
 

 
 
 

รายละเอียดหลักสูตร 
 ผักผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปผักและผลไม้เพื่อเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได้นาน โดยไม่
เกิดการเน่าเสียและขึ้นรา อาศัยหลักการแช่อิ่มควบคู่กับการท าแห้งอาหาร จนท าให้อาหารน้ันไม่เหมาะกับการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ สามารถเก็บผักผลไม้น้ันได้เป็นเวลานาน 
 ในการฝึกอบรมน้ี ผู้เข้าฝึกอบรมจะได้เรียนรู้ ท าความเข้าใจ หลักการถนอมอาหารโดยวิธีแช่อิ่มอบแห้ง 
คุณสมบัติของอาหารและปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการถนอมอาหารโดยวิธีการน้ี ข้อก าหนด กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องเพื่อให้
เข้าใจถึงท่ีมาในการแปรรูปด้วยวิธีแช่อิ่มอบแห้ง ตลอดจนทราบถึงอุปกรณ์เครื่องมือท่ีจ าเป็นส าหรับการผลิตและ
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ได้ลงมือปฏิบัติวิธีการผลิตทุกขั้นตอน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีชวนรับประทาน มี
คุณภาพท้ังด้านลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์และรสชาติท่ีสม่ าเสมอ 

การแปรรูปโดยการแช่อิ่มอบแห้งเป็นการเพิ่มมูลค่าให้วัตถุดิบและยังเป็นทางเลือกในช่วงท่ีผลผลิตออกมา
เป็นจ านวนมากเกินความต้องการในการบริโภคผลสดจนเกิดปัญหาราคาตกต่ า ผู้เข้าร่วมฝึกอบรมสามารถน า
กระบวนการขั้นตอนเหล่าน้ีไปประยุกต์ใช้ส าหรับผลิตเพ่ือรับประทานเอง หรือ เพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อถ่ายทอดความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการแปรรูปผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง เทคนิคในการผลิตตั้งแต่การ

คัดเลือกผักและผลไม้ท่ีจะน ามาแปรรูป วิธีการแปรรูป การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมท้ังความรู้พื้นฐานท่ี
จ าเป็นเกี่ยวกับการแปรรูปอาหารให้ได้มาตรฐาน 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
ภาคบรรยาย 
09:00 – 11:00 น. ความรู้พื้นฐานการแปรรูปอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร เทคนิคในการแปรรูป

ผักผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง อธิบายท าความเข้าใจขั้นตอนภาคปฏิบัติ 
ภาคปฏิบัติ 
10:30 – 12:00 น. สาธิตและลงมือปฏิบัติ (การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์) 
12:00 – 13:00 น. พักกลางวัน 
13:00 – 15:30 น. สาธิตและลงมือปฏิบัติ (ขั้นตอนการแช่อิ่มและการอบแห้ง) 
15:30 – 16:30 น. ตอบข้อซักถามและสรุป 
ผู้สอน   ดร.วราภรณ์  ประเสริฐ , น.ส.ทิพา  วรเนตรสุดาทิพย์ 
คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  กลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ ประชาชนผู้ท่ีสนใจท่ัวไป  ไม่จ ากัดอายุ 
 หมายเหตุ : เนื้อหาในการอบรมจะมีการค านวณ การคิด % การเทียบบัญญัติไตรยางค์ 
ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันพฤหัสบดท่ีี 11 กรกฎาคม  2567 
สถานที ่ บรรยาย  ชั้ น  2  ฝึกปฏิบัติ  ชั้ น  6  ห้อง  609 สถาบัน ค้นคว้ าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ค่าลงทะเบียน  คนละ 2,000- บาท (รวมค่าวัตถุดิบ  และเอกสารประกอบการอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 24 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 จ ากัด (มหาชน) 
 สาขามหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (บางเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
 ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถาบันอาหาร มก.ฯ 
 

 
 สามารถลงทะเบียนออนไลน์ได้ท่ี Website : http://ttc.ifrpd.ku.ac.th 
 เจ้าหน้าท่ีจะติดต่อกลับเรื่องการช าระเงินค่าลงทะเบียน ก่อนการอบรม 15 วันท าการ 
 สามารถส่งหลักฐานการช าระเงินมายังสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 ทาง E-mail : kuthaifood@gmail.com 
 ในกรณีท่ีท่านลงทะเบียนและช าระเงินค่าลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หากไม่สามารถเข้าร่วมอบรมได้  

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

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

 
 

เทคนิคในการผลิตผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้ง 
(candied fruits and vegetables making) 

ใบสมัครการอบรม 

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

ขั้นตอนการสมคัร 


