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ส่วนที่ 1 

ข้อมูลโครงการ 

1.1 ข้อมูลทั่วไป 

ข้อมูลของผู้รับผิดชอบโครงการ 

 ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ  ดร.ทรงศักดา ชยานุเคราะห์ ตำแหน่ง ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษาตรัง 

 หน่วยงานต้นสังกัด มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 สถานที่ติดต่อ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาตรัง  

                           111 ถนนเพชรเกษม ตำบลห้วยยอด อำเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง 92130 

 โทรศัพท์ 075 500 888 ต่อ 6801 

 โทรศัพท์เคลื่อนที่ 081 537 5526 

 e-mail  songsakda_cha@dusit.ac.th 

 

       ลายมือชื่อ…………………………………………………… 

ข้อมูลผู้ประสานงานโครงการ 

 ชื่อผู้รับผิดชอบโครงการ ดร.นวลรัตน์ วัฒนา ตำแหน่ง ผู้ช่วยผู้อำนวยการศูนย์การศึกษาตรัง 

 หน่วยงานต้นสังกัด มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาตรัง 

 สถานที่ติดต่อ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาตรัง  

                           111 ถนนเพชรเกษม ตำบลห้วยยอด อำเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง 92130 

 โทรศัพท์ 075 500 888 ต่อ 6803 

 โทรศัพท์เคลื่อนที่ 085 100 0731 

 e-mail nuanrth_wat@dusit.ac.th 

 
ระยะเวลาของโครงการ 6 เดือน ระยะเวลาตั้งแต่เดือนมิถุนายน - ธันวาคม 2568 
งบประมาณที่ได้รับการสนับสนุนจาก สป.อว. จำนวน 400,000 บาท 
กลุ่มเป้าหมาย  

1. ผู้เรียนกำลังศึกษา หรือสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือหรือเทียบเท่า หรือ
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.)  

2. ผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร เช่น ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจผลิตอาหาร 
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียหรือมีผลกระทบ ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร หลักสูตรการจัดการบัณฑิต 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต หน่วยงานภาครัฐที่ส่งเสริมการพัฒนาแรงงาน 
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1.2 หลักการและเหตุผล 

การพัฒนาทักษะและการเรียนรู้เพื่ออนาคตมีความสำคัญและจำเป็นอย่างยิ่งในยุคที่เทคโนโลยีและ
สังคมเปลี ่ยนแปลงอย่างรวดเร็วที ่กำลังส่งผลและเปลี ่ยนแปลงวิธ ีการทำงานและการใช้ชีว ิตของผู ้คน  
การพัฒนาทักษะใหม่ให้ทันกับความต้องการตลาดแรงงานที่มีความต้องการทักษะที่เปลี่ยนแปลงไป จะช่วย
เพิ่มโอกาสในการจ้างงานและการเติบโตในสายอาชีพ นอกจากนี้ ยังเป็นการเตรียมความพร้อมสำหรับอนาคต
ที่จะช่วยให้บุคคล/แรงงานมีความพร้อมในการเผชิญกับความท้าทายและโอกาสใหม่ ๆ ที่อาจเกิดข้ึนในอนาคต  

 การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต หรือ Lifelong Learning จะช่วยสร้างสังคมที่มีความรู้และมี
ความสามารถในการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลง เป็นทางเลือกสำคัญในการพัฒนาทักษะที่มีประสิทธิภาพ  โดย
สร้างกระบวนการให้ทุกคนทุกวัยมีการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตามความต้องการและความสามารถของผู้เรียนแต่
ละคน และเป็นภารกิจที่สำคัญอย่างหนึ่งของสถาบันอุดมศึกษาในการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตให้แก่
ประชาชนทุกช่วงอายุ เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของแรงงานใน
ประเทศ   
       มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มุ่งเน้นเชิงกลยุทธ์ (Strategic focus areas) ในการสร้างความหลากหลายทาง
การศึกษา เช่น การพัฒนาหลักสูตรที่ท้าทายเพ่ือความยั่งยืน การส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพ่ือพัฒนาคนทุก
ช่วงวัย และการเชื่อมโยงกับผู้ที่เกี่ยวข้องในการสนับสนุนงานหรือกิจกรรมของมหาวิทยาลัย เป็นต้น ทั้งนี้
มหาวิทยาลัยสนับสนุนบุคลากรในการพัฒนาและนำเสนอหลักสูตรใหม่ ๆ ซึ่งมีเป้าหมายเพื่อเสริมทักษะใหม่
และพัฒนาทักษะที่มีอยู่ (Reskill, Upskill, New skills) ให้กับผู้คนทุกช่วงวัย โดยศูนย์การศึกษา ตรัง พัฒนา
หลักสูตรการฝึกอบรมจำนวน 2 หลักสูตร คือ หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล และหลักสูตร
ยกระดับมาตรฐานบุคลากรในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว และบริการกลุ่มธุรกิจบริการเวลเนส เข้าสู่ระบบคลัง
หน่วยกิตเพื่อส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต และตอบสนองตลาดแรงงานในอุตสาหกรรมอาหาร และการ
ท่องเที่ยว เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของแรงงานในประเทศไทย 
 
1.3 วัตถุประสงค์โครงการ 
   1. เพื่อพัฒนาศักยภาพบุคลากรของประเทศไทยให้มีคุณสมบัติตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน  
ในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 

      2. เพ่ือสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันของแรงงานในประเทศ   
 

1.4 วิธีการดำเนินโครงการ 
      1.4.1 แนวทางการพัฒนาหลักสูตร/ปรับปรุงหลักสูตร และรูปแบบการอบรม 
        การจัดทำหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐาน 
ฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล ใช้หลักการเบื้องต้นของ Outcome-
Based Education ในการออกแบบหลักสูตรบนพ้ืนฐานของผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจะบรรลุผลเมื่อผู้เรียน
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สำเร็จหลักสูตรการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ของการเรียนรู้เป็นสำคัญ ได้แก่ ด้านความรู้ (Knowledge) ด้านทักษะ 
(Skills) ด้านจริยธรรม (Ethics) และด้านลักษณะบุคคล (Character) โดยมีกระบวนการ ดังนี้ 

1. การวิเคราะห์ความต้องการจำเป็น ความสำคัญของหลักสูตร ทำ Stakeholder Need Analysis  
และ Benchmarking ทำการรวบรวมข้อมูล 

2. การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เป้าหมายของหลักสูตร วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) และผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (CLOs) 

3. การวางแผนรายวิชา ออกแบบแผนการจัดการเรียนรู้ วิธีการสอน กิจกรรมการเรียนรู้ เครื่องมือ 
การประเมินผล  

4. การนำร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการบริหารคณะ/โรงเรียน และนำเสนอคณะอนุกรรมการ 
กลั่นกรองหลักสูตร 

5. การนำร่างหลักสูตรเข้าสู่คณะกรรมการสภาวิชาการ และกระบวนการขออนุมัติเปิดรายวิชา/ 
หลักสูตรระยะสั้นเข้าสู่ระบบคลังหน่วยกิตของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตจากสภามหาวิทยาลัย  
 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    1.4.2 ตารางสรุปรายละเอียดหลักสูตร ประเภทหลักสูตร และรูปแบบการจัดอบรม 

หลักสูตร ประเภทหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร รูปแบบการจัดอบรม 

หลักสูตรการจัดการธุรกิจ
อาหารฮาลาล และการ
เป็นผู้ประกอบการ 

Upskill - รูปแบบการจัดอบรม 
1. ดำเนินการจัดฝึกอบรม ใน
รูปแบบชั ้นเรียน แบบออนไลน์ 
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หลักสูตร ประเภทหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร รูปแบบการจัดอบรม 

Halal Food Business 
Management and 
Entrepreneurship 
รายละเอียดเนื้อหา 
แนวโน้มตลาดอาหาร 
ฮาลาลในปัจจุบันท้ังใน
ประเทศไทยและ
ต่างประเทศ โอกาสและ
อุปสรรคใน การประกอบ
ธุรกิจอาหารฮาลาล 
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ 
แผนธุรกิจ การผลติ 
การตลาด ระบบ การเงิน
อิสลาม บญัชีและภาษี 
การสร้างภาพลักษณ์ธุรกิจ
และการกำหนดราคา
สำหรับธรุกิจอาหาร 
แนวคิดผู้ประกอบการยคุ
ใหม่ ภาวะผู้นำและการ
ทำงานเป็นทีม บุคลิกภาพ
ที่พึงประสงค์สำหรับ การ
เป็นผู้ประกอบการและ
ทักษะที่เกี่ยวข้อง อาทิ 
ทัศนคติ บุคลิกภาพ 
มารยาทสังคม และทักษะ 
การสื่อสารและการ
นำเสนอทางธุรกิจ การ
ประเมินความเสี่ยงและ
การจัดการความเสี่ยงของ
ธุรกิจ จรรยาบรรณของ
การเป็นผูป้ระกอบการ
ธุรกิจอาหารฮาลาล 
รวมทั้งกรณีศึกษาธรุกิจ
การผลิต ผลิตภัณฑ์อาหาร
ฮาลาลและธุรกิจท่ี
เกี่ยวข้อง 

และแบบไฮบร ิด  จำนวน 60 
ชั ่วโมง ภาคทฤษฎี 30 ชั ่วโมง 
ภาภปฏิบัติ 30 ช่ัวโมง 
2. เมื่อผู้เรียนฝึกอบรมครบตาม
แผนของ หลักสูตร และผ่านการ
วัดและประเมินผลแล้ว ผู้เรียนจะ
ได ้ร ับใบประกาศนียบ ัตรของ
หลักสูตร และเก็บจำนวนชั่วโมง
ไว ้  รวมทั ้ งสามารถเท ียบโอน
หน่วยกิตสะสมไว้ในคลังหน่วยกิต 
การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
1.จำนวนชั่วโมงเข้าเรียนไม่น้อย
กว่า 80% 
2.ประเมินผลจากชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
3.การสังเกตพฤติกรรม 
4. ประเมินการมสี่วนร่วมในการ
ทำงาน 
5.การประเมินผลด้วย
แบบทดสอบ 
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หลักสูตร ประเภทหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร รูปแบบการจัดอบรม 

หลักสูตรมาตรฐาน 
ฮาลาล ระบบการประกัน
คุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหาร 
ฮาลาล 
Halal Standard, 
Assurance System, and 
Safety 
รายละเอียดเนื้อหา 
ภาพรวมและหลักการของ
ระบบการจัดการคุณภาพ 
ผู้ผลิตและรับรองมาตรฐาน
ฮาลาล ข้ันตอนการขอ
รับรองมาตรฐานอาหาร 
ฮาลาล ประเภทของการ
รับรองฮาลาล ข้ันตอนการ
ตรวจสอบการปฏิบตัิ ตาม
ข้อกำหนด แนวทางปฏิบัติ
ที่ดีในการผลิต ระบบการ
วิเคราะห์อันตรายและจุด
ควบคุมวิกฤติ มาตรฐาน 
ฮาลาลจีเอม็พี/เอชเอซีซีพี 
ระบบ HAL-Q หลักการ
ประกันคณุภาพอาหาร 
ฮาลาล ระบบ การประกัน
คุณภาพอาหารฮาลาลใน
ประเทศไทยและ
ต่างประเทศ ใบรับรอง 
ฮาลาล การรับรอง 
ผลิตภณัฑ์อาหารฮาลาล 
องค์กรที่ให้การรับรองฮา
ลาลทั้งในและต่างประเทศ 
มาตรฐานการผลิต 
อุตสาหกรรมอาหาร การ
ประยุกตม์าตรฐานสากล
ร่วมกับมาตรฐานฮาลาล 

Upskill  รูปแบบการจัดอบรม 
1. ดำเนินการจัดฝึกอบรม ใน
รูปแบบชั ้นเรียน แบบออนไลน์ 
และแบบไฮบร ิด  จำนวน 60 
ชั ่วโมง ภาคทฤษฎี 30 ชั ่วโมง 
ภาภปฏิบัติ 30 ช่ัวโมง 
2. เมื่อผู้เรียนฝึกอบรมครบตาม
แผนของ หลักสูตร และผ่านการ
วัดและประเมินผลแล้ว ผู้เรียนจะ
ได ้ร ับใบประกาศนียบ ัตรของ
หลักสูตร และเก็บจำนวนชั่วโมง
ไว ้  รวมทั ้ งสามารถเท ียบโอน
หน่วยกิตสะสมไว้ในคลังหน่วยกิต 
การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
1.จำนวนชั่วโมงเข้าเรียนไม่น้อย
กว่า 80% 
2.ประเมินผลจากชิ้นงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
3 .การประ เม ินผลด ้ วยแบบ 
ทดสอบ 
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หลักสูตร ประเภทหลักสูตร การปรับปรุงหลักสูตร รูปแบบการจัดอบรม 

การวิเคราะหส์ิ่ง ปนเปื้อน
ฮารอมโดยกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร ์

 

   1.4.3 กระบวนการสรรหาอาจารย์หรือวิทยากรประจำหลักสูตรที่ได้มาตรฐาน  
 1. พิจารณาอาจารย์หรือวิทยากรประจำหลักสูตรจากคุณสมบัติของผู้สอน/วิทยากรจากบุคลากรภายใน
มหาวิทยาลัย และภายนอก ตามคุณสมบัติที่ระบุไว้ในแบบเสนอหลักสูตรฝึกอบรมในรูปแบบ Non-degree 
เข้าระบบคลังหน่วยกิตเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
        2. เสนอรายชื่ออาจารย์/วิทยากรประจำหลักสูตรเพื่อแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
1.5 แผนการดำเนินโครงการ 

     ขั้นตอนการดำเนินงาน 
ลำดับ กิจกรรม ก.ค.68 ส.ค.68 ก.ย.68 ต.ค.68 พ.ย.68 ธ.ค.68 

1 แต่งตั้งคณะทำงานพร้อมจัดการประชุมเพื่อวางแผนการจัดทำโครงการ จัดทำระบบการบริหารจัดการ
ตลอดโครงการ และวางแผนการประชาสัมพันธ์   
1.1 เสนอคำสั่งแต่งตั้งคณะทำงาน
โครงการฯ   

✓      

1.2 ประชุมวางแผนจัดทำโครงการฯ ✓      
1.3 ขออนุมัติดำเนินการโครงการจัดอบรม
หลักสูตรในระบบคลังหน่วยกิตเพ่ือ
ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิตของ
มหาวิทยาลัย 

✓      

2 ดำเนินการรวบรวมผลการสำรวจด้านทักษะความต้องการของภาคอุตสาหกรรมและความต้องการ
ของคนทำงาน 
2.1 สำรวจความต้องการพัฒนาทักษะและ
เข้ารับการฝึกอบรมในหลักสูตร เพ่ือ 
Upskill จากนักศึกษา ศิษย์เก่า และ
บุคคลทั่วไป  

✓      

2.2 ดำเนินการประชาสัมพันธ์โครงการ
และรับสมัครผ่านระบบคลังหน่วยกิต 
(credit bank) ของมหาวิทยาลัย 

✓      
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ลำดับ กิจกรรม ก.ค.68 ส.ค.68 ก.ย.68 ต.ค.68 พ.ย.68 ธ.ค.68 

URL: 
https://creditbanksdu.dusit.ac.th 

3 พัฒนาหลักสูตรบนระบบปฏิบัติการ (Platform) การพัฒนาหลักสูตรอุดมศึกษาในรูปแบบ Modular 
Education และ/หรือ Modular Curriculum รวมถึงการบริหารจัดการหลักสูตรและการประเมินผล
หลักสูตรโดยการนำหลักสูตรที่พัฒนาแล้วไปทดลองใช้ในกลุ่มเป้าหมายทดลอง มีการสังเกตวิเคราะห์และ
รวบรวมผลการใช้หลักสูตรดังกล่าวเพ่ือนำไปปรับปรุงให้หลักสูตรมีความสมบูรณ์ 
3.1 ทบทวนการออกแบบบทเรียน 
รูปแบบกิจกรรมการเรียน การวัดและ
ประเมินของหลักสูตร 

✓      

3.2 พัฒนาหลักสูตรบน online-learning 
platform ของมหาวิทยาลัย (เนื้อหาใน
ส่วนความรู้ทฤษฎี) 

✓ ✓     

3.3 ทดสอบการใช้หลักสูตรบน  
online-learning platform กับ
กลุ่มเป้าหมาย 

 ✓     

3.4 วิเคราะห์และรวบรวมผลการใช้
หลักสูตรเพ่ือปรับปรุง 

 ✓ ✓    

4 จัดกิจกรรมบรรยาย หรือ Workshop การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) 
4.1 ดำเนินการจัดกิจกรรมเนื้อหาในส่วน
ภาคปฏิบัติ 

   ✓   

5 ติดตามและประเมินผลการดำเนินกิจกรรมของโครงการ 
5.1 ประเมินผลการดำเนินโครงการ     ✓ ✓ 
5.2 จัดทำรายงานสรุปผลการดำเนิน
โครงการ 

    ✓ ✓ 

 

1.6 ผลผลิต ผลลัพธ์ และผลกระทบ  

     ผลผลิต   

1. หลักสูตร Upskill จำนวน 2 หลักสูตร ได้แก่ หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น
ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหาร 
ฮาลาล 

2. กำลังคนหรือผู้ประกอบการที่ได้รับการพัฒนาศักยภาพไม่น้อยกว่า 100 คน  
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     ผลลัพธ์ 

ผู้เข้าอบรมที่ได้รับการพัฒนาความรู้และทักษะสามารถนำทักษะไปใช้ในการทำงานจริงได้ มีโอกาส
ได้รับการจ้างงานหรือมีโอกาสในการทำงานที่ดีขึ้น และช่วยเพิ่มความม่ันใจและความสามารถในการปรับตัวให้
ทันกับความต้องการของตลาดแรงงาน และแนวโน้มของรูปแบบการทำงานท่ีเปลี่ยนแปลงไปจากความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยี นอกจากนี้ ผู้เข้าอบรมที่เป็นผู้ประกอบการธุรกิจสามารถนำความรู้และทักษะที่ได้รับไปพัฒนา
ธุรกิจของตนเองทำให้สร้างรายได้เพิ่มขึ้นและสามารถขยายธุรกิจได้ เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของ
แรงงานในประเทศไทย 

     ผลกระทบ 

     1) ด้านเศรษฐกิจ 
 ผลกระทบเชิงบวก  

• ผู้เข้าร่วมอบรมสามารถนำทักษะที่ได้รับไปพัฒนาธุรกิจหรือการทำงาน ทำให้มีรายได้เพ่ิมข้ึน  

ซึ่งส่งผลดีต่อเศรษฐกิจในระดับบุคคลและครอบครัว 

• โครงการช่วยเพิ่มโอกาสในการจ้างงานและสร้างงานใหม่ ๆ ในอุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง เช่น  

ธุรกิจฮาลาล 

 ผลกระทบเชิงลบ  
• การดำเนินโครงการต้องใช้งบประมาณสูง ซึ่งอาจเป็นภาระต่อหน่วยงานที่จัดการ 

• หากโครงการไม่ประสบความสำเร็จตามเป้าหมาย อาจเกิดความเสี่ยงทางการเงินและการ 

ลงทุนที่ไม่คุ้มค่า 

 2) ด้านสังคม/วัฒนธรรม 
 ผลกระทบเชิงบวก  

• ผู้เข้าร่วมอบรมได้รับการพัฒนาทักษะและความรู้ที ่จำเป็นในการประกอบอาชีพ ทำให้มี

ความสามารถในการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของตลาดแรงงาน 

• โครงการอบรมช่วยสร้างเครือข่ายผู้ประกอบการและบุคลากรในอุตสาหกรรมต่าง ๆ ซึ่ง

สามารถแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์กันได้ 

• การพัฒนาทักษะช่วยเพิ่มความมั่นใจในการทำงานและการประกอบอาชีพ 

 ผลกระทบเชิงลบ  
• ผู้ที ่อยู่ในพื้นที่ห่างไกลหรือมีข้อจำกัดในการเข้าถึงการศึกษาอาจไม่ได้รับประโยชน์จาก

โครงการเท่าที่ควร 

• การนำเทคโนโลยีและวิธีการใหม่ ๆ มาใช้ในการอบรมอาจทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

วัฒนธรรมที่ไม่สอดคล้องกับวิถีชีวิตดั้งเดิมของผู้เข้าอบรม 

 3) ด้านสิ่งแวดล้อม 
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 ผลกระทบเชิงบวก  
• การจัดโครงการเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและประหยัด ลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

• การส่งเสริมรูปแบบการจัดอบรมที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 ผลกระทบเชิงลบ  
• การจัดอบรมต้องใช้ทรัพยากรต่าง ๆ เช่น กระดาษ อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ ซึ่งอาจก่อให้เกิด

ขยะและผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 

• การเดินทางของผู้เข้าร่วมอบรมอาจก่อให้เกิดการปล่อยก๊าซเรือนกระจกและผลกระทบต่อ

สิ่งแวดล้อม 

 4) ด้านเทคโนโลยี 
 ผลกระทบเชิงบวก  

• ผู้เข้าร่วมอบรมได้รับการพัฒนาทักษะด้านเทคโนโลยีที่ทันสมัย ทำให้สามารถนำไปใช้ในการ

ทำงานและการประกอบอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

• การอบรมช่วยส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในองค์กรและธุรกิจ ทำให้มีการพัฒนาและนำ

นวัตกรรมใหม่ ๆ มาใช้ 

 ผลกระทบเชิงลบ  
• การใช้เทคโนโลยีช่วยในการอบรมอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของข้อมูล ส่วน

บุคคล  

• การพ่ึงพาเทคโนโลยีมากเกินไปอาจทำให้เกิดปัญหาเมื่อเทคโนโลยีเกิดขัดข้องหรือไม่สามารถ

ใช้งานได้ 

 

1.7 สถานที่ดำเนินโครงการ 

      มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศนูย์การศึกษา ตรัง 

1.8 แผนการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ 
ลำดับ รายการ จำนวนเงิน (บาท) 

1 ค่าจ้างสำรวจความต้องการพัฒนาทักษะและเข้ารับการฝึกอบรม
ในหลักสูตร เพ่ือ Upskill 

3,000  

2 ค่าสำเนาแบบประเมินความต้องการพัฒนาทักษะและฝึกอบรม 3,000  

3 ค่าโฆษณาประชาสัมพันธ์และจัดส่งเอกสาร 3,000 

4 ค่าตอบแทนกรรมการบริหารหลักสูตร  
(5 คน x คนละ 4,200 บาท x 2 หลักสูตร) 

42,000 
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ลำดับ รายการ จำนวนเงิน (บาท) 
5 ค่าตอบแทนวิทยากรภายในบรรยายบนระบบ 

Online Learning Platform : SDU Course 
(20 ช.ม. x ช.ม.ละ 600 บาท x 2 หลักสูตร) 

24,000 

6 ค่าจ้างพัฒนาและดูแลระบบ 

Online Learning Platform : SDU Course 

35,000 

7 ค่าตอบแทนผู้ทดสอบระบบ  
Online Learning Platform : SDU Course 

3,000 

8 ค่าจ้างถ่ายคลิปและตัดต่อวิดีโอ 35,000 
9 ค่าจ้างพิมพ์เอกสารประกอบการอบรม 2 หลักสูตร 4,000 

10 ค่าจ้างทำเล่มเอกสารประกอบการอบรม (เล่มละ 200 บาท x 60 
เล่ม x 2 หลักสูตร) 

24,000 

11 ค่าเช่าห้องประชุม  
(8 วัน x วันละ 3,000 บาท) 

24,000 

12 ค่าอาหารกลางวัน (1 มื้อ x มื้อละ 80 บาท x 5 วัน x 60 คน x 2 
หลักสูตร) 

48,000 

13 ค่าอาหารว่าง (2 มื้อ x มื้อละ 30 บาท x 60 คน x 5 วัน x 2 
หลักสูตร)     

36,000 

14 ค่าของสมนาคุณศึกษาดูงาน   
(2 สถานที่ ๆ ละ 1,000 บาท x 2 หลักสูตร 

4,000 

15 ค่าจ้างทำประกาศนียบัตร  
(ใบละ 50 บาท x 100 ใบ) 

5,000 

16 ค่ายานพาหนะวิทยากรและศึกษาดูงาน  
(กม.ละ 4 บาท x 2,000 กม.) 
(งบค่าเดินทางวิทยากร 6,000 บาท ค่าน้ำมันบัสศึกษาดูงาน 
2,000 บาท) 

8,000 

17 ค่าท่ีพักวิทยากร  
(2 คืน x คืนละ 1,200 บาท x 2 หลักสูตร)                   

4,800 

18 ค่าตอบแทนวิทยากร Workshop 
- วิทยากรภายใน 20 ช.ม. x ช.ม.ละ 600 บาท x 2 หลักสูตร  
- วิทยากรภายนอก 20 ช.ม. x ช.ม. ละ 1,200 บาท x 2 หลักสูตร 

72,000 

19 ค่ากระเป๋าใบละ 60 บาท x 100 ใบ 6,000 



11 
 

ลำดับ รายการ จำนวนเงิน (บาท) 
20 ค่าอุปกรณ์ในการฝึกอบรมภาคปฏิบัติ หลักสูตรละ 2,000 บาท x 

2 หลักสูตร 

4,000 

21 ค่าวัตถุดิบและค่าวัสดุสิ้นเปลือง 7,000 

22 ค่าวัสดุสำนักงาน 1,200 
23 ค่าจ้างทำเล่มรายงานสรุปโครงการ (จำนวน 4 เล่ม x เล่มละ 500 

บาท) 
2,000 

24 ค่าจ้างทำเล่มรายงานสรุปรายหลักสูตร (หลักสูตรละ 2 เล่ม x 
เล่มละ 500 x 2 หลักสูตร 

2,000 

 ยอดรวม  400,000 บาท 
   

1.9 หน่วยงานร่วมดำเนินโครงการ  

     1. สำนักงานคณะกรรมการอิสลามประจำจังหวัดตรัง มีส่วนร่วมในการเป็นที่ปรึกษาโครงการ และร่วมเป็น

วิทยากรภาคปฏิบัติ  

     2. บริษัทผลิตภัณฑ์อาหารกว้างไพศาลจำกัด (มหาชน) มีส่วนร่วมเป็นหน่วยงานสำหรับศึกษาดูงาน 
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ส่วนที่ 2 

รายงานความก้าวหน้า 

2.1 ผลการดำเนินงานรอบรายงานความก้าวหน้า 
ลำดับ กิจกรรม ระยะเวลา รายละเอียดการดำเนินงาน 

1 แต่งตั้งคณะทำงานพร้อมจัดการประชุมเพื่อวางแผนการจัดทำโครงการ จัดทำระบบการบริหารจัดการ
ตลอดโครงการ และวางแผนการประชาสัมพันธ์   
1.1 เสนอคำสั่งแต่งตั้งคณะทำงานโครงการฯ   ก.ค.68 ดำเนินการแล้ว 

ภาคผนวก ก 
1.2 ประชุมวางแผนจัดทำโครงการฯ ก.ค.68 ดำเนินการแล้ว 

ภาคผนวก ข 
1.3 ขออนุมัติดำเนินการโครงการจัดอบรมหลักสูตร
ในระบบคลังหน่วยกิตเพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ตลอด
ชีวิตของมหาวิทยาลัย 

ก.ค.68 ดำเนินการแล้ว 
ภาคผนวก ค 

2 ดำเนินการรวบรวมผลการสำรวจด้านทักษะความต้องการของภาคอุตสาหกรรมและความต้องการ
ของคนทำงาน 
2.1 สำรวจความต้องการพัฒนาทักษะและเข้ารับ
การฝึกอบรมในหลักสูตร เพ่ือ Upskill จาก
นักศึกษา ศิษย์เก่า และบุคคลทั่วไป  

ก.ค.68 ดำเนินการแล้ว 
ภาคผนวก ง 

2.2 ดำเนินการประชาสัมพันธ์โครงการและรับสมัคร
ผ่านระบบคลังหน่วยกิต (credit bank) ของ
มหาวิทยาลัย 
URL: https://creditbanksdu.dusit.ac.th 

ก.ค.68 ดำเนินการแล้ว 
ภาคผนวก จ 

3 พัฒนาหลักสูตรบนระบบปฏิบัติการ (Platform) การพัฒนาหลักสูตรอุดมศึกษาในรูปแบบ Modular 
Education และ/หรือ Modular Curriculum รวมถึงการบริหารจัดการหลักสูตรและการประเมินผล
หลักสูตรโดยการนำหลักสูตรที่พัฒนาแล้วไปทดลองใช้ในกลุ่มเป้าหมาย มีการสังเกตวิเคราะห์และ
รวบรวมผลการใช้หลักสูตรดังกล่าวเพ่ือนำไปปรับปรุงให้หลักสูตรมีความสมบูรณ์ท่ีสุด 
3.1 ทบทวนการออกแบบบทเรียน รูปแบบกิจกรรม
การเรียน การวัดและประเมินของ หลักสูตร 

ก.ค.-ส.ค.68 ดำเนินการแล้ว 
ภาคผนวก ฉ 

3.2 พัฒนาหลักสูตรบน online-learning platform 
ของมหาวิทยาลัย (เนื้อหาในส่วนความรู้ทฤษฎี) 

ก.ค.-ส.ค.68 ดำเนินการแล้ว 
ภาคผนวก ช 

3.3 ทดสอบการใช้หลักสูตรบน  
online-learning platform กับกลุ่มเป้าหมาย 

ก.ค.-ส.ค.68 อยู่ระหว่างดำเนินการ 
ผู้เรียนกำลังเข้าอบรม
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ลำดับ กิจกรรม ระยะเวลา รายละเอียดการดำเนินงาน 

ออนไลน์ในระบบ  
SDU COURSE 

1) หลักสูตรการจัดการ
ธุรกิจฮาลาลและการเป็น
ผู้ประกอบการ 
ระยะเวลา : 1-15 ก.ย. 68 
2) หลักสูตรมาตรฐาน 
ฮาลาล ระบบการประกัน
คุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหารฮาลาล 
ระยะเวลา : 16-30 ก.ย. 68 

3.4 วิเคราะห์และรวบรวมผลการใช้หลักสูตรเพ่ือ
ปรับปรุง 

ก.ค.-ส.ค.68 อยู่ระหว่างดำเนินการ 
 

4 จัดกิจกรรมบรรยาย หรือ Workshop การเรียนรู้ตลอดชีวิตและทักษะเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) 
4.1 ดำเนินการจัดกิจกรรมเนื้อหาในส่วนภาคปฏิบัติ ต.ค.68 รอดำเนินการ 

1) หลักสูตรการจัดการ
ธุรกิจฮาลาลและการเป็น
ผู้ประกอบการ 
ระยะเวลา : 6-10 ต.ค. 68 
2) หลักสูตรมาตรฐาน 
ฮาลาล ระบบการประกัน
คุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหารฮาลาล 
ระยะเวลา : 27-31 ต.ค. 68 

5 ติดตามและประเมินผลการดำเนินกิจกรรมของโครงการ 
5.1 ประเมินผลการดำเนินโครงการ พ.ย.-ธ.ค.68 รอดำเนินการ 
5.2 จัดทำรายงานสรุปผลการดำเนินโครงการ พ.ย.-ธ.ค.68 รอดำเนินการ 
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2.2 ผลผลิตที่เกิดขึ้นจริง 
ลำดับ ผลผลิตตามบันทึกข้อตกลง ผลผลิตที่เกิดขึ้น

จริง 
1 แต่งตั้งคณะทำงานพร้อมจัดการประชุมเพื่อวางแผน การจัดทำโครงการ คำสั่งแต่งตั้ง

คณะทำงาน 1 ชุด 
2 ดำเนินการรวบรวมผลการสำรวจความต้องการจากภาคอุตสาหกรรม รายงานผลการ

สำรวจความ
ต้องการ

ภาคอุตสาหกรรมที่
เกี่ยวข้องกับฮาลาล 

1 เล่ม 
3 พัฒนาหลักสูตรบนแพลตฟอร์มการพัฒนาหลักสูตรอุดมศึกษาในรูปแบบ Modular 

Education และ/หรือ Modular Curriculum 2 หลักสูตร 
1 หลักสูตร 
*อยู่ระหว่าง

ดำเนินการ 1 หลัก 
4 จัดอบรม จำนวน 2 หลักสูตร มีจำนวนผู้เข้าร่วม 100 คน อยู่ระหว่าง

ดำเนินการ 

 
2.3 สัดส่วนของผู้เข้าร่วมโครงการ 

 
หลักสูตร จำนวนนิสิต

นักศึกษาท่ีเข้าร่วม
อบรม 

จำนวนบุคคลวัย
ทำงานที่เข้าร่วม

อบรม 

จำนวนประชาชน
ทั่วไปที่สนใจเข้า

ร่วมอบรม 

ยอดรวมทั้งสิ้น 

จำนวน
คน 

อายุ
เฉลี่ย 

จำนวน
คน 

อายุ
เฉลี่ย 

จำนวน
คน 

อายุ
เฉลี่ย 

จำนวน
คน 

อายุ
เฉลี่ย 

1.การจัดการธุรกิจอาหาร 
ฮาลาลและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

9 19 25 35 16 45 50 33 

2.มาตรฐานฮาลาล ระบบการ
ประกันคุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

26 19 14 35 10 42 50 32 
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2.4 รายงานการใช้จ่ายงบประมาณ ณ วันที่ 1 กันยายน 2568 

ลำดับที่ รายการค่าใช้จ่าย จำนวนเงิน (บาท) (ร้อยละของค่าใช้จ่าย
ทั้งหมด) 

1 ค่าจ้างสำรวจความต้องการพัฒนาทักษะ
และเข้ารับการฝึกอบรม 

3,000 0.75 

2 ค่าสำเนาแบบประเมินความต้องการ
พัฒนาทักษะและฝึกอบรม 

3,000 0.75 

3 ค่าโฆษณาประชาสัมพันธ์และจัดส่ง
เอกสาร 

3,000 0.75 

4 ค่าตอบแทนกรรมการบริหารหลักสูตร
การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการ
เป็นผู้ประกอบการ เดือน ก.ค. 68 
(5 คน x คนละ 700 บาท) 

3,500 0.88 

5 ค่าตอบแทนกรรมการบริหารหลักสูตร
มาตรฐานฮาลาล ระบบการประกัน
คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหาร
ฮาลาล เดือน ก.ค. 68 
(5 คน x คนละ 700 บาท) 

3,500 0.88 

6 ค่าจ้างพัฒนาและดูแลระบบ Online 
Learning Platform : SDU Course 
Online งวดที่ 1  

20,000 5.0 

7 ค่าจ้างถ่ายคลิปและตัดต่อวิดีโอ งวดที่ 1 20,000 5.0 
8 ค่าวัสดุสำนักงาน 1,200 0.3 

รวม 57,200 14.3 
งบประมาณทั้งหมด 400,000  

 

2.5 การพัฒนาหลักสูตรเพื่อนำไปสู่การรองรับ Credit Bank 

ลำดับที่ หลักสูตร/รายวิชา การเทียบโอน 
หลักสูตร (ชื่อ) 

คณะ 

1 หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหาร 
ฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการ 

หลักสูตรการจัดการบัณฑิต  
กลุ่มวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล 

วิทยาการจัดการ 
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ลำดับที่ หลักสูตร/รายวิชา การเทียบโอน 
หลักสูตร (ชื่อ) 

คณะ 

Halal Food Business 
Management and 
Entrepreneurship 

- รายวิชา 3661302  
การจัดการธุรกิจและการเป็น
ผู้ประกอบการ 
- หน่วยกิต 3(3-0-6) 
Business Management and 
Entrepreneurship 

2 หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการ
ประกันคุณภาพและความปลอดภัย
ของอาหารฮาลาล   
Halal Standard, Assurance 
System, and Safety 

หลักสูตรการจัดการบัณฑิต  
กลุ่มวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล 
- รายวิชา 3663402 

มาตรฐานฮาลาล ระบบการ
ประกันคุณภาพ และความ
ปลอดภัยของอาหารฮาลาล 
Halal Standard, Assurance 
System, and Safety 

-  หน่วยกิต 3(3-0-6) 
หลักสูตรการจัดการบัณฑิต  
กลุ่มวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 
ฮาลาล 

วิทยาการจัดการ 

 

2.6 ช่องทางการประชาสัมพันธ์ 

     1. ประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทาง Facebook 
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     2. ประชาสัมพันธ์ผ่านจดหมายเชิญ ไปยังหน่วยงานองค์กรภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษา 

จำนวน 60 ฉบับ 
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2.7 ปัญหาและอุปสรรค 

ผู้ที่อยู่ในพื้นที่ห่างไกลหรือมีข้อจำกัดในการเข้าถึงโครงการส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต จึงอาจไม่ได้

รับประโยชน์จากโครงการเท่าที่ควร 

2.8 แผนการดำเนินงานในระยะต่อไป 

ลำดับ กิจกรรม ระยะเวลา 

1.กิจกรรมอบรมออนไลน์ ผ่านระบบ Online Learning Platform  

1.1 การอบรมออนไลน์หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจผ่านระบบ  

Online Learning Platform : SDU Course Online  

1-15 ก.ย.68 

1.2 การอบรมออนไลน์หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

ผ่านระบบ  

Online Learning Platform : SDU Course Online 

16-30 ก.ย.68 

1.3 วิเคราะห์และรวบรวมผลการใช้หลักสูตรเพ่ือปรับปรุง 1 ต.ค.-30 พ.ย.68 

2.กิจกรรม Workshop ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาตรัง  

2.1 หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการธุรกิจ  

6-10 ต.ค. 68 

2.2 หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ

และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล   

27-31 ต.ค.68 

3.ติดตามและประเมินผลการดำเนินกิจกรรมของโครงการ 

3.1 ประเมินผลการดำเนินโครงการ พ.ย.-ธ.ค. 68 

3.2 จัดทำรายงานสรุปผลการดำเนินโครงการ พ.ย.-ธ.ค. 68 

 

2.9 ช่องทางท่ี สป.อว. สามารถเข้าไปดูการรายงานสารสนเทศในรูปแบบ Dashboard  

      ระบบ Online Learning Platform : SDU Course   URL :  https://course.sducourse.com 

 

 

 

 

 

https://course.sducourse.com/
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2.10 การประเมินความเสี่ยง 

ที ่ การประเมินความเสี่ยง ข้อค้นพบ ข้อเสนอแนะการแก้ไข/ 
ลดความเสี่ยง 

1 ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (Strategic 
Risk)  
  - ความเสี่ยงจากการกำหนด
นโยบาย  
  - ความเสี่ยงจากการบริหารงาน 
  - ความเสี่ยงจากการนำนโยบาย/ 
กลยุทธ์ไปปฏิบัติ  
  - ความเสี่ยงจากความสามารถใน
การปรับตัวตามการเปลี่ยนนโยบาย 

1) การกำหนดนโยบายการ
ดำเนินโครงการที่ไม่ชัดเจน
หรือไม่สอดคล้องกับเป้าหมาย
ของโครงการอาจทำให้เกิด
ความสับสนและการดำเนินงาน
ที่ไม่เป็นไปตามแผน 
 

1) ควรมีการวิเคราะห์และ
ประเมินนโยบายอย่าง
ละเอียดก่อนการนำไปใช้ 
รวมถึงการมีส่วนร่วมของผู้
มีส่วนได้ส่วนเสียในการ
กำหนดนโยบาย 
2) ควรมีการติดตามและ
ประเมินผลการนำนโยบาย
ไปปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง 
รวมถึงการปรับปรุงและ
แก้ไขปัญหาที่เกิดข้ึนอย่าง
ทันท่วงที 
 

2 ความเสี่ยงด้านการดำเนินงาน/
ปฏิบัติการ(Operational Risk)  
  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการ
ปฏิบัติงานของบุคลากร/อัตรากำลัง 
(People risk)  
  - ความเสี่ยงที่เกิดจากกระบวนการ
ทำงานหรือขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
(Process risk) 
  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการนำ
เทคโนโลยีมาใช้ในการปฏิบัติงาน 
(Technology risk) 

บุคลากรที่เป็นวิทยากรบรรยาย
บนระบบ SDU Course ติด
ภารกิจงานประจำ 

-การจัดตารางเวลานอก
เวลาปฏิบัติงานประจำ 

3 ความเสี่ยงด้านการเงิน (Financial 
Risk)  
  - ความเสี่ยงจากงบประมาณท่ีได้รับ
และการใช้จ่ายงบประมาณ  

 ไม่พบ - 
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ที ่ การประเมินความเสี่ยง ข้อค้นพบ ข้อเสนอแนะการแก้ไข/ 
ลดความเสี่ยง 

  - ความเสี่ยงจากการเปลี่ยนแปลง
ปัจจัยภายนอกที่กระทบการใช้จ่าย
งบประมาณ  
  - ความเสี่ยงด้านศักยภาพด้าน
การเงิน   

4 ความเสี่ยงด้านกฎหมายกฎเกณฑ์
ต่าง ๆ (Compliance Risk)  
  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการขัดข้องใน
การดำเนินงานตามกฎ ระเบียบที่
เกี่ยวข้อง  
  - ความเสี่ยงที่เกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงกฎระเบียบ 

ไม่พบ - 

5 ความเสี่ยงต่อการทุจริตเชิงนโยบาย 
  - ความเสี่ยงการทุจริตที่เกี่ยวข้องกับ
การพิจารณาอนุมัติ อนุญาต 
  - ความเสี่ยงการทุจริตในความ
โปร่งใสของการใช้อำนาจและตำแหน่ง
หน้าที่ 
  - ความเสี่ยงการทุจริตในความ
โปร่งใสของการใช้จ่ายงบประมาณ
และการบริหารจัดการภาครัฐ 

ไม่พบ - 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก  

คำสั่งแต่งตั้งคณะทำงาน 
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ภาคผนวก ข 

การวางแผนดำเนินโครงการฯ 
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แผนการดำเนินงานโครงการเรียนรู้ตอดชีวิตและพัฒนาทักษะเพ่ืออนาคต (Upskill/Reskill) 

ประจำปีงบประมาณ 2568 ทุนจาก สป.อว. 

กรกฎาคม – ธันวาคม 2568 

ลำดับ รายละเอียด กำหนดงาน หมายเหตุ 
1 แต่งตั้งคณะทำงานพร้อมจัดการประชุมเพื่อวางแผนดำเนินงาน ระบบบริหารจดัการ

ตลอดโครงการ และวางแผนประประชาสมัพันธ์ 
4 กรกฎาคม 2568  

2 ขออนุมัติดำเนินการโครงการจัดอบรมหลักสูตรในระบบคลังหน่วยกติเพื่อส่งเสริมการ
เรียนรูต้ลอดชีวิตของมหาวิทยาลัย 

7 กรกฎาคม 2568  

กิจกรรมที่ 1 : สำรวจความต้องการพัฒนาทักษะและเข้ารับการฝึกอบรมในหลักสูตร 
3 สำรวจความต้องการพัฒนาทักษะเข้ารับการฝึกอบรมในหลักสตูร เพือ่ upskill จาก

นักศึกษา ศิษย์เก่า และบคุคลทั่วไป 
14-18 กรกฎาคม  

4 ประชาสมัพันธ์โครงการและรับสมคัรผ่านระบบคลังหน่วยกิต (Credit bank) url: 
https://creditbanksdu.dusit.ac.th 

21-25 ก.ค.2568  

5 ทบทวนการออกแบบบทเรียน รูปแบบกิจกรรมการเรียน การวดัและประเมินของ
หลักสตูร 

7-18 ก.ค. 68  

6 พัฒนาหลักสตูรบน online – learning platform ของมหาวิทยาลยั (เนื้อหาในส่วน
ความรู้ทฤษฎี 20 ช่ัวโมง)  

7- 31 ก.ค. 68  

7 ทดสอบระบบ/การแสดงผล บน online-learning platform  1-8 ส.ค.68  
8 กิจกรรมปฐมนิเทศ 30 ส.ค.68  

8.1 เปิดใช้หลักสูตรและรวบรวมผลการใช้หลักสูตรบน online platform  กับกลุ่มผู้เรียน
หลักสตูรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการ 

1-15 ก.ย.68  

8.2 เปิดใช้หลักสูตรและรวบรวมผลการใช้หลักสูตรบน online platform  กับกลุ่มผู้เรียน
หลักสตูรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหาร
ฮาลาล 

16-30 ก.ย.68  
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ลำดับ รายละเอียด กำหนดงาน หมายเหตุ 
9 จัดกิจกรรมภาคบรรยาย-ภาคปฏบิัติ 

ภาคปฏิบตัิ 40 ช่ัวโมง 
 หลักสตูรการจัดการธุรกิจ 

อาหารฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ  
6-10 ตุลาคม 68 

กิจกรรมเพ่ิมเติม 
- ฝึกปฏิบัติการเป็นผูป้ระกอบการโดยการทำ
ธุรกิจจำลอง 

 หลักสตูรมาตรฐานฮาลาล  
ระบบการประกันคณุภาพ และความปลอดภัย
ของอาหารฮาลาล 

27-31 ตุลาคม.68 
กิจกรรมเพ่ิมเติม 
- ศึกษาดูงานโรงงาน 2 แห่ง 
- ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุม
วิกฤติ  
- ฝึกปฏิบัติการทำเอกสารรองรับการตรวจ 
Halal 

 

10 ประเมินผลการดำเนินโครงการ 1-5 พ.ย..68  
11 จัดทำสรุปผลการดำเนินโครงการ 15-30 พ.ย. 68  
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การประชุมติดตามงานครั้งที่ 1 

เมื่อวันที่ 28 สิงหาคม 2568 
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ภาคผนวก ค 

ขออนุมัติดำเนินโครงการฯ 
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ภาคผนวก ง 

- ผลการสำรวจความต้องการจากภาคอุตสาหกรรม 

- ผลสำรวจความต้องการอบรมหลักสตูรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

และการเป็นผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 
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ผลการสำรวจความต้องการจากภาคอุตสาหกรรม 

การสำรวจความต้องการของผู้ประกอบการหรือผู้บริหารองค์การ 

ที่มีต่อหลกัสูตรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

 
ความคิดเห็นผู้ประกอบการ/ผู้บริหารธุรกิจอาหารฮาลาล/ผู้ที่เก่ียวข้องที่มีต่อผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล 

รายช่ือผู้ประกอบการ/ผู้บริหารธุรกิจอาหารฮาลาล/ผู้ที่เกี่ยวข้องในแบบสัมภาษณ์ที่จะส่งเสริมองค์ความรู้ 

และความจำเป็นในการนำไปใช้ในการปฏิบัติงานในองค์การ 

ลำดับที ่ ชื่อ/ผู้ประกอบการ ตำแหน่งงาน ชื่อสถานประกอบการ /

องค์การ / หน่วยงาน 

ประเภทหน่วยงาน 

1 คุณชำนาญ  

แสงวิมาล 

เจ้าของกิจการ Ceworld Company เอกชน/ผู้ประกอบการ 

2 คุณวิมล สุขสมโสตร์ 

 

ผู้ช่วยกรรมการผู้จัดการ 

 

บริษัท เควีเอส เฟรช 

โปรดักส์ จำกัด 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 

3 Patcharee 

Hayeemasae 

Asst. QA MANAGER GFPT เอกชน/ผู้ประกอบการ 

4 คุณสมศักดิ์ ซูโอ๊ะ 

 

หัวหน้างานวิชาการ

ส่งเสริมระบบคุณภาพฮา

ลาล 

สำนักงานคณะกรรมการ

กลางอิสลามแห่งประเทศ

ไทย 

กำกับโดยรัฐ 

5 คุณมารุต ศรีศุภผล 

 

Director of Sales and 

Marketing  

Hard Rock Hotel 

Pattaya 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 

6 คุณสมยศ หว ังอับ

ดุลเลาะ 

 

ที่ปรึกษา คณะกรรมการ

ฝ่ายกิจการฮาลาล 

 

ฝ่ายกิจการฮาลาล 

สำนักงานคณะกรรมการ

กลางอิสลามแห่งประเทศ

ไทย 

กำกับโดยรัฐ 

7 ค ุณอล ิ ส า  ถนอม

ทรัพย์ 

ตัวแทนผู้บริหาร 

 

บร ิษ ัท เอ ็น เวนเชอร์ส 

จำกัด (โรงเเรมนูโว ซิตี) 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 
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ลำดับที ่ ชื่อ/ผู้ประกอบการ ตำแหน่งงาน ชื่อสถานประกอบการ /

องค์การ / หน่วยงาน 

ประเภทหน่วยงาน 

 

8 คุณโสฬส ศุภศรีวสุ

เศรษฐ์ 

รองผู้จัดการแผนกประกัน

คุณภาพ 

บริษัท สกายฟู้ด จำกัด 

 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 

9 คุณฐิติรัตน์ แก้ว

สะอาด 

หัวหน้าแผนกควบคุม

ระบบคุณภาพ 

บริษัท แฟชั่นฟู้ด จำกัด 

 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 

10 คุณสุจิตรา คำดำ ผจก.ฝ่ายเอกสารโรงงาน/

CSR 

บริษัท แฟชั่นฟู้ด จำกัด เอกชน/ผู้ประกอบการ 

11 คุณวิโรจน์ เฟ็นดี้ 

 

 

ผู้ช่วยหัวหน้างาน

ต่างประเทศและ

ประชาสัมพันธ์ ฝ่าย

กิจการฮาลาล 

คณะกรรมการกลาง

อิสลามแห่งประเทศไทย 

 

กำกับโดยรัฐ 

12 คุณสมชาย อาดำ Islamic Business 

Development Officer 

บมจ. บางกอกแร้นช์ 

จำกัด 

เอกชน/ผู้ประกอบการ 

13 ดร.ชัชวาลย ์นิยม

วิทยานนท์ 

ผู้อำนวยการฝ่ายชารีอะฮ์ 

 

ธนาคารอิสลามแห่ง

ประเทศไทย 

กำกับโดยรัฐ 

14 คุณคทาวุธ เลาะ

หมุด 

หัวหน้างานต่างประเทศ 

และประชาสัมพันธ์ ฝ่าย

กิจการ 

ฮาลาล 

สำนักงานคณะกรรมการ

กลางอิสลามแห่งประเทศ

ไทย 

กำกับโดยรัฐ 

15 คุณนุสรา เถื่อน

พิทักษ์ 

เจ้าของธุรกิจ อุซเฟียคอฟ ผู้ประกอบการ 
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สรุปข้อมูลผู้ให้ความคิดเห็น 

ผู้ให้ข้อมูลสำคัญครั้งนี้แบ่งออกเป็นหน่วยงานกำกับโดยรัฐ จำนวน 5 ราย และหน่วยงานภาคเอกชน

หรือผู้ประกอบการ จำนวน 9 ราย รวมจำนวนทั้งสิ้น 14 ราย โดยให้ความเห็นต่อหลักสูตรผู้ประกอบการธุรกิจ

อาหารฮาลาล ดังมีรายละเอียดต่อไปนี้ 

ตอนที่ 1 ความคิดเห็นของผู้ประกอบการที่มีต่อกำลังคน/แรงงานในอุตสาหกรรมฮาลาล 

ข้อที่ 1 ความคิดเห็นที่มีต่อตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคตในกลุ่มอาชีพผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล/

การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

1. สำหรับผู้ประกอบการ มีบุคคลากรที่มีองค์ความรู้ และความเข้าใจในกระบวนการฮาลาลยังมนี้อย 
และยังต้องการบุคลากรเพิ่ม 

2. มีความสำคัญมากและมีความต้องการมาก 
3. เพ่ิมบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถด้านการพัฒนากลยุทธ์ด้านธุรกิจฮาลาล 
4. มีโอกาสค่อนข้างสูงในการเจริญเติบโต 
5. ธุรกิจอาหารฮาลาลขาดแรงงานในห้องครัวที่มีความรู้ทางด้านอาหารแบบเชิงลึก 
6. ธุรกิจอาหารฮาลาล ปัจจุบันกำลังมีการขยายตัว ดังนั้น การจัดการพัฒนาหลักสูตรผู้ประกอบการ

ธุรกิจฮาลาล ถือว่ามีสำคัญและจำเป็น เพ่ือรองรับตลาดแรงงานทั้งปัจจุบันและอนาคต และรองรับการขยายตัว
ของการผลิตอาหารฮาลาล เพ่ือบริโภคภายในประเทศและการส่งออก 

7. ควรให้ความรู้กับแรงงานในหลักการเบื้องต้นของมุสลิม และให้ความรู้ในเรื่องฮาลาล เพื่อให้เกิด
ความเข้าใจและเกิดความคล่องตัวในการทำงาน 

8. หลักสูตรผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล/การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลเฉพาะค่อนข้างน่าสนใจ 
สอดคล้องกับการขยายตัวของตลาดฮาลาล 

9. โอกาสการเติบโตของตลาดแรงงานในกลุ ่มอาชีพการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลค่อนข้างสูง
เนื่องจากการเติบโตของธุรกิจอาหารฮาลาลมีแนวโน้มสูงขึ้นทุกปี 

10. ตลาดอาหารฮาลาลมีความต้องการของผู้บริโภคมากยิ่งขึ ้นในปัจจุบันและในอนาคต ซึ่งตรง
ประเด็นกับหลักสูตรกลุ่มอาชีพการจัดการธุรกิจฮาลาลในอนาคต 

11. ต้องเป็นหลักสูตรที่มีการบ่งชี้ถึงแนวทางและวิธีการในสายการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล ที่มี
รายละเอียดพร้อมผ่านความเห็นผู้เชี่ยวชาญในงานที่เก่ียวข้อง 

12. มีความต้องการ 
13. แรงงานในกลุ่มอาชีพการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล ในปัจจุบันเป็นที่ต้องการของตลาด และมี

แนวโน้มเพิ่มขึ้นในอนาคต เนื่องจาก 1 ใน 4 ของประชากทั่วโลกเป็นผู้นับถือศาสนาอิสลาม ซึ่งบริโภคอาหาร
ฮาลาลเป็นหลัก และ 3 ใน 4 ที่ไม่ได้นับถือศาสนาอิสลามมีแนวโน้มนิยมบริโภคอาหารฮาลาล ด้วยเป็นอาหาร
ที่ด ี



42 
 

14. มีความจำเป็นเป็นอย่างสูง เพราะธุรกิจฮาลาลเติบโตขึ้นทุกวัน ทั้งในเรื่องโรงงานผลิต และการ
บริการ 

สรุป ความคิดเห็นภาพรวม ตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคตในกลุ่มอาชีพการจัดการธุรกิจอาหาร

ฮาลาลมีความสำคัญและมีความต้องการมากเนื่องจากการเติบโตของธุรกิจอาหารฮาลาลมีแนวโน้มสูงขึ้นทุกปี

โดยผู้ประกอบการต้องการบุคคลากรที่เข้าใจในหลักการเบื้องต้นของมุสลิมเพ่ือให้เกิดความเข้าใจและเกิดความ

คล่องตัวในการทำงาน มีองค์ความรู้และความเข้าใจในกระบวนการฮาลาล ความรู้ความสามารถทางด้าน

อาหารฮาลาลแบบลึกรวมทั้งการพัฒนากลยุทธ์ด้านธุรกิจฮาลาล   

 หลักสูตรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลค่อนข้างน่าสนใจ สอดคล้องกับการขยายตัว

ของตลาดฮาลาล ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรในกลุ่มวิชาชีพการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล ถือว่ามีสำคัญและ

จำเป็น โดยแรงงานในกลุ่มอาชีพผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล/การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล ในปัจจุบันเป็นที่

ต้องการของตลาดและมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนในอนาคต  

 

ข้อที่ 2 ความคิดเห็นที่มีต่อโอกาสในการเข้าทำงานของแรงงานในอาชีพผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล/การ

จัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

โอกาสมากที่สุด เนื่องจากหลาย ๆ อย่างมีองค์ประกอบเนื่องจาก ประเทศต่าง ๆ ทั้ง ยุโรป อเมริกา กลุ่ม

ตะวันออกกลางเริ่มให้ความสำคัญกับฮาลาลตามมาตรฐานฮาลาลสากล 

1. มีโอกาสสูง 
2. เป็นการเพิ่มทางเลือกให้สถานประกอบการพิจารณาคัดเลือกบุคลากรเพื่อเป็นประโยชน์ต่อการ

ดำเนินธุรกิจอาหารฮาลาล 
3. มีโอกาสมาก 
4. ถ้าบัณฑิตท่ีจบด้านอาหารแบบมีระบบจะมีโอกาสมาก 
5. มีโอกาสเข้าทำงานสูง เพราะธุรกิจอาหารฮาลาลกำลังขยายตัว สถานประกอบจำนวนมากที่ยังขาด

บุคลากรด้านอาหารฮาลาล ที่มีความรู้ในเชิงลึก 
6. โอกาสน่าจะมีอยู่ไม่น้อยเพราะเรื่องของฮาลาลไม่ใช่เรื ่องแคบ ๆ เฉพาะกลุ่มเล็ก ๆ อีกต่อไป

ปัจจุบันโลกของฮาลาลกว้างไกล เรื่องของฮาลาลจึงสำคัญและจำเป็นที่จะต้องมีเพื่อพร้อมในการให้บริการ  
ในเกือบจะทุกสาขา วิชาชีพ และคนส่วนใหญ่หลายประเทศในโลกนี้ก็พอจะเข้าใจ และยอมรับ 

7. หากมีการผลักดันให้เป็นวิชาชีพเฉพาะทาง จะสามารถช่วยให้ผู้ที่จบ/มีความรู้ด้านฮาลาลมีงาน
รองรับ 

8. ผู้ที่สำเร็จหลักสูตรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลมีโอกาสเข้าทำงานสูงจากการ
เติบโตของธุรกิจฮาลาล 
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9. ในปัจจุบันสถานประกอบการมีเฉพาะเจ้าหน้าที่ที่ปรึกษาฮาลาลประจำสถานประกอบการเท่านั้น
ย ังขาดเจ ้าหน้าที ่ม ีความร ู ้ความสามารถในด้านการจ ัดการธ ุรก ิจอาหารฮาลาล เข ้าทำงานประจำ  
ในสถานประกอบการด้านอาหารฮาลาลโดยตรงในอนาคต 

10. มีโอกาสสูงในตลาดแรงงาน ในอุตสาหกรรมอาหารโดยเฉพาะด้านสินค้าปศุสัตว์ 
11. เป็นโอกาสที่ดีต่อสถานประกอบการฮาลาล 
12. ความต้องการแรงงานของกลุ่มอาชีพการจัดการอาหารฮาลาลที่มีแนวโน้มสูงขึ้น โอกาสของบันฑิ

ตในกลุ่มอาชีพการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลย่อมมีมาก 
13. มีโอกาสสูงกว่าบัณฑิตอื่นที่จบมาแล้ว แต่ไม่มีความรู้ด้านฮาลาลมาเลย เพราะโรงงานที่ผลิต

อาหาร มากว่า 98% มีการรับรองระบบมาตรฐานฮาลาล รวมทั้งงานบริการ เช่น ร้านอาหาร เป็นต้น 
สรุป ความคิดเห็นภาพรวม  ผู้ที่จบการศึกษาหลักสูตรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮา

ลาลมีโอกาสเข้าทำงานสูงจากการเติบโตของธุรกิจฮาลาล ซึ่งสถานประกอบการในปัจจุบันมีเฉพาะเจ้าหน้าที่ที่

ปรึกษาฮาลาลประจำสถานประกอบการเท่านั้น ยังขาดเจ้าหน้าที่มีความรู้ความสามารถในด้านการจัดการ

ธุรกิจอาหารฮาลาล เข้าทำงานประจำในสถานประกอบการด้านอาหารฮาลาลโดยตรง นอกจากนี้  สถาน

ประกอบการจำนวนมากยังขาดบุคลากรด้านอาหารฮาลาลที่มีความรู้ในเชิงลึก 

ตอนที่ 2 แบบสำรวจความคิดเห็นและความเป็นไปได้ในหลักสูตรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหาร

ฮาลาลต่าง ๆ ที่จะส่งเสริมองค์ความรู้ และมีความจำเป็นในการนำไปใช้ในการปฏิบัติงานในองค์กรของ

ท่าน  

ลำดับที ่
หลักสูตรฝึกอบรมด้านการจัดการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล  

ระดับความคิดเห็นที่มีต่อหลักสูตรฝึกอบรม

คน (%) 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย 

1 การจัดการการผลิตอาหารฮาลาล 7 7  0 0 

(53.85) (53.85) 

2 การจัดการธุรกิจและบรกิารร้านอาหารฮาลาล 6 7 1 0 

(46.15) (53.85) (7.69) 

3 การจัดการโลจิสติกส์และโซ่อุปทานอาหาร 

ฮาลาล 

7 5 2 0 

(53.85) (38.46) (15.38) 

4 การตลาดในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล 
 

9 4 1 0 
 

(69.23) (30.77) (7.69) 

5 การจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการธุรกิจฮาลาล 

 
 

10 4  0 0 

(76.92) (30.77) 
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สรุปความคิดเห็นเกี่ยวกับภาพรวมหลักสูตรรฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

-  ความคิดเห็นส่วนใหญ่ของผู้ประกอบการ/ผู้บริหารธุรกิจอาหารฮาลาล/ผู้ที่เกี่ยวข้องเห็นว่าหลักสูตร
ฝึกอบรมเกี่ยวกับการจัดการจัดธุรกิจอาหารฮาลาลเพียงพอต่อการปฏิบัติงานในองค์การ อย่างไรก็ตามควร
เพ่ิมเติมรายวิชาพฤติกรรมศาสตร์ของผู้บริโภคมุสลิม  

-  วิชาบัญชี โลจิสติกส์ ฯลฯ ควรประยุกต์วิชาให้สอดคล้องตามหลักศาสนาอิสลาม เพ่ือเป็นการต่อยอด
ในการประกอบธุรกิจ 
ตอนที่ 3 ความรู้และทักษะที่จำเป็นเพื่อการปฏิบัติงานกลุ่มอาชีพการจัดการจัดธุรกิจอาหารฮาลาล 

ความรู้ ทักษะ 

การจัดองค์กร มีความเป็นผู้นำ 

การควบคุม การเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน 

การวางแผน ความอดทน 

หลักการ มาตรฐานฮาลาลและฮาลอม มีความยืดหยุ่น 

การจัดระบบฮาลาลภายในโรงงาน/ร้านอาหาร การปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมและการเปลี่ยนแปลง 

การคัดเลือกวัตถุดิบและเลือกสรรวัตถุดิบฮาลาล ริเริ่มสิ่งใหม่ 

การสะอาดในกระบวนการผลิตอาหารฮาลาล แสวงหาความรู้เพื่อการพัฒนาการทำงาน 

กระบวนการขอฮาลาล การแก้ปัญหา 

ลำดับที ่
หลักสูตรฝึกอบรมด้านการจัดการธุรกิจอาหาร 

ฮาลาล  

ระดับความคิดเห็นที่มีต่อหลักสูตรฝึกอบรม

คน (%) 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย 

6 มาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และ

ความปลอดภัยของอาหารฮาลาล  

9 5  0 0 

(69.23) (38.46) 

7 การเงินอิสลาม 7 3 4 0 

(53.85) (23.08) (30.77) 

8 นวัตกรรมทางธุรกิจอาหารฮาลาล 7 6 1 0 

(53.85) (46.15) (7.69) 

9 หลักการและทกัษะในการประกอบอาหาร 

ฮาลาล  

7 6 1 0 

(53.85) (46.15) (7.69) 

10 ฮาลาลกับอาหารไทยและอาหารยุโรป  7 6 1 0 

(53.85) (46.15) (7.69) 



45 
 

ความรู้ ทักษะ 

การประกอบอาหารฮาลาล การทำงานเป็นทีม 

การขยายตลาดฮาลาลโดยไม่จำกัดกลุ่มผู้บริโภค การประกอบอาหาร 

การจัดการต้นทุน การจัดการ 

การบริหารทรัพยากรบุคคล การบริการ 

การจัดหาวัตถุดิบอาหารฮาลาล การวิเคราะห์ 

การประกอบอาหารฮาลาล  

ระบบขนส่งอาหารฮาลาล  

การจัดการทางการเงินฮาลาล  

การจัดบริการอาหารฮาลาล  

จัดควบคุมวิกฤตฮาลาล  

การสร้างสรรค์ความแปลกใหม่ในด้านอาหารฮาลาล  
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ผลสำรวจความต้องการอบรมหลักสตูรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

และการเป็นผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และ

ความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสำรวจ  

จำนวนผู้ตอบแบบสำรวจ จำนวน 92 คน  

1. เพศ    

 

ผู ้ตอบแบบสำรวจความต้องการอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

จำนวน 92 คน เป็นเพศชาย จำนวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 22.8 เพศหญิง จำนวน 71 คน คิดเป็นร้อยละ 

77.2  

 2. ระดับการศึกษา 

 

ผู ้ตอบแบบสำรวจความต้องการอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 
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จำนวน 92 คน  มีระดับการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า จำนวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 33.70 

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง จำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 6.50 ระดับปริญญาตรี จำนวน 41 คน คิด

เป็นร้อยละ 44.60 ระดับปริญญาโท จำนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 10.90 ระดับอนุปริญญา จำนวน 2 คน คิด

เป็นร้อยละ 2.2 ระดับประถมการศึกษาตอนปลาย จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.1 และเพิ่งจบการศึกษา

ระดับปริญญาตรี จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.1 

 3. อาชีพ 

 

ผู ้ตอบแบบสำรวจความต้องการอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

จำนวน 92 คน  มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา จำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 38.0 อาชีพบุคคลทั่วไป จำนวน 28 

คน คิดเป็นร้อยละ 30.40 มีอาชีพผู้ประกอบการอาหาร หรือเครื่องดื่ม จำนวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 16.30 

มีอาชีพผู้ผลิตอาหาร จำนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 16.30 มีอาชีพครู จำนวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2.20 มี

อาชีพเชฟร้านอาหาร จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.10 อาชีพข้าราชการครู จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 

1.10 อาชีพคณะทำงานศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาลอันดามันภูเก็ต จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.10 และอาชีพ

อาจารย์ จำนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.10 

 4. เหตุผลที่สนใจเข้าร่วมการอบรม 
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ความสนใจส่วนตัวและหาประสบการณ์ 

เพื่อศึกษาหาความรู้ที่ถูกต้อง 

เพื่อพัฒนาธุรกิจและต่อยอดอาชีพ 
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 ผู ้ตอบแบบสำรวจความต้องการอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

จำนวน 88 คน  สามารถแบ่งกลุ่มเหตุผลหลักๆ ได้ 3 กลุ่มใหญ่ คือ 1)  เพื่อพัฒนาธุรกิจและต่อยอดอาชีพ 

จำนวน 40 คน เป็นกลุ่มที่ใหญ่ที่สุด ผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่มีความต้องการนำความรู้ไปใช้ในเชิงธุรกิจ ไม่ว่าจะเป็น

การพัฒนาธุรกิจร้านอาหารที่มีอยู่แล้ว, การสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่, การต่อยอดอาชีพ หรือสร้างรายได้เสริม ซึ่ง

แสดงให้เห็นถึงแนวโน้มความต้องการของตลาดที่ให้ความสำคัญกับมาตรฐานอาหารฮาลาลมากขึ้น คิดเป็นร้อย

ละ 45.45 2) เพื่อศึกษาหาความรู้ที่ถูกต้อง จำนวน 33 คน กลุ่มนี้ให้ความสำคัญกับการได้รับความรู้ความ

เข้าใจที่ถูกต้องตามหลักศาสนาอิสลามและมาตรฐานฮาลาลโดยตรงจากผู้เชี่ยวชาญ เพื่อให้เกิดความมั่นใจใน

การผลิตและบริการ คิดเป็นร้อยละ 37.50 3) ความสนใจส่วนตัวและหาประสบการณ์ จำนวน 15 คน เป็น

กลุ่มผู้ที่สนใจเรียนรู้เพ่ือเป็นประสบการณ์ใหม่ๆ หรือนำไปปรับใช้ในชีวิตประจำวัน ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าอาหาร

ฮาลาลเป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจในวงกว้าง คิดเป็นร้อยละ 17.05 

5. หลักสูตรที่สนใจเข้าร่วม 

 

ผู ้ตอบแบบสำรวจความต้องการอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็น

ผู้ประกอบการ และหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

โดยสนใจเข้าร่วมอบรมหลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาลและการเป็นผู้ประกอบการ จำนวน 57 คน จาก 

จำนวนผู้ตอบแบบสำรวจ 92 คน คิดเป็นร้อยละ 62.0 สนใจเข้าร่วมหลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการ

ประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 77 คน จากจำนวนผู้ตอบแบบสอบสำรวจ 92 คน คิด

เป็นร้อยละ 83.70 
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ภาคผนวก จ 

การประชาสัมพันธ์โครงการและรับสมัครผ่านระบบคลังหน่วยกิต  

(Credit bank) 
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ระบบคลังหน่วยกิต (Credit Bank) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

สำหรับสมัครและลงทะเบียน 
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ภาคผนวก ฉ 
- รายละเอียดหลักสตูรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล 

และการเป็นผู้ประกอบการ 

- รายละเอียดหลักสตูรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ 

และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

 

 

  



53 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  



54 
 

แผนการสอน Online 20 ชั่วโมง 

หลักสูตรการจัดการธุรกิจอาหารฮาลาล และการเป็นผู้ประกอบการ 

Online   
Modul หัวข้อ / รายละเอียด ผู้สอน ระยะเวลา / คลิป 

ภาพรวมธุรกจิฮาลาล แนวโน้มตลาดอาหารฮาลาลในปัจจุบันท้ังในประเทศ
ไทยและต่างประเทศ 

ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 

โอกาสและอุปสรรคในการประกอบธุรกิจอาหารฮาลาล
ในประเทศไทย 

ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 

ด้านการจดัการ สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ การแข่งขัน ในธุรกิจฮาลาล ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 
การตลาดยุคใหม่ธุรกิจฮาลาล ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 
การวางแผนธุรกิจ ดร.นวลรัตน์ วัฒนา 60 นาที 
การบริหารทรัพยากรบุคคลในธุรกจิฮาลาล อ.มาฆฤกษ์ ชูช่วย 60 นาที 
การสร้างภาพลักษณ์ธุรกิจ ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 
การกำหนดราคาสำหรับธรุกิจอาหารฮาลาล ดร.นวลรัตน์ วัฒนา 60 นาที 
เศรษฐศาสตร์ อิสลาม และ การเงินอิสลามเบื้องต้น อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
ปรัชญา และลักษณะสำคัญของการเงินอิสลาม อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
ธุรกรรมทางการเงินตามหลักชะรอีะฮ ์ อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
สถาบันการเงินแบบสากลและแบบอิสลาม (ตอนที่1) อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
สถาบันการเงินแบบสากลและแบบอิสลาม (ตอนที่2) อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
ผลิตภณัฑ์ทางการเงิน แบบอิสลาม (ตอนที่1) อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
ผลิตภณัฑ์ทางการเงิน แบบอิสลาม (ตอนที่2) อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
การประกันภัย แบบอิสลาม อ.ยุวศรี อวะภาค  15 นาที 
การบัญชีและภาษ ี คุณเมธาวดี อ่อนรู้ที ่ 60 นาที 
กฎหมายธรุกิจทั่วไปและธุรกจิอิสลาม ดร.สฤษดิ์ ธัญกิจจานุกิจ 60 นาที 
กฎหมายธรุกิจทั่วไปและธุรกจิอิสลาม (ต่อ) ดร.สฤษดิ์ ธัญกิจจานุกิจ 60 นาที 

ด้านผู้ประกอบการ บุคลิกภาพท่ีพึงประสงค์สำหรับการเป็นผู้ประกอบการ อ.ทัศนาวลัย ตันตเิอกรัตน ์ 60 นาที 
บุคลิกภาพท่ีพึงประสงค์สำหรับการเป็นผู้ประกอบการ 
(ต่อ) 

อ.ทัศนาวลัย ตันตเิอกรัตน ์ 60 นาที 

ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 
ทักษะการสื่อสารทางธุรกิจ อ.ชฎาวรรณ ศิริจารุกุล 60 นาที 
แนวคิดผู้ประกอบการยคุใหม ่ อ.ชฎาวรรณ ศิริจารุกุล 60 นาที 
การนำเสนอทางธุรกิจ อ.มาฆฤกษ์ ชูช่วย 60 นาที 

ด้านธุรกิจฮาลาล การประเมินความเสีย่งและการจัดการความเสี่ยงของ
ธุรกิจฮาลาล 

ดร.นวลรัตน์ วัฒนา 60 นาที 

จรรยาบรรณของการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
ฮาลาล 

ผศ.ดร.ชารินี ใจเอื้อ 60 นาที 
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แผนการสอน Online 20 ชั่วโมง 

หลักสูตรมาตรฐานฮาลาล ระบบการประกันคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารฮาลาล 

Online   
Modul หัวข้อ / รายละเอียด ผู้สอน ระยะเวลา / คลิป 

ความปลอดภัยของ
อาหาร (Food 
Safety) 

หลักการและความสำคญัของความปลอดภัยอาหาร ผศ.เสาวพรรณ  
ปาละสุวรรณ 

60 นาที 

ปัจจัยเสี่ยงและแหล่งปนเปื้อนในอาหาร 60 นาที 
 มาตรการควบคุมและระบบประกนัคุณภาพ 60 นาที 
บทบาทของผู้ผลิตและผู้ประกอบการ 60 นาที 
ความปลอดภัยอาหารสำหรับผู้บรโิภค 60 นาที 

มาตรการควบคุมและ
ระบบประกันคณุภาพ 
  

ความหมายและความสำคัญของมาตรการควบคุมคณุภาพ ผศ.ดุษฎี ทรัพย์บัว 60 นาที 

หลักการและองค์ประกอบของระบบประกันคณุภาพ 60 นาที 
มาตรฐานและเครื่องมือควบคมุคณุภาพ 60 นาที 
กระบวนการตรวจสอบและประเมนิผลคณุภาพ 60 นาที 
การบูรณาการระบบประกันคณุภาพในองค์กร 60 นาที 

ผู้ผลิตและรับรอง
มาตรฐานฮาลาล 

ผู้ผลิตในระบบฮาลาล ผศ.ดร.ศวรรญา  
ปั่นดลสุข 

60 นาที 
ขั้นตอนการขอรับรองฮาลาล 60 นาที 
หน่วยงานท่ีรับผิดชอบการรับรองฮาลาล 60 นาที 
มาตรฐานและข้อกำหนดฮาลาล 
ประโยชน์ของการได้รับการรบัรองฮาลาล 

การตลาดและธุรกิจ 
ฮาลาลระหว่าง
ประเทศ 

การตลาดและธุรกิจฮาลาลระหว่างประเทศ อ.จริยา เกิดไกรแก้ว 120 นาที 

ความท้าทายและกรณีศึกษาธุรกิจฮาลาลระดับโลก 60 นาที 
บทบาทและแนวทางการพัฒนาธุรกิจฮาลาลไทยสูต่ลาดโลก 60 นาที 

หลักการตลาดฮาลาล
และเคร่ืองมือ
ทางการตลาด 
 

หลักการตลาดฮาลาลและเครื่องมอืทางการตลาด (4P) ดร.ธนะวิทย์ เพียรด ี 60 นาที 

การสื่อสารการตลาดแบบบรูณาการ (Integrated 
Marketing Communication: IMC) 

60 นาที 

กลยุทธ์และการสื่อสารการตลาดฮาลาลระหว่างประเทศ 60 นาที 
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ภาคผนวก ช 

กิจกรรมปฐมนิเทศ 

ระบบ Online Learning Platform : SDU Course 
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ระบบ Online Learning Platform 

SDU Course 
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ระบบการดูแลผู้เข้าร่วมการอบรม 
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สร้างกลุ่มไลน์เพื่อให้คำแนะนำและตอบปัญหาของผู้เข้าร่วมโครงการ 

 


