
ขอเสนอ

การพัฒนามาตรฐานและบรรจุภัณฑเครปเย็น ยานยาฮาลาลฟูดส

พื้นที่จังหวัด ปตตานี

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2563

(ยานยาฮาลาลฟูดส)

ผูรับผิดชอบโครงการ

นุชเนตร ตาเยะ

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

เสนอ

สํานักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม



รายละเอียดขอเสนอโครงการ

1) ชื่อโครงการ

การพัฒนามาตรฐานและบรรจุภัณฑเครปเย็น ยานยาฮาลาลฟูดส

2) ผูเสนอโครงการ

ตําแหนงทางวิชาการ: อาจารย

ชื่อ-สกุล: นุชเนตร ตาเยะ

E-mail: nutchanet.t@yru.ac.th

หมายเลขโทรศัพท: 080-036-9613

สถาบันการศึกษา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

ความเชี่ยวชาญ/ความชํานาญที่เกี่ยวของ:

ความเชี่ยวชาญ รายละเอียด

สาขาเทคโนโลยีอาหาร การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

สาขาวิทยาศาสตรฮาลาน หลักการผลิตอาหารฮาลาล มาตรฐานสากล

สาขาการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและออกแบบบรรจุภัณฑที่เหมาะ

สมตอการผลิตและจําหนาย

ทีมที่ปรึกษา

ตําแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตรจารย

ชื่อ-สกุล: ผูชวยศาสตรจารย นิภาภัทร กุณฑล

E-mail: nipapat.k@yru.ac.th

หมายเลขโทรศัพท: -

สถาบันการศึกษา: มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

ความเชี่ยวชาญ/ความชํานาญที่เกี่ยวของ:

ความเชี่ยวชาญ รายละเอียด

ขนมอบ การออกแบบผลิตภัณฑและ

บรรจุภัณฑ

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร

การวางแผนและควบคุมโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร



3) ผูรับบริการ

ผูรับบริการตามใบสมัครคูปองวิทย ระบุปที่ยื่นขอรับบริการ: 2562

สถานประกอบการ: ยานยาฮาลาลฟูดส

ชื่อ – สกุล: อับดุลฮาลิม ยานยา

ที่อยู: 49 หมูที่ 1 สะนอ ยะรัง ปตตานี

หมายเลขโทรศัพท: 086-290-0687



4) ความเปนมาของโครงการ

ขอรับบริการตามใบสมัครคูปองวิทยฯ 2563 

กลุมยานยาฮาลาลฟูดส จัดตั้งขึ้นเมื่อป พ.ศ. 2560 โดยนายอับดุลฮาลีม ยานยา มีจุดประสงคเพื่อเปน

อาชีพเสริมรายไดใหแกครอบครัว ตอมาไดขยายงานและเพิ่มกําลังการผลิตเพื่อสรางอาชีพใหแกคนใน

ชุมชนและละแวกใกลเคียง และใชเวลาวางใหเกิดประโยชน โดยทางกลุมมีสมาชิกในกลุมทั้งหมด 20 คน

 กิจการไดจดทะเบียนพาณิชย ทะเบียนเลขที่ 1941000099270  เมื่อวันที่ 1 มีนาคม 2560  

ผลิตภัณฑของกลุม ไดแก เครปเย็นกลวยชอกโกแล็ต เครปเย็นฝอยทอง เครปเย็นสตรอเบอรี่ เครปเย็น

ชอกโกแล็ตโอริโอ เครปเย็นทุเรียน เครปเย็นลูกตาล เครปเย็นชอกโกแล็ต กําลังการผลิต 8,000 กลอง

/เดือน มีจํานวนผูผลิต 10 คน  ทําการจดทะเบียนการคา จดทะเบียนโอทอป

ผลิตภัณฑเครปเย็นบรรจุกลองพลาสติก

สมาชิกกลุม



สถานที่ผลิต

สถานประกอบการ

แผนผังกระบวนการผลิตผลิตภัณฑเครปเย็น



5) ประเด็นการพัฒนา

ประเด็นการพัฒนา ความตองการของผูประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

1) พัฒนาและออกแบบ

บรรจุภัณฑ

บรรจุภัณฑไมโดดเดน และลูกคารับ

ประทานยาก ตองการเพิ่มมูลคา

ของสินคา

1.1 1. พัฒนาและออกแบบบรรจุ

ภัณฑเครปเย็นที่มีรูปแบบตามที่

กฏหมายกําหนด และสอดคลองกับ

มาตรฐาน อย. นอกจากนี้ยังมีรูปทรง

สวยงาม ทันสมัย มีเอกลักษณและมี

จุดเดนใหผูบริโภคจดจําไดงาย และ

สามารถขึ้นทะเบียน มผช ได

ผลิตภัณฑไมไดรับมาตรฐาน อย.

2) พัฒนาระบบมาตรฐาน พัฒนาโรงเรือนการผลิตใหไดมาตร

ฐาน

2.1 1. ปรับปรุงสถานที่ผลิตและจัด

ทําระบบการผลิตที่ดี มีความปลอดภัย

และมีคุณภาพมาตรฐานตามหลัก

เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

(GMP) และสามารถขึ้นทะเบียนตํารับ

อาหารหรือไดรับเครื่องหมาย อย.และ

/หรือฮาลาล

ไมมีมานกั้นทางเขาสถานที่ผลิต



6) การวิเคราะห SWOT ของผลิตภัณฑที่จะทําการพัฒนา

                            จุดแข็ง

1. ผลิตภัณฑเครปเย็นเปนผลิตภัณฑอาหารที่มีที่

ทานงายและเปนที่นิยมในทุกเพศทุกวัย และมีฐาน

ลูกคามากทั้งในพื้นที่ 3 จังหวัดและกรุงเทพฯ

2. ชวงเทศกาล เชน เดือนรอมฎอนเปนที่ตองการ

ของตลาดมากกวาปกติถึง 10 เทา

                          จุดออน

1. สถานที่ผลิตยังไมขึ้นทะเบียนตํารับอาหารและยัง

ไมไดรับเครื่องหมาย อย. จึงเปนขอจํากัดในการ

ขายนอกพื้นที่หรือตางประเทศ

2. บรรจุภัณฑขาดความสวยงาม ทันสมัย ไมมีเอก

ลักษณ

                            โอกาส

1. สถานที่ผลิตไดรับมาตรฐานและผลิตภัณฑ ไดรับ

เครื่องหมาย อย. ฮาลาล/และหรือ มผช. ชวยเพิ่ม

มูลคาสินคา สามารถขยายตลาดการจําหนายและ

เพิ่มรายไดมากขึ้น

2. โครงการของรัฐบาลสนับสนุนเงินทุนเพื่อพัฒนา

และยกระดับผลิตภัณฑโอทอป มีการอบรมดาน

เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต

                          อุปสรรค

1. ผลิตภัณฑเครปเย็นมีคูแขงคอนขางมาก สินคา

ถูกลอกเลียนแบบไดงาย จึงตองหาคุณลักษณะที่

โดดเดนของผลิตภัณฑใหมีความแตกตางจากผลิต

ภัณฑเครปเย็นอื่นๆ



7) วัตถุประสงค

แนวทางการพัฒนา 1

1. พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑเครปเย็นที่

มีรูปแบบตามที่กฏหมายกําหนด และ

สอดคลองกับมาตรฐาน อย. นอกจากนี้ยังมีรูป

ทรงสวยงาม ทันสมัย มีเอกลักษณและมีจุดเดน

ใหผูบริโภคจดจําไดงาย และสามารถขึ้นทะ

เบียน มผช ได

วัตถุประสงค

1) เพื่อพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑเครปเย็นที่มีรูป

แบบตามที่กฏหมายกําหนด และสอดคลองกับมาตรฐาน

อย. นอกจากนี้ยังมีรูปทรงสวยงาม ทันสมัย มีเอกลักษณ

และมีจุดเดนใหผูบริโภคจดจําไดงาย และสามารถขึ้นทะ

เบียน มผช ได

แนวทางการพัฒนา 2

1. ปรับปรุงสถานที่ผลิตและจัดทําระบบการ

ผลิตที่ดี มีความปลอดภัยและมีคุณภาพ

มาตรฐานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหาร (GMP) และสามารถขึ้นทะเบียนตํารับ

อาหารหรือไดรับเครื่องหมาย อย.และ/หรือฮา

ลาล

วัตถุประสงค

2) เพื่อปรับปรุงสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐานตามหลัก

เกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) และสามารถ

ขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือไดรับเครื่องหมาย อย.และ

/หรือฮาลาล



8) ผลที่คาดวาจะไดรับ

วัตถุประสงคขอ 1 เพื่อพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑเครปเย็นที่มีรูปแบบตามที่กฏหมายกําหนด

และสอดคลองกับมาตรฐาน อย. นอกจากนี้ยังมีรูปทรงสวยงาม ทันสมัย มีเอกลักษณและมีจุดเดนให

ผูบริโภคจดจําไดงาย และสามารถขึ้นทะเบียน มผช ได

ผลผลิต 1

ไดบรรจุภัณฑเครปเย็นชนิดใหมที่มีเอกลักษณและ

จุดเดนใหผูบริโภคจดจําไดงาย

ผลลัพธ 1

ผูประกอบการสามารถสรางรายไดจากการขายเพิ่ม

ขึ้นไมนอยกวารอยละ 10

วัตถุประสงคขอ 2 เพื่อปรับปรุงสถานที่ผลิตใหไดมาตรฐานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอา

หาร (GMP) และสามารถขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือไดรับเครื่องหมาย อย.และ/หรือฮาลาล

ผลผลิต 2

สถานที่ผลิตเครปเย็น ยายยาฮาลาลฟูดเปนไปตาม

มาตรฐาน GMP และ อย. ผลิตภัณฑมีคุณภาพและ

สามารถขึ้นทะเบียน มผช. เครปเย็น

ผลลัพธ 2

สถานที่ผลิตเครปเย็น ยายยาฮาลาลฟูดเปนไปตาม

มาตรฐาน GMP และ อย. ผลิตภัณฑขึ้นทะเบียน

มผช. เครปเย็น



9) แผนปฎิบัติงาน

ผลผลิต กิจกรรม วันที่เริ่ม – วันที่สิ้นสุด

1) ไดบรรจุภัณฑ

เครปเย็นชนิดใหมที่มี

เอกลักษณและจุดเดนให

ผูบริโภคจดจําไดงาย

1.1) พัฒนาบรรจุภัณฑตามรูปแบบของ

ผลิตภัณฑโดยรวมกันเสนอแนวคิดในการ

ออกแบบบรรจุภัณฑอยางนอย 3 แบบเพื่อให

ผูประกอบการไดตัดสินใจเลือกบรรจุภัณฑ

เพียง 1 แบบ ที่สอดคลองกับความตองการ

01 มี.ค. 63 - 31 มี.ค. 63

1.2) การวิเคราะหผลฉลากโภชนาการในบรรจุ

ภัณฑที่ออกแบบ

01 เม.ย. 63 - 30 เม.ย. 63

1.3) พัฒนาแบบบรรจุภัณฑ และผลิตบรรจุ

ภัณฑสําหรับทดสอบตลาดพรอมทั้งทําบรรจุ

ภัณฑตนแบบ จํานวน 100 ชิ้น

01 พ.ค. 63 - 30 ก.ค. 63

1.4) สํารวจความพึงพอใจผูบริโภคที่มีตอบรรจุ

ภัณฑที่ออกแบบ (โดยใชแบบสอบถาม) ถึง

ความเหมาะสมในการใชในภาคธุรกิจจริง

01 ก.ค. 63 - 31 ก.ค. 63

1.5) สงมอบใหผูประกอบการและสรุปผลเพื่อ

จัดทํารายงาน

01 ส.ค. 63 - 31 ส.ค. 63

2) สถานที่ผลิตเครปเย็น

ยายยาฮาลาลฟูดเปนไป

ตามมาตรฐาน GMP

และ อย. ผลิตภัณฑมี

คุณภาพและสามารถขึ้น

ทะเบียน มผช. เครปเย็น

2.1) ลงพื้นที่เพื่อประเมินสถานประกอบการ

เบื้องตนและวางแผนการปรับปรุงสถาน

ประกอบการ

01 พ.ย. 62 - 30 พ.ย. 62

2.2) จัดอบรมมาตรฐานและวิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหาร

01 ธ.ค. 62 - 31 ธ.ค. 62

2.3) ดําเนินการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหาร 01 ม.ค. 63 - 29 ก.พ. 63

2.4) ประเมินสถานที่ผลิตอาหารเพื่อขึ้นทะ

เบียน อย./และหรือฮาลาลรวมกับหนวยงาน

สาธารณสุขจังหวัด และคณะกรรมการอิสลาม

ประจําจังหวัด

01 ก.พ. 63 - 31 พ.ค. 63

2.5) ตรวจติดตามและประเมินผลการดําเนิน

งาน

01 เม.ย. 63 - 31 ส.ค. 63



10) งบประมาณ

รายการ จํานวน

(คน)

จํานวน

(หนวย)

คาใชจาย

ตอหนวย

รวมเปนเงิน

(บาท)

ผูประกอบ

การสมทบ

(บาท)

1. คาตอบแทน 44,800

1.1 1.1 คาตอบแทนที่ปรึกษาในการ

ทํางาน 20 วันๆละ 1,000 บาท (ไม

เกินวันละ 2,000)

2 20 1,000

บาท/คน/

40,000

1.2 คาเบี้ยเลี้ยงในการลงพื้นที่ จํานว

น 10 วันๆละ 240 บาท

2 10 240

บาท/คน/

4,800

1.3 คาตอบแทน 0 -

บาท/คน/

2. คาใชสอย และคาวัสดุ 134,300 59,100

2.1 คาทดแทนนํ้ามันเชื้อเพลิงในการ

ลงพื้นที่จํานวน 10 ครั้งๆละ 500

บาท

10 500

บาท/

5,000

2.2 คาใชสอย คาวัตถุดิบในการผลิต

เชน แปงสาลี ครีม ผลไมชนิดตางๆ

เปนตน

1 38,300

บาท/

38,300 38,300

2.3 คาจางวิเคราะหทางเคมีและจุลิ

นทรีย

1 20,000

บาท/

20,000

2.4 คาจางวิเคราะหขอมูลทางโภชนา

การ

1 30,000

บาท/

30,000

2.5 คาจางทําตนแบบผลิตภัณฑ 1 15,000

บาท/

15,000 10,000

2.6 คาพิมพสีบรรจุภัณฑ 3 5,000

บาท/

15,000 5,000

2.7 คาบรรจุภัณฑตนแบบ 100 10

บาท/

1,000

2.8 คาใชสอย



รายการ จํานวน

(คน)

จํานวน

(หนวย)

คาใชจาย

ตอหนวย

รวมเปนเงิน

(บาท)

ผูประกอบ

การสมทบ

(บาท)

2.9 คาออกแบบและจัดทําฉลาก 1 10,000

บาท/

10,000 5,800

3. คาสาธารณูปโภคของสถาบันการ

ศึกษา (ไมเกินรอยละ 10 ของวงเงิน

โครงการ)

17,900

บาท

17,900

รวมทั้งสิ้น 197,000 59,100

*ขอถัวเฉลี่ยทุกรายการ

11) ศักยภาพและความพรอมของสถาบันการศึกษา

ความพรอมดานบุคลากร

นักวิจัยมีความเชี่ยวชาญดานการพัฒาระบบมาตรฐาน GMP อย. และฮาลาล

และมีรวมมือระหวางหนวยภาครํฐที่เกี่ยวของไดแก สํานักงานอุตสาหกรรมจังหวัด สํานักงานสาธารณสุขจัง

หวัด และสํานักงานคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัด

ความพรอมดานสถานที่ / หองปฏิบัติการ

1. มหาวิทยาลัยโดยคลีนิกเทคโนโลยี มีสถานที่และอํานวยความสะดวกสําหรับการใหคําปรึกษาระหวางทีม

ที่ปรึกษาและผูประกอบการ

2. มหาวิทยาลัยมีหองปฎิบัติการแปรรูป/หองปฎิบัติการวิทยาศาสตร เพื่อใชในการพัฒนาและทดสอบ

คุณภาพผลิตภํณฑ

ความพรอมดานเครื่องมือวิเคราะหทดสอบ วัสดุ อุปกรณตางๆ

1. มหาวิทยาลัยมีความพรอมอุปกรณ เครื่องมือสําหรับวิเคราะหทดสอบผลิตภัณฑอาหาร



หองเคมีอาหาร

หองแปรรูปอาหาร

หองจุลชีวิวทยาอาหาร



ลงชื่อ

( นุชเนตร ตาเยะ )

ผูเสนอโครงการ


