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ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสจากปลาร้า



Spin-off Companies
ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสจากปลาร้า

ชื่อผู้ประกอบการ :   นายธีระ  พุทธรังษี
ชื่อผลิตภัณฑ์ : ปลาร้านายแจ่ม
ชื่อนิติบุคคล :        บริษัทประชาฟูด้ส  ์ จ ากัดส
เลขที่นิติบุคคล : 0235560000335
วันที่เข้ารับการบ่มเพาะ : 6 กรกฎาคม พ.ศ. 2561
ประเภทธุรกิจ : เครื่องปรุงร์จากปลาร้า

กลุ่ม นิ์ิตนักศึกษา หรือผู้์ าเร็จการศึกษาไม่เกิน 5 ปี
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ : น  าปลาร้า/ปลาร้าผง



สรุปผลการด าเนินงานในรอบ 18 เดือน
ผลการดส าเนินธุรกิจ ผลิตภัณฑ แปรรูปจากปลาร้า ตามดสัชนีชี วัดส (KPI) ซึ่งรายงานผลดส าเนินงาน

รอบ 18 เดสือน จะมีภารกิจดส าเนินงานขั นตอนที่ 1 – 6 ดสังนี 

ขั้นตอนที่ 1 แผนการบ่มเพาะที่ชัดสเจน
ขั้นตอนที่ 2 มีการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์/บริการอย่างต่อเนื่อง
ขั้นตอนที่ 3 มีการพัฒนากระบวนการผลิต/สถานที่การผลิตให้ได้รับมาตรฐาน                     
ขั้นตอนที่ 4 มีการขยายตัว – เพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑ์
ขั้นตอนที่ 5 สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
ขั้นตอนที่ 6 มีการจดทะเบียนนิติบุคคล



Key Partners
- มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ร าไพพรรณี
- คลินิกเทคโนโลยี
- บริษัทประชาฟู้ดส์ 
- Supplier ขวดสและ
ฉลาก

Key Activities
- การน าผลงานวิจัยมาใช้ใน
การเลือกวัตถุดสิบ เพ่ือลดส
ต้นทุนในการผลิต
-พัฒนาผลิตภัณฑ ชนิดสใหม่
เพ่ือเพ่ิมทางเลือกให้ผู้บริโภค
- การผลิตปลาร้าผง์ าเร็จรูป

Value Proposition
- เป็นผู้ผลิตรายเดสียวใน
จังหวัดส
- การผลิตที่ไดส้มาตรฐาน
- ความ์ะดสวกในการบริโภค
- ผลิตภัณฑ รูปแบบใหม่ที่
แตกต่างจากปลาร้าดสั งเดสิม
- ความ์ะดสวก ์ะอาดส และ
การผลิตที่ไดส้มาตรฐาน

Customer 
Relationships
- ์่งเ์ริมการขายโดสยการใช้ 
Social media
- การ์ื่อ์ารการตลาดสเพื่อ
์ร้างการรับรู้ตรา์ินค้า
- การติดสต่อโดสยตรงกับ
ร้านค้าขนาดสเล็ก

Customer Segments
- ลูกค้าขาย์่ง
- ลูกค้าขายปลีก
- ผู้ที่ชอบทานปลาร้า
- ลูกค้าจากต่างประเทศ
- ร้านอาหารขนาดสเล็ก
- ลูกค้าท่ีชอบความ
์ะดสวก์บาย

Key Resources
- กลุ่มบุคลากรหลัก 
- เงินลงทุน

Channels
- Offline (ร้านขาย์่ง)
- Online Facebook นาย
แจ่ม
- ร้านแจ่ม ซีฟู้ดส

Cost Structure
ในต้นทุน 100%
- วัตถุดสิบ 70%          - บรรจุภัณฑ  5%
- ขน์่ง 5%            - ค่าการตลาดส 10% - ค่าตอบแทน 10%

Revenue Streams
- รายไดส้จากการขาย์่ง
- รายไดส้จากการขายปลีก

ขั้นตอนที่ 1
ด าเนินการบ่มเพาะธุรกิจ ตามแผนการบ่มเพาะผู้ประกอบการ



2.1 การพัฒนากระบวนการผลิต
ติดสต่อบริษัท OEM ผลิตน  าปลาร้าที่ไดส้มาตรฐาน อย. เพื่อให้ผู้ประกอบการทดสลองน ามาทดส์อบตลาดสและ              

ตระหนักถึงการเพิ่มมาตรฐานให้์ินค้าจะ์ามารถเพิ่มช่องทางการจัดสจ าหน่ายและเพิ่มความมั่นใจให้กับลูกค้าไดส้มากขึ น 
โดสยบริษัท OEM ์ามารถผลิต์ินค้าที่ไดส้รับมาตรฐาน อย. ให้ไดส้ โดสยใช้ทุนไม่์ูง 



2.1 การพัฒนากระบวนการผลิต

แบบที่ผู้ประกอบการเลือกใช้ ขวดส PET ขนาดส 300 ml. น าผลิตภัณฑ น  าปลาร้าวางขายหน้าร้าน แจ่ม ซีฟู้ดส์ 



2.3 ทดสอบตลาด

- ทดส์อบตลาดส และประเมินผลความพึงพอใจของผู้บริโภค



ขั้นตอนที่ 3 พัฒนาสถานที่ผลิตให้ได้มาตรฐาน



ขั้นตอนที่ 3 พัฒนาสถานที่ผลิตให้ได้มาตรฐาน

ห้องผลิตเทพื้นเรียบร้อย คงเหลืองานติดตั้งประตู ม่านกันแมลง ปิดช่องหน้าต่าง และงานไฟฟ้า



ขั้นตอนที่ 3 พัฒนาสถานที่ผลิตให้ได้มาตรฐาน (ต่อ)

ปัญหาในการท าห้องผลิตให้ได้มาตรฐาน
- เดสินไฟ 3 เฟ์ ติดสตั งประตูและม่านกันแมลง จะต้องใช้เงิน ประมาณ 500,000 บาท



ขั้นตอนที่ 3 พัฒนาสถานที่ผลิตให้ได้มาตรฐาน (ต่อ)

แนะน าการเข้าถึงแหล่งเงินทุน แก่ผู้ประกอบการ
ธนาคารออม์ิน ์าขาตราดส โครงการ์ินเชื่อ
SMEs เติม์ุข เต็ม์ิบ ยอดสกู้ 1.7 ล้านบาท 
อนุมัติเมื่อวันท่ี 8 มิถุนายน 2565
โดสย จะใช้ในการปรับปรุงห้องผลิตให้ไดส้มาตรฐาน 
์่วนที่เหลือก็จะน าไปลงทุนในดส้านอื่นๆ ต่อไป



ขั้นตอนที่ 4
มีการขยายตัว - เพ่ิมยอดขายของผลิตภัณฑ์

เดือน รายรับ (บาท) รายจ่าย (บาท) ก าไร (บาท)

มิถุนายน 64 143,480 72,170 71,310

กรกฎาคม 64 161,350 76,480 84,870

์ิงหาคม 64 156,200 74,039 82,161

กันยายน 64 144,450 75,764 68,686

ตุลาคม 64 182,350 93,473 88,877

พฤศจิกายน 64 144,820 72,540 72,280

ธันวาคม 64 149,550 77,278 72,272

มกราคม 65 142,480 73,092 69,388

กุมภาพันธ  65 144,080 73,913 70,167

มีนาคม 65 146,360 78,010 68,350

เมษายน 65 149,680 79,779 69,901

พฤษภาคม 65 150,160 71,176 78,984

รวมทั้งสิ้น 1,814,960 918,254 896,706



ขั้นตอนที่ 5
สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค



ขั้นตอนที่ 5
สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค



ขั้นตอนที่ 5
สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค



ขั้นตอนที่ 5
สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค



ดส าเนินการจดสนิติบุคคล เลขที่ : 0235560000335
ภายใต้ชื่อบริษัท ประชาฟู้ดส์ จ ากัดส

ประเภทนิติบุคคล บริษัทจ ากัด

วันที่จดสทะเบียน 02/08/60

์ถานะนิติบุคคล ยังดส าเนินกิจการอยู่

ทุนจดสทะเบียน(บาท) 1,000,000

ที่ตั ง 73/1หมู่ 1 ต าบล แ์นตุ้ง อ าเภอ เขา์มิง จังหวัดสตราดส 
23150

มีการจดทะเบียนนิติบุคคล



ขั้นตอนที่ 1
มีการจดทะเบียนนิติบุคคล



สรุปผลการด าเนินงานในรอบ 24 เดือน
ผลการดส าเนินธุรกิจ ผลิตภัณฑ เครื่องปรุงร์จากปลาร้า ตามดสัชนีชี วัดส (KPI) ซึ่งรายงานผลดส าเนินงาน

รอบ 24 เดสือน จะมีภารกิจดส าเนินงานขั นตอนที่ 8 – 10 ดสังนี 

ขั้นตอนที่ 8 แ์ดสงบัญชีรายไดส้ย้อนหลัง 12 เดสือน
ขั้นตอนที่ 9 ก าไรขั นต้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 20
ขั้นตอนที่ 10 รายงานการเงินที่รับรองโดสยผู้ตรวจบัญชี



Comment ของคณะกรรมการ รอบ 18 เดือน 

- ระมัดสระวังเรื่องต้นทุน และจุดสคุ้มทุนเพราะมีการกู้เงินเพื่อใช้ลงทุนเรียบร้อยแล้ว

- ควบคุมการใช้เงินท่ีไดส้รับจากการกู้ยืมให้ใช้เฉพาะปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจ

- เน้นการแปรรูป์ินค้าเพื่อแย่งชิง์่วนแบ่งทางการตลาดส เช่น การท าเป็นก้อนแบบ
คนอร 



การควบคุมและพัฒนาห้องผลิตให้ได้มาตรฐาน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ท าฝ้า ติดสตั งระบบไฟฟ้า พัดสลมดสูดสอากาศเรียบร้อยแล้ว



การควบคุมและพัฒนาห้องผลิตให้ได้มาตรฐาน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

คงเหลืองานประตู / หน้าต่าง เนื่องจากผู้ประกอบการเจอปัญหาผู้รับเหมามาประเมินราคาแล้วทิ งงาน



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ ปลาร้าผงและปลาร้าก้อน ที่์ามารถเก็บรักษาไดส้นาน มีความแปลกใหม่ 
ปลอดสภัยต่อผู้บริโภค เน้นความเป็นธรรมชาติของปลาร้า



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ปลาร้าทั งตัว ์ับละเอียดส ผ์มข้าวคั่ว รีดสเป็นแผ่นบางในถุงร้อน (PP) ความหนา 0.5 ซม.

อบแห้งอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซีย์ 8 ชั่วโมง
ดส้วยตู้เครื่องอบแห้งอาหารแบบ tray dry

ปั่นละเอียดส ร่อนแยกก้าง ปลาร้าผง ์ูตร A



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ปลาร้าผง์ูตร A กรองน  าปลาร้าดส้วยผ้าขาวบาง ผ์มในอัตรา์่วน 70:30

อัดสก้อน ดส้วยพิมพ อบแห้งอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซีย์ 2 ชั่วโมง
ดส้วยตู้เครื่องอบแห้งอาหารแบบ tray dry

บรรจุ์ุญญากาศในถุงพลา์ติก
ชนิดส Nylon/PE

ปลาร้าอัดสก้อนก่ึง์ าเร็จรูป
์ูตร A



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ปลาร้าทั งตัว
์ับละเอียดส ให้ความร้อน 80     

องศาเซลเซีย์
เคี่ยวจนปริมาณน  าลดสลง 60%

อบแห้งอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซีย์ 8 ชั่วโมง
ดส้วยตู้เครื่องอบแห้งอาหารแบบ tray dry

ปั่นละเอียดส ร่อนแยกก้าง ปลาร้าผง ์ูตร B

รีดสเป็นแผ่นบางในถุงร้อน (PP) หนา 5 ซม.



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

ปลาร้าผง์ูตร B ผ์มกลีเซอรีน อัตรา 91:9 ผ์มให้เข้ากัน

วิเคราะห ความชื นบรรจุ์ุญญากาศในถุงพลา์ติก
ชนิดส Nylon/PE

ทดส์อบการละลายดส้วยเครื่อง 
Hot Plate stirrer

อัดสก้อนดส้วยพิมพ 

วิเคราะห  aw ดส้วยเครื่องวัดสค่า aw



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

จากการทดสลองวิเคราะห ค่าความชื นของปลาร้าผงทั ง 2 ์ูตร อยู่ในเกณฑ มาตรฐานปลาร้าผง (มผช.134/2557) ซึ่งค่า
ความชื นต้องไม่เกินร้อยละ 10 โดสยน  าหนัก ต้องเป็นผง แห้ง เป็นเนื อเดสียวกันและไม่จับเป็นก้อน ต้องมี์ีดสีตามธรรมชาติของ
ปลาร้าผง ไม่มีกลิ่นอับ กลิ่นหื่น กลิ่นไหม้ 

จากการทดสลองวิเคราะห ค่า aw ของปลาร้าก้อนทั ง 2 ์ูตร อยู่ในเกณฑ มาตรฐานปลาร้าผง (มผช.135/2557) โดสยค่า aw 

ต้องไม่เกิน 0.85 การเติมกลีเซอรีนเพิ่มจะมีผลต่อร์หวานของปลาร้าก้อน



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ปลาร้าผง/ก้อน (คอมเม้นจากคณะกรรมการ)

การแปรรูปเนื อปลาร้าเป็นปลาร้าผงและปลาร้าอัดสก้อนกึ่ง์ าเร็จรูปทดสแทนน  าปลาร้า ์ามารถเก็บ
รักษาไดส้นาน 3-6 เดสือน ที่บรรจุ์ุญญากาศในถุงพลา์ติกชนิดส Nylon/PE บรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล  
และขวดสแก้วฝาเกลียว และที่อุณหภูมิห้อง 



สร้าง Brand ของผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค

ดส าเนินการจัดสท า์ื่อประชา์ัมพันธ  เพ่ือใช้ในการโปรโมทตาม์ื่อออนไลน 

น าผลิตภัณฑ น  าปลาร้าวางขายหน้าร้าน แจ่ม ซีฟู้ดส  ์
youtube



พัฒนาการในด้านอื่นๆ

เข้าร่วมโครงการอบรม ปรับแผนธุรกิจ พิชิตยอดขายสู่การตลาดยุคดิจิทัล และการขออนุญาต
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และสถานประกอบการอาหาร



พัฒนาการในด้านอื่นๆ

เข้าร่วมโครงการอบรม ปรับแผนธุรกิจ พิชิตยอดขายสู่การตลาดยุคดิจิทัล และการขออนุญาต
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และสถานประกอบการอาหาร โดย เจ้าหน้าที่จาก สสจ.จันทบุรี



ต้นทุนสินค้า

สินค้า ค่า
วัตถุดิบ

บรรจุภัณฑ์ ฉลาก+
สายคาด

ค่าแรง
ผลิต

รวม

น ้าปลาร้า 15.00 3.00 1.00 2.00 21.00

ในต้นทุน 100% (น  าปลาร้า)
- วัตถุดสิบ 71.93%          - บรรจุภัณฑ  19.05% - ค่าตอบแทน 9.52%



ก าไรขั้นต้น



ราคาขายผลิตภัณฑ์

ล าดับ สินค้า ประเภท ขนาดบรรจุ ราคาส่ง ราคาปลีก

1 น  าปลาร้า 300 ml. 30.00 บ. 40.00 บ.



รายรับ รายจ่าย และก าไร รอบ 24 เดือน
ระหว่างเดือนกรกฎาคม ถึงเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2565

เดือน รายรับ (บาท) รายจ่าย (บาท) ก าไร (บาท)

กรกฎาคม 146,200 75,439 70,761

์ิงหาคม 146,080 77,861 68,219

กันยายน 148,040 74,464 73,576

ตุลาคม 149,960 74,080 75,880

พฤศจิกายน 151,800 76,507 75,293

- - -

รวมทั้งสิ้น 887,960 453,188 434,722
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รายรับ รายจ่าย ก าไร

สรุปรายรับ รายจ่าย และก าไร ของผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสจากปลาร้า
(ระหว่างเดือนกรกฎาคมถึง เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2565)



รายรับ รายจ่าย และก าไร
รอบ 12 เดือน 18 เดือน และ 24 เดือน

รอบ รายรับ รายจ่าย ก าไร ก าไรคิดเป็น

รอบ 12 เดสือน 907,730 471,792 435,938 48.02%

รอบ 18 เดสือน 732,760 375,970 356,790 48.69%

รอบ 24 เดสือน 887,960 453,188 434,722 48.96%



รายรับย้อนหลัง 1 ปี
รอบภาษี คือ 
มกราคม – ธันวาคม 2565
ขออนุญาตยื่นภายหลัง

เดือน รายรับ (บาท) รายจ่าย (บาท) ก าไร (บาท)

มกราคม 142,480 73,092 69,388

กุมภาพันธ 144,080 73,913 70,167

มีนาคม 146,360 78,010 68,350

เมษายน 149,680 79,779 69,901

พฤษภาคม 150,160 71,176 78,984

มิถุนายน 145,880 74,836 71,044

กรกฎาคม 146,200 75,439 70,761

์ิงหาคม 146,080 77,861 68,219

กันยายน 148,040 74,464 73,576

ตุลาคม 149,960 74,080 75,880

พฤศจิกายน 151,800 76,507 75,293

ธันวาคม

รวมทั้งสิ้น 1,620,720 829,157 791,563



ผลการด าเนินงาน รอบ 24 เดือน 

1. ปรับปรุงอาคารเพื่อให้ไดส้ตามมาตรฐาน อย. 
2. ท ารีวิว เพื่อประชา์ัมพันธ ผ่าน์ื่อออนไลน 
3. หาบริษัท oem น  าปลาร้า เพื่อให้ผู้ประกอบการตระหนักถึงมาตรฐานของ์ินค้า  
3. คิดส์ูตรปลาร้าผงและปลาร้าก้อน จ านวน 2 ์ูตร วิเคราะห ค่า aw และทดส์อบการ
ละลาย


