
 

 
 

รายละเอียดหลักสูตร 
แยม คือ ผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกส่วนประกอบผลไม้ซ่ึงอำจเป็นผลไม้ทั้งผล ผลไม้เป็นชิ้นเนื้อผลไม้ หรือ ผลไม้ปั่นผสมกับ

น้ ำตำล หรือจะผสมน้ ำผลไม้ หรือน้ ำผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ และท ำให้มีควำมข้นเหนียวพอเหมำะ โดยควำมข้นเหนียวที่ได้มำ
จำกเพคติน ซ่ึงเป็นสำรไฮโดคอลลอยด์ที่ท ำให้เกิดเจล เพคตินมีสมบัติพิเศษ คือ เมื่อรวมตัวกับน้ ำตำลและกรดในปริมำณที่
เหมำะสมเกิดเป็นเจลที่อ่อนนุ่ม ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข ฉบับที่ 213 พ.ศ. 2543 ก ำหนดให้แยมต้องมีคุณภำพหรือ
มีมำตรฐำนดังนี้ คือ มีกลิ่นรสตำมลักษณะเฉพำะของแยม มีสำรที่ละลำยได้ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 65 ของน้ ำหนัก มีค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำง อยู่ระหว่ำง 2.8 ถึง 3.5 ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท ำให้เกิดโรค จำกข้อก ำหนดดังกล่ำวจะเห็นได้ว่ำแยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ควำมเป็นกรด (pH < 4.6) สำมำรถใช้ควำมร้อนระดับกำรพลำสเจอร์ไรส์และบรรจุในภำชนะปิดสนิท สำมำรถช่วยยืดอำยุ
กำรเก็บแยมได้ โดยสำมำรถเก็บรักษำที่อุณหภูมิห้องได้เป็นระยะเวลำนำน 

ดังนั้น ในหลักสูตรนี้จึงออกแบบเพื่อให้ผู้ฝึกอบรมสำมำรถผลิตแยมผลไม้ที่มีคุณภำพและสำมำรถยืดอำยุกำรเก็บได้ 
มีควำมรู้และเข้ำใจในกำรผลิตในแต่ละขั้นตอน หลักกำรแปรรูปด้วยควำมร้อนและสุขลักษณะในกระบวนกำรผลิต ภำชนะ
บรรจุที่เหมำะสม รวมถึงข้อก ำหนดต่ำง ๆ ตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุขฉบับที่ 213 พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และ
มำร์มำเลดในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้เข้ำอบรมมีควำมรู้และเข้ำใจหลักกำรผลิตแยมผลไม้ (แยมสับปะรด แยมสตรอเบอรี่ แยมเสาวรส      

ผสมมะม่วง) กำรเลือกภำชนะบรรจุที่เหมำะสมรวมถึงหลักกำรแปรรูปด้วยควำมร้อนเพื่อยืดอำยุกำรเก็บได้ 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 10:30 น. แยมและมำตรฐำนแยมตำมประกำศกระทรวงสำธำรณสุข หลักกำรผลิตแยมผลไม้ 
 ในภำชนะบรรจุปิดสนิท 
10:30 – 12:00 น. ฝึกปฏิบัติกำรผลิตแยมผลไม้ในภำชนะบรรจุปิดสนิท 
12:00 – 13:00 น. พักกลำงวัน 
13:00 – 16:00 น. ฝึกปฏิบัติกำรผลิตแยมผลไม้ในภำชนะบรรจุปิดสนิท (ต่อ) 
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถำมและสรุป 

ผู้สอน   คุณณฐิฒำ  รอดขวัญ และ ดร.พิศมัย  ศรีชำเยช 

คุณสมบัตขิองผู้เข้ารับการฝึกอบรม  ผู้ประกอบกำรด้ำนอำหำร ที่มวีุฒิกำรศึกษำ ม.6 ขึ้นไป เจ้ำหน้ำที่ควบคุมคุณภำพ 
นักวิชำกำรและนกัศึกษำ 

ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันอังคำรที่ 4 มีนำคม 2568 

สถานที่  บรรยำย ชั้น 2 และฝึกปฏิบัติ ชั้น 6 ห้อง 640  สถำบันค้นคว้ำและพฒันำผลิตภัณฑ์อำหำร 

มหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ 

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 : @345egcbj “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....................…………………….............................................. 

 
 

การผลิตแยมผลไม้ในภาชนะบรรจุปิดสนิทเพ่ือยืดอายุการเก็บ 

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

