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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ประวัตแิละความเปนมาของบรษิัท 

 บริษัท แดชีโซ (ประเทศไทย) จํากัด กอตั้งเมื่อวันที่ 13 ธันวาคม พ.ศ. 2531 

กอตั้งขึ้นโดยคุณกุหลาบ อาบคํา ณ 140/129-131 หมูที่10 (หมูบานอมรนิเวศน

โครงการ 2)  ถนนเ ชียงใหม-ฮอด ตํ าบลปาแดด อํ า เภอเมืองเ ชียงใหม          

จังหวัดเชียงใหม บรษิัท แดชีโซ (ประเทศไทย) จํากัด เริ่มแปรรูปผลิตภัณฑจากนม 

ไดแก วิปปงครีม เนยแข็งชนิดมอส-ซาเรลลา และ ครีมชีส โดยมีตนตํารับจาก

ประเทศเดนมารก "Danish Cheese Over Sea" ซึ่งบริษัททําเปนอุตสาหกรรม

ครัวเรือนขนาดเล็ก ไมเนนเครื่องจักร "HOME STYLE CHEESE" ผลิตจากนมโค    

แท 100% พัฒนาและปรับปรุงใหเปนไปตามมาตรฐาน GMP อ.ย. และ          

Pre-HACCP ดวยประสบการณและคําแนะนําจากลูกคาประกอบกับกระแสของ

ผูบรโิภคที่นยิมรับประทานอาหารที่มีสวนประกอบของชีสแพรหลายและมีปริมาณ

เพิ่มมากขึ้น ทําใหรานอาหารและโรงแรมช้ันนําในจังหวัดเชียงใหม สนใจในสินคาที่

มคีุณภาพดแีละราคาไมแพง สามารถใชทดแทนชีสที่นําเขาจากตางประเทศไดจึงมี

การพัฒนาและปรับปรุงผลติภัณฑอยางตอเนื่องจนมผีลติภัณฑที่วางจําหนาย  

ปจจุบันทางบริษัทมีผลิตภัณฑมากกวา 30 ชนิดนอกจากนี้มีการตอยอดธุรกิจ

รานอาหาร " อารทคาเฟ " เปนรานอาหารอิตาเลี่ยนเม็กซิกันโดยใชผลิตภัณฑของ

บรษิัทเปนวัตถุดบิสําคัญ  

 ชองทางการจําหนายผลติภัณฑ 

 ขายสง : จังหวัดเชียงใหม โดยรถทางบริษัทที่มีการควบคุมอุณหภูมิ 

เพื่อรักษาคุณภาพของสนิคา สวนตางจังหวัดมีการขนสงที่ไดคุณภาพและสามารถ

สงสนิคาภายใน 24 ช่ัวโมง 
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 ขายปลกี : รมิปงซุปเปอรมาเกตทุกสาขา   

      หจก.เชียงใหมเบเกอรมารท  

      (รานเพื่อนครัว สาขาหนองหอย เชียงใหม ) 

                   รานอารทคาเฟ สาขา ประตูทาแพ และ สาขามหดิล 

                         รานอาหาร เดอะไฮดอะเวย 

หากสนใจผลิตภัณฑและอยากสอบถามขอมูลเพิ่มเติมสามารถติดตอมาไดที่                                

เบอรโทรศัพท  : 053-274521, 053-203744 , 081-9802301                       

ที่อยู : 140/129-131 หมูบานอมรนิเวศน ต.ปาแดด อ.เมือง จังหวัดเชียงใหม     

(จากสี่แยกสนามบินจังหวัดเชียงใหม มุงไปทาง อ.หางดง จากสี่แยกประมาณ    

400 เมตร. กอนถงึธนาคารไทยพาณชิย และ โลตัสหางดง)  

Facebook : Dacheeso Home style Cheese , Artcafestar3 

Email: Dacheeso@hotmail.com 

 

 

 

 



บทท่ี 2  

หนาท่ีความรับผิดชอบ 

 

บริษัทมีหนาที่ผลิตและจําหนายชีส ผลิตภัณฑแปรรูปจากนม ซึ่งสวนใหญทางบริษัท

ผลิตสินคาที่ทํามาจากนมโคแท 100 %  โดยบริษัทเปนอุตสาหกรรมครัวเรือนขนาดเล็กจะไม

เนนเครื่องจักรและทางบริษัทมีการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายเพื่อ

เปนความตองการของผูบรโิภค และในการขนสงผลิตภัณฑทางบริษัทมีรถขนสงที่มีการควบคุม

อุณหภูมเิพื่อที่รักษาคุณภาพของสนิคา ผลติภัณฑทุกชนิดของบริษัทไดรับ อ.ย มาตรฐาน GMP 

และ Pre-HACCP ซึ่งผลิตภัณฑนั้นไดรับความไววางใจและไดรับความนิยมจากผูบริโภคอยาง

ไมนอยเลยทเีดยีว  

 

 

 

 



บทท่ี 3  

ภารกจิหลักของบรษัิท 

 

3.1 การผลติชสี 

 ทางบริษัทไดทําการผลิตชีสที่เปนหลักๆไดแก Mozzarella Cheese และ 

Cheddar Cheese ชีสแตละประเภทนี้มีความแตกตางขึ้นอยูกับประเภทและชนิดของน้ํานมที่

นํามาใชในการผลติ ขึ้นอยูกับประเภทของแบคทเีรยีที่นํามาใชในการหมัก ขึ้นอยูกับระยะเวลาที่

ใชในการเก็บ และยังขึ้นอยูกับขั้นตอนวิธีการผลิตที่แตละชนิดจะมีวิธีการผลิตแตกตางกันไป 

นอกจากนี้บริษัทยังมีชีสประเภท Smoked Cheese, Spicy Cheese, French Cheese,      

Parmesan Cheese, Ricotta Cheese, Quark Cheese, Mascarpone Cheese, Cream Cheese, 

Cow Feta Cheese, Mozzarella in Water เปนตน                                      
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ข้ันตอนการผลติชสีประเภท Mozzarella Cheese 

รับน้ํานมดบิ    เตมิกลาเช้ือจุลนิทรยี (starter) 

เตมิเอนไซมเรนนนิ 

พักทิ้งไว 1 ช่ัวโมงเพื่อใหเกดิเคริ์ด 

เปดไฟถังผสม(เพื่อใหไดอุณหภูมทิี่พอด)ี 

ปดไฟถังผสม 

ปลอยน้ํา Whey 

ตัดเคริ์ด 

ช่ังน้ําหนักตาม spect ที่ตองการ 

ตมที่ Temp. 80 ◦C (10-15นาท)ี 

นวดผสมเกลอื 

ลงบล็อกชีส 

เก็บเขาหองแชเย็น 

Packing 

รอจําหนาย 
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ข้ันตอนการผลติชสีประเภท Cheddar Cheese 

รับน้ํานมดบิ    เตมิกลาเช้ือจุลนิทรยี (starter) 

เตมิเอนไซมเรนนนิ 

พักทิ้งไว 1 ช่ัวโมงเพื่อใหเกดิเคริ์ด 

เปดไฟถังผสม(เพื่อใหไดอุณหภูมทิี่พอด)ี 

ปดไฟถังผสม 

ปลอยน้ํา Whey 

ตัดเคริ์ด 

ช่ังน้ําหนักตาม spect ที่ตองการ 

ตมที่ Temp. 80 ◦C (5-10นาท)ี 

นวดผสมเกลอื 

ลงบล็อกชีส 1 

เก็บเขาหองแชแข็ง ประมาณ 40นาท ี–1ช่ัวโมง 

ลงบล็อกชีส 2  

Packing 

รอจําหนาย 
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3.2 ผลติภัณฑแปรรูปจากนม 

 Milk  

นม+หางนม  ตมใหเดอืด 95◦C    บรรจุลงขวด        

   รอจําหนาย  

 

 Skim Milk 

หางนม   ตมใหเดอืด 95◦C      บรรจุลงขวด 

    รอจําหนาย  

 

 Whipping Cream 

  ครมีนม  ตมใหเดอืด 95◦C บรรจุลงขวด  

        รอจําหนาย 

 

 Butter Milk 

หางนมลวน+วปิปงครมี+นมผง  ตมใหเดอืด 95◦C 

 cooldown      เตมิหัวเช้ือ Cheddar Cheese  

 บมทิ้งไว 1 คนื  บรรจุลงขวด 

 

 Sour Cream 

วปิปงครมี+นมผง ตมใหเดอืด 95◦C cooldown 

 เตมิหัวเช้ือ Cheddar Cheese  บมทิ้งไว 1 คนื 

 บรรจุลงขวด  
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 Yoghurt 

นมลวน+นมผง  ตมใหเดอืด 95◦C      

 ทําใหเย็นลงที่ 43-45◦C  หัวเช้ือโยเกริต  

 บมทิ้งไวประมาณ 4 ช่ัวโมง     บรรจุลงขวด 

 

 Thick Skim Yoghurt 

หางนมลวน+นมผง ตมใหเดอืด 95◦C   

 ทําใหเย็นลงที่ 43-45◦C  หัวเช้ือโยเกริต  

 บมทิ้งไวประมาณ 4 ช่ัวโมง  บรรจุลงขวด 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

บทท่ี 4 

ภาระหนาท่ีและผลงานท่ีไดรับหมอบหมาย 

 

 การฝกงานครั้งนี้ไดรับหนาที่หลายๆดานตั้งแตกระบวนการผลิตจนถึงผลิตภัณฑ

สุดทาย ซึ่งในแตละวันจะทําหนาที่ดังตอไปนี้ 

 ชวงเชา 

- ลางบล็อกชีสและลางอุปกรณ(ถังนม หมอ และเครื่องที่ใช)ใหสะอาดแลวฆาเช้ือดวย

น้ํารอนอกีครัง้กอนนํามาใชงานทุกครัง้ 

- พาสเจอรไรสขวดนมดวยการลวกน้ํารอนกอนนํามาบรรจุ 

- เปลี่ยนถังหางนมจากเครื่อง centrifugal separator  

- คนน้ํานมและหางนมในหมอผสม 

- บรรจุนมและวปิปงครมีลงในขวดบรรจุภัณฑ 

- ตดิปายผลติภัณฑและราคาของผลิตภัณฑเพื่อนําสงหางสรรพสนิคา 

- ลางอุปกรณทัง้หมดที่ใชงานใหสะอาด 
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 ชวงบาย 

- แพ็คชีสใสในถุงแลวนําไปแพ็คดวยเครื่องแบบสุญญากาศ เพื่อนําไปบมอีกครั้งและ

รอการจําหนายตอไป 

- ทําการตม ricotta cheese โดยการเอาน้ําเวยที่ไดจากการทําเคริ์ดชีสมาตมรวมกับ

น้ําสมสายชู+น้ําเปลา ตมทิ้งไวสักพักก็ตักไวในตะกราพักใหน้ําออกแลวเก็บไวในหองแช

เย็น 

- ห่ันเคริ์ดชีสเปนช้ินๆแลวช่ังน้ําหนักตามที่ตองการ 

- ฉกีเคริ์ดชีสที่ห่ันแลวนําไปตมเพื่อที่จะรอนวดลงบล็อกชีส 

- ขูดเช้ือราออกจากกอนชีสที่บมไว 

- ทําความสะอาดบรเิวณการผลติ  

- ลางอุปกรณทัง้หมดที่ใชงานมาใหสะอาดและเก็บไวใหเปนระเบยีบเรยีบรอย 

 

 

 

 

 



 
 

บทท่ี 5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

  

5.1 สรุปผลการฝกงานประสบการณวชิาชพี  

 จากการฝกงานประสบการณวิชาชีพที่ทางสาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ- 

อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหมไดกําหนดใหนักศึกษาตอง

ผานการฝกประสบการณวชิาชีพกอนจะจบการศึกษาจากสถาบันไป ซึ่งการฝกประสบการณใน 

ครั้งนี้ไดทําการฝกประสบการณวิชาชีพในหนวยงาน คือ บริษัท แดชีโซ(ประเทศไทย) จํากัด  

ตั้งอยูที่  140/129-131   หมูที่10 (หมูบานอมรนิเวศนโครงการ 2) ถนนเชียงใหม-ฮอด        

ตําบลปาแดด อําเภอเมืองเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม โดยมีระยะเวลาในการฝกประสบการณ 

วิชาชีพ ตั้งแตวันที่ 13 สิงหาคม 2557 ถึง 2 ธันวาคม 2557 และสําเร็จลุลวงไปดวยดี โดยได

ทําการฝกประสบการณวิชาชีพตามฝายตางๆที่ทางบริษัท แดชีโซ (ประเทศไทย) จํากัด         

ไดจัดทําไวใหโดยมีเจาหนาที่ตามฝายตางๆคอยใหคําแนะนําและฝกหัดงานใหตลอดระยะการ

ฝกประสบการณวชิาชีพ 

 ในการฝกประสบการณวชิาชีพครัง้นี้ทําใหไดนําความรูความสามารถที่ไดศึกษามาตาม

หลักสูตรไปประยุกตใชประโยชนไดจริงในชีวิตประจําวัน ซึ่งในการฝกประสบการณวิชาชีพใน

บรษิัท แดชีโซ (ประเทศไทย) จํากัด นั้นก็มีปญหาและอุปสรรคบางในบางครั้งที่เกิดจากของตัว

ผูที่ฝกประสบการณวิชาชีพเองและจากบริษัท เชน ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นมานั้นไมไดเปนไปตาม

ความตองการ การประสานงานที่มีการสื่อสารที่ไมตรงกันจนงานผิดพลาดไปบางแตก็สามารถ

แกไขปญหาไปได 
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5.2 ประโยชนท่ีไดรับจากการฝกประสบการณวชิาชพี 

 ประโยชนที่ไดรับจากการฝกประสบการณวิชาชีพในบริษัท แดชีโซ(ประเทศไทย) จํากัด 

นัน้ไดนําความรูที่ศึกษาเลาเรยีนมาตามหลักสูตรไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันไดอยางถูกตอง

พรอมกันนั้นยังไดเปนการพัฒนาความรูความสามารถที่ตนเองมีอยูไปใชในการทํางานไดดี

ยิ่งขึ้น และทําใหไดรูขอดี-ขอเสียของตนเองในการทํางาน การปรับตัวเองในการทํางานรวมกับ

ผูอื่นในสังคมการทํางาน เปนการสรางความรับผิดชอบในหนาที่ของตัวเอง และเปนการฝก

ความอดทนของตัวเองไปดวย    แลวยังทําใหไดความรูความชํานาญในการปฏิบัติงาน งานดาน

เอกสารและความรูที่เขามาในแตละวัน ไดความรูในการทํางานกับบริษัท ไดประสบการณใน

การเขาสังคมในการทํางาน รูจักคนมากขึ้น โดยเฉพาะผูที่เปนหัวหนางานและยังทําใหไดรูจัก

กฎระเบียบในการทํางาน การบริหารเวลาในการทํางาน การตรงตอเวลาในการทํางาน         

ซึ่งจะเปนประสบการณที่ติดตัวไปสามารถนําไปประยุกตใชกับบริษัทหรือหนวยงานอื่นๆไดเปน

อยางด ี

5.3 ปญหาและอุปสรรคจากการฝกประสบการณวชิาชพี 

 ในสวนของปญหาของการฝกประสบการณวิชาชีพที่ บริษัท แดชีโซ (ประเทศไทย) 

จํากัด คือ ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นมานั้นไมไดเปนไปตามความตองการ การประสานงานที่มีการ

สื่อสารที่ไมตรงกันจนงานผิดพลาดจนเกดิความลาชาไปบางแตสามารถแกไขปญหาไปได 

5.4 ขอเสนอแนะในการฝกประสบการณวชิาชพี 

 ในการฝกประสบการณวิชาชีพนั้นทําให ไดประโยชนมากมายในการที่จะนํา

ประสบการณที่ไดไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันและยังเปนการทบทวนนําความรูที่ไดศึกษา

ตามหลักสูตรไปประยุกตใชไดอยางเต็มที่และยังเปนการพัฒนาความรูความสามารถของตัวเอง

ในหลายๆดาน สิ่งที่สําคัญในการออกไปฝกประสบการณวิชาชีพ ผูฝกประสบการณวิชาชีพ

จะตองตัง้ใจไขวควาความรูในการทํางานที่ไดรับมอบหมายใหมากที่สุด และพยามยามเก็บเกี่ยว

ความรูและประสบการณในการฝกประสบการณวิชาชีพใหไดมากที่สุด จึงจะเปนประโยชน

อยางมากแกที่ฝกประสบการณวชิาชีพในการจบออกไปทํางานกับบรษิัทหรอืหนวยงานอื่นๆ 



เอกสารอางอิง 

 

 บรษิัท แดชีโซ(ประเทศไทย) จํากัด 

 พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท. 2555. เชดดารชีส.  [ออนไลน].    

เ ข า ไดถึ งจาก  :  http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3987 / cheddar-cheese.        

[ 30 พฤศจิกายน 2557] 
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รูปภาพภาคผนวก 

 

เครื่อง Centrifugal Separator 

 

 

ถังพักนม 
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หมอผสมนม 

 

 

อางตมชีส 
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