
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                  ลงทะเบยีนOnline 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

  
  
  

เทคนิคการยดืเทคนิคการยดือายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์อายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์
SShheellff  LLiiffee  EExxtteennssiioonn  

  

วนัที ่19-20 พฤษภาคม 2565  เวลา 09.00-16.30 น.  
ผ่านระบบ Zoom และกลุ่มปิด Facebook 
…………………………………………….. 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

  

   

สิ่ง
ตีพิ

มพ
 ์

หากไมม่ผีูร้บั!! กรณุาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน P65004 

 

วิธีการช าระเงิน  โอนเงินเขา้บัญชี สมาคม
วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
สาขามหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ประเภทออมทรพัย ์
1. ธนาคารกรุงศรอียุธยา เลขที ่374-1-60907-6 
หรอื 2. ธนาคารทหารไทย เลขที ่069-2-62661-7 
แลว้ส่งหลกัฐานการโอนเงนิพรอ้มชือ่และทีอ่ยู่ส าหรบั
กา รออก เอกสา รใบ เส ร็ จ ร ับ เ งิ นมาที่ e-mail : 
seminar@fostat.org                        
 

กรณีทีท่่านไม่สามารถเขา้ร่วมการ
สมัมนาได ้  กรุณาแจ้งยกเลิกก่อน
อบรม 3 วนั หากเลยก าหนดดงักล่าว 
สมาคมฯ ขอสงวนสทิธิ ์ในการคนืเงิน
ค่าลงทะเบียนท ัง้หมดสมาคมฯไดร้บั
การยกเวน้การหกัภาษี ณ ทีจ่่าย 3% ตาม
ค าสัง่กรมสรรพากรที ่ท.ป. ๔/๒๕๒๘    

P65004 
 

ชือ่-นามสกลุ (ตวับรรจง)............................................................................................................................... 
ต าแหน่ง........................................................................................................................................................... 
หน่วยงาน/บรษิทั............................................................................................................................................. 
ทีอ่ยูใ่นการออกใบเสรจ็รบัเงนิ........................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................... 
เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี.................................................................................................................................. 
E-mail: ............................................................................................................................................................ 
ชือ่บญัช/ีลิง้คF์acebook.............................................................................................................................. 
โทรศพัท/์มอืถอื.........................................................................โทรสาร........................................................ 
 

คา่ลงทะเบยีน   
 

สมาชกิ FoSTATรหสั.................  ราคา 2,616.82 + 183.18 (Vat7%) = 2,800 บาท 

บุคคลทั่วไป ราคา 3,084.11 + 215.89 (Vat7%) = 3,300 บาท 

 
 

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
ตูป้ณ. 1037 ปทฝ. เกษตรศาสตร ์จตุจกัร กรงุเทพฯ 10903 
 



  
““SShheellff  LLiiffee  EExxtteennssiioonn””    

เทคนิคการยดือายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์เทคนิคการยดือายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์
หลกัการและเหตุผล ผูผ้ลติอาหารย่อมตอ้งการใหผ้ลติภณัฑม์ีอายุการเก็บรกัษา
ยาวนานเพยีงพอตอ่ระยะเวลาในการวางจ าหน่ายสนิคา้ เน่ืองจากคุณภาพของอาหารทีผ่่าน
กระบวนการ     แปรรูป ภายหลงัการผลิต จะมีอายุการเก็บที่แตกต่างกนัขึน้อยู่กบั
กระบวนการผลติ บรรจภุณัฑ ์  การขนสง่ สภาพแวดลอ้ม ณ จดุตา่งๆ  

สาเหตุส าคญัที่ท าใหอ้าหารเสือ่มเสีย ไดแ้ก่ การเปลีย่นแปลงทางเคมีและการ
เปลีย่นแปลง  ทีเ่กดิจากจุลนิทรยี ์ดงัน้ันหลกัในการยดือายุการเก็บผลติภณัฑอ์าหารคอื 
การควบคุมคุณภาพตัง้แต่วตัถุดบิ กระบวนการแปรรูป  บรรจุภณัฑ ์การขนส่ง และจดั
จ าหน่ายอย่างเหมาะสม ตลอดจนการใชส้่วนผสมบางชนิดเพื่อยืดอายุการเก็บรกัษา
ได ้เพื่อใหอ้าหารทีผ่่านกระบวนการแปรรูปแลว้     มีคุณภาพและความปลอดภยั อกีทัง้
ปัจจุบนัมีความตอ้งการขยายตลาดใหม่  ๆของผูผ้ลติอาหารเพิ่มขึน้ การยืดอายุการเก็บ
ผลติภณัฑจ์งึเป็นการเพิม่ความสามารถดา้นการแข่งขนัในตลาด  โดยผูผ้ลติตอ้งใส่ใจเร ือ่ง
ความปลอดภยัและคุณภาพของอาหารเป็นหลกั  รวมถึงขอ้แตกต่างดา้นกฎหมายของ
ผูบ้รโิภคในแตล่ะประเทศรว่มดว้ย 

สมาคมฯจงึไดจ้ดัการสมัมนานีข้ึน้ เพือ่ใหผู้ท้ีส่นใจ หรอืผูท้ีเ่กีย่วขอ้งไดร้บัความรู ้
แลกเปลีย่นความรูแ้ละเทคนิค เพือ่น าไปใชใ้นภาคอตุสาหกรรมอาหารตอ่ไป 
คุณสมบตัผูิเ้ขา้อบรม ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร ผูป้ฏบิตังิานในโรงงาน
อตุสาหกรรมอาหาร ผูท้ีเ่กีย่วขอ้ง อาจารย ์นักวจิยั นักศกึษา และผูท้ีม่คีวามสนใจ
ในหลกัสตูร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ลงทะเบยีน ONLINE ไดท้ี ่https://bit.ly/3ktOjiC 

หรอืสง่แบบตอบรบัมายงั ฝ่ายฝึกอบรม 

โทรศพัท ์ 02 942 8528 , 083 902 3362   โทรสาร 02 942 8527 
Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org 

P65004 

 ประเภทของอาหาร/ผลติภณัฑ ์ตามอายุการเกบ็รกัษา 
 สาเหตุและปัจจยัการเปลีย่นแปลงทีท่ าใหเ้กดิการเสือ่มเสยีของอาหาร

หรอืปัจจยัทีม่ผีลตอ่อายุการเกบ็รกัษาทีเ่กดิขึน้ในโรงงานอตุสาหกรรม 
 การป้องกนัการเปลี่ยนแปลงจากปัจจยัที่ก่อใหเ้กิดความเสือ่มเสียและ

หลกัการแปรรูปอาหารเพื่อยืดอายุ  ผลิตภณัฑโ์ดยวิธีต่างๆในระดบั
อตุสาหกรรม 

 หลกัการวางแผนการประเมนิอายุการเกบ็ และการ พจิารณาอายุการเก็บ 
ของผลติภณัฑใ์หม่ 

 วธิกีารประเมนิอายุการเกบ็ผลติภณัฑ ์ในสภาวะตา่งๆ 
- สภาวะปกต ิ
- สภาวะเรง่ 

Case Study / สอบถามขอ้สงสยั 
 

ผศ.ดร. รชา เทพษร  
ภาควชิาวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร  

คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์
 

 เทคโนโลยกีารบรรจกุบัอายุการเกบ็รกัษา 
- เทคโนโลยกีารบรรจแุบบปลอดเชือ้ 
- เทคโนโลยกีารบรรจแุบบปรบัสภาพอากาศ 
- เทคโนโลยกีารบรรจแุบบแอคทฟีและอนิเทลลเิจนท ์

Case Study / สอบถามขอ้สงสยั 
 

ดร. ธรีนันท ์เจนจรสัสกลุ   
บรษิทั สมารท์ แพ็ค จ ากดั 

 

ขอสงวนสทิธิใ์นการเปลีย่นแปลงโปรแกรมตามความเหมาะสม 
 

 

โปรแกรมสมัมนา 


