
แบบลงทะเบียนการอบรม  (ฟรี...ไม่เสียค่าใชจ้่าย) 
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ขั้นตอนการลงทะเบียน 

 
1. ส่งใบสมัครมาที ่
 ปิยนุช  ภูกันแก้ว 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
 มหาวิทยาลยัราชภัฎนครสวรรค์  
 398 ม.9 ถ.สวรรค์วิถี ต.นครสวรรค์ตก อ.เมือง จ.นครสวรรค์ 60000 
 โทรศัพท์/โทรสาร  056-278983  มือถือ 086-0789099 
 E-mail : nuch_phu@hotmail.com 
2. หลังส่งใบสมัคร  กรุณาติดต่อทางโทรศัพท์หรือ E-mail  กับเจ้าหน้าที่อีกครัง้เพือ่ยืนยัน 
3. กรณีที่ท่านไมส่ามารถเข้าร่วมการอบรมได้กรุณาติดต่อทางโทรศัพท์หรือ E-mail กับ
เจ้าหน้าที่ 3 วันก่อนการอบรม 
 
 

  
 

 

 
การฝึกอบรมเชิงปฏบิัตกิาร 

“การท าผลิตภัณฑ์

อาหารหมัก” 
         

                        (ฟรี...ไม่เสยีค่าใช้จา่ย) 
 

วันท่ี 12 – 13 พฤษภาคม พ.ศ. 2559  
 
 

ณ อาคาร 6 อาคารแปรรูปสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร   
มหาวิทยาลยัราชภัฏนครสวรรค์ (ย่านมัทรี)  

ต.ย่านมัทรี อ.พยุหะคีรี จ.นครสวรรค์   
 

จัดโดย สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภัฎนครสวรรค์ 

 



 

การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การท าผลิตภัณฑ์อาหารหมัก” 
หลักการและเหตุผล 

     การหมักเป็นการถนอมอาหารโดยอาศัยจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์บางชนิดเป็นตัวช่วยในการ
ย่อยสลายหรือเปลี่ยนแปลงองคป์ระกอบทางเคมีของวัตถุดบิ อาจเติมเกลือและอาจเติมส่วนประกอบ
อย่างอ่ืนลงไปด้วย ซ่ึงจุลินทรีย์ที่เก่ียวของกับอาหารมีด้วยกันหลายกลุ่ม ได้แก่ แบคทีเรีย รา และ
ยีสต์ โดยความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ในอาหารน้ันมีทั้งที่เป็นประโยชน์และก่อให้เกิดโทษแก่ผู้บริโภค 
เช่น การท าให้อาหารเน่าเสีย การท าให้เกิดโรค เน่ืองจากการรับประทานอาหารที่มีสารพิษ การท าให้
คุณค่าทางอาหารลดลง ส่วนบทบาทที่เป็นประโยชน์ของจุลินทรีย์คือ การช่วยยืดอายุการเก็บรักษา
อาหารได้ยาวนานขึ้น การเสริมคุณค่าทางโภชนาการ และการก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์อาหารหมักต่างๆ 
โดยจุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องในผลิตภัณฑ์อาหารหมักน้ันจะมีกิจกรรมที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีในอาหาร เช่น การเกิดรสเปร้ียวในนมและผักดอง การเกิดกลิ่นและรสเปร้ียวในแหนม เป็นต้น  
           ดงัน้ันทางสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม จึงมีความประสงค์จะจัดฝึกอบรมบุคคลทั่วไป
ที่มีความสนใจ ในการท าผลิตภัณฑ์อาหารหมักขึ้น ซ่ึงนอกจากผูเ้ข้าฝึกอบรมจะสามารถผลติ
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักได้ ยังสามารถทีจ่ะพัฒนา หรือปรับปรุงสตูรให้ได้ผลติภัณฑ์ที่ดขีึ้น พร้อมทั้ง
ความรู้ในเร่ืองของการเก็บรักษาผลติภัณฑ์อาหารหมักด้วย เพื่อให้ผู้เข้าฝึกอบรมได้น าความรู้ไปใช้ท า
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักเป็นงานอดิเรก หรือน าไปประกอบอาชีพตอ่ไป  
วัตถุประสงค์ของโครงการ 

1. เพื่อเผยแพร่ความรู้การท าผลิตภัณฑ์อาหารหมักให้กับชุมชน หรือกลุ่มบุคคลทั่วไปที่มีความ
สนใจ  
2. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้ และความเข้าใจการท าผลติภัณฑอ์าหารหมักและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 

วิทยากร       อาจารย์สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คุณสมบัติผู้เข้ารับการอบรม 
   ผู้ประกอบการ กลุ่มผลติขา้ว กลุ่มแม่บ้าน ศษิย์เก่าและผู้สนใจท่ัวไป   
ระยะเวลาในการอบรม         วันที่ 12 - 13 พฤษภาคม พ.ศ. 2559 
สถานที ่ ณ อาคาร 6 อาคารแปรรูปสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   
มหาวิทยาลัยราชภฏันครสวรรค ์(ยา่นมัทรี) อ.พยหุะคีรี จ.นครสวรรค์   
 
จ านวนผู้เข้าอบรม     30 คน 

ก าหนดการ 
 

12 พฤษภาคม 2559 
08.00 – 08.30 น. ลงทะเบียน  
08.30 – 08.45 น. เปิดการฝกึอบรมเชิงปฏิบัติการ  
08.45 –10.15 น. บรรยายหลักการและหน้าที่ของส่วนประกอบทีส่ าคัญในการผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 
10.15 – 10.30 น. พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดืม่  
10.30 – 12.00 น. บรรยายข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารหมกัที่ท าจากเนือ้สัตว์  
12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13.00 – 14.30 น. แบ่งกลุ่มย่อยปฏิบัติการการผลิตแหนม   
14.30 – 14.45 น. พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดืม่  
14.45 – 16.15 น. แบ่งกลุ่มย่อยปฏิบัติการการผลิตปลาส้มฟัก (แหนมปลา) 
  
16.15 – 16.30 น. สรปุและตอบข้อซกัถาม 
 

13 พฤษภาคม 2559  
08.00 – 08.30 น. ลงทะเบียน 
08.30 – 10.00 น. บรรยายข้ันตอนการผลิตกิมจิ และแตงกวาดอง 
10.00 – 10.15 น. พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดืม่  
10.15 – 12.00 น. บรรยายข้ันตอนการผลิตโยเกริ์ต  
12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 
13.00 – 14.30 น. แบ่งกลุ่มย่อยปฏิบัติการการผลิตกิมจ ิ
14.30 – 14.45 น. พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดืม่ 
14.45 – 16.15 น. แบ่งกลุ่มย่อยปฏิบัติการการผลิตโยเกริ์ต 
16.15 – 16.30 น. สรปุและตอบข้อซกัถาม  
 
หมายเหตุ :  ก าหนดการอาจมีการเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
 


