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บทที่ 1  
สัญญาและข้อเสนอโครงการที่ได้รับอนุมัติ 
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บทที่ 2  
ผลการด าเนินงาน 

 
2.1 แนวทาง วัตถุประสงค์ ผลผลิต 
 
ผลผลิตที่ 1 ผู้ประกอบการสามารถพัฒนาผลิตภัณพ์แป้งส าเร็จรูปพร้อมใช้จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ และได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภค 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปพร้อมใช้ ซึ่งใช้ตู้อบลมร้อนโดยศึกษาอุณภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม พร้อมศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งส าเร็จรูปท่ีผลิตได้ 

1.1 รายละเอียดผลผลิต ด้วยทางกลุ่มมีรายได้จากการขายขนมรังผ้ึงตามงาน OTOP ท่ัวประเทศ และ
ต้องการส่งแป้งไปขายท่ีประเทศลาว ซึ่งมีเพื่อนติดต่อเพื่อน าไปขาย แต่ติดอุปสรรคไม่สามารถน าแป้งสดไป
จ าหน่ายให้แก่ลูกค้าได้ จึงพัฒนาเป็นแป้งส าเร็จรูป เพื่อง่ายต่อการขนส่งและยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น 

1.2 รายละเอียดผลลัพธ์ ผู้ประกอบการมียอดขายเพิ่มอย่างน้อยร้อยละ 20: พัฒนาเป็นแป้งส าเร็จรูป 
เพื่อง่ายต่อการขนส่งและยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น โดยทางท่ีปรึกษาได้ทดสอบสูตรและวิะุการท าแห้ง
เปรียบเทียบกัน 3 วิธี ได้แก่การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การท าแห้งแบบวิธีตู้อบลมร้อน และการท าแห้งวิธีอ่างน้ า
ร้อน ซึ่งวิธีท่ีได้แป้งมีสมบัติท่ีดีได้แก่ การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง แต่ด้วยต้นทุนในการผลิตและข้อจ ากัดทาง
เครื่องมือจึงเลือกวิธีการใช้อ่างน้ าร้อนแทน ซึ่งสามารถเก็บได้นาน 45 วัน 

1.3 รูปแบบการพัฒนา: พัฒนายกระดับสถานประกอบการและผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึงโบราณ 
1.4 ผลด้านปริมาณ: ลดการสูญเสีย/ยืดอายุ 

รายละเอียดด้านปริมาณ: ยืดอายุได้เพิ่มขึ้น 45 วัน 
ปริมาณผลิตภัณฑ์ท่ีจ าหน่ายได้: ยังไม่เกิดผล 

1.5 ผลด้านราคา: ไม่เกิดผล/ยังไม่เกิดผล ราคาต่อหน่วยเดิมก่อนมีโครงการ: ยังไม่เคยจ าหน่ายแป้ง
ส าเร็จรูป 

ราคาต่อหน่วยหลังมีโครงการ: ถุงขนาด 250 กรัม ราคาถุงละ 50 บาท 
1.6 ผลด้านต้นทุน: ต้นทุนต่อหน่วยเพิ่มขึ้น 

ต้นทุนต่อหน่วยก่อนมีโครงการ: ผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป 250 กรัม ต้นทุน 32 บาท 
ต้นทุนต่อหน่วยหลังมีโครงการ: ผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป 250 กรัม ต้นทุน 35 บาท 

1.7 ผลด้านมูลค่า แป้งขนมรังผ้ึง 250 กรัม มีมูลค่าเพิ่ม 15 บาท 
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1.8 รูปถ่ายผลผลิต 
 

 
 

ภาพที่ 1 การเตรียมแป้งส าเร็จรูป 
 
 1 ศึกษาสูตรพื้นฐานส าหรับการผลิตแป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป 
 ท าการศึกษากระบวนการผลิตแป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป โดยใช้แป้งข้าวเจ้าร้อยละ 20.82 น้ าตาล

ทรายร้อยละ 16.66 น้ าตาลมะพร้าวร้อยละ 8.33 เนยเทียมร้อยละ 4.16 ไข่ไก่ร้อยละ 7.65เกลือร้อยละ 0.55 ยีสต์
ร้อยละ 0.15 มะพร้าวขูดอ่อนฝอยร้อยละ 20.82 และน้ าเปล่าสะอาด ร้อยละ 20.82 น าผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  ความนุ่ม และความชอบรวม โดยใช้คะแนน
แบบ 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 1 
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ตารางที่ 1 การยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึงสูตรพื้นฐาน 
 

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความนุ่ม ความชอบโดยรวม 

7.3±0.48 7.3±0.72 7.3±0.81 7.2±0.56 7.6±0.61 7.3±0.72 7.2±0.56 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 

 จากตารางท่ี 1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึง พบว่าได้คะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี  กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความนุ่ม และความชอบรวมเท่ากับ 7.3 7.3 7.3 7.2 
7.6 7.3และ 7.2 ตามล าดับ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้เป็นสีเหลืองทอง ลักษณะเป็นแผ่นแป้งกลมนุ่ม (ภาพท่ี 1) ซึ่งคะแนนท่ี
ได้อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8 คะแนน)  
 
  
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป (1) และผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึง (2) 

 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ของแป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูปหลังขึ้นรูปแล้ว ซึ่งวัดค่าสีออกมา 

3 ค่า คือ L* ,a*,และ b* โดยค่า L* หมายถึง ค่าความสว่างท่ี 0 คือ สว่างน้อย และ 100 คือ สว่างมาก ส่วนค่า a* 
หมายถึง ค่าสีแดง (ค่า a* เป็นบวก) สีเขียว (ค่า a* เป็นลบ) และ b* หมายถึง ค่าสีเหลือง (ค่า b* เป็นบวก) สีน้ า
เงิน (ค่าสี b* เป็นลบ) โดยการน าขนมรังผ้ึง ไปวิเคราะห์ ค่าสี ซึ่งค่าท่ีได้คือค่า L*เท่ากับ 60.86 ค่า a* เท่ากับ 
3.86 และ ค่า b*เท่ากับ 20.06 ดังตารางท่ี 2 พบว่าการเปล่ียนสีของอาหารหลังการขึ้นรูปเปล่ียนแปลงไปเป็นสี
เหลืองเข้ม เนื่องจากการอบท าให้ลักษณะผิวหน้าของอาหารเปล่ียนแปลงท าให้เกิดการสะท้อนแสง สีเปล่ียน และ
ยังมีผลจากปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน และรงค์วัตถุ ท่ีเกิดขึ้นระหว่างการอบ อาหารท่ีผ่านความร้อนจะมีสีเข้มขึ้น 
เนื่องจากความร้อน ปฏิกิริยาเคมี เกิดสารสีน้ าตาล อุณหภูมิ ความช้ืนของอาหาร (ชมภู่ ยิ้มโต,2550) 
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 เมื่อน าขนมรังผ้ึง มาวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw ) และปริมาณความช้ืน แสดงดังตารางท่ี 4.2
พบว่าค่า aw สูงมาจากน้ าท่ีเติมลงไปเพื่อใช้ในการคืนรูป เท่ากับ 0.91 และปริมาณความช้ืน ร้อยละ 28.61 โดย
น้ าหนักเปียก 

 
ตารางที่ 2 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึง 

คุณลักษณะทางกายภาพและเคมี 
ค่า L* 60.86±0.23 

   a* 3.86±0.09 

   b* 20.06±0.39 

aw 0.91±0.01 
ความชืน้ 28.61±2.62 

 
 2. ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมรังผ้ึง 
 น าผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูปส าหรับขนมรังผ้ึงท่ีได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมา

วิเคราะห์คุณภาพผลแสดงดังตารางท่ี 4.3 และน ามาศึกษาคุณภาพทางกายภาพเปรียบเทียบกับแป้งสูตรพื้นฐาน
เดิมท่ีคืนรูปพร้อมใช้โดยข้ึนรูปแป้งเป็นขนมรังผ้ึงแล้วน าไปทดสอบคุณภาพผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 3 

 
 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมรังผ้ึง ซึ่งวัดค่าสีออกมา 3 ค่า คือ L* ,a*,และ b*  โดยค่า 

L* หมายถึง ค่าความสว่างท่ี 0 คือ สว่างน้อย และ 100 คือ สว่างมาก ส่วนค่า a* หมายถึงค่าสีแดง (ค่า a* เป็น
บวก) สีเขียว (ค่า a* เป็นลบ) และ b* หมายถึง ค่าสีเหลือง (ค่า b* เป็นบวก)   สีน้ าเงิน (ค่าสี b* เป็นลบ) โดยการ
น าขนมรังผ้ึง ไปวิเคราะห์ ค่าสี ซึ่งค่าท่ีได้คือค่า L*เท่ากับ 73.21ค่า a* เท่ากับ 4.03 และ ค่า b*เท่ากับ 24.7 ดัง
ตารางท่ี 3  
 
 
 
 
 
 
 
 

7 



11 
 

ตารางที่ 3 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป 
คุณลักษณะทางกายภาพและเคมี 

aw 0.60±0.001 

ความชืน้ 10.36±4.05 
เถ้า 0.31±0.11 

ค่า L* 73.21±0.15 

a* 4.03±0.08 
b* 24.7±0.23 

 
 จากตารางท่ี 3 คุณภาพทางกายภาพของแป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป พบว่ามีค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่

ในช่วง0.5-0.6 ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่ในช่วงท่ีก าหนดไว้ท่ี 0.60 จัดเป็นผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารแห้งท่ีเกิดการเน่าเสียได้ยาก แต่ถ้าการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไม่เหมาะสมอาจท าให้เกิดการ
เส่ือมเสียจากเช้ือราได้ (รุ่งนภา,2550) สีของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ออกสีเหลืองอ่อน คุณภาพทางเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมรังผ้ึงส าเร็จรูปมีค่าความช้ืนเท่ากับ 10.36 ต่ ากว่า ร้อยละ 13 ซึ่งจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 
(DagMar,2005) และปริมาณเถ้า เท่ากับ 0.31 ซึ่งปริมาณเถ้า (ร้อยละโดยน้ าหนักอบแห้ง) ไม่เกิน 0.50 ตามเกณฑ์
ข้อก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของแป้งข้าวเจ้า มอก.638-2554 (กระทรวงอุสาหกรรม,2529)  
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ภาพที่ 2 ฉลากโภชนาการไทย (ย่อ) ของผลิตภัณฑ์แป้งขนมรังผ้ึงส าเร็จรูป 

 
ผลผลิตที่ 2 บรรจุภัณฑ์ของผู้ประกอบการได้รับการพัฒนาให้มีความทันสมัยและน าไปใช้ จ านวน 1 รูปแบบ 
 

พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัย โดยการศึกษาเพื่อออกแบบบรรจุภัณฑ์ซึ่งไม่ใช้วัตถุดิบท่ีท าลาย
ส่ิงแวดล้อม จ านวน 3 รูปแบบ พร้อมน าไปทดลองใช้กับกลุ่มผู้บริโภค จากนั้นน ามาให้ทางกลุ่มตัดสินใจเลือก 
จ านวน 1 รูปแบบ 

1 รายละเอียดผลผลิต 
การออกแบบตราสินค้าของ แป้งขนมรังผึ้งส าเร็จรูป ตรา “ขนมเม”่ 

1.1 การต้ังช่ือตราสินค้า: มาจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการท่ีระบุว่าสูตรขนมรังผ้ึงเป็นสูตรของคุณแม่ ท่ี

คุณแม่ชอบท าให้ทานท่ีบ้านหลังจากท่ีคุณแม่ท าสวน เบื้องต้นผู้ประกอบการต้องการใช้ช่ือว่า “ขนมคุณแม่” แต่

เมื่อค้นหาช่ือธุรกิจในส่ือออนไลน์ Facebook แล้ว พบว่า มีช่ือดังกล่าวแล้ว รวมถึงช่ือท่ีใกล้เคียงกัน คือ ขนมแม่ 

จึงได้ปรับเปล่ียนช่ือด้วยเทคนิคการเล่นค าเป็น “ขนมเม่” ซึ่งค าว่า “เม”่ สามารถเช่ือมโยงถึงเรื่องราว ดังนี้ 

 “เม่” หมายถึง คุณแม่เจ้าของสูตรขนม ท่ีค าว่าในภาษาใต้มีส าเนียงท่ีเป็นเอกลักษณ์คล้ายค าว่า 

“เม”่ 

 “เม”่ ออกเสียงคล้ายส าเนียงญี่ปุ่นท่ีดูน่ารักเข้ากับผลิตภัณฑ์ขนม 
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1.2 การออกแบบโลโก้: เบ้ืองต้นออกแบบเป็น 6 รูปแบบ แบ่งเป็น ภาษาไทย 3 แบบ และภาษาอังกฤษ 3 

แบบ ให้ผู้ประกอบการเลือก ดังนี้ 

 

โลโก้ภาษาอังกฤษ โลโก้ภาษาไทย 
แบบท่ี 1 

 

แบบท่ี 2 

 
แบบท่ี 3 

 

แบบท่ี 4 

 
แบบท่ี 5 

 

แบบท่ี 6 

 

 

1.3 การคัดเลือกโลโก้: ผู้ประกอบการเลือกโลโก้ 2 รูปแบบ ได้แก่ แบบท่ี 1 และ 2 ดังนี ้

โลโก้ภาษาอังกฤษ โลโก้ภาษาไทย 
แบบท่ี 1 

 

แบบท่ี 2 

 
 

 

10 



14 
 

1.4 ท่ีมาของการออกแบบ 

รายละเอียด ผลการออกแบบ ความหมาย/สิ่งที่ต้องการสื่อ 
1. ช่ือ - ภาษาไทย คือ ขนมเม่ 

- ภาษาอังกฤษ คือ KANOM ME’ 
- ขนมสูตรของคุณแม่ผู้ประกอบการ 
- แม่ส่ือความอบอุ่น คิดถึงขนมท่ีแม่ท าให้ 

2. สัญลักษณ์ รูปการ์ตูนผู้หญิงผมส้ัน ผิวเข้ม ใส่
หมวก 

- ภาพจ าจากผู้ประกอบการท่ีนึกถึงภาพคุณ
แม่สวมหมวกท าสวน ตากแดดจนผิวเข้ม แต่
คุณแม่ยังท าขนมให้ทานหลังจากท าสวน  

3. สี  

 รหัสสี D94343 
 

 รหัสสี D9763D 
 

 รหัสสี 000000 
 

- สีชมพู ท าให้นึกถึงขนมท่ีทันสมัย อยาก
ปรับขนมรังผ้ึงให้ดูน่ารักและทันสมัยข้ึน โดย
การออกแบบเน้นใช้สีชมพูเป็นหลัก เพื่อให้
สามารถใช้ในการส่ือสารและสร้างแบรนด์ต่อ
ได้ในอนาคต 
- สีน้ าตาล แทนสีผิวท่ีค่อนข้างเข้มจากการ
ท าสวนของคุณแม่ 
 
- สีด า แทนสีผมคุณแม่ 

 

1.5 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์: เนื่องจากผู้ประกอบการคัดเลือกโลโก้ออกมาเป็น 2 แบบท้ังภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษ จึงได้ทดลองออกแบบบรรจุภัณฑ์ 2 แบบ โดยใส่รายละเอียดท่ีส าคัญ ได้แก่ ช่ือตราสินค้า โลโก้ ช่ือ

ประเภทสินค้า สโลแกน ส่วนประกอบ ข้อมูลโภชนาการ คุณค่าทางโชนาการ วิธีท า วิธีการเก็บรักษา ผู้ผลิต/

จ าหน่าย กรอบส าหรับใส่วันท่ีผลิต ปริมาณ และสัญลักษณ์ของผู้สนับสนุนทุน ดังภาพ  

 

 

 

 

 

 

 

11 



15 
 

แบบที่ 1 

 
 

แบบที่ 2 
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2. รายละเอียดผลลัพธ์ 

ผู้ประกอบการมีกลุ่มลูกค้าท่ีหลากหลายและยอดขายเพิ่มข้ึนไม่น้อยกว่าร้อยละ 20: 

ได้รับการตอบรับท่ีดีจากผู้บริโภค คาดว่าน่าจะท าให้มีรายได้เพิ่มไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 

3. รูปแบบการพัฒนา: พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัย 

4. ผลด้านปริมาณ: ปริมาณการผลิตและจ าหน่ายเพิ่มข้ึน  

     รายละเอียดด้านปริมาณ: ถุง 100 ใบ 

               ปริมาณผลิตภัณฑ์ท่ีจ าหน่ายได้: ยังไม่ทดลองจัดจ าหน่าย เนื่องจากติดสถานการณ์โควิด-19 

5. ผลด้านราคา: ขายราคาสูงขึ้น 

     ราคาต่อหน่วยเดิมก่อนมีโครงการ: เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ไม่เคยมีบรรจุภัณฑ์มากก่อน 

     ราคาต่อหน่วยหลังมีโครงการ:ราคาถุง บรรจุ 250 กรัม ค่าบรรจุภัณฑ์ 10 บาท 

6. ผลด้านต้นทุน: ต้นทุนต่อหน่วยเพิ่มขึ้น 

     ต้นทุนต่อหน่วยก่อนมีโครงการ:ไม่มีต้นทุนเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 

     ต้นทุนต่อหน่วยหลังมีโครงการ: ราคาถุง บรรจุ 250 กรัม ค่าบรรจุภัณฑ์ 10 บาท 

7. ผลด้านมูลค่า 

     หลังจากหักค่าใช้จ่ายแล้วมีมูลค่าเพิ่ม 15 บาท 

 

ผลผลิตที่ 3 สถานที่ผลิตได้รับการพัฒนาปรับปรุงให้เป็นไปตามหลัก GMP จ านวน 1 สถานที่ 

พัฒนาปรับปรุงสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามหลักของ GMP 

 
1 รายละเอียดผลผลิต 

 จากประเด็นความต้องการของผู้ประกอบการ คือ ต้องการขอมาตรฐาน อย. และ มผช. แนวทางการ
พัฒนาของท่ีปรึกษาโดยการพัฒนาปรับปรุงสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามหลักของ GMP ซึ่งมีข้ันตอน ดังนี้  

1.1 เชิญวิทยากรท่ีมีความเช่ียวชาญจากสาธารณสุขจังหวัดยะลา เพื่อให้ความรู้ในการเตรียมความพร้อม
ด้านสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามหลัก GMP และให้ข้อเสนอแนะการจัดวางผังกระบวนการผลิต รวมถึงการปรับปรุง
โรงเรือนให้เป็นไปตามมาตรฐานดังกล่าว พร้อมลงพื้นท่ีสถานประกอบการจริงเพื่อการให้ข้อเสนอแนะท่ีตรง
ประเด็น โดยเป้าหมายการปรับปรุงโรงเรือนให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานเพื่อขอ อย. (ผลิตภัณฑ์ใหม่ คือ ตัวแป้งท่ี ฟรี
ซดราย) ซึ่งขนาดโรงเรือน กว้าง 360 ซม.x ยาว 525 ซม. วิทยากรได้ให้ข้อเสนอแนะซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้  

1.1.1 เป็นไปตามงบประมาณของ ผู้ประกอบการ 
1.1.2 ฝ้าเพดาน จะท าหรือไม่ก็ได้ แต่ถ้าท าจะง่ายต่อการท าความสะอาด 

13 



17 
 

1.1.3 ใส่มุ้งลวดท้ังหมด ให้รอบจนถึงช่องด้านบน เน้นท าความสะอาดได้ง่ายและกันยุง 
1.1.4 ควรใช้วัสดุคงทนถาวรและง่ายต่อการท าความสะอาด 
1.1.5 พื้นของโรงเรือนควรท าให้เรียบกันฝุ่นและแมลงเข้าได้ 
1.6 ผนังกั้นห้องให้กั้นทึบ 
1.1.7 ประตูควรติดมุ้งลวด พร้อมทาแชล็คให้เงา 
1.1.8 ใช้โต๊ะพับสีขาวไฟเบอร์ แล้วน าแผ่นสแตนเลสปิดทับด้านบน เพื่อใช้วางของ และไลน์การ

ผลิต 
1.1.9 ติดต้ังพัดลม เพื่อระบายอากาศ ให้หันออกไปด้านท่ีไม่โดนวัตถุดิบ 
1.1.10 อ้างล้างมือก่อนเข้าการผลิต ควรแขกจากท่ีท่ีล้างอุปกรณ์ 
1.1.11 ท่ีล้างอุปกรณ์ควรล้างด้านนอก แล้วน าไปเก็บด้านในโรงเรือน ต้องมีทางระบายน้ าให้ต่อ

ท่อออกไป 
2. คณะท่ีปรึกษาด าเนินการวาดผังการวางอุปกรณ์ และแนวขั้นตอนกระบวนการผลิตเพื่อน าไป 

เสนอพร้อมได้รับข้อเสนอแนะเพื่อปรับปรุงต่อสาธารณสุขจังหวัดยะลา 
3. ผู้ประกอบการด าเนินการปรับปรุงโรงเรือนตามหลัก GMP  

สถานที่ผลิตก่อนการปรับปรุง 

 
ภาพภายนอก     ภาพภายใน 
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เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขจังหวัดลงพื้นท่ีให้ข้อเสนอแนะปรับปรุงโรงเรือนให้ตามหลัก GMP 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น าแผนผังภายในโรงเรือนและ flow กระบวนการผลิต เพื่อปรึกษาสาธารณสุขจังหวัด 
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สถานที่ผลิตหลังการปรับปรุง 

 
ภาพภายนอก 

  
 

ภายภายใน 
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3.2 แผนปฎิบัติงาน 
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บทที่ 3  
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑด์้วย วทน. 

 
ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 

ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 
ผู้ประกอบการสามารถ
พัฒนาผลิตภัณพ์แป้ง

ส าเร็จรูปพร้อมใช้จ านวน 
1 ผลิตภัณฑ์ และได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค 

ผู้ประกอบการมียอดขาย
เพิ่มอย่างน้อยร้อยละ 20 

ผู้ประกอบการสามารถ
พัฒนาผลิตภัณพ์แป้ง

ส าเร็จรูปพร้อมใช้จ านวน 
1 ผลิตภัณฑ์ และได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค 

1.ผู้ประกอบการมียอดขาย
เพิ่มอย่างน้อยร้อยละ 20 
2. ยืดอายุได้เพิ่มขึ้น 45 วัน 
3. มีราได้เพิ่มขึ้น 2.7 เท่า 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา 

 

รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
 
 
 
 
 

ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 ผลผลิต 2 ผลลัพธ์ 2 
บรรจุภัณฑ์ของ

ผู้ประกอบการได้รับการ
พัฒนาให้มีความทันสมัย
และน าไปใช้ จ านวน 1 

รูปแบบ 

ผู้ประกอบการมีกลุ่ม
ลูกค้าท่ีหลากหลายและ
ยอดขายเพิ่มข้ึนไม่น้อย

กว่าร้อยละ 20 

บรรจุภัณฑ์ของ
ผู้ประกอบการได้รับการ
พัฒนาให้มีความทันสมัย
และน าไปใช้ จ านวน 1 

รูปแบบ 

ได้รับการตอบรับท่ีดีจาก
ผู้บริโภค คาดว่าน่าจะท าให้มี
รายได้เพิ่มไม่น้อยกว่าร้อยละ 

20 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา 

 

รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 
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ผลที่คาดว่าจะได้รับ ผลการด าเนินงาน 
ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 ผลผลิต 1 ผลลัพธ์ 1 

สถานท่ีผลิตได้รับการ
พัฒนาปรับปรุงให้เป็นไป
ตามหลัก GMP จ านวน 1 

สถานท่ี 

สถานท่ีผลิตมีความ
สะอาด สุขอนามัย ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีความสะอาด 
ถูกสุขอนามัย รสชาติ

อร่อย ส่งผลให้ยอดขาย
เพิ่มสูงขึ้น 

สถานท่ีผลิตได้รับการ
พัฒนาปรับปรุงให้เป็นไป
ตามหลัก GMP จ านวน 1 

สถานท่ี 

สถานท่ีผลิตมีความสะอาด 
สุขอนามัย ท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ความสะอาด ถูกสุขอนามัย 

รสชาติอร่อย ส่งผลให้
ยอดขายเพิ่มสูงขึ้น 

รูปเปรียบเทียบก่อนการพัฒนา 

 
 

 

รูปเปรียบเทียบหลังการพัฒนา 

 
 

 
 

 
3.2 การประเมินมูลค่าก่อนและหลังการด าเนินโครงการ 
 มูลค่าเพิ่มจากการด าเนินโครงการ 

ผลประโยชน์สุทธิ (บาท/ปี): 600,000 
งบประมาณรวม (บาท/ปี): 221,000 
ผลประโยชน์ต่อต้นทุน (BCR): 2.7149 

ความพึงพอใจ 
ความพึงพอใจของผู้รับบริการ ต่อ ผู้ให้บริการ:8 คะแนน 
ความพึงพอใจของผู้ให้บริการ ต่อ ผู้รับบริการ:7 คะแนน 
เฉล่ีย:7.5 คะแนน 
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3.3 ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ และข้อเสนอในการด าเนินโครงการในปีต่อไป 
 ข้อคิดเห็น/ข้อค้นพบ 

เนื่องจากประธานกลุ่ม มีอาชีพประจ า ท าให้การประสานงานและการท างานล้าช้า และนอกจากนั้นพบว่า
ในการท าแป้งส าเร็จรูปด้วยวิธีท าแห้งแบบแช่แข็ง จะได้แป้งท่ีมีสมบัติท่ีดี แต่ด้วยข้อก าจัดของอุปกรณ์ ทางท่ี
ปรึกษาจึงได้เลือกวิธีท าแห้งแบบอ่างน้ าร้อนแทน 

ปัญหา/อุปสรรคในการด าเนินงาน 
จากสถานการณ์โควิค-19 ท าให้ยอดขายของทางกลุ่มลดลงค่อนข้างมาก เนื่องจากรายได้หลักคือการออก

งาน otop ในส่วนกลาง 
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