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BCG 

21 FEB 2023  

Grand Diploma ; Classic Culinary Arts, NYC 

Certificate in Food Technology, Israel. 

Home Bakery manager 



3โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

21 FEB 2023  

https://www.cmu.ac.th/en/article/4e759942-0ad5-4325-8f9d-7c9c293503f1 
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? 



4 โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม



5โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

21 FEB 2023 

21 FEB 2023 

www foodsafetyindia nic in/images/sourcecon.gif 
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: http://www.fsis.usda.gov/be_foodsafe 

21 FEB 2023 

https://www.scoopnest.com/user/foodsafetygov/ 
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Cook 

Thermometer 

 Thermometer 

https://www.pinterest.com/pin/434104851573105196/?lp=true

21 FEB 2023  

CHill 
 Thermometer 

 4  C 

(-18  C) 

 2 

 1 

 (32  C) 



9โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

21 FEB 2023  

21 FEB 2023  

21 FEB 2023  

21 FEB 2023  



10 โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

: https://makrohorecaacademy.com/ 
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การจัดการความปลอดภัยของอาหารในมิติ BCG
ภายใต้มิติ โครงการพัฒนาธุรกิจร้านอาหาร

ให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

โดย ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา
ผู้จัดการสวนดุสิตโฮมเบเกอรี่ 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

BCG

5)

Bio
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3

-

– Composting

– Organic

ความรับผิดชอบของธุรกิจอาหาร
ในมิติสิ่งแวดล้อม

ดร.พรธิดา เทพประสิทธิ์
ผู้อำ�นวยการศูนย์สิ่งแวดล้อม

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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ใบงาน : การจัดท าสูตรอาหารเพื่อลดการเกิดของเสียในกระบวนการผลิตและบริการ 
 
รายการอาหาร .......................................................... กลุม่ .................................................................................
   
ส่วนผสม 

รายการ จ านวน/ปริมาณ 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

ตัดแต่ง 

รายการ จ านวน/ปริมาณ 
  
  
  
  
  
  

 
 

 
 

 

ภาพหน้าตาอาหาร 
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1
0.5664

kgCO2eq/

2 - 0.7948 kgCO2eq/

3 - 0.2843 kgCO2eq/

4 - 0.2575 kgCO2eq/

5 LPG 3.1133 kgCO2eq/

6 2.32 kgCO2eq/
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วันอังคารที� 21 กุมภาพันธ์2566 เวลา 8.30 - 16.00 น.

หอ้ง 301 อาคาร ดร.ศิโรจน ์ศูนยพั์ฒนาทนุมนษุย ์

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

อันดับ ช่ือ - สกุล อันดับ ช่ือ - สกุล

1 ผศ.ดร.ชยาพล      ชมชัยยา 17 นางสาวจุฑารัตน    ศรีชูเปยม 

2 นางสาวลัดดา       สังขฤกษ 18 นางสาวสาวิตรี      มวงศรี

3 นางสาวสุวรรณา   แดงโต 19 นายพินิจศักด์ิ        สุวรรณรังค

4 นางสาวสุขทิพย     สุขใส 20 วาที่รอยตรีหญิงวจนาพร แกวสาริกรณ

5 นายธีรบุญ          เดชอุดม 21 นางสาวกาญจนา   วรรณทอง

6 นายนิพนธ           ทักษิณ 22 นายพรรษวัชร       อุดมเสฏฐชัย

7 นางสาวปยฉัตร    ออนนอม 23 นางสุภัทตรา          ฉัตรธรรม

8 นางสาวพิมพชนก  สีหา 24 นางสาวมยุรี          ยอดยา

9 นายไพสัน            จันทะบุดสี 25 ผศ.อภิปภา           นนธิราช

10 นางอัจฉรา          มูลผล 26 นางสาวพรนภัส     สุขารมย

11 นางสาวจารุวรรณ โมทะจิต 27 นางสาวกรรณิกา   ขําจิตร

12 นางสาวสิริกร       สาลี 28 นางสาวนิภารัชติ์    บัวจันทร

13 นางสาวจุฑาทิพย   แซเบ 29 นางสาวรณิดา​       ศรี​ธนา​วรุณ​ 

14 ดร.อาภาพรรณ    สัตยาวิบูลย 30 นางสาวนุสรา​        อินแขก

15 อาจารยเธียรรัตน  ฉัตรภัทรพล 31 นางสาวศุชญา       คํ่าคูณ

16 นางสาวพรรณทิพา กิจภักดีกุล

โครงการพัฒนาธุรกจิอาหาร 
ให้เป� นมิตรกับสิ�งแวดล้อม
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08.00 – 08.30 น.	 ลงทะเบีียน

08.30 – 08.45 น.	 พิิธีีเปิิดกิิจกรรม
	 - กล่่าวรายงานโครงการฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ
		  โดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ฐิิติินาถ สุุคนเขตร์์
		  คณบดีี คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี
	 -	กล่ ่าวต้้อนรัับและเปิิดโครงการฝึึกอบรมเชิิงปฏิิบััติิการ
		  โดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.พิิทัักษ์์ จัันทร์์เจริิญ
		  รองอธิิการบดีีฝ่่ายบริิหาร

08.45 – 10.15 น.	ก ารจััดการความปลอดภััยอาหารในมิิติิ BCG
		  โดย ดร.จัันทร์์จนา ศิิริิพัันธ์์วััฒนา
		  ผู้้�จััดการสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�

10.15 – 10.30 น.	พั ักรัับประทานอาหารว่่าง

10.30 – 12.00 น.		  ความรัับผิิดชอบของธุุรกิิจอาหารในมิิติิสิ่่�งแวดล้้อม
		  โดย ดร.พรธิิดา เทพประสิิทธิ์์�
		  ผู้้�อำนวยการศููนย์์สิ่่�งแวดล้้อม
		  คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี

12.00 – 13.00 น.	พั ักรัับประทานอาหารกลางวััน

13.00 – 14.30 น.	ก ารจััดทำสููตรอาหารเพื่่�อลดการเกิิดของเสีียในกระบวนการผลิิตและบริิการ
		  โดย ดร.จัันทร์์จนา ศิิริิพัันธ์์วััฒนา
		  ผู้้�จััดการสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�

14.30 – 14.45 น. 	พั ักรัับประทานอาหารว่่าง

14.45 – 16.15 น. 	ก ารวิิเคราะห์์การปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกในกระบวนการผลิิตและบริิการธุุรกิิจอาหาร
		  โดย ดร.พรธิิดา เทพประสิิทธิ์์�
		  ผู้้�อำนวยการศููนย์์สิ่่�งแวดล้้อม
		  คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี

16.15 – 16.30 น. 	 ปิิดการอบรม

กำ�หนดการโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “โครงการพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม”
วันอังคารที่ 21 กุมภาพันธ์ 2566 เวลา 08.30 - 16.00 น.

ณ อาคาร ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

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