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มหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดย โรงเรียนการเรือน ร่วมกับ 
บริษัท เซน็ทรลั ฟู�ด รเีทล จาํกัด ลงนามบนัทึกขอ้ตกลงความรว่มมอื

การฝึกประสบการณว์ชิาชพี ตามแนวทางสหกิจศึกษา

ผศ.ดร.พรชณิตว์ แก้วเนตร รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ และกิจการต่างประเทศ และ คุณจิมมี่ เตโชติอัศนีย์   
ผู้ช่วยกรรมการผู้จัดการ ฝ่ายทรัพยากรบุคคล เซ็นทรัล ฟู้ ด รีเทล ในเครือเซ็นทรัล รีเทล ร่วมลงนามในบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ตามแนวทางสหกิจศึกษา ระหว่าง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
โดย โรงเรียนการเรือน และ บริษัท เซ็นทรัล ฟู้ ด รีเทล จำกัด โดยมี คุณสุจิตา เพ็งอุ่น รองกรรมการผู้จัดการ
ฝ่ายปฏิบัติการ เซ็นทรัล ฟู้ ด รีเทล ให้เกียรติกล่าวต้อนรับ และมี ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร. ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง
คณบดีโรงเรียนการเรือน กล่าวรายงาน การลงนามในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเสริมสร้างเครือข่ายคู่ความ
ร่วมมือด้านการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้กับนักศึกษา มีอาจารย์ธิติมา แก้วมณี รองคณบดีโรงเรียน
การเรือน ฝ่ายวิชาการและการวางแผน รศ.ดร.นราธิป ปุณเกษม รองคณบดีโรงเรียนการเรือน ฝ่ายบริหาร
และกิจการนักศึกษา พร้อมด้วยคณะผู้บริหาร คณาจารย์ บุคลากร จากโรงเรียนการเรือน และคณะผู้บริหาร
ของ บริษัท เซ็นทรัล ฟู้ ด รีเทล จำกัด ร่วมเป็นสักขีพยานในพิธี ฯ และหลังจากนั้นได้เยี่ยมชม Store Central
World โดยมีคุณอรินทร์ จันทมาศรักษา Head of Operation Large Format 1 และคุณพชรมณ กุลสิงห์
Head of Learning Academy & Professional Retail Development ให้เกียรติเป็นวิทยากรนำชม จัดขึ้น
เมื่อ 23 เมษายน 2569 ณ ท๊อปส์ อีทเทอรี่ เซ็นทรัล เวิร์ล ชั้น 7 ถนนราชดำริ 
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โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดสอบสัมภาษณ์
เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษา ระดับปริญญาตรี ภาคปกติ 
ระบบ TCAS ปีการศึกษา 2569 รอบที่ 2 Quota ครั้งที� 2

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดสอบสัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษา ระดับปริญญาตรี ภาค
ปกติ ระบบ TCAS ปีการศึกษา 2569 รอบที่ 2 Quota ครั้งที่ 2 โดยมี ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง
คณบดีโรงเรียนการเรือน เป็นประธานในการประชุมเพื่อเตรียมความพร้อมในการจัดสอบสัมภาษณ์ มีรองคณบดี
ประธานหลักสูตร และคณาจารย์จากทุกหลักสูตร ทั้งที่จัดการเรียนที่กรุงเทพมหานคร วิทยาเขตสุพรรณบุรี ศูนย์
การศึกษา ตรัง และศูนย์การศึกษา ลำปาง ร่วมเป็นคณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ การดำเนินการครั้งนี้ ขอขอบคุณ
คณบดีโรงเรียนการเรือนและศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ อำนวยความสะดวกและสนับสนุนอาหารและเครื่อง
ดื่มให้แก่นักเรียนที่เข้ามาสัมภาษณ์ รวมทั้งผู้ปฏิบัติงาน จัดขึ้นเมื่อวันที่ 19 เมษายน 2569 ณ ห้อง Hall 2 อาคาร
เฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชริาลงกรณ ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้จัดการสอบ
สัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษา ในระดับปริญญาโท
หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
ประกอบอาหารและการบริการ

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดการสอบสัมภาษณ์เพื่อคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในระดับ
ปริญญาโท หลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โดย
มี ผศ. ดร.ยศพร พลายโถ รศ. ดร.นราธิป ปุณเกษม และ ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง อาจารย์ผู้รั บผิดชอบ
หลักสูตร เป็นกรรมการสัมภาษณ์ มี ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ เข้าร่วมรับฟังการสัมภาษณ์ และอาจารย์ณภัคกัญญา
ตรารุ่ งเรือง อาจารย์ผู้รั บผิดชอบหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาภาษาจีนเพื่องานบริการ คณะ
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นล่ามในการแปลภาษา มีผู้สมัครจำนวน 3 คน จาก Guangxi Eco-
Engineering Vocational and Technical College สาธารณรัฐประชาชนจีน (MOU) จัดขึ้นเมื่อวันที่
16 เมษายน 2569 ในรูปแบบออนไลน์ผ่านระบบ Microsoft Teams ณ ห้อง Online Learning 03 ชั้น
4 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ และสัมภาษณ์บุคคลที่สนใจ
เข้าศึกษาต่อเพิ่มเติม เมื่อวันที่ 21 เมษายน 2569 ณ Co-working Space ชั้น 5 อาคาร
เฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวิชราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 

Power of Academic Excellence Power of Academic Excellence 
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หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหรรมศาสตร์ 
จัดอบรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้  การจัดทำรายงานเพื่อการตรวจ
ประเมินหลักสูตรด้วย AUN QA
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หลักสตูรศิลปศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์ จดัอบรมกิจกรรมแลกเปลี�ยนเรยีนรู ้ การจดัทํา
รายงานเพื�อการตรวจประเมนิหลักสตูร ด้วย AUN QA ภายใต้โครงการเตรยีมความพรอ้มสาํหรบัการ
ตรวจประเมนิหลักสตูรด้วย AUN QA โดยได้รบัเกียรติจาก รศ.ดร.สภุาภรณ์ ตั�งดําเนินสวสัดิ� เป�น
วทิยากรใหค้วามรู ้ ในหวัขอ้ "ความเชื�อมโยงหลักสตูร OBE กับเกณฑ์ AUN QA (Version 4.0)" และ
"การเตรยีมความพรอ้มสูก่ารประเมนิหลักสตูรตามเกณฑ์ AUN QA" กิจกรรมในครั�งนี�ม ี อาจารยธ์ติิมา
แก้วมณี สาขาวชิาคหกรรมศาสตร ์ พรอ้มด้วยคณาจารยส์าขาวชิาคหกรรมศาสตรทั์�งกรุงเทพมหานคร
และวทิยาเขตสพุรรณบุร ีเขา้รว่มการอบรมดังกล่าว จดัขึ�นเมื�อวนัที� 20 และ 22 เมษายน 2569 ณ หอ้ง
ประชุม Online Learning 05 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชริาลงกรณ ศูนยว์ทิยาศาสตร์
มหาวทิยาลัยสวนดสุติ และในรูปแบบ Online ผา่นระบบ Microsoft Teams

โรงเรียนการเรอืน ประชาสัมพันธ ์ONE PAGE
ข้อมูลข่าวสารความรู ้เดือนเมษายน 2569

โรงเรียนการเรือน จัดกิจกรรม “คลับอาหารการกินSDU” 
ผ่าน CLUBHOUSE เดือนเมษายน 2569 8

Power of Community Engagement Power of Community Engagement 
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ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดโครงการ
บริการวิชาการแก่สังคม ครั้งที่ 7/2569 (อบรมการทำอาหาร-ศิลปะประดิษฐ์) โดยมีอาจารย์อิทธิพล
อเนกธนทรัพย์ เป็นวิทยากรผู้ให้ความรู้ และสาธิต หัวข้อ “ริ้วมะยงชิด” มีผู้เข้าร่วมอบรมเป็นบุคคล
ภายนอก จำนวน 14 คน จัดขึ้นเมื่อวันที่ 3 เมษายน 2569 ณ ห้องปฏิบัติการ 10102 อาคาร 10    
ชั้น 1 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

อบรมการทำอาหารในโครงการบริการวิชาการแก่สังคม 
ครั้งที� 7/2569 “ริ�วมะยงชดิ”



โรงเรียนการเรือน โดยศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
จัดอบรมหลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพ 
(Master Thai Chef Progrom)  รุ่ นที� 1

โรงเรียนการเรือน โดยศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ จัดอบรมหลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพ
(Master Thai Chef Progrom) รุ่ นที่ 1 ภายใต้โครงการขับเคลื่อนและยกระดับนวัตกรรมอาหารด้วย
ขุมพลังสหวิทยาการ (หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย) ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 โดยมี
คณาจารยข์องโรงเรยีนการเรอืน และผูเ้ชี�ยวชาญด้านอาหาร ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ เป�น
วทิยากรใหค้วามรูภ้าคทฤษฎีและภาคปฏิบติั จดัอบรม ณ มหาวทิยาลัยสวนดสุติ กรุงเทพมหานคร 
วทิยาเขตสพุรรณบุร ีศูนยก์ารศึกษาตรงั และ ศูนยก์ารศึกษาลําปาง ทั�งนี�มกีารดําเนินการดังนี�

วันที่ 18 เมษายน 2569 ปฐมนิเทศ โดย ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง คณบดีโรงเรียน
การเรือน และมีคณาจารย์โรงเรียนการเรือน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหาร
นานาชาติ สาธิตและภาคปฏิบัติ ในเมนู แกงเลียงและแกงป่า 

วันที่ 19 เมษายน 2569 คณาจารย์โรงเรียนการเรือน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ สาธิตภาคปฏิบัติการหุงข้าวแบบต่าง ๆ ในเมนู หุงข้าวสวย หุงข้าวสวยชนิดพิเศษ       
ต้มข้าวต้ม นึ่งข้าวเหนียว ไข่เจียวหมูสับ ไข่ตุ๋น ข้าวผัดปู 

วันที� 25 เมษายน 2569 คณาจารยโ์รงเรยีนการเรอืน และผูเ้ชี�ยวชาญด้านอาหาร ศูนยฝ์�กปฏิบติัการ
อาหารนานาชาติ สาธติภาคปฏิบติัการงานเตรยีมเนื�อสตัวบ์ก สตัวป์�ก สตัวนํ์�า นํ�าต้มกระดกู ต้มขา่ไก่
ปลาราดพรกิ

วันที่ 26 เมษายน 2569 คณาจารย์โรงเรียนการเรือน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ศูนย์ฝึกปฏิบัติการ
อาหารนานาชาติ สาธิตภาคปฏิบัติการการปรุงประกอบอาหารประเภท ต้มและแกง ต้มยำทะเลโป๊ะแตก
ต้มยำกุ้ง(ใส+ข้น)แกงส้มไข่ชะอมกุ้งสด 
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โรงเรียนการเรือน จัดพิธีเปิดโครงการหลักสูตรการออกแบบอาหารที่
อุดมดว้ยพชื (Plant-Rich Diet) เพื�อสขุภาพและความยั�งยนื11

โรงเรียนการเรือน จัดโครงการหลักสูตรการออกแบบอาหารที่อุดมด้วยพืช (Plant-Rich Diet) เพื่อ
สุขภาพและความยั่งยืน โครงการดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนากลุ่มผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารและ
โภชนาการทั้งในร้านอาหาร สถานประกอบการ โรงพยาบาล/ สถานพยาบาลต่าง ๆ ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร และผู้มีบทบาทในการสื่อสารสาธารณะ (Influencer)  ให้มสีมรรถนะในการออกแบบรายการ
อาหารจากพชื (Plant-Rich Diet) ได้ถกูต้องตามหลักโภชนาการและมคีวามเหมาะสมกับความต้องการ
เฉพาะของบุคคล ตลอดจนมทัีกษะในการปรุงประกอบอาหารและจดัตกแต่งเพื�อสขุภาพที�ดีและปลอดภัย
ของผูบ้รโิภคและความยั�งยนืตลอดหว่งโซค่ณุค่า ทั�งนี�มกีารดําเนินการดังนี�

วันที่ 18 เมษายน 2569 ได้รับเกียรติจาก ผศ. ว่าที่ ร.ต. ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่ งเรือง คณบดีโรงเรียน
การเรือน กล่าวต้อนรับและกล่าวเปิดงาน ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา ประธานที่ปรึกษาคณบดี
โรงเรียนการเรือน คุณสิรินยา ลิม ผู้อำนวยการอาวุโสฝ่ายนโยบายเศรษฐกิจชีวภาพ ร่วมกล่าวต้อนรับผู้
เข้าร่วมโครงการฯ รศ .ดร.ฐิตา ฟูเผ่า ประธานหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการ
ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพและการชะลอวัย กล่าวรายงานการจัดโครงการ ภายหลังจากพิธีเปิดได้จัดให้มี
การบรรยายในหัวข้อ “หลักโภชนาการและการกำหนดอาหารจากพืชทดแทนเนื้อสัตว์” โดย พันเอกหญิง
ดร.กรกต วีรเธียร นายกสมาคมนักกำหนดอาหาร และการบรรยายในหัวข้อ “เวชศาสตร์วิถีชีวิต : อาหาร
ที่อุดมด้วยพืชเพื่อสุขภาพอย่างยั่งยืน” โดย ดร. พญ.ไปรยาภัค สกุลวทัญญู อาจารย์แพทย์ ภาควิชา
พยาธิวิทยาคลินิก คณะแพทยศาสตร์วชิรพยาบาล และ ภาคบ่ายอาจารย์ทัพเทศ อังกุราภินันท์        
คุณธีรวรรณ ศรีทอง เป็นวิทยากร อบรมเชิงปฏิบัติการในเมนู อาหารญี่ปุ่น (Plant-rich Food) ได้แก่
สลัดเต้าหู้คินุญี่ปุ่น และน้ําสลัดงาคั่วญี่ปุ่น NASU DENGAKU (มะเขือม่วงย่างมิโซะ) อูด้งผักหลากสี   
วากาเมะกับอกเป็ดนุ่ม ปลาทอด และ TOUMOROKOSHI GOHAN (Corn Rice) 

วันที่ 19 เมษายน 2569 ผศ.ฉัตรชนก บุญไชย และ ผศ. ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ เป็นวิทยากรอบรมเชิง
ปฏิบัติการเมนูอาหารพื้นบ้านไทย ได้แก่ ยำถั่วพูเต้าหู้กรอบ คั่วกลิ้งโปรตีนเกษตร แกงแคเต้าหู้ย่าง       
น้ำพริกมะขามสดถั่วเหลือง ข้าวยำ พระลักษณ์-พระรามลงสรง ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน และพล่าปลาสมุนไพร
 
วันที่ 25 เมษายน 2569 อ.นวลเพ็ญ ธรรมษา และ อ.นันทพร รุจิขจร  เป็นวิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติเมนู
อาหารเอเชีย ได้แก่ แหนมเนืองเต้าหู้ ยำเส้นหมี่ ข้าวกล้อง ขนมจีนเต้าหู้ ปอเปี๊ ยะสดกุ้ง สลัดผักกาดขาว
กับเห็ดกงฟี ข้าวห่อสาหร่ายสลัดแครอทแบบฝรั่งเศส เห็ดเปรี้ยวหวานสไตล์ K-Chinese และ ไข่มุก
บาร์เลย์กับ ผลไม้ลอยแก้ว 

วันที่ 26 เมษายน 2569 รศ. ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ และ อ.ชมนาท ชื่นฉ่ำ เป็นวิทยากรอบรมเชิงปฏิบัติ
การในเมนูเบเกอรี่ ได้แก่ มัฟฟินบลูเบอรี่ครัมเบิ้ล พายมะพร้าว (พายหน้าปิด) สโคนคีโต  ขนมปังโฮลวีท
ไส้งาดำ ขนมปังมัลติเกรน วีแกนมอคค่าคุกกี้ และ กลูเตนฟรีและวีแกนเค้กแครอท  

Power of Community Engagement Power of Community Engagement 



11
ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ สงักัดโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ จดัอบรมการทําอาหาร
ใหกั้บนักศึกษาจาก Stenden Thailland โดยมคีณาจารยแ์ละผูเ้ชี�ยวชาญด้านอาหาร จากศูนยฝ์�กปฏิบติั
การอาหารนานาชาติ โรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ และ Stenden Thailand เป�นผูค้วบคมุการ
สอบภาคปฏิบติั นําโดย อาจารยทั์ศเทพ อังกรุาภินันท์ จดัขึ�นเมื�อวนัที� 7 เมษายน 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการ
ICS 42 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหารนานาชาติ ชั�น 4 และ 1934@dusit (E-learning & Co-
working Space) อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา ชั�น 5 ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

จัดอบรมการทําอาหารใหกั้บนักศึกษาจาก Stenden Thailand

Power of Community Engagement Power of Community Engagement 
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ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ สงักัดโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ จดัโครงการบรกิาร
วชิาการแก่สงัคม ครั�งที� 8/2569 (สาธติและสอนการทําอาหารอาหารไทยใหกั้บกลุ่มเยาวชนพลังดี) โดยมี
อาจารยน์ลินรฐั รอดพยุง เป�นผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาคปฏิบติั ในเมนู หลนกุ้ง และ ขนมลืมกลืน ให้
กับเยาวชนจาํนวน 12 คน พรอ้มผูป้กครอง จดัขึ�นเมื�อวนัที� 9-10 เมษายน 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการอาหาร
ICS42 อาคารปฏิบติัการโรงเรยีนการอาหารนานาชาติ ชั�น 4 ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

สาธิตและสอนการทําอาหารอาหารไทยใหกั้บกลุม่เยาวชนพลังดี
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ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จัดอบรมหลักสูตร
ช่างฝีมืออาหารไทย (Plus) รุ่ น 213 (วันเสาร์) โดยมี อาจารย์นวลเพ็ญ ธรรมษา เป็นวิทยากรผู้ให้
ความรู้ ภาคทฤษฎี และสาธิตภาคปฏิบัติ ในเมนู ต้มส้มปลากระพง น้ำพริกกะปิ (ผักทอด ผักต้ม        
ผักสด) หมี�กะทิ และขา้วเหนียวเป�ยกขา้วโพด จดัขึ�นเมื�อวนัที� 18 เมษายน 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการ
10102 และหอ้งปฏิบติัการ 10304 ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ อาคาร 10 ชั�น 1 และชั�น 3
มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

อบรมระยะยาว หลักสตูรชา่งฝ�มอือาหารไทย (Plus) รุน่ 213
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ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ สงักัดโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ จดัอบรมหลักสตูร
ระยะยาว หลักสตูรอาหารนานาชาติ ยุโรป (Plus) รุน่ 99 โดยม ี อาจารยทั์ศเทพ อังกรุาภินันท์ เป�น
วทิยากรผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาคปฏิบติั ในเมนู Jaegerschnitzel (Pork with Mushroom
Sauce), Kartoffelsalat (German Style Potato Salad) และ Poached Fish w/ Bearnaise
Sauce จดัขึ�นเมื�อวนัที� 19 เมษายน 2569 ณ  หอ้งปฏิบติัการ ICS 42 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหาร
นานาชาติ ชั�น 4 ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

อบรมระยะยาว หลักสตูรอาหารนานาชาติ ยุโรป (Plus) รุน่ 99

16 อบรมการทำอาหารในโครงการบริการวิชาการแก่สังคม 
ครั้งที� 7/2569 “นํ�าปลาหวาน

ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ สงักัดโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ จดัโครงการบรกิาร
วชิาการแก่สงัคม ครั�งที� 7/2569 (อบรมการทําอาหาร-ศิลปะประดิษฐ)์ โดยมอีาจารยว์นัธนา ลวณางกรู
เป�นวทิยากรผูใ้หค้วามรูแ้ละสาธติ ในเมนู “นํ�าปลาหวาน” ซึ�งมผีูเ้ขา้รว่มอบรมเป�นบุคคลภายนอก จาํนวน
15 คน จดัขึ�นเมื�อวนัที� 20 เมษายน 2569 ณ หอ้งปฏิบติัการ ICS 23 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหาร
นานาชาติ ชั�น 2 ศูนยว์ทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยสวนดสุติ

17 อบรมหลักสตูรระยะสั�น อาหารไทย 1

ศูนยฝ์�กปฏิบติัการอาหารนานาชาติ สงักัดโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลัยสวนดสุติ จดัอบรมหลักสตูร
ระยะสั�น หลักสตูรอาหารไทย 1 โดยม ี อาจารยณ์ัจยา เมฆราว ี และ อาจารยอ์ภิวรรณ ฟ�กน่วม เป�น
วทิยากรผูใ้หค้วามรูภ้าคทฤษฎีและสาธติภาคปฏิบติั ในเมนู แกงเขยีวหวานไก่ แกงเผด็เป�ดยา่ง แกงเทโพ
แกงกะหรี�ไก่ พะแนงหมู ฉู่ฉี�ปลาทสูด และหมูสะเต๊ะ จดัขึ�นเมื�อวนัที� 25-26 เมษายน 2569 ณ หอ้งปฏิบติั
การ ICS 23 อาคารโรงเรยีนปฏิบติัการอาหารนานาชาติ ศูนยว์ทิยาศาสตร ์ชั�น 2 มหาวทิยาลัยสวนดสุติ


