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Advanced Food Business Skills for SMEs

อุตสาหกรรมอาหารเป็นหน่ึงในอุตสาหกรรมยุทธศาสตร์ท่ีสําคัญของประเทศไทย และเป็นหน่ึง
ในอุตสาหกรรมอนาคต (New S-Curve) ท่ีภาครัฐให้ความสําคัญในการพัฒนาศักยภาพกําลังคน
เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันของประเทศในระยะยาว การเปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี
กระบวนการผลิต การบริหารจัดการร้านอาหาร และพฤติกรรมผู้บริโภคยุคใหม่ ส่งผลให้
แรงงานไทยจําเป็นต้องมีทักษะใหม่ท่ีหลากหลาย ครอบคลุมท้ังด้านธุรกิจ เทคโนโลยีอาหาร
ความย่ังยืน การออกแบบอาหารเชิงสร้างสรรค์ รวมถึง ทักษะด้านการสร้างแบรนด์และ
การทําการตลาด ซ่ึงเป็นหัวใจสําคัญของธุรกิจอาหารยุคดิจิทัล

ในปัจจุบัน ผู้ประกอบการ SMEs ด้านอาหารจํานวนมากมีประสบการณ์ปฏิบัติงานจริง
แต่ยังขาดทักษะระดับกลางถึงสูง ท่ีจําเป็นต่อการยกระดับคุณภาพธุรกิจให้สอดคล้องกับแนวโน้ม
“อุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (Food for the Future)” โดยเฉพาะทักษะการวิเคราะห์ธุรกิจ
การบริหารต้นทุน การออกแบบเมนู การออกแบบระบบครัวอย่างย่ังยืน ตลอดจนทักษะด้านการ
สร้างแบรนด์และการตลาดออนไลน์ ท่ีมีบทบาทสําคัญในการเพ่ิมยอดขายและสร้างตัวตนของ
ร้านอาหารในยุคท่ีผู้บริโภคพ่ึงพาส่ือดิจิทัลเป็นหลัก

ดังน้ัน การพัฒนากําลังคนในภาคอุตสาหกรรมอาหารจึงจําเป็นต้องครอบคลุมท้ัง Upskill,
Reskill และ New Skill เพ่ือให้ผู้ประกอบการและแรงงานไทยสามารถรองรับเทคโนโลยีข้ันสูงใน
ระบบร้านอาหาร ยกระดับผลผลิตของร้าน พร้อมท้ังเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขันในตลาด
ภายในประเทศและต่างประเทศ ขณะเดียวกันต้องสามารถส่ือสารคุณค่าและเอกลักษณ์ของแบรนด์
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือนําพาธุรกิจอาหารสู่การเติบโตอย่างย่ังยืนและสร้างมูลค่าเพ่ิมทาง
เศรษฐกิจให้กับประเทศ

หลักสูตรการยกระดับธุรกิจอาหารยุคใหม่สําหรับผู้ประกอบการ SMEs จึงถูกออกแบบข้ึนเพ่ือเสริมสร้าง
สมรรถนะเชิงธุรกิจ เทคโนโลยี นวัตกรรม การสร้างแบรนด์ และการออกแบบอาหารจานเด่น เพ่ือ
พัฒนากําลังคนไทยให้พร้อมต่อการทํางานในอุตสาหกรรมอาหารอนาคต และสนับสนุนเป้าหมาย
ของภาครัฐในการพัฒนาทักษะรอบด้านให้แก่แรงงานไทยในยุคดิจิทัลและเศรษฐกิจฐานนวัตกรรม



หลักสูตรน้ีจัดทําข้ึนเพ่ือ
หลักสูตรการยกระดับธุรกิจอาหารยุคใหม่สําหรับผู้ประกอบการ SMEs เป็นหลักสูตรท่ีมุ่งพัฒนา
ทักษะระดับกลาง–สูงสําหรับผู้ประกอบการและบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือให้สามารถ
ปรับตัวและแข่งขันได้ ในระบบอาหารแห่งอนาคต (Food for the Future) หลักสูตรครอบคลุม
องค์ความรู้ด้านการออกแบบโมเดลธุรกิจอาหาร การวางคอนเซปต์ร้านและเมนูตามหลัก Food
Design การบริหารต้นทุนและกําหนดราคาด้วยข้อมูลเชิงวิเคราะห์ ตลอดจนการออกแบบครัวและ
ระบบการผลิตอาหารท่ีมีประสิทธิภาพและย่ังยืนตามแนวทาง BCG Economy

ผู้เรียนจะได้พัฒนาทักษะสําคัญท้ังด้านเทคนิค แนวคิดเชิงธุรกิจ นวัตกรรม การสร้างแบรนด์และ
การตลาด เพ่ือสามารถนําไปประยุกต์ ใช้กับธุรกิจอาหารจริงได้ทันที พร้อมท้ังผู้เรียนจะได้เรียนรู้
เทคนิคในการพัฒนาเมนูอาหารแบบศาสตร์การทําอาหารเชิงโมเลกุล (Molecular Gastronomy)

เพ่ือสร้างเมนูอาหารจานเด่นประจําร้านท่ีช่วยเพ่ิมมูลค่าทางธุรกิจอย่างเป็นรูปธรรม รวมถึงเสริม
สร้างสมรรถนะในการวางแผน พัฒนา และยกระดับกระบวนการดําเนินงานของร้านอาหาร
ในสภาพแวดล้อมการแข่งขันยุคใหม่ หลักสูตรน้ีจึงเป็นส่วนสําคัญในการพัฒนากําลังคนไทยให้มี
ความพร้อม รองรับเทคโนโลยีและแนวโน้มอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต และส่งเสริมความสามารถ
ในการแข่งขันอย่างย่ังยืนของผู้ประกอบการ SMEs ในระดับประเทศ 



กลุ่มตําแหน่งงานท่ีสอดคล้อง

ผู้ช่วยผู้ประกอบการร้านอาหาร SMEs ท่ีต้องการยกระดับ
คุณภาพธุรกิจ เพ่ิมกําไร และเพ่ิมประสิทธิภาพการดําเนินงาน

ผู้จัดการร้านอาหาร (Restaurant Manager) ท่ีรับผิดชอบด้าน
การปฏิบัติการ รายได้–ต้นทุน การกําหนดราคา และการสร้าง
ประสบการณ์ลูกค้า

ผู้จัดการครัว (Kitchen Manager / Head Cook) ท่ีต้องวาง
ระบบครัว ควบคุมต้นทุน และบริหารทีมในสภาพแวดล้อม
การผลิตท่ีต้องการความสม่ําเสมอและย่ังยืน

ผู้พัฒนาธุรกิจอาหาร (Food Business Developer / Concept
Creator) ท่ีมีบทบาทในการออกแบบคอนเซปต์ร้าน เมนู และ
แนวทางการขยายธุรกิจ

ผู้ดูแลต้นทุนอาหาร (Cost Controller / Cost Analyst) ท่ีต้อง
วิเคราะห์ต้นทุนอาหาร ควบคุม Margin และสนับสนุนการ
ตัดสินใจเชิงข้อมูล

ผู้ประกอบการหรือผู้จัดการท่ีกําลังขยายกิจการ และต้องการ
เพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน รวมถึงการออกแบบ
ระบบครัว การวางเมนู และการทําการตลาดยุคใหม่

ผู้ท่ีต้องการเร่ิมประกอบธุรกิจอาหาร SMEs 

นักเรียนและนักศึกษาสายงานครัวท่ีศึกษาอยู่ในปีท่ี 3-4 หรือ
ระดับ ปวส. ท่ีต้องการเตรียมตัวเข้าสู่ตลาดแรงงาน

•

•

•

•

•

•

•

•

หลักสูตรน้ีออกแบบมาเพ่ือพัฒนาศักยภาพของผู้ปฏิบัติงาน
และผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีประสบการณ์หรือ
มีความรู้เบ้ืองต้นอยู่แล้ว และต้องการยกระดับทักษะสู่ระดับท่ี
สูงข้ึน เพ่ือรองรับการทํางานในระบบอาหารยุคใหม่ท่ีเน้นข้อมูล
เทคโนโลยี ความย่ังยืน และการออกแบบธุรกิจอย่างเป็นระบบ
โดยหลักสูตรสอดคล้องกับความต้องการของตําแหน่งงานต่อไปน้ี



วัตถุประสงค์หลัก  
เพ่ือพัฒนาทักษะระดับกลาง–สูงให้กับ ผู้ประกอบการ SMEs ด้านอาหาร ผู้จัดการร้าน
ผู้จัดการครัว และบุคลากรท่ีทํางานจริงในภาคธุรกิจอาหาร ซ่ึงมีพ้ืนฐานเดิมและต้องการ
ยกระดับความสามารถให้สอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่

เพ่ือเสริมสร้างศักยภาพแรงงานไทยในด้านการบริหารต้นทุนอาหาร การวิเคราะห์ข้อมูล และ
การตัดสินใจเชิงธุรกิจ ให้สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพและความคุ้มค่าของกิจการได้อย่างย่ังยืน

เพ่ือพัฒนาทักษะด้านการออกแบบคอนเซปต์ร้านและเมนูตามหลัก Food Design รวมถึงทักษะ
ด้านการสร้างแบรนด์และการทําการตลาดสมัยใหม่ สําหรับผู้ท่ีรับผิดชอบการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารใหม่ การสร้างภาพลักษณ์ร้าน และการพัฒนาประสบการณ์ลูกค้าเพ่ือส่งเสริมความ
สามารถในการออกแบบระบบครัวและกระบวนการผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพ ลดความสูญเสีย
และสนับสนุนการดําเนินธุรกิจท่ีย่ังยืน สําหรับผู้ท่ีดูแลด้านปฏิบัติการและระบบหลังบ้าน

เพ่ือสนับสนุนการ Upskill, Reskill และ New Skill ให้แก่บุคลากรในอุตสาหกรรมอาหาร
ซ่ึงเป็นกลุ่มกําลังคนสําคัญท่ีภาครัฐต้องการพัฒนา เพ่ือรองรับเทคโนโลยีการผลิตอาหารรูป
แบบใหม่และแนวโน้มธุรกิจอาหารในอนาคต

เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนําความรู้ท่ีได้รับไปประยุกต์ ใช้ ในการพัฒนา ปรับปรุง และยกระดับ
มาตรฐานของธุรกิจอาหาร ท้ังในระดับร้านอาหารขนาดเล็ก–กลาง และกิจการท่ีต้องการ
ขยายตัวในอนาคต

•

•

•

•

•



ผลลัพธ์การเรียนรู้

ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ โครงสร้างธุรกิจอาหาร เพ่ือกําหนดกลยุทธ์และคุณค่าท่ีตอบโจทย์ลูกค้า
ตามสภาพการแข่งขัน

ผู้เรียนสามารถใช้ข้อมูลและตัวเลขในการตัดสินใจเชิงธุรกิจ เช่น การกําหนดราคาเมนู การควบคุม
ต้นทุน และการวางแผนกลยุทธ์ร้านอาหารเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพให้กับธุรกิจ

ผู้เรียนสามารถประเมินความเหมาะสมของคอนเซปต์ร้าน เมนู และแนวทางการตลาด
ให้สอดคล้องกับตําแหน่งทางการตลาดและศักยภาพของกิจการ

ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ปัญหาในกระบวนการผลิตอาหารและระบบครัวได้อย่างเป็นเหตุเป็นผล 
พร้อมวางแผนปรับปรุงเพ่ือลดความสูญเสียและเพ่ิมประสิทธิภาพ

ผู้เรียนสามารถใช้หลักวิทยาศาสตร์การประกอบอาหารเชิงโมเลกุลเพ่ือประเมินเสถียรภาพของ
ผลิตภัณฑ์อาหารและเพ่ือให้สามารถผลิตซ้ําได้ในสภาพแวดล้อมร้านอาหารจริง

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะคิดข้ันสูง
Cognitive Skills

•

•

•

•

•

เม่ือจบหลักสูตร ผู้เรียนจะสามารถเพ่ิมทักษะท่ีสําคัญในการประกอบธุรกิจอาหารแบบ SMEs
ได้อย่างมีมาตรฐาน มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์เชิงลึก และและสามารถประยุกต์ ใช้
ความรู้เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานภายในสถานประกอบการ โดยจําแนกผลลัพธ์การเรียนรู้
เป็น 3 ด้าน ดังน้ี

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะเทคนิค
Technical Skills
ผู้เรียนสามารถจัดทํา Business Model Canvas ของธุรกิจตนเองได้อย่างถูกต้องและครบถ้วน
ภายใต้เง่ือนไขของตลาดและกลุ่มลูกค้าเป้าหมายโดยวิเคราะห์ลูกค้า ช่องทาง รายได้ และต้นทุน
ได้อย่างเป็นระบบ

ผู้เรียนสามารถคํานวณ ต้นทุนอาหารและราคาขายเมนู ได้อย่างแม่นยํา โดยใช้ข้อมูลวัตถุดิบจริง
และสถานการณ์จําลองของร้านอาหาร

ผู้เรียนสามารถออกแบบลักษณะ ภาพลักษณ์แบรนด์และแผนการตลาดเบ้ืองต้น และการส่ือสาร
บนส่ือดิจิทัลให้สอดคล้องกับคอนเซปต์ร้านและกลุ่มลูกค้า

ผู้เรียนสามารถออกแบบระบบครัวและผังการทํางานท่ีมีประสิทธิภาพและย่ังยืน โดยเลือกใช้อุปกรณ์
วิธีผลิต และการจัดการวัตถุดิบท่ีลดความสูญเสียตามข้อจํากัดพ้ืนท่ีและอุปกรณ์ของ SMEs

ผู้เรียนสามารถประยุกต์เทคนิคการปรุงอาหารเชิงโมเลกุลเพ่ือพัฒนาอาหารจานเด่นท่ีเหมาะสม

•

•

•

•

•



ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะวิชาชีพ
Professional Skills
ผู้เรียนสามารถประยุกต์องค์ความรู้ด้านธุรกิจ เมนู การตลาด และระบบครัว เพ่ือนําไปพัฒนา
และยกระดับกิจการอาหารของตนเองหรือองค์กรได้อย่างมืออาชีพ

ผู้เรียนสามารถส่ือสารเหตุผลเชิงธุรกิจและเชิงเทคนิคอย่างชัดเจน ไม่ว่าจะเป็นการนําเสนอ
เมนูใหม่ การอธิบายต้นทุน หรือการวิเคราะห์ระบบครัวให้ผู้เก่ียวข้องเข้าใจได้ง่าย

ผู้เรียนสามารถบริหารจัดการทรัพยากรในร้านอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ครอบคลุมวัตถุดิบ
อุปกรณ์ บุคลากร และการใช้เวลา เพ่ือเพ่ิมผลิตภาพของกิจการ

ผู้เรียนสามารถทํางานร่วมกับทีมงานได้อย่างเป็นระบบและมีความเป็นมืออาชีพ โดยใช้ทักษะ
การคิดวิเคราะห์ การวางแผนงาน และการแก้ปัญหาร่วมกันในสภาพจริงของธุรกิจอาหาร

ผู้เรียนสามารถนําความรู้จากหลักสูตรไปต่อยอดเพ่ือสร้างเมนูใหม่ พัฒนากลยุทธ์ร้านอาหาร
และเพ่ิมความสามารถในการแข่งขันอย่างย่ังยืน ท้ังในร้านขนาดเล็ก–กลาง และกิจการ
ท่ีต้องการขยายตัว

•

•

•

•

•

การจัดเวลาและวิธีการเรียนของหลักสูตร
วิธีการสอน
รูปแบบอบรมแบบพบหน้า (Onsite) 

ระยะเวลาการอบรม
รวมท้ังส้ิน 24 ช่ัวโมง แบ่งเป็นการเรียนการสอนคร้ังละ 3 วัน

ขนาดช้ันเรียน
จํากัดจํานวนผู้เรียน ไม่เกิน 40 คน
ต่อรอบการอบรมแบบพบหน้า (onsite) 

จํานวนรุ่นท่ีเปิดสอน
20 รุ่น

สถานท่ี
The Food School Bangkok
หรือ วิทยาลัยดุสิตธานี



กรอบโครงสร้างหลักสูตร

เร่ิมต้นด้วยกิจกรรมละลายพฤติกรรมและสร้างบรรยากาศการ
เรียนรู้ท่ีเป็นกันเอง เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักกัน เปิดใจ กล้าส่ือสาร และ
พร้อมทํางานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ รวมถึง กิจกรรมส่งเสริม
การมีส่วนร่วมในชุมชนวิชาชีพด้านการประกอบกิจการร้านอาหาร
แบบ SMEs เพ่ือแลกเปล่ียนประสบการณ์และสร้างเครือข่ายทาง
วิชาชีพอันเป็นพ้ืนฐานสําคัญต่อการพัฒนาทักษะ (Up-skill) ตลอด
หลักสูตร รวมท้ังแจ้งกําหนดการและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร

วันท่ี 1 ภาคเช้า

กิจกรรมละลายพฤติกรรม
และส่งเสริมการมีส่วนร่วมในชุมชนวิชาชีพอาหาร
Ice Breaking Activity and Community Engagement

วันท่ี 1 ภาคเช้า

กิจกรรมสร้างสัมพันธ์ 
จํานวน 30 นาที 

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

การวิเคราะห์ โมเดลธุรกิจอาหาร
Business Model Canvas for F&B

หัวข้อน้ีมุ่งเน้นให้ผู้เรียนเข้าใจและฝึกปฏิบัติเพ่ือจัดทําโมเดลธุรกิจ
ของตนเองอย่างถูกต้องและเป็นระบบ โดยเน้ือหาครอบคลุม
ส่ิงต่อไปน้ี 

ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และจัดทําโมเดลธุรกิจอาหาร (Business
Model Canvas) ของร้านตนเองได้อย่างถูกต้อง โดยประเมินกลุ่ม
ลูกค้า คุณค่าท่ีนําเสนอ ช่องทางรายได้ และโครงสร้างต้นทุน
เพ่ือกําหนดทิศทางธุรกิจท่ีเหมาะสมตามสภาพการแข่งขันจริง

วิเคราะห์ โครงสร้างธุรกิจอาหารแบบ 9 ช่อง

วิเคราะห์ Pain–Gain / Value Proposition

วิเคราะห์รายได้–ต้นทุน / ช่องทางการประเมินความเป็นไปได้
ของโมเดลธุรกิจ

•

•

•

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Design,
Branding & Marketing

• บรรยาย
• ฝึกทําโมเดลจริง 
• จํานวน 3.5 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถคํานวณต้นทุนอาหารและต้ังราคาเมนูได้อย่าง
แม่นยํา โดยใช้ข้อมูลวัตถุดิบจริง การทํา Yield Test และข้อมูล
เชิงตัวเลข เพ่ือกําหนดราคาท่ีเหมาะสมต่อ กลยุทธ์ธุรกิจและ
บริบทของร้านอาหาร SMEs

เน้ือหามุ่งเน้นการคํานวณต้นทุนอาหารอย่างเป็นระบบ การทํา
Yield Test สําหรับวัตถุดิบ การวิเคราะห์สัดส่วนส่วนผสมภายใน
เมนู การทําต้นทุนต่อจานอาหาร การวางแผนต้นทุนรวมของครัว
ตลอดจนการกําหนดราคาขายเมนูโดยใช้แนวคิดท่ีหลากหลายวิธี
เช่น Margin-Based Pricing, Competition-Based Pricing
และ Psychological Pricing เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถต้ังราคา
อย่างถูกต้อง คุ้มค่า และสอดคล้องกับกลยุทธ์ของร้านอาหารใน
สภาวะการแข่งขันจริงของธุรกิจ SMEs

วันท่ี 1 ภาคบ่าย

การคํานวณต้นทุนอาหาร
และกลยุทธ์การต้ังราคา 
Food Costing & Pricing Strategy

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Design,
Branding & Marketing,
Data Science

• บรรยาย
• ฝึกคํานวณจริง
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง



วันท่ี 2 ภาคเช้า

ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถออกแบบ อัตลักษณ์แบรนด์และวางแผนการตลาด
สําหรับร้านอาหารได้อย่างเหมาะสม โดยกําหนด Positioning,
Brand Story และการส่ือสารทางดิจิทัล เพ่ือให้สอดคล้องกับกลุ่ม
ลูกค้าและศักยภาพของกิจการในสภาพแวดล้อมการแข่งขันจริง

เน้ือหาประกอบด้วยหลักการสร้างอัตลักษณ์แบรนด์ (Brand
Identity) การกําหนดตําแหน่งทางการตลาด (Brand Positioning)
การสร้างเร่ืองราวแบรนด์ (Brand Storytelling) การกําหนด
รูปแบบการส่ือสาร (Tone of Voice) ตลอดจนการออกแบบ
ประสบการณ์ลูกค้า (Customer Experience Design) และกลยุทธ์
การตลาดดิจิทัล (Digital Marketing Strategy) ท่ีเหมาะสมสําหรับ
ผู้ประกอบการ SMEs เช่น การทําคอนเทนต์ การส่ือสารผ่าน
โซเชียลมีเดีย การสร้างส่ือส้ัน และการใช้งบโฆษณาออนไลน์ ใน
ระดับพ้ืนฐาน เพ่ือพัฒนาศักยภาพในการแข่งขันในตลาดยุคใหม่

การสร้างแบรนด์และการตลาด
สําหรับธุรกิจอาหาร 
Branding & Marketing for Food Business

• บรรยาย
• กรณีศึกษา
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Branding & Marketing

วันท่ี 2 ภาคบ่าย

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Technology
& Innovation,
Food Design

• บรรยาย
• ฝึกออกแบบผังครัว
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมงการออกแบบครัวและการปฏิบัติงานอย่างย่ังยืน 
Sustainable Kitchen Design & Operation

เน้ือหาครอบคลุมหลักการออกแบบผังครัว (Kitchen Layout
Design) การไหลของงานในครัว (Workflow) การบริหารทรัพยากร
ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด การลดความสูญเสีย (Zero-Waste
Kitchen) การเลือกใช้อุปกรณ์และเคร่ืองครัวท่ีมีประสิทธิภาพ
ด้านพลังงาน (Energy-Efficient Equipment) การจัดเก็บและ
การจัดระบบครัวให้สอดคล้องกับการใช้งานจริงในร้านอาหาร
SMEs ท้ังน้ียังเน้นการวิเคราะห์ต้นทุนแฝงของการปฏิบัติงาน
และผลกระทบต่อประสิทธิภาพของธุรกิจ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ออกแบบระบบครัวท่ีรองรับการเติบโตอย่างย่ังยืน 

ผลลัพธ์
ผู้ เ รียนสามารถออกแบบผังครัวและระบบการทํางานท่ีมี
ประสิทธิภาพและย่ังยืน โดยพิจารณาการไหลงาน การเลือกอุปกรณ์
และการลดความสูญเสีย เพ่ือให้เหมาะสมกับข้อจํากัดของร้าน
อาหาร SME และสนับสนุนการดําเนินงานอย่างย่ังยืน 



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถประยุกต์ ใช้เทคนิคสมัยใหม่และเทคนิคการ
ประกอบอาหารเชิงโมเลกุล เช่น การสร้างเจล โฟม และ สเฟีย
เพ่ือพัฒนาเมนูจานเด่นของร้าน SMEs และสามารถวิเคราะห์
ปัญหา เช่น ความไม่เสถียร การแยกช้ัน หรือเน้ือสัมผัสไม่เหมาะสม
โดยใช้หลักวิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือให้สามารถผลิตซ้ําได้จริง

เน้ือหาครอบคลุมเทคนิคการปรุงอาหารสมัยใหม่เชิงโมเลกุลท่ีใช้
ในร้านอาหารระดับมืออาชีพ เช่น การสร้างเจล (Gelation) การ
ทําฟอง (Foam) การสร้างเม็ดทรงกลม (Spherification) และการ
แต่งกล่ินแบบสกัด (Aroma Infusion) พร้อมท้ังอธิบายหลักการ
ทางวิทยาศาสตร์อาหารท่ีอยู่เบ้ืองหลังเทคนิคเหล่าน้ี เพ่ือให้
ผู้เรียนสามารถเลือกใช้เทคนิคท่ีเหมาะสมตามบริบทของร้าน
อาหาร SMEs และนําไปพัฒนาเมนูจานเด่นท่ีสามารถผลิตซ้ําได้จริง

เทคนิคสมัยใหม่และ
การประกอบอาหารเชิงโมเลกุล 
Modern Techniques & Molecular Gastronomy

• สาธิตการ
  ประกอบอาหาร
• การบรรยาย
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Science, 
Food Technology 
& Innovation, 
Food Design

ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถประเมินความเข้าใจด้านธุรกิจอาหาร การออกแบบ
เมนู การตลาด และการออกแบบระบบครัว การประกอบอาหาร
เชิงโมเลกุลผ่านแบบทดสอบปรนัย เพ่ือยืนยันว่ามีความรู้และ
ทักษะตามเกณฑ์ท่ีกําหนดสําหรับการนําไปประยุกต์ ใช้ ในสถาน
ประกอบการจริง

เน้ือหาส่วนน้ีออกแบบเพ่ือประเมินความรู้ ความเข้าใจ และ
ความสามารถในการประยุกต์ ใช้เน้ือหาในท้ัง 5 โมดูลหลัก ได้แก่
การวิเคราะห์ โมเดลธุรกิจ (Business Model) การคํานวณ
ต้นทุนอาหาร (Food Costing) การตลาดอาหาร (Marketing)
การออกแบบครัว (Kitchen Design) และการประกอบอาหาร
เชิงโมเลกุลเพ่ือสร้างอาหารจานเด่นผ่านแบบทดสอบปรนัย
(Multiple-Choice Questions: MCQ) จํานวน 50 ข้อ โดยมุ่ง
วัดทักษะการคิดวิเคราะห์และการเช่ือมโยงองค์ความรู้ตาม
เกณฑ์มาตรฐานการผ่านหลักสูตร

วันท่ี 3 ภาคบ่าย

การประเมินผลแบบปรนัย
Multiple-Choice Questions: MCQ Evaluation

วันท่ี 3 ภาคเช้า

• ทําแบบทดสอบภายใน
  ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง



ผู้เรียนจะสรุปองค์ความรู้และทักษะท่ีได้รับตลอดหลักสูตรผ่าน
กระบวนการสะท้อนการเรียนรู้ พร้อมกําหนดแนวทางการพัฒนา
ทักษะในอนาคต เพ่ือยกระดับยกระดับธุรกิจอาหารยุคใหม่
สําหรับผู้ประกอบการ SMEs จากน้ันจึงเข้าสู่พิธีปิดหลักสูตร
อย่างเป็นทางการ

วันท่ี 3 ภาคบ่าย

สะท้อนการเรียนรู้และปิดหลักสูตร
Course Reflection and Closing • ถาม ตอบ

• จํานวน 2 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

• ผู้เรียนต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
• สัดส่วนระหว่างภาคทฤษฎี: ภาคปฏิบัติ เป็นร้อยละ 30: 70
• เกณฑ์การตัดสิน ผู้เรียนต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่า 70%

วิธีการประเมินผล

เกณฑ์และวิธีการประเมิน

การประเมินก่อนและหลังการอบรม (pre-test/post-test)

การประเมินทักษะปฏิบัติระหว่างเรียน

การประเมินผลแบบปรนัย

การมีส่วนร่วมในการเรียนและวินัยเข้าช้ันเรียน 

ไม่มีคะแนน

30%

50%

20%

100%คะแนนรวม

รายการประเมิน สัดส่วนคะแนน



รายช่ือวิทยากร
คุณปริม จิตจรุงพร 
ประธานคณะกรรมการบริหาร Allied Metals (Thailand) Co., Ltd.
ผู้ร่วมก่อต้ัง The Food School Bangkok

คุณนลิน จิตจรุงพร
ประธานเจ้าหน้าท่ีบริหาร (CEO) ของบริษัท Allied Metals (Thailand) Co., Ltd.

คุณกวิน ว่องกุศลกิจ
กรรมการผู้จัดการ บริษัท Heritage Estates จํากัด
ประธานคณะกรรมการบริหาร บริษัท ดิ เอราวัณ กรุ๊ป จํากัด (มหาชน)
กรรมการและผู้ร่วมก่อต้ัง The Food School Bangkok

คุณภัทร์ธนวัฒน์ ตุลยสุวรรณ 
ผู้เช่ียวชาญในด้านการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ 
พิธีกรและดีเจ

คุณปริวรรต วงศ์อนุรักษ์กุล
ผู้เช่ียวชาญด้านการล่ามสามภาษา การประสานงานข้ามวัฒนธรรม
และการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ในชุมชนวิชาชีพอาหาร

คุณอนันตา หลีเกษม
หัวหน้าฝ่ายการตลาด ประจํา The Food School Bangkok

คุณประภากร สถาพร
ผู้จัดการฝ่ายการตลาด ประจํา The Food School Bangkok

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อัครพันธ์ รัตสุข
อาจารย์ประจําคณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ (PIM)

อาจารย์นราธิป วัฒนภาพ
อาจารย์ประจํากลุ่มวิชาการจัดการโรงแรม คณะการจัดการการบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

อาจารย์ ดร.โกสินทร์ ปานแย้ม
อาจารย์ประจํากลุ่มวิชาการจัดการโรงแรม คณะการจัดการการบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

เชฟปิยภาณี โฉมงาม
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟศิวกร เก้ือกูลพิทักษ์
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟณัฐวุฒิ พรหมจันทร์
หัวหน้ากลุ่มวิชาอาหารไทยและเอเชีย และอาจารย์ประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร

เชฟศิโรรัตน์ คเชนทร์เดชา
อาจารย์ประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ)
คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

เชฟพิมชนก รุ่งไหรัญ
ผู้ฝึกสอนประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร
คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

สอบถามข้อมูลเพ่ิมเติม
02 150 8786 | 093 578 3992
@thefoodschool


