
วาระที่ 2

ประธานกรรมการ

หน่วยงานในสังกัด อว.

ภาคเอกชน

หน่วยงานภาคี

ที่ปรึกษา

2.1 คำสั่ง สป.อว. ที่ 278/2568 เรื่ อง แต่งตั้งคณะกรรมการอำนวยการขับเคลื่อนและยกระดับ
นวัตกรรมอาหารด้วยการอุดมศึกษา วิ ทยาศาสตร์ วิ จัยและนวัตกรรม 
ลงวันที่ 27 มิถุนายน 2568 (เอกสารแนบ 1)

นางสาวสุณีย์ เลิศเพียรธรรม

วช./สกสว./สวทช.

ฝ่ายเลขานุการ

เจ้าหน้าที่  สป.อว.

มหาวิทยาลัย

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี
มหาวิทยาลัยหอการค้า
มหาวิทยาลัยกรุงเทพ

สมาคมร้านอาหารไทยและสตรีทฟู้ ด
สมาคมเชฟแห่งประเทศไทย

สถาบันอาหารไทย
บริษัท พีทีที โกลบอล เคมิคอล จำกัด 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน
กรมอนามัย

สำนักงานคณะกรรมการอาชีวศึกษา
การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย

สถาบันอาหาร
สำนักงานกองทุนหมู่บ้านฯ
สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ

สำนักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัล

นายชุมพล แจ้งไพร
รองปลัด อว. ประธานอนุกรรมการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร
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เปิดรับสมัคร
ผ่านพอร์ตฟอร์มการรับสมัคร
ของ สำนักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัล
(องค์การมหาชน)

แต่งตั้ง
คณะกรรมการอำนวยการขับ
เคลื่อนและยกระดับนวัตกรรม
อาหาร ด้วย อววน.

คณะทำงานพัฒนา
หลักสูตร
คณะทำงาน
กลั่นกรอง/พิจารณา

คณะทำงานติดตาม
ประเมินผล

คณะอนุกรรมการ
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร

ประสานงานร่วมกัน

กำหนดเกณฑ์
คุณสมบัติผู้สมัคร
กรอบเวลารับสมัคร
ช่องทางการสมัคร
คุณสมบัติหน่วยฝึก

รับสมัครหน่วยฝึก ข้อมูลหน่วยฝึก

รับรองหน่วยฝึก
โดยคณะกรรมการอำนวยการฯ

จัดทำ MOU/MOA/LOI

ประกาศรายละเอียด
การรับสมัคร

สัมภาษณ์และรับรองผู้สมัคร 
โดยสำนักงานพัฒนากองทุนหมู่บ้าน
และชุมชนเมือง

ประกาศผลการรับสมัคร 
ผ่านช่องทาง online
และ Email ผู้สมัคร

ผู้เรียนเตรียมตัว
เข้ารับการฝึกอบรม

เริ่มการเรียนภาคทฤษฎี
90 ชั่วโมง ผ่าน OFOS

เริ่มการภาคปฎิบัติ
150 ชั่วโมง 
ศูนย์ฝึกอบรมที่ลงสมัคร
ส่งงานและเช็คชื่อผ่านระบบ
Google Classroom

การรับประกาศนีย์บัตร
THACCA Academy
มาตรฐานฝีมือแรงงาน ระดับ 1
สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ
ผู้สัมผัสอาหาร

Matching ผู้ประกอบการ
เปิดพื้นที่เพื่อหางาน
หรือ จูงใจให้ฝึกงานกับสถาน
ประกอบการจริง

ต่อยอดเป็นเจ้าของธุรกิจ
ในโครงการ
สร้างผู้ประกอบการร้าน
อาหารไทยมืออาชีพ

การทดสอบมาตรฐาน
ฝีมือแรงงาน

รับรองผู้สมัคร
โดยคณะกรรมการอำนวยการฯ

ส่งข้อมูลผู้สมัคร 
ที่ผ่านการคัดเลือกโดย กทบ.

ผลผลิตโครงการ ผู้สำเร็จหลักสูตร
1,304 คน
Trainer  320 คน
หน่วยฝึกอบรม 27 แห่ง

2567 2568 2569ดำเนินการโดย กสอ.
อยู่ระหว่างดำเนินการ

จำนวนผู้เข้าร่วมหลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพ 2,000 คน
จำนวนหลักสูตรที่พัฒนาสำหรับอบรมผู้เข้าร่วมโครงการ 2 หลักสูตร
ผู้ผ่านการทดสอบในหลักสูตร มากกว่าร้อยละ 80 (1,600 คน)
ความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 80 

โครงการหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย  งบประมาณ 70 ล้านบาท
      โครงการหนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย มุ่งเน้นการสร้างระบบนิเวศของอุตสาหกรรมอาหารไทย เริ่มต้นจากการยกระดับมาตรฐานผู้ประกอบการอาหารไทย (Chef)
และสร้างแรงงานที่มีคุณภาพเข้าสู่อุตสาหกรรม กระจายอยู่ทุกพื้นที่ทั่ วประเทศ จำนวน 75,068 คน คาดหวังให้ผู้ที่ผ่านการฝึกอบรมในโครงการกลายเป็นฑูตวัฒนธรรม
อาหาร ที่สามารถถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารไทยไปยังทั่วโลก

วาระที่ 3.1 



1 2 ระยะการฝึกอบรม
พฤศจิกายน 2568 - กุมภาพันธ์ 2569

การฝึกอบรมผู้เข้าร่วมโครงการ
การลงพื้นที่ติดตามการดำเนินงานของหน่วย
ฝึกอบรม

3 ระยะส่งเสริมการมีงานทำ 
พฤศจิกายน 2568 - กุมภาพันธ์ 2569

การจัดกิจกรรมส่งเสริมการฝึกงาน/มีงานทำ

4 ระยะสิ้นสุดโครงการ 
สิงหาคม – กันยายน 2569

การประเมินผลกระทบของโครงการ
การจัดงานมอบใบประกาศนียบัตรผู้สำเร็จ
หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพและแถลง
ความสำเร็จ

Time line
 หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย

แบ่งเป็น 4 ระยะ

ระยะเตรียมความพร้อม
กรกฎาคม - ตุลาคม 2568

แต่งตั้งคณะกรรมการอำนวยการขับเคลื่อนและยกระดับนวัตกรรมอาหาร ด้วยวิทยาศาสตร์
วิจัยและนวัตกรรม
กำหนดเกณฑ์คุณสมบัติของหน่วยฝึกอบรมในโครงการและผู้สมัครเข้าร่วมโครงการ
จัดการประชุมชี้แจง ประกาศรับสมัครหน่วยฝึกอบรมในโครงการฯ
รับรองหน่วยฝึกอบรม/ดำเนินการจัดทำ MOA
หน่วยฝึกอบรม ดำเนินการขึ้นทะเบียนสถานที่ทดสอบมาตราฐานฝีมือแรงงาน
พัฒนาระบบรับสมัคร
จัดทำหลักสูตร
พัฒนาระบบการเรียนออนไลน์และระบบการติดตามผู้เรียน (ส่งงาน/เช็คชื่อ)

ประชาสัมพันธ์ / เปิดรับสมัครประชาชนทั่วไป
สัมภาษณ์ / คัดเลือกผู้สมัคร
รับรองผลการรับสมัคร
จัด Train the Trainer
ประกาศผลการรับสมัคร
จัดงานแถลงข่าวเปิดตัวโครงการ
อุดหนุนงบประมาณไปยังหน่วยฝึก
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เปิดรับสมัคร

อบรมหลักสูตรพื้นฐาน

อันดับ 1 ผู้ผ่านโครงการ
หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย
อันดับ 2 ผู้ประกอบการร้านอาหาร
ในท้องถิ่น
อันดับ 3 ประชาชนทั่วไปที่สนใจ
ธุรกิจอาหาร

กลุ่มเป้าหมาย

Show Case

สิ้นสุดโครงการ
เผยแพร่ผลการดำเนินงาน
ติดตามความยั่งยืน

ความเชื่อมโยงกับชุมชน วัฒนธรรม
ความโดดเด่นของเมนูและ
ประสบการณ์ของร้าน
การใช้วัตถุดิบและแรงงานท้องถิ่น
แผนการพัฒนา + การสนับสนุนจาก
มหาวิทยาลัย
ความเป็นไปได้และยั่งยืน
แรงงานมีระบบมาตราฐานรองรับ

พัฒนาแผนการพัฒนา ร้าน/สินค้า ร่วมกัน
ระหว่างนักศึกษา อาจารย์ ผู้ประกอบการ
จัดทำแผนการใช้จ่ายเงินเมื่อผ่าน
การพิจารณาสนับสนุนจากโครงการ

นำเสนอแผนการพัฒนาต่อคณะกรรมการ 
เพื่อพิจารณาความคุ้มค่าและความยั่งยืน
รูปแบบการสนับสนุนที่เหมาะสมกับการส่ง
เสริมผู้ประกอบการแต่ละราย

ดำเนินการตามแผนที่ร่ วมพัฒนา
ติดตามความก้าวหน้า

โดยผู้เชี่ยวชาญใน
พื้นที่จริงของผู็
ประกอบการ
(Site Visit)

การออกร้านร่วมกันของ
ผู้ประกอบการที่ได้เข้า
ร่วมพัฒนาในโครงการ
พร้อมนำเสนอแลก
เปลี่ยนประสบการณ์
สร้างเครือข่ายผู้
ประกอบการร้านอาหาร

คัดเลือกผู้สมัครที่มีศักภาพในการ
เริ่มธุรกิจใหม่

Track Local Food Product
เน้นการใช้วัตถุดิบท้องถิ่น, ผลิตภัณฑ์ที่มาจากอาหารท้องถิ่น,
เครื่องปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหารท้องถิ่น, ใช้เรื่องราว
ในการสร้างแบรนด์เกี่ยวข้องกับท้องถิ่น 40 ผลิตภัณฑ์

Track Local Restuarant
พัฒนาร้านค้าท้องถิ่น 30 ร้าน

Workshop

Pitching Days

ขั้นดำเนินการ

ติดตามให้คำปรึกษา

ผลผลิตโครงการ จำนวนผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรโครงการการ
สร้างผู้ประกอบการร้านอาหารไทยมืออาชีพ 

จำนวนเครือข่ายสถาบันอุดมศึกษาที่ได้รับ
การยกระดับเป็นศูนย์ฝึกอบร

จำนวนผู้ประกอบการที่ได้รับการพัฒนาสู่ผู้
ประกอบการธุรกิจอาหารรายใหม่ 

จำนวนผลิตภัณฑ์อาหารนวัตกรรม ที่ได้รับ
การสร้างภาพลักษณ์และการส่งเสริมการ

ตลาดทั้งในและต่างประเทศ

1

แต่งตั้ง
คณะกรรมการอำนวยการ
ขับเคลื่อนและยกระดับ
นวัตกรรมอาหาร ด้วย อววน.

คณะทำงานพัฒนา
หลักสูตร
คณะทำงาน
กลั่นกรอง/พิจารณา

คณะทำงานติดตาม
ประเมินผล

คณะอนุกรรมการ
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร

คัดเลือก Node ระดับภมูิภาค 5 Node 

ร่วมกันจัดทำหลักสูตรพื้นฐาน Service Learing Module

กำหนดเกณฑ์

ประสานงานร่วมกัน

โดยพิจารณาดังนี้
มี Ecosystem สำหรับพัฒนาผู้ประกอบการ ที่เข้มแข็ง
ทั้งผู้เชี่ยวชาญและเครือข่ายความร่วมมือ
มีประสบการณ์การสร้างแบรนด์สินค้าเพื่อการพาณิชย์
ฯลฯ

การลดต้นทุน การเงิน
การคำนวณต้นทุนที่แท้จริง
สุขอนามัยของสถานประกอบการ
การตลาดเบื้องต้น
Training Model
ฯลฯ

สร้างเครือข่ายนักศึกษา อาจารย์ นักวิจัย จากคณะที่
เกี่ยวข้อง (บริหารธุรกิจ, สถาปัตยกรรม, อุตสาหกรรม
เกษตร, สังคมศาสตร์, วิทยาศาสตร์, ศิลปศาสตร์ เพื่อเข้า
ร่วมกระบวนการเรียนรู้ ผ่านการให้บริการสังคม
โจทย์/วัตถุดิบ/ความต้องการ จากธุรกิจจริง

สถาบันเครือข่าย 5 ภูมิภาค
รวม 5,000 คน

คุณสมบัติ Node ภูมิภาค
หน้าที่ของ Node ภูมิภาค
คุณสมบัติผู้เข้าร่วมโครงการ
เกณฑ์การให้คะแนน
หลักสูตรที่มุ่งเน้น
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ให้การสนับสนุน

Collaborate Phase

30 ราย3 เครือข่าย5,000 คน 40 ผลิตภัณฑ์

Command Center

โครงการสร้างผู้ประกอบการร้านอาหารไทยมืออาชีพ งบประมาณ 37.5 ล้านบาท
       โครงการสร้างผู้ประกอบการร้านอาหารไทยมืออาชีพมุ่งสร้างอาชีพและรายได้ให้ประชาชนผ่านวัฒนธรรมอาหารไทย เสริมความแข็งแกร่งเศรษฐกิจฐานราก พัฒนาร้านอาหารสู่มาตรฐานแฟรนไชส์
โดยใช้องค์ความรู้ จากมหาวิทยาลัยเป็นฐานสนับสนุน ทั้งการเรียนรู้ แบบ Service Learning และการวิจัยร่วมในท้องถิ่น ร้านอาหารไทยจะเป็นพื้นที่ถ่ายทอดอัตลักษณ์และคุณค่าทางวัฒนธรรม สร้าง
ภาพลักษณ์ที่ดีต่อผู้บริโภคทั่วโลก และส่งเสริมสินค้าไทยให้น่าจดจำ สร้างโอกาสทางเศรษฐกิจอย่างยั่งยืนด้วยพลัง Soft Power

คณะทำงาน
กลั่นกรอง/พิจารณา

คณะอนุกรรมการ
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร

คณะกรรมการ
อำนวยการฯ

ประกาศผล

วาระที่ 3.1 



ปีงบประมาณ พ.ศ. 2569
Event ตุลาคม พฤจิกายน ธันวาคม มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม เมษายน พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กันยายน

แต่งตั้งคณะทำงาน 3 ชุด

จัดทำเกณฑ์การคัดเลือกผู้สมัคร

จัดทำระบบการเรียนการสอน

จัดหาวิทยากรที่ตรงกับหลักสูตร

ประชาสัมพันธ์ / จัดแถลงข่าวเปิดตัว

รับสมัคร

Staff Training

คัดกรองผู้มีศักยภาพ

เรียนภาคทฤษฎี

การให้คำปรึกษา

ติดตามประเมินผล

จัด Event 4 ภูมิภาค

วาระที่ 3.1 



วาระที่ 3.2 

การแต่งตั้งคณะทำงาน
(1) คณะทำงานจัดทำหลักสูตร

1.กำหนดแนวทางการพัฒนาผู้เข้าร่วมโครงการ 
2.ให้ข้อเสนอแนะและสนับสนุนข้อมูลทางวิชาการ ให้กับการจัดทำหลักสูตร ภายใต้โครงการ 
3.ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของโครงการประกอบด้วยหลักสูตรใหม่ในโครงการ 
   (หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย จำนวน 2 หลักสูตร และหลักสูตรการพัฒนาผู้ประกอบการร้านอาหารไทย
   มืออาชีพ จำนวน 4 หลักสูตร) 
4.การติดตามความพร้อมของระบบจัดการเรียนการสอนทั้งในระบบออนไลน์และออฟไลน์



วาระที่ 3.2 

การแต่งตั้งคณะทำงาน
(2) คณะทำงานกลั่นกรองและพิจารณาโครงการ 

1.จัดเตรียมเกณฑ์การคัดเลือกหน่วยฝึกอบรมที่เหมาะสมกับการจัดการฝึกอบรม
   ในโครงการหนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย 
2.เกณฑ์การคัดเลือกแม่ข่าย (Node) ในการพัฒนาผู้ประกอบการร้านอาหารไทยมืออาชีพ 
3.ร่างบันทึกข้อตกลง (MOA) ที่เกี่ยวข้องในโครงการ



วาระที่ 3.2 

การแต่งตั้งคณะทำงาน
(3) คณะทำงานติดตามประเมินผล  

1.วางแผนติดตามควบคุมคุณภาพของหน่วยฝึกอบรม ให้เป็นไปตามมาตรฐานของโครงการ
2.ประเมินผลการดำเนินงานของหน่วยฝึกอบรมที่เข้าร่วมโครงการ
3.ประเมินผลภาพรวมของโครงการ


