
 

รายละเอียดหลักสูตร 
การฝึกอบรมจะครอบคลุมความรู้ด้านวัตถุดิบ โดยเริ่มจากการเลือกเน้ือหมูท่ีมีคุณภาพไปจนถึงการใช้

เครื่องเทศเครื่องปรุงและสมุนไพรในสัดส่วนท่ีเหมาะสม องค์ความรู้เกี่ยวกับการผสมส่วนผสมน้ีมีส่วนช่วยในการ
ปรุงรสให้ได้รสชาติท่ีดี และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้สะอาดปลอดภัย  

ด้านเทคนิคการผลิต ผู้เข้าร่วมจะได้เรียนรู้ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ การเตรียมเน้ือหมู รวมถึงการหมัก
เนื้อในระยะเวลาและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม การขึ้นรูปเป็นอีกขั้นตอนส าคัญท่ีช่วยให้ได้ไส้อั่วและกุนเชียงท่ีมีลักษณะ
สม่ าเสมอ ผู้เข้าร่วมจะได้ทดลองฝึกฝนการขึ้นรูปด้วยตนเอง ควบคุมความหนาของไส้ให้เหมาะสม เพื่อลดปัญหา
การแตกของไส้ระหว่างกระบวนการอบหรือตากแห้ง ในขั้นตอนการอบและตากแห้ง การใช้อุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะ
ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสท่ีดี และสุดท้ายการบรรจุและเก็บรักษา ผู้เข้าร่วมจะได้รับค าแนะน าเกี่ยวกับเทคนิค
การบรรจุท่ีช่วยคงความสดใหม่ของผลิตภัณฑ์ รวมถึงวิธีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม เพื่อป้องกันการเน่าเสียและรักษา
รสชาติให้อยู่ได้นานยิ่งขึ้น 
วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อส่งเสริมทักษะการประกอบอาชีพให้ผู้เข้าอบรม โดยให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้และทักษะในการผลิตไส้อั่ว
และกุนเชียงอย่างถูกต้องตามหลักการผลิตท่ีดี เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพและสร้างรายได้ให้กับตนเอง
และครอบครัว  

2. เพื่อสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพและได้มาตรฐาน โดยการฝึกอบรมให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้
ด้านการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยในการผลิต เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

การฝึกอบรมน้ีจะช่วยให้ผู้เข้าร่วมสามารถผลิตไส้อั่วและกุนเชียงได้ด้วยตนเอง มีความมั่นใจในคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ และสามารถต่อยอดไปสู่การท าธุรกิจขนาดเล็กหรือขนาดกลางได้ 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 11:00 น. ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป วัตถุดิบในการแปรรูปเน้ือสัตว์ การผลิตไส้อั่วและกุนเชียง 
 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
11:00 – 12:00 น. เตรียมวัตถุดิบในการผลิตไส้อั่วและกุนเชียง 
12:00 – 13:00 น. พักกลางวัน 
13:00 – 16:00 น. เรียนรู้วิธกีารผลิตไส้อั่ว และ เรียนรู้วิธีการผลิตกุนเชียง 
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถามและสรุป 

ผู้สอน   ดร.สุวีณา  จันทพิรักษ์ และ คุณสุภัคชนม์  คล่องดี 
คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจ 
ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันพฤหัสบดท่ีี 24 กรกฎาคม 2568 
สถานที่  บรรยาย ชั้น 2 และฝึกปฏิบัติ ชั้น 6 ห้อง 609  สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ค่าลงทะเบียน   คนละ 2,500- บาท (รวมค่าวัตถุดิบ และเอกสารประกอบการอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรับเมื่อครบจ านวน) 
 และขอสงวนสิทธิในการแจ้งยกเลิกในกรณีท่ีมีผู้เข้าอบรมน้อยกว่าก าหนด 
 

 

หลักสูตร......................................................................................................................... ......................……………… 
ช่ือ-นามสกุล (นาย นาง นางสาว) (ตัวบรรจง)..................................................................………….……………….……. 
ชื่อหน่วยงาน/บริษัท........................................................................................................……………………….………… 
ท่ีอยู่ (บ้าน / หน่วยงาน / บริษัท)............................................................................……………………………………….. 
................................................................................................……………………………………………………….………….... 
ออกใบเสร็จในนาม  ……………………………………………………………………………………….………………………….. 
โทรศัพท์…………………………….. E-mail : …………………………………..…….….………….. 
ค่าลงทะเบียน  ………………………………………………………………………………………………………. 
 

 
 ท่านสามารถเลือกช่องทางการสมัครฝึกอบรม 4 ช่องทาง ได้แก่ 

1. ) กรอกแบบฟอร์มใบสมัครส่งเจ้าหน้าท่ีโดยตรง 
2. ) โทรศัพท์ 0-2942-8629 ต่อ 1301 (คุณสุพรรษา เจ้าหน้าท่ีฝึกอบรม)  
3. ) E-mail : kuthaifood@gmail.com  
4. ) กรอกแบบฟอร์มใบสมัครออนไลน์ มีขั้นตอนดังน้ี  
 ไปท่ี Website : https://ifrpd.ku.ac.th/training หรือ สแกนคิวอาร์โค้ด กรอกข้อมูลผู้สมัคร 

และกดส่งแบบฟอร์ม จากนั้นเพิ่มเพื่อนในแอพพลิเคชั่น LINE ID : @345egcbj “ฝึกอบรม IFRPD” 
 แจ้งชื่อ-นามสกุล และหลักสูตรท่ีลงทะเบียนสมัคร รอการตอบกลับจากเจ้าหน้าท่ี 
 ในกรณีท่ีมีผู้เข้าอบรมครบตามจ านวนที่ก าหนดแล้ว เจ้าหน้าที่จะติดต่อกลับเรื่องการช าระเงิน

ค่าลงทะเบียน ก่อนการอบรมประมาณ 15 วันท าการ  
 สั่งจ่ายโดยการ 

 โอนเงินเข้าบัญชีเงินฝากออมทรัพย์ ธนาคารไทยพาณิชย์ จ ากัด (มหาชน) 
 สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (บางเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
  ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถาบันอาหาร มก.ฯ 
 สามารถส่งหลักฐานการช าระเงินมายัง LINE “ฝึกอบรม IFRPD” หรือ ทาง E-mail : 

kuthaifood@gmail.com 
หมายเหตุ  :   
 หากท่านยังไม่ได้ส่งหลักฐานการช าระเงิน ถือวา่ยังไม่ได้สมัคร 
 ในกรณีท่ีท่านลงทะเบียนและช าระเงินค่าลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หากไม่สามารถเข้าร่วมอบรมได้  

กรุณาแจ้งให้สถาบันฯ ทราบก่อนการอบรม 5 วันท าการ  สถาบันฯ ขอหักค่าธรรมเนียม 10 % ของ
ค่าลงทะเบียน และหากแจ้งหลังจากระยะเวลา ท่ีก าหนด  สถาบันฯ ขอสงวนสิทธิ์ในการคืนเงิน
ค่าลงทะเบียนท้ังหมด 

หลักสูตรฝึกอบรมท่ีท่านสนใจรับข้อมูลเพิ่มเติม....................…………………….............................................. 
 
 

การผลิตไส้อั่วและกุนเชียง 

หากต้องการติดต่อเพื่อขอข้อมูลเพิ่มเตมิ โปรดตดิต่อ ที่หมายเลข 0-2942-8629 ต่อ 1301 
- นางสาวสุพรรษา  สายสินธุ ์ 

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 

mailto:kuthaifood@gmail.com

