
 

 
 
 

 

หลักการและเหตุผล 
น้้ำจิ้มเป็นเครื่องชูรสอำหำรท่ีแพร่หลำยในประเทศไทย ประกอบไปด้วยรสเค็ม รสหวำน รสเผ็ด และรส

เปรี้ยว จึงท้ำให้น้้ำจิ้มเมื่อรับประทำนคู่กับอำหำรสำมำรถเพิ่มรสชำติให้อำหำรมีควำมอร่อยมำกยิ่งขึ้น และปัจจุบัน
น้้ำจิ้มได้รับควำมนิยมอย่ำงแพร่หลำย ไม่ว่ำจะเป็นน้้ำจิ้มสุกี้ น้้ำจิ้มลูกชิ้น เป็นต้น ซ่ึงน้้ำจิ้มสุกี้นิยมน้ำไปรับประทำน
กับอำหำรประเภท สุกี้ ชำบู หรือหมูกระทะ และน้้ำจิ้มลูกชิ้นจะมีหลำยหลำยสูตรแต่จะใช้น้้ำมะขำมเปียกและ
น้้ำตำลป๊ีบเป็นวัตถุดิบหลัก ซ่ึงน้้ำจิ้มลูกชิ้นนิยมไปรับประทำนกับอำหำรประเภทลูกชิ้น และเมนูทอดต่ำง ๆ เป็นต้น 
ซ่ึงในกำรผลิตน้้ำจิ้มต่ำง ๆ มีกระบวนกำรผลิตท่ีหลำกหลำยวิธีแตกต่ำงกันไป ให้ได้มำซ่ึงผลิตภัณฑ์ท่ีมีรสชำติเป็น ท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค และเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีรสชำติอร่อยและชวนน่ำรับประทำนให้เหมำะส้ำหรับผลิตเพื่อ
รับประทำนเอง หรือ เพื่อจ้ำหน่ำยในเชิงพำณิชย์ จึงต้องทรำบถึงหลักกำร เทคนิค วิธีกำร และกำรควบคุมคุณภำพ
ในกำรผลิต ตลอดจนเทคนิคกำรผลิตเพื่อยืดอำยุกำรเก็บของผลิตภัณฑ์ 

วัตถุประสงค ์
เพื่อถ่ำยทอดควำมรู้เบื้องต้นและเทคนิคเกี่ยวกับกำรผลิตน้้ำจิ้มลูกชิ้น และน้้ำจิ้มสุกี้ จนได้ผลิตภัณฑ์ท่ี

พร้อมรับประทำนหรือจ้ำหน่ำย และเทคนิคกำรผลิตเพื่อยืดอำยุของผลิตภัณฑ์ รวมท้ังควำมรู้พื้นฐำนท่ีจ้ำเป็น
เกี่ยวกับกำรแปรรูปอำหำรให้ได้มำตรฐำน 
08:30 – 09:00 น. ลงทะเบียน 
09:00 – 10:30 น. ควำมรู้พื้นฐำนเกี่ยวกับกำรผลิตน้้ำจิ้มสุกี้ และน้้ำจิ้มลูกชิ้น ให้มีมำตรฐำนกำรผลิตท่ีดี 

และเทคนิคกำรผลิตเพื่อยืดอำยุกำรเก็บ 
10:30 – 12:00 น. สำธิตและลงมือปฏิบัติ 
12:00 – 13:00 น. พักกลำงวัน 
13:00 – 15:00 น. สำธิตและลงมือปฏิบัติ (ต่อ) 
15:00 – 15:30 น. ตอบข้อซักถำมและสรุป 

ผู้สอน   คุณทิพำ  วรเนตรสุดำทิพย์ , ดร.วรำภรณ์  ประเสริฐ 

คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม  ประชำชนท่ัวไป ไม่จ้ำกัดอำยุ 
ระยะเวลาการฝึกอบรม  วันพฤหัสบดีที่ 24 มีนำคม 2565 
สถานที ่ บรรยำย ช้ัน 2 และฝึกปฏิบัติ ช้ัน 6 ห้อง 609  สถำบันค้นคว้ำและพัฒนำผลิตภณัฑ์อำหำร 
มหำวิทยำลยัเกษตรศำสตร ์
ค่าลงทะเบียน   คนละ 1,900- บำท (รวมค่ำวัตถุดิบ และเอกสำรประกอบกำรอบรม) 
จ านวนผู้เข้ารับการอบรม 20 คน (ปิดรับเมื่อครบจ านวน) 
 และขอสงวนสิทธิในกำรแจ้งยกเลกิในกรณีที่มีผูเ้ข้ำอบรมน้อยกว่ำ 10 คน 
 
 

 

หลักสูตร................................................................................... ............................................................……………… 
ช่ือ-นำมสกุล (นำย นำง นำงสำว) (ตัวบรรจง)..................................................................………….……………….……. 
ชื่อหน่วยงำน/บริษัท........................................................................................................……………………….………… 
ท่ีอยู่ (บ้ำน / หน่วยงำน / บริษัท)............................................................................……………………………………….. 
................................................................................................……………………………………………………….………….... 
โทรศัพท์……………………………..โทรสำร……….…..………………..E-mail : …………………………………..…….….………….. 
ค่ำลงทะเบียน  ………………………………………………………………………………………………………. 
การสั่งจ่ายโดยการ 
 โอนเงินเข้ำบัญชีเงินฝำกออมทรัพย์ ธนำคำรไทยพำณิชย์ จ้ำกัด (มหำชน) 
 สำขำมหำวิทยำลัยเกษตรศำสตร์ (บำงเขน) เลขท่ีบัญชี 235-293248-4 
 ชื่อบัญชี ฝึกอบรมสถำบันอำหำร มก.ฯ 
 

 
 สำมำรถลงทะเบียนออนไลน์ได้ท่ี Website : http://ttc.ifrpd.ku.ac.th 
 เจ้ำหน้ำท่ีจะติดต่อกลับเรื่องกำรช้ำระเงินค่ำลงทะเบียน ก่อนกำรอบรม 15 วันท้ำกำร 
 สำมำรถส่งหลักฐำนกำรช้ำระเงินมำยังสถำบันค้นคว้ำและพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำร 
 ทำง E-mail : ifrskl@ku.ac.th , kuthaifood@gmail.com 
 ในกรณีท่ีท่ำนลงทะเบียนและช้ำระเงินค่ำลงทะเบียนเรียบร้อยแล้ว หำกไม่สำมำรถเข้ำร่วมอบรมได้  

กรุณำแจ้งให้สถำบันฯ ทรำบก่อนกำรอบรม 5 วันท้ำกำร  สถำบันฯ ขอหักค่ำธรรมเนียม 10 % ของ
ค่ำลงทะเบียน และหำกแจ้งหลังจำกระยะเวลำ ท่ีก้ำหนด  สถำบันฯ ขอสงวนสิทธิ์ในกำรคืนเงิน
ค่ำลงทะเบียนท้ังหมด 

ออกใบเสร็จในนำม  ……………………………………………………………………………………….………………………….. 
หลักสูตรฝึกอบรมท่ีท่ำนสนใจรับข้อมูลเพิ่มเติม....................…………………….............................................. 
หมายเหตุ  :  หากท่านยังไม่ได้ส่งหลักฐานการช าระเงิน ถือว่ายังไม่ได้สมัคร 

 
 

การผลิตน้ าจ้ิมสุกี้ (สูตรเต้าหู้ยี้และสูตรกวางตุ้ง) 
น้ าจ้ิมลูกชิ้น (สูตรพริกคั่วและสูตรพริกสด) 

และเทคนิคการผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บ 
 

หากต้องการติดต่อเพื่อขอข้อมูลเพิ่มเติม โปรดติดต่อ ที่หมายเลข 0-2942-8629 ต่อ 1223 
- นำงสำวสงกรำนต์   ลำเวียง , นำงสำวสุพรรษำ  สำยสินธ์ุ 

ใบสมัครการอบรม 

ขั้นตอนการสมคัร 


