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Innovation in Food

งานโภชนาการ โรงพยาบาลสงขลานครินทร์

ภคัจิรา เบญญาปัญญา 

นกัวิชาการโภชนาการช านาญการพิเศษ
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ชวนคยุ.....

ตัวอย่างการ
สร้างไอเดีย

สร้างคุณค่า      
สู่นวัตกรรม

งานประจ าสู่
งานคุณภาพ



คณะแพทยศาสตร ์มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์
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o เป็นโรงพยาบาลและโรงเรียนแพทย์

o รกัษาผูป่้วยโรคยาก ซบัซอ้น ระดบัตติยภูมิ (873 เตียง)

o รบัส่งต่อผูป่้วยจาก 14 จงัหวดัของภาคใต ้ 

o ผูป่้วยนอก 3,500- 40,00 คน/วนั  (1,260,000-1,440,000)

o ผูป่้วยใน   774 คน/วนั







โรงพยาบาลสงขลานครินทร์

งานโภชนาการ

อตัราก าลงั 67 คน(ต่อวนั48-50 คน)

หน่วยธรุการ

หน่วยโภชนบริการ

บริหารจดัการงานผลิตและจดัอาหารผูป่้วย

บริหารจดัการ

ดา้นโภชนบ าบดั

บริหารจดัการ

ดา้นโภชนศึกษา

หน่วยโภชนบ าบดัและโภชนศึกษา



7 ค่านิยม : คณะแพทยศาสตร์
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Innovation Thinking

Smart 

Product

Smart 

Food

Smart 

City

Smart 

Farmer





แพทยส์าขาต่างๆ

นกัโภชนาการ

สหวิทยาการ

ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร

และอาหารสุขภาพ

ผูช่้วยวิจยั

ภาควิชาเทคโนโลยี

อาหาร                   

คณะอุตสาหกรรม

เกษตร



Start-UP Innovation

เร่ิมคิดสรา้งนวตักรรม คิดอย่างไร

-จุดประกายพ้ืนฐาน สู่สามญั

-คน้หาปัญหาง่ายๆ 5 ส.และไคเซ็นใครๆก็ท าได้

แค่เปล่ียนความคิดชีวิตก็สุข

https://www.facebook.com/hashtag/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B9%87%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82


สนุกคิด

สรา้งคุณค่า

ทา้ทายพฒันา

ผูร้บับริการ



หา(เลือก)เร่ือง

อย่างไรดี?









Over Production

ผลิตเกินความจ าเป็น

Inventory

สินคา้คงคลงั

Excess Processing

ผลิตเกินจ าเป็น

Motion

การเคล่ือนไหว

Waiting

การรอคอย

Defect

ของเสีย

Transportation

การขนยา้ย

ความสญูเปล่า 7 ประการ ( 7 Wastes)



1.นโยบาย

3.สรา้งบรรยากาศ

4.ประกวด

2.กระตุน้ในหน่วยงาน

step1

Step 2

Step3

step4



5ส.ต่อยอดกิจกรรมไคเซ็นปี2557-ปัจจุบนั



ต่อยอดกิจกรรมไคเซ็น

ปี 62 ถึงเดือนกมุภาพนัธ์







พฒันาเมนูอาหารแบบเลือก ส าหรบัผูป่้วยพิเศษ



Signatureเมนู ส าหรบัผูป่้วยโรงพยาบาลสงขลานครินทร์

ก าหนดเมนูอาหาร Signature

ไดร้บัการรีวิวและเผยแพร่ใน : กินใหเ้ป็น รูใ้หท้นั

(https://www.facebook.com/pages/กินใหเ้ป็น-รูใ้หท้นั

Strategic Objective

Key Results

เขียวหวานแกม้แดง ห่อหมก ลาวาลูกรอกเบญจรงค์BananaCreamBlue กว๋ยจับ๊เสริมใย



ต่อยอดอย่างสรา้งสรรค.์...... อย่างไร



กจิกรรมต่างๆ



พฒันาเมนูอาหารจากผกัพ้ืนบา้นตา้นมะเร็ง

ร่วมกบัสมาคมโภชนาการและสมุนไพรเชิงบูรณาการ

พฒันาต ารบัอาหาร

ทุนจากสมาคมนกัก าหนดอาหารแห่งประเทศไทย 



https://drive.google.com/file/d/1E_yxidzdgyehCqbqNvCddr2Y0Esvrn
Md/view?usp=sharing



พฒันาสตูรอาหารป่ัน 

Non Trans Fat low Sodlium Complete Carbydrates

ส าหรบัผูป่้วยท่ีไม่สามารถรบัอาหารทางการแพทยไ์ด้

ก าหนดสตูรอาหารป่ันNon Trans Fat  low sodlium

Complete  Carbydrates

สตูรป่ันโรงพยาบาล Non Trans Fat  low sodlium

Complete Carbydrates 100%

Strategic Objective

Key Results



สารอาหารท่ีมีอิทธิพลต่อความขน้หนืดของอาหารมากท่ีสุด คือ 

คารโ์บไฮเดรต เช่น ขา้วสวย ขนมปัง เผือก มนั แป้งต่างๆ

ซ่ึงอาหารเหล่าน้ี เม่ือน ามาป่ันผสม จะเส่ียงต่อการบดูเสียได้

ง่าย  หากควบคุมกระบวนการผลิต การจดัเก็บ อุณหภูมิ                  

ไม่เหมาะสม

ท่ีมาของปัญหา



ประโยชนท่ี์คาดว่าจะไดร้บั 

1.เพ่ือใหผู้ป่้วยไดร้บัอาหารทางสายใหอ้าหาร Non Trans Fat 

Low sodium  Complete carbohydrates

2.สตูรอาหารตอ้งเป็นมาตรฐานสากล มีสดัส่วนสารอาหารโปรตีน 

คารโ์บไฮเดรต ไขมนั สอดคลอ้งตาม Thai RDI >90%

3.ผูป่้วยท่ีกลบัไปพกัฟ้ืนท่ีบา้นสามารถเตรียมอาหารทางสายใหอ้าหาร

ใหก้บัผูป่้วย/ญาติ ได1้00%



โรคไตท่ีมีปัญหา

สมดุลเกลือแร่

เพ่ิมใยอาหาร

สมดุลสารอาหาร

C:P:F/5:3:2

ผูป่้วยท่ีตอ้งหย่า

เคร่ืองช่วยหายใจ

ปัญหาทาง           

เศรษฐานะ

Diarrhea

ใชส้ าหรบัผูป่้วยใดบา้ง?



บิสกิต : สตูรโรงพยาบาลสงขลานครินทร์

เวยโ์ปรตีน ไข่ขาวผง น ้ามนัร าขา้ว maitodextrin

ไก่บด ฟักทอง MCT oil บิสกิตสูตร มอ.

แครกเกอร์ ปราศจากไขมนัทรานส์ 100% 

โซเดียมคลอไรด์ 0%

ไมมี่สารปรุงแต่ง  ไม่ใส่สารกนับูดและสารกนัช้ืน



นพ.ตนุพล วรุิฬหการุญ ผูอ้  านวยการศูนย ์RoyalLife Anti-aging Center









ไขมนัสงู

รูห้มด..แต่อดไม่ได้



Nutrition Care Process by PCT

Cancer  

Nutrition
Colorectal  

surgery 

Bariatric 

surgery

เด็ก

PCU

Hematology

Esophageal 

Cancer

Open Heart 

Surgery



41

Food Model หวาน มนั เค็ม 

เป็นส่ือในการใหค้วามรูก้บัผูป่้วย 

สอนการนบัคารบ์ผูป่้วยโรคอว้น โรคเบาหวานในเด็ก

อาหารคารโ์บไฮเดรต มีผลโดยตรงกบัระดบัน ้าตาลใน

เลือด มีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งเรียนรู ้เพ่ือป้องกนั

ภาวะแทรกซอ้นโดยเฉพาะผูป่้วยกลุ่มเด็กเล็ก ถึง

ประถมวยั 
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ท าฉลากหวาน-มนั-เค็มดว้ยเรซ่ิน

1. เป็นทางเลือกส าหรบัการค านวณอาหารในกลุ่มโรคต่างๆ

2. ผูป่้วยและญาติสามารถน าความรูไ้ปปรบัใชใ้นชีวิตประจ าวนัได ้
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วสัดุและอปุกรณ์

น ้ายาเรซ่ิน

น ้ายาเร่งเรซ่ิน ชอ้นชา

ทรายสงัเคราะหสี์ขาว

สียอ้มผา้สีเหลือง

ทรายสงัเคราะห ์                 

สีเหลือง

ปืนกาว

แกว้พลาสติก
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เตรียมวสัดุและอุปกรณ์ เทน ้ายาเรซ่ินลงในทรายสีขาว เทน ้ายาตวัเร่งเรซ่ินลงในทรายสีขาว

คนส่วนผสมดงักล่าวเขา้ดว้ยกนัใส่ส่วนผสมลงชอ้นชา              

ปริมาณบนฉลากโภชนาการ

โมเดลโซเดียม (เกลือ)

ขัน้ตอนการท าโซเดียม (เกลือ)

โซเดียม 400 มลิลกิรัม = เกลือ 1 กรัม
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เตรียมวสัดุและอุปกรณ์ เทน ้ายาเรซ่ินลงในทรายสีเหลือง เทน ้ายาตวัเร่งเรซ่ินลง

คนส่วนผสมดงักล่าวเขา้ดว้ยกนั
หยอดส่วนผสมลงชอ้นชาตามปริมาณ

บนฉลากโภชนาการ
โมเดลน ้าตาล

ขัน้ตอนการท าน ้าตาล
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เตรียมวสัดุและอุปกรณ์ เตรียมน ้ายาเรซ่ินใส่ภาชนะ เทน ้ายาตวัเร่งเรซ่ินลง

สียอ้มผา้ผสมลงในน ้ายาเรซ่ินคน

ส่วนผสมดงักล่าวเขา้ดว้ยกนั

หยอดส่วนผสมลงชอ้นชาตาม

ปริมาณบนฉลากโภชนาการ
โมเดลไขมนั

ขัน้ตอนการท าน ้ามนั



การศึกษาผลการใชส่ื้อการสอนชุด Carbohydrate Counting

ในผูป่้วยโรคเบาหวานในเด็ก

Design Instruction

-Flow chart lesson (Story boar)รูปแบบมลัติมีเดียเพ่ือจดัวางบนคอมพิวเตอร์

-ประชุมทีมเพ่ือสงัเคราะหเ์น้ือหา ก าหนดรูปแบบท่ีเหมาะสม          

-เขียนScriptและวางแผนการถ่ายท า                

-ทดลองใช ้Story board ศึกษากบักลุ่มตวัอย่างผูป่้วยท่ีไม่ใชก้ลุ่มเจาะจง เพ่ือหา

ความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา     

Production -เตรียมวสัดุ อาหารต่างๆ เตรียมแสง เสียง พิธีกรและบนัทึกภาพวีดีทศัน์

Post - Production
-การตดัต่อล าดบัภาพ น าภาพต่างๆเสียง กราฟฟิก มาเรียบเรียงล าดบัใหเ้ป็น

เร่ืองราวตามบทวีดีทศันท่ี์ก าหนดไว ้

Evaluation
-ประเมินผล การน าไปใชก้บักลุ่มเป้าหมาย เพ่ือน าขอ้มูลต่างๆมาปรบัปรุงแกไ้ข 

และน าไปสู่การใชง้านจริง



ส่ือมลัติมีเดียเร่ือง “Carbohydrate Counting ”



พฒันาส่ือการสอนดา้นโภชนาการ และงานเผยแพร่ดา้นโภชนาการ

ส่ือเสมือนจริง คู่มือ/หนงัสือ ส่ือออนไลน์ส่ือมลัติมีเดีย

http://haamor.com/

http://haamor.com/


ส่ือมลัติมีเดีย
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อาหารทางสายฯ N = 185

หลังผ่าตัดล าไส้ใหญ่ N=69

หลังผ่าตัดกระเพาะ N = 48

หลังผ่าตัดหลอดเลือดหัวใจ N =

15

ก่อนผ่าตัดกระเพาะฯ N= 115

ผลการประเมินสื่อมัลติมีเดีย มกราคม - กันยายน 2561

ชัดเจน เข้าใจง่าย เนือ้หาเหมาะสม การด าเนินเร่ืองน่าสนใจ เวลาเหมาะสมกับเนือ้หา



ผดัหม่ี Booster

ไข่ตุน๋แอปเปิล



Thailand Massive Open Online Course 

(Thai MOOC)

การศึกษาระบบเปิด 

เกิดจากความร่วมมือของโครงการมหาวิทยาลยัไซเบอรไ์ทย  

กระทรวงศึกษาธิการ ร่วมกบัส านกังานพฒันาวิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีแห่งชาติ กระทรวงวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี และ

กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร



แนวคิดส าคญั  เร่ืองอาหารเพ่ือสขุภาพและการชะลอวยั  ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของบคุคลในแต่ละช่วงวยั การใหค้ าแนะน าเร่ือง

อาหารไทยเพ่ือส่งเสริมสขุภาพและการชะลอวยั

อาหารไทยเพ่ือสุขภาพและการชะลอวยั



พฒันา ขนมถัว่แปบฟักขา้ว

https://drive.google.com/drive/folders/10IdO6sGnKJ

S2n4QsTJ5yKmVXGb8EhKsC?usp=sharing



https://www.youtube.com/watch?v=qdOzH86vB1w



https://drive.google.com/file/d/1E_yxidzdgyehCqbqNvCddr2Y0Esvrn
Md/view?usp=sharing



My Health First



รา้น 1



รา้น1-4





งานวิจยัร่วมกบั 

ทีมแพทย/์คณะอุตสาหกรรมเกษตร/ภาคเอกชน

ผลิตอาหารทางสายฯส าหรบัผูป่้วยยากไร้

การศึกษาผลการเติมใยอาหารลงในอาหารทางแพทยต่์อการ

เกิดภาวะทอ้งเสียในผูป่้วยท่ีไดร้บัอาหารทางสายใหอ้าหาร 



พฒันาผลติภณัฑอ์าหารเพ่ือช่วยฝึกการกลืน

ในผูป่้วยโรคมะเร็งศีรษะและล าคอ

เพ่ือศึกษาถึงความพึงพอใจ โดยการทดสอบทางประสาทสมัผสัและการยอมรบัผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือ

ช่วยฝึกการกลืนและเสริมภาวะโภชนาการในผูป่้วยโรคมะเร็งศีรษะและล าคอท่ีพฒันาข้ึน

ทดสอบ1
• 14 วนัก่อนเร่ิมการรกัษา +/- 7 วนั

ทดสอบ2
• 7 วนัหลงัจากเร่ิมการรกัษา+/- 7 วนั

ทดสอบ3
• วนัส้ินสดุการรกัษา+/- 7 วนั

ทดสอบ4
• 28 วนัหลงัจากส้ินสดุการรกัษา

วิธีการทดสอบ



อยู่ในระหว่างการขอจดสิทธิบตัรผลิตภณัฑอ์าหาร 

ผลิตภณัฑร์สคาว มีส่วนผสมของไข่ไก่ นมสด 

น ้ามนัร าขาว น ้าตาลทราย อกไก่ แครอท                      

1 ช้ิน ปริมาณ 50 กรมั ใหพ้ลงังาน 122 KCAL

ผลิตภณัฑร์สหวาน มีส่วนผสมของไข่ไก่        

นมสด น ้ามนัร าขาว น ้าตาลทราย ผงโกโก ้       

1 ช้ิน ปริมาณ 50 กรมั ใหพ้ลงังาน 122 KCAL

ทุกช้ินตอ้งผ่านการตรวจสอบคุณภาพทาง

จุลินทรีย ์สามารถบริโภคได้



ศึกษาดูงานกิจกรรม Study Visit-Enterprise Excellence Through Innovation to

“Medicare Food 2019@Japan” ณ.กรุงโตเกียว ประเทศญ่ีปุ่ น วนัท่ี22-27 มกราคม 2562

แผนกพฒันาผูป้ระกอบการทางเทคโนโลยีสู่เชิงพาณิชย ์ฝ่ายส่งเสริมนวตักรรม 

สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม



1.เพ่ือเปิดโอกาสใหผู้ป้ระกอบการในธรุกิจอาหารเพ่ือสขุภาพและอาหาร

เพ่ิมพูนความรู ้เปิดมุมมองจากประสบการณจ์ริง น ามาพฒันาองคก์รและการ

เกิดเครือข่ายทัง้ในประเทศและต่างประเทศ 

2.เพ่ือศึกษาแนวทางการพฒันานวตักรรมอาหาร อาหารเพ่ือสขุภาพ และ

อาหารส าหรบัผูท่ี้ตอ้งไดร้บัการดแูล หรือ Medicare Food 

วตัถปุระสงค์



หวัขอ้การศึกษาดงูาน

-งาน care show Janpan 2019 และTokyo Health Industry Show 2019

-ศูนยบ์ริการดูแลผูสู้งอายุ RIEI COMPANY LIMITED Concier

-สมาคมอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนาการญ่ีปุ่ น

-บริษทัผลิตอาหาร

-ตน้แบบศูนยริ์มทาง Michi-no-Eki เมืองโทมิอุระ



หวัขอ้เร่ืองท่ีไดเ้รียนรู ้ สรุปประเด็น แนวทาง การพฒันางานในอนาคต

1.ศึกษาดงูาน care 

show Janpan 2019

และTokyo Health 

Industry Show 2019

แบ่งเป็น 4 กลุ่ม

-กลุ่มท่ี1 สารสกดัจากสตัว ์โดยใชค้วามรอ้นท าใหแ้หง้และบด 

ผสมคืนตวัในน ้าไดง่้าย เป็นส่วนผสมของอาหาร เช่น ใบไผ่บด

ผงเพ่ือเป็นตวัแทนคลอโรฟิล มีคณุสมบติัตา้นสารอนุมูลอิสระ

-กลุ่มท่ี2 สารออกฤทธ์ิ อาทิ สารสกดัจากน ้าผ้ึง Manuka Honey 

ท่ีมีสารอาหารจากผ้ึงทัว่ไปถึง 4 เท่า คณุสมบติัต่อตา้นสาร

อนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรีย ไวรสัไดดี้ รกัษาผิวและ

บาดแผล ชะลอความเส่ือมของเซลล์

ขา้ว Low CHO วุน้ เยลล่ี ถัว่เหลือง กระชายด า กระเทียม          

ผงชา

-กลุ่มท่ี3 การเติบจุลินทรียท่ี์ดีต่อสขุภาพล าไส้ เช่น นมโยเกิรต์

ยาคลูท์

-กลุ่มท่ี4 การเติมใยอาหาร วิตามิน เกลือแร่ ในผลิตภณัฑ์

อาหาร

-บริการน ้าผกัและผลไมส้ด 100% ไม่

เติมน ้าตาล โดยเลือกประยุกตใ์ชผ้กั

และผลไมท่ี้มีประโยชนต์ามฤดกูาล

-การเขา้ถึงผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ ฯลฯ 

เพ่ือสขุภาพผูบ้ริโภค

-การประยุกตอ์าหารบริการผูป่้วย โดย

ใชอ้าหารสดและปรุงสกุ เล่ียงอาหาร

Processed food 

- เรียนรูบ้รรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบั

อาหารประเภทต่าง และน าตวัอย่าง

กลบัมาศึกษา





สารสกดัจากน ้าผ้ึง Manuka Honey ท่ีมี

สารอาหารจากผ้ึงทัว่ไปถึง 4 เท่า ซ่ึงมีคุณสมบติั

การต่อตา้นอนุมูลอิสระ มีฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรีย

และไวรสัไดดี้ รกัษาผิวและบาดแผล ชะลอความ

เส่ือมของเซลล์



ศูนยบ์ริการดแูลผูส้งูอายุ RIEI COMPANY LIMITED Concier 

“ บริการดว้ยใจ เอาใจใส่ดว้ยความรกั”

ไดร้บัการรบัรองมาตรฐานชัน้น า >18ปี 48 สาขาทัว่ประเทศญ่ีปุ่ น 

ภายใตส้ภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมและสะดวกสบาย การบริการจดัอาหารอร่อย ถูกสุขอนามยั บริการ

เคร่ืองใชไ้ฟฟ้า บริการส่งนม มีหา้งสินคา้มีบริการรถรบัส่งตามชุมชน 











1.ดา้นส่งเสริมการจ าหน่ายผลิตภณัฑคุ์ณภาพสูงท่ีปลอดภยัและวางใจได้ โดย

-ดา้นการตรวจรบัรองความปลอดภยัดว้ยตนเอง เนน้ความปลอดภยัของการใชก้บั

วตัถดิุบ  เป็นส่วนใหญ่ ท่ีผ่านการประเมินความปลอดภยั มี การก าหนดปริมาณท่ีควร

บริโภคใน 1 วนัโดยมีนกัวิชาการจะAudit 

-ดา้นการรบัรองอาหารเพ่ือสุขภาพ(JHFA) เนน้คุณภาพของผลิตภณัฑข์ัน้สุดทา้ย 

ผ่านการAudit ภายใตก้ารออกแบบผลิตภณัฑท่ี์เหมาะสม เช่น ปริมาณท่ีควรบริโภคใน 

1วนั มาตรฐานความปลอดภยัและสุขอนามยัโดยผูท้รงคุณวฒิุ

-ดา้นการรบัรองGMP อาหารเพ่ือสุขภาพ เนน้ การควบคุมกระบวนการผลิตใชก้บั

กลุ่มโรงงาน จะตรวจสอบวตัถดิุบ ผลิตภณัฑ ์ใหไ้ดต้ามแนวทางGMP ของสมาคม 

2.จดักิจกรรมช่วยผูป้ระกอบการจดัการเองในการรกัษาคุณภาพอาหารเพ่ือสุขภาพ 

เช่น จดัสมัมนาเพ่ือรวบรวมขอ้มูลจากคณะกรรมาธิการการศึกษาเพ่ือโภชนาการ

ทัว่ไป,อาหารส าหรบัผูป่้วยท่ีมีภาวะกลืนล าบาก,อาหารโปรตีนต า่ โดยใหข้อ้มูล

เก่ียวกบัความปลอดภยั ปริมาณสารอาหารต่างๆ และช่วยย่ืนขอการรบัรอง เผยแพร่

อาหารเพ่ือวตัถปุระสงคพิ์เศษ(FOSHU)อาหารส าหรบัผูป่้วยเฉพาะโรค เช่น การ

ก าหนดอาหารเพ่ือวตัถปุระสงคพิ์เศษแบบมีมาตรฐานตวัอย่าง การเติมเสน้ใยอาหาร 

เพ่ือปรบัล าไส ้อาหารโปรตีนต า่ อาหารไรส้ารก่อภูมิแพ ้อาหารไรน้ ้าตาลแลตโตส

อาหารเพ่ือโภชนาการทัว่ไป  อาหารส าหรบัปรบัความขน้หนืด อาหารผูท่ี้กลืนล าบาก 

น ้านมดดัแปลงส าหรบัทารก ฯลฯ

-การรวบตวักนัของ

ผูป้ระกอบการ ของ

ภาคอุตสาหกรรมท่ีเขม้แข็ง เพ่ือ

การพฒันาผลิตภณัฑ ์ เพ่ือความ

ปลอดภยัดา้นสุขภาพของ

ผูบ้ริโภค 

- สรา้งผลิตภณัฑ ์ท่ีมีงานวิจยั

รองรบั เพ่ิมความปลอดภยัให้

ผูป่้วย และสามารถขอรบัรอง

คุณภาพจาก อย. เป็นตน้

3.สมาคมอาหารเพ่ือสขุภาพและโภชนาการญ่ีปุ่ น



4.ศึกษาดงูาน

บริษทั

Tokiwa Phytochemical

บริษทั

Kewpie Corporation

เย่ียมชมโรงงานผลิตอาหารเสริมชัน้น าของประเทศญ่ีปุ่ น

บริษทั ตน้แบบการผลิตการผลิตอาหารชัน้น าของญ่ีปุ่ นในกลุ่ม

ผลิตภณัฑอ์าหารส าหรบัผูบ้ริโภค โดยมีเป้าหมายท่ีครอบคลุม

ทุกช่วงวยัตัง้แต่เด็กจนถึงวยัผูส้งูอายุ(ช่วง 0-100 ปี) 

-ไดเ้รียน รู ้ผลิตภณัฑอ์าหารเสริม ท่ีมี

จุดเด่นผลิตภณัฑด์า้น

Pharmaceuticals,Cosmetics.Health 

Foods,Food Additives,Pure 

Compounds

-ไดเ้รียน รู ้นวตักรรมเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑอ์าหารของกลุ่มผูส้งูอายุท่ีมี

ปัญหาการกลืนล าบาก สามารถน ามา

พฒันาสตูรอาหารใหก้บัผูป่้วยและ

บุคลากรในโรงพยาบาล 











เกิดจากการรวมตวัของคนในทอ้งถ่ินท่ีตอ้งการพฒันาทอ้งถ่ิน โดยน าจุด

แข็ง เช่น พืชผล ผลิตภณัฑใ์นชุมชน มาสรา้งมูลค่าเพ่ิมอย่างครบวงจร

เก่ียวกบั “ บีวา ” เร่ิมตัง้แต่กระบวนการเพาะปลูก การแปรรปูสินคา้ การ

จดัขนส่ง การจดัจ าหน่าย ช่องทางการเผยแพร่ข่าวสารขอ้มูลทาง

อินเตอรเ์น็ต

วิธีการสรา้งแบรนดข์องผลิตภณัฑ ์และ

ช่องทางการเขา้ทางขอ้มูลโดยใชร้ะบบIT มา

พฒันาการท างาน

ตน้แบบศูนยริ์มทาง Michi-no-Eki (Road Station) เมืองโทมิอุระ





กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ 

อาหารท่ีเป็นมิตร 

ต่อล าไส้

ขนมหวานนอ้ย

อาหารทะเลเพ่ือ

สุขภาพ

อาหารมงัสวิรติั



ขอบคุณทีมผูบ้ริหาร



Q and A





“ ขอใหถื้อประโยชน์ส่วนตนเป็นท่ีสอง 
ประโยชน์ของเพ่ือนมนุษยเ์ป็นกิจท่ีหน่ึง 
ลาภ ทรัพยแ์ละเกียรติยศจะตกแก่ท่านเอง
ถา้ท่านทรงธรรมะแห่งอาชีพไวใ้หบ้ริสุทธ์ิ ”




