
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

  
การอบรมเชิงปฏบิตักิารการอบรมเชิงปฏบิตักิาร    

““การประเมินอายกุารเกบ็รกัษาอาหารการประเมินอายกุารเกบ็รกัษาอาหาร””  

((WWoorrkksshhoopp  oonn  SShheellff  LLiiffee  EEvvaalluuaattiioonn  TTeecchhnniiqquuee))  

ผศ.ดร. รชา เทพษร 

คณะวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์  
วนัที ่12 - 13 ธนัวาคม 2567  เวลา 08.30-16.30 น.  

  

อาคารสถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลติภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์

…………………………………………….. 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

   

 

หากไมม่ผีูร้บั!! กรณุาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน P67023 

 

วิธีการชำระเงิน โอนเข้าบัญชี สมาคมวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย สาขา

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประเภทออมทรัพย์  

1. ธนาคารทหารไทย เลขที่ 069-2-62661-7  

2. ธนาคารกรุงศรีอยุธยาเลขที่ 374-1-60907-6 

ส่งหลักฐานการโอนเงินพร้อมชื่อและที่อยู่สำหรบัออก

ใบเสร็จรบัเงินมาที่อีเมล ์seminar@fostat.org                         

 

กรณีที่ท่านไม่สามารถเข้าร่วมการสัมมนาได้  

กรุณาแจ้งยกเลิกก่อนวันจริง 3 วัน หากเลย

กำหนดดังกล่าว สมาคมฯ ขอสงวนสิทธ์ิ 

ใน การคื น เงิน ค่ าล งท ะ เบี ยน ทั้ งห มด

สมาคมฯได้รับการยกเว้นการหักภาษี 

ณ ท่ีจ่าย 3% ตามคำสั่งกรมสรรพากรท่ี 

ท.ป. 4/2528    

ปดิรบัสมคัรเมือ่ครบจำนวนทีก่ำหนด 

 

P67023 
 

ชือ่-นามสกุล (ตวับรรจง)0.............................................................................................................................. 
ต าแหน่ง0........................................................................................................................................................... 
หน่วยงาน/บรษิทั............................................................................................................................................. 

ทีอ่ยู่ในการออกใบเสรจ็รบัเงิน0........................................................................................................................ 
0......................................................................................................................................................................... 
เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี0...................................................E-mail:.................................................................. 

โทรศพัท/์มอืถอื0......................................................................โทรสาร0........................................................ 
 

ค่าลงทะเบยีน (รวมค่าอาหารว่าง, อาหารกลางวนั และเอกสาร)   
 

สมาชกิ FoSTATรหสั.................  ราคา 4,205.61 + 294.39 (Vat7%) = 4,500 บาท 

บุคคลทั่วไป ราคา 4,672.90 + 327.10 (Vat7%) = 5,000 บาท 

การจดัอาหาร               อสิลาม                มงัสวริตั ิ              ทั่วไป 
 

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
ตูป้ณ. 1037 ปทฝ. เกษตรศาสตร ์จตุจกัร กรุงเทพฯ 10903 
 



การอบรมเชงิปฏบิตักิารการอบรมเชงิปฏบิตักิาร  ““การประเมนิอายกุารเกบ็รกัษาอาหารการประเมนิอายกุารเกบ็รกัษาอาหาร””    

((WWoorrkksshhoopp  oonn  SShheellff  LLiiffee  EEvvaalluuaattiioonn  TTeecchhnniiqquuee))  
 

  หลักสูตรเน้นให้สามารถออกแบบการทดลองสำหรับการประเมินอายุหลักสูตรเน้นให้สามารถออกแบบการทดลองสำหรับการประเมินอายุ

การเก็บรักษาอาหารฝึกวิเคราะห์และคำนวณจากผลการทดลองจริงท่ีเกิดขึ้นใการเก็บรักษาอาหารฝึกวิเคราะห์และคำนวณจากผลการทดลองจริงท่ีเกิดขึ้นในน

ห้องปฏิบัติการห้องปฏิบัติการ  โดยใช้เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใช้เทคนิคการประเมินทางประสาทสัมผัส  และการสร้างแบบและการสร้างแบบ  

จำลองทางคณิตศาสตร์จำลองทางคณิตศาสตร์  เหมาะสำหรับนักวิทยาศาสตร์การอาหารเหมาะสำหรับนักวิทยาศาสตร์การอาหาร  ผู้ปฏิบัติงานผู้ปฏิบัติงาน

ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ฝ่ายควบคุมคุณภาพฝ่ายควบคุมคุณภาพ  ฝ่ายประกันคุณภาพฝ่ายประกันคุณภาพ  ฝ่ายฝ่าย

วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์  นักศึกษานักศึกษา  นักวิจัยท่ีสนใจนักวิจัยท่ีสนใจ  และต้องการออกแบบและต้องการออกแบบ

กระบวนการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารกระบวนการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  ผู้เข้าอบรมควรนำคอมพิวเตอร์ท่ีผู้เข้าอบรมควรนำคอมพิวเตอร์ท่ี

มีการติดต้ังโปรแกรมมีการติดต้ังโปรแกรม  EExxcceell  เพื่อเข้าร่วมอบรมเพื่อเข้าร่วมอบรม  และการฝึกภาคปฏิบัติการและการฝึกภาคปฏิบัติการ  

  หลักสูตรนี้ผู้เข้าอบรมหลักสูตรนี้ผู้เข้าอบรมจะจะสามารถออกแบบการทดลองการประเมินอายุสามารถออกแบบการทดลองการประเมินอายุ

การเก็บรักษาอาหารการเก็บรักษาอาหาร  สามารถวิเคราะห์อายุการเก็บรักษาอาหารโดยประยุกต์ใช้สามารถวิเคราะห์อายุการเก็บรักษาอาหารโดยประยุกต์ใช้

การทดสอบทางประสาทสัมผัสสามารถสร้างสมการทางคณิตศาสตร์เพื่อทำนายการทดสอบทางประสาทสัมผัสสามารถสร้างสมการทางคณิตศาสตร์เพื่อทำนาย

อายุการเก็บรักษาอาหารอายุการเก็บรักษาอาหาร  ฝึกปฏิบัติโดยใช้ผลการทดลองจากห้องปฏิบัติกาฝึกปฏิบัติโดยใช้ผลการทดลองจากห้องปฏิบัติการร  

  

หมายเหตุหมายเหตุ  : : กรณุานำกรณุานำ  NNootteebbooookk  มาท่านละมาท่านละ    1 1 เครื่องเพื่อใช้ทำเครื่องเพื่อใช้ทำ  WWoorrkksshhoopp  

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

12-13 ธนัวาคม 2567 

1. พืน้ฐานการประเมนิอายกุารเก็บรกัษาอาหาร 

     1.1 การเสือ่มเสยีของอาหาร       

     1.2 การสุม่ตวัอยา่ง และการวางแผนการทดลอง  

2. เทคนคิการประเมินอายกุารเก็บรกัษาอาหารโดยใชก้ารประเมนิทาง

ประสาทสัมผสั 

     2.1 การประเมนิอายกุารเก็บรกัษาอาหารโดยการเปรียบเทยีบตัวอยา่ง       

     2.2 การประเมินระยะปลอดเหตกุารณ์     

     2.3 การประเมนิโดยใช้ Cut Off Methodology  

3. เทคนคิการประเมนิอายกุารเก็บรกัษาอาหารโดยใชแ้บบจำลองทาง

คณิตศาสตร ์

     3.1 พืน้ฐานจลนพลศาสตรเ์คมี และอันดบัการเกดิปฏกิริยิา   

     3..2 สมการการทำนายอายกุารเก็บรกัษาอาหาร    

     3.3 สมการของอารเ์รเนยีส       

     3.4 การประยกุตค์า่ Q10    

ลงทะเบยีน ONLINE ไดท้ี ่https://goo.gl/txBgEz 

หรอืสง่แบบตอบรบัมายงั ฝา่ยฝกึอบรม  

โทรศพัท ์ 02 942 8528 , 083 902 3362 

Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org  

P67023 โปรแกรมสมัมนา 

ลงทะเบยีน ONLINE 

https://goo.gl/txBgEz
mailto:training@fostat.org
mailto:seminar@fostat.org

