
 

 

รายละเอียดหลักสูตร 
ซอสพริกผสมผลไม้ เป็นซอสพริกที่ท ำจำกพริกสีเหลืองที่ให้กลิ่นรสที่ดีกว่ำพริกสีแดง กำรผสมผลไม้ท ำให้ซอสพริกมี

กลิ่นหอมและรสชำติของผลไม้ที่ใช้ในกำรผลิต ซ่ึงผลไม้ที่ใช้ผสมจึงเลือกใช้ผลไม้ที่มีสีเหลือง ได้แก่ สับปะรด มะม่วง เสำวรส 
และกล้วย ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ. 2543 เรื่อง ซอสบำงชนิด ซอส จัดเป็นอำหำรที่ก ำหนด
คุณภำพและมำตรฐำน เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรส มีลักษณะข้น เหลวหรือข้นเป็นเนื้อเดียวกัน แบ่งเป็น 5 ชนิด 
ได้แก่ ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้ง และซอสผสม และประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 200) 
2543 เร่ืองซอสในภำชนะปิดสนิท หมำยถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นเพื่อใช้ ปรุงอำหำร อำจมีลักษณะเหลวหรือแห้ง และอำจเป็น
เนื้อเดียวกันหรือไม่ก็ได้ ได้แก่ ซอสชนิดต่ำง ๆ ที่ได้ จำกกำรย่อยโปรตีนถั่วเหลือง เต้ำเจี้ยว และน้ ำจิ้มไก่ ซ่ึงมีกำรก ำหนด
คุณภำพของซอส ได้แก่ ควำมเป็นกรด ที่ค ำนวณเป็นกรดอะซิติก ปริมำณของแข็งที่ละลำยได้ และต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ท ำให้
เกิดโรค และมีจุลินทรีย์ ที่ท ำให้อำหำรเสื่อมเสียในปริมำณที่ก ำหนด เนื่องจำกมีผลต่ออำยุกำรเก็บของผลิตภัณฑ์ซอส ดังนั้น 
ในกำรผลิตซอสและน้ ำจิ้มไก่ให้มีคุณภำพและสำมำรถยืดอำยุกำรเก็บได้ ผู้ผลิตจ ำเป็นต้องเรียนรู้ กำรผลิตในแต่ละขั้นตอน 
หลักกำรแปรรูปด้วยควำมร้อน รวมถึงภำชนะบรรจุที่เหมำะสม 

วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้เข้ำอบรมมีควำมรู้และเข้ำใจหลักกำรผลิตซอสพริกผสมผลไม้ (ซอสสับปะรด ซอสมะม่วง ซอสเสำวรส) และ

น้ ำจิ้มไก่ กำรเลือกภำชนะบรรจุที่เหมำะสมรวมถึงหลักกำรแปรรูปด้วยควำมร้อนเพื่อยืดอำยุกำรเก็บรักษำ 

หลักสูตรและก าหนดการฝึกอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 10:30 น. ซอส ชนิดของซอส และมำตรฐำนซอสตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข 
 หลักกำรผลิตซอสและน้ ำจิ้มไก่ในภำชนะบรรจุปิดสนิท 
10:30 – 12:00 น. ฝึกปฏิบัติกำรผลิตซอสและน้ ำจิ้มไก่ในภำชนะบรรจุปิดสนิท 
12:00 – 13:00 น. พักกลำงวัน 
13:00 – 16:00 น. ฝึกปฏิบัติกำรผลิตซอสผลไม้และน้ ำจิ้มไก่ในภำชนะบรรจุปิดสนิท (ต่อ) 
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถำมและสรุป 

ผู้สอน  ดร.พิศมัย  ศรีชำเยช และ คุณณฐิฒำ  รอดขวัญ 

คุณสมบัตขิองผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
ผู้ประกอบกำรด้ำนอำหำร เจ้ำหนำ้ที่ควบคุมคุณภำพ นักวิชำกำร นกัศึกษำ และประชำชนทั่วไป 

ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันอังคำรที่ 19 สิงหำคม 2568 

สถานที่ บรรยำย ชั้น 2 ฝึกปฏิบัต ิชั้น 6 ห้อง 640 สถำบันค้นคว้ำและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 

มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ (บำงเขน) 
ค่าลงทะเบยีน  คนละ 2,000.- บำท (รวมค่ำวัตถุดิบ และเอกสำรประกอบกำรอบรม) 

จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรบัเมื่อครบจ านวน) 
 และขอสงวนสิทธิในกำรแจ้งยกเลิกในกรณีที่มีผู้เข้ำอบรมน้อยกว่ำก ำหนด 
 
 
 

หลักสูตร......................................................................................................................... ......................……………… 
ช่ือ-นำมสกุล (นำย นำง นำงสำว) (ตัวบรรจง)..................................................................………….……………….……. 
ชื่อหน่วยงำน/บริษัท........................................................................................................……………………….………… 
ท่ีอยู่ (บ้ำน / หน่วยงำน / บริษัท)............................................................................……………………………………….. 
................................................................................................……………………………………………………….………….... 
ออกใบเสร็จในนำม  ……………………………………………………………………………………….………………………….. 
โทรศัพท์…………………………….. E-mail : …………………………………..…….….………….. 
ค่ำลงทะเบียน  ………………………………………………………………………………………………………. 
 

 
 ท่ำนสำมำรถเลือกช่องทำงกำรสมัครฝึกอบรม 4 ช่องทำง ได้แก่ 

1. ) กรอกแบบฟอร์มใบสมัครส่งเจ้ำหน้ำท่ีโดยตรง 
2. ) โทรศัพท์ 0-2942-8629 ต่อ 1301 (คุณสุพรรษำ เจ้ำหน้ำท่ีฝึกอบรม)  
3. ) E-mail : kuthaifood@gmail.com  
4. ) กรอกแบบฟอร์มใบสมัครออนไลน์ มีขั้นตอนดังน้ี  
 ไปท่ี Website : https://ifrpd.ku.ac.th/training หรือ สแกนคิวอำร์โค้ด กรอกข้อมูลผู้สมัคร 

และกดส่งแบบฟอร์ม จำกนั้นเพิ่มเพื่อนในแอพพลิเคชั่น LINE ID : @egcbj5360i “ฝึกอบรม IFRPD” 
 แจ้งชื่อ-นำมสกุล และหลักสูตรท่ีลงทะเบียนสมัคร รอกำรตอบกลับจำกเจ้ำหน้ำท่ี 
 ในกรณีท่ีมีผู้เข้าอบรมครบตามจ านวนที่ก าหนดแล้ว เจ้าหน้าที่จะติดต่อกลับเรื่องการช าระเงิน

ค่าลงทะเบียน ก่อนการอบรมประมาณ 15 วันท าการ  
 สั่งจ่ำยโดยกำร 

 โอนเงินเข้ำบัญชีเงินฝำกออมทรัพย์ ธนำคำรไทยพำณิชย์ จ ำกัด (มหำชน) 
 สำขำมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ (บำงเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
  ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถำบันอำหำร มก.ฯ 
 สำมำรถส่งหลักฐำนกำรช ำระเงินมำยัง LINE “ฝึกอบรม IFRPD” หรือ ทำง E-mail : 

kuthaifood@gmail.com 
หมายเหตุ  :   
 หำกท่ำนยังไม่ได้ส่งหลักฐำนกำรช ำระเงิน ถือวำ่ยังไม่ได้สมัคร 
 ในกรณีท่ีท่ำนลงทะเบียนและช ำระเงินค่ำลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หำกไม่สำมำรถเข้ำร่วมอบรมได้  

กรุณำแจ้งให้สถำบันฯ ทรำบก่อนกำรอบรม 5 วันท ำกำร  สถำบันฯ ขอหักค่ำธรรมเนียม 10 % ของ
ค่ำลงทะเบียน และหำกแจ้งหลังจำกระยะเวลำ ท่ีก ำหนด  สถำบันฯ ขอสงวนสิทธิ์ในกำรคืนเงิน
ค่ำลงทะเบียนท้ังหมด 

 
หลักสูตรฝึกอบรมท่ีท่ำนสนใจรับข้อมูลเพิ่มเติม....................…………………….............................................. 

 

การผลิตซอสพริกผสมผลไม้และน้ าจ้ิมไก่เพื่อยืดอายุการเก็บ 

หากต้องการติดต่อเพื่อขอข้อมูลเพิ่มเติม โปรดติดต่อ ที่หมายเลข 0-2942-8629 ต่อ 1301 
- นำงสำวสุพรรษำ  สำยสินธุ์  

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 

mailto:kuthaifood@gmail.com
https://ifrpd.ku.ac.th/training%20หรือ%20สแกนคิวอาร์โค้ด%20กรอก

