
เปิดไอเดีย (วาที่) ผูประกอบการหนาใหมจากหองเรี

ยน IDE 101 พลิกปัญหาใหเป็นเงิน สรางสรรค

เครื่องปรุงสูตรคลีน

“หลักสูตร IDE 101 เราสอนใหมองหาความตองการทางสังคม (Social Need) และ ปัญหาของลูกคา (Customer
Pain)”
– รศ.ดร.เสาวณีย ไทยรุงโรจน อธิการบดี มหาวิทยาลัยหอการคาไทย –

เพราะรูดีที่สุดวา การสรางผูประกอบการไมใชแคเพียงนัง่เรียนในหองเรียนสี่เหลี่ยมเทานัน้ ดังนัน้ ศูนยการสรางผู

ประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม โดยมหาวิทยาลัยหอการคาไทย (IDE Center by UTCC) จึงผลักดัน

หลักสูตรวิชาการประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรม หรือ IDE 101 ขึ้นเป็นครัง้แรกในประเทศไทย เพื่อเป็นวิชา

บังคับใหกับนักศึกษาชัน้ปีที่ 1 ทุกคนของมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยมุงหวังที่จะสรางแนวคิด (Mindset)

ทางการประกอบการที่ขับเคลื่อนโดยนวัตกรรมใหแกนักศึกษาเพื่อนําไปตอยอดในการเรียนวิชาอื่น หรือสรางสรรค

ใหเกิดเป็นนวัตกรรมในระดับตอไปได

IDE 101 เป็นหลักสูตรที่นําแนวคิดกระบวนการ 24 Steps Disciplined Entrepreneurship จากสถาบัน

เทคโนโลยีแมสซาชูเซตส (Massachusetts Institute of Technology) หรือ MIT ประเทศสหรัฐอเมริกา ที่มุงเนน

การเรียนการสอนในภาคปฏิบัต ิ(Projected Based Learning) เพื่อใหนักศึกษาไดมีการลงมือทําจริง ซึ่งนักศึกษาจะ

ตองคิดหาไอเดียทางธุรกิจจากการคนหาปัญหาจากพื้นที่ในเขตหวยขวางและดินแดง และคิดหาแนวทางการแกไข

ปัญหาหรือเขาใจถึงผูที่ไดรับปัญหาซึ่งจะเป็นลูกคาของธุรกิจในอนาคต ตัง้แต การทําการสอบถามลูกคา กระทัง่สราง

ตนแบบผลิตภัณฑหรือบริการขึ้นมา และสุดทายจะตองนําเสนอโครงการในการแขงขัน HK Innovation Challenge

@UTCC 2017 ชิงเงินรางวัลสนับสนุนรวม 100,000 บาท เพื่อเป็นการสนับสนุนและสงเสริมใหเกิดการตอยอด

โครงการใหเกิดขึ้นจริงไดตอไป

สําหรับทีมที่ชนะเลิศ ไดแกทีม Clean Ketchup ซึ่งเกิดจากการรวมกลุมของนักศึกษาปีที่ 1 ของวิทยาลัยผูประกอบ

การและวิทยาศาสตรการอาหาร ที่นําเอาปัญหาใกลตัวมาสรางสรรคเป็นนวัตกรรมตอบสนองชีวิตประจําวันตามหลัก

แนวคิด Think Big, Act Small คือ การพัฒนาเครื่องปรุงสําหรับการทําอาหารคลีน นายพุฒิพงษ ศิรประภาพงศ

นักศึกษาชัน้ปีที่ 1 วิทยาลัยผูประกอบการ มหาวิทยาลัยหอการคาไทย ตัวแทนทีมผูชนะเลิศเลาถึงที่มาของโครงการ

วา “Clean Ketchup เกิดขึ้นจากการลงพื้นที่ยานหวยขวางของกลุม ซึ่งไดลงพื้นที่ไปสํารวจและสัมภาษณผูคน

https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88-%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%9b%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88-%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%9b%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88-%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%9b%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88-%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%9b%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b9%80%e0%b8%9b%e0%b8%b4%e0%b8%94%e0%b9%84%e0%b8%ad%e0%b9%80%e0%b8%94%e0%b8%b5%e0%b8%a2-%e0%b8%a7%e0%b9%88%e0%b8%b2%e0%b8%97%e0%b8%b5%e0%b9%88-%e0%b8%9c%e0%b8%b9%e0%b9%89%e0%b8%9b%e0%b8%a3/


ทําใหพบวาหวยขวางมีรานอาหารคลีนอยูเยอะ แตอาหารคลีนในทองตลาดสวนมากที่เราสํารวจจะพบวา รสชาติจืด

ไมกลมกลอม เพราะตองควบคุมเรื่องแคลลอรี่ ปริมาณน้ําตาล ไขมันในการปรุงรส จึงมาคิดวา ถาเราทําอาหารคลี

นที่มีรสชาติอรอย แตวายังมีความคลีนอยูจะเป็นอยางไร แลวในกลุมของเราก็มีเพื่อนที่เรียนวิทยาศาสตรการอาหาร

ดวย เราก็คิดวาเราสามารถนําไปพัฒนากันได ครัง้แรกที่ผมเสนออาจารยไป คือ ทํารานอาหารคลีนที่อรอย แต

อาจารยบอกวาโปรเจคทเล็กเกินไป ทําอยางไรเราถึงจะไมตองไปแยงสวนแบงการตลาดของรานอาหารได จึงมามอง

ที่ “เครื่องปรุง” ถาเราทําเครื่องปรุงคลีน เราจะไดเขาไปในตลาดอาหารคลีนโดยที่ไมตองแยงสวนแบงตลาด และ

สามารถเขาถึงไดหมด ไมใชแครานอาหาร พอเสนอไอเดียผานแลว เราก็มาทําการศึกษาถึงสวนประกอบวาอะไรที่จะ

ทําใหเครื่องปรุงรสชาติดีแตยังคลีนได เชน หาสารที่แทนน้ําตาลแตแคลอรี่ตํ่า สิ่งที่ใหรสเค็มแตโซเดียมน อย แลวเรา

ก็พยายามพัฒนาออกมาเป็นเครื่องปรุง”

ไมใชวาแคคิดโปรเจคทเสนออาจารยที่ปรึกษาแลวจะผานไดงายๆ พุฒิพงษบอกวา พวกเขายังตองลงพื้นที่ตอไป เพื่อ

เขาไปหาลูกคาเป าหมาย วาแทจริงแลวลูกคานัน้ตองการสิ่งที่พวกเขากําลังสรางสรรคอยูไหม เมื่อการตอบรับจาก

ลูกคาเป็นไปในทิศทางที่ดี โครงการที่วาก็ดําเนินการตอไป จนกระทัง่นําเสนอในการแขงขัน HK Innovation

Challenge @UTCC 2017 กับเพื่อนๆ จากอีก 25 กลุม จนไดรับรางวัลชนะเลิศในครัง้น้ี

“วิชา IDE 101 เป็นวิชาบังคับที่เราคิดวาไมนาจะยาก โดยเรามีวัตถุประสงค คือ เราตองมองหาปัญหาเพื่อไปสราง

เป็นธุรกิจหรือทําเป็นเงินใหได แตพอปฏิบัติจริงกลายเป็นวาเราตองลงพื้นซํ้าไปมาหลายรอบ ไปในเรื่องเดิม สถานที่

เดิม ไปหากลุมคนที่หลากหลาย เพื่อใหไดคําตอบจากปัญหาที่พบในพื้นที่หวยขวาง กลุมผมลงพื้นที่สํารวจ 5 รอบ

กวาอาจารยจะใหผาน แตพอเรียนจบเทอมแลวผมไดอะไรกลับมาเยอะมาก ผมพบวา การเป็นผูประกอบการ เรา

ตองรูจักสังเกตสิ่งรอบตัว ในการทําธุรกิจเราตองสังเกตคนวาแตละคนมีความแตกตางอยางไร นอกจากนัน้ยังได

รวมงานกับเพื่อนคณะอื่น ทําใหไดมาซึ่งมุมมอง และประสบการณที่หลากหลาย แมวาเราจะมีความชํานาญตางกัน

แตก็สามารถรวมกันทํางาน และถาเป็นไปไดเราก็จะสามารถสรางธุรกิจใหเป็นจริงได”

จากความสําเร็จเล็กๆ ที่พุฒิพงษไดรับจากโครงการน้ี ทําใหเขาเกิดกําลังใจ และมองไกลไปถึงอนาคตวา เขาสามารถ

พัฒนาและวิจัยโครงการที่คิดเอาไวใหเป็นธุรกิจอยางจริงจัง และเขายังบอกอีกวาน่ีเป็นขอเปรียบโดยไมตองเพิ่มตน

ทุน เน่ืองจากมีที่ปรึกษาอยูในมหาวิทยาลัยของตัวเอง เพราะที่ IDE Center มีอาจารยผูเชี่ยวชาญ และโคชที่เป็นผู

ประกอบการจากหลากหลายธุรกิจที่จะใหคําปรึกษาแกนักศึกษาอยางตอเน่ือง

กาวเล็กๆ ในรัว้มหาวิทยาลัยที่เกิดขึ้นน้ี นับเป็นสัญญาณที่ดีสําหรับการสรางผูประกอบการที่ขับเคลื่อนดวย

นวัตกรรมรุนใหมใหเติบโตขึ้น เพื่อเป็นสวนหน่ึงของการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศไทยใหมีความหลากหลาย

ในเรื่องของนวัตกรรมตอไปในอนาคต


