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สร้างหลักประกันว่าทุกคนมีการศึกษาที่มีคุณภาพอย่างครอบคลุม
และเท่าเทียม และสนับสนุนโอกาสในการเรียนรู้ตลอดชีวิต 

KEY WORDING ของการจัดบริการอาหาร
แบบ FINE DINING อย่างไทย
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ผศ.ดร.พิทักษ์ จนัทรเ์จรญิ

อธิการบดี 
ประธานกรรมการบริหารสาํนักกิจการพเิศษ

     จากการฝ�กประสบการณข์องนกัศกึษาของหลกัสูตรคหกรรมศาสตร ์และ หลกัสูตรเทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบรกิาร  ในการ “ สืบสานวฒันธรรมไทย รอ้ยเรื�องเลา่อาหารอยา่งไทย ตาํรบัสวนดสิุต” จดัโดย ครวัสวนดสิุต
ผ่านบรกิารอาหารแบบ Fine Dining ณ พระตาํหนกัเยาวภา โรงแรมสวนดสิุตเพลส หอประชมุรกัตะกนิษฐ ซึ�งเป�นการให้
บรกิารอาหารและอาหารวา่ง ในงานรบัรองแขกคนสําคัญของผูบ้รหิารฯ งานตรวจประกันคณุภาพ งานตรวจประเมนิ
คณุภาพ งานสํารบัขา้วแช ่งานBusiness Matching ของมหาวทิยาลัยแมโ่จ ้งานเลี�ยงรบัรองแขกตา่งชาติ

     จากการฝึกประสบการณ์ของนักศึกษาของหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ และ หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหาร
และการบริการ  ในการ “ สืบสานวัฒนธรรมไทย ร้อยเรื่องเล่าอาหารอย่างไทย ตำรับสวนดุสิต” จัดโดย ครัวสวนดุสิต
ผ่านบริการอาหารแบบ Fine Dining ณ พระตำหนักเยาวภา โรงแรมสวนดุสิตเพลส หอประชุมรักตะกนิษฐ ซึ่งเป็นการให้
บริการอาหารและอาหารว่าง ในงานรับรองแขกคนสำคัญของผู้บริหารฯ งานตรวจประกันคุณภาพ งานตรวจประเมิน
คุณภาพ งานสํารบัขา้วแช ่งานBusiness Matching ของมหาวทิยาลัยแมโ่จ ้งานเลี�ยงรบัรองแขกตา่งชาติ

      “บรรจงจดัเตรยีมสํารบัตาํรบัโบราณ         ใหเ้ลา่ขานขจรนามวา่ สวนดสิุต
 มีของด ีมีรสมอื ที�ชวนพศิ                           ใหท้กุทศิ ขจร เฟ��อง เรงิสําราญ”
      “บรรจงจัดเตรียมสำรับตำรับโบราณ         ให้เล่าขานขจรนามว่า สวนดุสิต
 มีของดี มีรสมือ ที่ชวนพิศ                           ให้ทุกทิศ ขจร เฟื้อง เริงสำราญ”

เดือนพฤษภาคม 2569 การมีรายได้ระหวา่งเรยีน

Part-time 75 ชั่วโมง สร้างรายได้
การฝึกประสบการณ์

วิชาชพี
แหล่งเรยีนรู้

จำนวน 25 คน จำนวน 12 คน จำนวน 3 คน จำนวน 4 คนจำนวน 148 คน

ห้องเรยีนสนาม@สาํนักกิจการพเิศษห้องเรยีนสนาม@สาํนักกิจการพเิศษห้องเรยีนสนาม@สาํนักกิจการพเิศษ

       ซึ�งนกัศกึษาไดร้บัประสบการณ ์ที�หลากหลายรปู
แบบ อาท ิChef Table , Fine Dining , Buffet , Cocktail
หรอือาจเป�นการอบรมอาหารระยะสั�น ที�ไดเ้รยีนรูใ้นรปูแบบ
Learning by Doing การฝ�กฝนและปฏิบตัไิปพรอ้ม ๆ กนั
เพื�อใหเ้กดิทกัษะ ความมีระเบยีบในการวางแผน การสํารอง
แผนเพื�อรองรบัความผดิพลาดของงานที�อาจจะเกิดขึ�นหรอื
ไม่ในอนาคต 

       ซึ่งนักศึกษาได้รับประสบการณ์ ที่หลากหลายรูป
แบบ อาทิ Chef Table , Fine Dining , Buffet , Cocktail
หรืออาจเป็นการอบรมอาหารระยะสั้น ที่ได้เรียนรู้ในรูปแบบ
Learning by Doing การฝึกฝนและปฏิบัติไปพร้อม ๆ กัน
เพื่อให้เกิดทักษะ ความมีระเบียบในการวางแผน การสำรอง
แผนเพื่อรองรับความผิดพลาดของงานที่อาจจะเกิดขึ้นหรือ
ไม่ในอนาคต 
อาจารย์พงศ์อนันต์   ศิริแสงไพรวัลย์

ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ประจำ
ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 

โรงเรียนการเรอืน

ดร.พัสสนันท์ แย้มฉ่ำไพร
ผู้จดัการโครงการอาหารกลางวนั 1

ดร.สุทัน มุมแดง 
ผู้อำนวยการสำนักกิจการพิเศษ 
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