
8.00-9.00 ลงทะเบียน 
9.00-10.00	 ทิศทางอุตสาหกรรมปศุสัตว์ไทยในยุค	2020:	โอกาส	ความท้าทาย	และอุปสรรค
 โดย:	 คุณคึกฤทธิ์	อารีปกรณ์
	 	 	 ผู้จัดการสมาคมผู้ผลิตไก่เพื่อส่งออกไทย	
10.00-10.30	 เทคโนโลยนีวัตกรรมเพือ่สุขอนามยัในโรงงานแปรรปูผลิตภัณฑเ์นือ้สัตว์และสัตว์ปีก
	 โดย:		บริษัท	เอ็กโคแล็บ	จำากัด
10.30-11.15	 พักรับประทานอาหารว่าง	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก	
11.15-12.15	 กรณีศึกษา:	นวัตกรรมอาหาร	“ไส้กรอกไขมันต่ำ	”
 โดย:		ดร.มงคล	เวสารัชเวศย์	
	 	 	 ผู้ช่วยกรรมการผู้จัดการใหญ่	ศูนย์วิจัยและพัฒนา	เครือเบทาโกร
12.15-13.30	 พักรับประทานอาหารกลางวัน	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก	
13.30-14.30	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีกแปรรูป				
 โดย:		ผู้ช่วยศาสตราจารย์	ดร.พิสิฏฐ์	ธรรมวิถี
	 	 	 ผู้อำานวยการหน่วยวิจัยนวัตกรรมอาหาร
	 	 	 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร	คณะอุตสาหกรรมเกษตร	
	 	 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
14.30-15.00	 พักรับประทานอาหารว่าง	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก	
15.00-16.15		 คุยกันยามบ่าย…สถานการณ์ผลิตภัณฑ์:		
	 มาตรฐานความปลอดภัยคือโจทย์ที่ท้าทาย
 โดย:	 นายสัตวแพทย์สมชวน	รัตนมังคลานนท์
	 	 	 ผู้อำานวยการสำานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์
	 	 	 สำานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์		
	 	 	 กรมปศุสัตว์	กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
 	 		
	 	 	 นายสัตวแพทย์	ดร.ธนวรรษ	เทียนสิน	
	 	 	 หัวหน้ากลุ่มการค้าปศุสัตว์และกฎระเบียบระหว่างประเทศ
	 	 	 กองความร่วมมือด้านการปศุสัตว์ต่างประเทศ	
	 	 	 กรมปศุสัตว์	กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
16.15-16.30	 ปิดการสัมมนาและจับรางวัลผู้โชคดี	

8.00-9.00 ลงทะเบียน 
9.00-10.00	 Cost	Optimization:	การลดต้นทุนด้วยการลดความสูญเสียในการผลิต
	 ของอุตสาหกรรมสัตว์ปีก
 โดย:	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์	ดร.พรธิภา	องค์คุณารักษ์	
	 	 	 ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร	คณะอุตสาหกรรมเกษตร	
	 	 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
10.00-10.30	 เทคโนโลยีการผลิตสำ	หรับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก
	 โดย:		บริษัท	เอ็มที	ฟู้ด	ซิสเทมส์	จำากัด
10.30-11.15 พักรับประทานอาหารว่าง	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก	
11.15-11.45	 นวัตกรรมการแช่เยือกแข็งในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์	และสัตว์ปีก
	 โดย:	 Mr.Martin	Kink,	BA
   Executive Sales Manager, AAT-FREEZING, AAT Gmbh.
11.45-12.30	 กรณีศึกษา:	การปรับปรุงกระบวนการผลิตให้เกิดประสิทธิภาพตามแนวคิดไคเซ็น
 โดย:		ผู้ผลิตในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก
12.30-13.45	 พักรับประทานอาหารกลางวัน	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก	
13.45-14.45		 การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร
 โดย:		รองศาสตราจารย์	ดร.รุ่งนภา	พงศ์สวัสดิ์มานิต
	 	 	 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์	คณะอุตสาหกรรมเกษตร	
	 	 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
14.45-15.15 พักรับประทานอาหารว่าง	
	 พร้อมเยี่ยมชมนวัตกรรมสำ	หรับอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก
15.15-16.15	 การยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร:	
	 กรณีความสำ	เร็จและล้มเหลวจากญี่ปุ่น	
 โดย:		Assistant	Professor	Hajime	Takahashi	
   Laboratory of Food Microbiology, Department of Marine Science
   Tokyo University of Marine Science and Technology
 
   ร่วมแปลการบรรยายโดย:	คุณยุพคุณ	จตุรงคสัมฤทธิ์

16.15-16.30	 ปิดการสัมมนาและจับรางวัลผู้โชคดี	
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