ใบสมัครหลักสูตรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

เรื่อง “การผลิตขนมอบใยอาหารสูงและปราศจากน้ำตาล”

วันเสาร์ที่  27 พฤษภาคม 2549  เวลา 8:00 - 16:00 น.
ณ  ห้องปฏิบัติการแปรรูป 3 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  วิทยาเขตบางเขน

ชื่อ-สกุล (นาย นาง น.ส.)……………………….…………..

ตำแหน่ง ………………………….……………..……………

หน่วยงาน ..……………….………………………….………

สถานที่ติดต่อ …..……………………….………..….………

………………..………………………..……………………..โทรศัพท์……………..………..…โทรสาร………………….

Email: ………………………………………………...………

จะชำระเงินโดย  : 

· โอนเงินเข้าบัญชี    ธนาคารทหารไทย   สาขามหาวิทยาลัย
เกษตรศาสตร์   เลขที่ 069-2-27935-9  ประเภทบัญชีออมทรัพย์  
ชื่อบัญชี  หน่วยบริการเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมเกษตร

ในวันที่……...…เดือน.………………………พ.ศ.2549

· ออกใบเสร็จในนาม(ระบุให้ชัดเจน)…………………….…

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

……………………………………………………………..….……

……………………………………………………….………..……

……………………………………………………………………...

ชำระค่าฝากส่งเป็นรายเดือน

ใบอนุญาตที่  12/2526

ปทฝ.เกษตรศาสตร์



หน่วยบริการเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมเกษตร

คณะอุตสาหกรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

50 ถนนพหลโยธิน เขตจตุจักร กทม.  10900
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หลักสูตรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ   
เรื่อง
“การผลิตขนมอบใยอาหารสูงและปราศจากน้ำตาล”
High fiber and Sugar-free Bakery products

วันเสาร์ที่ 27 พฤษภาคม 2549 
เวลา 8:00 - 16:00 น.
ณ  ห้องปฏิบัติการแปรรูป 3 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  วิทยาเขตบางเขน

ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

และหน่วยบริการเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมเกษตร

คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
หลักการและเหตุผล


     ผลิตภัณฑ์ขนมอบ เช่น ขนมปัง ขนมเค้ก เป็นผลิตภัณฑ์ที่จัดว่ามีแคลอรีสูง เนื่องจากมีปริมาณไขมัน และ น้ำตาลเป็นส่วนประกอบอยู่สูง หากบริโภคผลิตภัณฑ์นี้ในปริมาณมากจะมีผลเสียต่อสุขภาพ เช่น ก่อให้เกิดโรคอ้วน โรคไขมันในเลือดสูง นอกจากนี้ผู้บริโภคบางกลุ่มจะถูกจำกัดปริมาณการบริโภค เช่น ผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง และ ผู้ป่วยที่จำเป็นต้องมีการควบคุมน้ำหนัก 
วัตถุประสงค์ของโครงการ


โครงการฝึกอบรมนี้จัดขึ้นเพื่อให้ความรู้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการใช้สารให้ความหวานอื่นแทนน้ำตาล (มอลทิทอล) ซึ่งมีความหวานใกล้เคียงน้ำตาลทราย (ซูโครส) แต่มีแคลอรีต่ำกว่า นอกจากนี้ยังมีการใช้วัตถุดิบที่มีปริมาณใยอาหารสูง เช่น แป้งสาลีที่มีการเพิ่มปริมาณใยอาหาร (ไฟเบอร์) และ ธัญชาติ ซึ่งใยอาหารนี้จะมีผลดีต่อระบบขับถ่าย โครงการฝึกอบรมนี้จะเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้ผู้อบรมเกิดความเข้าใจกระบวนการผลิตและลักษณะผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ 
วันเวลาและสถานที่ดำเนินการ

· วันเสาร์ที่  27  พฤษภาคม 2549 
        เวลา 8:00 - 16:00 น.
· สถานที่

       ณ  ห้องปฏิบัติการแปรรูป 3 
       คณะอุตสาหกรรมเกษตร   ม.เกษตร
วิทยากร

·  คุณจุมพล  กาญจนปัญญาคม

       วิทยากรพิเศษในการอบรมเบเกอรีในสถาบันที่มีชื่อเสียง เช่น ม.เกษตรศาสตร์ และ มศว.ประสานมิตร และ เป็นเจ้าของกิจการร้านเบเกอรีที่ประสบความสำเร็จ
หัวข้อการอบรม

· ขนมปัง   
2  สูตร

· คุ้กกี้  
2  สูตร

· เค้ก  

2  สูตร

· บาร์  

2  สูตร

อัตราค่าลงทะเบียน

     1,500 บาท / 1 ท่าน*  

       รับจำนวนจำกัด 40 ท่าน
       * หมายเหตุ: ผู้อบรมได้มีโอกาสทำผลิตภัณฑ์ของตนเองและสามารถนำกลับบ้านได้ทุกท่าน
   (ปิดรับสมัครและส่งเอกสารภายในวันที่  19  พฤษภาคม  2549)

การลงทะเบียน


      กรอกรายละเอียดให้ชัดเจนในใบสมัครและส่ง

ใบสมัครมาที่ โทรสาร 0-2579-5328  หลังส่งแฟกซ์กรุณาติดต่อทางโทรศัพท์กับเจ้าหน้าที่อีกครั้ง และกรุณาส่งหลักฐานการชำระเงินมาทางแฟกซ์หรือทางไปรษณีย์ล่วงหน้าภายในวันที่  19  พฤษภาคม  2549

ในกรณีที่ท่านไม่สามารถเข้าร่วมอบรมได้  

     กรุณาแจ้งให้ทราบก่อนวันที่ 19 พฤษภาคม 2549 

และหากแจ้งหลังวันที่  19  พฤษภาคม  2549  หน่วย
บริการฯ   ขอสงวนสิทธิ์ในการคืนเงินค่าลงทะเบียน
ทั้งหมด
  (….(((((((((((…..(
สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมและสมัคร

โดยส่งใบสมัครและหลักฐานการชำระเงินมาที่ หน่วยบริการเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  หรือโทรสอบถามข้อมูล

เพิ่มเติมที่
คุณพัชราภรณ์  คงสวัสดิ์
โทร.0-2562-5000 ต่อ 1360 , หรือ 0-1445-7756

โทรสาร. 0-2579-5328 , 0-2562-5021

      ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่

www.ku.ac.th เรื่อง งานอบรม/สัมมนา




























