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สรุปรายงานผล 
โครงการการสร้างสรรค์ต ารับอาหารเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบตามฤดูกาล 

เพ่ือการเพิ่มมูลค่าสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยว 
“Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” 

-------------------------------- 
ตอนที่ 1 หลักการและเหตุผลของโครงการ 

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นสถาบันที่มุ่งเน้นด้านการเกษตร ซึ่งยึดถือการพัฒนาบนฐานของความเคารพ
และให้ความส าคัญกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เพ่ือมุ่งสู่การเป็นมหาวิทยาลัยเกษตรอินทรีย์ มหาวิทยาลัยสี
เขียวและมหาวิทยาลัยเชิงนิเวศตามล าดับ โดยมีกลยุทธ์การพัฒนาผ่านการบูรณาการพันธกิจของมหาวิทยาลัย
ทุกด้านให้ครอบคลุมสู่ทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ทั้งนักศึกษา บุคลากร ศิษย์เก่า ตลอดจนชุมชนและเกษตรกร 
เพ่ือขับเคลื่อนสู่การเป็นมหาวิทยาลัยแห่งชีวิตตามเป้าหมายที่ตั้งไว้ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
พัฒนาการท่องเที่ยว คณะพัฒนาการท่องเที่ยว มีความตระหนักถึงหน้าที่ในการตอบสนองต่อยุทธศาสตร์และ
นโยบายของมหาวิทยาลัย โดยน าเอายุทธศาสตร์ดังกล่าวมาบูรณาการเข้ากับการจัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตร ซึ่งมีเป้าหมายเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังตามที่หลักสูตรก าหนด และสร้างความ
เข้าใจถึงองค์รวมในการพัฒนากลไกการขับเคลื่อนทางด้านการท่องเที่ยวเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการท่องเที่ยวอย่าง
ยั่งยืน 

โครงการ การสร้างสรรค์ต ารับอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและ
บริการทางการท่องเที่ยว “Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” เป็นโครงการที่มี
กิจกรรมซึ่งออกแบบให้นักศึกษาเข้าใจการปรุงประกอบอาหารเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบอินทรีย์พ้ืนถิ่นตามฤดูกาล
จากเชฟที่ปรึกษาของคณะพัฒนาการท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญจากร้านอาหารชั้นน าในจังหวัดเชียงใหม่ ใน
โครงการ การสร้างสรรค์ต ารับอาหารจากวัตถุดิบตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการทางการ
ท่องเที่ ยว  “Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” นี้  นั กศึกษาจะเรียนรู้ผ่ าน
ประสบการณ์จริงที่โดยใช้วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลในการปรุงประกอบอาหาร 

หลักสูตรสาขาพัฒนาการท่องเที่ยวได้น าเอาองค์ความรู้ผนวกเข้ากับศาสตร์ด้านการท่องเที่ยวเชิงศิลป
วิทยาการอาหาร หรือ Gastronomy Tourism จัดเป็นโครงการเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจวิธีการเพ่ิมมูลค่าของ
สินค้าและบริการในแหล่งท่องเที่ยว เสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวโดยใช้คุณค่าแห่งผลผลิตจาก
วัตถุดิบพ้ืนถิ่นตามฤดูกาล และวัตถุดิบอินทรีย์ เป็นใจความในการสื่อสารผ่านอาหาร ต่อยอดเป็นสินค้าและ
บริการตามโครงการ EatWell DrinkWell ที่คณะพัฒนาการท่องเที่ยวเริ่มด าเนินการมาตั้งแต่ปีการศึกษา 
2559 เพ่ือส่งมอบให้กับนักท่องเที่ยว เพ่ิมขีดความสามารถให้ผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่ามีความเข้มแข็ง และ
เพ่ิมมูลค่าให้แก่แหล่งท่องเที่ยวต่อไป 
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ตอนที ่2 ระยะเวลาในการด าเนินโครงการและกลุ่มเป้าหมาย 

• ช่วงเวลาตามแผน 
 - วันที่ 12 มกราคม 2566  สิ้นสุด วันที่ 12 มกราคม 2566 ระยะเวลา 1 วัน 

• ช่วงเวลาด าเนินการจริง 
 - วันที่ 12 มกราคม 2566  สิ้นสุด วันที่ 12 มกราคม 2566 ระยะเวลา 1 วัน 

• กลุ่มเป้าหมาย  
 รายละเอียดกลุ่มเป้าหมาย นักศึกษา 4 ปี ชั้นปีที่ 2 

แผน 60  คน  
ผล   60  คน 

 
ตอนที่ 3 ความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ 
ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย 

1. ประเด็นยุทธศาสตร์ 65-69 MJU 2 การขับเคลื่อนผลการด าเนินงานตามพันธกิจหลัก (MOC) 
2. เป้าประสงค ์65-69 MJU 2.1 ผลิตบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาที่มีสมรรถนะในระดับสากล 

 
ยุทธศาสตร์คณะพัฒนาการท่องเที่ยว 

1. ประเด็นยุทธศาสตร์ 65-69 TDS 2 การขับเคลื่อนผลการด าเนินงานตามพันธกิจหลัก (MOC) 
2. เป้าประสงค ์65-69 TDS 2.1 ผลิตบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาที่มีสมรรถนะในระดับสากล 

 
ตอนที่ 4 เป้าหมายการพัฒนา  

1. SDGs  1.4 การศึกษาท่ีเท่าเทียม 
 
ตอนที่ 5 ความส าเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ 

วัตถุประสงค์ของโครงการ ผลการด าเนินการ 
1. เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจแนวคิดด้านการปรุง
ประกอบอาหารเชิงหน้าที่และแนวทางการออกแบบ
อาหารเชิงสร้างสรรค ์

- นักศึกษาเข้าใจเกี่ยวกับแนวคิดด้านการปรุงประกอบ
อาหารเชิงหน้าที่และแนวทางการออกแบบอาหารเชิง
สร้างสรรค์ 

2. เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจขั้นตอนการปรุงประกอบ
อาหารเบื้องต้น 

- นักศึกษาเข้าใจขั้นตอนการปรุงประกอบอาหาร
เบื้องต้น 

3. เพ่ื อ ให้ นั กศึ กษ า เข้ า ใจแน วท างการสร้ า ง
ประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวผ่านต ารับอาหารเชิง
หน้าที่และอาหารเชิงสร้างสรรค์ 

- นักศึกษามีความเข้าใจเกี่ยวกับแนวทางการสร้าง
ประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวผ่านต ารับอาหารเชิง
หน้าที่และอาหารเชิงสร้างสรรค์ 
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ตอนที ่6 สรุปผลการด าเนินงาน 
ผลการด าเนินงาน  

โครงการ การสร้างสรรค์ต ารับอาหารเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและ
บริการทางการท่องเที่ยว “Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” จัดขึ้นในวันที่ 12 
มกราคม 2566 ซ่ึงกลุ่มเป้าหมายของกิจกรรมครั้งนี้คือ นักศึกษา 4 ปี ชั้นปีที่ 2 ซึ่งมีผู้เข้าร่วมโครงการในครั้งนี้
รวม 60 คน ในการจัดโครงการดังกล่าวได้รับเกียรติจากวิทยากรจ านวน 1 ท่านคือ คุณศิริศุภมาศ ตัณฑ์ทวี 
เชฟผู้ เชี่ยวชาญจากร้าน Sara’s Kitchen at Bann Nai Lert, Capers และ Grape Wine Bar และ โดย
โครงการนี้มีกิจกรรมในรูปแบบต่างๆ ทั้งบรรยายร่วมเสวนากับคณาจารย์สาขาวิชาพัฒนาการท่องเที่ยว 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เกี่ยวกับปฐมบทอาหารเชิงหน้าที่กับการท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ ตลอดจนการสาธิตการปรุง
ประกอบอาหารและเครื่องดื่มเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบตามฤดูกาลจากเชฟผู้เชี่ยวชาญ รวมทั้งนักศึกษาที่เข้าร่วม
โครงการได้ลงมือปรุงประกอบอาหารและเครื่องดื่มเชิงหน้าที่ ร่วมทดลองชิมอาหารโดยวิทยากร เชฟและ
คณาจารย์สาขาพัฒนาการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ทั้งนี้เพ่ือให้นักศึกษาเกิดความเข้าใจแนวคิดด้านการ
ปรุงประกอบอาหารเชิงหน้าที่ แนวทางการออกแบบอาหารเชิงสร้างสรรค์และขั้นตอนการปรุงประกอบอาหาร
เบื้องต้น สามารถสรุปองค์ความรู้และเสนอรูปแบบการออกแบบประสบการณ์เพ่ือสร้างสินค้าและบริการที่
ตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวได้ 
 
วิธีการประเมินผลความส าเร็จของโครงการหรือกิจกรรมตามตัวช้ีวัด 

ตัวช้ีวัด วิธีการประเมินผล 
ร้อยละของนักศึกษาผู้ เข้าร่วมอบรมจากจ านวน
นักศึกษากลุม่เป้าหมาย 

- จ านวนนักศึกษาท่ีเข้าร่วมโครงการ 

 
ตอนที่  7 รายงานความส าเร็จตามเป้าหมายตัวชี้วัด 

ตัวชี้วัด ประเภท หน่วยนับ เป้าหมาย ผลลัพธ ์
การบรรลุ
เป้าหมาย 

จ านวนนักศึกษาท่ีเข้าร่วมโครงการเข้าใจ
แนวคิดด้านการปรุงประกอบอาหารเชิง
หน้าท่ี แนวทางการออกแบบอาหารเชิง
สร้างสรรค์และขั้นตอนการปรุงประกอบ
อาหารเบื้องต้นจากวตัถุดิบอินทรยี์ตาม
ฤดูกาล สามารถสรุปองค์ความรู้และเสนอ
รูปแบบการออกแบบประสบการณ์เพื่อ
สร้างสินคา้และบริการที่ตอบสนองต่อความ
ต้องการของนักท่องเที่ยวได้ 

เชิงปริมาณ ร้อยละ 80 100 บรรลุเป้าหมาย 

จ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ เชิงปริมาณ คน 60 60 บรรลุเป้าหมาย 
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ตอนที่ 8 รายงานผลการใช้จ่ายงบประมาณ 
แผนการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ ผลการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ 

ผลผลิต : นักศึกษาสาขาวิชาพัฒนาการท่องเที่ยวที่ผ่านการเข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจและได้รับ
ประสบการณ์เกี่ยวกับการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าและบริการในแหล่งท่องเที่ยวเพื่อต่อยอดพัฒนาเป็น
เครื่องมือเสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยว 
กิจกรรม : กิจกรรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข้อ การสร้างสรรค์ต ารับอาหารเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบตาม
ฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยว 
ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
จ านวน 30 บาท x 65 คน 

2,275.00 ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม จ านวน 
30 บาท x 60 คน 

2,275.00 

ค่าสมนาคุณวิทยากร จ านวน 
1,200 บาท x 6 ชั่วโมง x 1 คน 
x 1 วัน 

7,200.00 ค่าสมนาคุณวิทยากร จ านวน 1,200 
บาท x 6 ชั่วโมง x 1 คน x 1 วัน 

7,200.00 

ค่าวัสดุ 40,000.00 ค่าวัสดุ 36,489.50 
รวม 49,475.00 รวม 45,964.50 

 
ตอนที่ 9 ภาคผนวก (แนบเอกสาร) 

- ก าหนดการ 

- ภาพประกอบกิจกรรมโครงการ  

- เอกสารทางการเงิน 

- เอกสารแบบลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
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ก าหนดการโครงการ 

การสร้างสรรค์ต ารับอาหารจากวัตถุดิบอินทรียต์ามฤดูกาล 
เพ่ือการเพิ่มมูลค่าสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยว 

“Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” 
วันที่ 12 มกราคม 2566 

ณ อาคารพัฒนาวิสัยทัศน์  มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 

 
08:30 - 09:00 น.   ลงทะเบียน 
09:00 - 12:00 น. ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การปรุงประกอบอาหารและเครื่องดื่มจาก

วัตถุดิบอินทรีย์ ตามฤดูกาลส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาพัฒนาการ
ท่องเที่ยวหลักสูตร 2 ปี (กลุ่มท่ี1) วิทยากรโดย เชฟศิริศุภมาศ 
ตัณฑ์ทวี จากร้าน Sara’s Kitchen at Baan Nai Lert, Capers 
และ Grape Wine Bar 

12:00 – 12:30 น. เชฟและคณาจารย์ร่วมกันประเมินผลและให้ค าแนะน า 
12:30 – 13:30 น. รับประทานอาหารกลางวัน 
13:30 – 16:30 น. ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ การปรุงประกอบอาหารและเครื่องดื่มจาก

วัตถุดิบอินทรีย์ ตามฤดูกาลส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาพัฒนาการ
ท่องเท่ียวหลักสูตร 4 ปี (กลุ่มท่ี2) วิทยากรโดย เชฟศิริศุภมาศ 
ตัณฑ์ทวี จากร้าน Sara’s Kitchen at Baan Nai Lert, Capers 
และ Grape Wine Bar ร่วมทดลองชิมอาหารและให้ข้อเสนอแนะ
โดยเชฟ และคณาจารย์สาขาพัฒนาการท่องเท่ียวสรุปและเสร็จสิ้น
กิจกรรม 

16:30 – 17:00 น. เชฟและคณาจารย์ร่วมกันประเมินผลและให้ค าแนะน า 
 
หมายเหตุ :  เมนูอาหาร 
1. Gnocchi Bolognese (ย้อคกี้ซอสโบโลเนส) 
2. Butterfly Pea Mojito (อัญชัญโมฮิโต) 



7 
 

 
ภาพประกอบ 

การสร้างสรรค์ต ารับอาหารเชิงหน้าที่จากวัตถุดิบอนิทรีย์ตามฤดูกาล 
เพ่ือการเพิ่มมูลค่าสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยว 

“Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” 
 


