอไดอยางตอเน่ือง แมส้ินสุดกิจกรรมแลวก็ตาม

การให้บริการคำปรึกษา การร่วมเผยแพร่องค์ความรู้ และการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการ มีส่วนสำคัญในการ
เสริมสร้างศักยภาพและยกระดับการดำเนินธุรกิจ โดยผู้รับบริการสามารถนำองค์ความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปประยุกต์
ใช้ให้เหมาะสมกับลักษณะและขนาดของกิจการ ทั้งธุรกิจขนาดเล็กและขนาดใหญ่ เพื่อพัฒนากระบวนการดำเนินงาน เพิ่ม
ประสิทธิภาพการผลิต และสรางมูลคาเพ่ิมใหแกสินคาและผลิตภัณฑ

นอกจากนี้ การให้คำปรึกษาและถ่ายทอดเทคโนโลยียังช่วยสนับสนุนให้ผู้ประกอบการพัฒนาคุณภาพสินค้าเกษตรและ
ผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามมาตรฐาน เพิ่มโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด และสร้างความพร้อมในการขยายตลาดสู่ระดับ
สากล รวมถึงการส่งออกสินค้าไทยไปยังต่างประเทศ ขณะเดียวกัน องค์ความรู้ที่ได้รับยังสามารถนำไปต่อยอดเป็นแนวทาง
ในการประกอบอาชีพเสริม พัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตให้มีประสิทธิภาพ ตลอดจนเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรและ
อาหาร ซึ่งอาจชวยเพ่ิมโอกาสในการสรางรายไดและลดตนทุนการดําเนินงาน

ผลลัพธ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า การบริการวิชาการและการถ่ายทอดเทคโนโลยีไม่เพียงช่วยพัฒนาศักยภาพของผู้
ประกอบการเท่านั้น แต่ยังเป็นกลไกสำคัญในการส่งเสริมการเติบโตทางเศรษฐกิจ สร้างโอกาสทางอาชีพ และสนับสนุน
การพัฒนาธุรกิจใหสามารถดําเนินงานไดอยางมีประสิทธิภาพและย่ังยืน
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ขอขอบคุณทีมงานอาจารยและเจาหนาท่ีทุกๆทาน…

อยากใหมีโครงการแ… อยากใหมีกิจกรร…

อยากใหมีกิจก… ขอบคุณทา…

ถามีการอ…

ข้ันตอนใน…

เสียงสะท้อนจากผู้ประกอบการสะท้อนให้เห็นว่า คลินิกเทคโนโลยีฯ เป็นกลไกสำคัญในการสนับสนุนผู้ประกอบการราย
เล็กให้เข้าถึงองค์ความรู้ เทคโนโลยี และคำปรึกษาจากผู้เชี่ยวชาญ โดยเฉพาะการได้เรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริงในทุก
ขั้นตอน ซึ่งช่วยให้ผู้ประกอบการมองเห็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีประสิทธิภาพ
ยิ่งข้ึน
นอกจากนี้ ผู้ประกอบการยังสะท้อนความต้องการในการต่อยอดความช่วยเหลืออย่างต่อเนื่อง ทั้งการเพิ่มผลผลิตสับปะรด
เชียงราย การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและคุณภาพสม่ำเสมอ ตลอดจนการลดต้นทุนการผลิตและข้อจำกัดด้าน
อุปกรณ์ เพื่อให้สามารถนำองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ได้จริงในระดับธุรกิจ ขณะเดียวกัน ยังมีความสนใจในการเข้าร่วม
อบรมเพิ่มเติม โดยเฉพาะหลักสูตรแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรอื่น ๆ เช่น กาแฟและเชอร์รี ซึ่งเป็นโอกาสในการขยาย
การสนับสนุนไปสูผูประกอบการและกลุมผลิตภัณฑท่ีหลากหลายมากข้ึน
เสียงสะท้อนเหล่านี้จึงไม่ใช่เพียงคำขอบคุณจากผู้เข้าร่วมกิจกรรม แต่ยังเป็นข้อเสนอแนะสำคัญสำหรับการพัฒนางานของ
คลินิกเทคโนโลยีฯ ในอนาคต ทั้งการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการจริง การให้คำปรึกษาอย่างต่อเนื่อง
และการพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับกำลังการผลิตและข้อจำกัดด้านต้นทุนของผู้ประกอบการรายเล็ก เพื่อให้ความรู้ที่
ได้รับสามารถต่อยอดเป็นการพัฒนาอาชีพ สร้างโอกาสทางธุรกิจ และเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนได้
อย่างย่ังยืน
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กิจกรรม
งบประมาณท่ีไดรับ

การสนับสนุน (บาท)

งบประมาณท่ีใชจาย

(บาท)

งบประมาณคงเหลือ

(บาท)

1. การประสานและบริหารจัดการภายใน

สถาบันระหวางเครือขาย
210,000 210,000 0

2. การใหบริการคําปรึกษาและเผยแพร

ขอมูลเทคโนโลยี
20,000 20,000 0

3. ประชุมหารือคณะทํางาน/เขารวม

ประชุมประจําป
6,667 6,667 0

การส่งต่อประเด็นความต้องการ/กลุ่มเป้าหมาย ไปแพลตฟอร์ม/แหล่งทุนอื่น 

คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงทำหน้าที่เป็นกลไกกลางในการเชื่อมโยงผู้ประกอบการกับหน่วยงาน
สนับสนุน ทั้งภายในมหาวิทยาลัยและเครือข่ายภายนอก โดยมุ่งให้ผู้ประกอบการได้รับการสนับสนุนอย่างเหมาะสมกับ
ความต้องการ ไม่ว่าจะเป็นด้านองค์ความรู้และเทคโนโลยี การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การเข้าถึงแหล่งทุน หรือการขยายโอกาส
ทางการตลาด
กระบวนการดำเนินงานมีลักษณะเป็นเครือข่ายความร่วมมือแบบสองทาง กล่าวคือ คลินิกเทคโนโลยีฯ ส่งต่อผู้ประกอบ
การที่มีความต้องการเฉพาะด้านไปยังหน่วยงานหรือแพลตฟอร์มที่มีความเชี่ยวชาญและกลไกสนับสนุนที่เหมาะสม เช่น
ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม หรือ MFii รวมถึงสำนักวิชาและหน่วยงานต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย ขณะ
เดียวกัน หน่วยงานเครือข่ายก็ส่งต่อผู้ประกอบการมายังคลินิกเทคโนโลยีฯ เพื่อขอรับคำปรึกษาและการสนับสนุนด้าน
เทคโนโลยีเช่นกัน ทำให้เกิดการใช้ประโยชน์จากความเชี่ยวชาญของแต่ละหน่วยงานร่วมกัน และช่วยให้การสนับสนุนผู้
ประกอบการมีความตอเน่ืองมากย่ิงข้ึน
นอกจากนี้ คลินิกเทคโนโลยีฯ ยังประสานความร่วมมือกับส่วนบริหารงานวิจัย หรือ อว. ส่วนหน้า เพื่อเปิดพื้นที่
ประชาสัมพันธ์และจัดแสดงผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาร่วมกันระหว่างนักวิจัยและผู้ประกอบการ ช่วยเพิ่มโอกาสในการเข้าถึง
ตลาดและสร้างการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรม ตลอดจนร่วมมือกับสถาบันชาและกาแฟในการจัดทำข้อเสนอโครงการ
เพื่อส่งต่อผู้ประกอบการเข้าสู่แพลตฟอร์มสนับสนุนที่เหมาะสม เช่น SCI หรือ BCE ตามลักษณะความต้องการและ
แนวทางการพัฒนาของแตละกลุม

สรุปผลการใชจายงบประมาณตามรายกิจกรรมท่ีระบุไวในขอเสนอโครงการ

ปัญหา/อุปสรรค และแนวทางแกไข

ผู้ประกอบการรายย่อยบางส่วนยังมีข้อจำกัดด้านเครื่องมือ อุปกรณ์ และเงินทุนสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือปรับปรุง
กระบวนการผลิต แม้จะมีความพร้อมและความต้องการนำองค์ความรู้และเทคโนโลยีไปประยุกต์ใช้ แต่ยังไม่สามารถลงทุน
จัดหาเครื่องมือที่จำเป็นได้ด้วยตนเอง ขณะเดียวกัน คลินิกเทคโนโลยีฯ มีข้อจำกัดด้านงบประมาณในการสนับสนุน
อุปกรณหรือเงินทุนโดยตรง จึงไมสามารถตอบสนองความตองการของผูประกอบการไดอยางครบถวนในทุกกรณี
อย่างไรก็ตาม คลินิกเทคโนโลยีฯ ได้พยายามบรรเทาข้อจำกัดดังกล่าวผ่านการให้คำปรึกษาเบื้องต้น การแนะนำแนวทาง
การผลิตที่เหมาะสมกับศักยภาพของผู้ประกอบการ และการเชื่อมโยงไปยังหน่วยงานหรือแหล่งทุนที่เกี่ยวข้อง เพื่อเพิ่ม
โอกาสในการเข้าถึงทรัพยากรและการสนับสนุนท่ีจําเปน
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จำนวนผูรับบริการท้ังหมด 255

จำนวนผูรับบริการท่ีติดตามผล 211

จำนวนคนท่ีนําไปใชประโยชน 204

ร้อยละความพึงพอใจ 99.67

สรุปตัวเลขขอมูลทางเศรษฐกิจ 617000

อธิบายผลผลิตท่ีไดจากดําเนินโครงการ
จำนวนผู้ที่เข้ามาขอรับบริการ ความพึงพอใจ จำนวนผลิตภัณฑ์ ผู้
เชี่ยวชาญ และจํานวนเทคโนโลยีตรงตามเปาหมาย

อธิบายผลลัพธท่ีไดจากผลผลิตท่ีเกิดข้ึน ผู้ประกอบการสามารถนําองคความรูท่ีไดรับ ไปแกปญหาทางธุรกิจได

ผลกระทบที่เกิดข้ึน

การบริการให้คำปรึกษาจะพัฒนาศักยภาพของ ผู้ประกอบการ
สามารถยกระดับคุณภาพสินค้าเกษตร และผลิตภัณฑ์ เพิ่มโอกาส
ทางการแข่งขันได
การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพิ่มทางเลือกในการประกอบอาชีพเสริม
สามารถใช้เป็นแนวทางเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรและอาหาร มีคุณภาพ
ชีวิตท่ีดีข้ึน
ผลิตภัณฑของผูประกอบการเปนไปตามมาตรฐาน

สรุปตัวช้ีวัดความสําเร็จของโครงการ

*สรุปตัวชี้วัดในระบบ CMO



ข้อมูลผูเช่ียวชาญในหนวยงาน
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ภาคผนวก
แบบบันทึกขอมูล ออนไลน ออฟไลน
แบบวัดความพึงพอใจ ออนไลน ออฟไลน
แบบใบสมัครถายทอดเทคโนโลยี
แบบประเมินผลเม่ือจบการถายทอดฯ ทันที
แบบติดตามประเมินผล
เอกสารฝึกอบรม
ผลการประเมินความพึงพอใจและข้อมูลการ
บริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่เทคโลยีประจำปี
2569
ข้อมูลผูเช่ียวชาญฯ (Booklet ClinicMFU)
ข้อมูลเทคโนโลยีพรอมถายทอด
ข้อมูลผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาดวย วทน.
รายชื่อผูเขารับบริการ



แบบบันทึกขอมูลใหคําปรึกษาออนไลน แบบบันทึกขอมูลใหคําปรึกษาออฟไลน

แบบวัดความพึงพอใจใหคําปรึกษาออนไลน แบบวัดความพึงพอใจใหคําปรึกษาออฟไลน



แบบใบสมัครถายทอดเทคโนโลยีฯ แบบประเมินผลเม่ือจบการถายทอดฯ ทันที

แบบติดตามประเมินผลออนไลน แบบติดตามประเมินผลออฟไลน



ผลการประเมินความพึงพอใจและขอมูลการบริการใหคําปรึกษาและเผยแพรเทคโลยี

รายชื่อผู้เข้ารับบริการ ประจำป 2569

เอกสารฝึกอบรม ประจําป 2569

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1vaSjSFgTWgU385FbBTkDW1KZP8xOUm

bS/edit?usp=sharing&ouid=111614530257261569112&rtpof=true&sd=true

Booklet Clinic Technology MFU

https://drive.google.com/drive/folders/10QfnwhiUTWlkMX363UB_Fh2pIEdxcPEY?

usp=sharing

ข้อมูลเทคโนโลยีพรอมถายทอด

ข้อมูลผลิตภัณฑท่ีไดรับการพัฒนาดวย วทน.

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ZxywC2klBb_Y8nuxHx4npN6RjdRbRdIK/edit?usp=sharing&ouid=111614530257261569112&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ZxywC2klBb_Y8nuxHx4npN6RjdRbRdIK/edit?usp=sharing&ouid=111614530257261569112&rtpof=true&sd=true
https://drive.google.com/drive/folders/17ZE_0M-ZYXt7CJ6NDDQBjzo4_9oEPQ3p?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/17ZE_0M-ZYXt7CJ6NDDQBjzo4_9oEPQ3p?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/17ZE_0M-ZYXt7CJ6NDDQBjzo4_9oEPQ3p?usp=sharing


คลินิกเทคโนโลยีเครือขายมหาวิทยาลัยแมฟา

หลวง

สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง
333 ม.1 ต.ท่าสุด อ.เมือง จ.เชียงราย 57100
Clinictech.mfu@gmail.com
0-5391-6630
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	กิจกรรมการบริการให้คำปรึกษา มีผู้เข้ารับบริการทั้งหมด 60 ราย จำนวน 30 กิจกรรม ดังนี้
	บริการให้คำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวมธุปายาส
	วันที่ 7 พฤศจิกายน 2568
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวมธุปายาส ซึ่งเป็นการต่อยอดการดำเนินงานจากการให้บริการในปี พ.ศ. 2562 โดยได้มีการวางแผนและนัดหมายเพื่อดำเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ในวันที่ 19 พฤศจิกายน 2568 ภายใต้แนวทางการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารเพื่อเพิ่มคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
	การพัฒนาผลิตภัณฑ์มุ่งเน้นการศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยระบบรีทอร์ท (Retort Process) ร่วมกับกระบวนการทำแห้งโดยใช้เครื่องดรัมดราย (Drum Dryer) เพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ เพิ่มความสะดวกในการบริโภค และยืดอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้ได้ดำเนินการทดลองและสรุปผลการทดลองเบื้องต้นเพื่อนำข้อมูลไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ต่อไป




	บริการให้คำปรึกษากระบวนการขึ้นทะเบียนสมุนไพรและการพัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพรจากดอยวาวี
	วันที่ 20 พฤศจิกายน 2568
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : Hilltribe Organics
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คลินิกเทคโนโลยี เครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร อาจารย์ ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล ได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการ Hilltribe Organics นำทีมโดยคุณ Richard Blossom ผู้บริหาร และ Co founder เพื่อหารือโปรเจ็ค “วาวี 7” ซึ่ง Hilltribe Organics ดำเนินกิจกรรมเกษตรแบบผสมผสานภายใต้แนวคิดเกษตรอินทรีย์ และการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืน โดยมีการผลิตพืชและผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่หลากหลาย เช่น การปลูกพืชโกโก้ วานิลลา เมล็ดเจีย การทำไบโอชาร์ และการเลี้ยงไก่ไข่ออแกนิค โดยส่งให้กับทาง Tops Makro Lotus’s villa market gourmet market และ foodland
	โดยจุดประสงค์ของ โปรเจ็ค วาวี 7 คือต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีเมล็ดเจียเป็นส่วนประกอบหลัก ร่วมกับพืชสมุนไพรภายในพื้นที่จำนวน 9 ชนิด จึงได้ขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับเมล็ดเจีย ได้แก่ คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณกรด ไขมัน โอเมกา-3 ความปลอดภัยด้านสารพิษตกค้างและโลหะหนัก ตลอดจนองค์ประกอบสำคัญอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะในการคัดเลือกวัตถุดิบสมุนไพรที่มีคุณสมบัติโดดเด่นและมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์รองรับ เพื่อใช้เป็นจุดขายของผลิตภัณฑ์ รวมถึงวางแนวทางการพัฒนาสูตรต้นแบบ (Product Formulation) ให้มีความเหมาะสมทั้งด้านคุณภาพและศักยภาพเชิงพาณิชย์
	ทั้งนี้ หน่วยงานได้ติดต่อกับทาง ศูนย์นวัตกรรมสมุนไพรครบวงจร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (Medicinal Plants Innovation Center: MPIC) เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์ Toxicity ของพืชสมุนไพรพื้นถิ่นทั้ง 9 ชนิด
	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เนื้อหมัก
	เพื่อการขายออนไลน์
	วันที่ 26 ธันวาคม 2568
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณอัมพิกา มุณีกร
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ผู้ประกอบการเข้าขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อหมัก ต้องการยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น เพื่อทดลองส่งขายทางออนไลน์ โดยได้รับคำแนะนำจากผู้เชี่ยวชาญให้ทดลองใส่ Silica gel ในบรรจุภัณฑ์ที่ซีลสูญญากาศ หากแช่แข็ง ต้องจัดส่งเย็นโดยรถขนส่งเย็น หรือส่งโดยเพิ่มฉนวนกันความร้อนบรรจุลงไป ทั้งนี้ ให้ทดลองขนส่งก่อนทดลองขายจริง
	ผู้ประกอบการราย เก่า


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ด้วยเครื่องฉายรังสี UV
	วันที่ 7 มกราคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณปริศนา คำขอด
	สถานที่ : ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์

	คุณปริศนา คำขอด เจ้าของกิจการ ฮัก ณ เชียงราย เข้ามาขอรับคำปรึกษาและทดลองฆ่าเชื้อถุงบรรจุภัณฑ์สำหรับเบอเกอรี่ เพื่อพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ในระยะยาว คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้แนะนำการประยุกต์ใช้รังสีอัลตราไวโอเลต (UV) ในการฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุอาหาร ทั้งนี้ ผู้ประกอบการได้ดำเนินการทดลองตามคำแนะนำดังกล่าว และผลการทดสอบเบื้องต้นพบว่าสามารถลดการเกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ อันเป็นแนวทางสำคัญในการยกระดับคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ต่อไป

	บริการคำปรึกษาเกี่ยวกับการขอขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหาร
	และสถานที่ผลิต
	วันที่ 13 มกราคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณชัญวรัตม์ เสนปัญญา และ คุณวิไลลักษณ์ วงค์สุวรรณ์
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.วิรงรอง  ทองดีสุนทร
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ผู้ประกอบการผลิตน้ำพริกน้ำเงี้ยวได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับกระบวนการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและการเตรียมความพร้อมด้านสถานที่ผลิตตามข้อกำหนดของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) โดยปัจจุบันยังไม่มีสถานที่ผลิตที่ได้มาตรฐานและดำเนินธุรกิจผ่านช่องทางออนไลน์เป็นหลัก
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำแนะนำเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อรองรับการขออนุญาต ได้แก่ การแนะนำการส่งวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ การสร้างฐานลูกค้าและพัฒนาช่องทางการตลาดให้มีความมั่นคง รวมถึงการพิจารณาใช้บริการโรงงานรับจ้างผลิต (OEM) ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานในพื้นที่ภาคเหนือ เพื่อเป็นแนวทางในการยกระดับการผลิตและรองรับการขยายตลาดในอนาคต

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กวนสับปะรดภูแล
	วันที่ 2 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : บริษัท นงเยาว์ฟู้ดส์โปรดักส์
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.วรรธิดา  หอมถาวรชู
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	ผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะพัฒนาไส้กวนสับปะรดภูแล โดยมีความประสงค์ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบขนมขบเคี้ยว/ ขนมกินเล่นชนิดเส้นจากเนื้อสับปะรด โดยผู้ประกอบการได้ร่วมกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ และได้รับการคัดเลือกการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ภายใต้โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับมหาวิทยาลัยต่อไป


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไบโอชาร์จากสับปะรดตกเกรดและเปลือกสับปะรด
	วันที่ 5 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : ไร่ศรัทธาธรรม ตำบลนางแล จังหวัดเชียงราย
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : 1. ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	2. ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา
	3. ผศ.ดร.ธรรมรัตน์ ปราณอมรกิจ
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	ไร่ศรัทธาธรรม ตำบลนางแล จังหวัดเชียงราย เป็นกลุ่มผู้ประกอบการอีกราย ที่ได้รับการคัดเลือกในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ซึ่งเป็นผู้ปลูกและแปรรูปสับปะรดนางแลและสับปะรดภูแล GI จังหวัดเชียงราย ทั้งนี้ ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนและการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า
	ผู้ประกอบการมีความสนใจในการนำเปลือก ตา และใบสับปะรดมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตไบโอชาร์ รวมถึงการนำสับปะรดตกเกรดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ำสับปะรดด้วยเทคโนโลยีการแปรรูปแรงดันสูง (High Pressure Processing: HPP) เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตที่ไม่ผ่านเกณฑ์การจำหน่ายในรูปผลสด
	โดยคณะผู้เชี่ยวชาญได้ลงพื้นที่สำรวจแปลงปลูกสับปะรดและศึกษาศักยภาพของวัตถุดิบในเบื้องต้น รวมถึงดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ี้ภายใต้โครงการ การผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดูดกลิ่นจากไบโอชาร์ และวัสดุปรับปรุงดินให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการ เพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้ผู้ประกอบการสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำสับปะรดผสมดอกซอมพอ
	วันที่ 5 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย A&R อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.สุทธิวัลย์ สีทา
	ผู้ประกอบการราย ใหม่

	อีกหนึ่งวิสาหกิจชุมชน ที่ได้รับการคัดเลือกเพื่อร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน คือวิสาหกิจชุมชนเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย A&R อำเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นกลุ่มผู้ประกอบการด้านใยสับปะรดและงานหัตถกรรมที่เกี่ยวข้องกับสับปะรด โดยมีความต้องการที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบของเครื่องดื่ม เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนอัตลักษณ์ของจังหวัดเชียงรายและสามารถใช้เป็นเครื่องดื่มต้อนรับในกิจกรรมต่าง ๆ ของกลุ่ม
	ผู้ประกอบการเสนอแนวคิดการใช้ดอกซอมพอ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีความเชื่อมโยงกับกระบวนการย้อมสีเส้นใยสับปะรด มาเป็นส่วนประกอบสำคัญของเครื่องดื่ม เพื่อสร้างเอกลักษณ์ด้านสี กลิ่น และเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสูตร การประเมินความเหมาะสมของวัตถุดิบ และการสร้างมูลค่าเพิ่มจากอัตลักษณ์ท้องถิ่น โดยมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการร่วมกันต่อไป


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่น้ำส้มสายชูหมัก
	จากตาสับปะรดผสมเคอร์คูมิน
	วันที่ 6 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ฮัก ณ เชียงราย
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ และ ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	บริษัท ฮัก ณ เชียงราย จำกัด ผู้ประกอบการได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เพื่อสุขภาพจากน้ำส้มสายชูหมักที่ผลิตจากตาสับปะรดภูแล โดยเป็นหนึ่งในผู้ประกอบการที่ได้รับการคัดเลือกให้พัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการ ผู้ประกอบการมีแนวความคิดที่จะยกระดับวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการแปรรูปสับปะรด ร่วมกับสารเคอร์คูมินที่มีคุณสมบัติเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ทั้งนี้ อยู่ในระหว่างการดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษา โดยเบื้องต้นผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำแนะนำเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ร่วมกับนักวิจัย เพื่อนำไปการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์นวัตกรรมที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในกลุ่มผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาวัสดุกันกระแทกจากใบสับปะรด
	วันที่ วันที่ 9 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : Papa Pineapple Farm & Cafe (บ้านไร่อานนท์)
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	ได้เข้ามาขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาวัสดุกันกระแทกจากใบสับปะรด เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรและลดการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทพลาสติกในกระบวนการขนส่งสินค้า โดยได้รับคำปรึกษาในเบื้องต้นและคัดเลือกเข้าโครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ
	ผู้ประกอบการมีความสนใจในการนำเส้นใยและวัสดุจากใบสับปะรดมาพัฒนาเป็นวัสดุกันกระแทกสำหรับใช้ภายในร้านของตนเอง โดยเฉพาะสำหรับการป้องกันความเสียหายของผลิตภัณฑ์ระหว่างการขนส่ง คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการออกแบบผลิตภัณฑ์ในรูปแบบแผ่นรองกันกระแทกสำหรับบรรจุภัณฑ์กระป๋องคุกกี้ เพื่อทดแทนการใช้วัสดุบับเบิลพลาสติก (Bubble Wrap) โดยการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อยู่ระหว่างดำเนินงาน
	แนวทางดังกล่าวสอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Eco-friendly Packaging) และการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ซึ่งสามารถช่วยเพิ่มมูลค่าให้แก่วัสดุเหลือใช้จากกระบวนการผลิตสับปะรด รวมทั้งสร้างภาพลักษณ์ด้านความยั่งยืนให้แก่ผลิตภัณฑ์และธุรกิจของผู้ประกอบการในอนาคต


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักหมูนุ่มจากเปลือกสับปะรดและการขอ อย.
	วันที่ 10 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิสาหกิจชุมชน ท่องเที่ยวตำบลนางแล
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	วิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล เข้าขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงหมักหมูนุ่มจากเปลือกสับปะรดและการขอ อย. และข้อมูลโภชนาการเพื่อขยายการผลิต โดย วิสาหกิจชุมชน ตำบลนางแลได้รับคัดเลือกเข้าโครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ ซึ่ง คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ รวมถึงแนวทางการเตรียมความพร้อมสำหรับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
	การดำเนินงานดังกล่าวถือเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้แก่วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร และสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy)


	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วดาวอินคาและแนวทางการจัดจำหน่าย
	วันที่ 24 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณชัยณรงค์ อาหยิ
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : รศ. ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการผู้ปลูกและรวบรวมผลผลิตถั่วดาวอินคา ซึ่งดำเนินธุรกิจด้านพืชเศรษฐกิจหลากหลายประเภท ได้แก่ ชา กาแฟ โกโก้ และถั่วดาวอินคา โดยประสบปัญหาด้านการตลาดและการรับซื้อผลผลิต ภายหลังจากโรงงานปลายทางยกเลิกสัญญารับซื้อเมล็ดดิบ ส่งผลให้ผู้ประกอบการมีผลผลิตคงค้างและต้องการหาแนวทางเพิ่มมูลค่าผลผลิตผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับศักยภาพของถั่วดาวอินคาในการใช้ประโยชน์เชิงอุตสาหกรรม โดยนอกจากการสกัดน้ำมันแล้ว กากที่เหลือจากกระบวนการผลิตยังสามารถนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อื่นได้ อย่างไรก็ตาม การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากถั่วดาวอินคามีข้อจำกัดทางด้านวิทยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ เนื่องจากถั่วดาวอินคามีสารต้านโภชนาการ (Antinutrients) และอาจก่อให้เกิดอาการแพ้ในผู้บริโภคบางกลุ่ม แม้จะเป็นวัตถุดิบที่มีปริมาณโปรตีนสูงก็ตาม ดังนั้น คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้เสนอแนะแนวทางการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับกระบวนการลดสารต้านโภชนาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม และการประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ เพื่อรองรับการพัฒนาเชิงพาณิชย์และสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตทางการเกษตรในอนาคต

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มโอ
	วันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณจุฬาลักษณ์ ชัยราช
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการส้มโอเวียงแก่น ซึ่งเป็นส้มโอพันธุ์ทองดีที่ได้รับการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) และมีการส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศจีน ทั้งนี้ ผู้ประกอบการมีความประสงค์ที่จะเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตในช่วงที่มีปริมาณผลผลิตออกสู่ตลาดจำนวนมาก
	จากการหารือร่วมกัน ผู้ประกอบการมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ส้มโอ เพื่อเป็นทางเลือกในการแปรรูปและกระจายความเสี่ยงด้านการตลาด คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ดำเนินการให้คำแนะนำเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ การปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และการคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีศักยภาพในการพัฒนาต่อยอดเชิงพาณิชย์


	การแปรรูปผลิตภัณฑ์ “แกงฮังแล” ด้วยกระบวนการรีทอร์ท
	วันที่ 4 มีนาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล
	สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/
	ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : นายกฤษฏิพงศ์ วงศ์อุดมวิชา
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	วิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล ได้เข้ารับบริการด้านการแปรรูปอาหาร โดยขอใช้บริการเครื่องรีทอร์ท (Retort Process) สำหรับการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แกงฮังแลหมูผสมสับปะรดภูแลพร้อมรับประทาน โดยวิสาหกิจชุมชนตำบลนางแล ได้เข้ามาขอรับคำปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีอยู่เรื่อยๆ
	การดำเนินการดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพื่อยกระดับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยยังคงคุณภาพด้านรสชาติและลักษณะทางประสาทสัมผัสให้ใกล้เคียงผลิตภัณฑ์สดมากที่สุด กระบวนการรีทอร์ทถือเป็นเทคโนโลยีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้ความดันที่เหมาะสมสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมรับประทาน ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงจากจุลินทรีย์ก่อโรคและเพิ่มศักยภาพในการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ ทั้งในด้านการขนส่ง การกระจายสินค้า และการขยายช่องทางตลาดในอนาคต


	การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรด
	วันที่ 2 มีนาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : โรงงาน กรกนกภูแล สับปะรดภูแลเชียงราย
	สถานที่ : ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบภายใต้งานวิจัยให้แก่ โรงสับปะรดกรกนกภูแล ตามความต้องการเพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตทางการเกษตรและสร้างทางเลือกใหม่ในการแปรรูป โดยประกอบด้วยผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง สับปะรดแผ่นกรอบ และชาจากตาสับปะรดรสภูแล
	การดำเนินงานมุ่งเน้นการพัฒนากระบวนการผลิตและปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมทั้งด้านคุณภาพ ความปลอดภัย และการยอมรับของผู้บริโภค ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้ถูกนำไปใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นสำหรับการทดสอบตลาดและประเมินศักยภาพเชิงพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ในลำดับต่อไป


	บริการคำปรึกษาการปนเปื้อนในเปลือกกาแฟเชอร์รี (Cascara)
	วันที่ 13 มีนาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : บริษัท มีวนา (เชียงราย) จำกัด
	สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ. ดร.รัฐพล แสงระยับ และ ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ บริษัท มีวนา (เชียงราย) จำกัด เข้าขอรับคำปรึกษาเกี่ยวกับการปนเปื้อนในเปลือกกาแฟเชอร์รี (Cascara) แช่แข็ง อาจารย์ผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงกระบวนการควบคุมคุณภาพ โดยทดลองการล้างวัตถุดิบด้วยน้ำอิเล็กโทรไลต์เพื่อช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ การบรรจุแบบสุญญากาศเพื่อลดการเจริญของเชื้อราในระหว่างขนส่ง และการควบคุมอุณหภูมิของวัตถุดิบให้ต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียสตลอดกระบวนการผลิต
	นอกจากนี้ ได้เสนอแนวทางการเฝ้าระวังคุณภาพวัตถุดิบโดยการสุ่มเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาอย่างสม่ำเสมอ

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสสับปะรดอเนกประสงค์
	วันที่ 26 มีนาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : บริษัทเบตเตอร์ฟรุ๊ตส์ จำกัด
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซื่อ และผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	บริษัทเบตเตอร์ฟรุ๊ตส์ จำกัด ผู้ผลิตและจำหน่ายสับปะรด ซึ่งมีช่องทางการจัดจำหน่ายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ได้เข้ามารับคัดเลือกในกิจกรรม (Pitching & Matching) การพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือ ภายใต้โครงการการผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียวเพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน ทั้งนี้ได้รับคำปรึกษาเบื้องต้นจากคลินิกเทคโนโลยีฯ เกี่ยวกับเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสสับปะรด
	ผู้ประกอบการมีความประสงค์ที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัตถุดิบสับปะรด เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตและขยายโอกาสทางการตลาดในระดับสากล คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้คำแนะนำเกี่ยวกับการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ การยืดอายุการเก็บรักษา และแนวทางการขอรับรองมาตรฐานที่เกี่ยวข้องตามข้อกำหนดของกฎหมาย เพื่อรองรับการจัดจำหน่ายผ่านช่องทาง Modern Trade และตลาดส่งออกในอนาคต


	การให้คำปรึกษาด้านการแปรรูปสับปะรดในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
	จังหวัดเชียงราย
	วันที่ 26 มีนาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณชูศักดิ์ อ้อยเฮิง สภาเกษตรกรจังหวัดเชียงราย
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซื่อ และผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	สภาเกษตรกรจังหวัดเชียงรายได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับสถานการณ์การผลิต การแปรรูป และแนวทางการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงราย เพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการวางแผนพัฒนาอุตสาหกรรมสับปะรดในระดับพื้นที่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ร่วมแลกเปลี่ยนองค์ความรู้เกี่ยวกับแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด การใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือใช้ในกระบวนการผลิต ตลอดจนแนวทางการยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีมูลค่าเพิ่มและสามารถแข่งขันได้ในตลาดที่มีความหลากหลายมากขึ้น อันจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาศักยภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนและเกษตรกรในพื้นที่

	บริการคำปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้
	วันที่ 3 เมษายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณฐิติพร รินสาย
	สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ดร.สิริรุ่ง วงศ์สกุล
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ผู้ประกอบการผู้ผลิตไวน์ผลไม้จากวัตถุดิบหลากหลายชนิด ได้แก่ องุ่นแดง มัลเบอร์รี มะม่วงหาวมะนาวโห่ และลูกหว้า ได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับปัญหาคุณภาพผลิตภัณฑ์ โดยพบว่าผลิตภัณฑ์มีลักษณะขุ่น เกิดตะกอน และมีความแตกต่างด้านรสชาติระหว่างแต่ละรุ่นการผลิต
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้วิเคราะห์กระบวนการผลิตและให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับหลักการหมักไวน์ที่ถูกต้อง โดยพบประเด็นที่ควรปรับปรุงยังได้แนะนำให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุทุกครั้งก่อนใช้งาน เพื่อควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ อันจะช่วยให้กระบวนการผลิตมีความสม่ำเสมอและได้มาตรฐานมากยิ่งขึ้น

	บริการคำปรึกษาการขอมาตรฐาน อย. และการพัฒนา
	กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ผำ
	วันที่ 9 เมษายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณพัชรินทร์ ต๊ะต้องใจ
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ. ดร.ณัฏยา คนซื่อ และ ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนมีชีวา ซึ่งดำเนินธุรกิจด้านการผลิตและจำหน่ายผำอินทรีย์ (Organic Wolffia) ทั้งในรูปแบบวัตถุดิบสดเพื่อการส่งออกและผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น น้ำพริกผำ โดยมีความประสงค์ที่จะพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและสามารถขยายกำลังการผลิตเพื่อรองรับการรับจ้างผลิต (OEM) ในอนาคต จากการหารือร่วมกัน พบว่าผู้ประกอบการประสบปัญหาความไม่สม่ำเสมอของรสชาติผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะระดับความเผ็ดของน้ำพริกที่แตกต่างกันในแต่ละรุ่นการผลิต รวมถึงประเด็นด้านการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการกำหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ คณะผู้เชี่ยวชาญจึงได้ให้ข้อเสนอแนะในการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบตั้งแต่ต้นทาง ได้แก่ การคัดเลือกแหล่งผลิตและผู้จัดหาวัตถุดิบ (Supplier) ที่มีมาตรฐานและมีความสม่ำเสมอของคุณภาพ ตลอดจนการกำหนดเกณฑ์การรับวัตถุดิบเพื่อควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความคงที่
	นอกจากนี้ ได้ให้คำแนะนำเกี่ยวกับการออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับข้อกำหนดทางกฎหมาย การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยการทดสอบการเกิดกลิ่นหืนและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา รวมถึงแนวทางการใช้สารดูดซับออกซิเจน (Oxygen Absorber) และสารดูดความชื้น (Silica Gel) เพื่อช่วยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและคงคุณลักษณะด้านความกรอบของผลิตภัณฑ์
	ทั้งนี้ เมื่อได้สูตรผลิตภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมและมีความคงที่แล้ว คณะผู้เชี่ยวชาญได้แนะนำให้ดำเนินการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เพื่อใช้ประกอบการขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) รวมถึงวางแผนลงพื้นที่เพื่อให้คำปรึกษาด้านการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และมาตรฐานที่เกี่ยวข้องต่อไป
	16 มิถุนายน 2569 ลงพื้นที่วิเคราะห์สถานประกอบการ วิสาหกิจชุมชนมีชีวา

	บริการคำปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไอศกรีม “อะมะซาเกะ”
	จากข้าวเหนียวเขี้ยวงู
	วันที่ 9 เมษายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณพัชรินทร์ ต๊ะต้องใจ
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ผู้ประกอบการผู้ปลูกข้าวเหนียวเขี้ยวงูในพื้นที่อำเภอจันจว้า ได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับแนวทางการเพิ่มมูลค่าให้แก่ข้าวเหนียวเขี้ยวงูผ่านการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหมักในรูปแบบอะมะซาเกะ (Amazake) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีศักยภาพในการต่อยอดสู่ตลาดอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ความรู้เกี่ยวกับหลักการหมักข้าวในรูปแบบต่าง ๆ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ และแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากข้าวหมากให้มีความหลากหลายมากขึ้น โดยได้เสนอแนวคิดในการต่อยอดผลิตภัณฑ์สู่การพัฒนาไอศกรีมจากข้าวหมาก เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมที่มีมูลค่าเพิ่มและสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่

	บริการปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง
	(ออมสินวุพัฒน์)
	วันที่ 14 พฤษภาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : นักศึกษามหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง (ออมสินวุพัฒน์)
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/
	ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : รศ.ดร.ปริญญา วงษา
	ผู้ประกอบการราย ใหม่

	ออมสินวุพัฒน์
	ร่วมกับMfii


	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ทีมนักศึกษาภายใต้โครงการ ออมสินยุวพัฒน์ โดยการสนับสนุนของ ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม (MFii) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง โดยมี รองศาสตราจารย์ ดร.ปริญญา วงศ์ษา เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ ซึ่งอยู่ระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารชื่อ “ปลัง Wrap”
	ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีแนวคิดในการประยุกต์ใช้เมือกธรรมชาติจากใบผักปลังเป็นองค์ประกอบหลักในการขึ้นรูปแผ่นอาหาร เพื่อลดการใช้แป้งและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ อย่างไรก็ตาม เนื่องจากเมือกจากผักปลังมีคุณสมบัติละลายน้ำได้ง่าย จึงได้มีการนำแป้งข้าวมาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อช่วยเสริมความแข็งแรงของโครงสร้างผลิตภัณฑ์ โดยอาศัยแนวคิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิต “ข้าวควบ” ของภาคเหนือ ร่วมกับการออกแบบลักษณะผลิตภัณฑ์ให้มีคุณสมบัติคล้ายแผ่นแป้งสำหรับห่ออาหารในรูปแบบเวียดนามแรป (Vietnamese Wrap)
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ทีมนักศึกษาภายใต้โครงการ ออมสินยุวพัฒน์ โดยการสนับสนุนของ ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม (MFii) ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากผักปลัง โดยมี รองศาสตราจารย์ ดร.ปริญญา วงศ์ษา เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ ซึ่งอยู่ระหว่างการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารชื่อ “ปลัง Wrap”
	ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีแนวคิดในการประยุกต์ใช้เมือกธรรมชาติจากใบผักปลังเป็นองค์ประกอบหลักในการขึ้นรูปแผ่นอาหาร เพื่อลดการใช้แป้งและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ อย่างไรก็ตาม เนื่องจากเมือกจากผักปลังมีคุณสมบัติละลายน้ำได้ง่าย จึงได้มีการนำแป้งข้าวมาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อช่วยเสริมความแข็งแรงของโครงสร้างผลิตภัณฑ์ โดยอาศัยแนวคิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นในการผลิต “ข้าวควบ” ของภาคเหนือ ร่วมกับการออกแบบลักษณะผลิตภัณฑ์ให้มีคุณสมบัติคล้ายแผ่นแป้งสำหรับห่ออาหารในรูปแบบเวียดนามแรป (Vietnamese Wrap)
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ร่วมให้ข้อเสนอแนะด้านการพัฒนาสูตรและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่นเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่พืชท้องถิ่นของไทย ตลอดจนการใช้สีจากแหล่งธรรมชาติ เช่น แก่นไม้และผลไม้ เพื่อเพิ่มความน่าสนใจของผลิตภัณฑ์โดยไม่พึ่งพาสารสังเคราะห์
	ผลิตภัณฑ์ต้นแบบดังกล่าวมีจุดเด่นในด้านการเป็นนวัตกรรมอาหารที่มีปริมาณใยอาหารสูง ใช้วัตถุดิบจากพืชพื้นบ้านของไทย มีการใช้สารให้สีจากธรรมชาติ และไม่มีการใช้วัตถุกันเสีย ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคที่ให้ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพและความยั่งยืนของระบบอาหารในปัจจุบัน
	วันที่ 17 กันยายน 2569 เวลา 08.00 – 15.00 น. ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม ดำเนินโครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น ประจำปี 2569 ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง กำหนดดำเนินกิจกรรม “ปลัง ปลัง อร่อยปัง ชุมชนยั่งยืน : กิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้ภายใต้โครงการออมสินยุวพัฒน์รักษ์ถิ่น2569” เพื่อให้สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวชุมชนแม่ซ่วย และประชาชนในพื้นที่ตำบลแม่สรวยอำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ได้เข้าร่วมกิจกรรมจำนวน 20 คน โดยมีวิทยากรบรรยายให้ความรู้จากเกษตรอำเภอแม่สรวย และ นางสาวกชกร  คำวัง ผู้ช่วยนักวิจัย คลินิคเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ในฐานะที่ปรึกษา พร้อมทีมน้องๆ นักศึกษาในโครงการ บรรยายคุณลักษณะและประโยชน์ของผักปลัง ไปจนถึงกระบวนการทำผลิตภัณฑ์ ณ แม่ซ่วย Local LearningStation ตำบลแม่สรวยอำเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย
	ผู้ประกอบการราย เก่า

	การหารือแนวทางการจัดอบรมหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) สำหรับบริษัท มีวนา จำกัด
	วันที่ 28 พฤษภาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : บริษัท มีวนา จำกัด (เชียงราย)
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ  สุทธิลักษณ์
	บริษัท มีวนา จำกัด ได้เข้าหารือร่วมกับคณะผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับการจัดอบรมหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) สำหรับพนักงานของบริษัท โดยมีการหารือเกี่ยวกับหัวข้อ เนื้อหา และแนวทางการจัดอบรมให้มีความเหมาะสมกับลักษณะการดำเนินงานและกระบวนการผลิตของบริษัท เพื่อเสริมสร้างความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการควบคุมสุขลักษณะ การป้องกันการปนเปื้อน และการควบคุมคุณภาพตลอดกระบวนการผลิต อันเป็นพื้นฐานสำคัญในการยกระดับมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร

	คำปรึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดฟู่สำหรับล้างผักจาก
	สารสกัดธรรมชาติ
	วันที่ 16 มิถุนายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิทยาลัยอาชีวศึกษา เชียงราย
	สถานที่ : ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S3 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.วิรงรอง ทองดีสุนทร
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	เมื่อวันที่ 16 มิถุนายน 2569 วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงรายได้เข้ารับขอรับคำปรึกษาจากคณะผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดฟู่สำหรับล้างผัก เพื่เข้าแข่งขันโครงงานระดับประเทศ โดยมีแนวคิดในการนำสารโบรมีเลน (Bromelain) จากแกนสับปะรด และสารซาโปนิน (Saponin) จากเปลือกเงาะ มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นแนวทางการเพิ่มมูลค่าให้แก่วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรผ่านการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม
	ต่อมา เมื่อวันที่ 19 มิถุนายน 2569 ได้ดำเนินการทดลองเบื้องต้น โดยสกัดสารโบรมีเลนจากแกนสับปะรดด้วยวิธีอย่างง่าย เพื่อนำสารสกัดที่ได้ไปใช้เป็นส่วนประกอบในการเตรียมและอัดขึ้นรูปเม็ดผลิตภัณฑ์ จากนั้นดำเนินการพัฒนาเม็ดฟู่ด้วยเทคโนโลยีการอัดเม็ดฟู่ ศึกษาความเป็นไปได้ในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบและเป็นแนวทางสำหรับการพัฒนาสูตรในขั้นตอนต่อไป
	ทั้งนี้ ผลงานโครงงานวิทยาศาสตร์ดังกล่าว ยังได้รับการคัดเลือกให้เข้าร่วมการแข่งขันในระดับประเทศ ซึ่งสะท้อนถึงศักยภาพในการต่อยอดแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรไปสู่การสร้างนวัตกรรม โดยทางคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จะช่วยเป็นแนวทางสำหรับการดำเนินงานในระยะต่อไป ซึ่งแนะนำให้กับทางวิทยาลัยที่ควรมุ่งเน้นการปรับปรุงสูตรและคุณสมบัติทางกายภาพของเม็ดฟู่ เช่น ความแข็งแรงของเม็ด ระยะเวลาการแตกตัวและการละลายน้ำ ตลอดจนการประเมินประสิทธิภาพและความปลอดภัยในการใช้งาน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมและพร้อมสำหรับการนำเสนอในการแข่งขันระดับประเทศค่ะ


	บริการคำปรึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสับปะรดนางแล
	วันที่ 22 มิถุนายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณจิราพรรณ อินทรสัตยพงษ์
	สถานที่ : ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว
	ผู้ประกอบการราย เก่า
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ คุณจิราพรรณ อินทรสัตยพงษ์ เจ้าของกิจการ ไร่ศรัทธาธรรม ตำบลนางแล จังหวัดเชียงราย ซึ่งดำเนินกิจกรรมด้านการปลูกและรับซื้อสับปะรดนางแล โดยผู้ประกอบการประสบปัญหาผลผลิตสับปะรดออกสู่ตลาดในปริมาณมากในช่วงฤดูกาล ส่งผลให้เกษตรกรบางส่วนไม่สามารถจำหน่ายผลผลิตได้ทั้งหมด รวมถึงมีผลผลิตที่มีลักษณะตกเกรดและไม่เหมาะสมต่อการจำหน่ายในรูปผลสด
	ผู้ประกอบการจึงมีความสนใจในการนำสับปะรดดังกล่าวมาเพิ่มมูลค่าผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ โดยได้ดำเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไซรัปสับปะรด และน้ำสับปะรดที่ผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีความดันสูง (High Pressure Processing: HPP) เพื่อเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากผลผลิตส่วนเกินและเพิ่มทางเลือกในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่สับปะรดนางแล
	วันที่ ผู้ประกอบการได้ดำเนินการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรดนางแล จำนวน 2 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ไซรัปสับปะรด และน้ำสับปะรดที่ผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีความดันสูง (High Pressure Processing: HPP) เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการนำสับปะรดมาใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีมูลค่าเพิ่ม ทั้งนี้ แนวทางการดำเนินงานในระยะต่อไปควรมุ่งเน้นการพัฒนาสูตรและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้มีความสม่ำเสมอ ตลอดจนศึกษาความคงตัวและอายุการเก็บรักษา เพื่อเตรียมความพร้อมสำหรับการต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ และสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากผลผลิตสับปะรดนางแลอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน


	บริการคำปรึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตสับปะรดอบแห้ง
	วันที่ 23 มิถุนายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณธวัชชัย เบิกบาน
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง/
	ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับปัญหาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้ง โดยพบการปนเปื้อนของยีสต์และราในระดับสูงกว่าค่ามาตรฐานที่กำหนด จึงได้ร่วมวิเคราะห์กระบวนการผลิตเพื่อค้นหาจุดเสี่ยงที่อาจส่งผลต่อการปนเปื้อนและการเจริญของจุลินทรีย์
	จากการให้คำปรึกษา คณะผู้เชี่ยวชาญได้เสนอแนวทางการปรับปรุงกระบวนการผลิต ได้แก่ การศึกษาความเป็นไปได้ในการประยุกต์ใช้รังสีอัลตราไวโอเลต (UV) เพื่อลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ การควบคุมสุขลักษณะของพื้นที่สำหรับผลิตภัณฑ์กึ่งสำเร็จรูป (Semi-product) ให้มีความสะอาดและเหมาะสมต่อการจัดเก็บ รวมถึงการควบคุมสภาพแวดล้อมและอุณหภูมิ เนื่องจากอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียสเป็นช่วงที่เอื้อต่อการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิด จึงควรให้ความสำคัญกับการควบคุมความสะอาดและสุขลักษณะของพื้นที่อย่างเหมาะสม
	นอกจากนี้ในวันที่ 6 กรกฎาคม 2569 ผู้ประกอบการ เข้าขอรับคำปรึกษาอีกครั้งเกี่ยวกับแนวทางการแก้ไขปัญหาผลิตภัณฑ์สับปะรดอบแห้งที่คงค้างในสต็อก ประมาณ 10 ตัน รวมถึงการประเมินแนวทางการจัดการผลิตภัณฑ์และสรุปผลการดำเนินงานในขั้นตอนต่อไป


	บริการคำปรึกษากระบวนการกลั่นแอลกอฮอล์
	วันที่ 24 มิถุนายน 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณปพิชญา จันธิราติกุล
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : รศ.ดร.ณัฐวุฒิ ดอนลาว และผศ.ดร.รุ่งอรุณ สาสนทาญาติ
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับกระบวนการกลั่นแอลกอฮอล์ ภายหลังจากการทดลองผลิตพบปัญหาผลิตภัณฑ์เกิดการเน่าเสียและเสื่อมคุณภาพจึงได้มีการหารือเพื่อวิเคราะห์สาเหตุและหาแนวทางปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะเบื้องต้นเกี่ยวกับการควบคุมสุขลักษณะและความสะอาดของวัตถุดิบ อุปกรณ์ และพื้นที่ผลิต เพื่อลดความเสี่ยงจากการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ นอกจากนี้ ได้เสนอให้ดำเนินการทดลองกลั่นในระดับขนาดเล็ก โดยใช้เครื่องกลั่นทองแดง เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของกระบวนการผลิตก่อนนำไปประยุกต์ใช้ในระดับการผลิตที่สูงขึ้น ทั้งนี้ การทดลองในระดับเบื้องต้นจะช่วยให้สามารถประเมินและปรับปรุงปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตได้อย่างเป็นระบบ

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดภูแล
	วันที่ 16 กรกฎาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณน้ำฝน ดวงเงิน (พรสมบูรณ์ ฟู้ดส์)
	สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.วรรธิดา หอมถาวรชู
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ร่วมกับMfii

	คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับ ส่วนจัดการทรัพย์สินทางปัญญาและนวัตกรรม ได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการ ธุรกิจพรสมบูรณ์ ฟู้ดส์ ซึ่งดำเนินธุรกิจผลิตข้าวเกรียบธัญพืช โดยผู้ประกอบการต้องการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมต่อการบริโภค
	จากการหารือพบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสับปะรดภูแลเมื่อทอดแล้ว มีปัญหาด้านสีของผลิตภัณฑ์ที่ค่อนข้างเข้ม ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับปริมาณน้ำตาลในสับปะรดและสภาวะของกระบวนการผลิต ผู้เชี่ยวชาญจึงให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการควบคุมอุณหภูมิให้มีความสม่ำเสมอตลอดกระบวนการ รวมถึงการกำหนดอัตราส่วนของแป้งให้เหมาะสมกับปริมาณวัตถุดิบที่ใช้

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
	วันที่ 20 กรกฎาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณสาวิตรี พรหมเสน
	สถานที่ : สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	ร่วมกับMfii

	ผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ โดยผู้ประกอบการมีความสนใจในการพัฒนาเครื่องดื่มที่มีแนวคิดเกี่ยวกับการดูแลสุขภาพและการช่วยสนับสนุนการขับของเสียออกจากร่างกาย จึงได้เข้ารับคำปรึกษาเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์และองค์ประกอบของสูตร
	ในการให้คำปรึกษาได้มีการหารือเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสูตรเครื่องดื่ม การเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะสม ตลอดจนการพิจารณาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ทั้งนี้ แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรให้ความสำคัญกับคุณภาพ ความปลอดภัย และความเหมาะสมของการกล่าวอ้างด้านสุขภาพ โดยควรมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์รองรับก่อนนำไปใช้ในการสื่อสารทางการตลาด
	ผู้ประกอบการราย ใหม่

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำแร่ผสมคอลลาเจน
	วันที่ 21 กรกฎาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : คุณอรทัย วรรณรักษ์
	สถานที่ :  สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : ผศ.ดร.จุฑามาศ นิวัฒน์
	ร่วมกับMfii

	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ให้คำปรึกษาแก่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้ำแร่ผสมคอลลาเจน โดยมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่ผสมผสานคุณลักษณะของน้ำแร่กับคอลลาเจน เพื่อเพิ่มทางเลือกของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
	ในการให้คำปรึกษาได้มีการหารือเกี่ยวกับแนวทางการพัฒนาสูตรและการเลือกใช้วัตถุดิบให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม รวมถึงการพิจารณาคุณภาพและคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ เช่น รสชาติ ความคงตัว และความเหมาะสมของคอลลาเจนเมื่ออยู่ในระบบเครื่องดื่ม นอกจากนี้ ควรให้ความสำคัญกับการตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและการแสดงข้อมูลบนฉลาก เพื่อให้สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีคุณภาพและเหมาะสมต่อการบริโภค

	บริการคำปรึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้องงอกกึ่งสำเร็จรูป
	เสริมผงผักเคลและแป้งรากกล้วย
	วันที่ 21 กรกฎาคม 2569
	ผู้ขอรับคำปรึกษา : วิทยาลัยเทคนิค จังหวัดพะเยา
	สถานที่ : ห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีการอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เชี่ยวชาญที่ให้คำปรึกษา : นายกฤษฏิพงศ์ วงศ์อุดมวิชา และ นางสาวกชกร  คำวัง
	ผู้ประกอบการราย ใหม่
	คณะผู้เชี่ยวชาญได้ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้องงอกกึ่งสำเร็จรูป โดยมีแนวคิดในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและสร้างความหลากหลายให้แก่ผลิตภัณฑ์ด้วยการเสริม ผงผักเคล (Kale powder) และ แป้งรากกล้วย ซึ่งเป็นวัตถุดิบจากพืชที่สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
	การพัฒนาผลิตภัณฑ์มุ่งเน้นการศึกษาความเหมาะสมของวัตถุดิบและสัดส่วนการใช้ผงผักเคลและแป้งรากกล้วยในผลิตภัณฑ์โจ๊กข้าวกล้องงอกกึ่งสำเร็จรูป เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณลักษณะเหมาะสมทั้งด้านรสชาติ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความสามารถในการคืนรูปเมื่อเติมน้ำ ทั้งนี้ ข้อมูลจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์สามารถนำไปใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงสูตรและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้มีความเหมาะสมต่อการผลิตและการบริโภคในขั้นตอนต่อไปค่ะ


	- กิจกรรมที่ดำเนินการในปีงบประมาณ 2569 -
	กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี
	กิจกรรมถ่ายทอดและเผยแพร่เทคโนโลยี มีผู้เข้ารับบริการทั้งหมด 195 ราย จำนวน 5 กิจกรรม ดังนี้
	กิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการ Practical Training and Workshop on Special Training Course on Good Hygiene Practices (GHP) and Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)
	ระหว่างวันที่ 6-8 ธันวาคม 2568 ณ ห้องพู่ระหง ชั้น 5 อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เข้าร่วมกิจกรรม 43 ราย
	ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอด :
	คุณมณีพร สังขะรมย์ ผู้อำนวยการกองรับรองมาตรฐาน
	คุณณทธร กสิบุตร ผู้เชี่ยวชาญด้านการตรวจประเมินระบบงานรับรองมาตรฐาน
	คุณวิมลักษณ์ หล่อวัฒนตระกูล นักวิชาการมาตรฐานชำนาญ การพิเศษ
	คุณพิมพิศา พิริยางกูร​นัก วิชาการมาตรฐานชำนาญการ
	คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดกิจกรรมการอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตรพิเศษด้านหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Hygiene Practices: GHP) และระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) ระหว่างวันที่ 6–8 ธันวาคม 2568 ณ ห้องพู่ระหง ชั้น 5 อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมจำนวน 43 ราย ประกอบด้วยนักศึกษาชั้นปีที่ 3 สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร และผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร
	กิจกรรมดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการจัดการความปลอดภัยอาหารตามแนวทางของ Codex Alimentarius และข้อกำหนด GHPs และ HACCP ตลอดจนพัฒนาทักษะในการประยุกต์ใช้หลักเกณฑ์ดังกล่าวในกระบวนการผลิตอาหารอย่างเป็นระบบ โดยได้รับเกียรติจากผู้เชี่ยวชาญด้านการรับรองมาตรฐานและการตรวจประเมินระบบงานรับรองมาตรฐานร่วมถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ ครอบคลุมประเด็นด้านสุขลักษณะในการผลิต การป้องกันการปนเปื้อน การวิเคราะห์อันตรายที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิต และการกำหนดมาตรการควบคุมเพื่อให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพและความปลอดภัยตามข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง
	นอกจากนี้ ผู้เข้าร่วมอบรมยังได้เข้ารับการทดสอบเพื่อประเมินความรู้ภายหลังการอบรม โดยผู้ที่ผ่านเกณฑ์การประเมินจะได้รับประกาศนียบัตรรับรองการผ่านการอบรมจากสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ซึ่งเป็นการส่งเสริมให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้และหลักฐานรับรองการพัฒนาศักยภาพด้านความปลอดภัยอาหาร อันสามารถนำไปใช้ประโยชน์ในการศึกษา การประกอบวิชาชีพ และการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารของสถานประกอบการได้



	กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรด
	ระหว่างวันที่ 9 - 10 พฤษภาคม 2569 ณ ห้องปฏิบัติการทางอาหาร S4 -120
	มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เข้าร่วมจำนวน 64 ราย
	ผู้เชี่ยวชาญถ่ายทอด : ผศ.ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์/ผศ.ดร.ณัฏยา คนซื่อ/นางสาวศรัยณ์ชนก วงษ์เล็ก

	จากวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร สู่โอกาสใหม่ในการสร้างรายได้และความยั่งยืนให้ชุมชน สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับคลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง จัดกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง “การใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรด” ระหว่างวันที่ 9–10 พฤษภาคม 2569 ณ ห้องปฏิบัติการทางอาหาร S4-120 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีเกษตรกรและผู้ประกอบการเข้าร่วมจำนวน 64 ราย ภายใต้โครงการ “การผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียว เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน”
	ในกิจกรรมได้รับเกียรติจาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุทธิวัลย์ สีทา คณบดีสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง กล่าวเปิดกิจกรรมอย่างเป็นทางการ พร้อมกันนี้ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ หัวหน้าโครงการ กล่าวต้อนรับผู้เข้าร่วมอย่างอบอุ่น พร้อมเริ่มต้นด้วยการบรรยายหัวข้อ “แนะนำวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรดและโอกาสในการเพิ่มมูลค่า”


	นอกจากนี้ ยังมีการฝึกปฏิบัติการทำ “ซอสสับปะรด” เพื่อส่งเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรดและเพิ่มทางเลือกในการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยตลอดกิจกรรมผู้เข้าร่วมได้แลกเปลี่ยนความคิดเห็น ซักถาม และเรียนรู้ร่วมกันอย่างใกล้ชิด
	กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสาหร่ายไก

	กิจกรรม Special Talk ในหัวข้อ New Zealand Food Engineering Research the current state of the art & Food Innovation from Lab to Market
	วันที่ 7 สิงหาคม 2569 ณ ห้อง 518 อาคาร E4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	ผู้เข้าร่วม จำนวน 46 ราย
	วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ : Prof. Dr. Richard Archer จาก School of Food Technology and Natural Sciences, Massey University ประเทศนิวซีแลนด์ และ
	รศ.ดร. ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
	เมื่อวันที่ 7 สิงหาคม 2569 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงจัดกิจกรรม Special Talk ในหัวข้อ “New Zealand Food Engineering Research: The Current State of the Art & Food Innovation from Lab to Market” ณ ห้อง 518 อาคาร E4 มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เพื่อเปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมได้แลกเปลี่ยนองค์ความรู้และติดตามความก้าวหน้าด้านวิศวกรรมอาหาร นวัตกรรมอาหาร และเทคโนโลยีการแปรรูปจากผู้เชี่ยวชาญระดับนานาชาติ
	กิจกรรมได้รับเกียรติจาก Prof. Dr. Richard Archer จาก School of Food Technology and Natural Sciences, Massey University ประเทศนิวซีแลนด์ และ รองศาสตราจารย์ ดร.ชาลีดา บรมพิชัยชาติกุล อาจารย์ประจำภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ร่วมถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์เกี่ยวกับแนวโน้มงานวิจัยด้านวิศวกรรมอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูป ตลอดจนแนวทางการพัฒนานวัตกรรมจากห้องปฏิบัติการสู่ผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์
	การแลกเปลี่ยนองค์ความรู้ในครั้งนี้นับเป็นโอกาสสำคัญในการเชื่อมโยงงานวิจัยกับการประยุกต์ใช้ในภาคอุตสาหกรรม พร้อมสร้างแรงบันดาลใจให้แก่นักวิจัย นักวิชาการ และผู้ที่เกี่ยวข้องในการนำองค์ความรู้และเทคโนโลยีมาต่อยอดสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีมูลค่าเพิ่ม เสริมสร้างขีดความสามารถในการแข่งขัน และผลักดันอุตสาหกรรมอาหารไทยให้ก้าวสู่เวทีสากลอย่างยั่งยืน
	กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการยกระดับความปลอดภัยในการผลิตกาแฟด้วยหลัก GHP และการจัดการจุลินทรีย์ตลอดกระบวนการผลิต
	สานความร่วมมือด้านวิทยาศาสตร์ เตรียมนำคาราวานนิทรรศการ
	สู่มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง


	ร่วมกิจกรรม MFU Research Expo 2025
	ระหว่างวันที่ 23 – 24 ธันวาคม 2568
	สถานที่ ณ ชั้น 5 อาคาร Educational Park (M-Square)
	ร่วมกับ Research Administration Division MFU
	คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมกับสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร ร่วมจัดแสดงผลงานในงาน MFU Research Expo 2025 ระหว่างวันที่ 23–24 ธันวาคม 2568 ณ อาคาร M-Square มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ภายใต้แนวคิด “Well-being and Sustainable Future” มุ่งนำงานวิจัยและนวัตกรรมมาต่อยอดวัตถุดิบทางการเกษตร สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ และขับเคลื่อนเศรษฐกิจ BCG อย่างเป็นรูปธรรม
	ไฮไลต์ภายในงาน ได้แก่ PiNoVa วีนีการ์กัมมี่ ผลงานภายใต้โครงการของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ ซึ่งคลินิกเทคโนโลยีมีส่วนร่วมในการทดลองพัฒนาสูตรต้นแบบ โดยนำเศษเหลือจากการแปรรูปสับปะรดภูแลมาสร้างมูลค่าเพิ่ม เปลี่ยนวัตถุดิบที่อาจกลายเป็นของเสียให้เป็นผลิตภัณฑ์กัมมี่จากน้ำส้มสายชูหมักสับปะรด สะท้อนแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนที่ช่วยใช้ทรัพยากรให้คุ้มค่า ลดของเสีย และเปิดโอกาสให้เกษตรกรและผู้ประกอบการท้องถิ่นมีส่วนร่วมในห่วงโซ่การผลิต
	อีกหนึ่งผลงานที่น่าสนใจ คือ ผงชงเครื่องดื่มข้าวกล้องเพาะงอกเสริมโปรตีนไข่ผำ ภายใต้โครงการของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วรรธิดา หอมถาวรชู ที่มุ่งพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มฟังก์ชันจากข้าวกล้องเพาะงอกและไข่ผำ (Wolffia globosa) เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ พร้อมต่อยอดวัตถุดิบไทยสู่ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่ม
	การจัดแสดงผลงานครั้งนี้สะท้อนบทบาทของมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงในการเชื่อมโยงงานวิจัยกับการใช้ประโยชน์จริง ผ่านการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบโจทย์ทั้งสุขภาพ เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อม พร้อมสนับสนุนการใช้ทรัพยากรทางการเกษตรอย่างคุ้มค่า เพื่อก้าวสู่อนาคตที่เติบโตอย่างยั่งยืน

	ร่วมกิจกรรมการคัดเลือกผู้ประกอบการและเป็นที่ปรึกษาผลิตภัณฑ์
	(Pitching & Matching)
	วันที่่ 17 มกราคม 2569
	ณ อาคารสำนักวิชา 3 ชั้น 2A สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร (E3A) ห้อง 207
	ร่วมกับ สำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์/นวัตกรรมการใช้ประโยชน์
	วัสดุเศษเหลือ
	เมื่อวันที่ 17 มกราคม 2569 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ร่วมประสานงานกับผู้ประกอบการเข้าร่วมกิจกรรม การคัดเลือกผู้ประกอบการและจับคู่ที่ปรึกษาผลิตภัณฑ์ (Pitching & Matching) ภายใต้กิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมการใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ ณ ห้อง 207 อาคารสำนักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 3 ชั้น 2A (E3A) มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง โดยมีผู้ประกอบการเข้ารับการคัดเลือกจำนวน 7 ราย
	กิจกรรมดังกล่าวเป็นส่วนหนึ่งของโครงการ “การผลิตและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสับปะรดในจังหวัดเชียงรายด้วยเทคโนโลยีสีเขียว เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างความยั่งยืนให้ชุมชน” ซึ่งมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์ เป็นหัวหน้าโครงการ มุ่งส่งเสริมการนำวัสดุเศษเหลือจากกระบวนการผลิตสับปะรดมาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์และนวัตกรรมที่มีมูลค่าเพิ่ม พร้อมสนับสนุนผู้ประกอบการให้สามารถนำทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ประโยชน์ได้อย่างคุ้มค่า
	บทบาทของคลินิกเทคโนโลยีในครั้งนี้ คือการประสานความร่วมมือกับผู้ประกอบการเพื่อเข้าร่วมกิจกรรมคัดเลือก ตลอดจนสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับเครือข่ายผู้เชี่ยวชาญ เพื่อเชื่อมโยงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่การใช้ประโยชน์จริงในภาคธุรกิจ อันเป็นอีกก้าวสำคัญของการเปลี่ยนวัสดุเศษเหลือทางการเกษตรให้กลายเป็นโอกาสใหม่ในการสร้างรายได้ ควบคู่กับการลดของเสียและส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืนในชุมชน


	เข้าร่วมกิจกรรมการนำโปรแกรมปัญญาประดิษฐ์
	(Artificial Intelligence : AI)
	เพื่อ Upskill & Reskill ให้กับบุคลากรในเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง
	และผู้ประกอบการด้านอาหาร
	วันที่่ 1 - 2 มิถุนายน 2569 และวันที่ 23 มิถุนายน 2569
	คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เข้าร่วมกิจกรรมพัฒนาทักษะด้านปัญญาประดิษฐ์ (Artificial Intelligence: AI) เพื่อยกระดับสมรรถนะบุคลากรในเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีและผู้ประกอบการด้านอาหาร ผ่านการพัฒนาทักษะใหม่ (Upskill) และการเสริมทักษะที่จำเป็นต่อการทำงานในบริบทที่เปลี่ยนแปลง (Reskill) โดยจัดกิจกรรมระหว่างวันที่ 1–2 มิถุนายน 2569 และวันที่ 23 มิถุนายน 2569
	กิจกรรมระหว่างวันที่ 1–2 มิถุนายน 2569 มุ่งเน้นการประยุกต์ใช้ AI เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการดำเนินธุรกิจอาหาร เปิดโอกาสให้ผู้เข้าร่วมได้เรียนรู้แนวทางการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อสร้างสรรค์แนวคิดใหม่ พัฒนาผลิตภัณฑ์ และเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการอาหาร
	ต่อเนื่องด้วยกิจกรรมวันที่ 23 มิถุนายน 2569 ในหลักสูตร “การพัฒนาข้อเสนอโครงการด้วยระบบ AI-Powered Proposal” ซึ่งมุ่งส่งเสริมการใช้ AI เป็นเครื่องมือสนับสนุนการจัดทำข้อเสนอโครงการอย่างเป็นระบบ ตั้งแต่การพัฒนาแนวคิด การเรียบเรียงเนื้อหา ไปจนถึงการจัดโครงสร้างข้อเสนอให้มีความชัดเจนและสอดคล้องกับเป้าหมายของโครงการ

	การเข้าร่วมกิจกรรมครั้งนี้ช่วยเปิดมุมมองและเพิ่มโอกาสในการนำเทคโนโลยี AI มาประยุกต์ใช้กับการปฏิบัติงานและการให้บริการแก่ผู้ประกอบการ โดยเฉพาะการสนับสนุนการพัฒนาธุรกิจอาหารและการจัดทำข้อเสนอโครงการด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการทำงานและเตรียมความพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงในยุคดิจิทัล


	เข้าร่วมการติดตามความก้าวหน้าการดำเนินโครงการฯ ครั้งที่ 1
	(ในรูปแบบออนไลน์ Zoom)
	วันที่ 5 สิงหาคม 2569
	เมื่อวันที่ 5 สิงหาคม 2569 คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง เข้าร่วมการประชุมติดตามความก้าวหน้าการดำเนินโครงการ ครั้งที่ 1 ผ่านระบบประชุมออนไลน์ Zoom โดยมีการรายงานผลการดำเนินงานในส่วนของ การบริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง
	การติดตามความก้าวหน้าในครั้งนี้เป็นโอกาสในการรายงานผลการดำเนินงาน ในตลอดระยะเวลาปีงบประมาณ 2569 แลกเปลี่ยนข้อมูล และสะท้อนความก้าวหน้าของการให้บริการด้านเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการและกลุ่มเป้าหมาย เพื่อให้การดำเนินงานเป็นไปตามวัตถุประสงค์และแผนงานที่กำหนดไว้ ตลอดจนสนับสนุนการพัฒนาประสิทธิภาพการให้บริการและการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมสู่ภาคธุรกิจและชุมชนอย่างต่อเนื่อง

	สำหรับวันที่สอง เป็นการนำเสนอและสรุปผลการจัดทำแผนปฏิบัติการฯ พร้อมเปิดรับฟังข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้เกี่ยวข้อง ผ่านเวทีอภิปรายหัวข้อ “แนวทางการดำเนินงานการเพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน” โดยมีผู้แทนจากหน่วยงานผู้สนับสนุนโครงการ คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย คณะกรรมการพิจารณาข้อเสนอโครงการ ทีมติดตามและประเมินผล ตลอดจนกลุ่มประสานเครือข่ายกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมในภูมิภาค ร่วมแลกเปลี่ยนมุมมองและประสบการณ์ นอกจากนี้ ยังมีการบรรยายหัวข้อ “แนวทางและกรอบการดำเนินงานการส่งเสริมและสนับสนุนงบประมาณ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2570” โดย นางสาวอัญชลี งอยผาลา นักวิเคราะห์นโยบายและแผนชำนาญการ พร้อมกิจกรรมเปิดเวทีสื่อสาร แลกเปลี่ยน และเรียนรู้ร่วมกับเครือข่าย
	การเข้าร่วมประชุมครั้งนี้เป็นโอกาสสำคัญในการเชื่อมโยงความร่วมมือระหว่างหน่วยงานและสถาบันการศึกษา เพื่อกำหนดทิศทางการนำองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรมในระดับพื้นที่ ตลอดจนเสริมสร้างความพร้อมของเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีในการพัฒนาโครงการที่ตอบโจทย์ความต้องการของชุมชนและผู้ประกอบการ อันจะนำไปสู่การเพิ่มศักยภาพการผลิต การสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ และการยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนอย่างยั่งยืน

	CHAPTER 3
	บทที่ 3 สรุปผลการดำเนินงาน
	โครงการบริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจำปีงบประมาณ 2569
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	ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน
	ข้อมูลการบริการให้คำปรึกษาที่ลงในระบบ
	ข้อมูลเทคโนโลยีพร้อมถ่ายทอด
	ข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาด้วย วทน.
	ภาคผนวก
	ตลอดปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 โครงการบริการให้คำปรึกษาและเผยแพร่เทคโนโลยี ได้เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการและผู้สนใจเข้ามารับคำแนะนำ เพื่อหาแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์และต่อยอดไอเดียให้เกิดขึ้นได้จริง โดยในปีนี้ มีผู้รับบริการคำปรึกษา รวมทั้งสิ้น 60 ราย ครอบคลุมการให้บริการทั้งในรูปแบบออนไลน์ผ่าน Zoom/Meet และการเข้ารับบริการ ณ สถานที่ (Walk-in) เพื่อให้ผู้รับบริการสามารถเลือกช่องทางที่เหมาะสมกับความต้องการของตนเอง
	นอกจากการให้คำปรึกษาแล้ว กิจกรรมยังให้ความสำคัญกับการนำแนวคิดไปสู่การลงมือปฏิบัติจริง ผ่านการทดลองสูตรผลิตภัณฑ์ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งเป็นอีกหนึ่งขั้นตอนสำคัญในการเรียนรู้ ปรับปรุง และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมยิ่งขึ้น
	ภาคเหนือ



	98%
	ภาคกลาง

	2%
	ภาคใต้
	ภาคตะวันออก
	ในส่วนของช่องทางการเข้ารับบริการ การให้คำปรึกษาออนไลน์ผ่าน Zoom/Meet มีสัดส่วน 17.9% ขณะที่การเข้ารับบริการแบบ Walk-in มีสัดส่วน 89.3% แสดงให้เห็นถึงการเปิดรับผู้ใช้บริการผ่านช่องทางที่แตกต่างกัน ทั้งการพูดคุยผ่านระบบออนไลน์และการเข้ามาปรึกษาโดยตรง โดยส่วนใหญ่มาจากภาคเหนือ 98 % และภาคกลาง จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดสมุทรปราการ
	บริการคำปรึกษา

	71.4 %
	การทดลองสูตรร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ
	10.7 %
	28.6 %
	จากผลการดำเนินงาน พบว่าการให้คำปรึกษามีสัดส่วนอยู่ที่ 89.3% สะท้อนถึงบทบาทของการให้คำแนะนำในการช่วยวางแนวทางและสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยภายในกระบวนการให้คำปรึกษายังมีการทดลองสูตรผลิตภัณฑ์ร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ คิดเป็น 71.4% เพื่อเปิดโอกาสให้ผู้รับบริการได้เรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริง พร้อมแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและปรับปรุงแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมยิ่งขึ้น มีเพียง 28.6 % ที่รับคำปรึกษาโดยไม่ได้ทำการทดลองร่วม
	โดยภาพรวม กิจกรรมบริการให้คำปรึกษาไม่ได้มุ่งเน้นเพียงการให้ข้อมูลหรือคำแนะนำเท่านั้น แต่ยังให้ความสำคัญกับการนำความรู้ไปประยุกต์ใช้จริง โดยเฉพาะการทดลองสูตรร่วมกับผู้เชี่ยวชาญ ซึ่งเป็นส่วนสำคัญในการเชื่อมโยงแนวคิดเข้ากับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และช่วยให้ผู้รับบริการมองเห็นแนวทางในการต่อยอดผลงานของตนเองได้ชัดเจนยิ่งขึ้น

	สำหรับ การสร้างมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น อย. และ GMP มีผู้รับบริการจำนวน 5 ราย คิดเป็น 8.33% โดยเป็นอีกหนึ่งด้านที่ช่วยสนับสนุนให้ผู้ประกอบการเข้าใจแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับข้อกำหนดและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง

	255
	จากการให้คำปรึกษาและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 ได้สรุปผลการประเมินความพึงพอใจโดยแบ่งเป็น 2 กิจกรรม คือ
	กิจกรรมให้คำปรึกษา มีผู้รับบริการจำนวน 60 ราย

	ระดับความ
	พึงพอใจ
	%ระดับความพึง
	พอใจ
	1.ขั้นตอนการให้บริการ
	2.เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ
	3.ด้านข้อมูล
	4.ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการ
	1.1
	1.2
	1.3
	2.1
	2.2
	2.3
	3.1
	3.2
	3.3
	100

	จำนวน (ราย)
	% ความพึงพอใจ
	97.67
	99.67
	100.00
	99.67
	100.00
	97.33
	99.00
	99.33
	99.67
	99.67
	รายละเอียดผลการประเมิน
	ข้อมูลวัดความพึงพอใจ
	คิดเป็นร้อยละ (%)
	1. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ
	1.1 มีช่องทางการให้บริการที่หลากหลาย
	88.33
	11.67
	0.00
	0.00
	0.00
	1.2 การให้บริการขั้นตอน ไม่ยุ่งยาก ซับซ้อน
	98.33
	1.67
	0.00
	0.00
	0.00
	1.3 การให้บริการมีความสะดวก รวดเร็ว
	100.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00

	2. เจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ
	2.1 ให้บริการด้วยความสุภาพ เต็มใจ ยินดี
	98.33
	1.67
	0.00
	0.00
	0.00
	2.2 ให้บริการด้วยความสะดวก รวดเร็ว
	100.00
	0.00
	0.00
	0.00
	0.00
	2.3 ให้บริการตอบข้อซักถามปัญหาได้น่าเชื่อถือ
	86.67
	13.33
	0.00
	0.00
	0.00

	3. ด้านข้อมูล
	3.1 ได้รับความรู้เพิ่มขึ้น
	95.00
	5.00
	0.00
	0.00
	0.00
	3.2 ข้อมูลมีความถูกต้องตรงความต้องการ
	96.67
	3.33
	0.00
	0.00
	0.00
	3.3 ข้อมูลที่ได้รับมีประโยชน์
	97.96
	2.04
	0.00
	0.00
	0.00

	4. ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการ
	97.96
	2.04
	0.00
	0.00
	0.00
	จากตารางผลการประเมินความพึงพอใจของผู้รับบริการ พบว่า ภาพรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ร้อยละ 97.96 โดยไม่มีผู้ให้คะแนนในระดับปานกลาง น้อย หรือน้อยที่สุด สะท้อนให้เห็นว่าการให้บริการสามารถตอบสนองความต้องการของผู้รับบริการได้เป็นอย่างดี
	เมื่อพิจารณาด้านกระบวนการและขั้นตอนการให้บริการ ผู้รับบริการมีความพึงพอใจต่อความสะดวกและรวดเร็วในระดับมากที่สุด ร้อยละ 100.00 รองลงมาคือ ขั้นตอนการให้บริการไม่ยุ่งยากซับซ้อน ร้อยละ 98.33 และความหลากหลายของช่องทางการให้บริการ ร้อยละ 88.33
	ด้านเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ พบว่า ความสะดวกและรวดเร็วในการให้บริการได้รับความพึงพอใจระดับมากที่สุด ร้อยละ 100.00 รองลงมาคือ ความสุภาพ เต็มใจ และเป็นมิตรของเจ้าหน้าที่ ร้อยละ 98.33 ส่วนการตอบข้อซักถามและให้คำแนะนำที่สร้างความเชื่อถือ มีความพึงพอใจระดับมากที่สุด ร้อยละ 86.67
	สำหรับ ด้านข้อมูล ผู้รับบริการเห็นว่าข้อมูลที่ได้รับมีประโยชน์มากที่สุด โดยมีความพึงพอใจระดับมากที่สุด ร้อยละ 97.96 รองลงมาคือ ความถูกต้องและตรงตามความต้องการของข้อมูล ร้อยละ 96.67 และการได้รับความรู้เพิ่มขึ้น ร้อยละ 95.00

	โดยสรุป ภาพรวมความพึงพอใจในการให้บริการบริการให้คำปรึกษา คิดเป็น 99.67 % มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 5 คะแนน ความไม่พึงพอใจ ไม่มี (จากเกณฑ์ 1- 5 คะแนน) ผู้รับบริการให้คำปรึกษาทั้ง 60 ราย สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 100 % โดยสามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการเพิ่มรายได้และการแก้ปัญหาเทคโนโลยีมากที่สุด
	ทั้งนี้ ในส่วนของกระบวนการให้บริการและการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่เอง ควรพัฒนาความหลากหลายของช่องทางการให้บริการและการให้คำแนะนำแก่ผู้รับบริการอย่างต่อเนื่อง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการดำเนินงานและยกระดับคุณภาพการให้บริการให้ดียิ่งขึ้น

	2. กิจกการถ่ายทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี ผู้รับบริการ จำนวน 195  คน
	จากการประเมินความพึงพอใจรวมของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการถ่ายทอดและเผยแพร่ข้อมูลเทคโนโลยี จำนวน 195 คน พบว่า ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรมโดยรวมอยู่ในระดับสูง โดยมีค่าความพึงพอใจเฉลี่ยร้อยละ 96.55 และสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ถึงร้อยละ 95.76 สะท้อนให้เห็นว่ากิจกรรมดังกล่าวสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้และตอบสนองต่อความต้องการของผู้เข้าร่วมได้เป็นอย่างดี

	รายละเอียดผลการประเมิน
	ระดับความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ (%)
	ข้อมูลวัดความพึงพอใจ
	1. มีขั้นตอนการให้บริการ เช่น การแจ้งให้ทราบก่อนอบรม การประสานงานและให้ข้อมูล ทำให้ท่านได้รับความสะดวกแค่ไหน
	85.88
	14.12
	0.00
	0.00
	0.00
	2. วิทยากร เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใส เป็นกันเอง
	92.94
	4.71
	1.18
	0.00
	0.00
	3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร้อม                       ในการอบรม
	94.12
	3.53
	1.18
	0.00
	0.00

	ข้อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร
	4. ความรู้ที่ได้รับสามารถนำไปใช้ประโยชน์ เช่น ประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจำวันได้มากน้อยแค่ไหน
	81.18
	16.47
	2.35
	0.00
	0.00
	5. เนื้อหาที่วิทยากรสอนท่านสามารถเข้าใจได้น้อยแค่ไหน
	89.41
	9.41
	0.00
	0.00
	0.00
	6. วิทยากรถ่ายทอดความรู้ ทำให้ท่านเข้าใจและได้รับความรู้เพิ่มขึ้น
	89.41
	9.41
	0.00
	0.00
	0.00
	7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม่
	67.06
	28.24
	2.35
	1.18
	0.00
	8. ช่วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม
	( วัน/เดือน/ฤดูที่อบรม)
	67.06
	30.59
	0.00
	1.18
	0.00
	9. ความคุ้มค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย                     (ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป)
	85.88
	11.76
	2.35
	0.00
	0.00
	เมื่อพิจารณาด้านวิทยากรและเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการได้รับความพึงพอใจในระดับสูง โดยผู้เข้าร่วมร้อยละ 92.94 ให้คะแนนระดับ 5 ในประเด็นความเป็นมิตร ความยิ้มแย้มแจ่มใส และความเป็นกันเอง ขณะที่ด้านสถานที่จัดอบรม อาหาร เครื่องดื่ม และเอกสารประกอบการอบรม มีผู้ให้คะแนนระดับ 5 คิดเป็นร้อยละ 94.12 แสดงให้เห็นถึงความพร้อมในการจัดกิจกรรมและการอำนวยความสะดวกแก่ผู้เข้าร่วม
	สำหรับด้านกระบวนการให้บริการ พบว่า ผู้เข้าร่วมร้อยละ 85.88 ให้คะแนนระดับ 5 ในประเด็นขั้นตอนการให้บริการที่ช่วยอำนวยความสะดวกในการแจ้งข้อมูล การประสานงาน และการให้คำแนะนำ อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาด้านการนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ พบว่ามีผู้ให้คะแนนระดับ 5 คิดเป็นร้อยละ 81.18 โดยมีผู้ให้คะแนนระดับ 4 ร้อยละ 16.47 สะท้อนให้เห็นว่าผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ แต่ยังมีโอกาสในการพัฒนารูปแบบการถ่ายทอดความรู้ให้สอดคล้องกับการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวันและการประกอบอาชีพมากยิ่งขึ้น

	สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในภาพรวม
	ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ
	ผลผลิต/ผลลัพธ์ของโครงการ
	ค่าเป้าหมาย
	แผน
	ผล
	(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความก้าวหน้าในระบบ CMO)
	(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความก้าวหน้าในระบบ CMO)
	(จัดเก็บข้อมูลผู้รับบริการลงในไฟล์ แล้วนำส่งตอนรายงานความก้าวหน้าในระบบ CMO)
	4. จำนวนข้อมูลในระบบ CMO

	การติดตามและประเมินผล
	สรุปผลกระทบทางเศรษฐกิจ
	จากผลการติดตามผลกระทบทางเศรษฐกิจ พบว่า ผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีรายได้เพิ่มขึ้นเฉลี่ย 44,071 บาทต่อรายต่อเดือน และสามารถลดรายจ่ายหรือต้นทุนได้เฉลี่ย 3,333 บาทต่อรายต่อเดือน สะท้อนให้เห็นว่าองค์ความรู้ที่ได้รับจากกิจกรรมสามารถนำไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ ทั้งนี้ ผลลัพธ์ดังกล่าวเป็นข้อมูลที่สะท้อนผลกระทบทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นจากการติดตามผล การเพิ่มรายได้และการลดต้นทุนในการดำเนินงาน จะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาอาชีพและการสร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจให้แก้ผู้ประกอบการได้ในระยะยาว

	การประเมินผลกระทบจากการดำเนินโครงการ
	(1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ
	การให้บริการคำปรึกษา การเผยแพร่องค์ความรู้ และการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการ ช่วยส่งเสริมให้ผู้รับบริการสามารถนำความรู้และเทคโนโลยีที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการดำเนินกิจการได้อย่างเหมาะสม ครอบคลุมทั้งธุรกิจขนาดเล็กและขนาดใหญ่ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการดำเนินงาน พัฒนาศักยภาพของธุรกิจ สร้างรายได้และโอกาสในการเติบโตอย่างยั่งยืน
	ทั้งนี้ สามารถเพิ่มรายได้ ร้อยละ 81.51 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการ ทั้งกิจกรรมการบริการให้คำปรึกษาและ กิจกรรมเผยแพร่เทคโนโลยีที่สร้างรายได้ เช่น กิจกรรมการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากกระบวนการผลิตและแปรรูปสับปะรด และการแปรรูปสาหร่ายไก
	ลดรายจ่าย ได้ร้อยละ 18.49 สะท้อนให้เห็นถึงประโยชน์จากการนำองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปประยุกต์ใช้เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการดำเนินงานและลดภาระค่าใช้จ่ายของผู้เข้าร่วมโครงการ
	อย่างไรก็ตาม มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นคิดเป็นประมาณ 3 เท่าของงบประมาณโครงการ หรือเท่ากับ 617,000 บาท แสดงให้เห็นถึงศักยภาพในการสร้างผลตอบแทนทางเศรษฐกิจและการต่อยอดการใช้ประโยชน์จากโครงการได้อย่างเป็นรูปธรรม



	225
	ราย
	ติดตามผล

	8.75%
	นำไปใช้ประโยชน์

	80 %
	617,000 บาท
	(2) ผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม

	คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง มีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนการแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อมผ่านความร่วมมือกับโครงการ “แก้ปัญหาฝุ่น PM2.5 ในพื้นที่ภาคเหนือด้วยนวัตกรรมบูรณาการเชิงพื้นที่อย่างยั่งยืน” ซึ่งดำเนินงานโดยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี ร่วมกับมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง และได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากสำนักงานการวิจัยแห่งชาติ (วช.) โดยมุ่งเน้นการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้เพื่อจัดการปัญหาสิ่งแวดล้อมในระดับพื้นที่ โดยเฉพาะการลดการเผาเศษวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ซึ่งเป็นหนึ่งในแหล่งกำเนิดฝุ่นละออง PM2.5
	(3) ผลกระทบด้านสังคม
	การต่อยอดองค์ความรู้จากการเข้าร่วมกิจกรรมและการรับบริการด้านเทคโนโลยี สู่การนำไปประยุกต์ใช้และถ่ายทอดต่อให้เกิดประโยชน์ในวงกว้าง โดยผลการติดตามพบว่า ร้อยละ 38.1 ของผู้ตอบข้อมูลสามารถนำความรู้ไปประยุกต์และพัฒนาเป็นองค์ความรู้ใหม่ สะท้อนถึงศักยภาพในการต่อยอดความรู้ให้เหมาะสมกับบริบทและความต้องการของตนเอง ขณะที่ร้อยละ 35.7 ได้นำความรู้ไปขยายผลผ่านการเป็นวิทยากรถ่ายทอดเทคโนโลยีหรือเผยแพร่ความรู้แก่ผู้อื่น และร้อยละ 21.4 นำความรู้ไปใช้ในการให้บริการหรือให้คำปรึกษาแก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง โดยผู้ประกอบการส่วนใหญ่คาดว่าจะนำความรู้ไปใช้ หลังการอบรมหรือได้รับคำปรึกษา ทันที โดยเผยแพร่ต่อในกลุ่ม หรือชุมชน

	เสียงสะท้อนจากผู้ประกอบการสะท้อนให้เห็นว่า คลินิกเทคโนโลยีฯ เป็นกลไกสำคัญในการสนับสนุนผู้ประกอบการรายเล็กให้เข้าถึงองค์ความรู้ เทคโนโลยี และคำปรึกษาจากผู้เชี่ยวชาญ โดยเฉพาะการได้เรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริงในทุกขั้นตอน ซึ่งช่วยให้ผู้ประกอบการมองเห็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น
	นอกจากนี้ ผู้ประกอบการยังสะท้อนความต้องการในการต่อยอดความช่วยเหลืออย่างต่อเนื่อง ทั้งการเพิ่มผลผลิตสับปะรดเชียงราย การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและคุณภาพสม่ำเสมอ ตลอดจนการลดต้นทุนการผลิตและข้อจำกัดด้านอุปกรณ์ เพื่อให้สามารถนำองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ได้จริงในระดับธุรกิจ ขณะเดียวกัน ยังมีความสนใจในการเข้าร่วมอบรมเพิ่มเติม โดยเฉพาะหลักสูตรแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรอื่น ๆ เช่น กาแฟและเชอร์รี ซึ่งเป็นโอกาสในการขยายการสนับสนุนไปสู่ผู้ประกอบการและกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายมากขึ้น
	เสียงสะท้อนเหล่านี้จึงไม่ใช่เพียงคำขอบคุณจากผู้เข้าร่วมกิจกรรม แต่ยังเป็นข้อเสนอแนะสำคัญสำหรับการพัฒนางานของคลินิกเทคโนโลยีฯ ในอนาคต ทั้งการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการจริง การให้คำปรึกษาอย่างต่อเนื่อง และการพัฒนาเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับกำลังการผลิตและข้อจำกัดด้านต้นทุนของผู้ประกอบการรายเล็ก เพื่อให้ความรู้ที่ได้รับสามารถต่อยอดเป็นการพัฒนาอาชีพ สร้างโอกาสทางธุรกิจ และเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชนได้อย่างยั่งยืน
	การส่งต่อประเด็นความต้องการ/กลุ่มเป้าหมาย ไปแพลตฟอร์ม/แหล่งทุนอื่น
	นอกจากนี้ คลินิกเทคโนโลยีฯ ยังประสานความร่วมมือกับส่วนบริหารงานวิจัย หรือ อว. ส่วนหน้า เพื่อเปิดพื้นที่ประชาสัมพันธ์และจัดแสดงผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาร่วมกันระหว่างนักวิจัยและผู้ประกอบการ ช่วยเพิ่มโอกาสในการเข้าถึงตลาดและสร้างการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรม ตลอดจนร่วมมือกับสถาบันชาและกาแฟในการจัดทำข้อเสนอโครงการ เพื่อส่งต่อผู้ประกอบการเข้าสู่แพลตฟอร์มสนับสนุนที่เหมาะสม เช่น SCI หรือ BCE ตามลักษณะความต้องการและแนวทางการพัฒนาของแต่ละกลุ่ม

	สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ
	ปัญหา/อุปสรรค และแนวทางแก้ไข
	สรุปตัวชี้วัดความสำเร็จของโครงการ
	จำนวนผู้รับบริการทั้งหมด
	255
	จำนวนผู้รับบริการที่ติดตามผล
	211
	จำนวนคนที่นำไปใช้ประโยชน์
	204
	ร้อยละความพึงพอใจ
	99.67
	สรุปตัวเลขข้อมูลทางเศรษฐกิจ
	617000
	อธิบายผลผลิตที่ได้จากดำเนินโครงการ
	จำนวนผู้ที่เข้ามาขอรับบริการ ความพึงพอใจ จำนวนผลิตภัณฑ์ ผู้เชี่ยวชาญ และจำนวนเทคโนโลยีตรงตามเป้าหมาย
	อธิบายผลลัพธ์ที่ได้จากผลผลิตที่เกิดขึ้น
	ผู้ประกอบการสามารถนำองค์ความรู้ที่ได้รับ ไปแก้ปัญหาทางธุรกิจได้
	ผลกระทบที่เกิดขึ้น
	การบริการให้คำปรึกษาจะพัฒนาศักยภาพของ ผู้ประกอบการ สามารถยกระดับคุณภาพสินค้าเกษตร และผลิตภัณฑ์ เพิ่มโอกาสทางการแข่งขันได้
	การถ่ายทอดเทคโนโลยีจะเพิ่มทางเลือกในการประกอบอาชีพเสริม สามารถใช้เป็นแนวทางเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรและอาหาร มีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น
	ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการเป็นไปตามมาตรฐาน

	ข้อมูลผู้เชี่ยวชาญในหน่วยงาน
	ภาคผนวก
	แบบบันทึกข้อมูลให้คำปรึกษาออนไลน์
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	แบบติดตามประเมินผลออนไลน์
	แบบประเมินผลเมื่อจบการถ่ายทอดฯ ทันที
	แบบติดตามประเมินผลออฟไลน์
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