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เพ่ือสร้างก าลังคนท่ีมีสมรรถนะสูง 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรนักแปรรูปเนื้อสัตว์อัจฉริยะ  
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1 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรนักแปรรูปเนื้อสัตว์อัจฉริยะ  

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยพะเยา 

คณะ    คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

ชื่อหลักสูตร 

ภาษาไทย        : หลักสูตรประกาศนยีบัตรนักแปรรูปเนือ้สัตว์อัจฉริยะ 

 ภาษาอังกฤษ : Certificate Program for Smart Meat Processors 

วุฒกิารศึกษาที่ได้รับ 

 ชื่อเต็ม (ไทย)  : ประกาศนยีบัตรนักแปรรูปเนือ้สัตว์อัจฉริยะ 

 ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Certification (Smart Meat Processors) 

จ านวนหน่วยกิตและระยะเวลาที่เรยีนตลอดหลักสูตร 

 ระยะเวลา 6 เดือน หรอืไม่น้อยกว่า 9 หนว่ยกิต 

รูปแบบของหลักสูตร 

 รูปแบบ:  ฝกึอบรมจ านวน 6 เดือน โดยเรียนเฉพาะวันเสาร-์อาทิตย์ 

 ภาษาที่ใช:้  หลักสูตรภาษาไทย 

 การรับเข้าศึกษา 

 ผูป้ระกอบการธุรกิจเนื้อสัตว์แปรรูปขนาดเล็กถึงขนาดกลาง วิสาหกิจชุมชน  ผูป้ระกอบอาชีพใน

ภาคการผลติปศุสัตว์และประมง ผูป้ระกอบการโรงฆ่าสัตว์และ/หรอืโรงช าแหละ บัณฑติที่จบการศกึษา

ที่มคีวามสนใจ ต้องการเสริมความรู้ เพิ่มทักษะให้มสีมรรถนะและศักยภาพ รวมทั้งผู้สนใจทั่วไป  โดย

ผูส้มัครต้องเป็นผู้ที่จบการศึกษามัธยมศกึษาตอนปลาย  ปวช.  ปวส. อนุปริญญา หรอืปริญญาตรี 

 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

 ผู้ประกอบธุรกิจแปรรูปเนื้อสัตว์ ผู้เช่ียวชาญและช านาญด้านการแปรรูปเนื้อสัตว์จากภาครัฐ

และเอกชน 

อาชีพที่สามารถประกอบได้หรอืต่อยอดได้หลังส าเร็จการฝึกอบรม 

เป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป หรอืท างานที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์

เนือ้สัตว์แปรรูป เช่น เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลติ เจา้หน้าที่ควบคุมและประกันคุณภาพ นักวิชาการ เป็นต้น 

สถานที่จัดการเรียนการสอน 

- มหาวิทยาลัยพะเยา 

- สถานประกอบการ/หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปเนื้อสัตว์
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กระบวนจัดการเรียนการสอน 

 กระบวนจัดการเรียนการสอนเป็นการบูรณาการศาสตร์หลายสาขาวิชาเพื่อให้ผูเ้ข้าอบรมมี

ความรู ้ ความเข้าใจและปฏิบัติได้จริง หลังผ่านการอบรมสามารถน าความรู้และประสบการณ์ที่ได้ไป

พัฒนาธุรกิจที่ด าเนินการอยู่ หรอืสามารถน าความรูไ้ปด าเนนิธุรกิจแปรรูปเนื้อสัตว์ของตนเองได้ ด้วย

การให้ความรู้ดว้ยการบรรยายและการเรียนรู้จากการแลกเปลี่ยนประสบการณ์   

สร้างทักษะด้วยการฝกึปฏิบัติจรงิ เสริมสร้างประสบการณ์และเปิดโลกทัศนด์้วยการศกึษาดูงาน ศกึษา

กรณีศกึษาต่าง ๆ  และการเป็นพี่เลีย้งให้ค าปรึกษาระหว่างหรือหลังการฝึกอบรม   

 

รูปแบบการด าเนินการ 

รูปแบบการด าเนินการเป็นรูปแบบการอุดมศึกษาเพื่อเพิ่มสมรรถนะและความเช่ียวชาญเฉพาะ

ด้านที่ตอบโจทย์ก าลังคนเร่งด่วนที่ส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ (New Growth Engines) ของ

ประเทศ โดยจัดการศึกษามุ่งเน้นเป้าหมายไปที่ผู้ประกอบการธุรกิจแปรรูปอาหารขนาดเล็กถึงขนาด

กลาง วิสาหกิจชุมชน ผูท้ี่อยู่ในวัยท างาน ทั้งบัณฑิตที่พึ่งจบการศึกษาซึ่งยังไม่มีงานท าหรือมีงานท าแล้ว 

ผู้ประกอบอาชีพในภาคการผลิตปศุสัตว์และประมงซึ่งถือเป็นต้นน้ าในการผลิตวัตถุดิบในการท า

ผลติภัณฑ ์โดยมุ่งให้ผูเ้รียนมีทักษะและสมรรถนะเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลติภัณฑ์เนือ้และสัตว์น้ าครบ

วงจร ผ่านการเรียนด้านทฤษฎีเพื่อให้มีองค์ความรู้ และลงมือปฏิบัติเพื่อให้ปฏิบัติได้ ซึ่งหลังจากผ่าน

การฝึกอบรม ผู้เข้าอบรมจะได้รับใบประกาศนียบัตรรับรองความสามารถที่ท าได้จริง สามารถน าผล

การเรียนรู้มาใช้เทียบสะสมหน่วยกิตเพื่อใช้ขอรับปริญญาได้ในภายหลังเมื่อมีคุณสมบัติครบถ้วนตามที่

ก าหนดไว้ในหลักสูตรปริญญาต่าง ๆ และสามารถน าความรู้ไปพัฒนาตนเองและพัฒนาอาชีพได้ใน

อนาคต 

 

โครงสร้างหลักสูตร 

 ประกอบด้วยชุดวิชา 6 ชุดวิชา ได้แก่  

1. หลักการและเทคโนโลยีการแปรรูปเนือ้สัตว์และสัตว์น้ า 

2. การพัฒนาผลติภัณฑ์และการบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์แปรรูป 

3. มาตรฐานอาหาร และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

4. เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสารสมัยใหม่ 

5. การตลาด การจัดจ าหนา่ยและการสร้างตราสินค้าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป 

6. การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผู้ประกอบการ 

นอกจากนั้นยังมีการเป็นพี่เลีย้งให้ค าปรึกษาเฉพาะรายเพื่อตอบสนองตอ่ความตอ้งการเฉพาะ

บุคคล  โดยรายละเอียดของหลักสูตร แสดงดังตารา
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ตารางที่ 1 รายละเอยีดหลักสูตรประกาศนียบัตรนักแปรรูปเนื้อสัตว์อัจฉริยะ  
 

ชุดวิชา รายละเอียดชุดวิชา แผนการเรียน/กิจกรรม การวัด/ประเมินผล จ านวน 

(ชั่วโมง) 

ผลการเรียนรู้มาใช้

เทยีบสะสมหน่วยกิต

กับหลักสูตรที่เปิดสอน 

1 หลักการและเทคโนโลยีการแปรรูปเน้ือสัตว์

และสัตว์น้ า 

- การดูแลสัตว์ก่อนน าไปฆ่า วิธีการช าแหละ 

การตัดแต่งซาก  

- การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์และสัตว์น้ าหลัง

การฆ่า  

- การตรวจสอบและการจัดเกรดคุณภาพชิ้น

เนือ้  

- การจัดการและการเก็บรักษาเนื้อสัตว์และ

สัตว์น้ าเพื่อการจ าหนา่ยสด 

- การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์

เนือ้สัตว์และสัตว์น้ า  

- เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการแปรรูป  

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเหน็ 

- ศกึษาดูงานโรงฆ่าสัตว์ที่

ได้มาตรฐาน 

- ฝกึทักษะและลงมอื

ปฏิบัติการแปรรูป

ผลติภัณฑเ์นือ้สัตว์และ

สัตว์น้ าชนิดต่าง ๆ ได้แก่ 

การท าเนื้อกระป๋อง การ

ท าเนือ้กึ่งแห้งและ

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน สอบ

ย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

60 - เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

เนือ้สัตว์และสัตว์น้ า  

(3 หน่วยกิต) 
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- การเลือกใช้วัตถุเจือปนและสารเคมีใน

กระบวนการผลติ   

- การแปรรูปโดยใช้ความร้อน การแปรรูปโดย

ใช้ความเย็น การอบแห้ง  การรมควัน  และ

การหมักดอง   

- กระบวนการผลิตการควบคุมและตรวจสอบ

คุณภาพ การเก็บรักษาผลติภัณฑ์ 

อบแหง้ การท าแหนม

และปลาส้ม การท าปลา

ยอ ไส้อั่วปลา การท า

ลูกชิน้ การท าเนี้อปรุงรส

พร้อมทาน การท า

ผลติภัณฑจ์ากเศษเนื้อ 

ไขมันสัตว์ กระดูก เพื่อ

เพิ่มมูลค่า เป็นต้น 

2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการบรรจุภัณฑ์

ส าหรับผลิตภัณฑเ์น้ือสัตว์และสัตว์น้ าแปรรูป 

- วิธีการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

เพื่อให้ได้ผลติภัณฑต์รงตามความตอ้งการ

ของตลาด/ผูบ้ริโภค และสร้างมูลค่าเพิ่ม 

- ชนิดของบรรจุภัณฑแ์ละการเลือกใช้บรรจุ

ภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว์และสัตว์น้ า

แปรรูป  

- หลักการการออกแบบผลติภัณฑ์และบรรจุ

ภัณฑ์อย่างเป็นระบบ  

- อายุการเก็บผลติภัณฑ์ 

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- ฝกึปฏิบัติการออกแบบ

ผลติภัณฑ/์บรรจุภัณฑ์ 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเห็น 

 

 

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน งาน

ที่ได้รับมอบหมาย 

สอบย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

30 - การพัฒนาผลติภัณฑ์

และเทคโนโลยีบรรจุ

ภัณฑ์ (2 หน่วยกิต) 
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3 มาตรฐานอาหาร และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน

การผลิตอาหาร 

- มาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหารและกฎหมายที่

เกี่ยวข้อง  

- การขอขึ้นทะเบียนอาหารและยา  

- ฉลากโภชนาการ  

- มาตรฐานคุณภาพการผลิต   

- หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเห็น 

- ศกึษาดูงาน ณ สถาน

ประกอบการ 

- ฝกึท าแบบฝกึหัดพร้อม

ศกึษากรณีศกึษา 

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน สอบ

ย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

15 - มาตรฐานอาหาร การ

จัดการสุขาภบิาลและ

สิ่งแวดล้อม  

(1 หน่วยกิต) 

 

4 เทคโนโลยีส ารสนเทศเพื่ อการสื่ อสาร

สมัยใหม่ 

- การใชร้ะบบอินเทอร์เน็ตเพื่อการสบืค้นขอ้มูล

และเพื่อการท าการตลาดออนไลน์  

- พืน้ฐานการสร้างเวปไซด์ 

- จรยิธรรมในการใช้ระบบคอมพิวเตอร์

ด าเนนิการธุรกิจ 

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเห็น 

- ฝกึใช้ระบบอินเทอร์เน็ต

ในการสบืค้นขอ้มูล 

- ฝกึท าแบบฝกึหัด 

- ฝกึสร้างเวปไซด์ 

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน สอบ

ย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

15  
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5 การตลาด การจัดจ าหน่ายและการสร้างตรา

สินค้าผลิตภัณฑเ์น้ือสัตว์แปรรูป 

- การบริหารการตลาดเบือ้งต้น  

- การแบ่งส่วนตลาด  

- การเลือกตลาดเป้าหมาย  

- พฤติกรรมผู้บริโภค  

- การใชเ้ครื่องมอืทางการตลาดในการด าเนิน

ธุรกิจ  

- รูปแบบการจัดจ าหน่ายสินค้า เชน่ แบบ

ออนไลน์  แบบบริการส่งถึงที่เป็นต้น  

- การสรา้งตราสินค้าและการส่งเสริมการขาย 

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเห็น 

- ศกึษากรณีศกึษา 

 

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน สอบ

ย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

15 - หลักการตลาด 

  (1 หน่วยกิต) 

6 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็น

ผู้ประกอบการ 

- การด าเนินธุรกิจขนาดย่อมและการเป็น

ผูป้ระกอบการ  

- ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินงานของ

ผูป้ระกอบการ  

- สภาพแวดล้อมของธุรกิจ  

- แนวคิดการวางแผนธุรกิจ การเขียนแผน

ธุรกิจ  

- ผูส้อนบรรยายอธิบาย

ทฤษฎีพรอ้มยกตัวอย่าง  

- ซักถาม 

- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

อภปิรายและแสดงความ

คิดเห็น 

- ศกึษากรณีศกึษา 

 

- ประเมินผลงานตลอด

หลักสูตร เช่น 

การบ้าน รายงาน สอบ

ย่อย การน าเสนอ

รายงาน 

- สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

- การมสี่วนรว่มและการ

เข้าเรียน 

15 - การจัดการธุรกิจขนาด

ย่อมและการเป็น

ผูป้ระกอบการ  

(1 หน่วยกิต) 
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- จรยิธรรมของผูป้ระกอบการ 

- การท าบัญชีของธุรกิจ  

- กรณีศกึษา 

7 

 

การเป็นพี่เลี้ยงให้ค าปรึกษาเฉพาะราย - ติดตามและให้ค าปรึกษา - สังเกตและประเมินผล

ระหว่างการปฏิบัติ 

15 - การศกึษาอิสระ  

(1 หน่วยกิต) 
   รวม 165  

 

หมายเหตุ: สามารถน าผลการเรียนและ/หรือผลการเรียนรู้ มาสะสมหนว่ยกิตเพื่อน ามาใช้เพื่อขอรับปริญญาได้ในภายหลัง เมื่อมีคุณสมบัติครบถ้วน

ตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรต่าง ๆ 
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รายละเอียดชุดวิชา 

ชุดวิชาที่ 1 หลักการและเทคโนโลยีการแปรรูปเน้ือสัตว์และสัตว์น้ า 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักการและเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์

น้ า 

2. เพื่อให้มทีักษะและสามารถแปรรูปผลติภัณฑเ์นือ้สัตว์และสัตวน์้ าได้ 

3. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักการการตรวจสอบคุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

เนือ้สัตว์แปรรูป 

ค าอธิบายรายวิชา 

ศกึษาการดูแลสัตว์ก่อนน าไปฆ่า วธิีการช าแหละ การตัดแต่งซาก การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์

และสัตว์น้ าหลังการฆ่า การตรวจสอบและการจัดเกรดคุณภาพชิ้นเนื้อ การจัดการและการเก็บรักษา

เนื้อสัตว์และสัตว์น้ าเพื่อการจ าหน่ายสด การเตรียมวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 

เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูป การเลือกใช้วัตถุเจือปนและสารเคมีในกระบวนการผลิต  การ

แปรรูปโดยใช้ความร้อน การแปรรูปโดยใช้ความเย็น การอบแห้ง  การรมควัน  และการหมักดอง 

กระบวนการผลิตการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษาผลติภัณฑ์ 
 

ชุดวิชาที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์และสัตว์น้ า 

แปรรูป 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในวิธีการและขั้นตอนการพัฒนาผลติภัณฑ์ 

2. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจถึงชนิดของบรรจุภัณฑแ์ละสามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ส าหรับ

ผลติภัณฑเ์นือ้สัตว์แปรรูปได้อย่างเหมาะสม 

3. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในการหาอายุการเก็บผลติภัณฑเ์นือ้สัตว์แปรรูป 

4. เพื่อให้มทีักษะในการพัฒนา ดัดแปลงผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภัณฑเ์นื้อสัตว์แปรรูป 

5. เพื่อให้มคีวามรูเ้ข้าใจในหลักการการออกแบบผลิตภัณฑแ์ละบรรจุภัณฑ์ 

ค าอธิบายรายวิชา 

ศึกษาวิธีการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ตรงตามความต้องการของ

ตลาด/ผู้บริโภค และสร้างมูลค่าเพิ่ม อายุการเก็บผลิตภัณฑ์ ชนิดของบรรจุภัณฑ์และการเลือกใช้บรรจุ

ภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้ าแปรรูป หลักการการออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์

อย่างเป็นระบบ  
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ชุดวิชาที่ 3 มาตรฐานอาหาร และหลักเกณฑ์วธิีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในมาตรฐานผลติภัณฑอ์าหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในขั้นตอนการขอขึน้ทะเบียนอาหารและยา 

3. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักการการจัดท าฉลากโภชนาการ และสามารถจัดท าฉลาก

โภชนาการส าหรับผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว์แปรรูปได้ 

4. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 

ศกึษาการมาตรฐานผลิตภัณฑอ์าหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง การขอขึน้ทะเบียนอาหารและยา 

ฉลากโภชนาการ มาตรฐานคุณภาพการผลิต หลักเกณฑแ์ละวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

 
 

ชุดวิชาที่ 4 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสารสมัยใหม่ 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจและมีทักษะในการใชร้ะบบอินเทอร์เน็ตเพื่อการสบืค้นข้อมูลและเพื่อ

การท าการตลาดออนไลน์ 

2. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักการพืน้ฐานในการสร้างเวปไซด์ 

3. เพื่อให้มคีวามรู้และมีจริยธรรมในการใช้ระบบคอมพิวเตอร์ด าเนินการธุรกิจ 

ค าอธิบายรายวิชา 

ศกึษาการใชร้ะบบอินเทอร์เน็ตเพื่อการสบืค้นขอ้มูลและเพื่อการท าการตลาดออนไลน์ พืน้ฐาน

การสรา้งเวปไซด์ จรยิธรรมในการใช้ระบบคอมพิวเตอร์ด าเนนิการธุรกิจ 

 

ชุดวิชาที่ 5 การตลาด การจัดจ าหน่ายและการสร้างตราสินค้าผลิตภัณฑเ์น้ือสัตว์แปรรูป 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลักการตลาดเบือ้งตน้ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์แปร

รูป 

2. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจในรูปแบบการจัดจ าหน่ายสินค้าแบบต่าง ๆ การสร้างตราสินค้าและ

การส่งเสริมการขาย 
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ค าอธิบายรายวิชา 

ศกึษาการบริหารการตลาดเบือ้งตน้ การแบ่งสว่นตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย พฤติกรรม

ผูบ้ริโภค การใชเ้ครื่องมอืทางการตลาดในการด าเนินธุรกิจ รูปแบบการจัดจ าหน่ายสินค้าแบบต่าง ๆ  เช่น 

แบบออนไลน์  แบบบริการส่งถึงที่ เป็นต้น การสร้างตราสินค้าและการส่งเสริมการขาย 

 
 

ชุดวิชาที่ 6 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผู้ประกอบการ 

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อให้มคีวามรูค้วามเข้าใจถึงแนวคิดการเป็นผูป้ระกอบการ 

2. เพื่อให้มคีวามรู้และทักษะในการจัดท าแผนธุรกิจและการท าบัญชี 

3. เพื่อให้มเีจตคติที่ดีตอ่ธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 

ศึกษาการด าเนินธุรกิจขนาดย่อมและการเป็นผู้ประกอบการ ปัญหาและอุปสรรคการ

ด าเนินงานของผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ แนวคิดการวางแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ 

จรยิธรรมของผูป้ระกอบการ การท าบัญชีของธุรกิจ 

 

ระยะเวลาการฝึกอบรม 

การฝึกอบรม รายละเอียด 

 ภาคทฤษฎี (Lecture) จ านวน 8 ช่ัวโมง/1 วันท าการ  

(เรียนเฉพาะเสาร์ และ/หรืออาทิตย์) 

 ภาคปฏิบัติ (Workshop) จ านวน 8 ช่ัวโมง/1 วันท าการ  

1) สถานประกอบการที่เข้าร่วม 

    2) หนว่ยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้อง 

 ศกึษาดูงาน       สถานที่ สถานประกอบการที่เข้าร่วม 

 จ านวนรับเข้า 60 คน 

 การผ่านหลักสูตร 

 

 

 รวมจ านวนช่ัวโมง 

ผูเ้รียนจะต้องมีระยะการเข้ารับการฝกึอบรมไม่นอ้ย

กว่า 80% ของระยะทั้งหมด  มิฉะนั้นจะถือว่าไม่ผา่น

หลักสูตรประกาศนยีบัตร 

165 ช่ัวโมง 

 


