
แบบติดตามรายงานผลการด าเนินงานโครงการยุทธศาสตร์ราชภัฏเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2562 

 
1. ชื่อโครงการ โครงการยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชน OTOP ให้เป็นเศรษฐกิจฐานรากที่ม่ันคงย่ังยืน 
น  าผัดไทยมะเฟือง มะเฟืองอบแห้ง น  าพริกคั่วกลิ งปลาดุกฟู 
2. ปัญหา (เหตุที่ต้องลงไปด าเนินการ) เดิมบ้านท่ามะเฟือง ต าบลป่าขะ อ าเภอบ้านนา จังหวัดนครนายก เป็น
พ้ืนที่ที่มีมะเฟืองมากและเป็นชุมชนที่มีกลุ่มสตรีที่รวมตัวกันเพ่ือท าสินค้าโอทอปของชุมชนเพ่ือช่วยส่งเสริม
อาชีพ สร้างรายได้ และเป็นจุดท่องเที่ยว โดยสินค้าโอทอปเดิมมีน้ าผัดไทยและมะเฟืองอบแห้ง แต่เป็นการท า
ในรูปแบบดั้งเดิมไม่มีแพ็คเก็ต ไม่มีตราสินค้า ใส่ถุงพลาสติกและกล่องพลาสติกแบบธรรมดา รสชาติและสีสัน
ยังไม่ดึงดูดผู้บริโภค 
3. กลุ่มเป้าหมาย (ชุมชน/คน) 40 คน 
4. พ้ืนที่ด าเนิน/ชื่อหมู่บ้าน/ต าบล/อ าเภอ บ้านท่ามะเฟือง ต าบลป่าขะ อ าเภอบ้านนา จังหวัดนครนายก 
5. การด าเนินการ (กิจกรรมที่ด าเนินการ)  
 1. มหาวิทยาลัยได้รับการประสานจากผู้บริหารกองทุนหมู่บ้านในระดับจังหวัดให้เข้าไปช่วยพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับคุณภาพให้กับบ้านท่ามะเฟืองนี้ 
 2. ทีมคณาจารย์จากทุกสาขาได้มีการบูรณาการความร่วมมือระหว่างสาขาเพ่ือลงพื้นที่ โดยมีสาขาวิชา
ต่าง ๆ ดังนี้ 

1) สาขาคหกรรม 
2) สาขาศิลปกรรม 
3) สาขาการตลาดและบัญชี 
4) สาขาวิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง 
5) สาขาวิชาพัฒนาชุมชน 
6) สาขาวิชาภูมิศาสตร์ 
7) สาขาวิชารัฐศาสตร์และรัฐประศาสนศาสตร์ 

3. การด าเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการบูรณาการความร่วมมือกันระหว่างสาขาวิชา 
เพ่ือ 3.1 ผลิตภัณฑ์น้ าผัดไทยมะเฟือง 

3.2 ผลิตภัณฑ์มะเฟืองอบแห้ง 
3.3 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาดุกฟู 

โดย - พัฒนาสูตรที่เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภค ทั้งรสชาติ สีสัน และใช้มะเฟือง ซึ่งเป็น
ผลไม้ที่มีอยู่มากและเป็นสัญลักษณ์ของชุมชนมาเป็นส่วนผสมในการผลิตละพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

- การก าหนดคุณค่าทางโภชนาการของสารที่ได้จากมะเฟือง 
- การควบคุมความสะอาดและการผลิต 



- การถนอมอาหาร 
- การออกบรรจุภัณฑ์และตราสัญลักษณ์ 
- การบริหารกลุ่มสมาชิก 
- การบริหารการตลาดและบัญชี 

6. ผลการด าเนินการ (พร้อมภาพประกอบ) 
 1. การพัฒนาสูตรอาหารและปรับปรุงสูตรอาหาร 

1) พัฒนาสูตรน้ าผัดไทยผสมมะเฟือง 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 



2) พัฒนาสูตรมะเฟืองอบแห้ง 
 

 
 

 



 
 

 
 

 
 
 



 
 

 



 
 

 



 
 

 
 

 
 



3) พัฒนาสูตรน้ าพริกคั่วกลิ้งปลาดุกฟู 
 

 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



2. ควบคุมการผลิตและคุณค่าโภชนาการ 
 

 
 

 
  
 



3. การถนอมอาหารและการบรรจุภาชนะ 
 

 
 

น้ าผัดไทยมะเฟือง 
 

 
 

มะเฟืองอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์และตราสัญลักษณ์ (อยู่ระหว่างการออกแบบ) 
 

 
 

 


