
 

 
 

รายละเอียดหลักสูตร 
ผลไม้ลอยแก้ว คือ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าผลไม้มาตัดแต่ง เช่น ปอกเปลือก คว้านเมล็ด หั่นเป็นชิ้น แล้ว

แช่ในน้ าเชื่อมท่ีมีความเข้มข้นเหมาะสม มีรสชาติท่ีดีและเป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคโดยเฉพาะเป็นเมนูของหวานใน
ร้านอาหาร โดยผลไม้ท่ีนิยมน ามาผลิตเป็นผลไม้ลอยแก้ว ได้แก่ สละ เงาะ ล าไย ลูกตาล เป็นต้น ซ่ึงผลไม้ลอยแก้ว
เป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมือนกับผลไม้กระป๋อง แต่ผลไม้กระป๋องเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องใช้เครื่องมือเครื่องจักรในการผลิตใน
ระดับอุตสาหกรรม แต่ผลไม้ลอยแก้วสามารถผลิตได้เองในครัวเรือนโดยใช้เครื่องมืออย่างง่าย ผลิตแล้วเก็บไว้ทาน
เองหรือสามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อการจ าหน่ายได้ โดยผลไม้ลอยแก้วท่ีบรรจุในขวดแก้วปิดสนิทสามารถเก็บท่ี
อุณหภูมิห้องได้ หรือถ้าบรรจุในถ้วยพลาสติกจ าเป็นต้องเก็บแช่เย็นหรือเก็บแช่แข็ง ซ่ึงผู้ผลิตจ าเป็นต้องทราบถึง
หลักการแปรรูปด้วยความร้อน และขั้นตอนการผลิตท่ีเหมาะสม ท าให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้และเข้าใจหลักการผลิตผลไม้ลอยแก้ว การเลือกภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม รวมถึง

หลักการแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

หลักสูตรการอบรม 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 11:00 น. ข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับการผลิตผลไม้ลอยแก้วและการแปรรูปด้วยความร้อน 
11:00 – 12:00 น. สาธิตและลงมือปฏิบัตกิารผลิตผลไม้ลอยแก้ว 
12:00 – 13:00 น. พักกลางวัน 
13:00 – 16:00 น. สาธิตและลงมือปฏิบัตกิารผลิตผลไม้ลอยแก้ว (ต่อ)  
16:00 – 16:30 น. ตอบข้อซักถามและสรุป 

ผู้สอน   ดร.พิศมัย ศรีชาเยช และ คุณณฐิฒา รอดขวัญ 

คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  ผู้ประกอบการด้านอาหาร เจ้าหน้าท่ีควบคุมคุณภาพ นักวิชาการ นักศึกษา 
และ ประชาชนท่ัวไป 

ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันอังคารท่ี 20 พฤษภาคม 2568 

สถานที ่ บรรยาย ช้ัน 2 และฝกึปฏิบัติ ช้ัน 6 ห้อง 640  สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

ค่าลงทะเบียน   คนละ 2,000- บาท (รวมค่าวัตถุดิบ และเอกสารประกอบการอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรับเมื่อครบจ านวน) 
 และขอสงวนสิทธิในการแจ้งยกเลกิในกรณีที่มีผูเ้ข้าอบรมน้อย 
 

 
 
 

 

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....................…………………….............................................. 

 
 

การผลิตผลไม้ลอยแก้วเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

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

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 

mailto:kuthaifood@gmail.com

