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หลักสูตรประกาศนียบัตรนวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการเนื้อสัตว์  
สัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 

หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2564 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยทักษิณ 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  วิทยาเขตพัทลุง คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย : ประกาศนียบัตรนวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 
ภาษาอังกฤษ : Certification in Processing and Handling Innovation for Functional Meat 

Products 
 
2. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จ านวน 10 หน่วยกิต  
จ านวนชั่วโมงในการจัดการศึกษา 300 ชั่วโมง 
ทฤษฎี 75 ชั่วโมง ปฏิบัติ 225 ชั่วโมง 
 

3. ประเภทของหลักสูตร 
      หลักสูตรประกาศนียบัตร แบบชุดวิชา 

3.1 ภาษาที่ใช้  
หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย   

3.2 กลุ่มเป้าหมายที่เข้ารับการศึกษา  
 หลักสูตรก าหนดรายละเอียดคุณสมบัติ ความรู้ ความสามารถของผู้เรียน 

 3.4.1 ผู้เรียนที่ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า หรือระดับ    
     ปวช. 
 3.4.2 นิสิต/นักศึกษาชั้นปีที่ 3 หรือผู้ส าเร็จการศึกษาระดับ ปวส. 
 3.4.3 ผู้ที่ท างานแล้วและต้องการเพิ่มพูนสมรรถนะ / เพิ่มพูนสมรรถนะที่แตกต่าง 
             ไปจากเดิม 
 3.4.4 ผู้สูงอายุหรือผู้ที่เกษียณแล้วต้องการจะประกอบอาชีพอ่ืนที่แตกต่างจากเดิม 
 3.4.5 ผู้ที่มีความรู้และความสามารถท่ีหลักสูตรประเมินแล้วว่าสามารถเรียนรู้ได ้
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3.3 ชื่อหน่วยงานหรือสถานประกอบการที่ร่วมการจัดการเรียนการสอน  
แสดงวิธีการร่วมมือระหว่างสถาบันอุดมศึกษากับหน่วยงานหรือสถานประกอบการใน

กระบวนการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร และระบุความร่วมมือระหว่างสถาบันอุดมศึกษากับ
หน่วยงานหรือสถานประกอบการในการจัดการเรียนการสอน  

 
หน่วยงาน โครงการ/กิจกรรม 

1. โรงงานแปรรูปไก่พัทลุง จังหวัดพัทลุง ในเครือ 
บริษัท เบทาโกรภาคใต้ จ ากัด 

ฝึกปฏิบัติภาคสนาม 

2. โรงงานแปรรูปสุกรพัทลุง จังหวัดพัทลุง ในเครือ 
บริษัท เบทาโกรภาคใต้ จ ากัด 

ฝึกปฏิบัติภาคสนาม 

3. สหกรณ์โคเนื้อศรีวิชัย ฝึกปฏิบัติภาคสนาม  
4. สหกรณ์ผู้เลี้ยงสัตว์พัทลุง จ ากัด ฝึกปฏิบัติภาคสนาม  
5. เทศบาลเมืองกันตัง จังหวัดตรัง (โรงฆ่าสัตว์: สุกร) ดูงาน 
6. บริษัท อิบรอฮีม แอนด์ บีฟ จ ากัด จังหวัดราชบุรี 
(โรงฆ่าสัตว์: โคเนื้อ) 

ดูงาน 

7. บริษัท ลูกปลาฟาร์ม จ ากัด จังหวัดสงขลา (โรงงาน
แปรรูป:ไก)่ 

ดูงาน 

8. บริษัท เพ่ิมพูนผลิตภัณฑ์อาหาร จ ากัด จังหวัดตรัง 
(โรงฆ่าสัตว์: ไก่) 

ดูงาน 

9. ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดพัทลุง  กิจกรรมถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับระเบียบและ
การรับรองมาตรฐานเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 

 

หมายเหตุ 1-4 อยู่ในระหว่างติดต่อประสานงานท า MOU  
 
4. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

4.1 หลักสูตรประกาศนียบัตร นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือ
สุขภาพ หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2564 โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าคณะ
อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ สมัยวิสามัญ ครั้งที่ 5/2564 เมื่อวันที่ 23 มิถุนายน 2564 

4.2 หลักสูตรประกาศนียบัตร นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือ
สุขภาพ หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2564 โดยผ่านความเห็นชอบจากสภาวิชาการ ในการประชุม
ครั้งที่ 10/2564 เมื่อวันพุธที่ 24 พฤศจิกายน 2564 

4.3 หลักสูตรประกาศนียบัตร นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือ
สุขภาพ หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2564 โดยผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการฝ่ายวิชาการ
ของสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 7/2564 เมื่อวันเสาร์ที่ 19 ธันวาคม 2564 

 4.4 เปิดสอนภาคเรียนฤดูร้อน ปีการศึกษา 2564 เป็นต้นไป 
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5. ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ประจ าหลักสูตรประกาศนียบัตรแบบชุดวิชา (Non-degree)  

    

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 นางชลทิศา  สุขเกษม  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2552 
   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2534 
2 นายถาวร  จันทโชต ิ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Dr. nat. techn. 

 
Food Science and Technology  University of Natural Resources and Applied Life 

Sciences, Vienna, Austria 
2549 

   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2536 
3 นางสาวธิดารตัน์  จุทอง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Dr.-Ing. Bioprocess Engineering Technische Universitaet Dresden, Germany 2554 
   วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2541 
4 นางสาวอมรรัตน์  ถนนแก้ว              ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2549 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
5 นางสาวรสวันต์  อินทรศิริสวัสดิ์* อาจารย ์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2557 
   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2550 
   วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ม.เกษตรศาสตร ์ 2547 

*ผู้ประสานหลักสูตรชุดวิชา 
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6. แนวทางการพัฒนาอาจารย์เพื่อส่งเสริมการบรรลุสมรรถนะของผู้เรียน (AUN 6)  
1) การส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้สร้างเสริมประสบการณ์ทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหารและด้านอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือส่งเสริมการสอนและการวิจัยอย่างต่อเนื่อง ทั้ง
อาจารย์เก่าและอาจารย์ใหม่ โดยผ่านการท าวิจัย 

2) การสนับสนุนด้านฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทาง
วิชาการท้ังในประเทศ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

3) การเพ่ิมพูน ทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
4) มีการกระตุ้นให้อาจารย์พัฒนาผลงานทางวิชาการในสาขาวิชาที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 
5) ส่งเสริมการท าวิจิยเพื่อสร้างองค์วามรู้ใหม่และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอน 

 
7. สถานที่จัดการเรียนการสอน  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
นอกจากนี้ยังจัดการเรียนการสอนที่หน่วยงาน/สถาบันอ่ืน คือ โรงงานแปรรูปไก่พัทลุง จังหวัด

พัทลุง ในเครือ บริษัท เบทาโกรภาคใต้ จ ากัด, โรงงานแปรรูปสุกรพัทลุง จังหวัดพัทลุง ในเครือ บริษัท 
เบทาโกรภาคใต้ จ ากัด, บริษัท อิบรอฮีม แอนด์ บีฟ จ ากัด จังหวัดราชบุรี (โรงฆ่าสัตว์: โคเนื้อ),บริษัท
ลูกปลาฟาร์ม จ ากัด จังหวัดสงขลา (โรงงานแปรรูป:ไก่), บริษัท เพ่ิมพูนผลิตภัณฑ์อาหาร จ ากัด 
จังหวัดตรัง (โรงฆ่าสัตว์: ไก่) และเทศบาลเมืองกันตัง จังหวัดตรัง (โรงฆ่าสัตว์: สุกร) 
 
8. จุดเน้นของหลักสูตร 
 8.1 นโยบายของประเทศ  

นโยบายของประเทศ ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 
 1. อุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่  
 2. อุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์อัจฉริยะ  
 3. อุตสาหกรรมเกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ  
 4. อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร  หลักสูตรมุ่งเน้นการพัฒนาและเสริมสร้าง

ศักยภาพแรงงานในวงการแปรรูปเนื้อสัตว์ สัตว์ปีก
และผลิตภัณฑ์ ให้มีความสามารถในการแปรรูป การ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยี การใช้ระบบการจัดการที่มี
ประสิทธิภาพซึ่งจะท าให้สามารถผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพที่มี เอกลักษณ์ มีคุณภาพและ
ความปลอดภัยสอดรับกับความต้องการผู้บริโภค ช่วย
เพ่ิมขีดความสามารถฐานการผลิตเนื้อสัตว์ และสัตว์
ปีก ตลอดจนช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจในพ้ืนที่จังหวัด
พัทลุง สอดคล้องกับนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติที่มี
เป้าประสงค์ยกระดับอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
ซ่ึงอยู่ในกลุ่มอุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ (S-curve) 
เพ่ือให้เศรษฐกิจของประเทศเกิดการขับเคลื่อนด้วย
นวัตกรรมจากแรงงานที่มีสมรรถนะสูง  



มคอ.2 หลักสูตรประกาศนียบัตร 
แบบชุดวิชา (Non-degree) 

- 5 - 

นโยบายของประเทศ ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 
 5. หุ่นยนต์เพื่ออุตสาหกรรม  
 6. อุตสาหกรรมการบินและโลจิสติกส์  
 7. อุตสาหกรรมเชื้อเพลิงชีวภาพและเคมีชีวภาพ  
 8. อุตสาหกรรมดิจิทัล  
 9. กลุ่มผู้สูงอายุ  
 10. soft skill ด้าน...........................    

 
 8.2 นโยบายของมหาวิทยาลัยทักษิณ  
 การจัดการเรียนการสอนในรูปแบบ Non-degree ตามความเข้มแข็งทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยทักษิณใน 7 ด้าน ดังนี้ 

นโยบายของมหาวิทยาลัยทักษิณ ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 
 1. เกษตรสมัยใหม่  
 2. ผู้สูงอายุ  
 3. การลดความเหลื่อมล้ าทางด้านการศึกษาและ
สังคม 

 

 4. การท่องเที่ยวชุมชน  
 5. การสร้างผู้ประกอบการด้านอาหารและ
เครื่องส าอาง 

 

 6. การแปรรูปผลิตภัณฑ์เกษตร       หลักสูตรมีเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับการให้ความรู้
และการสร้างทักษะปฏิบัติการใช้เทคโนโลยีการแปร
รูปเพ่ิมมูลค่า การใช้ เครื่องมือและอุปกรณ์  การ
วิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพให้ตรงตามความต้องการ
ของตลาด  รวมถึ งการใช้ ระบบการจั ดการ ถู ก
สุขลักษณะการผลิตที่มีประสิทธิภาพ โดยปรับรูปแบบ
การจัดการเรียนการสอนเน้นสร้างสมรรถนะจากการ
เรียนทั้งภาคทฤษฎี ฝึกภาคสนาม รวมถึงสร้างเสริม
ประสบการณ์ด้วยการ ดูงานสอดคล้องกับนโยบาย
ปฏิรูปการจัดการศึกษา ของมหาวิทยาลัยทักษิณ  

 7. การบริหารจัดการองค์กรที่สอดคล้องการ
พัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs) 

 

 
8.3 จุดเน้นอ่ืน ๆ ระบุ................................. 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 
1. การออกแบบหลักสูตร 
 1.1 ระบุท่ีมาของการก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง แนวคิด เหตุผล และวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร 
  นโยบาย Thailand 4.0 เป็นโมเดลการพัฒนาประเทศที่มุ่งเสริมศักยภาพและสร้างโอกาสสู่  
“การขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยด้วยนวัตกรรม” (Value-Based Economy) เป็นการสร้างความเข้มแข็ง
จากภายใน ด้วยการน าความหลากหลายเชิงชีวภาพและเชิงวัฒนธรรมมาเป็นความได้เปรียบเชิง
แข่งขัน และปรับเปลี่ยนวิธีการจากท ามากได้น้อยไปสู่การท าน้อยได้มาก นั่นคือเปลี่ยนจากโครงสร้าง
เศรษฐกิจอุตสาหกรรม เพ่ิมมูลค่า (Value Added) ไปสู่การสร้างมูลค่า (High Value) ด้วยวิทยาการ
ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี การวิจัยและพัฒนา เพ่ือพัฒนาประเทศสู่
ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน ซึ่งจะช่วยยกระดับให้ประเทศมีรายได้สูงขึ้น ด้วยอาศัยกลไกขับเคลื่อน
ผ่านการสร้างและยกระดับผลิตภาพ โดยมุ่งเน้นองค์ความรู้ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และปัญญาอย่าง
แท้จริง 
  การใช้นวัตกรรมในการแปรรูปร่วมกับการใช้ระบบการจัดการให้ตอบรับแนวโน้มด้านอาหาร
สุขภาพ ผนวกกับใช้ความเชี่ยวชาญด้านการแปรรูปเนื้อสัตว์จะช่วยท าให้อุตสาหกรรมอาหารโปรตีน
จากเนื้อสัตว์ สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิม (value added) ให้ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์มากขึ้น มีความ
ปลอดภัยตามมาตรฐาน มีความเป็นเอกลักษณ์ และเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน อาทิเช่น การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ไขมันต่ าจากใยอาหารพืช 
การเสริมคุณ ค่ าทางโภชนาการ  (nutritional fortification) การใช้ สารอาหารเฉพาะด้ าน 
(Functional Ingredients) และการใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เป็นต้น ดังนั้นเพ่ือให้
กระบวนการพัฒนาผู้ที่ท างานแล้วและต้องการเพิ่มพูนสมรรถนะโดยเฉพาะในภาคส่วนผู้ประกอบการ
ด้ า น อ าห า รส อ ด ค ล้ อ งกั บ น โย บ าย  Thailand 4 .0  แ ล ะแ น วท างก า รส ร้ า ง ก า ลั ง ค น  
คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ จึงได้พัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตร 
(Non-degree) “นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ” เพ่ิมพูน 
ความรู้ และทักษะด้วยการเรียนรู้ทั้ งภาคทฤษฎี  และฝึกปฏิบัติ ในสถานการณ์จริงในสถาน
ประกอบการทั้งภาครัฐที่เกี่ยวข้องและภาคเอกชน เช่น เทคโนโลยีการแปรรูป การใช้วัตถุเจือปน
อาหาร การวิเคราะห์ควบคุมคุณภาพ รวมไปถึงการจัดการวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ฯลฯ พร้อมกับ
เรียนรู้การท างานร่วมกับฝ่ายต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง นอกจากนี้ ยังมีการศึกษาดูงาน  เพ่ือเสริมสร้าง
ประสบการณ์และเปิดโลกทัศน์ ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปพัฒนาตนเองและต่อยอดธุรกิจการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ได้ในอนาคต อันจะท าให้อุตสาหกรรมอาหารของไทยสามารถเติบโตได้อย่าง
เข้มแข็งและยั่งยืนต่อไป  
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1. เพ่ือพัฒนาก าลังคนที่มีสมรรนะสูงสามารถใช้นวัตกรรมในการแปรรูปร่วมกับการใช้
ระบบการจัดการเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์สอดรับกับความต้องการของอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์ 
  2. เพ่ือให้เศรษฐกิจของประเทศเกิดการขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรมจากแรงงานที่มีสมรรถนะสูง 
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1.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (ระบุผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร Program 
Learning Outcomes (PLOs) ที่แสดงสมรรถนะท่ีผู้เรียนจะได้รับ) ดังนี้  

(1) สามารถประยุกต์ใช้วัตถุเจือปนอาหารและเทคโนโลยี ในการแปรรูปเพ่ือผลิต
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 

(2) สามารถแสดงทักษะปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพตามข้อก าหนดและกฎระเบียบที่
เกี่ยวขอ้งกับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
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1.3 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร PLOs  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
Program Learning Outcomes 

(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของ
หลักสูตร 

Sub - Program Learning 
Outcomes (SPLOs) (ถ้ามี) 

ความเชื่อมโยงระหว่าง
รายวิชากับ KSA 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

จ านวน 
หน่วยกติ  

10(5-15-
10) 

PLO1 สามารถประยุกต์ใช้วัตถุเจือปนอาหารและ
เทคโนโลยีในการแปรรูปเพื่อผลิตผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เพื่อสุขภาพ 

Sub PLO 1A ส าม ารถอธิบ ายห ลั ก
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับเนื้อสัตว์ และสัตว์
ปีก 

K1, K2, K3, S1, S2, S3, A1, A2 

 
N120132 

 
เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์
และสตัว์ปีก 

3(2-3-4) 

Sub PLO 1B สามารถเลือกวัตถุดิ บ 
วัตถุเจือปนอาหาร และจุลินทรีย์โพร
ไบโอติกส าหรับผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
และสัตว์ปีกเพื่อสุขภาพ 

K1, K6, S1, S3, S6, A1, A2, A4, 
A6 
 

N120142 
 

การจัดการระบบการผลติ
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์และสตัว์ปีก 

 

2(1-3-2) 
 

Sub PLO 1C สามารถผลิตและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก เพื่ อ
สุขภาพ 

K2, K3, K4, K5, S4, S5, A1, A2, 
A3, A4, A6 

N120143 
 

กระบวนการคดิเชิงออกแบบและ
การพัฒนาผลิตภณัฑ ์

2(1-3-2) 
 

PLO2 มีทักษะปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพตาม
ข้อก าหนดและกฎระ เบี ยบที่ เกี่ ย วข้ อ งกั บ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 

Sub PLO 2A สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นข้อก าหนด 
ระเบียบและมาตรฐานที่ เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 

K7, S7, A1, A3, A5 
 

 

N120122 

 
มาตรฐานและข้อก าหนดทาง
อุตสาหกรรมผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์
และสตัว์ปีก 

1(0-3-0) 

Sub PLO 2B ส า ม า ร ถ วิ เ ค ร า ะ ห์
คุณภาพตามมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง 

K8, S8, A1, A3, A6 N120112 
 

การควบคุมคณุภาพผลติภณัฑ์
เนื้อสัตว์และสตัว์ปีก 

2(1-3-2) 
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1.4 ระบุเนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้ (Know)" และ "เข้าใจ (Understanding)" ทักษะ (Skills) ที่ผู้เรียนตอ้งฝึก และเจตคติ (Attitude) ที่ผู้เข้าเรียนต้องมีเพื่อให้
เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีระบุในข้อ 1.3 ข้างต้น 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLOs / SPLOs 

เนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้" และ "เข้าใจ" 
(Know) 

ทักษะ (Skills) เจตคติ (Attitude) 

PLO1 สามารถประยุกต์ใช้วตัถุเจือปนอาหาร
และเทคโนโลยีในการแปรรูปเพ่ือผลิต
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 
Sub PLO 1A ส า ม า ร ถ อ ธิ บ า ย ห ลั ก
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 
 
Sub PLO 1B สามารถเลือกวัตถุดิบ วัตถุเจือ
ปนอาหาร และจุลินทรีย์โพรไบโอติกส าหรับ
ผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก 
เพื่อสุขภาพ 
Sub PLO 1C สามารถผลิตและพฒันา
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์เพื่อสุขภาพ 

K1. วิทยาศาสตร์เนื้อสตัว์ (ได้แก่ โค สุกร แพะ เป็น
ต้น) และเนื้อสัตว์ปีก (ไดแ้ก่ ไก่ เปด็ เป็นต้น) เช่น 
องค์ประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ภายหลังการตาย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ระหว่างเก็บรักษา 
K2. สมบัติเชิงหน้าท่ีของส่วนผสมและวัตถุเจือปน
อาหารที่ใช้ในการแปรรูปรูป เช่น สารทดแทนไขมัน 
สารปรับปรุงเนื้อสัมผสั เอนไซม์ โพรไบโอติก ฯลฯ  
K3. เทคโนโลยีการเตรียมและแปรรูปเนื้อสตัว์ 
K4. หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ ์
K5. การส ารวจและวเิคราะห์ตลาด 
K6. ระบบการจดัการการผลิตและการกระจายสินค้า  

S1. จ าแนกคุณภาพวัตถุดบิ และวตัถุเจือปนอาหาร
ตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้อง 
S2. ตรวจสอบ/วเิคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์และสตัว์ปีก 
S3. ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ในการช าแหละ ตัด
แต่ง และแปรรูปได้เหมาะสม 
S4. ออกแบบส่วนผสมและโครงสร้างของผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์รวมถึงบรรจภุัณฑ์ได้สอดรับความต้องการของ
ตลาดผลิตภณัฑส์ุขภาพ 
S5. ออกแบบเครื่องมือและ/หรือใช้เพื่อวิเคราะห์ความ
ต้องการของผู้บริโภคโดยการใช้ระบบสารสนเทศ
ดิจิตอล 
S6. วางแผนการผลติที่ถูกสุขลักษณะการผลิตและมี
ประสิทธิภาพ 

A1. ความซื่อสัตย ์
A2. ความคิดรเิริม่สร้างสรรค ์
A3. ความใฝ่รู ้
A4. การคิดเป็นระบบ 
A5. ความต้องการพัฒนาตนเอง 
A6. ความสามารถในการตัดสินใจ 
 

PLO2: มีทักษะปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพ
ตามข้อก าหนดและกฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
Sub PLO 2A สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการสืบค้นข้อก าหนด ระเบียบและมาตรฐาน
ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 
Sub PLO 2B สามารถวิเคราะห์คณุภาพตาม
มาตรฐานทีเ่กี่ยวข้อง 

K7. หน่วยงานและฐานข้อมูลทีเ่กีย่วข้องกับข้อก าหนด 
กฎระเบียบ และมาตรฐาน 
K8. หลักการวิเคราะห์ทางเคมี กายภาพ จุลินทรยี์และ
ประสาทสัมผัส  
 

S7. สืบค้นมาตรฐานและระเบียบที่เกี่ยวข้องและ
ทันสมัย 
S8. เลือกใช้วิธีวิเคราะห์ และอ่านผล 

A1. ความซื่อสัตย ์
A3. ความใฝ่รู ้
A5. ความต้องการพัฒนาตนเอง 
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1.5 ระบุวิธีการวัด (Assessment) ความสามารถ และหรือ ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดในข้อ 1.4 ข้างต้น 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLOs / SPLOs 
สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อนสมรรถนะของผู้เรียน เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ 

PLO1 สามารถประยุกต์ใช้วัตถุเจือปนอาหารและ
เทคโนโลยีในการแปรรูปเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือ
สุขภาพ 
Sub PLO 1A สามารถอธิบายหลกัวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับ
เนื้อสัตวแ์ละสตัว์ปีก 
Sub PLO 1B สามารถเลือกวัตถุดบิ วัตถุเจือปนอาหาร และ
จุลินทรียโ์พรไบโอติกส าหรับผลติผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์และสตัว์
ปีกเพื่อสุขภาพ 
Sub PLO 1C สามารถผลิตและพฒันาผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์
เพื่อสุขภาพ 

(1) การรวบรวม วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับคุณภาพเนื้อสัตว์ 
(ได้แก่ โค สุกร แพะ เป็นต้น) เนื้อสัตว์ปีก (ได้แก่ ไก่ เป็ด เป็นต้น) และ
ผลิตภัณฑ์  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ รวมถึง
กระบวนการผลิตและระบบการผลิตที่ใช้ในปัจจุบัน  
(2) กระบวนการผลิตรวมถึงการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูป
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ให้มีประสิทธิภาพเป็นไปตามมาตรฐานและ
ปลอดภัย 
(3) การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาจากสูตรพื้นฐาน และ
ออกแบบโดยการก าหนดคุณลักษณะ คุณสมบัติ และกระบวนการผลิต 
รวมถึงบรรจุภัณฑ์ ท่ีได้จากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภค 
 

(1 .1 ) สมรรถนะการเข้ าถึ ง การวิ เคราะห์  และการ
สังเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง ประเมินจากการท ารายงาน
และการอภิปราย วัดความรู้ความเข้าใจจากการสอบ
ข้อเขียน และวัดเจตคติก่อนและหลังท ากิจกรรมโดยผู้ที่
เกี่ยวข้อง 
(1.2) สมรรถนะในการสื่อสาร ประเมินจากการท ารายงาน
และการอภิปราย และวัดเจตคติโดยผู้ที่เกี่ยวข้อง 
(2.1) สมรรถนะการวิเคราะห์ขั้นตอนปฏิบัติงาน ประเมิน
โดยวัดความรู้จากการสาธิตและการตั้งค าถาม  
(2.2) สมรรถนะการออกแบบหรือแก้ไขปัญหากระบวนการ
ผลิตรวมถึงการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูป
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ให้มีประสิทธิภาพเป็นไปตาม
มาตรฐานและปลอดภัย ประเมินโดยวัดความรู้จากการ
สาธิตและการตั้งค าถาม และการสอบน าเสนอ ประเมินการ
ปฏิบัติในสถานการณ์จ าลอง/สภาพท างานจริง และประเมิน
เจตคติโดยการสังเกตในสถานการณ์จ าลอง/สภาพท างาน
จริง 
(3.1) สมรรถนะการใช้โปรแกรมสารสนเทศหรือเครื่องมือใน
การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค ประเมินจากทักษะ
ปฏิบัติ 
(3.2) สมรรถนะการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ประเมินจาก
การเลือกและออกแบบส่วนผสม การใช้เทคโนโลยีในการ
แปรรูปและบรรจุ การใช้โปรแกรมสารสนเทศ/เครื่องมือใน
การจัดการข้อมูลได้ถูกต้อง โดยการท าโครงงาน และวัดเจต
คติโดยผู้ที่เกี่ยวข้อง  
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLOs / SPLOs 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อนสมรรถนะของผู้เรียน เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ 

1. แนวทางการประเมินด้านความรู้ใช้การสอบข้อเขียน 
และการสัมภาษณ์ใช้เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ แบ่งเป็น 
5 ระดับ ดังนี้ 
- ระดับดีเด่น ค่าคะแนนมากกว่า 91-100% 
- ระดับดีมาก ค่าคะแนนอยู่ระหว่าง 81-90% 
- ระดับดี ค่าคะแนนอยู่ระหว่าง 71-80% 
- ระดับพอใช้ ค่าคะแนนอยู่ระหว่าง 61-70% 
- ระดับต้องปรับปรุง ค่าคะแนนต่ ากว่า 60% 
2. แนวทางการประเมินด้านทักษะการปฏิบัติใช้การสาธิต
การปฏิบัติงานและการต้ังค าถาม การลงมือปฏิบัติใน
สถานการณ์จ าลอง/สภาพจริง ใช้ เกณฑ์การบรรลุ
สมรรถนะแบ่งเป็น 5 ระดับ 
- 5 = ปฏิบัติได้ยอดเยี่ยม/โดดเด่นไม่มีที่ติเป็นแบบอย่างท่ีดี 
- 4 = ปฏิบัติได้ดีน่าชมเชย/ดีมาก 
- 3 = ปฏิบัติได้ดีเป็นผู้มีความสามารถ/ดี 
- 2 = ปฏิบัติยังไม่ดีต้องปรับปรุง/พอใช้ 
- 1 = ปฏิบัติไม่เป็นท่ีน่าพอใจ/ไม่มีประสิทธิภาพ 
3. แนวทางการประเมินด้านเจตคติ ใช้การสังเกตและการ
สัมภาษณ์โดยผู้สอน/ข้อมูลสัมภาษณ์หรือตอบแบบ
ประเมินจากเพ่ือนร่วมงาน และการประเมินตนเองของ
ผู้เรียนใช้เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะแบ่งเป็น 3 ระดับ 
3 = มีเจตคติทางบวก 
2 = มีเจตคติปานกลาง 
1 = มีเจตคติทางลบ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLOs / SPLOs 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อนสมรรถนะของผู้เรียน เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ 

PLO2 มีทักษะปฏิบัติการวิเคราะห์คุณภาพตามข้อก าหนด
และกฎระเบียบท่ีเกี่ยวข้องกับผลติภัณฑ์เนื้อสัตว ์และสัตว์
ปีก 
Sub PLO 2A สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
ข้อก าหนด ระเบยีบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว ์และสตัว์ปีก 
Sub PLO 2B สามารถวิเคราะห์คณุภาพตามมาตรฐานท่ี
เกี่ยวข้อง 

(1) การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค้นระเบียบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง
จากฐานข้อมูลทั้งในประเทศและต่างประเทศ ตรงตามชนิดเนื้อสัตว์ และ
ประเภทผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 
(2) การประเมินคุณภาพและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์และสัตว์ปีกให้
เป็นไปตามข้อก าหนด/มาตรฐาน และความต้องการข้องลูกค้า  

(1.1) สมรรถนะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น 
ประเมินจากความทันสมัย/ความถูกต้อง/  การครอบคลุม
ระเบียบที่เกี่ยวข้อง วัดโดยการตั้งค าถามสถานการณ์จ าลอง
และสอบปฏิบัติ วัดเจตคติโดยการสังเกต 
(2.1) สมรรถนะการตัดสินใจเลือกวิธีวิเคราะห์และหรือ
เครื่องมือวิเคราะห์ได้ถูกต้องและเหมาะสม ประเมินโดยการ
สอบข้อเขียน การสาธิตการปฏิบัติงานและตั้งค าถามใน
สถานการณ์จ าลอง และสภาพจริง และประเมินวัดเจตคติ
จากผู้ที่เกี่ยวข้อง 
(2.2) สมรรถนะการวิเคราะห์ค่าคุณภาพที่ เกี่ยวข้องได้
ถูกต้อง เหมาะสม ประเมินโดยการปฏิบัติในสถานการณ์
จ าลอง/สภาพจริง และประเมินเจตคติจากผู้ที่เกี่ยวข้อง 
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1.6 แผนการเรียนที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร SPLOs ที่ก าหนดในหัวข้อ 1.3 - 1.5 ข้างต้น 
ผลลัพธ์การเรียนรู้หลักสูตร  

PLOs / SPLOs 
วิธีจัดการเรียนการสอน 
Learning Pedagogy 

การจัดกิจกรรมการรียนรู้ 
Learning Activities 

Sub PLO 1A สามารถอธิบายหลกัวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับ
เนื้อสัตว ์
Sub PLO 1B สามารถเลือกวัตถุดบิ วัตถุเจือปนอาหาร และ
จุลินทรียโ์พรไบโอติกส าหรับผลติผลิตภณัฑ์เนื้อสตัว์เพื่อ
สุขภาพ 
Sub PLO 1C สามารถผลิตและพฒันาผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์
เพื่อสุขภาพ 
Sub PLO 2A สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
ข้อก าหนด ระเบยีบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว ์
Sub PLO 2B สามารถวิเคราะห์คณุภาพตามมาตรฐานท่ี
เกี่ยวข้อง 

1. การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้ผู้เรียนได้ฝึกคิด วิเคราะห์ 
อภิปรายเพื่อสร้างความเข้าใจแล้วตัดสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 
2. การฝึกทักษะปฏิบัติ ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง 
3. การจัดการเรียนรู้ร่วมกับสถานประกอบการ/ชุมชน ในรูปแบบร่วมมือ 
(Collaborative Learning) เพื่อพัฒนาทักษะที่จ าเป็นในการท างาน และมี
ความพร้ อมที่ จ ะท างาน และ เรี ยน รู้  ณ  สถานประกอบ การหรื อ
ภาคอุตสาหกรรมที่ เน้นการน าเทคโนโลยีและนวัตกรรมเข้ามาใช้ใน 
การพัฒนาและขับเคลื่อนองค์กรอย่างเป็นรูปธรรม 
4. การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรียนรู้นอกห้องเรียนเพื่อให้
ผู้เรียนได้รับประสบการณ์จากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ตามสภาพจริง 
5. การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคียงของจริง 
เพื่อฝึกการตัดสินใจ แก้ไขปัญหา 

1. การบรรยายทฤษฎีพร้อมยกตัวอย่าง โดยผูส้อน/
ผู้เชี่ยวชาญ 
2. ชักถาม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ อภิปรายและแสดงความ
คิดเห็น 
3. สอนโดยการสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
4. การน าเสนอผลงานท่ีได้จากการวิจัย โดยต้องบูรณาการ
กับความรู้และการออกแบบด้วยมัลติมีเดียต่าง ๆ เพื่อการ
สื่อสารที่เหมาะสมและเข้าใจได้ชัดเจน 
5. การศึกษานอกสถานท่ีและท ารายงาน 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 ในหมวดที่ 
1 ข้อ 8 ระบบการศึกษา และในหมวดที่  4 ข้อ 15 การจัดการศึกษา / ข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ  
ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 ในหมวดที่ 1 ข้อ 8 ระบบการจัดการศึกษา และในหมวดที่ 5  
ข้อ 25 การจัดการศึกษา / ประกาศมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย ระบบการศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
พ.ศ. 2564 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
ให้เป็นไปตามประกาศที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา หลักสูตรสามารถก าหนดเพิ่มได้ 
ให้ เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย ระบบการศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต  

พ.ศ. 2564 ข้อ 8 การรับเข้าเป็นผู้เรียนในรูปแบบการจัดการศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต ต้องเป็นผู้ที่มี
คุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในแต่ละชุดวิชาหรือรายวิชา และข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษา
ระดับปริญญาตรี  พ .ศ . 2559 หมวดที่  3 ข้อที่  12 (ภาคผนวก ง) / ข้อบั งคับมหาวิทยาลัยทักษิณ  
ว่าด้วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 ในหมวดที่ 1 ข้อ 8 ระบบการจัดการศึกษา และในหมวดที่ 5 ข้อ 
25 การจัดการศึกษา  

2.3 แผนการรับผู้เรียนในระยะ 5 ปี  

ปีการศึกษา/ภาคเรียน 
จ านวนผู้เรียนในแต่ละภาคเรียน 

ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 ภาคเรียนฤดูร้อน รวม 
2564 - - 40 40 
2565 20 20 - 40 
2566 20 20 - 40 
2567 20 20 - 40 
2568 20 20 - 40 
รวม 100 100 - 200 

คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 
ในชุดวิชา 

100 100 - 200 
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2.4 งบประมาณตามแผน 
 ใช้งบประมาณเงินรายรับและรายจ่ายของมหาวิทยาลัยทักษิณ ตามรายละเอียดดังนี้ 

2.4.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 
รายรับ ภาคเรียนที่ 1 ภาคเรียนที่ 2 ภาคเรียนฤดูร้อน รวมรายรับ 

ค่าธรรมเนียม ปี 2564 - - 840,000 840,0000 
ค่าธรรมเนียม ปี 2565 420,000 420,000 - 840,0000 
ค่าธรรมเนียม ปี 2566 420,000 420,000 - 840,0000 
ค่าธรรมเนียม ปี 2567 420,000 420,000 - 840,0000 
ค่าธรรมเนียม ปี 2568 420,000 420,000 - 840,0000 

รวมรายรับ 2,100,000 2,100,000 - 4,200,000 
 

(1) อัตราค่าธรรมเนียม แบบชั้นเรียน 
1. ประมาณการค่าธรรมเนียมชุดวิชาละ 21,000 บาท  
2. ค่าธรรมเนียมจ าแนกตามรายวิชา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ค่าธรรมเนียม 
(บาท) 

N120132 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวเ์นื้อสัตว์และสตัว์ปีก 3(2-3-4) 7,500 
N120142 การจัดการระบบการผลติผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 2(1-3-2) 5,000 
N120143 กระบวนการคดิเชิงออกแบบและการพัฒนาผลิตภณัฑ์ 2(1-3-2) 5,000 
N120122 มาตรฐานและข้อก าหนดทางอุตสาหกรรมผลิตภณัฑเ์นื้อสัตว์

และสตัว์ปีก 
1(0-3-0) 2,500 

N120112 การควบคุมคณุภาพผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์และสตัว์ปีก 2(1-3-2) 5,000 
 

2.4.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท)  
รายจ่าย ปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
1 . ค่าธรรมเนียมการจัดการหลักสูตร
หักให้มหาวิทยาลัย  

252,000 252,000 252,000 252,000 252,000 

2. ค่าจัดการหลักสูตร  156,000 156,000 156,000 156,000 156,000 

2.1 ค่าตอบแทนบุคลากร 36000 36000 36000 36000 36000 

2.2 ค่าตอบแทนการสอน  108,000 108,000 108,000 108,000 108,000 

3. ค่าวัสดุ อุปกรณ์  210,000 210,000 210,000 210,000 210,000 

4. ค่าใช้สอย  200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 

5. ค่าใช้สถานที่  20,000 20,000 20,000 20,000 20,000 

รวมรายจ่าย 840,000 840,000 840,000 840,000 840,000 

ค่าครุภัณฑ์ (Digital curing cabinet, Meat Tenderizer Needle, Portable meat pH meter) ประมาณ 250,000-
300,000 บาท 



   มคอ.2 หลักสูตรประกาศนียบัตร   
 แบบชุดวิชา (Non-degree) 

- 16 - 

2.5 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียนปกติ 

    เรียนวันจันทร์ – ศุกร์    เวลา 08.00 – 17.00 น. 
   เรียนวันจันทร์ – ศุกร์    เวลา 17.30 – 20.30 น. 
   เรียนวันเสาร์ – อาทิตย ์ เวลา 08.00 – 20.30 น. 
 แบบชั้นเรียนที่จัดแบบ Block Course 
 แบบพบกลุ่ม 
 แบบออนไลน์ 
 แบบอ่ืนตามที่หลักสูตรก าหนด โปรดระบุ......................... 

3. หลักสูตร  
3.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร    10 หน่วยกิต  
3.2 โครงสร้างหลักสูตรและรายวิชา 
 N120132 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก   3(2-3-4) 

Meat and Poultry Processing Technology  
N120142 การจัดการระบบการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก  2(1-3-2) 

Meat and Poultry Production Management System  
N120143 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  2(1-3-2) 

Design Thinking Process and Product Development  
N120122 มาตรฐานและข้อก าหนดทางอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 1(0-3-0) 

Standards and Regulation for Meat and Poultry Product Industry  
N120112 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก  2(1-3-2) 

 Food Quality Control for Meat and Poultry Meat Products  
3.3 ค าอธิบายรายวิชา 

N120132 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว ์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
Meat and Poultry Processing Technology   
องค์ประกอบและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ เครื่องจักรและอุปกรณ์ในการช าแหละตัดแต่งชิ้นส่วน แปรรูป และบรรจุหีบห่อ เทคนิคการเตรียม
วัตถุดิบ เทคโนโลยีเฮอร์เดิล นวัตกรรมการแปรรูปและเทคโนโลยีการบรรจุสมัยใหม่ และการฝึกปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง 

Composition and changes of meat, poultry meat and their products; factor 
affecting product quality; machines and tools for slaughtering, processing and packaging; raw 
material preparation technique; hurdle technology; novel processing and packaging 
technology; practices in related content 
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N120142 การจัดการระบบการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 2(1-3-2) 
Meat and Poultry Production Management System 
ระบบการจัดการซากสัตว์และเนื้อสัตว์ ประเภทของระบบการผลิต ระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร ระบบการตรวจจับและการคัดแยกสิ่งปลอมปน ระบบการตรวจสอบควบคุมปริมาณสุทธิและ
ความสมบูรณ์ของบรรจุภัณฑ์ ระบบคลังสินค้าและการจัดการโซ่อุปทาน เครื่องมือประเมินประสิทธิภาพระบบ
การจัดการ การฝึกปฏิบัติที่เก่ียวข้อง 

Carcass and meat handling systems; types of production system; food safety 
management systems; detection and removal system of environmental contaminant; testing 
and controlling system in net weight and packaging condition; inventory control system and 
supply chain management; management system assessment tools; practices in related 
content 
N120143 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์    2(1-3-2) 

Design Thinking Process and Product Development 
ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการของการคิดเชิงออกแบบ การประยุกต์ใช้กระบวนการของการคิดเชิง

ออกแบบในการสร้างนวัตกรรมหรือแก้ไขปัญหา การสร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การออกแบบ
และระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์  
ประเมินตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์ การฝึกปฏิบัติที่เก่ียวข้อง 

Knowledge about design thinking process; application of design thinking process for 
producing innovation and solving problem; product concept generation and screening; 
product design specifications; prototype development; packaging design; product testing; 
market test; practices in related content 
N120122 มาตรฐานและข้อก าหนดทางอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 1(0-3-0) 

Standards and Regulation for Meat and Poultry Product Industry  
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่ เกี่ยวข้อง ข้อบังคับ และกฎหมายอาหารไทยและต่างประเทศ 

ข้อก าหนดและกฎหมายในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร กฎหมายที่เกีย่วข้องกับสถานประกอบการ กฎหมายดิจิทัล 
Standards of relevant food products; regulations; Thai and international food laws; 

regulation and law of food additives; food manufacturer legal issues; digital laws  
N120112  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และสัตว์ปีก 2(1-3-2) 

Food Quality Control for Meat and Poultry Meat Products  
หลักการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก วิธีปฏิบัติมาตรฐานทางด้านสุขาภิบาล 

เกณฑ์การตั้งข้อก าหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร 
การประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพอาหาร การจัดการผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด
มาตรฐาน ฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

Principles of quality control in meat and poultry meat products; sanitation 
standard operation procedure; setting specifications and acceptance criteria; methods for 
quality measurement; sensory evaluation for food quality control; application of statistical 
analysis for food quality control and assessment; management of non-conformance 
products; practices in related content 
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3.4 แผนการศึกษา 

หลักสูตรประกาศนียบัตรแบบชมุวิชา (Non-degree) 10 หน่วยกิต 
รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 

 ภาคเรียนที ่ หน่วยกิต 
N120132 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
N120142 การจัดการระบบการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 2(1-3-2) 
N120143 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 2(1-3-2) 
N120122 มาตรฐานและข้อก าหนดทางอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 1(0-3-0) 
N120112 การควบคุมคณุภาพผลติภณัฑ์เนื้อสัตว์และสตัว์ปีก 2(1-3-2) 
  รวมหน่วยกิต 10 

 

ความหมายของรหัสวิชา 
รหัสประจ ารายวิชาที่ใช้ในหลักสูตร  ประกอบด้วยรหัส 7 หลัก มีความหมายดังนี้ 

รหัสหลักแรก  หมายถึง หลักสูตรประกาศนียบัตร แบบชุดวิชา 
      อักษร N หมายถึง หลักสูตรประกาศนียบัตร แบบชุดวิชา  
รหัสหลักทีส่องและสาม            หมายถึง เลขรหัสคณะ 

เลข 12 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
รหัสหลักทีส่ี่และห้า หมายถึง สาขาวิชา 

เลข 01 หมายถึง สาขาวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
รหัสหลักทีห่ก หมายถึง หมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 

เลข 1 หมายถึง หมวดวิชาเคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
เลข 2 หมายถึง หมวดวิชาจุลชีววิทยาอาหารและการประกันภัย 
เลข 3 หมายถึง หมวดวิชาการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 
เลข 4 หมายถึง หมวดวิชาการจัดการและผู้ประกอบการอาหาร 

เลข 5 หมายถึง หมวดวิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ 
เลขรหัสหลักสุดท้าย             หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละหมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 

 
7.  การคิดหน่วยกิต  
7.1 รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา

ปกติให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
7.2 รายวิชาภาคปฏิบัติที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติให้มีค่า

เท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค  
7.3 การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติให้มีค่า

เท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค  
7.4 การท าโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใด ตามที่ได้รับมอบหมาย ที่ใช้เวลาท าโครงงานหรือ

กิจกรรมนั้นไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียนภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค  
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หมวดที่ 4 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลผู้เรียน 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
ผู้เรียนจะต้องมีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่ง ๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของ

รายวิชานั้น จึงจะได้รับผลการเรียนในรายวิชานั้น ระบบการประเมินผลการเรียนของแต่ละรายวิชาเป็นแบบ
ระดับขั้น โดยเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 
5 (ภาคผนวก ง )  
 
2. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ผู้เรียนต้องลงทะเบียนรายวิชาครบตามโครงสร้างหลักสูตร สอบผ่านและมีผลการประเมินโดยสมบูรณ์ 
ทุกรายวิชาที่ลงทะเบียน ทั้งนี้ ต้องมีค่าเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00  
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หมวดที่ 5 การประเมินและปรับปรุงกระบวนการด าเนินการของหลักสูตร 

 
1. การประเมินผลหรือวิธีการวัด (Assessment) ความสามารถ และหรือผลการเรียนรู้ในเชิงคุณภาพ
อย่างชดัเจน 
 วิธีการประเมินผล ประเมินสมรรถนะของผู้เรียนด้านต่าง ๆ ด าเนินการตามหมวดที่ 2 หัวข้อ 1.5  
 
2.  แนวทางการประเมินและปรับปรุงกระบวนการด าเนินการของหลักสูตร  
 2.1 แนวทางการปรับปรุงกระบวนการในระหว่างการจัดการเรียนการสอน 

การประเมินกลยุทธ์การสอน 
  1) การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ ขอค าแนะน า/
ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
  2) อาจารย์รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ท่านอื่น 
หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 
  3) การสอบถามจากผู้เข้ารับการอบรมถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้โดยใช้แบบสอบถามหรือการ
สนทนาระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผู้สอน 
  4) ประเมินจากการเรียนรู้ของผู้เข้ารับการอบรม จากพฤติกรรมการแสดงออก การทากิจกรรม และ
ผลการสอบ 
   การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
   1) การประเมินการสอนโดยผู้เข้ารับการอบรม 
    2) การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่
มอบหมายแก่ผู้เข้ารับการอบรม โดยคณะกรรมการวิชาการคณะฯ 
   3) การประเมินการสอนโดยอาจารย์ผู้ร่วมสอนในหลักสูตร จากการสังเกตการสอน 
 2.2 แผนการพัฒนาคุณภาพการจัดหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง 
 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

  1) โดยผู้เข้ารับการอบรมปัจจุบัน และท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร 
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม ก่อนจบการศึกษาในรูปแบบสอบถาม หรือ การประชุมตัวแทนผู้เข้า 

รับการอบรม กับตัวแทนอาจารย์ 
  2) โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 
  การประเมินจากการเยี่ยมชมและข้อมูลในร่างรายงานผลการดาเนินการหลักสูตร 
  3) โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืนๆ 
  แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต และการประชุมทบทวนหลักสูตร 

โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้งานนิสิต บัณฑิต และนิสิต 
 การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

  1) อาจารย์ประจาวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบในระหว่างภาค 
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ภาคผนวก ก 

ค าสั่งแต่งตัง้คณะกรรมการพัฒนา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรแบบชุดวิชา (Non-degree) 

นวัตกรรมการแปรรูปและ 
การจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพื่อสขุภาพ 

   



   มคอ.2 หลักสูตรประกาศนียบัตร   
 แบบชุดวิชา (Non-degree) 

- 22 - 

 
ค ำสั่งคณะอุตสำหกรรมเกษตรและชีวภำพ มหำวิทยำลัยทักษิณ  

ที่ 0211/ ๒๕๖4                                     
เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมกำรพัฒนำ 

หลักสูตรประกำศนียบัตรนวัตกรรมกำรแปรรูปและกำรจัดกำรผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพื่อสุขภำพ  
 
 เพ่ือให้การด าเนินงานเกี่ยวกับการพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรนวัตกรรมการแปรรูปและการ
จัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ เป็นไปด้วยความเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความใน
มาตรา  ๒๗ มาตรา ๓๑  แห่งและมาตรา ๗๗ พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยทักษิณ  พ.ศ. ๒๕๕๑ ประกอบกับ
ค าสั่งมหาวิทยาลัยทักษิณ ที่ ๑๖๔๒/๒๕๖๑ เรื่อง  มอบภาระหน้าที่และมอบอ านาจให้คณบดี ปฏิบัติหน้าที่
แทนอธิการบดี จึงแต่งตั้งบุคคลเป็นคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรนวัตกรรมการแปรรูปและ
การจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ ดังรายชื่อต่อไปนี้ 
 

1. คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ ที่ปรึกษา 
2. รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย ที่ปรึกษา 
3. อาจารย์ ดร.รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ ประธานกรรมการ 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชลทิศา  สุขเกษม กรรมการ 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ ถนนแก้ว กรรมการ 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธิดารตัน์  จุทอง กรรมการและเลขานุการ 
7. นางสาวศรวณีย์  ศรีสัจจา ผู้ช่วยเลขานุการ 

  
โดยมีหน้ำที ่ 
๑ ประชุม สัมมนาวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน เพ่ือเป็นข้อมูลในการพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตร

นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 
2. ด าเนินการออกแบบและจัดท าร่างหลักสูตรประกาศนียบัตรนวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการ

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 
3. น าข้อเสนอแนะจากคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิภายในเพ่ือวิพากษ์หลักสูตรในประเด็นที่หลักสูตร

ก าหนดและประเด็นอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง มาใช้ปรับปรุงหลักสูตรอย่างเหมาะสม 
4. น าเสนอร่างหลักสูตรที่สมบูรณ์ต่อคณะกรรมการประจ าส่วนงานและเสนอมหาวิทยาลัยพิจารณา

ตามล าดับ 
        

ทั้งนี้  ตั้งแต่บัดนี้เป็นต้นไป 
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สั่ง  ณ  วันที่  23 มิถุนายน พ.ศ.2564 

 

                                               
  
 
 
 
          (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ถาวร จันทโชติ) 
        คณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
              ปฏิบัติหน้าที่แทน  อธิการบดีมหาวิทยาลัยทักษิณ 
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ภาคผนวก ข 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของ 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรประกาศนียบตัร 
แบบชุดวิชา (Non-degree) 
นวัตกรรมการแปรรูปและ 

การจัดการผลิตภัณฑเ์นื้อสัตว์เพื่อสขุภาพ 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประกาศนียบัตร 
แบบชุดวิชา (Non-degree) นวัตกรรมการแปรรูปและการจัดการผลิตภัณฑ์เนื้อสัตวเ์พื่อสขุภาพ 

 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชลทิศา สุขเกษม 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ร่วมกับ Department of Biological and  
      Bioengineering, Oregon State University, USA, 2552 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2540 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2534 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Chaijak, P., Sato, C., Lertworapreecha, M., Sukkasem, C. and Boonsawang, P.  (2020).  

“Potential of biochar-Anode in a ceramic-separator microbial fuel cell (CMFC) with a 
laccase-based air cathode,” Polish Journal of Environmental Studies. 29 (1), 499-503. 

Chaijak, P., Sato, C., Paucar, N., Lertworapreecha, M. and Sukkasem, C.  (2019).  “Preliminary 
study of electricity generation and sulfate removal performance in a novel air-
cathode microbial fuel cell (AC-MFC) using laccase-producing yeast as a biocatalyst,” 
Polish Journal of Environmental Studies. 28 (5).  

Chaijak, P., Sato, C., Sukkasem, C., Lertworapreecha, M. and Boonsawang, P.  (2019).  
“Enhancing bio-electricity generation using novel model of ceramic-separator 
microbial fuel cell with a laccase-based cathode,” Srinakharinwirot Science Journal. 
35 (2), 123-136. 

Wattanakitjanukul, N., Sukkasem, C., Chiersilp, B. and Boonsawang, P.  (2019).  “Use of palm 
empty fruit bunches for the production of ligninolytic enzymes by Xylaria sp. in 
solid state fermentation,” Waste and Biomass Valorization, 1-12. 

Chaijak, P., Sato, C., Paucar, N., Sukkasem, C. and Lertworapreecha, M.  (2019).  
“Decolorization and simultaneous electricity generation from aquatic 
pharmaceutical malachite green using Shiitake mushroom,” Sydowia. 71, 11-15. 

Chaijak, P., Sukkasem, C., Lertworapreecha, M., Boonsawang, P. and Wijasika, S.  (2018).  
“Enhancing electricity generation using a laccase-based microbial fuel cell with yeast 
Galactomyces reessii on the cathode,” Journal of Microbiology and Biotechnology. 
28 (8), 1360-1366. 

Chaijak, P., Lertworapreecha, M. and Sukkasem, C.  (2018).  “Phenol removal from palm oil 
mill effluent using Galactomyces reessii termite-associated yeast,” Polish Journal of 
Environmental Studies 27. (1), 39-44. 
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2.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ถาวร  จันทโชติ 
 ประวัติการศึกษา 

Dr. nat. tech. (Food science and Technology) University of Natural Resources and   
Applied Life Sciences, Vienna, Austria, 2549 

 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2540 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2536 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

 วารสารระดับชาติ (National Journal)  
ถาวร  จันทโชติ.  (2561).  “ผลของการเติมคาราจีแนนต่อคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมี และประสาทสัมผัสของ 

ไส้กรอกไก่ไขมันต่ า”, วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 28(3), 605-616. 
 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธิดารัตน์ จุทอง 
 ประวัติการศึกษา 
    Dr.-Ing. (Bioprocess Engineering) Technische Universitaet Dresden (TU Dresden), 

Germany, 2554 
 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Juthong, T., Theppradit, R., Jitkaew, J. and Kasemsa, O.  (2019).  “Effect of pectin and 

maltodextrin and drying temperature on qualities of tamarind leather,” Bioresearch 
Communications. 5(1): 610-615.  

 
4.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  ถนนแก้ว 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2549 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
 ผลงานทางวิชาการ 
 บทความวิจัย 
 บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  
อมรรัตน์ ถนนแก้ว. (2564). “ผลคุณค่าทางโภชนาการและสมบัติบางประการของเนื้อลูกตาลสุก, ”. การ

ประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 31 ประจ าปี 2564 วิจัยและนวัตกรรมสังคมยุค
หลังโควิด-19. หน้า 1001-1008. 
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5. อาจารย์ ดร.รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2557 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับชาติ (National Journal)  
ศรัณญภัส รักศีล, เชิดศักดิ์ เกื้อรักษ์ และ รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์. (2564).  “ความต้องการการท าวนเกษตรใน

สวนยางพาราเชิงเดี่ยวหลังเปิดกรีดของเกษตรกรพ้ืนที่ต้นน้ า คลองป่าพะยอม-คลองท่าแนะ จังหวัด
พัทลุง,” วารสารวิชชา มหาวทิยาลัยราชภัฎนครศรีธรรมราช. 39(2), 72-86. 

ศรัณญภัส รักศีล, เชิดศักดิ์ เกื้อรักษ์ และ รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์. (2563).  “เปรียบเทียบการท าสวนยางพารา
แบบวนเกษตรกับการท าสวนยางพาราเชิงเดี่ยวหลังเปิดกรีดพ้ืนที่ต้นน้ า คลองป่าพะยอม-คลองท่าแนะ 
จังหวัดพัทลุง,” วารสารแก่นเกษตร. 48(ฉบับพิเศษ 1), 579-586. 
บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  

Intarasirisawat, R., Kuaraksa, C., Rakseen, S. & Ketthong, S. (2018). Management Model of 
Commercial Plant Propagators for Supporting Agroforestry System Aspect: Case Study 
in KhaoPu, Sribanphot District, Phatthalung Province. การประชุมวิชาการพฤกษศาสตร์
พ้ืนบ้าน ครั้งที ่2, Mae Fah Luang University, Chiangrai, Thailand. 3-5th April, 2018. Oral 
Presentation. 
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ภาคผนวก ค 
ประกาศมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย  

ระบบกำรศึกษำเพื่อกำรเรียนรู้ตลอดชีวิต พ.ศ. 2564 
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ภาคผนวก ง 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ 

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 
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ภาคผนวก จ  
ข้อมูลสนับสนุน 

การตลาดการส ารวจกลุ่มเป้าหมายผู้เรียน 
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1. บทวิเคราะห์อุตสาหกรรมเป้าหมายที่ต้องการพัฒนาความสามารถทางเทคโนโลยีของบุคลากร 
ผู้ประกอบการที่ด าเนินธุรกิจเกี่ยวกับการผลิตและแปรรูปสัตว์และสัตว์ปีก ใน 14 จังหวัดภาคใต้ ส่วน

ใหญ่เป็นกลุ่มที่ท าธุรกิจประเภทวิสาหกิจชุมชนมากที่สุด (65.28%) รองลงมาเป็นส่วนบุคคล (23.11%) และ
นิติบุคคล (11.61%) ตามล าดับ มีขนาดธุรกิจระดับ Microก มากที่สุด (93.53%) รองลงมาคือ ขนาด Sข 
(5.46% ) ขนาด Mค (0.91% ) และขนาด L (0.10% ) ตามล าดับ (ภาพภาคผนวกที่  1) และมีจ านวน
ผู้ประกอบการรวมทั้งสิ้น 1,869 บริษัท (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม, 2563) 

 
 
ภาพภาคผนวกที่ 1 สัดส่วนประเภทของผู้ประกอบการในพ้ืนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ ที่ด าเนินธุรกิจเกี่ยวกับการ
ผลิตและแปรรูปสัตว์และสัตว์ปีก และการเปลี่ยนแปลงของผู้ประกอบการตามรายปี 
ที่มา ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) (2563) 

 
เมื่อพิจารณาข้อมูลจ าแนกผู้ประกอบการตามหมวดธุรกิจจะพบว่าส่วนใหญ่ประกอบธุรกิจเกี่ยวกับการ

เลี้ยงสัตว์ (1346 บริษัท) อยู่ในระดับขนาด Micro มากที่สุด ส่วนผู้ประกอบการด้านการฆ่า/บรรจุ/แปรรูป มี
จ านวน 523 บริษัท อยู่ในขั้นการแปรรูปขั้นต้น (การฆ่าและการบรรจุเนื้อสัตว์ปีก การฆ่าสัตว์ (ยกเว้น สัตว์ปีก) 
และการบรรจุเนื้อสัตว์ (ยกเว้น สัตว์ปีก)) จ านวน 253 บริษัท และอยู่ในขั้นแปรรูปขั้นกลาง-สูงมีทั้งหมด 270 
บริษัท (ตารางภาคผนวกท่ี 1)  

 
ตารางภาคผนวกที่ 1 สถิติจ านวนผู้ประกอบการในพ้ืนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ จ าแนกตามหมวดธุรกิจ ปี พ.ศ. 
2563 
หมวดธุรกิจ จ านวน

ผู้ประกอบการ 
ขนาด  
Microก 

ขนาด  
Sข 

ขนาด  
Mค 

ขนาด  
L 

การเลี้ยงสตัว ์      
การเลี้ยงโคนมและโคเนื้อ 699 698 1 - - 
การเลี้ยงกระบือนมและกระบอืเนื้อ 13 13 - - - 
การเลี้ยงโคและกระบอืเพื่อวัตถุประสงค์อื่น ๆ ซ่ึงมิได้จัด
ประเภทไว้ในที่อื่น 

3 3 - - - 

การเลี้ยงแพะ 288 286 2 - - 
การเลี้ยงสุกร 145 125 16 4 - 
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หมวดธุรกิจ จ านวน
ผู้ประกอบการ 

ขนาด  
Microก 

ขนาด  
Sข 

ขนาด  
Mค 

ขนาด  
L 

การเลี้ยงไก่ไข่ 53 40 9 4 - 
การเลี้ยงไก่เนื้อ 50 42 5 3 - 
การเลี้ยงเป็ด 22 22 - - - 
การเลี้ยงสัตว์ปีกอื่น ๆ ซ่ึงมิได้จัดประเภทไว้ในที่อื่น 73 69 3 1 - 
รวมผู้ประกอบการด้านการเลีย้งสตัว์ 1346 1298 36 12 0 
การฆ่า/บรรจุ/แปรรปู      
การฆ่าและการบรรจุเนื้อสัตว์ปีก 136 122 11 2 1 
การฆ่าสัตว ์(ยกเว้น สัตว์ปีก) 17 11 5 1 - 
การบรรจุเนื้อสัตว์ (ยกเว้น สัตว์ปกี) 100 93 7 - - 
การผลิตเนื้อสัตว์และเนื้อสัตวป์ีกด้วยการอบแห้ง การท า
เค็มหรือการรมควัน 

18 16 2 - - 

การผลิตไส้กรอก ลูกชิ้นและผลิตภัณฑ์อื่นที่คล้ายกัน ที่ท า
จากเนื้อสัตวแ์ละเนื้อสัตว์ปกี 

46 29 16 1 - 

การผลิตผลิตภัณฑ์พลอยได้จากสัตว์และสัตว์ปีก 40 22 16 2 - 
การผลิตผลิตภัณฑ์อื่น ๆ จากเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก ซ่ึง
มิได้จัดประเภทไว้ในที่อื่น 

166 157 9 - - 

รวมผู้ประกอบการด้านการฆ่า/บรรจ/ุแปรรูป 523 450 66 6 1 

ที่มา ดัดแปลงจาก Dash board SME Big Data ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) 
(2563) 
ก Micro คือ กลุ่มวิสาหกิจรายยอ่ยที่มีรายได้ต่อปีไม่เกิน 1.8 ล้านบาท การจ้างงานไม่เกิน 5 คน ในภาคการผลิต 
ข S คือ กลุ่มวิสาหกิจขนาดย่อมที่มีรายได้ต่อปีไม่เกิน 100 ล้านบาท การจา้งงานไม่เกิน 50 คน ในภาคการผลิต 
ค M คือ กลุ่มวิสาหกิจขนาดกลางที่มีรายได้ต่อปีเกิน 100-500 ล้านบาท การจา้งงานเกิน 50-200 คน ในภาคการผลิต 

 
ธุรกิจที่มีขนาดใหญ่ (L) มีเพียง 1 บริษัทเท่านั้น อยู่ในประเภทการฆ่าและการบรรจุเนื้อสัตว์ปีก 

(ตารางภาคผนวกที่ 1) เป็นของ บริษัท เบทาโกรเกษตรอุตสาหกรรม จ ากัด จังหวัดพัทลุง ซึ่งเป็นโรงงานฆ่า
สัตว์/โรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพียงแห่งเดียวในภาคใต้ที่ผ่านมาตรฐาน GMP (ระบบภูมิสารสนเทศด้าน
ปศุสัตว์, 2560) 

 
ตารางภาคผนวกที่ 2 สถิติจ านวนผู้ประกอบการในพ้ืนที่ 14 จังหวัดภาคใต้ จ าแนกตามจังหวัด ปี พ.ศ. 2563 
จังหวัด จ านวนผู้ประกอบการ จังหวัด จ านวนผู้ประกอบการ 
ระนอง 32 พัทลุง 194 
สุราษฎร์ธาน ี  143 สงขลา 221 
พังงา 58 สตูล 60 
ภูเก็ต 30 ปัตตานี 171 
กระบี ่ 179 ตรัง 213 
นครศรีธรรมราช 354 ยะลา 64 
นราธิวาส 99   

ที่มา ดัดแปลงจาก Dash board SME Big Data ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) 
(2563) 
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จากข้อมูลในตารางภาคผนวกที่ 2 จะเห็นว่าเฉพาะจังหวัดพัทลุงซึ่งเป็นที่ตั้งของมหาวิทยาลัยทักษิณ 
วิทยาเขตป่าพะยอม มีผู้ประกอบการจ านวน 194 บริษัท และหากนับรวมจังหวัดข้างเคียงคือ นครศรีธรรมราช 
ตรัง สตูล และสงขลาจะมีจ านวนผู้ประกอบการเพ่ิมอีก 848 บริษัท 

 
ตารางภาคผนวกที่ 3 สถิติจ านวนผู้ประกอบการในจังหวัดพัทลุง นครศรีธรรมราช ตรัง สตูล และสงขลา 
จ าแนกตามหมวดธุรกิจ ปี พ.ศ. 2563 
หมวดธุรกิจ พัทลุง นครศรีธรรมราช ตรัง สตูล สงขลา รวม 
การเลี้ยงสตัว ์       
การเลี้ยงโคนมและโคเนื้อ 68 164 47 - 100 406 
การเลี้ยงกระบือนมและกระบอืเนื้อ 2 4 - - 1 7 
การเลี้ยงโคและกระบอืเพื่อวัตถุประสงค์อื่น ๆ ซ่ึงมิได้จัด
ประเภทไว้ในที่อื่น 

1 - - - 1 2 

การเลี้ยงแพะ 6 67 8 21 20 122 
การเลี้ยงสุกร 18 21 13 5 11 68 
การเลี้ยงไก่ไข่ 3 11 6 2 3 25 
การเลี้ยงไก่เนื้อ 9 16 2 - 7 34 
การเลี้ยงเป็ด - 2 3 - 3 8 
การเลี้ยงสัตว์ปีกอื่น ๆ ซ่ึงมิได้จัดประเภทไว้ในที่อื่น 6 22 4 3 8 43 
รวมผู้ประกอบการด้านการเลีย้งสตัว์ 113 307 83 31 154 715 
การฆ่า/บรรจุ/แปรรปู       
การฆ่าและการบรรจุเนื้อสัตว์ปีก 26 8 12 - 15 61 
การฆ่าสัตว ์(ยกเว้น สัตว์ปีก) 5 3 - - 1 9 
การบรรจุเนื้อสัตว์ (ยกเว้น สัตว์ปกี) 28 9 42 - 6 85 
การผลิตเนื้อสัตว์และเนื้อสัตวป์ีกด้วยการอบแห้ง การท าเค็ม
หรือการรมควัน 

1 7 1 - 6 15 

การผลิตไส้กรอก ลูกชิ้นและผลิตภัณฑ์อืน่ที่คล้ายกัน ที่ท า
จากเนื้อสัตวแ์ละเนื้อสัตว์ปกี 

7 4 2 - 8 21 

การผลิตผลิตภัณฑ์พลอยได้จากสัตว์และสัตว์ปีก 3 3 4 - 18 28 
การผลิตผลิตภัณฑ์อื่น ๆ จากเนื้อสัตว์และเนื้อสัตว์ปีก ซ่ึง
มิได้จัดประเภทไว้ในที่อื่น 

11 13 69 2 13 108 

รวมผู้ประกอบการด้านการฆ่า/บรรจ/ุแปรรปู 81 47 130 2 67 327 

ที่มา ดัดแปลงจาก Dash board SME Big Data ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) 
(2563) 

จะเห็นว่าในพ้ืนที่ 4 จังหวัดนี้ เป็นทั้งแหล่งผลิตสัตว์และสัตว์ปีกรวมถึงแหล่งแปรรูป (ตารางภาคผนวก
ที่ 3) อย่างไรก็ตาม ธุรกิจด้านการแปรรูปส่วนใหญ่ยังอยู่ในรูปแบบ Micro หรือกลุ่มวิสาหกิจรายย่อยที่มีรายได้
ต่อปีไม่เกิน 1.8 ล้านบาท การเพ่ิมขีดความสามารถกลุ่มเหล่านี้ให้มีความเข้มแข็งตามแผนปฏิบัติการด้านการ
พัฒนาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารระยะที่ 1 (พ.ศ.2562-2570) ของรัฐบาล ซ่ึงได้มีการตั้งวิสัยทัศน์ที่จะส่งเสริม
ให้ไทยเป็นศูนย์กลางการผลิตอาหารอนาคต (Future Food) ควบคู่ไปกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานราก มุ่ง
ยกระดับกลุ่มผู้ประกอบการเอสเอ็มอีและวิสาหกิจชุมชน ผลักดัน โดยการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้าเกษตร จึงเป็นเรื่องจ าเป็นเร่งด่วน 
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2. บทวิเคราะห์ความจ าเป็นในการเปิดหลักสูตร 
ผลส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากรไทยของส านักงานสถิติรายงานว่า ประชากรไทยที่

บริโภคอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์นั้นมีจ านวนมากถึง 59,066,157 คน ซึ่งคิดเป็นสัดส่วนร้อย
ละ 95.78 ของจ านวนประชากรทั้งหมด (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2557 อ้างโดย กรมปศุสัตว์, 2560) โดยเป็น
กลุ่มที่มีการบริโภคทุกวันร้อยละ 31.98 ซึ่งในกลุ่มนี้โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากถึงร้อยละ 16.21 สะท้อนให้
เห็นได้ว่าประชากรไทยเป็นกลุ่มบริโภคเนื้อสัตว์อย่างชัดเจน อย่างไรก็ตาม ผลการส ารวจของสวนดุสิตโพล ปี 
พ.ศ. 2563 จะเห็นได้ว่าคนไทยมีพฤติกรรมการกินที่เปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจน เนื่องด้วยสถานการณ์โควิด -19 
ส่งผลกระทบโดยตรงต่อวิถี การด าเนินชีวิต เป็นสาเหตุที่ท าให้คนไทยหันมาใส่ใจการเลือกกินมากขึ้น (แนวหน้า
, 2563) ประเด็นความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เนื้อเป็นความกังวลหลักท่ีขยายตัวอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งกลุ่มผู้บริโภคที่มีก าลังซื้อสูง โดยประเด็นเรื่องความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการกล่าวถึงได้แก่ ความ
ปลอดภัยของเนื้อสัตว์และการเกิดใหม่ของโรคจากสัตว์สู่คน สารตกค้างจากการปศุสัตว์และเชื้อดื้อยา การตัด
แต่งพันธุกรรม ฯลฯ 

งานสัมมนา Future Food Economic Forum 2021 ได้กล่าวถึงแนวโน้มนวัตกรรมในอุตสาหกรรม
อาหารที่น่าสนใจไว้ทั้งหมด 9 เทรนด์ ดังนี้ 

1. Immunity Boosting กินเพ่ือเสริมภูมิคุ้มกัน ตัวช่วยเพื่อเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์
ทีม่ีส่วนผสมของสารอาหารและแร่ธาตุที่ช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย 

2. Personalized Nutrition โภชนาการเฉพาะบุคคล ออกแบบโภชนาการให้เหมาะสมกับร่างกาย
แบบเฉพาะบุคคล โดยค านึงถึงการใช้ชีวิต สารอาหาร และสุขภาพ เช่น การใช้ข้อมูลระดับพันธุกรรมเพ่ือจัด
อาหารเฉพาะบุคคล ใช้ข้อมูล Biomarkers ในเลือดน าไปวางแผนก าหนดอาหาร ยา การออกก าลังกาย และ
พฤติกรรม  

3. Well-Mental Eating กินเพ่ือสุขภาพจิตใจ ส่วนใหญ่มักเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใส่สารบางอย่างที่ช่วยลด
ความเสียหายจากอนุมูลอิสระและการอักเสบของสมอง หรือ การกินเพ่ือช่วยส่งเสริมการท างานของสา รสื่อ
ประสาท ท าให้การท างานดีขึ้น ตัวอย่างเช่น อาหารที่ผสมสารสกัดจากกัญชา มีสรรพคุณช่วยให้รู้สึกสงบและ
ลดความวิตกกังวล การเสริม Probiotic ในอาหารซึ่งนอกจากช่วยสร้างภูมิคุ้มกันแล้วยังช่วยเรื่องสุขภาพจิตใจ
ได้ด้วยโดยน ามาใช้ช่วยลดความเสี่ยงในการเป็นโรคซึมเศร้าได้ 

4. Gastronomy Tourism หรือ Food Tourism ท่องเที่ยวสายกิน สร้างประสบการณ์ใหม่ ๆ ให้กับ
นักท่องเที่ยวได้ค้นพบวัฒนธรรมอาหารประจ าท้องถิ่นนั้น 

5. Elderly Food อาหารการกินของวัยเก๋า ปัจจุบันโลกก าลังก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ ตลาดอาหาร
ส าหรับผู้สูงอายุก็ก าลังเติบโตควบคู่ไปด้วย ปี 2025 คาดการณ์ว่าตลาดอาหารส าหรับผู้สูงอายุจะขยายตัวขึ้นไป
จนถึง 18,000 ล้านเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมขึ้นจากปีปัจจุบันกว่า 25% ตัวอย่างแนวทางพัฒนาสินค้าและบริการ 
เช่น การขึ้นรูปอาหารจากวัตถุดิบที่ง่ายต่อการกลืนและการย่อยอาหารของผู้สูงอายุ แต่ยังให้รูปลักษณ์
เหมือนกับอาหารปกต ิเป็นต้น 

6. Shared Kitchen ครัวกลางที่ให้บริการด้านอาหารรูปแบบใหม่ สร้างเครือข่ายธุรกิจ และลด
ค่าใช้จ่ายในการขยายธุรกิจ 

7. Biodiverse Dining กินเพ่ือความหลากหลายทางชีวภาพ จากผลส ารวจการบริโภคท่ัวโลก ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ มักกินอาหารไม่ครบ 5 หมู่ ส่งผลให้ร่างกายและทรัพยากรเกิดความไม่สมดุล  
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8. Food Waste Rescue 1 ใน 3 ของอาหารที่รับประทานอยู่ในชีวิตประจ าวันมักจะเหลือและ
กลายเป็นขยะ หากค านวณเป็นมูลค่าทางการเงินแล้ว สูญเสียไปไม่น้อยกว่า 1 ล้านล้านดอลล่าร์สหรัฐ  การน า
ส่วนที่เหลือจากการเตรียมอาหาร/บริโภคไปใช้ประโยชน์จะช่วยลดการเกิดขยะและสร้างมูลค่าได้ ตัวอย่างเช่น 
การน าธัญพืชไปผลิตเบียร์ แต่ by product ที่เหลือจากกระบวนการผลิต ได้แก่ โปรตีน ไฟเบอร์ ไมโครนิวเท
รียน ฯลฯ เหล่านี้สามารถน ามาผลิตเป็น Snack Bar ได ้

9. Newtrition โภชนาการรูปโฉมใหม่ ผู้คนเริ่มตระหนักในสวัสดิภาพสัตว์และภาวะการขาดแคลน
อาหาร ท าให้เกิดโภชนาการรูปโฉมใหม่ คือการไม่บริโภคอาหารที่มาจากเนื้อสัตว์ เลือกบริโภคเฉพาะอาหาร
หรือผลิตภัณฑ์ที่มาจากผัก ผลไม้ และธัญพืชแบบ 100% 

จาก 9 เทรนด์ในข้างต้นจะเห็นได้ว่า ล้วนเป็นเทรนด์ที่เกี่ยวข้องกับ “อาหารเพ่ือสุขภาพ” ที่ช่วย
ป้องกันหรือเยียวยาสุขภาพทั้งทางกายและจิตใจ รวมถึงการตระหนักถึงปัญหาสิ่งแวดล้อมรอบตัว ซึ่งเป็นผลสืบ
เนื่องมาจากประสบการณ์ตลอดช่วงปีที่ผ่านมา หล่อหลอมให้ผู้บริโภคมีแนวคิดและการใช้ชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป 
ดังนั้นแล้ว กลุ่มผู้ประกอบการด้านอาหารโดยเฉพาะกลุ่มผู้ผลิต/แปรรูปเนื้อสัตว์จ าเป็นต้องเรียนรู้ ปรับตัว และ
เตรียมความพร้อมให้ความส าคัญกับการเพ่ิมผลิตภาพ และรักษามาตรฐานการผลิต ลดความเสี่ยงของธุรกิจ 
ด้วยการกระจายตลาด สร้างโอกาสและสร้างกลุ่มลูกค้าใหม่ ๆ ในวงกว้างมากขึ้น  (Creative economy 
agency, 2563) 
 
เอกสารอ้างอิง 
ก ร ม ป ศุ สั ต ว์ .  2 5 6 0 .  ยุ ท ธ ศ า ส ต ร์ ก ร ม ป ศุ สั ต ว์  พ . ศ .  2 5 6 1 -2 5 6 5 . 

https://dld.go.th/th/images/stories/about_us/organization_chart/2561/strategy2561_25
65.pdf [13 กรกฎาคม 2564] 

แนวหน้า. 2563. โพลเปิด‘5 เมนูยอดฮิต’ของคนไทยปี2020 ‘โควิด การเมือง ศก.’กระทบ‘การกินอยู่’. 
https://www.naewna.com/local/536749 [13 กรกฎาคม 2564] 

ร ะ บ บ ภู มิ ส า ร ส น เ ท ศ ด้ า น ป ศุ สั ต ว์ .  2560.  โ ร ง ง า น  โ ร ง ฆ่ า สั ต ว์  GMP. 
http://gisdld.dld.go.th/index.php/th/main-f/main-g [13 กรกฎาคม 2564] 

ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) . 2563. ข้อมูลจ านวนผู้ประกอบการ. 
https://app.powerbi.com/view?r=eyJrIjoiMWU1MWRhYzMtZDFmMi00MzYwLThlZWMtY
zdhNjdlODJlNmM0IiwidCI6ImExZmZjMjhhLTEzZmMtNDhiMC05NGRmLWYyYWIyOGUwN
WNhNSIsImMiOjEwfQ== [13 กรกฎาคม 2564] 

Creative economy agency.2563. เทรนด์นวัตกรรมอาหาร 2564 พลวัตผู้บริโภค ที่ผู้ผลิตต้องจับตา. 
https://www.cea.or.th/th/single-statistic/future-food-trend-2021 [13 กรกฎาคม 2564] 
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1. ตารางการเทียบเคียงการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียม 

 
หลักสูตร มหาวิทยาลัย หน่วยกิต ระยะเวลา

ในการเรียน 
ค่าธรรมเนียม หมายเหตุ 

การผลิตผลิคผลจาก
สัตว์เพ่ือความมั่นคงและ
ยั่งยืนทางอาหาร 

ม.เกษตรศาตร์ 20 4 เดือน 26,300 เปรียบเทียบเชิง
หลักสูตรใกล้คียง 

การจัดการระบบกิจการ
ฮาลาล (Halal System 
Management) 

ม.สงขลานครินทร์ 9(4-15-8) 285 ชม. 35,000 เปรียบเทียบเชิง
หน่วยกิตใกล้คียง 

ผู้ประกอบการเกษตร
และอาหารยุคใหม่ 
(Smart Agri-Food 
Local Enterprise) 

ม.ราชภัฏ
อุตรดิตถ์ 

ไม่ปรากฎ 285 ชม. 36,000  เปรียบเทียบเชิง
หลักสูตรใกล้คียง 

นวัตกรรมการแปรรูปและ
การจัดการผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ 

ม.ทักษณิ 10(5-15-10) 300 ชม. 21,000 - 
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2. ข้อมูลหลักสูตร การผลิตผลิตผลจากสัตว์เพื่อความม่ันคงและย่ังยืนทางอาหาร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
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3. ข้อมูลหลักสูตร การจัดการระบบกิจการฮาลาล (Halal System Management)

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


