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คาํนํา 

  สรุปผลการจัดกิจกรรมการจัดกิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรับเทศกาลงาน

ออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai Design Week) 2021 ฉบับนี้ จัดทําข้ึนเพ่ือรายงานผลการดําเนินงานใน

ภาพรวมของกิจกรรมภายใตแนวคิด ถอดรหัสรสชาติไท(ย) ในอนาคต หรือ Decoding The Taste of Thai: 

Today for Tomorrow  เพื่อรวมเปนสวนหนึ่งของการสืบคนคุณคา สืบสาน และ สงตอวิถีอาหารไท(ย) สูการ

สรางสรรคสังคมเพ่ืออาหารและความยั่งยืน (Sustainable Gastronomy) ตามขอตกลงการจางงานระหวาง

สํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) และ คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ  

 

  คณะพัฒนาการทองเที่ยว จึงหวังเปนอยางยิ่งวา สรุปผลการจัดกิจกรรมฉบับนี้จะเปน

ประโยชนตอสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) สําหรับนําไปประกอบการดําเนินงานใน

สวนที่เกี่ยวของตอไป  

     

     คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ 

     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 

  

 

ออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum)  25 - 60 

ในประเด็น New Frontier in Gastronomy Education  

 

ภาคผนวก 61 
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แนวคิดการจัดกิจกรรมอาหาร (Food) สําหรับเทศกาลงานออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai Design 

Week) 2021 

 
 การจัดนิทรรศการและเทศกาลดาน Food Heritage & Innovation ในงาน Chiang Mai Design 

Week 2021 เกิดขึ้นจากความรวมมือระหวางสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรค (องคการมหาชน) 

เชียงใหม (Creative Economy Agency : CEA Chiang Mai) และ โครงการจัดตั้งศูนยการศึกษาดานการ

ทองเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre : iGTC) คณะ

พัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ จัดขึ้นระหวางวันท่ี 4 – 12 ธันวาคม 2564 ณ ยานอนุสาวรียสาม

กษัตริย ยานราชดําเนิน – ชางมอย และยานวัดเกตุ – สันกําแพง ซึ่งพ้ืนที่ดังกลางเปนพ้ืนท่ีเปาหมายหลักใน

การสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคของจังหวัดเชียงใหม  

 ปณิธานในการจัดกิจกรรมคร้ังนี้ คือ การพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาคจากฐานทุนทางวัฒนธรรมของ

พ้ืนที่ โดยปรับประยุกตใชองคความรู “ดานศิลปวิทยาการอาหารอยางองครวม (Holistic Gastronomy)” 

เปนเครื่องมือในการสรางการเขาถึงทรัพยากรการทองเที่ยวท่ีเปนธรรม ปนประโยชนอยางเทาเทียม มุงลด

ความเหลื่อมล้ํา นําทางสูหมุดหมายใหมแหงการขับเคลื่อนสังคมเพ่ืออาหารและความย่ังยืน (Sustainable 

Gastronomy) ตลอดจนมุงพัฒนาสรางสรรค นวัตกรรม (innovation) จากฐานทุนวัฒนธรรม (tradition) 

คูขนานกับการสรางโอกาสในการเขาถึงทรัพยากรอยางเทาเทียมและเปนธรรม (inclusion) สรางประโยชน

ใหกับคนท้ังมวล “Innovation for All” และนําไปสูการรวมกําหนดทิศทางการฟนฟูภูมิภาคบนโครงขาย

เก้ือกูลการพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรค (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) รวมวางแผนงานกับ สศส. เชียงใหม ในการจัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเกี่ยวกับอาหาร (Co Kitchen - 

Food Design Showcase) ในประเด็น Home Wellness Cuisine - สุขภาพดีเร่ิมตนไดที่หองครัว และ 

Sustainable Eatery Design การกินที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม จํานวนไมต่ํากวา 2 กิจกรรม  

-  ออกแบบกรอบแนวทางการจัดกิจกรรมใหอยูในรูปแบบ การนําเสนอผลงาน (Showcase) และ เสวนา 

(Talk)  

-  สรุปรูปแบบกิจกรรมและหัวขอกิจกรรม จํานวนไมต่ํากวา 2 กิจกรรม  

- ชื่อกิจกรรม  

- ประเภทกิจกรรม  

- รายละเอียดกิจกรรม (แนวคิด วิธีการ ผลที่คาดวาจะไดรบั)  

- วัน เวลา สถานที่จัดกิจกรรม  

- ขอมูลวิทยากร ของแตละกิจกรรม  

การดําเนินงาน 

 กิจกรรม ครัว “รวมรังสรรค” หรือ “Co Kitchen (Collaborative Kitchen)” เปนพ้ืนท่ีรวมแหงการ

เรียนรูเชิงประสบการณ (Learning Space) เปดโอกาสใหผูสนใจไดแลกเปลี่ยนบทสนทนากับผูเชี่ยวชาญ

หลากหลายแขนง สงเสริมความรอบรูดานอาหารและการใชชีวิต (Food Literacy) พัฒนาทักษะการปรุง

ประกอบอาหาร (Culinary Literacy) ที่ดีตอสุขภาพและระบบนิเวศ ภายใตแนวคิด “A Bite for A Better 

Life”  สุข ทุก คํา “เรา” อยากให ทุกคํา เปนความสุขของทุกคน กําหนดจัดกิจกรรมขึ้นระหวางวันที่ 6 – 7  

ธันวาคม 2564 หัวขอสําคัญของการจัดกิจกรรมในปนี้คือ  Designing the Healthier Peoples’ Palate for 

Post Pandemic Living เพราะอาหาร คือ ศาสตรประสานศลิป รายละเอียดดังน้ี 
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จันทร 6 ธันวาคม 2564 สูจินตนาการใหม…สรางระบบนิเวศอาหารแบบไหนท่ีประเทศไทยตองการ // 

Reimagining the Future of Food, Feed and Farm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จันทร  06.12.2564 | 09:00-

10:00 น. นโยบายอาหารประเทศ

ไทย: จากความอิ่มทอง สูความอิ่ม

เอม (Food Policy Design) รวม

สนทนา โดย อ.อนุสรณ ติปยานนท 

นักเขียน และนักสื่อสารอาหารผาน

งานวรรณกรรม ครอบคลุมประเด็น

สาํคัญพอสังเขป ดังนี้  

 

1. อธิปไตยอาหารของประเทศไทยอยูตรงไหน เมื่อ…ระบบและระบอบ ผลักเสนขอบอธิปไตยให

อยูหาง (Food Sovereignty)  

2. จินตนาการใหม “ระบบอาหารประเทศไทย” ตองการส่ิงใดเพิ่มเติม? (Food Policy 

Facilitation) 

3. ออกแบบนโยบายอาหารอยางไร ถึงจะ “นําไท(ย)” มีชัย ชโย (Food Policy Design) 
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 จันทร 06.12.2564 | 10:00-

11:00 น. ความรอบรูดาน

อาหารและการใชชีวิตอยาง

มี ส ติ  ( Mindful Eating) 

รวมฝกปฏิบัติการต้ังคําถาม

กับอาหารและสรรพสิ่งราย

รอบจาน โดย คุณวัลลภา 

แวน วิลเลียนสวารด นักขับ

เคลื่อนที่เชื่อวาอาหารเปลี่ยน

โลกได ผูรวมกอตั้งบริษัทอินี่เครือขายนวัตกรรมสากล (INI-Innovation Network International) และ

ผูจัดการโครงการยุทธศาสตรบูรณาการแผนอาหาร สสส. นําเสนอเนื้อหาพอสังเขป คอื 

1. ความสัมพันธของอาหารและสรรพสิ่งรายรอบจาน Why Local Food Matters? (Local 

Economy) 

2. อยากออกแบบเมือง ตองรูเรื่องการออกแบบ(ระบบ)อาหาร (Food System Design) 

3. สุขภาพดี เร่ิมไดที่หองครัวเรา ปรับครัวได เปลี่ยนโลกได (Healthy Pantry Environment) 

4. เดินตลาดอยางมีสติ (Mindful Eating) สรางเสริมความรอบรูดานอาหารและการใชชีวิตอยาง

มีสติ (Food Literacy) อาทิ กินตาม(ฤดู)กาล กินใหหลากหลาย กินอยางมีสติ กินดวยความเคารพธรรมชาติ 

“กินอยางรูที่มา แลวอาหารไทยจะมีที่ไป…อยางวิถีที่ควรจะเปน” 

 

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

Consumption) นําแลกเปลี่ยนประสบการณ โดย คุณพงษศิลา คํามาก นักขับเคลื่อนสิ่งแวดลอมผาน

อาหาร อาทิ  

1. ตัวอยางที่ดี เพื่อ

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

ทรัพยากรอาหารใหไดประโยชน

มากที่สุดโดยไมใหเกิดการสูญเปลา  

2. สิ ท ธิ พึ ง ไ ด รั บ

อาหารที่ปลอดภัย มีสิทธิเขาถึง

อาหารที่มีคุณภาพ มีโภชนาการ มี

ความหลากหลาย และมีปริมาณ

เพียงพอตอความตองการบริโภค

เพื่อใหสามารถดํารงชีวิต “อยูได” ของคนทั้งปวง (Right to Food)  
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 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) 

รวมแบงปนแรงบันดาลใจ

ในการปรุง โดย เชฟ ภา

นุภน บุลสุวรรณ นําเสนอ

มุมมองใหมที่มีตอบทบาท

ของ “คนปรุง” ผูมีปณิธานอันแรงกลาตอการสรรคสรางระบบนิเวศอาหาร “แหงอนาคต (หลังโควิด)” 

ประกอบไปดวยเนื้อหาพอสังเขป ดังนี้  

1. แนวคิดการปรุงประกอบอาหารอยางรับผิดชอบ เคารพธรรมชาติ และมรดกภูมิปญญา

วัฒนธรรมอาหาร 

2. การขับเคลื่อนสังคมสูความยั่งยืนโดยมีอาหารเปนสื่อกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จันทร 06.12.2564 | 13:00-14:00 น. เกษตรอินทรียวิถีปาและภูมิปญญาอาหารบนพ้ืนสูง (Highland 

Food Bank) รวมถอดบทเรียน โดย รศ.ดร.อภินันท สุวรรณรักษ ผูอํานวยการสํานักวิจัยและสงเสริม

วิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ นําเสนอสาระสําคัญ ไดแก  

1. คลังอาหารจากปา จากปญญา…สูอาชีพ 

2. เกษตรกรรมธรรมชาติ ทําอยางประณีต กินอยางรับผิดชอบ  

3. มาตรฐานเกษตรอินทรียบนพื้นที่สูง บทเรียนจากนกัปฏิบัติ 
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 จันทร 06.12.2564 | 14:00-15:00 น. แผนที่อาหาร: กลไก กระบวนการ และงานพัฒนา (Food 

Mapping) รวมอภิปราย โดย อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น ผูอํานวยการศูนยการศึกษาดานการทองเที่ยวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre: iGTC) ประกอบไปดวย

สาระสําคัญ ดังนี้ 

1. แผนท่ีอาหารสําคัญอยางไร 

2. เทศะรงัสรรค (placemaking) กับความสัมพันธในมิติอาหาร 

3. กรณีศกึษาโครงการริเร่ิมท่ีประสบความสําเร็จและสรางผลกระทบสูง 

 

 กิจกรรม Experiential Workshop & Dinning : Why We Waste : Ugly Food รวมกับ วิสาหกิจชุมชน

สันทรายซิสโก เวทีเสวนาแลกเปลี่ยนแปลงมุมมองและลดการสรางของเสียที่เกิดจากอาหาร    
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อังคาร 7 ธันวาคม 2564 เม่ือบาน คือ ศูนยกลางของทุกสิ่ง จะพักพิงและพ่ึงพาหลังโควิดอยางไร ใหสุข

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 09:00-

10:00 น. สุขภาพสมบูรณสูงสุด: พลัง

จากปจเจก สูจักรวาลในจานขาว 

(Wellness Living Design) โดย อ.

ดร.นพ.ภาวิต หนอไชย อาจารยประจํา

หลักสูตรมหาบัณฑิตและปรัชญาดุษฎี

บัณฑิต สาขาวิทยาการชะลอวัยและ

ฟ น ฟูสุขภาพ มหา วิทยาลัย ธุ ร กิ จ

บัณฑิตย 

1. กิน ยกกําลัง 3 ไดแก 1) กิน อยู ใช อยางไรใหรอบรู 2) กิน อยู ได ในตลาดสด และ 3) กิน เกิน

ขนาด เปดผาคลุมหนาภาพลวงตาปริมาณการบริโภค (Portion Distortion) 

2. 4 ป. เ พ่ือสรางระบบอาหารท่ียืดหยุน (Food System Resilience) ประกอบไปดวย 4 

องคประกอบหลัก คือ 1) ปลูก (เกษตรกร) 2) ปรุง (เชฟ / รานอาหาร) 3) ปรับ (นักวิชาการ / ผูเชี่ยวชาญ) 

และ 4) เปลี่ยน (ผูบริโภค / สื่อ) 
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 อังคาร 07.12.2564 | 10:00-

11:00 น. สราง ผัสสะ สิ่งเรา: เติม

ความรูสึก “ใหม” ใหอาหารจานเดิม 

(Wellness Dining Design) โดย ผศ.

ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี ผูเชี่ยวชาญดาน

ประสาทสัมผัสและการออกแบบสภาวะ

เ ร ง เ ร า  คณะอุ ตส าหกรรม เกษต ร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

1. ผัสสะสังสรรค คือ ฐานรากสําคัญของการอยูอาศัย (The Sense of Seeking is The Sense of 

Living) 

2. สรางความร่ืนเริง จากสิ่งเราที่รื่นรมย (Sense Hacking is a New Way of Wellbeing) แมนจะ

สัมผัสกันนอย แตตองเชื่อมรอยความรูสึก (Contactless Living with Connected Feeling) 

 

 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 11:00-12:00 

น. ดอก-ไม-หอม: ปลูกดี กินได ชวย

คลายเครียด (Wellness Pantry 

Design) โดย ดร.รัชชุพร สุขสถาน 

ผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัช

กรรมและพฤกษศาสตร กลุมงานวิจัย

เพ่ือการพัฒนาและสรางผลิตภัณฑ 

องคการสวนพฤกษศาสตร 

1. กลุมพืชอาหาร พืชสมุนไพร ดอกไมกินได ที่มีสารสําคัญในการกระตุนภูมิคุมกัน (Immune 

Boosting Foods) นําเสนอรายการวัตถุดิบพรอมใชงาน (Shoppinglist) สําหรับ คนเมือง (Urbanist), คน

ทอง ถ่ิน  (Localist)  นักอนุ รักษ สิ่ งแวดล อม (Environmentalists)  และผู สน ใจด าน วัต ถุดิบ พ้ืน ถ่ิน 

(Gastronomist) เปนตน 

2. กลุมพรรณไมใหกลิ่นหอม ปองกันซึมเศรา บรรเทาความเครียด กระตุนพลังสรางสรรค “เม่ือ…

เราตองทํางานท่ีบานเปนการถาวร” (Home Wellness Space) 

3. กลุมพืชพรรณชวยกระตุนประสาทสัมผัสการรับกลิ่น “เมื่อ…ชีวิตตองติดโควิดสักครั้ง”  “เม่ือ…

จมูกไมไดกลิ่น พืชพรรณพื้นถ่ิน ดู ดม ดื่ม กิน อยางไรถึงจะดี”  ในวันที่รางกายเกิดพยาธิสภาพหลังจากการ

ไดรับเชื้อโควิด อาทิ จมูกไมไดกลิ่น (Anosmia) จมูกไดกลิ่นนอยลง (Hyposmia) เปนตน 

 



13 
 

 อังคาร 07.12.2564 | 12:00-

13:00 น. เกษตรบําบัด: สวน

ผักสรางสุข ปรับใช “พื้นท่ี

วาง” ใหเปน “พ้ืนที่ปลูก” 

(Wellness Farm Design) 

โดย ผศ.ฉันทนา วิชรัตน 

นักวิชาการดานเมล็ดพันธุ 

สาขาพืชผัก คณะผลิต

กรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

1. สื่อสารตนเรื่องแหงแรงบันดาลใจเพ่ือการปรับใช “พ้ืนที่วาง” ใหเปน “พ้ืนท่ีปลูก” เนน “กินก็ได 

ขายก็ดี” ทําใหพื้นที่บานเกิดประโยชนการใชสอยสูงสุดสําหรับครัวเรือน 

2. มุงขยายความรู คลายขอของใจเกี่ยว “ขอจํากัด” และขอคิดเห็นเก่ียวกับ “ปริศนาบังตา 

(Farming Conundrum)” ในการทําเกษตรพึ่งตนเองสําหรับคนเมือง หรือ “สวนผักคนเมือง (Urban 

Farming)” อาทิ 

 เพิ่มความมั่นคงทางอาหาร ทําเกษตรเพิ่มความ “ยุงยากใหกับชีวิต” จริงหรือไม? อยาก

ทราบความ ปญหา หรือ สิ่งทาทาย ที่คนคิดจะทําการเกษตรตองรูกอน จะเร่ิมทํา 

 “ปลูกผัก 1 แปลง แข็งแรง 1 ป หากจะเร่ิมตนไดดี ตองมีทั้งความรัก และ ความรู” 

คําถามที่ปรากฏ คือ ตองรักมากแคไหน และ ตองรูเร่ืองอะไร ถึงจะทําไดสําเร็จ “ไม

ทอแทและสิ้นหวัง” 

3. “เกษตรไทย” เอาไงดี  ถาคิดจะมีสวนผักเปนของตัวเอง เร่ิมอยางไรใหรุง ทําอยางไรใหรวย 

ขอเสนอท่ีมีตอรูปแบบของการผลิตผัก หรือการทําการเกษตร ท่ีตองปรับตัว กับโลกที่เปลี่ยนไป 

(หลังวิกฤตโควิด) 

 

 อังคาร 07.12.2564 | 13:00-

14:00 น. ชุมชนเปยมสุข: สราง 

“ชุมชน” เพ่ือสังคม กินดี อยูดี มี

สุข (Wellness Community) “สู

สังคม กินดี อยูดี มีสุข” นําเสนอผล

ท่ีเกิดข้ึนจากขบวนการขับเคลื่อน

สังคมเพื่ออาหารและความยั่ งยืน 

ผานมุมมองการพัฒนาจุดหมาย

ปลายทางดานการทองเที่ยวเปนเครื่องมือบนฐานการมีสวนรวมของชุมชน เตรียมความพรอมสงเสริม
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สนับสนุนกลไกการบริหารจัดการแหลงทองเที่ยวผานบริษัทที่ดําเนินจัดการเร่ืองการขนสงภาคพ้ืนดิน 

(Destination Management Company: DMC) การจัดงานเล้ียง โรงแรมและนําเที่ยวใหแกกลุม

ทองเที่ยวแบบที่ไดรับรางวัลอยางเปนระบบและแบงปนประโยชนอยางเปนธรรม โดย อ.ดร.กีรติ 

ตระการศิริวานิช คณบดีคณะพัฒนาการทองเท่ียว มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถประมวลเนื้อหาไดพอ

สังเขป ดังนี้  

1. เร่ืองกิน เรื่องเที่ยว เรื่องเดียวกัน บอกเลาเรื่องราวการพัฒนาการทองเที่ยวผานมุมมองดาน

อาหารชุมชน  

2. ความภาคภูมิใจ(อาหารชุมชน) กลไกการสําคัญเพื่อผลักดนัชุมชนสูการทองเท่ียว 

3. การพัฒนาการทองเที่ยวผานแนวคิด A.G.E. ประสบการณสงตอการพัฒนาจากรุนสูรุน 

 

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

น. อาหารและการกินอยู: เสนทาง “กิน

ดี” และ วิธีการปรุง โดย อ.อนุวัต เชื้อ

เย็น ผูอํานวยการ iGTC คณะพัฒนาการ

ทองเที่ยว มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถ

ประมวลเน้ือหาไดพอสังเขป ดังนี้ 

1. ความเขาใจใน “วิถีอาหาร 

(Foodways)”  

2. ความรอบรูดานการปรุงประกอบอาหาร (Culinary Literacy) 

3. แนวคิดการพัฒนาหวงโซอาหารคุณภาพ (Quality Food Chain) ตัวแบบที่ดีและกรณีศึกษา 

“กิน ยกกําลัง 3” และ “4 ป.” 4 องคประกอบสําคัญเพ่ือการสรางระบบอาหารที่ยืดหยุน (Food System 

Resilience)  

 

 กิจกรรม Experiential Workshop & Dinning : Good Mood Food รวมกับ ผูเชี่ยวชาญดานการ

ออกแบบอาหารเชิงสรางสรรค (Creative Food Designer) คุณศิริศุภมาศ ตัณฑทวี  
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Watch Replay Watch Replay 
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2) จัดหา ติดตอ ประสานผูเชี่ยวชาญดานอาหาร เพ่ือเปนวิทยากรเผยแพรองคความรู ในประเด็น Home 

Wellness Cuisine และ Sustainable Eatery Design ไมตํ่ากวา 3 ราย  

รายชื่อวิทยากรกิจกรรมอาหาร (Food Program) สําหรับเทศกาลงานออกแบบเชียงใหม (Chiang Mai 

Design Week) 2021 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. อาจารยอนุสรณ ติปยานนท 

นักเขียนและนักสื่อสารผานวรรณกรรม 

2. คุณวัลภา แวน วิลเลียนสวารด 

ผูกอตั้งบริษัทอนิี่เครือขายนวัตกรรมสากล 

3. คุณพงษศิลา คํามาก 

นักขับเคลื่อนดานส่ิงแวดลอมผานอาหารและ 

ผูกอตั้งวิสาหกิจชุมชนสันทรายซิสโก 

4. คุณภานุภน บุลสุวรรณ 

ผูกอตั้ง Blackitch Artisan Kitchen และ

นักสื่อสารอาหารเพื่อความยั่งยืน 

5. รองศาสตราจารย ดร.อภินันท สุวรรณรักษ 

ผูอํานวยการ 

สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร 

มหาวิทยาลัยแมโจ 
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7. อาจารย ดร.กีรติ ตระการศิริวานิช 

คณบดคีณะพัฒนาการทองเที่ยว 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

8. ผูชวยศาสตราจารยฉันทนา วิชรัตน 

อาจารยผูเชี่ยวชาญดานเมล็ดพันธุ 

คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ 

9. อาจารย ดร.นพ.ภาวติ หนอไชย 

สาขาวิชาวิทยาการชะลอวัยและฟนฟสูุขภาพ 

มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย 

10. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผสัและการออกแบบ

สภาวะเรงเรา  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

11. คุณศิริศุภมาศ ตัณฑทวี 

ผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบอาหาร

เชงิสรางสรรค 
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3) ประชาสัมพันธ รับสมัครผูเขารวมกิจกรรม จํานวน 

60 ราย ประกอบดวย ผูประกอบการรานอาหาร 

เกษตรกร ผูท่ีมีความสอดคลองกับกลุมอุตสาหกรรม

อาหาร และผูสนใจทั่วไป  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12. ดร.รชัชุพร สุขสถาน 

ผูเชี่ยวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัชกรรมและ

พฤกษศาสตร กลุมงานวิจัยเพ่ือการพัฒนาและ

สรางผลิตภัณฑ องคการสวนพฤกษศาสตร 
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4)  ประสานงานติดตอ จัดเตรียมพื้นที่ โตะ เกาอี้ ใหเพียงพอกับการจัดกิจกรรม รวมทั้งอุปกรณภาพ แสง 

เสียง ใหมีคุณภาพตามมาตรฐาน และอุปกรณพ้ืนฐานอื่นๆ ตามความจําเปนที่เก่ียวของกับการจัดกิจกรรม ณ 

ยานชางมอย หรือยานที่เทศกาลกําหนด โดยแตละพ้ืนท่ีจัดกิจกรรมสามารถจุคนไดอยางนอย 30 ราย  
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5)  จัดกิจกรรมนําเสนอผลงานเก่ียวกับอาหาร (Co Kitchen - Food Design Showcase) จัดเตรียมพ้ืนท่ี โตะ 

เกาอ้ี ใหเพียงพอกับการจัดกิจกรรม รวมท้ังอุปกรณภาพ แสง เสียง ใหมีคุณภาพตามมาตรฐาน และอุปกรณ

พ้ืนฐานอื่นๆ ตามความจําเปนที่เก่ียวของกับการจัดกิจกรรม ตามตารางกิจกรรม ระหวางวันที่ 4 – 12 

ธันวาคม 2564   
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ออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum) ในประเด็น 

New Frontier in Gastronomy Education  

 

รายละเอยีดงาน  

1)  รวมวางแผนงานกับ สศส. เชียงใหม ในการออกแบบเนื้อหากิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเกี่ยวกับ

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

Zero Hunger, Food Security, Genomic Gastronomy, Auto Gastronomy จํานวนไมต่ํากวา 3 หัวขอ 

-  สรุปหัวขอเสวนา จํานวนไมต่ํากวา 3 กิจกรรม 

-  ชื่อหัวขอเสวนา  

-  รายละเอียดกิจกรรม (แนวคิด วิธีการ ผลท่ีคาดวาจะไดรับ) 

-  วัน เวลา จัดกิจกรรม  

-  ขอมลูวิทยากร ของแตละหัวขอ 

การดําเนินงาน 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 เวทีเสวนา เร่ืองอาหารและการใชชีวิต หรอื “Food Forum” คือ การสนทนาเชิงสรางสรรค เพ่ือการ

เผยแพรเนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษาอาหาร (Food Studies) ดวยความเขาใจหยั่งลึกอยางองครวม (Holistic 

Gastronomy) // เพราะ อาหาร คือ ศาสตรประสานศิลป กําหนดจัดกิจกรรมขึ้นระหวางวันที่ 9-12 ธันวาคม 

2564 
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 เปาหมายปลายทางของการอภิปรายภายใตกิจกรรมดังกลาวนี้ มุงมั่นตั้งใจขยายพรมแดนความรูใหม

เก่ียวกับการศึกษาศิลปวิทยาการอาหาร (New Frontier in Gastronomy Education) ครอบคลุมประเด็น

ปจจุบันสําคัญ (Current Issues) และ ประเด็นรวมสมัย (Contemporary Issues) ควบคูกับ “การประมวล

เนื้อหา” และ “การสรุปสังเคราะห” กําหนดแนวทางการขับเคลื่อนสังคมเพื่ออาหารและความยั่งยืน “อยาง

เปนองครวม” (Holistic Gastronomy) รวมกับภาคีขับเคลื่อน (Co-Creators) ดวยพลังนํารวม (Collective 

Leadership) โดยมียานสรางสรรค (Creative District) เปนแกนกลางของการขับเคลื่อน 

 ปณิธานสูงสุด (Purpose) คือ การพัฒนาฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาคจากฐานทุนทางวัฒนธรรมของพ้ืนที่ 

โดยปรับประยุกตใชองคความรูดานศิลปวิทยาการอาหารอยางองครวม (Holistic Gastronomy) เปนเคร่ืองมือ

ในการสรางการเขาถึงทรัพยากรที่เปนธรรม ปนประโยชนอยางเทาเทียม มุงลดความเหลื่อมล้ํา นําทางสูหมุด

หมายใหมแหงการขับเคลื่อนสังคมเพ่ืออาหารและความยั่งยืน (Sustainable Gastronomy) 
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 พฤหัสบดี 9 ธันวาคม 2564 ขอบเขตความรูใหมในศิลปวิทยาการอาหาร: ความหมาย ความสําคัญ และ

ความทาทาย // 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

การศึกษาดานการทองเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (iGTC) คณะพัฒนาการทองเที่ยว มหาวิทยาลัย

แมโจ 

 รวมสนับสนุนเนื้อหาเชิงสรางสรรค โดย สํานักงานสงเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ (TCEB) 
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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: ออกแบบอยางไร? ให…ยืนหยัด ยืดหยุน 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 วิลเลียนสวารด นักขับเคลื่อนท่ีเชื่อ

วาอาหารเปลี่ยนโลกได ผูรวมกอตั้ง

บรษิัทอินี่เครือขายนวัตกรรมสากล (INI-

Innovation Network International) 

และผูจัดการโครงการยุทธศาสตรบูรณา

การแผนอาหาร สสส. นําเสนอเร่ืองราว

สรางแรงบันดาลใจ ฉายภาพ “ระบบอาหารโลก” ผาน “อาหารของคนเมือง” เพื่อกระตุนความตระหนักรู 

หยั่งลึกความเขาใจเก่ียวกับ “ภูมทิัศนอาหารปลอดภัย” มุงประมวลเน้ือหา เปนขอเสนอแนะเชิงนโยบาย

สนับสนุนการสรางฐานองคความรูเก่ียวกับระบบอาหารที่ยั่งยืน 

 

 

 

 

 

 

 

ศุกร 10.12.2564 | 10:00-11:00 

น. MICE & Gastronomy โดย ดร.

จุฑา ธาราไชย ผูอํานวยการสํานัก

สงเสรมิการจัดประชุมและ

นิทรรศการ ภาคเหนือ สํานักงาน

สงเสรมิการจัดประชุมและ

นิทรรศการ นําเสนอแนวทางฟนฟู

เศรษฐกิจ แนะนําบริการโปรแกรม

สนับสนุนอุตสาหกรรม MICE หลังโควิด MICE & Gastronomy มีความสําคัญกับการพัฒนาเมือง และฟนฟู

เศรษฐกิจภูมิภาค “โปรแกรมใดเหมาะสมกับเรา ตองเตรียมตัว เตรียมความพรอมเขาสูกระบวนการใหการ

สนับสนุนอยางไร 
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ศุกร 10.12.2564 | 11:00-12:00 

น. The Future of Food 

Business  โดย ดร.ปรเมษฐ ชุมยิ้ม 

Platform Manager Food 

Innopolis Accelerator และที่

ปรึกษาอาวุโสโครงการเมือง

นวัตกรรมอาหาร หรือ Food 

Innopolis สวทช. นําเสนอขอมูลการ

สังเคราะหเนื้อหาจากการถอดบทเรียนโครงการพัฒนาผูประกอบการฐานนวัตกรรม การใหคําปรกึษากลุม

ธุรกิจนวัตกรรมอาหาร การเชื่อมตอบริการอื่น ๆ ตลอดจนการพัฒนาระบบนิเวศนวัตกรรมอาหาร ภายใตการ

กํากับดูแล โดย FIA by Food Innopolis สวทช. รวมถึง ขอสันนิษฐาน” และ “ภาพอนาคต” ที่มีตอการ

พัฒนาธุรกิจนวัตกรรมอาหาร ใหเทาทันกับการเปลี่ยนแปลง “เม่ือโลกเปลี่ยนไว ไมแนนอน ซับซอนมาก และมี

ความคลุมเครือสูง” 

 

ศุกร 10.12.2564 | 12:00-13:00 

น. PASAK Movement & 

Anocha’s Journey โดย คุณ

อโนชา ปาระมีสัก เกษตรกรรุนใหม 

สมาชิกสภา และเลขานุการสภา

เทศบาลตําบลปาสัก จังหวัดลําพูน 

รวมตอเติมฝนใหคนรุนใหม…เตมิพลัง

ใจใหชุมชน เพราะนี่คือบานเกิด…

เพราะนี่คือเมืองนอน วิถีชีวิตท่ีผูกพันตั้งแตวัยเด็กจนถึงปจจุบัน รวมติดตามเร่ืองราวชีวิตจรงิของจุดเร่ิมตนการ

ทําเกษตรที่บานเกิด ความทาทายรายรอบดาน ทั้งทัศนคติของสมาชิกในครอบครัว และปจจัยแวดลอมอัน

เลวราย อาทิ สภาพดินฟาอากาศ ภัยพิบัติ การตลาด และการบริหารจัดการ จากแปลงทดลองนาขาวอินทรียป 

2558 สูพลังสรางสรรคเพ่ือ “สวนสุขใจ” ทําไมถึงทํา ทําแลวเกิดผลลัพธอะไร ชวยขับเคลื่อนทองถ่ินในบทบาท

ของสมาชิกสภาไดอยางไร 
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ศุกร 10.12.2564 | 13:00-14:00 

น. Cultural Mapping มุมมองจาก

ความรูฐาน ดวยแผนท่ีทางวัฒนธรรม

หนึ่งในเคร่ืองมือวิจัยเชิงพื้นที่ เพื่อการ

พัฒนาทุนทางวัฒนธรรมในมิติศลิป

วิทยาการอาหาร  โดย อ.ดร.จารุวรรณ 

แดงบุบผา ผูอํานวยการสถานวิจัย เพื่อ

ความเปนเลิศทางวิชาการดานการ

จัดการทองเที่ยว (CoETR) มหาวิทยาลัยนเรศวร รวมพัฒนาขอเสนอเพ่ือกําหนดราง “ตัวแบบการทองเที่ยว

ใหม (New Age Tourism)” สงเสรมิการพลิกฟนเศรษฐกิจภูมิภาค โดยนําการทองเท่ียวเปนเคร่ืองมือในการ

พัฒนา อาทิ การทองเที่ยวเพื่อการฟนฟู Regenerative Tourism for Post Pandemic, “Gastro-

Genomics”, ฉายภาพ “จุดบรรจบ” ระหวาง “นักวิชาการ นักปฏิบัติ และ นักขับเคลื่อน” 

 

 

ศุกร 10.12.2564 | 14:00-15:00 

น. Gastronomy Tourism คํา

นําเสนอเกี่ยวกับประเด็นปจจุบัน

สําคญัในมุมมองการทองเที่ยวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหาร ประมวลวิธี

คิดเพื่อการฟนฟูเศรษฐกิจภูมิภาค 

ผานการศกึษาสํารวจเหตุการณเหนือ

เมฆ (Wild Card) หรือ ตัวแปรที่

คาดไมถึง ประมวลจากจินตนาการหรือการคาดการณจากผูเชี่ยวชาญ ควบคูกับการประเมินสถานการณ

แวดลอมอยางรอบดานผานการปริทัศนเปนระบบ (Systematic Review) มุงสังเคราะหเนื้อหา (Textual 

Analysis) บริบท (Contextual Analysis) ตัวแบบ (Structural Analysis) ในกลุมธุรกิจการทองเที่ยวเชิงศลิป

วิทยาการอาหาร (Gastronomy Tourism) 
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 เสาร 11 ธันวาคม 2564 ถอดรหัสรสชาติไท(ย): พลวัตอาหารไท(ย) “กิน อยู ใช” อยางไรในวันพรุงนี้ // 

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: มุมมองภาษาศาสตรเชิงประวัติ (Historical 

Linguistics) โดย รศ.ดร.พิทยาวัฒน พิทยาภรณ ผูเชี่ยวชาญภาษาศาสตรเอเชียตะวันออกเฉียงใต ภาควิชา

ภาษาศาสตร และหนวยปฏิบัติการวิจัยภาษาศาสตรเอเชียตะวันออกเฉียงใต และ รศ.ดร.ภาสุรี ลือสกุล ศูนย

ลาตินอเมริกันศึกษา ภาควิชาภาษาตะวันตก คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ครอบคลุมเนื้อหา

พอสังเขป ดังนี ้

 รองรอยและเร่ืองราวของวิถีการกินในศัพทอาหาร  

 ที่มาของศัพทอาหารในภาษาไทยกับความ(ไม)เปนไทยของอาหารไทย  

 เรื่องราวของพืชโลกใหมในวิถีการกินของไทย 

 

เสาร 11.12.2564 | 10:00-11:00 น. คนไท

(ย) กินอะไรในอดีต: มุมมองพันธุศาสตรเชิง

มานุษยวิทยา โดย รศ.ดร.วิภู กุตะนันท 

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรเชิงมานุษยวิทยา 

(Genetic Anthropology) ภาควิชาชีววิทยา 

คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 

ประกอบดวยเน้ือหา ดังนี้ 

 คนไทยมาจากไหนในมุมมองพันธุศาสตร  

 หลักฐานโบราณคดีจากการอพยพยายถิ่นที่ 

 รองรอยของการใชอาหารในแหลงโบราณคดี (หลักฐานทาง DNA) และการสืบสอบขอมูลรวมศาสตร 

เชน ทันตลักษณศึกษา เปนตน 
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เสาร 11.12.2564 | 11:00-12:00 น. คน

ไท(ย) กินอะไรในอดีต: มุมมองพันธุ

ศาสตรชาติพันธุ (Ethnogenetics) รศ.

ดร.จตุพล คําปวนสาย ผูเช่ียวชาญดาน

พันธุศาสตรชาติพันธุ ภาควิชาชีววิทยา 

คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 คนไท(ย) จะไดประโยชนอยางไร

กับความรูดานพันธุศาสตรชาติพันธุ 

 พลวัตทางสังคมท่ีมีผลตอการประกอบสรางอาหารพื้นถ่ินบนฐานของความหลากหลายทางชาติ

พันธุ  สืบสรางจากอาหาร โรคกับแรงขับทางวิวัฒนาการ และการคัดเลือกอาหารจากองคความรูทาง

ชาติพันธุ  

 ขอเสนอที่มีตอ “ภาพสันนิษฐาน” ของวิถีอาหารอัตลักษณถ่ินภาคเหนือในอนาคต 

 

เสาร 11.12.2564 | 12:00-13:00 น. คน

ไท(ย) กินอะไรดี: มุมมองพฤกษศาสตร

พ้ืนบาน โดย ดร.ประทีป ปญญาดี 

ผูเชี่ยวชาญดานพฤกษศาสตรพ้ืนบาน 

องคการสวนพฤกษศาสตร 

 คนไท(ย) จะไดประโยชน

อยางไรกับความรูดานพฤกษศาสตร

พ้ืนบาน 

 คนไท(ย) “กิน อยู” อยางไรในยุคหลังโควิด 

 คนไท(ย) กับ “ภาพอนาคตอาหารไทย” จะเปนอยางไร? เมื่อ…ความรูดานพฤกษศาสตรพ้ืนบาน…

กลายเปนเรื่องปกติถัดไป (Next Normal) เชน ความหลากหลายทางชีวภาพ, ความมั่นคงทางอาหาร 

เปนตน 
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เสาร 11.12.2564 | 13:00-14:00 น. คน

ไท(ย) (ควร)กินอะไรดี: มุมมองโภชน

พันธุศาสตร ผศ.ดร.เมธวี ศรีคาํมูล คณะ

วิทยาศาสตรการแพทย มหาวิทยาลัย

นเรศวร 

 คนไท(ย) จะไดประโยชนอยางไร

กับความรูดานโภชนพันธุศาสตร 

 คนไท(ย) ควร “กิน อยู” อยางไรใหหางไกลโรค จากขอมูลดีเอ็นเอ (DNA) สูการเลือกสํารับหรือตํารับ

ที่เหมาะสมสําหรับเรา พรอมตัวอยางกรณีการใชงานในปจจุบัน (Use Case / Showcase) เปนตน 

 คนไท(ย) กับ “ภาพอนาคตอาหารไทย” จะเปนอยางไร? เมื่อ ความรูดานโภชนพันธุศาสตร…เปน

ความปกติใหมเร่ืองถัดไป (Next Normal) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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 อาทิตย 12 ธันวาคม 2564 วันอาทิตย 12 ธันวาคม 2564 นิเวศการเรียนรูบนฐานเศรษฐกิจสรางสรรค: 

เสรมิแรงหลังโควิดอยางไรใหมีพลัง // Preparing for Post Pandemic Learning Ecosystem 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 09:00-

10:00 น. Creative Business 

โดย คุณพิชิต วีรังคบุตร รอง

ผูอํานวยการสํานักงานสงเสริม

เศรษฐกิจสรางสรรค (Creative 

Economy Agency: CEA) รวม

ฉายภาพรวมเศรษฐกิจสรางสรรค

ของประเทศไทย ท้ังมิติขนาดและ

ขีดความสามารถ โดยเฉพาะการพัฒนากําลังคน หนึ่งในเปาหมายเรือธงเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคไทย 

เจาะลึกขอมลูระดับเศรษฐกิจจุลภาค ครอบคลุม ความหมาย ความสําคัญ ความสําเร็จ ความทาทาย และ 

“โอกาสใหม(ๆ) ของการพัฒนาเศรษฐกิจสรางสรรคของภาคเหนือ เมื่อ…ตองการเติบโต และเติบใหญใน 

“นิเวศการเรียนรูเศรษฐกิจสรางสรรค” ผลักดันการพัฒนาผาน “ธุรกิจสรางสรรค”  
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อาทิตย 12.12.2564 | 10:00-

11:00 น. New Age Tourism 

โดย อ.ดร.จารุวรรณ แดงบุบผา 

ผูอํานวยการสถานวิจัยเพ่ือความ

เปนเลิศทางวิชาการดานการ

จัดการทองเที่ยว (CoETR) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร รวม

แลกเปลี่ยนประสบการณและ

งานวิจัยสรางสรรค “จุดบรรจบ” 

ระหวาง นักวิชาการ นักปฏิบัติ และ นักขับเคลื่อน ในจินตนาการใหม เม่ือตองประยุกตใชการทองเท่ียวเปน

เครื่องมือการพัฒนาชุมชนแหงความใฝรู (Learning Communities) ขอเสนอการสรางแรงกระเพื่อม สูการ

สรางผลกระทบอยางตอเนื่อง สังเคราะหเนื้อหาจากผลท่ีเกิดขึ้นจากการพัฒนาเมืองสรางสรรคพื้นที่ภาคเหนือ

ตอนลาง 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 11:00-

12:00 น. Sensory Wellness 

โดย ผศ.ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผัสและ

การออกแบบสภาวะเรงเรา คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร หน่ึงใน

สถาบันระดับอุดมศึกษาเชี่ยวชาญ

การพัฒนาผลิตภัณฑเชิงนวัตกรรมกลุมอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร ขอคิดเห็นเพ่ือเตรียมความพรอมใหเทา

ทันการเปลี่ยนแปลงของโลก ในมิติของการผลิตกําลังคนสูอุตสาหกรรมอาหารเชิงสรางสรรค (Creative Food 

Design) 
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อาทิตย 12.12.2564 | 12:00-

13:00 น. Innovative Research 

โดย ดร.รัชชุพร สขุสถาน 

นักวิชาการพฤกษศาสตร กลุม

งานวิจัยเพ่ือการพัฒนาและสราง

ผลิตภัณฑ องคการสวน

พฤกษศาสตร นักวิจัยผูคร่ําหวอดใน

วงการพัฒนาผลิตภัณฑ และการใช

ประโยชนจากพรรณพืช รวมวาด

ภาพอนาคตของประเทศไทยเพ่ือการพัฒนาระบบวิจัยมุงประสิทธิภาพ เกิดการใชประโยชนในเชิงพาณิชย 

สรางการเปลีย่นแปลงใหกับสังคม ชวยลดความเหลื่อมล้ํา และเพิ่มโอกาสการเขาถึงนวัตกรรมจากฐาน

ทรัพยากรธรรมชาติอยางเปนธรรม 

 

อาทิตย 12.12.2564 | 13:00-14:00 

น. Inclusive Education นิเวศการ

เรียนรูอยางเทาเทียม: กลไก 

กระบวนการ และ วิธีการ รวมเปด

ประตูสูหองเรียนในโลกกวาง ชวนอาน

แผนงานรวมสรางสรรคเพ่ือเติมเต็ม

ความรู โดย อ.ดร.กีรติ ตระการศิริวา

นิช คณบดีคณะพัฒนาการทองเที่ยว 

มหาวิทยาลัยแมโจ สามารถประมวลเนื้อหาไดพอสังเขป ดังนี้ กลไกสําคัญสูการพัฒนานิเวศการเรยีนรูเชิง

สรางสรรคอยางเทาเทียม, กระบวนการออกแบบพ้ืนที่แหลงทองเที่ยวคูขนานการพัฒนาหองปฏิบัติการทาง

สังคม (Social Lab) รวมถึงแนวทางปฏิบัติท่ีดีเพื่อการจัดการศึกษา จุดเปลี่ยนผานระหวางความเทาเทียมสู

ความทัดเทียม สรางความ “เทาทันการณ” การเปลี่ยนแปลงใหกับทุกคน 
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อาทิตย 12.12.2564 | 14:00-15:00 

น. Learning Ecosystem (for 

Lifelong Learning) นิเวศการ

เรียนรู: เกื้อกลูและกาวไป สูเสนทาง

การเรียนรูใหมตลอดชีวิต เมื่อ “โลก

เปลี่ยนไว” เราตองเริ่มตรงไหนกอน 

นําเสนอขอสันนิษฐานเพ่ือการพัฒนา

ทุนทางปญญาสําหรับนักสรางสรรค

อาหาร โดย อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น ผูอํานวยการศนูยการศึกษาดานการทองเท่ียวเชิงศิลปวิทยาการอาหาร

นานาชาติ (International Gastronomy Tourism Centre: iGTC)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Watch Replay 
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2)  จัดหา ติดตอ ประสานผูเชี่ยวชาญดานอาหารจากนานาประเทศ เพื่อเปนวิทยากรเสวนาแลกเปล่ียนความรู

ในประเด็น New Frontier in Gastronomy Education ไมต่ํากวา 3 ราย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. คุณวัลภา แวน วิลเลียนสวารด 

ผูกอตั้งบริษัทอิน่ีเครือขายนวัตกรรมสากล 

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  

ผูอํานวยการสํานักสงเสริมการจัดประชุม

และนิทรรศการ ภาคเหนือ สํานักงาน

สงเสริมการจัดประชุมและนิทรรศการ 

6. ดร.ปรเมษฐ ชุมยิ้ม  

Platform Manager Food Innopolis 

Accelator และท่ีปรึกษาอาวุโสโครงการ

เมืองนวัตกรรมอาหาร หรือ Food 

Innopolis สวทช. 

7. คุณอโนชา ปาระมีสัก  

เกษตรกรรุนใหม สมาชิกสภา และ

เลขานุการสภาเทศบาลตําบลปาสัก จังหวัด

ลําพูน 

8. อ.ดร.จารุวรรณ แดงบุบผา ผูอํานวยการ

สถานวิจัย เพ่ือความเปนเลิศทางวิชาการ

ดานการจัดการทองเท่ียว (CoETR) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร  
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9. รศ.ดร.พิทยาวัฒน พิทยาภรณ 

ผูเชี่ยวชาญภาษาศาสตรเอเชียตะวันออก

เฉียงใต ภาควิชาภาษาศาสตร และหนวย

ปฏิบัติการวิจัยภาษาศาสตรเอเชียตะวันออก

เฉียงใต จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

10. รศ.ดร.ภาสุรี ลือสกุล  

ศูนยลาตินอเมริกันศึกษา ภาควิชาภาษา

ตะวันตก คณะอักษรศาสตร จุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย  

11. ผศ.ดร.เมธวี ศรีคํามูล  

คณะวิทยาศาสตรการแพทย มหาวิทยาลัย

นเรศวร 

12. รศ.ดร.วิภู กุตะนันท  

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรเชิงมานุษยวิทยา 

(Genetic Anthropology) ภาควิชา

ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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15. ดร.รัชชุพร สขุสถาน 

ผูเช่ียวชาญดานวิทยาศาสตรเภสัชกรรมและ

พฤกษศาสตร กลุมงานวิจัยเพื่อการพัฒนาและ

สรางผลิตภัณฑ องคการสวนพฤกษศาสตร 

13. รศ.ดร.จตุพล คาํปวนสาย  

ผูเชี่ยวชาญดานพันธุศาสตรชาติพันธุ ภาควิชา

ชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม 

14. ดร.ประทีป ปญญาด ี 

ผูเชี่ยวชาญดานพฤกษศาสตรพื้นบาน  

องคการสวนพฤกษศาสตร 

16. คุณพิชิต วีรังคบุตร  

รองผูอํานวยการสํานักงานสงเสริมเศรษฐกิจ

สรางสรรค (Creative Economy Agency: 

CEA) 
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18. อาจารย ดร.กีรติ ตระการศิรวิานิช 

คณบดีคณะพัฒนาการทองเท่ียว 

มหาวิทยาลัยแมโจ 

17. ผูชวยศาสตราจารย ดร.อุศมา สุนทรนฤรังษี 

ผูเชี่ยวชาญดานประสาทสัมผัสและการออกแบบ

สภาวะเรงเรา คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

18. อาจารยอนุวัต เชื้อเย็น  

ผูอํานวยการศูนยการศึกษาดานการทองเท่ียวเชิง

ศิลปวิทยาการอาหารนานาชาติ (International 

Gastronomy Tourism Centre: iGTC)  

คณะพัฒนาการทองเท่ียว มหาวิทยาลัยแมโจ 
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3)  ประชาสัมพันธ รับสมัครผูเขารวมกิจกรรม จํานวน 100 ราย ประกอบดวย ผูประกอบการรานอาหาร 

เกษตรกร ผูท่ีมีความสอดคลองกับกลุมอุตสาหกรรมอาหาร และผูสนใจทั่วไป  

(แนบภาพ poster และ capture ภาพการประชาสัมพันธกิจกรรมบน FB ของ iGTC หรือ MJU หรือ CMDW) 
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4)  รวมจัดกิจกรรมเสวนาแลกเปลี่ยนความรูเก่ียวกับอาหาร (Food Forum) ในประเด็น New Frontier in 

Gastronomy Education จํานวนไมต่ํากวา 3 หัวขอ ในรปูแบบออนไลน (Online Webinar) รวมกับเทศกาล

ฯ ระหวางวันท่ี 4 – 12 ธันวาคม 2564  

(ภาพการจัดกิจกรรม ไมต่ํากวา 10 ภาพ + ใบลงทะเบียน + สถิติผูเขาชม + screen capture)  
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รายช่ือผูลงทะเบียนเขารวมกิจกรรมผานระบบการประชุมออนไลน 

และกิจกรรม Experiential Workshop 


