
 
 
 

รายละเอียดหลักสูตร 
พริกแกง หรือเครื่องแกงของอาหารไทยเป็นเครื่องปรุงรสน ้าแกง ทั งแบบใช้น ้ากะทิและน ้าเปล่า เครื่องแกง

แต่ละชนิดมีสัดส่วนของเครื่องเทศและสมุนไพรแตกต่างกัน จึงท้าให้เครื่องแกงมีองค์ประกอบของสารให้กลิ่นและ
รสชาติอันเป็นเอกลักษณ์ท่ีเฉพาะ โดยทั่วไปเครื่องแกงจะมีอายุการเก็บรักษาได้ไม่นาน เพราะการเสื่อมเสียเกิดขึ น
จากทางจุลินทรีย์และทางกายภาพ หลักสูตรนี จะท้าการถ่ายทอดความรู้และเทคนิคการท้าเครื่องแกงเขียวหวาน 
เครื่องแกงเผ็ด เครื่องแกงมัสมั่น และเครื่องแกงค่ัว เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้ได้นานมากขึ น ด้ วยวิธีต่าง ๆ ท่ี
สามารถเลือกน้าไปปฏิบัติในการท้าเครื่องแกงเก็บไว้รับประทานเอง และการผลิตเพื่อจ้าหน่ายได้ รวมถึงการ
ค้านวณต้นทุนการผลิต 

วัตถุประสงค ์
1. เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษา

เครื่องแกงด้วยวิธีต่าง ๆ ให้มีคุณภาพท่ีดี 
2. เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องเทศ สมุนไพรท่ีเป็นส่วนผสมหลักของ

เครื่องแกงแต่ละชนิด และเทคนิคในการท้าเครื่องแกงต่าง ๆ 
3. เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถน้าไปท้ารับประทานเอง หรือ ท้าขายเพื่อสร้างอาชีพ 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 11:00 น. แนวทางในการยืดอายุการเก็บรักษาเครื่องแกงด้วยวิธีต่าง ๆ 

อธิบายเกี่ยวกับเครื่องเทศ สมุนไพรท่ีเป็นส่วนผสมหลักของเครื่องแกงแต่ละชนิด 
เทคนิคในการท้าเครื่องแกงต่าง ๆ และการค้านวณต้นทุนการผลิต 

11:00 – 16:00 น. เตรียมเครื่องแกงเขียวหวาน เครื่องแกงเผ็ด เครื่องแกงมัสมั่น และเครื่องแกงค่ัว ท่ีมี
ขั นตอนการผลิตสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 

12:00 – 13:00 น. พักกลางวัน 
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถามและสรุป 
ผู้สอน คุณวาสนา  นาราศรี และ คุณวีด๊าด  ฤทธิ์บุญ 
คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม อายุ 15 ปีขึ นไป (สามารถอ่าน-เขียนภาษาไทยได้) 
ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันอังคารท่ี 28 พฤษภาคม 2567 
สถานที่  บรรยาย ชั น 2 และฝึกปฏิบัติ ชั น 6 ห้อง 609 สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ค่าลงทะเบียน คนละ 2,300- บาท (รวมค่าวตัถดุิบ และเอกสารประกอบการอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรับเมื่อครบจ านวน)  
 และขอสงวนสิทธิในการแจ้งยกเลิกในกรณีท่ีมีผู้เข้าอบรมน้อยกว่า 10 คน 
 

 

 

หลักสูตร............................................................................................. ..................................................……………… 
ช่ือ-นามสกุล (นาย นาง นางสาว) (ตัวบรรจง)..................................................................………….……………….……. 
ชื่อหน่วยงาน/บริษัท........................................................................................................……………………….………… 
ท่ีอยู่ (บ้าน / หน่วยงาน / บริษัท)............................................................................……………………………………….. 
................................................................................................……………………………………………………….………….... 
โทรศัพท์……………………………..โทรสาร……….…..………………..E-mail : …………………………………..…….….………….. 
ค่าลงทะเบียน  ………………………………………………………………………………………………………. 
การสั่งจ่ายโดยการ 
 โอนเงินเข้าบัญชีเงินฝากออมทรัพย์ ธนาคารไทยพาณิชย์ จ้ากัด (มหาชน) 
 สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (บางเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
 ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถาบันอาหาร มก.ฯ 
 

 
 สามารถลงทะเบียนออนไลน์ได้ท่ี Website : http://ttc.ifrpd.ku.ac.th 
 เจ้าหน้าท่ีจะติดต่อกลับเรื่องการช้าระเงินค่าลงทะเบียน ก่อนการอบรม 15 วันท้าการ 
 สามารถส่งหลักฐานการช้าระเงินมายังสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 ทาง E-mail : kuthaifood@gmail.com 
 ในกรณีท่ีท่านลงทะเบียนและช้าระเงินค่าลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หากไม่สามารถเข้าร่วมอบรมได้  

กรุณาแจ้งให้สถาบันฯ ทราบก่อนการอบรม 5 วันท้าการ  สถาบันฯ ขอหักค่าธรรมเนียม 10 % ของ
ค่าลงทะเบียน และหากแจ้งหลังจากระยะเวลา ท่ีก้าหนด  สถาบันฯ ขอสงวนสิทธิ์ในการคืนเงิน
ค่าลงทะเบียนทั งหมด 

ออกใบเสร็จในนาม  ……………………………………………………………………………………….………………………….. 
หลักสูตรฝึกอบรมท่ีท่านสนใจรับข้อมูลเพิ่มเติม....................…………………….............................................. 
หมายเหตุ  :  หากท่านยังไม่ได้ส่งหลักฐานการช าระเงิน ถือว่ายังไม่ได้สมัคร 

 
 

เทคนิคการผลิตเครื่องแกงเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
 

หากต้องการติดต่อเพื่อขอข้อมูลเพิ่มเติม โปรดติดต่อ ที่หมายเลข 0-2942-8629 ต่อ 1301 
- นางสาวสุพรรษา  สายสินธุ์  

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 


