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1. บทน า 
    (เขียนให้กระชับ ชี้ให้เห็นความส าคัญ ประเด็นปัญหาของกระบวนงานเดิม หรือแรงบันดาลใจในการพัฒนา) 
 ในบริบทของการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก อาหารประจ าถิ่นถือเป็นทุนทางวัฒนธรรมที่มีศักยภาพสูงใน
การสร้างมูลค่าเพ่ิมและยกระดับรายได้ของชุมชนอย่างยั่งยืน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ “ปลาหม า” อาหารพ้ืนถิ่นของ
อ าเภอสองพ่ีน้อง จังหวัดสุพรรณบุรีที่สะท้อนภูมิปัญญาการถนอมอาหารและอัตลักษณ์ท้องถิ่น (สมภพ อุตสาหะ 
และคณะ, 2568) อย่างไรก็ตาม กระบวนการผลิตปลาหม าของวิสาหกิจชุมชนปลาหม าป้าพรยังคงเผชิญข้อจ ากัด
ส าคัญ ได้แก่ การขาดมาตรฐานการผลิตที่ชัดเจน การพ่ึงพาความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) ซึ่งยากต่อการ
ถ่ายทอดและควบคุมคุณภาพ การมีปริมาณโซเดียมสูงที่ไม่สอดคล้องกับกระแสการบริโภคเพ่ือสุขภาพ (World 
Health Organization [WHO], 2021) ตลอดจนข้อจ ากัดด้านบรรจุภัณฑ์และการตลาดที่ยังไม่เอ้ือต่อการแข่งขัน
ในเชิงพาณิชย์ (สมบัติ กันบุตร และคณะ, 2565) ขณะเดียวกัน พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคปัจจุบันได้เปลี่ยนแปลงไป 
โดยให้ความส าคัญกับคุณภาพ ความปลอดภัย สุขภาพ และเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ (Storytelling) มากขึ้น ซึ่ง
สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคอาหารเชิงประสบการณ์และอัตลักษณ์ท้องถิ่น (OECD, 2020; ศศิธร ศรีทองเพิง 
และจุฑามาศ  พีรพัชระ, 2567) การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถ่ินจึงเป็นกลไกส าคัญในการเชื่อมโยงภูมิปัญญา
ชุมชนสู่ตลาดสมัยใหม่ โครงการนี้จึงมุ่งประยุกต์ใช้แนวคิดการจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) 
เพ่ือรวบรวม ถ่ายทอด และต่อยอดองค์ความรู้ของชุมชนไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหม าให้มีคุณภาพ มาตรฐาน 
และตอบสนองความต้องการของตลาด โดยเน้นการพัฒนาสูตรลดโซเดียม การแปรรูปผลิตภัณฑ์ให้มีความ
หลากหลาย และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความทันสมัยและสร้างมูลค่าเพ่ิม  
 การด าเนินโครงการดังกล่าวไม่เพียงมุ่งเน้นการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของผลิตภัณฑ์ เท่านั้น หากยังเป็น
การอนุรักษ์และถ่ายทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เสริมสร้างศักยภาพและความเข้มแข็งของวิสาหกิจชุมชน ตลอดจน
เชื่อมโยงสู่การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนที่อย่างเป็นระบบ อันจะน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนในมิติทาง
เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมในระยะยาว  
 
 
 



2. การเชื่อมโยงแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาของมหาวิทยาลัย   
   (ระบุความเชื่อมโยงกับแผนยทุธศาสตร์การพัฒนา และแผนพัฒนาทรัพยากรบุคคลของมหาวิทยาลัยให้ชัดเจน) 
 โครงการ “การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่น ‘ปลาหม า’ ของวิสาหกิจชุมชนปลาหม าป้าพร จังหวัด
สุพรรณบุรี สู่การน าไปใช้เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน” มีความสอดคล้องอย่างชัดเจนกับแผนยุทธศาสตร์การพัฒนา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ พ.ศ. 2566–2570 ซึ่งมุ่งเน้นการเป็นมหาวิทยาลัยด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมที่สามารถสร้างผลงานวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือตอบสนองความต้องการของชุ มชน สังคม และ
ภาคอุตสาหกรรม  โดยเฉพาะยุทธศาสตร์ที่ 2 ซึ่งมุ่ง “สร้างความเป็นเลิศด้านการวิจัยและนวัตกรรมสู่การใช้
ประโยชน์เชิงพาณิชย์” และมีเป้าประสงค์ในการพัฒนางานวิจัยและนวัตกรรมที่สามารถยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ชุมชน และเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของผู้ประกอบการ โครงการนี้จึงตอบสนองยุทธศาสตร์ดังกล่าว
โดยตรง ผ่านการน าองค์ความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นมาพัฒนาเป็นนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร (ปลาหม า) ที่มี
มาตรฐาน สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับวิสาหกิจชุมชน 
 นอกจากนี้ โครงการยังสอดคล้องกับกลยุทธ์การสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านวิจัยและนวัตกรรม ระหว่าง
มหาวิทยาลัย ชุมชน และภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ซึ่งเป็นกลไกส าคัญในการถ่ายทอดเทคโนโลยีและองค์ความรู้สู่การใช้
ประโยชน์จริงในพ้ืนที่ โดยการด าเนินงานในลักษณะการมีส่วนร่วม (Participatory Approach) และการจัดการ
ความรู้ (Knowledge Management: KM) ช่วยให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืนในระดับชุมชน ในมิติของแผนพัฒนา
ทรัพยากรบุคคลของมหาวิทยาลัย โครงการนี้มีส่วนสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพของอาจารย์ นักวิจัย และ
นักศึกษา ให้มีทักษะด้านการวิจัยเชิงพ้ืนที่ การพัฒนานวัตกรรม การบูรณาการองค์ความรู้สหสาขาวิชา และการ
ท างานร่วมกับชุมชน ซึ่งเป็นทักษะส าคัญในศตวรรษที่ 21 รวมถึงการสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติ (Practitioner) ที่
สามารถน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้เพ่ือแก้ไขปัญหาจริงในสังคม (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ, 
2566) 
 ดังนั้น โครงการนี้จึงเป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนพันธกิจของมหาวิทยาลัย ทั้งด้านการวิจัย การบริการ
วิชาการ และการพัฒนาก าลังคน โดยเชื่อมโยงองค์ความรู้สู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์และการพัฒนาชุมชนอย่าง
ยั่งยืน สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนามหาวิทยาลัยสู่การเป็น “มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีและนวัตกรรม” อย่าง
แท้จริง 
 
3. วิธีการด าเนินงาน 
    (อธิบายกระบวนการ และระบุการใช้เครื่องมือการจัดการความรู้ (KM Tools) ที่น ามาใช้จริง พร้อมแสดง
หลักฐานการเผยแพร่)  
 โครงการ “การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่น ‘ปลาหม า’ ของวิสาหกิจชุมชนปลาหม าป้าพร จังหวัด
สุพรรณบุรี สู่การน าไปใช้เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน” ด าเนินการภายใต้แนวคิดการจัดการความรู้ (Knowledge 
Management: KM) ร่วมกับกระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research: 
PAR) โดยเน้นการแปลงองค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่น (Tacit Knowledge) ไปสู่ความรู้ที่เป็นระบบ (Explicit 
Knowledge) และต่อยอดสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์อย่างเป็นรูปธรรม โดยทีมผู้วิจัยได้แบ่งระยะเวลาการ
ด าเนินโครงการ ออกเป็น 4 ระยะ ดังต่อไปนี้ 



 ระยะที่ 1 การค้นหาและรวบรวมองค์ความรู้ (Knowledge Identification) 
 ในระยะเริ่มต้น ทีมผู้วิจัยด าเนินการส ารวจและวิเคราะห์กระบวนการผลิตปลาหม าของวิสาหกิจชุมชน
ปลาหม าป้าพร เพ่ือท าความเข้าใจองค์ความรู้ดั้งเดิม ปัญหา และข้อจ ากัดที่เกิดขึ้นจริงในกระบวนการผลิต โดย
มุ่งเน้นการดึงองค์ความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) จากผู้ผลิตที่มีประสบการณ์ กระบวนการดังกล่าว ใช้การ
ถ่ายทอดความรู้โดยการเล่าเรื่อง (Storytelling) เพ่ือเปิดโอกาสให้ผู้ผลิตถ่ายทอดประสบการณ์ เทคนิค และเคล็ดลับใน
การผลิตปลาหม าในรูปแบบดั้งเดิม ท าให้สามารถเข้าถึงองค์ความรู้เชิงลึกที่ไม่ปรากฏในเอกสาร ควบคู่กับการจัด
เวทีแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Forum) เพ่ือรวบรวมข้อมูล ปัญหา และข้อเสนอแนะจากผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง
ในชุมชนอย่างเป็นระบบ นอกจากนี้ มีการใช้แผนที่ความรู้ (Knowledge Mapping) เพ่ือจัดระบบองค์ความรู้ที่ได้
ให้เป็นหมวดหมู่และเชื่อมโยงกันอย่างชัดเจน เช่น ความรู้ด้านวัตถุดิบ สูตรการหมัก ระยะเวลา เทคนิคการควบคุม
รสชาติ และปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์  
 เครื่องมือการจัดการความรู้ (KM Tools) ที่ใช้ ได้แก่ การเล่าเรื่อง (Storytelling), เวทีแลกเปลี่ยน
ความรู้ (Knowledge Forum), และแผนที่ความรู้ (Knowledge Mapping)  
 ผลลัพธ์ที่ได้รับ คือ ได้รับองค์ความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) และทราบถึงประเด็นปัญหา เช่น ความ
ไม่สม่ าเสมอของคุณภาพ และข้อจ ากัดด้านมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ปลาหม า ซึ่งเป็นข้อมูลพ้ืนฐานส าคัญส าหรับ
การพัฒนาในระยะถัดไป 
 ระยะที่ 2 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้และสกัดองค์ความรู้ (Knowledge Creation & Sharing) 
 ทีมผู้วิจัยได้ด าเนินการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันระหว่างวิสาหกิจชุมชน นักวิจัย และผู้เชี่ยวชาญ
ด้านอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือร่วมกันวิเคราะห์และพัฒนาแนวทางแก้ไขปัญหา โดยใช้กระบวนการ
ชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice: CoP) และการทบทวนผลการปฏิบัติงาน (After Action Review: 
AAR) เพ่ือสกัดองค์ความรู้ที่สามารถพัฒนาได้ กระบวนการนี้ช่วยให้เกิดการแลกเปลี่ยนประสบการณ์จริง และ
ร่วมกันก าหนดแนวทางพัฒนา เช่น การลดปริมาณโซเดียมโดยไม่กระทบรสชาติ การควบคุมมาตรฐานการหมัก 
และการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ปลาหม า 
 เครื่องมือการจัดการความรู้ (KM Tools) ที่ใช้ ได้แก่ การสนทนากลุ่ม (Focus Group Discussion: 
FGD),ชุมชนนักปฏิบัติ (Community of Practice: CoP) และการทบทวนผลการปฏิบัติงาน (After Action 
Review: AAR) 
 ผลลัพธ์ที่ได้รับ คือ ได้องค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาหม าที่ผ่านการสังเคราะห์ร่วมกัน
ระหว่างชุมชนและผู้เชี่ยวชาญ สามารถก าหนดแนวปฏิบัติที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต และแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เชิงนวัตกรรม เช่น สูตรลดโซเดียมและการเพ่ิมมูลค่า ทั้งนี้ องค์ความรู้ที่ได้ถูกจัดระบบให้สามารถน าไป
พัฒนาเป็นคู่มือมาตรฐาน (SOP) และต่อยอดสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ได้อย่างเป็นรูปธรรม 
 ระยะที่ 3 การพัฒนาและทดลองนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ (Knowledge Application) 
 ทีมผู้วิจัยได้น าองค์ความรู้ที่ได้จากระยะการแลกเปลี่ยนเรียนรู้และสกัดองค์ความรู้  (ระยะที่2) มา
ประยุกต์ใช้ในการพัฒนาและทดลองนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ปลาหม าในรูปแบบ “การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง” 
(Learning by Doing) โดยด าเนินการร่วมกันระหว่างวิสาหกิจชุมชน นักวิจัย และผู้เชี่ยวชาญในลักษณะทีมข้าม
สายงาน เพ่ือให้เกิดการบูรณาการองค์ความรู้ทั้งเชิงวิชาการและภูมิปัญญาท้องถิ่น  กิจกรรมส าคัญประกอบด้วย 



การพัฒนาสูตรปลาหม าลดโซเดียมโดยคงรสชาติและเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ การแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
เช่น ปลาหม าสมุนไพรทอดกรอบกับน้ าพริกปลาหม า และการออกแบบบรรจุภัณฑ์รวมถึงการสร้างอัตลักษณ์สินค้า 
(Branding) ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ทั้งนี้  มีการทดลองและทดสอบผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
(Prototype) อย่างเป็นระบบ พร้อมทั้งประเมินคุณภาพ รสชาติ ความปลอดภัย และการยอมรับของผู้บริโภค
เบื้องต้น เพ่ือน าข้อมูลมาปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่อง 
 กระบวนการด าเนินงานมีการทบทวนและสรุปบทเรียนในแต่ละรอบการทดลอง เพ่ือค้นหาแนวปฏิบัติที่
เหมาะสม (Best Practice) และลดข้อผิดพลาดในการพัฒนา โดยมุ่งเน้นให้เกิดองค์ความรู้เชิงปฏิบัติที่สามารถ
น าไปใช้จริงในระดับชุมชนและต่อยอดสู่เชิงพาณิชย์ได้ 
 เครื่องมือการจัดการความรู้ (KM Tools) ที่ใช ้ได้แก่ การเรียนรู้โดยการปฏิบัติ (Action Learning), ทีม
ข้ามสายงาน (Cross-Functional Team), การทบทวนสรุปบทเรียน (After Action Review: AAR), และการเก็บ
วิธีการปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice) 
 ผลลัพธ์ที่ได้รับ คือ ได้ผลิตภัณฑ์ปลาหม าต้นแบบ (Prototype) ที่ผ่านการทดลองและปรับปรุงอย่างเป็น
ระบบ มีคุณภาพและเอกลักษณ์เฉพาะ สามารถลดโซเดียมได้ตามแนวทางที่พัฒนา พร้อมทั้งมีรูปแบบผลิตภัณฑ์
และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อการจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ รวมถึงได้แนวปฏิบัติที่ เป็นมาตรฐานซึ่งสามารถน าไปต่อ
ยอดสู่การผลิตและจ าหน่ายจริงได้อย่างยั่งยืน 
 ระยะที่ 4 การถ่ายทอด ขยายผล และการน าไปใช้เชิงพาณิชย์ (Knowledge Transfer & Utilization) 
 ทีมผู้วิจัยได้น าผลิตภัณฑ์ต้นแบบและองค์ความรู้ที่ได้จากระยะที่ 3 มาถ่ายทอดสู่การใช้ประโยชน์จริงใน
ระดับชุมชนและเชิงพาณิชย์ โดยมุ่งเน้นการยกระดับศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนปลาหม าป้าพรให้สามารถผลิต
และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีมาตรฐานและยั่งยืน การด าเนินงานประกอบด้วย การจัดท าคู่มือการผลิต 
(Standard Operating Procedure: SOP) ที่รวบรวมองค์ความรู้จากการพัฒนาและทดลองผลิตภัณฑ์ การ
ถ่ายทอดความรู้และฝึกอบรมให้แก่สมาชิกวิสาหกิจชุมชนเกี่ยวกับกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ และ
มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร ตลอดจนการพัฒนาทักษะด้านการตลาด การสร้างแบรนด์ (Branding) และการ
สื่อสารเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ (Storytelling) นอกจากนี้ มีการทดลองน าผลิตภัณฑ์ปลาหม าเข้าสู่ตลาด (Market 
Testing) ทั้งในช่องทางออฟไลน์และออนไลน์ เพ่ือประเมินการตอบรับของผู้บริโภค วิเคราะห์ความเป็นไปได้ทาง
การตลาด และปรับปรุงกลยุทธ์การจ าหน่ายให้เหมาะสม รวมถึงการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงาน
ภาครัฐ ภาคเอกชน และแพลตฟอร์มการตลาด เพ่ือสนับสนุนการขยายช่องทางการจ าหน่าย 
 เครื่องมือการจัดการความรู้ (KM Tools) ที่ใช้ ได้แก่ การถ่ายทอดความรู้โดยการเล่าเรื่อง (Storytelling), 
การสอนงาน (Coaching), การเป็นพ่ีเลี้ยง (Mentoring), ฐานความรู้ (Knowledge Base), และการเก็บวิธีการ
ปฏิบัติที่เป็นเลิศ (Best Practice) 
 ผลลัพธ์ที่ได้รับ คือ ชุมชนสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้ในการผลิตปลาหม าเชิงพาณิชย์ได้จริง มีผลิตภัณฑ์ที่
ได้มาตรฐานและมีอัตลักษณ์ชัดเจน สามารถจ าหน่ายในตลาดได้อย่างต่อเนื่อง เกิดรายได้เพ่ิมขึ้นแก่วิสาหกิจชุมชน 
พร้อมทั้งมีระบบองค์ความรู้ (SOP และฐานความรู้) ที่สามารถถ่ายทอดและขยายผลสู่กลุ่มอ่ืนได้อย่างยั่งยืน 
 
 



4. ผลและอภิปรายผลการด าเนินงาน 
   (อธิบายผลกระทบที่เกิดประโยชน์คุณค่า หรือนวัตกรรมที่ช่วยแก้ปัญหาหรือพัฒนาระบบเดิม รวมถึงระบุปัจจัย
ความส าเร็จ และอุปสรรคที่พบ)   
 ผลการด าเนินโครงการ “การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่น ‘ปลาหม า’ ของวิสาหกิจชุมชนปลาหม า
ป้าพร จังหวัดสุพรรณบุรี สู่การน าไปใช้เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน” พบว่า สามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ปลาหม าจากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นสู่การเป็นนวัตกรรมที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ได้อย่างเป็นรูปธรรม โดยก่อให้เกิดผลลัพธ์ส าคัญใน 3 
มิติ ได้แก่ มิติผลิตภัณฑ์ มิติกระบวนการ และมิติเศรษฐกิจและสังคมของชุมชน มีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
 1) มิติของผลิตภัณฑ์ พบว่า ทีมผู้วิจัยสามารถพัฒนาสูตรปลาหม าลดโซเดียมที่ยังคงรสชาติและ
เอกลักษณ์ดั้งเดิมของท้องถิ่น พร้อมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปที่หลากหลาย เช่น ปลาหม าสมุนไพรทอดกรอบ 
และน้ าพริกปลาหม า ซึ่งช่วยเพ่ิมมูลค่าและตอบสนองพฤติกรรมผู้บริโภคยุคใหม่ที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพและ
ความสะดวกในการบริโภค นอกจากนี้ การออกแบบบรรจุภัณฑ์และการสร้างอัตลักษณ์สินค้า (Branding) ยังช่วย
เพ่ิมความน่าสนใจและศักยภาพในการแข่งขันของผลิตภัณฑ์ในตลาด สะท้อนให้เห็นว่าการบูรณาการภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเข้ากับแนวคิดนวัตกรรมสามารถยกระดับสินค้าให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดสมัยใหม่ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 2) มิติของกระบวนการ พบว่า การประยุกต์ใช้แนวคิดการจัดการความรู้ (Knowledge Management: 
KM) โดยเฉพาะกระบวนการชุมชนนักปฏิบัติ (CoP) การเรียนรู้โดยการปฏิบัติ (Action Learning) และการ
ทบทวนสรุปบทเรียน (AAR) มีบทบาทส าคัญในการเปลี่ยนองค์ความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) ของชุมชนให้
เป็นองค์ความรู้ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) ที่สามารถจัดระบบ ถ่ายทอด และพัฒนาเป็นมาตรฐานการผลิต 
(Standard Operating Procedure: SOP) ได้อย่างเป็นรูปธรรม ส่งผลให้กระบวนการผลิตมีความเป็นระบบมากขึ้น 
สามารถควบคุมคุณภาพได้อย่างสม่ าเสมอ และลดความคลาดเคลื่อนที่เกิดจากทักษะเฉพาะบุคคล 
 3) มิติของเศรษฐกิจและสังคม พบว่า วิสาหกิจชุมชนมีศักยภาพในการน าผลิตภัณฑ์ไปต่อยอดเชิง
พาณิชย์ได้จริง โดยสามารถขยายช่องทางการจ าหน่ายทั้งในตลาดชุมชนและตลาดสมัยใหม่ อันน าไปสู่การเ พ่ิม
รายได้และเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน นอกจากนี้ โครงการยังมีส่วนส าคัญในการอนุรักษ์และถ่ายทอด   
ภูมิปัญญาท้องถิ่น รวมถึงการเชื่อมโยงสู่การพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนที่อย่างเป็นระบบ 
 ทั้งนี้ ความส าเร็จของโครงการเกิดจากปัจจัยส าคัญ ได้แก่ (1) การมีส่วนร่วมของชุมชนในทุกขั้นตอน ซึ่ง
ก่อให้เกิดความเป็นเจ้าของและการยอมรับนวัตกรรม (2) การบูรณาการองค์ความรู้ระหว่างนักวิจัยและชุมชนอย่าง
เหมาะสม (3) การใช้กระบวนการจัดการความรู้ที่เอ้ือต่อการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง และ (4) การสนับสนุน
จากหน่วยงานภายนอกทั้งด้านมาตรฐานและการตลาด 
 อย่างไรก็ตาม การด าเนินโครงการยังพบข้อจ ากัดบางประการ โดยเฉพาะด้านอุปกรณ์และเทคโนโลยีการ
ผลิตที่ยังคงอยู่ในลักษณะกึ่งดั้งเดิม ซึ่งส่งผลต่อประสิทธิภาพการผลิตและความสม่ าเสมอของคุณภาพผลิตภัณฑ์ใน
ระดับเชิงพาณิชย์ นอกจากนี้ ยังมีข้อจ ากัดด้านความรู้และความพร้อมของผู้ผลิตในการพัฒนากระบวนการผลิตให้
สอดคล้องกับข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) รวมถึงมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง เช่น 
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) โดยเฉพาะในด้านการควบคุม
สุขลักษณะ การจัดท าเอกสาร และระบบการตรวจสอบย้อนกลับ ข้อจ ากัดดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงความจ าเป็นใน



การพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีความเป็นระบบมากยิ่งขึ้น ควบคู่กับการเสริมสร้างองค์ความรู้ด้าน
มาตรฐานอาหาร และการเตรียมความพร้อมในการขอการรับรองจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์
สามารถเข้าสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ได้อย่างถูกต้องและมีความน่าเชื่อถือ 

 โดยสรุป การด าเนินโครงการนี้แสดงให้เห็นว่า การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่นโดยใช้กระบวนการ
จัดการความรู้ สามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีศักยภาพในการน าไปใช้เชิงพาณิชย์ได้ และเป็นแนวทางหนึ่ง
ในการสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากอย่างยั่งยืน 

5. การพัฒนาต่อยอดและความย่ังยืน 
   (อธิบายแนวทางการขยายผลและวิธีการที่จะท าให้องคค์วามรู้นี้ไม่สูญหายไปจากองค์กร) 
 การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่น “ปลาหม า” ในโครงการนี้ มิได้มุ่งเน้นเพียงการสร้างผลิตภัณฑ์
ต้นแบบเท่านั้น แต่ยังให้ความส าคัญกับการวางระบบเพ่ือการต่อยอดและความยั่งยืนขององค์ความรู้และการ
ด าเนินงานในระยะยาว โดยสามารถพัฒนาแนวทางส าคัญได้ดังนี้ 
 ประการแรก การขยายผลเชิงพาณิชย์ โดยสนับสนุนให้วิสาหกิจชุมชนสามารถน าผลิตภัณฑ์ไปผลิตและ
จ าหน่ายได้จริง ผ่านการพัฒนาช่องทางการตลาดทั้งออฟไลน์และออนไลน์ การสร้างแบรนด์และอัตลักษณ์สินค้า 
(Branding) รวมถึงการเชื่อมโยงกับเครือข่ายตลาด เช่น ตลาดชุมชน แพลตฟอร์มดิจิทัล และการท่องเที่ยวเชิง
อาหารในพื้นที่ เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการเข้าถึงผู้บริโภคและสร้างรายได้อย่างต่อเนื่อง 
 ประการที่สอง การยกระดับมาตรฐานการผลิต โดยส่งเสริมให้ชุมชนพัฒนากระบวนการผลิตให้สอดคล้อง
กับมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง เช่น อย. GMP และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) พร้อมทั้งสนับสนุนการจัดท า
เอกสารมาตรฐาน (SOP) และระบบควบคุมคุณภาพ เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความน่าเชื่อถือและสามารถแข่งขันใน
ตลาดได้ในระยะยาว 
 ประการที่สาม การจัดการองค์ความรู้เพ่ือความยั่งยืน โดยมีการรวบรวมและจัดเก็บองค์ความรู้ที่ได้จาก
โครงการในรูปแบบฐานความรู้ (Knowledge Base) และคู่มือการปฏิบัติงาน (SOP) รวมถึงการถ่ายทอดความรู้
ผ่านกระบวนการชุมชนนักปฏิบัติ (CoP) การสอนงาน (Coaching) และการสร้างระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring) 
เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้และถ่ายทอดองค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่น ลดการสูญหายของความรู้ฝังลึกในชุมชน 
 ประการที่สี่ การพัฒนาศักยภาพบุคลากรและเครือข่าย โดยส่งเสริมให้สมาชิกวิสาหกิจชุมชนมีทักษะด้าน
การผลิต การควบคุมคุณภาพ การตลาด และการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล รวมถึงการสร้างเครือข่ายความร่วมมือกับ
หน่วยงานภาครัฐ สถาบันการศึกษา และภาคเอกชน เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
โดยสรุป แนวทางการพัฒนาต่อยอดและความยั่งยืนของโครงการนี้มุ่งเน้นการสร้าง “ระบบ” มากกว่าการสร้าง 
“ผลิตภัณฑ์” กล่าวคือ การสร้างระบบการผลิต ระบบองค์ความรู้ และระบบตลาดที่เชื่อมโยงกันอย่างเป็นองค์รวม 
ซึ่งจะช่วยให้วิสาหกิจชุมชนสามารถด าเนินงานได้อย่างต่อเนื่อง องค์ความรู้ไม่สูญหาย และสามารถพัฒนาไปสู่
ความยั่งยืนได้ในระยะยาว 
6. บทสรุป 
   (สรุปความส าเร็จเพ่ือการพัฒนาตนเอง และเสนอแนวทางความท้าทายในอนาคต) 
 จากการด าเนินโครงการ “การพัฒนานวัตกรรมอาหารประจ าถิ่น ‘ปลาหม า’ ของวิสาหกิจชุมชนปลาหม า
ป้าพร จังหวัดสุพรรณบุรี สู่การน าไปใช้เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน” ประสบความส าเร็จในด้านการยกระดับภูมิปัญญา



ท้องถิ่นสู่การเป็นผลิตภัณฑ์เชิงนวัตกรรมที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ โดยสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ 
มาตรฐาน และตอบสนองต่อความต้องการของตลาดสมัยใหม่ได้อย่างเป็นรูปธรรม ควบคู่กับการพั ฒนา
กระบวนการผลิตให้มีความเป็นระบบผ่านการประยุกต์ใช้แนวคิดการจัดการความรู้ (KM) ซึ่งช่วยให้เกิดการ
รวบรวม ถ่ายทอด และต่อยอดองค์ความรู้ของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 อย่างไรก็ตาม ในอนาคตยังคงมีความท้าทายส าคัญในการยกระดับกระบวนการผลิตให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานสากล เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันและขยายโอกาสสู่ตลาดต่างประเทศ ควบคู่กับการพัฒนา
ศักยภาพของชุมชนให้สามารถปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านกฎหมายและมาตรฐานอาหาร เช่น อย. และ GMP ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ ตลอดจนการเสริมสร้างความเข้มแข็งด้านการตลาดและการสร้างแบรนด์ในระยะยาว ทั้งนี้ 
การรักษาสมดุลระหว่าง “การพัฒนาเชิงนวัตกรรม” กับ “การคงไว้ซึ่งอัตลักษณ์ของภูมิปัญญาท้องถิ่น” ยังคงเป็น
ประเด็นส าคัญที่ต้องให้ความส าคัญในการพัฒนาอย่างยั่งยืน 

 ดังนั้น แนวทางในอนาคตควรมุ่งเน้นการพัฒนาอย่างต่อเนื่องในลักษณะบูรณาการ ทั้งด้านเทคโนโลยีการ
ผลิต มาตรฐานผลิตภัณฑ์ การจัดการองค์ความรู้ และการเชื่อมโยงตลาด เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นสามารถ
เติบโตได้อย่างยั่งยืน พร้อมทั้งคงคุณค่าและอัตลักษณ์ของชุมชนไว้ได้ในระยะยาว 

7. บรรณานุกรม 

   (รวบรวมรายการเอกสารทั้งหมดที่ผู้เขียนได้ใช้อ้างอิงในการเขียนผลงานการจัดการความรู้) 
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8. เอกสารประกอบผลงาน 
   (แนบหลักฐานเพิ่มเติม เช่น คู่มือ, แผ่นพับ เพ่ือประกอบการพิจารณา) 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 รายงานฉบับสมบูรณ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  แผ่นพับให้ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ปลาหม า 
 
 


