
 

รายงานสรุปผล 

กิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรับเทศกาลงาน

ออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai Design Week) 2021 

 

เสนอ 

สํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) 

 

 

โดย 

คณะพฒันาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ เชียงใหม 
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คาํนํา 

  สรุปผลการจัดกิจกรรมการจัดกิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรับเทศกาลงาน

ออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai Design Week) 2021 ฉบับนี้ จัดทําข้ึนเพ่ือรายงานผลการดําเนินงานใน

ภาพรวมของกิจกรรมภายใตแนวคิด ถอดรหัสรสชาติไท(ย) ในอนาคต หรือ Decoding The Taste of Thai: 

Today for Tomorrow  เพื่อรวมเปนสวนหนึ่งของการสืบคนคุณคา สืบสาน และ สงตอวิถีอาหารไท(ย) สูการ

สรางสรรคสังคมเพ่ืออาหารและความยั่งยืน (Sustainable Gastronomy) ตามขอตกลงการจางงานระหวาง

สํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) และ คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ  

 

  คณะพัฒนาการทองเที่ยว จึงหวังเปนอยางยิ่งวา สรุปผลการจัดกิจกรรมฉบับนี้จะเปน

ประโยชนตอสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) สําหรับนําไปประกอบการดําเนินงานใน

สวนที่เกี่ยวของตอไป  

     

     คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ 

     24 ธันวาคม 2564 
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สารบัญ 

คํานํา 2 

 

สารบัญ 3 

 

แนวคิดการจัดกิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรบัเทศกาลงานออกแบบเชียงใหม 4 

(Chiang Mai Design Week) 2021 

 

จัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเก่ียวกับอาหาร (Co Kitchen-Food Design Showcase)  5 - 24 

ในประเด็น Home Wellness Cuisine และ Sustainable Eatery Design 

  

 

ออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum)  25 - 60 

ในประเด็น New Frontier in Gastronomy Education  

 

ภาคผนวก 61 

 

 

 

 

 

 

  



4 
 

แนวคิดการจัดกิจกรรมอาหาร (Food) สําหรับเทศกาลงานออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai Design 

Week) 2021 

 
 การจัดนิทรรศการและเทศกาลดาน Food Heritage & Innovation ในงาน Chiang Mai Design 

Week 2021 เกิดขึ้นจากความรวมมือระหวางสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) 

เชียงใหม (Creative Economy Agency : CEA Chiang Mai) และ โครงการจัดตั้งศูนยการศึกษาดานการ

ทองเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre : iGTC) คณะ

พัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ จัดขึ้นระหวางวันท่ี 4 – 12 ธันวาคม 2564 ณ ยานอนุสาวรียสาม

กษัตริย ยานราชดําเนิน – ชางมอย และยานวัดเกตุ – สันกําแพง ซึ่งพ้ืนที่ดังกลางเปนพ้ืนท่ีเปาหมายหลักใน

การสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคของจังหวัดเชียงใหม  

 ปณิธานในการจัดกิจกรรมคร้ังนี้ คือ การพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาคจากฐานทุนทางวัฒนธรรมของ

พ้ืนที่ โดยปรับประยุกตใชองคความรู “ดานศิลปวิทยาการอาหารอยางองครวม (Holistic Gastronomy)” 

เปนเครื่องมือในการสรางการเขาถึงทรัพยากรการทองเที่ยวท่ีเปนธรรม ปนประโยชนอยางเทาเทียม มุงลด

ความเหลื่อมล้ํา นําทางสูหมุดหมายใหมแหงการขับเคลื่อนสังคมเพ่ืออาหารและความย่ังยืน (Sustainable 

Gastronomy) ตลอดจนมุงพัฒนาสรางสรรค นวัตกรรม (innovation) จากฐานทุนวัฒนธรรม (tradition) 

คูขนานกับการสรางโอกาสในการเขาถึงทรัพยากรอยางเทาเทียมและเปนธรรม (inclusion) สรางประโยชน

ใหกับคนท้ังมวล “Innovation for All” และนําไปสูการรวมกําหนดทิศทางการฟนฟูภูมิภาคบนโครงขาย

เก้ือกูลการพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรค (Towards the Orchestration of Creative Business Ecosystem 

through Regional Development after the Post Pandemic Recovery) ในที่สุด  
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จัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเก่ียวกับอาหาร (Co Kitchen-Food Design Showcase) ในประเด็น 

Home Wellness Cuisine และ Sustainable Eatery Design  

 

รายละเอยีดงาน  

1) รวมวางแผนงานกับ สศส. เชียงใหม ในการจัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเกี่ยวกับอาหาร (Co Kitchen - 

Food Design Showcase) ในประเด็น Home Wellness Cuisine - สุขภาพดีเร่ิมตนไดที่หองครัว และ 

Sustainable Eatery Design การกินที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม จํานวนไมต่ํากวา 2 กิจกรรม  

-  ออกแบบกรอบแนวทางการจัดกิจกรรมใหอยูในรูปแบบ การนําเสนอผลงาน (Showcase) และ เสวนา 

(Talk)  

-  สรุปรูปแบบกิจกรรมและหัวขอกิจกรรม จํานวนไมต่ํากวา 2 กิจกรรม  

- ชื่อกิจกรรม  

- ประเภทกิจกรรม  

- รายละเอียดกิจกรรม (แนวคิด วิธีการ ผลที่คาดวาจะไดรบั)  

- วัน เวลา สถานที่จัดกิจกรรม  

- ขอมูลวิทยากร ของแตละกิจกรรม  

การดําเนินงาน 

 กิจกรรม ครัว “รวมรังสรรค” หรือ “Co Kitchen (Collaborative Kitchen)” เปนพ้ืนท่ีรวมแหงการ

เรียนรูเชิงประสบการณ (Learning Space) เปดโอกาสใหผูสนใจไดแลกเปลี่ยนบทสนทนากับผูเชี่ยวชาญ

หลากหลายแขนง สงเสริมความรอบรูดานอาหารและการใชชีวิต (Food Literacy) พัฒนาทักษะการปรุง

ประกอบอาหาร (Culinary Literacy) ที่ดีตอสุขภาพและระบบนิเวศ ภายใตแนวคิด “A Bite for A Better 

Life”  สุข ทุก คํา “เรา” อยากให ทุกคํา เปนความสุขของทุกคน กําหนดจัดกิจกรรมขึ้นระหวางวันที่ 6 – 7  

ธันวาคม 2564 หัวขอสําคัญของการจัดกิจกรรมในปนี้คือ  Designing the Healthier Peoples’ Palate for 

Post Pandemic Living เพราะอาหาร คือ ศาสตรประสานศลิป รายละเอียดดังน้ี 
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จันทร 6 ธันวาคม 2564 สูจินตนาการใหม…สรางระบบนิเวศอาหารแบบไหนท่ีประเทศไทยตองการ // 

Reimagining the Future of Food, Feed and Farm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จันทร  06.12.2564 | 09:00-

10:00 น. นโยบายอาหารประเทศ

ไทย: จากความอิ่มทอง สูความอิ่ม

เอม (Food Policy Design) รวม

สนทนา โดย อ.อนุสรณ ติปยานนท 

นักเขียน และนักสื่อสารอาหารผาน

งานวรรณกรรม ครอบคลุมประเด็น

สาํคัญพอสังเขป ดังนี้  

 

1. อธิปไตยอาหารของประเทศไทยอยูตรงไหน เมื่อ…ระบบและระบอบ ผลักเสนขอบอธิปไตยให

อยูหาง (Food Sovereignty)  

2. จินตนาการใหม “ระบบอาหารประเทศไทย” ตองการส่ิงใดเพิ่มเติม? (Food Policy 

Facilitation) 

3. ออกแบบนโยบายอาหารอยางไร ถึงจะ “นําไท(ย)” มีชัย ชโย (Food Policy Design) 
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 จันทร 06.12.2564 | 10:00-

11:00 น. ความรอบรูดาน

อาหารและการใชชีวิตอยาง

มี ส ติ  ( Mindful Eating) 

รวมฝกปฏิบัติการต้ังคําถาม

กับอาหารและสรรพสิ่งราย

รอบจาน โดย คุณวัลลภา 

แวน วิลเลียนสวารด นักขับ

เคลื่อนที่เชื่อวาอาหารเปลี่ยน

โลกได ผูรวมกอตั้งบริษัทอินี่เครือขายนวัตกรรมสากล (INI-Innovation Network International) และ

ผูจัดการโครงการยุทธศาสตรบูรณาการแผนอาหาร สสส. นําเสนอเนื้อหาพอสังเขป คอื 

1. ความสัมพันธของอาหารและสรรพสิ่งรายรอบจาน Why Local Food Matters? (Local 

Economy) 

2. อยากออกแบบเมือง ตองรูเรื่องการออกแบบ(ระบบ)อาหาร (Food System Design) 

3. สุขภาพดี เร่ิมไดที่หองครัวเรา ปรับครัวได เปลี่ยนโลกได (Healthy Pantry Environment) 

4. เดินตลาดอยางมีสติ (Mindful Eating) สรางเสริมความรอบรูดานอาหารและการใชชีวิตอยาง

มีสติ (Food Literacy) อาทิ กินตาม(ฤดู)กาล กินใหหลากหลาย กินอยางมีสติ กินดวยความเคารพธรรมชาติ 

“กินอยางรูที่มา แลวอาหารไทยจะมีที่ไป…อยางวิถีที่ควรจะเปน” 

 

 จันทร 06.12.2564 | 11:00-12:00 น. การบริโภคหมุนเวียน: “คิด ผลิต ใช” ในวงรอบ (Circular 

Consumption) นําแลกเปลี่ยนประสบการณ โดย คุณพงษศิลา คํามาก นักขับเคลื่อนสิ่งแวดลอมผาน

อาหาร อาทิ  

1. ตัวอยางที่ดี เพื่อ

ก า ร ส ง ว น รั ก ษ า แ ล ะ รู จั ก ใ ช

ทรัพยากรอาหารใหไดประโยชน

มากที่สุดโดยไมใหเกิดการสูญเปลา  

2. สิ ท ธิ พึ ง ไ ด รั บ

อาหารที่ปลอดภัย มีสิทธิเขาถึง

อาหารที่มีคุณภาพ มีโภชนาการ มี

ความหลากหลาย และมีปริมาณ

เพียงพอตอความตองการบริโภค

เพื่อใหสามารถดํารงชีวิต “อยูได” ของคนทั้งปวง (Right to Food)  

 



8 
 

 จันทร 06.12.2564 | 

12:00 -13:00 น. สั งคม

อ า ห า ร เ ป ย ม สุ ข  : 

ขั บ เ ค ลื่ อ นข บ ว น ก า ร

อาหา รผ านจ านข  า ว 

( Social Gastronomy) 

รวมแบงปนแรงบันดาลใจ

ในการปรุง โดย เชฟ ภา

นุภน บุลสุวรรณ นําเสนอ

มุมมองใหมที่มีตอบทบาท

ของ “คนปรุง” ผูมีปณิธานอันแรงกลาตอการสรรคสรางระบบนิเวศอาหาร “แหงอนาคต (หลังโควิด)” 

ประกอบไปดวยเนื้อหาพอสังเขป ดังนี้  

1. แนวคิดการปรุงประกอบอาหารอยางรับผิดชอบ เคารพธรรมชาติ และมรดกภูมิปญญา

วัฒนธรรมอาหาร 

2. การขับเคลื่อนสังคมสูความยั่งยืนโดยมีอาหารเปนสื่อกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จันทร 06.12.2564 | 13:00-14:00 น. เกษตรอินทรียวิถีปาและภูมิปญญาอาหารบนพ้ืนสูง (Highland 

Food Bank) รวมถอดบทเรียน โดย รศ.ดร.อภินันท สุวรรณรักษ ผูอํานวยการสํานักวิจัยและสงเสริม

วิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ นําเสนอสาระสําคัญ ไดแก  

1. คลังอาหารจากปา จากปญญา…สูอาชีพ 

2. เกษตรกรรมธรรมชาติ ทําอยางประณีต กินอยางรับผิดชอบ  

3. มาตรฐานเกษตรอินทรียบนพื้นที่สูง บทเรียนจากนกัปฏิบัติ 
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 จันทร 06.12.2564 | 14:00-15:00 น. แผนที่อาหาร: กลไก กระบวนการ และงานพัฒนา (Food 

Mapping) รวมอภิปราย โดย อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น ผูอํานวยการศูนยการศึกษาดานการทองเที่ยวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre: iGTC) ประกอบไปดวย

สาระสําคัญ ดังนี้ 

1. แผนท่ีอาหารสําคัญอยางไร 

2. เทศะรงัสรรค (placemaking) กับความสัมพันธในมิติอาหาร 

3. กรณีศกึษาโครงการริเร่ิมท่ีประสบความสําเร็จและสรางผลกระทบสูง 

 

 กิจกรรม Experiential Workshop & Dinning : Why We Waste : Ugly Food รวมกับ วิสาหกิจชุมชน

สันทรายซิสโก เวทีเสวนาแลกเปลี่ยนแปลงมุมมองและลดการสรางของเสียที่เกิดจากอาหาร    
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อังคาร 7 ธันวาคม 2564 เม่ือบาน คือ ศูนยกลางของทุกสิ่ง จะพักพิงและพ่ึงพาหลังโควิดอยางไร ใหสุข

กาย สบายใจ // Boosting Back-to-Basics Home Wellness 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 09:00-

10:00 น. สุขภาพสมบูรณสูงสุด: พลัง

จากปจเจก สูจักรวาลในจานขาว 

(Wellness Living Design) โดย อ.

ดร.นพ.ภาวิต หนอไชย อาจารยประจํา

หลักสูตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต สาขาวิทยาการชะลอวัยและ

ฟ น ฟูสุขภาพ มหา วิทยาลัย ธุ ร กิ จ

บัณฑิตย 

1. กิน ยกกําลัง 3 ไดแก 1) กิน อยู ใช อยางไรใหรอบรู 2) กิน อยู ได ในตลาดสด และ 3) กิน เกิน

ขนาด เปดผาคลุมหนาภาพลวงตาปริมาณการบริโภค (Portion Distortion) 

2. 4 ป. เ พ่ือสรางระบบอาหารท่ียืดหยุน (Food System Resilience) ประกอบไปดวย 4 

องคประกอบหลัก คือ 1) ปลูก (เกษตรกร) 2) ปรุง (เชฟ / รานอาหาร) 3) ปรับ (นักวิชาการ / ผูเชี่ยวชาญ) 

และ 4) เปลี่ยน (ผูบริโภค / สื่อ) 
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 อังคาร 07.12.2564 | 10:00-

11:00 น. สราง ผัสสะ สิ่งเรา: เติม

ความรูสึก “ใหม” ใหอาหารจานเดิม 

(Wellness Dining Design) โดย ผศ.

ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี ผูเชี่ยวชาญดาน

ประสาทสัมผัสและการออกแบบสภาวะ

เ ร ง เ ร า  คณะอุ ตส าหกรรม เกษต ร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

1. ผัสสะสังสรรค คือ ฐานรากสําคัญของการอยูอาศัย (The Sense of Seeking is The Sense of 

Living) 

2. สรางความร่ืนเริง จากสิ่งเราที่รื่นรมย (Sense Hacking is a New Way of Wellbeing) แมนจะ

สัมผัสกันนอย แตตองเชื่อมรอยความรูสึก (Contactless Living with Connected Feeling) 

 

 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 11:00-12:00 

น. ดอก-ไม-หอม: ปลูกดี กินได ชวย

คลายเครียด (Wellness Pantry 

Design) โดย ดร.รัชชุพร สุขสถาน 

ผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัช

กรรมและพฤกษศาสตร กลุมงานวิจัย

เพ่ือการพัฒนาและสรางผลิตภัณฑ 

องคการสวนพฤกษศาสตร 

1. กลุมพืชอาหาร พืชสมุนไพร ดอกไมกินได ที่มีสารสําคัญในการกระตุนภูมิคุมกัน (Immune 

Boosting Foods) นําเสนอรายการวัตถุดิบพรอมใชงาน (Shoppinglist) สําหรับ คนเมือง (Urbanist), คน

ทอง ถ่ิน  (Localist)  นักอนุ รักษ สิ่ งแวดล อม (Environmentalists)  และผู สน ใจด าน วัต ถุดิบ พ้ืน ถ่ิน 

(Gastronomist) เปนตน 

2. กลุมพรรณไมใหกลิ่นหอม ปองกันซึมเศรา บรรเทาความเครียด กระตุนพลังสรางสรรค “เม่ือ…

เราตองทํางานท่ีบานเปนการถาวร” (Home Wellness Space) 

3. กลุมพืชพรรณชวยกระตุนประสาทสัมผัสการรับกลิ่น “เมื่อ…ชีวิตตองติดโควิดสักครั้ง”  “เม่ือ…

จมูกไมไดกลิ่น พืชพรรณพื้นถ่ิน ดู ดม ดื่ม กิน อยางไรถึงจะดี”  ในวันที่รางกายเกิดพยาธิสภาพหลังจากการ

ไดรับเชื้อโควิด อาทิ จมูกไมไดกลิ่น (Anosmia) จมูกไดกลิ่นนอยลง (Hyposmia) เปนตน 
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 อังคาร 07.12.2564 | 12:00-

13:00 น. เกษตรบําบัด: สวน

ผักสรางสุข ปรับใช “พื้นท่ี

วาง” ใหเปน “พ้ืนที่ปลูก” 

(Wellness Farm Design) 

โดย ผศ.ฉันทนา วิชรัตน 

นักวิชาการดานเมล็ดพันธุ 

สาขาพืชผัก คณะผลิต

กรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

1. สื่อสารตนเรื่องแหงแรงบันดาลใจเพ่ือการปรับใช “พ้ืนที่วาง” ใหเปน “พ้ืนท่ีปลูก” เนน “กินก็ได 

ขายก็ดี” ทําใหพื้นที่บานเกิดประโยชนการใชสอยสูงสุดสําหรับครัวเรือน 

2. มุงขยายความรู คลายขอของใจเกี่ยว “ขอจํากัด” และขอคิดเห็นเก่ียวกับ “ปริศนาบังตา 

(Farming Conundrum)” ในการทําเกษตรพึ่งตนเองสําหรับคนเมือง หรือ “สวนผักคนเมือง (Urban 

Farming)” อาทิ 

 เพิ่มความมั่นคงทางอาหาร ทําเกษตรเพิ่มความ “ยุงยากใหกับชีวิต” จริงหรือไม? อยาก

ทราบความ ปญหา หรือ สิ่งทาทาย ที่คนคิดจะทําการเกษตรตองรูกอน จะเร่ิมทํา 

 “ปลูกผัก 1 แปลง แข็งแรง 1 ป หากจะเร่ิมตนไดดี ตองมีทั้งความรัก และ ความรู” 

คําถามที่ปรากฏ คือ ตองรักมากแคไหน และ ตองรูเร่ืองอะไร ถึงจะทําไดสําเร็จ “ไม

ทอแทและสิ้นหวัง” 

3. “เกษตรไทย” เอาไงดี  ถาคิดจะมีสวนผักเปนของตัวเอง เร่ิมอยางไรใหรุง ทําอยางไรใหรวย 

ขอเสนอท่ีมีตอรูปแบบของการผลิตผัก หรือการทําการเกษตร ท่ีตองปรับตัว กับโลกที่เปลี่ยนไป 

(หลังวิกฤตโควิด) 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 13:00-

14:00 น. ชุมชนเปยมสุข: สราง 

“ชุมชน” เพ่ือสังคม กินดี อยูดี มี

สุข (Wellness Community) “สู

สังคม กินดี อยูดี มีสุข” นําเสนอผล

ท่ีเกิดข้ึนจากขบวนการขับเคลื่อน

สังคมเพื่ออาหารและความยั่ งยืน 

ผานมุมมองการพัฒนาจุดหมาย

ปลายทางดานการทองเที่ยวเปนเครื่องมือบนฐานการมีสวนรวมของชุมชน เตรียมความพรอมสงเสริม
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สนับสนุนกลไกการบริหารจัดการแหลงทองเที่ยวผานบริษัทที่ดําเนินจัดการเร่ืองการขนสงภาคพ้ืนดิน 

(Destination Management Company: DMC) การจัดงานเล้ียง โรงแรมและนําเที่ยวใหแกกลุม

ทองเที่ยวแบบที่ไดรับรางวัลอยางเปนระบบและแบงปนประโยชนอยางเปนธรรม โดย อ.ดร.กีรติ 

ตระการศิริวานิช คณบดีคณะพัฒนาการทองเท่ียว มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถประมวลเนื้อหาไดพอ

สังเขป ดังนี้  

1. เร่ืองกิน เรื่องเที่ยว เรื่องเดียวกัน บอกเลาเรื่องราวการพัฒนาการทองเที่ยวผานมุมมองดาน

อาหารชุมชน  

2. ความภาคภูมิใจ(อาหารชุมชน) กลไกการสําคัญเพื่อผลักดนัชุมชนสูการทองเท่ียว 

3. การพัฒนาการทองเที่ยวผานแนวคิด A.G.E. ประสบการณสงตอการพัฒนาจากรุนสูรุน 

 

 อั ง ค า ร  07. 12. 2564 | 14: 00- 15: 00 

น. อาหารและการกินอยู: เสนทาง “กิน

ดี” และ วิธีการปรุง โดย อ.อนุวัต เชื้อ

เย็น ผูอํานวยการ iGTC คณะพัฒนาการ

ทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถ

ประมวลเน้ือหาไดพอสังเขป ดังนี้ 

1. ความเขาใจใน “วิถีอาหาร 

(Foodways)”  

2. ความรอบรูดานการปรุงประกอบอาหาร (Culinary Literacy) 

3. แนวคิดการพัฒนาหวงโซอาหารคุณภาพ (Quality Food Chain) ตัวแบบที่ดีและกรณีศึกษา 

“กิน ยกกําลัง 3” และ “4 ป.” 4 องคประกอบสําคัญเพ่ือการสรางระบบอาหารที่ยืดหยุน (Food System 

Resilience)  

 

 กิจกรรม Experiential Workshop & Dinning : Good Mood Food รวมกับ ผูเชี่ยวชาญดานการ

ออกแบบอาหารเชิงสรางสรรค (Creative Food Designer) คุณศิริศุภมาศ ตัณฑทวี  
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Watch Replay Watch Replay 
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2) จัดหา ติดตอ ประสานผูเชี่ยวชาญดานอาหาร เพ่ือเปนวิทยากรเผยแพรองคความรู ในประเด็น Home 

Wellness Cuisine และ Sustainable Eatery Design ไมตํ่ากวา 3 ราย  

รายชื่อวิทยากรกิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรับเทศกาลงานออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai 

Design Week) 2021 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. อาจารยอนุสรณ ติปยานนท 

นักเขียนและนักสื่อสารผานวรรณกรรม 

2. คุณวัลภา แวน วิลเลียนสวารด 

ผูกอตั้งบริษัทอนิี่เครือขายนวัตกรรมสากล 

3. คุณพงษศิลา คํามาก 

นักขับเคลื่อนดานส่ิงแวดลอมผานอาหารและ 

ผูกอตั้งวิสาหกิจชุมชนสันทรายซิสโก 

4. คุณภานุภน บุลสุวรรณ 

ผูกอตั้ง Blackitch Artisan Kitchen และ

นักสื่อสารอาหารเพื่อความยั่งยืน 

5. รองศาสตราจารย ดร.อภินันท สุวรรณรักษ 

ผูอํานวยการ 

สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 
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7. อาจารย ดร.กีรติ ตระการศิริวานิช 

คณบดคีณะพัฒนาการทองเที่ยว 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

8. ผูชวยศาสตราจารยฉันทนา วิชรัตน 

อาจารยผูเชี่ยวชาญดานเมล็ดพันธุ 

คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

9. อาจารย ดร.นพ.ภาวติ หนอไชย 

สาขาวิชาวิทยาการชะลอวัยและฟนฟสูุขภาพ 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย 

10. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผสัและการออกแบบ

สภาวะเรงเรา  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

11. คุณศิริศุภมาศ ตัณฑทวี 

ผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบอาหาร

เชงิสรางสรรค 
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3) ประชาสัมพันธ รับสมัครผูเขารวมกิจกรรม จํานวน 

60 ราย ประกอบดวย ผูประกอบการรานอาหาร 

เกษตรกร ผูท่ีมีความสอดคลองกับกลุมอุตสาหกรรม

อาหาร และผูสนใจทั่วไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. ดร.รชัชุพร สุขสถาน 

ผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัชกรรมและ

พฤกษศาสตร กลุมงานวิจัยเพ่ือการพัฒนาและ

สรางผลิตภัณฑ องคการสวนพฤกษศาสตร 



19 
 

 

 

 

 

 

4)  ประสานงานติดตอ จัดเตรียมพื้นที่ โตะ เกาอี้ ใหเพียงพอกับการจัดกิจกรรม รวมทั้งอุปกรณภาพ แสง 

เสียง ใหมีคุณภาพตามมาตรฐาน และอุปกรณพ้ืนฐานอื่นๆ ตามความจําเปนที่เก่ียวของกับการจัดกิจกรรม ณ 

ยานชางมอย หรือยานที่เทศกาลกําหนด โดยแตละพ้ืนท่ีจัดกิจกรรมสามารถจุคนไดอยางนอย 30 ราย  
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5)  จัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเก่ียวกับอาหาร (Co Kitchen - Food Design Showcase) จัดเตรียมพ้ืนท่ี โตะ 

เกาอ้ี ใหเพียงพอกับการจัดกิจกรรม รวมท้ังอุปกรณภาพ แสง เสียง ใหมีคุณภาพตามมาตรฐาน และอุปกรณ

พ้ืนฐานอื่นๆ ตามความจําเปนที่เก่ียวของกับการจัดกิจกรรม ตามตารางกิจกรรม ระหวางวันที่ 4 – 12 

ธันวาคม 2564   
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ออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum) ในประเด็น 

New Frontier in Gastronomy Education  

 

รายละเอยีดงาน  

1)  รวมวางแผนงานกับ สศส. เชียงใหม ในการออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเกี่ยวกับ

อาหาร (Food Forum) ในประเด็น"New Frontier in Gastronomy Education"ครอบคลุมเน้ือหาเก่ียวกับ 

Zero Hunger, Food Security, Genomic Gastronomy, Auto Gastronomy จํานวนไมต่ํากวา 3 หัวขอ 

-  สรุปหัวขอเสวนา จํานวนไมต่ํากวา 3 กิจกรรม 

-  ชื่อหัวขอเสวนา  

-  รายละเอียดกิจกรรม (แนวคิด วิธีการ ผลท่ีคาดวาจะไดรับ) 

-  วัน เวลา จัดกิจกรรม  

-  ขอมลูวิทยากร ของแตละหัวขอ 

การดําเนินงาน 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 เวทีเสวนา เร่ืองอาหารและการใชชีวิต หรอื “Food Forum” คือ การสนทนาเชิงสรางสรรค เพ่ือการ

เผยแพรเนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษาอาหาร (Food Studies) ดวยความเขาใจหยั่งลึกอยางองครวม (Holistic 

Gastronomy) // เพราะ อาหาร คือ ศาสตรประสานศิลป กําหนดจัดกิจกรรมขึ้นระหวางวันที่ 9-12 ธันวาคม 

2564 
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 เปาหมายปลายทางของการอภิปรายภายใตกิจกรรมดังกลาวนี้ มุงมั่นตั้งใจขยายพรมแดนความรูใหม

เก่ียวกับการศึกษาศิลปวิทยาการอาหาร (New Frontier in Gastronomy Education) ครอบคลุมประเด็น

ปจจุบันสําคัญ (Current Issues) และ ประเด็นรวมสมัย (Contemporary Issues) ควบคูกับ “การประมวล

เนื้อหา” และ “การสรุปสังเคราะห” กําหนดแนวทางการขับเคลื่อนสังคมเพื่ออาหารและความยั่งยืน “อยาง

เปนองครวม” (Holistic Gastronomy) รวมกับภาคีขับเคลื่อน (Co-Creators) ดวยพลังนํารวม (Collective 

Leadership) โดยมียานสรางสรรค (Creative District) เปนแกนกลางของการขับเคลื่อน 

 ปณิธานสูงสุด (Purpose) คือ การพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาคจากฐานทุนทางวัฒนธรรมของพ้ืนที่ 

โดยปรับประยุกตใชองคความรูดานศิลปวิทยาการอาหารอยางองครวม (Holistic Gastronomy) เปนเคร่ืองมือ

ในการสรางการเขาถึงทรัพยากรที่เปนธรรม ปนประโยชนอยางเทาเทียม มุงลดความเหลื่อมล้ํา นําทางสูหมุด

หมายใหมแหงการขับเคลื่อนสังคมเพ่ืออาหารและความยั่งยืน (Sustainable Gastronomy) 
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 พฤหัสบดี 9 ธันวาคม 2564 ขอบเขตความรูใหมในศิลปวิทยาการอาหาร: ความหมาย ความสําคัญ และ

ความทาทาย // Discovering the Realm of Innovative Gastronomy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ร ว ม พั ฒ น า เนื้ อ ห า  โ ด ย  ห น ว ย วิ จั ย คุ ณภ า พ ท า ง ป ร ะ ส า ท สั ม ผั ส แล ะผู บ ริ โ ภ ค แ ห ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (KUSCR) คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และ ศูนย

การศึกษาดานการทองเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (iGTC) คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัย

แมโจ 

 รวมสนับสนุนเนื้อหาเชิงสรางสรรค โดย สํานักงานสงเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (TCEB) 



28 
 

 

1. Thursday 09.12.2021 | 

09.00-10.00 Session 1: 

Culinary Sciences: An 

Interesting Way to Face 

The Future of Food by Prof 

Dr Juan-Carlos Arboleya, 

Basque Culinary Center 

(BCC), Spain 

 

 

 

2. Thursday 09.12.2021 | 

10.00-11.00 Session 2: Thai 

Foods in Korea, Prof Dr 

Jeehyun Lee, Department 

of Food Science and 

Nutrition, Pusan National 

University 

 

 

 

3. Thursday 09.12.2021 | 

11.00-12.00 Session 3: 

Taste of Semarang: An 

Experiential Journey of 

Culinary to Food 

Sciences by Dr. Probo Y. 

Nugrahedi, 

Soegijapranata Catholic 

University, Indonesia  
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 ศุกร 10 ธันวาคม 2564 จักรวาลการกินอยู: ออกแบบอยางไร? ให…ยืนหยัด ยืดหยุน และ ยั่งยืน // 

Envisioning The Universe of Gastronomy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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ศกุร 10.12.2564 | 09:00 - 10:00

น. What Urban Eat? โดย คุณวัลลภา 

แวน วิลเลียนสวารด นักขับเคลื่อนท่ีเชื่อ

วาอาหารเปลี่ยนโลกได ผูรวมกอตั้ง

บรษิัทอินี่เครือขายนวัตกรรมสากล (INI-

Innovation Network International) 

และผูจัดการโครงการยุทธศาสตรบูรณา

การแผนอาหาร สสส. นําเสนอเร่ืองราว

สรางแรงบันดาลใจ ฉายภาพ “ระบบอาหารโลก” ผาน “อาหารของคนเมือง” เพื่อกระตุนความตระหนักรู 

หยั่งลึกความเขาใจเก่ียวกับ “ภูมทิัศนอาหารปลอดภัย” มุงประมวลเน้ือหา เปนขอเสนอแนะเชิงนโยบาย

สนับสนุนการสรางฐานองคความรูเก่ียวกับระบบอาหารที่ยั่งยืน 

 

 

 

 

 

 

 

ศุกร 10.12.2564 | 10:00-11:00 

น. MICE & Gastronomy โดย ดร.

จุฑา ธาราไชย ผูอํานวยการสํานัก

สงเสรมิการจัดประชุมและ

นิทรรศการ ภาคเหนือ สํานักงาน

สงเสรมิการจัดประชุมและ

นิทรรศการ นําเสนอแนวทางฟนฟู

เศรษฐกิจ แนะนําบริการโปรแกรม

สนับสนุนอุตสาหกรรม MICE หลังโควิด MICE & Gastronomy มีความสําคัญกับการพัฒนาเมือง และฟนฟู

เศรษฐกิจภูมิภาค “โปรแกรมใดเหมาะสมกับเรา ตองเตรียมตัว เตรียมความพรอมเขาสูกระบวนการใหการ

สนับสนุนอยางไร 
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ศุกร 10.12.2564 | 11:00-12:00 

น. The Future of Food 

Business  โดย ดร.ปรเมษฐ ชุมยิ้ม 

Platform Manager Food 

Innopolis Accelerator และที่

ปรึกษาอาวุโสโครงการเมือง

นวัตกรรมอาหาร หรือ Food 

Innopolis สวทช. นําเสนอขอมูลการ

สังเคราะหเนื้อหาจากการถอดบทเรียนโครงการพัฒนาผูประกอบการฐานนวัตกรรม การใหคําปรกึษากลุม

ธุรกิจนวัตกรรมอาหาร การเชื่อมตอบริการอื่น ๆ ตลอดจนการพัฒนาระบบนิเวศนวัตกรรมอาหาร ภายใตการ

กํากับดูแล โดย FIA by Food Innopolis สวทช. รวมถึง ขอสันนิษฐาน” และ “ภาพอนาคต” ที่มีตอการ

พัฒนาธุรกิจนวัตกรรมอาหาร ใหเทาทันกับการเปลี่ยนแปลง “เม่ือโลกเปลี่ยนไว ไมแนนอน ซับซอนมาก และมี

ความคลุมเครือสูง” 

 

ศุกร 10.12.2564 | 12:00-13:00 

น. PASAK Movement & 

Anocha’s Journey โดย คุณ

อโนชา ปาระมีสัก เกษตรกรรุนใหม 

สมาชิกสภา และเลขานุการสภา

เทศบาลตําบลปาสัก จังหวัดลําพูน 

รวมตอเติมฝนใหคนรุนใหม…เตมิพลัง

ใจใหชุมชน เพราะนี่คือบานเกิด…

เพราะนี่คือเมืองนอน วิถีชีวิตท่ีผูกพันตั้งแตวัยเด็กจนถึงปจจุบัน รวมติดตามเร่ืองราวชีวิตจรงิของจุดเร่ิมตนการ

ทําเกษตรที่บานเกิด ความทาทายรายรอบดาน ทั้งทัศนคติของสมาชิกในครอบครัว และปจจัยแวดลอมอัน

เลวราย อาทิ สภาพดินฟาอากาศ ภัยพิบัติ การตลาด และการบริหารจัดการ จากแปลงทดลองนาขาวอินทรียป 

2558 สูพลังสรางสรรคเพ่ือ “สวนสุขใจ” ทําไมถึงทํา ทําแลวเกิดผลลัพธอะไร ชวยขับเคลื่อนทองถ่ินในบทบาท

ของสมาชิกสภาไดอยางไร 
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ศุกร 10.12.2564 | 13:00-14:00 

น. Cultural Mapping มุมมองจาก

ความรูฐาน ดวยแผนท่ีทางวัฒนธรรม

หนึ่งในเคร่ืองมือวิจัยเชิงพื้นที่ เพื่อการ

พัฒนาทุนทางวัฒนธรรมในมิติศลิป

วิทยาการอาหาร  โดย อ.ดร.จารุวรรณ 

แดงบุบผา ผูอํานวยการสถานวิจัย เพื่อ

ความเปนเลิศทางวิชาการดานการ

จัดการทองเที่ยว (CoETR) มหาวิทยาลัยนเรศวร รวมพัฒนาขอเสนอเพ่ือกําหนดราง “ตัวแบบการทองเที่ยว

ใหม (New Age Tourism)” สงเสรมิการพลิกฟนเศรษฐกิจภูมิภาค โดยนําการทองเท่ียวเปนเคร่ืองมือในการ

พัฒนา อาทิ การทองเที่ยวเพื่อการฟนฟู Regenerative Tourism for Post Pandemic, “Gastro-

Genomics”, ฉายภาพ “จุดบรรจบ” ระหวาง “นักวิชาการ นักปฏิบัติ และ นักขับเคลื่อน” 

 

 

ศุกร 10.12.2564 | 14:00-15:00 

น. Gastronomy Tourism คํา

นําเสนอเกี่ยวกับประเด็นปจจุบัน

สําคญัในมุมมองการทองเที่ยวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหาร ประมวลวิธี

คิดเพื่อการฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาค 

ผานการศกึษาสํารวจเหตุการณเหนือ

เมฆ (Wild Card) หรือ ตัวแปรที่

คาดไมถึง ประมวลจากจินตนาการหรือการคาดการณจากผูเชี่ยวชาญ ควบคูกับการประเมินสถานการณ

แวดลอมอยางรอบดานผานการปริทัศนเปนระบบ (Systematic Review) มุงสังเคราะหเนื้อหา (Textual 

Analysis) บริบท (Contextual Analysis) ตัวแบบ (Structural Analysis) ในกลุมธุรกิจการทองเที่ยวเชิงศลิป

วิทยาการอาหาร (Gastronomy Tourism) 
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 เสาร 11 ธันวาคม 2564 ถอดรหัสรสชาติไท(ย): พลวัตอาหารไท(ย) “กิน อยู ใช” อยางไรในวันพรุงนี้ // 

Decoding The Taste of Thai: Today for Tomorrow  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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เสาร 11.12.2564 | 09:00-10:00 น. คนไท(ย) กินอะไรในอดีต: มุมมองภาษาศาสตรเชิงประวัติ (Historical 

Linguistics) โดย รศ.ดร.พิทยาวัฒน พิทยาภรณ ผูเชี่ยวชาญภาษาศาสตรเอเชียตะวันออกเฉียงใต ภาควิชา

ภาษาศาสตร และหนวยปฏิบัติการวิจัยภาษาศาสตรเอเชียตะวันออกเฉียงใต และ รศ.ดร.ภาสุรี ลือสกุล ศูนย

ลาตินอเมริกันศึกษา ภาควิชาภาษาตะวันตก คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ครอบคลุมเนื้อหา

พอสังเขป ดังนี ้

 รองรอยและเร่ืองราวของวิถีการกินในศัพทอาหาร  

 ที่มาของศัพทอาหารในภาษาไทยกับความ(ไม)เปนไทยของอาหารไทย  

 เรื่องราวของพืชโลกใหมในวิถีการกินของไทย 

 

เสาร 11.12.2564 | 10:00-11:00 น. คนไท

(ย) กินอะไรในอดีต: มุมมองพันธุศาสตรเชิง

มานุษยวิทยา โดย รศ.ดร.วิภู กุตะนันท 

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรเชิงมานุษยวิทยา 

(Genetic Anthropology) ภาควิชาชีววิทยา 

คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ประกอบดวยเน้ือหา ดังนี้ 

 คนไทยมาจากไหนในมุมมองพันธุศาสตร  

 หลักฐานโบราณคดีจากการอพยพยายถิ่นที่ 

 รองรอยของการใชอาหารในแหลงโบราณคดี (หลักฐานทาง DNA) และการสืบสอบขอมูลรวมศาสตร 

เชน ทันตลักษณศึกษา เปนตน 
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เสาร 11.12.2564 | 11:00-12:00 น. คน

ไท(ย) กินอะไรในอดีต: มุมมองพันธุ

ศาสตรชาติพันธุ (Ethnogenetics) รศ.

ดร.จตุพล คําปวนสาย ผูเช่ียวชาญดาน

พันธุศาสตรชาติพันธุ ภาควิชาชีววิทยา 

คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 คนไท(ย) จะไดประโยชนอยางไร

กับความรูดานพันธุศาสตรชาติพันธุ 

 พลวัตทางสังคมท่ีมีผลตอการประกอบสรางอาหารพื้นถ่ินบนฐานของความหลากหลายทางชาติ

พันธุ  สืบสรางจากอาหาร โรคกับแรงขับทางวิวัฒนาการ และการคัดเลือกอาหารจากองคความรูทาง

ชาติพันธุ  

 ขอเสนอที่มีตอ “ภาพสันนิษฐาน” ของวิถีอาหารอัตลักษณถ่ินภาคเหนือในอนาคต 

 

เสาร 11.12.2564 | 12:00-13:00 น. คน

ไท(ย) กินอะไรดี: มุมมองพฤกษศาสตร

พ้ืนบาน โดย ดร.ประทีป ปญญาดี 

ผูเชี่ยวชาญดานพฤกษศาสตรพ้ืนบาน 

องคการสวนพฤกษศาสตร 

 คนไท(ย) จะไดประโยชน

อยางไรกับความรูดานพฤกษศาสตร

พ้ืนบาน 

 คนไท(ย) “กิน อยู” อยางไรในยุคหลังโควิด 

 คนไท(ย) กับ “ภาพอนาคตอาหารไทย” จะเปนอยางไร? เมื่อ…ความรูดานพฤกษศาสตรพ้ืนบาน…

กลายเปนเรื่องปกติถัดไป (Next Normal) เชน ความหลากหลายทางชีวภาพ, ความมั่นคงทางอาหาร 

เปนตน 

 

 

 

 

 

 



36 
 

เสาร 11.12.2564 | 13:00-14:00 น. คน

ไท(ย) (ควร)กินอะไรดี: มุมมองโภชน

พันธุศาสตร ผศ.ดร.เมธวี ศรีคาํมูล คณะ

วิทยาศาสตรการแพทย มหาวิทยาลัย

นเรศวร 

 คนไท(ย) จะไดประโยชนอยางไร

กับความรูดานโภชนพันธุศาสตร 

 คนไท(ย) ควร “กิน อยู” อยางไรใหหางไกลโรค จากขอมูลดีเอ็นเอ (DNA) สูการเลือกสํารับหรือตํารับ

ที่เหมาะสมสําหรับเรา พรอมตัวอยางกรณีการใชงานในปจจุบัน (Use Case / Showcase) เปนตน 

 คนไท(ย) กับ “ภาพอนาคตอาหารไทย” จะเปนอยางไร? เมื่อ ความรูดานโภชนพันธุศาสตร…เปน

ความปกติใหมเร่ืองถัดไป (Next Normal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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 อาทิตย 12 ธันวาคม 2564 วันอาทิตย 12 ธันวาคม 2564 นิเวศการเรียนรูบนฐานเศรษฐกิจสรางสรรค: 

เสรมิแรงหลังโควิดอยางไรใหมีพลัง // Preparing for Post Pandemic Learning Ecosystem 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 09:00-

10:00 น. Creative Business 

โดย คุณพิชิต วีรังคบุตร รอง

ผูอํานวยการสํานักงานสงเสริม

เศรษฐกิจสรางสรรค (Creative 

Economy Agency: CEA) รวม

ฉายภาพรวมเศรษฐกิจสรางสรรค

ของประเทศไทย ท้ังมิติขนาดและ

ขีดความสามารถ โดยเฉพาะการพัฒนากําลังคน หนึ่งในเปาหมายเรือธงเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคไทย 

เจาะลึกขอมลูระดับเศรษฐกิจจุลภาค ครอบคลุม ความหมาย ความสําคัญ ความสําเร็จ ความทาทาย และ 

“โอกาสใหม(ๆ) ของการพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรคของภาคเหนือ เมื่อ…ตองการเติบโต และเติบใหญใน 

“นิเวศการเรียนรูเศรษฐกิจสรางสรรค” ผลักดันการพัฒนาผาน “ธุรกิจสรางสรรค”  
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อาทิตย 12.12.2564 | 10:00-

11:00 น. New Age Tourism 

โดย อ.ดร.จารุวรรณ แดงบุบผา 

ผูอํานวยการสถานวิจัยเพ่ือความ

เปนเลิศทางวิชาการดานการ

จัดการทองเที่ยว (CoETR) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร รวม

แลกเปลี่ยนประสบการณและ

งานวิจัยสรางสรรค “จุดบรรจบ” 

ระหวาง นักวิชาการ นักปฏิบัติ และ นักขับเคลื่อน ในจินตนาการใหม เม่ือตองประยุกตใชการทองเท่ียวเปน

เครื่องมือการพัฒนาชุมชนแหงความใฝรู (Learning Communities) ขอเสนอการสรางแรงกระเพื่อม สูการ

สรางผลกระทบอยางตอเนื่อง สังเคราะหเนื้อหาจากผลท่ีเกิดขึ้นจากการพัฒนาเมืองสรางสรรคพื้นที่ภาคเหนือ

ตอนลาง 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 11:00-

12:00 น. Sensory Wellness 

โดย ผศ.ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผัสและ

การออกแบบสภาวะเรงเรา คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร หน่ึงใน

สถาบันระดับอุดมศึกษาเชี่ยวชาญ

การพัฒนาผลิตภัณฑเชิงนวัตกรรมกลุมอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ขอคิดเห็นเพ่ือเตรียมความพรอมใหเทา

ทันการเปลี่ยนแปลงของโลก ในมิติของการผลิตกําลังคนสูอุตสาหกรรมอาหารเชิงสรางสรรค (Creative Food 

Design) 
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อาทิตย 12.12.2564 | 12:00-

13:00 น. Innovative Research 

โดย ดร.รัชชุพร สขุสถาน 

นักวิชาการพฤกษศาสตร กลุม

งานวิจัยเพ่ือการพัฒนาและสราง

ผลิตภัณฑ องคการสวน

พฤกษศาสตร นักวิจัยผูคร่ําหวอดใน

วงการพัฒนาผลิตภัณฑ และการใช

ประโยชนจากพรรณพืช รวมวาด

ภาพอนาคตของประเทศไทยเพ่ือการพัฒนาระบบวิจัยมุงประสิทธิภาพ เกิดการใชประโยชนในเชิงพาณิชย 

สรางการเปลีย่นแปลงใหกับสังคม ชวยลดความเหลื่อมล้ํา และเพิ่มโอกาสการเขาถึงนวัตกรรมจากฐาน

ทรัพยากรธรรมชาติอยางเปนธรรม 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 13:00-14:00 

น. Inclusive Education นิเวศการ

เรียนรูอยางเทาเทียม: กลไก 

กระบวนการ และ วิธีการ รวมเปด

ประตูสูหองเรียนในโลกกวาง ชวนอาน

แผนงานรวมสรางสรรคเพ่ือเติมเต็ม

ความรู โดย อ.ดร.กีรติ ตระการศิริวา

นิช คณบดีคณะพัฒนาการทองเที่ยว 

มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถประมวลเนื้อหาไดพอสังเขป ดังนี้ กลไกสําคัญสูการพัฒนานิเวศการเรยีนรูเชิง

สรางสรรคอยางเทาเทียม, กระบวนการออกแบบพ้ืนที่แหลงทองเที่ยวคูขนานการพัฒนาหองปฏิบัติการทาง

สังคม (Social Lab) รวมถึงแนวทางปฏิบัติท่ีดีเพื่อการจัดการศึกษา จุดเปลี่ยนผานระหวางความเทาเทียมสู

ความทัดเทียม สรางความ “เทาทันการณ” การเปลี่ยนแปลงใหกับทุกคน 
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อาทิตย 12.12.2564 | 14:00-15:00 

น. Learning Ecosystem (for 

Lifelong Learning) นิเวศการ

เรียนรู: เกื้อกลูและกาวไป สูเสนทาง

การเรียนรูใหมตลอดชีวิต เมื่อ “โลก

เปลี่ยนไว” เราตองเริ่มตรงไหนกอน 

นําเสนอขอสันนิษฐานเพ่ือการพัฒนา

ทุนทางปญญาสําหรับนักสรางสรรค

อาหาร โดย อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น ผูอํานวยการศนูยการศึกษาดานการทองเท่ียวเชิงศิลปวิทยาการอาหาร

นานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre: iGTC)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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2)  จัดหา ติดตอ ประสานผูเชี่ยวชาญดานอาหารจากนานาประเทศ เพื่อเปนวิทยากรเสวนาแลกเปล่ียนความรู

ในประเด็น New Frontier in Gastronomy Education ไมต่ํากวา 3 ราย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. คุณวัลภา แวน วิลเลียนสวารด 

ผูกอตั้งบริษัทอิน่ีเครือขายนวัตกรรมสากล 

1. Prof.Dr. Juan-Carlos Arboleya, 

Basque Culinary Center (BCC), Spain 

2. Dr. Probo Y. Nugrahedi, 

Soegijapranata Catholic University, 

Indonesia 

3. Prof. Dr. Jeehyun Lee, Department 

of Food Science and Nutrition, Pusan 

National University 
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5. ดร.จุฑา ธาราไชย  

ผูอํานวยการสํานักสงเสริมการจัดประชุม

และนิทรรศการ ภาคเหนือ สํานักงาน

สงเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ 

6. ดร.ปรเมษฐ ชุมยิ้ม  

Platform Manager Food Innopolis 

Accelator และท่ีปรึกษาอาวุโสโครงการ

เมืองนวัตกรรมอาหาร หรือ Food 

Innopolis สวทช. 

7. คุณอโนชา ปาระมีสัก  

เกษตรกรรุนใหม สมาชิกสภา และ

เลขานุการสภาเทศบาลตําบลปาสัก จังหวัด

ลําพูน 

8. อ.ดร.จารุวรรณ แดงบุบผา ผูอํานวยการ

สถานวิจัย เพ่ือความเปนเลิศทางวิชาการ

ดานการจัดการทองเท่ียว (CoETR) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร  
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9. รศ.ดร.พิทยาวัฒน พิทยาภรณ 

ผูเชี่ยวชาญภาษาศาสตรเอเชียตะวันออก

เฉียงใต ภาควิชาภาษาศาสตร และหนวย

ปฏิบัติการวิจัยภาษาศาสตรเอเชียตะวันออก

เฉียงใต จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

10. รศ.ดร.ภาสุรี ลือสกุล  

ศูนยลาตินอเมริกันศึกษา ภาควิชาภาษา

ตะวันตก คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  

11. ผศ.ดร.เมธวี ศรีคํามูล  

คณะวิทยาศาสตรการแพทย มหาวิทยาลัย

นเรศวร 

12. รศ.ดร.วิภู กุตะนันท  

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรเชิงมานุษยวิทยา 

(Genetic Anthropology) ภาควิชา

ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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15. ดร.รัชชุพร สขุสถาน 

ผูเช่ียวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัชกรรมและ

พฤกษศาสตร กลุมงานวิจัยเพื่อการพัฒนาและ

สรางผลิตภัณฑ องคการสวนพฤกษศาสตร 

13. รศ.ดร.จตุพล คาํปวนสาย  

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรชาติพันธุ ภาควิชา

ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

14. ดร.ประทีป ปญญาด ี 

ผูเชี่ยวชาญดานพฤกษศาสตรพื้นบาน  

องคการสวนพฤกษศาสตร 

16. คุณพิชิต วีรังคบุตร  

รองผูอํานวยการสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจ

สรางสรรค (Creative Economy Agency: 

CEA) 
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18. อาจารย ดร.กีรติ ตระการศิรวิานิช 

คณบดีคณะพัฒนาการทองเท่ียว 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

17. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผัสและการออกแบบ

สภาวะเรงเรา คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

18. อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น  

ผูอํานวยการศูนยการศึกษาดานการทองเท่ียวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International 

Gastronomy Tourism Centre: iGTC)  

คณะพัฒนาการทองเท่ียว มหาวิทยาลัยแมโจ 
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3)  ประชาสัมพันธ รับสมัครผูเขารวมกิจกรรม จํานวน 100 ราย ประกอบดวย ผูประกอบการรานอาหาร 

เกษตรกร ผูท่ีมีความสอดคลองกับกลุมอุตสาหกรรมอาหาร และผูสนใจทั่วไป  

(แนบภาพ poster และ capture ภาพการประชาสัมพันธกิจกรรมบน FB ของ iGTC หรือ MJU หรือ CMDW) 
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4)  รวมจัดกิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum) ในประเด็น New Frontier in 

Gastronomy Education จํานวนไมต่ํากวา 3 หัวขอ ในรปูแบบออนไลน (Online Webinar) รวมกับเทศกาล

ฯ ระหวางวันท่ี 4 – 12 ธันวาคม 2564  

(ภาพการจัดกิจกรรม ไมต่ํากวา 10 ภาพ + ใบลงทะเบียน + สถิติผูเขาชม + screen capture)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



48 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



49 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



50 
 

 



51 
 



52 
 



53 
 



54 
 



55 
 



56 
 



57 
 



58 
 



59 
 



60 
 

 

 

 

 

 

 

 



61 
 

รายช่ือผูลงทะเบียนเขารวมกิจกรรมผานระบบการประชุมออนไลน 

และกิจกรรม Experiential Workshop 


