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สรุปรายงานผล 
โครงการการสร้างสรรค์ตำรับอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล 

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

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

มหาวิทยาลัยแม่โจ้เป็นสถาบันที่มุ่งเน้นด้านการเกษตร ซึ่งยึดถือการพัฒนาบนฐานของความเคารพ
และให้ความสำคัญกับธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เพ่ือมุ่งสู่การเป็นมหาวิทยาลัยเกษตรอินทรีย์ มหาวิทยาลัยสี
เขียวและมหาวิทยาลัยเชิงนิเวศตามลำดับ โดยมีกลยุทธ์การพัฒนาผ่านการบูรณาการพันธกิจของมหาวิทยาลัย
ทุกด้านให้ครอบคลุมสู่ทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง ทั้งนักศึกษา บุคลากร ศิษย์เก่า ตลอดจนชุมชนและเกษตรกร 
เพ่ือขับเคลื่อนสู่การเป็นมหาวิทยาลัยแห่งชีวิตตามเป้าหมายที่ตั้งไว้ หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
พัฒนาการท่องเที่ยว คณะพัฒนาการท่องเที่ยว มีความตระหนักถึงหน้าที่ในการตอบสนองต่อยุทธศาสตร์และ
นโยบายของมหาวิทยาลัย โดยนำเอายุทธศาสตร์ดังกล่าวมาบูรณาการเข้ากับการจัดการเรียนการสอนใน
หลักสูตร ซึ่งมีเป้าหมายเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีผลการเรียนรู้ที่คาดหวังตามที่หลักสูตรกำหนด และสร้างความ
เข้าใจถึงองค์รวมในการพัฒนากลไกการขับเคลื่อนทางด้านการท่องเที่ยวเพ่ือมุ่งสู่การพัฒนาการท่องเที่ยวอย่าง
ยั่งยืน  

โครงการ การสร้างสรรค์ตำรับอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและ
บริการทางการท่องเที่ยว “Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” เป็นโครงการที่มี
กิจกรรมซึ่งออกแบบให้นักศึกษาเข้าใจการปรุงประกอบอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์พื้นถิ่นตามฤดูกาลจากเชฟที่
ปรึกษาของคณะพัฒนาการท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญจากร้านอาหารชั้นนำในจังหวัดเชียงใหม่ ในโครงการ 
การสร้างสรรค์ตำรับอาหารจากวัตถุดิบตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการทางการท่องเที่ยว 
“Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” นี้ นักศึกษาจะเรียนรู้ผ่านประสบการณ์จริง
ที่โดยใช้วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลในการปรุงประกอบอาหารหลักสูตรสาขาพัฒนาการท่องเที่ยวได้นำเอาองค์
ความรู้ผนวกเข้ากับศาสตร์ด้านการท่องเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหาร หรือ Gastronomy Tourism จัดเป็น
โครงการเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจวิธีการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าและบริการในแหล่งท่องเที่ยว เสริมสร้าง
ประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวโดยใช้คุณค่าแห่งผลผลิตจากวัตถุดิบพ้ืนถิ่นตามฤดูกาล และวัตถุดิบอินทรีย์ 
เป็นใจความในการสื่อสารผ่านอาหาร ต่อยอดเป็นสินค้าและบริการตามโครงการ EatWell DrinkWell ที่คณะ
พัฒนาการท่องเที่ยวเริ่มดำเนินการมาตั้งแต่ปีการศึกษา 2559 เพ่ือส่งมอบให้กับนักท่องเที่ยว เพ่ิมขีด
ความสามารถให้ผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่ามีความเข้มแข็ง และเพ่ิมมูลค่าให้แก่แหล่งท่องเที่ยวต่อไป 
 
ตอนที ่2 ระยะเวลาในการดำเนินโครงการและกลุ่มเป้าหมาย 
• ช่วงเวลาตามแผน 

- วันที่ 27 มกราคม 2567 ระยะเวลา 1 วัน 
• ช่วงเวลาดำเนินการจริง 

- วันที่ 27 มกราคม 2567 ระยะเวลา 1 วัน 
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• กลุ่มเป้าหมาย  
 รายละเอียดกลุ่มเป้าหมาย นักศึกษาสาขาวิชาพัฒนาการท่องเที่ยวชั้นปีที่ 3  
 แผน 80 คน 
 ผล 52 คน 
 
ตอนที่ 3 ความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ 
ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย 

1. ประเด็นยุทธศาสตร์ 67-70 MJU 2. การขับเคลื่อนผลการดำเนินงานตามพันธกิจหลัก (MOC) 
2. เป้าประสงค ์67-70 MJU 2.1 ผลิตบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาที่มีสมรรถนะในระดับสากล 
3. ตัวชี้ วัด  67-70 MJU 2.1.3 ร้อยละของบัณ ฑิตที่ มี งานทำหรือประกอบอาชีพ อิสระภายใน  

1 ปกีลยุทธ์   
4. กลยุทธ์ 67-70 MJU 2.1.3.1 พัฒนาคุณภาพของบัณฑิตเพ่ือรองรับหรือเพ่ือให้สามารถปฏิบัติงาน 

ในตลาดแรงงานระดับอาเซี ยนหรือนานาชาติ  ป รับปรุ งหลักสู ตรเพ่ื อ เน้ นทั กษะความ  
เป็นผู้ประกอบการแก่นักศึกษา 

 
ยุทธศาสตร์คณะพัฒนาการท่องเที่ยว 

1. ประเด็นยุทธศาสตร์ 67-70 TDS 2 การขับเคลื่อนผลการดำเนินงานตามพันธกิจหลัก (MOC) 
2. เป้าประสงค ์67-70 TDS 2.1 ผลิตบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาที่มีสมรรถนะในระดับสากล 
3. ตัวชี้วัด 67-70 TDS 2.1.3 ร้อยละของบัณฑิตที่มีงานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
4. กลยุทธ์ 67-70 TDS พัฒนาคุณภาพของบัณฑิตเพ่ือรองรับหรือเพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานใน

ตลาดแรงงานระดับอาเซียนหรือนานาชาติ 
 
ตอนที่ 4 เป้าหมายการพัฒนา  

1. SDGs การศึกษาที่เท่าเทียม 
2. Green University ไม่มีระบุ 
3. SCD ไม่มีระบุ 

 
ตอนที่ 5 ความสำเร็จตามวัตถุประสงค์ของโครงการ 

วัตถุประสงค์ของโครงการ ผลการดำเนินการ 
เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจแนวคิดด้านการปรุงประกอบ
อาหารโดยใช้วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล 

นักศึกษาเข้าใจแนวคิดด้านการปรุงประกอบอาหารโดย
ใช้วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล 

เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจขั้นตอนการปรุงประกอบ
อาหารเบื้องต้น 

นักศึกษาเข้าใจขั้นตอนการปรุงประกอบอาหารเบื้องต้น 

เพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจแนวทางการสร้าง
ประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวผ่านตำรับอาหาร
จากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล 

นักศึกษาเข้าใจแนวทางการสร้างประสบการณ์ให้แก่
นักท่องเที่ยวผ่านตำรับอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์ตาม
ฤดูกาล 
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ตอนที่ 6 สรุปผลการดำเนินงาน 
(ผลการดำเนินงานในภาพรวม โปรดระบุชื่อโครงการ, วันที่จัด, กลุ่มเป้าหมายเป็นใคร, จำนวนกี่คน, จำนวน
ผู้เข้าร่วมที่แท้จริง, วิทยากรบรรยายคือใคร, ผลจากการอบรมได้อะไร, การออกแบบประเมินโครงการ โดยวิธี
อะไร, สรุปผลประเมิน และแบบเอกสารประกอบการฝึกอบรมเป็น Link) 
ผลการดำเนินงาน  

ภายในโครงการการสร้างสรรค์ตำรับอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลเพ่ือการเพ่ิมมูลค่าสินค้า
และบริการทางการท่องเที่ยว “Creative Food Design for Tourism: EatWell, DrinkWell” สามารถให้
ร่วมออกแบบอาหารฝึกให้นักศึกษาเข้าใจการปรุงประกอบอาหารจากวัตถุดิบอินทรีย์พ้ืนถิ่นตามฤดูกาลจาก
เชฟที่ปรึกษาของคณะพัฒนาการท่องเที่ยวซึ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญจากร้านอาหารชั้นนำในจังหวัด  ซึ่งนักศึกษาได้
เรียนรู้ผ่านประสบการณ์จริงที่โดยใช้วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาลในการปรุงประกอบอาหารหลักสูตรสาขา
พัฒนาการท่องเที่ยวได้นำเอาองค์ความรู้ผนวกเข้ากับศาสตร์ด้านการท่องเที่ยวเชิงศิลปวิทยาการอาหาร หรือ 
Gastronomy Tourism จัดเป็นโครงการเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจวิธีการเพ่ิมมูลค่าของสินค้าและบริการในแหล่ง
ท่องเที่ยว เสริมสร้างประสบการณ์ให้แก่นักท่องเที่ยวโดยใช้คุณค่าแห่งผลผลิตจากวัตถุดิบพ้ืนถิ่นตามฤดูกาล 
และวัตถุดิบอินทรีย์ เป็นใจความในการสื่อสารผ่านอาหาร เพ่ือส่งมอบให้กับนักท่องเที่ยว เพ่ิมขีดความสามารถ
ให้ผู้เกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่ามีความเข้มแข็ง และเพ่ิมมูลค่าให้แก่แหล่งท่องเที่ยวต่อไป 

 
วิธีการประเมินผลความสำเร็จของโครงการหรือกิจกรรมตามตัวช้ีวัด
............................................................................................................................. .................................................
............................................................................................................................. ......................................... 
สรุปผลการประเมิน 
............................................................................................................................. .................................................
............................................................................................................................. ............................. 
 
ตอนที่  7 รายงานความสำเร็จตามเป้าหมายตัวชี้วัด 

 

ตัวชี้วัด ประเภท หน่วยนับ เป้าหมาย ผลลัพธ ์
การบรรลุ
เป้าหมาย 

จำนวนผู้เข้าร่วมโครงการ เชิงปริมาณ คน 80 52  

ร้อยละของนักศึกษาที่เข้าร่วม
โครงการมีความรู้ความเข้าใจแนวคิด
ด้านการออกแบบอาหารเชิง
สร้างสรรค์และข้ันตอนการปรุง
ประกอบอาหารเบื้องต้นจากวัตถุดิบ
อินทรีย์ตามฤดูกาล สามารถสรุปองค์
ความรู้และเสนอรูปแบบการออกแบบ
ประสบการณ์เพ่ือสร้างสินค้าและ
บริการที่ตอบสนองต่อความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวได้ 

เชิงคุณภาพ ร้อยละ 80 80  
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ตอนที่ 8 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
ประเด็น ค่าเฉลี่ย ระดับ 

   
   
   
   
   
   

 
เกณฑ์การให้คะแนน 

 ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด 
 ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับมาก 
 ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับน้อย 
 ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง มีความพึงพอใจในระดับน้อยที่สุด 

 
ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์ต่อการดำเนินโครงการครั้งต่อไป 

 ………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………… 
 

ปัญหาและอุปสรรค  
 เนื่องจากช่วงวันเวลาที่จัดจากการที่มีหลายกิจกรรมในช่วงเวลาปกติ จึงทำให้ต้องเลื่อนมาจัดโครงการ
ในวันเสาร์ ซึ่งเป้นวันหยุด จึงทำให้นักศึกษาติดภารกิจและไม่สามารถเข้าร่วมกิจกรรมได้ตามจำนวนเดิมที่ได้
ลงทะเบียนไว้  
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ตอนที่ 9 รายงานผลการใช้จ่ายงบประมาณ 
 

แผนการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ ผลการใช้จ่ายงบประมาณโครงการ 
ผลผลิต : นักศึกษาที่เข้าร่วมโครงการเข้าใจแนวคิดด้านการออกแบบอาหารเชิงสร้างสรรค์และข้ันตอนการ
ปรุงประกอบอาหารเบื้องต้นจากวัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล สามารถสรุปองค์ความรู้และเสนอรูปแบบการ
ออกแบบประสบการณ์เพ่ือสร้างสินค้าและบริการที่ตอบสนองต่อความต้องการของนักท่องเที่ยวได้ 
กิจกรรม : กิจกรรมฝึกอบรมการออกแบบประสบการณ์นักท่องเที่ยวผ่านการปรุงประกอบอาหารโดยใช้
วัตถุดิบอินทรีย์ตามฤดูกาล 
ค่าตอบแทน  ค่าตอบแทน  
ค่าสมนาคุณวิทยากร จำนวน 
1,200 บาท x 6 ชั่วโมง x 2 วัน 

14,400.00 ค่าสมนาคุณวิทยากร จำนวน 1,200 
บาท x 6 ชั่วโมง x 1 วัน 

7,200.00 

ค่าวัสดุ  ค่าวัสดุ  
ค่าวัสดุงานบ้านงานครัว 17,600.00 ค่าวัสดุงานบ้านงานครัว 14,975.25 

รวม 32,000.00 รวม 22,175.25 
 
ตอนที่ 10 ภาคผนวก (แนบเอกสาร) 
- ภาพประกอบกิจกรรมโครงการ (อย่างน้อย 3-4 รูปภาพ) 
- เอกสารทางการเงิน 
- เอกสารแบบลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
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ภาพประกอบกิจกรรมโครงการ 
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เอกสารทางการเงิน 
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เอกสารแบบลงทะเบียนผู้เข้าร่วมกิจกรรม 
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