
บันทึกรายงานการประชุม
คณะอนุกรรมการฝายจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

การประชุมวิชาการองคการเกษตรกรในอนาคตแหงประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ครั้งท่ี ๓๓

ผูเขารวมประชุม
๑. นายบุญฤทธิ์  สงศรี วษท.สุราษฎรธานี ประธานอนุกรรมการ
๒. นายวันไชย  นัยวินิจ วษท.ขอนแกน รองประธานอนุกรรมการ
๓. นางสาวเยาวลักษณ  รอดเกลี้ยง วษท.กําแพงเพชร อนุกรรมการ
๔. นางสาวณิชาภัทร  จรัสแผว วษท.ชุมพร อนุกรรมการและเลขานุการ
๕. นางศรีวิบูลย  เจียวกก วษท.กระบี่ อนุกรรมการและผช.เลขานุการ



ทักษะวิชาชีพสาขาอุตสาหกรรมเกษตร
ทักษะ เดิม ปรับปรุง

การผลิตน้ําผักผลไม กติกาการแขงขัน
ขอเสนอแนะในการผลิต
๓) ผานกระบวนการพาสเจอรไรส
ท่ีอุณหภูมิ ๖๐-๖๕ องศาเซลเซียส
เวลา ๒๐-๓๐ นาที
๗) ใชผัก,ผลไมอยางใดอยางหนึ่ง
หรือจะใชท้ังสองอยาง
๘) การตรวจวัดความหวานน้ําผัก
ผลไมตองมีความหวานประมาณ
๑๘ องศาบริกซ±๑

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

๓) (ปรับปรุง) ผานกระบวนการพาสเจอรไรส ตาม
อุณหภูมิและเวลาท่ีผูผลิตกําหนดตามสูตร
(เพ่ิมเติม) วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําผักผลไมตองไม
ผานการแปรรูปมากอน
(ปรับปรุง)การตรวจวัดความหวานน้ําผักผลไมความ
หวานตามท่ีผูผลิตกําหนดในสูตรโดยเกินหรือขาดได± ๑

ในการแขงขันใหผูเขาแขงขันวัดความหวานไดกอน
เติมน้ําตาล
(เพ่ิม) ปริมาตรท่ีได ± ๕๐ ML ตัดคะแนน

ปริมาตรท่ีได± ๕๑ ML ข้ึนไปตัดคะแนน
๑ คะแนนและทุกชอง ๕๐ ML ตัดเพ่ิมอีก ๑คะแนน
(เพ่ิม) ความหวานตามท่ีผูผลิตกําหนดในสูตรถาเกิน
หรือขาดตามท่ีกําหนดจาก± ๑ แลวใหตัด ๑
คะแนน และทุกชวง ๑ องศา บริกซ ใหตัดเพ่ิม ๑
คะแนน

การผลิตน้ํานมจาก
พืช

ขอเสนอแนะในการตัดสิน
๓) การพาสเจอรไรสสวนผสมผาน
กระบวนการพาสเจอรไรสท่ี
อุณหภูมิ ๘๐ – ๙๐ องศา
เซลเซียส นาน ๑๕ – ๓๐ นาที

(ปรับปรุง) การพาสเจอรไรสผานกระบวนการพาส
เจอรไรสตามอุณหภูมิและเวลาท่ีผูผลิตกําหนดตาม
สูตร
(เพ่ิม) ปริมาตรท่ีไดมากกวา ๒ ลิตร ไมตัดคะแนน
ปริมาตรท่ีไดนอยกวา ๒ ลิตร ตั้งแต ๕๐ ML ลงไป
ตัด ๑ คะแนน และทุกชวง ๕๐ ML ตัดเพ่ิมอีก ๑
คะแนน



ทักษะ เดิม ปรับปรุง
การผลิตลูกชิ้นจาก
เนื้อสัตว (เนื้อไก)

กติกาการแขงขัน
๒) เวลาในการแขงขัน ๒ ชั่วโมง
- ปฏิบัติ ๑ ชั่วโมง ๓๐ นาที
- ทฤษฎี และคํานวณ ๓๐ นาที

ขอเสนอแนะในการตัดสิน
ข้ันตอนการผลิต
๓) รูปแบบของผลิตภัณฑตองมี
ลูกลมและรูปรางอ่ืน ๆ (ใชพิมพ)
ตองสมํ่าเสมอและมีความแนน

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

(ปรับปรุง) ๒) เวลาในการแขงขัน ๒ ชั่วโมง ๓๐
นาที
- ปฏิบัติ ๒ ชั่วโมง
- ทฤษฎี  และคํานวณ ๓๐ นาที
(ปรับปรุง) กําหนดใหรูปแบบผลิตภัณฑตองมีรูปราง
กลม ๘๐ เปอรเซ็นต (โดยน้ําหนัก) โดยน้ําหนักเกิน
หรือขาดได ± ๕ เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก
- ในการบรรจุแตละรูปรางผลิตภัณฑใหแยกบรรจุ

(เพ่ิม) การผลิตลูกชิ้นจากเนื้อสัตวปริมาตรท่ีได ๑
กิโลกรัม ไมตัดคะแนนปริมาตรท่ีได - ๕๑ กรัม
ตัดคะแนน ๑ คะแนน และทุกชวง ๕๐ กรัม ตัด
เพ่ิมอีก ๑ คะแนน

การผลิตไสกรอกจาก
เนื้อสัตว (เนื้อไก)

วัสดุ อุปกรณท่ีใชแขงขัน
๕) ไสเทียม

ขอเสนอแนะในการตัดสิน

(เพ่ิมเติม) ไสเทียม กําหนดใหใชไสเทียมเบอร ๒๑

(เพ่ิมเติม) การผลิตไสกรอกจากเนื้อสัตวปริมาตรท่ีได
๑ กิโลกรัม  ไมตัดคะแนนปริมาตรท่ีได – ๕๑ กรัม
ตัดคะแนน ๑ คะแนนและทุกชวง ๕๐ กรัม ตัดเพ่ิม
อีก ๑ คะแนน

ขอเพิ่มเติมอ่ืน ๆ
๑. ขอสอบทฤษฎี

กําหนดใหกรรมการตัดสินของแตละทักษะทุกคนออกขอสอบ คนละ ๒๐ ขอ แบบ ๔
ตัวเลือกพรอมเฉลยใสแผนซีดี และถายสําเนา ๑ ชุด นํามาสงในวันประชุมคณะกรรมการและ
อนุกรรมการฝายประสานงานและจัดการแขงขัน และจัดคัดเลือกมาใชเปนขอสอบทักษะละ ๒๐ ขอ

๒. ผูเขาแขงขันสงเอกสารสูตร และวิธีทํา จํานวน ๗ ชุด ในวันรายงานตัว ตามวันเวลาใน
การแขงขันกับกรรมการตัดสิน



๓. คณะกรรมการตัดสินชุดท่ี ๑ ของทุกทักษะ ตองรวมคะแนนตอนท่ี ๑ ใหเสร็จสิ้นภายใน
วันแขงขันและนําผลสงคณะกรรมการฝายประสานงานและจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพฯ เก็บรักษาไว
เม่ือกรรรมการชุดท่ี ๒ ตัดสินเสร็จใหกรรมการชุดท่ี ๑ นําคะแนนดิบท้ัง ๒ สวนมารวมกันจัดอันดับท่ี
เอาเฉพาะอันดับท่ีมารวมกัน ผูท่ีไดอันดับนอยท่ีสุดคือผูชนะการแขงขันเรียงลําดับท่ีจากนอยไปหา
มาก

ในกรณีท่ีผูเขาแขงขันมีอันดับท่ีเทากันใหกรรมการตัดสินพิจารณาจากคะแนนดิบรวมของผู
เขาแขงขันท่ีมีอันดับเทากัน ถาคะแนนเทากันอีกใหอยูในดุลยพินิจของกรรมการตัดสิน และนําผลการ
ตัดสินสงประธานอนุกรรมการฝายจัดการแขงขันทักษะวิชาชีพอุตสาหกรรมเกษตร

การจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณการแขงขัน
๑. ทักษะการผลิตน้ําผักผลไม , ทักษะการผลิตน้ํานมจากพืช
เจาภาพจัดเตรียมให

๑. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๒. เตาแกส และหมอตมน้ํารอนลวกภาชนะอุปกรณ ๒ ชุด (สวนกลาง)
๓. น้ําตาลทราย (มิตรผล)
๔. น้ําสะอาด (น้ําดื่มสิงห)
๕. น้ําแข็ง
๖. เกลือปน (ปรุงทิพย)
๗. ขวดสี่เหลี่ยมขนาด ๒๕๐ ml จํานวน ๑๐ ขวด
๘. เครื่องชั่งขนาด ๗ กิโลกรัม (สวนกลาง)
๙. เครื่องวัดความหวาน ขนาด ๐-๓๒ องศาบริกซ ๑ ตัว (เฉพาะกรรมการ)
๑๐.อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. วัสดุ อุปกรณท่ีใชตามกติกาการแขงขัน
๒. ผัก ผลไมสด ตามชนิดท่ีใช (หามใชผัก ผลไม ท่ีผานขบวนการการแปรรูปข้ันตน

เชน ผลไมแชแข็ง หรือตากแหง)
๓. ธัญพืช ตามชนิดท่ีใช
๔. เตาแกส พรอมหัวแกสแบบเกลียว และสายแกส
๕. เครื่องชั่ง
๖. อุปกรณอ่ืน ๆ ท่ีผูเขาแขงขันเตรียมมาตามความจําเปน
๗. วัสดุอ่ืน ๆ นอกเหนือจากท่ีกําหนด



๒. ทักษะการผลิตลูกช้ินจากเนื้อสัตว (เนื้อไก)
เจาภาพเตรียมให

๑. เนื้ออกไกบด หนวยละ ๑.๕ กก. เก็บแชแข็งในตูเย็น
๒. น้ําแข็งบด
๓. ถุงพลาสติกใส หนา หรือถุงซิบขนาด ๖ x ๙ นิ้ว (เตรียมสํารองไวให)
๔. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๕. เครื่องชั่งไฟฟา สําหรับชั่งสารปรุงแตง (ใชจุดทศนิยม ๒ ตําแหนง , สวนกลาง)
๖. เครื่องปดผนึก (เตรียมสํารองไวให)
๗. อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. ถุงพลาสติกใส หนา ขนาดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ (จะใชท่ีเตรียมไวใหก็ได)
๒. เตาแกส พรอมหัวแกสแบบเกลียวและสายแกส)
๓. เครื่องชั่ง
๔. เครื่องสับผสม
๕. ปลั๊กไฟ
๖. วัสดุอ่ืนนอกเหนือจากท่ีกําหนด

๓. ทักษะการผลิตไสกรอกจากเนื้อสัตว (เนื้อไก)
เจาภาพเตรียมให

๑. เนื้ออกไกบด หนวยละ ๑.๕ กก. เก็บแชแข็งในตูเย็น
๒. น้ําแข็งบด
๓. ถุงพลาสติกใส หนา หรือ ถุงซิบขนาด ๘ x ๙ นิ้ว (เตรียมสํารองไวให)
๔. ถังแกสชนิดหัวเกลียว หนวยละ ๑ ถัง
๕. เครื่องชั่งไฟฟา สําหรับชั่งสารปรุงแตง (ใชจุดทศนิยม ๒ ตําแหนง, สวนกลาง)
๖. เครื่องปดผนึก (เตรียมสํารองไวให)
๗. ไสเทียมเบอร ๒๑
๘. ดายผูกไสกรอก
๙. อุปกรณชําระลาง

ผูแขงขันจัดเตรียมมาเอง
๑. วัสดุ อุปกรณใชตามกติกาการแขงขันและการตัดสิน
๒. ถุงพลาสติกใส หนา ขนาดเหมาะสมกับผลิตภัณฑ (จะใชท่ีเตรียมไวใหก็ได)
๓. เตาแกส พรอมหัวแกส แบบเกลียวและสายแกส



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


