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ความมัน ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับ
ปลาอินทรีย์ผัดค ื่นไช่    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
ปลาอินทรีย์ผัดค ื่นไช่ 
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เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน   
ความมัน ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับ
ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 
และ 2 
ปลาวัวทอดพริกไทยดํา/กระเทียม 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยวความเผ็ด ลักษณะเนื้อของปลา และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎ 
ในการพัฒนาตํารับปลากุแลพล่า สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 
และ 2 
ปลากุแลพล่า 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
ความเผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับทอดมันปลาอินทรีย์ สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
ทอดมันปลาอินทรีย์ 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
ความเผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับแจงลอน สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
แจงลอน 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ ลักษณะเนื้อ และลักษณะ
ภายนอกท่ีปรากฎ ในการพัฒนาตํารับแมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีย์
สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2    
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยว ความเผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎ 
ในการพัฒนาตํารับน้ําจิ้ม(ฮือแซ)แมงกระพรุนดอง สําหรับท้ังชาวไทยและ
ชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2    
แมงกระพรุนดองด้วยเปลือกอินทรีย์    
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นปูม้าต้ม ลักษณะเนื้อ 
และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎ ในการพัฒนาตํารับปูม้าต้ม สําหรับท้ังชาวไทย 
และชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยว ความเผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับน้ําจิ้มซีฟู้ด สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
ปูม้าต้มจิ้มน้ําจิ้มซีฟู้ด 
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เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน   
ความเผ็ด ความมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับห่อหมกปลาอินทรีย์    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
ห่อหมกปลาอินทรีย์ 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยวความเผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับน้ําพริกไข่ปูสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
น้ําพริกไข่ปู 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นกะทิ รสเค็ม รสหวาน ความเลื่อมมัน 
ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับข้าวมันสําหรับท้ัง
ชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นเครื่องเทศ รสเค็ม รสหวาน  
รสเปรี้ยวความเผ็ด ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนา
ตํารับส้มตําสําหรับรับประทานกับข้าวมันสําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติ 
ครั้งท่ี 1 และ 2 
เค้าโครงผลิตภัณฑ์ของปัจจัยคุณภาพสี กลิ่นหอมเจียว รสเค็ม รสหวาน  
ความเลื่อมมัน ลักษณะเนื้อ และลักษณะภายนอกท่ีปรากฎในการพัฒนาตํารับ
ปลากระเบนหวาน    สําหรับท้ังชาวไทยและชาวต่างชาติครั้งท่ี 1 และ 2    
ข้าวมันส้มตํา    
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