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 โครงการ “เพิ ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE)  “การพัฒนาและ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู ่ 10 ด้วย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” คณะผู้รับผิดชอบโครงการ ขอขอบคุณคลินิกเทคโนโลยี กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณประจำปี 2568 ในการดำเนินการจัดถ่ายทอด
เทคโนโลยีสู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมืองแพร่ จังหวัดแพร่ 
โดยโครงการนี้ได้รับงบประมาณต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 กิจกรรมของโครงการในปีที่ 2 นี้ เน้นทางด้านกระบวนต่างๆที่
เกี่ยวข้องการขอรับรองมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การจัดเตรียมสถานที่ ไลน์การผลิต และการให้ความรู้
เรื่องฉลากและบรรจุภัณฑ์ เพื่อตรียมความพร้อมในการยื่นขอมาตรฐาน อย . ทั้งที่ขอขอบคุณสมาชิกวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ทีใ่ห้ความร่วมมือในการเข้าร่วมกิจกรรมนี้จนบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ 
สุดท้ายขอบขอบคุณเจ้าหน้าที่คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ ที่ช่วยอำนวยความสะดวก
และสนับสนุนกิจกรรมต่าง ๆ ของโครงการจนสำเร็จลร่วงไปด้วยดี  

 
         คณะทำงาน 

       ธันวาคม 2568 
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ค าน า 
 

 คลินิกเทคโนโลยี กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุน
งบประมาณในการดำเนินโครงการ “เพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) การ
พัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” ต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 ซึ่งทางคณะผู้รับผิดชอบโครงการได้ลงพื้นที่สำรวจความ
ต้องการของกลุ่ม สร้างความเข้าใจในการดำเนินโครงการในปีที่ 2 และจัดกิจกรรมอบรมเพื่อถ่ายองค์ความรู้และ
เทคโนโลยีต่าง ๆ สู่ชุมชนเพื่อเพิ่มศักยภาพของสมาชิกกลุ่มแม่บ้านในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยให้มี
คุณภาพสำหรับการจัดจำหน่ายสู่ตลาด การอบรมทางด้านข้อมูลฉลาก สำหรับการเตรียมความพร้อมของสมาชิก
กลุ่มเพ่ือเตรียมการจัดการ ยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อย. จากสาธารณสุข จังหวัดแพร่  
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

โครงการ “เพิ ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE)  “การพัฒนาและ
ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี  หมู ่ 10 ด้วย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” มีวัตถุประสงค์หลัก ประกอบไปด้วย 1) เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีเฮอร์เดิล สำหรับ
ควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน ให้แก่กลุ ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู ่ 10                           
และ 2) เพื่อสร้างความรู ้/ความเข้าใจเกี่ยวกับการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์  โดยถ่ายทอดองค์ความรู้และ
เทคโนโลยี เพ่ือพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย โดยมีการดำเนินงานทั้งหมด 4 กิจกรรมหลัก 
คือ 1) การอบรมให้ความรู้เรื่อง การจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ 2) อบรมเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
อาหาร 3) การติดตาม ผลักดันการขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้คำปรึกษา และ 4) การบริหารจัดการบัญชี 
ต้นทุน และการวางแผนการตลาด โดยผลของการดำเนินนั้นทางวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 
10 นั้น คือ 1) สามารถวางแผนในการปรับปรุงข้อมูลของฉลากโภชนาการเพื่อใช้ในการประกอบเอกสารการยื่นขอ
สถานที่ผลิตอาหารและขึ้นทะเบียนมาตรฐานอาหาร (อย.)  2) มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการยื่นเอกสาร
สำหรับการขอสถานที่ผลิต โดยพิจารณาจากการดำเนินเอกสาร ที่มีการสรุปและบันทึกรายงานการประชุม เพื่ อ
มอบหมายให้ นางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง ในการยื่นเอกสารขอสถานที่ผลิตกับทางสาธารณสุขจังหวัดแพร่ ทั้งนี้อาคาร
สถานที่ผลิตจำเป็นต้องมีการปรับปรุงเพิ่มเติมเพ่ือให้พร้อมสำหรับการยื่นของสถานที่ผลิต 3) มีความรู้ความเข้าใจใน
เกี่ยวกับกระบวนการผลิต และการวางแผนผังการผลิตให้สอดคล้องกับเอกสารที่ใช้ประกอบการยื่นขอสถานที่ผลิต
อาหาร รวมทั้งการรวมมือร่วมใจในการช่วยปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต เพื่อเตรียมความพร้อมสำหรับการเข้ารับ
การตรวจจากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดแพร่ และ 4) สามารถแจกแจงและบันทึกรายการต้นทุนการผลิต                   
ทั้งต้นทุนคงที่และต้นทุนผันแปร เพื่อใช้ในการคำนวณต้นทุนการผลิต สำหรับการกำหนดราคาขายที่ก่อให้เกิดผล
กำไรเชิงธุรกิจ   

ผลสรุปของการดำเนินโครงการ “การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” ตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของ
โครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 คือ 1) จำนวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยีเป็นไปตามเป้าหมาย
ที่ตั้งไว้ คือ จำนวน 29 คน 2) จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอดทั้งหมดจำนวน 2 เทคโนโลยี ประกอบด้วย 1) เทคโนโลยี
เฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์  2) ถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องมาตรฐาน GMP และมาตรฐาน 
อย. และข้อมูลฉลาก และสถานที่ผลิตอาหารที่ตามมาตรฐาน อย. 3) จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้
ผู้อื่นได้จำนวน 3 คน คือ 1) นางจันทร์คำ โป่งคำ 2) ชัชสรัญ งิ้วแดง และ 3) นางศิริพร ขุนลาด และ 4) ร้อยละ
ความพึงพอใจของผู้รับบริการที่มีต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีค่าร้อยละ 86.67 5) ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ และ 6) สัดส่วนมูลค่าเศรษฐกิจที่เกิดขึ้น มีค่าเท่ากับ 7.04 เท่า  

 
 
 



ง 
 

สารบัญ 
 

                 หน้า 
กิตติกรรมประกาศ                 ก 
คำนำ                   ข 
บทสรุปผู้บริหาร                  ค 
สารบัญ                    ง 
สารบัญตาราง                  ฉ    
สารบญัภาพ                  ช 
บทคัดย่อ                   ฌ 
บทที่ 1 ข้อเสนอโครงการที่ได้รับการอนุมัติ                1 
  1.1 ชื่อหน่วยงาน                 1  

  1.2 ชื่อโครงการ                  1 

    1.3 ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain)                1 
      1.4 รายชื่อผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ             2 
  1.5 ลักษณะโครงการ                3 
  1.6 หลักการและเหตุผล                3 
  1.7 วัตถุประสงค์                 8 
  1.8 กลุ่มเป้าหมาย                8 
  1.9 ระยะเวลาดำเนินการ                8 
  1.10 ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain)                 9 
  1.11 แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ              11 
  1.12 แผนการดำเนินงาน (Gantt Chart)              12 
  1.13 ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ             15 
   1.14 หน่วยงานสนับสนุน               15 
   1.15 ผลกระทบ                15 
  1.16 งบประมาณขอรับการสนับสนุน             16 
  1.17 การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล           18 
  1.18 การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ              18 
บทที่ 2 ข้อมูลการเปลี่ยนแปลงจากข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ           19 
 2.1 ชื่อหน่วยงาน                     20 
 2.2 ชื่อโครงการ                20 
 2.3 แพลตฟอร์ม                20 



จ 
 

สารบัญ (ต่อ) 
 

                 หน้า 
 2.4 แผนปฏิบัติงาน (ที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ)                  20  
 2.5 กิจกรรมที่ขอปรับ/ขอขยายเวลา (ยกมาจาก ข้อ 4)                 21 
บทที่ 3 ผลการดำเนินงาน                22 
 3.1 แผนการดำเนินงานของโครงการ             22 
 3.2.1 กิจกรรม การอบรมให้ความรู้เรื่อง การจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ         23 
 3.2.2 กิจกรรม อบรมเรื่องกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร          24 
 3.2.3 กิจกรรม การติดตาม ผลักดันการขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้คำปรึกษา        25 
 3.2.4 กิจกรรมที่ การบริหารจัดการบัญชี ต้นทุน และการวางแผนการตลาด         39 
บทที่ 4 สรุปผลการดำเนินงาน               46 
 4.1 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในภาพรวม        46 
 4.2 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568  

(ปีที่ดำเนินการในปัจจุบัน)                    51 
 4.3 การประเมินผลกระทบจากการดำเนินโครงการ            52 
 4.4 สรุปกิจกรรมที่บรรลุเป้าหมายตามแผนการดำเนินงานของโครงการ (ตั้งแต่ปีแรก – ปีปัจจุบัน)     53 
บทที่ 5 สรุปผลการด่าเนินโครงกาตามข้อเสนอโครงการ             55 
 5.1 ปัญหาและอุปสรรค               55 
 5.2 ข้อเสนอแนะ                55 
ภาคผนวก                  56 
ภาคผนวก ก : รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ              57 
ภาคผนวก ข : ข้อมูลการประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วมฝึกอบรม                58 
ภาคผนวก ค : แบบฟอร์มการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์           59 

 
 
 

  



ฉ 
 

สารบัญตาราง 
 
ตารางท่ี                หน้า 
2.1      แผนปฏิบัติงาน (ที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ)            20 
2.2      กิจกรรมที่ขอปรับ/ขอขยายเวลา              21 
3.1 แผนการดำเนินงานของโครงการ                        22  
3.2  ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณีขายส่ง                                                  42 
3.3  ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณีขายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค)         43 
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สารบัญภาพ 
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3.5  การปรับปรุงสถานที่อาคาร เพ่ือผลักดันการข้ึนทะเบียนมาตรฐาน อย.          28 
3.6  การถ่ายทอดข้อมูลจากการนำเอกสารไปยื่นที่สาธารณสุขจังหวัดแพร่ เพ่ือเตรียมเอกสารเพ่ิมเติม 
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บทที่ 1 
ข้อเสนอโครงการที่ได้รับการอนุมัติ 

 

 

ขั นตอนการพัฒนา แนวทางเบื องต้น 
ปีที๑่ มาตรฐาน เตรียมพร้อมสู่การขอรับรองมาตรฐาน การให้ความรู้ เทคโนโลยี เพื่อนำไปสู่การขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

เช่น GMP อย. มผช.  
ปีที่ ๒ โมเดลธุรกิจ ขับเคลื่อนโมเดลธุรกิจ นำโมเดลธุรกิจมาใช้ในการขายสินค้าและบริการผ่านช่องทางออฟไลน์

และออนไลน์ 
ปีที่ ๓ ธุรกิจยั่งยืน พัฒนาธุรกิจสู่ธุรกิจเพื่อสังคม ส่งเสริมการดำเนินงานของธุรกิจเพื่อพัฒนาไปสู่การเป็นธุรกิจเพื่อสังคม 

 โครงการใหม่   โครงการต่อเนื่องปีที่ 2    โครงการต่อเนื่องปีที่ 3 
 

1.1 ชื่อหน่วยงาน  : มหาวิทยาลัยแม่โจ้ แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 

1.2 ชื่อโครงการ  : การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหาร
บ้านโป่งศรี หมู่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2) 

1.3 ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : NO-04 : นวัตกรรมเพ่ือเกษตรปลอดภัย 

 

 

 

 

✓ 
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แพลตฟอรม์เพ่ิมศกัยภาพธรุกิจชมุชน 

          Building Community Enterprise : BCE 

แพลตฟอร์มเพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE) จัดทำข้ึนเพ่ือให้นักวิจัยนำความรู้ด้าน วทน. และ
การบริหารจัดการ การตลาด ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันและวางรากฐานทางเศรษฐกิจให้กับผู้ประกอบการชุมชน ทั้งนี้ 
แพลตฟอร์ม BCE มุ่งเน้นการพัฒนาสินค้า(Product) และบริการ(Service) ตลอดห่วงโซ่คุณค่า(ต้นทาง กลางทาง ปลายทาง) มีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการด ้วยการต่อยอดภูมิปัญญา นำไปสู ่การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน(Quality & Standard) มี
กระบวนการในการช่วยผู้ประกอบการในการจัดทำโมเดลธุรกิจ(Business model) และแผนธุรกิจ(Business plan) ท่ีชัดเจนตอบโจทย์ทั้ง
ตลาดออฟไลน์และออนไลน์ ซึ่งจะนำไปสู่การเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับสินค้าและบริการของธุรกิจชุมชนและส่งเสริม
วิธีคิดและการดำเนินธุรกิจในรูปแบบของธุรกิจเพื่อชุมชน(Business for Community) หรือธุรกิจเพื่อสังคม(Social Enterprise) ได้
ในอนาคต 
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1.4 รายช่ือผู้รับผิดชอบโครงการและผู้ร่วมโครงการ 
รายชื่อผู้ร่วมโครงการ 
ระบุช่ือ นามสกุล ตำแหน่ง เบอร์โทร 
อีเมล์ 

หน้าท่ีรับผิดชอบใน
โครงการ1 

องค์ความรู้/เทคโนโลยี/นวัตกรรม
ที่รับผิดชอบในโครงการ 

ประสบการทำงานท่ี
เกี่ยวข้องกับโครงการ2 

1. ผศ.ดร.อิศรา วัฒนนภาเกษม  
ตำแหน่ง อาจารย์ประจำหลักสูตร 
โทรศัพท์ 082-9352263 
E–mail: w_isara@hotmail.com 

หัวหน้าโครงการ 
- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
ทางการเกษตร และมาตรฐาน
การผลิต primary GMP 

เอกสารแนบท้าย 

ผศ.ดร. วรศิลป์ มาลัยทอง ผู้ร่วมโครงการ 
- มาตรฐานทางการเกษตรของ
วัตถุดิบปลอดภัย/อินทรีย์ 

เอกสารแนบท้าย 

ดร. รัชนีวรรณ คำตัน ผู้ร่วมโครงการ 
- ช่องทางการจัดจำหน่าย /
คำนวณมูลค่าความคุ้มทุน 

เอกสารแนบท้าย 

นางสุรัลชนา มะโนเนือง ผู้ร่วมโครงการ 
- การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
ทางการเกษตร 

เอกสารแนบท้าย 

1 หน้าที่ความรับผิดชอบ ได้แก่ หัวหน้าโครงการ ผู้ร่วมโครงการ ประธานกลุ่ม เจ้าหน้าที่รัฐ เจ้าหน้าที่ท้องถิ่น อ่ืน ๆ 
2แนบประวัติแบบย่อ(การศึกษา ประสบการณ์ทำงาน งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง) ในส่วนที่เกี่ยวข้องกับบทบาทหน้าท่ีในโครงการของผู้เข้าร่วมโครงการทุกคน 

1.5 ลักษณะโครงการ  :  โปรดใส่เครื่องหมาย    ใน  ที่ต้องการและกรอกข้อมูลพร้อมหลักฐานตามที่ระบุ 

 5.1 เป็นโครงการท่ีกลุ่มเป้าหมายอยู่ในฐานข้อมูลแผนงานการให้บริการคำปรึกษาและข้อมูลเทคโนโลยี 
  (ปีท่ีให้คำปรึกษา   ) 
 5.2 เป็นโครงการท่ีมีผู้ร่วมโครงการ ด้านผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และแผนธุรกิจเข้ามาร่วมวางแผนธุรกิจชุมชน (ปรากฎในช่ือผู้เสนอโครงการ

และผู้ร่วมโครงการหรือแผนการดำเนินโครงการ) 
 5.3 เป็นโครงการต่อเน่ืองท่ีเคยได้รับการสนับสนุนฯจากโครงการคลินิกฯหรือโครงการท่ีเคยดำเนินการ มาแล้วจากแหล่งทุนอื่น 

(ปีท่ีดำเนินการ ปี งบประมาณ 2567) 
 แนบผลการด าเนินงานและผลส าเร็จที่ผ่านมาประกอบดว้ย 

  5.4  เป็นโครงการใหม่ (ไม่เคยดำเนินการหรือรับงบประมาณจากแหล่งใด) โดยเป็นโครงการที่............ 
 1) เป็นความต้องการของชุมชน (เกษตรกร แม่บ้านเป็นรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม หรือ วิสาหกิจชุมชน หรือ SMEs โดย

ได้แนบหลักฐานตามแบบสำรวจความต้องการ (แบบสำรวจข้อมูลความต้องการเทคโนโลยี) 
2) มาจากสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  . โดยได ้ แนบหน ั งส ื อขอความ

ช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 3) กลุ่มเป้าหมายมาจากสมาชิกของกองทุนหมู่บ้าน (โปรดระบุช่ือผู้นำ)  . โดยได ้ แนบหน ั งส ื อขอความ

ช่วยเหลือทางวิชาการ (แบบหนังสือขอความช่วยเหลือทางวิชาการหรือเทคโนโลยี) 
 4) เป็นข้อเสนอความต้องการของ  จังหวัด /ท้องถ่ิน (ผ่านหน่วยปฏิบัติการเครือข่าย อว. ระดับภาค) 
  5.5 เป็นผลงานวิจัยและพัฒนาท่ีมีพร้อมในการนำมาดำเนินการจริงตามแผนธุรกิจชุมชน  

โปรดระบุแหล่งทุน     ปีที่ได้รับทุน    
หมายเลขโทรศัพท์แหล่งทุน   โดย  ไม่เคยดำเนินการ 

         เคยดำเนินการ ให้ระบุไว้ในข้อ 5.3 

 

 

✓ 
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1.6 หลักการและเหตุผล  : 
 ผู้เสนอโครงการต้องน าเสนอข้อมูลส าคัญ 2 ส่วน คือ (1) ข้อมูลพื้นฐานของผู้ประกอบการ และ (2 )ข้อมูลการวิเคราะห์ศักยภาพและความพร้อม
ของผู้ประกอบการ โดยใช้เครื่องมือต่าง ๆในการวิเคราะห์ เช่น SWOT, fishbone, Dream it Do it (DIDI), Problem situation, Problem research 
planning, Empathise form, Crazy’s 8, Icsberg model, Theory of Change, Stakeholder Analysis, Impact Value Chain, Value Proposition, 
Gantt Chart เป็นต้น อ่านเพิ่มเติมในบทที่ 6-7) 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 สถานที่ตั้งศาลาอเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบล
บ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ ทะเบียนเลขที่  6-54-01-11/1-0037 มีสมาชิกจำนวน ทั้งหมด 18 ท่าน กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 เกิดจากการรวมตัวของแม่บ้านเกษตรกร ที่ว่างจากการทำสวน 
ทำนา ปลูกผักและกลุ่มผู้สูงวัย ที่ไม่ได้ประกอบอาชีพแล้ว โดยได้รับการสนับสนุนจากสำนักงานเกษตรอำเภอเมืองแพร่
ตามโครงการเกษตรต่อยอด ในการส่งเสริมแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อย ซึ่งเป็นอาหารท้องถิ่นของเมืองแพร่ มีลักษณ์คล้าย
น้ำพริกกากหมู กินกับขนมจีน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ได้ดำเนินการปรับปรุงสูตร
น้ำพริกน้ำย้อยให้แตกต่างจากต้นตำหรับ โดยปรับให้เข้ากับลักษณะการทานของชุมชน ที่ทานขนมจีนน้ำใสหมู แบบใส่
กระเทียมเจียวผสมหอมแดงเจียวแบบแห้งๆ เมื่อสินค้าเริ ่มได้รับการตอบรับที่ดี ประกอบกับหมู่บ้านโป่งศรีได้รับ
คัดเลือกให้เป็น “หมู่บ้าน OTOP นวัตวิถี” ในปี 2562 จึงได้รับการเชิญชวนจากสำนักงานพัฒนาชุมชน อำเภอเมือง
แพร่ให้นำผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกไปจดเป็น สินค้า OTOP ในปี 2565 ได้รับคัดเลือกให้เป็น “หมู่บ้าน D-
HOPE” ตามโครงการส่งเสริมส่งเสริมผู้ประกอบการชุมชน โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 
10 ได้รับคัดเลือกเป็นฐานแชมป์ 2 ใน 10 ฐาน คือ ฐานน้ำพริกน้ำย้อยและฐานขนมไทยไร้น้ำตาล  ส่งผลให้ผลการ
ดำเนินกิจการการแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อยของกลุ่มวิสาหกิจฯ เริ่มเป็นที่รู้จักและมียอดการผลิตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
รวมทั้งยังได้รับการสนับสนุนจากเทศบาลตำบลบ้านถิ่นในการใช้ศาลาอเนกประสงค์ และทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
แปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ที่เกิดจากการรวมกลุ่มของชุมชน และมีกิจกรรมดำเนินการผลิตอาหารและน้ำพริก
น้ำย้อย ที่ก่อให้เกิดรายได้ สร้างอาชีพ และการกระจายรายได้ให้แก่สมาชิก ทำให้ทางเทศบาลตำบลบ้านถิ่นได้เห็นถึง
ความเป็นไปได้ในการสร้างอาชีพอย่างยั่งยืนให้แก่สมาชิกและชุมชนบ้างโป่งศรี 

จากสำรวจข้อมูลทางด้านการผลิต การตลาด และการรวมกลุ่มของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่ง

ศรี หมู่ 10 เพ่ือนำมาการวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนของกลุ่มเพื่อเปิดโอกาสในการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ โดย

ใช้ฐานเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อก่อให้เกิดการสร้างและการกระจายรายได้ อย่างยั่งยืน โดย ข้อมูลเบื้องต้นของ

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ที่มีการรวมตัวของแม่บ้านเกษตรกร ที่ว่างจากการทำสวน ทำนา 

ปลูกผัก และกลุ่มผู้สูงวัยที่ไม่ได้ประกอบอาชีพแล้ว มารวมกลุ่มสร้างอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ำพริก เช่น น้ำพริกน้ำ

ย้อย น้ำพริกลาบ และน้ำพริกข่า ที่เป็นน้ำพริกที่เป็นจุดเด่นของล้านนา โดยเน้นการใช้วัตถุดิบสมุนไพรในท ้องที่ของ

ชุมชน และชุมชนใกล้เคียง จึงสามารถนำมาวิเคราะห์สถานการณ์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกของวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10  ในด้านจุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT analysis) ได้ดังนี ้

จุดแข็ง (Strength) 
1. มีการรวมกลุ่มของชุมชนอย่างเข้มแข็ง ในการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์น้ำพริกสมุนไพร เช่น น้ำพริกน้ำ

ย้อย น้ำพริกลาบ และน้ำพริกข่า 
2. การใช้วัตถุดิบเกษตรที่ปลูกในพ้ืนที่ โดยปลูกแบบเกษตรปลอดภัย ซึ่งเหมาะแก่การนำมาเป็นวัตถุดิบหลักใน

การผลิตผลิตภัณฑ์น้ำพริกสมุนไพร 
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3. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10  มีเป้าหมายในการสร้างอาชีพให้แก่แม่บ้านเกษตร 
และกลุ่มผู้สูงอายุของชุมชน อย่างชัดเจน  
จุดอ่อน (Weakness) 

1. ขาดความรู้และทักษะ การแปรรูปเพื่อเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกสมุนไพร  
2. ขาดกระบวนการสร้างการรับรู้ให้กับผู้บริโภค  

โอกาส (Opportunity) 
1. รัฐบาลมีโครงการสนับสนุน เพื่อให้ประชาชนมีความตระหนักและใส่ใจเรื ่องสุขภาพ ซึ่งน้ำพริกถือเป็น

อาหารคู่ครัวของคนไทย และมักได้รับการแนะนำในการรับประทารเพ่ือสุขภาพ  
2. ปัจจุบันผู้บริโภคมีแนวโน้มความนิยมที่ใส่ใจสุขภาพ โดยเฉพาะเรื่องอาหาร ที่เน้นเพื่อสุขภาพเป็นสำคัญ  
3. น้ำพริกเป็นอาหารแห้ง น้ำหนักเบา และมักรับประทานเคียงกับทุกมื้ออาหาร 
4. มีสถานที่ผลิต อาคารแปรรูป ที่มีโอกาสในการของรับรองมาตรฐานอาหาร 

อุปสรรค (Threats)  
1. คู่แข่งในตลาดน้ำพริกมีมากมาย และหลากหลาย 
2. สภาวะทางเศรษฐกิจ ด้านหนี้สินครัวเรือนของประชาชนยังมีแนวโน้มไม่ลดลง ดังนั้น จึงทำให้ผู้บริโภค

ตระหนักในเรื่องการจับจ่ายใช้สอย 
จากการวิเคราะห์ SWOT analysis โดยรวมของสถานการณ์ปัญหา (วิเคราะห์ข้อมูลและสรุปความเห็นของทีม

วิจัย) โดยจุดเด่นที่ค้นพบของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 เป็นกลุ่มวิสาหกิจที่เข้มแข็ง โดยใช้
วัตถุดิบสมุนไพรของท้องถิ่นที่ปลูกแบบปลอดภัย นำมาเพ่ิมมูลค่าโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย อย่างไร
ก็ดีทางวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ที่เข้าร่วมโครงการเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน ( Building 
Community Enterprise : BCE) ยังขาดทักษะในการพัฒนาและผลิตภัณฑ์ในการสร้างคุณค่าให้แก่สินค้า รวมทั้งองค์
ความรู้ทางด้านการเตรียมข้อมูล กระบวนการผลิต ในการของรับรองมาตรฐานอาหาร เพื่อยกระดับมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มและสร้างโอกาสในการขยายสินค้าต่อไปในอนาคต 
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โดยผลการดำเนินงานในปี 2567 
แผนการด าเนินงาน ผลการด าเนินงาน ผลที่ได้รับ 

เป้าประสงค์ของแผนงาน “การถ่ายทอด
เทคโนโลยีเฮอร ์เด ิล สำหร ับควบคุม
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน ให้แก่
กลุ่มวิสาหกิจ  ชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหาร
บ้านโป่งศรี หมู่ 10” 
ประกอบไปด้วยกิจกรรม  
1) การพัฒนาและยกระด ับคุณภาพ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยด้วย
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำ
ย้อยสำหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
 
 
 

3)  การควบค ุมค ุณภาพ การตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพเบื้องต้นผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

4) ข้อแนะนำในการปรับปรุงสถานที ่ 
และไลน์ในการวางอุปกรณ์สำหรับผลิต
น้ำพริกน้ำย้อย 

 
 
 
 
 
 
     การจัดกิจกรรมกลุ่มเรื่อง การสร้าง
ความรู้เกี ่ยวกับเทคโนโลยีเฮอร์เดิลใน
การควบค ุมค ุณภาพกระบวนการ/
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย โดยเริ่มตั้งแต่ 
วัตถุดิบ โดยเน้นการเลือกวัตถุดิบที่มี
คุณภาพ การล้างทำความสะอาด เพื่อลด
การปนเปื้อนท่ีมาจากวัตถุดิบ รวมทั้งการ
ใช้ความร้อนและระยะเวลาที่สม่ำเสมอ
ในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
นอกจากนั้นทางทีมที่ปรึกษาลงพบกลุ่ม
ย่อยของทางผู้นำวิสาหกิจฯ ในการจัดทำ
กิจกรรมกลุ่มย่อย ทางด้านการวัดและ
วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์  
 

     การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เป็นแน็คข้าว
พองน้ำพริกน้ำย้อย มีการทดสอบชิม 
ผ่านการสร้างมูลค่าของข้าวพองและ
น้ำพริกน้ำย้อย 
 

     นำสแน็คข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อยที่
ผลิตได้ มาทำการตรวจสอบคุณภาพ 
ตามข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เทียบเคียง (เนื ่องจากไม่มีมผช.
ของผล ิตภ ัณฑ์น ี ้ )  มผช. 130/2556 
(น้ำพริกป่นแห้ง) และ มผช. 743/2562 
(ข้าวพอง) ได้แก่ ค่า aw (ต้องไม่เกิน 0.6) 
ความชื้นไม่เกินร้อยละ 20 ห้ามใช้วัตถุ
กันเสียทุกชนิด 
 

     ให้คำแนะนำ และการจัดทำเกี่ยวกับ
การวางแผนผังกระบวนการผลิต รวมทั้ง
การข้อมูลที ่ใช้สำหรับการเขียนแบบ
แปลนสำหรับเตรียมยื่นของการรับรอง
สถานท่ีผลิตอาหาร 

สรุปตัวช้ีวัด ผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบ 
และมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้น 
 
 
 
 
ผลผลิต  
     ผ ู ้ประกอบการมีการควบคุมคุณภาพ
วัตถุด ิบ เกณฑ์คุณภาพผลิตแบบเกษตร
ปลอดภ ั ย  และท ั กษะ ในการควบค ุม
กระบวนการผลิต ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
ผลลัพธ์  
     1) ผู้ประกอบการสามารถนำองค์ความรู้
ไปควบคุมกระบวนการผลิต และจัดทำ
เอกสารประกอบการต ่างๆ สำหร ับใช ้
ประกอบการยื่นขอรับรองมาตรฐานสถานที่
ผลิตอาหารได้ 
      2) ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาเพื่อยื่น
รับรองคุณภาพของมาตรฐาน  
ผลกระทบ 
     การใช้ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภัณฑ์ เพื่อก่อให้เกิดรายได้ที่เพิ่มขึ้นของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ  
มูลค่าทางเศรษฐกิจ 
      สร้างคุณค่าและเพิ่มมูลค่าผลิตผลของ
ผ ู ้ประกอบการ/ชุมชน สร ้างโอกาสและ
รายได้เพิ่มขึ้น วิสาหกิจชุมชน สามารแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยได้ราคาสูงขึ้น 
จากเดิมขายกิโลกรัมละ 400 บาท เมื่อผ่าน
กระบวนการเพิ่มมูลค่าโดยใช้ข้าวพองไร้น้ำ
มาผสม ทำให้ลดส่วนผสมของน้ำพริกน้ำย้อย 
แต่เมื่อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทานเล่น จะขาย
ได้ไม่ต่ำกว่า กิโลกรัมละ 600 บาท (ลักษณะ
บรรจุซอง) โดยต่อเดือนผลิตได้ประมาณ 
100กิโลกรัม คิดต่อปีได้ เป็นมูลค่าเพิ่มขึ้นได้  
20,000 บาท ซึ่งเป็นรายได้ที ่เพิ่มจากการ
ขายผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยเพียงอย่าง
เดียว 
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ข้อมูลเพิ่มเติมโดยละเอียด 
  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 สถานที่ตั้งศาลาอเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบล
บ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ ทะเบียนเลขที่  6-45-01-11/1-0037 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี 
หมู่ 10 น้ำพริกน้ำย้อย ได้ดำเนินการปรับปรุงสูตรน้ำพริกน้ำย้อยให้แตกต่างจากต้นตำหรับ โดยปรับให้เข้ากับลักษณะ
การทานของชุมชน ที่ทานขนมจีนน้ำใสหมู แบบใส่กระเทียมเจียวผสมหอมแดงเจียวแบบแห้งๆ การดำเนินกิจการการ
แปรรูปน้ำพริกน้ำย้อยของกลุ่มวิสาหกิจฯ เริ่มเป็นที่รู้จักและมียอดการผลิตเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งทางกลุ่มวิสาหกิจฯ 
ได้ตระหนักถึงการสร้างมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยกมีความต้องการในการยื่นของรับรองผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อ
ทำให้เกิดความเชื่อมั่นในแก่ผู้บริโภค และการกระจายสินค้าสู่ต่างพื้นที่ เพื่อก่อให้เกิดรายได้ สร้างอาชีพ และการ
กระจายรายได้ให้แก่สมาชิก โดยในปี 2567 มีกิจกรรมที่สนับสนุนในการพัฒนากลุ่มวิสาหกิจสู่ความสำเร็จด้านการเป็น
ผู้ประกอบการ ประกอบไปด้วย  
การพัฒนาและยกระดับคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์น  าพริกน  าย้อยด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
     สร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการนำเทคโนโลยีเฮอร์เดิลมาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย 
ซึ่งเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (Hurdle technology) เป็นเทคโนโลยีที่มีมานานแล้ว โดยใช้วิธีการต่าง ๆ มากกว่าหนึ่งวิธีใน
การถนอมรักษาอาหาร หรือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร โดยผลจากการใช้วิธีต่าง  ๆ ร่วมกันจะทำให้สภาวะการเจริญ
ของจุลินทรีย์ไม่เหมาะสม ซึ่งดีกว่าการใช้วิธีการถนอมอาหารเพียงวิธีเดียวที่อาจไม่เพียงพอ หรือมีผลในการป้องกันการ
เจริญของจุลินทรีย์ต่าง ๆ ได้น้อยกว่าการใช้หลายๆ วิธีร่วมกัน  

   

ภาพที่ 1.1 กิจกรรมกลุ่มการให้ความรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย 
 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน  าพริกน  าย้อยส าหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
    การศึกษาเพ่ือสร้างสูตรต้นแบบ ใช้น้ำพริกน้ำย้อยสูตรต้นตำรับ/สูตรอ้างอิงของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูป
อาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 โดยมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากการนำข้าวหอมมะลิที่หุงสุกแล้ว (อัตราส่วนน้ำต่อข้าว คือ 
2 : 1) ไปแช่ในตู้เย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 12 ชั่วโมง เมื่อครบกำหนดเวลาให้นำข้าวออกมาบี้ให้ร่วนจน
แยกเป็นเม็ดไม่เกาะติดกัน จากนั้นให้เกลี่ยลงบนตะแกรงสแตนเลส แล้วนำไปอบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 5 ชั่วโมง เมื่อได้ข้าวที่อบแห้งแล้ว (ความชื้นสุดท้ายไม่เกินร้อยละ 8) ให้นำมาทอดด้วยน้ำมัน
ปาล์ม (ปริมาณ 1 ถ้วยตวงต่อน้ำมัน 1 ลิตร) ใช้ไฟแรงปาน แล้วนำข้าวพองไปใช้ในการศึกษาส่วนประกอบเพื่อ
สร้างสูตรต้นแบบผลิตภัณฑ์สแน็คข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อย แล้วนำตัวอย่างสแน็คข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อย ไปทดสอบ
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการประเมินคุณภาพความพอดี (Just about right) ในคุณลักษณะด้านความ
กรอบ รสชาติเค็ม รสชาติเผ็ด และความชอบโดยรวม ใช้กลุ่มผู้ทดสอบชิมทั่วไป จำนวน 30 คน   
     สร้างคุณค่าและเพ่ิมมูลค่าผลิตผลของผู้ประกอบการ/ชุมชน สร้างโอกาสและรายได้เพ่ิมข้ึน วิสาหกิจชุมชน 
สามารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยได้ราคาสูงขึ้น จากเดิมขายกิโลกรัมละ 400 บาท เมื่อผ่านกระบวนการ
เพิ่มมูลค่าโดยใช้ข้าวพองไร้น้ำมาผสม ทำให้ลดส่วนผสมของน้ำพริกน้ำย้อย แต่เมื่อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทานเล่น 
จะขายได้ไม่ต่ำกว่า กิโลกรัมละ 600 บาท (ลักษณะบรรจุซอง) โดยต่อเดือนผลิตได้ประมาณ 100กิโลกรัม คิดต่อปี
ได้ เป็นมูลค่าเพิ่มขึ้นได้  20,000 บาท ซึ่งเป็นรายได้ที่เพิ่มจากการขายผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยเพียงอย่าง
เดียว 
 

  
 

ภาพที่ 1.2 ผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยสำหรับการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
  
การควบคุมคุณภาพ การตรวจวิเคราะห์คุณภาพเบื องต้นผลิตภัณฑ์ 
      นำสแน็คข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อยที่ผลิตได้ มาทำการตรวจสอบคุณภาพ ตามข้อกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เทียบเคียง (เนื่องจากไม่มีมผช.ของผลิตภัณฑ์นี้) มผช. 130/2556 (น้ำพริกป่นแห้ง) และ มผช. 743/2562 (ข้าว
พอง) ได้แก่ ค่า aw (ต้องไม่เกิน 0.6) ความชื้นไม่เกินร้อยละ 20 ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(ต้องน้อยกว่า 1x106 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) ยีสต์และ รา (ต้องไม่เกิน 100 CFU/g) Staphylococcus aureus 
(ต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 กรัม) Salmonella spp. (ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม) Clostridium 
perfringens (ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม) Bacillus cereus (ต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อ ตัวอย่าง 1 
กรัม) และ Escherichia coli โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม) พร้อมทั้งค่าสี (L*, a*, b*) ปริมาณ
ความชื้น (AOAC., 2000) และค่าเพอร์ออกไซด์ต้องไม่เกิน 30 มิลลิกรัมสมมูลเพอร์ออกไซด์ออกซิเจนต่อกิโลกรัม 
 
ข้อแนะน าในการปรับปรุงสถานที่ และไลน์ในการวางอุปกรณ์ส าหรับผลิตน  าพริกน  าย้อย  
     มีการให้คำแนะนำ และการจัดทำเกี่ยวกับการวางแผนผังกระบวนการผลิต รวมทั้งการข้อมูลที่ใช้สำหรับการเขียน
แบบแปลนสำหรับเตรียมยื่นของการรับรองสถานที่ผลิตอาหาร  
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ภาพที่ 1.3 ลงพื้นที่ใหข้้อแนะนำในการปรับปรุงสถานที่ และไลน์ในการวางอุปกรณ์สำหรับผลิตน้ำพริกน้ำย้อย 
 
     จากการดำเนินงานในการสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิล ในการควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้สม่ำเสมอ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าเพิ่มขึ้น รวมทั้งการจัดเตรียมสถานที่ สำหรับการย ื่น
ของสถานที่ผลิตอาหาร จากหน่วยงานสาธารณสุขจังหวัดแพร่ ดังนั ้นในการดำเนินงานในปี 2568 จะเป็นการ
ดำเนินการการเตรียมเอกสาร ข้อมูลการผลิต ผังการผลิต วัสดุอุปกรณ์ สถานที่ สำหรับการผลิตอาหารที่ได้มาตรฐาน
ตามท่ีสาธารณสุขกำหนด เพ่ือเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. ของกลุ่มวิสาหกิจฯ  

1.7 วัตถุประสงค ์ : 
1. เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีเฮอร์เดิล สำหรับควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจ  

ชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากน้ำพริกน้ำย้อยสำหรับการจัดจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
3. เพ่ือสร้างความรู้/ความเข้าใจเกี่ยวกับการขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
4. เพ่ือพัฒนากลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ไปสู่การสร้างอาชีพอย่างยั่งยืน 

1.8 กลุ่มเป้าหมาย  : 
ช่ือกลุ่มเป้าหมาย วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
ช่ือผู้ประสานงาน      นางสาวชัชสรัญ ง้ิวแดง  เบอร์โทร  098-6791691     

พิกัดของกลุ่มเป้าหมาย พิกัดละติจูด : 18.13109512354961 ลองติจูด: 100.21531655053666               

1.9 ระยะเวลาด าเนินการ : วนัเร่ิมต้น -สิ้นสุดโครงการจากการวางแผนระยะยาว 3 ป ี

ตุลาคม พ.ศ. 2567-  ตุลาคม พ.ศ. 2569 
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1.10 ห่วงโซ่คุณค่า(Value Chain) : 

 

ภาพที่ 1.4 ห่วงโซ่คุณค่า การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูป

อาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 

ปัจจัยนำเข้า 
1. สถานที่ผลิตอาหาร / อาคารแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร : เทศบาลตำบลบ้านถิ่นสนับสนุน 
2. วัตถุดิบเกษตร หอม กระเทียม พริก ปลอดภัย 
3. การควบคุมกระบวนการผลิตและการทดสอบคุณภาพเบื้องต้นของผลิตภัณฑ์ เพ่ือขอรับรองมาตรฐาน อย. : 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ สนับสนุน 
ต้นทาง 

1. การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ เน้นการผลิตแบบเกษตรปลอดภัย 
2. การใช้เทคโนโลยีในการควบคุมกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย เพื่อให้ได้คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่สม่ำเสมอ โดย

ควบคุมตั้งแต่กระบวนการของวัตถุดิบ แปรรูป และบรรจุ 
กลางทาง 

3. การพัฒนาและสร้างคุณค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย โดยการถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
4. การถ่ายทอดองค์ความรู้/และเทคโนโลยีในการจัดทำระบบมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 

ปลายทาง 
5. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และให้เกิดการแข่งขันทางการตลาด สร้างอัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
6. การพัฒนาช่องทางการตลาดเชิงพาณิชย์ 
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ผลผลิต ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพื่อจัดจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
1. ผู้ประกอบการมีการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ เกณฑ์คุณภาพผลิตแบบเกษตรปลอดภัย 
2. ผู้ประกอบการได้ทักษะความรู้ในการจัดทำมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร  
3. ผู้ประกอบการได้ทักษะในการควบคุมกระบวนการผลิต ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 
4. การลดปริมาณของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย 

ผลลัพธ์  
1. ผู้ประกอบการสามารถนำองค์ความรู้ไปควบคุมกระบวนการผลิต และจัดทำเอกสารประกอบการยื่นของ

รับรองมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารได้  
2. ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาผ่านการรับรองมาตรฐาน 

ผลกระทบ  
       1. รายได้ที่เพ่ิมข้ึนของกลุ่มเป้าหมาย ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 
       2. รายจ่ายที่ลดลงของกลุ่มเป้าหมายไม่น้อยกว่า ร้อยละ 10 
       3. มูลค่าทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นจากการดำเนินโครงการเทียบปับงบประมาณที่ได้รับ ไม่น้อยกว่า 1 เท่า ( B/C 
ratio >1) 
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1.11 แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ : 

Business Model Canvas 

Key Partners Key Activities Value Propositions Customer Relationships Customer Segments 

o ผู้ปลูกพริก กระเทียม 
o ร้านขายหอมแดง หอมแขก 
o ร้านขายเคร่ืองปรุง 
o เทศบาลต าบลบ้านถิ่น 
o สนง.พัฒนาชุมชน แพร่ 
o สนง.เกษตรอ าเภอเมืองแพร่ 
o ม.แม่โจ้ เฉลิมพระเกียรติ แพร่  

o ผลิตน  าพริกน  าย้อย 
o ผลิตหมูกระจก 
o ออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม ่
o เปิดตลาดออนไลน์  

o มีหลากหลายรสชาดิให้เลือก 
o เป็นสูตรลับเฉพาะ  
o เน้นน  ามันน้อย  
o น  าหนักเบา ได้ปริมาณเยอะ 
o อร่อย ดีต่อสุขภาพ 
o เพ่ิมรสชาดิให้อาหาร  

o มีเพจ Facebook 
o จัดโปรโมชั่นช่วงเทศกาลต่างๆ 
o ติดตามการส่งของให้ลูกค้า 
o มีข้อความตอบกลับอัตโนมัติ 
o Line  

คนในพื นที่ จังหวัดแพร่ 
o คนที่ไปท างานต่างจังหวัด 
o คนที่อยู่หอพัก 
o กลุ่มวัยท างาน, ทั่วไป 
o กลุ่มคนที่ทานอาหารเดิม ๆ ที่รสชาติ
ไม่จ าเจ 
o วัยรุ่นที่ชอบลองของแปลกใหม่ 
o คนที่ใช้ชีวิตแบบเร่งรีบ Key Resources Channels 

o คนทอดที่มีความช านาญ 
o ห้องผลิตและบรรจุที่มีมาตรฐาน 
o กระเทียมปลอดสาร 
o สูตรลับเฉพาะ 
o การพัฒนาสูตรและออกผลิตภัณฑ์
ใหม ่

o ปากต่อปาก 
o งานแสดงสินค้าของหน่วยงาน 
o Line, Facebook Page 
o ตลาดนัด 

Cost Structure Revenue Streams 

o ค่าแรง                                       o ค่าพัฒนาสินค้า 
o ค่าวัตถุดิบ, บรรจุภัณฑ์                    o ค่าหุ้น และปันผลสมาชิก 
o ค่ารับรองมาตรฐาน                        o ค่าใช้จ่ายในการผลิต 
o ค่าฝึกอบรม, เบี ยเลี ยง 
o ค่าขนส่ง 
o ค่าสินค้าตัวอย่าง 

o น  าพริกน  าย้อยสูตรหมูกระจก 65%      
o หมูกระจก                       20% 
o น  าพริกสูตรอื่นๆ                 5%  
 ยอดขายประมาณ 20,000-40,000 บาท ก าไรประมาณ 20-30% 
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1.12 แผนการด าเนินงาน (Gantt Chart) :  
ระบุแผนการดำเนินงานให้สอดคล้องกับข้อ 12 ตลอดระยะเวลาท่ีขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  

1.12.1 แผนการด าเนินงานรายปี 
เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

1. กิจกรรมที่ 1 ประชุม
ชี้แจง การสร้างเวที ความ
เข้าใจ กับวิสาหกิจชุมชน
กลุ ่มแปรรูปอาหารบ้าน
โป่งศรี หมู่ 10 

            9,960 วรศิลป์/ 
อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

การให้
คำปรึกษา 

2.  ก ิจกรรมท ี ่  2  การ
พ ัฒนาและยกระด ั บ
ค ุ ณ ภ า พ ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย
ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล 

            7,130 อิศรา การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

3. กิจกรรมที่ 3 การแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากน้ำพริก
น้ำย้อยสำหรับการเพิ ่ม
มูลค่าของผลิตภัณฑ์ 

            52,090 อิศรา/ 
สุรัลชนา/ 
รัชนีวรรณ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

4.  ก ิจกรรมท ี ่  4  การ
ควบค ุมค ุณภาพ การ
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
เบื้องต้นผลิตภัณฑ์ 

            42,260 อิศรา/ 
สุรัลชนา/ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

5. กิจกรรมที่ 5 การจัดทำ
ต้นแบบผลิตภัณฑ์ 
สแน็คน้ำพริกน้ำย้อย 

            37,130 อิศรา/ 
สุรัลชนา/ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

6 .  ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  6 
ข ้ อ แ น ะ น ำ ใ น ก า ร
ปรับปรุงสถานที่ และไลน์
ใ น ก า ร ว า ง อ ุ ป ก ร ณ ์
สำหรับผลิตน้ำพริกน ้ำ
ย้อย 

            14,260 อิศรา/ 
วรศิลป์/ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 
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เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

7.  ก ิจกรรมท ี ่  7  การ
ติดตาม ให้คำปรึกษาการ
ปรับปรุงผลิต การจัดทำ
มาตรฐานการผลิต 

            12,170 อิศรา/ 
วรศิลป์ 
 

การให้
คำปรึกษา 

8.  ก ิจกรรมท ี ่  8  การ
อบรมให้ความรู้เรื่อง การ
จ ัดทำข้อมูลฉลากและ
โภชนาการ 

            

40,130 

อิศรา/ 
สุรัลชนา 

การ
บรรยาย 

9. กิจกรรมที ่ 9 อบรม
เรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับการผลิตอาหาร  

            
14,260 
 

อิศรา/ 
สุรัลชนา 

การ
บรรยาย 

10. กิจกรรมที ่ 10 การ
ติดตาม ผลักดันการขึ ้น
ทะเบียนมาตรฐาน อย. 
และให้คำปรึกษา 

            

78,642 

อิศรา/ 
วรศิลป์ 

การให้
คำปรึกษา 

11. กิจกรรมที ่ 11 การ
บ ร ิ ห า ร จ ั ด ก า รบ ัญช ี 
ต้นทุน และการวางแผน
การตลาด 

            
32,260 
 

อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

12. กิจกรรมที ่ 12 การ
พัฒนาและขยายช่องทาง
การตลาดผลิตภัณฑ์ 

            50,000 อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

13. กิจกรรมที ่ 13 การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้การ
ว ิ เ ค ร า ะห ์ ต ล า ด แ ล ะ
ต ้นท ุนการตลาด การ
สร ้างช ่องทางการร ับร ู ้
และช่องทางการจำหน่าย
สินค้า 

            50,000 อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

การ
บรรยาย
และลงมือ
ปฏิบัติ 

ก ิ จ ก ร ร ม ท ี ่  1 4  ก า ร
ถ่ายทอดความรู้ด้านการ

            50,000 อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

การ
บรรยาย
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เทคโนโลยี/องค์ความรู้/
กิจกรรม 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ค่าใช้จ่าย 
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 

สร ้างม ูลค ่าส ินค ้าด ้วย
บรรจุภัณฑ์ที่ 
เป็นอัตลักษณ์ชุมชน 

และลงมือ
ปฏิบัติ 

กิจกรรมที่ 15 การสร้าง
แบร์นสินค้าและการรับรู้
ค ุณภาพของผลิตภ ัณฑ์
ชุมชน 

            150,000 อิศรา/ 
รัชนีวรรณ/
วรศิลป์ 

ลงมือ
ปฏิบัติ 

สรุปงบประมาณ 175,000 165,292 250,000 625,000   
 
4ผู้รับผิดชอบต้องมีชื่อปรากฏตามข้อ 4 
5วิธีการดำเนินงาน เช่น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให้คำปรึกษา บรรยายออนไลน์ ประชุมออนไลน์ ฯลฯ 

1.12.2 แผนการด าเนินงานของปีที่ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ 
 

เทคโนโลยี/องค์
ความรู้/กิจกรรม 

ต.ค พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ค่าใช้จ่าย
(บาท) 

ผู้รับผิดชอบ วิธีการ
ดำเนินงาน 

1. กิจกรรมท่ี 1 การ
อบรมให้ความรู้เร่ือง 
การจัดทำข้อมูล
ฉลากและ
โภชนาการ 

            

40,130 อิศรา/ 
สุรัลชนา 

 

2. กิจกรรมท่ี 2 
อบรมเรื่องกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหาร  

            
14,260 
 

อิศรา/ 
สุรัลชนา 

 

3. กิจกรรมท่ี 3 การ
ติดตาม ผลักดันการ
ขึ้นทะเบียน
มาตรฐาน อย. และ
ให้คำปรึกษา 

            

78,642 อิศรา/ 
วรศิลป์ 

 

4. กิจกรรมท่ี 4 การ
บริหารจัดการบัญชี 
ต้นทุน และการ
วางแผนการตลาด 

            
32,260 
 

อิศรา/ 
รัชนีวรรณ 

 

สรุปงบประมาณ 40,130 53,581 71,581 165,292   
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1.13 ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ :  
ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย ค่าเป้าหมายในแต่ละปี 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 

1. จำนวนคนท่ีได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี คน 25 25 25 

2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอียดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 
1) เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์ 
2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์สแน็คข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อย 

3) มาตรฐานอาหาร 

เร่ือง 3 2 2 

3. จำนวนวิทยากรท่ีสามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อื่นได้ คน 2 3 3 

4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 80 80 

5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 15 15 15 

6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึน เท่า 1.5 1.5 1.5 

อื่น ๆ     

 

1.14 หน่วยงานสนับสนุน :  
ชื่อหน่วยงานสนับสนุน รูปแบบการสนับสนุน 

เทศบาลตำบลบ้านถิ่น อาคารสถานที่ 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ วิทยากร อุปกรณ์ทางด้านการตรวจสอบคุณภาพทางกาย 

เคมี และจุลินทรีย์  

1.15 ผลกระทบ : (แสดงผลกระทบที่เกิดขึ้นจากโครงการทั้งที่เกิดกับผู้ประกอบการ และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่ได้รับประโยชน์จาก
การด าเนินโครงการ) 

1.15.1 เศรษฐกิจ  

  เพิ่มรายได้ (แสดงรายการ วิธีการหารายได้จากการนำองค์ความรู้/เทคโนโลยีไปพัฒนาธุรกิจของผู้ประกอบการ)  
สร้างคุณค่าและเพ่ิมมูลค่าผลิตผลของผู้ประกอบการ/ชุมชน สร้างโอกาสและรายได้เพ่ิมขึ้น 
- วิสาหกิจชุมชน สามารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยได้ราคาสูงขึ้น จากเดิมขายกิโลกรัม

ละ 400 บาท เมื่อผ่านกระบวนการเพิ่มมูลค่าโดยใช้ข้าวพองไร้น้ำมาผสม ทำให้ลดส่วนผสมของน้ำพริกน้ำ
ย้อย แต่เมื่อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทานเล่น จะขายได้ไม่ต่ำกว่า กิโลกรัมละ 600 บาท (ลักษณะบรรจุซอง) 
โดยต่อเดือนผลิตได้ประมาณ 100 กิโลกรัม คิดต่อปีได้ เป็นมูลค่าเพิ่มขึ้นได้  20,000 บาท ซึ่งเป็นรายได้ที่
เพ่ิมจากการขายผลิตภัณฑ์จากน้ำพริกน้ำย้อยเพียงอย่างเดียว  

- สามารถนำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานการรับรองจาก อย. วางจำหน่ายในร้านสะดวกซื้อ เพ่ือเพ่ิม
ยอดจำหน่ายให้แก่สินค้าของกลุ่มวิสาหกิจฯ   

  ลดรายจ่าย(แสดงรายการ วิธีการที่ช่วยลดค่าใช้จ่ายให้กับผู้ประกอบการเม่ือได้นำองค์ความรู้/เทคโนโลยีไปปรับ
ใช้ในการประกอบธุรกิจ 
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แม่บ้านเกษตรกร ในกลุ่มสามารถนำผลผลิตทางการเกษตร เช่น หอม กระเทียม พริก มาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย ที่ถือว่าเป็นกระบวนการถนอมอาหาร ลดค่าใช้จ่ายค่าอาหารในครัวเรือน 
รวมทั้งเมื่อข้าวเหนียวที่เหลือจากงานบุญ สามารถนำมาผลิตเป็นข้าวพอง เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ 
สแน็คข้าวพองน้ำย้อยได้ ซึ่งเป็นการลดค่าใช้จ่ายประจำวันได้  

1.15.2 สังคม (เช่น เกิดการจ้างงาน ลดการย้ายถิ่นฐาน ครอบครัวเป็นสุข เป็นต้น) โปรดระบุ 
     - เกิดการจ้างงานในชุมชน 
     - ลดการย้ายแรงงานเข้าทำงานในเมือง 
     - เกิดการสร้างอาชีพให้กับชุมชมมีความเข้มแข็งและใช้ทรัพยากรในชุมชนให้เกิดความคุ้มค่า 
 1.15.3 สิ่งแวดล้อม (เช่น การลดปัญหามลพิษ การเพ่ิมพ้ืนที่ป่า การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ เป็น
ต้น)  
    การให้ความรู้เรื่องการจัดการแปลงปลูกพืชสมุนไพร (หอม กระเทียม พริก) เพ่ือนำมาใช้เป็น
วัตถุดิบหลักของการแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อย โดยการทำเกษตรแบบเกษตรปลอดภัยจะ ช่วยในดูแลพื้นที่แปลง 
ลดการใช้สารเคมี ที่ก่อให้เกิดมลพิษ ต่อสิ่งแวดล้อม 

1.16 งบประมาณขอรับการสนับสนุน :  
จำนวนทั้งสิ้น 590,292 บาท (รวมทุกปีท่ีขอรับงบประมาณ) 
ปีที่ 1 พ.ศ.2567   จำนวน   175,000  บาท 
ปีที่ 2 พ.ศ.2568   จำนวน   165,292  บาท 
ปีที่ 3 พ.ศ.2569   จำนวน   250,000    บาท 
รายการงบประมาณ ดังนี้ 

(ค าอธิบาย  : แจกแจงเฉพาะปีงบประมาณที่ขอรับการสนับสนุนในปีปัจจุบัน โดยให้แจกแจงรายละเอียดค่าใช้จ่ายที่จะใช้ในการด าเนิน
โครงการรายกิจกรรมที่ตรงกับข้อ 12.2 โดยจัดท า เป็นงบตัวคูณ [ราคาต่อหน่วย: จ านวนคน/คร้ัง/วัน/ชิ้น] โดยใช้ระเบียบและอัตรา
ของทางราชการ) 

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จ านวน 165,292 บาท ประกอบด้วย 
 

กิจกรรม ปริมาณ ราคาต่อ
หน่วย 

รวมเป็นเงิน  

กิจกรรมที่ 1 การอบรมให้ความรู้เร่ือง การจัดท าข้อมูลฉลากและโภชนาการ 40,130 
1. ค่าน้ำมันเชื้อเพลิง (ไป-กลับ) 70 กิโลเมตร 70 กม. x 1 คันx 1 ครั้ง 4 280 
2. ค่าอาหารกลางวัน จำนวน 25 คน 1 มื้อx 25 คน x 1 ครั้ง 80 2,000 
3. ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 2 มื้อx 25 คน x 1 ครั้ง 25 1,250 
4. ค่าตอบแทนวิทยากร บรรยายจำนวน 1 คน  1 คน x 6 ช่ัวโมง 600 3,600 
5. ค่าจ้างเหมาเตรียมสารเคมี สำหรับวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ ของกลุ่มผู้ประกอบการ 

1 ผลิตภัณฑ์ 12,000 12,000 

6. ค่าวัสดุงานบ้านงานครัว    14,000 
7. ค่าจ้างเหมาพิมพ์ฉลาก    7,000 
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กิจกรรมที่ 2 อบรมเร่ืองกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร  14,260 
1. ค่าเดินทางระยะทาง (ไป-กลับ) 70 กิโลเมตร 1 คันx 1 ครั้ง x2 วัน 4 560 
2. ค่าอาหารกลางวัน จำนวน 25 คน 1 มื้อx 25 คน x 2 วัน 80 4,000 
3. ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 2 มื้อx 25 คน x 2 วัน 25 2,500 
4. ค่าตอบแทนวิทยากร บรรยายจำนวน 1 คน  1 คน x 6 ช่ัวโมง x 2วัน 600 7,200 
กิจกรรมที่ 3 การติดตาม ผลักดันการขึ นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้ค าปรึกษา 78,642 
1. ค่าเดินทางระยะทาง (ไป-กลับ) 70 กิโลเมตร 1 คันx 2 ครั้ง 4 560 
2. ค่าอาหารกลางวัน จำนวน 25 คน 1 มื้อx 25 คน x 2 วัน 80 4,000 
3. ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 2 มื้อx 25 คน x 2 วัน 25 2,500 
4. ค่าตอบแทนวิทยากร บรรยายจำนวน 1 คน  1 คน x 6 ช่ัวโมงx 2 วัน 600 7,200 
5. ค่าตรวจวิเคราะห์โภชนาการ 1 ผลิตภัณฑ์ 12,000 12,000 
6. ค่าวัสดุสารเคมีตรวจคุณภาพทางเคมี  1 ผลิตภัณฑ์ 12,822 12,822 
7. ค่าวัสดุวิทยาศาสตร์อาหารเลี้ยงเชื้อตรวจคุณภาพ
ทางจุลินทรีย์  

1 ผลิตภัณฑ์ 12,000 12,000 

8. วัสดุงานบ้านงานครัว สำหรับปรับปรุงอุปกรณ์การ
ผลิต 

 10,000 10,000 

9. ค่าวัสดุสำนักงาน    2,560 
10. ค่าจ้างเหมาผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพื่อขอ อย. 1 ผลิตภัณฑ์ 15,000 15,000 
กิจกรรมที่ 4 การบริหารจัดการบัญชี ต้นทุน และการ
วางแผนการตลาด 

  32,260 
 

1. ค่าน้ำมันเชื้อเพลง (ไป-กลับ) 70 กิโลเมตร 70 กม x 1 คันx 2 ครั้ง 4 560 
2. ค่าอาหารกลางวัน จำนวน 25 คน 1 มื้อx 25 คน x 2 ครั้ง 80 4,000 
3. ค่าเครื่องดื่มและอาหารว่าง 2 มื้อx 25 คน x 2 ครั้ง 25 2,500 
4. ค่าตอบแทนวิทยากร บรรยายจำนวน 1 คน  1 คน x 6 ช่ัวโมง x 2 วัน 600 7,200 
5. ค่าวัสดุฝึกปฏิบัติ ทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ เพื่อทดสอบ
ตลาด  

1 งาน 18000 18,000 

รวม   165,292 
หมายเหตุ 

- ขอความร่วมมือเครือข่ายคลินิกเทคโนโลยีไม่คิดค่าใช้จ่ายที่เป็นค่าธรรมเนียมหักเข้าหน่วยงาน 
- ค่าที่พัก ค่าเดินทาง ค่าเบี้ยงเลี้ยง เบิกตามระเบียบและอัตราที่ทางราชการกำหนด 
- ค่าจ้างออกแบบงานกับบุคคลภายนอก ให้ยึดความประหยัดงบประมาณเป็นหลักและแสดงหลักฐานการจ้างงานชัดเจน 
- ค่าจ้างเหมาทดสอบทางวิทยาศาสตร์ ให้แนบรายละเอียดอัตราค่าบริการ 
- ค่าวัสดุ/อุปกรณ์ ค่าวัสดุสำนักงานท่ีใช้ในการจัดกิจกรรม ต้องให้รายละเอียดว่ามีวัสดุและอุปกรณ์อะไรที่จำเป็นต้องใช้

ในการดำเนินโครงการ บางอย่างผู้ประกอบการสามารถร่วมออกค่าใช้จ่ายได้หรือไม่  
- ค่าวัสดุการเกษตรค่าวัสดุวิทยาศาสตร์และสารเคมี ให้แจกแจงรายละเอียดว่าคืออะไร 
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1.17 การรายงานความก้าวหน้าติดตามและประเมินผล : ผู้รับผิดชอบโครงการต้องดำเนินการ ดังนี้ 
(1) รายงานความก้าวหน้าโครงการผ่านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลน์ (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู้รับบริการในขณะจัดกิจกรรม  

และผู้รับผิดชอบโครงการต้องให้ผู้รับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช้ประโยชน์หลังสิ้นสุดการ
ดำเนินงานของโครงการ ก่อนจัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์  

(3) ผู้รับผิดชอบโครงการต้องคำนวณมูลค่าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 

(4) จัดส่งรายงานฉบับสมบูรณ์เป็นอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์พร้อมหน ังสือนำส่งจากหน่วยงาน ไม่เกินวันที่ 30 
กันยายน (วันสิ้นสุดปีงบประมาณ) ยกเว้นมีเหตุจำเป็น หรือสุดวิสัย  

(5) การขอขยายเวลา หากคาดว่าโครงการจะไม่สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว้และมีความจำเป็นต้อง
ขอขยายเวลา ผู้รับผิดชอบโครงการต้องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดยผู้บริหารหน่วยงานเป็นผู้ลงนาม   
ในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ก่อนวันที่ 15 กันยายน 
แจ้งให้ สป.อว. ทราบ เพ่ือดำเนินการในส่วนที่เกี่ยวข้องต่อไป 

 

 

1.18 การเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการ :   
การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์โครงการในรูปแบบต่างๆเช่น แผ่นพับ ป้ายประชาสัมพันธ์ 

จดหมายข่าว วารสาร และสื่ออ่ืนใด ต้องมีข้อความและสัญลักษณ์ของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
และนวัตกรรมซึ่งเป็นผู้ให้การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และโครงการยินดีให้ความร่วมมือเข้าร่วมจัด
แสดงผลงานในกิจกรรมต่างๆ ตามที่ สป.อว. ร้องขอ พร้อมทั้งทำตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ระบุในคู่มือการ
ดำเนินงานฯ ทุกประการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 

      

(นางสาวอิศรา วัฒนนภาเกษม) 
ผู้เสนอโครงการ 

ตำแหน่ง อาจารย์ 
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บทที่ 2 
ข้อมูลการเปลี่ยนแปลงจากข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ 

 

 
ภาพที่ 2.1 เอกสารเห็นชอบขอขยายเวลาการดำเนินโครงการ 
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2.1 ชื่อหน่วยงาน มหาวิทยาลัยแม่โจ้-แพร่ เฉลิมพระเกียรติ 

2.2 ชื่อโครงการ การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหาร              

บ้านโป่งศรี หมู่10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2) 

2.3 แพลตฟอร์ม เพ่ิมศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community Enterprise : BCE)  สถานะโครงการ 

(ต่อเนื่อง) ปีที่ 2 

2.4 แผนปฏิบัติงาน (ที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ) 
ตารางท่ี 2.1 แผนปฏิบัติงาน (ท่ีระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ) 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรม 

ระยะเวลาด าเนินการ 
(ระบุแต่ละกิจกรรม 
เช่น 1 มค. – 30 

กย.) 

สถานะการด าเนินงาน 
ในแต่ละกิจกรรม 

งบประมาณที่ใช้
จ่ายไปแล้ว 

(บาท) 
เสร็จแล้ว ขอขยายเวลา 

1. กิจกรรมท่ี 1 การอบรมให้ความรู้เร่ือง 

การจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ

(งบประมาณ 40,130บาท) 

ตค. - มีค. 68 

 

  21,130 

2. กิจกรรมท่ี 2 อบรมเร่ืองกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
(งบประมาณ 14,260 บาท) 

เมย. - มิย. 68 

 

  14,260 

3. กิจกรรมท่ี 3 การติดตาม ผลักดันการ

ขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้

คำปรึกษา (งบประมาณ 78,642 บาท) 

เมย. - กย. 68 

 

  14,260 

4. กิจกรรมท่ี 4 การบริหารจัดการบัญชี 

ต้นทุน และการวางแผนการตลาด 

(งบประมาณ 32,260บาท) 

กค.-กย. 68   - 

แผนเงิน : ตามไตรมาส 165,292 14,260    15,642 49,560 
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2.5 กิจกรรมที่ขอปรับ/ขอขยายเวลา (ยกมาจาก ข้อ 4) 
ตารางท่ี 2.2 กิจกรรมที่ขอปรับ/ขอขยายเวลา 

 
ปัญหา/อุปสรรคที่พบ พร้อมแนวทางการแก้ไข 

1. - 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมที่ขอปรับ/ 
ขอขยายเวลา 

ระยะเวลาที่ขอปรับ/ 
ขอขยายเวลา 
(โปรดระบุ เช่น  

1 ตค. – 31 ธค.) 

เหตุผลความจ าเป็นที่ต้องปรับ
แผน 

(ระบุทุกกิจกรรมท่ีขอปรับแผน) 

งบประมาณที่คาด
ว่าจะใช้จ่าย 

(บาท) 

1) กิจกรรมที่ 1 การ

อบรมให้ความรู้เรื่อง การ

จัดทำข้อมูลฉลากและ

โภชนาการ (งบประมาณ 

40,130 บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ ของ

กลุ่มผู้ประกอบการ และจัดทำ

ฉลาก 

19,000 

2) กิจกรรมที่ 3 การ

ติดตาม ผลักดันการขึ้น

ทะเบียนมาตรฐาน อย. 

และให้คำปรึกษา  

(งบประมาณ 78,642 

บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 อยู่ในช่วงกำลังปรับปรุง ห้อง

แปรรูป เพ่ือเตรียมผลักดันขึ้น

ทะเบียนมาตรฐาน อย. 

64,382 

3) ก ิ จกรรมท ี ่  4  การ

บ ร ิ ห า ร จ ั ด ก า รบ ัญช ี 

ต้นทุน และการวางแผน

การตลาด (งบประมาณ 

32,260 บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 อยู่ในช่วงปรับปรุงรูปแบบบรรจุ

ภัณฑ์ สำหรับนำไปทดสอบตลาด 

และวางแผนเพื่อจัดทำระบบ

ต้นทุนบัญชี 

32,260 

แผนเงิน : ตามไตรมาส   115,642 
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บทที่ 3  

ผลการด าเนินงาน 

โครงการ “การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูป

อาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” เป็นโครงการในแพลตฟอร์มเพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน 

(Business Community Enterprise : BCE) และภายใต้ห่วงโซ่คุณค่า(Value chain) : NO-04 นวัตกรรมเพื่อ

เกษตรปลอดภัย ได้รับงบประมาณต่อเนื่องเป็นปีที่ 2 โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่10

เป็นกลุ่มแม่บ้านที่มีการรวมตัวกันที่รวมกันแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย  

โครงสร้างการบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่10 ประกอบด้วย
ตำแหน่งต่าง ๆ คือ คือ ประธาน รองประธาน เลขานุการ เหรัญญิก กรรมการ และประชาสัมพันธ์ การดำเนินงาน
ของกลุ่มมุ่งเน้นในการผลิตและแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อย เป็นหลัก ซึ่งมีฐานลูกค้าที่อยู่ภายในชุมชน และการจัด
จำหน่ายในลักษณะของฝากในชุมชน การดำเนินโครงการในปีที่ 2 กิจกรรมหลักของโครงการเกี่ยวข้องสร้างความรู้
ความเข้าใจและการเตรียมเอกสารเพื่อใช้ในการประกอบการยื่นขอมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งประกอบไปด้วย
กิจกรรมที่สร้างความรู้ความเข้าใจ ทั้งการเตรียมข้อมูลผลิตภัณฑ์และสถานที่ผลิตเพื่อยื่นขอรับรองมาตรฐาน อย. 
โดยมีรายละเอียดของแผนการดำเนินงานของโครงการ ดังนี้ 
3.1 แผนการด าเนินงานของโครงการ 
ตารางท่ี 3.1 แผนการดำเนินงานของโครงการ 

 
 

กิจกรรม 
ระยะเวลาด าเนินการ 
(ระบุแต่ละกิจกรรม) 

 

สถานะการด าเนินงาน 
ในแต่ละกิจกรรม 

เสร็จแล้ว ขอขยายเวลา 
1. กิจกรรมท่ี 1 การอบรมให้ความรู้
เร่ือง การจัดทำข้อมูลฉลากและ
โภชนาการ (งบประมาณ 40,130บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 ✓ 
 

2. กิจกรรมท่ี 2 อบรมเร่ืองกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
(งบประมาณ 14,260 บาท) 

1เมย. -30 กย. 68 ✓ 
 

3. กิจกรรมท่ี 3 การติดตาม ผลักดันการ
ขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้
คำปรึกษา (งบประมาณ 78,642 บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 ✓ 
 

4. กิจกรรมท่ี 4 การบริหารจัดการบัญชี 
ต้นทุน และการวางแผนการตลาด 
(งบประมาณ 32,260บาท) 

1 ตค. – 31 ธค. 68 ✓ 
 

แผนเงิน : ตามไตรมาส 165,292 165,292  



23 
 

3.2 สรุปขั นตอนการด าเนินงานตามแผนของแต่ละกิจกรรมที่ก าหนด 

3.2.1 กิจกรรม การอบรมให้ความรู้เรื่อง การจัดท าข้อมูลฉลากและโภชนาการ 
วัตถุประสงค์ เพื่อสร้างความรึความเข้าใจเกี่ยวกับกาจัดทำข้อมูลฉลากโภชนาการ สำหรับการจำหน่าย และ
ประกอบการยื่นขอขึ้นทะเบียนผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

การอบรมให้ความรู้เรื่องการจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ มีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมสร้างความรู้และ
ทักษะให้แก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ในการจัดทำฉลากอาหารได้อย่างถูกต้องตาม
กฎหมาย ผู้เข้ารับการอบรมสามารถจัดทำและปรับปรุงข้อมูลฉลากได้ด้วยตนเอง เข้าใจหลักการแสดงข้อมูล
โภชนาการ และนำไปใช้เพิ่มความน่าเชื่อถือและมูลค่าสินค้า เพื่อรองรับการขยายตลาดและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ำพริกน้ำย้อย 

ดำเนินการจัดการอบรม เรื่อง การจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ ณ ศาลาอเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10 
ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ในวันที่ 20 
ตุลาคม 2568 บรรยายโดยผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อิศรา วัฒนนภาเกษม และคณะ  

 

 
 

 

 
 

 

ภาพที่ 3.1 การจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการ 
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 ผลการดำเนินงานด้านการจัดทำข้อมูลฉลากและโภชนาการแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ พบว่า ข้อมูลฉลากของ
น้ำพริกน้ำย้อย ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ มีส่วนประกอบที่ถูกต้อง ได้แก่  

1) ชื่ออาหารที่แสดงไว้ตรงตำแหน่งที่ชัดเจน 
2) ปริมาณสุทธิ น้ำหนักท่ีแสดงเป็นกรัม  
3) ชื่อและท่ีตั้งของสถานที่ผลิตและจัดจำหน่าย 

สิ่งที่ต้องเพ่ิมเติม เพ่ือยื่นขอรับรองมาตรฐาน อย. 
1) ผลิต :  วัน/เดือน/ปี ที่ผลิต  ควรบริโภคก่อน  
2) ส่วนประกอบสำคัญ 
ผลลัพธ์ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถจัดทำฉลากอาหารได้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่กำหนด โดยได้นำ

ข้อแนะนำเพื่อไปทำการปรับปรุงสำหรับการจัดทำข้อมูลเพิ่มเติม คือ ให้ระบุข้อมูลส่วนประกอบ วันผลิตและ                
ควรบริโภคก่อน ซึ่งจะทำให้ได้ข้อมูลครบถ้วนและสามารถนำไปยื่นเอกสารประกอบในการยื่นของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยได้  การสร้างความรู้ความเข้าใจในการแสดงข้อมูลโภชนาการเบื้องต้น สามารถนำไปใช้เพิ่ม
ความน่าเชื่อถือและมูลค่าสินค้า พร้อมต่อยอดสู่การขยายตลาดในระดับชุมชน 

นอกจากนั้นยังทำการวิเคราะห์คุณภาพของทางเคมีของผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย เพื่อให้ได้ตามคุณภาพที่
จำเป็นต้องควบคุม คือ ปริมาณความชื้น (Moisture Content) เพื่อป้องกันการเสื่อมสภาพและเชื้อรา  ต้องไม่เกิน
ร้อยละ 20 โดยน้ำหนัก ซึ่งผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยมีความชื้นประมาณร้อยละ 3.18±0.10 ค่าปริมาณน้ำอิสระ 
0.276±0.001 ซึ่งค่าที่พบในผลิตภัณฑ์มีค่าที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์น้ำพริกแห้งป่น (มผช. 
130/2546) ส่วนค่าของการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (peroxide value : PV) ไม่พบปริมาณของค่าเพอร์ออกไซด์
ในผลิตภัณฑ์ นอกจากนั้นยังวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำพริกแห้งป่น มผช.
130/2546 กำหนดเกี่ยวกับปริมาณยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม และปริมาณ
จุลินทรีย์ทั ้งหมด ไม่เกิน 1.00 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่างอาหาร 1 กรัม และปริมาณเชื ้อเอสเชอริเชีย โคไล 
(Escherichia coli) วิเคราะห์ด้วยวิธีเอ็มพีเอ็น ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม โดยผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยมี
ปริมาณเชื้อไม่เกินกว่าที่มาตรฐานกำหนด 

3.2.2 กิจกรรม อบรมเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
วัตถุประสงค์ เพื่อให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนฯ เข้าใจกระบวนการขั้นตอนการยื่นขอสถานที่ผลิต และกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกบการผลิตอาหารเพื่อการจำหน่าย 
  วันที่ 30-31 กรกฎาคม 2568 ในการจัดกิจกรรมอบรมเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เพื่อให้
สมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู ่ 10 เข้าใจในกระบวนการขั ้นตอนการยื ่นเอกสาร
ประกอบการของสถานที่ผลิต รวมถึงข้อกำหนดกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร เพ่ือให้บรรลุวัตุประสงค์ของ
การดำเนินโครงการ โดยวิทยากร ผศ.ดร.อิศรา วัฒนนภาเกษม และเภสัชกรรติพร สำเภานนท์ สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดแพร่ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข ได้ดำเนินการอบรมสร้างความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับกระบวนการขั้นตอนที่เกี่ยวข้องกับการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร ณ ศาลาอเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10 
ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10  
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ภาพที่ 3.2 อบรมเรื่องกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร 
 

 ผลการดำเนินงาน โดยจากกิจกรรมอบรมเรื่องกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร สามารถสรุปได้ว่า 
การยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร จากอาคารสถานที่ตั้ง เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมืองแพร่ จังหวัดแพร่ 
โดยมีสถานที่ตั้ง อยู่ที่ในเขตการดูแลของทางเทศบาล ดังนั้นจำเป็นต้องได้รับความยินยอมในการใช้สถานที่เพื่อ
ดำเนินกิจการการผลิตและแปรรูปอาหาร จากทางเทศบาลตำบลบ้านถิ่น  
 ผลลัพธ์ คือ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนฯ เข้าใจขั้นตอนการยื่นเอกสารประกอบการขอขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิต
อาหาร โดยได้ทำการนัดประชุม เพื่อทำการมอบหมายให้นางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง ในการยื่นเอกสารขอสถานที่ผลิต
กับทางสาธารณสุขจังหวัดแพร่ ทั้งนั้นอาคารสถานที่ผลิตจำเป็นต้องมีการปรับปรุงเพ่ิมเติมเพ่ือให้พร้อมสำหรับการ
ยื่นของสถานที่ผลิต 
3.2.3 กิจกรรม การติดตาม ผลักดันการขึ นทะเบียนมาตรฐาน อย. และให้ค าปรึกษา 
วัตถุประสงค์ เพ่ือผลักดันการดำเนินงานของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนฯ ในการยื่นขอขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิตอาหาร 

ระหว่างวันที่ 30 พฤศจิกายน 2568 - วันที่ 26 ธันวาคม 2568 นำโดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อิศรา              
วัฒนนภาเกษม หัวหน้าโครงการ พร้อมด้วยคณะทำงาน ได้จัดกิจกรรมที่ 3 เพ่ือการติดตาม ผลักดันการขึ้นทะเบียน
มาต ร ฐ าน  อย .  แล ะ ให ้ ค ำป ร ึ กษ า  โ ดย ว ั นท ี ่  3 0  พฤศจ ิ ก า ยน  และว ั นท ี ่  1  ธ ั น ว าคม  2568                                                        
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อิศรา วัฒนนภาเกษม เป็นวิทยากร และมีอาจารย์ ดร. ศุกรี อยู่สุข ดร. วรศิลป์ มาลัยมทอง 
และนางสุรัลชนา มะโนเนือง เป็นทีมผู้ช่วยวิทยากรภาคปฏิบัติการ ดำเนินการอบรมจัดทำเอกสาร เพื่อผลักดันการ
ขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย และปรับปรุงอาคารสถานที่ผลิต ณ ศาลา
อเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10  ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ 
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ผลดำเนินการได้ข้อมูลกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก สำหรับใช้เป็นเอกสารกระบวนการผลิต
เพ่ือยื่นประกอบคำขอสถานที่ผลิตอาหาร และผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก แสดงดังต่อไปนี้ 
กรรมวิธีการผลิต (อาหารทุกประเภทที่ยื่นขออนุญาต) 

กระบวนการผลิตน  าพริกน  าย้อยหมูกระจก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่3.3 กระบวนการผลิตที่ใช้ยื่นประกอบของการของสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
 

สูตรส่วนประกอบของอาหาร (คิดเป็นร้อยละของน  าหนัก) 
หอมกระเทียมร้อยละ   63.00  หมูกระจกร้อยละ 30.00 พริกป่นร้อยละ 3.00 น้ำตาลร้อยละ 2 และผงปรุงรสร้อยละ 2 

วัตถุดิบ (หอม กระเทียม) 

ล้างท าความสะอาด/สะเด็ดน ้า 

ปอกเปลือก/ตัดแต่ง 

ทอดด้วยน ้ามันที่ร้อนปานกลาง 

น ้ามัน
ปาล์ม 

ทอดจนกระทั่งหอม/กระเทียมมีสีเหลืองทอง
อ่อน 

สะเด็ดน ้ามันและพักให้
เย็น 

บรรจุสองขนาด 

ถุงฟอยส์หน้าใสหลังทึบ 
ขนาดบรรจุ 180 กรัม 

กระปุกพลาสติกใสชนิดหนา 
ขนาดบรรจุ 125 กรัม 

รับบรรจุภัณฑ์ถุงฟอยส์หน้าใส
หลังทึบถุงชนิดหนาและกล่อง
พลาสติก 

น าเครื่องปรุงรส (ผงปรุงรส น ้าตาล และพริก
ป่น)  

น ้ามันที่ทอดหอม
กระเทียม 
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 ผลลัพธ์ คือ สมาชิกร่วมด้วยช่วยกันในการดำเนินการจัดทำข้อมูลเกี ่ยวข้องกับกระบวนการผลิต                          
น้ำพริกน้ำย้อย รวมถึงการปรับปรุงและเตรียมสถานที่ผลิต เพ่ือให้เหมาะสมสำหรับการยื่นของสถานที่ผลิตอาหาร  
 

 
 

 

 
 

 

 
 

  
 

 
 

 

ภาพที่ 3.4 ดำเนินการอบรมจัดทำเอกสาร และการให้ข้อมูลเกี่ยวกับกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
เพ่ือผลักดันการข้ึนทะเบียนมาตรฐาน อย. 
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การปรับปรุงสถานที่อาคาร เช่น การปรับเปลี่ยนฝ้าเพดาน ที่มีเชื้อราเก่า เปลี่ยนเป็นฝ้าเพดานแผ่นเรียบ 
เป็นต้น  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

   

 

ภาพที่ 3.5 การปรับปรุงสถานที่อาคาร เพ่ือผลักดันการขึ้นทะเบียนมาตรฐาน อย. 
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 วันที่ 25 และ 26 ธันวาคม 2568 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อิศรา วัฒนนภาเกษม หัวหน้าโครงการ นำข้อมูล
รายละเอียดต่าง ๆ ของสถานที ่ผลิตมาออกแบบแบบแปลนสำหรับสถานที ่ผลิต  ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อย                        
จากนั้นนำข้อมูลแบบแปลนยื่นแบบที่สาธารณสุขจังหวัดแพร่ เพ่ือขอข้อเสนอแนะและปรับแก้ไขแบบให้ได้มาตรฐาน 
จากนั้นนำโครงสร้างแบบแปลนของสถานที่ผลิตที่ผ่าน ถ่ายถอดให้กับสมาชิกกลุ่มได้ทราบแนวทางและกระบวนการ
ยื่นขอมาตรฐาน อย. 
 

  
 

   
 

 

ภาพที่ 3.6 การถ่ายทอดข้อมูลจากการนำเอกสารไปยื่นที่สาธารณสุขจังหวัดแพร่ เพ่ือเตรียมเอกสารเพ่ิมเติมสำหรับ
ยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร 

การเตรียมเอกสารเพิ่มเติมประกอบไปด้วย 
1) เอกสารที่เกี่ยวข้องกับวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 เช่น ใบทะเบียนพาณิชย์ 

หนังสือสำแดงการจดทะเบียนวิสาหกิจ  
2) เอกสารรหัสบ้าน 11 หลัก  
3) ใบอนุญาตของใช้สถานที่/เอกสารหนังสือยินยอม จากเทศบาลตำบลบ้านถิ่น 
4) แปลนอาคารสถานที่ผลิต เพ่ิมในส่วนของบริเวณท่ีใกล้เคียง 
5) เอกสารรายละเอียดประกอบคำขออนุญาตผลิตอาหาร 
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ตัวอย่างการเตรียมเอกสาร  
แผนที่ตั งสถานที่ผลิตอาหาร 

 

แผนที่ตั้งของสถานที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 

ที่อยู่ เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมืองแพร่ จังหวัดแพร่ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
หมายเหตุ กรุณาวาดแผนที่ให้ชัดเจนโดยระบุสถานที่ที่เป็นที่รู้จักหรือจุดที่เห็นเด่นชัดพร้อมระบุระยะทางและลูกศรบอกทิศทาง
โดยสังเขป (สามารถวาดได้ทั้งแนวตั้งและแนวนอน) 
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แผนผังภายในสถานที่ผลิตอาหาร 
 
แผนที่ตั้งของสถานที่สถานที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

มาตราส่วน 1 เมตร ต่อ 75 
หมายเหตุ วาดแผนผังโดยใช้มาตราส่วนตามจริง เช่น 1 เมตรต่อ 1 เซนติเมตร หรือมาตราส่วนอ่ืนตามความเหมาะสม โดยในแผนผัง
ต้องระบุ ดังนี้  1. ระบุขนาดกว้างและยาวของสถานท่ี โดยระบุหน่วยเป็นเมตร (สามารถวาดได้ทั้งแนวตั้งและแนวนอน) 
 2. ระบุขนาดของห้องต่าง ๆ ภายในสถานผลิตอาหาร 
 3. ระบุชื่อห้อง/บริเวณ/วัสดุสิ่งของ เช่น ห้อง/บริเวณแต่งตัวพนักงาน ห้อง/บริเวณอ่างล้างมือ ห้อง/บริเวณ
เตรียมวัตถุดิบ/เก็บวัตถุ ห้อง/บริเวณผสมวัตถุดิบ เครื่องกรอง เครื่องซีล เครื่องอบ เครื่องฟรีซดราย ถังขยะ ฯลฯ 

 



32 
 

ภาพถ่ายสถานที่ผลิตอาหารประกอบการขออนุญาต 
 

แผนที่ตั้งของสถานที่สถานที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 

1. ภาพถ่ายบริเวณแต่งตัวพนักงาน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ภาพถ่ายบริเวณอ่างล้างมือ 
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ภาพถ่ายสถานที่ผลิตอาหารประกอบการขออนุญาต 
 

แผนที่ตั้งของสถานที่สถานที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
0 

3. ภาพถ่ายบริเวณเตรียมวัตถุดิบ/เก็บวัตถุดิบ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ภาพถ่ายบริเวณผสมวัตถุดิบ 
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ภาพถ่ายสถานที่ผลิตอาหารประกอบการขออนุญาต 
 

แผนที่ตั้งของสถานที่สถานที่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
5. ภาพถ่ายแสดงด้านหน้าอาคารผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ภาพถ่ายแสดงด้านข้างอาคารผลิต ด้านซ้าย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

•  
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7. ภาพถ่ายแสดงด้านข้างอาคารผลิต ด้านขวา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.7 ตัวอย่างการเตรียมเอกสารประกอบการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร 
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เอกสารประกอบการประชุมที่แสดงถึงการมอบอำนาจให้ นางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง เป็นผู้ดำเนินการยื่นขอ 

สถานที่ผลิตอาหาร  

 
 

ภาพที่ 3.8 บันทึกรายงานการประชุม เพื่อมอบหมายให้ นางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง  

เป็นผู้ดำเนินการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร 
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นอกจากนั ้นยังทำการเตรียมข้อมูลประกอบทางด้านโภชนาการและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์                     
น้ำพริกน้ำย้อย ได้ส่งตรวจคุณภาพของผลิตภัณฑ์ แสดงดังต่อไปนี้ 

 
ภาพที่ 3.9 ข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
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บรรจุภัณฑ์แบบซองอลูมิเนียม ขนาด 180 กรัม 

 
บรรจุภัณฑ์แบบกระปุกพลาสติก ขนาด 125 กรัม 

  
ภาพที่ 3.10 ฉลากแบบย่อยของผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกขนาด 125 กรัม และ 180 กรัม 

 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยส่งตรวจวิเคราะห์ที ่สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ (IQS) โดยผลการวิเคราะห์คิดคำนวณปริมาณสารอาหารต่อ 100 กรัมตัวอย่าง พบว่า ผลิตภัณฑ์
น้ำพริกน้ำย้อย มีค่าพลังงาน 600.77 กิโลแคลอรี่ ไขมันทั้งหมด 44.77 กรัม โปรตีน  16.21  กรัม คาร์โบไฮเดรต
ทั้งหมด 33.25 กรัม ความชื้น 2.70 กรัม เถ้า 3.04 กรัม 
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 การตรวจสอบความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ทำการตรวจสอบจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อยีสต์และรา 
และ Escherichia coli รวมทั้งการตรวจวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ Clostridium perfringens, 
Bacillus cereus, Salmonella spp., Staphylococcus aureus พบว่า ตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ำพริกพน้ำย ้อย            
มีผลตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ที่ระบุตามเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 (ประกาศกรมวิทยาศาสตร ์การแพทย์, 2560) ข้อที่ 2 เรื่อง อาหารที่ผ่านกระบวนการ
ทำให้แห้งที่มีปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (aw) น้อยกว่า 0.86 มีคุณภาพทางจุลชีววิทยาอยู่ในเกณฑ์คุณภาพที่ดี และ
ไม่พบจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน และยังอ้างถึงเกณฑ์จำนวน E. coli ทั้งหมด ตามคำแนะนำของอาหารพร้อมบริโภค  
Guidelines for the Microbiological Quality of Some Ready-to-Eat Foods at Point of Sale (Committee 
on the Review of the Use of Scientific Criteria and Performance Standards for Safe Food, National 
Research Council, 2003) ซึ่งตรวจไม่พบ E. coli ทำให้อาหารอยู่ในเกณฑ์น่าพอใจ (Satisfactory) 
 ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560  ข้อที่ 2 เรื่อง กลุ่มอาหารพร้อมบริโภค ข้อที่ 2.2.4 อาหารที่ผ่านกระบวนการทำให้
แห้งที่มีปริมาณน้ำอิสระในอาหาร (aw) น้อยกว่า 0.86 ระบุว่าต้องมีเกณฑ์จำนวนจุลินทรีย์ดังต่อไปนี้  

จำนวนยีสต์และรา CFU/กรัม   น้อยกว่า 100  
Escherichia coli MPN/กรัม   น้อยกว่า 3  
Staphylococcus aureus CFU/กรัม  น้อยกว่า 10 
Clostridium perfringens CFU/กรัม   น้อยกว่า 100 
Bacillus cereus CFU/กรัม  น้อยกว่า 1,000 
Salmonella spp. /25 กรัม   ไม่พบ 

 
3.2.4 กิจกรรมที่ การบริหารจัดการบัญชี ต้นทุน และการวางแผนการตลาด 
วัตถุประสงค์ เพ่ือให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนฯ เข้าใจเรื่องต้นทุน และบริหารจัดการผลกำไรได้อย่างเหมาะสม 
 การบริหารจัดการบัญชี ต้นทุน และการวางแผนการตลาด ได้ดำเนินการอบรมเรื่องการจัดทำต้นทุน บัญชี
ครัวเรือน รวมทั้งการวางแผนการบริหารต้นทุนและการตลาด ในวันที่ 9 พฤศจิกายน 2568 โดยวิทยากร ประกอบ
ไปด้วย ดร. รัชนีวรรณ คำตัน ดร.สิริยุพา เลิศกาญจนาพร และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อิศรา วัฒนนภาเกษม ได้
อบรมเก ี ่ยวก ับการจดบ ันท ึกข ้อม ูลของต ้นท ุนท ั ้ งต ้นท ุนคงท ี ่  ต ้นท ุนผ ันแปร ในกระบวนการผล ิต                                        
น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก เป็นต้น รวมถึงแนวทางการจัดการบริหารกลุ่มเกี่ยวกับการผลิตและแผนการดำเนินงาน
ทางการตลาด ณ ศาลาอเนกประสงค์ เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่ ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
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ภาพที่ 3.11 การอบรมการจัดทำบัญชี และการเก็บต้นทุนกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
  

ผลการด าเนินงาน การวิเคราะห์ต้นทุนน  าพริกน  าย้อย 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 มีการผลิตและจำหน่ายน้ำพริกน้ำ โดยเฉลี่ยจะมีการ
ผลิตน้ำพริกน้ำย้อยประมาณ 9 ครั้งต่อเดือน โดยในแต่ละรอบจะผลิตสามารถผลิตน้ำพริกน้ำย้อยได้ครั้งละ 8 
กิโลกรัม ซึ่งกลุ่มวิสาหกิจจะจำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยทั้งแบบขายปลีกและขายส่ง กรณีขายปลีกจะมีการจำหน่าย 2 
รูปแบบ คือ แบบถุงซิปล๊อคและแบบกระปุก จะหน่ายในราคา 50 บาทและ 65 บาท ตามลำดับ กรณีขายส่งจะ
จำหน่ายในกิโลกรัมละ 400 บาท 
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ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง 
ต้นทุนวัตถุดิบทางตรงแสดงรายละเอียดการใช้วัตถุดิบในการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยต่อหนึ่งรอบการผลิต โดย

ประกอบด้วยวัตถุดิบหลักจำนวน 6 รายการ ได้แก่ หมูกระจก หอมแดง กระเทียม พริก น้ำมันพืช เครื่องปรุงรส 
วัตถุดิบที่มีต้นทุนสูงสุดคือหมูกระจก ใช้ปริมาณ 3 กิโลกรัม  คิดเป็นต้นทุน 900 บาท รองลงมา คือ กระเทียม ใช้ 5 
กิโลกรัม ต้นทุน 400 บาท และหอมแดง ใช้ 16 กิโลกรัม ต้นทุน 240 บาท พริกแดงจินดา 50 บาท ส่วนวัตถุดิบอื่น 
ๆ ได้แก่ น้ำมันพืช และเครื่องปรุงรส 270 บาท และ 100 ตามลำดับ ซึ่งมีต้นทุนรวมไม่สูงเมื่อเทียบกับวัตถุดิบหลัก 
รวมถึงกระดาษซับมัน และวัสดุสิ้นเปลืองอ่ืนๆ อีกประมาณ 112 บาท เมื่อนำต้นทุนวัตถุดิบทั้งหมดมารวมกัน พบว่า 
ต้นทุนวัตถุดิบทางตรงต่อหนึ่งรอบการผลิตมีมูลค่ารวมทั้งสิ้น 2,072.00 บาท 

ต้นทุนค่าแรงทางตรง 
ในรอบการผลิตหนึ่งรอบ ใช้แรงงานจำนวน 2 คน (สำหรับรอบ 8 กิโลกรัม) ปฏิบัติงานในขั้นตอนผลิต

น้ำพริกน้ำย้อย ตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ ซึ่งประกอบด้วยการปอก ล้าง และหั่นวัตถุดิบ การผัด การพักเย็น  และ
บรรจุ และการทำความสะอาดอุปกรณ์ ใช้เวลาทำงานรวม 3 ชั่วโมง ทั้งนี้เมื่อคำนวณจากค่าแรงขั้นต่ำที่กำหนดของ
จังหวัดแพร่ 345 บาท/วัน ดังนั้นค่าแรงเฉลี่ยต่อชั่วโมง 50 บาทต่อชั่วโมง ส่งผลให้เกิดต้นทุนแรงงานในผลิตคนละ 
150 บาท จำนวน 2 คน เป็นจำนวนเงิน 300 บาทต่อรอบการผลิตที่ 8 กิโลกรัม 

ต้นทุนค่าใช้จ่ายการผลิต 
ต้นทุนค่าใช้จ่ายการผลิต (Manufacturing Overhead: OH) แสดงรายละเอียดค่าใช้จ่ายที่เกี่ยวข้องกับ

กระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย แต่ไม่สามารถระบุเข้ากับหน่วยผลิตโดยตรง โดยประกอบด้วยค่าใช้จ่ายสำคัญ 
ได้แก่ ค่าแก๊สสำหรับการประกอบอาหาร คิดเป็นต้นทุนต่อรอบการผลิต 137.14 บาท ซึ่งคำนวณจากการซื้อแก๊สถัง
ละ 480 บาท จำนวนเดือนละ 2 ถัง และสามารถใช้ในการผลิตได้ประมาณ 7 รอบ 

ดังนั้น เพื่อสะท้อนให้เห็นถึงต้นทุนและผลตอบแทนในการผลิตและจำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยของกลุ ่ม
วิสาหกิจฯ และเป็นทางเลือกในการพิจารณาสำหรับกลุ่มวิสาหกิจฯ ในการดำเนินการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก
ให้สามารถทำกำไรและสามารถดำเนินกิจการต่อไปได้ในอนาคต การวิเคราะห์ต้นทุนน้ำพริกน้ำย้อยเพื่อดูต้นทุนและ
ผลตอบการแทน จะแบ่งรูปแบบการจำหน่ายออกเป็น 4 รูปแบบต่อรอบการผลิต ดังนี้  

1) ผลิตเพื่อจำหน่ายแบบขายส่ง 
จากการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยกรณีขายส่ง พบว่า ต้นทุนร วม

ทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 2,534.75บาท แบ่งเป็นต้นทุนคงที่ 25.61 บาท คิดเป็นร้อยละ 1.01 ประกอบด้วย ค่าเสื่อม
อุปกรณ์ 25.54 บาท คิดเป็นร้อยละ 1.01 และค่าเสียโอกาสในการลงทุน 0.06 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.002และ
แบ่งเป็นต้นทุนผันแปร 2,509.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 98.99 ประกอบด้วย ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 บาท คิดเป็นร้อย
ละ 81.74 ค่าแรงงาน 300 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.84 และค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.41 โดย
กลุ่มวิสาหกิจจำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยในราคากิโลกรัมละ 400 บาท ซึ่งต่อรอบการผลิตสามารถผลิตน้ำพริกน้ำย้อยได้
ทั้งหมด 8 กิโลกรัม (ประมาณ 3-4 ชั่วโมง) ดังนั้น รายได้รวมทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 3,200 บาท ดังนั้น ต่อ 1 รอบ
การผลิตกลุ่มวิสาหกิจจะได้รับกำไรสุทธิทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 665.25 บาท หรือ กำไรสุทธิต่อกิโลกรัมมีมูลค่า
เท่ากับ 83.16 บาท ดังตารางที่ 3.2 
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ตารางท่ี 3.2 ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณขีายส่ง 

                                                                                             หน่วย: บาท 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ-ของต้นทุนรวม 
ต้นทุนคงท่ี - 25.61 25.61 1.01 

1. ค่าเสื่อมอุปกรณ์ - 25.54 25.54 1.01 

2. ค่าเสียโอกาสในการลงทุน1/ - 0.06 0.06 0.00 

ต้นทุนผันแปร 2,509.14 - 2,509.14 98.99 

1. ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 - 2,072.00 81.74 

2. ค่าแรงงาน 300.00 - 300.00 11.84 

3. ค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 - 137.14 5.41 

ต้นทุนรวม 2,509.14 25.61 2,534.75 100.00 

รายได้รวม 3,200.00  3,200.00  
ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อการผลิต 1 รอบการผลิต 665.25  

ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อ 1 กิโลกรัม 83.16  
ที่มา: จากการสำรวจ 
หมายเหตุ: ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนคำนวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจำของ ธกส. ร้อยละ 0.25 ต่อปี 

 

2) ผลิตเพื่อจำหน่ายแบบขายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค)  

จากการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยกรณีขายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค) 

พบว่า ต้นทุนรวมทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 2,656.35 บาท แบ่งเป็นต้นทุนคงที่ 25.61 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.96 

ประกอบด้วย ค่าเสื่อมอุปกรณ์ 25.54 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.96 และค่าเสียโอกาสในการลงทุน 0.06 บาท คิดเป็น

ร้อยละ 0.002 และแบ่งเป็นต้นทุนผันแปร 2,630.74 บาท คิดเป็นร้อยละ 99.04 ประกอบด้วย ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 

บาท คิดเป็นร้อยละ 78.00 ค่าแรงงาน 300 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.29 ค่าบรรจุภัณฑ์ 121.60 บาท คิดเป็นร้อยละ 

4.58 และค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.16 โดยกลุ่มวิสาหกิจฯจำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกใน

รูปแบบถุงซิปล๊อค ราคาถุงละ 50 บาท ซึ่งต่อรอบการผลิตสามารถผลิตน้ำพริกน้ำย้อยได้ทั้งหมด 8 กิโลกรัม 

สามารถบรรจุใส่ถุงได้จำนวนทั้งสิ้น 64 ถุง ดังนั้น รายได้รวมทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 3,200 บาท ดังนั้น ต่อ 1 รอบ

การผลิต กลุ่มวิสาหกิจจะได้รับกำไรสุทธิทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 543.65บาท หรือ กำไรสุทธิต่อกิโลกรัมมีมูลค่า

เท่ากับ 67.96 บาท ดังตารางที่ 3.3 
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ตารางท่ี 3.3 ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณขีายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค) 

                                                                                             หน่วย: บาท 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ-ของต้นทุนรวม 
ต้นทุนคงท่ี - 25.61 25.61 0.96 

1. ค่าเสื่อมอุปกรณ์ - 25.54 25.54 0.96 

2. ค่าเสียโอกาสในการลงทุน1/ - 0.06 0.06 0.00 

ต้นทุนผันแปร 2,630.74 - 2,630.74 99.04 

1. ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 - 2,072.00 78.00 

2. ค่าแรงงาน 300.00 - 300.00 11.29 

3. ค่าบรรจุภัณฑ์ 121.60 - 121.60 4.58 

4. ค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 - 137.14 5.16 

ต้นทุนรวม 2,630.74 25.61 2,656.35 100.00 

รายได้รวม 3,200.00  3,200.00  
ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อการผลิต 1 รอบการผลิต 543.65  

ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อ 1 กิโลกรัม 67.96  
ที่มา: จากการสำรวจ 
หมายเหตุ: ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนคำนวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจำของ ธกส. ร้อยละ 0.25 ต่อปี 

 

3) ผลิตเพื่อจำหน่ายแบบขายปลีก (แบบกระปุก) 

จากการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยกรณีขายปลีก (แบบกระปุก) 

พบว่า ต้นทุนรวมทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 2,854.75 บาท แบ่งเป็นต้นทุนคงที่ 25.61 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.90 

ประกอบด้วย ค่าเสื่อมอุปกรณ์ 25.54 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.89 และค่าเสียโอกาสในการลงทุน 0.06 บาท คิดเป็น

ร้อยละ 0.002 และแบ่งเป็นต้นทุนผันแปร 2,829.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 99.10 ประกอบด้วย ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 

บาท คิดเป็นร้อยละ 72.60 ค่าแรงงาน 300 บาท คิดเป็นร้อยละ 10.51 ค่าบรรจุภัณฑ์ 320 บาท คิดเป็นร้อยละ 

11.21 และค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 4.80 โดยกลุ่มวิสาหกิจฯ จำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก

ในรูปแบบกระปุก ราคากระปุกละ 65 บาท ซึ่งต่อรอบการผลิตสามารถผลิตน้ำพริกน้ำย้อยได้ทั้งหมด 8 กิโลกรัม 

สามารถบรรจุใส่ถุงได้จำนวนทั้งสิ้น 64 กระปุก ดังนั้น ต่อ 1 รอบการผลิตกลุ่มวิสาหกิจจะได้รับกำไรสุทธิทั้งหมดมี

มูลค่าเท่ากับ 1,305.25 บาท หรือ กำไรสุทธิต่อกิโลกรัมมีมูลค่าเท่ากับ 163.16 บาท ดังตารางที่ 3.4 
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ตารางท่ี 3.4 ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณขีายปลีก (แบบกระปุก) 

                                                                                             หน่วย: บาท 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ-ของต้นทุนรวม 
ต้นทุนคงท่ี - 25.61 25.61 0.90 

1. ค่าเสื่อมอุปกรณ์ - 25.54 25.54 0.89 

2. ค่าเสียโอกาสในการลงทุน1/ - 0.06 0.06 0.00 

ต้นทุนผันแปร 2,829.14 - 2,829.14 99.10 

1. ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 - 2,072.00 72.6 

2. ค่าแรงงาน 300.00 - 300.00 10.51 

3. ค่าบรรจุภัณฑ์ 320.00 - 320.00 11.21 

4. ค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 - 137.14 4.80 

ต้นทุนรวม 2,829.14 25.61 2,854.75 100.00 

รายได้รวม 4,160.00  4,160.00  
ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อการผลิต 1 รอบการผลิต 1,305.25  

ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อ 1 กิโลกรัม 163.16  
ที่มา: จากการสำรวจ 
หมายเหตุ: ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนคำนวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจำของ ธกส. ร้อยละ 0.25 ต่อปี 

 
4) ผลิตเพ่ือจำหน่ายทั้งแบบขายส่งและขายปลีก 

จากการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยกรณีขายส่ง พบว่า ต้นทุนรวม
ทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 2,700.35 บาท แบ่งเป็นต้นทุนคงที่ 25.61 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.95 ประกอบด้วย ค่าเสื่อม
อุปกรณ์ 25.54 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.95 และค่าเสียโอกาสในการลงทุน 0.06 บาท คิดเป็นร้อยละ 0.002 และ
แบ่งเป็นต้นทุนผันแปร 2,674.74 บาท คิดเป็นร้อยละ 99.05 ประกอบด้วย ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 บาท คิดเป็นร้อย
ละ 76.73 ค่าแรงงาน 300 บาท คิดเป็นร้อยละ 11.11 ค่าบรรจุภัณฑ์ 165.60 บาท คิดเป็นร้อยละ 6.13และค่าแก๊ส
หุงต้ม 137.14 บาท คิดเป็นร้อยละ 5.08 โดยกลุ่มวิสาหกิจสามารถผลิตน้ำพริกน้ำย้อยได้ทั้งหมด 8 กิโลกรัมต่อรอบ
การผลิต และแบ่งขายส่งจำนวน 2 กิโลกรัม ในราคากิโลกรัมละ 400 บาท แบ่งขายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค) จำนวน 3 
กิโลกรัม สามารถบรรจุได้ทั้งสิ้น 24 ถุง จำหน่ายในราคาถุงละ 50 บาท และแบ่งขายปลีก (แบบกระปุก) จำนวน 3 
กิโลกรัม สามารถบรรจุได้ทั้งสิ้น 24 กระปุก จำหน่ายในราคากระปุกละ 65 บาท  

ดังนั้น รายได้จากการจำหน่ายน้ำพริกน้ำย้อยทั้งขายส่งและขายปลีก มีมูลค่าเท่ากับ 800 บาท 1,600 บาท 
และ 2,080 บาท ตามลำดับ ทำให้กลุ่มวิสาหกิจมีรายได้รวมทั้งหมดเท่ากับ 4,480 บาท ดังนั้น ต่อ 1 รอบการผลิต
กลุ่มวิสาหกิจจะได้รับกำไรสุทธิทั้งหมดมีมูลค่าเท่ากับ 1,179.65 บาท หรือ กำไรสุทธิต่อกิโลกรัมมีมูลค่าเท่ากับ 
222.46 บาท ดังตารางที ่3.5 
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ตารางท่ี 3.5 ต้นทุนผลและตอบแทนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย กรณีขายส่งและขายปลีก 

                                                                                             หน่วย: บาท 

รายการ เงินสด ไม่เป็นเงินสด รวม ร้อยละ-ของ
ต้นทุนรวม 

ต้นทุนคงท่ี - 25.61 25.61 0.95 

1. ค่าเสื่อมอุปกรณ์ - 25.54 25.54 0.95 

2. ค่าเสียโอกาสในการลงทุน1/ - 0.06 0.06 0.00 

ต้นทุนผันแปร 2,674.74 - 2,674.74 99.05 

1. ค่าวัตถุดิบ 2,072.00 - 2,072.00 76.73 

2. ค่าแรงงาน 300.00 - 300.00 11.11 

3. ค่าบรรจุภัณฑ์ 165.60 - 165.60 6.13 

4. ค่าแก๊สหุงต้ม 137.14 - 137.14 5.08 

ต้นทุนรวม 2,674.74 25.61 2,700.35 100.00 

รายได้รวม 4,480.00  4,480.00  
ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อการผลิต 1 รอบการผลิต 1,779.65  

ก าไร/ขาดทุนสุทธิต่อ 1 กิโลกรัม 222.46  
ที่มา: จากการสำรวจ 
หมายเหตุ: ค่าเสียโอกาสเงินลงทุนคำนวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจำของ ธกส. ร้อยละ 0.25 ต่อปี 
 

จากการพิจารณาต้นทุนการผลิตทั้ง 4 รูปแบบ พบว่า ต้นทุนผันแปรที่มีมูลค่าสูงสุด คือ ค่าแรงงาน และเม่ือ
พิจารณารูปแบบการจำหน่ายทั้ง 4 รูปแบบ คือ การจำหน่ายแบบขายส่ง การจำหน่ายแบบขายปลีก (แบบถุง
ซิปล๊อค) การจำหน่ายแบบขายปลีก (แบบกระปุก) และการจำหน่ายแบบขายส่งและขายปลีก พบว่า การจำหน่าย
แบบขายส่งให้ผลตอบแทน 83.16 บาทต่อกิโลกรัม  67.96 บาทต่อกิโลกรัม 163.16 บาทต่อกิโลกรัม และ 222.46 
บาทต่อกิโลกรัม ตามลำดับ  

ดังนั้น เพื่อให้การดำเนินกิจการการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกของวิสาหกิจฯ ให้สามารถดำเนินกิจการ
และมีผลตอบแทนที่สูงที่สุด กลุ่มวิสาหกิจควรเลือกรูปแบบการผลิตและจำหน่ายในรูปแบบที่ 4 คือ การจำหน่ายทั้ง
แบบขายส่งและขายปลีก (แบบถุงซิปล๊อค/แบบกระปุก) เพื่อกระจายความเสี่ยงและสามารถจำหน่ายผลิตภัณฑ์
น้ำพริกน้ำย้อยในหลายรูปแบบเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
 ผลลัพธ์ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ทราบข้อมูลต้นทุนจากการผลิตและ
จัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งการผลิตและจัดจำหน่าย จะก่อให้เกิดรายได้แก่สมาชิก และนำเงินปันส่วน
เข้ากลุ่มวิสาหกิจฯ เพ่ือใช้ในการดำเนินงานกิจกรรมต่าง ๆ ต่อไป  
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บทที่ 4 
สรุปผลการด าเนินงาน 

 
 โครงการการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหาร
บ้านโป่งศรี หมู ่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที ่ 2)  เป็นโครงการในแพลตฟอร์มเพิ ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน 
(Business Community Enterprise : BCE) และภายใต้ห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) : NO-04 นวัตกรรมเพื ่อ
เกษตรปลอดภัย โดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 เป็นกลุ่มที่มีการรวมตัวของแม่บ้าน
เกษตรกร ที่ว่างจากการทำสวน ทำนา ปลูกผัก และกลุ่มผู้สูงวัยที่ไม่ได้ประกอบอาชีพแล้ว มารวมกลุ่มสร้างอาชีพ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ำพริก เช่น น้ำพริกน้ำย้อย น้ำพริกลาบ และน้ำพริกข่า ที่เป็นน้ำพริกที่เป็นจุดเด่นของล้านนา 
โดยเน้นการใช้วัตถุดิบสมุนไพรในท้องที่ของชุมชน และชุมชนใกล้เคียง วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี 
หมู่ 10 โดยได้รับการสนับสนุนงบประมาณจากกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ประจำปี
งบประมาณ 2568 ดำเนินงานภายใต้คลินิกเทคโนโลยีเครือข่ายมหาวิทยาลัยแม่โจ้ -แพร่ เฉลิมพระเกียรติ สรุปผล
การการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในภาพรวม ดังนี้ 
4.1 สรุปผลการการด าเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี วัดของโครงการในภาพรวม 

ผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 
ตารางท่ี 4.1 ค่าเป้าหมายในแต่ละปี ( 3 ปี) ของผลผลิตและผลลัพธ์ของโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย 

ค่าเป้าหมายในแต่ละปี 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 

แผน ผล แผน ผล แผน ผล 

1. จำนวนคนท่ีได้รับการถ่ายทอดความรู้/
เทคโนโลยี 

คน 25 25 25  25  

2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุ
รายละเอียดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 
1) เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพ
กระบวนการ/ผลิตภัณฑ์ 
2) การแปรร ูปผลิตภัณฑ์สแน็คข้าวพอง
น้ำพริกน้ำย้อย 
3) มาตรฐานอาหาร 

เร่ือง 3 3 2  2  

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้
ให้ผู้อื่นได้ 

คน 2 2 3  3  

4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 90.20 80  80  

5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้
ประโยชน์ 

คน 15 25 15  15  

6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่า 1.5 6.10x 1.5  1.5  
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สรุปผลการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการ ปีที่ 2 โดยจำนวนสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 และกลุ่มแม่บ้านที่ประกอบอาชีพในการแปรรูปน้ำพริก หรืออาหารที่สนใจ
เข้าร่วมกิจกรรมการอบรมการสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร และขึ้นทะเบียน
มาตรฐานอาหาร (อย.) จำนวน 29 คน 
 สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 ได้
ครบถ้วนตามตัวชี้วัด รวมจำนวน 2 เทคโนโลยีหลัก สำหรับปีที่ 2 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 1) เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์ การอบรมถ่ายทอดความรู้การใช้
ปัจจัยควบคุมหลายด้านร่วมกันในการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก จากกระบวนการผลิต ซึ่งประกอบไปด้วย 

▪ วัตถุดิบ : หอม กระเทียม พริก ปัจจัยที่ทำให้ก่อให้เกิดการเสื่อมคุณภาพ คือ การปนเปื้อนจาก
จุลินทรีย์ ที่ติดมากับวัตถุดิบ ดังนั้นการล้างทำความสะอาดวัตถุดิบ จะส่งผลให้เกิดการลดการ
ปนเปื้อนขั้นต้น  

▪ การทอดด้วยน้ำมัน : การให้ความร้อนสม่ำเสมอ ด้วยความร้อนระดับไฟกลาง จะทำให้ได้วัตถุดิบที่
มีสีสวย และไม่อบน้ำมัน การซับน้ำมันจะช่วยทำให้มีน้ำมันติดที่ผิวของหอม กระเทียม น้อย ส่งผล
ให้ลดการเกิดกลิ่นหืนของผลิตภัณฑ์ได้  

▪ การพักให้สะเด็ดน้ำมัน : การสะเด็ดน้ำมันในส่วนของหอมและกระเทียม จะช่วยทำให้ลดปริมาณ
น้ำมันในผลิตภัณฑ์ ซึ่งโดยปกติผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยจะม ีส่วนของน้ำมันติดที่ผิวของหอม
กระเทียม อยู่จำนวนมากทำให้อายุการเก็บสั้น 

▪ การบรรจุ : หลังจากผสมและผัดคลุกเคล้า ให้ส่วนผสมทั้งหมดเข้ากันดี และบรรจุลงในถุงหรือ
กระปุกปิดสนิท จะช่วยทำให้ผลิตภัณฑ์ลดการสัมผัสกับอากาศได้ดี ทำให้ผลิตภัณฑ์สามารถยืดอายุ
การเก็บได้ดีข้ึน  

▪ อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการผลิต : การล้างทำความสะอาดอุปกรณ์ ช่วยลดการปนเปื้อนจาก              
เศษฝุ่นและเศษสิ่งปลอมปนที่ไม่ต้องการ (ทางกายภาพ)  

จากการถ่ายทอดองค์ความรู้ และทวนสอบกระบวนการผลิตอย่างสม่ำเสมอ ทำให้กลุ่มสมาชิก วิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 เข้าใจและตระหนักถึงการควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อให้ผลิตภัณฑ์
สามารถมีอายุการเก็บได้นานกว่า 60 วัน ภายใต้สภาวะการปิดสนิท และทำการจัดจำหน่ายโดยการจำหน่ายทั้งแบบ
ออกบูธและการบริการส่งผลิตภัณฑ์ตามคำสั่งซื้อของผู้บริโภค 

 
 

  

ภาพที่ 4.1 การจัดจำหน่ายผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 
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2) มาตรฐานอาหาร ประกอบไปด้วย  
เทคโนโลยีและองค์ความรู้ด้านมาตรฐานอาหาร ถ่ายทอดความรู้ด้านมาตรฐานอาหารที่เกี่ยวข้อง เช่น 

หลักเกณฑ์การขออนุญาต อย. การจัดทำฉลากอาหารและข้อมูลโภชนาการ หลักสุขาภิบาลสถานที่ผลิต (GMP 
ขั้นต้น) และการควบคุมความปลอดภัยอาหาร เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มมีความถูกต้องตามกฎหมายและได้
มาตรฐาน 

การอบรมการจัดทำข้อมูลฉลากโภชนาการ จาการอบรมข้อมูลเกี่ยวกับการจัดทำฉลากสำหรับหารจัดหน่าย
เชิงพาณิชย์ จะต้องมีองค์ประกอบส่วนใดบ้างที่สำคัญ ที่จะต้องแสดงแก่ผู้บริโภค เพ่ือให้เป็นข้อมูลในการตัดสินใจใน
การซื้อ โดยทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ ได้ประเมินและวิเคราะห์ข้อมูลฉลากของน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกของกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนฯ มีส่วนประกอบที่ถูกต้อง ประกอบไปด้วย  

1) ชื่ออาหารที่แสดงไว้ตรงตำแหน่งที่ชัดเจน คือ ชื่อน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
2) ปริมาณสุทธิ น้ำหนักท่ีแสดงเป็นกรัม      คือ 125 กรัม  
3) ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตและจัดจำหน่าย คือ กลุ่มน้ำพริกน้ำย้อยบ้านโป่งศรี เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบล

บ้านถิ่น อำเภอเมือง จังหวัดแพร่  
สิ่งที่ต้องเพ่ิมเติม เพ่ือยื่นขอรับรองมาตรฐาน อย. 

1) ผลิต :  วัน/เดือน/ปี ที่ผลิต  ควรบริโภคก่อน โดยทางกลุ่มจะทำการติดสติ๊กเกอร์วันผลิต และวันเดือน
และปีท่ีควรบริโภคก่อน ไว้ที่บรรจุภัณฑ์ 

2) ส่วนประกอบสำคัญ ทางกลุ่มจะทำฉลากรรูปแบบติกที่บรรจุภัณฑ์เพิ่มเติม เพื่อแสดส่วนประกอบของ
ส่วนผสมที่บรรจุภัณฑ์ โดยมีข้อความดังนี้  

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4.2 การปรับปรุงข้อมูลส่วนประกอบของอาหาร 
 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ เข้าใจ และได้จะทำการปรับปรุงข้อมูลของบรรจุภัณฑ์ เพื่อจัดทำฉลากอาหารได้
ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่กำหนด โดยได้นำข้อแนะนำเพื่อไปทำการปรับปรุงสำหรับการจัดทำข้อมูลเพิ่มเติม คือ ให้
ระบุข้อมูลส่วนประกอบ วันผลิตและควรบริโภคก่อน ซึ่งจะทำให้ได้ข้อมูลครบถ้วน ทั้งนี้ความสำเร็จในด้านการ
จัดเตรียมเอกสารสำหรับประกอบการยื่นขอสถานที่ผลิต ดำเนินการไปมากกว่าร้อยละ 80  

การดำเนินงานถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 ส่งผลให้กลุ่ม
สมาชิกมีศักยภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก และผลิตภัณฑ์แปรรูปต่อยอด โดยสามารถลด
ต้นทุนการผลิต เพิ่มคุณภาพและมาตรฐานสินค้า ทำให้เกิดความเชื่อมั่นของผู้บริโภคและเพิ่มช่องทางการจำหน่าย 
ส่งผลให้ รายได้จากการจำหน่ายผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ทั้งในระดับกลุ่มและระดับครัวเรือนสมาชิก 
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กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 เข้าร่วมกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีจำนวน 
29 คน สามารถติดตามประเมินผลได้ 29 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี 
หมู่ที่ 10 ที่ดำเนินการทั้งหมด 1 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ที่ตั้งอยู่เลขที่ 2 หมู่ 10 บ้านโป่งศร ีตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง
แพร่ จังหวัดแพร่ 
ผลการติดตามหลังการถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องการน าไปใช้ประโยชน์  
 หลังจากการถ่ายทอดเทคโนโลยี ภายใต้โครงการเพิ ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน (Building Community 
Enterprise : BCE)  วิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 ได้ติดตามประเมินผลการดำเนินโครงการ
จากแบบติดตามประเมินผลจำนวน 29 คน เรื่องการนำไปใช้ประโยชน์แสดงดังตารางที่ 4.2  
ตารางท่ี 4.2 แสดงจำนวนคนและค่าร้อยละของผู้นำไปใช้ประโยชน์ 

การนำไปใช้ประโยชน์ จำนวน (คน) ร้อยละ 
สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 29 100.00 
ไม่สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ - 00.00 
รวม 29 100.00 

 

 จากตารางที่ 4.2 ได้ติดตามประเมินผลจำนวน 29 คน พบว่า สามารถนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้จำนวน 
29 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดยความรู้ที่ได้ประเมินจาก 1) การทบทวนกิจกรรมการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก 
2) การใช้ถุงมือ/สวมหมวกคลุมผม สำหรับคนที่ปรุงและบรรจุผลิตภัณฑ์เสมอ 3) การร่วมกันช่ว ยพัฒนาและ
ปรับปรุงสถานที่ผลิตเพื่อรองรับการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือที่จะได้เป็นแหล่งผลิตและแปรรูปอาหารของกลุ่ม
สมาชิก 
 

ผลของความรู้ที ได้รับสามารถน าไปใช้ประโยชน์และประเมินเป็นรายได้กี่บาทต่อเดือน  
 การประเมินในเรื่องของสามารถนำไปใช้ประโยชน์และประเมินเป็นรายได้ แบ่งออกเป็น 2 หัวข้อ คือ รายได้
ที่ท่านได้รับเป็นแบบใด และท่านสามารถนำความรู้ไปไปเพิ่มรายได้กี่บาทต่อเดือน แสดงดังตารางที่ 4.3 และ 4.4 
ดังต่อไปนี้ 
ตารางที่ 4.3 แสดงจำนวนคนและค่าร้อยละของลักษณะรายได้ท่ีได้รับ 

ลักษณะรายได้ที่ได้จากการฝึกอบรม จ านวน (คน) ร้อยละ 
รายได้หลัก - - 
รายได้เสริม 29 100 
รวม 29 100 

 

 จากตารางที่ 4.3 พบว่าผู้ที่นำไปใช้ประโยชน์จาการอบรม จำนวนทั้งหมด 29 คน ที่ได้นำความรู้ที่ได้ไป
สร้างเป็นรายได้เสริมให้กับตนเองทั้งหมดจำนวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 100 จากการวิเคราะห์ผล พบว่ารายได้เสริม 
เนื่องจากการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก นั้นมีวิธีการบริหารของกลุ่มสมาชิก ประกอบไปด้วย 1) ผู้ที่มาผลิตในแต่
ละครั้งจะได้รับเป็นค่าแรงในการผลิต 2) สมาชิกสามารถนำผลิตที่ผลิตไปขาย หรือการหาจำนวนยอดสั่งซื้อมาให้แก่
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กลุ่มและมีการปันส่วนของรายได้ และ 3) การนำความรู้ที่ได้จากการอบรมเรื่อง การผลิตน้ำพริกน้ำย้อย ไปผลิตเพื่อ
จำหน่าย ดังนั้นสมาชิกที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีสามารถนำความรู้ไปเพ่ิมรายได้ให้แก่ครอบครัวได้  
ตารางท่ี 4.4 จำนวนและร้อยละที่ท่านสามารถนำความรู้ไปเพ่ิมรายได้ต่อเดือน 

รายได้ต่อเดือน (บาท) จ านวน (คน) ร้อยละ 
น้อยว่า 1,000 0 0 
1,001-2,000  12 41.38 
2,001-3,000  8 27.59 
3,001-4,000  3 10.34 
4,001-5,000 2 6.90 
5,001-6,000 3 10.34 
6,001-7,000 0 0 
7,001-8,000 0 0 
8,001-9,000 1 3.45 
9,001-10,000 0 0 

มากกว่า 10,000 (17,000 บาท)  0 0 
รวม 29 100 

  
 จากตารางที่ 4.4 พบว่า สมาชิกที่เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยีภายใต้โครงการ “การพัฒนาและยกระดับ
มาตรฐานผลิตภ ัณฑ์น ้ำพร ิกน ้ำย ้อยกล ุ ่มว ิสาหก ิจช ุมชนกล ุ ่มแปรร ูปอาหารบ้านโป่งศร ี หมู ่  10 ด ้วย                               
เทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2)” ร้อยละของการเพิ่มรายได้ต่อเดือนสูงสุด คือ รายได้ที่เพิ่มขึ้นอยู่ระหว่าง 1,001-2,000 
บาทต่อเดือน จำนวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 41.38 รองลงมาคือรายได้ 2,001-3,000 ต่อเดือน จำนวน 8 คน                 
คิดเป็นร้อยละ 27.59 รายได้ 3,001-4,000 และ 5,001-6,000 บาทต่อเดือน จำนวนอย่างละ 3 คน คิดเป็นร้อยละ 
10.34  รวมทั้งมีรายได้ 4,001- 5,000 บาท  จำนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.90 และมีรายได้เพิ่มขึ้นต่อเดือนสูงสุด 
8,001-9,000 จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.45   

ซึ่งสามารถยกตัวอย่างที่มาของรายได้จากข้อมูลดังกล่าวภายหลังจากการ ถ่ายทอดเทคโนโลยีในครั้งนี้              
โดยสมาชิกในกลุ ่มเป็นส่วนใหญ่เป็นแม่บ้าน ผู ้ส ูงอายุ ที ่มาช่วยกลุ ่มในการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก                  
โดยรับค่าแรง วันละ 150-200 บาท/รอบการผลิต ซึ่งมีการผลิตประมาณ 9 รอบต่อเดือน ทั้งนี้อาจมีการหมุนเวียน
ของสมาชิกกลุ่มมาร่วมในการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย เพื่อให้เกิดการกระจายรายได้แก่สมาชิก นอกจากนั้นจะเห็นได้ว่า 
รอบการผลิตประมาณ 8-16 กิโลกรัมต่อรอบ สามารถสร้างผลกำไรประมาณ 6,000 - 12,000 บาทต่อเดือน ขึ้นอยู่
กับปริมาณยอดคำสั่งซื้อที่ได้สั่งเข้ามา มีสมาชิกกลุ่มจำนวน 1 คน ที่มีรายได้เพิ่มขึ้นอย่างเห็นได้ชัดเนื่องจากสมาชิก
กลุ่มท่านนี้ คือ เป็นผู้ควบคุมการผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก และมีลูกค้าประจำ ทำให้มีรายได้เพิ่มขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง 
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การประเมินผลทั งโครงการทางเศรษฐศาสตร์โดยเจ้าหน้าที่คลินิกเทคโนโลยี 
 สูตรการคำนวณผลตอบแทนโครงการ (เท่า) = รวมรายได้แต่ละคน/จำนวนคนเข้าอบรม x 12 เดือน  
        ต้นทุนโครงการต่อคน   
  รายได้รวมทุกคน เท่ากับ 97,000 บาท 
  จำนวนคนเข้าร่วมโครงการ เท่ากับ 29 คน   
  ต้นทุนโครงการต่อคน 165,292/29 บาทต่อคน  
  ฉะนั้นต้นทุนโครงการต่อคนเท่ากับ 5,699.73 บาทต่อคน  
  เมื่อแทนค่าในสูตรการคำนวณผลตอบแทนโครงการ  
  ผลตอบแทนโครงการ  =  (97,000/29) x 12  
            5,699.73 
     =  7.04 
  ดังนั้นผลตอบแทนโครงการทางเศรษฐศาสตร์มีค่าเท่ากับ 7.04 เท่า  
4.2 สรุปผลการการด าเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 (ปีท่ี
ด าเนินการในปัจจุบัน) 
 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 แสดงใน
ตารางที่ 4.5 
ตารางท่ี 4.5 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวช้ีวัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 

ผลผลิต/ผลลัพธ์ หน่วย 
ค่าเป้าหมาย 

แผน ผล 
1. จำนวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยี คน 25 29 
2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอด (ระบุรายละเอียดองค์ความรู้เทคโนโลยี) 
1) เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์ 
2) มาตรฐานอาหาร (ถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องมาตรฐาน GMP และข้อมูล
ฉลาก และสถานที่ผลิตอาหารที่ตามมาตรฐาน อย.) 

เรื่อง 2 2 

3. จำนวนวิทยากรที่สามารถถ่ายทอดความรู้ให้ผู้อ่ืนได้ คน 3 3 
4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการ ร้อยละ 80 86.67 
5. จำนวนผู้นำความรู้/เทคโนโลยีที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ คน 15 29 
6. สัดส่วนมูลค่าทางเศรษฐกิจที่จะเกิดขึ้น เท่า 1.5 7.04x 

 

 จากตารางที่ 4.5 สรุปผลการการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย/ตัวชี้วัดของโครงการในปีงบประมาณ พ.ศ. 
2568 ของโครงการ “การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูป
อาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 ด้วยเทคโนโลยีเฮอร์เดิล (ปีที่ 2) มีรายละเอียดดังนี้ 
 1. จำนวนคนที่ได้รับการถ่ายทอดความรู้/เทคโนโลยีเป็นไปตามเป้าหมายที่ตั ้งไว้คือ จำนวน 29 คน 
 2. จำนวนเทคโนโลยีที่ถ่ายทอดทั้งหมดจำนวน 2 เทคโนโลยี ประกอบด้วย 1) เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการ
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ควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์  2) ถ่ายทอดองค์ความรู้เรื่องมาตรฐาน GMP และมาตรฐาน อย. และ
ข้อมูลฉลาก และสถานที่ผลิตอาหารที่ตามมาตรฐาน อย.  
 3. จำนวนวิทยากรที ่สามารถถ่ายทอดความรู ้ให้ผู ้อื ่นได้จำนวน 3 คน คือ 1) นางจันทร์คำ โป่งคำ                          
2) ชัชสรัญ งิ้วแดง และ 3) นางศิริพร ขุนลาด  

4. ร้อยละความพึงพอใจของผู้รับบริการที่มีต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีค่าร้อยละ 86.67 
 5. จำนวนผู้นำความรู้ไปใช้ประโยชน์ในกลุ่ม พบว่าสมาชิกกลุ่มสามารถนำความรู้ที่ได้รับการอบรมไปใช้
ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ ทั้งการพัฒนาอาชีพ การเป็นวิทยากร การเพิ่มรายได้และลดรายจ่ายในนครัวเรือน  ได้
ทั้งหมดจำนวน 29 คน 
 6. สัดส่วนมูลค่าเศรษฐกิจที่เกิดขึ้น มีค่าเท่ากับ 7.04 เท่า 
4.3 การประเมินผลกระทบจากการด าเนินโครงการ 

     (1) ผลกระทบทางเศรษฐกิจ การเพ่ิมรายได ้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
1) การผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก ชนิดแบบขายแพ็คละ 1 กิโลกรัม ราคา 400 บาท/กิโลกรัม  

ผลิตรอบละ 16 กิโลกรัม จำนวน 5 รอบ/เดือน เป็นจำนวนเงิน 32,000 บาท/เดือน  
(400 บาท x16 กิโลกรัม x 5 รอบการผลิต/เดือน) 

2) การผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก ชนิดแบบขายถุงแบ่ง (50 บาท/ถุง) ผลิตรอบละ 4 กิโลกรัม จำนวน 2 
รอบ/เดือน  ชนิดขายแบ่งถุงฟอยด์ซิปล็อค (125 กรัม) เป็นจำนวนเงิน 3,200 บาท/เดือน  

      (50 บาท x 4 กิโลกรัม x 2 รอบการผลิต/เดือน 
3) การผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก ชนิดแบบกระปุกพลาสติก (65 บาท/ถุง) ผลิตรอบละ 4 กิโลกรัม 

จำนวน 2 รอบ/เดือน  ชนิดกระปุกพลาสติก (125 กรัม) เป็นจำนวนเงิน 4,160 บาท/เดือน  
      (65 บาท x 4 กิโลกรัม x 2 รอบการผลิต/เดือน) 
รวมเป็นรายได้ขายน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจก ประมาณเดือนละ 39,360 บาท  
ช่องทางการจัดจำหน่ายที่ก่อให้เกิดรายได้-คำสั่งซื้อของยอดขายปัจจุบัน ประกอบไปด้วย 
1) การผลิตแบบกิโลกรัม เพื่อส่งให้สมาชิกในภายในจัดจำหน่าย ทั้งแบบนำไปแบ่งย่อยจำหน่ายเอง และ

ขายส่งให้ร้านค้า 
2) การวางจำหน่ายในร้านชุมชนตำบลบ้านถิ่น  
3) การจำหน่ายเป็นของฝากของชุมชน  
4) การบอกต่อของลูกค้าท่ีชื่นชอบน้ำพริกน้ำย้อยแบบที่น้ำมันน้อย เป็นต้น 
 

ทั้งนี้ส่วนรายได้ที่เพิ่มเติมจากการวางแผนการดำเนินการผลิต ภายหลังจากการได้รับถ่ายทอดเทคโนโลยี 
โดยเฉพาะการได้ยื่นขอสถานที่ผลิตอาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 เพ่ือใช้เป็น
แหล่งผลิตน้ำพริกน้ำย้อยของชุมชน ที่รายได้มาจากการเช่าบริการสถานที่ผลิต การรับจ้างผลิตแบบ OEM ทั้งนี้ยัง
ไม่ได้ดำเนินการ อยู่ระหว่างการดำเนินการเตรียมเอกสารเพื่อยื่นขอสถานที่ผลิต 
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     (2) ผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อม  
 การผลิตน้ำพริกน้ำย้อยหมูกระจกของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 มีผลกระทบต่อ
สิ่งแวดล้อมในระดับต่ำ เนื่องจากการใช้เทคโนโลยีเฮอร์เดิลในการควบคุมคุณภาพกระบวนการ/ผลิตภัณฑ์ จะช่วย
ทบทวนกระบวนการผลิตเพื่อลดของเสีย เช่น การทอดไหม้ของกระเทียม/หอม รวมทั้งการใช้วัตถุดิบที่ผลิตได้ใน
ท้องถิ่นเป็นส่วนผสม  
     (3) ผลกระทบด้านสังคม  
 1) การสร้างความเข้มแข็งให้แก่วิสาหกิจฯ และชุมชน โดยกระบวนการผลิตน้ำพริกน้ำย้อย จะดำเนินการ
โดยกลุ่มสมาชิก ซึ่งจะมีการผลิตที่ได้รับค่าแรงการผลิต ทำให้เกิดรายได้แก่สมาชิกภายในกลุ่ม  
 2) สมาชิกกลุ ่มมีทั ้งแม่บ้าน และผู ้สูงอายุ การดำเนินกิจกรรมการแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อย ไม่ต้องใช้
กระบวนการที่ซับซ้อนทำให้ผู้สูงอายุ สามารถทำได้ทำให้เกิดการพัฒนาคุณภาพชีวิต ของผู้สูงอายุ จากรายได้ของ
การแปรรูปน้ำพริกน้ำย้อย  

3) การมีเป้าหมายเพื่อขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือใช้เป็นแหล่งผลิตและแปรรูปของผลิตอาหารของ
ชุมชน ทำให้เกิดแปรรูปและผลิตอาหาร ที่สร้างความน่าเชื่อถือแก่ผู้บริโภค สร้างโอกาสและรายได้ภายในชุมชน ทำ
ให้เกิดการจ้างงานภายในชุมชน 
4.4 สรุปกิจกรรมที่บรรลุเป้าหมายตามแผนการด าเนินงานของโครงการ (ตั งแต่ปีแรก – ปีปัจจุบัน)  

 
ภาพที่ 4.3 สรุปกิจกรรมที่บรรลุเป้าหมายตามแผนการดำเนินงานของโครงการ (ตั้งแต่ปีแรก – ปีปัจจุบัน) 
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4.5 สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ 

ตารางท่ี 4.6 สรุปผลการใช้จ่ายงบประมาณตามรายกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อเสนอโครงการ 

ปีงบประมาณ 
(พ.ศ.) 

งบประมาณที่ได้รับ
การสนับสนุน 

(บาท) 

งบประมาณที่ใช้
จ่าย (บาท) 

งบประมาณ
คงเหลือ (บาท) 

หมายเหตุ 

2567 175,000 175,000 -  
2568 165,292 165,292 -  
รวม 340,292 340,292   
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บทที่ 5  
ปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ 

  
5.1 ปัญหา/อุปสรรค 

เนื่องจากสมาชิกในกลุ่มส่วนใหญ่ เป็นแม่บ้านและผู้สูงอายุ ดังนั้นกิจกรรมทางด้านการตลาด และเอกสาร
ต่างๆ ในบางกิจกรรมจำเป็นต้องมีกลุ่มเด็กๆ น้องนักศึกษา / ลูกหลาน มาช่วยในการจัดทำเอกสารที่เกี่ยวข้องกับ
การเตรียมเอกสารในการยื่นขอสถานที่ผลิตอาหาร  
 ขาดความรู้ในการสร้างสื่อ การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ ซึ่งปัจจุบันได้ให้ชักชวนเครือญาติ ในการช่วย
ดำเนินการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยเพิ่มข้ึน  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 ในการดำเนินกิจกรรมในครั้งนี้ทางสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ที่ 10 มีความพร้อม
และตั้งใจในการเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกน้ำย้อยให้มีคุณภาพและมาตรฐาน              
การขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิตอาหาร เป็นหนึ่งในกลไกของการยกระดับมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์จาก
ชุมชน ทั้งนี้สมาชิกในกลุ่มมีประสบการณ์ทั้งในการผลิต การควบคุมคุณภาพ ซึ่งจะสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ที่
ได้รับจากคลินิกเทคโนโลยี ให้แก่กลุ่มสมาชิกอ่ืน หรือชุมชนอื่นที่สนใจได้  
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ภาคผนวก ก 
รายช่ือผู้เข้าร่วมโครงการ 

ล าดับ ค า
น าหน้า* 

ชื่อ นามสกลุ ที่อยู่ ต าบล อ าเภอ จังหวัด 

 1 นาง สมศรี  มะโนโฮ้ง 210 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
2  นาง สายฝน กองโกย 168 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 3 นาง จันทร์คำ โป่งคำ 219 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 4 นางสาว ชัชสรัญ  ง้ิวแดง 202 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 5 นางสาว พรนภัส  ง้ิวแดง 202 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 6 นาง แสงเลย สมอุ่น 218 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 7 นาง อินทร์ษร วัลยา 183/1 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 8 นาง ประไพ เขียวบุตร 213 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 9 นาง จันทร์ฉาย โป่งแยง 209 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 10 นาง สมพล  สมอุ่น 219/1 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 11 นาง ปราณ ี รือนม่ัน 214 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 12 นาง อรพรรณ กันตะนา 205 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 13 นาง สมหมาย โปร่งสุริยา 167 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 14 นาง สุมาริกา  ศรีอินทร์ 199 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 15 นาง อัญชนา เรือนมั่น 214/1 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 16 นาง ศิริพร ขุนลาด 174 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 17 นางสาว พชรพรรณ กันตะนา 176 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 18 นางสาว อินทรีย์  โป่งคำ 219 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 19 นาย ณัฐพล สมอุ่น 218 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 20 นาย ประยุทธ สมอุ่น 219/1 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 21 นางสาว อัมพร อุทธยาน 194 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 22 นาง สายสมร แสงป่ง 199/1 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 23 นาง บุษบา เขียวบุตร 140 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 24 นาง ชูศรี โป่งคำ 152 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 25 นาง บุปผา โป่งคำ 153 หมู่ 10 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 26 นาง ฟองแก้ง สมอุ่น 17 หมู่ 4 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 27 นาง อังคนา สายถ่ิน 148/1 หมู่ 6 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 28 นาง สุพรรณ ป่งสม 15 หมู่ 6 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
 29 นาง ศิริลักษณ์ สมอุ่น 96 หมู่4 ต. บ้านถ่ิน อ. เมือง จ. แพร่ 
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ภาคผนวก ข 
ข้อมูลการประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วมฝึกอบรม 

 
รายละเอียดผลการประเมิน คิดเป็นร้อยละ 

ข้อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1 
1. มีขั้นตอนการให้บริการ เช่น การแจ้งให้ทราบก่อนอบรม การ
ประสานงานและให้ข้อมูล ทำให้ท่านได้รับความสะดวกแค่ไหน 

37.93 62.07 0.00 0.00 0.00 

2. วิทยากร เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความย้ิมแย้มแจ่มใส เป็นกันเอง 37.93 62.07 0.00 0.00 0.00 
3. สถานท่ีอบรม อาหาร เคร่ืองโสตฯ เอกสารอบรม มีพร้อมในการ
อบรม 

41.38 58.62 0.00 0.00 0.00 

ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร 5 4 3 2 1 
4. ความรู้ที่ได้รับสามารถนำไปใช้ประโยชน์ เช่น ประกอบอาชีพ หรือ
ใช้ในชีวิตประจำวันได้มากน้อยแค่ไหน 

37.93 62.07 0.00 0.00 0.00 

5. เนื้อหาท่ีวิทยากรสอนท่านสามารถเข้าใจได้น้อยแค่ไหน 24.14 75.86 0.00 0.00 0.00 
6. วิทยากรถ่ายทอดความรู้ ทำให้ท่านเข้าใจและได้รับความรู้เพิ่มขึ้น 44.83 55.17 0.00 0.00 0.00 
7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม่ 31.03 65.52 3.45 0.00 0.00 
8. ช่วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม ( วัน/เดือน/ฤดูที่
อบรม) 

31.03 68.97 0.00 0.00 0.00 

9. ความคุ้มค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย
(ประโยชน์ที่ได้รับมากกว่าเวลาและค่าใช้จ่ายที่เสียไป) 

24.14 68.97 6.90 0.00 0.00 

 
    

ระดับ
ความ   
พึง

พอใจ 

%ระดับ
ความพึง
พอใจ 

ขั้นตอน
การ

ให้บริการ 

วิทยากร/
เจ้าหน้าที่ 

สิ่งอำนวย
ความ
สะดวก 

การนำ
ความรู้ไป

ใช้
ประโยชน์ 

ความ
เหมาะสม

ของ
เนื้อหา 

ความ
เหมาะสม

ของ
วิทยากร 

ระยะเวลา
อบรม 

ช่วงเวลาท่ี
จัดอบรม 

ความ
คุ้มค่า/

ประโยชน์
ที่ได้รับ 

% ความพึงพอใจ 87.59 87.59 88.28 87.59 84.83 88.97 85.52 86.21 83.45 
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ภาคผนวก ค 
แบบฟอร์มการน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 

 
 
 

 
 
 
 

แบบฟอร์มการน าผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10 
เลขที่ 2 หมู่ 10 ตำบลบ้านถิ่น อำเภอเมือง  
จังหวัดแพร่ 54000 
วันที่   9   เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2568 

 
เรื่อง การนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช้ประโยชน์ 
เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 

  ตามที่  สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ร่วมกับ 
คลินิกเทคโนโลยีเครือข่าย ได้ดำเนินโครงการส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพิ่ม
ศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพ่ือนำผลงานวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
ไปถ่ายทอด บ่มเพาะ เพ่ิมศักยภาพให้แก่ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ กลุ่มเกษตรกร นั้น 
  ข้าพเจ้านางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปอาหารบ้านโป่งศรี หมู่ 10  และ
สมาชิกกลุ่ม/ชุมชน จำนวน 30 คนได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ดังนี้(ระบุได้มากกว่า ๑ เรื่อง/เทคโนโลยี/องค์ความรู้) 

เทคโนโลยี/องค์ความรู้ ผลของการใช้องค์ความรู้/เทคโนโลยี 
(เพิ่มรายได้ ลดรายจ่าย มาตรฐาน อ่ืน ๆ) 

1. เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าวพองน้ำพริกน้ำย้อย เพ่ิมรายได้ 
2. การขอรับรองมาตรฐานการผลิต เพ่ิมรายได้ 
3. การตลาดออนไลน์  เพ่ิมรายได้ 

ซึ่งกลุ่มได้นำความรู้ดังกล่าวไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพ การพัฒนาชุมชน พัฒนาผลิตภัณฑ์ ทำให้
สามารถเพ่ิมรายได้ ลดรายจ่าย และพัฒนาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น จึงขอขอบพระคุณเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ  

ขอแสดงความนับถือ 

 
(นางสาวอิศรา วัฒนนภาเกษม) 

ผู้รับผิดชอบโครงการ 

ขอแสดงความนับถือ 

 
(นางสาวชัชสรัญ งิ้วแดง) 

ตัวแทนกลุ่ม 


