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โครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ 
ชุมชนบ้านมะค่า หมู ่ที ่ 3 ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม” ดำเนินการโดย ผู ้ช่วย
ศาสตราจารย์ ดร.พรพรรณ พัวไพบูลย์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม มี
ว ัตถุประสงค์เพื ่อถ่ายทอดองค์ความรู ้และพัฒนาทักษะด้านหลักการสุขลักษณะที ่ดี (Good Hygiene 
Practices: GHP) การแปรรูปอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากฟักทอง ตลอดจนยกระดับคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีความพร้อมด้านมาตรฐาน บรรจุภัณฑ์ ฉลาก และการตลาด อันนำไปสู่การสร้างมูลค่าเพ่ิม
และรายได้แก่ชุมชน 

ชุมชนบ้านมะค่ามีศักยภาพด้านวัตถุดิบทางการเกษตร โดยเฉพาะฟักทอง แต่ผลผลิตส่วนใหญ่
จำหน่ายในรูปวัตถุดิบสด ซึ่งมีข้อจำกัดด้านมูลค่าเพิ่มและความผันผวนของราคา จึงนำองค์ความรู้ด้าน
เทคโนโลยีการอาหารมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่เหมาะสมกับบริบทของชุมชน โดย
มีกลุ่มเป้าหมายเป็นเกษตรกร กลุ่มแม่บ้าน และประชาชนในชุมชน จำนวน 50 คน ร่วมกับนักศึกษาสาขาวิชา
เทคโนโลยีการอาหาร จำนวน 10 คน 

การดำเนินโครงการครอบคลุมตั้งแต่การสำรวจศักยภาพและความต้องการของชุมชน การถ่ายทอด
ความรู้ด้าน GHP และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การพัฒนาผลิตภัณฑ์และฝึกปฏิบัติจริง การประเมินและ
ปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุนและกำหนดราคา
ขาย การสร้างจุดขาย การประชาสัมพันธ์ และการวางแผนช่องทางการตลาด โดยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปร
รูปจากฟักทองต้นแบบ 4 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เนยฟักทอง ข้าวเกรียบฟักทอง ฟักทองฉาบปรุงรส และโดนัท
ฟักทอง พร้อมเตรียมความพร้อมผลิตภัณฑ์สู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ผลผลิตสำคัญของโครงการ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง จำนวน 4 ผลิตภัณฑ์ และผู้
ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน GHP และการแปรรูปอาหารไม่น้อยกว่า 50 คน รวมทั้งการพัฒนาองค์
ความรู้และทักษะของนักศึกษาในการนำความรู้ไปใช้ในการพัฒนาท้องถิ่น ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะเกิดขึ้น คือ 
ชุมชนสามารถผลิตอาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะ มีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีความหลากหลาย สามารถเพ่ิม
มูลค่าผลผลิตฟักทอง และมีความพร้อมในการพัฒนาสู่การจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 

ในระยะยาว โครงการมุ่งสร้าง มูลค่าเพิ่มให้ผลผลิตทางการเกษตร เพิ่มโอกาสในการสร้างรายได้และ
อาชีพ เสริมสร้างการรวมกลุ่มและความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชน รวมถึงลดการสูญเสียของผลผลิตทาง
การเกษตรด้วยการนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่ม ทั้งนี้ จะติดตามผลการ เปลี่ยนแปลงด้านองค์
ความรู้ ทักษะ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และรายได้ของชุมชน เพื่อประเมินผลสัมฤทธิ์และผลตอบแทนทางสังคม
จากการลงทุน (SROI) 

สรุป โครงการเป็นการบูรณาการองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหาร มาตรฐานและความปลอดภัย
อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการตลาด เข้ากับศักยภาพและวัตถุดิบของชุมชนบ้านมะค่า เพื่อให้เกิด
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองที่มีคุณภาพ มีมูลค่าเพิ่ม และสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ อันจะนำไปสู่
การ ยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ สร้างรายได้ และเสริมสร้างความเข้มแข็งของเศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืน 

 
 

 



คำนำ 

 
ฟักทองเป็นพืชเศรษฐกิจและพืชอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยเบต้าแคโรทีน วิตามิน 

และใยอาหาร อีกท้ังยังเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่สามารถเพาะปลูกได้ในพ้ืนที่ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย 
จังหวัดมหาสารคาม อย่างไรก็ตาม ผลผลิตฟักทองส่วนใหญ่ยังจำหน่ายในรูปวัตถุดิบสด ส่งผลให้มีมูลค่าเพ่ิมไม่
สูง และประสบปัญหาราคาผลผลิตผันผวนตามฤดูกาล ดังนั้น การนำฟักทองมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
หลากหลายจึงเป็นแนวทางสำคัญในการเพิ่มมูลค่าผลผลิต สร้างรายได้ และยกระดับศักยภาพของชุมชนให้
สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

ชุมชนบ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม มีศักยภาพด้านวัตถุดิบ
ทางการเกษตรและมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่ยังขาดองค์ความรู้และทักษะด้านการแปรรูป
อาหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ฉลากสินค้า 
และการตลาดที่เหมาะสมต่อการแข่งขันในปัจจุบัน การส่งเสริมให้ชุมชนมีความรู้ด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี 
(Good Hygiene Practices: GHP) ควบคู่กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง จะช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน และสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในฐานะสถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น และมีบุคลากรใน
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร จึงจัดทำโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากฟักทองเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของชุมชนบ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อ ำเภอ
กันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม” ขึ้น เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี (Good Hygiene 
Practices, GHP) และพัฒนาทักษะการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากฟักทอง ได้แก่ เนยฟักทอง ข้าวเกรียบฟักทอง 
ฟักทองฉาบปรุงรส และโดนัทฟักทอง รวมทั้งการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาดของสินค้าแปรรูป
จากฟักทอง เพื่อให้ชุมชนสามารถผลิตสินค้าได้อย่างมีคุณภาพ สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตทางการเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีความพร้อมในการจำหน่าย และนำไปสู่การสร้างรายได้ ยกระดับคุณภาพชีวิต และ
เสริมสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชนอย่างยั่งยืน 
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ส่วนที่ 1 
ส่วนนำ 

 
ชื่อโครงการ โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองเพ่ือยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ของชุมชนบ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 
หลักการและเหตุผล 

ฟักทองเป็นพืชเศรษฐกิจและพืชอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยเบต้าแคโรทีน วิตามิน 
และใยอาหาร อีกท้ังยังเป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่สามารถเพาะปลูกได้ในพ้ืนที่ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย 
จังหวัดมหาสารคาม อย่างไรก็ตาม ผลผลิตฟักทองส่วนใหญ่ยังจำหน่ายในรูปวัตถุดิบสด ส่งผลให้มีมูลค่าเพ่ิมไม่
สูง และประสบปัญหาราคาผลผลิตผันผวนตามฤดูกาล ดังนั้น การนำฟักทองมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
หลากหลายจึงเป็นแนวทางสำคัญในการเพิ่มมูลค่าผลผลิต สร้างรายได้ และยกระดับศักยภาพของชุมชนให้
สามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

ชุมชนบ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม มีศักยภาพด้านวัตถุดิบ
ทางการเกษตรและมีความสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่ยังขาดองค์ความรู้และทักษะด้านการแปรรูป
อาหาร การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ฉลากสินค้า 
และการตลาดที่เหมาะสมต่อการแข่งขันในปัจจุบัน การส่งเสริมให้ชุมชนมีความรู้ด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี 
(Good Hygiene Practices: GHP) ควบคู่กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง จะช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน และสร้างความเชื่อม่ันแก่ผู้บริโภค 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคามในฐานะสถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น และมีบุคลากรใน
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร จึงจัดทำโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากฟักทองเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของชุมชนบ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อ ำเภอ
กันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม” ขึ้น เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี (Good Hygiene 
Practices, GHP) และพัฒนาทักษะการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากฟักทอง ได้แก่ เนยฟักทอง ข้าวเกรียบฟักทอง 
ฟักทองฉาบปรุงรส และโดนัทฟักทอง รวมทั้งการออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาดของสินค้าแปรรูป
จากฟักทอง เพื่อให้ชุมชนสามารถผลิตสินค้าได้อย่างมีคุณภาพ สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตทางการเกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีความพร้อมในการจำหน่าย และนำไปสู่การสร้างรายได้ ยกระดับคุณภาพชีวิต และ
เสริมสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชนอย่างยั่งยืน 
ผู้รับผิดชอบโครงการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพรรณ พัวไพบูลย์ 
หน่วยงาน คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
งบประมาณ  180,000 บาท 
ผลการเบิกจ่าย 180,000 บาท 
ความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ความเชื่อมโยงตาม พ.ร.บ. มรภ. และเป้าหมายการพัฒนาที่
ยั่งยืน (SDGs) 

ยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561-2580) 
 ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน 
แผนแม่บทภายใต้แผนยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ. 2561–2580)   
 ด้านการเกษตร 
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แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 13   
 หมุดหมาย ที่ 1 ไทยเป็นประเทศชั้นนำด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง 
ยุทธศาสตร์กระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
 แพลตฟอร์ม ที ่3 การวิจัยและสร้างนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมความสามารถการแข่งขัน 

ความเชื่อมโยงพันธกิจตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 มาตรา 8 ในการ
ดำเนินงานเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ตามมาตรา 7 ให้กำหนดภาระหน้าที่ของมหาวิทยาลัย  

 ข้อที ่ 6 ประสานความร่วมมือและช่วยเหลือเกื้อกูลกัน ระหว่างมหาวิทยาลัย ชุมชน องค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่นและองค์กรอ่ืนทั้งในและต่างประเทศเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 

แผนยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) 
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 การพัฒนาท้องถิ่น 

แผนปฏิบัติการเชิงยุทธศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2560-2579) 
 ยุทธศาสตร์ที่ 1 การพัฒนาท้องถิ่น 

แผนปฏิบัติราชการ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 
ประเด็นยุทธศาสตร์  

 ยุทธศาสตร์ที่ 1 พันธกิจสัมพันธ์เพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นอย่างสร้างสรรค์ 
ตัวชี้วัด 

 ตัวชี้วัดที่ 8 จำนวนองค์ความรู้ นวัตกรรม หรือเทคโนโลยีที่นำไปบริการวิชาการบนพ้ืนฐานความ 
ต้องการของชุมชนท้องถิ่นสู่ความเข้มแข็งอย่างยั่งยืน 
เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals : SDGs) 

 เป้าหมายที ่1 ขจัดความยากจน (No Poverty) 
นโยบายศึกษาธิการจังหวดั 
 เกษตรปลอดภัย 
กิจกรรมหลกั มหาวิทยาลัยราชภัฏเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น (Program/Sub Program) 
 Program P.1 ยกระดับเศรษฐกิจฐานรากบนหลักปรัชญาของเศษรฐกิจพอเพียง 
 Sub Program P.1.1 BCG Model  
ประเภทโครงการพัฒนาท้องถิ่น ด้านเศรษฐกิจ 
วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้และพัฒนาทักษะด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี (Good Hygiene Practices: 
GHP) และการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากฟักทองให้แก่เกษตรกร กลุ่มแม่บ้าน และประชาชนในชุมชนบ้าน
มะค่า ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 

2. เพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนจากฟักทองให้มีคุณภาพและความพร้อมในการจำหน่าย          
เชิงพาณิชย์ อันนำไปสู่การสร้างมูลค่าเพ่ิมและเสริมสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชนอย่างยั่งยืน  
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กลุ่มเป้าหมาย/ผู้เข้าร่วมโครงการ 
ปริมาณกลุ่มเป้าหมาย  รวมทั้งสิ้นจำนวน 63 คน ประกอบด้วย 

1. ประชาชน   จำนวน 50 คน  
2. นักศึกษา  จำนวน 10 คน 
3. บุคลากร  จำนวน 3 คน 

ระยะเวลาในการดำเนินการ/กิจกรรม เริ่มต้น 1 พฤศจิกายน 2568 สิ้นสุด 31 สิงหาคม 2569 
สถานที่/พื้นที่ดำเนินการ  

หมู่บ้านที่มหาวิทยาลัยเข้าดำเนินโครงการ จำนวน 1 หมู่บ้าน ได้แก่ 
หมู่บ้าน/ชุมชน 

ชื่อหมู่บ้าน/ชุมชน 
ทีอ่ยู่  

(ระบุสถานที่ตั้ง เลขที่ /ถนน/ตำบล/อำเภอ/จังหวัด/รหัสไปรษณีย์) 
1. บ้านมะค่า 
 

หมู่ที่ 3 บ้านมะค่า ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม 
44150 

 
ภาคีเครือข่ายที่ร่วมดำเนินการ (ถ้ามี) 

ภาคีเครือข่าย 1 เครือข่าย 
ชื่อภาคีเครือข่าย ทีอ่ยู่  

(ระบุสถานที่ตั้ง เลขที่ /ถนน/ตำบล/
อำเภอ/จังหวัด/รหัสไปรษณีย์) ที ่ ภาคีเครือข่ายภายนอก ภาคีเครือข่ายภายใน 

1. องค์การบริหารส่วนตำบล
มะค่า อำเภอกันทรวิชัย 
จังหวัดมหาสารคาม 

- ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม 
44150 

 
ผลิตภัณฑ์/นวัตกรรม 

ชื่อจำนวนผลิตภัณฑ์/นวัตกรรม ทีอ่ยู่  
(ระบุสถานที่ตั้ง เลขที่ /ถนน/ตำบล/

อำเภอ/จังหวัด/รหัสไปรษณีย์) ที ่ ผลิตภัณฑ์ นวัตกรรม 

1.  เนยฟักทอง  - 
บ้านมะค่า ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย  
จ.มหาสารคาม 44150 

2.  ข้าวเกรียบฟักทอง  - 
บ้านมะค่า ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย  
จ.มหาสารคาม 44150 

3. ฟักทองฉาบปรุงรส  - 
บ้านมะค่า ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย  
จ.มหาสารคาม 44150 

4.  โดนัทฟักทอง - 
บ้านมะค่า ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย  
จ.มหาสารคาม 44150 

 
 



4 
 
กลุ่มวิสาหกจิชุมชน/ผู้ประกอบการ 

ชื่อจำนวนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน/ผู้ประกอบการ ทีอ่ยู่  
(ระบุสถานที่ตั้ง เลขที่ /ถนน/ตำบล/

อำเภอ/จังหวัด/รหัสไปรษณีย์) ที ่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการ 

1. ศูนย์ผลิตและจำหน่ายสินค้า
โอทอปประจำตำบลมะค่า 
บ้านมะค่า  

- ม. 3 ต.มะค่า อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม 
44150 

 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการจดทะเบียน อย./ผลิตภัณฑท์ี่ได้รับการรับรอง มผช.  

ชื่อจำนวน อย./มผช. ทีอ่ยู่  
(ระบุสถานที่ตั้ง เลขที่ /ถนน/ตำบล/

อำเภอ/จังหวัด/รหัสไปรษณีย์) ที ่ อย. มผช. 

1.  - - - 
 
นักศึกษา  
จำนวนผู้สำเร็จการศึกษาที่ได้รับการบ่มเพาะเป็นวิทยากรวิศวกรสังคม 

- 
 
ผลงานที่ได้รับการตีพิมพ์  
จำนวนผลงานของนักศึกษา/อาจารย์ที่ได้รับการตีพิมพ์ในระดับชาติหรือนานาชาติ 
อยู่ระหว่างการตีพิมพ์ บทความวิจัยระดับชาติ 
 
ชื่อผลงาน 
ผลการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อฟักทองต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย์ของโดนัทฟักทอง 
 
ตัวชี้วัดกิจกรรมหลัก 
ตัวช้ีวัดกิจกรรม (Co-KPI) 

ตัวช้ีวัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 
1. P1-K01 จำนวนหมู่บ้าน/ชุมชน ที่ได้รับการพัฒนา   3 หมู่บ้าน/ชุมชน 
2. P1-K02 จำนวนเครือข่ายร่วมพัฒนา 1 เครือข่าย 
3. P1-K03 จำนวนวิสาหกิจชุมชน ที่ได้รับการยกระดับ 1 วิสาหกิจ 
4. P1-K04 จำนวนครัวเรือน ที่ได้รับการยกระดับ 50 ครัวเรือน 
5. P1-K05 จำนวนคน ที่ได้รับการยกระดับ 50 คน 
6. P1-K06 จำนวนผู้ประกอบการใหม่ ที่เกิดข้ึน 1 ราย 
7. P1-K07 จำนวนวิสาหกิจชุมชนใหม่ ที่เกิดขึ้น 0 วิสาหกิจ 
8. P1-K08 จำนวนอาชีพหรืองานใหม่ ที่เกิดข้ึน 1 อาชีพ/งาน 
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9. P1-K09 จำนวนผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและสร้าง
รายได้ 

4 ผลิตภัณฑ์ 

10. P1-K10 จำนวนนวัตกรรมยกระดับเศรษฐกิจฐานราก 4 นวัตกรรม 
11. P1-K11 รายได้เพ่ิมข้ึนจากเดิมอย่างน้อยร้อยละ 10 และต่อเนื่อง
อย่างน้อย 1 ไตรมาสหลังจบโครงการ 

10 ร้อยละ 

12. P1-K12 GVH เพ่ิมขึ้นจากเดิม   20 ร้อยละ 
 
ตัวช้ีวัดกิจกรรม (U-KPI) 

ตัวช้ีวัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 
1. P1-A02 จำนวนนักศึกษาที่ได้นำองค์ความรู้ไปใช้ในการลงพ้ืนที่ 10 คน 
2. P1-A03 จำนวนประเด็นน่าสนใจในพ้ืนที่ที่เป็น Prelim  4 ประเด็น 
3. P1-A04 การบันทึกข้อมูลลง Big data ราชภัฏ 100 ร้อยละ 
4. บทความวิชาการ 1 บทความ 

 
ตัวช้ีวัดกิจกรรม (KPI) 

ตัวช้ีวัด ค่าเป้าหมาย หน่วยนับ 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง   4 ผลิตภัณฑ์ 
2. ผู้ได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้าน GHP และการแปรรูปอาหาร 50 คน 
3. ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองที่ได้รับการยกระดบัสู่มาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน 

4 ผลิตภัณฑ์ 

***ตามโครงการที่ได้รับการอนุมัติ 
 
กิจกรรมดำเนินงาน  

กระบวนการ 
ต้นน้ำ (การสำรวจและวางแผน) 

1. ลงพื้นที่สร้างความเข้าใจและจัดทำข้อตกลงความร่วมมือกับชุมชนเป้าหมาย 
2. เก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลศักยภาพพ้ืนที่ วัตถุดิบ และข้อมูลการตลาด 
3. จัดทำแผนธุรกิจและคัดเลือกเทคโนโลยีการแปรรูปฟักทองที่เหมาะสมกับชุมชน 

กลางน้ำ (การพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยี) 
1. พัฒนาสูตรและผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง พร้อมวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
2. อบรมเชิงปฏิบัติการด้านการแปรรูปฟักทองให้แก่นักศึกษา เกษตรกร และกลุ่มแม่บ้าน 
3. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตและยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

ปลายน้ำ (การตลาดและสร้างมูลค่าเพิ่ม) 
1. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองอย่างน้อย 4 ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
2. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ฉลาก และเตรียมความพร้อมด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
3. ส่งเสริมการตลาดและช่องทางจำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองของชุมชน 
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ผลผลิต (Output) 

ผลผลิต (Output) 
1. ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองต้นแบบ อย่างน้อย 4 ผลิตภัณฑ์  
2. กลุ่มเป้าหมายได้รับการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปฟักทอง จำนวนไม่น้อย 

กว่า 50 คน 
 
ผลลัพธ์ (Outcome)  

ผลลัพธ์ (Outcome) 
1.   ชุมชนมีรายได้เพ่ิมขึ้นจากการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลผลิตฟักทอง 
2. ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองได้รับการพัฒนาและยกระดับสู่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

 
ผลกระทบ (impact)/ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

- ด้านเศรษฐกิจ เกิดการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลผลิตฟักทองและสร้างรายได้เสริมแก่เกษตรกรและกลุ่ม
แม่บ้านในชุมชน 

- ด้านสังคม เกิดการรวมกลุ่มและความเข้มแข็งของเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้าน บ้านมะค่า หมู่ที่ 3 
ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และดำเนินกิจกรรมทางเศรษฐกิจ
ร่วมกัน 

- ด้านสิ่งแวดล้อม ลดการสูญเสียและของเหลือทิ้งจากผลผลิตฟักทองทางการเกษตร โดยนำมาแปรรูป
ให้เกิดประโยชน์และมูลค่าเพ่ิม 

- ด้านการศึกษา ชุมชนมีองค์ความรู้และทักษะด้านการแปรรูปอาหารจากฟักทอง สามารถนำไป
ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาอาชีพและถ่ายทอดองค์ความรู้สู่คนในชุมชนได้ 
 

ปัจจัยความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นในการดำเนินโครงการ 
ปัจจัยความเสี่ยง วิธีจัดการความเสี่ยง 

1. เกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านอาจไม่นำองค์ความรู้ที่
ได้รับไปต่อยอด 

1. ติดตามผลหลังการอบรม ให้คำปรึกษาอย่าง
ต่อเนื ่อง และส่งเสริมการรวมกลุ ่มเพื ่อผลิตและ
จำหน่ายผลิตภัณฑ์ร่วมกัน 

2. การผลิตผลิตภัณฑ์ไม่ต่อเนื่อง 2. สนับสนุนการจัดทำคู่มือการผลิตและสร้างแกน
นำในชุมชน 

 

การประเมิน SROI 
ประเมินผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุนของโครงการ โดยพิจารณาจากการเปลี่ยนแปลงที่เกิด

ขึ้นกับเกษตรกรและกลุ่มแม่บ้าน บ้านมะค่า หมู่ที่ 3 ตำบลมะค่า อำเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม ได้แก่ 
การเพิ ่มมูลค่าให้ผลผลิตฟักทองผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร การเพิ ่มรายได้จากการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาองค์ความรู้และทักษะด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี (GHP) การแปรรูปอาหาร และ
การตลาด ตลอดจนการยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) โดย
เปรียบเทียบข้อมูลก่อนและหลังการดำเนินโครงการ เพื่อนำมาคำนวณมูลค่าผลตอบแทนทางสังคมเทียบกับ
มูลค่าการลงทุนของโครงการ 
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ส่วนที่ 2 
วิธีดำเนินการ 

 
กลุ่มเป้าหมาย/ผู้เข้าร่วมโครงการ 
ปริมาณกลุ่มเป้าหมาย  รวมทั้งสิ้นจำนวน 63 คน ประกอบด้วย 

1. ประชาชน   จำนวน 50 คน  
2. นักศึกษา  จำนวน 10 คน 
3. บุคลากร  จำนวน 3 คน 

 
ผู้เข้าร่วมโครงการ 
 ปริมาณเข้าร่วม ได้แก่ ประชาชน นักศึกษา และบุคลากร จำนวน 63 คน ประกอบด้วย 
  1. ประชาชน   จำนวน 50 คน    
  2. นักศึกษา  จำนวน 10 คน 
  3. บุคลากร  จำนวน 3 คน 

 จากข้อมูลปริมาณกลุ่มเป้าหมาย จำนวน 63 คน เมื่อเทียบกับจำนวนผู้เข้าร่วมโครงการ                  
จำนวนทั้งสิ้น 63 คน คิดเป็นร้อยละ 100 นั่นคือ ผู้เข้าร่วมโครงการเป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนด 
 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล   
 กิจกรรมที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ หลักการสุขลักษณะที่ดี (Good hygiene practices: GHP) และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  1. แบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม (Pre-test และ Post-test) เพ่ือประเมิน
ความรู้ด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี (GHP) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  2. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 
 กิจกรรมที่ 2 อบรมเชิงปฏิบัติการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง (เนยฟักทอง ข้าว
เกรียบฟักทอง ฟักทองฉาบปรุงรส โดนัทฟักทอง) 
  1. แบบประเมินทักษะการปฏิบัติในการแปรรูปอาหาร โดยประเมินด้าน การเตรียมวัตถุดิบ 
การชั่งตวงวัด ขั้นตอนการผลิต การควบคุมสุขลักษณะ ความสะอาดและความปลอดภัย การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
  2. แบบประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์เบื้องต้น โดยประเมิน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส ความเหมาะสมโดยรวม 
  3. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 
 กิจกรรมที่ 3 อบรมเชิงปฏิบัติการ การออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาด 
  1. แบบประเมินผลงานการออกแบบ ความถูกต้องของข้อมูลบนฉลาก ความสวยงาม ความ
เหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ ความสามารถในการดึงดูดผู้บริโภค ความพร้อมในการจำหน่าย 
           2. แบบประเมินความรู้ก่อนและหลังการอบรมด้านการตลาดและการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
           3. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วม 
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วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 1. เก็บข้อมูลก่อนดำเนินกิจกรรม โดยให้ผู้เข้าร่วมทำแบบทดสอบความรู้ก่อนการอบรม (Pre-test) 
 2. ดำเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการทั้ง 3 กิจกรรม ได้แก่ 
                    2.1 หลักการสุขลักษณะที่ดี (GHP) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
               2.2 การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากฟักทอง 
                    2.3 การออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาด 
 3. ระหว่างการฝึกปฏิบัติ คณะวิทยากรประเมินทักษะการปฏิบัติของผู้เข้าร่วมโดยใช้แบบประเมินการ
ปฏิบัติ และประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ผู้เข้าร่วมผลิต 
 4. หลังเสร็จสิ้นการอบรม ผู้เข้าร่วมทำแบบทดสอบหลังการอบรม (Post-test) และตอบแบบประเมิน
ความพึงพอใจการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. ข้อมูลเชิงปริมาณ 
 1.1 วิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ 
 1.2 ความถี่ (Frequency) 
 1.3 ร้อยละ (Percentage) 
                     1.4 ค่าเฉลีย่ (Mean) 
 1.5 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 
                     1.6 เปรียบเทียบคะแนนความรู้ก่อนและหลังการอบรม โดยนำเสนอค่าเฉลี่ยและร้อยละของ
คะแนนที่เพ่ิมข้ึน 
           2. ข้อมูลเชิงคุณภาพ 
 2.1 วิเคราะห์ข้อมูลจากการสังเกต การประเมินผลงาน และข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมด้วย
การวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) 
 
เกณฑ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  

เกณฑ์การแปลผลค่าเฉลี่ย 
ค่าเฉลี่ย  ระดับ 
4.51–5.00 มากที่สุด 
3.51–4.50 มาก 
2.51–3.50 ปานกลาง 
1.51–2.50 น้อย 
1.00–1.50 น้อยที่สุด 

 
เกณฑ์ความสำเร็จของโครงการ 

 โครงการถือว่าบรรลุผลเมื่อ 
1. ผู้เข้าร่วมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีคะแนนความรู้หลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม 
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2. ผู้เข้าร่วมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถปฏิบัติการผลิตเนยฟักทอง ข้าวเกรียบฟักทอง ฟักทอง
ฉาบปรุงรส และโดนัทฟักทองได้ตามขั้นตอนที่กำหนด 

3. ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมีคุณภาพในระดับ ดี (ค่าเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จาก 5 ระดับ) 
4. ผู้เข้าร่วมสามารถออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ท่ีถูกต้องตามหลักเกณฑ์และเหมาะสมต่อการ

จำหน่าย 
5. ผู้เข้าร่วมมีความพึงพอใจต่อการดำเนินโครงการในภาพรวมอยู่ในระดับ มาก ขึ้นไป (ค่าเฉลี่ยไม่

น้อยกว่า 3.51) 
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ส่วนที่ 3 
การบูรณาการโครงการ 

 
ประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการ  

ประโยชน์ต่อผู ้เข้าร่วมโครงการ 
1. เกษตรกร กลุ่มแม่บ้าน และประชาชนในชุมชนมีความรู้และทักษะด้านหลักการสุขลักษณะที่ดี 

(GHP) การแปรรูปอาหารจากฟักทอง และการตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาชีพได้ 

2. ชุมชนมีผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทองที่ได้รับการพัฒนาให้มีคุณภาพ ได้มาตรฐาน และมี
มูลค่าเพ่ิม พร้อมต่อยอดสู่การจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 

3. เกษตรกรและกลุ่มแม่บ้านมีโอกาสสร้างรายได้เพิ่มขึ้นจากการผลิตและจำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปจากฟักทอง อันนำไปสู่การเสริมสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชน  
 

ประโยชน์ต่อหน่วยงาน/มหาวิทยาลัย 
1. มหาวิทยาลัยมีบทบาทในการถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีสู ่ชุมชน โดยนำความรู้ด้าน

เทคโนโลยีการอาหาร GHP การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการตลาดไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
ศักยภาพของชุมชนบ้านมะค่า 

2. เกิดการบูรณาการการเรียนการสอนกับการบริการวิชาการและการพัฒนาท้องถิ่น เปิดโอกาสให้
นักศึกษาได้นำองค์ความรู้ไปใช้ในสถานการณ์จริง ร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง และเรียนรู้
การทำงานร่วมกับชุมชน 

3. มหาวิทยาลัยมีผลงานและเครือข่ายความร่วมมือกับชุมชนที่สามารถต่อยอดได้ โดยเกิดองค์ความรู้
และประสบการณ์จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง ซึ่งสามารถนำไปใช้เป็นต้นแบบสำหรับ 
การบริการวิชาการ การวิจัย และการพัฒนาชุมชนในพ้ืนที่อ่ืนต่อไป  
 

ประโยชน์ต่อชุมชน/สังคม 
1. ชุมชนมีความรู้และทักษะด้าน GHP และการแปรรูปฟักทอง สามารถนำไปใช้ในการผลิตอาหารที่มี

คุณภาพและปลอดภัย 
2. ชุมชนสามารถเพิ่มมูลค่าฟักทองด้วยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 4 ผลิตภัณฑ์ พร้อม

พัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์และฉลาก เพ่ือเตรียมความพร้อมสู่การจำหน่ายและพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
3. เกิดโอกาสในการสร้างอาชีพและรายได้ของเกษตรกร แม่บ้าน และสมาชิกชุมชน จากการแปรรูป

และเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น 
 
การบูรณาการกับการเรียนการสอน  

รายวิชา หลักจุลชีววิทยาทางอาหาร 
วิธีการใช้ประโยชน์ นำองค์ความรู้และกิจกรรมจากโครงการมาใช้เป็นกรณีศึกษาและกิจกรรมการ

เรียนรู้เกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การปนเปื้อนในกระบวนการผลิต และหลักสุขลักษณะที่ดีในการ
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ผลิตอาหาร (GHP) โดยให้นักศึกษาวิเคราะห์ความเสี่ยงและแนวทางควบคุมการปนเปื้อนจากกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง 
 
การบูรณาการกับการวิจัย  

หัวเรื่อง: ผลการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อฟักทองต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย์ของ
โดนัทฟักทอง 

การบูรณาการ: นำกิจกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดนัทฟักทองจากโครงการมาเป็นแนวทางในการ
ศึกษาวิจัยการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อฟักทองในระดับต่าง ๆ 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย: เพ่ือศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อฟักทองต่อคุณสมบัติทางเคมี
กายภาพและจุลินทรีย์ของโดนัทฟักทอง และเพ่ือหาระดับการทดแทนท่ีเหมาะสมสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ประโยชน์ของการวิจัย: ได้ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สำหรับใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงสูตรและ
กระบวนการผลิตโดนัทฟักทอง ช่วยเพิ่มมูลค่าฟักทองและสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปของ
ชุมชนให้มีคุณภาพและเหมาะสมต่อการนำไปใช้ประโยชน์ 

 
แนวทางการดำเนินงานในปีงบประมาณต่อไป 

1. ติดตามและให้คำปรึกษาชุมชนในการนำความรู้และเทคโนโลยีการแปรรูปฟักทองไปใช้จริง พร้อม
ติดตามคุณภาพและความต่อเนื่องของการผลิตผลิตภัณฑ์ 

2. ต่อยอดผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยนำผลการวิจัยเรื่องการทดแทนแป้งสาลีด้วยเนื้อฟักทองมา
ปรับปรุงสูตรและกระบวนการผลิตโดนัทฟักทอง เพ่ือเพ่ิมคุณภาพและมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 

3. สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ชนิด ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ ฉลาก และช่องทาง
การจำหน่าย เพื่อเตรียมความพร้อมสู่การพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและการจำหน่ายเชิงพาณิชย์ 
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ส่วนที่ 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและประเมินโครงการ 

 
การนำเสนอผลการประเมินโครงการ ผู้รับผิดชอบโครงการได้นำเสนอผลการประเมินโครงการตาม

การประเมิน CIPP Model ดังนี้ 
 
ด้านสภาวะแวดล้อม (Context Evaluation) 

ผลการประเมินด้านสภาวะแวดล้อม พบว่า โครงการมีความสอดคล้องกับสภาพปัญหาและความ
ต้องการของชุมชนในการเพิ่มมูลค่าผลผลิตฟักทองและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ช่วยตอบสนองความ
ต้องการด้านความรู้และทักษะในการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย รวมทั้งสอดคล้องกับแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนและการสร้างโอกาสในการเพิ่มรายได้ของชุมชน 

 
ด้านปัจจัย (Input Evaluation) 

ผลการประเมินด้านปัจจัย พบว่า โครงการมีความพร้อมด้านบุคลากร งบประมาณ วัสดุอุปกรณ์ และ
องค์ความรู้ที่จำเป็นต่อการดำเนินงาน โดยบุคลากรมีความรู้และประสบการณ์ด้านการแปรรูปอาหารและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ สามารถถ่ายทอดความรู ้แก่กลุ ่มชุมชนได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งมีการวางแผนการใช้
ทรัพยากรและงบประมาณอย่างสอดคล้องกับกิจกรรมและวัตถุประสงค์ของโครงการ ส่งผลให้การดำเนินงาน
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 

 
ด้านกระบวนการ (Process Evaluation) 

ผลการประเมินด้านกระบวนการ พบว่า โครงการมีการดำเนินงานตามแผนและขั้นตอนที่กำหนด โดย
มีการประสานความร่วมมือระหว่างมหาวิทยาลัยและชุมชนอย่างต่อเนื่อง ครอบคลุมการสำรวจความต้องการ 
การพัฒนาสูตรและกระบวนการแปรรูป การถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตและสุขลักษณะที่ดี ตลอดจนการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากผลิตภัณฑ์ การดำเนินงานเปิดโอกาสให้ชุมชนมีส่วนร่วมและสามารถปรับกิจกรรม
ให้เหมาะสมกับบริบทของพ้ืนที่ได้ 

 
ด้านผลผลิต (Product Evaluation)  

ผลการประเมินด้านผลผลิต พบว่า โครงการสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากฟักทองได้จำนวน 4 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เนยฟักทอง ข้าวเกรียบฟักทอง ฟักทองฉาบปรุงรส และโดนัทฟักทอง พร้อมทั้งถ่ายทอด
ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร สุขลักษณะที่ดีในการผลิต และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์และฉลากให้แก่ ชุมชน 
ผลผลิตที่เกิดขึ้นสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของโครงการและสามารถนำไปต่อยอดเพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชน
ได้ 
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ส่วนที่ 5 
สรุปผลการดำเนินการ 

 
สรุปผลการดำเนินการ 

โครงการมีผู้เข้าร่วมทั้งสิ้น 63 คน ประกอบด้วยประชาชน 50 คน นักศึกษา 10 คน และบุคลากร 3 
คน คิดเป็นร้อยละ 100 ของกลุ่มเป้าหมายที่กำหนด สะท้อนให้เห็นว่าการดำเนินโครงการสามารถเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายได้ตามแผนที่กำหนด 

ผลการดำเนินงานทั้ง 3 กิจกรรมบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ โดยกิจกรรมที่ 1 ผู้เข้าร่วมร้อยละ 
100 มีคะแนนความรู้หลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม และมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด (4.88±0.10) 
กิจกรรมที่ 2 ผู้เข้าร่วมมีทักษะการปฏิบัติในการแปรรูปอาหารในระดับมากที่สุด (4.65) ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น
มีคุณภาพในระดับดี (4.50) และมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด (4.90±0.12) ส่วนกิจกรรมที่ 3 ผู้เข้าร่วม
ร้อยละ 100 มีคะแนนความรู้หลังการอบรมสูงกว่าก่อนการอบรม สามารถออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ได้
ถูกต้องตามหลักเกณฑ์และเหมาะสมต่อการจำหน่าย และมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด (4.80±0.10) 

โดยสรุป โครงการสามารถดำเนินงานได้ตามวัตถุประสงค์และเกณฑ์ความสำเร็จที่กำหนด สามารถ
พัฒนาความรู้และทักษะของผู้เข้าร่วมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากฟักทอง ตลอดจนส่งเสริมการพัฒนาฉลาก 
บรรจุภัณฑ์ และแนวทางการตลาด อันเป็นพื้นฐานสำคัญในการยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปของชุ มชน
บ้านมะค่าให้มีความพร้อมต่อการพัฒนาและต่อยอดในเชิงพาณิชย์  
 
ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้นของโครงการ 

การดำเนินกิจกรรมอบรมในช่วงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2569 มีฝนตกในวันจัดกิจกรรม ส่งผลให้
ผู้เข้าร่วมบางส่วนเดินทางมาถึงล่าช้าและกระทบต่อความสะดวกในการดำเนินกิจกรรมบางช่วง อย่างไรก็ตาม 
สามารถปรับลำดับและระยะเวลาของกิจกรรมให้เหมาะสมกับสถานการณ์ ทำให้การดำเนินงานสามารถบรรลุ
ตามวัตถุประสงค์ท่ีกำหนด 

 
แนวทางแก้ไขปัญหา 

ประสานและแจ้งกำหนดการแก่ผู ้เข้าร่วมล่วงหน้า พร้อมเผื่อเวลาในการเดินทางและปรับลำดับ
กิจกรรมให้เหมาะสมกับสถานการณ์ รวมทั้งเตรียมแผนสำรองสำหรับการดำเนินกิจกรรมในกรณีที่สภาพ
อากาศไม่เอ้ืออำนวย เพ่ือให้การดำเนินงานเป็นไปอย่างต่อเนื่องและบรรลุวัตถุประสงค์ของโครงการ  

 
ข้อเสนอแนะ 

ควรพัฒนารูปแบบการตรวจสอบและอนุมัติโครงการให้มีความชัดเจน เป็นมาตรฐาน และกระชับ เพ่ือ
อำนวยความสะดวกแก่ผู้รับผิดชอบโครงการในการวางแผนและดำเนินงานให้เป็นไปตามกำหนดเวลา  
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ภาคผนวก ก 
โครงการ 
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ภาคผนวก ข 
กำหนดการ 
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ภาคผนวก ค 
หนังสือเชิญวิทยากร/แบบตอบรับ 
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ภาคผนวก ง 
ประวตัิวิทยากร 
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ภาคผนวก จ 
คำสั่งเข้าร่วมโครงการ 
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ภาคผนวก ฉ 
รายชื่อผู้เข้าร่วมโครงการ 
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ภาคผนวก ช 
เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
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1. เอกสารประกอบการอบรม 
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2. แบบทดสอบก่อน-หลังการอบรม (Pretest/Posttest) 
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3. แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
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ภาคผนวก ซ 
ภาพกิจกรรม 
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ภาพกิจกรรมที่ 1 อบรมเชิงปฏิบัติการ หลักการสุขลักษณะที่ดี (Good hygiene practices: GHP) และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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ภาพกิจกรรมที่ 2 อบรมเชิงปฏิบัติการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากฟักทอง (เนยฟักทอง  
ข้าวเกรียบฟักทอง ฟักทองฉาบปรุงรส โดนัทฟักทอง) 
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ภาพกิจกรรมที่ 3 อบรมเชิงปฏิบัติการ การออกแบบฉลาก บรรจุภัณฑ์ และการตลาด  


