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ประวัติการทำงาน 

พ.ค. 2538 – พ.ย. 2543   ตำแหน่ง หัวหน้าแผนกควบคุมคุณภาพ 
บริษัท ภูพิงค์แดรีโ่ปรดักส์ จำกัด จังหวัดลำพูน 

ส.ค. 2544 – ต.ค. 2544   ตำแหน่งเจ้าหน้าท่ีวิเคราะห์อาหาร 
กลุ่มงานอาหาร ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ จังหวัดเชียงใหม่ 

ส.ค. 2546 – ก.ย. 2546   ตำแหน่งผู้ช่วยผู้ตรวจประเมิน GMP 
หน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภค สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ 

พ.ย. 2545 – ต.ค. 2546  ผู้ช่วยแปลกฎหมายอาหาร โครงการ “รวบรวมระเบียบข้อบังคับในการสง่ออก
อาหารไปยังประเทศอัฟริกาใต้และประเทศเกาหล”ี สถาบันอาหาร กรุงเทพ 

ก.พ. 2547 – เม.ย. 2547  ผู้ช่วยนักวิจัย โครงการงานวิจัยเรื่อง “Anti-cholesterol and Red Pigment 
Production from Rice; Effect of nutrients and culture condition on 
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metabolite production of Monascus sp. with cereal substrate” 
ร่วมกับ Institute of Analytical Chemistry and Radiochemistry, 
Leopold-Franzens University, Innsbruck, Austria 

ม.ค. 2547 – ก.ย. 2547  ผู้ช่วยนักวิจัย โครงการงานวิจัยเรื่อง “Anti-cholesterol and Red Pigment 
Production from Rice” 

มี.ค. 2548 – ปัจจุบัน       อาจารย์ประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

  

1.7 งานบริการวิชาการ  
ปี พ.ศ. งานบริการทางวิชาการ 
2566 กิจกรรมการตรวจสุขลักษณะและความปลอดภัยอาหาร ภายใต้โครงการ “การส่งเสริมการเรียนรู้

หลักการสุขาภิบาลอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารในจังหวัดเชียงใหม่ ตามกฎกระทรวง 
สุขลักษณะของสถานท่ีจำหน่ายอาหาร พ.ศ.2561” ปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

2566 การให้คำปรึกษาเทคโนโลยีเชิงลึก "กิจกรรมให้คำปรึกษาเชิงลึกในด้านการส่งเสริมและพัฒนาตาม
แนวทางเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว" 
1. บริษัท เอกเซลแลคส์ จำกัด (จ.ลำปาง)  
2. บริษัท ฮิลล์ ไทรบ์ โกโก้ คอฟ จำกัด (จ.เชียงใหม่) 

2566 การให้คำปรึกษาเทคโนโลยีเชิงลึก กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีเชิงลึกด้านการเกษตร 
ภายใต้โครงการการบ่มเพาะและพัฒนาทักษะเทคโนโลยีเชิงธุรกิจสู่การสร้างเกษตรกรอัจฉริยะ 
(Technology and Business Incubation for Smart Farmer) 
สถานท่ี: 
1. วิสาหกิจกลุ่มผู้ปลูกข้าวและพืชผลทางการเษตรบ้านเปียงใจ 199 ม.4 ต.ปงดอน อ.แจ้ห่ม จ.ลำปาง  
2. ธรรมะรักษา (วิสาหกิจชุมชนแปรรูปสมุนไพรและผลผลิตทางการเกษตร) 114 ม.2 ต.แม่ปุ อ.แม่พริก 
จ.ลำปาง  

2566 โครงการขับเคล่ือนเศรษฐกิจและสังคมฐานรากหลังโควิดด้วยเศรษฐกิจ BCG (U2T for BCG) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประจำปี 2565  
โครงการ: โครงการการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์และส่งเสริมให้มีการจำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารของ
ตำบลท่าเด่ือด้วยช่องทางออนไลน์ 

2565 โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (ระยะท่ี 2) 
ช่ือโครงการ: โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยและมาตรฐานการผลิตสินค้าของวิสาหกิจชุมชน
ผู้ผลิตและ แปรรูปอาหารปลอดภัย ต.ท่าเด่ือ อ.ดอยเต่า จ.เชียงใหม่ 

2564 โครงการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ช่ือโครงการ: โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยและมาตรฐานการผลิตสินค้าของวิสาหกิจชุมชน
ผู้ผลิตและ แปรรูปอาหารปลอดภัย ต.ท่าเด่ือ อ.ดอยเต่า จ.เชียงใหม่ 



2564 โครงการ: แผนงานการพัฒนากระบวนการวิจัยของผู้ประกอบการ (Industrial Research and 
Development Capacity Building, IRD Cap Building) 
สถานประกอบการ; 
1. บริษัท ไฟว์ลีฟ จำกัด อ.สันทราย จ.เชียงใหม่ 
2. บริษัท ไวลด์เนเจอร์เชียงใหม่ จำกัด อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 

2564 โครงการ “การเพิ่มทักษะด้านการประกอบธุรกิจให้กับผู้ประกอบการรายย่อย ในพื้นท่ีอําเภอแม่เมาะ 
โดยใช้แนวคิดนวัตกรรมแบบเปิด”  
การพัฒนาสูตรส่วนผสมของเครื่องด่ืมเห็ด (Immune Booster) วิสาหกิจชุมชนเพาะเห็ดในเรือนโรงบ้าน
เวียงหงษ ์

2563 การให้คำปรึกษาแนะนำเชิงลึกหรือการถ่ายทอดองค์ความรู้ความเช่ียวชาญโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่
ชุมชนภายใต้แผนงานการส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเพื่อพัฒนาสังคมและชุมชน 
(Area-based Innovation for Community)  
โครงการ: การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์แกงผักเชียงดากึ่งสำเร็จรูป วิสาหกิจชุมชนกลุ่ม
เกษตรผักเชียงดาบ้านศรีแดนเมือง 27 หมู่ท่ี 6 ถนน ตำบลยางคราม อำเภอดอยหล่อ จังหวัดเชียงใหม่ 

2563 การให้คำปรึกษาแนะนำเชิงลึกหรือการถ่ายทอดองค์ความรู้ความเช่ียวชาญโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่
ชุมชนภายใต้แผนงานการส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเพื่อพัฒนาสังคมและชุมชน 
(Area-based Innovation for Community)  
โครงการ: โครงการยกระดับเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการความปลอดภัยอาหารและการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเชียงดา วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านป่าสักน้อย เลขท่ี 88/8 หมู่ท่ี 9 ถนน 
ตำบลเชิงดอย อำเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ 

2562 การให้คำปรึกษาแนะนำเชิงลึกหรือการถ่ายทอดองค์ความรู้ความเช่ียวชาญแก่สถานประกอบการ เพื่อ
ยกระดับผลิตภัณฑ์แปรรูปเกษตรเมืองหนาว ด้วยนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์ (Food Innovation) 
ภายใต้โครงการเสริม สร้างนวัตกรรมการผลิตอัจฉริยะในอุตสาหกรรมอาหาร (Northern Thailand 
Food Valley to Smart Industry 4.0) วันท่ี 01/09/62-15/10/62  
สถานประกอบการ; 
1. พร้าวกรีน วัลเล่ย์ อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ 
2. บริษัท เอสตีเวีย จำกัด อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ 
3. วิสาหกิจชุมชนสันมหาพน อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 

2562 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์และมาตรฐานการผลิตสินค้า OTOP เกษตรแปรรูป” ประจำปี พ.ศ. 2562 
สถานท่ี: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรอินทรีย์บ้านข่อยสูง อ.ตรอน จ.อุตรดิตถ์ 

2562 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชิพลำไย โครงการการส่งเสริมการพัฒนาการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่สำหรับลำไย
แปรรูป แบบ 4.0 เพื่อการขับเคล่ือนกลไกความยั่งยืน และส่งเสริมการผลิต การตลาด ของโครงการหนึ่ง
ตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ประจำปีงบประมาณ 2562  
สถานท่ี:บริษัท ลานนาฟูลลีไลพ์ จำกัด 
สถานท่ี: ลำไยคุณภาพ (ลำไยปลอดภัย) 



2562 โครงการพัฒนาและจับคู่ธุรกิจสำหรับกลุ่ม OTOP ภาคเหนือเพื่อตลาดอาหารผู้สูงอายุ AEC 
ปีงบประมาณ พ.ศ.2562 
สถานท่ี: เฮือนอุ่นคอฟฟี้ ผลิตกาแฟออร์แกนิคค่ัวและบดผสมสารให้ความหวานแทนน้ำตาลสำหรับ
ผู้สูงอายุ 

2562 โครงการกิจกรรมสร้างมูลค่าเพิ่มด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยีสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์แห่งอนาคต ภายใต้
โครงการยกระดับอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูปภาคเหนือตอนบน สู่ฐานเศรษฐกิจสร้างสรรค์
มูลค่าสูง ปีงบประมาณ 2562 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม 
สถานท่ี: ห้างหุ้นส่วนจำกัด ที.แอล.ฮันนี่ พัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟสำเร็จสรูปผสมถ่ังเช่า แบบก้อน  

2561 การศึกษากระบวนการทางความร้อนในการผลิตหน่อไม้หวานบรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท  
สถานท่ี : บริษัทดอกบัวฟู้ด จำกัด ท่ีอยู่ : อ.สารภี จ.เชียงใหม่  

2561 การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อหมู ได้แก่ หมูแผ่น แหนม และลูกช้ิน ให้กับผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ป่าป๋วย  
สถานท่ี : โรงฆ่าสัตว์ป่าป๋วย อ.บ้านโฮ่ง จ.ลำพูน  

2561 โครงการยกระดับเพิ่มขีดความสามารถและสมรรถนะการจัดการความปลอดภัยอาหารของกลุ่มสถาน
ประกอบการ Primary GMP ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2561  
สถานท่ี :  
1. วิสาหกิจชุมชนน้ำพริกตาแดง อ.แม่ทา จ.ลำพูน 
2. ร้านเลิศสิน อ.กงไกรลาศ จ.สุโขทัย 
3. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านสันก่อเก็ต อ.สันป่าตอง จ.เชียงใหม่ 

2561 วิทยาการบรรยาย หัวข้อ “อาหารปรับกรด” ในหลักสูตร Retort Supervisors รุ่นท่ี 5 ระหว่างวันท่ี 23-
27 เมษายน 2561  
สถานท่ี : ณ โรงแรมเชียงใหม่ออร์คิด ประเทศ : ไทย 

2561 การพัฒนาร้านอาหารนำร่องต้นแบบเพื่อขับเคล่ือนยุทธศาสตร์ด้านอาหารสุขภาพของ
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ วันท่ี 01/06/2561 - 30/06/2561  
สถานท่ี : ผู้ประกอบการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
ท่ีอยู่ : มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศ : ไทย 

2561 การอบรมพนักงานห้องปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพเชลแล็ก ตามเกณฑ์ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ท่ีดี 
(Good Laboratory Practice of Shellac) โครงการจัดต้ังห้องปฏิบัติการตามมาตรฐาน ISO 17025 
ด้านเคมี สำหรับการวิเคราะห์เชลแล็ก (shellac) วันท่ี 15/06/2561 - 15/06/2561  
สถานท่ี : ศูนย์นวัตกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ประเทศ : ไทย 

2560 โครงการสนับสนุนเครือข่าย SME ใน 18 กลุ่มจังหวัด  
กิจกรรมส่งเสริมเครือข่ายและการดำเนินธุรกิจกลุ่มผู้ประกอบการแปรรูปลำไย ส่วนขยาย 

1. ผลิตภัณฑ์ "เครื่องด่ืมลำไยผง 100 เปอร์เซนต์" 
สถานท่ี: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตการเกษตรบ้านท่าล้อ 

2. ผลิตภัณฑ์ "ขนมปังลำไย" 
สถานท่ี: กลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผ้าบ้านดงป่าหวาย 



2560 การพัฒนาศักยภาพและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินค้า OTOP เกษตรแปรรูปสู่สากล  
1. ผลิตภัณฑ์ "ข้าวพองกรอบรสสาหร่าย" กลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ส่งเสริมและผลิตพันธุ์ข้าวชุมชนตำบล

จุน จังหวัดพะเยา 
2. ผลิตภัณฑ์ "ข้าวเกรียบเมล็ดขนุน"กลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตเกษตรบ้านเข้าซ้อน จังหวัด

ลำปาง 
2560 โครงการกิจกรรมพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปภายใต้โครงการพัฒนาอุตสาหกรรม

เกษตรแปรรูป  
การพัฒนามะมว่งอบแห้ง ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จำกัด  

2560 โครงการกิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุในอนาคตภายใต้โครงการพัฒนาอุตสาหกรรม
เกษตรแปรรูป ประจำปีงบประมาณ 2560 
การพัฒนากาแฟค่ัวบดผสมสารสกัดเห็ดหลินจือ ของบริษัท กาแฟวาวี จำกัด 

2560 โครงการกิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสำหรับผู้สูงอายุในอนาคตภายใต้โครงการพัฒนาอุตสาหกรรม
เกษตรแปรรูป ประจำปีงบประมาณ 2560 
การพัฒนาเครื่องด่ืมสมุนไพรตรีผลา ผสมน้ำผ้ึง ของบริษัท ฮักเต๊อะ จำกัด  

2560 วิทยากรการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง "หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย
สำหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทท่ีมีความเป็นกรดต่ำและปรับกรด" รุ่นท่ี 4 ระหว่างวันท่ี 24-28 
เมษายน 2560  

2559 กิจกรรมประหยัดพลังงานโดยใช้เทคโนโลยีสะอาดของบริษัท สุภาฟาร์มผ้ึง จำกัด ตามโครงการบูรณา
การวิชาการประจำปีงบประมาณ 2558 
สถานท่ี: บริษัท สุภาฟาร์มผ้ึง จำกัด 
เลขท่ี 779 หมู่ 1 ตำบลริมใต้ อำเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ 50180 

2559 ร่วมกับ สวทช. ภาคเหนือ จัดทำหนังสือค่ายอุตสาหกรรมอาหาร  
ลักษณะงาน:  
1. เอกสารความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร อาจารย์รับผิดชอบเรื่อง การอบแห้ง และ อาหาร
หมัก  
2. สรุปโครงาน 10 ช้ิน ดังต่อไปนี้  
   2.1 ข้าวปุกสมุนไพร โรงเรียนพระหฤทัยเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 
   2.2 ลำไยอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต โรงเรียนสันกำแพง จ.เชียงใหม่ 
   2.3 เยลล่ีสับปะรด โรงเรียนเสด็จวนชยางค์กูลวิทยา จ.ลำปาง 
   2.4 โยเกิร์ตวุ้นลำไย โรงเรียนสันป่าตองวิทยาคม จ.เชียงใหม่ 
   2.5 อีเมดอินเตอร์ โรงเรียนเวียงแหงวิทยาคม จ.เชียงใหม่ 
   2.6 หน่อไม้อบกรอบ รสพริกลาบ โรงเรียนนวมินทราชูทิศ พายัพ จ.เชียงใหม่ 
   2.7 แคบเห็ดนางฟ้า โรงเรียนพญาเม็งราย จ.เชียงราย 
   2.8 แตงกวาแช่อิ่ม อบแห้ง แฟนซี โรงเรียนรังสีวิทยา จ.เชียงใหม่ 



   2.9 ถั่วหมักย่างผงปรุงรส โรงเรียนแม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
   2.10 สาหร่ายเตาปรุงรสอบแห้ง โรงเรียนสูงเม่นชนูปถัมภ์ จ.แพร่ 

2559 โครงการสนับสนุนเครือข่าย SME ใน 18 กลุ่มจังหวัด กิจกรรมส่งเสริมเครือข่ายและการดำเนินธุรกิจกลุ่ม
ผู้ประกอบการแปรรูปลำไย  
1. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปลำไยอบแห้งบ้างสารภี อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
2. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านวังธารทอง อ.ดอยหล่อ จ.เชียงใหม่ 
3. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผ้าบ้านดงป่าหวาย อ.ดอยหล่อ จ.เชียงใหม่ 
4. วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านท่าล้อ อ.ดอยหล่อ จ.เชียงใหม่ 

2559 กิจกรรมยกระดับความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรมในพื้นท่ีเป้าหมาย Thailand Food 
Valley 
1. โครงการพัฒนาข้าวแคบ snack มีหลายรสชาติ 

สถานท่ี: ห้างหุ้นส่วนจำกัด ค้ำจุน 185 หมู่ท่ี 3 ต.บ้านโฮ่ง อ.บ้านโฮ่ง จ.ลำพูน 51130 
2. การพัฒนามะมว่งมหาชนกอบแห้ง 100% 

สถานท่ี: ห้างหุ้นส่วนจำกัด กนกฟรุต 123 หมู่ 4 ต.หนองหนาม อ.เมือง จ.ลำพูน 51000 
3. การพัฒนากาแฟลำไยชนิดชงละลายได้ทันที 

สถานท่ี: บริษัท สวนกนกอัณณ์ จำกัด 360/1 หมู่ท่ี 7 ต.ทุ่งปี๊ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 50360 
2558 โครงการพัฒนามะม่วงส้มล้ิม ภายใต้กิจกรรมเช่ือมโยงงานวิจัยสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ ภายใต้โครงการ

พัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 
เรื่อง การให้คำปรึกษาในเรื่องมาตรฐานการผลิต การพัฒนากระบวนการผลิต การออกแบบผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์ 

2558 โครงการเรื่อง การส่งเสริมระบบสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good hygiene Practice: GHP) 
และวิธีการท่ีดีในกระบวนการผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) ให้กับร้านอาหารพื้นเมือง
ในชุมชน  

2558 โครงการกิจกรรมสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป (Value Added)  
ภายใต้โครงการพัฒนาศักยภาพอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปและอาหาร  
ปีงบประมาณ 2558  ผลิตภัณฑ์: ท้อแช่อิ่มอบแห้ง 

2558 โครงการพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันและยกระดับคุณภาพสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
ประเภทอาหารและเครื่องด่ืม  
ให้คำปรึกษาแนะนำในด้านการพัฒนารูปแบบและความหลากหลายของสินค้า  
ผลิตภัณฑ์ กล้วยอบม้วน (อำเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย) 
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1.9 งานวิจัยที่ดำเนินการเสร็จสิ้น 
1. ช่ือโครงการ การพัฒนาเส้นขนมจีนเสริมแป้งกล้วย กึ่งสำเร็จรูป โครงการการสนับสนุนการสร้างศักยภาพ

สถาบันอุดมศึกษาในการทำงานร่วมกับภาคอุตสาหกรรม ผ่านกลไก Pre-Talent Mobility ประจำปี
งบประมาณ พ.ศ. 2566 งบประมาณ 30,000 บาท 

2. ช่ือโครงการ: โครงการผักเชียงดาพารวย บ้านป่าสักน้อย การส่งเสริมการนำวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพการลิตและเศรษฐกิจชุมชน ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 แพลตฟอร์ม
เพิ่มศักยภาพธุรกิจชุมชน งบประมาณ 238,000 บาท 

3. โครงการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการปรับปรุงประสิทธิภาพการฆ่าเช้ือแบบพาสเจอร์ไรส์เพื่อยืดอายุการ
เก็บรักษาน้ำนมถ่ัวเหลือง” ภายใต้แผนงานการส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเพื่อพัฒนา
ส ังคมและช ุมชน (Area-based Innovation for Community) ประจำป ีงบประมาณ พ.ศ. 2566 
งบประมาณ 150,000 บาท 

4. นวัตกรรมการพัฒนาสารประกอบพันธะเช่ือมจากข้าวและผลหม่อนเพื่อเพิ่มฤทธิ์ทางชีวภาพ (ระยะท่ี 2, ปี
ท่ี 2) งบประมาณ 1,800,000 บาท 

5. การจัดการด้านการท่องเที่ยวชุมชนและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบในท้องถิ่นเพื่อ
ส่งเสริมการประกอบอาชีพที่ยั่งยืนของประชาชนในตำบลห้วยทราย อำเภอสันกำแพง  จังหวัดเชียงใหม่ 
โครงการยุวชนอาสา ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 งบประมาณ 250,000 บาท 

6. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ ( Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื่อโครงการ “การพัฒนาซุปปรุงรสจาก
ผักแบบก้อน (มีส่วนผสมของกัญชง)” งบประมาณ 300,000 บาท 

7. โครงการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนุนอ่อนในน้ำเกลือ” ภายใต้แผนงานการส่งเสริม
การนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นที่เพื ่อพัฒนาสังคมและชุมชน (Area-based Innovation for 
Community) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2564 งบประมาณ 150,000 บาท 



8. โครงการ: นวัตกรรมผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ GI ต่ำ จากแป้งกล้วยน้ำว้า ภายใต้โครงการ การพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการ SMEs มุ่งสู่ผู้ประกอบการท่ีขับเคล่ือนด้วยนวัตกรรม (IDE) งบประมาณ 1,485,000 บาท 

9. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ ( Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ช่ือโครงการ “การแปรรูปผลิตภัณฑ์เห็ด
ป่ากินได้พร้อมบริโภคบรรจุถ ุงรีทอร ์ทเพาซ์ (Retort pouch) โดยใช้กระบวนการสเตอริไลเซชัน 
(Sterilization)” งบประมาณ 275,000 บาท 

10. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ (Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื่อโครงการ “การยืดอายุการเก็บรักษา
ครีมนมและบราวนี่ของบริษัทเมมโมไรซ์ งบประมาณ 350,00 บาท 

11. โครงการ “ยกระดับเพิ่มขีดความสามารถในการจัดการอาหารปลอดภัยและการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
เชียงดา” ภายใต้แผนงานการส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นท่ีเพื่อพัฒนาสังคมและชุมชน 
(Area-based Innovation for Community) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.2563 งบประมาณ 200,000 
บาท 

12. โครงการ “การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์แกงผักเชียงดากึ่งสำเร็จรูป” ภายใต้แผนงานการ
ส่งเสริมการนำนวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในพื้นที่เพื่อพัฒนาสังคมและชุมชน (Area-based Innovation 
for Community) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 งบประมาณ 200,000 บาท 

13. โครงการ “โครงการเพิ่มคุณภาพและมูลค่าให้กับสารสกัดสำคัญในวัตถุดิบทางการเกษตร” ช่วงวันที่ 1 
ธันวาคม 2563 ถึง 30 พฤศจิกายน 2564 งบประมาณ 10,334,550 บาท 

14. โครงการ “การเพิ่มศักยภาพโรงงานต้นแบบในระดับขยายกำลังการผลิตเพื่อการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยี
สมัยใหม่ในการยกระดับอุตสาหกรรมอาหาร (มหาวิทยาลัยเชียงใหม่)” ช่วงวันที่ 15 สิงหาคม 2563 ถึง 
14 สิงหาคม 2564 งบประมาณ 20,004,650 บาท 

15. โครงการ “สารสกัดเชียงดา ชนิดผง” ภายใต้แผนงานยกระดับเทคโนโลยีส ู ่ภาคอุตสาหกรรม 
(Technology to Industry Convergence) อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคเหนือ ประจำปีงบประมาณ 2563 
ช่วงวันท่ี 1 กันยายน 2563 ถึง 1 เมษายน 2564 งบประมาณ 500,000 บาท 

16. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ ( Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ช่ือโครงการ “ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ Garlic 
Salad Dressing เพื่อเพิ่มมูลค่ากระเทียมไทย ช่วงวันที่ 31 กรกฏาคม 2563 ถึง 15 ธันวาคม 2563 
งบประมาณ 200,000 บาท 

17. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ ( Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื ่อโครงการ “การว ิจ ัยและพ ัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผงหม่าล่าโปรตีนสูงจากจิ้งหรีด” ช่วงวันที่ 1 มีนาคม 2563 ถึง 31 ตุลาคม 2563 งบประมาณ 
320,000 บาท 

18. โครงการศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ของมูลนิธิโครงการหลวง ประจำปีงบประมาณ 2563 ช่วง
วันท่ี 12 กุมภาพันธ์ 2563 ถึง 7 พฤศจิกายน 2563 งบประมาณ 800,000 บาท 



19. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ ( Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื่อโครงการ “การพัฒนากระบวนการ
ผลิตกาละแมและการยืดอายุการเก็บรักษา” ช่วงวันท่ี 20 สิงหาคม 2562 ถึง 19 เมษายน 2563 
งบประมาณ 200,000 บาท 

20. นวัตกรรมการพัฒนาสารประกอบพันธะเชื่อมจากข้าวและผลหม่อนเพื่อเพิ่มฤทธิ์ทางชีวภาพ ช่วงวันที่ 1 
กรกฎาคม 2562 ถึง 31 ตุลาคม 2563 งบประมาณ 2,846,800 บาท 

21. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นท่ี (Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื่อโครงการ “การพัฒนาชาชงสมุนไพร
ต้นแบบที่มีสรรพคุณช่วยลดน้ำตาล” ช่วงวันที่ 20 กรกฎาคม 2561 ถึง 15 มกราคม 2562 งบประมาณ 
254,500 บาท 

22. โครงการนวัตกรรม เรื่อง “กาแฟสกัดกาเฟอีนด้วยเทคนิคการเพาะงอกร่วมกับ Water Process” จาก
ทุนอุดหนุนการทำวิจัย จากอุทยานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ช่วงวันที่ 1 กรกฎาคม 2561 ถึง 30 
พฤษภาคม 2562 งบประมาณ 600,000 บาท 

23. โครงการนวัตกรรม เรื ่อง “บาร์ธัญพืชน้ำผึ้งสำหรับนักกีฬากอล์ฟ” จากทุนอุดหนุนการทำวิจัย จาก
อุทยานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ช่วงวันที่ 1 กรกฎาคม 2561 ถึง 15 เมษายน 2562 งบประมาณ 
800,000 บาท 

24. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและวิจัยของภาคเอกชนในพื้นที่ (Industrial Research 
and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื ่อโครงการ "การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ลูกช้ินปลาเสริมผัก" ช่วงวันท่ี 20 พฤษภาคม 2561 ถึง 18 มกราคม 2562 งบประมาณ 302,500 บาท 

25. นวัตกรรมการใช้ประโยชน์จากเหมี้ยงเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจและการพัฒนาชุมชนท่ียั่งยืน" ได้รับการ
สนับสนุนจาก วช ปีงบประมาณ 2561 (ผ่าน สวทน) ชื่อโครงการ "นวัตกรรมการทำแห้งเหมี้ยงและการ
ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่" ช่วงวันที่ 1 มกราคม 2561 ถึง 30 มิถุนายน 2561 งบประมาณ 
500,000 บาท 

26. โครงการ Innovation Hub – Food & Agriculture: Start-up ชื่อโครงการ "การพัฒนากระบวนการ
ผลิตน้ำตาลลำไยรูปแบบน้ำเชื ่อม" ช่วงวันที่ 4 สิงหาคม 2560 ถึง 31 ธันวาคม 2560 งบประมาณ 
500,000 บาท 

27. โครงการ Innovation Hub – Food & Agriculture: Start-up ชื ่อโครงการ "การวิจัยเพื่อเพิ ่มมูลค่า
เปลือกกาแฟกะลา" ช่วงวันท่ี 4 สิงหาคม 2560 ถึง 31 ธันวาคม 2560 งบประมาณ 500,000 บาท 

1.10 งานวิจัยที่กำลังดำเนินการ 
1. โครงการพัฒนาขีดความสามารถทางเทคโนโลยีและว ิจ ัยของภาคเอกชนในพื ้นที ่ ( Industrial 

Research and Technology Capacity Development Program: IRTC) ชื่อโครงการ "การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารสำเร็จรูปแช่เยือกแข็งจากเทมเป้สำหรับผู้สูงอายุ" งบประมาณ 660,000 บาท  

2. ช่ือโครงการ การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมจีนแป้งกล้วยผสมผักกึ่งสำเร็จรูป ภายใต้แผนงานการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน (Tech Transfers to Community) ภายใต้การขับเคล่ือนยุทธศาสตร์ ตามแผนพัฒนา
การศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหม่ ระยะท่ี 13 (พ.ศ. 2566 - 2570) งบประมาณ 140,000 บาท 
 


