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อาหารแปรรูปอาหารแปรรูป
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      มหาวิทยาลัยได้ก่อตั�งศนูยป์ฏิบัติการเนยสวนดสุติ ภายใต้การบรหิารจัดการของโรงเรยีนการเรอืนขึ�น เพื�อให้นกัศกึษาได้
เรยีนรูก้ระบวนการผลิตเนยคืนรูปคุณภาพสงูจากประเทศนวิซแีลนด์ และนําเนยที�ได้จากการฝ�กปฏิบติัมาใชใ้นหนว่ยงานผลิต
อาหาร เชน่ ศนูย์ฝ�กปฏิบัติการอาหารนานาชาติ รา้นกาแฟและเบเกอรี�ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
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Historyแนวคิดในการจัดตั�งองค์กร
    มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป�นมหาวิทยาลัยที�มีความเชี�ยวชาญด้านอาหารมายาวนาน มีความพร้อมด้านองค์ความรู้เกี�ยวกับ
อาหารทั�งศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มีบุคลากรที�เชี�ยวชาญในการประกอบอาหาร และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มีเครื�องมือ อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ด้านการประกอบและการแปรรูปอาหารที�ครบถ้วน
จึงได้มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ การพัฒนาศักยภาพยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหาร
แปรรูป รวมถึงการมีหลักสูตรพัฒนาบุคลากรด้านอาหาร อาทิ มาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภัย ระบบคุณภาพในการ
บริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตอาหารและเครื�องดื�มสาํเร็จรูปพร้อมบริโภค การผลิตผลิตภัณฑ์นม และการผลิต
อาหารฮาลาล เป�นต้น 
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               จากความเชี�ยวชาญดังกล่าวข้างต้น มหาวิทยาลัยจึงได้จัดตั�งโครงการศนูยป์ฏิบัติการอาหารแปรรูปเป�นหนว่ยงานอิสระขึ�น

เพื�อเป�นแหล่งเรยีนรูด้้านอาหารของนกัศึกษา เป�นแหล่งฝ�กประสบการณวิ์ชาชพี และสหกิจศกึษา มหาวิทยาลัยสวนดสุติ และ

บุคคลทั�วไป โดยมีการก่อสรา้งอาคารอาหารแปรรูป ที�ประกอบด้วยสว่นผลิตอาหารประเภทสเตอรไิรเซชั�น เครื�องดื�มพาสเจอไรซ์

และน�าดื�มในภาชนะบรรจุป�ดสนทิ มกีารวางผงัเครื�องมอือุปกรณภ์ายในโรงงานใหเ้ป�นไปตามมาตรฐานสถานที�ผลิตอาหาร ได้มกีาร

ยื�นขออนุญาตจดทะเบยีนอาหารประเภทเนย เนยเทียม อาหารในภาชนะบรรจุที�ป�ดสนทิ น�าบริโภคในภาชนะบรรจุที�ป�ดสนทิ และ

อาหารกึ�งสําเรจ็รูป โดยผลิตภัณฑ์ที�ได้จากการฝ�กปฏิบัติของนกัศกึษานาํไปจําหนา่ยภายใน และภายนอกมหาวิทยาลัย เพื�อเป�นการ

ต่อยอดทางธุรกิจ ก่อให้เกิดรายได้กับมหาวิทยาลัยต่อไป

จัดตั�ง บรษัิท สวนดสุติ เทรดดิ�ง จํากัด ซึ�งเป�นหนว่ยงานที�ทํางานควบคู่ไปกับโครงการปฏิบติัการอาหารแปรรูป
โดยทําหน้าที�ดําเนินการด้านการตลาด และจัดจําหนา่ยผลิตภัณฑ์อาหารของโครงการฯ 



โครงสรา้งโครงการปฏิบติัการอาหารแปรรูป

              โครงการฯ ดําเนินงานภายใต้กฎระเบียบขอ้บงัคับที�เกี�ยวขอ้ง ได้แก่ ขอ้บังคับมหาวิทยาลัยสวนดสุติ ว่าด้วยการ

บรหิารโครงการปฏิบติัการอาหารแปรรูป พ.ศ.2564 ขอ้กําหนดด้านสขุาภิบาลอาหาร การยื�นขออนุญาตสถานที�ผลิต

อาหาร มาตรฐานสขุลักษณะที�ดีในการผลิตอาหาร หรอื จี เอช พ ี (GHPs, Good Hygiene Practices) การวิเคราะห์

อันตราย และจุดวิกฤตที�ต้องควบคุม (HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point) ขอ้กําหนดของผูค้วบคมุ

การผลิตอาหาร มาตรฐานและขอ้กําหนดในการผลิตอาหารฮาลาล ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม กฎหมายแรงงาน

รวมถึง มาตรฐาน และกฎหมายอาหารที�เกี�ยวขอ้ง 
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ผูจ้ดัการโครงการ
(ผูช้ว่ยศาสตราจารย ์ดร.กนกกานต์ วรีะกลุ)

ผูจ้ดัการฝ�ายผลิต
(คณุปาลิดา สขุพนัธ)์

ฝ�ายผลิต
สว่นการผลิตนํ�าดื�ม
สว่นการผลิตอาหาร/เครื�องดื�ม

อาหารพาสเจอไรซ์
อาหารสเตอรไิรซ์
นมและผลิตภัณฑ์นม

ฝ�ายเทคนคิและซอ่มบาํรุง
วศิวกร
ชา่งเทคนิค

ฝ�ายควบคมุและประกันคณุภาพ
ฝ�ายควบคมุคณุภาพ
ฝ�ายประกันคณุภาพ

รองผูจ้ดัการ
(ดร.ศวรรญา ป�� นดลสขุ)

ฝ�ายสาํนกังาน
สาํนักงาน
บญัช/ีการเงิน
งานบุคคล
งานจดัซื�อ
งานคลังสนิค้า
งานจดัสง่

คณะกรรมการ
โครงการปฏิบติัการอาหารแปรรปู



รายได้ รายจ่าย
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งบประมาณและสิ�งสนับสนุนจากมหาวิทยาลัย

วัตถปุระสงค์
1. เพื�อวิจัย และพฒันาผลิตภัณฑ์ โดยบูรณาการองค์ความรูร้ว่มกับบุคลากรโรงเรยีนการเรอืนและสาขาที�
เกี�ยวข้องในการสรา้งสรรค์ผลงานวิจัยผลิตภัณฑ์อาหารใหเ้กิดประโยชนเ์ชงิวิชาการและในเชงิพาณชิย์

2. เป�นหนว่ยงานผลิตอาหาร และเครื�องดื�ม ได้แก่ สว่นผลิตน�าดื�มดสิุตา ศนูยป์ฏิบติัการเนยสวนดสุติ และ
โรงงานแปรรูปอาหาร ในการจําหนา่ยใหกั้บหนว่ยงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย

3.เป�นสถานที�ฝ�กอบรมด้านการผลิตและประกอบอาหารอาหารฮาลาลรวมถึงการดําเนนิงานด้านอุตสาหกรรม
อาหาร
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หมายเหตุ มี.ค. - ธ.ค. 2566 โครงการฯ อยู่ระหวา่งปรับปรุงสถานที�ผลิตอาหาร



 
 
 
 

น�ามะนาวผสมยูซุพาสเจอรไ์รซ์
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ผลิตภัณฑ์ของโครงการปฏิบติัการอาหารแปรรูป

ผลิตภัณฑ์ภายใต้ แบรนด์

ซอสผดัไทย ซอสผดัผงกะหรี�ซอสคั�วกลิ�ง

พะแนงเนื�อออสเตรเลีย เนื�อตุ๋น มัสมั�นเนื�อ มสัมั�นไก่ น�ายาปู น�าแกงฉูฉ่ี�

รสเลมอนรสธรรมชาติ รสสตรอว์เบอรร์ี

โยเกิรต์ไขมันต�า

ผลิตภัณฑ์ภายใต้ แบรนด์

น�าดื�ม 500 ml. น�าดื�ม 350 ml. น�าดื�ม 150 ml.

รถ Food Truck 
PAD THAI SuanDusit

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5


พื�นที�ปฏิบติังานและพื�นที�สาํหรบัการเรยีนรูข้อง
โครงการปฏิบติัการอาหารแปรรูป

สว่นการผลิตเนย
สว่นการผลิตโยเกิร์ต

1.โครงการศูนยป์ฏิบติัการเนย และโยเกิรต์
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สว่นการผลิตโยเกิรต์

สว่นการผลิตเนย



สว่นการผลิตน�าดื�มดุสิตา
สว่นการผลิตอาหารพาสเจอไรซ ์
สว่นการผลิตอาหารสเตอรไิรซ์

2.อาคารแปรรูปอาหาร มสีว่นการผลิตอาหาร 3 สว่น ได้แก่

สว่นผลิตน�าดื�มดสุติา

สว่นผลิตเครื�องดื�มพาสเจอไรซ์

66



สว่นผลิตอาหารสเตอรไิรซ์

77



 
การบรกิารวิชาการ

1. สหกิจศกึษา

2. ฝ�กประสบการณ์วิชาชพี

3. ถ่ายทอดองค์ความรูด้้านอาหารในรายวิชาที�เกี�ยวขอ้ง

4. เป�นแหล่งเรยีนรูแ้ละศกึษาดงูานใหกั้บบุคลากรภายในและภายนอก มหาวิทยาลัย

พฒันารูปแบบสหกิจศกึษารว่มกับ
หลักสตูร /โรงเรยีนการเรอืน

เป�นแหล่งฝ�กประสบการณวิ์ชาชพี
ให้กับนักศกึษาหลักสตูรที�เกี�ยวขอ้ง 
โดยมบุีคลากรของโครงการฯ 
รว่มกับบุคลากรสายวิชาการใน
การพฒันานกัศกึษา

88
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 5.โครงการฯสนับสนุนใหบุ้คลากรดําเนินงานด้านการบรกิารวิชาการและการพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบ

การอาหารรูปเเบบต่างๆ ได้แก่ การเป�นที�ปรกึษาการเป�นวิทยากรบรรยาย การจัดอบรมเชงิปฏิบติัการ

การวิจัยเเละพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารตามความต้องการของชุมชนเเละสงัคม 

การดําเนนิกิจกรรมพัฒนาศักยภาพผูป้ระกอบการอาหารรว่มกับเมอืงนวัฒกรรมอาหาร (Food Innopolis)

การอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�ามะนาวผสมน�าส้มยูซุวิตามนิซสีงูเพื�อสุขภาพใหชุ้มชนจังหวัดสพุรรณบุรี



3.ผูค้วบคมุการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที�ป�ดสนิทชนิดที�มคีวามเป�นกรดต�าและชนิดที�ปรบักรด 

ที�ผา่นกรรมวิธกีารฆา่เชื�อด้วยความรอ้นโดยทําใหป้ลอดเชื�อเชงิการค้า 

พัฒนาบุคลากรด้านอาหาร 
           โครงการฯ สนบัสนนุใหบุ้คลากรพฒันาองค์ความรู ้ ได้แก่ การใหบุ้คลากรเขา้รบัการฝ�กอบรมเป�นผู้ควบคมุ
การผลิตอาหาร เพื�อใหเ้ป�นไปตามขอ้กําหนดเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที� 420 เรื�อง วิธกีาร
ผลิต เครื�องมอืเครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บรกัษาอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิ�งต้องมผีูค้วบคุมการผลิตอาหารที�
ได้รบัการฝ�กอบรม และสอบผา่นตามเกณฑ์ของสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา เพื�อทําหนา้ที�ดแูลควบคมุ
การผลิตอาหารใหเ้ป�นไปตามกฎหมาย เนื�องจากเป�นอาหารที�มกีรรมวิธกีารผลิตเฉพาะและมคีวามเสี�ยงสงู ดังนี�

4.หลักสตูรผูค้วบคมุประจําหม้อน�าและหมอ้ต้มที�ใชข้องเหลวเป�นสื�อนําความรอ้น 
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1.ผูค้วบคมุน�าบรโิภคในภาชนะบรรจุที�ป�ดสนิท

2.ผูค้วบคมุผลิตภัณฑ์นมพรอ้มบรโิภคชนิดเหลวที�ผา่นการฆ่าเชื�อด้วยความรอ้นโดยวิธพีาสเจอไรซ์



Online
MARKETING

Offline
MARKETING

การดําเนินงานการตลาดและสรรรหารายได้การดําเนินงานการตลาดและสรรรหารายได้
โครงการฯ ได้สง่มอบสนิค้าและผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปใหแ้ก่บรษัิท สวนดสิุตเทรดดิ�ง จํากัด เพื�อการ
จําหนา่ยสนิค้าและผลิตภัณฑ์ ผา่นทางชอ่งทาง ดังนี�

1) ช่องทางออฟไลน์ 
      1.1) หนว่ยงานภายในมหาวิทยาลัย ได้แก่ โฮมเบเกอรี� ครวัสวนดสิุต และโรงแรมสวนดสุติเพลส
      1.2) โกลเด้น เพลส (Golden Place) จํานวน 14 สาขา  
      1.3) กร์ูเมต์ มารเ์ก็ต (Gourmet Market) จํานวน 8 สาขา 
      1.4) ริมป�ง ซุปเปอร์มาร์เก็ต (Rimping Supermarket) จังหวัดเชยีงใหม ่จํานวน 5 สาขา 
      1.5) การทําสญัญากับผู้แทนจําหนา่ยในประเทศเมียนมา่ร ์เพื�อจําหนา่ยซอส อาหารกึ�งสาํเรจ็รูป และ
อาหารในภาชนะบรรจุป�ดสนทิ จากการเขา้รว่มโครงการของกรมสง่เสรมิอุตสาหกรรม ได้แก่ Thaitown
supermarket, One stop mart 11 สาขา และ Easy Mart ในประเทศเมียนมาร์

2) ช่องทางออนไลน์ ผา่นทางแพลตฟอรม์ดิจิทัล  Facebook Line Shopee และ Lazada 
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Modern Trade ในประเทศ

(1) สะพานสงู 
(2) ศนูยร์าชการเฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา 
(3) ศริริาช 1 
(4) ศริริาช 2 
(5) พระราม 9 
(6) ซี.พี. ทาวเวอร ์
(7) ถนนสโุขทัย 
(8) ชวนชม 
(9) กรมทหารมหาดเล็กราชวัลลภที� 1 มหาดเล็กราชวัลลภรกัษาพระองค์ 
(10) กรมทหารมหาดเล็กราชวัลลภที� 11 มหาดเล็กราชวัลลภรกัษาพระองค์ 
(11) คิง เพาเวอร ์ท่าอากาศยานสวุรรณภมู ิโถงผูโ้ดยสารขาออก ชั�น 4 จุดจําหนา่ยฝ�� งตะวันตก 
(12) คิง เพาเวอร ์ท่าอากาศยานสวุรรณภมู ิโถงผูโ้ดยสารขาออก ชั�น 4 จุดจําหนา่ยฝ�� งตะวันออก 
(13) ท่าชา้ง
(14) นครสวรรค์

Golden Place จํานวน 13 สาขา

Gourmet Market จํานวน 8 สาขา 

(1) พารากอน 
(2) เอ็มโพเรยีม 
(3) เอ็มควอเทียร ์
(4) เดอะมอลล์ไลฟ�สโตร ์งามวงศ์วาน 
(5) เดอะมอลล์ไลฟ�สโตร ์ท่าพระ 
(6) เดอะมอลล์บางแค 
(7) เดอะพรอมานาด 
(8) เดอะมอลล์ โคราช

Rimping Supermarket 
จํานวน 5 สาขา 

(1) มโีชค 
(2) นิ�มซตีิ� 
(3) นวรฐั 
(4) เมญา่มอล 
(5) กาดฝรั�ง
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แนวโน้มทิศทางการพัฒนาหน่วยงานในอนาคต

อาหารเฉพาะกลุม่ เชน่ อาหารตามหลักศาสนา อาหารฮาลาล และอาหารมังสวิรติั

             จัดตั�งศนูยก์ารเรียนรูก้ารแปรรูปอาหารสําเรจ็รูป และศนูย์การเรยีนรูก้ารแปรรูปผลิตภัณฑ์จากนม

แบบครบวงจร  ได้แก่ นมพาสเจอไรซ์ โยเกิรต์ เนย และเนยแขง็ โดยตามแผนการดําเนนิงานศนูยก์ารเรยีนรู้

ผลิตภัณฑ์นม เนย และเนยแขง็จะพรอ้มใหบ้รกิารในเดือนธนัวาคม 2567

          พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพรอ้มบรโิภค (Ready to eat) ในภาชนะบรรจุป�ดสนทิโดยมุง่เน้นการพฒันา
ผลิตภัณฑ์ที�มีคณุค่าทางอาหารสูงหรอืผลิตภัณฑ์อาหารแหง่อนาคต (Future food) 
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FROM FARM TO FACTORYFROM FARM TO FACTORY

แนวทางการเชื�อมโยงการพฒันางานและทํางานรว่มกับหนว่ยงานอื�น

Family Activities

Cheese Factory

Gastronomic
Campus tour

Bakery from
cheese

Cooking Class

sdSuandusit

หอมขจร
ฟาร์ม

โครงการปฏิบติัการ
อาหารแปรรูป

โรงเรยีน
การเรอืน

ฟาร์มโคนม
ภายใต้ความรว่มมือ

CHEESE LEARNING CENTER
มหาวทิยาลยัสวนดุสิต วทิยาเขตสุพรรณบุร ี

มาตรศรฟีาร์ม
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