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“

”

หลักการและเหตุผล
ประเทศไทยเป็นหน่ึงในประเทศท่ีมีการเปล่ียนแปลงโครงสร้างประชากรอย่างรวดเร็ว โดยมีสัดส่วน
ประชากรอายุ 60 ปีข้ึนไปมากกว่า 20% ของประชากรท้ังหมด ซ่ึงทําให้ ไทยเข้าสู่ภาวะ “สังคมผู้สูงอายุ
(Aging Society)” อย่างสมบูรณ์ และจากแนวโน้มล่าสุด ประเทศไทยกําลังจะก้าวสู่ “Super-Aging 
Society” ภายในเวลาไม่นาน Super-Aging Society หมายถึงภาวะท่ีประชากรอายุ 65 ปีข้ึนไป
มีจํานวนเกิน 20% ของประชากรท้ังประเทศ ซ่ึงเป็นระดับสูงสุดของการเป็นสังคมผู้สูงอายุตามนิยาม
สากล และเป็นภาวะท่ีหลายประเทศท่ัวโลกกําลังเผชิญเช่นกัน

สถานการณ์ดังกล่าวสะท้อนว่า ความต้องการอาหารท่ีส่งเสริมสุขภาพ ลดความเส่ียงของโรคเร้ือรัง 
และสนับสนุนคุณภาพชีวิตในระยะยาวเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญ ขณะเดียวกัน แนวคิด “การมีอายุยืน
อย่างมีคุณภาพ” (Longevity) และแนวทาง “อาหารเป็นยา” (Food as Medicine) ได้รับความสนใจ
ท้ังในระดับผู้บริโภคและระดับอุตสาหกรรม โดยเน้นการดูแลสุขภาพเชิงป้องกันมากกว่าการรักษา

ในขณะเดียวกัน อุตสาหกรรมอาหารกําลังก้าวเข้าสู่
ยุค “อาหารแห่งอนาคต” (Food for the Future)
ซ่ึงให้ความสําคัญกับนวัตกรรมอาหาร วัตถุดิบทางเลือก
โปรตีนแห่งอนาคต การบริโภคตามความต้องการ
เฉพาะบุคคล (Personalized Nutrition) รวมถึง
ความย่ังยืนและการลดของเสียอาหาร(Zero-Waste)
ทําให้เกิดความจําเป็นในการยกระดับทักษะบุคลากร
ด้านอาหารให้มี Future Skills Set เช่น ความรู้ด้าน
โภชนาการเชิงลึก การสร้างสรรค์เมนูสุขภาพและเมนู
ย่ังยืน การใช้วัตถุดิบทางเลือก การใช้ โปรตีนจากพืช
โปรตีนจากการหมัก และโปรตีนจากแมลง ตลอดจน
การใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking)
เพ่ือพัฒนาอาหารท่ีตอบโจทย์ผู้บริ โภคในสังคม
ผู้สูงอายุและในกลุ่มผู้ท่ีต้องการดูแลสุขภาพ

ของบุคลากรในอุตสาหกรรมอาหารจึงเป็นยุทธศาสตร์
สําคัญในการเตรียมประเทศไทยให้พร้อมต่อการเปล่ียน
ผ่านเชิงสังคมและเศรษฐกิจ หลักสูตร “Longevity 
Gastronomy อาหารแห่งอนาคตเพ่ืออายุท่ียืนยาว” 
จึงมีบทบาทสําคัญในการสร้างบุคลากรสมรรถนะสูงท่ี
สามารถรองรับความต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร
ยุคใหม่ พร้อมขับเคล่ือนสุขภาพ ความย่ังยืน และนวัตกรรม
ของประเทศอย่างแท้จริง

ดังน้ัน..
การยกระดับทักษะ (Upskilling)

การปรับทักษะใหม่ (Reskilling)

การสร้างทักษะใหม่ (New Skills)



หลักสูตร “Longevity Gastronomy 
อาหารแห่งอนาคตเพ่ืออายุท่ียืนยาว”

เป็นหลักสูตรอบรมแบบเข้มข้น 40 ช่ัวโมง

ท่ีมุ่งพัฒนาความรู้และทักษะของบุคลากร

ในอุตสาหกรรมอาหารให้สอดคล้องกับการ

เติบโตของสังคมผู้สูงอายุ (Aging Society 

และ Super-Aging Society) และความต้องการ

ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพในยุคใหม่ โดยเน้นการ

บูรณาการความรู้ด้านโภชนาการ นวัตกรรม

อาหาร และความย่ังยืน เพ่ือสร้างสรรค์เมนู

ท่ีส่งเสริมสุขภาพระยะยาวและสนับสนุน

คุณภาพชีวิตท่ีดีของผู้บริโภคทุกช่วงวัย

หลักสูตรน้ีครอบคลุมองค์ความรู้ด้านโภชนาการครัว โภชนาการเพ่ืออายุท่ียืนยาว อาหารเป็นยา การใช้

วัตถุดิบทางเลือก เช่น โปรตีนจากพืช โปรตีนจากกระบวนการหมัก และโปรตีนจากแมลง รวมถึงหลักการ

ทําอาหารอย่างย่ังยืนตามแนวทาง BCG Economy เช่น การลดของเสียในการประกอบอาหาร 

(Zero-Waste Cooking), การคัดเลือกวัตถุดิบทางเลือก และหลักการออกแบบครัวแบบย่ังยืน เป็นต้น

หลักสูตรน้ีได้กําหนดให้กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) เป็นกรอบหลักในการเรียนรู้และ
การออกแบบเมนู โดยผู้เรียนจะได้พัฒนาทักษะการเข้าใจผู้บริโภค (Empathize) การกําหนดปัญหา (Define)
การคิดสร้างสรรค์แนวทาง (Ideate) การพัฒนาเมนูต้นแบบ (Prototype) และการทดสอบและปรับปรุง
(Test) ซ่ึงช่วยให้นวัตกรรมเมนูท่ีสร้างข้ึนมีความครอบคลุมท้ังด้านสุขภาพ ความอร่อย ความย่ังยืน และ
ความเป็นไปได้ในการนําไปใช้จริงในบริบทของอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่ ตลอดระยะเวลาอบรม ผู้เรียน
จะได้ฝึกปฏิบัติจริงในครัว ฝึกคํานวณสารอาหาร ออกแบบเมนูสุขภาพ แปรรูปโปรตีนทางเลือก ใช้เทคนิค
การหมัก สร้างเมนูไร้ของเสีย (Zero-Waste) และพัฒนาเมนูต้นแบบท่ีมีเหตุผลด้านโภชนาการและด้าน
ความย่ังยืนรองรับพร้อมท้ังเรียนรู้พ้ืนฐานด้านกฎหมายอาหารและมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร

หลักสูตรน้ีออกแบบข้ึนเพ่ือยกระดับทักษะ (Upskilling) และปรับทักษะใหม่ (Reskilling) ของผู้ประกอบ
อาหารและแรงงานในอุตสาหกรรมอาหารให้มีสมรรถนะตามกรอบ Future Skill Set ของอุตสาหกรรม
อาหารแห่งอนาคต ช่วยเสริมขีดความสามารถในการแข่งขัน และตอบสนองต่อความต้องการของตลาด
อาหารสุขภาพท่ีเติบโตท่ัวโลกอย่างย่ังยืน

คําอธิบายหลักสูตร

“
”เพ่ือให้เกิดการเรียนรู้เชิงลึกและการประยุกต์ ใช้ทักษะอย่างเป็นระบบ



หลักสูตรช่วยเสริมสมรรถนะสําคัญของแรงงานระดับกลางถึงสูง ได้แก่ การกําหนดทิศทางเมนูสุขภาพ
ขององค์กร การบริหารต้นทุนวัตถุดิบอย่างย่ังยืน การประเมินคุณค่าทางโภชนาการของเมนู การส่ือสาร
เชิงเหตุผลด้านสุขภาพต่อผู้บริโภค และการใช้กระบวนความคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) 
ในการนําทีมพัฒนานวัตกรรมอาหารท่ีตอบโจทย์ตลาดอนาคตโดยหลักสูตรสอดคล้องกับความต้องการ
ของตําแหน่งงานต่อไปน้ี

• ผู้จัดการนวัตกรรมอาหาร (Food Innovation Manager / R&D Manager) ท่ีต้องพัฒนาเมนูและผลิตภัณฑ์ใหม่
โดยใช้หลักโภชนาการ นวัตกรรมวัตถุดิบ และโปรตีนแห่งอนาคต

• ผู้เช่ียวชาญด้านโภชนาการการประกอบอาหาร (Culinary Nutrition Specialist) ท่ีต้องออกแบบเมนูสุขภาพ
ตามหลักอายุท่ียืนยาวและสุขภาพท่ีดี (Longevity) และโภชนาการรายบุคคล (Personalized Nutrition)

• หัวหน้าพัฒนาเมนู (Menu Development Lead / Culinary Concept Developer) ท่ีมีบทบาทในการสร้าง
แนวคิดเมนูใหม่ เมนูสุขภาพ และเมนูท่ีตอบโจทย์ความย่ังยืน

• หัวหน้าเชฟหรือผู้บริหารครัวระดับกลาง-สูง (Executive Chef / Sous Chef / Head Chef) ท่ีต้องกําหนด
ทิศทางเมนูขององค์กร ควบคุมคุณภาพ และบูรณาการหลักสุขภาพไปสู่เมนู

• ผู้จัดการครัว (Kitchen Manager / Head Cook) ท่ีต้องบริหารต้นทุน ควบคุมการผลิต และวางระบบครัวแบบ
ไร้ของเสีย (Zero-Waste) และย่ังยืน

• ผู้จัดการร้านอาหารหรือผู้บริหารสาขา (Restaurant Manager / Multi-Unit Manager) ในธุรกิจท่ีต้องปรับ
เมนูให้สอดคล้องกับเทรนด์สุขภาพและพฤติกรรมผู้บริโภคยุคใหม่

• ผู้พัฒนาธุรกิจอาหาร (Food Business Developer / Concept Creator) ท่ีต้องการสร้างแนวคิดใหม่ท่ี
สอดคล้องกับอาหารแห่งอนาคต (Future Food) และอาหารเพ่ือการมีชีวิตยืนยาวอย่างมีคุณภาพ  (Longevity)

• ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ หรือผู้บริหารธุรกิจอาหาร SMEs ท่ีต้องการเพ่ิมคุณภาพสินค้า บริหาร
ต้นทุน และสร้างเมนูท่ีสร้างความแตกต่างในตลาดสุขภาพ

• ผู้เช่ียวชาญด้านความย่ังยืนในธุรกิจอาหาร (Sustainability Manager - Food Sector) ท่ีต้องออกแบบระบบ
การคัดเลือกวัตถุดิบอย่างชาญฉลาดให้กับธุรกิจ

• ผู้เช่ียวชาญด้านโปรตีนแห่งอนาคต (Alternative Protein Specialist / Insect Protein Developer) ท่ีต้องใช้
ความรู้ด้านการแปรรูปและพัฒนาเมนูจากวัตถุดิบทางเลือก

• ผู้บริหารด้านคุณภาพอาหารและมาตรฐาน (Food Quality Manager / Food Safety Executive) ท่ีต้องเช่ือม
โยงโภชนาการ ความปลอดภัย และความย่ังยืนเข้ากับเมนู

• ผู้จัดการโครงการด้านสุขภาพและ Wellness (Wellness Program Developer - Hospitality / Healthcare) 
ท่ีต้องออกแบบอาหารเพ่ือสุขภาพให้เหมาะกับผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม

• ผู้เช่ียวชาญด้านกระบวนความคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking Facilitator - Food Sector) ท่ีต้องใช้ Design 
Thinking ในการพัฒนานวัตกรรมเมนูและประสบการณ์อาหาร

• ผู้ประกอบการสตาร์ทอัพด้านอาหารสุขภาพ Future Food และ Functional Food ท่ีต้องการความรู้ด้าน
โภชนาการ วัตถุดิบแห่งอนาคต และต้นแบบผลิตภัณฑ์

• นักเรียนและนักศึกษาสายงานครัวท่ีศึกษาอยู่ในปีท่ี 3-4 หรือระดับ ปวส. ท่ีต้องการเตรียมตัวเข้าสู่ตลาดแรงงาน

ความสอดคล้องกับตําแหน่งงาน

กลุ่มตําแหน่งงานท่ีสอดคล้องได้แก่



• เพ่ือพัฒนาทักษะระดับกลาง-สูงให้แก่ผู้ประกอบอาหาร ผู้จัดการครัว เชฟ และบุคลากรในอุตสาหกรรม
อาหารท่ีต้องการยกระดับสมรรถนะด้านการออกแบบเมนูเพ่ือคนรักและใส่ใจในสุขภาพ นวัตกรรม
อาหาร และการใช้วัตถุดิบแห่งอนาคตให้สอดคล้องกับความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารยุคใหม่

• เพ่ือเสริมสร้างความรู้ด้านโภชนาการสมัยใหม่ หลักโภชนาการท่ีทําให้อายุยืนยาวอย่างมีสุขภาพดี 
และแนวคิดอาหารเพ่ือการป้องกันโรค เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถประยุกต์หลักโภชนาการในการพัฒนา
เมนูท่ีเหมาะสมต่อผู้บริโภคยุคสังคมผู้สูงอายุและผู้ใส่ใจสุขภาพได้อย่างถูกต้อง

• เพ่ือพัฒนาทักษะด้านการใช้วัตถุดิบแห่งอนาคต (Future Proteins และ Functional Ingredients) 
เช่น โปรตีนจากพืช โปรตีนจากการหมัก และโปรตีนจากแมลง รวมถึงเทคนิคการแปรรูปและการ
ปรับรสชาติ-เน้ือสัมผัสตามหลักวิทยาศาสตร์อาหาร

• เพ่ือเสริมสมรรถนะด้านการประกอบอาหารอย่างย่ังยืน (Sustainable Gastronomy) โดยให้ผู้เรียน
สามารถปฏิบัติตามแนวทาง BCG Economy ในการวางระบบครัว และในการเลือกวัตถุดิบ รวมท้ัง
การลดของเสียอาหาร (Zero-Waste Cooking) และการใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่ามากข้ึน

• เพ่ือพัฒนาทักษะด้านกระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design 
Thinking) สําหรับการพัฒนาและออกแบบเมนู โดยผู้เรียน
สามารถดําเนินกระบวนการเข้าใจผู้บริโภค (Empathize) 
การกําหนดโจทย์ (Define) การระดมความคิดและสร้าง
แนวคิด (Ideate) การสร้างเมนูต้นแบบ (Prototype) และ
การทดสอบและประเมินผล (Test) ได้อย่างเป็นระบบ

• เพ่ือเสริมความรู้พ้ืนฐานด้านกฎหมายอาหารและ
มาตรฐานความปลอดภัย (Food Regulation & Food 
Standard) ท่ีเก่ียวข้องกับอาหารสุขภาพ อาหารทางเลือก 
และกระบวนการผลิตอาหาร เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถปฏิบัติ
งานได้สอดคล้องกับข้อกําหนดท่ีเก่ียวข้อง

• เพ่ือสนับสนุนการยกระดับทักษะ (Upskilling) และการ
พัฒนาทักษะใหม่ (Reskilling) ของบุคลากรให้สอดคล้อง
กับ Future Skill Set ในสายงานอาหารสุขภาพ อาหาร
แห่งอนาคต และการประกอบอาหารเชิงโภชนาการ   เพ่ืออายุ
ท่ียืนยาวพร้อมท้ังสุขภาพดี

วัตถุประสงค์หลัก



เม่ือจบหลักสูตร ผู้เรียนจะสามารถเพ่ิมทักษะท่ีสําคัญในการประกอบอาหารเพ่ือชีวิตท่ียืนยาวและสุขภาพดี
ได้อย่างมีมาตรฐาน มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์เชิงลึก และสามารถประยุกต์ ใช้ความรู้เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพการทํางานภายในสถานประกอบการ โดยจําแนกผลลัพธ์การเรียนรู้เป็น 3 ด้าน ดังน้ี

• ผู้เรียนสามารถประยุกต์ ใช้หลักโภชนาการสมัยใหม่ในการออกแบบเมนูท่ีมีความสมดุลของสารอาหาร
ในบริบทของอาหารเพ่ือสุขภาพและการส่งเสริมอายุยืน (Longevity Cuisine)

• ผู้เรียนสามารถคัดเลือกและใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบสําคัญเชิงหน้าท่ี (Functional Ingredients) เช่น 
ใยอาหาร พรีไบโอติก โปรตีนจากพืช และโปรตีนจากแมลง เพ่ือสร้างเมนูสุขภาพท่ีเหมาะสมต่อผู้บริโภค 
ภายใต้เง่ือนไขของครัวมืออาชีพ

ผลลัพธ์การเรียนรู้

• ผู้เรียนสามารถปรับเน้ือสัมผัสและรสชาติของโปรตีนทางเลือก (Alternative Proteins) ให้เหมาะสม
ต่อการบริโภคตามหลักวิทยาศาสตร์อาหาร

• ผู้เรียนสามารถดําเนินกระบวนการหมักอาหารข้ันพ้ืนฐานเพ่ือสร้างเมนูท่ีสนับสนุนสุขภาพลําไส้
(Gut Health) ภายใต้ข้อกําหนดด้านสุขอนามัยอาหาร

• ผู้เรียนสามารถปฏิบัติการประกอบอาหารแบบลดของเสียเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้วัตถุดิบ        
ภายใต้แนวคิดครัวแบบย่ังยืนและครัวไร้ของเสีย (Sustainable / Zero-Waste Kitchen)

• ผู้เรียนสามารถออกแบบและจัดจานเมนูสุขภาพให้เหมาะสมต่อการนําเสนอในบริบทวิชาชีพ ด้านอาหาร
สุขภาพและอาหารแห่งอนาคต

• ผู้เรียนสามารถพัฒนาเมนูต้นแบบโดยบูรณาการเทคนิคการปรุง วัตถุดิบทางเลือก และแนวคิดความ
ย่ังยืน ในบริบทของการสร้างสรรค์อาหารแห่งอนาคต

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะเทคนิค (Technical Skills)1



• ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและข้อมูลวัตถุดิบเพ่ือกําหนดแนวทางการออกแบบเมนู
สุขภาพในบริบทของหลักโภชนาการเพ่ือการป้องกันโรค

• ผู้เรียนสามารถประเมินคุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าทางประสาทสัมผัสเพ่ือปรับปรุงสูตรอาหาร
ให้เหมาะสมต่อการบริโภค ภายใต้เง่ือนไขของการพัฒนาเมนูเพ่ือสุขภาพ

• ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์แนวทางการจัดการครัวแบบย่ังยืน เช่น การใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่า การลดของเสีย
และการจัดการพ้ืนท่ีครัว ในบริบทของการพัฒนาครัวสมัยใหม่ท่ีสอดคล้องกับแนวทาง BCG Economy

• ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) เพ่ือวิเคราะห์ความต้องการ
ของผู้บริโภค กําหนดโจทย์ สร้างสรรค์แนวคิด พัฒนาเมนูต้นแบบ และทดสอบผลตอบรับในบริบทของ
การพัฒนาเมนูสุขภาพและอาหารแห่งอนาคต

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะความคิดช้ันสูง (Cognitive Skills)

• ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานในครัวตามหลักสุขอนามัยและกฎหมายอาหารเบ้ืองต้นในบริบทของการ
ผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ

• ผู้เรียนสามารถส่ือสารเหตุผลด้านโภชนาการและการเลือกวัตถุดิบต่อทีมงานหรือผู้ประเมินในบริบท
ของการนําเสนอเมนูสุขภาพ

• ผู้เรียนสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนอย่างมีประสิทธิภาพในการพัฒนาเมนูต้นแบบ ภายใต้เง่ือนไขของ
การทํางานเป็นทีมในครัวมืออาชีพ

• ผู้เรียนสามารถนําเสนอเมนูต้นแบบพร้อมอธิบายแนวคิด เทคนิคการปรุง และหลักโภชนาการ ในบริบท
ของการประเมินผลงานเมนูด้านสุขภาพ

• ผู้เรียนสามารถประเมินและวางแผนการพัฒนาทักษะของตนเองในบริบทของการยกระดับทักษะ 
ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารแห่งอนาคต

ผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะวิชาชีพ (Professional Skills)

2

3



การจัดเวลาและวิธีการเรียนของหลักสูตร

กรอบโครงสร้างหลักสูตร

• กิจกรรมละลายพฤติกรรมและส่งเสริมการมีส่วนร่วมในชุมชนวิชาชีพอาหาร (Ice Breaking Activity 
and Community Engagement)

เร่ิมต้นด้วยกิจกรรมละลายพฤติกรรมและสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ท่ีเป็นกันเอง เพ่ือให้ผู้เรียนรู้จักกัน
เปิดใจ กล้าส่ือสาร และพร้อมทํางานร่วมกันอย่างสร้างสรรค์ รวมถึง กิจกรรมส่งเสริมการมีส่วนร่วม
ในชุมชนวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือแลกเปล่ียนประสบการณ์และสร้างเครือข่ายทางวิชาชีพ
อันเป็นพ้ืนฐานสําคัญต่อการพัฒนาทักษะ (Up-skill) ตลอดหลักสูตร รวมท้ังแจ้งกําหนดการและ
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: กิจกรรมสร้างสัมพันธ์ จํานวน 30 นาที

วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย จํานวน 1.5 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: อธิบายและวิเคราะห์ โครงสร้างสารอาหารหลักและรอง พร้อมประเมินผลกระทบต่อสุขภาพ
และการมีชีวิตยืนยาว เพ่ือใช้ในการออกแบบเมนูสุขภาพตามหลัก Longevity Cuisine ได้อย่างถูกต้อง
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Nutrition Science

โครงสร้าง Macronutrients (คาร์ โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน) และผลต่อพลังงาน ความอ่ิม และการ
ทํางานของร่างกาย
Micronutrients (วิตามิน แร่ธาตุ) ท่ีสําคัญต่อศาสตร์การชะลอวัย
ความเช่ือมโยงระหว่างโภชนาการและการมีอายุยืนยาวอย่างมีคุณภาพ เช่น ลดภาวะอักเสบ, รักษา
สมดุลน้ําตาลในเลือด, ลดโซเดียม
แนวคิด “Blue Zones”: พฤติกรรมการกินของประชากรอายุยืน
บทบาทเชฟในฐานะ Culinary Nutritionist ในการออกแบบเมนูเพ่ือสุขภาพและอายุท่ียืนยาว

• พ้ืนฐานโภชนาการ และหลักการใช้อาหารช่วยให้ชีวิตยืนยาวอย่างมีคุณภาพ (Culinary Nutrition 
Foundation and Longevity Cuisine)

      เน้ือหาครอบคลุมดังน้ี

วันท่ี 1 ภาคเช้า

วิทยาลัยดุสิตธานีThe Food School  Bangkok หรือ

วิธีการสอน
รูปแบบอบรมแบบ Bootcamp

ขนาดช้ันเรียน จํากัดจํานวนผู้เรียน
ไม่เกิน 24 คน ต่อรอบการอบรม

ระยะเวลาการอบรม รวมท้ังส้ิน 40 ช่ัวโมง
แบ่งเป็นการเรียนการสอนคร้ังละ 5 วัน

จํานวนรุ่นท่ีเปิดสอน 30 รุ่น สําหรับการ
อบรมแบบพบหน้า (จํานวน 720 คน)

สถานท่ี



• อาหารว่างเพ่ือสุขภาพท่ีดี (Healthy Snack)

วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย | สาธิตการทํา Smoothie | ฝึกคํานวณสารอาหาร | จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ คํานวณและปรับสัดส่วนสารอาหาร รวมถึงออกแบบสูตรอาหารว่างสุขภาพ 
ให้เหมาะสมกับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น ผู้สูงอายุหรือผู้ควบคุมน้ําหนัก โดยใช้หลักโภชนาการเพ่ือสุขภาพ
อย่างเป็นระบบ
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Design

วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย | สาธิตการประกอบอาหาร | ฝึกประกอบอาหาร | จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ เลือกใช้และปรับคุณลักษณะของโปรตีนทางเลือก เช่น โปรตีนพืช โปรตีนหมัก 
และโปรตีนแมลง ท้ังด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการ เพ่ือพัฒนาเมนูโปรตีนทางเลือก
ท่ีมีคุณภาพและย่ังยืน
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Technology and Innovation, Food Science, Nutraceutical, 
Food Design

• อาหารแห่งอนาคตเพ่ือสุขภาพท่ีดีและยืนยาวและโปรตีนทางเลือก (Food for the Future & Alternative 
Proteins)

วันท่ี 1 ภาคบ่าย

ศึกษาหลักการอาหารแห่งอนาคตท่ีสนับสนุนสุขภาพระยะยาว ได้แก่ การลดการอักเสบระดับเซลล์, 
การส่งเสริมระบบย่อยอาหาร, การเพ่ิมสารอาหารท่ีจําเป็นต่อการชะลอความเส่ือม และแนวทางการ
บริโภคตามแนวคิด Longevity และ Blue Zones ซ่ึงมุ่งสร้างการมีอายุยืนอย่างมีคุณภาพ
วิเคราะห์ โปรตีนพืชจากแหล่งต่าง ๆ เช่น ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลันเตา เห็ด ธัญพืช พร้อมศึกษาเทคนิคการ
เพ่ิมรสอูมามิ (Umami Enhancement) ด้วยวัตถุดิบธรรมชาติ การใช้ปฏิกิริยา Maillard และการ
ปรับรสชาติให้กลมกล่อมใกล้เคียงโปรตีนจากสัตว์
ศึกษาหลักการหมักอาหารสมัยใหม่ และการใช้จุลินทรีย์ผลิตโปรตีนท่ีมีคุณค่าสูง เรียนรู้ลักษณะประสาท
สัมผัส รสชาติ และการประยุกต์วัตถุดิบหมักเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการและเสริมสุขภาพลําไส้
ทําความเข้าใจคุณค่าทางโภชนาการของแมลงกินได้ พร้อมศึกษาเทคนิคการลดกล่ินเฉพาะ เช่น การ
ล้างสมุนไพร ค่ัว บดเป็นผง และการผสมกับวัตถุดิบอ่ืนเพ่ือสร้างรสชาติท่ีเป็นกลางและยอมรับได้
ศึกษาหลักการประสาทสัมผัสอาหารเพ่ือประเมินรสชาติ เน้ือสัมผัส กล่ิน และสีของโปรตีนทางเลือก 
เรียนรู้วิธีประเมินความแตกต่าง ปัจจัยท่ีมีผลต่อความพึงพอใจ และการปรับสูตรเพ่ือให้ตอบโจทย์ผู้
บริโภค
ผู้เรียนทดลองพัฒนาเมนูจานหลัก โดยใช้ โปรตีนพืชเป็นวัตถุดิบหลัก พร้อมปรับรสชาติ เน้ือสัมผัส และ
กล่ินด้วยหลักวิทยาศาสตร์อาหาร เพ่ือให้เมนูเหมาะสมท้ังด้านโภชนาการ ความอร่อย และความย่ังยืน

วิธีคํานวณสัดส่วนสารอาหารแบบง่าย
วางสัดส่วนอาหารว่างแบบสุขภาพ
การอ่านฉลากโภชนาการ และการเลือกวัตถุดิบตามหลักการมีอายุยืนยาวอย่างมีคุณภาพ
ปฏิบัติ: คํานวณสูตร Energy Ball | Nutrient Dense Smoothie และบันทึกสารอาหารของเมนู
วิเคราะห์ความหวาน-ความข้น-ความอ่ิม และปรับสูตรให้เหมาะสําหรับกลุ่มเป้าหมาย เช่น ผู้สูงอายุ
หรือผู้ควบคุมน้ําหนัก



• โภชนาการรายบุคคลสําหรับเชฟและผู้พัฒนาเมนูอาหาร (Personalized Nutrition for Chefs)
เน้ือหามุ่งเน้นการทําความเข้าใจ “โภชนาการเฉพาะบุคคล” (Personalized Nutrition) สําหรับเชฟและผู้
พัฒนาเมนู โดยครอบคลุมการวิเคราะห์ความต้องการด้านอาหารของผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น อาหารลด
โซเดียม อาหารลดน้ําตาล อาหารย่อยง่าย และอาหารสําหรับผู้สูงอายุท่ีมีข้อจํากัดด้านระบบย่อยอาหาร 
รวมถึงการประยุกต์เทคนิคการปรับเน้ือสัมผัส เพ่ือให้เหมาะสมกับผู้สูงอายุหรือผู้ท่ีมีปัญหาในการเค้ียว
และการกลืน
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ วิเคราะห์ความต้องการโภชนาการเฉพาะบุคคล และปรับสูตรอาหารให้เหมาะสม
กับผู้สูงอายุหรือผู้มีข้อจํากัดด้านการย่อยและการกลืน โดยประยุกต์หลักโภชนาการสมัยใหม่
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Nutrition Science

• กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) ในข้ันตอนการเข้าใจผู้บริโภค (Empathize)
ผู้เรียนจะศึกษากระบวนการทําความเข้าใจผู้บริโภคอย่างลึกซ้ึง (Empathize Stage) เพ่ือพัฒนาอาหาร
เพ่ือสุขภาพและอาหารสําหรับผู้ใส่ใจในสุขภาพหรือในกลุ่มผู้สูงอายุ โดยเร่ิมจากการวิเคราะห์ Pain Points
เช่น ปัญหาการเค้ียว การย่อย ความไวต่อรสชาติ ความกังวลหรือความกลัวต่ออาหารบางชนิด รวมถึง
ข้อจํากัดทางกายภาพต่าง ๆ จากน้ันผู้เรียนจะทําความเข้าใจแรงจูงใจ และอุปสรรคในการบริโภคอาหาร
เพ่ือสุขภาพ ตลอดจนเรียนรู้กระบวนการสร้าง User Persona สําหรับกลุ่มผู้สูงอายุและผู้บริโภคท่ีใส่ใจ
สุขภาพ เพ่ือใช้เป็นพ้ืนฐานในการออกแบบเมนูเพ่ืออายุท่ียืนยาวอย่างมีคุณภาพ (Longevity) อย่างถูกต้อง
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย | Workshop | จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ วิเคราะห์ Pain Points และพฤติกรรมผู้บริโภค พร้อมสร้าง User Persona เพ่ือใช้
เป็นฐานข้อมูลสําหรับออกแบบเมนู Longevity ท่ีตอบโจทย์ผู้บริโภคได้อย่างแท้จริง
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Design Thinking, Food Design

วันท่ี 2 ภาคเช้า



• การเปล่ียนม้ืออาหารประจําวันให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีและอายุท่ียืนยาว โดยใช้หลักการอาหาร
เป็นยา เน้นอาหารท่ีสนับสนุนลําไส้ Workshop: Food as Medicine (Gut Health Focus)

การเรียนภาคปฏิบัติท่ีเน้นการสร้างเมนูซ่ึงสนับสนุนสุขภาพลําไส้ (Gut Health) โดยผู้เรียนจะทําความ
รู้จักวัตถุดิบท่ีช่วยส่งเสริม จุลินทรีย์ดีในลําไส้ เช่น ผักท่ีอุดมด้วย พรีไบโอติก อาหารหมักดอง และเคร่ือง
ปรุงท่ีมีโปรไบโอติก พร้อมเรียนรู้เทคนิคการหมัก ผู้เรียนจะลงมือปฏิบัติในการพัฒนาเมนูสําหรับสุขภาพ
ลําไส้ และการเปล่ียนเมนูง่าย ๆ ในชีวิตประจําวันให้เป็นเมนูเพ่ือสุขภาวะท่ีดี
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: ประกอบอาหาร จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถเลือกวัตถุดิบและดําเนินกระบวนการหมัก เพ่ือพัฒนาเมนูท่ีสนับสนุนสุขภาพลําไส้ 
พร้อมท้ังประเมินผลด้านโภชนาการและประสาทสัมผัส เพ่ือปรับปรุงเมนูให้เหมาะต่อการบริโภคจริง
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Nutrition Science, Food Technology & Innovation, Food Science

วันท่ี 2 ภาคบ่าย

• ครัวไร้ของเสียและการปรุงอาหารอย่างย่ังยืน (Zero-Waste Kitchen & Sustainable Cooking)
หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการสร้างความเข้าใจเก่ียวกับแนวทางการจัดการครัวและการปรุงอาหารท่ีลดการสูญเสีย
วัตถุดิบให้เหลือน้อยท่ีสุด โดยยึดหลักการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า และลดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม 
รวมถึงฝึกออกแบบข้ันตอนการเตรียมอาหาร การจัดเก็บ และการปรุงอาหาร เพ่ือให้การทํางานในครัว   
มีประสิทธิภาพ ลดของเสีย และเพ่ิมความย่ังยืนในกระบวนการผลิตอาหารอย่างเป็นระบบ
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถออกแบบการใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่าและลดการสูญเสีย ในกระบวนการเตรียมและ
ปรุงอาหาร เพ่ือให้สอดคล้องกับแนวคิดครัวอย่างย่ังยืนและ Zero Waste
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Technology & Innovation

• กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) ในข้ันตอนการกําหนดโจทย์ (Define) และการ
สร้างสรรค์แนวคิด (Ideate)

ผู้เรียนจะกําหนดโจทย์ (Define) สําหรับการออกแบบเมนูเพ่ืออายุท่ียืนยาวและสุขภาพดี Longevity 
ให้สอดคล้องกับหลักโภชนาการ ความอร่อย ความปลอดภัย และความย่ังยืน โดยพิจารณาความต้องการ
ของผู้บริโภค ความเหมาะสมของวัตถุดิบ และข้อจํากัดในการผลิต จากน้ันเข้าสู่ข้ันสร้างสรรค์แนวคิด 
(Ideate) ผ่านกระบวนการระดมสมอง เช่น การออกแบบเมนูซุปโซเดียมต่ํา ชามอาหารท่ีอุดมด้วยใยอาหาร 
เมนูท่ีเน้นพืชเป็นหลัก และอาหารว่างท่ีใช้วัตถุดิบอย่างคุ้มค่า เพ่ือเตรียมเข้าสู่การพัฒนาเมนูต้นแบบในข้ันถัดไป
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย | Workshop | จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถกําหนดโจทย์การพัฒนาเมนูสุขภาพ และ สร้างแนวคิดใหม่ผ่านกระบวนการ Ideation 
เพ่ือเตรียมเข้าสู่การออกแบบเมนูต้นแบบท่ีเหมาะสมกับผู้บริโภคและบริบทการใช้งานจริง
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Design Thinking, Food Design

วันท่ี 3 ภาคเช้า



• วัตถุดิบแห่งอนาคตและการปรุงอาหารแบบไร้ของเสีย (Future Ingredients and Zero Waste Cooking)
หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะด้านการเลือกใช้วัตถุดิบสมัยใหม่ท่ีมีความย่ังยืน และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
เช่น วัตถุดิบจากระบบเกษตรสมัยใหม่ เช่น ผักไฮโดรโปนิกส์ (Hydroponics), ไมโครกรีนส์ (Microgreens)
และพืชพ้ืนบ้านท่ีมีสารอาหารเข้มข้น ผู้เรียนจะศึกษาแนวทางการเลือกวัตถุดิบอย่างรับผิดชอบท่ีคํานึงถึง
คุณภาพ ความสด ความปลอดภัย และความเหมาะสมต่อการนําไปพัฒนาเป็นเมนูเพ่ือสุขภาวะท่ีดีและยืนยาว
จากน้ัน ผู้เรียนจะเข้าสู่ภาคปฏิบัติในการสร้างสรรค์เมนูไร้ของเสีย Zero-Waste ซ่ึงเน้นการใช้วัตถุดิบ
ทุกส่วนอย่างคุ้มค่า เช่น การนําก้านหรือรากของพืชมาทําสต็อกผัก การใช้เศษผักทําเคร่ืองปรุงรสธรรมชาติ
และการแปรรูปส่วนท่ีมักถูกท้ิงให้กลายเป็นองค์ประกอบของเมนูใหม่ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ โดยเน้นการ
ผสานความอร่อย ความสมดุลทางโภชนาการ และการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือพัฒนาเมนู 
“Zero-Waste Longevity” ท่ีสอดคล้องกับเป้าหมายของอาหารเพ่ือสุขภาพและความย่ังยืนในอนาคต
ผลลัพธ์: ประสิทธิภาพ ท้ังด้านรสชาติ โภชนาการ และความย่ังยืน

วันท่ี 3 ภาคบ่าย

• ศิลปะการจัดจานอาหารและการพัฒนาเมนูโปรตีนจากแมลง
หัวข้อน้ีมุ่งเน้นการพัฒนาทักษะด้านศิลปะการจัดจานอาหาร ควบคู่กับการเรียนรู้การแปรรูปโปรตีนจาก
แมลงให้สามารถนํามาใช้ในเมนูสุขภาพได้อย่างเหมาะสมและเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ผู้เรียนจะศึกษา
หลักการจัดจานอาหารสําหรับเมนูเพ่ือสุขภาพ โดยเน้นความสมดุลของสีสัน ปริมาณ และองค์ประกอบ
ของอาหารให้สอดคล้องกับหลักโภชนาการและประสบการณ์การรับประทาน จากน้ันเรียนรู้เทคนิคการ
แปรรูปแมลงในรูปแบบต่าง ๆ และการผสมในเคร่ืองปรุงหรือองค์ประกอบของเมนู เพ่ือให้ได้รสชาติและ
เน้ือสัมผัสท่ีเป็นกลางและเหมาะสมต่อการนําเสนอในงานครัวมืออาชีพ ภาคปฏิบัติจะมุ่งเน้นการพัฒนา
เมนูอาหารว่างหรือเคร่ืองเคียงท่ีใช้ โปรตีนแมลงเป็นส่วนประกอบโดยออกแบบให้มีความทันสมัยสวยงาม
และเข้ากับแนวทางอาหารแห่งอนาคต ท้ังในด้านโภชนาการ ประสาทสัมผัส และความย่ังยืนของวัตถุดิบ
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย | ประกอบอาหาร | จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถจัดจานเมนูสุขภาพอย่างมืออาชีพ และแปรรูปโปรตีนแมลงเพ่ือนําไปสร้างเมนูใหม่ 
ท่ีเหมาะสมท้ังด้านรสชาติ เน้ือสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการ
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Design, Food Science, Nutraceutical

วันท่ี 4 ภาคเช้า



• พัฒนาเมนูต้นแบบเพ่ืออายุยืนยาวและสุขภาพดี Longevity Menu Prototype Workshop
หัวข้อน้ีเป็นการประยุกต์ความรู้จากทุกโมดูลของหลักสูตรเพ่ือพัฒนา “เมนูต้นแบบเพ่ืออายุยืนอย่างมีคุณภาพ”
(Longevity Prototype Menu) แบบครบวงจร โดยให้ความสําคัญกับโภชนาการ โปรตีนทางเลือก และการใช้
วัตถุดิบอย่างย่ังยืน ผู้เรียนจะฝึกผสานองค์ความรู้ด้านโภชนาการ การเลือกวัตถุดิบท่ีเหมาะสมและย่ังยืน
การปรับรสชาติและเน้ือสัมผัสตามหลักประสาทสัมผัสอาหาร รวมถึงเทคนิคการปรุงอาหารแบบมืออาชีพ 
เพ่ือสร้างเมนูต้นแบบท่ีสามารถนําเสนอในบริบทของอาหารแห่งอนาคตได้อย่างสมบูรณ์ ในส่วนของภาคปฏิบัติ
จะให้ผู้เรียนทํางานเป็นกลุ่ม เพ่ือพัฒนาเมนูต้นแบบ 1 รายการต่อกลุ่ม โดยต้องสามารถอธิบายแนวคิด เทคนิค
การปรุง และการเลือกวัตถุดิบต่อผู้ประเมินได้อย่างชัดเจน
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: ประกอบอาหาร จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ สร้างและนําเสนอเมนูต้นแบบ โดยผสานแนวคิดโภชนาการ ความย่ังยืน วัตถุดิบ
ทางเลือก และเทคนิคการปรุง เพ่ือให้สอดคล้องกับเป้าหมายของอาหารแห่งอนาคต
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Design / Food Technology & Innovation

วันท่ี 5 ภาคเช้า

• โครงสร้างธุรกิจเพ่ืออาหารสุขภาพดีและอายุท่ียืนยาว รวมท้ังกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง (Longevity Food 
Business & Regulation)

เน้ือหามุ่งเน้นให้ผู้เรียนเข้าใจโครงสร้างธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเพ่ือการส่งเสริมอายุยืนโดย
วิเคราะห์รูปแบบธุรกิจท่ีสําคัญ เช่น คาเฟ่เพ่ือสุขภาพ บริการจัดเล้ียงด้านสุขภาพ และแนวโน้มเชิงพาณิชย์
ของอาหารแห่งอนาคต นอกจากน้ี ผู้เรียนจะศึกษาหลักเกณฑ์ด้านมาตรฐานอาหาร เช่น หลักและจุดควบคุม
วิกฤต รวมถึงการอ่านและทําความเข้าใจกฎหมายเบ้ืองต้นของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)
ท่ีเก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือใช้เป็นแนวทางเบ้ืองต้นสําหรับผู้ประกอบการ
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: บรรยาย จํานวน 4 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถตีความข้อกําหนดด้านกฎหมายอาหาร (อย.) และมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 
เพ่ือนําไปใช้ในการออกแบบเมนูหรือผลิตภัณฑ์สุขภาพในธุรกิจอาหารยุคใหม่
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Food Design, Food and Drug Regulation

วันท่ี 4 ภาคบ่าย



• กระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) ในข้ันตอนการทดสอบและปรับปรุง (Testing)
ผู้เรียนจะนําเสนอเมนูต้นแบบ ต่อผู้เช่ียวชาญในสาขาอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยอธิบายแนวคิดโภชนาการ
เทคนิคการปรุง และความย่ังยืนของวัตถุดิบ หลังการนําเสนอ ผู้เรียนจะทําการประเมินทางประสาทสัมผัส
ครอบคลุมด้านรสชาติ เน้ือสัมผัส กล่ิน สี และความน่ารับประทาน เพ่ือให้ได้รับข้อเสนอแนะเชิงโภชนาการ
และเชิงรสชาติท่ีนําไปปรับปรุงเมนูได้อย่างเหมาะสม
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: การนําเสนอ จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ ทดสอบและประเมินเมนูต้นแบบผ่านการวิเคราะห์ด้านประสาทสัมผัส
(Sensory Test) และ ปรับปรุงเมนูตามข้อมูลเชิงประเมิน เพ่ือให้ตอบโจทย์ผู้บริโภคได้ดีย่ิงข้ึน
Future Skill Set ท่ีเก่ียวข้อง: Design Thinking

• สะท้อนการเรียนรู้และปิดหลักสูตร (Course Reflection and Closing)
ผู้เรียนจะสรุปองค์ความรู้และทักษะท่ีได้รับตลอดหลักสูตรผ่านกระบวนการสะท้อนการเรียนรู้ พร้อมกําหนด
แนวทางการพัฒนาทักษะในอนาคต เพ่ือยกระดับความสามารถด้านอาหารเพ่ือสุขภาพในสายอาชีพของ
ตนเอง จากน้ันจึงเข้าสู่พิธีปิดหลักสูตรอย่างเป็นทางการ
วิธีการเรียนและช่ัวโมง: ถาม ตอบ จํานวน 2 ช่ัวโมง
ผลลัพธ์: ผู้เรียนสามารถ สะท้อนผลการเรียนรู้และกําหนดแผนพัฒนาทักษะของตนเอง ในบริบทของ
งานด้านอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารแห่งอนาคต



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

วิธีการประเมินผล

รายการประเมิน

การประเมินก่อนและหลังการอบรม (pre-test/post-test) ไม่มีคะแนน

30%

30%

การประเมินทักษะปฏิบัติระหว่างเรียน

การประเมินต้นแบบเมนู

การนําเสนอ

การมีส่วนร่วมในการเรียนและวินัยเข้าช้ันเรียน

คะแนนรวม

สัดส่วนคะแนน

30%

10%

100%



รายช่ือวิทยากร
คุณปริม จิตจรุงพร
ประธานคณะกรรมการบริหาร Allied Metals (Thailand)

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

ศาสตราจารย์คลินิกเกียรติคุณ ดร. พญ.นลินี จงวิริยะพันธ์ุ
กุมารแพทย์ผู้เช่ียวชาญด้านโภชนาการ (Pediatrician Nutrition Specialist)
ท่ีปรึกษาในฐานะ ศ.คลินิก (เกียรติคุณ) ท่ีคณะแพทยศาสตร์ โรงพยาบาลรามาธิบดี มหาวิทยาลัยมหิดล
แพทย์ประจําศูนย์เด็กท่ีโรงพยาบาลธนบุรี บํารุงเมือง โรงพยาบาลเด็กสมิติเวช และโรงพยาบาลกรุงเทพ

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพรหม สุธาทร
ผู้อํานวยการศูนย์นวัตกรรมและการเปล่ียนแปลง (Innovation and Transformation Center)
และผู้อํานวยการหลักสูตรการจัดการการบินเพ่ือความย่ังยืน สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร์ (NIDA)

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

คุณภัทร์ธนวัฒน์ ตุลยสุวรรณ (เค้ง)
ผู้เช่ียวชาญในด้านการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้
พิธีกรและดีเจ

คุณปริวรรต วงศ์อนุรักษ์กุล
ผู้เช่ียวชาญด้านล่ามสามภาษา
การประสานงานข้ามวัฒนธรรม
และการสร้างบรรยากาศการเรียนรู้ในชุมชนวิชาชีพอาหาร

ดร.ทิพย์นุช พ่ึงสุนทร
ผู้อํานวยการแผนกวิชาการ ประจํา The Food School Bangkok

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อัครพันธ์ รัตสุข
อาจารย์ประจําคณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ (PIM)

ดร.สิริพร สุธาทร
ผู้เช่ียวชาญด้านมาตรฐานความปลอดภัยอาหารและกฎหมายอาหาร (อย.)
อาจารย์ประจําสาขาการจัดการธุรกิจภัตตาคาร สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์



สอบถามข้อมูลเพ่ิมเติม
02 150 8786 | 093 578 3992
@thefoodschool

เชฟปิยภาณี โฉมงาม
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟศิวกร เก้ือกูลพิทักษ์
Chef Instructor ประจํา The Food School Bangkok

เชฟณัฐวุฒิ พรหมจันทร์
หัวหน้ากลุ่มวิชาอาหารไทยและเอเชีย และอาจารย์ประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร
คณะการจัดการการบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

เชฟศิโรรัตน์ คเชนทร์เดชา
อาจารย์ประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร (หลักสูตรนานาชาติ)
คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

เชฟพิมชนก รุ่งไหรัญ
ผู้ฝึกสอนประจําสาขาศิลปะการประกอบอาหาร
คณะอุตสาหกรรมบริการ วิทยาลัยดุสิตธานี

เชฟณัฐธิดา สุชฎา
ผู้ฝึกสอนอาหารประจํา The Food School Bangkok

เชฟปัณณวิชญ์ ละมาตร์
ผู้ฝึกสอนอาหารไทยประจํา The Food School Bangkok

เชฟพรรณโศภิษฐ์ เหล่าอัจฉริยะพร
ผู้ฝึกสอนอาหารไทยประจํา The Food School Bangkok


