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ส่วนที่ 1 :  

ท าไมต้อง… ข้าวแต๋น น้ าแตงโม 



 ความส าคัญของการประกอบอาชีพ  

ข้าวแต๋น (Kaotan)  
         เป็นขนมพื้นบ้านหรือเป็นอาหารว่างของชาวภาคเหนือในประเทศไทย ที่
แสดงออกถึงเอกลักษณ์และภูมิปัญญาพื้นบ้านที่แสดงภูมิปัญญาพื้นบ้านที่แสดงถึง
วัฒนธรรมของชาวพื้นเมืองที่บริโภคข้าวเหนียวเป็นอาหารหลัก และน ามาท าเป็นขนม
พื้นบ้านเพื่อถนอมอาหาร บอกเล่ากันว่าเมื่อมีข้าวเหนียวที่เหลือกินจึงเสียดาย ก็น ามา
ตากแดดแล้วทอด สามารถน ามาทานเล่นได้เป็นการประหยัด ทั้งยังไม่มีสารพิษเหมือน
ขนมสมัยนี้ วิธีท าก็ง่ายโดยน าข้าวนึ่ง เอามากดใส่พิมพ์แล้วเอามาตากแดดให้แห้ง แล้ว
น าไปทอด จากนั้นราดด้วยน้ าอ้อยน ามาบริโภค ข้าวแต๋นมีรสชาติที่อร่อยโดดเด่นคือ  
หวาน หอม กรอบและอร่อย สามารถใช้เป็นว่างในการต้อนรับแขกในงานบุญเกือบทุกที 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่รับประทานง่ายและกรอบอร่อย ที่ส าคัญไม่มีโค เรสเตอรอลมีโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต และโซเดียมที่จ าเป็นต่อร่างกาย  

        ข้าวแต๋นเหมาะเป็นของฝากจากล าปาง  เนื่องจากจังหวัดล าปาง เป็นจังหวัดที่มี
การปลูกอ้อยมาก หน่วยงานรัฐจึงมาตั้งโรงงานน้ าตาลล าปางที่ อ าเภอเกาะคา  เป็นแห่ง
แรกของประเทศไทย เมื่อป ี2480  ผลผลิตจากอ้อย ได้แก่น้ าอ้อยหรือน้ าตาลแดงเป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญในการท าขนมข้าวแต๋น 

       ส่วนข้าวเหนียว เป็นข้าวที่จังหวัดล าปางปลูก และรับประทานทุกวันอยู่แล้วดังนั้น
ข้าวแต๋น ที่มีส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นข้าว 
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         การผลิตข้าวแต๋น ของชุมชนใน ‘หมู่บ้านทุ่งม่านเหนือ’ นั้น กว่า 45%ของชุมชน
มีรายได้จากการท าข้าวแต๋น จึงเป็นที่รู้จักกันในนามของหมู่บ้านข้าวแต๋น นอกจากท า
การเกษตรแล้วอาชีพรองคือ การท าข้าวแต๋นน้ าแตงโม สร้างรายได้เฉลี่ย 300 – 450 
บาทต่อคนต่อวัน( ระยะเวลาในการท าข้าวแต๋นเพียงเดือนละ 20 วัน) นับเป็นกลุ่มอาชีพ
ที่ท ารายได้ให้แก่หมู่บ้าน 72,000 - 80,000 บาทต่อคนต่อปี 

        “ ธุรกิจเล็กๆ อย่างข้าวแต๋นสามารถอยู่รอดและเติบโตสวนกระแสวิกฤตเศรษฐกิจ
ได้ เพราะรู้จักปรับตัวและใช้วิกฤตเป็นโอกาสตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง ควบคู่กับ
แนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แม้ไทยจะเป็นประเทศเกษตรกรรมกึ่งอุตสาหกรรม แต่วันน้ี 
!!! ต้องน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเข้ามาช่วยแก้ปัญหาการผลิต และการขาดแคลน
อาหารโลก โดยเฉพาะ “ข้าว” ดังนั้น การแปรรูปจึงเป็นวิธีการถนอมอาหารและเพิ่ม
มูลค่าสินค้าอีกทางหนึ่ง ซึ่งถือเป็นยุทธศาสตร์ในการแก้ปัญหาข้าวและสินค้าทางการ
เกษตรของกลุ่มข้าวแต๋น ” 

        จุดประสงค์ของการท าชุดความรู้ท ามาหากิน 

                 1. เพื่อสร้างรายได้ลดรายจ่ายส าหรับครัวเรือนและชุมชน 

                 2. เพื่อเพิ่มมูลค่าองค์ความรู้ในชุมชนและต้นทุนของท้องถิน่ 

                 3. เพื่อต่อยอดหรือพัฒนาจากสิ่งที่มีอยู่เดิม 
 

 

 

 

 

 

 

 

ความส าคัญของการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
ในยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
เกษตรนั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
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กลุ่มเป้าหมาย ของชุดความรู้ท า
มาหากิน 

1.กลุ่มผู้ประกอบการข้าวแต๋น 
และประชาชนทั่วไป 

2.กลุ่มผู้ประกอบการธุรกิจ 

ขนาดย่อย SML 

3.กลุ่มวิสาหกิจชุมชน หรือผู้
ผลิตภัณฑ์ O - TOP 

4.กลุ่มอาชีพในชุมชน 
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                           ประโยชน์ที่จะเกิดขึ้น 
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ประโยชน์ต่อ
พื้นที่ 

• ประโยชน์ต่อคนในพื้นที่/ประชาชน 

• สร้างมูลค่าเพิม่ให้กลุ่มข้าวแต๋น 
• มีความรู้ และทักษะการผลิตข้าวแต๋น 
• มีช่องทางการประกอบอาชีพสรา้งรายได้ 

ประโยชน์ต่อ
หน่วยงาน 

• สามารถน าไปเผยแพร่ให้กับผู้เรียน / ผู้รับบริการของหน่วยงาน 

ประโยชน์ต่อ
ผู้จัดท าองค์

ความรู้ 

• มีความรู้ด้านทักษะ/ความรู้ทีต่้องใช้การท าข้าวแต๋น 
• มีความภาคภูมิใจในการมีส่วนร่วมเผยแพรข่องดีประจ าจังหวัด 



  มีความรู้เกี่ยวกับขั้นตอนกระบวนการผลิตข้าวแต๋น 

                             ขั้นตอนการการจัดท าชุดความรู้ท ามาหากิน 
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ศึกษาความรู้จาก
หนังสือ ต ารา 
เกี่ยวกับการท า   

ข้าวแต๋น น้ าแตงโม 

ศึกษาหาความรู้จาก
สื่ออินเล็กทรอนิกส์ 

สัมภาษณ์ผู้รู้  

ภูมิปัญญา 



             กลุ่มข้าวแต๋นบุญทวี ภูมิปัญญาในการประกอบอาชีพข้าวแต๋นบ้านทุ่งม่าน
เหนือ ต าบลบ้านเป้า อ าเภอเมืองจังหวัดล าปาง 

        นางบุญทิน บุญทวี ประธานคณะกรรมการกลุ่มข้าวแต๋นบ้านทุ่งม่านเหนือ ต าบล
บ้านเป้า อ าเมือง จังหวัดล าปาง เล่าให้ฟังว่า ข้าวแต๋นมีการท ามาตั้งแต่ครั้ง ปู่ ย่า ตา 
ยาย โดยน าข้าวที่เหลือทานแล้วมาตากให้แห้ง แล้วน ามาทอดเป็นขนมให้ลูกหลานได้ขบ
เคี้ยวในสมัยก่อนต่อมาได้มีการพัฒนาปรับปรุงโดยน าเอาน้ าแตงโมมาผสม ท าให้รสชาติดี 
อร่อยเป็นที่ต้องการของตลาดจึงได้รวมตัวกันภายในหมู่บ้านประมาณ 50 ครอบครัว 
จัดตั้งกลุ่มขึ้นโดยสมาชิกจะลงหุ้นๆ ละ 10 บาท แต่ไม่เกินคนละ 5,000 บาท ด้วยทุน
เริ่มแรก 200,000 บาท เมื่อปี 2543 และได้รับการสนับสนุนจากสภาวัฒนธรรมจังหวัด
ล าปางอีก 100,000 บาท ด าเนินการในรูปของร้านค้าและจัดหาวัสดุในการท าข้าวแต๋น
เข้าร้าน เพื่อให้สมาชิกได้ซื้อวัสดุน าไปท าข้าวแต๋น มีทั้งท าในแต่ละครัวเรือนและท ากัน
เป็นกลุ่มส่วนด้านการตลาด เริ่มจ าหน่ายในอ าเภอและจังหวัดก่อน แล้วขยายไปจังหวัด
ใกล้เคียงและทั่วประเทศ โดยมีพ่อค้าคนกลางมารับไปจ าหน่าย และทางกลุ่มเองน าไป
จ าหน่ายตามงานแสดงสินค้าต่างๆ ทั่วประเทศ ส าหรับตลาดต่างประเทศก็มีประเทศ
มาเลเซียและไต้หวัน โดยจัดส่งสัปดาห์ละประมาณ 5,000 ถุง ท าให้สมาชิกมีรายได้คน
ละ 80-150 บาทต่อวัน 

          

 
 

ที่มา กลุ่มข้าวแต๋นบุญทวี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความส าคัญของการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
ในยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
เกษตรนั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
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             กลุ่มข้าวแต๋นแม่บวัจันทร์ ภูมิปัญญาในการประกอบอาชีพข้าวแต๋นบ้านทุ่ง
ม่านเหนือ ต าบลบ้านเป้า อ าเภอเมืองจังหวัดล าปาง 
               ปัจจบุนัข้าวแต๋นแมบ่วัจนัทร์ สามารถครองสว่นแบง่ตลาดในประเทศได้ถึง
ร้อยละ80 กระจายอยู่ทัว่ประเทศ ผ่านตวัแทนจ าหน่ายในแต่ละภาค นอกจากนีย้งัรับ
ผลติตามออร์เดอร์ สง่ออกไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศอย่างต่อเน่ืองกว่า 27 ประเทศ 
ทัง้ในเอเชีย ยโุรป และสหรัฐฯ 

               ข้าวแต๋นแมบ่วัจนัทร์ เป็นการรวมตวัของกลุม่แมบ้่านเกษตรกรบ้านทุ่งมา่น
เหนือ ต.บ้านเป้า อ.เมือง จ.ล าปาง ก่อตัง้ขึน้เมื่อปี 2538 จากโรงงานเลก็ๆ ท่ีต้อง
อาศยัก าลงัการผลติในชมุชน ได้มีการพฒันาเร่ืองคณุภาพสนิค้า และช่องทางการจดั
จ าหน่าย จนวนันี ้มีโรงงานแห่งท่ี 2 ก าลงัการผลติออกสูต่ลาดถึงวนัละ 4 ตนั ผล
ประกอบการโตขึน้เฉลี่ยปีละ 30 % จากรายได้ 300,000 บาทเมื่อปี 2538 ปัจจบุนัมี
รายได้ไมต่ ่ากว่า 1,000,000 บาท 

          จากความต้องการท่ีเพิ่มขึน้ท าให้ก าลงัการผลติไมเ่พียงพอต่อความต้องการ
ของตลาด โดยเฉพาะในขัน้ตอนการตากแผน่ข้าวแต๋นดบิต้องอาศยัแสงแดดจาก
ธรรมชาติจงึขึน้อยู่กบัสภาพดินฟ้าอากาศ หากฝนตกหรือวนัใดที่ไมม่ีแดดจะต้องใช้
เวลาในการตากนานขึน้ สง่ผลต่อกระบวนการผลติอื่นๆ โดยเฉพาะการสง่มอบสนิค้า
ส าหรับออร์เดอร์ต่างประเทศ ขณะท่ียอดความต้องการในประเทศเองมีปริมาณเพิ่มขึน้
เช่นกนั จงึต้องการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้แก้ปัญหาดงักลา่ว จึงได้มาขอความช่วยเหลือ 
จาก“ โครงการการปรับปรุงประสิทธิภาพการอบแห้งข้าว แตน๋ด้วยโรงอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์ ” ภายใต้ความช่วยเหลือและสนับสนุนจากโครงการสนับสนุนการพัฒนา
เทคโนโลยีของอตุสาหกรรมไทย (iTAP) ในสังกัดศูนย์บริหารจัดการเทคโนโลยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความส าคัญของการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
ในยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
เกษตรนั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
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ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) โดย iTAP ได้เชิญ รศ. ดร. 
เสริม จันทร์ฉาย อาจารย์จากภาควิชาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ ผู้เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงาน
แสงอาทิตย์ มาช่วยพัฒนาโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบกรีนเฮาส์ส าหรับการ
อบแห้งแผ่นข้าวแต๋นดิบจนประสบความส าเร็จ 

           จากการทดสอบสามารถลดเวลาการตากแผ่นข้าวแต๋นดิบจากเดิม 2-3 วัน 
เหลือเพียง 8 ชม.ต่อวัน จากความชื้นแผ่นข้าวแต๋นดิบประมาณ 55% เหลือความชื้น
สุดท้ายประมาณ 9-10% โดยพลังงานแสงอาทิตย์จะถูกเปลี่ยนเป็นความร้อนโดยอาศัย
ปรากฏการณ์เรือนกระจกซึ่งจะท าให้อุณหภูมิภายในโรงอบแห้งสูงกว่าอุณหภูมิอากาศ
แวดล้อม ช่วยให้ความชื้นจากผลิตภัณฑ์ระเหยได้เร็วยิ่งขึ้น ความชื้นที่ระเหยออกมาจะ
ถูกพัดลมดูดอากาศซึ่งใช้ไฟฟ้าที่ได้จากแผงโซลาร์เซลล์ดูดออกไปภายนอก ท าให้
ผลิตภัณฑ์แห้งเร็วกว่าการตากแดดตามธรรมชาติ  นอกจากนี้การอบแห้งแผ่นข้าว       
แตน๋ดิบในโรงอบแห้งนี้ ยังช่วยแก้ปัญหาการรบกวนของแมลง และความเสียหายจากการ
เปียกฝน ในเบ้ืองต้นโรงอบแห้งนี้สามารถอบแห้งแผ่นข้าวแต๋นดิบครั้งละประมาณ 1,000 
กิโลกรัม โดยต่อไปจะท าการเพิ่มชั้นวางผลิตภัณฑ์ให้สามารถตากแห้งผลิตภัณฑ์ได้ 
2,000 - 4,000กิโลกรัมต่อวัน โดยลงทุนโรงอบดังกล่าวไปประมาณ 5 แสนบาท 
นอกจากการพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีแล้ว ยังต่อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถ
เก็บรักษาได้นานขึ้นเป็นแห่งแรกของไทยที่สามารถเก็บได้ถึง 8 เดือนหลังการทอด ส่วน
แผ่นข้าวแต๋นดิบเก็บได้นาน 6 - 8 เดือน (โดยไม่ใส่ตัวดูดซับความชื้น) จากเดิมที่เก็บได้
เพียง 3 เดือน อนาคตจะยังคงพัฒนาต่อให้เก็บนานขึ้นถึง 18 เดือน เพื่อส่งออกไปยัง
ประเทศอังกฤษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความส าคัญของการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
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            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
เกษตรนั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
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ท่ีมา:กลุ่มน้ าแต๋นแม่บัวจันทร์ ต าบลบ้านเป้า 
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ส่วนที่ 2 :  
เช็คความพร้อม ก่อนประกอบอาชีพ 
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 Mind Map 



โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 



การถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

        1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหารใน
ยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

        2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหารให้
เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิตอื่น 

        3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตร
นั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 

        4. ใช้อาหารเหลือให้เกิดประโยชน์ เช่น ในกระบวนการแปรรูปผลผลิตการเกษตร
จะมีวัตถุดิบเหลือทิ้ง ซึ่งเราสามารถน าส่วนที่เหลอืนั้นมาแปรรูปเก็บไว้เป็นอาหารได้ 

        5. ช่วยให้เกิดความสะดวกในการขนส่ง โดยที่อาหารไม่เน่าเสยี สามารถพกพาไป
ที่ห่างไกลได้ 

       6. ช่วยยืดอายุการเก็บอาหารไว้ให้ได้นาน เพราะอาหารที่ผ่านการแปรรูปเพื่อการ
ถนอมอาหารไว้จะมีอายุการเก็บที่ยาวนานกว่าอาหารสด       

       7. ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และลดปัญหาผลผลติล้นตลาด 
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การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
ในยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
เกษตรนั้นๆ ไปแล้ว ก็ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ที่เก็บไว้มาบริโภคได้ 
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ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 
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ความส าคัญของการถนอมอาหาร 

การถนอมอาหารมีประโยชน์ และมีความส าคัญหลายอย่าง เช่น 

              1. ช่วยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร เช่นการเก็บรักษา และแปรรูปอาหาร
ในยามสงคราม เกิดภัยธรรมชาติ เกิดภาวะแห้งแล้งผิดปกติ 

            2 ช่วยให้เกิดการกระจายอาหาร เพราะในบางประเทศไม่สามารถผลติอาหาร
ให้เพียงพอต่อความต้องการของประชากรได้ จึงจ าเป็นต้องอาศัยอาหารจากแหล่งผลิต
อื่น 

             3. ช่วยให้มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล เช่นเมื่อพ้นฤดูการผลิตของผลิตผล
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ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

1. ป้องกันหรือยืดเวลาการย่อยสลายอาหารที่เกิดจากจุลินทรีย์ เช่น 
1.1 รักษาอาหารให้ปลอดเชื้อ 
1.2 ก าจัดจุลินทรีย์ที่มีอยู่ออกไป เช่น การล้างหรือกรองออก 
1.3 ลดการเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย์ เช่น ใช้อุณหภูมิต่ า ท าให้แห้ง หรือ 
เก็บอาหารไว้ในสภาวะไร้ออกซิเจน 
1.4 ท าลายจุลินทรีย์ เช่น การให้ความร้อน การฉายรังสี 
2. ป้องกันหรือยืดเวลาการสลายตัวที่เกิดขึ้นเองของอาหาร 
2.1 ท าลายหรือยับยั้งการท างานของเอนไซมใ์นอาหาร 
2.2 เติมสารเคมี เช่น เติมสารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ันในอาหาร 
 3. ป้องกันความเสียหายของอาหารจากแมลง 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสียของอาหาร 

 



            การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร (ขอเครื่องหมาย อย.) 
 “อาหาร” ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  หมายถึง “วัตถุทุกชนิดที่คนกิน  ดื่ม 
หรือน าเข้าสู่ร่างการ  แต่    ไม่รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท  หรือยาเสพติดให้
โทษ  นอกจากนี้อาหารยังรวมถึงวัตถุที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร  วัตถุเจือปน
อาหาร  สี  เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรสด้วย” 

         ปัจจุบันนี้ประชาชนในท้องถิ่นต่าง ๆ ได้รวมตัวกันเป็นชมรมหรือสหกรณ์  น า
วัตถุดิบที่ได้จากการเกษตรและการเลี้ยงสัตว์มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปเพื่อ
บริโภคหรือจ าหน่ายเป็นการช่วยลดรายจ่ายและเพิ่มรายได้ เช่น  เครื่องดื่มท าจากผลไม้
ท้องถิ่น  เครื่องดื่มจากสมุนไพร  กะปิ  น้ าปลา  ขนมหวาน  อาหารขบเคี้ยว  เป็นต้น  
ซึ่งผลิตภัณฑ์เหล่านี้จะต้องสะอาด  ปลอดภัย  และมีคุณภาพหรือมาตรฐานที่กฎหมาย
ก าหนด  ผู้ผลิตอาจต้องขออนุญาตให้ถูกต้องตามกฎหมายก่อนที่  จะผลิตเพื่อจ าหน่าย
ต่อไปอนึ่ง ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเพื่อจ าหน่ายมีจ านวนหนึ่งที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่คาบเก่ียวหรือ
ก้ าก่ึงว่าจะเป็นยาหรืออาหาร  เพื่อป้องกันความสับสนในเรื่องนี้  ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาจึงก าหนดแนวทางในการพิจารณาว่า ผลิตภัณฑ์ใดที่ จัดเป็น
อาหาร  ต้องมีลักษณะดังน้ี 

1.มีส่วนประกอบเป็นวัตถุที่มีในต าราที่รัฐมนตรีประกาศตามพระราชบัญญัติยาและโดย
สภาพของวัตถุน้ันเป็น  ได้ทั้งยาและอาหาร 
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2.มีข้อบ่งใช้เป็นอาหาร 

3.ปริมาณการใช้ไม่ถึงขนาดที่ใช้ในการป้องกันหรือบ าบัดรักษาโรค 

4.การแสดงข้อความในฉลากและการโฆษณาอาหารที่ผสมสมุนไพรซึ่งไมจ่ัดเป็นยานั้น
ต้องไม่มีการแสดง สรรพคุณเป็นยากล่าวคือป้องกัน บรรเทา บ าบัด หรือรักษาโรคต่าง ๆ 

 

การแบ่งกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร 

                อาหารแบ่งตามลักษณะการขออนุญาตผลิต  ออกเป็น 2 กลุ่มคือ 

1.กลุ่มอาหารที่ไม่ต้องมีเครื่องหมาย อย. 

อาหารกลุ่มนี้ ส่วนใหญ่เป็นอาหารที่ไม่แปรรูปหรือถ้าแปรรูปก็จะใช้กระบวนการผลิตง่าย 
ๆ ในชุมชนผู้บริโภคจะต้องน ามาปรุงหรือผ่านความร้อนก่อนบริโภค  อาหารกลุ่มนี้ผู้ผลิต
ที่มีสถานที่ผลิตไม่เขา้ข่าย โรงงาน (ใช้อุปกรณ์หรือเครื่องจักรต่ ากว่า 5 แรงม้า หรือ
คนงานน้อยกว่า 7คน)  สามารถผลิตจ าหน่ายได้โดยไม่ต้องมาขออนุญาตจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาหรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัดแต่ต้องแสดงฉลากอาหาร
ที่ถูกต้องไว้ด้วย 
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2.กลุ่มอาหารที่ต้องมีเครื่องหมาย อย. 

อาหารกลุ่มนี้เป็นอาหารที่มีการแปรรูปเป็นอาหารกึ่งส าเร็จรูปหรืออาหารส าเร็จรูปแลว้ 

ซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคในระดับต่ า  ปานกลางหรือสูง  แล้วแต่กรณี ได้แก่ 
อาหารที่ต้องมีฉลาก  อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  หรืออาหารควบคุมเฉพาะ  
ดังน้ัน จึงจ าเป็นต้องขออนุญาตสถานที่ผลติอาหารและขอขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร  หรือ
จดทะเบียนอาหาร  หรือแจ้งรายละเอียดของอาหารแต่ละชนิดแล้วแต่กรณี  ได้ที่
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : http://webhost.cpd.go.th/ 
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ข้าวแตน๋ต้องข้าวเหนียวเขี้ยวง(ูเก่า) 
             ข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงู เป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองดั้งเดิมมีลกัษณะเมลด็เล็ก เรียว
ยาว สวยงาม  โดยมีอัตราส่วนความยาวต่อความกว้างของข้าวกล้องมากกว่าพันธุ์ กข
6  เมื่อนึ่งสุกแล้วข้าวมีสีขาว (คะแนน 6.7 พันธุ์ กข 6 คะแนน 6.6) การเกาะตัวเหนียว
แต่ไม่เละ (คะแนน 8.4 พันธุ์ กข 6 คะแนน 8.3)  ผิวมีความเลื่อมมันคอ่นขา้งมาก 
(คะแนน 7.8 พันธุ์ กข 6 คะแนน 7.7)  เนื้อสัมผัสนุ่มและมกีลิ่นหอม  ด้วยลักษณะและ
รูปลักษณ์ที่ปรากฏ เมื่อน าไปแปรรูปเป็นอาหารประเภทของหวานที่ต้องใช้ข้าวเหนียวมูน
เป็นหลัก เช่น ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวเหนียวทุเรียน ข้าวหลาม ไอศกรีม ขนมไทยหรือ
ข้าวเหนียวหน้าต่างๆ เป็นต้น จะท าให้ของหวานนั้นๆน่ากิน เนื่องจากมีความน่ารักของ
ขนาดรูปร่างเมล็ดที่เล็กเรียว แยกเป็นเมล็ด ไม่เกาะตัวแน่น น้ ากะทิสามารถเคลือบได้ทุก
ส่วน ผิวเลื่อมมันวาว รวมทั้งมีความขาวและกลิ่นหอมน่ารับประทาน (เมล็ดข้าวอายุ 4 
เดือน วิเคราะห์ข้อมูลคณุภาพทางกายภาพและประเมินคณุภาพขา้วโดยการชิม โดย
ศูนย์วิจัยข้าวปทุมธานี กรมการข้าว) 

                เป็นข้าวเหนียวที่มีปริมาณสารต้านอนุมูลอสิระ (antioxidants) ในรูปของ
วิตามินอี  เด่นเป็นพิเศษ โดยเฉพาะวิตามินอีในรูปแบบที่เรียกว่า Mixed tocopherols 
ซึ่ง tocopherol แต่ละชนิดจะช่วยกันก าจัดอนุมูลอิสระที่ต่างชนิดกันแต่เสริมการท างาน
ซึ่งกันและกัน จากการตรวจวัดปริมาณ 
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สารของวิตามินอีใน 3 Isomers ของข้าวเหนียวพันธุ์เขีย้วงูนี้พบว่ามีแอลฟา                        
( tocopherol)  ซึ่งเป็นวิตามินอีเพียงโครงสร้างเดียวที่มีประสิทธิภาพทางชีวเคมมีาก
ที่สุด  มีบทบาทส าคัญในขบวนการ metabolism ในร่างกายโดยเฉพาะเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระที่ช่วยลด คอเลสเตอรอล สูงถึง 5.32 มิลลิกรัมต่อร า 100 กรัม มากกว่าข้าว
เหนียวพันธุ์ กข6 ร้อยละ 39 (3.82 มิลลิกรัมต่อร า 100 กรัม) มีอิปไซลอน 
(Y tocopherol) สูงถึง 4.11 มิลลิกรัมต่อร า 100 กรัม มากกว่าพันธุ์ กข6 ร้อยละ 332   
( 0.95 มิลลิกรัมต่อร า 100 กรัม ) และมีเดลต้า (g tocopherol) จ านวน 0.26 มิลลิกรัม
ต่อร า 100 กรัม สูงกว่าพันธุ์ กข6 ร้อยละ 18 (0.22 มิลลิกรัมต่อร า 100 กรัม) 
นอกจากน้ียังมีสารแกมมา (g–oryzanol) ซึ่งเป็นสารช่วยลดการเกิดปฏิกิริยา oxidation 
ซึ่งเป็นผลผลิตจาก คอเลสเตอรอล ที่อาจก่อให้เกิดสารประกอบที่ท าให้เป็นอันตรายต่อ
เซลต่างๆในหลอดเลือด ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคเส้นเลอืดอุดตันในหัวใจ โรคที่เกี่ยวกับปอด
และโรคมะเร็ง รวมทั้งอาการผิดปกติของวัยทอง มีปริมาณ 188.2 มิลลิกรัมต่อร า 100 
กรัม (เมล็ดข้าวอายุ 4 เดือน วิเคราะห์ข้อมูลโดยบริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จ ากัด) 

           องค์ประกอบทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการในข้าวกล้อง 100 กรัม มีใย
อาหาร (Total dietary fiber) ไขมัน และโปรตีน 3.74  2.68 และ 7.52 กรัม สูงกว่า
พันธุ์ กข6 ร้อยละ 10.6  10.7 และ 0.4 ตามล าดับ  มีพลังงาน 258.56 กิโลแคลอรี และ
คาร์โบไฮเดรต 76.09 กรัม (เมล็ดข้าวอายุ 6 เดือน วิเคราะห์ข้อมูลโดยศูนย์วิจัยข้าว
ปทุมธานี กรมการข้าว)  ที่มา http://cri.brrd.in.th/ 
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ประโยชน์ของแตงโม สุดยอดผลไม้สีแดง ที่มีวิตามินและแร่ธาตุมากมาย 

        แตงโมเป็นผลไมท้ี่มีวิตามินและแร่ธาตุอยู่ภายในมากมาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 
น้ าตาล เส้นใย โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบีรวม วิตามินซี กรดโฟลิก แคลเซียม เหล็ก 
แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และ สังกะสี แตงโมจัดเป็นพืชผลไม้ตระกูลเดียวกัน
กับ แคนตาลูป ฟักทอง และแตงกวา เนื้อของแตงโมมีน้ าเป็นส่วนประกอบหลักท าให้มี
คุณสมบัติเย็น เมื่อทานแล้วให้ความรู้สึกหวานชื่นใจ ช่วยคลายร้อน จึงมักนิยมกินแตงโม
กันในช่วงเวลาอากาศร้อนแตงโมมีสารชนิดหนึ่งคือสาร ซิทรูไลน์ (Citrulline) ซิทรูไลน์ 
(Citrulline) สารนี้มีประโยชน์สามารถช่วยขยายหลอดเลือดแดงภายในร่างกายได้ สารนี้
จึงเป็นประโยชน์อย่างมากต่อคนเป็นโรคอว้นและโรคเบาหวาน เพราะมีแคลลอรี่ต่ ามาก 
สามารถพบสารนี้ได้มากที่เปลือกของแตงโม ดังน้ันการกินแตงโมให้ได้ประโยชน์มากที่สุด 
จึงควรทานเนื้อแตงโมกับเปลือกขาวๆ ด้วยเล็กน้อย แต่ก่อนทานต้องไม่ลืมล้างเปลือกให้
สะอาดเสียก่อน เพื่อป้องกันสารพิษตกค้างที่บริเวณเปลือก เนื่องจากแตงโมเป็นพืชที่ถูก
รบกวนได้ง่ายจากแมลงต่างๆ ชาวสวนจึงนิยมฉีดยาฆ่าแมลงอยู่เป็นประจ า ข้อนี้ต้อง
ระวังเป็นอย่างยิ่ง !! 

           แตงโมเป็นผลไม้ที่มแีคลลอรี่ต่ า แตงโม จึงเป็นผลไม้ที่เหมาะกับผู้ที่ต้องการลด
ความอ้วน และควบคุมน้ าหนักอยา่งมาก ทั้งยังสามารถป้องกันและลดการสะสมของ
ไขมันที่จับอยู่ภายในหลอดเลอืดได้ ในแตงโมยังมี ไลโคปีน (Lycopene) ที่เป็นสาร 

ต่อต้านอนุมูลอิสระช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งในส่วนต่างๆ ของร่างกายรวมไป 
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ถึงโรคที่เกี่ยวข้องกับหัวใจ นอกจากนี้แตงโมยังช่วยบ ารุงเส้นผมให้แข็งแรง ช่วยบ ารุง
สายตา และสามารถใช้ล้างพิษจากอาหารที่ทานเข้าไปก่อนหน้าได้ด้วย ทั้งยังช่วยลด
อาการเป็นไข้ คอแห้ง และรักษาแผลในปาก 

        แตงโมเป็นผลไมท้ี่มีแคลลอรี่ต่ า แตงโม จึงเป็นผลไม้ที่เหมาะกับผู้ที่ต้องการลด
ความอ้วน และควบคุมน้ าหนักอยา่งมาก ทั้งยังสามารถป้องกันและลดการสะสมของ
ไขมันที่จับอยู่ภายในหลอดเลอืดได้ ในแตงโมยังมี ไลโคปีน (Lycopene) ที่เป็นสาร
ต่อต้านอนุมูลอิสระช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งในส่วนต่างๆ ของร่างกายรวมไป
ถึงโรคที่เกี่ยวข้องกับหัวใจ นอกจากนี้แตงโมยังช่วยบ ารุงเส้นผมให้แข็งแรง ช่วยบ ารุง
สายตา และสามารถใช้ล้างพิษจากอาหารที่ทานเข้าไปก่อนหน้าได้ด้วย ทั้งยังช่วยลด
อาการเป็นไข้ คอแห้ง และรักษาแผลในปาก                                           
ขอบคุณที่มา : ประโยชน์ของแตงโม สุดยอดผลไม้สีแดง ที่มีวิตามินและแร่ธาตุมากมา
http://www.thailovehealth.com/ 
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คู่มือส าหรับประชาชน : กระบวนการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย 

หน่วยงานท่ีให้บริการ : ส านักส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นและวิสาหกิจชุมชน 
กระทรวงมหาดไทย  

หลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไข (ถ้ามี) ในการย่ืนค าขอ และในการพิจารณาอนุญาต 

1.กรอบการคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย 

1.1 สามารถส่งออกได้ (Exportable) โดยมีความแกร่งของตราผลิตภัณฑ์ (Brand 
Equity) 

1.2 ผลิตอย่างต่อเนื่องและคณุภาพคงเดิม (Continuous &amp; Consistant) 

1.3 ความมีมาตรฐาน(Standardization) โดยมีคุณภาพ (Quality) และสร้างความพึง
พอใจแก่ลูกค้า (Satisfaction) 

1.4 มีประวัติความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ (Story of Product) 

2. คุณสมบัติของผู้ผลิต ผู้ประกอบการและผลิตภัณฑ์ที่สามารถสมัครเข้ารับการ     
คัดสรรฯ 
2.1 เป็นผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP ที่มีชื่ออยู่ในการส ารวจและลงทะเบียนผูผ้ลติ/
ผู้ประกอบการOTOP ปี พ.ศ. 2557-8ของจังหวัด หรือกรุงเทพมหานคร 
2.2 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้แจ้งไว้ในการส ารวจและลงทะเบียนผู้ผลิต/ผู้ประกอบการ OTOP 
ปี พ.ศ. 2557-8 
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2.3 ผลิตภัณฑ์ตามข้อ 2.2 ต้องผ่านการรับรองมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด เช่น อย. 
และหากผลิตภัณฑ์ใดไม่มีข้อก าหนดของกฎหมายระบไุว้ต้องผ่านการรับรองมาตรฐาน
อย่างใด อย่างหนึ่ง  

ก่อนวันสมัครเข้ารับการ คัดสรรฯ เช่น มผช., มอก. , ฮาลาล, คิว (Qmark), GAP, GMP, 
HACCP และมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ เป็นต้น ทั้งนี้ กรณีผลิตภัณฑ์เครื่องประดับอัญมณี
หากไม่มีมาตรฐานใดรับรองให้สามารถส่งเข้ารับการคัดสรรฯ ได้ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่อยู่ใน
ระหว่างขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ให้ถือปฏิบัติ ดังนี้ 
          2.3.1 กรณีเป็นผลิตภัณฑ์ของผู้ผลิต ผู้ประกอบการ OTOP รายใหม่สามารถใช้
หนังสือรับรองจากหน่วยงานที่ยื่นขอรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์เป็นหลกัฐานแทน
ใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ ในระหว่างก่อนประกาศผลการคัดสรรฯ หากไม่ได้รับ
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์จะถือว่าขาดคุณสมบัติและไม่ประกาศผลการจัดระดับ
ผลิตภัณฑ์ 
           2.3.2 กรณีเป็นผลิตภัณฑ์ของผู้ผลติ ผู้ประกอบการ OTOP รายเก่าซึ่งใบรับรอง
มาตรฐานผลิตภัณฑ์หมดอายุสามารถใช้ใบรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่หมดอายุสมัคร
เข้ารับการคัดสรรฯได้ ทั้งนี้ ในระหว่างก่อนประกาศผลการคัดสรรฯ หากได้รับการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ใหม่ จะน าผลคะแนนที่ได้ คูณด้วย 1 แต่หากยังไม่ได้รับการ
รับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ใหม่ในห้วงเวลาดังกล่าว ผลคะแนนที่ได้จะคูณด้วย 0.75 
ระดับผลิตภัณฑ ์
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 2.3.3 กรณีที่ไม่อยู่ในคุณสมบัติตามข้อ 2.3.1 และ2.3.2 ให้ใช้หนังสือรับรองการ จด
ทะเบียนทรัพย์สินทางปัญญา เช่น สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร และสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ได้ 
ทั้งนี้ในระหว่างก่อนประกาศผลการคัดสรรฯ หากไม่ได้รับหนังสือรับรองการจดทะเบียน
ทรัพย์สินทางปัญญา จะถือว่าขาดคุณสมบัติและไมป่ระกาศผลการจัดระดับผลิตภัณฑ์ 

3. จ านวนผลิตภัณฑ์ที่ผู้ผลิต/ผู้ประกอบการสามารถส่งเข้าคัดสรรฯ 
ผู้ผลิต/ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ OTOP สามารถส่งผลิตภัณฑ์ ที่ได้แจ้งไว้ในการส ารวจ
และลงทะเบียนผูผ้ลติ/ผู้ประกอบการ OTOP ปี พ.ศ. 2557-8ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์หลักที่
ผ่านการรับรองมาตรฐานที่ก าหนดไว้ ตามข้อ 2.3 ส่งสมัครเข้ารับการคัดสรรฯ ได้รายละ 
1 ผลิตภัณฑ์ (กรณีผลิตภัณฑ์เดี่ยว) หรือ 1 ชุด (กรณีชุดผลิตภัณฑ์) 
4. ประเภทผลิตภัณฑ์ที่คัดสรรฯ 
ผลิตภัณฑ์ที่คัดสรรฯ แบ่งออกเป็น 5 กลุ่มประเภทผลิตภัณฑ์ ตามนิยามความหมายที่
ระบุ ต่อไปนี้ ได้แก่อาหาร , เครื่องดื่ม , ผ้า เครื่องแต่งกาย , ของใช้ ของแต่ง ของที่ระลึก 
และสมุนไพรที่ไมใ่ช่อาหาร 
5. องค์ประกอบ เกณฑ์การคัดสรร ประกอบด้วย 3 ส่วนคือ 
5.1ด้านผลิตภัณฑ์และความเข้มแขง็ของชุมชน (ด้านการผลิต ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ด้านความเข้มแข็งของชุมชน) 
5.2ด้านการตลาดและความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ ( ด้านการตลาด ด้านความเป็นมาของ
ผลิตภัณฑ)์ 

5.3ด้านคุณภาพผลิตภัณฑ์ (การตรวจสอบ/วิเคราะห์คุณภาพตามประเภทผลิตภัณฑ์ 
โอกาสทางการตลาดสู่สากล) 
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6. การจัดระดับผลิตภัณฑ์ 
การคัดสรรสุดยอดหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ปี พ.ศ.2559 ผลการด าเนินการคัดสรร
ฯ จัดระดับผลิตภัณฑ์ มีระดับเดียว คือ ระดับประเทศเท่านั้น โดยใช้หลักเกณฑ์เฉพาะแต่
ละประเภทผลติภัณฑ์ (Specific Criteria) ซึ่งก าหนดคะแนนรวมไว้ 100 คะแนน 
ประกอบด้วย หลักเกณฑ์ในการพิจารณา 3 ด้าน คือ หลักเกณฑ์ด้านผลิตภัณฑ์และความ
เข้มแข็งของชุมชน หลักเกณฑ์ด้านการตลาดและความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ และ
หลักเกณฑ์ด้านคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
7.การคัดสรรฯ ด าเนินการ 2 ปี ต่อ 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาการประชาสัมพันธ์การ
ด าเนินงานให้ผู้ผลิต ผู้ประกอบการ และผู้สนใจทั่วไป ทราบต้ังแต่ เดือนตุลาคม - เดือน
กุมภาพันธ์ และทั้งนี้ แนวทางและหลักเกณฑ์การคัดสรรฯคณะกรรมการอ านวยการหนึ่ง
ต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (กอ.นตผ.) และกรมการพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย อาจ
พิจารณาก าหนด รายละเอียดเป็นครั้งๆไป 
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ทีม่า : คู่มือส าหรับประชาชน : กระบวนการคัดสรรสุดยอดหน่ึงต าบล หน่ึงผลติภัณฑ์ไทย 
หน่วยงานทีใ่ห้บริการ : ส านกัส่งเสริมภูมิปัญญาทอ้งถ่ินและวสิาหกิจชุมชน กระทรวงมหาดไทย  
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ล าดับ ขั้นตอน ระยะเวลา ส่วนที่รับผิดชอบ 

1) การตรวจสอบเอกสาร 
ผู้ผลิต ผู้ประกอบการย่ืนค าขอ ตรวจสอบ
เอกสารหลักฐาน 
(หมายเหต:ุ -)  

1 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  

2) การพิจารณา 
เจ้าหน้าท่ีตรวจสอบคุณสมบัติผู้ผลิต 
ผู้ประกอบการ จัดประเภทผลิตภัณฑ์ตามท่ี
ก าหนดบันทึกข้อมูลการรับผลิตภัณฑ์และ
บันทึกภาพผลิตภัณฑ์ลงในโปรแกรม 
(หมายเหต:ุ -)  

6 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  

3) การพิจารณา 
คณะท างานงานพิจารณา ตรวจสอบและ
กลั่นกรองผลิตภัณฑ์ที่สมัครเข้าคัดสรรฯ แต่
ประเภท ท้ัง 5 ประเภท  ระดับจังหวัด  พิจาณา
ตรวจสอบกลั่นกรองผลิตภัณฑ์ และสรุปผลการ
พิจารณาเสนอต่อคณะกรรมการด าเนินการคัด
สรรระดับจังหวัด/กทม. พิจารณาติดตามการคัด
สรรและให้ความเห็นชอบรับผลิตภัณฑ์เข้ารับ
การคัดสรร 
(หมายเหต:ุ -)  

4 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  



 
 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

4) การพิจารณา 
รายงานผลการรับสมัครให้ท่ีประชุมหัวหน้าส่วน
ราชการของจังหวัด/กทม. และส่งข้อมูลการรับ
สมัครให้กรมการพัฒนาชุมชน 
(หมายเหตุ: -)  

10 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  

5) การพิจารณา 
คณะกรรมการด าเนินการคัดสรรระดับประเทศ
ตรวจสอบและให้คะแนนผลิตภัณฑ์ตามหลัก 
เกณฑ์ท่ีก าหนด ตั้งแต่ระดบั 1 - 5 ดาว 
(หมายเหตุ: -)  

31 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  

6) การพิจารณา 
กรมการพัฒนาชุมชนจัดท าบัญชีประกาศผลการ
คัดสรรปี 2559 ตั้งแต่ระดับ 1 - 5 ดาว และแจ้ง
ผลการพิจารณาให้ผู้ผลิต ผู้ประกอบการทราบ 
(หมายเหตุ: -)  

45 วัน กรมการพัฒนา
ชุมชน 

  

 สถานที่ให้บริการ 
(หมายเหตุ: -)  
ส านักงานพัฒนาชุมชนอ าเภอ 878 อ าเภอ 
(เป็นหน่วยย่ืนค าขอ) 
ส านักงานเขตแต่ละเขต (เป็นหน่วยย่ืนค า
ขอ)/ติดต่อด้วยตนเอง ณ หน่วยงาน  

ระยะเวลาเปิดให้บริการ เปิดให้บริการ
วัน จันทร์ ถึง วันศุกร์ (ยกเว้นวันหยุด
ที่ทางราชการก าหนด) ตั้งแต่เวลา 
09:00 - 16:00 น. 



 
 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 



โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

วัสดุ 
อุปกรณ ์



วัตถุดิบ 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 



 

ความรู้เกี่ยวกับการผลิต “ข้าวแต๋น น้ าแตงโม” 

ค่าวัตถุดิบข้าวแต๋น : วัสดุสิ้นเปลือง  (100 kg)  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        

                                            

                                      ผลิตข้าวแต๋นค าเดียว 250 ถุง  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

       หวดภาชนะนึ่งข้าว  ตะแกรง หม้อ กระทะ ทัพพี  ถัง  กาลามัง ถาด  ช้อน    
วงพิมพ์ข้าวแต๋น  กระทะไฟฟ้า   ถุงบรรจุภัณฑ์  

 
การผลิต 1 วัน : ข้าว 100 กิโลกรัม 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

ข้าวเหนียว          25 kg ๆ ละ 25            625  บาท    
แตงโม              10 ลูก ๆ ละ 10            100   บาท 

น้ าอ้อยผง          1.5 กรัม                     100   บาท 

น้ าเปล่า            25 ถ้วยตวง                   10  บาท 

เกลือป่น            10  ชต.                       10   บาท 

งา                  1/2 กก.                        50  บาท 

น้ ามันทอด           5 ขวด                      210  บาท 

ค่าแก๊ส                                             133  บาท 

ค่าถุง + ค่าสติกเกอร์                             100  บาท 

รวม                                              1,338   บาท 



ความรู้เกี่ยวกับการผลิต “ข้าวแต๋น น้ าแตงโม” 

ค่าวัตถุดิบข้าวแต๋น : วัสดุสิ้นเปลือง  (100 kg)  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  ผลิตข้าวแต๋นหน้าน้ าอ้อย 200 ถุง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

       หวดภาชนะนึ่งข้าว  ตะแกรง หม้อ กระทะ ทัพพี  ถัง  กาลามัง ถาด  ช้อน    
วงพิมพ์ข้าวแต๋น  กระทะไฟฟ้า   ถุงบรรจุภัณฑ์  

 
การผลิต 1 วัน : ข้าว 100 กิโลกรัม 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

                ข้าวเหนียว   25 kg ๆ ละ 25   625  บาท 

 แตงโม        10 ลูก ๆละ 10    100  บาท 

 น้ าอ้อยผง    1.5 กรัม            100  บาท 

 น้ าเปล่า       25 ถ้วยตวง       10  บาท 

 เกลือป่น      10  ชต.             10  บาท 

 งา             1/2 กก.             50  บาท 

 น้ ามันทอด     5 ขวด            210  บาท 

 ค่าแก๊ส                             133  บาท 

 ค่าถุง + ค่าสติกเกอร์             100  บาท 

 รวม                               1,338   บาท 

หน้าน้ าอ้อย 

น้ าตาลปี๊ป    2 กก.          60   บาท 

น้ าอ้อยผง    1 กรัม         80   บาท 

น้ าเปล่า     5  ถ้วยตวง      2   บาท 

รวม                          142  บาท   



ความรู้เกี่ยวกับการผลิต “ข้าวแต๋น น้ าแตงโม” 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   
                                                        ผลิตข้าวแต๋นหน้าธัญพืช 200 ถุง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

       หวดภาชนะนึ่งข้าว  ตะแกรง หม้อ กระทะ ทัพพี  ถัง  กาลามัง ถาด  ช้อน    
วงพิมพ์ข้าวแต๋น  กระทะไฟฟ้า   ถุงบรรจุภัณฑ์  

 
การผลิต 1 วัน : ข้าว 100 กิโลกรัม 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

                ข้าวเหนียว   25 kg ๆ ละ 25   625  บาท 

 แตงโม        10 ลูก ๆละ 10    100  บาท 

 น้ าอ้อยผง    1.5 กรัม            100  บาท 

 น้ าเปล่า       25 ถ้วยตวง       10  บาท 

 เกลือป่น      10  ชต.             10  บาท 

 งา             1/2 กก.             50  บาท 

 น้ ามันทอด     5 ขวด            210  บาท 

 ค่าแก๊ส                             133  บาท 

 ค่าถุง + ค่าสติกเกอร์             100  บาท 

 รวม                               1,338   บาท 
หน้าธัญพืช  

น้ าตาลปี๊ป   2 กก           60  บาท  

น้ าเปล่า     5  ถ้วยตวง      2  บาท 

ถั่วเขียวซีก  1 กก.           22  บาท 

ลูกเกด   1 กก.               40 บาท 

มะม่วงหิมพานต์ ½          50 บาท 

  รวม                          174  บาท       



ความรู้เกี่ยวกับการผลิต “ข้าวแต๋น น้ าแตงโม” 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   
                                                        ผลิตข้าวแต๋นหน้าหมูหยอง 200 ถุง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วัสดุอุปกรณ์ 

       หวดภาชนะนึ่งข้าว  ตะแกรง หม้อ กระทะ ทัพพี  ถัง  กาลามัง ถาด  ช้อน    
วงพิมพ์ข้าวแต๋น  กระทะไฟฟ้า   ถุงบรรจุภัณฑ์  

 
การผลิต 1 วัน : ข้าว 100 กิโลกรัม 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

                ข้าวเหนียว   25 kg ๆ ละ 25   625  บาท 

 แตงโม        10 ลูก ๆละ 10    100  บาท 

 น้ าอ้อยผง    1.5 กรัม            100  บาท 

 น้ าเปล่า       25 ถ้วยตวง       10  บาท 

 เกลือป่น      10  ชต.             10  บาท 

 งา             1/2 กก.             50  บาท 

 น้ ามันทอด     5 ขวด            210  บาท 

 ค่าแก๊ส                             133  บาท 

 ค่าถุง + ค่าสติกเกอร์             100  บาท 

 รวม                               1,338   บาท 

หน้าหมูหยอง  

น้ าพริกเผา 1  กก.         40  บาท 

หมูหยอง  1 กก.           70   บาท 

น้ าตาลทราย 1 กก.        24  บาท
น้ าเปล่า    2  ถ้วยตวง      1  บาท                 
รวม                         135  บาท     



โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

การลงทุนผลิตข้าวแต๋น  
ประมาณ 20,000.- 

 ค่าวัสดุ อุปกรณ์ 6,000.- 

      ค่าวัตถุดิบ 5,801.- 

 ค่าแรง 6,000.-  
(5 คน 4 วันๆละ 300) 



ประเภท ต้นทุน จ านวน(ถุง) 

ข้าวแต๋นค าเดียว 1,338 250 

ข้าวแต๋นหน้าน้ าอ้อย 1,478 200 

ข้าวแต๋นหน้าธัญพืช 1,572 200 

ข้าวแต๋นหน้าหมหูยอง 1,473 200 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

ก าไร 

เฉลี่ยต้นทุน ถุงละ 13.88 .- 
ขายส่ง ถุงละ 25.- ได้ก าไร 11.12.- 
ขายปลีก ถุงละ 35.- ได้ก าไร 21.12.- 



 

 

 

 

 

           การท าข้าวแต๋น ต้องใช้ก าลังแรงงานคน 4 - 5 คน หรือมากกกว่าน้ันข้ึนอยู่ 

      ขนาดกิจการสามารถท าในครอบครัวเป็น กลุ่มกิจกรรมระดับ S M L รวมกลุ่ม 

      เพื่อการผลิตและจ าหน่ายได้ ค่าแรงเฉลี่ยวันละ 300 บาท 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 

การจัดก าลังคน 



ขั้นตอนการผลิต 

ขั้นตอนการท าแผ่นแห้ง 

1.แช่ข้าวเหนียวทิ้งไว้ 1 คืน นึ่งให้สุกผึ่งให้เย็น 

2.น าแตงโม ที่เตรียมไว้ มาสับเป็นชิ้นเล็กๆคั้นเอาแต่น้ า 

3.น าน้ าแตงโม น้ าอ้อยผง เกลือป่น น้ าเปล่า ที่เตรียมไว้ น ามาผสมให้เข้ากัน 

4.น าส่วนผสมที่เตรียมไว้และงาขาวพอประมาณมาคลุกเคล้ากับข้าวเหนียวให้เข้ากัน 

5.น าข้าวเหนียวที่ได้ กดลงในพิมพ์ที่เตรียมไว้ แล้วตากในแผงมุ้งลวด ประมาณ 2-3แดด 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
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ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 



ขั้นตอนการผลิต   

ขั้นตอนการทอด 

1.เตรียมน้ ามัน ตั้งไฟให้ร้อนจัด ต้องทอดขณะน้ ามันร้อนจัดเท่านั้น 

2.น าแผ่นแห้งที่เตรียมไว้มาทอด ต้องสังเกตให้สุกได้ที่ จึงตักใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ 

3.ทิ้งไว้ให้เย็น เตรียมรอน ามาแต่งหน้า 
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ความรู้ที่ต้องมี/ทักษะที่ต้องใช้ 



 

ขั้นตอนการแต่งหน้า 

1.น าน้ าตาลปี๊บมาเคี่ยว โดยใช้ไฟปานกลาง เคี่ยวให้เหนียวพอประมาณ 

2.ใส่น้ าอ้อยลงไป แล้วเคียวต่อสักพัก 

3.น าช้อนมาตักน้ าตาลราดหน้าข้าวแต๋นที่ทอดเตรียมไว้ที่ละแผ่น 

4.น าแผ่นที่ท าไว้เตรียมมาแพ๊กใส่ถุง 
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วัตถุดบิในการท าข้าวแต๋น 

 

 

 

 

                                                  แตงโม 

 

 

 

 

               

                 น้ าอ้อยผง                                         งาขาว งาด า 

 

 

 

 

                เกลือป่น                                           น้ าเปล่า 
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                                                       น้ ามันส าหรับทอด 

    

    

 วัตถุดิบในการแต่งหน้าข้าวแต๋น 

 

 

 

 

 

              น้ าตาลปี๊ป                                             ถั่ว 

 

 

 

 

 

               ลูกเกด                                             มะม่วงหิมพานต์ 
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                                  วัตถุดิบในการแต่งหน้าข้าวแต๋น 

 

 

 

 

 

 

 

              

             น้ าตาลทราย                                          หมูหยอง 

 

 

 

 

 

 

                                          น้ าพริกเผา 
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วัสดุอุปกรณ์ 
 

 

 

 

                   กระทะ                                            หวดนึ่งข้าว 
 

 

 

 

 

               กระทะไฟฟ้า                                  แบบพิมพ์วงข้าวแต๋น 
 

 

 

 

 

               ตะแกรงลวด                                       กะละมัง 
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วัสดุอุปกรณ์ 
 

 

 

 

             ตะหลิว                                                 ช้อน 
 

 

 

 

 

              ช้อนตวง                                               ทัพพี 
 

 

 

 

                 

           ถ้วยตวงของแห้ง                                        กระชอน 
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วัสดุอุปกรณ์ 
 

 

 

 

            

 

                ถังน้ า                                                     ถาด 
 

 

 

                                                                   

 

 

 

 

                ถ้วยตวงของเหลว                                        ตาช่ัง 
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 กระบวนการผลิต 

      - กระบวนการ/ขั้นตอนในการท า 

1.น าแตงโม 1 ลูก มาคั้นเอาแต่น้ า แล้วน าไปผสมน้ าเปลา่ให้ได้ 4 แก้ว ใส่เกลือ น้ าอ้อย
ผง งาขาว(ถ้ามี) คนให้เข้ากัน เก็บใส่ภาชนะไว้ (ควรท าก่อนนี่งข้าว) 

 
 
 
 

 

2.น าข้าวสาร(ข้าวเหนียว) มาแช่น้ า 1 คืน นึ่งให้สุก พักไว้ให้เย็น แล้วน ามาคลุกกับ 

 น้ าแตงโมที่เตรียมไว้แล้วทิ้งไว้ประมาณ 5 นาที 

อุปกรณ์ แบบพิมพ์ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 1.5 นิ้ว สูง 1 เซนติเมตร (ตามขนาดที่
ต้องการ) 
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น าไปกดลงในพิมพ์ ให้แน่นพอสมควร 
 

 

 

 

 

 

 

3.น าข้าวออกจากพิมพ์ วางบนตะแกรง แล้วน าไปตากแดด ประมาณ 1 วันครึ่ง 

 เมื่อแห้งแล้ว เก็บใส่ถึง มัดปากถุงให้แน่น 
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4.ใสน่้ ามันให้เต็มกระทะ ตั้งไฟให้ร้อนจัด เอาข้าวที่จากแห้งแล้วลงทอด
ประมาณ 40 วินาที ข้าวแต๋นจะลอยขึ้น ให้ตัดออก น ามาวางบนตะแกรงเพื่อสะเด็ด
น้ ามัน และพักไว้ให้เย็น 
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ขั้นตอนการแต่งหน้า 

1.น าน้ าตาลปี๊บมาเคี่ยว โดยใช้ไฟปานกลาง เคี่ยวให้เหนียวพอประมาณ 

2.ใส่น้ าอ้อยลงไปแล้วเคยีวต่อสักพัก 

3.น าช้อนมาตักน้ าตาลราดหน้าข้าวแต๋นทีท่อดเตรียมไว้ที่ละแผ่น 

4.น าแผ่นที่ท าไว้เตรียมมาแพ๊กใส่ถุง 
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 การจัดก าลังคน 

 

 

 

 

 

 

 

 เคล็ดลับในกระบวนการผลิต 
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ค่าแรงงาน 

คน : วัน 

4 – 5 
คน 

300 
บาท 

• การทอดข้าวแต๋น ต้องทอดในน้ ามันที่ร้อนจัด แล้วพลิก
กลับไปมาจะท าให้ข้าวแตน๋พองตัว และกรอบอร่อย  

เคล็ดลับในการทอด 

• การท าน้ าอ้อยส าหรับหยอดหน้าข้าวแต๋น ให้เคี่ยวน้ าอ้อยจน
ข้นเหนียว ทิ้งไว้ให้เย็นก่อนแล้วค่อยหยอดลงไปที่หน้าข้าว
แต๋น เพื่อให้ข้าวแตน๋กรอบได้นานขึ้น  

เคล็ดลับในการปรุง 



การบริหารจัดการ 

•   การเงิน / การลงทุน  

การลงทุนผลิตข้าวแต๋น  ประมาณ    20,000 บาท 

    ค่าวัสดุ + อุปกรณ์                    6,000 บาท 

    ค่าวัตถุดิบ                              5,801 บาท 

    ค่าแรง                                  6,000  บาท 

    (5 คน 4 วัน ๆละ 300 บาท) 

 

 

 

• เฉลี่ยต้นทุน ถุงละ  13.88  บาท 

• ขายส่ง ถุงละ 25 บาท  ได้ก าไร 11.12 บาท 

• ขายปลีก ถุงละ 35 บาท ได้ก าไร  21.12 บาท 
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วัตถุดิบ และ ค่าแรง  11,801 บาท 
จ านวนผลิต  850 ถุง 



การบริหารจัดการ 

    การตลาด 
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ราคาจ าหน่าย 

ส่ง 25 .- 

ปลีก 35 .- 

3 ถุง 100 .- 
 

ร้ายขายของ 

ที่ระลึก 

ลูกค้า
ออนไลน ์

ออกงาน 

O - TOP 
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ส่วนที่ 4 :  
ท าอย่างไร ให้ประสบ ความส าเร็จ 



 ปัญหาและแนวทางแก้ไข 
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ข้าวแต๋นมีรสชาติเดิมๆ 
 

เพิ่มเติมรสชาติใหม่ๆ พัฒนาเพิ่มเตมิรสชาติ เช่นรสชีส รสบาบีคิว     
รสสาหร่าย และทานกับน้ าสลัด 

ในฤดูฝนข้าวแต๋นไม่พองเวลาทอดไม่ขึ้นฟ ู

น าไปอบในเตาอบ และเข้าไปพักตากในโดมพลังงานแสงอาทิตย์ 

แนวทางแก้ไข 

               ปัญหา 



             

                ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 
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สินค้าสวยงาม      
มีเอกลักษณ์       
สินค้าน่าดึงดดูใจ          
มีความทันสมัย 
รสชาติอร่อย กรอบ
หอม และ ราคาถูก 

มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพในการ
อุปโภคบริโภค 

ช่องทางจ าหน่ายที่
หลายหลาย เช่น
ร้านขายตรง ร้านค้า
ออนไลน์ 



                            

                 แนวคิดต่อยอด 
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แนวคิดใหม่ใน
การพัฒนา

อาชีพ 

การออกแบบ        
บรรจุภัณฑ์ให้               
ทันสมัยขึ้น 

ประวัติของจังหวัด
ล าปาง ไทย/
อังกฤษ/จีน 

รสชาติให้หลากหลาย
ขึ้น เช่น รสชีส  รส
สาหร่าย น้ าสลัด

สมุนไพร 



แนวคิดต่อยอด 
ข้าวแต๋นค าเดียว ปรุงรส 

 

 
      
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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ผงปรุงรสชีส  ผงปรุงรสพิซซ่า 
ผงปรุงรสบาร์บิคิว ผงปรุงรส
ปาปริก้า  ทั้งชนิดซองและ

กระปุก… 

วิธีรับประทาน  
ผงปรุงรสมาคลุกกับ 

ข้าวแต๋นพร้อม
รับประทานได้เลย… 



แนวคิดต่อยอด 
ข้าวแต๋น น้ าสลัดเพื่อสุขภาพ 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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ข้าวแต๋นทานกับ 
น้ าสลัดเพื่อสุขภาพ…. 

น้ างาด า   น้ าเสาวรส 
น้ าสตรอเบอรี่   น้ าบีทรูท 

น ามารับประทานกับข้าวแต๋น 
ไว้รับประทานเป็นอาหารว่าง

เพ่ิมรสชาติมากยิ่งขึ้น….. 



แนวคิดต่อยอด 
บรรจุภัณฑ์ทันสมัยและอนุรักษ์ความเป็นดั้งเดิมใชถุ้งกระดาษรีไชเคิลสนี้ าตาล 

“ข้าวแต๋นน้ าอ้อย ข้าวแต๋นหน้าธัญพืช ข้าวแต๋นหน้าหมูหยอง” 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามขึ้น 
 แยกถุงเล็กในถุงใหญ่ , การเพ่ิมประวัติของ

จังหวัดล าปางและขั้นตอนการท า 
ข้าวแต๋นภาษาไทย/ภาษาอังกฤษ/ภาษาจีน 



   แหล่งอ้างองิ 

• เจ้าของความรู้ 

องค์ความรู้  กลุ่มข้าวแต๋นบุญทวี 
ชื่อ นางบุญทิน  บุญทวี 
ที่อยู่  226 หมู่ท่ี  2 ต าบลบ้านเป้า  
อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัด ล าปาง 
โทรศัพท์  084-3782544 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

องค์ความรู้  กลุ่มข้าวแต๋นแม่บัวจันทร์ 
ชื่อ นายมงคลศักดิ์ เทพปินตาายมง    
ที่อยู่ 5 หมู่ท่ี 2 ต าบลบ้านเป้า  
อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัด ล าปาง 
โทรศัพท์ 084 - 3783665 



8 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
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 ขนมไทยของหวานของว่าง108ชนิดระดับOTOPได้รวบรวมขนมไทยและอาหารว่าง

ของไทยไว้ในเล่ม ซึ่งให้ประโยชน์และเคล็ดลับในการท าขนมมากมายหลายชนิด 

ข้าวเป็นอาหารที่ชาวไทยปลูกและบริโภคมาเป็นเวลาช้านาน ข้าวผูกพันกับวิถีชวีิตของคนไทย ทั้งใน
ชีวิตประจ าวัน ในสังคมและวัฒนธรรมประเพณีต่างๆ ซ่ึงในอาหารจากข้าว แฝงไปด้วยภูมิปัญญาของ
การท าอาหารที่ถ่ายทอดกันมา อาหารบางชนิดพบได้น้อย บางชนิดไม่มีใครรู้จักหนังสือ ภูมิปัญญา
อาหารจากข้าว เล่มนี้ ได้รวบรวมเร่ืองวิธีการท าอาหารจากข้าว อาหารคาวหวานและอาหารแปรรูป
หลากหลายชนิด รวมถึงประวัติความเป็นมา กรรมวิธีในการผลิต ความแตกต่าง ปัญหาท่ีเกิดขึ้น
รวมถึงคุณค่าทางโภชนาการ ของอาหารจากข้าวแต่ละชนิด   

! 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

การถนอม&การแปรรูปอาหารเกษตร 
รวม 162 สูตร ในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร, สูตรโบราณปลอดสารเคมี  

การแปรรูปและถนอมอาหาร 
ผลผลิตทางการเกษตรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อการบริโภคและการค้า โดย นาริน อินขุดทด 

อาหาร ขนมไทย 
ผู้แต่งหนังสือ:  อ.รุ่งทิวา วงค์ไพศาลฤทธิ์ 

ขนมจากข้าว ผู้แต่ง ปรีดา ปัญญาจันทร ์

 ภูมิปัญญาอาหารจากขา้ว  



โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ขนมข้าวแต๋นปรุงรส สวิงริงโก้ เฟ้ียว์ฟ้าว การันตี “กินแล้วดีด”ธุรกิจนี้ ทุ่มสุดขีด เทหมดใจ 
http://money.sanook.com/412005/ 

http://www.thaitambon.com/tambon/520114 
แหล่งข้อมูลสินค้าโอทอป(OTOP)ที่ใหญ่ที่สุดและข้อมลูต าบล 

ไทยต าบลดอทคอมเป็นเว็บไซต์ที่เผยแพร่สนิค้าโอทอปและให้ข้อมูลทีเ่กี่ยวข้อง (ไทย
ต าบล ไม่ได้ขายสินค้าเอง)การสั่งซื้อสินค้าท าได้โดยติดต่อตรงกับผู้ผลิตตามรายละเอียดที่
ระบุไว้ในหน้ารายละเอียดสินคา้ หรือ สั่งซื้อสินค้าโดยเขา้ระบบอีคอมเมิร์ซ 

 ท าเลขายของ.com   
 http://www.xn--22cap5dwcq3d9ac1l0f.com/ 
ธุรกิจน่าลงทุน – SML สร้างอาชีพ 
http://www.smesreport.com/ 

ไดเดีย ชี้ช่องรวย    
http://xn--72cfa1hey3b0dtji.com/ 

108 วิธี หารายได้เสริม อาชีพเสริม 
http://alleasyjob.blogspot.com/ 

สยามอาชีพ  
http://www.siamarcheep.com/category/ 

http://www.thaitambon.com/ecommerce


แหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ
และอุปกรณ์ 

                     ที่อยู่:  ตลาดออมสิน เทศบาลนครล าปาง  
  ต าบลหัวเวียง อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง  

                        ที่อยู่:   292/7 ถ.พหลโยธิน ต าบลหัวเวียง  
                  อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง 

                              ที่อยู่ : 181-5, บุญวาทย์, ต าบลสวนดอก     
อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

ที่อยู่ : 268 ถนนสนามบิน ต าบลหัวเวียง 
อ าเภอเมืองล าปาง 

ร้านสายรุ้ง เบเกอรี่ 

ตลาดออมสิน 

ร้านนครกิโล 

ร้านรุ่งกิจ 



แหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ
และอุปกรณ์ 

                          ที่อยู:่ ถนนพระแก้ว ต าบลเวียงเหนือ 
             อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง 

    ที่อยู่:ถนนท่าคราวน้อย  
                         ต าบลสบตุ๋ย อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง  

                   ที่อยู่ : 157/7 ถ.พหลโยธิน ต าบล         
หั                        เวียงเหนือ อ าเภอเมือง จังหวัดล าปาง   

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 

  makro สาขาล าปาง  

ร้าน K FOOD 

ที่อยู่ : 110/3 ถนนไฮเวย-์ล าปาง-งาว ต าบล      
พระบาท อ าเภอเมืองล าปาง จังหวัด ล าปาง 

ตลาดอสัวนิ 

กาดหัวขัว ตลาดรัษฎา 



แผนการถ่ายทอดองค์ความรู้  
และรูปแบบกิจกรรม 

 

 เผยแพร่เวปไซด์หน่วยงานต้นสังกัด 

 เผยแพร่ facebook กศน.ต าบลบ้านเป้า  

กศน.อ าเภอเมืองล าปาง ห้องสมุดประชาชนอ าเภอเมือง   
ล าปาง  ห้องสมุดประชาชนจังหวัดล าปาง กลุ่มวิสาหกิจ        
ข้าวแต๋น 

 เผยแพร่ทางสื่อเทคโนโลยีต่างๆ 

 จัดมุมเผยแพร่ความรู้เรื่องภูมิปัญญาการท า 

     “ข้าวแต๋น น้ าแตงโม” 
 

 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 



แผนการถ่ายทอดองค์ความรู้  
และรูปแบบกิจกรรม 

ครั้งที่ 1  

              ชื่อกิจกรรม  นิทรรศการชุดความรู้ท ามาหากิน 

 รูปแบบกิจกรรม  นิทรรศการ 

             ระยะเวลาด าเนินการ  วันที่ 7 – 8  กันยายน 2559 

 สถานที่จัดกิจกรรม  ห้องสมุดประชาชนจังหวัดล าปาง  

             กลุ่มเป้าหมาย  ผู้สนใจ  30  คน 

 

ครั้งที่ 2  

             ชื่อกิจกรรม  อาชีพดีสร้างรายได้สู่ชุมชน 

 รูปแบบกิจกรรม การจัดนิทรรศการ และจัดการเรียนการสอน   

             ระยะเวลาด าเนินการ  เดือน มกราคม 2560 

 สถานที่จัดกิจกรรม  กศน.ต าบลบ้านเป้า  

             กลุ่มเป้าหมาย  นักศึกษาและประชาชนทั่วไปผู้สนใจ  30  คน 

โครงการศูนย์ความรู้กินได้ @ส านักงานบริหารและพัฒนาองค์ความรู้  
ที่อยู่ 69/18-19 อาคารชุดมิว บิลดิง้ ชัน้ 18-19 ถ.วิภาวดีรังสิต แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 
เว็บไซต์: http://www.okmd.or.th 


