
โครงการ การแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจและการวิเคราะห์สินค้าเกษตร
ผู้รับผิดชอบโครงการ    สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ชื่อหน่วยงาน
         คณะเทคโนโลยีการเกษตร
งบประมาณ 
         งบรายได้อื่นๆ คณะเทคโนโลยีการเกษตร
หลักการและเหตุผล
ปัจจุบันคนได้เปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตไปมากจากสถานการณ์โควิด ผู้คนส่วนหนึ่งหันมาประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารเพื่อจำหน่ายในออนไลน์ หรือเปิดร้านอาหาร ซึ่งการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารที่จำหน่ายทั้งในร้านและตลาดออนไลน์ บางคนมีความรู้ไม่ถูกต้อง บางคนส่งสินค้าไม่ถึงมือลูกค้าเพราะมีการเน่าเสียก่อน บางคนผู้บริโภครับประทานอาหารแล้วเกิดอาการอาหารเป็นพิษ ทำให้ตลาดออนไลน์กลัวที่จะซื้อสินค้า เหตุการณ์ข้างต้นนั้นเพราะสาเหตุมาจากผู้แปรรูปขาดความรู้ความเข้าใจการแปรรูปอาหาร ขาดเทคนิค ขาดเครื่องมือการแปรรูปอาหาร ขาดเครื่องมือการควบคุมคุณภาพอาหารอย่างง่าย จึงทำให้อาชีพของตนเองไม่ยั่งยืน ดังนั้น หลักสูตรการแปรรูปอาหาร เพื่อธุรกิจออนไลน์นี้จึงได้นำหลาย ๆ วิชา หลายๆ ศาสตร์มาบูรณาการให้ออกมาเป็นหลักสูตร เพื่อสร้างความรู้ ความเข้าใจ และเข้าถึงเทคนิคการแปรรูป การยืดอายุการเก็บรักษา การออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อนำความรู้นี้ไปประกอบอาชีพอิสระของตนเองได้ หรือไปทำงานในส่วนโรงงานอุตสาหกรรมที่ต้องการความรู้หรือทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

 
หลักสูตรการแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจและการวิเคราะห์สินค้าเกษตร เป็นหลักกสูตรที่มุ่งเน้นการฝึกอบรมเรื่องการแปรรูปอาหารที่มีความหลากหลาย ปลอดภัย และอาหารยังเก็บรักษาไว้ในสภาพปลอดภัยจนถึงมือผู้บริโภค สะดวกในการขนส่งออนไลน์  โดยไม่ได้เน้นการแปรรูปด้วยเทคโนโลยีขั้นสูง แต่เน้นการแปรรูปอาหารที่ปลอดภัย ไม่พึ่งพาสารเคมีอันตราย และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารให้ยาวนานขึ้น ด้วยเทคนิคและความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทักษะที่ได้จึงมีความสัมพันธ์กันหลายด้าน ได้แก่ การแปรรูปอาหาร การวิเคราะห์อาหารปลอดภัย การยืดอายุการเก็บรักษา การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์และกฎหมายอาหารที่ควรรู้ เพื่อให้ผู้สนใจนำความรู้นี้ไปปรับใช้ในการประกอบอาชีพอิสระ โดยเฉพาะอาชีพการแปรรูปอาหารให้เหมาะกับสถานการณ์ปัจจุบัน หรือธุรกิจออนไลน์ หรือทำงานในส่วนการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม
วัตถุประสงค์

1. เพื่อผู้เรียนเกิดทักษะการแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจ
2. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น
3. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะในการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ ได้
4. เพื่อให้ผู้เรียนนำความรู้ไปประกอบอาชีพอิสระ สามารถประกอบอาชีพได้ทันที หรือใช้ในหน่วยงานต้นสังกัดได้
เป้าหมายหรือปริมาณผลผลิตของโครงการ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes)


ผู้เรียนเกิดทักษะการแปรรูปอาหารปลอดภัย เกิดทักษะการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น เกิดทักษะในการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จนนำความรู้ไปประกอบอาชีพอิสระได้ทันที โดยเฉพาะธุรกิจออนไลน์หรือใช้ในหน่วยงานต้นสังกัดได้ก่อให้เกิดอาชีพและรายได้ให้กับผู้เรียนอย่างมีประสิทธิภาพ และสร้างอาชีพเสริมในธุรกิจออนไลน์ ผู้แปรรูปอาหารอุตสาหกรรม ร้านอาหาร คาเฟ่ ผู้ทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร นักออกแบบอาหาร นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร นักนวัตกรรมอาหาร นักเรียน นักศึกษา ข้าราชการ เป็นต้น
กลุ่มเป้าหมาย

ผู้ที่มีความสนใจทั่วไป สามารถอ่านออก เขียนได้ และตั้งใจที่จะนำความรู้นี้ไปประกอบอาชีพ เช่น

1) ผู้ประกอบอาชีพอิสระ 
 
2) ผู้ประกอบอาชีพขายสินค้าออนไลน์
  
3) ร้านอาหาร เครื่องดื่ม
 
4) ผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร และอื่นๆ
 
5) นักเรียน นักศึกษา

6) ผู้สนใจอื่นๆ ที่อยากมีอาชีพเสริม

จำนวนผู้เข้าอบรมต่อรุ่น

จำนวน 10 คนต่อรุ่น รวม 4 รุ่น 4 หลักสูตร รับหลักสูตรละ 15 คน และเปิดอบรมเมื่อหลักสูตรมีผู้สมัคร 10 คน/หลักสูตร (เก็บค่าลงทะเบียน 
1. หลักสูตร การผลิตเครื่องดื่มเชิงธุรกิจ (เก็บค่าลงทะเบียน 2,000 บาท)
2. หลักสูตร การผลิตอาหารเสริมเพื่อธุรกิจ (เก็บค่าลงทะเบียน 2,000 บาท)
3. หลักสูตร การผลิตคอมบูชาเพื่อสุขภาพและความงาม (เก็บค่าลงทะเบียน 2,000 บาท)
4. การวิเคราะห์ธาตุอาหารในใบทุเรียนเพื่อพยากรณ์ผลผลิต (เก็บค่าลงทะเบียน 1,000 บาท)
ขั้นตอนและรายละเอียดของกิจกรรมที่จะดำเนินการ
	ลำดับ
	กิจกรรม
	ระยะเวลาดำเนินกิจกรรม

	1.
	วางแผนและประชาสัมพันธ์
	ตุลาคม 2566

	2.
	จัดทำข้อเสนอโครงการเพื่อขออนุมัติ
	พฤศจิกายน 2566

	3.
	ดำเนินกิจกรรม
	ธันวาคม 2566

	4.
	รายงานผลการดำเนินงานโครงการ
	มกราคม 2567


ผลที่คาดว่าจะได้รับเมื่อสิ้นสุดโครงการ
ผู้เรียนสามารถนำองค์ความรู้จากการอบรมทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติไปพัฒนาทักษะต่อยอดเพื่อสร้างธุรกิจของตนเองอย่างอิสระ มีความรู้ความสามารถในการแปรรูปอาหาร และสินค้าอื่นๆ ได้ปลอดภัย มีคุณภาพ ด้วยเทคนิค ทักษะ และแนวทางใหม่ๆ จนนำไปสร้างอาชีพ หรือเกิดรายได้ หรือรายได้เสริมให้ผู้เรียน
สถานที่จัดการเรียนการสอน 

ศูนย์พัฒนานวัตกรรมสินค้าเกษตรและอาหารภาคตะวันออก สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี
ค่าใช้จ่ายในการอบรม
	หมวดค่าใช้จ่าย
	รายการ
	จำนวนหน่วย
	จำนวนบาท

	ค่าตอบแทน
	ค่าวิทยาการภาคทฤษฎี 3 ชม.
	600 บาท* 3 ชม. (4 วัน)
	7,200

	
	ค่าวิทยาการภาคปฏิบัติ 3 ชม.
	600 บาท* 3 ชม. (4 วัน)
	7,200

	ค่าวัสดุ
	ค่าวัสดุในการแปรรูปอาหาร 40 ชุดตัวอย่างสำหรับผู้เรียน ได้แก่ วัตถุดิบ อุปกรณ์สิ้นเปลือง 
	100 บาท*40 ชุด
	4,000

	
	ค่าเอกสารการฝึกอบรม 40 ชุด
	20 บาท*20
	400

	
	ค่าวัสดุสิ้นเปลือง กระดาษ หมึกพิมพ์
	
	500

	ค่าใช้สอย
	ค่าอาหารผู้เข้าอบรม 10 คน 4 วัน
	150 บาท*10 คน*4 วัน
	4,000

	
	ค่าเครื่องดื่มผู้เข้าอบรม 10 คน 4 วัน
	35 บาท*10 คน*8 มื้อ
	2,800

	รวม (บาท) 
	26,100


หมายเหตุ  
1. งบประมาณที่ใช้จ่ายทั้งหมด ขอถัวเฉลี่ยรายจ่ายทุกรายการ

             2. เบิกจ่ายจากงบรายได้อื่นๆ คณะเทคโนโลยีการเกษตร จำนวน 10,000 บาท ส่วนต่างของค่าใช้จ่าย เบิกจากค่าลงทะเบียนของผู้เข้าอบรม

ลงชื่อ...................................................ผู้รับผิดชอบโครงการ


   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ จิรพร สวัสดิการ)


   ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
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