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 จัดโครงการ Smart Chef Camp : เชฟรักษ์โลก
โรงเรียนการเรือน จัดโครงการ Smart Chef Camp : เชฟรักษ์โลก โดยได้รับเกียรติจาก ดร.วรานี เวสสุนทรเทพ รองอธิการบดีฝ่ายวิทยาเขตสุพรรณบุรี กล่าวต้อนรับ คณาจารย์และนักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ
ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง คณบดีโรงเรียนการเรือน กล่าวรายงานถึงความเป็นมาและวัตถุประสงค์ในการจัดโครงการ ภายในงานมีอบรมเชิงปฏิบัติการหลายหัวข้อ ได้แก่ หัวข้อ "Start up 101"
ได้รับเกียรติจาก ดร.ราเชน บุญลอยสง วิทยากรจากโครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป หัวข้อ “อาหารกับสิ่งแวดล้อม และ SDGs ได้รับเกียรติจาก ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง อาจารย์ผู้รั บผิดชอบหลักสูตรวิทยา
ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการเป็นวิทยากร การวิเคราะห์องค์ประกอบร่างกายด้วยเครื่อง BIA พร้อมคำแนะนำด้านโภชนาการ ได้รับเกียรติจาก อาจารย์สุนิทรา ชัยภัย
อาจารย์ผู้รั บผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัย เป็นวิทยากร กิจกรรมกีฬาสานสัมพันธ์ ได้รับเกียรติจาก อาจารย์ภูริตา พรอนันต์ และ
อาจารย์ทัศนีย์ อินทร์วิมล อาจารย์ประจำโรงเรียนการเรือนเป็นผู้ดูแล วันที่สองได้นำนักศึกษาเยี่ยมชมหอมขจรฟาร์ม และอบรมเชิงปฏิบัติการทางด้าน “อาหารส่งเสริมสุขภาพ” “อาหาร Plant based” “การทำ
ชีส” โดยโครงการปฏิบัติการอาหารแปรรูป และ “Soda Pop Art: ศิลปะความซ่า ท้าให้ลองมิกซ์” โดยสวนดุสิตโฮมเบเกอรี่ ภาคค่ำกิจกรรม Camping และการแสดงของนักศึกษา วันที่สามจัดกิจกรรมเยี่ยมชม
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ และสวนดุสิตโฮมเบเกอรี่  มีบุคลากรและนักศึกษาร่วมโครงการ จำนวน 178 คน โครงการดังกล่าวช่วยพัฒนานักศึกษาแบบองค์รวม ทั้งความรู้  ทักษะอาชีพ ทักษะชีวิต และ
จิตสำนึกต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม พร้อมต่อยอดสู่การเป็น “เชฟยุคใหม่” อย่างมีคุณภาพและยั่งยืน จัดขึ้นระหว่างวันที่ 2-4 มีนาคม 2569 ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี 
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จัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ “โครงการหนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟ
อาหารไทย หลักสตูรเชฟอาหารไทยมอือาชพี”

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ โครงการหนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย หลักสูตรเชฟ
อาหารไทยมืออาชีพ (Master Thai Chef Program) (หลักสูตรอาหารชาววัง Royal Thai Cuisine และ ภาคกลาง)
ภายใต้โครงการส่งเสริมซอฟต์พาวเวอร์สาขาอาหาร ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2568 เพื่อสรุปผลการดำเนินงานและ
สร้างขวัญกำลังใจแก่ผู้เข้าร่วมโครงการ ได้รับเกียรติจาก ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง คณบดีโรงเรียน
การเรือน กล่าวเปิดงาน พร้อมทั้งได้รับเกียรติจาก ดร.วรานี เวสสุนทรเทพ รองอธิการบดีฝ่ายวิทยาเขตสุพรรณบุรี
กล่าวแสดงความยินดีและกล่าวขอบคุณผู้เข้าร่วมโครงการ มี ผศ.พรทวี ธนสัมบัณณ์ ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร กล่าวรายงานผลการดําเนินงาน ภายในงานมกีารรบัชม
คลิปวดิีโอสรุปผลการดําเนินงานโครงการ และรบัประทานอาหารกลางวนัที�เป�นผลงานของผูเ้ขา้รบัการอบรม จดัขึ�น
เมื�อวนัที� 2 มนีาคม 2569 ณ หอประชุมใหญ่ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ วทิยาเขตสพุรรณบุรี

2  จัดกิจกรรม “ศึกษาดูงาน เพื่อเสริมสร้างประสบการณ์ SOFT
POWER ด้านอาหาร”

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จัดกิจกรรมศึกษาดูงาน เพื่อเสริม
สร้างประสบการณ์ Soft Power ด้านอาหาร ภายใต้โครงการ The Culinary Mastery : ยกระดับศักยภาพนักศึกษา
อาหารสู่สากล ได้รับเกียรติจาก ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย ประธานหลักสูตรฯ นำนักศึกษาลงพื้นที่ศึกษาเรียนรู้ วัตถุดิบและ
อาหาร ณ ตลาดสดเทศบาลเมืองเพชรบุรี จังหวัดเพชรบุรี หลังจากนั้นได้เข้าเยี่ยมชม โรงงานลุงอเนกขนมหวาน        
เมืองเพช็ร ์ ได้รบัเกียรติจาก คณุทศพร ลิ�มดําเนิน ผูเ้ชี�ยวชาญด้านการทําอาหาร โรงเรยีนการอาหารนานาชาติเพชรบุรี
มหาวทิยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี กล่าวต้อนรบัและบรรยายในหวัขอ้ “แหล่งผลิตมาตรฐานขนมหวานเมอืงเพช็ร”์ นอกจากนี�
ได้นํานักศึกษาไปศึกษากระบวนการผลิตอาหารในรูปแบบ Farm to Table ณ ปลาวนั Farm to Table จงัหวดัสมุทรสาคร
ได้รบัเกียรติจาก คณุวนัดี จั�นบางยาง เจา้ของฟารม์ กล่าวต้อนรบัและบรรยายเกี�ยวกับกระบวนการผลิตนํ�าตาลพื�นบา้น
และการทําอาหารพื�นบา้นจากวตัถดุิบท้องถิ�น กิจกรรมในครั�งนี�เป�ดโอกาสใหน้ักศึกษาได้เรยีนรูว้ตัถดุิบและอาหารจาก
แหล่งผลิตจรงิ และได้ศึกษาภมูปิ�ญญาอาหารไทยที�มเีอกลักษณ์ จดัขึ�นเมื�อวนัที� 9 มนีาคม 2569
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จัดโครงการ Real-World Culinary Prep & Practice เตรียมพร้อมและพัฒนาสมรรถนะการทำงานใน
อุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร จัดโครงการ Real-World Culinary Prep & Practice เตรียม
พร้อมและพัฒนาสมรรถนะการทำงานในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร ได้รับเกียรติจาก รศ. ดร.ภัทราทิพย์ รอดสำราญ ประธานหลัก
สูตรฯ พร้อมด้วยอาจารย์ผู้รั บผิดชอบหลักสูตร ได้ดำเนินการจัดโครงการ Real-World Culinary Prep & Practice เตรียมพร้อมและ
พัฒนาสมรรถนะการทำงานในอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนออกฝึกปฏิบัติงาน
จัดหาสถานประกอบการที�เกี�ยวขอ้ง ติดตามและนิเทศการฝ�กงานโดยนําเทคโนโลยดีิจทัิลมาประยุกต์ใชใ้นการกํากับติดตามควบคู่การใหคํ้า
ปรกึษาและแก้ไขป�ญหา ตลอดจนประเมนิผลการฝ�กปฏิบติังานของนักศึกษาชั�นป�ที� 4 ผา่นการนําเสนอผลงานด้วยวาจาและสื�อเทคโนโลยี
สารสนเทศ โดยได้รบัเกียรติจาก ผศ. ดร.อนงค์นาถ ทนันชยั ประธานหลักสตูรการจดัการบณัฑิต คณะวทิยาการจดัการ มหาวทิยาลัย
สวนดสุติ เป�นวทิยากรบรรยายในหวัขอ้ "Work Smart, Work Professional: ปรบับุคลิกภาพและกรอบความคิดสูก่ารทํางานใน
อุตสาหกรรมอาหาร" จดัขึ�นเมื�อวนัที� 16 มนีาคม 2569 ณ หอ้ง 503 ชั�น 5 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชริาลงกรณ ศูนย์
วทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

Power of Student & Alumni : Ready to Work



โครงการผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ ประเภทประกาศนียบัตร 
(Non-Degree) “หลักสูตรการออกแบบอาหารสำหรับเด็ก 
รุ่นที� 2”

โรงเรยีนการเรอืน จดัโครงการผลิตบณัฑิตพนัธุใ์หมฯ่ ป� พ.ศ. 2568 ประเภทประกาศนียบตัร
(Non-Degree) “หลักสตูรการออกแบบอาหารสาํหรบัเด็ก รุน่ที� 2” เพื�อพฒันาบุคลากรโดยเฉพาะ
กลุ่มครูบุคลากรทางการศึกษา และกลุ่มผูป้ฏิบติังานด้านอาหารในโรงเรยีน ใหม้สีมรรถนะในการ
ออกแบบรายการอาหารได้เหมาะสมและถกูต้องตามหลักโภชนาการสาํหรบัเด็ก โดยได้รบัเกียรติ
จากคณุประชนั วงศ์อุทัยพนัธุ ์ กรรมการบรหิารสมาคมเชฟประเทศไทย เป�นวทิยากรอบรมเชงิ
ปฏิบติัการในหวัขอ้ “การออกแบบตกแต่งจานอาหารสาํหรบัเด็ก” จดัขึ�นเมื�อวนัที� 8 มนีาคม 2569
ณ หอ้ง 10102 ชั�น 1 อาคาร 10 มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

โรงเรยีนการเรอืน จดัสอบสมัภาษณ์เพื�อคัดเลือกบุคคลเขา้ศึกษาในระดับปรญิญาตร ี หลักสตูร
วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร ภาคปกติ นอกเวลา
ราชการ ป�การศึกษา 2569 รอบที� 1 โดยได้รบัเกียรติจาก ผศ. ฉัตรชนก บุญไชย ประธานหลัก
สตูรฯ ผศ.ดร. โสรจัจ ์ วสิทุธแิพทย ์ อ.วนิดา คงคาโชติ อ.ทัศนีย ์ อินทรว์มิล และ อ.ชุติกาญจน์
พลึิก เป�นคณะกรรมการสอบสมัภาษณ์ โดยมผีูเ้ขา้สอบสมัภาษณ์จาํนวน 17 คน การดําเนินการ
ครั�งนี� ขอขอบคณุคณบดีโรงเรยีนการเรอืนและศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ อํานวยความ
สะดวกและสนับสนุนอาหารและเครื�องดื�มใหแ้ก่ผูเ้ขา้รบัสมัภาษณ์ รวมทั�งผูป้ฏิบติังาน จดัขึ�นเมื�อใน
วนัที� 14 มนีาคม 2569 ณ Co-working Space ชั�น 5 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา      
มหาวชิราลงกรณ  ศูนยว์ทิยาศาสตร ์

ร่วมงานประชุมเครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
ภายใต้แนวคิดหลัก “From Collaboration to Co-Creation in Higher
Educationจากความร่วมมอืสูก่ารสรา้งสรรค์การศึกษาไปด้วยกัน”

โรงเรียนการเรือน ร่วมงานประชุมเครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ ภายใต้แนวคิดหลัก “From Collaboration to Co-Creation in Higher Education จากความร่วมมือสู่     
การสร้างสรรค์การศึกษาไปด้วยกัน” โดยม ีอาจารย ์ธติิมา แก้วมณี รองคณบดีฝ�ายวชิาการและการวางแผน ประธานหลักสตูร อาจารย ์และนักศึกษา รว่มจดัแสดงและนําเสนอผลงานวจิยัซึ�งเกิดจากแนวคิดของ
การนําวตัถดุิบท้องถิ�นมาพฒันาเป�นผลิตภัณฑ์เพื�อสรา้งมูลค่าเพิ�ม และการนําเครื�อง BIA มาจดับรกิารใหกั้บผูเ้ขา้รว่มงานได้วดัเพื�อวเิคราะหอ์งค์ประกอบรา่งกาย การประชุมในครั�งนี�ได้รบัความรว่มมอืจากหน่วย
งานคู่ความรว่มมอืของโรงเรยีนการเรอืน จาํนวน 5 หน่วยงาน ได้แก่ สถาบนัเทคโนโลยจีติรลดา บรษัิท อินเตอรเ์ชนจ ์ทีเอช จาํกัด บรษัิท ไอ.อี.โอ. จาํกัด (IEO) บรษัิท อเมรกัิน เลิรน์นิ�ง จาํกัด และ บรษัิท อินเตอร์
เนชั�นแนลเอ็ดดเูคชั�นเอ็กซเ์ชน้ จาํกัด (IEE THAILAND) รว่มประชุมเพื�อรา่งแผนปฏิบติังาน (Action Plan) ในด้านการยกระดับความเป�นเลิศทางวชิาการผา่นการพฒันาหลักสตูร และ การพฒันาประสบการณ์
การเรยีนรูข้องนักศึกษาเพื�อความพรอ้มในระดับสากล จดัขึ�นเมื�อวนัที� 12 มนีาคม 2569 ณ อาคารรกัตะกนิษฐ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดสอบสัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษา 
หลักสูตรวิทยาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ ภาคปกติ นอกเวลาราชการ รอบที� 1

พิธีปิดโครงการผลิตบณัฑิตพนัธุใ์หมฯ่ ประเภทประกาศนยีบตัร 
(Non-Degree)“หลักสูตรการออกแบบอาหารสำหรับเด็ก 
รุ่นที� 2”

โรงเรียนการเรือน จัดโครงการผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ ปี พ.ศ. 2568 ประเภทประกาศนียบัตร (Non-
Degree) “หลักสูตรการออกแบบอาหารสำหรับเด็ก รุ่ นที่ 2” เพื่อพัฒนาบุคลากรโดยเฉพาะกลุ่มครู
บุคลากรทางการศึกษา และกลุ่มผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารในโรงเรียน ให้มีสมรรถนะในการออกแบบ
รายการอาหารได้เหมาะสมและถูกต้องตามหลักโภชนาการสำหรับเด็ก ได้รับเกียรติจาก ผศ.อัษฎา
พลอยโสภณ รองคณบดีฝ่ายบริหาร คณะครุศาสตร์ เป็นวิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติการในหัวข้อ
“จิตวิทยาสำหรับเด็ก” เพื่อเสริมสร้างความเข้าใจด้านพฤติกรรมและพัฒนาการของเด็ก อันเป็นพื้น
ฐานสำคัญในการออกแบบอาหารให้สอดคล้องกับความต้องการของเด็กในแต่ละช่วงวัย นอกจากนี้ยัง
ได้จัดพิธีมอบใบรับรองสมรรถนะ (Skill Certificate) และพิธีปิดโครงการผลิตบัณฑิตพันธุ์ใหม่ฯ โดย
ได้รับเกียรติจาก รศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม รองคณบดีโรงเรียนการเรือน ฝ่ายบริหารและกิจการ
นักศึกษา เป็นผู้มอบใบรับรองสมรรถนะ (Skill Certificate) แก่ผู้สำเร็จการอบรม พร้อมทั้งกล่าวปิด
โครงการและแสดงความยินดีแก่ผู้เข้าร่วมโครงการทุกท่าน จัดขึ้นเมื่อวันที่ 29 มีนาคม 2569 ณ
Elearning Co-Working Space ชั้น 5 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา ศูนย์วิทยาศาสตร์
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
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โรงเรียนการเรือน จัดสอบสัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษา ระดับปรญิญาตร ีภาคปกติ ระบบ
TCAS ป�การศึกษา 2569 รอบที� 2 Quota ครั�งที� 1 โดยม ีผศ. วา่ที� ร.ต. ดร.ธนพฒัน์ แสงรุง่เรอืง
คณบดีโรงเรยีนการเรอืน เป�นประธานในการประชุมเพื�อเตรยีมความพรอ้มในการจดัสอบสมัภาษณ์
ม ีรองคณบดี ประธานหลักสตูร และคณาจารยจ์ากทกุหลักสตูร ทั�งที�จดัการเรยีนที�กรุงเทพมหานคร
วทิยาเขตสพุรรณบุร ี และ ศูนยก์ารศึกษา ลําปาง รว่มเป�นคณะกรรมการสอบสมัภาษณ์ การดําเนิน
การครั�งนี� ขอขอบคณุคณบดีโรงเรยีนการเรอืนและศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ อํานวยความ
สะดวกและสนับสนุนอาหารและเครื�องดื�มใหแ้ก่นักเรยีนที�เขา้มาสมัภาษณ์ รวมทั�งผูป้ฏิบติังาน จดัขึ�น
เมื�อวนัที� 28 มนีาคม 2569 ณ หอ้ง Hall 2 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชริาลงกรณ
ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดสอบสัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเขา้ศึกษา ระดบัปรญิญาตร ี
ภาคปกติ ระบบ TCAS ปีการศึกษา 2569 รอบที่ 2 Quota 
ครั้งที� 16
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สาธิตการประการกอบอาหาร โครงการ "Happy Body Office Day" 
สุขภาพดี เริ่มต้นที่ที่ทำงาน จัดโดยสาํนักงานเลขาธกิารสภาผูแ้ทนราษฎร

โรงเรียนการเรือน ส่งบุคลากรเข้าร่วมเป็นวิทยากรโครงการ "Happy Body Office Day" สุขภาพดี เริ่มต้นที่        
ที่ทำงาน กิจกรรม "Healthy Cooking Demo" จัดโดยสำนักงานเลขาธิการสภาผู้แทนราษฎร โดยได้รับเกียรติ
จากอาจารย์สุนิทรา ชัยภัย อาจารย์ผู้รั บผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อสขุภาพและการชะลอวยั เป�นวทิยากรบรรยายถ่ายทอดความรูใ้นหวัขอ้ "หลักการกินแบบ
Smart Eating สาํหรบั คนทํางาน" อาจารยทั์ศเทพ อังกรุาภินันท์ และคณุธรีวรรณ ศรทีอง ผูเ้ชี�ยวชาญด้าน
อาหาร ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ เป�นวทิยากรสาธติการประกอบอาหาร ในเมนู สลัดเสน้โซบะบกัวตีและ
กุ้ง นํ�าสลัดมโิซะ และ สลัดเต้าหูคิ้นุญี�ปุ�น นํ�าสลัดงาคั�วญี�ปุ�น ใหกั้บบุคลากรสาํนักพฒันาบุคลากร จดัขึ�นเมื�อวนัที�
10 มนีาคม 2569 ณ ลานกิจกรรมหน้าสาํนักพฒันาบุคลากร ชั�น 5 อาคารรฐัสภา

จัดอบรมการทำอาหารให้กับนักศึกษาจาก Stenden Thailand

จัดอบรมระยะยาว หลักสูตรช่างฝีมืออาหารไทย (Plus) 
รุ่ น 213

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดอบรมหลักสูตรช่างฝีมืออาหารไทย (Plus) รุ่ น 213
(วันเสาร์) โดยมี ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย เป�นวทิยากร ผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาค
ปฏิบติั ในเมนู กระทงทอง สม้ตํา แกงกะหรี� หอ่หมก และทับทิมกรอบ จดัขึ�นเมื�อวนัที� 7
มนีาคม 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการ 10102 และหอ้งปฏิบติัการ 10304 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการ
อาหารนานาชาติ อาคาร 10 ชั�น 1 และชั�น 3 มหาวทิยาลัยสวนดสุติ
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ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดอบรมการทำอาหารให้กับ
นักศึกษาจาก Stenden Thailland โดยม ีอาจารยพ์งศ์อนันต์ ศิรแิสงไพรวลัย ์เป�นวทิยากรผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎี
และสาธติภาคปฏิบติัอาหารไทย เมนู ขา้วอบสบัปะรด มสัมั�นไก่ ยาํหมูยา่ง และทับทิมกรอบ จดัขึ�นเมื�อวนัที� 2
มนีาคม 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการ ICS 42 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหารนานาชาติ ชั�น 4 ศูนยว์ทิยาศาสตร์
มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดอบรมการทำศิลปะประดิษฐ์โครงการบริการวิชาการแก่
สังคม ครั้งที่ 6/2569 “ยาดมสมุนไพร”

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดโครงการบริการวิชาการแก่สังคม ครั้งที่ 6/2569
(อบรมการทำอาหาร-ศิลปะประดิษฐ)์ โดยม ีผศ.กาญจนา เฟ�� องศร ีเป�นวทิยากรผูใ้หค้วามรู ้
และสาธติ ในหวัขอ้ “ยาดมสมุนไพร” ซึ�งมผีูเ้ขา้รว่มอบรมเป�นบุคลากร และบุคคลภายนอก
จาํนวน 19 คน จดัขึ�นเมื�อวนัที� 6 มนีาคม 2569 ณ หอ้งปฏิบติัการ 10102 อาคาร 10 ชั�น
1 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

อบรมระยะยาว หลักสูตรอาหารนานาชาติ ยุโรป (Plus) รุ่ น 99
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ  จัดอบรมหลักสูตรระยะยาว หลักสูตรอาหารนานาชาติ ยุโรป (Plus) รุ่ น 99 โดย
มี อาจารยทั์ศเทพ อังกรุาภินันท์ เป�นวทิยากรผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาคปฏิบติั ในเมนู อาหารเชา้แบบยุโรป
Omelet, Scrambled, Poached Eggs, French Toasts, Pancakes, White Chicken Stock, and Chicken
Kiev จดัขึ�นเมื�อวนัที� 8 มนีาคม 2569ณ  หอ้งปฏิบติัการ ICS 42 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหารนานาชาติ ชั�น 4
ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ
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ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ จดัอบรมสอนทําอาหารและขนม ใหกั้บเด็กที�มอีายุระหวา่ง 6-10 ป� กิจกรรม "เสรมิสรา้งและพฒันาทักษะ
การเรยีนรูส้าํหรบัเด็ก SDU Smart Innovators @ SDU Smart Camp in March 2026" ซึ�งจดัโดยสาํนักกิจการพเิศษ มหาวทิยาลัย
สวนดสุติ โดยมฝี�ายฝ�กอบรมเเละกิจกรรมพเิศษทางด้านอาหารเเละเครื�องดื�ม เป�นวทิยากรสาธติ การทําขนม ในเมนู คอนเฟลกคาราเมล จดั
ขึ�นเมื�อวนัที� 12 มนีาคม 2569 ณ หอ้งปฏิบติัการ 10205 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนาชาติ อาคาร 10 ชั�น 2 มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดอบรมสอนทำอาหารและขนม กิจกรรม SDU Smart Innovators @ SDU Smart
Camp in March 2026

ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดโครงการบริการวิชาการแก่สังคม ครั้งที่ 6/2569 (อบรมการทำอาหาร-ศิลปะประดิษฐ์)
โดยมีอาจารย์พัชราพร ก้องภักดีสุข เป็นวิทยากรผู้ให้ความรู้ และสาธิตอาหาร ในเมนู “กิมจิ” ซึ่งมีผู้เข้าร่วมอบรมเป็นบุคคล
ภายนอก จำนวน 20 คน  จัดขึ�นเมื�อวนัที� 13 มนีาคม 2569 ณ หอ้งปฏิบติัการ 10205 อาคาร 10 ชั�น 2 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการ
อาหารนานาชาติ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

อบรมการทำอาหารในโครงการบริการวชิาการแก่สงัคม ครั�งที� 6/2569 เมน ู“กิมจ”ิ

ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ จดัอบรมการทําอาหารและขนมไทยใหกั้บนิสติต่างชาติจากคณะรฐัศาสตรจุ์ฬาลงกรณ์
มหาวทิยาลัย โดยม ีอาจารยน์วลเพญ็ ธรรมษา เป�นวทิยากรผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาคปฏิบติั ในเมนู ผดัไทยและ
บวัลอยเผอืก จดัขึ�นเมื�อวนัที� 19 มนีาคม 2569ณ  หอ้งปฏิบติัการ ICS 42 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหารนานาชาติ ชั�น
4 ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดอบรมการทำอาหารและขนมไทยให้กับนิสิตต่างชาติจากคณะรัฐศาสตร์ 
จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลัย

จัดทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดบั 2

ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ จดัทดสอบมาตรฐานฝ�มอืแรงงานแหง่ชาติ สาขาผูป้ระกอบอาหารไทย
ระดับ 2 สาํหรบับุคคลทั�วไป โดยสอบภาคทฤษฎี ณ กรมพฒันาฝ�มอืแรงงาน และสอบภาคปฏิบติั โดยมี
ผศ.ดร.นฤมล นันทรกัษ์ ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย และ อาจารยน์วลเพญ็ ธรรมษา เป�นกรรมการผูค้วบคมุ
การทดสอบ จดัขึ�นระหวา่งวนัที� 30-31 มนีาคม 2569 ณ หอ้งปฏิบติัการ 10201 10205 และ 10206 
ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ อาคาร 10 ชั�น 2 มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

โรงเรียนการเรือน ประชาสั มพันธ์  ONE PAGE ข้ อมูลข่าวสารความรู ้เดือนมีนาคม 2569

โรงเรียนการเรือน จั ดโครงการส่งเสริมการเรียนรู้ ตลอดชีวิตด้ านอาหารและคหกรรมศาสตร์
 และ จั ดกิจกรรม “คลั บอาหารการกินSDU” ผ่าน CLUBHOUSE เดือนมีนาคม 2569 20
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