
ขอ​เสน​อ

การ​พัฒนา​มาตรฐาน​และ​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ ยาน​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดส

พื้นที่​จัง​หวัด​ ปตตาน​ี

ประจําปงบประมาณ​ พ​.​ศ.​ 2563

(ยาน​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดส)

ผูรับ​ผิด​ชอบ​โครง​การ

นุช​เนตร​ ตา​เยะ

มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​ยะ​ลา

เสน​อ

สํานักงาน​ปลัด​กระทรวง​การ​อุดม​ศึกษา​ วิทยา​ศาสตร​ วิจัย​และ​นว​ัตก​รรม



ราย​ละเอียด​ขอ​เสนอ​โครง​การ

1) ชื่อ​โครง​การ

การ​พัฒนา​มาตรฐาน​และ​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ ยาน​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดส

2) ผู​เสนอ​โครง​การ

ตําแหนง​ทาง​วิชา​การ​: อา​จาร​ย

ชื่อ​-สกุล​: นุช​เนตร​ ตา​เยะ

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

หมายเลข​โทร​ศัพท​: 080-036-9613

สถาบัน​การ​ศึกษา​: มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​ยะ​ลา

ความ​เชี่ยว​ชาญ​/ความ​ชํานาญ​ที่​เกี่ยว​ของ​:

ความ​เชี่ยว​ชาญ ราย​ละ​เอ​ียด

สาขา​เทคโนโลยี​อา​หาร การ​แปรรูป​ผลิตภัณฑ​อา​หาร

สาขา​วิทยาศาสตร​ฮา​ลาน หลัก​การ​ผลิต​อาหาร​ฮา​ลา​ล มาตรฐาน​สาก​ล

สาขา​การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อา​หาร พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​และ​ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​ที่​เหมาะ

สม​ตอ​การ​ผลิต​และ​จําหน​าย

ทีม​ที่​ปรึก​ษา

ตําแหนง​ทาง​วิชา​การ​: ผู​ชวย​ศาสตร​จาร​ย

ชื่อ​-สกุล​: ผู​ชวย​ศาสตร​จาร​ย นิภา​ภัทร​ กุ​ณฑล

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

หมายเลข​โทร​ศัพท​: -

สถาบัน​การ​ศึกษา​: มหาวิทยาลัย​ราชภัฏ​ยะ​ลา

ความ​เชี่ยว​ชาญ​/ความ​ชํานาญ​ที่​เกี่ยว​ของ​:

ความ​เชี่ยว​ชาญ ราย​ละ​เอ​ียด

ขนม​อบ​ การ​ออกแบบ​ผลิตภัณฑ​และ

บรรจุ​ภัณฑ​

การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อา​หาร

การ​พัฒนา​และ​ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​อา​หาร

การ​วางแผน​และ​ควบคุม​โรงงาน​อุตสาหกรรม​อา​หาร



3) ผูรับ​บร​ิการ

ผูรับ​บริการ​ตาม​ใบ​สมัคร​คูปอง​วิทย​ ระบุ​ป​ที่​ยื่น​ขอรับ​บริการ​: 2562

สถาน​ประกอบ​การ​: ยาน​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดส

ชื่อ​ – สกุล​: อับ​ดุล​ฮา​ลิ​ม ยาน​ยา

ที่​อยู​: 49 หมู​ที่​ 1 สะ​นอ​ ยะ​รัง​ ปตตาน​ี

หมายเลข​โทร​ศัพท​: 086-290-0687



4) ความ​เปน​มา​ของ​โครง​การ

ขอรับ​บริการ​ตาม​ใบ​สมัคร​คูปอง​วิทย​ฯ 2563 

กลุม​ยาน​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดส จัด​ตั้ง​ขึ้น​เมื่อ​ป​ พ.​ศ.​ 2560 โดย​นาย​อับ​ดุล​ฮา​ลี​ม ยาน​ยา​ มี​จุด​ประสงค​เพื่อ​เปน

อาชีพ​เสริม​ราย​ได​ให​แก​ครอบ​ครัว​ ตอ​มา​ได​ขยาย​งาน​และ​เพิ่ม​กําลัง​การ​ผลิต​เพื่อ​สราง​อาชีพ​ให​แก​คนใน

ชุมชน​และ​ละแวก​ใกล​เคียง​ และ​ใช​เวลา​วาง​ให​เกิด​ประ​โย​ชน​ โดย​ทาง​กลุม​มี​สมาชิก​ใน​กลุม​ทั้ง​หมด​ 20 คน

 กิจการ​ได​จด​ทะเบียน​พาณิชย​ ทะเบียน​เลข​ที่​ 1941000099270  เมื่อ​วัน​ที่​ 1 มี​นา​คม​ 2560  

ผลิตภัณฑ​ของ​กลุม​ ได​แก​ เครปเย็น​กลวย​ชอก​โก​แล​็ต เครปเย็น​ฝอย​ทอง​ เครปเย็น​สตรอ​เบอ​รี่​ เครปเย็น

ชอก​โก​แล​็ตโอ​ริ​โอ​ เครปเย็น​ทุ​เรียน​ เครปเย็น​ลูก​ตาล​ เครปเย็น​ชอก​โก​แล​็ต กําลัง​การ​ผลิต​ 8,000 กลอง

/เดือน​ มี​จํานวน​ผู​ผลิต​ 10 คน​  ทําการ​จด​ทะเบียน​การ​คา​ จด​ทะเบียน​โอ​ทอ​ป

ผลิต​ภัณฑ​เครปเย็น​บรรจุ​กลอง​พลาสติก​

สมาชิก​กลุม​



สถาน​ที่​ผลิต​

สถาน​ประกอบ​การ​

แผนผัง​กระบวนการ​ผลิต​ผลิต​ภัณฑ​เครปเย็น​



5) ประเด็น​การ​พัฒน​า

ประเด็น​การ​พัฒน​า ความ​ตองการ​ของ​ผู​ประกอบ​การ แนวทาง​การ​พัฒนา​ของ​ที่​ปรึก​ษา

1) พัฒนา​และ​ออกแบบ

บรรจุ​ภัณฑ​

บรรจุ​ภัณฑ​ไม​โดด​เด​น ​และ​ลูกคา​รับ

ประทาน​ยาก​ ตองการ​เพิ่ม​มูลคา

ของ​สิน​คา

1.​1 1.​ พัฒนา​และ​ออกแบบ​บรรจุ

ภัณฑ​เครปเย็น​ที่​มี​รูป​แบบ​ตาม​ที่

กฏหมาย​กําหน​ด และ​สอดคลอง​กับ

มาตร​ฐาน​ อย.​ นอกจาก​นี้​ยัง​มี​รูป​ทรง

สวย​งาม​ ทัน​สมัย​ มี​เอกลักษณ​และ​มี

จุด​เดน​ให​ผู​บริโภค​จดจําได​งาย​ และ

สามารถ​ขึ้น​ทะ​เบียน​ มผช ได​

ผลิตภัณฑ​ไม​ได​รับ​มาตร​ฐาน​ อย.​

2) พัฒนา​ระบบ​มาตร​ฐาน พัฒนา​โรง​เรือน​การ​ผลิต​ให​ได​มาตร

ฐาน

2.​1 1.​ ปรับปรุง​สถาน​ที่​ผลิต​และ​จัด

ทําระบบ​การ​ผลิต​ที่​ดี​ มี​ความ​ปลอดภัย

และ​มี​คุณภาพ​มาตรฐาน​ตาม​หลัก

เกณฑ​วิธี​การ​ที่​ดี​ใน​การ​ผลิต​อา​หาร​

(GMP) และ​สามารถ​ขึ้น​ทะเบียน​ตํารับ

อาหาร​หรือ​ได​รับ​เครื่อง​หมาย​ อย.​และ

/หรือ​ฮา​ลา​ล

ไมมี​มาน​กั้น​ทาง​เขา​สถาน​ที่​ผลิ​ต



6) การ​วิ​เคราะห​ SWOT ของ​ผลิตภัณฑ​ที่​จะ​ทําการ​พัฒน​า

                            จุด​แข​็ง

1.​ ผลิต​ภัณฑ​เครปเย็น​เปน​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ที่​มี​ที่

ทาน​งาย​และ​เปน​ที่​นิยม​ใน​ทุก​เพศ​ทุก​วัย​ และ​มี​ฐาน

ลูกคา​มาก​ทั้ง​ใน​พื้น​ที่​ 3 จังหวัด​และ​กรุง​เทพ​ฯ

2.​ ชวง​เทศ​กาล​ เชน​ เดือน​รอม​ฎอนเปน​ที่​ตองการ

ของ​ตลาด​มากกวา​ปกติ​ถึง​ 10 เท​า

                          จุด​ออน

1.​ สถาน​ที่​ผลิต​ยัง​ไม​ขึ้น​ทะเบียน​ตํารับ​อาหาร​และ​ยัง

ไม​ได​รับ​เครื่อง​หมาย​ อย.​ จึง​เปน​ขอ​จํากัด​ใน​การ

ขาย​นอก​พื้นที่​หรือ​ตาง​ประ​เทศ

2.​ บรรจุ​ภัณฑ​ขาด​ความ​สวย​งาม​ ทัน​สมัย​ ไมมี​เอก

ลัก​ษณ

                            โอ​กาส

1.​ สถาน​ที่​ผลิต​ได​รับ​มาตรฐาน​และ​ผลิต​ภัณฑ​ ได​รับ

เครื่อง​หมาย​ อย.​ ฮา​ลา​ล/และ​หรือ​ มผช.​ ชวย​เพิ่ม

มูลคา​สิน​คา​ สามารถ​ขยาย​ตลาด​การ​จําหนาย​และ

เพิ่ม​ราย​ได​มาก​ขึ้น

2.​ โครงการ​ของ​รัฐบาล​สนับสนุน​เงิน​ทุน​เพื่อ​พัฒนา

และ​ยก​ระดับ​ผลิตภัณฑ​โอ​ทอ​ป มี​การ​อบรม​ดาน

เทคโนโลยี​และ​นวัตกรรม​การ​ผลิ​ต

                          อุป​สรร​ค

1.​ ผลิต​ภัณฑ​เครปเย็น​มี​คู​แขง​คอน​ขาง​มาก​ สินคา

ถูก​ลอก​เลียน​แบบ​ได​งาย​ จึง​ตองหา​คุณลักษณะ​ที่

โดด​เดน​ของ​ผลิตภัณฑ​ให​มี​ความ​แตก​ตาง​จาก​ผลิต

ภัณฑ​เครปเย็น​อื่นๆ



7) วัตถุ​ประ​สง​ค

แนวทาง​การ​พัฒนา​ 1

1.​ พัฒนา​และ​ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ที่

มี​รูป​แบบ​ตาม​ที่​กฏหมาย​กําหน​ด และ

สอดคลอง​กับ​มาตร​ฐาน​ อย.​ นอกจาก​นี้​ยัง​มี​รูป

ทรง​สวย​งาม​ ทัน​สมัย​ มี​เอกลักษณ​และ​มี​จุด​เดน

ให​ผู​บริโภค​จดจําได​งาย​ และ​สามารถ​ขึ้น​ทะ

เบียน​ มผช ได

วัตถุ​ประ​สง​ค

1) เพื่อ​พัฒนา​และ​ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ที่​มี​รูป

แบบ​ตาม​ที่​กฏหมาย​กําหน​ด และ​สอดคลอง​กับ​มาตร​ฐาน​

อย.​ นอกจาก​นี้​ยัง​มี​รูป​ทรง​สวย​งาม​ ทัน​สมัย​ มี​เอกลักษณ

และ​มี​จุด​เดน​ให​ผู​บริโภค​จดจําได​งาย​ และ​สามารถ​ขึ้น​ทะ

เบียน​ มผช ได

แนวทาง​การ​พัฒนา​ 2

1.​ ปรับปรุง​สถาน​ที่​ผลิต​และ​จัด​ทําระบบ​การ

ผลิต​ที่​ดี​ มี​ความ​ปลอดภัย​และ​มี​คุณภาพ

มาตรฐาน​ตาม​หลัก​เกณฑ​วิธี​การ​ที่​ดี​ใน​การ​ผลิต

อา​หาร​ (GMP) และ​สามารถ​ขึ้น​ทะเบียน​ตํารับ

อาหาร​หรือ​ได​รับ​เครื่อง​หมาย​ อย.​และ​/หรือ​ฮา

ลาล

วัตถุ​ประ​สง​ค

2) เพื่อ​ปรับปรุง​สถาน​ที่​ผลิต​ให​ได​มาตรฐาน​ตาม​หลัก

เกณฑ​วิธี​การ​ที่​ดี​ใน​การ​ผลิต​อา​หาร​ (GMP) และ​สามารถ

ขึ้น​ทะเบียน​ตํารับ​อาหาร​หรือ​ได​รับ​เครื่อง​หมาย​ อย.​และ

/หรือ​ฮา​ลาล



8) ผล​ที่​คาด​วา​จะ​ได​รับ

วัตถุประสงค​ขอ​ 1 เพื่อ​พัฒนา​และ​ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ที่​มี​รูป​แบบ​ตาม​ที่​กฏหมาย​กําหน​ด

และ​สอดคลอง​กับ​มาตร​ฐาน​ อย.​ นอกจาก​นี้​ยัง​มี​รูป​ทรง​สวย​งาม​ ทัน​สมัย​ มี​เอกลักษณ​และ​มี​จุด​เดน​ให

ผู​บริโภค​จดจําได​งาย​ และ​สามารถ​ขึ้น​ทะ​เบียน​ มผช ได

ผล​ผลิต​ 1

ได​บรรจุ​ภัณฑ​เครปเย็น​ชนิด​ใหม​ที่​มี​เอกลักษณ​และ

จุด​เดน​ให​ผู​บริโภค​จดจําได​งา​ย

ผล​ลัพธ​ 1

ผู​ประกอบ​การ​สามารถ​สราง​ราย​ได​จาก​การ​ขาย​เพิ่ม

ขึ้น​ไม​นอย​กวา​รอย​ละ​ 10

วัตถุประสงค​ขอ​ 2​ เพื่อ​ปรับปรุง​สถาน​ที่​ผลิต​ให​ได​มาตรฐาน​ตาม​หลัก​เกณฑ​วิธี​การ​ที่​ดี​ใน​การ​ผลิต​อา

หาร​ (GMP) และ​สามารถ​ขึ้น​ทะเบียน​ตํารับ​อาหาร​หรือ​ได​รับ​เครื่อง​หมาย​ อย.​และ​/หรือ​ฮา​ลาล

ผล​ผลิต​ 2

สถาน​ที่​ผลิต​เครปเย็น​ ยาย​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดเปน​ไป​ตาม

มาตร​ฐาน​ GMP และ​ อย.​ ผลิตภัณฑ​มี​คุณภาพ​และ

สามารถ​ขึ้น​ทะ​เบียน​ มผช.​ เครปเย็น

ผล​ลัพธ​ 2

สถาน​ที่​ผลิต​เครปเย็น​ ยาย​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดเปน​ไป​ตาม

มาตร​ฐาน​ GMP และ​ อย.​ ผลิตภัณฑ​ขึ้น​ทะ​เบียน​

มผช.​ เครปเย็น​



9) แผน​ปฎิบัติ​งาน

ผล​ผลิ​ต กิจ​กรร​ม วัน​ที่​เริ่ม​ – วัน​ที่​สิ้น​สุด

1) ได​บรรจุ​ภัณฑ

เครปเย็น​ชนิด​ใหม​ที่​มี

เอกลักษณ​และ​จุด​เดน​ให

ผู​บริโภค​จดจําได​งา​ย

1.​1) พัฒนา​บรรจุ​ภัณฑ​ตาม​รูป​แบบ​ของ

ผลิตภัณฑ​โดย​รวม​กัน​เสนอ​แนวคิด​ใน​การ

ออกแบบ​บรรจุ​ภัณฑ​อยาง​นอย​ 3 แบบ​เพื่อ​ให

ผู​ประกอบ​การ​ได​ตัดสิน​ใจ​เลือก​บรรจุ​ภัณฑ

เพียง​ 1 แบบ​ ที่​สอดคลอง​กับ​ความ​ตอง​การ

01 มี​.​ค.​ 63 - 31 มี​.​ค.​ 63

1.​2) การ​วิเคราะห​ผล​ฉลาก​โภชนาการ​ใน​บรรจุ

ภัณฑ​ที่​ออก​แบบ

01 เม​.​ย.​ 63 - 30 เม​.​ย.​ 63

1.​3) พัฒนา​แบบ​บรรจุ​ภัณฑ​ และ​ผลิต​บรรจุ

ภัณฑ​สําหรับ​ทดสอบ​ตลาด​พรอม​ทั้ง​ทําบรรจุ

ภัณฑ​ตน​แบบ​ จํานว​น ​100 ชิ​้น

01 พ.​ค.​ 63 - 30 ก.​ค.​ 63

1.​4) สํารวจ​ความ​พึง​พอใจ​ผู​บริโภค​ที่​มี​ตอ​บรรจุ

ภัณฑ​ที่​ออก​แบบ​ (โดย​ใช​แบบ​สอบ​ถาม​) ถึง

ความ​เหมาะ​สมใน​การ​ใช​ใน​ภาค​ธุรกิจ​จร​ิง

01 ก.​ค.​ 63 - 31 ก.​ค.​ 63

1.​5) สง​มอบ​ให​ผู​ประกอบ​การ​และ​สรุป​ผล​เพื่อ

จัด​ทําราย​งาน

01 ส.​ค.​ 63 - 31 ส.​ค.​ 63

2) สถาน​ที่​ผลิต​เครปเย็น​

ยาย​ยา​ฮา​ลา​ลฟู​ดเปน​ไป

ตาม​มาตร​ฐาน​ GMP

และ​ อย.​ ผลิตภัณฑ​มี

คุณภาพ​และ​สามารถ​ขึ้น

ทะ​เบียน​ มผช.​ เครปเย็น

2.​1) ลงพื้น​ที่​เพื่อ​ประเมิน​สถาน​ประกอบ​การ

เบื้อง​ตน​และ​วางแผน​การ​ปรับปรุง​สถาน

ประกอบ​การ

01 พ.​ย.​ 62 - 30 พ.​ย.​ 62

2.​2) จัด​อบรม​มาตรฐาน​และ​วิธี​การ​ที่​ดี​ใน​การ

ผลิต​อา​หาร

01 ธ.​ค.​ 62 - 31 ธ.​ค.​ 62

2.​3) ดําเนิน​การ​ปรับปรุง​สถาน​ที่​ผลิต​อา​หาร 01 ม.​ค.​ 63 - 29 ก.​พ.​ 63

2.​4) ประเมิน​สถาน​ที่​ผลิต​อาหาร​เพื่อ​ขึ้น​ทะ

เบียน​ อย.​/และ​หรือ​ฮา​ลา​ลรวม​กับ​หนวย​งาน

สาธารณสุข​จัง​หวัด​ และ​คณะ​กรรมการ​อิสลาม

ประจําจัง​หวัด

01 ก.​พ.​ 63 - 31 พ.​ค.​ 63

2.​5) ตรวจ​ติดตาม​และ​ประเมิน​ผล​การ​ดําเนิน

งาน

01 เม​.​ย.​ 63 - 31 ส.​ค.​ 63



10) งบ​ประ​มาณ

ราย​การ จํานวน

(คน)

จํานว​น

(หนวย​)

คา​ใช​จา​ย

ตอ​หน​วย

รวม​เปน​เงิน

(บาท​)

ผู​ประกอบ

การ​สม​ทบ​

(บาท​)

1.​ คา​ตอบ​แทน 44,800

1.​1 1.​1 คา​ตอบแทน​ที่​ปรึกษา​ใน​การ

ทํางาน​ 2​0 วันๆ​ละ​ 1,000 บาท​ (ไม

เกิน​วัน​ละ​ 2​,000)

2 20 1,000

บาท​/คน/

40,000

1.​2 คา​เบี้ย​เลี้ยง​ใน​การ​ลงพื้น​ที่​ จํานว

น ​10 วันๆ​ละ​ 2​40 บาท

2 10 240

บาท​/คน/

4,800

1.​3 คา​ตอบ​แทน 0 -

บาท​/คน/

2.​ คา​ใช​สอย​ และ​คา​วัส​ดุ 134,300 59,100

2.​1 คา​ทดแทน​นํ้ามัน​เชื้อ​เพลิง​ใน​การ

ลงพื้น​ที่​จํานว​น ​10 ครั้งๆ​ละ​ 500

บาท

10 500

บาท​/

5,000

2.​2 คา​ใช​สอย​ คา​วัตถุดิบ​ใน​การ​ผลิต

เชน​ แปง​สา​ลี​ ครีม​ ผล​ไม​ชนิด​ตางๆ​

เปน​ตน

1 38,300

บาท​/

38,300 38,300

2.​3 คา​จาง​วิเคราะห​ทาง​เคมี​และ​จุ​ลิ

นท​รี​ย

1 20,000

บาท​/

20,000

2.​4 คา​จาง​วิเคราะห​ขอมูล​ทาง​โภชนา

การ

1 30,000

บาท​/

30,000

2.​5 คา​จาง​ทําตนแบบ​ผลิต​ภัณฑ​ 1 15,000

บาท​/

15,000 10,000

2.​6 คา​พิมพ​สี​บรรจุ​ภัณฑ​ 3 5,000

บาท​/

15,000 5,000

2.​7 คา​บรรจุ​ภัณฑ​ตน​แบบ 100 10

บาท​/

1,000

2.​8 คา​ใช​สอย



ราย​การ จํานวน

(คน)

จํานว​น

(หนวย​)

คา​ใช​จา​ย

ตอ​หน​วย

รวม​เปน​เงิน

(บาท​)

ผู​ประกอบ

การ​สม​ทบ​

(บาท​)

2.​9 คา​ออกแบบ​และ​จัด​ทําฉล​าก 1 10,000

บาท​/

10,000 5,800

3.​ คา​สาธารณูปโภค​ของ​สถาบัน​การ

ศึกษา​ (ไม​เกิน​รอย​ละ​ 10 ของ​วงเงิน

โครง​การ​)

17,900

บาท

17,900

รวม​ทั้ง​สิ​้น 197,000 59,100

*ขอ​ถัว​เฉลี่ย​ทุก​ราย​การ

11) ศักยภาพ​และ​ความ​พรอม​ของ​สถาบัน​การ​ศึก​ษา

ความ​พรอม​ดาน​บุ​คลา​กร

นัก​วิจัย​มี​ความ​เชี่ยวชาญ​ดาน​กา​รพ​ัฒาระบบ​มาตร​ฐาน​ GMP อย.​ และ​ฮา​ลาล

และ​มี​รวม​มือ​ระหวาง​หนวย​ภาค​รํฐที่​เกี่ยวของ​ได​แก​ สํานักงาน​อุตสาหกรรม​จัง​หวัด​ สํานักงาน​สาธารณสุข​จัง

หวัด​ และ​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​อิสลาม​ประจําจัง​หวัด​

ความ​พรอม​ดาน​สถาน​ที่​ / หอง​ปฏิบัติ​การ

1.​ มหาวิทยาลัย​โดย​คลี​นิ​กเทคโนโลยี​ มี​สถาน​ที่​และ​อํานวย​ความ​สะดวก​สําหรับ​การ​ให​คําปรึกษา​ระหวาง​ทีม

ที่​ปรึกษา​และ​ผู​ประกอบ​การ

2.​ มหาวิทยาลัย​มี​หอง​ปฎิบัติ​การ​แปร​รูป​/หอง​ปฎิบัติ​การ​วิทยา​ศาสตร​ เพื่อ​ใช​ใน​การ​พัฒนา​และ​ทดสอบ

คุณภาพ​ผลิต​ภํณฑ

ความ​พรอม​ดาน​เครื่อง​มือ​วิเคราะห​ทด​สอบ​ วัส​ดุ​ อุปกรณ​ตางๆ

1.​ มหาวิทยาลัย​มี​ความ​พรอม​อุป​กร​ณ เครื่อง​มือ​สําหรับ​วิเคราะห​ทดสอบ​ผลิตภัณฑ​อา​หาร​



หอง​เคมี​อา​หาร​

หอง​แปรรูป​อา​หาร​

หอง​จุล​ชี​วิว​ทยา​อา​หาร​



ลง​ชื่อ

( นุช​เนตร​ ตา​เยะ )

ผู​เสนอ​โครง​การ


