
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP 
ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม

คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป
การสร้างความรู้ ความเข้าใจในการยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP 

ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
ภายใต้โครงการพัฒนาผลิตภัณฑส์ินคา้ชมุชน ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566

จังหวัดอ านาจเจริญ
วันอังคารที่ 27 ธันวาคม 2565

ณ อาคารศูนย์การเรียนรู้ชมุชนและวิจยัด้านสิง่แวดล้อม มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตอ านาจเจริญ
นายเอกพงศ์  มุสิกะเจริญ 

ผู้อ านวยการกลุ่มส่งเสริมธุรกิจเทคโนโลยีและนวัตกรรม(ธท.)    
กองส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชน์ทางวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (กปว.)
ส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวตักรรม (สป.อว.)





บทบาทของ      ในการพัฒนา OTOP 

ส่งเสริมการท าการเกษตร 
ส่งเสริมการค้าเกษตรชมุชน 
ส่งเสริมการรวมกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชน ส่งเสริมการท า
ผลิตภัณฑ์ชุมชน

ก.เกษตรและสหกรณ์
การเกษตร

ส่งเสริมการรวมกลุ่ม
และจดทะเบียน
ผู้ประกอบการ+
ผลิตภัณฑ์ OTOP

พช. 
ก.มหาดไทย

ถ่ายทอดเทคโนโลยี
พร้อมใช้

เพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ OTOP 

อว.

ส่งเสริมการผลิต 
การจดทะเบียนโรงงาน

ก.อุตสาหกรรม



รับรองมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ OTOP 

[อย. มผช. และมาตรฐาน อ่ืนๆ]

อย.  ก.สาธารณสุข
มอก. มผช. 

ก.อุตสาหกรรม 



น า วทน. ไปช่วย
ให้ได้มาตรฐาน
ตามกฎหมาย

อว.

ส่งเสริมและ
คัดสรรดาว 
ข้ึนทะเบียน 

OTOPพรีเม่ียม

พช. ก.มหาดไทย


น า วทน. ไป

พัฒนาเพ่ือเตรียม
ความพร้อมการ

คัดสรร

อว.

ส่งเสริมการขาย
กระตุ้นยอดจ าหน่าย

ในประเทศ
[Online/Offline]

พช. ก.มหาดไทย

ส่งเสริมการตลาด
ต่างประเทศ

พัฒนาช่องทาง
E-commerce

ก.พาณิชย์

หน่วยร่วมด าเนินการ อว. : สป.อว. วศ. วว. และสถาบันการศึกษาเครือข่ายที่ปรึกษา 41 แห่ง ทั่วประเทศ



1. เพ่ือแนะน าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน และสร้าง
องค์ความรู้และความเข้าใจในการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 

2. เพ่ือรับฟงัประเด็นความต้องการและให้ค าปรึกษา/ 
แนวทางการแก้ปัญหา ให้กับผู้ประกอบการ

3. เพ่ือคัดเลือกผู้ประกอบการโอทอปท่ีมี
ศักยภาพเข้าสู่กระบวนการพัฒนาตามแนวทาง
คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป ผ่านกิจกรรม PITCHING

คูปองวิทยเ์พ่ือโอทอป







อนุมัติโครงการฯ และ
พัฒนาผู้ประกอบการ

ประเมินผล
ทางเศรษฐกิจ

5
ขั้นตอนการสนับสนุน

งบประมาณ
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP 

ด้วย วทน.



กรอบระยะเวลาการสนับสนุนตามแนวทางคูปองวิทย์เพ่ือโอทอป

กิจกรรม ก.ย.
65

ต.ค. 
65

พ.ย.
65

ธ.ค.
65

ม.ค.
66

ก.พ.
66

มี.ค.
66

เม.ย
. 66

พ.ค.
66

มิ.ย.
66

ก.ค.
66

ส.ค.
66

ก.ย.
66

1. รับสมัคร/คัดเลือก ผู้ประกอบการใน
พ้ืนที่เปา้หมาย ป ี2566 จ านวน 12 
จังหวัด

2. MATCHING ที่ปรึกษาในพ้ืนที่

3. จัดกิจกรรมโอทอปสัญจรและกิจกรรม 
Pitching (ผู้ประกอบการ VS ที่
ปรึกษา)

4. จัดท าข้อเสนอโครงการฯ ผ่านระบบ 
OPMS

5. กระบวนการพิจารณาข้อเสนอโครงการ

6. อนุมัต/ิเบิกจ่ายงบประมาณโครงการที่
ผ่านการพิจารณา

7. ด าเนินการตามข้อเสนอโครงการ 
(รายงานความก้าวหน้า/รายงานฉบับ
สมบูรณ์)



การรับสมัครผู้ประกอบการในพ้ืนที่ 12 

จังหวัดเป้าหมายผ่านกิจกรรม OTOP 

สัญจร

การรับสมัครผู้ประกอบการทั่วประเทศ

(ประชาสัมพันธ์และรับสมัครผ่าน อว. 

ส่วนหน้า และออนไลน)์

คัดกรองใบสมัครเบ้ืองต้นและแจง้ผลการคัดกรองฯ

โดย กปว.สป.อว.

คัดเลือกผู้ประกอบการตามคุณสมบัติ

โดยหน่วยงานรับด าเนินกิจกรรมฯ

จัดหลักสูตรให้ความรู้
จัดกิจกรรม Pitching

จัดท าข้อเสนอโครงการ ผ่านระบบ OPMS

วินิจฉัยสถานประกอบการ 

(เตรียมข้อ Pitching)

คณะท างานฯ พิจารณาข้อเสนอโครงการ

(แก้ไขได้ 1 คร้ัง)

วินิจฉัยสถานประกอบการ 

(เตรียมข้อ Pitching)

ให้ความรู้เบ้ืองต้น + กิจกรรม 

Pitching

คัด
กรอง

Y

N

จัดหาที่ปรึกษาใหม่/ส่งต่อหน่วยงานในสังกัดทีม่ีความ

เช่ียวชาญตรงกับความตอ้งการของผู้ประกอบการ 

ผลการ
พิจารณา

อนุมัติสนับสนุนงบฯ +  MOU

YN

คูปองวิทยเ์พ่ือโอทอป



ขอนแก่น อุดรธานี อ านาจเจริญ

ภาคตะวันออก
เฉียงเหนือ

นนทบุรี สระบุรีภาคกลาง

จันทบุรี
ภาคตะวันออก

ภาคเหนือ
แพร่ นครสวรรค์ อุทัยธานี

พัทลุง สุราษฎร์ธานี ตรัง
ภาคใต้

12
จังหวัด
โอทอป
สัญจร

2566



6 ประเด็นการพัฒนาตามแนวทาง “คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป”

การพัฒนาคุณภาพ

วัตถุดิบต้นน ้า

การพัฒนาและออกแบบ

กระบวนการผลิต

การพัฒนาและออกแบบ

เคร่ืองจักร

การพัฒนาระบบ

มาตรฐาน
การพัฒนา
นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์

การพัฒนาและ
ออกแบบ

บรรจุภัณฑ์

• อาหาร

• เครื่องด่ืม

• สมุนไพรทีไ่มใ่ชอ่าหาร

• ผ้าและ

เครื่องแต่งกาย

• ของใช้ ของตกแต่ง 

ของที่ระลึก 

OTOP 5 ประเภท

คูปองวิทย์เพ่ือโอทอป เป็นการให้บริการทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละนวัตกรรม 
การให้ค าปรึกษาเชิงลึก ถ่ายทอดเทคโนโลยี หรือพัฒนาดัดแปลงเทคโนโลยี เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์ OTOP  

6 ประเด็น  5 ประเภทผลิตภัณฑ์



1. การพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบต้นน ้า

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ
❑ พัฒนา/ควบคุมคณุภาพวัตถดุบิ ที่จะเข้าสู่
กระบวนการผลิตหรือแปรรูป เช่น 

– การย้อมเส้นไหม/ฝ้ายด้วยสีธรรมชาติ 
– การลดสารพิษ เคร่ืองล้าง การทดสอบ
วัตถุดิบ

– เกณฑ์การคัดเลือก และการเก็บรักษาวัตถดุิบ

❑ สนับสนุนในเร่ืองการให้ค าปรึกษา การให้เทคนิค
ความรู้ ในการเก็บรักษาและคงคุณภาพวัตถดุิบกอ่น
การผลิต ค่าวิเคราะห์ ทดสอบคุณภาพตามมาตรฐาน

❑ ไม่สนับสนนุการพัฒนาเกษตรต้นน า้ เช่น การปลูก
มะม่วงให้มีรสชาติอร่อย 

❑ ให้ข้อมูลวัตถุดิบต้นน ้าที่ตอ้งการพัฒนา โดย
วัตถุดิบนั้นผูป้ระกอบการตอ้งเป็นผูผ้ลิตเอง หากซื้อ
วัตถุดิบจากทีอ่ื่นตอ้งระบุแหล่งที่ซื้อ

❑ ให้ข้อมูลปัญหาหรือความต้องการพัฒนา ให้
ชัดเจน

คุณภาพ
วัตถุดิบ
ดีข้ึน

เพ่ิม
มูลค่า
วัตถุดิบ



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

การลดต้นทุนวัตถุดิบโดยการผลิตเส้นใย
จากเศษรังไหม

1. ถ่ายทอดความรู้เรื่องการผลิตเส้นใยจากเศษรังไหมด้วยกระบวนการย่อยทางเคมี 
และน าไปทอเป็นผลิตภณัฑ์ผ้าทอลายขัด

2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการย้อมสีธรรมชาติ จากพืชในท้องถ่ิน 5 ชนิด (ฝางแดง ใบยู
คาลิปตัส ใบสบู่แดง ใบกันเกรา ครั่ง ใบเพกา เงาะและมังคุด) 

3. ถ่ายทอดเทคนิคการสร้างเฉดสีเบื้องต้นโดยการใช้สารช่วยติดสี
4. ถ่ายทอดกระบวนการทดสอบเฉดสีเบื้องต้น 

โดยมีผลผลิตจากโครงการ คือ ผู้ประกอบการสามารถผลิตผ้าทอลายขัดย้อมสี
ธรรมชาติ จ านวน 1 ผลิตภัณฑ์ เพ่ือส่งขอมาตรฐาน มผช.18/2557

ตัวอย่าง 1. การพัฒนาคุณภาพวัตถุดิบต้นน ้า



2. การพัฒนาและออกแบบกระบวนการผลิต

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ
❑ วินิจฉัยจดุทีม่ปัีญหาในกระบวนการผลิต และ
น าเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาร่วมกัน
ผู้ประกอบการ ด าเนินการปรับปรุงพัฒนาให้การ
ผลิตได้คุณภาพ มาตรฐาน

❑ สนับสนุนในเร่ือง
– การให้ค าปรึกษา ให้ค าแนะน า ฝึกอบรม
– การวิเคราะห์ ทดสอบ กระบวนการ/ผลิตภณัฑ์
– วัสดุเพ่ือการปรับปรุงบางส่วน

ตัวอย่าง
• การพัฒนากระบวนการผลิตจากพาสเจอร์ไรซเ์ป็นส
เตอริไลส์

• การเปล่ียนวิธีการทอดท าให้กรอบนาน ไม่เหม็นหืน
• การปรับวิธีการข้ึนรูปตะกร้าให้มีขนาดสม า่เสมอ

❑ ให้ข้อมูลกระบวนการผลิตเดิม 

❑ ให้ข้อมูลปัญหาอย่างชัดเจน มีปัญหา
อย่างไร ในจุดไหน หรือต้องการปรับปรุง
อะไร

ลดต้นทุน 
เวลา 

แรงงาน 

ประสิทธิภาพ
การผลิต
เพ่ิมข้ึน



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

สูตรซอสแป้งเย็นตาโฟที่ผลิตอยู่ มีเนื้อสัมผัสข้นหนืด
ไม่เหมือนซอสแป้งที่มีจ าหน่ายทั่วไป 

อาจเนื่องมาจากสูตรการผลิตยังไม่เหมาะสม

: ปรับปรุงสูตรซอสแป้งของผู้ประกอบการ 
- วิเคราะห์กระบวนการผลิตเดิม วิเคราะห์ Pain point และแนวทางแก้ไขปัญหา
- ถ่ายทอดเทคนิคการเลือกใช้ชนิดและปริมาณสารให้ความคงตัวที่เหมาะสมเพ่ือให้ซอส
แป้งมีความคงตัวเป็นเนื้อเดียวกันไม่แยกชั้น

- ควบคุมคุณภาพในระหว่างการผลิต ได้แก่ การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในข้ันตอน
การกวน

- ปรับสูตรการผลิตซอสแป้งให้มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารไม่เกินกว่าที่กฎหมายก าหนด 
- ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ซอสแป้งที่พัฒนาตามเกณฑ์มาตรฐานที่
ก าหนด 

- ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อสูตรของผลิตภณัฑ์ซอสแป้งที่ได้รบัการ
พัฒนา

ตัวอย่าง 2. การพัฒนาคุณภาพกระบวนการผลิต



3. การพัฒนาและออกแบบเคร่ืองจักร

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ
❑ พัฒนาเคร่ืองจักร/อปุกรณ์ทีเ่ป็นผลงานวิจัยที่

พร้อมใช้งาน โดยเป็นเคร่ืองที่มวัีตถุประสงค์
การใช้งานเฉพาะเจาะจงและไม่มีจ าหน่ายใน
ท้องตลาด

❑ไม่ให้การสนับสนุนเคร่ืองจักรส าหรับท า
บรรจุภัณฑ์ เคร่ืองบรรจุปิดผนึก และเคร่ืองจักรท่ี
มีจ าหน่ายในทอ้งตลาด หรือการจัดหาเพ่ือทดแทน
ของเดิม 

❑ พัฒนาเพ่ือเพ่ิมก าลังการผลิต ลดของเสีย ลด
ต้นทุนการผลิต หรือสร้างความปลอดภยัในการ
ท างาน โดยพัฒนาและออกแบบให้สอดคล้องกับ
ความต้องการสินคา้ในตลาดและก าลังการผลิตของ
ผู้ประกอบการ

❑ ให้ข้อมูล

– กระบวนการผลิตและเคร่ืองจักรที่มอียู่เดิม

– ก าลังการผลิตเดิมต่อวัน/ตอ่สัปดาห/์ต่อ
เดือน

– ข้อมูลเคร่ืองจักร/อปุกรณ์ท่ีตอ้งการ เช่น 
ขนาด ก าลังของเคร่ือง ความเฉพาะเจาะจง
กับการใช้งาน เป็นต้น

เพ่ิมรายได้
ลดต้นทุน 
ระยะเวลา 
แรงงาน 
การสูญเสีย

เคร่ืองจักรที่
ช่วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพ



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

กระบวนการผลิตหมูฝอยไร้มัน จ้างแรงงาน
ในการฉีกเส้นหมูฝอย 

โดยใน 1 วันแรงงานสามารถฉีกเส้นหมูฝอย
ได้เพียง 1 กิโลกรัม ซึ่งไม่เพียงพอต่อความต้องการ

ในการผลิต

: พัฒนาเครื่องฉีกหมูฝอยที่มีความจ าเพาะกับการผลิตของผู้ประกอบการ
- วิเคราะห์กระบวนการผลิตเดิม วิเคราะห์ Pain point และแนวทางแก้ไขปัญหา 
เครื่องฉีกเส้นหมูฝอยที่มีขายในท้องตลาดไม่สามารถฉีกเส้นหมูฝอยในขนาดที่
ผู้ประกอบการต้องการได้ (ผู้ประกอบการต้องการขนาดความกว้างของเส้นหมูฝอย 
ประมาณ 2-3 มิลลิเมตร)

- หลักการท างานของเครื่อง ใช้มอเตอร์ไฟฟา้ขนาด 220 V ส่งก าลัง ไปยังชุดโซ่ส่ง
ก าลังไปยังชุดลูกกลิ้งนวด ซึ่งชุดลูกกลิ้งนวดจะท าการบีบอัดเนื้อหมูที่ผ่านการต้มให้
เส้นใยแตกออก ก่อนส่งต่อมาที่ชุดหัวเก่ียวฉีกเพ่ือท าการเก่ียวฉีกเส้นหมูฝอย

- เครื่องฉีกเส้นหมูฝอยที่สร้างข้ึนสามารถฉีกเส้นหมูฝอยได้ 10 กิโลกรัมต่อชั่วโมงเมื่อ
เปรียบเทียบกับแรงงานคนฉีกด้วยมือจะใช้เวลา 1 วันต่อหมู 1 กิโลกรัม ประหยัด
ต้นทุนค่าจ้างแรงงานในการฉีกเส้นหมูฝอย (300 บาท ต่อคนต่อวัน)

ตัวอย่าง 3. การพัฒนาและออกแบบเคร่ืองจักร



4. การพัฒนาคุณภาพระบบมาตรฐาน

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ
❑ พัฒนาสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ให้ได้รับมาตรฐานที่
จ าเป็นต่อการประกันคณุภาพ เช่น GMP/GHP อย. มผช. 
ฮาลาล นกยูง การยกระดับดาว

❑ วินิจฉัยจดุทีม่ปัีญหา ข้ันตอนที่ต้องด าเนินการ และ
จัดล าดับความส าคัญของงาน ร่วมกับผู้ประกอบการ

❑ สนับสนุนในเร่ือง
– การให้ค าปรึกษา ให้ค าแนะน า ฝึกอบรม/ปฏิบัติ
– การวิเคราะห์ ทดสอบ กระบวนการ/ผลิตภณัฑ์

❑ ไม่ให้การสนับสนนุงบลงทุนส าหรับก่อสร้างโรงเรือน/
ภาชนะ/คา่ธรรมเนียมในการย่ืนขอฯ

❑ ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ + มาตรฐานที่ต้องการขอรับ
รอง

❑ ให้ข้อมูลความพร้อมของผูป้ระกอบการ อาทิ 
สถานท่ีผลิต มาตรฐานท่ีเคยได้รับมาก่อน ปีท่ี
เคยได้รับมาตรฐาน

❑ การปรับปรุงสถานที่ผลิตเพ่ือขอรับมาตรฐาน 

ผู้ประกอบการต้องพร้อมที่จะร่วม
สมทบทุนตามเง่ือนไขของโครงการ

รายได้
เพ่ิมข้ึน

สถานที่
ผลิต/

ผลิตภัณฑ์
ได้รับ

มาตรฐาน



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

สถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์
น ้ามะนาวผสมน ้าผึง้บรรจุขวด 

ยังไม่มีมาตรฐาน อยากพัฒนาเพ่ือขอรับรอง
มาตรฐาน จะได้ส่งขายได้ไกลๆ

: พัฒนาคุณภาพสถานที่ผลิตเพ่ือยื่นขอมาตรฐาน GMP อย.
- วิเคราะห์กระบวนการผลิตเดิม วิเคราะห์ Pain point และแนวทางแก้ไขปัญหา
- จัดท าแบบร่างแผนผงัในการปรับปรุงสถานที่ผลิต โดยประสาน สสจ. ประจ าจังหวัด
เข้าให้ค าปรึกษาด้านการปรับปรุงสถานที่ควบคู่กันไป โดยผู้ประกอบการต้องสมทบ
ค่าใช้จ่ายในการก่อสร้างตามเง่ือนไขที่ระบุใน TOR

- จัดวางผังกระบวนการผลิตที่สอดคล้องกับสถานที่ผลิตที่ปรบัปรุงใหม่
- วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ผลิตในสถานที่ผลิตใหม่ ข้อมูลฉลากโภชนาการ และ
การวิเคราะห์อื่นๆ ตามรายการที่จ าเป็นให้ครบถ้วนเพ่ือยื่นขอมาตรฐาน

- ผู้ประกอบการจัดเตรียมเอกสารเพ่ือยื่นขอมาตรฐานสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ โดย
ที่ปรึกษาให้ค าแนะน าในแต่ละข้ันตอน

ตัวอย่าง 4. การพัฒนาคุณภาพระบบมาตรฐาน



5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ

❑ พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ มีความคดิสร้างสรรค์ ให้
ผลิตภัณฑ์มคีณุคา่หรือมลูคา่เพ่ิมข้ึน ด้วยเทคโนโลยีและ
นวัตกรรม

❑ วิเคราะห์ความเป็นไปได้ของตลาดและวางแผนการผลิตให้
สอดคล้องกบัความตอ้งการ

❑ สนับสนุนในเร่ือง
– การพัฒนาผลิตภัณฑ์ตน้แบบ บรรจุภัณฑ์ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ตน้แบบ

– การวิเคราะห์ ทดสอบ กระบวนการ/ผลิตภณัฑ์
– การทดสอบตลาด
– การถ่ายทอดสูตร และวิธีการผลิตให้ผู้ทีเ่กี่ยวข้องใน
สายการผลิต

❑ แจ้งความต้องการ/แนวคิด ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม่ ท่ีต่างไปจากผลิตภัณฑ์เดิม เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้
สูงข้ึนกว่าเดิม

❑ ตอบสนองตลาดเปา้หมายใหม่ หรือเปา้หมายเดิม

❑ ให้ข้อมูลความพร้อมของสถานท่ีผลิต เครื่องมือ 
เครื่องจักร ท่ีมีอยู่เดิม

รายได้
เพ่ิมข้ึน

สินค้าใหม่



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

อยากท าผลิตภัณฑ์จ้ิงหรีดแปรรูปแบบผง 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของจ้ิงหรีดในชุมชน 

เพราะประสบปัญหาด้านราคาจ้ิงหรีดตกต ่า
เนื่องจากตลาดรับซื้อจ้ิงหรีดสด/จ้ิงหรีดแช่แข็งมี
จ ากัดจากสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด-19

: พัฒนาการผลิตผงโปรตีนจ้ิงหรีดด้วยกรดอินทรีย์ร่วมกับแบบโฟม-แมท 
(เทคโนโลยีพร้อมใช้จากห้องปฏิบัติการ) 
- วิเคราะห์ความพร้อมด้านการตลาด ความพร้อมด้านสถานที่ผลิต ค านวณต้นทุน 
- พัฒนาสูตรนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผงโปรตีนจ้ิงหรีด 
- ทดสอบตลาดและผู้บริโภคการประเมินการยอมรับของผู้บริโภคทางประสาทสัมผสั
- ถ่ายทอดกรรมวิธีผลิตให้กับผู้ประกอบการ
- วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ การทดสอบทางเคมีและกายภาพ ทดสอบอายุการ
เก็บรักษา พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากตามกฎหมาย เพ่ือเตรียมข้อมูลเข้าสู่การยื่น
ขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ตัวอย่าง 5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม



6. การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์

การสนับสนุนของ สป.อว. ผู้ประกอบการ
❑ พัฒนาและออกแบบที่เกีย่วข้องกบัประเด็น ด้าน

เทคโนโลยี     การบรรจุ การขนส่งหรือ
มาตรฐานบรรจุภัณฑ/์ฉลากตามกฎหมาย 
การลดความเสียหายจากบรรจุภัณฑ์
แบบเดิม

❑ บรรจุภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึนมีตน้ทุนท่ีสอดคล้องกับราคา
ขายของผลิตภัณฑน์ัน้ ๆ

❑ไม่ให้การสนับสนุนเคร่ืองท าบรรจุภัณฑ์ 
เคร่ืองบรรจุ เคร่ืองปิดผนึก

❑ สนับสนุนเพียงบรรจุภัณฑ์ตน้แบบเพ่ือประกอบการ
ทดสอบตลาดเทา่นัน้ หากด าเนินการในประเด็นการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์เพียงอย่างเดยีว สนับสนุนได้ไม่
เกิน 100,000 บาท

❑ ให้ข้อมูลปัญหาจากบรรจุภัณฑ์เดิม หรือหากไม่
มีบรรจุภัณฑ์เดิมให้แจ้งวัตถุประสงค์ท่ีต้องการ
บรรจุภัณฑ์

❑ ผลิตภัณฑ์ทีต่้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ต้องได้รับ
การรับรองมาตรฐาน หรือหากยังไม่ได้รับการรับรอง 
ให้ด าเนินการในประเด็นการพัฒนาระบบมาตรฐาน
ควบคู่กัน

ลดต้นทุน
รายได้เพ่ิม
ลดการ
สูญเสีย

บรรจุภัณฑ์
ใหม่



ความต้องการของผู้ประกอบการ แนวทางการพัฒนาของที่ปรึกษา

อยากให้ช่วยเรื่องบรรจุภัณฑ์ที่ทนทานส าหรับแช่แข็ง 
ไม่กรอบและแตกระหว่างขนส่ง
ของผลิตภัณฑ์ น ้าพริกหนุ่ม 

(ได้รับการรับรอง อย. เรียบร้อยแล้ว)

เดิมบรรจุด้วยถุงร้อน PP ส าหรับใส่แกงแช่แข็ง 
มีปัญหาเมื่อแช่แข็งแล้ว ถุงบรรจุกรอบและแตกง่าย

: พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์น ้าพริกหนุ่ม
- วิเคราะห์สภาพปัญหา และหารือแนวทางการแก้ไข และต้นทุนที่ยอมรบัไดพ้ร้อมกับ
ผู้ประกอบการ

- คัดเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ลามิเนต Polyamide (Nylon)+ Linear Low 
Density Polyethylene (Nylon/LL) ซึ่งเป็นถุงที่มีความเหนียวและทนต่อการแช่
แข็งได้ดี และท าการปรับปรุงการบรรจุเพ่ือให้ง่ายต่อการละลายผลิตภัณฑ์

- ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี อายุการเก็บรักษาและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

- ออกแบบฉลากใหม่ที่ถูกต้องตามกฎหมาย และดึงเอกลักษณ์และคุณค่าของ
ผู้ประกอบการที่ต้องการสื่อลงในฉลาก จ านวน 3 แบบ ให้ผู้ประกอบการคัดเลือก

- ส่งมอบต้นแบบบรรจุภัณฑ์ จ านวน 100 ชิ้น พร้อมไฟล์ต้นแบบให้แก่ผู้ประกอบการ

ตัวอย่าง 6. การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์

















ที่ปรึกษา 1033 ราย 47 มหาวิทยาลัย
ข้อมูลใบสมัคร 1,600 ราย
จ านวนโครงการ 760 โครงการ



: โครงการพัฒนาผลิตภณัฑ์สนิค้าชุมชน : 
กองส่งเสริมและประสานเพ่ือประโยชนท์างวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ส านักงานปลัดกระทรวงการอดุมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
ชั้น 6 อาคารพระจอมเกล้า ถนนพระรามที ่6 เขตราชเทวี กทม. 10400
หมายเลขโทรศัพท์ 02 3333 3918 หรือ 02 333 3941, 02 333 3958

ขอขอบพระคุณ
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