
ก ำหนดกำร 
งำนเทศกำล “ไก่เบขลำ” ครัง้ท่ี 1 

“จำกเบตงสู่สงขลำ … ก ำเนิดใหม่แห่งไก่เบตง” 
วันที่ 20 สิงหำคม 2565 

ณ ลำนพิธีเปิดงำนเกษตรภำคใต้ ครั้งที่ 28 
คณะทรัพยำกรธรรมชำติ มหำวิทยำลัยสงขลำนครินทร์ 

 

13.00-13.30 น. พิธีเปิด 
ประธานในพิธี 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พงค์เทพ สุธีรวุฒิ  
รองอธิการบดีฝ่ายวางแผนและนโยบายสาธารณะ 
กล่าวรายงานโดย  
รศ.ดร.ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ คณบดีคณะทรัพยากรธรรมชาติ 

13.30-13.50 น. น าเสนอผลงานวิจัยและโอกาสทางธุรกิจในการเลี้ยง “ไกเ่บขลา” แบบครบวงจร 
ดร.ไพรัตน์ ศรีชนะ  
รองกรรมการผู้จัดการอาวุโส บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด (มหาชน) 

13.50-14.00 น. มอบรางวัลประกวดตั้งชื่อไก่ลูกผสมเบตง 
ดร.ไพรัตน์ ศรีชนะ  
รองกรรมการผู้จัดการอาวุโส บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด (มหาชน) 

14.00-14.30 น. จัดแถลงข่าว/ ให้สัมภาษณ์ผู้สื่อข่าว 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พงค์เทพ สุธีรวุฒิ  
รองอธิการบดีฝ่ายวางแผนและนโยบายสาธารณะ 
รศ.ดร.ไชยวรรณ วัฒนจันทร์ 
คณบดีคณะทรัพยากรธรรมชาติ 
ดร.ไพรัตน์ ศรีชนะ  
รองกรรมการผู้จัดการอาวุโส บริษัท เจริญโภคภัณฑ์อาหาร จ ากัด (มหาชน) 

14.30-16.00 น. ปรุงโชว์ เมนูอาหารไก่เบขลา โดย 
1. เชฟก๊อต ภานุพันธุ์ มัณฑนานนท์ 
Executive chef @ long beach garden hotel & spa 
ผู้ท้าชิงในการแข่งขันเชฟกะทะเหล็กประเทศไทย (อาหารไทย) 
Challenger  of Iron chef Thailand 
โชว์ปรุงอาหาร 4 เมนู (ไก่กรอบพริกเกลือ แกงไก่สามเหม็น ไก่ผัดพริกใส่ใบยี่หร่าแหมง
พร้าว และต้มย าแห้งไก่สมุนไพรกรอบ) 
2. บังลี อะห์ลัม ไก่ อบ โอ่ง  



ไก่อบโอ่งมาแรงของสงขลา ยอดขายวันละ 2,000 - 3,000 ตัว  
การหมักสูตรเฉพาะตัว แบบใส่ถุงหมักตัวต่อตัว ท าให้รสชาติเข้าเนื้อ ไก่นุ่ม 
ทานกับน้ าจิ้มสองสูตร จิ้มแจ่ว และมุสลิม 
3. ไก่ย่างนักศึกษาชมรมสัตวบาล ม.อ. 
ไก่ย่างดี น้ าจิ้มเด็ด สูตรดั้งเดิมในต านานเด็กภาคสัตว์ ม.อ.  
ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น (จากรุ่น NR 1 ถึงรุ่นปัจจุบัน NR 46) 
จากทรัพย์แฟร์สู่งานเกษตรภาคใต้ 

16.00-16.30 น. ชิม ประมูล และจ าหน่ายเมนูอาหารไก่เบขลา  
แจกและจ าหน่ายของที่ระลึก 

 

 


