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วัตถุประสงค์โครงการ

Angels Spinach

CREATIVE CHEF

VSC ส่งเสริมปลูก ผักโขม สายพันธุ์
Angels  Spinach เพื่อทดแทนการนำเข้า
เป็นการสร้าง Supply ให้เกิดขึ้นในประเทศ 

เริ่มต้นจะใช้ทำผักโขมอบชีส Reo's deli

และสินค้าใหม่  อีกส่วนอาจนำไปใช้พัฒนา
เป็นสินใหม่  วางจำหน่ายในร้าน 7-11

 เซเว่นอีเลฟเว่น  

เพื่อรองรับปริมาณการปลูกในอนาคต  

เราจะสร้าง Demand เพิ่มขึ้น โดยจัดงาน
VSC Creative Chef ครั้งที่ 1  เพื่อให้
Young Chefs มาร่วมกันสร้างสรรค์เมนู
ใหม่  จากผักโขม ส่งเสริมให้เป็นที่นิยม 

รัตนสุขฟาร์ม



*รับเฉพาะนักศึกษาของ ม.สวนดุสิต
คุณสมบัติของทีมที่เข้าแข่งขัน

นักศึกษาชั้นปีที่ 2-4 ทั่วประเทศ
ทีมละ 2 คนและอาจารย์ที่ปรึกษา 1 ท่าน
สาขาที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร
ผ่านการอบรมปฐมนิเทศ
ผ่านแบบทดสอบ Talent Search

ยินดีให้ความร่วมมือกับโครงการในด้านการ
ประชาสัมพันธ์ ออกสื่อต่างๆ
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CREATIVE CHEF

ปฐมนิเทศปฐมนิเทศ
ONLINEONLINE

นำเสนอนำเสนอ
PRODUCTPRODUCT
CONCEPTCONCEPTTALENTTALENT

SEARCHSEARCH

*รับเฉพาะนักศึกษาของ ม.สวนดุสิต
ขั้นตอนการแข่งขัน

สมัครสมัคร
ONLINEONLINE

แข่งขัน FOODแข่งขัน FOOD
CONTESTCONTEST

10-19/4

20/4
 ประกาศรายชื่อ 22/4
คัดเหลือ 40 ทีม

13/5
 ประกาศรายชื่อ 25/5

คัดเหลือ12 ทีม

31/5

20-21/4

 แข่งขันที่่ ม.สวนดุสิตสมัครเลยจ้า



Sustainable
Projects

change

กำหนดการCREATIVE CHEF
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ขั้นตอนการสร้างสรรค์

The Best ofThe Best ofThe Best of   
Fine FoodFine FoodFine Food

เมนูทานเล่น เมนูของหวาน หรือเครื่องดื่มเมนูมื้อหลัก

COOKING

COOKING




THEME
THEME

The Best ofThe Best ofThe Best of   
Street FoodStreet FoodStreet Food

The Best ofThe Best ofThe Best of
Convenience FoodConvenience FoodConvenience Food

The Best ofThe Best ofThe Best of   
Wellness FoodWellness FoodWellness Food

แต่ละทีมเลือก THEME ที่ต้องการสมัครเข้าแข่ง อันดับที่ 1, 2 และ 3 1.

2. ประกาศ THEME ที่แต่ละทีมได้รับมอบหมาย     3.นำเสนอ Product Concept ทั้ง 3 เมนูดังนี้   

CREATIVE CHEF
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Product  Concept

แสดงเป็นภาพ
ยกตัวอย่างให้เข้าใจง่าย

จุดเด่นของอาหาร
ความแตกต่างในตลาด

ราคา
ขนาด น้ำหนัก 
วัตถุดิบ (ภาพประกอบ)
บรรจุภัณฑ์
คุณค่าทางจิตใจ

สินค้าคู่แข่ง
สินค้าคล้ายคลึงกัน

Product Name & Image

Product Characteristic

คุณสมบัติอื่นๆ

ตัวสินค้าอ้างอิง

CREATIVE CHEF

ตัวอย่างการนำเสนอ Product Concept
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วิธีการคัดเลือก
รอบ 1 นำเสนอ Product Concept (3 เมนู)   
นำเสนอผ่าน Zoom คัดเหลือ THEME ละ 3 ทีม
มีการอัด VDO เพื่อเผยแพร่ใน Social Media

ประกาศผลที่ ThaiFex2022 -Innovative Zone

ทีมที่ผ่านเข้ารอบจะได้รับค่าวัตถุดิบ 5,000 บาท/ทีม
*มีอบรมคอร์สติวเข้ม ก่อนการแข่งขันรอบ 2 จากวิทยากร
ผู้มีชื่อเสียงในวงการอาหาร

รอบ 2  ลงมือทำจริง Food Contest 

12 ทีมแข่งขันทำอาหารที่ ม. สวนดุสิต (2 ชั่วโมง)
ทีมต่างจังหวัด ได้ค่าเดินและทางที่พัก 10,000 บาท
คะแนนกองเชียร์ออนไลน์ + คะแนนจากกรรมการ 

*ประกาศผลการตัดสินและรับรางวัลทันที

CREATIVE CHEF
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เกณฑ์การตัดสิน
CREATIVE CHEF
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เกณฑ์การตัดสิน
CREATIVE CHEF



รางวัลชนะเลิศ THEME ละ 20,000 บาท
รางวัลพิเศษ

ความคิดสร้างสรรค์ดีเด่น
GOOD LOOKING จาก FEST

POPULAR VOTE

คณะกรรมการตัดสิน
บุคคลที่มีชื่อเสียงในวงการอาหาร 2 ท่าน
ตัวแทน จาก ม.สวนดุสิต
ตัวแทน จาก CPALL
ตัวแทน จาก DEL CASARO
ตัวแทน จาก FEST

เงินรางวัล
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หมายเหตุ: เงินรางวัลจะถูกหักภาษี ณ ที่จ่าย ตามกฏหมายกำหนด

CREATIVE CHEF

การตัดสินและรางวัล
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ทีมเจ้าของเมนูที่ได้รับเลือกไปผลิตสินค้าในเชิง
พาณิชย์ จะได้สิทธิในการเข้าร่วมพัฒนาสินค้า
กับทีม NEW PRODUCT DEVELOPMENT (NPD)

เป็นเวลา 6 เดือน โดยได้รับค่าตอบแทนทีมละ
12,000 บาท/เดือน
หากสินค้าได้รับการวางตลาด ภายใน 6 เดือน ทีม
เจ้าของเมนูจะได้รับโบนัส 50,000 บาท
ทีมประกอบด้วย นักศึกษา 2 คนและอาจารย์ที่
ปรึกษา 1 ท่าน 

หมายเหตุ: ค่าตอบแทนและเงินรางวัลจะถูกหักภาษี ณ ที่จ่าย ตามกฏหมายกำหนด

CREATIVE CHEF

สิทธิพิเศษจาก VSC


