ชื่อโครง  ...การแปรรูปอาหารโดยการทำแห้งด้วยความร้อน...
 เหตุผลในการทำโครงการ


เป็นวิธีการใช้ความร้อนทำให้น้ำหรือความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลดน้อยลงจนอยู่ในระดับที่                จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ ( Water Activity : Aw)  ต่ำกว่า 0.70 ทำให้เก็บอาหารได้นาน ช่วยยืดอายุ

เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตสด ยืดอายุการเก็บรักษาโดยผ่านกรรมวิธี จนกลายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ เนื่องจากผลผลิตสด มีอายุการเก็บสั้น ทำให้ขาดเสถียรภาพด้านราคา ดังนั้น การแปรรูปโดยการทำแห้งจะเป็นช่องทางหนึ่งในการช่วยแก้ปัญหาดังกล่าว นอกจากนี้ ยังเป็นการสร้างงานและรายได้ให้กับเกษตรกร พืชที่นิยมทำแห้งด้วยความร้อน เช่น กล้วย,ลำไย,พริก,หน่อไม้,ผักต่างๆ เป็นต้น
ประเด็นการส่งเสริม
1. การรวมกลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร เพื่อสร้างรายได้ 
2. ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตการบรรจุ และการควบคุมคุณภาพ ตามกรรมวิธีการผลิตที่กลุ่มคัดเลือก
3. จัดหาอุปกรณ์ที่จำเป็นต่อการผลิตตามกรรมวิธีการผลิต
4. การศึกษาดูงาน ( มีหรือไม่ก็ได้)
เงื่อนไขการดำเนินงาน

1.  กลุ่มผู้ผลิตต้องคำนึงถึงความต้องการของตลาดก่อนการตัดสินใจผลิต
2.  มีวัตถุดิบในท้องถิ่นหรือพื้นที่ใกล้เคียง 
3.  กลุ่มต้องมีการระดมหุ้นหรือจัดหาแหล่งทุน เพื่อเป็นเงินทุนสำรองสำหรับการผลิต

4.  งบประมาณที่จัด เป็นการประมาณการสำหรับวัสดุ/อุปกรณ์จำเป็นสำหรับการแปรรูปเพิ่มรายได้       ระดับพื้นฐาน และระดับเพิ่มรายได้หรือระดับธุรกิจ สามารถยืดหยุ่นงบประมาณได้กรณีที่กลุ่มมีวัสดุ/อุปกรณ์หรือรายละเอียดข้อใดข้อหนึ่งอยู่แล้ว

5.  วิทยากรสามารถประสานได้จาก สถาบันการศึกษาในพื้นที่ /จังหวัดใกล้เคียง และจัดฝึกอบรมในพื้นที่ที่ตั้งของกลุ่ม
6.  อาหารแห้งแต่ละชนิดจะมีความชื้นในระดับที่ปลอดภัยไม่เท่ากัน ขึ้นอยู่กับชนิดวัตถุดิบและขนาด 

7. กรณี กลุ่มระดับเพิ่มรายได้หรือระดับธุรกิจ ต้องประสานงานกับสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ในการตรวจประเมินสถานที่ผลิต เพื่อให้คำแนะนำการปรับปรุงตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ( GMP)
แหล่งข้อมูล
นางสาวนิธิวดี อรัญอนุรักษ์ 

กลุ่มงานส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตร ส่วนเคหกิจเกษตร
สำนักพัฒนาเกษตรกร กรมส่งเสริมการเกษตร
โทร. 02 – 5797544 , 02-9406052  ,02-9406080 ต่อ 244
E-mail : farmdev53@doae.go.th
เอกสารแนบท้าย
1. งบประมาณ ( ประมาณการ)
         1.1  สำหรับการแปรรูประดับพื้นฐาน 
50,000 บาท
      
  1) ค่าใช้จ่ายในการจัดซื้ออุปกรณ์การแปรรูปและบรรจุ (เป็นส่วนที่สำคัญมากที่สุด )
       

  - ตู้อบพลังแสงอาทิตย์ขนาดเล็ก                     

            
                 25,000 บาท
         

  - เครื่องปิดผนึกแบบเท้าเหยียบ                               
       

                   4,000 บาท
                             - อุปกรณ์เครื่องครัวต่างๆ   เช่น มีด,กะละมัง,โต๊ะประกอบอาหาร เป็นต้น           8,000 บาท  

  
  2)  ค่าบรรจุภัณฑ์และฉลาก         
                
            

            
   
      3,000 บาท  
       
  3)  ค่าใช้จ่ายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี( ค่าตอบแทนวิทยากร ,ค่าวัสดุฝึก,ค่าอาหาร)      10,000 บาท
         1.2 การแปรรูประดับเพิ่มรายได้หรือระดับธุรกิจ 
300,000 บาท
    
 1) ค่าใช้จ่ายในการจัดซื้ออุปกรณ์การแปรรูปและบรรจุ ( เป็นส่วนที่สำคัญมากที่สุด )
      
 
  - ตู้อบลมร้อนพร้อมถาด    
         

                
    
    70,000 บาท
         

  - เครื่องปิดผนึกถุงแบบเท้าเหยียบ              

        
 
      4,000 บาท
    

  - อุปกรณ์อื่นๆที่จำเป็น                  

        
             
    
    10,000 บาท
            
  2) ค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงสถานที่ผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร    
                    ( ต้องประสานงานกับสนง.สาธารณสุขจังหวัดในการประเมินสถานที่ผลิต-

                       ก่อนการปรับปรุง ซึ่งรายละเอียดการปรับปรุงของแต่ละกลุ่มอาจแตกต่างกัน)        200,000 บาท
    
  3) ค่าบรรจุภัณฑ์และฉลาก      




      
      
      6,000 บาท

  4) ค่าใช้จ่ายในการส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์ เพื่อขอเครื่องหมายรับรองคุณภาพ 
                    ( กรณีอาหารที่ต้องมีค่าใช้จ่าย)





      5,000 บาท
     
  5) ค่าใช้จ่ายอบรม (ค่าตอบแทนวิทยากร ,ค่าวัสดุฝึก,ค่าอาหาร)  
    
                    5,000 บาท
                6) การศึกษาดูงานกลุ่มที่ประสบความสำเร็จ        - งบประมาณผันแปรตามระยะทางและจำนวนวัน-

**หมายเหตุ  
งบประมาณที่จัด เป็นการประมาณการ สามารถยืดหยุ่นงบประมาณได้กรณีที่กลุ่มมีวัสดุ/อุปกรณ์หรือรายละเอียดข้อใดข้อหนึ่งอยู่แล้ว หรือ สถานที่จัดซื้อ
2.หลักสูตร/ เนื้อหาวิชาหลัก  ประกอบด้วย 
2.1 การคัดเลือกวัตถุดิบและอุปกรณ์การผลิตที่สำคัญ
2.2 กระบวนการแปรรูปกล้วย (ขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์)
2.3 การบรรจุและออกแบบบรรจุภัณฑ์
2.4 มาตรฐานการผลิตและการควบคุมคุณภาพ
**หมายเหตุ  
        -  ระยะเวลาระหว่าง 2-3 วัน ทั้งนี้ ขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์
        -  การฝึกอบรมระดับเพิ่มรายได้หรือระดับธุรกิจ ควรเน้นหนักหัวข้อ 2.3 และ 2.4  ซึ่งจำนวนวันจะน้อยกว่าระดับพื้นฐาน 
********************
