
 เนื่องด้วยในทีมประกอบได้ด้วยทีมงานที่
มีประสบการณ์ในการทำงาน  รวมถึงการ
แก้ไขปัญหาต่างๆ นอกจากนี้ทีมงานยังเป็น
คนในท้องที่ มีความผูกพันและเป็นที่รู้จัก
ของคนในพื้นที่เป็นอย่างดี จึงทำให้ทีมงาน
มีความเหมาะสมที่สุดในการแก้ไขปัญหา

น้ำจิ้มสุกี้
(สูตรพริกกะเหรี่ยง)

โรงเรียนสบเมยวิทยาคม  จ.แม่ฮ่องสอน

ทำไมทีมเราจึงเป็นทีมที่ดีที่สุด

ภาพกิจกรรม

เป้าหมายต่อไปคืออะไร
1.ส่งเสริม/สนับสนุนให้คนในชุมชนแปรรูปพริก
กะเหรี่ยง
2.เพิ่มช่องทางการจำหน่ายสินค้า
3.ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความหลากหลายสามารถ
ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคได้ทุกกลุ่ม
4.ออกแบบตราสัญลักษณ์ ทำให้ผู้บริโภคสามารถจดจำ
สินค้าและสร้างความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์

40-
ขวด



พริกกะเหรี่ยง มีสาร แคปไซซิน หรือน้ำมัน
หอมระเหย ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด -
ขับน้ำมูกและเสมหะ ช่วยให้โล่งจมูก ช่วยลด
น้ำหนัก - พริกกะเหรี่ยง ยังมีวิตามินซี ที่ทำ
หน้าที่เป็นแอนติออกซิแดนท์ซึ่งออกฤทธิ์
ต้านการก่อตัวของเซลล์มะเร็ง 

Identity & Value

น้ำจิ้มสุกี้ทำจากพริกกะเหรี่ยงแห้ง
กับพริกกะเหรี่ยงสดที่เป็น
เอกลักษณ์ของอำเภอสบเมย น้ำจิ้ม
ที่มีส่วนผสมจากพริกกะเหรี่ยงที่ปลูก
โดยปลอดจากสารพิษต่างๆ และมี
รสชาติเผ็ดร้อน

คุณค่าทางโภชนาการ

วัตถุประสงค์

ปัญหาของกลุ่มลูกค้าที่เราจะแก้คืออะไร

 1.น้ำจิ้มสุกี้ในท้องตลาดเก็บไว้ได้ไม่นาน
 2.รสชาติของน้ำจิ้มสุกี้ที่ยังไม่เป็นที่ยอมรับ

จุดเด่นของน้ำจิ้มสุกี้สูตรพริกกะเหรี่ยง

1. นำพริกกะเหรี่ยงมาแปรรูปให้มีอายุการ    
เก็บรักษาได้นาน
 2. ปรับปรุงน้ำจิ้มสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง)
ให้เป็นที่ยอมรับ

ขั้นตอนการทำน้ำจิ้มสุกี้
(สูตรพริกกะเหรี่ยง)

 1.เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของน้ำจิ้มสุกี้
(สูตรพริกกะเหรี่ยง) ที่เหมาะสม
 2.เพื่อศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวต่อ
คุณภาพของน้ำจิ้มสุกี้(สูตรพริกกะเหรี่ยง)
 3.เพื่อเพิ่มมูลค่าเเก่พริกกะเหรี่ยง

ที่มาเเละความสำคัญ
เนื่องจากท้องถิ่นของเรานิยมปลูกพริกกะเหรี่ยง
และยังเป็นพืชเศรษฐกิจของอำเภอสบเมยโดย
มีความเป็นเอกลักษณ์คือรสชาติที่เผ็ดและมี
กลิ่นหอมเฉพาะตัว  ดังนั้นกลุ่มของพวกเราจึง
สนใจในการนำพริกกะเหรี่ยงมาแปรรูปเป็น
น้ำจิ้มสุกี้(สูตรพริกกะเหรี่ยง) ที่บริโภคควบคู่
กับอาหารคาวเพื่อเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร
อีกทั้งยังเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกด้วย

สิ่งที่เราทำคืออะไร และสามารถแก้
ปัญหาได้อย่างไร 

กลุ่มเป้าหมาย: ช่วงอายุ 13-60 ปีขึ้นไป
และกลุ่มคนที่ชอบกินอาหารรสจัด

กระบวนการผลิต

1.พริกกะเหรี่ยงเป็นสินค้าทางการเกษตร
ที่โดดเด่นของอำเภอสบเมย หาได้ง่าย
และเป็นการส่งเสริมรายได้แก่เกษตรกร
ในท้องถิ่น 
2.มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ สามารถเก็บ
ไว้ได้นานโดยยังคงรสชาติเดิม 
3.พริกกะเหรี่ยง เป็นพริกที่ปลูกเองใน
โรงเรียน ปลอดภัย ไร้สารเคมีตกค้าง

เตรียมวัตถุดิบ ปั่นวัตถุดิบ

ต้มน้ำ+ส่วนผสมใส่พริกที่ปั่นไว้ใส่แป้งขณะน้ำต้มเดือด

พาสเจอร์ไรส์ขวดแก้ว ตักใส่ภาชนะ

1.นำส่วนผสมทั้งหมดมาปั่นรวมกันให้ละเอียด
-พริกกะเหรี่ยงเเห้ง 20 กรัม
-พริกกะเหรี่ยงสด 50 กรัม 
-พริกจินดา 200 กรัม 
-กระเทียม 200 กรัม
-รากผักชี 50 กรัม

2.นำส่วนผสมและเครื่องปรุงมาต้มให้เดือด
แล้วยกลงพักไว้ให้เย็น

-น้ำเปล่า    1,000 กรัม 
-ซีอิ๊วขาว    270 กรัม 
-ซอสพริก   300 กรัม
-ซอสมะเขือเทศ  390 กรัม
-น้ำมันงา    160 กรัม
-น้ำตาลทราย  30 กรัม 
-งาขาว   30 กรัม

3. นำน้ำจิ้มสุกี้(สูตรพริกกะเหรี่ยง) มาวัดค่า pH
และวัดค่าความหนืด
4. วิเคราะห์และสรุปผล


