
 



 
 
 

คำนำ 
 

เพื่อการยกระดับผู0ประกอบการโดยใช0พื้นฐานทางด0านวิทยาศาสตร?และเทคโนโลยีเปDนส่ิง

สำคัญ ดังนั้นมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล0านนา นJาน ในฐานะเครือขJายคลินิกเทคโนโลยี รวม

กับ วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ2ปลานิล  อ.เวียงสา จ.น2าน เล็งเห็นความสำคัญในการที่จะพัฒนาเพื่อยก

ระดีบขีดความสามารถในการแขJงขันของผู0ประกอบการขนาดเล็ก โดยกระบวนการพัฒนาในระยะ 3 

ปQ ในการบJมเพาะองค?ความรู0 (Knowledge) สร0างทักษะความชำนาญ (Skill) ภายใต0เทคโนโลยีท่ี

เหมาะสม(Appropriate Technology) ให0เกิดการเพ่ิมประสิทธิภาพกระบวนการผลิต (Productivity)           

การพัฒนาผลิตภัณฑ? (Product development) การบริหารจัดการ (Management) การพัฒนา

แบบครบวงจรหJวงโซJแหJงคุณคJา (Value chain) ตั้งแตJต0นน้ำ กลางน้ำและปลายน้ำการลดต0นทุนการ

ผลิต การเพ่ิมมูลคJาผลิตภัณฑ? (Value added) รวมถึงการสร0างพฤติกรรมการเรียนรู0ด0วยกระบวนการ

ทางวิทยาศาสตร? เชJน การแสวงหาความรู0ใหมJ ๆ การสังเกตการระบุปxญหา การทดลองการจดบันทึก  

การรวบรวมและวิเคราะห?ข0อมูล การตรวจสอบข0อมูลและการสรุปผล เพื่อการปรับเปลี่ยนทัศนคติ

(Attitude) ที่ดีตJอการนำวิทยาศาสตร? เทคโนโลยีและนวัตกรรม (วทน.) ไปใช0ประโยชน?ตามแนวทาง

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (เข0าใจ เข0าถึงพัฒนา) มาปรับใช0ตามความเหมาะสมของแตJละสถาน

ประกอบการควบคูJไปกับฐานความรู0และภูมิปxญญาท0องถิ่นที่สอดคล0องไปด0วยกัน เพื่อผลสัมฤทธิ์ของ

การพัฒนาที ่ยั ่งยืนสุดท0ายนี ้คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล0านนา นJาน 

ขอขอบคุณกระทรวงการอุดมศึกษา ว ิทยาศาสตร? ว ิจ ัยและนวัตกรรม ที ่ ให 0การสนับสนุน               

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล0านนา นJาน ด0วยดีตลอดมา และคลินิกเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล0านนา นJาน จะเดินหน0าพัฒนางบประมาณให0เกิดประโยชน?สูงสุด 

ตามการบริหารงานของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร? วิจัยและนวัตกรรม ตJอไป 
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บทที่ 1   
รายละเอียดโครงการ 

 
1. ช่ือหน*วยงานหรือสถาบันการศึกษา   :     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล4านนา น5าน   

2. ช่ือโครงการ : โครงการเพ่ิมศักยภาพการผลิตและการตลาดผลิตภัณฑBจาก
ปลานิลแม5สา จ.น5าน (ปH 2)  

ค5าละติจูด  18.572812 ค5าลองติจูด  100.719215  
3.  ผู>รับผิดชอบและผู>ร*วมโครงการ 

ข"อมูลผู"ร)วมโครงการ 
ระบุ(ช่ือ- นามสกุล/ตำแหน)ง /เบอรA
โทร/อีเมลA ) 

หน"าท่ีรับผิดชอบ      
ในโครงการ1 

เทคโนโลยี/องคAความรู"ท่ี
รับผิดชอบในโครงการ 

ประสบการณAทำงานท่ี
เก่ียวข"องกับโครงการ2 

1. ผศ.ดร.ปOยะนุช  รสเครือ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล"านนา น)าน  
ผู"จัดการคลินิกเทคโนโลยี 
โทรศัพทA 082-1658 141 
piyanuch_ros@hotmail.com 

หัวหน"าโครงการ องคAความรู"เร่ืองการแปร
รูปผลิตภัณฑAจากเห็ด  
การยืดอายุผลิตภัณฑA
อาหารพร"อมทาน  
 

ประวัติการศึกษา 

- วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย 
- วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร)

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
- วท.บ. (วิทยาศาสตรAและ

เทคโนโลยีการเกษตร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
ลำปาง 

โครงการหมู4บ6านวิทยาศาสตร; 

1.หมู)บ"านลำไยพญาแก"ว         
อ.เชียงกลาง จ.น)าน (ปp พ.ศ. 
2562) 
2.หมู)บ"านปqาเม่ียงชุมชนบ"าน
ตาแวน น)าน ต.เรือง อ.เมือง
น)าน จ.น)าน (ปp พ.ศ.2564) 

2. ดร.เสกสรร วงศAศิริ 
สาขาอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน  
โทรศัพทA 087 873 1321 
 

ผู"ร)วมโครงการ เช่ียวชาญทางเคมีอาหาร น้ํา
นมและผลิตภัณฑA 
ผักผลไม"และ ผลิตภัณฑA สี
ใน อาหารและการ 
เปล่ียนแปลง 

ประวัติการศึกษา 

- วท.ด. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย 
- วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณAมหาวิทยาลัย 
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ข"อมูลผู"ร)วมโครงการ 
ระบุ(ช่ือ- นามสกุล/ตำแหน)ง /เบอรA
โทร/อีเมลA ) 

หน"าท่ีรับผิดชอบ      
ในโครงการ1 

เทคโนโลยี/องคAความรู"ท่ี
รับผิดชอบในโครงการ 

ประสบการณAทำงานท่ี
เก่ียวข"องกับโครงการ2 

เอนไซมAในอาหารฤทธ์ิต"าน
ออกซิเดช่ันในอาหาร 

- วท.บ. (วิทยาศาสตรAการ
อาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
ลำปาง 

3. ผศ.ดร.ชุติสร  เรืองนาราบ 
คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตรA  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน 
โทรศัพทA : 081 4521 585 
 

ผู"ร)วมโครงการ การวิเคราะหAการลงทุน
จากผลตอบแทนทาง
เศรษฐกิจและสังคม 

ประวัติการศึกษา 

ศ.บ.(เศรษฐศาสตรA) 
มหาวิทยาลัยรามคำแหง 
ศ.ม.(เศรษฐศาสตรA) 
มหาวิทยาลัยรามคำแหง 
ปร.ด.(เศรษฐศาสตรA) 
มหาวิทยาลัยรามคำแหง 

4. ผศ.คทาวุธ แก"วบรรจง 
คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตรA  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน 
โทรศัพทA : 08 1531 3403 

ผู"ร)วมโครงการ ระบบสารสนเทศ / 
อินเทอรAเนต/ 
มาเกตต้ิงออนไลนA 

ประวัติการศึกษา 

ค.อ.บ.(วิศวกรรม
อิเล็กทรอนิกสAและ
คอมพิวเตอรA) 
ค.อ.ม.(คอมพิวเตอรAและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

5. ผศ.อัจฉราภรณA  พูนย่ิง 
คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตรA  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน 

ผู"ร)วมโครงการ การวิเคราะหAต"นทุน บัญชี ประวัติการศึกษา 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต (การ
บัญชี) 

  มหาวิทยาลัยพายัพ 
- บัญชีมหาบัณฑิต 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
6. อ.อธิป}ตยA  สายสูง 

คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตรA  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน 

ผู"ร)วมโครงการ การวิเคราะหAต"นทุน บัญชี ประวัติการศึกษา 

- บัญชีบัณฑิต  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
- บัญชีมหาบัณฑิต 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม) 
7. อ.กัลยา พงสะพัง 

คณะบริหารธุรกิจและศิลปศาสตรA  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล"านนา น)าน 

ผู"ร)วมโครงการ การตลาด  
การเขียนแผนธุรกิจ 
การบริหารจัดการองคAกร 
 

ประวัติการศึกษา 

- บริหารธุรกิจบัณฑิต (B.B.A.) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จ.
เลย 
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ข"อมูลผู"ร)วมโครงการ 
ระบุ(ช่ือ- นามสกุล/ตำแหน)ง /เบอรA
โทร/อีเมลA ) 

หน"าท่ีรับผิดชอบ      
ในโครงการ1 

เทคโนโลยี/องคAความรู"ท่ี
รับผิดชอบในโครงการ 

ประสบการณAทำงานท่ี
เก่ียวข"องกับโครงการ2 

-  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 
(M.B.A.) 

วิทยาลัยบัณฑิตเอเชีย จ.
ขอนแก)น 

8. จ.ส.อ.ธีรเดช  ธนานุตยกุล 
โทรศัพทA : 082 506 8411 

ผู"ร)วมโครงการ  ประธานวิสาหกิจชุมชนแปลง
ใหญ)ปลานิล   

1 หน#าที่รับผิดชอบในโครงการ เช7น หัวหน#าโครงการ ผู#ร7วมโครงการ ผู#นำชุมชน/ แกนนำชุมชน/ ประธานกลุ7ม เจ#าหน#าที่รัฐ/เจ#าหน#าที่ท#องถิ่น อื่นๆ 
2 แนบประวัติการศึกษา ประสบการณNทำงานในส7วนที่เกี่ยวข#องกับโครงการ ความเชี่ยวชาญ ของผู#รับผิดชอบโครงการทุกคน 

 

4.  ลักษณะโครงการ   :  โปรดใส)เคร่ืองหมาย  P  ใน o ท่ีต8องการและให8ข8อมูลให8ครบถ8วน 

 þ 1) หมู)บ8าน วท.(ใหม)) (แนบแบบฟอรGมแสดงเจตจำนงฯ) 

  o 2) หมู)บ8าน วท. (ต)อเน่ืองปLท่ี... )  ปLแรกท่ีเร่ิมดำเนินการ                   

พ้ืนท่ีดำเนินการ  
วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา เลขท่ี 112 ม.3 ต.แม)สา อ.เวียงสา จ.น)าน 

 โทรศัพทG : 082 506 8411 

 

5. หลักการและเหตุผล 

จังหวัดน)านถือเป[นจังหวัดต8นน้ำที่สำคัญของประเทศไทย แต)พบว)าในป^จจุบันภาคการเกษตร ให8

ผลผลิตไม)เพียงพอต)อความต8องการ ทำให8ต8องนำเข8ามาบริโภคในจังหวัดปริมาณต)อวันจำนวนมาก ไม)ว)า

จะเป[นผัก ผลไม8 ไข) เนื้อสัตวGต)างๆ ได8แก) เนื้อหมู เนื้อวัว ปลา อาหารทะเล และอ่ืนๆ โดยเฉพาะอย)างย่ิง

ในช)วงฤดูกาลท)องเท่ียวท่ีมีนักท)องเท่ียวเข8าจังหวัดจำนวนมาก ทำให8สินค8าภาคการเกษตรขาดแคลนและมี

ราคาค)อนข8างสูง ภาคการเกษตรในจังหวัดน)านจึงมีการปรับตัวให8เข8ากับสถานการณG โดยกรมประมงน้ำจืด

ได8มีการส)งเสริมการเลี้ยงปลานิลในเม)น้ำสาขาต)างๆ มากขึ้น ทำให8เกษตรกรมีการเพาะเลี้ยงปลานิลเพ่ือ

การบริโภคในจังหวัดมากข้ึน บางช)วงฤดูกาลพบว)ามีผลผลิตมากทำให8เกิดแนวคิดในการรวมกลุ)มเป[นแปลง

ใหญ)เพื่อช)วยการจำหน)าย  จึงเกิดแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของเกษตรกร 

13 หมู)บ8าน 3  ตำบล คือ 

1.ตำบล ปงสนุก ได8แก) บ8านปงสนุก หมู) 1 บ8านกgอตใต8 หมู) 2 บ8านปงสนุกใหม) หมู) 3 บ8านห8วย

สันทราย หมู) 4  

2.ตำบลแม)สา ได8แก) บ8านวัวแดง หมู) 1 บ8านวังแข หมู) 2 บ8านเหล)า หมู) 3 บ8านเอิน หมู) 5 บ8านวัง

ดินใหม) หมู) 6 บ8านวังยาว หมู) 7 

3.ตำบลกลางเวียง ได8แก) บ8านสถาน หมู) 1 บ8านใหม)ดินแดน หมู) 11 บ8านร8องเย็น หมู) 12 
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การจัดตั ้งกลุ )มแปลงใหญ)โดยมีผู 8จัดการแปลงภาคประชาชน คือ ผู 8ใหญ)ธีรเดช ธนานุตยกุล 

ผู8ใหญ)บ8านเหล)า(ป^จจุบันเป[นนายกอบต.แม)สา) หมู) 3 ซึ่งผู8ใหญ)ใช8สถานที่หอประชุมหมู)บ8านเหล)าเป[นจุด

ศูนยGรวมเกษตรกรกลุ)มแปลงใหญ)ฯ ในการดำเนินงานโครงการแปลงใหญ)ทั้งหมด เนื่องจากเกษตรกรกลุ)ม

นี้ได8มีการเลี้ยงปลานิล โครงการส)งเสริมการเลี้ยงปลานิลในบ)อดิน งบพัฒนาจังหวัดน)านเมื่อปL 2560 จึง

เกิดความคิดที่อยากจะรวมกลุ)มเพื่อให8การเลี้ยงปลาเกิดประสิทธิภาพมากขึ้น เกษตรกรสามารถต)อรอง

ราคาอาหาร หรือสามารถสร8างรายได8จากการขายปลานิลมากขึ้น และในอนาคตทางกลุ)มได8วางแผนการ

ผลิตปลานิลแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค)าและสร8างรายได8ให8แก)เกษตรกรมากข้ึน และสามารถส)งผลผลิตขายได8ใน

พ้ืนท่ีภาคเหนือและท่ัวประเทศ 

ต)อมากระทรวงเกษตรและสหกรณG โดยรัฐมนตรีว)าการกระทรวงเกษตรและสหกรณG มี

นโยบายเพื่อพัฒนาแหล)งผลิตและเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตด8านการเกษตรให8มีความสมบูรณGและครบ

วงจรเพื่อแก8ป^ญหาผลผลิตล8น ตลาด ราคาตกต่ำ และให8ผลผลิตที่ได8มีมาตรฐาน โดยส)งเสริมให8เกษตรกร

รวมกันผลิตเป[นแปลงใหญ) จัดการการเลี้ยงตามมาตรฐาน การจัดหาป̂จจัยการผลิต การลดต8นทุนการผลิต

ให8อยู)ในระดับที่เหมาะสม การจัดการผลผลิต การเพิ่มมูลค)าผลผลิต และการเชื่อมโยงสินค8าสู)ตลาด โดยมี

ผู8จัดการโครงการ (Project manager) เป[นผู8ให8 คำแนะนำ ติดตาม และประสานงานกับเกษตรกรและ

หน)วยงานที่เกี่ยวข8องในการดำเนินการในด8านต)างๆ ดังกล)าว ในปL พ.ศ. 2559 ประเทศไทยมีผลผลิตสัตวG

น้ำจืด 381,600 ตัน มูลค)าประมาณ 33,993 ล8านบาท (กองนโยบายและยุทธศาสตรGพัฒนาการประมง 

กรมประมง, 2561) ชนิดสัตวGน้ำที่สำคัญ คือ ปลานิล ปลาดุก กุ8งก8ามกราม ปลาตะเพียน ปลาช)อน ปลาสลิด ปลา

สวาย และปลาหมอ เป[นต8น ซึ่งป^จจุบันเกษตรกรประสบ ป^ญหาด8านต8นทุนการผลิตสูง ระบบการเลี้ยงไม)ได8

มาตรฐาน และราคาตกต่ำ ดังนั้นเพื่อพัฒนาเกษตรกรผู8เพาะเลี้ยงสัตวGน้ำจืดให8เกิดผลสัมฤทธิ์ในเชิง

ประจักษG กรมประมงจึงดำเนินการโครงการระบบส)งเสริมเกษตรแบบแปลงใหญ) (สัตวGน้ำจืด) ภายใต8

แผนงานบูรณาการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตร ซึ่งสามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตให8มีผลผลิต

เพิ่มขึ้นและลดต8นทุนเพื่อตอบสนองความต8องการของตลาด ด8วยการเลี้ยงตามมาตรฐานการปฏิบัติ

ทางการเพาะเลี้ยงสัตวGน้ำที่ดี โดยมีการรวมกลุ)มกันของเกษตรกรเพื่อเพิ่มอำนาจต)อรองในการซื้อป^จจัย

การผลิตและจำหน)ายผลผลิต ซึ่งการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตช)วยให8เกษตรกรมีรายเพิ่มขึ ้นและมี

คุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึนอย)างย่ังยืน 

กลุ)มแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสาสนใจที่จะนำปลานิลมาแปรรูป และประกอบกับทางกลุ)ม

แปลงใหญ)ปลานิลได8รับการสนับสนุนสถานที่ผลิตและเครื่องมือการแปรรูปปลานิลจากรัฐบาลที่สนับสนุน

แปลงใหญ) เมื่อปL พ.ศ. 2565 แต)สมาชิกในกลุ)มยังขาดองคGความรู8ในการแปรรูปปลานิลให8ได8มาตรฐาน มี

คุณภาพสม่ำเสมอ ต8องการปรับปรุงสถานที่ผลิตที่ให8เป[นไปตามมาตรฐาน อย. รวมทั้งการสร8างตราสินค8า

แบรนดG บรรจุภัณฑGท่ีทันสมัยสามารถนำสินค8าออกจำหน)ายในท8องตลาด 

โดยในปLงบประมาณ 2567 ที่ผ)านมาได8รับงบประมาณในการดำเนินโครงการเพิ่มศักยภาพการ

ผลิตและการตลาดผลิตภัณฑGจากปลานิลแม)สา จ.น)าน พัฒนาผลิตภัณฑGใหม) จำนวน 2 ผลิตภัณฑG ได8แก) 

ผลิตภัณฑGเชียง ปลานิลสมุนไพรอบกรอบและสติ๊กปลานิล ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑGใหม) พร8อมผล

ตรวจข8อมูลโภชนาการ ซึ่งพร8อมที่จะยื่นขอรับมาตรฐาน อย. แต)เนื่องจากวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลา
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นิลมีสถานที่ผลิตที ่ไม)เป[นไปตามมาตรฐาน ทำให8ยื ่นขอรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิตไม)ผ)านเกณฑG 

เนื่องจากแบบผังโรงงานไม)เป[นไปตามหลักเกณฑG GMP โดยสถานที่ผลิตจะต8องได8รับการปรับปรุง จาก

กิจกรรมปLที่ 1 ทางโครงการได8เชิญวิทยาจากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดน)าน เข8ามาให8ความรู8และ

แนะนำแนวทางปรับปรุงแก8ไขอาคารผลิตให8เป[นไปตามเกณฑGมาตรฐาน ได8ข8อแนะนำดังน้ี   

1. ย8ายห8องน้ำออกนอกตัวอาหารผลิต 

2. ติดฝÅาเพดาษให8มิดชิด เพ่ือปÅองกันหนู แมลง และฝุÇน จะตกลงในอาหาร 

3. เปล่ียนหลอดไฟแบบมีฝาครอบท้ังหมดท่ีอยู)ในบริเวณอาคาร 

4. ปÉดก้ันส)วนช)องผนังส)วนเตรียมวัตถุดิบให8ใช8มุ8งลวด หรือ หน8าต)างมุ8งลวดท่ีถอดล8างได8ง)าย 

 ซ่ึงสถานท่ีผลิตจึงมีส)วนอย)างมากในการเตรียมพร8อมรับการขยายธุรกิจของกลุ)ม ในกิจกรรมปLท่ี 

2 งบประมาณ 2568 จะทำการปรับปรุงสถานที่ผลิตให8เป[นไปตามมาตรฐานตามข8อเสนอแนะ และย่ืน

ขอรับรองมาตรฐานสถานท่ีผลิตอาหารต)อไป 

 

 
 

ข>อมูลผู>ประกอบการ 

วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา จังหวัดน)าน เป[นกลุ)มวิสาหกิจชุมชนที่กรมประมง

น้ำจืดจังหวัดน)านได8มีการส)งเสริมการเลี้ยงปลานิลในเม)น้ำสาขาต)างๆ มากขึ้น ส)งเสริมการลี้ยงปลา และ

สร8างโรงเรือนสำหรับรองรับการแปรรูปปลานิล ทำให8เกษตรกรมีการเพาะเล้ียงปลานิลเพ่ือการบริโภคและ

จำหน)ายเพ่ิมมากข้ึนของเกษตรกร 13 หมู)บ8าน 3 ตำบล คือ 

1.ตำบล ปงสนุก ได8แก) บ8านปงสนุก หมู) 1 บ8านกgอตใต8 หมู) 2 บ8านปงสนุกใหม) หมู) 3 บ8านห8วย

สันทราย หมู) 4  



6 
 
 

2.ตำบลแม)สา ได8แก) บ8านวัวแดง หมู) 1 บ8านวังแข หมู) 2 บ8านเหล)า หมู) 3 บ8านเอิน หมู) 5 บ8านวัง

ดินใหม) หมู) 6 บ8านวังยาว หมู) 7 

3.ตำบลกลางเวียง ได8แก) บ8านสถาน หมู) 1 บ8านใหม)ดินแดน หมู) 11 บ8านร8องเย็น หมู) 12 

โดยมีผู8จัดการแปลงภาคประชาชน คือ ผู8ใหญ)ธีรเดช ธนานุตยกุล ผู8ใหญ)บ8านเหล)า (ป^จจุบันเป[น

นายกอบต.แม)สา) หมู) 3 ซึ่งผู8ใหญ)ใช8สถานที่หอประชุมหมู)บ8านเหล)าเป[นจุดศูนยGรวมเกษตรกรกลุ)มแปลง

ใหญ)ฯ ในการดำเนินงานโครงการแปลงใหญ)ทั้งหมด เนื่องจากเกษตรกรกลุ)มนี้ได8มีการเลี ้ยงปลานิล 

โครงการส)งเสริมการเลี้ยงปลานิลในบ)อดิน งบพัฒนาจังหวัดน)านเมื่อปL 2560 จึงเกิดความคิดที่อยากจะ

รวมกลุ)มเพื่อให8การเลี้ยงปลาเกิดประสิทธิภาพมากขึ้น เกษตรกรสามารถต)อรองราคาอาหาร หรือสามารถ

สร8างรายได8จากการขายปลานิลมากขึ้น และในอนาคตทางกลุ)มได8วางแผนการผลิตปลานิลแปรรูป เพ่ือ

เพิ่มมูลค)าและสร8างรายได8ให8แก)เกษตรกรมากขึ้น และสามารถส)งผลผลิตขายได8ในพื้นที่ภาคเหนือและท่ัว

ประเทศ ซึ่งต)อมากระทรวงเกษตรและสหกรณG มีนโยบายเพื่อพัฒนาแหล)งผลิตและเพิ่มประสิทธิภาพการ

ผลิตด8านการเกษตรให8มีความสมบูรณGและครบวงจรเพื่อแก8ป̂ญหาผลผลิตล8น ตลาด ราคาตกต่ำ และให8ผล

ผลิตที่ได8มีมาตรฐาน โดยส)งเสริมให8เกษตรกรรวมกันผลิตเป[นแปลงใหญ) จัดการการเลี้ยงตามมาตรฐาน 

การจัดหาป^จจัยการผลิต การลดต8นทุนการผลิตให8อยู)ในระดับที่เหมาะสม การจัดการผลผลิต การเพ่ิม

มูลค)าผลผลิต และการเชื่อมโยงสินค8าสู )ตลาด โดยมีผู 8จัดการโครงการ (Project manager) เป[นผู8ให8 

คำแนะนำ ติดตาม และประสานงานกับเกษตรกรและหน)วยงานที่เกี่ยวข8องในการดำเนินการในด8านต)างๆ 

ดังกล)าว ในปL พ.ศ. 2559 ประเทศไทยมีผลผลิตสัตวGน้ำจืด 381,600 ตัน มูลค)าประมาณ 33,993 ล8าน

บาท (กองนโยบายและยุทธศาสตรGพัฒนาการประมง กรมประมง, 2561) ชนิดสัตวGน้ำที่สำคัญ คือ ปลานิล 

ปลาดุก กุ8งก8ามกราม ปลาตะเพียน ปลาช)อน ปลาสลิด ปลาสวาย และปลาหมอ เป[นต8น ซึ่งป̂จจุบันเกษตรกรประสบ 

ป^ญหาด8านต8นทุนการผลิตสูง ระบบการเลี้ยงไม)ได8มาตรฐาน และราคาตกต่ำ ดังนั้นเพื่อพัฒนาเกษตรกรผู8

เพาะเลี้ยงสัตวGน้ำจืดให8เกิดผลสัมฤทธิ์ในเชิงประจักษG กรมประมงจึงดำเนินการโครงการระบบส)งเสริม

เกษตรแบบแปลงใหญ) (สัตวGน้ำจืด) ภายใต8แผนงานบูรณาการพัฒนาศักยภาพการผลิตภาคเกษตร ซ่ึง

สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตให8มีผลผลิตเพ่ิมข้ึนและลดต8นทุนเพ่ือตอบสนองความต8องการของตลาด 

ด8วยการเลี้ยงตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตวGน้ำที่ดี โดยมีการรวมกลุ)มกันของเกษตรกร

เพื่อเพิ่มอำนาจต)อรองในการซื้อป^จจัยการผลิตและจำหน)ายผลผลิต ซึ่งการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตช)วย

ให8เกษตรกรมีรายเพ่ิมข้ึนและมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึนอย)างย่ังยืน 

กลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา ทำการผลิตสินค8าแปรรูปจากปลา

นิลออกจำหน)าย ได8แก) ปลานิลแดดเดียว น้ำพริกปลานิล ซึ่งเป[นสินค8าที่ได8รับความนิมยมในระดับจังหวัด 

ทางกลุ)มสามารถผลิตปลานิลแดดเดียว จำหน)ายได8 500 กก./เดือน และ น้ำพริกปลานิล จำหน)ายได8

มากกว)า 200 กระปุก /เดือน คิดเป[นมูลค)าประมาณ 30,000-35,000 บาทต)อเดือน โดยมีสมาชิกเข8าร)วม

ผลิต 5-6 คน ทำการผลิต 1-2 ครั้ง/สัปดาหG กลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา สนใจท่ี

จะนำปลานิลมาแปรรูปเป[นผลิตภัณฑGที่มีความหลากหลายมากขึ้น เนื่องจากทางกลุ)มมีความพร8อมด8าน

วัตถุดิบและเครื่องมือแปรรูปซึ่งได8รับการสนับสนุนจาก รัฐบาลที่สนับสนุนแปลงใหญ) เมื่อปL พ.ศ. 2565 
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แต)สมาชิกในกลุ)มยังขาดองคGความรู8ในการแปรรูปปลานิลให8ได8มาตรฐาน มีคุณภาพสม่ำเสมอ ต8องการ

ปรับปรุงสถานที่ผลิตที่ให8เป[นไปตามมาตรฐาน อย. รวมทั้งการสร8างตราสินค8าแบรนดG บรรจุภัณฑGท่ี

ทันสมัยสามารถนำสินค8าออกจำหน)ายในท8องตลาด ดังนั ้นจึงได8แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑGเป[น

ผลิตภัณฑGผลิตภัณฑGเชียงปลานิลสมุนไพรอบกรอบ และสติ๊กปลานิล โดยใช8เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวG 

และการใช8ความร8อนทอดกรอบ การลดน้ำมันในผลิตภัณฑG ทำให8ช)วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑGได8 

และช)วยให8เกิดการรับประทานง)ายขึ้น รวมทั้งได8ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑG การยอมรับของผู8บริโภค 

ส)งเสริมการตลาดสร8างการรับรู8ต)อผลิตภัณฑGมากข้ึน  

ข8อมูลวิทยาศาสตรG เทคโนโลยีและนวัตกรรมท่ีนำไปใช8แก8ป̂ญหา 

ประเด็นปSญหา แนวทางแก>ไขปSญหาด>วย วทน. / การบริหาร

จัดการ 

1. ผู8ประกอบการขาดองคGความรู 8และทักษะการ

ผลิตปลานิลแปรรูป  

1. ถ)ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปปลานิล 

2. ผลิตภ ัณฑGม ีบรรจ ุภ ัณฑGท ี ่ ไม )โดดเด )น ไม ) มี

เอกลักษณG 

2. ออกแบบบรรจ ุภ ัณฑGและฉลากส ินค 8าสู)         

เชิงพาณิชยG เพื่อส)งเสริมการขาย ศึกษาอายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑG 

3. ผลผลิตเห็ดสดมีมากในบางฤดูกาลทำให8มีการ

เน)าเสีย 

3. พัฒนากระบวนการผลิตผลิตภัณฑGผลิตภัณฑG

เชียงปลานิลสมุนไพรอบกรอบ และสต๊ิกปลานิล 

4. ต8องการเพ่ิมช)องทางการจำหน)ายสินค8ามากข้ึน 4. สร8างการเช่ือมโยงสินค8าด8วยตลาดเฉพาะกลุ)ม 

 
รายช่ือกลุ,มเป0าหมายท่ีจะเข7าร,วมโครงการ 

กลุ)มเปÅาหมายที่เข8าร)วมโครงการเป[นกลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา เลขท่ี 

112 ม.3 ต.แม)สา อ.เวียงสา จ.น)าน จำนวน 37 คน  

ลำดับ ช่ือ-สกุล  ท่ีอยู) 

เลขท่ี หมู)ท่ี ตำบล อำเภอ จังหวัด 

1 จ.ส.อ. ธีรเดช  ธนานุตยกุล 8/1 3 แม)สา เวียงสา น)าน 

2 นางกุศล  อานาทอน 111 6 แม)สา เวียงสา น)าน 

3 นายพิเชษฐG  ขุ)ยร8านหญ8า 151 1 แม)สา เวียงสา น)าน 

4 นายถวิล  เขียวป̂ญญา 64 1 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

5 นายชาญชัย  ธิอินโต 105 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

6 นางเนตรนภา  วงศGสีสม 118 4 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

7 นางทัศนียG  แก8วกุลา 90/2 6 แม)สา เวียงสา น)าน 
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ลำดับ ช่ือ-สกุล  ท่ีอยู) 

เลขท่ี หมู)ท่ี ตำบล อำเภอ จังหวัด 

8 นายแสง  ไกลถ่ิน 14 7 แม)สา เวียงสา น)าน 

9 นายชาญ  ธนะวงคG 3 7 แม)สา เวียงสา น)าน 

10 นางนงเยาวG  ใจบาล 43 1 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

11 นางสุทิน  คำม่ิง 126/1 1 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

12 นางสุทิน สีชมภู 63 3 แม)สา เวียงสา น)าน 

13 นายศุภฤกษG  ฤกษGวัฒนอำไพร 192 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

14 นายสวิง  ฟองกุณา 4/3 5 แม)สา เวียงสา น)าน 

15 นายกรัณยGพล  อัคระกรโภคิน 44/4 5 แม)สา เวียงสา น)าน 

16 นายกิจชัย  ทองแท8 150 5 แม)สา เวียงสา น)าน 

17 นางบุญมี ทองหล้ิม 31/2 1 แม)สา เวียงสา น)าน 

18 นางนพรดา  พิมสาร 50 6 แม)สา เวียงสา น)าน 

19 นางวรรณา  ทะลือ 34 4 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

20 นางกิตยภรณG  ทองหล้ิม 31 2 แม)สา เวียงสา น)าน 

21 นางจินดา  มงคลคำซาว 23 1 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

22 นายชูโชค  ชมนันทG 90 12 กลางเวียง เวียงสา น)าน 

23 ว)าท่ีร8อยตรีธีรวิศวG ธนะภาษี 88 1 กลางเวียง เวียงสา น)าน 

24 นายประมวล สุริยศ 131 1 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

25 นายประสิทธ์ิ พลจร 59 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

26 นางอรุณ จักคม 82 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

27 นายบุญปล่ัง เตชะสิทธG 36 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

28 นายสุนทร ธิป̂ญญา 156 7 แม)สา เวียงสา น)าน 

29 นายวิวัฒนG เพชรบูรณG 2 4 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

30 นางปุณยวีรG ฤกษGวัฒนอำไพ 192 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

31 นายเฉลิม หม่ืนไชยะ 16 7 แม)สา เวียงสา น)าน 

32 นายก8าน พรมแก8ว 183 2 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

33 นางละอองดาว เตชะสิทธG 6/1 3 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

34 นางประนอม ปÉนตามูล 112 6 แม)สา เวียงสา น)าน 

35 นายสงกรานตG ตุ8ยมูล 1 4 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

36 นายเดช ทะนะวัน 103 4 ปงสนุก เวียงสา น)าน 

37 นายรักเกียรติ  ผาทอง 194 11 กลางเวียง เวียงสา น)าน 
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รายช่ือเทคโนโลยีท่ีถ,ายทอด พร7อมรายละเอียดเทคโนโลยี 

เทคโนโลยี/องคXความรู>ด>าน วทน. ช่ือวิทยากร/ทีมงาน กระบวนการถ*ายทอด 

- เทคโนโลย ีการแปรร ูปปลานิล

ผลิตภัณฑGเชียงปลานิลสมุนไพร อบ

กรอบ และสต๊ิกปลานิล 

ผศ.ดร.ปÉยะนุช  รสเครือ การพัฒนาผลิตภัณฑGและตรวจสอบ

คุณภาพผลิตภัณฑGจากปลานิล การ

อบกรอบและการทอด 

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑG 

- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิล

ผลิตภัณฑGบะหม่ีปลาเส8นรสต8มยำ

ก่ึงสำเร็จรูปและลูกช้ินปลานิล

สมุนไพร 

ผศ.มลิวรรณG กิจชัยเจริญ การพัฒนาผลิตภัณฑGและตรวจสอบ

คุณภาพผลิตภัณฑGจากปลานิล การ

ทำเส8นและลูกช้ิน 

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑG 

- เทคโนโลย ีการแปรร ูปปลานิล

ผลิตภัณฑGน้ำพริกปลานิลฟูฟูสูตร

สมุนไพรและปลานิลมะแข)วนแดด

เดียว 

ผศ.ดร.ปÉยะนุช  รสเครือ 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑGและตรวจสอบ

คุณภาพผลิตภัณฑGจากปลานิล การ

ทำอบแห8งและการใช8สมุนไพร อายุ

การเก็บรักษาผลิตภัณฑG 

- เทคโนโลยีการทอดกรอบและการ

ลดน้ำมันในผลิตภัณฑG 

ผศ.ดร.ปÉยะนุช  รสเครือ เทคโนโลยีการลดน้ำมันหลังการทอด 

- เทคโนโลย ีการย ืดอาย ุการเก็บ

รักษาผลิตภัณฑGด8วยบรรจุภัณฑG 

ดร.เสกสรร วงศGศิริ เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑGด8วยบรรจุภัณฑG 

- เทคโนโลยีการออกแบบบรรจุภัณฑG

และฉลาก 

ผศ.ดร.ชุติสร  เรืองนาราบ การสร8างแบรนดGสินค8า ออกแบบ

ฉลาก และบรรจุภัณฑG 

การบริหารจัดการกลุ)ม 

- การขอมาตรฐานอาหาร อย. ผศ.ดร.ปÉยะนุช  รสเครือ การขอมาตรฐาน 

- ถ)ายทอดเทคโนโลยีการออกแบบ

ตลาดออนไลนG 

ผศ.คทาวุธ  แก8วบรรจง การจัดทำตลาดออนไลนG 

• ผลการวิเคราะห,ข.อมูลศักยภาพ ความพร.อม ประเด็นป<ญหา แนวทางแก.ไขป<ญหา ของหมูBบ.านโดยใช.เครื่องมือ
วิเคราะห,ตBางๆ  เชBน  Root causes analysis, SWOT, Business Model Canvas, Financial analysis, 4M, 
6M หรือ เครื่องมืออื่นๆ ที่ทำให.เห็นผลการวิเคราะห,เบื้องต.น 
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7. วัตถุประสงคX  : 
1. เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGจากปลานิล 

2. เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑG และฉลากผลิตภัณฑGให8มีความดึงดูใจสามารถจำหน)ายได8ใน        

เชิงพาณิชยGได8 

3. เพ่ือยกระดับสถานท่ีผลิตและผลิตภัณฑGให8ได8รับมาตรฐาน 

4. เพ่ือถ)ายทอดองคGความรู8กระบวนการผลิตผลิตภัณฑGจากปลานิล 
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8. กลุ*มเป[าหมาย  : 

วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิลอำเภอเวียงสา 112 ม.3 ต.แม)สา อ.เวียงสา จ.น)าน 

 จ.ส.อ.ธีรเดช  ธนานุตยกุล  ประธานวิสาหกิจชุมชน 

 โทรศัพทG : 082 506 8411 

 

9. ระยะเวลาดำเนินการ:   
1 ตุลาคม 2566  – 30 กันยายน 2569 

 

10. ห*วงโซ*คุณค*า (Value Chain): 
 

 
 
 

11.แผนธุรกิจชุมชนหรือโมเดลธุรกิจ  : 
 

 

แผนพัฒนาตามห*วงโซ*คุณค*า (Value Chain): 3 ปm 

ป<ท่ี 1   

- การวางแผนการผลิตแบบครบ
วงจร 
- ผลิตผลิตภ ัณฑAเช ียงปลานิล

สมุนไพร     อบกรอบ และสต๊ิก
ปลานิล 

ผลผลิต  
1. จำนวนผู"เข"าร)วมกิจกรรมโครงการ จำนวน 30 

คน 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลได"รับการพัฒนา

ใหม) ไม)น"อยกว)า 2 ผลิตภัณฑA 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านเศรษฐกิจ 

1. รายได"ท่ีเพ่ิมข้ึนของกลุ)มเปÖา 
หมาย ไม)น"อยกว)าร"อยละ 10 

2. รายจ)ายท่ีลดลงของ
กลุ)มเปÖาหมายไม)น"อยกว)าร"อยละ 
10 

แนวทางการตลาด : สินค0าจากปลานิลเป4นผลิตภัณฑ:พร0อมทานที่สามารถทานได0สะดวก ปลอดภัย และมีคุณภาพโปรตีน

สูง เหมาะกับกลุIมผู0บริโภคที่ต0องการรับประทานโปรตีนเสริม  สามารถทานได0ทุกวัย วางขายในกลุIมผู0บริโภคตลาดเดิม

และในกลุIมตลาดทั่วไป 
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- ทดสอบ และการวิเคราะหAผล 
การตรวจสอบอาย ุการเ ก็บ
รักษาผลิตภัณฑA 
- ขอมาตรฐานสินค"า อย. 
- สร"างแบรนดAสินค"า ออกแบบ

ฉลาก และบรรจุภัณฑA 
- การทำบัญชีธุรกิจ 
- แนวทางการตลาด 
 

3. จ ำ น ว น เ ท ค โ น โ ล ย ี ท ี ่ ถ ) า ย ท อ ด ใ ห " กั บ
กลุ)มเปÖาหมาย 3 เทคโนโลยี   

4. จำนวนต"นแบบบรรจ ุภ ัณฑAและฉลากเชิง
พาณิชยA เพื่อส)งเสริมการขาย ไม)น"อยกว)า 2 
แบบ 

5. ได"ช)องทางตลาดเพ่ิมข้ึน ไม)น"อยกว)า     1 แห)ง 
ผลลัพธ;  
1. ร"อยละของผู"เข"าร)วมกิจกรรมนำความรู"ไปใช"

ประโยชนA ไม)น"อยกว)าร"อยละ 10 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลที่ผ)านการรับรอง

มาตรฐาน อย. 1 ผลิตภัณฑA 
3. ร"อยละความพึงพอใจของผู"รับบริการ ไม)น"อย

กว)าร"อยละ 84 
4. จำนวนกิจกรรมท่ีนำ วทน. มาประยุกตAใช" 5 

กิจกรรม 
ผลกระทบ 

1. ชุมชนมีรายได"ครัวเรือนเพ่ิมข้ึน 
2. สร"างมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต  
3. มีการสร"างการจ"างงานในชุมชนเพ่ิมข้ึน 

3. มูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดข้ึนจาก
การดำเนินโครงการเทียบกับ
งบประมาณท่ีได"รับ ไม)น"อยกว)า 1 
เท)า (B/C ratio >1) 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านสังคม 

1. จำนวนผู"ได"รับการจ"างงานเพิ่มข้ึน 
3 คน 

2. จำนวนอาช ีพใหม )ของคนใน
ชุมชน 2 อาชีพ 

ตัวช้ีวัดด6านส่ิงแวดล6อม 

1. จำนวนพ้ืนท่ีเพาะปลูกเห็ดเพ่ิมข้ึน  
3 โรง 

ป<ท่ี 2   

• การบริหารจัดการการกลุ)ม 
• ผลิตผลิตภัณฑAบะหม่ีปลาเส"น

รสต"มยำก่ึงสำเร็จรูปและ
ลูกช้ินปลานิลสมุนไพร 

• ทดสอบ และการวิเคราะหAผล 
การตรวจสอบอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑA 

• ออกแบบฉลากและบรรจุ
ภัณฑA 

• ขอมาตรฐานสินค"า อย. 
• การส)งเสริมการตลาด

ออนไลนAและออฟไลนA  
 

ผลผลิต  
1. จำนวนผู"เข"าร)วมกิจกรรมโครงการ จำนวน 30 

คน 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลได"รับการพัฒนา

ใหม) ไม)น"อยกว)า 2 ผลิตภัณฑA 
3. จ ำ น ว น เ ท ค โ น โ ล ย ี ท ี ่ ถ ) า ย ท อ ด ใ ห " กั บ

กลุ)มเปÖาหมาย 2 เทคโนโลยี   
4. จำนวนต"นแบบบรรจ ุภ ัณฑAและฉลากเชิง

พาณิชยA เพื่อส)งเสริมการขาย ไม)น"อยกว)า 2 
แบบ 
 

ผลลัพธ;  
1. ร"อยละของผู"เข"าร)วมกิจกรรมนำความรู"ไปใช"

ประโยชนA ไม)น"อยกว)าร"อยละ 10 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลที่ผ)านการรับรอง

มาตรฐาน อย. 1 ผลิตภัณฑA 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านเศรษฐกิจ 

1. รายได"ท่ีเพ่ิมข้ึนของกลุ)มเปÖา 
หมาย ไม)น"อยกว)าร"อยละ 10 

2. รายจ)ายท่ีลดลงของ
กลุ)มเปÖาหมายไม)น"อยกว)าร"อยละ 
10 

3. มูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีเกิดข้ึนจาก
การดำเนินโครงการเทียบกับ
งบประมาณท่ีได"รับ ไม)น"อยกว)า 1 
เท)า (B/C ratio >1) 
 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านสังคม 

1. จำนวนผู"ได"รับการจ"างงานเพิ่มข้ึน 
3 คน 

2. จำนวนอาชีพใหม)ของคนในชุมชน 
2 อาชีพ 
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3. ร"อยละความพึงพอใจของผู"รับบริการ ไม)น"อย
กว)าร"อยละ 84 

4. จำนวนกิจกรรมท่ีนำ วทน. มาประยุกตAใช" 5 
กิจกรรม 

ผลกระทบ 

1. ชุมชนมีรายได"ครัวเรือนเพ่ิมข้ึน 
2. สร"างมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต  
3. มีการสร"างการจ"างงานในชุมชนเพ่ิมข้ึน 

ตัวช้ีวัดด6านส่ิงแวดล6อม 

- 

ป<ท่ี 3   

- ผลิตผลิตภัณฑAน้ำพริกปลานิลฟู
ฟูสูตรสมุนไพรและปลานิลมะ
แขว)นแดดเดียว 
- ทดสอบ และการวิเคราะหAผล 

การตรวจสอบอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑA 
- ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑA 
- ขอมาตรฐานสินค"า อย. 
- กิจกรรมกระตุ"นยอดขายและ

การส)งเสริมการตลาดออนไลนA 
 

ผลผลิต  
1. จำนวนผู"เข"าร)วมกิจกรรมโครงการ จำนวน 30 

คน 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลได"รับการพัฒนา

ใหม) ไม)น"อยกว)า 2 ผลิตภัณฑA 
3. จ ำ น ว น เ ท ค โ น โ ล ย ี ท ี ่ ถ ) า ย ท อ ด ใ ห " กั บ

กลุ)มเปÖาหมาย 2 เทคโนโลยี   
ผลลัพธ;  
1. ร"อยละของผู"เข"าร)วมกิจกรรมนำความรู"ไปใช"

ประโยชนA ไม)น"อยกว)าร"อยละ 10 
2. จำนวนผลิตภัณฑAจากปลานิลที่ผ)านการรับรอง

มาตรฐาน อย. 1 ผลิตภัณฑA 
3. ร"อยละความพึงพอใจของผู"รับบริการ ไม)น"อย

กว)าร"อยละ 84 
4. จำนวนกิจกรรมท่ีนำ วทน. มาประยุกตAใช" 5 

กิจกรรม 
ผลกระทบ 

1. ชุมชนมีรายได"ครัวเรือนเพ่ิมข้ึน 
2. สร"างมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต  
3. มีการสร"างการจ"างงานในชุมชนเพ่ิมข้ึน 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านเศรษฐกิจ 

1. ร า ย ไ ด " ท ี ่ เ พ ิ ่ ม ข ึ ้ น ข อ ง
กลุ)มเปÖาหมาย ไม)น"อยกว)าร"อยละ 
10 

2. ร า ย จ ) า ย ท ี ่ ล ด ล ง ข อ ง
กลุ)มเปÖาหมายไม)น"อยกว)า ร"อยละ 
10 

3. มูลค)าทางเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นจาก
การดำเน ินโครงการเท ียบกับ
งบประมาณท่ีได"รับ ไม)น"อยกว)า 1 
เท)า (B/C ratio >1) 

ตัวช้ีวัด ผลกระทบด6านสังคม 

1. จำนวนผู"ได"รับการจ"างงานเพิ่มข้ึน 
3 คน 

2. จำนวนอาชีพใหม)ของคนในชุมชน 
2 อาชีพ 

ตัวช้ีวัดด6านส่ิงแวดล6อม 

- 
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12. แผนการดำเนินงาน (Gantt Chart) 

ระบุแผนการดำเนินงานให8สอดคล8องกับข8อ 12 ตลอดระยะเวลาท่ีขอรับการสนับสนุนงบประมาณ  

12.1 แผนการดำเนินงานรายปm 

เทคโนโลยี/องค,ความรู2/

กิจกรรม 

ป8ที่ 1 ป8ที่ 2 ป8ที่ 3 ค=าใช2จ=าย 

(บาท) 

ผู2รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

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

ปLที่ 1 พัฒนามาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑ:ปลานิลและเตรียมพร0อมสูIการขอรับรองมาตรฐานในสถานที่ผลิต 

1. อบรมการสร2าง

การรับรู2และ

ตระหนักถึงความ

ปลอดภัยในการ

ผลิตอาหารตาม

แนวทางปฏิบัติที่

ดีในการผลิต

อาหาร (GMP)  

/            9,300 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

2. อบรมการให2

ความรู2มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ,สินค2า

ทางการเกษตร

เพื่อเตรียมความ

พร2อมขอรับรอง

มาตรฐานการ

ผลิต 

/            19,400 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

3. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ

กระบวนการ

แปรรูปปลานิล

เปcนสินค2าตาม

ความต2องการ

ของกลุ=ม

วิสาหกิจชุมชน 

 /           92,000 ดร.เสกสรร 

วงศ,ศิร ิ

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

4. ถ=ายทอด

เทคโนโลยีการ

เก็บรักษาวัตถุดิบ

และผลิตภัณฑ,

ปลานิล 

 /           25,000 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

5. อบรมการทำ

บัญชีต2นทุน 

  /          9,300 ผศ.อัจฉรา

ภรณ, พูนยิ่ง 

 

การ

บรรยาย

และลง
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เทคโนโลยี/องค,ความรู2/

กิจกรรม 

ป8ที่ 1 ป8ที่ 2 ป8ที่ 3 ค=าใช2จ=าย 

(บาท) 

ผู2รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

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

มือ

ปฏิบัต ิ

6. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ

ออกแบบและ

เลือกใช2บรรจุ

ภัณฑ,ที่มีความ

เหมาะสมและ

สร2างตราสินค2า  

  /          20,000 ผศ.คทาวุฒิ  

แก2วบรรจง 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

ปLที่ 2 การนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปสูIการพัฒนาต0นแบบผลิตภัณฑ: (Prototype) จากปลานิลที่ได0มาตรฐาน 

1. กิจกรรมถ=ายทอด

ความรู2แนวทาง

ปฏิบัติที่ดีในการ

ผลิตอาหาร (GMP) 

และการขอ

อนุญาตสถานที่

ผลิตอาหาร 

     /       9,300 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

2. อบรมเชิงปฏิบัติการ

พัฒนากระบวนการ

ผลิตและควบคุม

คุณภาพผลิตภัณฑ,  

ปลาส2ม มะแขว=น

แดดเดียว และ        

ไส2กรอกปลานิล 

      /      110,000 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

3. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ 

ถ=ายทอด

เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ,ปลาส2ม

มะแขว=นแดดเดียว

และไส2กรอกปลา

นิล 

      /      27400 ดร.เสกสรร 

วงศ,ศิร ิ

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

4. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ การ

ออกแบบฉลาก 

บรรจุภัณฑ, และ

       /     19,300 ผศ.คทาวุฒิ  

แก2วบรรจง 

ผศ.ดร.ชุติสร  

เรืองนาราบ 

การ

บรรยาย

และลง
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เทคโนโลยี/องค,ความรู2/

กิจกรรม 

ป8ที่ 1 ป8ที่ 2 ป8ที่ 3 ค=าใช2จ=าย 

(บาท) 

ผู2รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

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

การเชื่อมโยงสินค2า

สู=แพลตฟอร,ม

การตลาดอาหาร

สุขภาพ 

 

 

มือ

ปฏิบัต ิ

ปLที่ 3 การจัดทำโมเดลธุรกิจปลานิลขับเคลือนสูIธุรกิจเพื่อสังคมที่ยั่งยืน  

1. อบรมเชิง

ปฏิบัติการกล

ยุทธ,การตลาด

โมเดลธุรกิจและ

การ

บริหารธุรกิจ 

        /    20,000 อ.กัลยา พง

สะพัง 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

2. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ การ

ยกระดับ

คุณภาพและ

มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ,

อาหารสุขภาพ

ต2นแบบ 

(Prototype) 

จากปลานิลให2

ตรงตามความ

ต2องการของ

กลุ=มเปtาหมาย 

         /   110,000 ผศ.ดร.ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

3. อบรมการ

วิเคราะห,ต2นทุน 

ปริมาณขาย 

กำไรและบัญช ี

         /   25,000 ผศ.อัจฉรา

ภรณ,  พูนยิ่ง 

อ.อธิปuตย,  

สายธ ิ

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

4. อบรมเชิง

ปฏิบัติการวาง

แผนการขาย

สินค2า และ

พัฒนาทักษะใน

          /  40,000 ผศ.คทาวุฒิ  

แก2วบรรจง 

ผศ.ดร.ชุติสร  

เรืองนาราบ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ
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เทคโนโลยี/องค,ความรู2/

กิจกรรม 

ป8ที่ 1 ป8ที่ 2 ป8ที่ 3 ค=าใช2จ=าย 

(บาท) 

ผู2รับผิดชอบ4 วิธีการ5 

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

การสร2าง

ช=องทางตลาด

ออนไลน,และ

ออฟไลน,เพื่อ

การกระจาย

สินค2า 

5. ถ=ายทอดความรู2

แนะนำแนวทาง

สร2างมาตรฐาน

สินค2าสู=การคัด

สรรสินค2า 

OTOP ระดับ

จังหวัด 

          /  30,000 ผศ.ดร.ปZยะ

นุช รสเครือ 

 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

6. อบรมเชิง

ปฏิบัติการแนว

ทางการดำเนิน 

งานของธุรกิจ

เพื่อพัฒนาไปสู=

การเปcนธุรกิจ

เพื่อสังคมที่

ยั่งยืน 

           / 25,000 ผศ.ดร.ชุติสร  

เรืองนาราบ 

การ

บรรยาย

และลง

มือ

ปฏิบัต ิ

สรุปงบประมาณ 175,000 166,000 250,000 591,000   

4
ผู8รับผิดชอบต8องมีช่ือปรากฏตามข8อ 4 

5
วิธีการดำเนินงาน เช)น การบรรยายและลงมือปฏิบัติ การให8คำปรึกษา บรรยายออนไลนG ประชุมออนไลนG ฯลฯ 
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12.2 แผนการดำเนินงานของปmท่ีขอรับการสนับสนุนงบประมาณ (งบประมาณปm 2568) 

 

เทคโนโลยี/องค,

ความรู2/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. ค=าใช2จ=าย

(บาท) 

ผู2รับผิดชอบ วิธีการ 

1. กิจกรรมถ=ายทอด

ความรู2แนวทาง

ปฏิบัติที่ดีในการ

ผลิตอาหาร (GMP) 

และการขออนุญาต

สถานที่ผลิตอาหาร 

            9,300 ผศ.ดร.    

ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือปฏิบัติ 

2. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ พัฒนา

กระบวนการผลิต

และควบคุม

คุณภาพผลิตภัณฑ,  

ปลาส2มมะแขว=น

แดดเดียว และไส2

กรอกปลานิล 

            110,000 ผศ.ดร.    

ปZยะนุช 

รสเครือ 

การ

บรรยาย

และลง

มือปฏิบัติ 

3. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ กิจกรรม

การถ=ายทอด

เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ,ปลาส2ม

มะแขว=นแดดเดียว

และไส2กรอกปลานิล 

            27,400 ดร.เสกสรร 

วงศ,ศิร ิ

การ

บรรยาย

และลง

มือปฏิบัติ 

4. อบรมเชิง

ปฏิบัติการ กิจกรรม

การออกแบบฉลาก 

บรรจุภัณฑ, และ

การเชื่อมโยงสินค2า

สู=แพลตฟอร,ม

การตลาดอาหาร

สุขภาพ 

            19,300 

 

ผศ.คทาวุฒิ  

แก2วบรรจง 

ผศ.ดร.ชุติ

สร  เรือง

นาราบ 

การ

บรรยาย

และลง

มือปฏิบัติ 

สรุปงบประมาณ - - 86,000 80,000 166,000   
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13.  ผลผลิตและผลลัพธXของโครงการ 

 

ผลผลิต/ผลลัพธG หน)วย ค)าเปÅาหมายในแต)ละปL 

ปLท่ี 1 ปLท่ี 2 ปLท่ี 3 

1. จำนวนคนท่ีได8รับการถ)ายทอดความรู8/เทคโนโลยี คน 30 30 30 

2. จำนวนเทคโนโลยีท่ีถ)ายทอด (ระบุรายละเอียดองคGความรู8เทคโนโลยี) 

- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGเชียงปลานิลสมุนไพรอบ

กรอบ และสต๊ิกปลานิล 

-  เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว 

และไส8กรอกปลานิล  

- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGน้ำพริกปลานิลฟูฟูสูตร

สมุนไพรและข8าวเกรียบน้ำพริกปลานิล 

- เทคโนโลยีการทอดกรอบและการลดน้ำมันในผลิตภัณฑG 

- เทคโนโลยีการทำแห8งอาหารด8วยการควบคุมความช้ืน 

- เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑGด8วยบรรจุภัณฑG 

- เทคโนโลยีการออกแบบบรรจุภัณฑGและฉลาก 

- การขอสถานท่ีผลิตอาหารและมาตรฐานอาหาร อย. 

- ถ)ายทอดเทคโนโลยีการส)งเสริม ออกแบบตลาด 

- เทคโนโลยีการตรวจวิเคราะหGทางด8านกายภาพ เคมี และคุณค)าทาง

โภชนาการเพ่ือการรับรองมาตรฐาน 
- ส)งเสริมมาตรฐานสินค8าสู)การคัดสรรสินค8า OTOP ระดับจังหวัด 

เร่ือง 4 

/ 

 

 

 

 

 

/ 

 

/ 

/ 

 

5 

 

 

/ 

 

 

 

 

/ 

/ 

 

/ 

 

/ 

5 

 

 

 

 

/ 

 

 

 

/ 

 

/ 

/ 

 

 

/ 

3. จำนวนวิทยากรท่ีสามารถถ)ายทอดความรู8ให8ผู8อ่ืนได8 คน 3 4 4 

4. ร8อยละความพึงพอใจของผู8รับบริการ ร8อยละ 84 84 84 

5. จำนวนผู8นำความรู8/เทคโนโลยีท่ีได8รับไปใช8ประโยชนG คน 3 3 3 

6. สัดส)วนมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึน เท)า 1 1 1 

7. จำนวนผลิตภัณฑAท่ีได"รับ อย. ผลิตภัณฑA - 2 2 
 

14. หน*วยงานสนับสนุน 

ช่ือหน*วยงานสนับสนุน รูปแบบการสนับสนุน 

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดน)าน  หน)วยงานสนับสนุน วิทยากร 
สำนักงานประมงจังหวัดน)าน  หน)วยงานสนับสนุน วิทยากร 
สำนักงานประมงอำเภอเวียงสา หน)วยงานสนับสนุน 

อบต.แม)สา อ.เวียงสา จ.น)าน หน)วยงานสนับสนุน  
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15. ผลกระทบ 

15.1 เศรษฐกิจ  

  เพ่ิมรายได>  

รายได8ท่ีเพ่ิมข้ึนของกลุ)มเปÅาหมาย ไม)น8อยกว)าร8อยละ 10 

มีสินค8าออกจำหน)าย ไม)น8อยกว)า 2 ผลิตภัณฑGต)อปL โดยกำหนดราคากำไร 30% ของต8นทุน 

จากประมาณการผลผลิตทำให8กลุ )มชุมชนมีรายได8เพิ ่มจากการจำหน)ายผลผลิตแปรรูปจากปลานิล 

489,000 บาท 

 

ผลิตภัณฑ, ต2นทุนวัตถุดิบ 

(บาท/หน=วย) 

ค=าเชื้อเพลิง+

ค=าแรง 

(30%ของ

ราคาต2นทุน) 

กำไร 

30% 

ราคาทุน+

กำไร  

(บาท/

หน=วย) 

ราคาขาย 

(บาท/

หน=วย) 

จำนวน 

ขายต=อป8 

กำไรต=อป8 

(บาท) 

ไส2อั่วปลานิล 154 บาท/กก 46.2 60.06 260.26 400 250 กก. 100,000 

ปลานิลแดดเดียว 65 บาท/กก 24 26.7 115.70 250 500 กก. 125,000 

น้ำพริกปลานิล 26 บาท/กป. 7.80 10.14 43.54 50 500 กป. 25,000 

เชียงปลานิล

สมุนไพร อบกรอบ  

15.45 บาท/

กก 
4.64 6.03 26.12 45 1,000 ซอง 45,000 

สติ๊กปลานิล 15.15 บาท/

กก 
4.55 5.91 25.61 45 1,000 ซอง 45,000 

ปลาส 2มมะแขว=น

แดดเดียว  

120 บาท/กก 36 46.80 202.80 240 1,000 กก 84,000 

ไส2กรอกปลานิล 150 บาท/กก 45 58.50 253.50 260 1,000 กก 65,000 

รวม 489,000 
 

2. เพ่ิมช)องทางการจำหน)ายผ)านการตลาดออนไลนG 

การจำหน)ายสินค8าแบบตลาดออนไลนGทำให8สามารถเปÉดช)องทางการจำหน)ายได8มากข้ึน 

ประมาณการรายได8จากการจำหน)ายเพ่ิมข้ึนจากออฟไลนG 30% เท)ากับ 146,700 บาท (489,000*30%)  

รวมกิจกรรมคาดว)าจะช)วยส)งเสริมการเพ่ิมรายได8เข8าชุมชน 635,700 บาท  

  ลดรายจ*าย  

รายจ)ายท่ีลดลงของกลุ)มเปÅาหมายไม)น8อยกว)า ร8อยละ 10 

1. สมาชิกกลุ)มนำผลิตภัณฑGท่ีได8มาใช8ในครัวเรือน ช)วยลดการอาหารได8 ไม)น8อยกว)า ร8อยละ 10 

15.2 สังคม (เช)น เกิดการจ8างงาน ลดการย8ายถ่ินฐาน ครอบครัวเป[นสุข เป[นต8น) โปรดระบุ 

1. เกิดวิทยากรประจำกลุ)ม เพ่ือเผยแพร)ความรู8ทางด8านการเกษตรให8กับประชาชนหรือกลุ)ม

อ่ืน ๆท่ีสนใจ  

2. สร8างอาชีพใหม)ให8คนในชุมชน ลดการย8ายถ่ินฐานของคนรุ)นใหม) ส)งผลให8ครอบครัวเป[นสุข 

3. เกิดการจ8างงานของคนในชุมชน สร8างงานให8แก)คนภายในหมู)บ8าน/ชุมชน  
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4. เกิดการรวมตัวกัน ระดมความคิด ร)วมมือร)วมใจกัน มีความสามัคคีภายในหมู)บ8าน/ชุมชน  

 15.3 ส่ิงแวดล>อม (เช)น การลดป̂ญหามลพิษ การเพ่ิมพ้ืนท่ีปÇา การอนุรักษGทรัพยากรธรรมชาติ เป[นต8น)  
- ไม)มี 

16. งบประมาณขอรับการสนับสนุน 

จำนวนท้ังส้ิน  591,000    บาท (รวมทุกป*ท่ีขอรับงบประมาณ) 
ปLท่ี 1 พ.ศ. 2567  จำนวน   175,000   บาท 

ปLท่ี 2 พ.ศ. 2568  จำนวน   166,000   บาท 

ปLท่ี 3 พ.ศ. 2569  จำนวน   250,000   บาท 

รายการงบประมาณ ดังน้ี 

ปLงบประมาณ พ.ศ....2568..... ขอรับการสนับสนุนงบประมาณ จำนวน........166,000........ บาท 

ประกอบด8วย 

กิจกรรม รายการค=าใช2จ=าย ระยะเวลา

ต=อครั้ง 

ปริมาณ 

 

หน=วย ราคาต=อ

หน=วย(บาท) 

รวมเงิน 

(บาท) 

กิจกรรมที่ 1 แนวทาง

ปฏิบัติที่ดีในการผลิต

อาหาร (GMP) และการขอ

อนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

- ค=าวิทยากรกระบวนการ           

(1 วัน ๆ ละ 6 ชม.)   

6 ชม. 1 คน 600 3,600 

- ค=าอาหารกลางวัน (1 วัน)   1 มื้อ 30 คน 120 3,600 

- ค=าเครื่องดื่มและอาหารว=าง     

(1 วัน ๆ ละ 2 มื้อ) 

2 มื้อ 30 คน 35 2,100 

กิจกรรมที่ 2 การพัฒนา

กระบวนการผลิตและ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ,

ปลาส2มมะแขว=นแดดเดียว 

และไส2กรอกปลานิล 

- ค=าวิทยากรกระบวนการ        

(3 วัน ๆ ละ 6 ชม.)   

18 ชม. 1 คน 600 10,800 

- ค=าอาหารกลางวัน (3 วัน)   3 มื้อ 30 คน 120 10,800 

- ค=าเครื่องดื่มและอาหารว=าง     

(3 วัน ๆ ละ 2 มื้อ) 

6 มื้อ 30 คน 35 6,300 

- ค=าตรวจวิเคราะห,โภชนาการ

อาหาร  

 2 ผลิตภัณฑ, 7,436.50 14,873 

- ค=าจ2างเหมาตรวจสอบอายุ     

การเก็บรักษาผลิตภัณฑ, 

 

 2 ผลิตภัณฑ, 20,000 40,000 

- ค=าวัสดุฝÅกอบรม      

- ปลานิล  150 กก 85 12,750 

- ข2าวสาร  5 กก 60 300 

- กระเทียม  20 กก 80 1,600 

- พริกไทย  4 กก 250 1,000 

- มะแขว=น  5 กก. 280 1,400 

- ดอกเกลือ  5 กก 350 1,750 
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กิจกรรม รายการค=าใช2จ=าย ระยะเวลา

ต=อครั้ง 

ปริมาณ 

 

หน=วย ราคาต=อ

หน=วย(บาท) 

รวมเงิน 

(บาท) 

- ขิงอ=อน  20 กก 60 1,200 

- น้ำมันปาล,ม โอลีน 1 

ลิตร 

 36 ขวด 48 1,728 

- ไส2เทียมคอลลาเจน      

ยาว 14 เมตร 

 10 เส2น 150 1,500 

- น้ำตาลทราย  25 กก 30 750 

- ถุงซิลสุญญากาศ หนา 

200 ไมครอน ขนาด 

15*25 cm 

 300 ถุง 6 1,800 

- ถุงฟอยล,ซิปก2นตั้ง สีขาว 

ขนาด 15*25 cm 

 300 ถุง 6 1,800 

- แปtงสตาร,ช  5 กก 85 425 

- ผงแอคคอร,ด  2 กก 500 1,000 

- ผงฟอสเฟต  2 กก 352 704 

- ผงกลิ่นควัน  1 กก 700 700 

กิจกรรมที่ 3 การถ=ายทอด

เทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภัณฑ,ปลาส2มมะแขว=น

แดดเดียวและไส2กรอก 

ปลานิล 

- ค=าตอบแทนวิทยากร  

(2 วัน ๆ ละ 6 ชม.)   

12 ชม. 1 คน 600 7,200 

- ค=าอาหารกลางวัน (2 วัน)   2 มื้อ 30 คน 120 7,200 

- ค=าเครื่องดื่มและอาหารว=าง      

(2 วัน ๆ ละ 2 มื้อ) 

4 มื้อ 30 คน 35 4,200 

- ค=าวัสดุฝÅกอบรม      

- ปลานิล  50 กก 85 4,250 

- กระเทียม  5 กก 80 400 

- พริกไทย  1 กก 250 250 

- ข2าวสาร  2 กก 60 120 

- ขิงอ=อน  10 กก 60 600 

กิจกรรมที่ 4 กิจกรรมการ

ออกแบบฉลาก บรรจุ

ภัณฑ, และการเชื่อมโยง

สินค2าสู=แพลตฟอร,ม

การตลาดอาหารสุขภาพ 

- ค=าตอบแทนวิทยากร  

(1 วัน ๆ ละ 6 ชม.)   

1 ชม. 1 คน 600 3,600 

- ค=าอาหารกลางวัน (1 วัน)   1 มื้อ 30 คน 120 3,600 

- ค=าเครื่องดื่มและอาหารว=าง      

(1 วัน ๆ ละ 2 มื้อ) 

2 มื้อ 30 คน 35 2,100 

- ค=าจ2างเหมาออกแบบฉลาก

สินค2า 

 2 แบบ 5,000 10,000 

รวมค=าใช2จ=ายทั้งสิ้น 166,000  

หมายเหตุ : ขอถัวเฉล่ียจ)ายทุกรายการ 
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17. การรายงานความก>าวหน>าติดตามและประเมินผล: ผู8รับผิดชอบโครงการต8องดำเนินการ ดังน้ี 

(1) รายงานความก8าวหน8าโครงการผ)านระบบคลินิกเทคโนโลยีออนไลนG (CMO) รายไตรมาส 

(2) ผู8รับผิดชอบโครงการต8องให8ผู8รับบริการตอบแบบสำรวจวัดความพึงพอใจผู8รับบริการในขณะ

จัดกิจกรรม ผ)าน google form https://forms.gle/8a1SghvTppQorXFP9 

(3) ผู8รับผิดชอบโครงการต8องให8ผู8รับบริการตอบแบบติดตามผลการนำไปใช8ประโยชนGหลังสิ้นสุด

การดำเนินงานของโครงการ ก)อนจัดส)งรายงานฉบับสมบูรณG ผ)าน google form  

https://forms.gle/gciEhebxRfiRMWhV7 

(4) ผู8รับผิดชอบโครงการต8องคำนวณมูลค)าทางเศรษฐกิจ และ B/C ratio ของโครงการ 

(5) จัดส)งรายงานฉบับสมบูรณGเป[นอิเล็กทรอนิกสGไฟลGพร8อมหนังสือนำส)งจากหน)วยงาน ไม)เกิน 

30 วันหลังส้ินสุดปLงบประมาณ (30 กันยายน)  ยกเว8นมีเหตุจำเป[น หรือสุดวิสัย  

(6) การขอขยายเวลา หากคาดว)าโครงการจะไม)สามารถจัดกิจกรรมตามแผนที่วางไว8และมี      

ความจำเป[นต8องขอขยายเวลา ผู8รับผิดชอบโครงการต8องจัดทำหนังสือขอขยายเวลาโดย

ผู8บริหารหน)วยงานเป[นผู8ลงนามในหนังสือถึง ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรG วิจัย

และนวัตกรรม ก)อนวันที่ 15 กันยายน แจ8งให8 สป.อว. ทราบ เพื ่อดำเนินการในส)วนท่ี

เก่ียวข8องต)อไป 

 

18. การเผยแพร*ประชาสัมพันธXโครงการ   :   

การจัดกิจกรรมหรือการเผยแพร)ประชาสัมพันธGโครงการในรูปแบบต)าง ๆ เช)น แผ)นพับ ปÅาย

ประชาสัมพันธG จดหมายข)าว วารสาร และสื่ออื่นใด ต>องมีข>อความและสัญลักษณXของกระทรวงการ

อุดมศึกษา วิทยาศาสตรX วิจัยและนวัตกรรมซึ่งเป[นผู8ให8การสนับสนุนงบประมาณปรากฏทุกครั้ง และ

โครงการยินดีให8ความร)วมมือเข8าร)วมจัดแสดงผลงานในกิจกรรมต)าง ๆ ตามที่ สป.อว. ร8องขอ พร8อมทั้งทำ

ตามหลักเกณฑGและเง่ือนไขท่ีระบุในคู)มือการดำเนินงานฯ ทุกประการ 
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บทที่ 2  
การดำเนินการถ0ายทอดเทคโนโลย ี

 

2.1 กระบวนการทำงาน 

2.1.1 แต*งต้ังคณะกรรมการดำเนินการ 

คณะกรรมการดำเนินการ ตามคำสั่งแต)งตั้งที่ 156/2568  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ล8านนา น)าน เรื่อง แต)งตั้งคณะกรรมการดำเนินงานส)งเสริมการนำวิทยาศาสตรG เทคโนโลยี และนวัตกรรม                  

เพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจำปLงบประมาณ 2568 แพลตฟอรGมเพิ่มศักยภาพ

ธุรกิจชุมชน (BCE) และแพลตฟอรGมบ)มเพาะหมู)บ8านวิทยาศาสตรG (SCI)  ดังเอกสารแนบภาคผนวก ก 

 

คณะกรรมการอำนวยการ ประกอบด8วย 

1. รองอธิการบดี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล8านนา น)าน  

2. ผู8อำนวยการกองการศึกษาน)าน  

3. ผู8อำนวยการกองทรัพยากรน)าน  

4. รองคณบดีคณะวิทยาศาสตรGและเทคโนโลยีการเกษตร 

5. รองผู8อำนวยการคลินิกเทคโนโลยี 

6. ผู8จัดการคลินิกเทคโนโลยี 

คณะกรรมการดำเนินงานฝüกอบรมและวิทยากร ประกอบด8วย  

  ผู8ช)วยศาสตราจารยGปÉยะนุช    รสเครือ   ประธานกรรมการ 

  อาจารยGเสกสรร    วงศGศิริ   กรรมการ 

  ผู8ช)วยศาสตราจารยGชุติสร  เรืองนาราบ  กรรมการ 

  ผู8ช)วยศาสตราจารยGคทาวุธ แก8วบรรจง  กรรมการ 

นายอธิป̂ตยG    สายสูง   กรรมการ 

นางสาวสุภาพร   จันทรGพล  กรรมการ 

นางสาวปาริชาติ   ก8อนคำ   กรรมการ 

  นางสาวศศิภา   ชมภูธิมา  กรรมการและเลขานุการ 

 

มีหน8าท่ี วางแผนและจัดดำเนินโครงการเพิ่มศักยภาพการผลิตและการตลาดผลิตภัณฑ์
จากปลานิลแม่สา จ.น่าน ติดต)อประสานงานกับผู8ที่เกี่ยวข8อง จัดเตรียมเอกสารวิชาการ จัดทำเอกสาร

ประกอบการฝüกอบรม จัดเตรียมวัสดุอุปกรณGการฝüกอบรมรับลงทะเบียนและดำเนินการฝüกอบรมตาม

หลักสูตรท่ีกำหนดท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติตามกำหนดการฝüกอบรม 
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2.2 ข>อมูลเน้ือหาเทคโนโลยีท่ีถ*ายทอด/กิจกรรมท่ีดำเนินงาน 

2.2.1 แผนการดำเนินงานกิจกรรมในโครงการ  

แผนการดำเนินงานกิจกรรมและการถ)ายทอดเทคโนโลยีในโครงการเพ่ิมศักยภาพการผลิตและ
การตลาดผลิตภัณฑ์จากปลานิลแม่สา จ.น่าน ประกอบด8วยกิจกรรมต)างๆ ดังน้ี 

 

ตารางท่ี 1 แผนการดำเนินงาน ปmท่ี 2 (2568) 
 

เทคโนโลยี/องค,ความรู2/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. ค=าใช2จ=าย 

(บาท) 

1. กิจกรรมถ)ายทอดความรู"
แนวทางปฏิบัติท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร (GMP) และ
การขออนุญาตสถานท่ีผลิต
อาหาร 

            9,300 

2. อบรมเชิงปฏิบัติการ พัฒนา
กระบวนการผลิตและ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑA  
ปลาส"มมะแขว)นแดดเดียว 
และไส"กรอกปลานิล 

            110,000 

3. อบรมเชิงปฏิบัติการ 
กิจกรรมการถ)ายทอด
เทคโนโลยีการผลิต
ผลิตภัณฑAปลาส"มมะแขว)น
แดดเดียวและไส"กรอกปลา
นิล 

            27,400 

4. อบรมเชิงปฏิบัติการ 
กิจกรรมการออกแบบฉลาก 
บรรจุภัณฑA และการ
เช่ือมโยงสินค"าสู)
แพลตฟอรAมการตลาด
อาหารสุขภาพ 

            19,300 
 

สรุปงบประมาณ - - 86,000 80,000 166,000 
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2.2.2 เปÅาหมายผลผลิต/ผลลัพธG และตัวช้ีวัด ปLงบประมาณ พ.ศ. 2567-2569 

        ตารางท่ี 2 เปÅาหมายผลผลิต/ผลลัพธG และตัวช้ีวัด (ระยะ 3 ปL) 

ผลผลิต/ผลลัพธA หน)วย ค)าเปÖาหมายในแต)ละปp 
ปpท่ี 1 ปpท่ี 2 ปpท่ี 3 

1. จำนวนคนท่ีได"รับการถ)ายทอดความรู"/เทคโนโลยี คน 30 30 30 
2. จำนวนเทคโนโลยีที ่ถ)ายทอด (ระบุรายละเอียดองคAความรู"
เทคโนโลยี) 
- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑAเชียงปลานิลสมุนไพร
อบกรอบ และสต๊ิกปลานิล 
-  เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑAปลาส"มมะแขว)นแดด
เดียว และไส"กรอกปลานิล  
- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑAน้ำพริกปลานิลฟูฟู
สูตรสมุนไพรและข"าวเกรียบน้ำพริกปลานิล 
- เทคโนโลยีการทอดกรอบและการลดน้ำมันในผลิตภัณฑA 
- เทคโนโลยีการทำแห"งอาหารด"วยการควบคุมความช้ืน 
- เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑAด"วยบรรจุภัณฑA 
- เทคโนโลยีการออกแบบบรรจุภัณฑAและฉลาก 
- การขอสถานท่ีผลิตอาหารและมาตรฐานอาหาร อย. 
- ถ)ายทอดเทคโนโลยีการส)งเสริม ออกแบบตลาด 
- เทคโนโลยีการตรวจวิเคราะหAทางด"านกายภาพ เคมี และ
คุณค)าทางโภชนาการเพ่ือการรับรองมาตรฐาน 
- ส)งเสริมมาตรฐานสินค"าสู )การคัดสรรสินค"า OTOP ระดับ
จังหวัด 

เร่ือง 4 
 
/ 
 
 
 
 
 
/ 
 
/ 
/ 
 

5 
 
 
 
/ 
 
 
 
 
/ 
/ 
 
/ 
 
/ 

5 
 
 
 
 
 
/ 
 
 
 
/ 
 
/ 
/ 
 
 
/ 

3. จำนวนวิทยากรท่ีสามารถถ)ายทอดความรู"ให"ผู"อ่ืนได" คน 3 4 4 
4. ร"อยละความพึงพอใจของผู"รับบริการ ร"อยละ 84 84 84 
5. จำนวนผู"นำความรู"/เทคโนโลยีท่ีได"รับไปใช"ประโยชนA คน 3 3 3 
6. สัดส)วนมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึน เท)า 1 1 1 
7. จำนวนผลิตภัณฑAท่ีได"รับ อย. ผลิตภัณฑA - 2 2 
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2.3 กำหนดการถ*ายทอดเทคโนโลยี 

กิจกรรมที่ดำเนินการในโครงการเพิ่มศักยภาพการผลิตและการตลาดผลิตภัณฑ์จากปลานิลแม่สา 
จ.น่าน ปLงบประมาณ พ.ศ. 2567 ประกอบด8วย 5 กิจกรรม ดังน้ี  

กิจกรรมท่ี 1 แนวทางปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

กิจกรรมท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว 

และไส8กรอกปลานิล 

กิจกรรมท่ี 3 การถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอก 

ปลานิล 

กิจกรรมท่ี 4 กิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG และการเช่ือมโยงสินค8าสู)แพลตฟอรGม

การตลาดอาหารสุขภาพ 

 

กิจกรรมท่ี 1 แนวทางปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

 

 

กลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อำเภอเวียงสา จังหวัดน)าน  โดยมีนางประนอม 

ปÉนตามูล เป[นผู8จัดการฝÇายผลิต ป^จจุบันมีสมาชิก จำนวน 37 คน โดยการทำการแปรรูปปลานิลจำหน)าย

ในรูปแบบผลิตภัณฑGปลาแดดเดียว ไส8อั่วปลานิล น้ำพริกปลานิล เป[นต8น โดยกลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลง

ใหญ)ปลานิลได8รับสิ่งปลูกสร8างจากกรมประมงเพื่อปลูกสร8างโรงงานแปรรูป เมื่อปL งบประมาณ 2565      

แต)เนื่องจากแบบไม)เป[นไปตามมาตรฐสถานที่ผลิตอาหาร และเกณฑGมาตรฐาน GMP ทำให8ยังไม)ได8รับ

อนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ผลิตภัณฑGที่ผลิตจึงยังไม)ได8รับมาตรฐาน อย. ดังนั้นทางโครงการได8เข8ามาร)วม

ดำเนินการในปLที่ 1 (2567) ให8ทีมที่ปรึกษาเข8าไปถ)ายทอดให8ความรู8อบรมเชิงปฏิบัติการ “อบรมให8ความรู8

ด8านการผลิตอาหารตามหลักการผลิตที่ดี และกฏหมายอาหารที่เกี่ยวข8อง” และปรับปรุงสถานที่ผลิต

อาหารในการขอรับรองมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร โดยได8ถ)ายทอดองคGความรู8เรื่องอบรมเชิงปฏิบัติการ

การปฏิบัติที ่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice เรียกย)อว)า GMP) เป[นระบบ

ประกันคุณภาพท่ีมีการปฏิบัติในการผลิตอาหาร เพ่ือรองรับการย่ืนขอมาตรฐานการผลิตอาหาร 

ผลการดำเนินการในปLที่ 2 (2568) ได8ปรับปรุงแก8ไขสถานที่ผลิตให8เป[นไปตามมาตรฐาน GMP 

ดังน้ี   

1. ย8ายห8องน้ำออกนอกตัวอาหารผลิต 

2. ติดฝÅาเพดานให8มิดชิด เพ่ือปÅองกันหนู แมลง และฝุÇน จะตกลงในอาหาร 

3. เปล่ียนหลอดไฟแบบมีฝาครอบท้ังหมดท่ีอยู)ในบริเวณอาคาร 

4. ปÉดก้ันส)วนช)องผนังส)วนเตรียมวัตถุดิบให8ใช8มุ8งลวด หรือ หน8าต)างมุ8งลวดท่ีถอดล8างได8ง)าย 

5. ย8ายเคร่ืองมือให8อยู)ตามลำดับการผลิต 

6. ปรับจุดทางเข8าให8มีอ)างล8างมือก)อนเข8าอาคาร 
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ดำเนินยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิต อยู)ในช)วงของการลงตรวจพื้นที่จากส)วนงานคุ8มครอง

ผู8บริโภค สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดน)าน ใช8เวลาดำเนินการประมาณ 30 วัน  เมื่อได8เลขใบอนุญาต

สถานท่ีผลิตสามารถย่ืนขอเลข อย.ผลิตภัณฑG ผ)านระบบ e-Submission ได8 

 

วิธีการดำเนินกิจกรรม 

อบรมการจัดการแนวทางการทำงานตามมาตรฐานการผลิตท่ีดี GMP และการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 

ผลการดำเนินงาน 

ผลผลิต   แนวทางปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

ผลลัพธG  กลุ)มวิสาหกิจชุมชนได8สถานท่ีผลิตอาหารท่ีได8มาตรฐาน 

 ผลิตภัณฑGได8เลขมาตรฐาน อย. 

ตัวช้ีวัด   มีผู8เข8าร)วม 30 คน 

ผลกระทบ  สมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความเข8าใจในการแปรรูปอาหารท่ีเป[นมาตรฐานมากข้ึน

สามารถนำไปใช8ในการปฏิบัติได8จริง 
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ภาพท่ี 1 กิจกรรมปรับปรุงสถานท่ีผลิตอาหารตามแนวทางมาตรฐานการผลิตท่ีดี 
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กิจกรรมท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว และ

ไส8กรอกปลานิล 

 

จากการลงพ้ืนท่ี “กลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อำเภอเวียงสา จังหวัดน)าน  

ทำการผลิตสินค8าแปรรูปจากปลานิลออกจำหน)าย ได8แก) ปลานิลแดดเดียว น้ำพริกปลานิล ซึ่งเป[นสินค8าท่ี

ได8รับความนิมยมในระดับจังหวัด ทางกลุ)มสามารถผลิตปลานิลแดดเดียว จำหน)ายได8 500 กก./เดือน และ 

น้ำพริกปลานิล จำหน)ายได8มากกว)า 200 กระปุก /เดือน คิดเป[นมูลค)าประมาณ 30,000-35,000 บาทต)อ

เดือน โดยมีสมาชิกเข8าร)วมผลิต 5-6 คน ทำการผลิต 1-2 ครั้ง/สัปดาหG กลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ) 

ปลานิลอำเภอเวียงสา สนใจท่ีจะนำปลานิลมาแปรรูปเป[นผลิตภัณฑGท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน เน่ืองจาก

ทางกลุ)มมีความพร8อมด8านวัตถุดิบและเคร่ืองมือแปรรูปซ่ึงได8รับการสนับสนุนจาก รัฐบาลท่ีสนับสนุนแปลง

ใหญ) เมื ่อปL พ.ศ. 2565 แต)สมาชิกในกลุ )มยังขาดองคGความรู 8ในการแปรรูปปลานิลให8ได8มาตรฐาน            

มีคุณภาพสม่ำเสมอ ต8องการปรับปรุงสถานที่ผลิตที ่ให8เป[นไปตามมาตรฐาน อย. รวมทั ้งการสร8าง         

ตราสินค8าแบรนดG บรรจุภัณฑGที่ทันสมัยสามารถนำสินค8าออกจำหน)ายในท8องตลาด ดังนั้นจึงได8แนว

ทางการพัฒนาผลิตภัณฑGเป[นผลิตภัณฑGผลิตภัณฑGเชียงปลานิลสมุนไพรอบกรอบ และสติ๊กปลานิล โดยใช8

เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวG และการใช8ความร8อนทอดกรอบ การลดน้ำมันในผลิตภัณฑG ทำให8ช)วย        

ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑGได8 และช)วยให8เกิดการรับประทานง)ายขึ้น รวมทั้งได8ตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตภัณฑG การยอมรับของผู8บริโภค ส)งเสริมการตลาดสร8างการรับรู8ต)อผลิตภัณฑGมากข้ึน  

ดังนั้นการแปรรูปผลผลิตจากปลานิลเป[นอาหารขบเคี้ยวจึงสามารถช)วยให8ผู8บริโภคสามารถ

เข8าถึงการบริโภคได8ง)ายขึ้น จึงเป[นทางออกที่เหมาะสม ได8ผลิตภัณฑGที่สามารถตอบโจทยGการบริโภค        

ยุคใหม) ที่ใส)ใจสุขภาพ สะดวกต)อการบริโภค ทางวิสาหกิจชุมชนจึงได8เริ ่มนำปลานิลมา แปรรูปเป[น

ผลิตภัณฑG แต)ทางวิสาหกิจชุมชนยังขาดสถานท่ีในการผลิตท่ีได8มาตรฐานเพ่ือรองรับการผลิตท่ีได8มาตรฐาน 

อย. ดังนั้นจึงแก8ป^ญหาเริ่มต8นด8วยการทำการจ8างผลิตจากบริษัทที่ได8มาตรฐานสถานท่ีผลิตก)อน เพื่อนำ

สินค8าไปทดสอบตลาด ก)อนขยายธุรกิจ 

ทางโครงการให8ทีมที ่ปรึกษาเข8าไปถ)ายทอดให8ความรู8อบรมเชิงปฏิบัติการ “การพัฒนา

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑXเชียงปลานิลสมุนไพร อบกรอบ และสติ๊กปลานิล” โดยแนวคิดผลิตภัณฑGท่ี

ใช8ปลานิลเป[นส)วนผสมเพื่อให8ผลิตภัณฑGมีคุณค)าทางโภชนาการมากขึ้น และให8เป[นอาหารขบเคี้ยว สูตร

สมุนไพร จำนวน 2 ผลิตภัณฑG ได8แก) ผลิตภัณฑGเชียงปลานิลสมุนไพร อบกรอบ และสต๊ิกปลานิล 

 

วิธีการดำเนินกิจกรรม 

อบรมการพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว และ  

ไส8กรอกปลานิล 

ผลการดำเนินงาน 

ผลผลิต   กลุ)มวิสาหกิจชุมชนได8ความรู8และทักษะกระบวนการผลิตผลิตภัณฑGปลาส8ม    

มะแขว)นแดดเดียว และไส8กรอกปลานิล 
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ผลลัพธG  กลุ)มวิสาหกิจชุมชนได8ผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว และไส8กรอกปลานิล 

ตัวช้ีวัด   มีผู8เข8าร)วม 30 คน 

ผลกระทบ  สมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีความเข8าใจในการแปรรูปปลาท่ีเป[นมาตรฐานมากข้ึน

สามารถนำไปใช8ในการปฏิบัติได8จริง 
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ภาพท่ี 2    การพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGส8มปลามะแขว)นแดดเดียว และ        

ไส8กรอกปลานิล 
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ปลานิลน้ำหนักตัวละ 1 กก 

ขอดเกล็ด ล8างให8สะอาด 

 

แล)ส)วนเน้ือท้ัง 2 ด8าน ล8างในน้ำแข็งผสม

เกลือ อีกคร้ังเพ่ือลดความคาว 

 

ผ8าขาวบางซับน้ำออกจากผิวปลาแล)  

 

เน้ือปลา กระเทียม ข8าวสวยสุก มะแขว)น

และเกลือ คลุกเคล8า ให8เข8ากัน 

 

นำเน้ือปลาใส)ถุงบรรจุ รัดถุงให8แน)น 

เก็บไว8นอกตู8เย็นประมาณ 3 วัน จนเปร้ียว 

 

 

ส8มปลามาเรียงบนตะแกรงตาก ตากด8วยตู8

พลังงานแสงอาทิตยG นาน 5-6 ชม.  

 

 
ส8มปลาแดดเดียวมาบรรจุถุงสุญญากาศ 

 

ภาพท่ี 3 กิจกรรมข้ันตอนผลิตส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว 
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ปลานิลน้ำหนักตัวละ 1 กก 

ขอดเกล็ด ล8างให8สะอาด 

 

แล)เน้ือปลาไม)ติดหนัง ล8างในน้ำแข็งผสม

เกลือ อีกคร้ังเพ่ือลดความคาว 

 

ผ8าขาวบางซับน้ำออกจากผิวปลาแล)  

 

ห่ันมันหมูเป[นช้ินขนาด 1 น้ิว 

นำไปแช)ในช)องแช)แข็งประมาณ 2 ช่ัวโมง 

 

บดเน้ือปลา มันหมูให8ละเอียด ค)อยๆ เติม

ส)วนผสมเคร่ืองเทศลงไป บดจนเน้ือเนียน 

อุณหภูมิระหว)างบดไม)เกิน 12
o
C 

 

 

 

อัดไส8กรอกโดยใช8ไส8คลอลาเจนให8เต็มไส8 
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ต8มท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป[น

เวลา 30-40 นาที แช)เย็นในน้ำแข็ง 

 

บรรจุถุงสุญญากาศ ไส8กรอกปลานิล 

 

ภาพท่ี 4 กิจกรรมกระบวนการผลิตไส8กรอกปลานิล 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑGจากปลานิลของกลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อ.เวียงสา 

จังหวัดน)าน โดยวัตถุดิบหลักคือ ปลานิล ในการพัฒนาผลิตภัณฑGส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว และ     

ไส8กรอกปลานิล โดยผลิตภัณฑGส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว ใช8เทคโนโลยีการหมักทำให8เกิด              

กรดแลคติกและการลดปริมาณความชื้นเพื่อช)วยยืดอายุการเก็บรักษาส8มปลาให8นานขึ้น รวมทั้งได8สร8าง

เอกลักษณGรสชาติตามภูมิป^ญญาท8องถิ่นด8วยการเพิ่มสมุนไพรเครื่องเทศจาก มะแขว)น ส)วนผลิตภัณฑG       

ไส8กรอกปลานิลใช8เทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGเนิ้อแบบอิมัลชั่น ช)วยให8เนื้อสัมผัสไส8กรอกเนียนนุ)ม           

มีความยืดหยุ)น ซึ่งผลิตภัณฑGที่ได8มีการผลิตง)ายไม)ซับซ8อน กลุ)มวิสาหกิจชุมชนสมารถผลิตได8จากเครื่องมือ

ท่ีมีอยู) ภายใต8โครงการได8ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑGเบ้ืองต8น ดังน้ี 

 

ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีผลิตภัณฑX 

คุณภาพทางเคมี ส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว 

ปริมาณความช้ืนท้ังหมด (% dry basis) 3.2 

ค)าวอเตอรGแอคตีวีต้ี (Aw) 0.53 
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ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑX 

โดยทดสอบความชอบ ตามวิธี 9 point hedonic scale  จากผู8ทดสอบชิม  30 คน 

คะแนนตามความชอบ (1-9) กำหนดให8 

        1=ไม)ชอบมากท่ีสุด             2=ไม)ชอบมาก            3=ไม)ชอบปานกลาง  

        4=ไม)ชอบเล็กน8อย                        5=เฉยๆ  6=ชอบเล็กน8อย 

        7=ชอบปานกลาง   8=ชอบมาก               9=ชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลักษณะ ส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว  ไส8กรอกปลานิล 

ลักษณะท่ีปรากฏ 8.0 8.2 

สี 7.8 8.0 

กล่ิน 8.2 8.0 

รสชาติ 8.2 8.0 

ความชอบโดยรวม 8.2 8.0 

 

ผลการทดสอบการยอมรับของผู8บริโภคต)อผลิตภัณฑGส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว ใช8        

ผู8ทดสอบจำนวน 50 คน ใช8วิธีทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic scale 

ประเมินคุณภาพ ให8คะแนนความชอบป^จจัยคุณภาพตามลำดับคะแนนที่ได8 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบ

มาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน8อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม)ชอบเล็กน8อย 3 = ไม)ชอบปานกลาง 2 =  

ไม)ชอบมาก 1 = ไม)ชอบมากท่ีสุด ตามลำดับ พบว)า ผู8บริโภคให8การยอมรับคุณลักษณะด8านสี กล่ิน รสชาติ 

และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑGส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว ระดับคะแนนอยู)ในช)วง 7.80 ถึง 

8.20 คะแนน หมายถึงคะแนน ชอบถึงชอบมาก อายุการเก็บรักษานาน 6 เดือนที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส และเก็บรักษานาน 1 เดือนท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 

ผลการทดสอบการยอมรับของผู8บริโภคต)อผลิตภัณฑGไส8กรอกปลานิลใช8ผู8ทดสอบจำนวน 50 

คน ใช8วิธีทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-Point Hedonic scale ประเมินคุณภาพ ให8

คะแนนความชอบป^จจัยคุณภาพตามลำดับคะแนนที่ได8 9 = ชอบมากที่สุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปาน

กลาง 6 = ชอบเล็กน8อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม)ชอบเล็กน8อย 3 = ไม)ชอบปานกลาง 2 =  ไม)ชอบมาก 1 = ไม)

ชอบมากที่สุด ตามลำดับ พบว)า ผู8บริโภคให8การยอมรับคุณลักษณะด8านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบ

โดยรวมของผลิตภัณฑGไส8กรอกปลานิลระดับคะแนนอยู)ในช)วง 8.00 ถึง 8.20 คะแนน หมายถึงคะแนน 

ชอบถึงชอบมาก อายุการเก็บรักษานาน 20 วันท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เน่ืองจากผลิตภัณฑGเป[นกลุ)มท่ี

มีความช้ืนสูง จึงต8องเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห8องเย็น 
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ภาพท่ี 5  ข8อมูลโภชนาการผลิตภัณฑGผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียว 
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กิจกรรมท่ี 3 การถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล 

 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑGกลุ)มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อ.เวียงสา จังหวัดน)านได8

สูตรต8นแบบผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล ที่เป[นที่ยอมรับจากผู8บริโภค 

ผลิตภัณฑGมีกลิ่นปลาและเครื่องเทศ โดยได8ถ)ายทอดองคGความรู8อบรมเชิงปฏิบัติการกระบวนการผลิตและ

การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิลจากสูตรต8นแบบ       
การทดสอบ การยอมรับทางประสาทสัมผัส วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อ.วียงสา จ.น)าน      

ผู8เข8ารับการอบรม 30 คน โดยได8สูตรดังน้ี 

 

ตารางท่ี 6  ราคาต8นทุนการผลิตผลิตภัณฑGส8มปลานิลรสมะแขว)นแดดเดียว 

ลำดับท่ี ส*วนประกอบ ปริมาณ 

(กรัม) 

คิดเปvนร>อยละ ราคาวัตถุดิบ 

(บาท/กก.) 

ต>นทุนวัตถุดิบ 

(บาท/กก.) 

1 ปลานิล 1,000 81.63 60 60 

2 กระเทียม  100     8.16 95 9.5 

3 เกลือ      20      1.63 20 0.4 

4 ข8าวสวย  100     8.16 40 4 

5 มะแขว)นผง 5      0.41 120 0.6 

 
รวม 1,225 100 

 

74.50 

 

*  ค)าน้ำเพลิง และค)าแรง 20% (74.50 *20%)   14.90       บาท* 

*  บรรจุน้ำหนัก 250 กรัม/ถุง ได8จำนวน 2 ถุง  

    ฉลากสินค8าและบรรจุภัณฑG (5 บาท * 2 ถุง)                  10                บาท/ถุง  

    รวมต8นทุน* (74.50+14.90+10)   99.40       บาท 

    ราคาทุนต)อถุง (99.40/2 ถุง)       49.70     บาท/ถุง 

    ราคาขาย       85     บาท/ถุง 

   กำไรต)ออถุง               35.30    บาท/ถุง 
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ตารางท่ี  7 ราคาต8นทุนการผลิตผลิตภัณฑGผลิตภัณฑGไส8กรอกปลานิล 

ลำดับท่ี ส*วนประกอบ ปริมาณ 

(กรัม) 

คิดเปvนร>อยละ ราคาวัตถุดิบ 

(บาท/กก.) 

ต>นทุนวัตถุดิบ 

(บาท/กก.) 

1 เน้ือปลา 900 76.34 150 135 

2 มันหมู 100 8.48 85 8.5 

3 กระเทียมผง 10 0.85 95 0.95 

4 เกลือ  15 1.27 20 0.3 

5 น้ำตาล 20 1.70 26 0.52 

6 พริกไทยดำ 10 0.85 120 1.2 

7 ออริกาโน8 5 0.42 850 4.25 

8 Spanish paprika 6 0.51 480 2.88 

9 ควันผง 10 0.85 600 6 

10 ผงสามเกลอ 10 0.85 700 7 

11 ผงแอกคอด (ผงเด8ง) 3 0.25 350 1.05 

12 ผงปรุงรส 10 0.85 85 0.85 

13 น้ำแข็ง  50 4.24 10 0.5 

14 ไส8คอลาเจน 30 2.54 11 0.33 

 รวม 1179 100 - 169.33 

 

*  ค)าน้ำเพลิง และค)าแรง 20% (169.33 *20%)   33.87       บาท 

*  บรรจุน้ำหนัก 250 กรัม/ถุง ได8จำนวน 4 ถุง  

    ฉลากสินค8าและบรรจุภัณฑG (5 บาท * 4 ถุง)      20                 บาท/ถุง  

    รวมต8นทุน* (169.33+33.87+20)   223.20       บาท 

    ราคาทุนต)อถุง (223.20/ 4 ถุง)       55.80    บาท/ถุง 

    ราคาขาย       85  บาท/ถุง 

   กำไรต)อถุง      29.20  บาท/ถุง 
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วิธีการดำเนินกิจกรรม 

การถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล 

ผลการดำเนินงาน 

ผลผลิต  กลุ)มวิสาหกิจชุมชนได8ความรู8และทักษะการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ  

ผลลัพธG  กลุ)มวิสาหกิจชุมชนมีผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล

ท่ีมีคุณภาพสม่ำเสมอ  

ตัวอย)างตัวช้ีวัด มีผู8เข8าร)วม 30 คน 

ผลกระทบ  ได8ผลิตภัณฑGท่ีมีคุณภาพสม่ำเสมอออกจำหน)าย 
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ภาพท่ี 6 กิจกรรมถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล 
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กิจกรรมท่ี 4 กิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG และการเช่ือมโยงสินค8าสู)แพลตฟอรGมการตลาด

อาหารสุขภาพ 

 
กิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG ของผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและ  

ไส8กรอกปลานิล ของวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ)ปลานิล ต.แม)สา อ.เวียงสา จังหวัดน)าน  โดยฉลากสินค8ามี

ส)วนที่ผู 8บริโภคจะตัดสินความน)าสนใจของตัวผลิตภัณฑGและมีความสำคัญไม)น8อยไปกว)าสิ ่งที ่อยู )ใน      

บรรจุภัณฑG นอกจากปริมาตรหรือข8อมูลทางโภชนาการและเครื่องหมายรับรองต)าง ๆ การออกแบบท่ี

สวยงามยังช)วยเสริมภาพลักษณGและบ)งบอกถึงตัวตนของแบรนดG การตัดสินใจซื้อเกิดจากอารมณGมากกว)า 

80% ของการรับรู8เกิดจากการมองเห็น ดังน้ันการออกแบบเน8นจะความสวยงามฉลากมีสัดส)วนท่ีเหมาะสม 

แสดงจุดขายของผลิตภัณฑGที่ชัดเจน ด8วยการใช8วัตถุดิบปลาที่มีคุณภาพ สด ใหม) มีการระบุข8อมูลสำคัญ 

ได8แก)ข8อมูลโภชนาการ และส่ิงท่ีทำให8เกิดแตกต)างจากคู)แข)งในตลาด  

การอบรมเชิงปฏิบัติการ ผู8เข8ารับการอบรม 30 คน ผู8เข8ารับการอบรมได8ฝüกการออกแบบ

ฉลากและตราสินค8า เพ่ือให8มีเอกลักษณGของกลุ)มต)อไป  

จากแบบสอบถามความพอใจของผู8บริโภคที่มีต)อบรรจุภัณฑGที่ออกแบบ จากกลุ)มผู8บริโภค

จำนวน 100 คน ใช8วิธีทดสอบความพอใจ 9-Point Hedonic scale ประเมิน ให8คะแนนความความพอใจ 

โดยให8คะแนน 9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 6 = ชอบเล็กน8อย 5 = เฉยๆ 4 = ไม)

ชอบเล็กน8อย 3 = ไม)ชอบปานกลาง 2 = ไม)ชอบมาก 1 = ไม)ชอบมากท่ีสุด ตามลำดับ  

ผลการทดสอบความพึงพอใจของผู8บริโภคที่มีต)อบรรจุภัณฑGผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)น 

แดดเดียวและไส8กรอกปลานิล ที่ออกแบบ จำนวน 50 คน โดยใช8แบบสอบถาม พบว)า ด8านความคิด

สร8างสรรคGผู8บริโภคให8คะแนนเฉลี่ย 8.10 และ 7.54 คะแนน ด8านรูปลักษณGที่สวยงาม ผู8บริโภคให8คะแนน

เฉลี่ย 7.83 และ 7.67 คะแนน ด8านการแสดงข8อมูลฉลากครบถ8วน ผู8บริโภคให8คะแนนเฉลี่ย 7.90 และ 

7.82 คะแนน และความชอบโดยรวมผู8บริโภคให8คะแนนเฉล่ีย 7.95 และ 7.65 คะแนน  

 

ตารางท่ี 8  ข8อมูลสอบถามด8านความพอใจของผู8บริโภคท่ีมีต)อบรรจุภัณฑGท่ีออกแบบ 

เกณฑGการยอมรับต)อบรรจุภัณฑG ระดับคะแนนเฉล่ีย (คะแนน) 

ส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียว   ไส8กรอกปลานิล 

ด8านความคิดสร8างสรรคG  8.10±0.02 7.54±0.03 

ด8านรูปลักษณGท่ีสวยงาม 7.83±0.02 7.67±0.01 

ด8านการแสดงข8อมูลฉลากครบถ8วน 7.90±0.01 7.82±0.01 

ความชอบโดยรวม 7.95±0.02 7.65±0.02 

 

 

 



44 
 
 
วิธีการดำเนินกิจกรรม 

 อบรมเชิงปฏิบัติการกิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG และการเช่ือมโยงสินค8าสู)แพลตฟอรGม

การตลาดอาหารสุขภาพ 

ผลการดำเนินงาน 

ผลผลิต              กลุ)มได8ความรู8และทักษะการออกแบบแบรนดG ฉลากสินค8า และบรรจุภัณฑGและการตลาด 

ผลลัพธG              กลุ)มมีแบรนดG ฉลากสินค8า และบรรจุภัณฑG 

ตัวอย)างตัวช้ีวัด มีผู8เข8าร)วม 30 คน 

ผลกระทบ          คุณภาพของบรรจุภัณฑGสินค8า  

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 7  ฉลากและบรรจุภัณฑGผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียว   
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ภาพท่ี 8 ฉลากและบรรจุภัณฑGไส8กรอกปลานิล 

 

 

 

  

 

ภาพท่ี 9 ผลิตภัณฑGส8มปลารสมะแขว)นแดดเดียวและ  ไส8กรอกปลานิล 
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ภาพท่ี 10 กิจกรรมการสร8างระบบตลาดชุมชน/ตลาดออนไลนG 
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บทที่ 3 

ผลการประเมินระหว0างการถ0ายทอดเทคโนโลย ี

 

3.1. สรุปผลการประเมินระหว;างถ;ายทอดเทคโนโลยี  
3.1.1 สรุปผลการประเมินการอบรมเชิงปฏิบัติการแนวทางปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) และ

การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

ตารางที ่ 9 การประเมินความพึงพอใจหลังจากการรับการถ)ายทอดเทคโนโลยี (ทันที)       

การอบรมเชิงปฏิบัติการการอบรมเชิงปฏิบัติการแนวทางปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และการขอ

อนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

รายละเอียดผลการประเมิน คิดเปcนร2อยละ 

ข0อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1 เฉลี่ย 

1.มีขั้นตอนการให2บริการ เช=น การแจ2งให2ทราบก=อนอบรม การ

ประสานงานและให2ข2อมูล ทำให2ท=านได2รับความสะดวกแค=ไหน 
45.00 45.00 10.00   4.35 

2. วิทยากร เจ2าหน2าที่ให2บริการด2วยความยิ้มแย2มแจ=มใส เปcน

กันเอง 
30.00 60.00 10.00   4.20 

3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร2อมใน

การอบรม 
40.00 60.00    4.40 

ข0อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร       

4. ความรู2ที่ได2รับสามารถนำไปใช2ประโยชน, เช=น ประกอบอาชีพ 

หรือใช2ในชีวิตประจำวันได2มากน2อยแค=ไหน 
30.0 55.0 10.0 5.0  4.10 

5. เนื้อหาที่วิทยากรสอนท=านสามารถเข2าใจได2น2อยแค=ไหน 45.0 55.0    4.45 

6. วิทยากรถ=ายทอดความรู2 ทำให2ท=านเข2าใจและได2รับความรู2

เพิ่มขึ้น 
45.0 55.0    4.40 

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม= 45.0 55.0    4.40 

8. ช=วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม 40.0 60.0    4.40 

9. ความคุ2มค=าหรือประโยชน,ที่ได2รับเมื่อเทียบกับเวลาและ

ค=าใช2จ=าย(ประโยชน,ที่ได2รับมากกว=าเวลาและค=าใช2จ=ายที่เสียไป) 
35.0 65.0    4.30 

ค=าเฉลี่ยรวม 4.33 

ร2อยละของการประเมินความพึงพอใจเท=ากับ   86.66 

10. ผู2เข2ารับการฝÅกอบรมสามารถนำความรู2ไปใช2ประโยชน,ได2 ร2อยเปอร,เซนต, 

11. ผู2เข2ารับการฝÅกอบรมควาดว=าจะมีรายได2เพิ่มขึ้นต=อเดือน มากที่สุดร2อยละ 50.00 คาดว=ามีรายได2เพิ่มขึ้น 1,0001 – 2,000 บาท 

รองลงมาร2อยละ 20.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม 2,001 – 3,000 บาท รองลงมาร2อยละ 15.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม 3,001-4,000 

บาท รองลงมาร2อยละ 10.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม น2อยกว=า 1,000 บาท และร2อยละ 5.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม  4,0001 – 5,000 

บาท  ตามลำดับ  
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3.1.2. สรุปผลการประเมินการพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)น

แดดเดียว และไส8กรอกปลานิล 

ตารางท่ี 10 การประเมินความพึงพอใจหลังจากการรับการถ)ายทอดเทคโนโลยี (ทันที) 

กิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนากระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)น

แดดเดียว และไส8กรอกปลานิล 

รายละเอียดผลการประเมิน คิดเปcนร2อยละ 

ข2อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1 ค=าเฉลี่ย 

1.มีขั้นตอนการให2บริการ เช=น การแจ2งให2ทราบก=อนอบรม การ

ประสานงานและให2ข2อมูล ทำให2ท=านได2รับความสะดวกแค=ไหน 

40.00 60.00    4.55 

2. วิทยากร เจ2าหน2าที่ให2บริการด2วยความยิ้มแย2มแจ=มใส เปcน

กันเอง 

55.00 45.00    4.50 

3. สถานที่อบรม อาหาร เครื่องโสตฯ เอกสารอบรม มีพร2อมใน

การอบรม 

40.00 60.00    4.40 

ข2อมูลเพื่อการปรับปรุงหลักสูตร       

4. ความรู2ที่ได2รับสามารถนำไปใช2ประโยชน, เช=น ประกอบ

อาชีพ หรือใช2ในชีวิตประจำวันได2มากน2อยแค=ไหน 

55.0 45.0    4.55 

5. เนื้อหาที่วิทยากรสอนท=านสามารถเข2าใจได2น2อยแค=ไหน 57.9 42.1    4.58 

6. วิทยากรถ=ายทอดความรู2 ทำให2ท=านเข2าใจและได2รับความรู2

เพิ่มขึ้น 

60.0 40.0    4.65 

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม= 45.0 55.0    4.45 

8. ช=วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม 45.0 55.0    4.5 

9. ความคุ2มค=าหรือประโยชน,ที่ได2รับเมื่อเทียบกับเวลาและ

ค=าใช2จ=าย(ประโยชน,ที่ได2รับมากกว=าเวลาและค=าใช2จ=ายที่เสียไป) 

35.0 50.0 15.0   4.20 

ค=าเฉลี่ยรวม  4.48 

ร2อยละของการประเมินความพึงพอใจเท=ากับ   89.60 

10. ผู2เข2ารับการฝÅกอบรมสามารถนำความรู2ไปใช2ประโยชน,ได2 ร2อยเปอร,เซนต, 

11. ผู2เข2ารับการฝÅกอบรมควาดว=าจะมีรายได2เพิ่มขึ้นต=อเดือน มากที่สุดร2อยละ 50.00 คาดว=ามีรายได2เพิ่มขึ้น 1,0001 – 

2,000 บาท รองลงมาร2อยละ 20.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม 2,001 – 3,000 บาท รองลงมาร2อยละ 10.00 คาดว=าจะมี

รายได2เพิ่ม 3,001-4,000 บาท ร2อยละ 10.00 คาดว=าจะมีรายได2เพิ่ม น2อยกว=า 1,000 บาทและร2อยละ 10.00 คาดว=า

จะมีรายได2เพิ่ม  4,0001 – 5,000 บาท  ตามลำดับ 
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3.1.3 สรุปผลการถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอก 

ปลานิล 

ตารางที ่ 11  การประเมินความพึงพอใจหลังจากการรับการถ)ายทอดเทคโนโลยี (ทันที)             

การถ)ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑGปลาส8มมะแขว)นแดดเดียวและไส8กรอกปลานิล 

รายละเอียดผลการประเมิน คิดเปèนร"อยละ 
ข6อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1 ค)าเฉล่ีย 

1.มีข้ันตอนการให"บริการ เช)น การแจ"งให"ทราบก)อนอบรม การ
ประสานงานและให"ข"อมูล ทำให"ท)านได"รับความสะดวกแค)ไหน 

50.00 50.00    4.54 

2. วิทยากร เจ"าหน"าท่ีให"บริการด"วยความย้ิมแย"มแจ)มใส เปèน
กันเอง 

70.00 30.00    4.70 

3. สถานท่ีอบรม อาหาร เคร่ืองโสตฯ เอกสารอบรม มีพร"อมใน
การอบรม 

30.00 70.00    4.30 

ข6อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร       
4. ความรู"ท่ีได"รับสามารถนำไปใช"ประโยชนA เช)น ประกอบอาชีพ 
หรือใช"ในชีวิตประจำวันได"มากน"อยแค)ไหน 

50.0 50.0    4.50 

5. เน้ือหาท่ีวิทยากรสอนท)านสามารถเข"าใจได"น"อยแค)ไหน 60.0 40.0    4.60 
6. วิทยากรถ)ายทอดความรู" ทำให"ท)านเข"าใจและได"รับความรู"
เพ่ิมข้ึน 

60.0 40.0    4.60 

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม) 35.0 65.0    4.32 
8. ช)วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม 45.0 55.0    4.52 
9. ความคุ"มค)าหรือประโยชนAท่ีได"รับเม่ือเทียบกับเวลาและ
ค)าใช"จ)าย(ประโยชนAท่ีได"รับมากกว)าเวลาและค)าใช"จ)ายท่ีเสียไป) 

50.0 50.0    4.50 

ค)าเฉล่ียรวม 4.49 
ร"อยละของการประเมินความพึงพอใจเท)ากับ  89.80 

10. ผู"เข"ารับการฝíกอบรมสามารถนำความรู"ไปใช"ประโยชนAได" ร"อยเปอรAเซนตA 
11. ผู"เข"ารับการฝíกอบรมควาดว)าจะมีรายได"เพ่ิมข้ึนต)อเดือน มากท่ีสุดร"อยละ 30.00 คาดว)ามีรายได"เพ่ิมข้ึน 1,0001 
– 2,000 บาท และร"อยละ 30.00 คาดว)าจะมีรายได"เพิ่ม 2,001 – 3,000 บาท รองลงมาร"อยละ 20.00 คาดว)าจะมี
รายได"เพิ่ม 4,0001 – 5,000 บาท  รองลงมาร"อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได"เพิ่ม 3,001-4,000 บาท และร"อยละ 
10.00 คาดว)าจะมีรายได"เพ่ิม น"อยกว)า 1,000 บาท ตามลำดับ 
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3.1.4 สรุปผลการกิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG และการเชื่อมโยงสินค8าสู)แพลตฟอรGม

การตลาดอาหารสุขภาพ 

ตารางที่ 12 การประเมินความพึงพอใจหลังจากการรับการถ)ายทอดเทคโนโลยี (ทันที) 

กิจกรรมการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑG และการเช่ือมโยงสินค8าสู)แพลตฟอรGมการตลาดอาหารสุขภาพ 

รายละเอียดผลการประเมิน คิดเปèนร"อยละ 
ข6อมูลวัดความพึงพอใจ 5 4 3 2 1 ค)าเฉล่ีย 

1.มีข้ันตอนการให"บริการ เช)น การแจ"งให"ทราบก)อนอบรม การ
ประสานงานและให"ข"อมูล ทำให"ท)านได"รับความสะดวกแค)ไหน 

60.00 40.00    4.62 

2. วิทยากร เจ"าหน"าท่ีให"บริการด"วยความย้ิมแย"มแจ)มใส เปèน
กันเอง 

55.00 55.00    4.60 

3. สถานท่ีอบรม อาหาร เคร่ืองโสตฯ เอกสารอบรม มีพร"อมใน
การอบรม 

35.00 65.00    4.30 

ข6อมูลเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร       
4. ความรู"ท่ีได"รับสามารถนำไปใช"ประโยชนA เช)น ประกอบอาชีพ 
หรือใช"ในชีวิตประจำวันได"มากน"อยแค)ไหน 

55.0 45.0    4.52 

5. เน้ือหาท่ีวิทยากรสอนท)านสามารถเข"าใจได"น"อยแค)ไหน 50.0 50.0    4.54 
6. วิทยากรถ)ายทอดความรู" ทำให"ท)านเข"าใจและได"รับความรู"
เพ่ิมข้ึน 

45.0 55.0    4.42 

7. เวลาการอบรมเหมาะสมหรือไม) 40.0 60.0    4.40 
8. ช)วงเวลาของการจัดการอบรมมีความเหมาะสม 40.0 60.0    4.40 
9. ความคุ"มค)าหรือประโยชนAท่ีได"รับเม่ือเทียบกับเวลาและ
ค)าใช"จ)าย(ประโยชนAท่ีได"รับมากกว)าเวลาและค)าใช"จ)ายท่ีเสียไป) 

60.0 40.0    4.60 

ค)าเฉล่ียรวม    4.48 
ร"อยละของการประเมินความพึงพอใจเท)ากับ   89.62 

10. ผู"เข"ารับการฝíกอบรมสามารถนำความรู"ไปใช"ประโยชนAได" ร"อยเปอรAเซนตA 
11. ผู"เข"ารับการฝíกอบรมควาดว)าจะมีรายได"เพิ่มขึ้นต)อเดือน มากที่สุดร"อยละ 30.00 คาดว)ามีรายได"เพิ่มข้ึน 
2,0001 – 3,000 บาท และร"อยละ 30.00 คาดว)าจะมีรายได"เพิ่ม 4,001 – 5,000 บาท รองลงมาร"อยละ 20.00 
คาดว)าจะมีรายได"เพ่ิม 1,0001 – 2,000 บาท รองลงมาร"อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได"เพ่ิม 3,001-4,000 บาท 
และร"อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได"เพ่ิม น"อยกว)า 1,000 บาท ตามลำดับ 
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บทที่ 4  
สรุปผลการติดตามประเมินโครงการ 

 
 โครงการเพิ่มศักยภาพการผลิตและการตลาดผลิตภัณฑGจากปลานิลแม)สา จ.น)าน (ปLที่ 2) ได8

ดำเนินการจัดถ)ายทอดเทคโนโลยีท้ังหมด 4 กิจกรรม  

 หลังการดำเนินการถ)ายทอดเทคโนโลยีให8กับชุมชน ได8มีการติดตามประเมินผลหลังสิ ้นสุด

โครงการ โดยใช8แบบสอบถามการประเมินผลหลังสิ ้นสุดโครงการหลังการอบรม 1 เดือน มีผู 8ตอบ

แบบสอบถาม จำนวน 12 ราย และสรุปผลการประเมินติดได8ดังน้ี 

 1. จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า สามารถนำความรู8ไปใช8ประโยชนGได8ร8อยละ 100 

 2.ความรู8ท่ีได8รับสามารถนำไปใช8ประโยชนGและประเมินเป[นรายได8ก่ีบาทต)อเดือน  

  2.1  จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)าความรู8ท่ีได8รับสามารถนำไปใช8ประโยชนG

และประเมินเป[นรายได8เสริม ร8อยละ 100  

  2.2. จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)าความรู8ที่ได8รับสามารถนำไปใช8ประโยชนG

และประเมินเป[นรายได8ต)อเดือน มากที่สุดร8อยละ 20.00 คาดว)ามีรายได8เพิ่มขึ้น 9,0001 – 10,000 บาท 

ร8อยละ 20.00 คาดว)าจะมีรายได8เพิ่ม 4,001 – 5,000 บาท และร8อยละ 20.00 คาดว)าจะมีรายได8เพ่ิม 

2,0001 – 3,000 บาท รองลงมาร8อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได8เพิ่ม มากกว)า 10,000 บาท ร8อยละ 

10.00 คาดว)าจะมีรายได8เพิ่ม 7,001-8,000 บาท ร8อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได8เพิ่ม 5,001-6,000 

บาท และร8อยละ 10.00 คาดว)าจะมีรายได8เพ่ิม 3,001- 4,000 บาท ต)อเดือนตามลำดับ 

3. จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า สามารถนำความรู8ไปลดรายจ)ายต)อเดือน มากที่สุด

ร8อยละ 50 ลดรายจ)าย 1,001-2,000 บาท ต)อเดือน รองลงมาร8อยละ 40 ลดรายจ)าย 2,001-3,000 บาท

ต)อเดือน และร8อยละ 10 ลดรายจ)าย 4,001-5,000 บาทต)อเดือน ตามลำดับ 

4. จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า สามารถนำความรู8มาใช8ในด8านคุณภาพชีวิต มาก

ที่สุดร8อยละ 60 สามารถระบุเป[นตัวเงิน และร8อยละ 40 ไม)สามารถระบุเป[นตัวเงิน แต)เป[นการนำความรู8

ไปใช8 พัฒนาอาชีพ ตามลำดับ 

5.จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า มากที่สุดร8อยละ 60 สามารถนำความรู8ที่ได8รับไปใช8

หลังอบรมทันที และร8อยละ 40 สามารถนำความรู8ท่ีได8รับไปใช8หลังอบรมภายใน 1 เดือน ตามลำดับ 

6.จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า มากที่สุดร8อยละ 100 สามารถ นำความรู8ที่ได8รับไป

ใช8ในชุมชน/กลุ)ม  

7. จากผู8ตอบแบบสอบถามประเมินผลพบว)า มากท่ีสุดร8อยละ 90 นำความรู8ไปขยายผลต)อในด8าน

ประยุกตGเป[นความรู8ใหม) และรองลงมาร8อยละ 10 นำความรู8ไปขายผลเป[นวิทยากรถ)ายทอดเทคโนโลยี /

เผยแพร)ต)อ ตามลำดับ 
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ขDอมูลจากแบบติดตามประเมินผล 

1. การนำไปใช8ประโยชนG 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

      1. สามารถนำความรู8ไปใช8ประโยชนG 

      2. ไม)สามารถนำความรู8ไปใช8ประโยชนGเพราะ 

10 100.00 

รวม 10 100 

 

2. ความรู8ท่ีได8รับสามารถนำไปใช8ประโยชนGและประเมินเป[นรายได8ก่ีบาทต)อเดือน 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

2.1 รายได8ท่ีท)านได8รับเป[นแบบไหน 

      1. รายได8หลัก 

      2. รายได8เสริม 

 

0 

10 

 

0.00 

100.00 

รวม 10 100 

2.2 กรุณาเลือกระบุจำนวนเงิน 

1. น8อยกว)า  1,000  บาท   

2. 1,001 – 2,000  บาท 

3. 2,001 – 3,000  บาท     

4. 3,001 – 4,000  บาท    

5. 4,001 – 5,000  บาท     

6. 5,001 – 6,000  บาท    

7. 6,001 – 7,000  บาท     

8. 7,001 – 8,000  บาท    

9. 8,001 – 9,000  บาท     

10. 9,001 – 10,000 บาท    

11. มากกว)า 10,000 บาท 

 (โปรดระบุจำนวน ....................... บาท) 

 

0 

0 

2 

1 

2 

1 

0 

1 

2 

0 

1 

 

0.00 

0.00 

20.00 

10.00 

20.00 

10.00 

0.00 

10.00 

20.00 

0.00 

10.00 

รวม 10 100 
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3. ท)านสามารถนำความรู8ไปลดรายจ)ายได8ก่ีบาทต)อเดือน 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

1. น8อยกว)า  1,000 บาท   

2. 1,001 – 2,000 บาท 

3. 2,001 – 3,000 บาท      

4. 3,001 – 4,000 บาท    

5. 4,001 – 5,000 บาท      

6. 5,001 – 6,000 บาท    

7. 6,001 – 7,000 บาท      

8. 7,001 – 8,000 บาท    

9. 8,001 – 9,000 บาท      

10. 9,001 – 10,000 บาท    

11. มากกว)า 10,000 บาท (โปรดระบุจำนวน 

....................... บาท)  

0 

5 

4 

0 

1 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

 

0.00 

50.00 

40.00 

0.00 

10.00 

0.00 

0.00 

0.00 

0.00 

0.00 

0.00 

0.00 

0.00 

รวม 10 100 

 

๔. ในด8านคุณภาพชีวิต 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

1. สามารถระบุเป[นตัวเงิน จำนวน....... บาทต)อ

เดือน 

2. ไม)เป[นตัวเงิน แต)เป[นการนำความรู8ไปใช8พัฒนา

อาชีพ 

3. ไม)เป[นตัวเงิน แต)เป[นเร่ืองความจำเป[นของสังคม

หรือส่ิงแวดล8อมส)วนร)วม 

4. ไม)เป[นตัวเงิน แต)สามารถประเมินในด8าน........ 

6 

 

4 

 

0 

 

0 

60. 00 

 

40. 00 

 

00.00 

 

0.00 

รวม 10 100 
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5. ท)านเร่ิมนำความรู8ท่ีได8รับไปใช8เม่ือใด 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

1. หลังการอบรมทันที 

2. หลังการอบรมภายใน 1 เดือน 

3. หลังการอบรมภายใน 3 เดือน 

4. หลังการอบรมภายใน 6 เดือน 

6 

4 

0 

0 

60. 00 

40.00 

5.00 

0.00 

รวม 10 100 

 

6. ท)านนำความรู8ท่ีได8รับไปใช8ท่ีไหน 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

1. ใช8ในครอบครัว 

2. ใช8ในชุมชน/กลุ)ม 

3. ใช8ในท่ีทำงาน 

4. ใช8เม่ือมีโอกาส 

0 

10 

0 

0 

00. 00 

100. 00 

0.00 

0.00 

รวม 10 100 

 

7. ท)านนำความรู8ไปขยายผลต)อในด8านใด 

 

เน้ือหา ความถ่ี ร8อยละ 

1. ประยุกตGเป[นองคGความรู8ใหม) 

2. เป[นวิทยากรถ)ายทอดเทคโนโลยี/เผยแพร)ต)อ 

3. ให8บริการ/คำปรึกษา 

4. อ่ืน ๆ  

9 

1 

0 

0 

90. 00 

10. 00 

0.00 

0.00 

รวม 10 100 
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บทที่ 5 
สรุปผลการดำเนินโครงการตามขDอเสนอโครงการ 

ผลผลิต/ผลลัพธM หน;วย *ค;า
เปOาหมาย

2568 

**ผลการ
ดำเนินงาน  
ปU 2568 

ขDอมูลอDางอิง 

 

1. จำนวนคนท่ีได8รับการถ)ายทอดความรู8/เทคโนโลยี คน 30 30  

2. จำนวนเทคโนโลยีที ่ถ)ายทอด (ระบุรายละเอียดองคG

ความรู8เทคโนโลยี) 

- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGเชียงปลานิล

สมุนไพรอบกรอบ และสต๊ิกปลานิล 

-  เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGส8มปลา   

มะแขว)นแดดเดียว และไส8กรอกปลานิล  

- เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑGน้ำพริกปลา

นิลฟูฟูสูตรสมุนไพรและข8าวเกรียบน้ำพริกปลานิล 

- เทคโนโลยีการทอดกรอบและการลดน้ำม ันใน

ผลิตภัณฑG 

- เทคโนโลย ีการทำแห8งอาหารด 8วยการควบคุม

ความช้ืน 

- เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑGด8วย

บรรจุภัณฑG 

- เทคโนโลยีการออกแบบบรรจุภัณฑGและฉลาก 

- การขอสถานท่ีผลิตอาหารและมาตรฐานอาหาร อย. 

- ถ)ายทอดเทคโนโลยีการส)งเสริม ออกแบบตลาด 

- เทคโนโลยีการตรวจวิเคราะหGทางด8านกายภาพ เคมี 

และคุณค)าทางโภชนาการเพ่ือการรับรองมาตรฐาน 
- ส)งเสริมมาตรฐานสินค8าสู)การคัดสรรสินค8า OTOP 

ระดับจังหวัด 

เร่ือง 5 

 

 

 

/ 

 

 

 

 

 

/ 

 

/ 

 

 

/ 

 

 

 

/ 

5 

 

 

 

/ 

 

 

 

 

 

/ 

 

/ 

 

 

- 

 

 

 

/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อยู)ในข้ันตอน

ระหว)างรอ 

จนท.เข8าตรวจ

ประเมิน

สถานท่ีผลิต 

3. จำนวนวิทยากรท่ีสามารถถ)ายทอดความรู8ให8ผู8อ่ืนได8 คน 4 4  

4. ร8อยละความพึงพอใจของผู8รับบริการ ร8อยละ 84 89.70  

5. จำนวนผู8นำความรู8/เทคโนโลยีท่ีได8รับไปใช8ประโยชนG คน 3 3  

6. สัดส)วนมูลค)าทางเศรษฐกิจท่ีจะเกิดข้ึน เท)า 1 1  

7. จำนวนผลิตภัณฑGท่ีได8รับ อย. คน 2 -  อยู)ในข้ันตอน

การขออนุญาต 
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ผลกระทบ  

• เศรษฐกิจ  

1. เพ่ิมรายได8จากการจำหน)ายผลิตภัณฑG เน่ืองจากมีผลิตภัณฑGท่ีหลากหลาย และเป[นท่ี

ต8องการของตลาด สร8างรายได8ให8กับผู8ประกอบการและสมาชิกกลุ)มวิสาหกิจชุมชน 

2. เกิดการหมุนเวียนของรายได8ในชุมชน จากการสนับสนุน ส)งเสริมสินค8าของผู8ประกอบการ

และสมาชิกกลุ)มวิสาหกิจชุมชนให8มีโอกาสเข8าถึงกลุ)มลูกค8าเปÅาหมายได8อย)างสะดวก  

• สังคม  

1. เกิดการจ8างงานของคนในชุมชน สร8างงานให8แก)คนภายในหมู)บ8าน/ชุมชน  

2. การผลิตสินค8าเกษตรเกิดการกระจายรายได8ของเกษตรกรในชุมชน  

3. เกิดวิทยากรประจำกลุ)มเพ่ือเผยแพร)ความรู8ทางด8านการเกษตรให8กับประชาชนหรือกลุ)มอ่ืน ๆ  

4. ลดการย8ายถ่ินฐานของคนรุ)นใหม) ส)งผลให8ครอบครัวเป[นสุข 

5. ได8เครือข)ายสินค8าเกษตรท่ีรวมสินค8าเพ่ือส)งจำหน)ายได8ปริมาณมากข้ึน 

6. เกิดความร)วมมือกันระหว)างภาคประชาชน ชุมชน และภาครัฐ 

• ส่ิงแวดล8อม  

-  

 

5.2 ปVญหาและอุปสรรคในการดำเนินโครงการถ;ายทอดเทคโนโลยี 

 1. เกิดภัยธรรมชาติจากน้ำท)วมทำให8การดำเนินการไม)เป[นไปตามแผน 

2. การถ)ายทอดเทคโนโลยีในโครงการได8รับความสนใจจากเกษตรกรและกลุ)มวิสาหกิจชุมชน

จำนวนมาก แต)ในช)วงของการดำเนินโครงการเป[นช)วงที่เกษตรกรมีงานเกษตรกรรม ทำนา เข8าไร) สวน

มาก ทำให8นัดหมายดำเนินกิจกรรมได8ยากมาก  

5.3 ขDอเสนอแนะ 

 1. กลุ)มวิสาหกิจชุมชนมีศักยภาพควรได8รับการส)งเสริมทักษะด8านการแปรรูปผลิตภัณฑGใหม)และ

การส)งเสริมการตลาด ให8มากข้ึน 

2. โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑGต)อยอดการผลิตสินค8าเกษตรควรได8รับงบประมาณสนับสนุน

ต)อเนื่อง เพราะจะช)วยให8สามารถติดตามผลการดำเนินการหลังโครงการ และช)วยให8ติดตามการพัฒนา

เติบโตของกลุ)มได8 
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ภาคผนวก ก แบบการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใชDประโยชนN 

 

 

 

 

 

. 
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แบบฟอร:มการนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช0ประโยชน: 

 

ชื่อกลุ=ม วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ=ปลานิลอำเภอเวียงสา  

ที่อยู=  112 ม.3 ต.แม=สา อ.เวียงสา จ.น=าน 

  

   วันที่ 30   เดือน   กันยายน   พ.ศ  2568  

เรื่อง การนำผลงานวิจัยและพัฒนาไปใช2ประโยชน, 

เรียน ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร, วิจัยและนวัตกรรม 

  ตามที่  สำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร, วิจัยและนวัตกรรม ร=วมกับ คลินิก

เทคโนโลยีเครือข=าย ได2ดำเนินโครงการส=งเสริมการนำวิทยาศาสตร, เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการ

ผลิตและเศรษฐกิจชุมชน เพื่อนำผลงานวิจัยและพัฒนาด2านวิทยาศาสตร, เทคโนโลยีและนวัตกรรม ไปถ=ายทอด       

บ=มเพาะ เพิ่มศักยภาพให2แก=ชุมชน วิสาหกิจชุมชน ผู2ประกอบการ กลุ=มเกษตรกร นั้น 

  ข2าพเจ2า นางประนอม ปZนตามูล   ชื่อกลุ=ม วิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ=ปลานิลอำเภอเวียง

สา และสมาชิกกลุ=ม/ชุมชน จำนวน.....37........คนได2รับการถ=ายทอดเทคโนโลยี องค,ความรู2ด2านวิทยาศาสตร, 

เทคโนโลยีและนวัตกรรม ดังนี ้(ระบุได2มากกว=า 1  เรื่อง/เทคโนโลยี/องค,ความรู2) 

เทคโนโลยี/องค,ความรู2 ผลของการใช2องค,ความรู2/เทคโนโลย ี

(เพิ่มรายได2 ลดรายจ=าย มาตรฐาน อื่น ๆ) 

เทคโนโลยีการแปรรูปปลานิลผลิตภัณฑ,ส2มปลานิลรสมะแขว=นแดดเดียว 

และไส2กรอกปรานิล 

เพิ่มรายได2 

เทคโนโลยีการหมกัปลาและการทำแห2ง มาตรฐาน 

เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ,ด2วยบรรจุภัณฑ, มาตรฐาน 

เทคโนโลยีการออกแบบบรรจุภัณฑ,และฉลาก เพิ่มรายได2 

การขอมาตรฐานอาหาร อย./ สถานที่ผลิต มาตรฐาน 

ถ=ายทอดเทคโนโลยีการออกแบบตลาดออนไลน, เพิ่มรายได2 

 

ซึ่งกลุ=มได2นำความรู2ดังกล=าวไปใช2ให2เกิดประโยชน,ต=อการประกอบอาชีพ การพัฒนาชุมชน พัฒนา

ผลิตภัณฑ, ทำให2สามารถเพิ่มรายได2 ลดรายจ=าย และพัฒนาคุณภาพชีวิตให2ดีขึ ้น จึงขอขอบพระคุณเปcนอย=างสูงมา        

ณ โอกาสนี้ 

จึงเรียนมาเพื่อโปรดทราบ  

ขอแสดงความนับถือ 

ประนอม  ปZนตามูล 
(นางประนอม ปZนตามูล) 

ตัวแทนกลุ=ม 


