
บันทึกรายงานการประชุม
คณะอนุกรรมการฝายจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

การประชุมวิชาการองคการเกษตรกรในอนาคตแหงประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ครั้งท่ี ๓๓

ผูเขารวมประชุม
๑. นายบุญฤทธิ์  สงศรี วษท.สุราษฎรธานี ประธานอนุกรรมการ
๒. นายวันไชย  นัยวินิจ วษท.ขอนแกน รองประธานอนุกรรมการ
๓. นางสาวเยาวลักษณ  รอดเกลี้ยง วษท.กําแพงเพชร อนุกรรมการ
๔. นางสาวณิชาภัทร  จรัสแผว วษท.ชุมพร อนุกรรมการและเลขานุการ
๕. นางศรีวิบูลย  เจียวกก วษท.กระบี่ อนุกรรมการและผช.เลขานุการ



ทักษะวิชาชีพสาขาอุตสาหกรรมเกษตร
ทักษะ เดิม ปรับปรุง

การผลิตน้ําผักผลไม กติกาการแขงขัน
ขอเสนอแนะในการผลิต
๓) ผานกระบวนการพาสเจอรไรส
ท่ีอุณหภูมิ ๖๐-๖๕ องศาเซลเซียส
เวลา ๒๐-๓๐ นาที
๗) ใชผัก,ผลไมอยางใดอยางหนึ่ง
หรือจะใชท้ังสองอยาง
๘) การตรวจวัดความหวานน้ําผัก
ผลไมตองมีความหวานประมาณ
๑๘ องศาบริกซ±๑

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

๓) (ปรับปรุง) ผานกระบวนการพาสเจอรไรส ตาม
อุณหภูมิและเวลาท่ีผูผลิตกําหนดตามสูตร
(เพ่ิมเติม) วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําผักผลไมตองไม
ผานการแปรรูปมากอน
(ปรับปรุง)การตรวจวัดความหวานน้ําผักผลไมความ
หวานตามท่ีผูผลิตกําหนดในสูตรโดยเกินหรือขาดได± ๑

ในการแขงขันใหผูเขาแขงขันวัดความหวานไดกอน
เติมน้ําตาล
(เพ่ิม) ปริมาตรท่ีได ± ๕๐ ML ตัดคะแนน

ปริมาตรท่ีได± ๕๑ ML ข้ึนไปตัดคะแนน
๑ คะแนนและทุกชอง ๕๐ ML ตัดเพ่ิมอีก ๑คะแนน
(เพ่ิม) ความหวานตามท่ีผูผลิตกําหนดในสูตรถาเกิน
หรือขาดตามท่ีกําหนดจาก± ๑ แลวใหตัด ๑
คะแนน และทุกชวง ๑ องศา บริกซ ใหตัดเพ่ิม ๑
คะแนน

การผลิตน้ํานมจาก
พืช

ขอเสนอแนะในการตัดสิน
๓) การพาสเจอรไรสสวนผสมผาน
กระบวนการพาสเจอรไรสท่ี
อุณหภูมิ ๘๐ – ๙๐ องศา
เซลเซียส นาน ๑๕ – ๓๐ นาที

(ปรับปรุง) การพาสเจอรไรสผานกระบวนการพาส
เจอรไรสตามอุณหภูมิและเวลาท่ีผูผลิตกําหนดตาม
สูตร
(เพ่ิม) ปริมาตรท่ีไดมากกวา ๒ ลิตร ไมตัดคะแนน
ปริมาตรท่ีไดนอยกวา ๒ ลิตร ตั้งแต ๕๐ ML ลงไป
ตัด ๑ คะแนน และทุกชวง ๕๐ ML ตัดเพ่ิมอีก ๑
คะแนน



ทักษะ เดิม ปรับปรุง
การผลิตลูกชิ้นจาก
เนื้อสัตว (เนื้อไก)

กติกาการแขงขัน
๒) เวลาในการแขงขัน ๒ ชั่วโมง
- ปฏิบัติ ๑ ชั่วโมง ๓๐ นาที
- ทฤษฎี และคํานวณ ๓๐ นาที

ขอเสนอแนะในการตัดสิน
ข้ันตอนการผลิต
๓) รูปแบบของผลิตภัณฑตองมี
ลูกลมและรูปรางอ่ืน ๆ (ใชพิมพ)
ตองสมํ่าเสมอและมีความแนน

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

(ปรับปรุง) ๒) เวลาในการแขงขัน ๒ ชั่วโมง ๓๐
นาที
- ปฏิบัติ ๒ ชั่วโมง
- ทฤษฎี  และคํานวณ ๓๐ นาที
(ปรับปรุง) กําหนดใหรูปแบบผลิตภัณฑตองมีรูปราง
กลม ๘๐ เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) โดยน้ําหนักเกิน
หรือขาดได ± ๕ เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก
- ในการบรรจุแตละรูปรางผลิตภัณฑใหแยกบรรจุ

(เพ่ิม) การผลิตลูกชิ้นจากเนื้อสัตวปริมาตรท่ีได ๑
กิโลกรัม ไมตัดคะแนนปริมาตรท่ีได - ๕๑ กรัม
ตัดคะแนน ๑ คะแนน และทุกชวง ๕๐ กรัม ตัด
เพ่ิมอีก ๑ คะแนน

การผลิตไสกรอกจาก
เนื้อสัตว (เนื้อไก)

วัสดุ อุปกรณท่ีใชแขงขัน
๕) ไสเทียม

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

(เพ่ิมเติม) ไสเทียม กําหนดใหใชไสเทียมเบอร ๒๑

(เพ่ิมเติม) การผลิตไสกรอกจากเนื้อสัตวปริมาตรท่ีได
๑ กิโลกรัม  ไมตัดคะแนนปริมาตรท่ีได – ๕๑ กรัม
ตัดคะแนน ๑ คะแนนและทุกชวง ๕๐ กรัม ตัดเพ่ิม
อีก ๑ คะแนน

ขอเพิ่มเติมอ่ืน ๆ
๑. ขอสอบทฤษฎี

กําหนดใหกรรมการตัดสินของแตละทักษะทุกคนออกขอสอบ คนละ ๒๐ ขอ แบบ ๔
ตัวเลือกพรอมเฉลยใสแผนซีดี และถายสําเนา ๑ ชุด นํามาสงในวันประชุมคณะกรรมการและ
อนุกรรมการฝายประสานงานและจัดการแขงขัน และจัดคัดเลือกมาใชเปนขอสอบทักษะละ ๒๐ ขอ

๒. ผูเขาแขงขันสงเอกสารสูตร และวิธีทํา จํานวน ๗ ชุด ในวันรายงานตัว ตามวันเวลาใน
การแขงขันกับกรรมการตัดสิน



๓. คณะกรรมการตัดสินชุดท่ี ๑ ของทุกทักษะ ตองรวมคะแนนตอนท่ี ๑ ใหเสร็จสิ้นภายใน
วันแขงขันและนําผลสงคณะกรรมการฝายประสานงานและจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพฯ เก็บรักษาไว
เม่ือกรรรมการชุดท่ี ๒ ตัดสินเสร็จใหกรรมการชุดท่ี ๑ นําคะแนนดิบท้ัง ๒ สวนมารวมกันจัดอันดับท่ี
เอาเฉพาะอันดับท่ีมารวมกัน ผูท่ีไดอันดับนอยท่ีสุดคือผูชนะการแขงขันเรียงลําดับท่ีจากนอยไปหา
มาก

ในกรณีท่ีผูเขาแขงขันมีอันดับท่ีเทากันใหกรรมการตัดสินพิจารณาจากคะแนนดิบรวมของผู
เขาแขงขันท่ีมีอันดับเทากัน ถาคะแนนเทากันอีกใหอยูในดุลยพินิจของกรรมการตัดสิน และนําผลการ
ตัดสินสงประธานอนุกรรมการฝายจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

การจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณการแขงขัน
๑. ทักษะการผลิตน้ําผักผลไม , ทักษะการผลิตน้ํานมจากพืช
เจาภาพจัดเตรียมให

๑. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๒. เตาแกส และหมอตมน้ํารอนลวกภาชนะอุปกรณ ๒ ชุด (สวนกลาง)
๓. น้ําตาลทราย (มิตรผล)
๔. น้ําสะอาด (น้ําดื่มสิงห)
๕. น้ําแข็ง
๖. เกลือปน (ปรุงทิพย)
๗. ขวดสี่เหลี่ยมขนาด ๒๕๐ ml จํานวน ๑๐ ขวด
๘. เครื่องชั่งขนาด ๗ กิโลกรัม (สวนกลาง)
๙. เครื่องวัดความหวาน ขนาด ๐-๓๒ องศาบริกซ ๑ ตัว (เฉพาะกรรมการ)
๑๐.อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. วัสดุ อุปกรณท่ีใชตามกติกาการแขงขัน
๒. ผัก ผลไมสด ตามชนิดท่ีใช (หามใชผัก ผลไม ท่ีผานขบวนการการแปรรูปข้ันตน

เชน ผลไมแชแข็ง หรือตากแหง)
๓. ธัญพืช ตามชนิดท่ีใช
๔. เตาแกส พรอมหัวแกสแบบเกลียว และสายแกส
๕. เครื่องชั่ง
๖. อุปกรณอ่ืน ๆ ท่ีผูเขาแขงขันเตรียมมาตามความจําเปน
๗. วัสดุอ่ืน ๆ นอกเหนือจากท่ีกําหนด



๒. ทักษะการผลิตลูกช้ินจากเนื้อสัตว (เนื้อไก)
เจาภาพเตรียมให

๑. เนื้ออกไกบด หนวยละ ๑.๕ กก. เก็บแชแข็งในตูเย็น
๒. น้ําแข็งบด
๓. ถุงพลาสติกใส หนา หรือถุงซิบขนาด ๖ x ๙ นิ้ว (เตรียมสํารองไวให)
๔. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๕. เครื่องชั่งไฟฟา สําหรับชั่งสารปรุงแตง (ใชจุดทศนิยม ๒ ตําแหนง , สวนกลาง)
๖. เครื่องปดผนึก (เตรียมสํารองไวให)
๗. อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. ถุงพลาสติกใส หนา ขนาดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ (จะใชท่ีเตรียมไวใหก็ได)
๒. เตาแกส พรอมหัวแกสแบบเกลียวและสายแกส)
๓. เครื่องชั่ง
๔. เครื่องสับผสม
๕. ปลั๊กไฟ
๖. วัสดุอ่ืนนอกเหนือจากท่ีกําหนด

๓. ทักษะการผลิตไสกรอกจากเนื้อสัตว (เนื้อไก)
เจาภาพเตรียมให

๑. เนื้ออกไกบด หนวยละ ๑.๕ กก. เก็บแชแข็งในตูเย็น
๒. น้ําแข็งบด
๓. ถุงพลาสติกใส หนา หรือ ถุงซิบขนาด ๘ x ๙ นิ้ว (เตรียมสํารองไวให)
๔. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๕. เครื่องชั่งไฟฟา สําหรับชั่งสารปรุงแตง (ใชจุดทศนิยม ๒ ตําแหนง, สวนกลาง)
๖. เครื่องปดผนึก (เตรียมสํารองไวให)
๗. ไสเทียมเบอร ๒๑
๘. ดายผูกไสกรอก
๙. อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. วัสดุ อุปกรณใชตามกติกาการแขงขันและการตัดสิน
๒. ถุงพลาสติกใส หนา ขนาดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ (จะใชท่ีเตรียมไวใหก็ได)
๓. เตาแกส พรอมหัวแกส แบบเกลียวและสายแกส



๔. เครื่องชั่ง
๕. เครื่องสับผสม
๖. ปลั๊กไฟ
๗. วัสดุอ่ืนนอกเหนือจากท่ีกําหนด


