


ประวตัแิละความเป็นมาของบริษทั 

 บริษัท แดชีโซ่ (ประเทศไทย) จํากัด ก่อตั้ งเ ม่ือวันท่ี 13 ธันวาคม         

พ.ศ. 2531 ก่อตั้งข้ึนโดยคุณกุหลาบ อาบคาํ ณ 140/129-131 หมู่ท่ี10 (หมู่บา้น

อมรนิเวศน์โครงการ 2) ถนนเชียงใหม่-ฮอด ตาํบลป่าแดด อาํเภอเมืองเชียงใหม่ 

จังหวัดเชียงใหม่ ซ่ึงบริษัททาํเป็นอุตสาหกรรมครัวเรือนขนาดเล็กไม่เน้น

เคร่ืองจกัร "HOME STYLE CHEESE" ผลิตจากนมโคแท ้100% พฒันาและ

ปรับปรุงใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน GMP อ.ย. และPre-HACCP ปัจจุบนัทางบริษทั

มีผลิตภัณฑ์มากกว่า 30 ชนิด ทางบริษทัได้ทาํการผลิตชีสท่ีเป็นหลกัๆได้แก่ 

Mozzarella Cheese และ Cheddar Cheese  



ขั้นตอนการผลติชีสประเภท Mozzarella Cheese 

 

รับนํ้านมดิบ 

 

เติมกลา้เช้ือจุลินทรีย ์

(Starter) 
เติมเอนไซมเ์รนนิน 

พกัท้ิงไว ้ 1 ชม. 
เพ่ือใหเ้กิดเคร์ิด 

เปิดไฟ 

(ใหไ้ดอุ้ณหภมิูพอดี) 
ปิดไฟ 

ปล่อยนํ้า Whey ตดัเคร์ิด 
ชัง่นํ้าหนกัตาม spect 

ท่ีตอ้งการ 



ตม้ท่ี Temp.80˚C 

(10-15นาที) 
นวดผสมเกลือ ลงบลอ็คชีส 

เกบ็เขา้หอ้งแช่เยน็ Packing รอจาํหน่าย 



ขั้นตอนการผลติชีสประเภท Cheddar Cheese 

รับนํ้านมดิบ 
เติมกลา้เช้ือจุลินทรีย ์

(Starter) 
เติมเอนไซมเ์รนนิน 

พกัท้ิงไว ้1 ชม. 
เพ่ือใหเ้กิดเคร์ิด 

เปิดไฟ 

 (ใหไ้ดอุ้ณหภมิูพอดี) 
ปิดไฟ 

ปล่อยนํ้า Whey ตดัเคร์ิด 
ชัง่นํ้าหนกัตาม 
spect ท่ีตอ้งการ 



ตม้ท่ี Temp.80˚C (5-
10นาที) 

นวดผสมเกลือ ลงบลอ็กชีส 1  

เกบ็เขา้หอ้งแช่แขง็ประมาณ 
40นาที – 1 ชม. ลงบลอ็กชีส 2  Packing 

รอจาํหน่าย 



ผลติภัณฑ์แปรรูปจากนม 

Milk  

 นม+หางนม     ตม้ใหเ้ดือด 95˚C      บรรจุลงขวด   

  รอจาํหน่าย  

Skim Milk 

 หางนม       ตม้ใหเ้ดือด 95˚C     บรรจุลงขวด        รอจาํหน่าย  

Whipping Cream 

 ครีมนม       ตม้ใหเ้ดือด 95˚C     บรรจุลงขวด        รอจาํหน่าย 



Butter Milk 

 หางนมลว้น+วิปป้ิงครีม+นมผง  ตม้ใหเ้ดือด 95˚C  

  cooldown เติมหวัเช้ือ Cheddar Cheese  

  บ่มท้ิงไว ้1 คืน  บรรจุลงขวด 

Sour Cream 

 วิปป้ิงครีม+นมผง ตม้ใหเ้ดือด 95˚C  cooldown 

           เติมหวัเช้ือ Cheddar Cheese         บ่มท้ิงไว ้1 คืน 

           บรรจุลงขวด  

 

 



Yoghurt 

 นมลว้น+นมผง  ตม้ใหเ้ดือด 95˚C       

  ทาํใหเ้ยน็ลงท่ี 43-45˚C  หวัเช้ือโยเกิร์ต  

  บ่มท้ิงไวป้ระมาณ 4 ชัว่โมง  บรรจุลงขวด 

Thick Skim Yoghurt 

 หางนมลว้น+นมผง ตม้ใหเ้ดือด 95˚C    

  ทาํใหเ้ยน็ลงท่ี 43-45˚C  หวัเช้ือโยเกิร์ต  

  บ่มท้ิงไวป้ระมาณ 4 ชัว่โมง  บรรจุลงขวด 

 

 



ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

 การมีนํ้ าใจต่อผูร่้วมงาน 

 การปรับตวัเองในการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นในสงัคมการทาํงาน 

 การสร้างความรับผดิชอบในหนา้ท่ีของตวัเอง  

 การฝึกความอดทน 

 ทาํใหไ้ดรู้้จกักฎระเบียบในการทาํงาน 

 การตรงต่อเวลาในการทาํงาน  

 
















	งานนำเสนอการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ��ณ บริษัท แดชีโซ่ (ประเทศไทย) จำกัด�ระหว่างวันที่ 13 สิงหาคม – 2 ธันวาคม 2557��โดย�ธัญลักษณ์ ชัยศรี �รหัสนักศึกษา 53125167��สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร�คณะเทคโนโลยีการเกษตร�มหาวิทยาลัยราชภัฎเชียงใหม่��
	ประวัติและความเป็นมาของบริษัท
	ขั้นตอนการผลิตชีสประเภท Mozzarella Cheese
	Slide Number 4
	ขั้นตอนการผลิตชีสประเภท Cheddar Cheese
	Slide Number 6
	ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากนม
	Slide Number 8
	Slide Number 9
	ประโยชน์ที่ได้รับจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
	Slide Number 11
	Slide Number 12
	Slide Number 13
	Slide Number 14
	Slide Number 15
	Slide Number 16
	Slide Number 17

