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Advanced Contemporary Cuisine and
Applied Food Science for Food Professionals

อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมสําคัญในการขับเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศ และมีความ
จําเป็นต้องพัฒนากําลังคนให้มีสมรรถนะสูง สามารถรองรับการแข่งขันและการเปล่ียนแปลง
ของเทคโนโลยีการผลิตอาหารในอนาคต การยกระดับทักษะด้านอาหารร่วมสมัย (Contemporary
Cuisine) จึงมีความสําคัญ เน่ืองจากเป็นศาสตร์ท่ีผสานเทคนิคการปรุงอาหารสมัยใหม่เข้ากับ
หลักการวิทยาศาสตร์อาหาร อันเป็นทักษะท่ีจําเป็นต่อการเพ่ิมคุณภาพ ความสม่ําเสมอ และ
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร

การพัฒนาทักษะกลุ่มน้ีสอดคล้องกับ Future Skills Set ท่ีกําหนดให้บุคลากรในอุตสาหกรรม
อาหารต้องมีทักษะท้ังด้านความรู้เชิงวิเคราะห์ (Cognitive Skills) ทักษะปฏิบัติด้านเทคนิคการ
ปรุงอาหารสมัยใหม่ (Technical Skills) และทักษะวิชาชีพในการควบคุมคุณภาพและออกแบบ
การผลิตอาหารอย่างเป็นระบบ (Professional Skills)

นอกจากน้ี แนวทางดังกล่าวยังตอบสนองต่อทิศทางอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (Food for
the Future) และการพัฒนาเศรษฐกิจ BCG ของประเทศ ซ่ึงมุ่งเน้นการผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพสูง
ย่ังยืน ลดการสูญเสีย และสามารถแข่งขันในตลาดระดับสากล หลักสูตรน้ีจึงจัดทําข้ึนเพ่ือ
ยกระดับ ทักษะ (Upskill) ของบุคลากรในภาคอุตสาหกรรมอาหารให้สามารถนําเทคนิคอาหาร
ร่วมสมัยและ วิทยาศาสตร์อาหารไปประยุกต์ ใช้จริงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และต่อยอดสู่อาชีพ
และนวัตกรรมใหม่ ๆ ท่ีเสริมสร้างรายได้และความสามารถในการแข่งขันของประเทศอย่างย่ังยืน



หลักสูตรน้ีจัดทําข้ึนเพ่ือ
หลักสูตรน้ีจัดทําข้ึนเพ่ือพัฒนาศักยภาพบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารให้มีความรู้และทักษะข้ันสูง
ด้านการปรุงอาหารร่วมสมัย โดยมุ่งเน้นการบูรณาการเทคนิคการทําอาหารสมัยใหม่เข้ากับ
หลักการทางวิทยาศาสตร์อาหาร เพ่ือยกระดับคุณภาพ มาตรฐาน และความสม่ําเสมอของ
กระบวนการผลิตอาหาร ผู้เรียนจะได้รับการฝึกฝนท้ังด้านทฤษฎีและปฏิบัติในการควบคุมรสชาติ
เน้ือสัมผัส ความเสถียร และกระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ รวมท้ังสามารถนําความรู้ไปประยุกต์ใช้
ในการพัฒนาเมนูใหม่ การเพ่ิมมูลค่าสินค้าอาหาร และการปรับปรุงคุณภาพอาหารในสถานประกอบการ

หลักสูตรน้ียังมุ่งเสริมสร้างความสามารถของผู้เรียนในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ การแก้ไข
ปัญหาท่ีเกิดข้ึนจริงในกระบวนการทําอาหาร และการนําเทคนิคสมัยใหม่มาปรับใช้ให้เหมาะสมกับ
ลักษณะงานของตนเอง ผู้เรียนจะได้ฝึกพัฒนาเมนูต้นแบบ (Menu R&D) เพ่ือสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีความร่วมสมัย มีความเป็นมืออาชีพ และสามารถต่อยอดไปสู่การใช้งานจริง
ในอุตสาหกรรมอาหาร

ด้วยเน้ือหาท่ีสอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่ หลักสูตรน้ีจึงมีความ
สําคัญอย่างย่ิงในการยกระดับกําลังคนในประเทศให้สามารถพัฒนา พัฒนาต่อยอด และสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณภาพและมีมูลค่าเพ่ิม รองรับการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ
อย่างม่ันคงและย่ังยืน

หลักสูตรน้ี
ออกแบบสําหรับ
บุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีความ
ประสงค์จะพัฒนาสมรรถนะ โดยเฉพาะ
ผู้ท่ีต้องการต่อยอดทักษะด้านเทคนิค
การปรุงอาหารร่วมสมัยและความเข้าใจ
เ ชิงวิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือยกระดับ
มาตรฐานการทํางานให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร
ยุคใหม่



กลุ่มตําแหน่งงานท่ีสอดคล้อง
ผู้ช่วยหัวหน้าสายงานครัว (Demi Chef) ท่ีต้องการพัฒนา
ศักยภาพเพ่ือรับผิดชอบงานในระดับสูงข้ึน

หัวหน้าสายงานครัวเฉพาะส่วน (Chef de Partie) ท่ีดูแล
สายงานครัวเฉพาะด้าน และต้องการเสริมทักษะการ 
ควบคุมคุณภาพและการประยุกต์เทคนิคสมัยใหม่

รองหัวหน้าครัวระดับต้น (Junior Sous Chef) 
เตรียมความพร้อมเพ่ือเติบโตสู่ระดับ Sous Chef และจําเป็น
ต้องมีความสามารถเชิงวิเคราะห์และเทคนิคข้ันสูง

กุ๊กประจําสายงาน (Line Cook) 
ท่ีมีประสบการณ์และต้องการยกระดับทักษะการปรุงอาหาร
และการควบคุมคุณภาพให้ได้มาตรฐานระดับมืออาชีพ

เจ้าหน้าท่ีวิจัยและพัฒนาอาหาร (Culinary R&D) / นัก
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (Product Developer) ท่ีต้องการ
นําเทคนิคสมัยใหม่และหลักการวิทยาศาสตร์อาหารมา
ประยุกต์ ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

นักพัฒนาเมนู (Menu Developer) ของร้านอาหารหรือ
โรงแรมท่ีต้องการพัฒนาจานอาหารร่วมสมัยเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
และความสร้างสรรค์

เชฟในครัวระบบกลุ่ม เช่น ครัวระบบเดลิเวอรี (Cloud 
Kitchen), ครัวจัดเล้ียง (Catering Kitchen), และครัวกลาง 
(Central Kitchen) ท่ีมีความจําเป็นต้องใช้เทคนิค
และกระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและมีความสม่ําเสมอ

อาจารย์หรือผู้สอนด้านศิลปะการประกอบอาหารท่ีต้องการ
ปรับปรุงองค์ความรู้และแนวทางการสอนให้ทันสมัยและ
สอดคล้องกับอุตสาหกรรมปัจจุบัน

นักเรียนและนักศึกษาสายงานครัวท่ีศึกษาอยู่ในปีท่ี 3-4 หรือ
ระดับ ปวส. ท่ีต้องการเตรียมตัวเข้าสู่ตลาดแรงงาน
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วัตถุประสงค์หลัก  
เพ่ือพัฒนาศักยภาพผู้เรียนให้สามารถประยุกต์ ใช้เทคนิคการปรุงอาหารร่วมสมัยและหลักการ
วิทยาศาสตร์อาหารในการปฏิบัติงานจริงได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยพร้อมปฏิบัติงานในครัวท่ี
ใช้เทคนิคสมัยใหม่ เช่น ครัวร้านอาหาร โรงแรม ครัวกลาง และครัวระบบเดลิเวอรี

เพ่ือเสริมสร้างความสามารถในการคิดวิเคราะห์ แก้ไขปัญหา และควบคุมคุณภาพอาหารใน
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานอุตสาหกรรม โดยให้ผู้เรียนสามารถตัดสินใจเชิงเทคนิคและ
จัดการความสม่ําเสมอของอาหารในสภาพงานจริงได้

เพ่ือยกระดับทักษะของบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารสู่ระดับกลางและระดับสูง โดยมุ่งเน้น
การเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหาร ความคิดสร้างสรรค์ ในการพัฒนาเมนู และการเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแข่งขันของสถานประกอบการ

เพ่ือเตรียมความพร้อมผู้เรียนให้สามารถรองรับเทคโนโลยีการผลิตอาหารสมัยใหม่และแนว
โน้มอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (Food for Future) รวมถึงการปรับตัวต่อเทคโนโลยีการ
ผลิต เคร่ืองมือสมัยใหม่ และแนวทางการผลิตท่ีมีความย่ังยืน

เพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้สามารถออกแบบ ปรับปรุง และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารร่วมสมัยได้อย่าง
เป็นระบบตามหลักวิชาชีพ โดยสามารถปฏิบัติงานด้านการพัฒนาเมนู การวิจัยและพัฒนา
อาหาร (R&D) และการสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีนําไปใช้จริงในอุตสาหกรรมอาหาร
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•

•

•



ผลลัพธ์การเรียนรู้

ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการ
ปรุงอาหาร และวินิจฉัยสาเหตุเชิงเทคนิคหรือเชิง
วิทยาศาสตร์เพ่ือแก้ ไขและปรับปรุงคุณภาพอาหารได้
อย่างถูกต้องตามหลักการ

ผู้เรียนสามารถประเมินความเหมาะสมของเทคนิค
การปรุงอาหารสมัยใหม่ และเลือกใช้ ให้สอดคล้องกับ
ประเภทอาหาร วัตถุดิบ และบริบทของสถานประกอบการ

ผู้เรียนสามารถออกแบบและปรับปรุงกระบวนการผลิต
อาหารโดยมีเหตุผลรองรับตามหลักวิทยาศาสตร์อาหาร
และมาตรฐานวิชาชีพ

ผู้เรียนสามารถใช้ข้อมูลจากการทดลองและการ
ประเมินผล เพ่ือปรับข้ันตอนการทําอาหารหรือพัฒนา
เมนูใหม่อย่างมีประสิทธิภาพภายใต้ทรัพยากรท่ีมีอยู่

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะคิดข้ันสูง
Cognitive Skills

•

•

•

•

เม่ือจบหลักสูตร ผู้เรียนจะสามารถปฏิบัติงานด้านการปรุงอาหารร่วมสมัยและการประยุกต์
วิทยาศาสตร์อาหารได้อย่างมีมาตรฐาน มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์เชิงลึก และสามารถ
ประยุกต์ ใช้ความรู้เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานภายในสถานประกอบการ โดยจําแนกผลลัพธ์
การเรียนรู้เป็น 3 ด้าน ดังน้ี

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะเทคนิค
Technical Skills
ผู้เรียนสามารถประยุกต์ ใช้เทคนิคการปรุงอาหาร
ร่วมสมัย เช่น การใช้ความร้อนต่ํา (low-temperature
cooking), การทําให้แห้ง (dehydration), การทําอีมัลชัน
(emulsification) และการจัดจานสมัยใหม่ ในการผลิต
อาหารจริงในสถานประกอบการ

ผู้เรียนสามารถควบคุมคุณภาพอาหารด้านรสชาติ
เน้ือสัมผัส และความเสถียร โดยใช้หลักการวิทยาศาสตร์
อาหารเพ่ือให้ ได้ผลลัพธ์ท่ีสม่ําเสมอและมีมาตรฐาน

ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานด้านการทดลอง พัฒนาสูตร
และพัฒนาเมนูร่วมสมัย (Menu R&D) ได้อย่างเป็นระบบ
ต้ังแต่ข้ันวางแผน ทดลอง จนถึงการประเมินผล

ผู้เรียนสามารถจัดทําสูตรมาตรฐาน (Standard Recipe)
และกําหนดสัดส่วน วัตถุดิบ ข้ันตอน อุณหภูมิ และเวลา
การผลิตได้อย่างถูกต้องและสามารถนําไปใช้ซ้ําได้ ใน
สถานประกอบการจริง

•

•

•

•



ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานในการผลิตอาหารร่วมสมัย
ให้เป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัย สุขอนามัย และ
คุณภาพท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร

ผู้เรียนสามารถส่ือสารเหตุผลเชิงเทคนิคของการปรุง
อาหารและผลการพัฒนาเมนูต่อทีมงานหรือผู้บังคับ
บัญชาได้อย่างชัดเจนและเป็นมืออาชีพ

ผู้เรียนสามารถทํางานร่วมกับทีมครัวหรือทีมวิจัยและ
พัฒนาอาหาร (R&D) ได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยใช้การ
คิดเชิงระบบการวางแผน และการจัดการทรัพยากรให้
เหมาะกับสภาพการทํางานจริง

ผู้เรียนสามารถนําองค์ความรู้ท่ีได้รับไปใช้ ในการเพ่ิม
มูลค่าผลิตภัณฑ์ พัฒนามาตรฐานการผลิต และเสริม
ศักยภาพการแข่งขันของสถานประกอบการได้อย่าง
เป็นรูปธรรม

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะวิชาชีพ
Professional Skills

•

•

•

•

การจัดเวลาและวิธีการเรียนของหลักสูตร
วิธีการสอน
รูปแบบอบรมแบบพบหน้า (Onsite) 

ระยะเวลาการอบรม
รวมท้ังส้ิน 20 ช่ัวโมง แบ่งเป็นการเรียนการสอนคร้ังละ 2.5 วัน

ขนาดช้ันเรียน
จํากัดจํานวนผู้เรียน ไม่เกิน 24 คน ต่อรอบการอบรม 

จํานวนรุ่นท่ีเปิดสอน
30 รุ่น

สถานท่ี
The Food School Bangkok
หรือ วิทยาลัยดุสิตธานี



กรอบโครงสร้างหลักสูตร

เร่ิมต้นด้วยกิจกรรมละลายพฤติกรรมและสร้างบรรยากาศการ
เรียนรู้ท่ีเป็นกันเอง เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักกัน เปิดใจ กล้าส่ือสาร และ
พร้อมทํางานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ รวมถึง กิจกรรมส่งเสริม
การมีส่วนร่วมในชุมชนวิชาชีพด้านอาหารร่วมสมัย เพ่ือแลกเปล่ียน
ประสบการณ์และสร้างเครือข่ายทางวิชาชีพอันเป็นพ้ืนฐานสําคัญ
ต่อการพัฒนาทักษะ (Up-skill) ตลอดหลักสูตร รวมท้ังแจ้ง
กําหนดการและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

หลักการท่ีสําคัญในการประกอบอาหารร่วมสมัย
Fundamentals of Contemporary Cuisine

ภาคทฤษฎีและปฏิบัติว่าด้วยพ้ืนฐานของเทคนิคการปรุงอาหาร
สมัยใหม่

ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถประยุกต์ ใช้เทคนิคการปรุงอาหารร่วมสมัยและ
หลักการออกแบบอาหาร (Food Design) เพ่ือสร้างจานท่ีมีความ
สมดุลด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และการนําเสนอได้อย่างถูกต้อง
ตามหลักวิชาชีพ

วันท่ี 1 ภาคเช้า

กิจกรรมละลายพฤติกรรม
และส่งเสริมการมีส่วนร่วมในชุมชนวิชาชีพอาหาร
Ice Breaking Activity and Community Engagement

วันท่ี 1 ภาคเช้า

กิจกรรมสร้างสัมพันธ์ 
จํานวน 30 นาที 

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

ความหมายและพัฒนาการของการทําอาหารร่วมสมัย
จุดต่างของการทําอาหารแบบด้ังเดิมและแบบร่วมสมัย
การออกแบบเมนูโดยพิจารณาองค์ประกอบด้านเน้ือสัมผัส
(texture) อุณหภูมิ (temperature) และการจัดช้ันของรสชาติ
(flavor layering)
การใช้เทคนิคสมัยใหม่เพ่ือสร้างเอกลักษณ์ของจาน
การจัดจานในรูปแบบร่วมสมัย
การประยุกต์หลักการออกแบบอาหาร 

•
•
•

•
•
•

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Design

เรียนภาคทฤษฎี
จํานวน 3.5 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการ
ปรุงอาหาร เช่น การแยกช้ัน เน้ือสัมผัสไม่เหมาะสม หรือการ
ควบคุมสีและกล่ิน โดยใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือให้
ได้คุณภาพท่ีสม่ําเสมอ

หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการประยุกต์ ใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์อาหารใน
การแก้ ไขปัญหาและควบคุมคุณภาพอาหารในกระบวนการ
ประกอบอาหารจริง โดยครอบคลุมประเด็นสําคัญดังต่อไปน้ี

Emulsification: หลักการรวมตัวของสารท่ีไม่เข้ากัน เช่น น้ําและ
น้ํามัน การสร้างความเสถียรของอีมัลชัน และแนวทางป้องกัน
การแยกช้ันหรือซอสแตก

Gels และ Hydrocolloids: การใช้สารสร้างเจล เพ่ือควบคุมและ
ปรับแต่งเน้ือสัมผัสของอาหารให้เหมาะสมกับวัตถุประสงค์ของเมนู

การควบคุมเน้ือสัมผัส (Texture Control): การศึกษาบทบาท
ของโปรตีน ไขมัน และแป้ง ท่ีส่งผลต่อความรู้สึกขณะรับประทาน
และการประยุกต์ ใช้เพ่ือสร้างเน้ือสัมผัสท่ีต้องการ

ยาไมยาร์ด (Maillard Reaction): กระบวนการเกิดสีน้ําตาลและ
กล่ินรสเฉพาะจากการให้ความร้อน รวมถึงการนําหลักการน้ีไปใช้
เพ่ือเพ่ิมความลึกของรสชาติและความน่ารับประทาน

วันท่ี 1 ภาคบ่าย

วิทยาศาสตร์อาหารเพ่ือการปรุงอาหาร
Food Science for Cooking
เน้นการนําวิทยาศาสตร์มาใช้แก้ปัญหาในการประกอบอาหาร

• สาธิตการทําอาหาร
• ปฏิบัติจริง 
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Sciences



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถเลือกใช้เทคนิคการปรุงอาหารสมัยใหม่ เช่น
low-temperature cooking, dehydration และ sous-vide ได้
อย่างเหมาะสมกับบริบทของเมนู พร้อมท้ังควบคุมคุณภาพของ
อาหารให้ได้ตามมาตรฐานอุตสาหกรรม

หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติและการประยุกต์ ใช้เทคนิคการปรุง
อาหารสมัยใหม่ท่ีใช้ ในครัวระดับมืออาชีพ เพ่ือยกระดับคุณภาพ
ความสม่ําเสมอ และความสร้างสรรค์ของผลิตภัณฑ์อาหาร โดย
เน้ือหาประกอบด้วย

การใช้ความร้อนต่ํา (Low-temperature cooking): การควบคุม
อุณหภูมิและเวลาอย่างแม่นยําเพ่ือคงความชุ่มฉ่ําของอาหารและ
สร้างเน้ือสัมผัสท่ีเหมาะสม

การทําให้แห้ง (Dehydration): การนําเทคนิคการลดความช้ืนมา
ใช้เพ่ือพัฒนาเน้ือสัมผัสรูปแบบใหม่ เช่น ความกรอบ, ความเปราะ
หรือ แบบอ่ืน ๆ 

การปรุงอาหารแบบซูวี (Sous-vide): การปฏิบัติตามกระบวนการ
มาตรฐานรวมถึงการใช้เส้นโค้งเวลา–อุณหภูมิ (time–temperature
curve) เพ่ือให้ ได้คุณภาพอาหารท่ีสม่ําเสมอและแม่นยํา

การจัดจานร่วมสมัย (Modern Plating): การออกแบบและจัด
วางองค์ประกอบของจานโดยใช้หลักการด้านการจัดจานร่วม
สมัยเพ่ือสร้างความสวยงามและเอกลักษณ์ของอาหารร่วมสมัย

วันท่ี 2 ภาคเช้า

การปรุงอาหารด้วยเทคนิคสมัยใหม่
Modern Techniques • สาธิตการทําอาหาร

• ปฏิบัติจริง 
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Technology
and Innovation



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถออกแบบกระบวนการผลิตอาหารท่ีลดของเสีย
ใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่า และคํานึงถึงผลกระทบด้านส่ิงแวดล้อม
โดยประยุกต์แนวคิด BCG และเทคนิคการทําอาหารอย่างย่ังยืน
ในงานครัวจริง

หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการประยุกต์แนวคิดด้านความย่ังยืนตามกรอบ
เศรษฐกิจ BCG (Bio–Circular–Green Economy) เข้ากับการ
ดําเนินงานในครัวมืออาชีพ โดยมุ่งลดการสูญเสียทรัพยากร เพ่ิม
ประสิทธิภาพการใช้วัตถุดิบ และพัฒนาแนวทางการผลิตอาหาร
ท่ีคํานึงถึงผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม เน้ือหาประกอบด้วย

• การลดของเสีย ในทุกข้ันตอนของครัว ต้ังแต่การเตรียมวัตถุดิบ
  การผลิต ไปจนถึงการจัดเก็บ

• การใช้ประโยชน์จากส่วนท่ีเหลือของวัตถุดิบ เช่น การนําเปลือก
  ราก ก้าน หรือส่วนท่ีไม่ใช้ ในการทําอาหารท่ัวไปมาใช้หมักทํา
  น้ํามันแต่งกล่ิน หรือสร้างผลิตภัณฑ์ ใหม่

• การผลิตน้ําสต๊อก น้ํามันแต่งกล่ิน และผงปรุงรสจากเศษ
  วัตถุดิบเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลดต้นทุนการผลิต

• การใช้เทคนิคการปรุงอาหารท่ีประหยัดพลังงาน เช่น การใช้
  ความดัน (pressure cooking) การทํางานแบบผลิตคร้ังละชุด
  ใหญ่ (batch cooking) และวิธีการท่ีช่วยลดเวลาหรือพลังงาน
  ในการปรุง

วันท่ี 2 ภาคบ่าย

การประกอบอาหารอย่างย่ังยืน
Sustainable Cooking • สาธิตการทําอาหาร

• ปฏิบัติจริง 
• จํานวน 4 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Design + BCG



ผลลัพธ์
ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานด้านการทดลองและพัฒนาเมนูร่วมสมัย
ได้อย่างเป็นระบบ ต้ังแต่การต้ังโจทย์ ทดลอง ปรับสูตร จัดจาน
และนําเสนอเหตุผลเชิงเทคนิคอย่างมืออาชีพ พร้อมสร้างเมนู
ต้นแบบได้จริง 1 รายการ

หัวข้อน้ีเป็นภาคปฏิบัติท่ีผู้เรียนต้องพัฒนาเมนูร่วมสมัยจํานวน
หน่ึงเมนูในรูปแบบ “Signature Modern Dish” โดยประยุกต์ ใช้
ความรู้ด้านเทคนิคการปรุงอาหารสมัยใหม่และหลักการออกแบบ
อาหารจากเน้ือหาท่ีได้เรียนในสองวันแรก ผู้เรียนจะทํางานเป็นกลุ่ม
โดยดําเนินการตามกระบวนการวิจัยและพัฒนาเมนู (R&D)
อย่างเป็นระบบ ประกอบด้วย

• การกําหนดโจทย์การพัฒนาเมนู: ระบุองค์ประกอบด้าน
  เน้ือสัมผัส รสชาติ ความเสถียรของจาน ต้นทุนวัตถุดิบ และ
  เป้าหมายของเมนู

• การเลือกใช้เทคนิคสมัยใหม่อย่างเหมาะสม (Modern 
  Technique Application): นําเทคนิคการปรุงร่วมสมัย เช่น
  low-temperature cooking, emulsification, dehydration
  หรือการควบคุมอุณหภูมิ มาใช้ตามความจําเป็นของเมนู

• การออกแบบและจัดจานในรูปแบบร่วมสมัย (Modern Plating
  Design): วางองค์ประกอบและสร้างเอกลักษณ์ของจานด้วย
  หลัก Food Design อย่างเป็นระบบ

• การประเมินคุณภาพด้วยประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation): 
   ประเมินรสชาติ กล่ิน เน้ือสัมผัส ความสมดุล และความ
   สม่ําเสมอของเมนู

• การนําเสนอเหตุผลเชิงเทคนิค: อธิบายท่ีมาของแนวคิด
  เทคนิคท่ีเลือกใช้ เหตุผลเชิงวิทยาศาสตร์ และกระบวนการ
  ปรับปรุงสูตรอย่างเป็นมืออาชีพในการปรุง

วันท่ี 3 ภาคเช้า

การปฏิบัติการพัฒนาเมนู
Menu R&D Workshop • ประกอบอาหาร

  ตามโจทย์ท่ีกําหนด 
• นําเสนอผลงาน
• จํานวน 3 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

Future Skill Set
ท่ีเก่ียวข้อง
Food Technology
and Innovation
& Food Design



ผู้เรียนจะสรุปองค์ความรู้และทักษะท่ีได้รับตลอดหลักสูตรผ่าน
กระบวนการสะท้อนการเรียนรู้ พร้อมกําหนดแนวทางการพัฒนา
ทักษะในอนาคต เพ่ือยกระดับยกระดับทักษะการประกอบอาหาร
ร่วมสมัยด้วยวิทยาศาสตร์อาหารและการใช้เทคนิคสมัยใหม่
จากน้ันจึงเข้าสู่พิธีปิดหลักสูตรอย่างเป็นทางการ

วันท่ี 3 ภาคเช้า

สะท้อนการเรียนรู้และปิดหลักสูตร
Course Reflection and Closing • ถาม ตอบ

• จํานวน 1 ช่ัวโมง

วิธีการเรียนและช่ัวโมง

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

วิธีการประเมินผล

เกณฑ์และวิธีการประเมิน

การประเมินก่อนและหลังการอบรม (pre-test/post-test)

การประเมินทักษะปฏิบัติระหว่างเรียน

ผลการพัฒนาเมนูร่วมสมัย

การมีส่วนร่วมในการเรียนและวินัยเข้าช้ันเรียน 

ไม่มีคะแนน

30%

50%

20%

100%คะแนนรวม

รายการประเมิน สัดส่วนคะแนน



รายช่ือวิทยากร
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

เชฟปิยภาณี โฉมงาม
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟศิวกร เก้ือกูลพิทักษ์
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟณัฐธิดา สุชฎา
ผู้ฝึกสอนประจํา The Food School Bangkok

เชฟปัณณวิชญ์ ละมาตร์
ผู้ฝึกสอนอาหารไทยประจํา The Food School Bangkok

เชฟพรรณโศภิษฐ์ เหล่าอัจฉริยะพร
ผู้ฝึกสอนอาหารไทยประจํา 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


