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1. ประวััติิความเป็็นมา

สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� เป็็นหน่่วยงานอิิสระภายใต้้การ
ดำเนิินงานของมหาวิิทยาลัยั ในอดีีตชื่่�อโครงการบริิการอาหาร
และขนมอบ มหาวิทิยาลัยัราชภัฏสวนดุุสิติ โดยโครงการนี้้�เริ่่�ม
ดำเนิินงานเมื่่�อวัันที่่� 29 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 ภายใต้้การ
บริิหารงานโดย ศาสตราจารย์์เรวดีี วงศ์์พรหมเมฆ อธิิการบดีี 
และ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์มณีี โกศุุมาศ เมื่่�อวัันที่่� 2 พฤษภาคม 
พ.ศ. 2528 มหาวิิทยาลััยราชภััฏสวนดุุสิิต (ชื่่�อ วิิทยาลััยครูู
สวนดุุสิิตในสมััยนั้้�น โดยได้้รัับมอบหมายจากสภาการฝึึกหััด
ครูู) ได้้ร่่วมกัับบริิษััท ลีีเวอร์์บราเธอร์์ (ประเทศไทย) จำกััด 
จัดัการอบรมวิิชาขนมอบให้้กับัเยาวชนท่ี่�มีีอายุุระหว่่าง 17 ถึงึ 
25 ปี ีที่่�มีีฐานะยากจนและยัังไม่่มีีอาชีีพ โดยมีีวัตถุปุระสงค์์ให้้
เยาวชนเหล่า่นี้้�มีีความรู้้�พื้้�นฐานและมีีทักัษะในการทำขนมอบ 
เพ่ื่�อให้้สามารถนำไปประกอบอาชีีพได้้ทั้้�งอาชีีพส่่วนตััวและ
สามารถทำงานกัับห้้างร้้านหรืือบริิษััทเอกชนได้้ รวมถึึงการ
ส่่งเสริิมเยาวชนให้้เป็็นทรััพยากรมนุุษย์์ที่่�มีีคุุณภาพของชาติิ 
สอดคล้้องกัับนโยบายในวาระแห่่งปีีเยาวชนสากล และยััง
เป็็นการยกสถานะภาพในทางเศรษฐกิิจและสัังคมอีีกด้้วย 
โดยในการอบรมครั้้�งนี้้�ผู้้�เข้้ารัับการอบรมไม่่ต้้องเสีียค่่าใช้้จ่่าย
ใด   ทั้้�งสิ้้�น มีีเยาวชนที่่�เข้้ารัับการอบรม 16 คน เป็็นชาย 4 
คน และหญิิง 12 คน ใช้้เวลาอบรม 4 สััปดาห์์ ตั้้�งแต่่วัันที่่� 3 
เมษายน พ.ศ. 2528 จนถึึงวัันที่่� 2 พฤษภาคม พ.ศ. 2528 

โดยการอบรมจะมุ่่�งเน้้นการปฏิบััติิและฝึึกงานให้้เยาวชนผู้้�
เข้้ารัับการอบรม ได้้รัับความรู้้� ความเข้้าใจ เก่ี่�ยวกัับการใช้้
เคร่ื่�องมืือในการผลิตขนมอบ และวิิธีีการเก็็บรัักษาเคร่ื่�องมืือ
อย่่างถููกต้้อง ศึึกษาภาคปฏิิบััติิด้้วยตนเองให้้มีีความชำนาญ 
ความมั่่�นใจ และความเข้้าใจกระบวนการในการประกอบ
อาชีีพขนมอบอย่่างดีี แต่่ปััญหาที่่�เกิิดขึ้้�นในขณะนั้้�นก็็คืือ 
มหาวิิทยาลััย ราชภััฏสวนดุุสิิต ยัังไม่่มีีสถานที่่� อุุปกรณ์์และ
ทุุน ที่่�จำเป็็นต้้องใช้้ในการฝึึกงาน และที่่�สำคััญการฝึึกงาน
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ที่่�จัดัรับัรองแขกที่่�มาเยี่่�ยมชมสถาบันัฯ ทั้้�งในและต่า่งประเทศ
โครงการดัังกล่่าวได้้ดำเนิินการมาตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2528 

และดำเนิินการต่่อเนื่่�องกัันทุุกปีี เพื่่�อบริิการจำหน่่ายเบเกอรี่่�
และอาหารให้้แก่่นัักศึึกษา อาจารย์์ และประชาชนทั่่�วไปใน
ราคาประหยัดั ต่อ่มาเมื่่�อความต้อ้งการของผู้้�ที่่�มารับับริกิารมีี
มากขึ้้�น ทางโครงการจึงึปรับัปรุงุพัฒันา โดยขยายสถานที่่�และ
เพิ่่�มเจ้้าหน้้าที่่�โครงการให้้มากขึ้้�น รวมถึึงมีีการรัับนัักศึึกษาที่่�
จบการศึกึษาแล้ว้มาทำงานเพราะจำนวนเจ้า้หน้า้ที่่�ไม่เ่พีียงพอ
กัับความต้้องการของผู้้�ที่�มารัับบริิการ ปััจจุุบัันสวนดุุสิิตโฮม
เบเกอรี่่�ให้้บริิการอาหารเช้้า อาหารกลางวััน และผลิิตภััณฑ์์
ขนมอบทุุกชนิิด ได้้แก่่ คุ๊๊�กกี้้� พาย เดนนิิช ขนมปััง เค้้ก ทาร์์
ต รวมถึึงอาหารว่่างต่่างๆ ได้้แก่่ ขนม สาคููไส้้หมูู กระทงทอง 
สลััดโรล เป็็นต้้น ทั้้�งนี้้� ผลิิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นตำนานคืือ ท๊๊อฟฟี่่�เค้้ก 
และเค้้กฝอยทอง ซ่ึ่�ง ท๊๊อฟฟี่่�เค้้ก เป็็นเค้้กท่ี่�ได้้รัับการพัฒนา
ขึ้้�นในช่่วงปีี 2531 เป็็น Sponge cake รสมอคค่่า โดยมีีหน้้า
เค้ก้ท่ี่�ทำจากคาราเมลและเม็็ดมะม่ว่งหิมิพานต์อ์บกรอบ เป็น็
ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้รัับความนิิยมสููงสุุด และถืือเป็็นตำนานของ
ประเทศไทยเนื่่�องจากเป็็นผู้้�ผลิิตแห่่งแรกของประเทศไทย 
นอกจากนี้้� ยัังได้้พััฒนาขนมเค้้กที่่�ใช้้ขนมไทยร่่วมด้้วย ได้้แก่่ 
เค้้กฝอยทอง เค้้กทองหยอด เป็็นต้้น 

เป็็นการฝึึกเพื่่�อให้้เกิิดความชำนาญจึึงต้้องผลิิตอาหารและ
ขนมจำนวนมาก ๆ  ทำให้้สิ่่�งท่ี่�ต้อ้งคำนึึงถึงึก็็คืือ ผลผลิตท่ี่�ผลิต
ออกมานั้้�น จะทำอย่า่งไรถึงึจะได้เ้งินิทุนุกลับัคืืนมาเพื่่�อจัดัซื้้�อ
วััตถุุดิิบและผลิิตใหม่่ได้้ โดยผลผลิิตที่่�ได้้ในขณะฝึึกงานจะมีี
การนำมาบริิการจำหน่่ายให้้กัับบุุคลากรในมหาวิิทยาลััยและ
ลููกค้า้จากละแวกรอบๆ มหาวิทิยาลัยัเพื่่�อเป็น็ทุนุซื้้�อวัตัถุดุิบิมา
ใช้้ในการฝึึกงาน หลัังจากเสร็็จสิ้้�นกิิจกรรมและการฝึึกงานดััง
กล่่าวแล้้วมีีเงิินทุุนเหลืืออยู่่� 1,692.25 บาท (หนึ่่�งพัันหกร้้อย
เก้้าสิิบสองบาทย่ี่�สิิบห้้าสตางค์์) และเงิินจำนวนนี้้�เริ่่�มใช้้เป็็น
ทุุนในการดำเนิินงาน “โครงการบริิการอาหารและขนมอบ 
มหาวิิทยาลััยราชภัฏสวนดุุสิิต”โดยผู้้�บริิหารท่านแรก ได้้แก่่ 
ผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย์ม์ณี ีโกสุมุาศ ซึ่่�งในขณะนั้้�นดำรงตำแหน่ง่
หััวหน้้าหลัักสููตรคหกรรมศาสตร์์ โดยมีีผู้้�บริิหารท่านต่่อมา 
ได้้แก่่ ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์วัันเพ็็ญ จงสวััสดิ์์� ซึ่่�งเป็็นผู้้�ที่�เป็็น
ตำนานของวงการเบเกอรี่่�ของ ประเทศไทย

ชื่่�อของ “ร้้าน Home bakery” ได้้รัับการตั้้�งชื่่�อโดย
ได้้รัับแรงบัันดาลใจมาจากร้้านเบเกอรี่่�ในมหาวิิทยาลััย
ชื่่�อดัังในประเทศฟิิลิิปปินส์์ ซ่ึ่�งผู้้�บริิหารในสมััยนั้้�นได้้แก่่ 
รองศาสตราจารย์์ ดร.ณััฏฐารมณ์์ จุุฑาภััทร และผู้้�ช่่วย
ศาสตราจารย์มณีี โกสุุมาศ ได้้เคยไปศึกษาต่่อ และประทัับ
ใจเล็็งเห็็นว่่า มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิตซ่ึ่�งมีีอัตลัักษณ์์ด้้าน
อาหาร น่่าจะมีีสถานที่่�ที่่�สามารถใช้้ในการเรีียนการสอนและ
จำหน่่ายผลิิตภััณฑ์์เบเกอร่ี่�ให้้กัับนัักเรีียนนัักศึึกษาได้้ ทั้้�งนี้้� 
ตามคำสั่่�งที่่� 239/2529 ให้้ดำเนิินการในโครงการเป็็นไปด้้วย
ความเรีียบร้้อยและมีีประสิิทธิิภาพอาศััยระเบีียบกระทรวง
ศึึกษาธิิการว่่าด้้วยโครงการอาหารกลางวัันในโรงเรีียน พ.ศ. 
2529 ตั้้�งแต่่วัันที่่� 1 สิิงหาคม พ.ศ. 2529 โครงการนี้้�มีีความ
สำคััญเพ่ื่�อตอบสนองแผนการศึกษา ในเรื่่�องฝึึกงานของ
นักัศึกึษาสาขาอาชีีพให้ค้รบวงจร โดยการฝึกึงานด้า้นเบเกอรี่่�
และอาหารและการบริิการให้้กัับนัักศึึกษาอนุุปริญญา สาขา
อาหาร ซ่ึ่�งมีีการเรีียนทฤษฎีีและปฏิบััติิและหลัักสููตรมีีความ
ต้้องการให้้นัักศึึกษาได้้ใช้้ความรู้้�ภาคทฤษฎีีมาฝึึกปฏิบััติิงาน
เพื่่�อเพิ่่�มทัักษะ เพิ่่�มประสบการณ์์ ในด้้านอาชีีพให้้มีีความ
ชำนาญมากขึ้้�น หลัักสููตรได้้กำหนดการฝึึกงานจำนวน 150 
ชั่่�วโมง ดัังนั้้�น โครงการบริิการอาหารและขนมอบ จึึงได้้
กำหนดโดยมีีวัตัถุปุระสงค์ ์ดังันี้้� เพื่่�อบริกิารอาจารย์ ์นักัศึกึษา 
และประชาชน โดยยึดึหลักัอาหารและขนมอบราคาประหยัดั
และถููกสุขุลักัษณะ โดยไม่่ได้ห้วังัผลกำไร นำเงิินรายได้ไ้ปใช้จ้ัดั
ซื้้�ออุุปกรณ์การเรีียนการสอน ส่ง่เสริิมและช่่วยเหลืือนัักศึกึษา
ที่่�เรีียนจบให้้มีีงานทำ อีีกทั้้�งยัังเป็น็แหล่่งประชาสััมพันัธ์ค์วาม
เข้้มแข็็งของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิตด้้านอาหาร โดยเป็็นสถาน
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ด้้านการบริิหารจัดัการทางการเงิิน สวนดุสิุิตโฮมเบเกอรี่่� 
ได้จ้ดทะเบีียนจัดัตั้้�งเป็น็ คณะบุคุคล คณะกรรมการสวนดุสุิติ 
โฮมเบเกอรี่่� ตั้้�งแต่่วัันที่่� 26 มิิถุุนายน 2549 โดยมีีระบบการ
ชำระภาษีีทั้้�งกลางปีี และปลายปีี โดยการดำเนิินการเป็็น
ไปตามระบบภาษีีมููลค่าเพิ่่�ม ทั้้�งนี้้� ผลิิตภััณฑ์์ไม่่ได้้เพีียงแค่่
จำหน่่ายในมหาวิิทยาลััยยัังได้้ส่่งจำหน่่าย ณ ร้้านสะดวกซื้้�อ
และร้้านกาแฟอื่่�นๆ เพื่่�อให้้บริิการผลิิตภััณฑ์์ขนมให้้ถึึงมืือ
ลููกค้้าได้้อย่่างกว้้างขวางขึ้้�น รวมถึึงมีีการใช้้ระบบการชำระ
เงิินและระบบการอำนวยความสะดวกให้้กัับลููกค้้าหน้้าร้้าน
และลููกค้้าออนไลน์์ ได้้แก่่ การชำระเงิินผ่่านระบบ QR code 
การชำระเงิินผ่่านระบบบััตรเครดิต การชำระเงิินผ่่านระบบ 
True wallet การชำระเงินิผ่า่นระบบ Rabbit การรับัสั่่�งสินิค้า้
ผ่่าน Application Line OA. Line wongnai Robinhood 
และ Grab โดยลููกค้้าสามารถรัับทราบข้้อมููลสื่่�อสารผ่่านทาง  
Facebook, Line OA. และ website ของสวนดุุสิิต 
โฮมเบเกอรี่่�

ด้้านมาตรฐานกระบวนการผลิิต เพื่่�อให้้เกิิดความมั่่�นใจ
ในกระบวนการผลิิตเบเกอรี่่�และอาหารให้้มีีคุุณภาพเป็็นไป
ตามความต้้องการของลููกค้้าและสอดคล้้องกัับกฎหมายท่ี่�
เกี่่�ยวข้้อง สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� จึึงได้้จััดทำแผนการจัดการ
ระบบคุุณภาพโดยได้้ มีีการดำเนิินการ ดัังต่่อไปนี้้� 

1.) การดำเนิินการตามข้้อกำหนดของสถานท่ี่�ผลิิต
อาหารของสำนัักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
ตามหลัักเกณฑ์์วิิธีีการที่�ดีีในการผลิตท่ี่�บัังคัับใช้้เป็็นกฎหมาย 
(GMP 420) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข (ฉบัับที่่� 420) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบััญญััติิอาหาร พ.ศ. 
2522 เรื่่�อง วิธิีีการผลิติ เคร่ื่�องมืือเครื่่�องใช้ใ้นการผลิติ และการ
เก็็บรัักษาอาหาร โดยได้้มีีการดำเนิินการต่่ออายุุในรอบ 2 ซึ่่�ง
มีีการตรวจประเมิินจากสำนัักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา (อย.) ในช่่วงวัันที่่� 25-30 พฤศจิิกายน 2565 ซึ่่�งเป็็นการ
รับัรองสถานท่ี่�ผลิติเป็น็ไปตามกฏหมายที่่�ต้อ้งปฏิบิัตัิ ิทั้้�งนี้้�สวน
ดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�ได้้รัับรองสถานที่่�ผลิิต ตามกฎหมาย (อย.) 
ตั้้�งแต่่ วัันที่่� 2 ตุุลาคม 2561

2.) การดำเนิินการผลิตอาหาร และควบคุุมคุุณภาพ
ตามมาตรฐาน GHPs & HACCP ระบบมาตรฐาน GHPs & 
HACCP เป็น็ระบบควบคุมุและประกันัคุณุภาพระดับัสากล ที่่�
ได้้รัับการยอมรัับทั้้�งในและต่่างประเทศว่่าเป็็นระบบท่ี่�ทำให้้
กระบวนการผลิิตอาหารเป็็นไปอย่่างเหมาะสม ปลอดภััย 
และมีีคุุณภาพ ปััจจุุบััน สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�มีีการจััดทำ
คู่่�มืือ GHPs&HACCP ที่่�ได้้มีีการนำระบบ GHPs&HACCP ไป
ปฏิิบััติิและประยุุกต์์ใช้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพเพ่ื่�อสร้้างความ
มั่่�นใจว่่า ผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�ที่่�ผลิิตโดยสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�จะ
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มีีความปลอดภััยต่่อผู้้�บริิโภค และมีีคุุณภาพที่่�สามารถตอบ
สนองความพึึงพอใจต่่อลููกค้้าของสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� โดยมีี
ความมุ่่�งมั่่�นในการจัดทำคู่่�มืือคุุณภาพและพััฒนาระบบบริิหาร
คุุณภาพ และโปรแกรมพื้้�นฐานด้้านสุุขลัักษณะในโรงงาน
อาหาร ตาม Recommended International Code of 
Practice General Principles of Food Hygiene CAC/RCP 
1-1969, Adopted in 1969. Amended in 1999. Revised 
in 1997, 2003, 2020. Editorial corrections in 2011 เพื่่�อ
ใช้้เป็็นแนวทางในการบริิหาร และการทำงานของสวนดุุสิิต
โฮมเบเกอร่ี่� โดยได้้มีีการใช้้ระบบคุุณภาพทั้้�งสองนี้้�ในองค์์กร
โดยจััดทำคู่่�มืือแล้้วเสร็็จเมื่่�อวัันที่่� 14 สิิงหาคม 2565 และได้้ 
Implement นำระบบและเอกสารสนัับสนุุนไปใช้้ตั้้�งแต่่วัันที่่� 
15 สิิงหาคม 2565 ทั้้�งนี้้� ได้้ผ่่านการตรวจผ่่าน เมื่่�อวัันที่่� 28 
มีีนาคม 2566	

เมื่่�อปีี 2554-2555 ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์วัันเพ็็ญ จง
สวัสัดิ์์� ได้้เกษีียณอายุุลง และได้้มีีผู้้�ช่ว่ยศาสตราจารย์ เชิดิชาย  
แววเที่่�ยงธรรม รองอธิกิารบดีีฝ่า่ยบริหิารในสมัยันั้้�น รักัษาการ
แทนผู้้�จััดการโครงการโดยได้้มีีการพััฒนาระบบการบริิหาร
จัดัการวัตถุดุิบิ การบริหิารงานบุุคคล และการปรับปรุงุระบบ
บำบััดน้้ำเสีียให้้สอดคล้้องกัับแนวปฏิิบััติิที่่�ดีี

ในปััจจุุบััน สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�ภายใต้้การบริิหาร
จััดการของท่่านอธิิการบดีี รองศาสตราจารย์ ดร.ศิิโรจน์์  
ผลพัันธิิน และมีี ดร.จัันทร์์จนา ศิิริิพัันธ์์วััฒนา เป็็นผู้้�จััดการ
โครงการ โดยสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�เป็็นแหล่่งศึึกษาดููงาน
ทั้้�งจากภายในและภายนอกมหาวิิทยาลััย เป็็นหน่่วยงาน
ที่่�มีีบุุคลากรประมาณ 82 คน โดยได้้รัับพนัักงานท่ี่�มีีความ
บกพร่่องทางหูู และผู้้�มีีความบกพร่่องทางการเรีียนรู้้� มา
เป็็นพนัักงานประจำ จำนวน 8 คน นอกจากนี้้� สวนดุุสิิต 
โฮมเบเกอรี่่� ยัังเป็็นแหล่่งฝึึกประสบการณ์วิิชาชีีพให้้กัับ
นัักศึึกษาหลัักสููตรด้านอาหาร ได้้แก่่ คหกรรมศาสตร์์ 
กำหนดและการประกอบอาหาร หลัักสููตรโภชนาการและ
การประกอบอาหาร เทคโนโลยีี แปรรููปอาหาร เทคโนโลยีี
อาหาร และเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและการบริิการ 
และนัักศึึกษาที่่�มีีความบกพร่่องทางการเรีียนรู้้�จากหลัักสููตร
คหกรรมศาสตร์์ของมหาวิิทยาลัยั เพ่ื่�อทำงานร่่วมกัับบุุคลากร 
และเป็็นการพััฒนานัักศึึกษา รวมถึึงให้้โอกาสกัับนัักศึึกษา

หรืือนัักเรีียนท่ี่�ต้้องการหารายได้้พิิเศษเพื่่�อแบ่่งเบาภาระ
ผู้้�ปกครอง นอกจากนี้้� สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� ยัังได้้รัับมอบ
หมายให้้ดููแลพื้้�นท่ี่� Co-learning space จำนวน 10 แห่่ง  
ทั้้�งในมหาวิทิยาลัยั ศููนย์ก์ารศึกึษานอกที่่�ตั้้�ง จังัหวัดันครนายก 
อำเภอหััวหิิน จัังหวััดประจวบคีีรีีขัันธ์์ และวิิทยาเขต
สุุพรรณบุรีี โดยหน่่วยงานได้้นำส่่งรายได้้จากการดำเนิินงาน
ในรููปของตััวเงิินร้้อยละ 20 และสนัับสนุุนในกิิจกรรมต่่างๆ 
ของมหาวิิทยาลััย รวมถึึงเป็็นแหล่่งศึึกษาดููงานองค์์ความรู้้�
ด้้านการบริิหารจััดการและผลิิตเบเกอรี่่� ให้้กัับหน่่วยงานทั้้�ง
ภายในและภายนอก

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹
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1.3  งบประมาณสนัับสนุุนจากมหาวิิทยาลััย
มหาวิทิยาลัยัสนัับสนุนุสวนดุุสิติโฮมเบเกอรี่่� ในลักัษณะ

ของงบลงทุุนสถานที่่� ดัังนี้้� 
1.3.1 ด้้านงบประมาณ
	 มหาวิิทยาลััยมีีการปรับปรุุงพื้้�นที่่�ให้้บริิการและ

ผลิติอาหาร อาทิเิช่่น Café by Home พื้้�นที่่�ผลิติแผนกท๊๊อฟฟี่่� 
และพื้้�นที่่�ให้้บริิการอาหาร ดัังนี้้�

ตารางที่่� 1 แสดงงบประมาณสนัับสนุุนด้้านการปรัับปรุุงสถานที่่�ของหน่่วยงาน

ปีีงบประมาณ	 สถานที่่�	 วััตถุุประสงค์์การปรัับปรุุง	 จำนวนเงิินสนัับสนุุน
			   จากมหาวิิทยาลััย (บาท)

2564	 Café by home 	 เพื่่�อทำเป็็นพื้้�นที่่� Co-working space	 5,000,000.-
		  ของบุุคลากรและนัักศึึกษา

2565	พื้้ �นที่่�ผลิิตแผนกท๊๊อฟฟี่่�เค้้ก 	 เพื่่�อให้้เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ที่่�สะอาดและ	 10,859,000.-
		ปล  อดภััยสามารถจััดทำมาตรฐานเป็็น
		  แหล่่งเรีียนรู้้�ด้้านกระบวนการผลิิตมาตรฐาน

2566	พื้้ �นที่่�ให้้บริิการอาหาร	 เพื่่�อเป็็นห้้องรัับประทานอาหารที่่�ถููก	 11,163,000.-
		สุ  ุขลัักษณะและเป็็นแหล่่งฝึึกประสบการณ์์
		วิ  ิชาชีีพของนัักศึึกษา

1.2  พัันธกิิจของหน่่วยงาน

01

02

03

04

พันธกิจ
เป็นองค์กรที่นำความเข้มแข็งทางวิชาการของมหาวิทยาลัยด้านอาหารและขนมอบมาทำธุรกิจ
เพื่อสร้างรายได้และนำมาพัฒนามหาวิทยาลัย

สร้างและพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ ๆ ทางอาหารและขนมอบเพื่อเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ทางวิชาการ

เป็นแหล่งเรียนรู้และฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอาหารและขนมอบสำหรับนักศึกษา

ให้บริการขนมอบและอาหารที่มีรสชาติดี มีคุณภาพ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ตามมาตรฐานอาหารและข้อกำหนดของ
กระทรวงสาธารณสุข ในราคาที่เหมาะสมให้กับนักศึกษาบุคลากรและประชาชนทั่วไป อย่างมีคุณธรรม จริยธรรมและ
รับผิดชอบต่อสังคม
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1.3.2 ด้้านบุุคลากร สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�ได้้รัับการ
สนัับสนุุนบุุคลากรทำงานแบบไม่่เต็็มเวลาเพื่่�อร่่วมเป็็นคณะ
ทำงานในการร่วมบริิหารจัดการ ตรวจสอบการเงิิน การพัฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ และการประกัันคุุณภาพอาหาร เพื่่�อเชื่่�อมโยงองค์์
ความรู้้�กัับการเรีียนการสอน และทำให้้เกิิดการพััฒนางานให้้
เกิิดประสิิทธิิภาพยิ่่�งขึ้้�น ดัังแสดงในตารางที่่� 2 ดัังนี้้�

ตารางที่่� 2	แสดงข้อ้มููลบุคุลากรสนัับสนุนุการปฏิบิัตัิงิานแบบไม่่เต็ม็เวลาเพื่่�อร่ว่มบริหิารจัดัการ  ตรวจสอบการเงิิน การพัฒนา 
	ผลิ ิตภััณฑ์์ และการประกัันคุุณภาพอาหาร

1.4  แนวโน้้มทิศิทางการพัฒันาหน่่วยงานในอนาคต
1.	 สร้า้งองค์์ความรู้้�ด้านเบเกอรี่่�จากการวิจัยัและพััฒนา

นวััตกรรมจากความเชี่่�ยวชาญการปฏิบััติิของหน่่วยงาน เพ่ื่�อ
เผยแพร่่ให้เ้ป็น็ประโยชน์ต่่อนักัศึกึษาและผู้้�ที่่�สนใจสร้า้งอาชีีพ

2.	 เป็น็ Excellence center ด้า้นธุรุกิจิเบเกอรี่่� รวมถึงึ
เป็็นแหล่่งสนัับสนุุนการเรีียนการสอนและ ฝึึกประสบการณ์
วิิชาชีีพด้้านเบเกอรี่่�ท่ี่�ดีีที่่�สุุดของประเทศ โดยใช้้แนวทาง 
สหกิิจศึึกษาและการศึึกษาเชิิงบููรณาการกัับการทำงาน  
(Cooperative and Work Integrated Education หรืือ 
CWIE) 

3.	 ให้้บริิการเบเกอรี่่�เพื่่�อตอบสนองความต้้องการของ
ลููกค้า้ จากความเชี่่�ยวชาญของบุุคลากรของหน่่วยงาน โดยมุ่่�ง
เน้้นการผลิตตามมาตรฐานสากลและมุ่่�งสู่่�เป้้าหมายการพัฒนา
อย่่างยั่่�งยืืน (SDGs) 

4.	 ยกระดัับผลสััมฤทธิ์์�ของการแบ่่งปัันทรััพยากร และ
บููรณาการความร่่วมมืือกัับเครืือข่่ายความร่่วมมืือกัับองค์์กร
ภายนอก เพื่่�อสร้้างโอกาสในการพััฒนาวงการธุุรกิิจเบเกอรี่่� 
จากความเชี่่�ยวชาญของทีีมงานให้้เกิิดประโยชน์ต่่อนัักศึึกษา
และผู้้�ประกอบการเพื่่�อแสดงถึงึความเป็น็มืืออาชีีพขององค์ก์ร 

ลำดัับที่่�	 ชื่่�อ นามสกุุล	สั ังกััด	คว ามเชี่่�ยวชาญ

	 1.	ดร .จัันทร์์จนา ศิิริิพัันธ์์วััฒนา	 โรงเรีียนการเรืือน	 บริิหารจััดการธุุรกิิจอาหาร

	 2.	 น.ส.กนกวรรณ คนซื่่�อ	 กองคลััง	ด้ ้านการเงิิน

	 3.	 นางรวีีวรรณ อภิิรััตน์์	 กองคลััง	ด้ ้านการเงิิน

	 4.	 นางรััชนีีกร พลวิิชิิต	 สำนัักงานมหาวิิทยาลััย	ด้ ้านการเงิิน

	 5.	 น.ส.ธััญลัักษณ์์ อุ่่�นสุุข	 โรงเรีียนการเรืือน	ด้ ้านการประกัันคุุณภาพ

	 6.	 นายเป็็นเอก ทรััพย์์สิิน	 โรงเรีียนการเรืือน	ด้ ้านการประกัันคุุณภาพ

	 7.	ดร .พรรณรพีี เอี่่�ยมทวีีเจริิญ	 โรงเรีียนการเรืือน	ด้ ้านการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
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23,253,396.86.-

32,433,554.70.-

17,588,899.94.-19,101,308.89.-

ปีงบประมาณ 2561

ปีงบประมาณ 2562

ปีงบประมาณ 2563

ปีงบประมาณ 2564

ปีงบประมาณ 2564

23,035,574.83.-

307,346.-

517,893.-

276,811.-

455,090.-

ปีงบประมาณ 2561

ปีงบประมาณ 2562

ปีงบประมาณ 2563
ปีงบประมาณ 2564

ปีงบประมาณ 2564

169,908.-

243  คน

294  คน288  คน

204  คน

ปีงบประมาณ 2561

ปีงบประมาณ 2562

ปีงบประมาณ 2563

ปีงบประมาณ 2564 ปีงบประมาณ 2564

245 คน

ตารางที่่� 3	แสดงงบประมาณที่�ได้้จากการดำเนิินงานเพ่ื่�อ 
	 สนัับสนุุนมหาวิิทยาลััยในรููปเงิินสด (In cash) 

1.5 สิ่่�งที่่�สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�สนัับสนุุนให้้กัับมหาวิิทยาลััย
1.5.1	ด้ ้านรายได้้ โดยนำส่่งมหาวิิทยาลััยเป็็นเงิิน 20% จากรายได้้ (In cash) และการสนัับสนุุนกิิจการมหาวิิทยาลััยใน

รููปแบบไม่่เป็็นตััวเงิิน (in kind) โดยมีีการนำส่่งมหาวิิทยาลััยย้้อนหลััง 5 ปีี เป็็นจำนวนเงิินและมููลค่่า ดัังแสดงในตารางที่่� 3 
และ 4 ดัังนี้้�

	 1	 2561	 23,035,574.83.-

	 2	 2562	 19,101,308.89.-

	 3	 2563	 23,253,396.86.-

	 4	 2564	 17,588,899.94.-

	 5	 2565	 32,433,554.70.-

                รวมเป็็นเงิิน	 115,412,735.22.-

	ปี ี	ปี ีงบประมาณ	 จำนวนเงิิน (บาท)

ตารางที่่� 4	แสดงมููลค่าการสนัับสนุุนมหาวิิทยาลััยท่ี่�ไม่่เป็็น 
	ตั ัวเงิิน (In kind)

	 1	 2561	 169,908.-

	 2	 2562	 455,090.-

	 3	 2563	 307,346.-

	 4	 2564	 276,811.-

	 5	 2565	 517,893.-

		  รวมเป็็นเงิิน	 1,727,048.-

	ปี 	ปี ีงบประมาณ	มู ลูค่าเป็น็จำนวนเงินิ (บาท)

ตารางที่่� 5	แสดงจำนวนนัักศึึกษาท่ี่�เข้้าร่่วมฝึึกประสบการณ์์ 
	วิ ิชาชีีพกัับสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�

	 1	 2561	 245

	 2	 2562	 204

	 3	 2563	 243

	 4	 2564	 288

	 5	 2565	 294

	ปี ี	ปี ีงบประมาณ	 จำนวนนัักศึึกษา (คน)

1.5.2	 เป็น็แหล่ง่ฝึกึประสบการณ์และการเรีียนรู้้�ของนักัศึกึษา รวมถึงึบุุคลากรของมหาวิิทยาลัยั ได้้แก่ ่การร่วมในกิจิกรรม
การเรีียนการสอนวิชิาเครื่่�องดื่่�ม และเบเกอรี่่� รวมถึงึเป็น็แหล่ง่ศึกึษาดููงานให้ก้ับันักัศึกึษาจากหลักัสููตรต่า่งๆ ในส่ว่นที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง
กัับรายวิิชาเรีียน ดัังนี้้�
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6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹

ตารางที่่� 6 แสดงรายชื่่�อหน่่วยงานที่่�ส่่งนัักศึึกษา/นัักเรีียน เข้้าฝึึกประสบการณ์์วิิชาชีีพกัับสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�

ลำดัับที่่�	 สถาบัันการศึึกษา	 การฝึกึประสบการณ์ว์ิชิาชีีพด้า้น

	 1	 หลัักสููตรศิิลปศาสตรบััณฑิิต สาขาวิิชาคหกรรมศาสตร์์ (พิิเศษ)	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

	 2	 หลัักสููตรวิิทยาศาสตร์์บััณฑิิต สาขาเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

	 3	 หลัักสููตรวิิทยาศาสตร์์บััณฑิิต สาขาวิิชาอุุตสาหกรรมการประกอบอาหาร	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

	 4	 หลัักสููตรเทคโนโลยีีบััณฑิิต สาขาวิิชาเทคโนโลยีีสารสนเทศ	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

	 5	 หลัักสููตรศิิลปศาสตรบััณฑิิต สาขาวิิชาภาษาและการสื่่�อสาร	ด้ ้านเทคโนโลยีี สื่่�อประชาสััมพัันธ์์ 
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต 	 และการบริิการ

	 6	 โรงเรีียนสาธิิตนานาชาติิ มหาวิิทยาลััยมหิิดล	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ

	 7	 โรงเรีียนเขมะสิิริิอนุุสรณ์์	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ

	 8	 คณะบริิหารธุุรกิิจ สถาบัันเทคโนโลยีีจิิตรลดา 	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� และบริิการ

	 9	 เทคโนโลยีีอุุตสาหกรรมการเกษตร อาหาร และสิ่่�งแวดล้้อม	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� การบริิการ 
		  สาขาวิิชาเทคโนโลยีีอุุตสาหกรรมเกษตรและนวััตกรรม	 และประกัันคุุณภาพ
		  มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าพระนครเหนืือ

	 10	 คณะอุุตสาหกรรมเกษตร สาขาวิิชาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีการอาหาร	ด้ ้านอาหาร เบเกอรี่่� การบริิการ 
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ 	 และประกัันคุุณภาพ
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2565
294 คน

2564
288 คน

2561
245 คน

2563
243 คน

2562
204 คน

à»�¹áËÅ�§½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�áÅÐ¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�¢Í§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ ÃÇÁ¶Ö§ºØ¤ÅÒ¡Ã¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ ä´�á¡� ¡ÒÃÃ�ÇÁã¹¡Ô̈ ¡ÃÃÁ
¡ÒÃàÃÕÂ¹¡ÒÃÊÍ¹ÇÔªÒà¤Ã×èÍ§´×èÁ áÅÐàºà¡ÍÃÕèÃÇÁ¶Ö§à»�¹áËÅ�§ÈÖ¡ÉÒ´Ù§Ò¹ãË�¡Ñº¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¨Ò¡ËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ ã¹Ê�Ç¹
·Õèà¡ÕèÂÇ¢�Í§¡ÑºÃÒÂÇÔªÒàÃÕÂ¹ ´Ñ§¹Õé
         1. ÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕèà»�¹áËÅ�§àÃÕÂ¹ÃÙ� ã¹ÅÑ¡É³Ð¢Í§¡ÒÃ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒâ´ÂÁÕ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ
à¢�ÒÁÒ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ÃÇÁ·Ñé§ÊÔé¹ 1,274 ¤¹ â´Âã¹¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Õé à»�¹
¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·ÕèÁÕ¤ÇÒÁº¡¾Ã�Í§·Ò§¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�áÅÐ¡ÒÃä´�ÂÔ¹ à»�¹¨íÒ¹Ç¹·Ñé§ÊÔé¹ 156 ¤¹ ¨Ò¡¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Ñé§ËÁ´·Õèà¢�Ò
½�¡§Ò¹Â�Í¹ËÅÑ§ 5 »� â´ÂáÊ´§¢�ÍÁÙÅ¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ´Ñ§ÀÒ¾

แหล�งฝ�กประสบการณ�และการเรียนรู� สวนดสิุตโฮมเบเกอรี่

áÊ´§¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�ÒÃ�ÇÁ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

áÊ´§ÃÒÂª×èÍË¹�ÇÂ§Ò¹·ÕèÊ�§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ/¹Ñ¡àÃÕÂ¹ à¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

2565
294 คน

2564
288 คน

2561
245 คน

2563
243 คน

2562
204 คน

à»�¹áËÅ�§½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�áÅÐ¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�¢Í§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ ÃÇÁ¶Ö§ºØ¤ÅÒ¡Ã¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ ä´�á¡� ¡ÒÃÃ�ÇÁã¹¡Ô̈ ¡ÃÃÁ
¡ÒÃàÃÕÂ¹¡ÒÃÊÍ¹ÇÔªÒà¤Ã×èÍ§´×èÁ áÅÐàºà¡ÍÃÕèÃÇÁ¶Ö§à»�¹áËÅ�§ÈÖ¡ÉÒ´Ù§Ò¹ãË�¡Ñº¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¨Ò¡ËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ ã¹Ê�Ç¹
·Õèà¡ÕèÂÇ¢�Í§¡ÑºÃÒÂÇÔªÒàÃÕÂ¹ ´Ñ§¹Õé
         1. ÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕèà»�¹áËÅ�§àÃÕÂ¹ÃÙ� ã¹ÅÑ¡É³Ð¢Í§¡ÒÃ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒâ´ÂÁÕ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ
à¢�ÒÁÒ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ÃÇÁ·Ñé§ÊÔé¹ 1,274 ¤¹ â´Âã¹¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Õé à»�¹
¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·ÕèÁÕ¤ÇÒÁº¡¾Ã�Í§·Ò§¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�áÅÐ¡ÒÃä´�ÂÔ¹ à»�¹¨íÒ¹Ç¹·Ñé§ÊÔé¹ 156 ¤¹ ¨Ò¡¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Ñé§ËÁ´·Õèà¢�Ò
½�¡§Ò¹Â�Í¹ËÅÑ§ 5 »� â´ÂáÊ´§¢�ÍÁÙÅ¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ´Ñ§ÀÒ¾

แหล�งฝ�กประสบการณ�และการเรียนรู� สวนดสิุตโฮมเบเกอรี่

áÊ´§¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�ÒÃ�ÇÁ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

áÊ´§ÃÒÂª×èÍË¹�ÇÂ§Ò¹·ÕèÊ�§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ/¹Ñ¡àÃÕÂ¹ à¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

2565
294 คน

2564
288 คน

2561
245 คน

2563
243 คน

2562
204 คน

à»�¹áËÅ�§½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�áÅÐ¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�¢Í§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ ÃÇÁ¶Ö§ºØ¤ÅÒ¡Ã¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ ä´�á¡� ¡ÒÃÃ�ÇÁã¹¡Ô̈ ¡ÃÃÁ
¡ÒÃàÃÕÂ¹¡ÒÃÊÍ¹ÇÔªÒà¤Ã×èÍ§´×èÁ áÅÐàºà¡ÍÃÕèÃÇÁ¶Ö§à»�¹áËÅ�§ÈÖ¡ÉÒ´Ù§Ò¹ãË�¡Ñº¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¨Ò¡ËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ ã¹Ê�Ç¹
·Õèà¡ÕèÂÇ¢�Í§¡ÑºÃÒÂÇÔªÒàÃÕÂ¹ ´Ñ§¹Õé
         1. ÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕèà»�¹áËÅ�§àÃÕÂ¹ÃÙ� ã¹ÅÑ¡É³Ð¢Í§¡ÒÃ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒâ´ÂÁÕ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ
à¢�ÒÁÒ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ÃÇÁ·Ñé§ÊÔé¹ 1,274 ¤¹ â´Âã¹¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¹Õé à»�¹
¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·ÕèÁÕ¤ÇÒÁº¡¾Ã�Í§·Ò§¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�áÅÐ¡ÒÃä´�ÂÔ¹ à»�¹¨íÒ¹Ç¹·Ñé§ÊÔé¹ 156 ¤¹ ¨Ò¡¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Ñé§ËÁ´·Õèà¢�Ò
½�¡§Ò¹Â�Í¹ËÅÑ§ 5 »� â´ÂáÊ´§¢�ÍÁÙÅ¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾ ´Ñ§ÀÒ¾

แหล�งฝ�กประสบการณ�และการเรียนรู� สวนดสิุตโฮมเบเกอรี่

áÊ´§¨íÒ¹Ç¹¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ·Õèà¢�ÒÃ�ÇÁ½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

áÊ´§ÃÒÂª×èÍË¹�ÇÂ§Ò¹·ÕèÊ�§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ/¹Ñ¡àÃÕÂ¹ à¢�Ò½�¡»ÃÐÊº¡ÒÃ³�ÇÔªÒªÕ¾¡ÑºÊÇ¹´ØÊÔµâÎÁàºà¡ÍÃÕè

แสดงรายช่ื่�อหน่่วยงานท่ี่�ส่่งนัักศึึกษา/นัักเรีียน เข้้าฝึึกประสบการณ์ว์ิิชาชีีพกัับสวนดุสิิต

โฮมเบเกอรี่่�

	 1.5.2.1	 สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�เป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�  
ในลัักษณะของการฝึึกประสบการณ์วิิชาชีีพนัักศึึกษาโดยมีี
นัักศึึกษาเข้้ามาฝึึกประสบการณ์วิิชาชีีพ และแสดงรายชื่่�อ
หน่่วยงานที่่�เข้้าร่่วมฝึึกประสบการณ์วิิชาชีีพ ดัังนี้้� โดยใน
จำนวนนัักศึกึษาท่ี่�เข้า้ฝึกึประสบการณ์วิชิาชีีพนี้้� เป็น็นัักศึกึษา
ที่่�มีีความบกพร่่องทางการเรีียนรู้้�และการได้้ยินิ เป็น็จำนวนทั้้�ง
สิ้้�น 156 คน จากนัักศึึกษาทั้้�งหมดที่่�เข้้าฝึึกงานย้้อนหลััง 5 ปีี 
โดยแสดงข้อ้มููลจำนวนนักัศึกึษาที่่�เข้า้ฝึกึประสบการณ์วิชิาชีีพ 
ดัังแสดงในตารางที่่� 5

	 1.5.2.1 สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� เป็็นพื้้�นที่่�การ
เรีียนรู้้�จากนัักศึึกษาหลัักสููตรเทคโนโลยีีการประกอบอาหาร
ในรายวิิชา การเป็็นผู้้�ประกอบการอาหาร การบริิการและ
จััดการอาหาร ในรููปแบบการใช้้พื้้�นที่่� Co-learning space 
และการเรีียนวิิชาเครื่่�องดื่่�ม ได้้แก่่ การเป็็นบาริิสต้้า การเป็็น
ผู้้�ประกอบการบริิหารธุุรกิิจร้้านอาหารและคาเฟ่่ การสื่่�อสาร

การตลาดและสารสนเทศ การโลจิิสติิกส์์ โดยให้้นัักศึึกษาได้้
สามารถใช้้เครื่่�องชงกาแฟที่่�ตั้้�งอยู่่� ณ สถานท่ี่�ให้้บริิการร้้าน
กาแฟ ของสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่� ทั้้�งในส่่วนของร้้านกาแฟ ใน
ศููนย์์ในมหาวิิทยาลัยั วิทิยาเขตสุุพรรณบุรีี และศููนย์์การศึกษา
นอกที่่�ตั้้�ง จ.นครนายก และ จ.สุุพรรณบุุรีี

1.5.3	 การสนัับสนุุนในกิิจการของมหาวิิทยาลััย ได้้แก่่ 
ผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�ที่่�ระลึึกในวาระต่่างๆ ของมหาวิิทยาลััย 
และการสนัับสนุุนการจััดกิิจกรรมเปิิดร้้านในงานกาชาด เพื่่�อ
เผยแพร่่ชื่่�อเสีียงของมหาวิิทยาลััยในทุุกปีี รวมถึึงได้้นำราย
ได้้จากการจำหน่่ายถวายให้้กัับกิิจการของกาชาดเป็็นเงิินปีี
ละ 400,000 บาท รวมถึึงจััดสร้้างเต้้นท์์ เพ่ื่�อใช้้ในกิิจกรรม
ของมหาวิิทยาลััยร่่วมกัับสำนัักกิิจการนัักศึึกษาเพื่่�อใช้้ในการ
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เผยแพร่่ผลงานด้้านงานประดิิษฐ์์และคหกรรมศาสตร์์ของ
มหาวิิทยาลััย

1.5.4	 เป็น็แหล่ง่ศึกึษาดููงานของหน่ว่ยงานภายในและ
ภายนอก เพื่่�อเผยแพร่อ่งค์์ความรู้้�ธุรุกิจิวิชิาการและความเป็น็
มืืออาชีีพของมหาวิิทยาลััย

ในรอบ 5 ปีีที่่�ผ่่านมา งานของสวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�มีี
ผลกระทบเชิิงบวกต่่อสัังคมและประเทศไทย จากการบริิการ
วิชิาการให้้กัับองค์์กร/ หน่่วยงานที่่�มีีศักยภาพและภาพลักัษณ์์
ในระดัับประเทศตามท่ี่�กล่่าวมาในหััวข้้อที่่�ผ่่านมา โดยท่ี่�โดด
เด่่นและสำคััญมีีดัังนี้้�

1.	 ใช้้องค์์ความรู้้�และทัักษะในการบริิหารจัดการธุรกิจ
อาหาร โดยรัับบริิหารจัดการศููนย์์อาหารของตลาดหลักัทรััพย์์
แห่่งประเทศไทย และสำนัักงานคณะกรรมการกำกัับหลััก
ทรััพย์์และตลาดหลัักทรััพย์์ (กลต.)

2.	 เป็็นหน่่วยงานร่่วมบริิหารศููนย์์อบรมสุุขาภิิบาล
อาหาร ภายใต้ก้ฎกระทรวงสาธารณสุขุ เรื่่�อง สุขุลักัษณะสถาน
ที่่�จำหน่่ายอาหาร ประจำปีี 2561 เพื่่�ออบรมบุุคลากรที่่�เป็็นผู้้�
ประกอบกิิจการ และผู้้�สััมผััสอาหาร

3.	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารให้้กัับสหกรณ์์ของ
ประเทศไทย จำนวน 17 แห่่ง ภายใต้้สััญญาการทำงานให้้กัับ
สถาบัันอาหาร

4.	 การเป็น็ท่ี่�ปรึกษาด้้านการจัดบริิการอาหารปลอดภัย
ในโรงเรีียน ของโรงเรีียนเซ็็นต์์คาเบีียล

5.	 การเป็็นท่ี่�ปรึกษาด้้านการจัดทำระบบ GMP in 
Mass Catering ของโรงแรม Grand Pacific จ.เพชรบุุรีี และ
โรงแรมโกลเด้้นทิิวลิิปซอฟเฟอรีีน

6.	 การให้้คำปรึึกษากัับ ห้้างหุ้้�นส่่วนจำกััด เวลล์์ ดีีไซน์์ 
999 (แบรนด์์ ดับัเบิ้้�ล ยูู ซีี) เพ่ื่�อให้ส้ามารถผลิติสินิค้า้ประเภท
ช็็อกโกแลต (นามะช็็อกโกแลต) และได้้รัับการรัับรอง อย.

7.	 การศึึกษาวิิจััยแนวทางการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร
จากผลิิตภััณฑ์์ผัักดอง และการใช้้ประโยชน์์ในอาหารของผััก
ต้้นอ่่อน ให้้กัับบริิษััท ฮั่่�วเพ้้ง จำกััด 

8.	 การศึกษาวิิจัยัแนวทางการใช้ป้ระโยชน์จากผลส้มที่่�
ประสบภััยธรรมชาติิ ของสวนปรีีชา อ.ฝาก จ.เชีียงใหม่่ เพื่่�อ
ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�

9.	 การศึึกษาการใช้้ประโยชน์วานิิลาฝัักสด เพ่ื่�อ
สนัับสนุุนผู้้�ประกอบการวานิิลาในประเทศไทย ของ วานิิลา
ออคิิดฟาร์์ม (แบรนด์์ วานิิลาลุุงแซม)

10. การร่วมพััฒนาผลิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�จากปลากุุเลา 
จ.นราธิิวาส ตามพระราชประสงค์์ของสมเด็็จพระกนิิษฐา 
ธิิราชเจ้้า กรมสมเด็็จพระเทพรััตนราชสุุดาฯ สยามบรม 
ราชกุุมารีี ร่่วมกัับสถาบัันเทคโนโลยีีจิิตรลดา
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1.6	แนวทางการเชื่่�อมโยงการพััฒนางานและทำงานร่่วมกัับหน่่วยงานอื่่�น

Home Bakery
Mission
พันธกิจ

Home Bakery
Strategic Future Framework
กลยุทธการดำเนินงานในอนาคต

Home Bakery
Future Plan
แผนการดำเนินงานในอนาคต

เปนองคกรที่นำความเขมแข็ง
ทางวิชาการของมหาวิทยาลัย
ดานอาหารและขนมอบมาทำ
ธุรกิจเพื่อสรางรายไดและนำ
มาพัฒนามหาวิทยาลัย

1. พัฒนาองคกรและบุคลากรตามเปาหมายของ
 SDU Direction
2. จัดทำคูมือการฝกประสบการณวิชาชีพและพัฒนา
 บุคลากรพี่เลี้ยง
3. เพิ่มชองทางรายไดผานตลาดออนไลนและพัฒนา
 ระบบโลจิสติกสเพื่อการกระจายสินคา
4. รวมมือกับหนวยงานทั้งภายในและนอกเพื่อพัฒนา
 ดานผลิตภัณฑเบเกอรี่และอาหาร

สรางและพัฒนาองคความรู ใหม ๆ 
ทางอาหารและขนมอบ
เพื่อเสริมสรางความเขมแข็ง
ทางวิชาการ

ใหบริการขนมอบและอาหารที่มีรสชาติดี 
มีคุณภาพ ปลอดภัยตอผูบริโภค 
ตามมาตรฐานอาหารและขอกำหนดของ
กระทรวงสาธารณสุข ในราคาที่เหมาะสม
ใหกับนักศึกษาบุคลากรและประชาชนทั่วไป 
อยางมีคุณธรรม จริยธรรมและรับผิดชอบตอสังคม

เปนแหลงเรียนรูและ
ฝกประสบการณวิชาชีพ
ดานอาหารและขนมอบ
สำหรับนักศึกษา

การกำกับดูแลที่ดี

องคกรแหงความเปนเลิศ

ความรับผิดชอบตอสังคม
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โดยหน่่วยงานที่่�สวนดุุสิิตได้้ให้้ความร่่วมมืือและเชื่่�อม
โยงการทำงาน ดัังนี้้� 

1)	 การสร้า้งองค์ค์วามรู้้�และเป็น็แหล่ง่ฝึกึประสบการณ์์
วิชิาชีีพ สวนดุสุิติโฮมเบเกอร่ี่�ให้ค้วามร่ว่มมืือกับัหน่ว่ยงานด้า้น
วิิชาการ คณะ หลัักสููตรทั้้�งภายในและภายนอกมหาวิิทยาลััย 
เป็น็แหล่ง่การเรีียนรู้้�และฝึกึประสบการณ์ว์ิชิาชีีพของนักัเรีียน
และนัักศึึกษาจากสถานศึึกษาทั้้�งภายในและภายนอก
มหาวิิทยาลััย ดัังนี้้�

	 1.1	 คณะครุุศาสตร์์ นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�ด้้านการ
สื่่�อสารและประชาสััมพัันธ์์ การให้้บริิการ

	 1.2	 คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี นัักศึึกษา
ได้้เรีียนรู้้�ด้้านการจัดการขยะ น้้ำเสีีย และการจััดการ
อุุตสาหกรรมให้้มุ่่�งสู่่�องค์์กรสีีเขีียว

	 1.3	 คณะวิิทยาการจััดการ นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�ด้้าน
การจััดการโลจิิสติิกส์์ การจััดการเทคโนโลยีีสารสนเทศเชิิง
ธุุรกิิจ และการตลาดผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�

	 1.4	 โรงเรีียนการเรืือน นัักศึึกษาได้้เรีียนรู้้�กระบวน
การผลิิตเบเกอรี่่� การควบคุมุและประกัันคุณุภาพอาหาร การ
จัดัการระบบ GHP&HACCP ̀ การทำความสะอาดและฆ่า่เชื้้�อ 
เป็็นต้้น

	 1.5	 โรงเรีียนในระดัับชั้้�นมััธยมศึึกษา นัักเรีียนจะ
ได้้เรีียนรู้้�สายวิิชาชีีพด้้านการเป็็นผู้้�ประกอบอาหารเพื่่�อเป็็น
แนวทางการไปสู่่�อาชีีพ เช่่น โรงเรีียนสาธิิตนานาชาติิมหิิดล 
โรงเรีียนเขมะสิิริิอนุุสรณ์์ เป็็นต้้น

2)	 การให้้ความร่่วมมืือด้้านผู้้�เชี่่�ยวชาญและผู้้�ปฏิบัตัิงิาน
เพื่่�อสนับัสนุนุกิจิการของมหาวิทิยาลัยั สวนดุสุิติ มีีบุคุลากรที่่�
มีีความเชี่่�ยวชาญ ทั้้�งด้า้นการผลิติเบเกอร่ี่� การควบคุมุและการ
ประกัันคุุณภาพอาหาร การตกแต่่งอาหาร ซึ่่�งสามารถให้้การ
สนัับสนุุนด้้านองค์์ความรู้้� ทัักษะและประสบการณ์์เพื่่�อเป็็นที่่�
ปรึกษาและเป็็นผู้้�ถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้้กัับหน่่วยงานอ่ื่�น ๆ 
ได้้เป็็นอย่่างดีี อาทิิเช่่น โรงเรีียนการเรืือน โรงเรีียนสาธิิตละ
อออุุทิิศ ครััวสวนดุุสิิต และโรงแรมสวนดุุสิิตเพลส เป็็นต้้น

3)	 การให้้ความร่่วมมืือด้้านการเป็็นแหล่่งศึึกษาดููงาน
และแลกเปลี่�ยนแนวทางการเป็็นองค์์กรธุรกิจวิิชาการให้้
กัับหน่่วยงานภายนอก โดยร่่วมมืือกัับฝ่่ายประชาสััมพัันธ์์ 
สำนัักงานมหาวิิทยาลััย และสำนัักกิิจการพิเศษ ในการ
ร่่วมเป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�และเป็็นพื้้�นที่่�การศึึกษาดููงาน เมื่่�อมีีผู้้�
สนใจแนวทางการบริิหารจัดการองค์์กรธุรกิจวิิชาการของ
มหาวิิทยาลััย 

4)	 เป็็นพื้้�นที่่�จำหน่่ายผลิิตภััณฑ์์จากหน่่วยงานทั้้�ง
ภายในและภายนอกมหาวิิทยาลััย อาทิิเช่่น 

	 4.1	 ขนมหม้้อแกง จากโรงแรมสวนดุุสิิต 
	 4.2	 โยเกิริ์ต์ น้้ำซอส แกงสำเร็จ็รููป จากศููนย์ป์ฏิบิัตัิิ

การแปรรููปอาหาร
	 4.3	ข้ ้าวแช่่ จากครััวสวนดุุสิิต 
	 4.4	ผลิ ิตภััณฑ์์จาก SMEs จำนวน 38 รายเพื่่�อ

สนับัสนุนุภาคธุรุกิจิให้ข้ับัเคลื่่�อนและเป็น็แหล่ง่เผยแพร่ส่ินิค้า้
จากผู้้�ประกอบการที่่�ต้อ้งการประชาสัมัพันัธ์ส์ินิค้า้ โดยเฉพาะ
อย่่างยิ่่�งสิินค้้าแปรรููปจากท้้องถิ่่�น เป็็นต้้น

5)	 การบริิหารพื้้�นท่ี่�การเรีียนรู้้�ของมหาวิิทยาลััย 
ได้้แก่่ ร้้านกาแฟ ซึ่่�งมหาวิิทยาลััยได้้จััดการปรัับปรุุงสถานท่ี่�
อย่่างสวยงามมีีความพร้้อมต่่อการให้้บริิการนัักศึึกษา โดย
สวนดุุสิิตทำหน้้าท่ี่�สนัับสนุุนการปฏิบััติิงานด้้านอาหารและ
เคร่ื่�องด่ื่�มเพ่ื่�อสนัับสนุุนในกิิจการเพ่ื่�อเป็็นพื้้�นที่่�การเรีียนรู้้�
ของมหาวิิทยาลััยโดยได้้มีีการปฏิิบััติิงานร่่วมกัับหน่่วยงาน
วิิทยาเขต โรงเรีียนและศููนย์์การศึึกษา ดัังนี้้� 

6) à»�¹Í§¤�¡Ã·ÕèãË�âÍ¡ÒÊ¡Ñº¹Ñ¡àÃÕÂ¹ ¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¼Ù�º¡¾Ã�Í§ã¹¡ÒÃàÃÕÂ¹ÃÙ�ãË�ä´�·íÒ§Ò¹·Ñé§ã¹ÃÙ»áºº§Ò¹»ÃÐ¨íÒ §Ò¹¹Í¡àÇÅÒàÃÕÂ¹ à¾×èÍãË�
ä´�ÁÕÃÒÂä´�»ÃÐ¨íÒ áÅÐ¹íÒÃÒÂä´�ä»ãª�ã¹ªÕÇÔµ»ÃÐ¨íÒÇÑ¹à¾×èÍáº�§àºÒÀÒÃÐ¢Í§¤ÃÍº¤ÃÑÇ ·Ñé§ã¹Ê�Ç¹¢Í§ºØµÃËÅÒ¹¢Í§ºØ¤ÅÒ¡Ãã¹¡ÒÃ·íÒ§Ò¹
ª�Ç§»�́ ÀÒ¤àÃÕÂ¹ áÅÐÇÑ¹ËÂǾ ÊǾ ÊÑ»´ÒË� ÃÇÁ¶Ö§¹Ñ¡ÈÖ¡ÉÒ¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ·ÕèÊ¹ã¨·íÒ§Ò¹à¾×èÍËÒÃÒÂä´�¾ÔàÈÉ «Öè§ä´�ºÙÃ³Ò¡ÒÃÃ�ÇÁ¡Ñº§Ò¹¢Í§
¤³ÐáÅÐËÅÑ¡ÊÙµÃµ�Ò§æ àª�¹ ÈÙ¹Â�Ê¹à·Èá¹Ðá¹Ç¢Í§ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂ áÅÐÊíÒ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¢Í§âÃ§àÃÕÂ¹¡ÒÃàÃ×Í¹ à»�¹µ�¹



14

5.1 ร้้าน Café by Home (สำนัักงานอธิิการบดีีเดิิม)
5.2 ร้้าน Home café (พื้้�นที่่�ให้้บริิการบุุคลากรเดิิมติิด

กัับร้้านเบเกอรี่่�)
5.3 ร้้าน Café by Home อาคารสวนแก้้ว วิิทยาเขต

สุุพรรณบุุรีี
5.4 ร้้าน Café by Home อาคาร Library วิิทยาเขต

สุุพรรณบุุรีี
5.5 ร้้าน Café by Home อาคารสุุขุุม วิิทยาเขต

สุุพรรณบุุรีี
5.6 ร้้าน Café by Home ศููนย์์การศึึกษานอกที่่�ตั้้�ง 

หััวหิิน
5.7 ร้้าน Café by Home ศููนย์์การศึึกษานอกที่่�ตั้้�ง 

นครนายก
5.8 ร้้าน Café Library สำนัักวิิทยบริิการ
5.9 ร้้าน La-or Snack โรงเรีียนสาธิิตละอออุุทิิศ
6) เป็็นองค์์กรที่�ให้้โอกาสกัับนัักเรีียน นัักศึึกษาและผู้้�

บกพร่่องในการเรีียนรู้้�ให้้ได้้ทำงานทั้้�งในรููปแบบงานประจำ 
งานนอกเวลาเรีียน เพื่่�อให้ไ้ด้ม้ีีรายได้ป้ระจำ และนำรายได้ไ้ป
ใช้ใ้นชีีวิตประจำวัันเพ่ื่�อแบ่่งเบาภาระของครอบครััว ทั้้�งในส่่วน
ของบุุตรหลานของบุุคลากรในการทำงานช่่วงปิิดภาคเรีียน 
และวัันหยุุดสุุดสััปดาห์์ รวมถึึงนัักศึึกษาของมหาวิิทยาลััย
ที่่�สนใจทำงานเพื่่�อหารายได้้พิิเศษ ซึ่่�งได้้บููรณาการร่วมกัับ
งานของคณะและหลัักสููตรต่่างๆ เช่่น ศููนย์์สนเทศแนะแนว
ของมหาวิิทยาลััย และสำนัักงานคณะของโรงเรีียนการเรืือน 
เป็็นต้้น
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ตารางที่่� 7 แสดงรายนามผู้้�ประกอบการที่่�ได้้รัับการสนัับสนุุนให้้จำหน่่ายสิินค้้า ณ สวนดุุสิิตโฮมเบเกอรี่่�

ลำดัับ	 ชื่่�อผู้้�ส่่ง	 ชื่่�อของจำหน่่าย

	 1	 นายนัันทนพ ฉิิมเฉลิิม	พุ ุดดิ้้�งมะพร้้าวนมสด
	 2	 น.ส.ธีีราพััทธ์์ ชมชื่่�นจิิตต์์สิิน	 ขนมกล้้วย, ขนมฟัักทอง
	 3	 นายพััชรพล ธรรมกาย	 ขนมนางเล็็ด, กล้้วยฉาบ, ฟัักทองฉาบ
	 4	 อธิินาฟาร์์ม	ผั ักสลััด
	 5	 นายอำพัันธุ์์� พิิรุุณอมรพัันธ์์	 หมููฝอย
	 6	บั ัตตาปัังโฮมเมดเบเกอรี่่�	 บราวนี่่�กรอบ, ขนมเบื้้�อง
	 7	 บริิษััทยาคููลท์์เซลล์์ (กรุุงเทพ)	 ยาคููลท์์
	 8	 นางชณััฐพิิมพ์์ ไชยศรีีสงคราม	ข้ ้าวกล้้องงอก
	 9	 น.ส.รวงทอง ไหวพริิบ	 หมููฝอย
	10	 นางเนตรกาญจน์์ สายทิิพย์์	น้้ ำผึ้้�งแท้้
	11	 น.ส.ศรัันยา นิิลทััพ	 ขนมเปี๊๊�ยะ
	12	วิ ิสาหกิิจชุุมชน (ปาริิชาติิ ศรีีอ่่อน) 	 แชมพูู, ครีีมนวด, ครีีมหมัักผม
	13	 นางวิิภาภััส กููลพิินิิจ	น้้ ำฝรั่่�งคั้้�นสด
	14	กิ ิจสมบููรณ์์	ส้ ้มลิ้้�ม
	15	 น.ส.สุุมาลีี พลููโภค	 ขนมถ้้วย
	16	 โครงการอาหารกลางวััน 1	ข้ ้าวกล่่อง, ข้้าวแช่่
	17	 น.ส.นภาพร อาสาฬห์์ประกิิต	น้้ ำเต้้าหู้้�งาดำ, ชาไทย, ดั้้�งเดิิม
	18	 บริิษััท อััสยููฟุุล จำกััด	ข้ ้าวเหนีียวหมููฝอย, เนื้้�อเค็็ม, หมููเค็็ม
	19	 บริิษััท คริิสปี้้� ฟู๊๊�ด แอนด์์มาร์์เก็็ตติ้้�ง จำกััด	 ขนมเนยกรอบ
	20	 นายปุุญญพััฒน์์ ตั้้�งทวีี	 ขนมปัังกรอบเนยดั้้�งเดิิม, ไข่่เค็็ม, พริิกเผา
	21	 นายณรงค์์ คงศรีี	กุ้้� งหวาน, กุ้้�งลวก, ปลาสลิิด, ปลาทููต้้มเค็็ม
	22	 บริิษััท สวนดุุสิิต เทรดดิ้้�ง จำกััด	น้้ ำดื่่�ม, โยเกิิร์์ตธรรมชาติิ, เลม่่อน, สตอเบอรี่่�
	23	 บริิษััท เพอร์์เฟค คอมพาเนีียน กรุ๊๊�ป จำกััด	 ไอติิม
	24	 บริิษััท โอวีีวา คอร์์ป จำกััด	 muz ชานม, ชาไทย, ชาเขีียว
	25	 บริิษััท คีีนน์์ เวิิร์์ดไวด์์ จำกััด	 kin red yeast+natto
	26	 บริิษััท จาโกต้้า บราเดอร์์ส เทรดดิ้้�ง จำกััด	 ไอติิมไฮเก้้นดาร์์ส
	27	 บริิษััท หอมหอม ไฮจิินิิค กรุ๊๊�ป จำกััด	 ยาหม่่องหอมแดง, ตะไคร้้หอม
	28	 บริิษััท ทิิพย์์เกสร เฮิิร์์บ แอนด์์ เฮลล์์	 ยาดมทิิพย์์เกสร
	29	 นายวััชรพงศ์์ วิิสุุทธิิพงศ์์	มิ ิกซ์์นััทรวม, เนื้้�อปลาแซลม่่อน
	30	 บริิษััท ทะเลโกลบอลบิิซอััลไลอัันซ์์ จำกััด	ช าชีีลอน, ชามะลิิ, ชามะนาวฮัันนี่่�, พุุดดิ้้�งไต้้หวััน
	31	 บริิษััท ธนบุุรีี เฟรชมิ้้�ลด์์ จำกััด	น้้ ำดื่่�มมิิเนเร่่
	32	 บริิษััท ออร่่าฟู้้�ด จำกััด	 หมี่่�โคราช, ผััดไทย สำเร็็จรููป
	33	 น.ส.ทััศนีีย์์ แสงสกุุล	ก๋ ๋วยเตี๋๋�ยวเลอรส
	34	 น.ส. มาซาวดีี เปรมวงศ์์ศิิริิ	ป๊๊ อบคอร์์นคาราเมล, บราวนี่่�, ชาไทย, ชาเขีียว
	35	 บริิษััท แฮปปี้้�เพรสตี้้� จำกััด	 บราวนี่่�อบกรอบนมเย็็น, ชาไทย, ไวท์์ชอค
	36	 บริิษััท ทีี.เจ.เฮิิร์์บ จำกััด	 ยาดมหััวใจทอง, ยาหม่่อง, ยานวด
	37	 นายโกสิินธุ์์� สุุวรรณภัักดีี	 กล้้วยตากเสีียบตอก
	38	 การููนดา โกลด์์วิิสาหกิิจเพื่่�อสัังคม	กั ัปตัันหมููสวรรค์์, ธััญพืืชอบกรอบ, กััปตัันหมููเส้้น
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ตนแบบ (Role Model)
รานเบเกอร�่ที่ผลิตจำหนายเชิงพาณิชย ไดจร�ง

และเปนแหลงเร�ยนรูทั้งการผลิต บร�การ จำหนาย และโลจิสติกสท่ีสำคัญ
สำหรับนักศึกษาและผูสนใจ ดานธุรกิจบร�การขนม อาหาร และคาเฟ


