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บทนำ

ด้วยเป้าหมายการก้าวสู่ประเทศไทย 4.0 ที่มุ่งเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไปสู่การเป็นประเทศที่มีรายได้สูงให้ความสำคัญกับการสร้างความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืนในทุกมิติภายใต้แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) ที่ผลักดันให้การพัฒนาระบบเศรษฐกิจมีความเข้มแข็งและแข่งขันได้เชื่อมโยงกับประเด็นการปฏิรูปของสภาขับเคลื่อนการปฏิรูปประเทศไทยในการเพิ่มขีดความสามารถอุตสาหกรรมสาขาหลัก ซึ่งอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการถูกคาดหวังให้เป็นหนึ่งในฟันเฟืองสำคัญ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมท่องเที่ยวในกลุ่มรายได้ดีถูกจัดเป็นหนึ่งในห้าอุตสาหกรรมเป้าหมายที่เป็นกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพื่ออนาคต (New Engine of Growth) และจัดอยู่ในกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพในการผลักดันการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ ดังนั้นภารกิจหลักที่ประเทศไทยจำเป็นต้องให้ความสำคัญเป็นอย่างมากคือการเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันโดยการยกระดับมาตรฐานการบริการ ด้วยการเพิ่มสมรรถนะ ทักษะ และองค์ความรู้ของบุคลากรทางด้านการท่องเที่ยวและการบริการ โดยเปลี่ยนจากการสร้างบุคลากรเพื่อรองรับการบริการสำหรับกลุ่มตลาดแบบมวลชน (Traditional Service) ไปสู่การพัฒนาองค์ประกอบทางการท่องเที่ยวในทุกด้านเพื่อนำเสนอการบริการที่เน้นคุณภาพ (High Value Service) มากยิ่งขึ้น
นอกจากนี้รัฐบาลได้ให้ความสำคัญกับอุตสาหกรรมอาหาร จึงมีนโยบายส่งเสริม “ครัวไทยสู่ครัวโลก” เป็นเครื่องมือหนึ่งในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ และได้กำหนดมาตรการที่จะส่งเสริมอาหารไทยให้เป็นที่รู้จักในเวทีโลกมากยิ่งขึ้น ได้แก่ การสร้างนวัตกรรมและส่งเสริมการนำเทคโนโลยีมาใช้เพื่อเสริมสร้างศักยภาพวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม วิสาหกิจชุมชน สนับสนุนอุตสาหกรรมอาหารที่ล้ำสมัย ตอบสนองทันต่อเหตุการณ์ รวมถึงเพื่อพัฒนาและยกระดับมาตรฐานการผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งประเทศไทยมีความได้เปรียบด้านแรงงานและผู้ประกอบการที่มีความสุภาพ มีจิตบริการและความมีเอกลักษณ์เฉพาะของอาหารไทย จึงมีความจำเป็นอย่างยิ่งที่จะพัฒนากำลังแรงงานในสาขาที่เกี่ยวข้อง
จากการเปลี่ยนแปลงทั้งในระดับนานาชาติและนโยบายการขับเคลื่อนประเทศดังกล่าวข้างต้น หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพจึงได้เล็งเห็นความสำคัญและดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับเป้าหมายประเทศและบริบทการเปลี่ยนแปลงในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ โดยมุ่งผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะที่มีความพร้อมทั้งความรู้ ทักษะในการปฏิบัติงานและความโดดเด่นทางด้านการสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศ เป็นผู้ที่มีทัศนคติเชิงบวกต่อการทำงาน โดยผ่านการเรียนการสอนแบบการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) การสหกิจศึกษา และการเรียนรู้โดยใช้การทำงานเป็นฐานในสถานประกอบการตลอดจนการจัดการเรียนการสอนที่เน้นพัฒนาทักษะความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษ ทั้งในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ ตลอดจนการส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีโอกาสไปใช้ชีวิตสร้างความร่วมมือกับต่างประเทศ เป็นต้น
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รายละเอียดของหลักสูตร

หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต
สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563)

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา		มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา		สำนักวิชาการจัดการ 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป

1. รหัสและชื่อหลักสูตร
	1.1	รหัสหลักสูตร
	1.2	ชื่อหลักสูตร
	ภาษาไทย	หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ
	ภาษาอังกฤษ	Bachelor of Business Administration Program in Professional Culinary Arts
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
	ชื่อเต็มภาษาไทย	บริหารธุรกิจบัณฑิต (ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ)
	ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ 	Bachelor of Business Administration (Professional Culinary Arts)
	ชื่อย่อภาษาไทย	บธ.บ. (ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ)
	ชื่อย่อภาษาอังกฤษ	B.B.A. (Professional Culinary Arts)
3. วิชาเอก 
ไม่มี
4.  จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร  
	ไม่น้อยกว่า 161 หน่วยกิตระบบไตรภาค
5. รูปแบบของหลักสูตร
	5.1 	รูปแบบ
		หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี
	5.2	ประเภทของหลักสูตร
		หลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ
	5.3	ภาษาที่ใช้
		หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
	
	5.4 	การรับเข้าศึกษา
รับทั้งนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถฟัง พูด อ่าน เขียน และสามารถเข้าใจภาษาไทยได้เป็นอย่างดี ทั้งนี้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562
5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
		เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา  
		ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร
1) หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2563 เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษา 1 ปีการศึกษา 2563
2) สภาวิชาการให้ความเห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 4/2562 วันที่ 24 เมษายน พ.ศ. 2562 และ ครั้งที่ 4/2563 เมื่อวันที่ 22 เมษายน 2563
3) สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 4/2562 วันที่ 11 พฤษภาคม พ.ศ. 2562 และ ครั้งที่ 2/2563 เมื่อวันที่ 9 พฤษภาคม 2563
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน
	หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2565 (หลังจากเปิดสอนเป็นเวลา 2 ปี)
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา
	หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ได้ออกแบบไว้เพื่อให้นักศึกษาที่จบการศึกษาสามารถทำงานในธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการจัดการครัว ภัตตาคาร ธุรกิจการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม หรือธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหารและบริหารจัดการภัตตาคาร หรือธุรกิจที่พัก โรงแรมและ
รีสอร์ท โดยผู้สำเร็จการศึกษาสามารถเลือกปฏิบัติงานในตำแหน่งงานด้านต่าง ๆ ได้แก่
1) การประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก และอาหารนานาชาติ
2) การประกอบอาหารประเภทเบเกอรี่ ขนมอบ ขนมหวาน และขนมไทย
3) เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านการผลิตและบริการอาหาร ในอุตสาหกรรมอาหาร 
4) นักพัฒนาตำรับอาหารและรายการอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร
5) นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในอุตสาหกรรมอาหาร
6) ผู้ประกอบการหรือประกอบธุรกิจส่วนตัวด้านการผลิตและจำหน่ายอาหาร
7) อาจารย์/นักวิชาการ ด้านครัวและศิลปะการประกอบอาหาร
2


9. ชื่อ นามสกุล เลขประจำตัวประชาชน ตำแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่อ-สกุล
	คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา
	ผลงานทางวิชาการ
5 ปี ย้อนหลัง

	1. อาจารย์
	นายปวิธ ตันสกุล
	M.B.A. (Hospitality and Tourism Management), Prince of Songkhla University, 2550
B.B.A. (Hotel Management), Prince of Songkhla University, 2547
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสาวสิริโสภา จุนเด็น
	วท.ม. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ),
หาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปีย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	3. อาจารย์
	นางสาวตันยมน เพชรรัตน์
	วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2560
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2558
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	4. อาจารย์
	นายภูริต มาศวงศ์ศา
	บธ.ม. (บริหารธุรกิจ), 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต, 2556
น.บ. (นิติศาสตรบัณฑิต), 
มหาวิทยาลัยรามคำแหง, 2553
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	5. อาจารย์
	นายเมตรัย เกษเพชร
	ศศ.บ. (อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว),
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี, 2548
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)



10. สถานที่จัดการเรียนการสอน
1) ห้องเรียนบรรยาย ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช
2) ห้องเรียนปฏิบัติการ ห้องครัวปฏิบัติการ และห้องอาหารจำลอง ณ ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารวลัยลักษณ์ ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช
3) สถานประกอบการที่เป็นแหล่งสหกิจศึกษาในหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ เช่น อุตสาหกรรมอาหาร ธุรกิจร้านอาหาร โรงแรม เป็นต้น โดยเน้นการให้นักศึกษาได้มีโอกาสทำงานในสถานประกอบการทั้งในประเทศและต่างประเทศ
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
	11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
	อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวมีแนวโน้มการแข่งขันรุนแรงขึ้นตามลำดับ มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและมีความอ่อนไหวง่ายจากปัจจัยลบทั้งภายในและภายนอกประเทศโดยไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ สถานการณ์และผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงที่เป็นความท้าทายต่อการท่องเที่ยวของประเทศไทยประกอบกับสภาวการณ์ทางเศรษฐกิจในปัจจุบันที่มีการปรับตัวเข้าสู่เศรษฐกิจโลกแบบหลายศูนย์กลาง การรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจในภูมิภาคต่าง ๆ แม้กระทั่งในภูมิภาคเอเชีย รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงในตลาดการเงินของโลกที่ก่อให้เกิดการเคลื่อนย้ายเงินทุน สินค้าและบริการ การเคลื่อนย้ายแรงงานเสรีส่งผลให้ประเทศไทยต้องพัฒนาบุคลากรในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวให้มีคุณภาพเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันกับนานาประเทศ รวมทั้งการยกระดับคุณภาพการบริการซึ่งต้องการแรงงานที่มีความรู้ ทักษะ ความชำนาญและจิตวิทยาในการให้บริการซึ่งการพัฒนาทุนมนุษย์นี้จะขับเคลื่อนให้การท่องเที่ยวของประเทศไทยสามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์ต่าง ๆ เกิดการเติบโตอย่างมีคุณภาพและยั่งยืนสามารถแข่งขันได้ในตลาดโลก
	อาหารเป็นองค์ประกอบการท่องเที่ยวที่สำคัญประการหนึ่งที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมายังแหล่งท่องเที่ยวได้ เนื่องจากอาหารสามารถบอกถึงเอกลักษณ์ของพื้นที่ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของท้องถิ่น รวมทั้งสามารถนำเสนอประสบการณ์ที่แปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่มีลักษณะเป็น “ความสนใจพิเศษ” โดยมีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการสร้างประสบการณ์ผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว
	11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม
การแลกเปลี่ยนและเคลื่อนย้ายทางวัฒนธรรมซึ่งเป็นผลจากความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการสื่อสาร เทคโนโลยีการขนส่ง การผ่อนปรนกฎเกณฑ์ว่าด้วยการเดินทางทำให้เกิดความต้องการในการเดินทางระหว่างประเทศสูงขึ้น ดังนั้นจึงมีความต้องการรับบริการนำเที่ยว บริการที่พักแรม และบริการอาหารและเครื่องดื่มที่สูงขึ้นไปพร้อมกับการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมดังกล่าว
ปัจจุบันมีการรับวัฒนธรรมตะวันตกเพิ่มมากขึ้น ไม่ว่าจะเป็นทางด้านวิทยาการ ด้านการศึกษา ด้านศาสนา รวมไปจนถึงด้านวิธีการดำเนินชีวิต ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่านิยมต่าง ๆ ในสังคมไทยเพิ่มมากขึ้น ทางหลักสูตรบริหารธุรกิจ สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพจึงเปิดสอนรายวิชาต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร อาหารนานาชาติ ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการประกอบอาหาร โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร เป็นต้น เพื่อเป็นการลดการรับวัฒนธรรมตะวันตกของเยาวชนในท้องถิ่น และรักษาวัฒนธรรมไทยให้คงอยู่ไว้ต่อไป อีกทั้งยังเป็นช่องทางในการเผยแพร่วัฒนธรรมอันดีงามของไทยไปสู่นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศ
การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างประชากรในประเทศที่พัฒนาแล้วหลายประเทศได้ก้าวสู่สังคมผู้สูงอายุซึ่งรวมถึงประเทศไทย สังคมผู้สูงอายุนี้เป็นปัจจัยที่เป็นทั้งโอกาสและอุปสรรคต่อการพัฒนาประเทศ เนื่องจากประเทศไทยจะมีโอกาสในการขยายตลาดทางด้านการท่องเที่ยว การพักผ่อนระยะยาวของผู้สูงอายุ ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ภูมิปัญญาท้องถิ่นและแพทย์พื้นบ้าน จึงเป็นโอกาสสำคัญในการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์และโครงสร้างพื้นฐานต่าง ๆ เพื่อรองรับความต้องการเหล่านี้ ในขณะเดียวกันก็มีประเด็นที่พึงระวัง คือภาระพึ่งพิงที่สูงขึ้นของประชากรในประเทศที่ประชากรวัยแรงงานต้องรับภาระในการดูแลผู้สูงอายุ



12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน
	12.1 การพัฒนาหลักสูตร
	การที่จะผลิตบัณฑิตให้เป็นที่ยอมรับทั้งด้านความรู้ ความเชี่ยวชาญ ความสามารถในการค้นคว้าวิจัย ตลอดจนเป็นผู้ที่มีคุณธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคม ตลอดจนทักษะการใช้ชีวิตร่วมกับผู้อื่นเพื่อให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงและสภาวการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมดังกล่าวข้างต้น ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงความจำเป็นในการยกระดับคุณภาพกำลังคนเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน ในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและธุรกิจเกี่ยวเนื่องอื่น ๆ นั้น สำนักวิชาการจัดการมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จึงได้จัดทำหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ขึ้นเพื่อผลิตบัณฑิตทางอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมบริการ และอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ให้สอดคล้องกับสภาพเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมโดยให้ความสำคัญกับการศึกษาเชิงบูรณาการที่เน้นทั้งภาคทฤษฎีและประสบการณ์ที่ได้รับจากการปฏิบัติงานจริงในองค์การผู้ใช้บัณฑิต (Work Integrated Learning) ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของสำนักวิชาที่มุ่งที่จะเป็นสถาบันการศึกษาชั้นนำเชิงนวัตกรรมทางด้านการจัดการในภูมิภาคอีกด้วย
12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน
	เนื่องด้วยมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์มีพันธกิจหลักในการผลิตและพัฒนากำลังคนให้มีมาตรฐานสอดคล้องกับความต้องการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม โดยมุ่งเน้นสร้างบัณฑิตให้เป็นทั้งคนดีและคนเก่งโดยมีความพร้อมทั้งความเป็นเลิศทางวิชาการและคุณธรรมจริยธรรม ดังนี้
1. ความเป็นคนที่ทันสมัยในฐานะพลเมือง และพลโลก ที่มีอุดมการณ์ประชาธิปไตยรู้รอบ และมีทัศนคติที่กว้างไกล
2. ความเป็นนักวิชาการและวิชาชีพชั้นสูงที่มีความรู้ ความสามารถและทักษะในสาขาที่ศึกษาลึกซึ้งและประยุกต์ไปสู่การปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
3. ความเป็น “ศึกษิต” ที่มีมโนธรรม คุณธรรมและจรรยาวิชาชีพ
นอกจากนี้ในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ยังสอดคล้องกับพันธกิจของสถาบันในส่วนของการบูรณาการการศึกษากับการวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ให้สามารถนำไปใช้ในการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพและประสิทธิภาพเพื่อความสามารถในการพึ่งตนเองและการแข่งขันในระดับนานาชาติ รวมทั้งสนับสนุนส่งเสริมการให้บริการทางวิชาการแก่หน่วยงานต่าง ๆ ทั้งภาครัฐและเอกชนในด้านการให้คำปรึกษา แนะนำการวิจัยและพัฒนา การทดสอบการสำรวจ รวมทั้งการฝึกอบรมและพัฒนาอันก่อให้เกิดการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่จำเป็นและเหมาะสม เพื่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของภูมิภาคและประเทศชาติ



13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
13.1 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชาอื่น ดังนี้
	1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จำนวน 40 หน่วยกิต จาก 5 กลุ่มวิชา ดังนี้
1.1) กลุ่มวิชาภาษา ได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาไทย และกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 20 หน่วยกิต 
[bookmark: _Toc494890855]	นักศึกษาต้องสอบ GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน และ GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย และรายวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้ 
	กลุ่มวิชาภาษาไทย จำนวน 4 หน่วยกิต 
	GEN61-001
	ภาษาไทยพื้นฐาน
	2(2-0-4)*

	GEN61-113
	ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย
	4(2-4-6)


	หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร
	กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ จำนวน 16 หน่วยกิต 
	GEN61-002
	ภาษาอังกฤษพื้นฐาน
	2(2-0-4)*

	GEN61-121
	ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
	2(2-0-4)

	GEN61-122
	การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)

	GEN61-123
	การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)

	GEN61-124
	ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ
	4(4-0-8)

	GEN61-128
	ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์
	3(3-0-6)

	GEN61-129
	ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร
	3(3-0-6)


	หมายเหตุ *ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร
1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ จำนวน 8 หน่วยกิต 
	GEN61-141
	ความเป็นไทยและพลเมืองโลก
	4(3-2-7)

	GEN61-142
	ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์
	4(3-2-7)


	1.3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ จำนวน 8 หน่วยกิต
	GEN61-151
	การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย
	4(2-4-6)

	GEN61-152
	การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน
	4(2-4-6)


	1.4) กลุ่มวิชาบูรณาการ จำนวน 4 หน่วยกิต
	GEN61-161
	นวัตกรรมและผู้ประกอบการ
	4(2-4-6)


	1.5) กลุ่มวิชาสารสนเทศ จำนวน 4 หน่วยกิต
	GEN61-171
	เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล
	4(2-4-6)*



หมายเหตุ * นักศึกษาทุกคนต้องสอบ Placement Test ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ในช่วงต้นภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด สำหรับนักศึกษาที่มีผลการสอบผ่านตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนดจะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล เป็น S ในภาคการศึกษาที่สอบ ส่วนนักศึกษาที่มีผลการสอบไม่ผ่านเกณฑ์ตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด จะต้องเข้าเรียนเสริมและสอบ Placement Test จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ จึงจะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัลเป็น S ทั้งนี้ให้ระบุรายวิชานี้ไว้ในใบแสดงผลการศึกษา (Transcript) และโครงสร้างหลักสูตรโดยไม่นับหน่วยกิต 

	2. หมวดวิชาเฉพาะ สำนักวิชาการจัดการ จำนวน 8 หน่วยกิต 
	ACT62-100 	การบัญชีเบื้องต้น	4(3-2-7)
	ECN62-200	เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น	4(4-0-8)	

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร

1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
1.1 ปรัชญาและความสำคัญ
	สาขาการศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ มุ่งสร้างบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถในการจัดการทั้งทฤษฎีและปฏิบัติ มีทักษะการวิเคราะห์ และการสื่อสาร ในวิชาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ โดยบูรณาการความรู้จากสหสาขาวิชาชีพ พร้อมความรู้ความก้าวหน้าทางวิทยาการสมัยใหม่ บ่มเพาะความใฝ่รู้ ตลอดจนยึดมั่นในจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพมุ่งยกระดับการเรียนการสอนโดยการพัฒนาและสร้างความสามารถเพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศตลอดจนตอบสนองตามกรอบแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี ฉบับที่ 2 (พ.ศ. 2551-2565) ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ. 2560-2579) แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) นโยบายไทยแลนด์ 4.0 แผนยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคใต้ และแผนยุทธศาสตร์จังหวัดนครศรีธรรมราช นอกจากนี้ยังเน้นการผลิตบัณฑิตที่สามารถนำความรู้และทักษะการปฏิบัติด้านวิชาชีพไปดำเนินกิจการเป็นผู้ประกอบการที่มีศักยภาพสูงในการจัดการและผลิตอาหาร ซึ่งจะช่วยส่งเสริมให้มีการเติบโตทางเศรษฐกิจที่ต่อเนื่องและยั่งยืนของประเทศต่อไป
1.2 ความสำคัญ 
สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพได้ตระหนักถึงความเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรมอาหารในยุคดิจิตอลที่มีการเคลื่อนย้ายแรงงานและการเปลี่ยนแปลงทางนโยบายที่ส่งผลให้มีการเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศในการพัฒนาสมรรถนะบุคลากรผนวกกับความต้องการผู้ใช้บัณฑิตจึงได้มีการจัดทำหลักสูตรใหม่ โดยเน้นจุดเด่นของนักศึกษาให้มีความรู้และทักษะในการปฏิบัติงานจริงในระดับมาตรฐานสากล สามารถคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้ อีกทั้งมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างดี มีบุคลิกภาพที่ดี ด้วยการจัดการเรียนการสอนโดยใช้ภาษาอังกฤษเป็นสื่อ การเรียนที่เน้นตัวผู้เรียนเป็นหลัก (Student Center) การเรียนรู้เชิงรุก (Active learning) ผ่านการเรียนรู้โดยใช้การจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน (Work-integrated Learning) เพื่อยกระดับมาตราฐานการศึกษาของหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการแรงงานในตลาดโลก รวมถึงการผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพพร้อมสู่การแข่งขันในตลาดแรงงานในปัจจุบัน
1.3 วัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร
	1.3.1 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร (Program Objectives)
1. มีคุณธรรม มีจริยธรรม มีจิตบริการ และมีความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
2. มีความรู้ทางวิชาการและทักษะทางวิชาชีพในศาสตร์ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ มีความสามารถในการปฏิบัติงาน การให้บริการและบริหารจัดการเทียบเท่ากับมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพระดับสากล
3. มีทักษะการวิเคราะห์สถานการณ์ โดยประยุกต์ใช้ความรู้ เหตุผลและวิจารณญาณอย่างเหมาะสมเมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์ต่าง ๆ
4. มีความสามารถในการทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม สามารถพัฒนาตนเอง ทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง
5. มีประสิทธิภาพในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และภาษาต่างประเทศได้อย่างน้อย 1 ภาษารวมทั้งสามารถสื่อสารข้ามวัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสม
6. มีความรู้และความสามารถในการใช้เทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการประมวลและวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการวางแผน การจัดการ และการพัฒนา
	1.3.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes) PLOs
		คณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้แบ่งผลลัพธ์การเรียนรู้ (LOs) ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรที่นักศึกษาทุกคนต้องผ่านเกณฑ์ (Program Learning Outcomes) และผลลัพธ์ การเรียนรู้เฉพาะกลุ่ม (Stream Learning Outcomes) ซึ่งเน้นการพัฒนานักศึกษาที่มีศักยภาพให้มีขีด ความสามารถสูงขึ้นตามความสามารถและความสนใจของนักศึกษา

	[bookmark: _Hlk2261235]ลำดับที่
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	Cognitive Domain (Knowledge)
 Bloom’sTaxonomy(Revised)
	Psychomotor
Domain
(Skills)
	Affective
Domain
(Attitude)

	
	
	R
	U
	Ap
	An
	E
	C
	S
	At

	PLO1
	สามารถคัดสรรวัตถุดิบ และประกอบอาหารขั้นพื้นฐานอย่างมีประสิทธิภาพ 
ตามหลักมาตรฐานความปลอดภัยสากล
	
	
	
	
	
	
	
	

	PLO2
	สามารถคำนวณต้นทุน วิเคราะห์ความคุ้มค่าของการดำเนินงาน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการประกอบอาหาร
	
	
	
	
	
	
	
	




	ลำดับที่
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	Cognitive Domain (Knowledge)
 Bloom’sTaxonomy(Revised)
	Psychomotor
Domain
(Skills)
	Affective
Domain
(Attitude)

	
	
	R
	U
	Ap
	An
	E
	C
	S
	At

	PLO3
	ความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารตามกระแสความนิยมของธุรกิจอาหารระดับประเทศ และระดับสากล
	
	
	
	
	
	
	
	

	PLO4
	มีความรับผิดชอบ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี ทั้งผู้ประกอบการและผู้บริโภค
	
	
	
	
	
	
	
	

	PLO5
	สามารถแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้าที่เกิดขึ้นในธุรกิจอาหาร ตั้งเเต่ ก่อน ระหว่าง และหลังการให้บริการ 
	
	
	
	
	
	
	
	

	PLO6
	สามารถสื่อสารภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างมีประสิทธิภาพ
	
	
	
	
	
	
	
	



หมายเหตุ :	ระบุสัญลักษณ์  ในช่อง “Cognitive Domain” ระดับต่าง ๆ 



ผลลัพธ์การเรียนรู้เฉพาะกลุ่ม (Stream Learning Outcomes: SLOs)
	ลำดับที่
	ผลลัพธ์การเรียนรู้เฉพาะกลุ่ม (Stream Learning Outcomes:SLOs)
	Cognitive Domain (Knowledge)
(Bloom’sTaxonomy(Revised)
	Psychomotor
Domain
(Skills)
	Affective
Domain
(Attitude)

	
	
	R
	U
	Ap
	An
	E
	C
	S
	At

	SLO7
	สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะการประกอบอาหารเฉพาะด้าน ในการจัดการบริการอาหารเชิงพาณิชย์อย่างมีประสิทธิภาพตามมาตรฐานสากล อาทิ อาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก ขนมอบและขนมหวาน
	
	
	
	
	
	
	
	

	SLO8
	สามารถวิเคราะห์และประเมินสภาวะทางการตลาดของธุรกิจอาหารระดับชาติ และระดับนานาชาติ ในการพัฒนาสินค้าและการบริการให้ตรงความต้องการของผู้บริโภคในตลาดปัจจุบัน
	
	
	
	
	
	
	
	

	SLO9
	สามารถวางแผนและสร้างงานวิจัยระดับชาติทางด้านศิลปะการประกอบอาหาร ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม และการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
	
	
	
	
	
	
	
	




	ลำดับที่
	ผลลัพธ์การเรียนรู้เฉพาะกลุ่ม (Stream Learning Outcomes:SLOs)
	Cognitive Domain (Knowledge)
(Bloom’sTaxonomy(Revised)
	Psychomotor
Domain
(Skills)
	Affective
Domain
(Attitude)

	
	
	R
	U
	Ap
	An
	E
	C
	S
	At

	SLO10
	สามารถนำความรู้และทักษะการประกอบอาหารไปใช้ในการเรียนรู้และการทำงานจริงนอกเหนือจากในชั้นเรียน 
	
	
	
	
	
	
	
	



	1.3.3 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างวัตถุประสงค์ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)

	[bookmark: _Hlk2255354]
Program Objective
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)

	
	Program Learning Outcomes
	Stream Learning Outcomes

	
	PLO1
	PLO2
	PLO3
	PLO4
	PLO5
	PLO6
	SLO7
	SLO8
	SLO9
	SLO10

	1. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตบริการและความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. มีความรู้ทางวิชาการและทักษะทางวิชาชีพในศาสตร์ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ มีความสามารถในการปฏิบัติงาน การให้บริการและบริหารจัดการเทียบเท่ากับมาตรฐานสมรรถนะทางวิชาชีพในภูมิภาคอื่นของโลก
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. มีทักษะการวิเคราะห์สถานการณ์ โดยประยุกต์ใช้ความรู้ เหตุผลและวิจารณญาณอย่างเหมาะสมเมื่อต้องเผชิญกับสถานการณ์ต่าง ๆ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

Program Objective
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)

	
	Program Learning Outcomes
	Stream Learning Outcomes

	
	PLO1
	PLO2
	PLO3
	PLO4
	PLO5
	PLO6
	SLO7
	SLO8
	SLO9
	SLO10

	4. มีความสามารถในการทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม สามารถพัฒนาตนเอง ทั้งด้านความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณธรรมอย่างต่อเนื่อง
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. มีประสิทธิภาพในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและภาษาต่างประเทศได้อย่างน้อย 1 ภาษารวมทั้งสามารถสื่อสารข้ามวัฒนธรรมได้อย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. มีความรู้และความสามารถในการใช้เทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการประมวลและวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการวางแผน การจัดการ และการพัฒนา
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



หมายเหตุ :	ระบุสัญลักษณ์  ในช่องที่วัตถุประสงค์สัมพันธ์กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)


2. แผนพัฒนาปรับปรุง
	หลักสูตรมีแผนการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตร ดังนี้

	แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง
	กลยุทธ์
	หลักฐาน/ตัวบ่งชี้

	· มีการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ให้มีมาตรฐานตามที่กําหนด และกรอบมาตรฐานระดับสากลอย่าง AUN-QA อีกทั้งยังพิจารณาความสอดคล้องกับหลักสูตรในระดับสากลและทักษะแห่งศตวรรษที่ 21 ที่จําเป็น
· มีแผนการปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและสังคม
· มีแผนการพัฒนาอาจารย์ให้มีประสบการณในการปฏิบัติงานจริงเพื่อให้นําความรู้ และประสบการณ์มาใช้ในการเรียนการสอน
	· มีการปรับปรุงและทบทวนเนื้อหาของหลักสูตรและรายวิชาในหลักสูตรเป็นระยะ ๆ ทุก 5 ปี ให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นตามผลการเรียนรู้และพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงใหม่ ๆ ของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร
· มีการสํารวจความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและสังคม เป็นระยะ ๆ ทุก 2 ปี
· มีการสนับสนุนอาจารย์ให้บริการวิชาการแก่องค์กรภายใน และภายนอกมหาวิทยาลัยเพื่อเสริมสร้างประสบการณ์ความรู้ใหม่ ๆ ให้กับอาจารย์
	· รายงานผลการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร
· รายงานผลการประเมิน หลักสูตรและรายวิชา
· รายงานผลการประเมินความพึงพอใจในด้านทักษะและความรู้ความสามารถในการทํางานของผู้ใช้บัณฑิต





หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร (ใหม่ AUN-QA)

1. ระบบการจัดการศึกษา
	1.1 ระบบ
เป็นระบบไตรภาค (Trimester System) โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ภาคการศึกษาและหนึ่งภาคการศึกษามีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 12 สัปดาห์
	1.2 การจัดการศึกษาภาคพิเศษฤดูร้อน
		ไม่มี
	1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค
หน่วยกิต (Credits) หมายถึง หน่วยที่ใช้แสดงปริมาณการศึกษา โดย 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 12/15 หน่วยกิตระบบทวิภาค หรือ 5 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 4 หน่วยกิต
ระบบทวิภาค
		การกำหนดหน่วยกิตแต่ละรายวิชาในระบบไตรภาคมีหลักเกณฑ์ ดังนี้
1. รายวิชาภาคทฤษฎีที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 12 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาให้มีเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
2. รายวิชาภาคปฏิบัติที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 24 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
3. การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค
4. การทำโครงงานหรือกิจกรรมอื่นใดตามที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาทำโครงงานหรือกิจกรรมนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ระบบไตรภาค
5. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนามหรือสหกิจศึกษา ที่ใช้เวลาปฏิบัติงานในสถานประกอบการตามเวลาปฏิบัติงานของสถานประกอบการตลอดระยะเวลาไม่ต่ำกว่า 16 สัปดาห์ อย่างต่อเนื่อง คิดเป็นปริมาณการศึกษาให้มีค่าเท่ากับ 9 หน่วยกิต ประกอบด้วยรายวิชาเตรียมสหกิจศึกษาคิดเป็น 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค และรายวิชาสหกิจศึกษาคิดเป็น 8 หน่วยกิตระบบไตรภาค



2. การดำเนินการหลักสูตร 
	2.1 วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน
เป็นหลักสูตรเรียนเต็มเวลา (ภาคปกติ)  ระยะเวลาการศึกษา 4  ปีการศึกษา (12 ภาคการศึกษา) ใช้เวลาศึกษาไม่ต่ำกว่า 9 ภาคการศึกษา และอย่างมากไม่เกิน 8 ปีการศึกษา
		ภาคการศึกษาที่ 1	เดือนกรกฎาคม – ตุลาคม
		ภาคการศึกษาที่ 2	เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ์
		ภาคการศึกษาที่ 3	เดือนมีนาคม – มิถุนายน
	2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา
1. สำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่าระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ตามหลักสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ หรือเทียบเท่า
2. เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1 	นักศึกษามีทักษะทางด้านภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ) ในระดับน้อยมากและไม่สามารถใช้สื่อสารในการปฏิบัติงานได้อย่างเพียงพอและมีประสิทธิภาพ
2.3.2 	นักศึกษามีทักษะทางด้านการคิดคำนวณน้อย ทำให้ประสบปัญหาในการเรียนรายวิชาทางการคิดคำนวณ เช่น การเงิน บัญชี เป็นต้น และจะส่งผลต่อเกรดเฉลี่ยสะสม
2.3.3 	นักศึกษามีทักษะทางด้านเทคโนโลยีไม่เท่ากัน ทำให้ประสบปัญหาต่อความคาดหวังของสถานประกอบการ
2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3
2.4.1 นักศึกษามีทักษะทางด้านภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ) ในระดับน้อยมากและไม่สามารถใช้สื่อสารในการปฏิบัติงานได้อย่างเพียงพอและมีประสิทธิภาพ
กลยุทธ์ที่ใช้ในการดำเนินการ คือ
2.4.1.1 การจัดรูปแบบการเรียนการสอนที่ใช้ภาษาอังกฤษเป็นสื่อในการเรียนการสอนเพิ่มขึ้นทั้งในรายวิชาศึกษาทั่วไปและในรายวิชาเฉพาะของหลักสูตร
2.4.1.2 การเพิ่มรายวิชาภาษาอังกฤษสำหรับงานเฉพาะด้าน อาทิ ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการประกอบอาหาร และการจัดการเรียนการสอนโดยใช้สื่อการสอนเป็นภาษาอังกฤษ 
2.4.1.3 การจัดโครงการการเรียนรู้คู่การทำงานเป็นฐาน ในพื้นที่แหล่งท่องเที่ยวจริง อาทิ อำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี หรือศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารวลัยลักษณ์ อำเภอท่าศาลา จังหวัดนครศรีธรรมราช สร้างโอกาสในการใช้ภาษาอังกฤษและภาษาต่างประเทศอื่น ๆ ในการให้บริการตามสถานประกอบการต่าง ๆ
2.4.2 นักศึกษามีทักษะทางด้านการคิดคำนวณน้อย ทำให้ประสบปัญหาในการเรียนรายวิชาทางการคิดคำนวณ เช่น การเงิน บัญชี เป็นต้น และจะส่งผลต่อเกรดเฉลี่ยสะสม
กลยุทธ์ที่ใช้ในการดำเนินการ คือ
2.4.2.1 การจัดสอนเสริมในรายวิชาที่เน้นทักษะการคิดคำนวณ ในรูปแบบของอาจารย์ผู้ช่วยสอนหรือรุ่นพี่ติวรุ่นน้อง
2.4.2.2 	เน้นการฝึกฝนและพัฒนาทักษะการคิดคำนวณด้วยคลังแบบฝึกหัด
2.4.3 นักศึกษามีทักษะทางด้านเทคโนโลยีไม่เท่ากัน ทำให้ประสบปัญหาต่อความคาดหวังของสถานประกอบการ
กลยุทธ์ที่ใช้ในการดำเนินการ คือ 
2.4.3.1 การกำหนดความรู้ ระบบหรือทักษะทางเทคโนโลยีที่จำเป็นเฉพาะด้านทั้งด้านครัวและภัตตาคาร 
2.4.3.2 จัดหาโปรแกรมเฉพาะด้าน และฝึกการใช้โปรแกรมด้านครัวและภัตตาคาร
2.4.3.3 ทดสอบวัดระดับการใช้โปรแกรมสำหรับงานสำนักงานทั่วไปและโปรแกรมสำเร็จรูปด้านการจัดการธุรกิจอาหาร เช่น ไมโครซอฟท์ออฟฟิศ เป็นต้น

	2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
	ระดับชั้นปี
	จำนวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา

	
	2563
	2564
	2565
	2566
	2567

	ชั้นปีที่ 1
	60
	60
	60
	60
	60

	ชั้นปีที่ 2
	-
	60
	60
	60
	60

	ชั้นปีที่ 3
	-
	-
	60
	60
	60

	ชั้นปีที่ 4
	-
	-
	-
	60
	60

	รวมจำนวนนักศึกษา
	60
	120
	180
	240
	240

	จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษา
	-
	-
	-
	60
	60



	


2.6 งบประมาณตามแผน

	รายการรับ
	ประมาณรายรับในปีงบประมาณ

	
	2563
	2564
	2565
	2566
	2567

	1. จำนวนนักศึกษา (หน่วย:คน)
	60
	120
	180
	240
	240

	2. การประมาณการรายรับ (หน่วย:บาท) 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา 
67,200 บาท (ต่อปี)*
	4,032,000
	8,064,000
	12,096,000
	16,128,000
	16,128,000

	รวมรายรับ
	4,032,000
	8,064,000
	12,096,000
	16,128,000
	16,128,000

	3. ประมาณการรายจ่าย (หน่วย:บาท)
	
	
	
	
	

	3.1 เงินเดือน/ค่าตอบแทนอาจารย์
	2,400,000
	2,544,000
	2,696,640
	2,858,438.40
	3,029,944.70

	3.2 เงินเดือน/ค่าตอบแทนพนักงานสายสนับสนุน
	208,800
	442,656
	469,215.36
	497,368
	527,210.38

	3.3 ค่าอาจารย์พิเศษ
	300,000
	300,000
	300,000
	300,000
	300,000

	3.4 ค่าจัดการศึกษานอกสถานที่และภาคปฏิบัติ
	130,000
	130,000
	360,000
	480,000
	480,000

	3.5 ค่าจัดซื้อหนังสือและวารสาร
	50,000
	50,000
	50,000
	50,000
	50,000

	3.6 ค่าอุปกรณ์การเรียนการสอน
	720,000
	1,440,000
	2,160,000
	2,880,000
	3,600,000

	3.7 ค่าครุภัณฑ์
	300,000
	300,000
	300,000
	300,000
	300,000

	8 งบประมาณพัฒนาบุคลากร
	72,000
	84,000
	84,000
	84,000
	84,000

	รวมรายจ่าย
	4,180,800
	 5,290,656.00 
	6,419,855.36
	7,449,806.68
	6,686,844.92

	4. รายรับ-รายจ่าย
	-148,800
	 2,773,344.00 
	5,676,144.64
	 8,678,193.32 
	9,441,155.08

	5. จุดคุ้มทุน (จำนวนรับ นศ. คน)
	44
	 80.57 
	 120.85 
	161.14
	161.14

	6. กำไร (ขาดทุน) สะสม
	-148,800
	2,624,544
	8,300,688.64
	16,978,881.96
	26,420,037.04

	7. ระยะเวลาคืนทุน (ปี)
	2 ปี



2.7 ระบบการศึกษา
	แบบชั้นเรียน และสหกิจศึกษา

	2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย
	เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562



3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน
	3.1 หลักสูตร
3.1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า				161 หน่วยกิต
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร
	ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป			  40 หน่วยกิต
	1)
	กลุ่มวิชาภาษา 
	20 หน่วยกิต

	2)
	กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์
	8 หน่วยกิต

	3)
	กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
	8 หน่วยกิต

	4)
	กลุ่มวิชาบูรณาการ
	4 หน่วยกิต

	5)
	กลุ่มวิชาสารสนเทศ*
	4 หน่วยกิต


	หมายเหตุ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร
	ข. หมวดวิชาเฉพาะ							 88 หน่วยกิต
	1)
	กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ
	32 หน่วยกิต

	2)
	กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
2.1 วิชาเฉพาะบังคับ
2.2 วิชาเฉพาะเลือก
	56 หน่วยกิต
32 หน่วยกิต
24 หน่วยกิต


	ค. หมวดเลือกเสรี								   8 หน่วยกิต
	ง. หมวดวิชาสหกิจศึกษา							  25 หน่วยกิต

3.1.3 รายวิชา
	ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป		          	40  หน่วยกิต
	1. กลุ่มวิชาภาษา ได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาไทย และกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ  	20 หน่วยกิต 
นักศึกษาต้องสอบ GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน และ GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย และรายวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้ 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 							  6 หน่วยกิต 
	GEN61-001
	ภาษาไทยพื้นฐาน
	 2(2-0-4)*

	
	Fundamental Thai 
	

	GEN61-113
	ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย
Thai for Contemporary Communication
	4(2-4-6)


	หมายเหตุ  * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร
	


	1.2 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 							  16 หน่วยกิต 
	GEN61-002
	ภาษาอังกฤษพื้นฐาน
	2(2-0-4)*

	
	Fundamental English
	

	GEN61-121
	ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
	2(2-0-4)

	
	English Communication Skills
	

	GEN61-122
	การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)

	
	Academic Listening and Speaking
	

	
GEN61-123
	การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)

	
	Academic Reading and Writing
	

	GEN61-124
	ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางวิชาการ
	4(4-0-8)

	
	English for Academic Communication
	

	GEN61-128
	ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุยษศาสตร์และสังคมศาสตร์
	3(3-0-6)

	
GEN61-129

	English Presentation in Humanities and Social Sciences
ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร
English for Media and Communication
	
3(3-0-6)

	หมายเหตุ  * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร

	


 2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 					    8 หน่วยกิต
	GEN61-141
	ความเป็นไทยและพลเมืองโลก
	4(3-2-7)

	
	Thai Civilization and Global Citizen
	

	GEN61-142
	ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์
	4(3-2-7)

	
	Philosophy, Ethics, and Critical Thinking
	


	
	3. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 					8 หน่วยกิต
	GEN61-151
	การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย
	4(2-4-6)

	
	Knowledge Inquiry and Research Methods
	

	GEN61-152
	การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน
	4(2-4-6)

	
	Environmental Conservation and Global Warming

	





4. กลุ่มวิชาบูรณาการ							4 หน่วยกิต  
	GEN61-161
	นวัตกรรมและผู้ประกอบการ
	4(2-4-6)

	
	Innovation and Entrepreneurship

	


5. กลุ่มวิชาสารสนเทศ 							4 หน่วยกิต
	GEN61-171
	เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล
	4(2-4-6)*

	
	Information Technology in Digital Era
	


	
	หมายเหตุ 	* นักศึกษาทุกคนต้องสอบ Placement Test ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ในช่วงต้นภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด สำหรับนักศึกษาที่มีผลการสอบผ่านตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนดจะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล เป็น S ในภาคการศึกษาที่สอบ ส่วนนักศึกษาที่มีผลการสอบไม่ผ่านเกณฑ์ตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด จะต้องเข้าเรียนเสริมและสอบ Placement Test จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ จึงจะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัลเป็น S ทั้งนี้ให้ระบุรายวิชานี้ไว้ในใบแสดงผลการศึกษา (Transcript) และโครงสร้างหลักสูตรโดยไม่นับหน่วยกิต 	
[bookmark: _Hlk2261843]
	ข. หมวดวิชาเฉพาะ							88 หน่วยกิต
	1) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ							32 หน่วยกิต
ACT62-100	การบัญชีเบื้องต้น	4(3-2-7)
Fundamentals of Accounting	
ECN62-200	เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น	4(4-0-8)
	Introduction to Economics
PCA63-101	อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร	4(4-0-8)
	Hospitality Industry and Foodservice	
PCA63-201	พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ	4(4-0-8)
	Consumer Behaviours and Service Psychology in Hospitality Industry	
PCA63-202	หลักการตลาดในอุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร	4(4-0-8)
	Principles of Marketing in Hospitality Industry and Foodservice	
PCA63-301	การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมบริการ	4(4-0-8)
	Human Resource Management in Hospitality Industry	
PCA63-302	การจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมบริการ	4(4-0-8) 
	Strategic Management in Hospitality Industry
PCA63-401	การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	Culinary Arts Research 



2) วิชาเฉพาะด้าน									56 หน่วยกิต
[bookmark: _Hlk517934289][bookmark: _Hlk516556095]2.1) วิชาเฉพาะบังคับ 								32 หน่วยกิต
PCA63-111	ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	Ingredients Knowledge and Culinary Skills
PCA63-112	ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร	4(4-0-8)
	Food Safety and Food Sanitation	
PCA63-211	อาหารนานาชาติ	4(2-4-6)
	International Cuisines 	
PCA63-212	อาหารไทยดั้งเดิม	4(2-4-6)
	Authentic Thai Cuisine	
PCA63-213	ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	English for Culinary Arts	
PCA63-214	เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้	4(2-4-6)
	Bakery and Pastry Techniques
PCA63-215	โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร	4(4-0-8)
	Culinary Nutrition	
PCA63-311	การจัดการครัวและภัตตาคาร	4(3-2-7)
	Kitchen and Restaurant Management	

2.2) วิชาเฉพาะเลือก					        		  	24 หน่วยกิต
	ให้เลือกศึกษาไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้
	(1) กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย (Thai Culinary Arts)
	PCA63-321
	อาหารไทยท้องถิ่น
Regional Thai Cuisine
	4(2-4-6)

	PCA63-322
	อาหารไทยร่วมสมัยและอาหารไทยสมัยใหม่
Contemporary Thai and Modernist Thai Cuisine
	4(2-4-6)

	PCA63-323
	อาหารไทยเพื่อสุขภาพ
Healthy Thai Cuisine
	4(2-4-6)

	PCA63-421
	ขนมไทยดั้งเดิม
Authentic Thai Dessert 
	4(2-4-6)

	PCA63-422
	ขนมไทยร่วมสมัย
Contemporary Thai Dessert 
	4(2-4-6)

	PCA63-423
	ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้
Arts of Vegetable and Fruit Carving
	4(2-4-6)



(2) กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารนานาชาติ (International Culinary Arts)
	PCA63-331
	อาหารยุโรป
European Cuisine 
	4(2-4-6)

	PCA63-332
	อาหารยุโรปสมัยใหม่
Modernist European Cuisine
	4(2-4-6)

	PCA63-333
	อาหารเอเชีย
Asian Cuisine 
	4(2-4-6)

	PCA63-431
	อาหารเอเชียสมัยใหม่
Modernist Asian Cuisine
	4(2-4-6)

	PCA63-432
	ขนมหวานนานาชาติ
International Desserts 
	4(2-4-6)

	PCA63-433
	การคัดเลือกเครื่องดื่มและการจับคู่เครื่องดื่มกับอาหาร
Beverage Selection and Beverage and Food Paring
	4(2-4-6)



(3) กลุ่มวิชาศิลปะขนมอบและขนมหวาน (Bakery and Pastry Culinary Arts)
	PCA63-341
	การเตรียมและการอบขนมเค้กและคุกกี้
Quick Bread, Cake, Cookie Preparation
	4(2-4-6)

	PCA63-342
	การเตรียมและการอบยีสต์โดว์และขนมปัง
Yeast Dough and Bread Preparation
	4(2-4-6)

	PCA63-343
	การเตรียมขนมอบและพาย
Pastry and Pie Preparation
	4(2-4-6)

	PCA63-441
	ของหวานเย็นและไอศกรีม
Cold Dessert and Ice-cream 
	4(2-4-6)

	PCA63-442
	ช็อกโกแลตและลูกกวาด
Chocolate and Confectionary
	4(2-4-6)

	PCA63-443
	การตกแต่งขนมอบและขนมหวาน
Bakery and Pastry Decoration 
	4(2-4-6)


  	
	


	ค. หมวดวิชาเลือกเสรี							8 หน่วยกิต
		ให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	
	ง. หมวดวิชาสหกิจศึกษา							25 หน่วยกิต
	PCA63-290
	เตรียมสหกิจศึกษา**
Pre-Cooperative Education
	1(0-2-1)

	
	และเรียนรายวิชาต่อไปนี้อีก 16 หน่วยกิต
	

	PCA63-391
	สหกิจศึกษา 1**	
Cooperative Education I
	8(0-40-0)

	PCA63-491
	สหกิจศึกษา 2**
Cooperative Education II
	8(0-40-0)

	PCA63-492
	สหกิจศึกษา 3**
Cooperative Education III
	8(0-40-0)



		หมายเหตุ ** รายวิชาที่มีการประเมินผลการศึกษาโดยใช้ระบบเกรด S/U


ความหมายของเลขรหัสรายวิชา
		รหัสวิชาของหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ประกอบด้วยตัวอักษรสามตัว ต่อด้วยตัวเลขปี พ.ศ. ที่ปรับปรุงหลักสูตร และตัวเลขสามตัว ซึ่งหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ คือ PCA
	1) ความหมายของรหัสรายวิชาตัวอักษรที่ปรากฏในเล่มหลักสูตร
ACT	หมายถึง	Accounting (กลุ่มวิชาบัญชี)
ECN	หมายถึง	Economics (กลุ่มวิชาเศรษฐศาสตร์)
GEN	หมายถึง	General Education (หมวดวิชาศึกษาทั่วไป)
PCA	หมายถึง	Professional Culinary Arts 
(กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ)
		โดย ตัวเลข 61 หลังรหัสตัวอักษร หมายถึง ปี พ.ศ. ที่เริ่มใช้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป และ ตัวเลข 62 และ 63 หลังรหัสตัวอักษร หมายถึง ปี พ.ศ. ที่ปรับปรุงหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ
	2) ความหมายของเลขรหัสวิชา
หลักที่ 1		หมายถึง		ชั้นปี
หลักที่ 2		หมายถึง		ลำดับกลุ่มวิชา
หลักที่ 3		หมายถึง		ลำดับรายวิชาในกลุ่มวิชาในสาขาในแต่ละชั้นปี
3) ลำดับกลุ่มวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักที่ 2)
 	1-3		หมายถึง		กลุ่มวิชาภาษา
	4		หมายถึง		กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์
 	5		หมายถึง		กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
 	6		หมายถึง		กลุ่มวิชาบูรณาการ
 	7		หมายถึง		กลุ่มวิชาสารสนเทศ
4) ความหมายลำดับกลุ่มวิชาในสาขา (หลักที่ 2)
0		หมายถึง		กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ
1		หมายถึง		กลุ่มวิชาเฉพาะบังคับ
2		หมายถึง		กลุ่มวิชาเฉพาะเลือกศิลปะการประกอบอาหารไทย
3		หมายถึง		กลุ่มวิชาเฉพาะเลือกศิลปะการประกอบอาหารนานาชาติ
4		หมายถึง		กลุ่มวิชาเฉพาะเลือกศิลปะขนมอบและขนมหวาน
9		หมายถึง		กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา
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3.1.4  แสดงแผนการศึกษา 

	ชั้นปี
	ภาคการศึกษาที่ 1
	ภาคการศึกษาที่ 2
	ภาคการศึกษาที่ 3

	1
	GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน*
	2(2-0-4)
	GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	GEN61-142 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์
	4(3-2-7)

	 
	GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน*
	2(2-0-4) 
	GEN61-141 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก
	4(3-2-7)
	GEN61-152 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 
	4(2-4-6)

	
	GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย
	4(2-4-6)

	GEN61-151 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย
	4(2-4-6)

	GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ
	4(2-4-6)

	
	GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
	2(2-0-4)
	PCA63-111 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	PCA63-112 ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 
	4(4-0-8)

	
	GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล*
	4(2-4-6)
	
	
	
	

	
	PCA63-101 อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	
	
	
	

	รวม 38
	10 หน่วยกิต
	14 หน่วยกิต
	 14 หน่วยกิต

	2
	GEN61-123 การอ่านและการเชียนเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	GEN61-128 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
	3(3-0-6)
	GEN61-129 ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร
	3(3-0-6)

	
	GEN61-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ
	4(4-0-8)
	ECN62-200 เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น
	4(4-0-8)
	PCA63-213 ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)

	
	ACT62-100 การบัญชีเบื้องต้น
	4(3-2-7)
	PCA63-201 พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	PCA63-214 เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้
	4(2-4-6)

	
	PCA63-211 อาหารนานาชาติ
	4(2-4-6)
	PCA63-202 หลักการตลาดอุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	PCA63-215 โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร 
	4(4-0-8)

	
	PCA63-290 เตรียมสหกิจศึกษา
	1(0-2-1)
	PCA63-212 อาหารไทยดั้งเดิม
	4(2-4-6)
	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 1
	4(2-4-6)

	
	
	
	
	
	Work Integrated Learning by Work-Based Learning *** Operation Skills 1 ***
	

	รวม 55
	17  หน่วยกิต
	 19 หน่วยกิต
	19 หน่วยกิต

	3
	PCA63-391 สหกิจศึกษา 1
	8(0-40-0)
	PCA63-301 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	PCA63-311 การจัดการครัวและภัตตาคาร
	4(3-2-7)

	
	
	
	PCA63-302 การจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 3
	4(2-4-6)

	
	
	
	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 2
	4(2-4-6)
	PCA63-XXX  วิชาเฉพาะเลือก 4
	4(2-4-6)

	
	*** Operation Skills 2 ***
	
	วิชาเลือกเสรี 1 
	4(x-x-x)
	วิชาเลือกเสรี 2 
	4(x-x-x)

	รวม 40
	8 หน่วยกิต
	16 หน่วยกิต
	16 หน่วยกิต

	4
	PCA63-401 การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	PCA63-491 สหกิจศึกษา 2
	8(0-40-0)
	PCA63-492 สหกิจศึกษา 3
	8(0-40-0)

	
	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 5
	4(2-4-6)
	
	
	
	

	
	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 6
	4(2-4-6)
	
	
	
	

	
	
	
	*** Supervisory Skills ***
	
	*** Supervisory Skills ***
	

	รวม 28
	 12 หน่วยกิต
	8 หน่วยกิต
	 8 หน่วยกิต



หมายเหตุ	* ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร
	

3.1.5  คำอธิบายรายวิชา 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป	40 หน่วยกิต 

GEN61-001	ภาษาไทยพื้นฐาน	2(2-0-4)*
	Fundamental Thai
	รายวิชานี้เป็นการสอบวัดความรู้พื้นฐานภาษาไทย 3 ด้าน ได้แก่ หลักภาษาไทย วรรณคดีไทย และการใช้ภาษาไทย โดยหลักภาษาไทยครอบคลุมเนื้อหา ได้แก่ ธรรมชาติของภาษา อักษรสามหมู่ สระ การผันวรรณยุกต์ พยางค์ ชนิดของคำ การสร้างคำ และประโยคชนิดต่าง ๆ วรรณคดีไทยครอบคลุมเนื้อหา ได้แก่ ความรู้เบื้องต้นทางวรรณคดี ความเข้าใจวรรณคดีระดับก่อนอุดมศึกษา และการตีความ ส่วนการใช้ภาษาไทยครอบคลุมเนื้อหาเรื่องระดับของภาษา การจับใจความสำคัญ การย่อความสรุปความ การอธิบายความ การฟังอย่างมีวิจารณญาณ การพูดอย่างมีศิลปะ การใช้สำนวนไทย และคำราชาศัพท์
	This course is a fundamental Thai test required to take a test on 3 categories of Fundamental Thai include Thai Grammar, Thai Literatures and Thai Usage; Thai Grammar covers natural language, 3 groups of Thai alphabets, vowels, order of tone marks, syllable, genre of words, word creation and genre of sentences; Thai literatures cover basic knowledge of literatures, the understanding of pre - university education literatures and interpretation; Thai usage covers orders of language, comprehension, recapitulation, explanation, judgmental listening, oratory, Thai idiom usage and Ra-cha-sap.         
หมายเหตุ * วิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาทุกคนต้องสอบ GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน ในช่วงก่อนเริ่มเรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านเกณฑ์ต้องเข้าเรียนเสริมและทดสอบรายวิชา GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัยได้

GEN61-113 	ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย	4(2-4-6)
		Thai for Contemporary Communication
		เข้าใจและพัฒนาทักษะทางภาษาไทยทั้งการรับสารและส่งสาร โดยในด้านการรับสารสามารถพัฒนาทักษะการจับใจความสำคัญจากเรื่องที่อ่านและที่ฟัง การวิเคราะห์เชื่อมโยงประเด็นย่อย ๆ จากเรื่องที่ฟังและอ่านจนเข้าใจและสามารถยกระดับเป็นความรู้ใหม่ การเสนอข้อคิดเห็นหรือให้คุณค่าต่อเรื่องที่อ่านและฟังได้อย่างมีเหตุผลและสอดคล้องกับคุณค่าทางสังคม ในด้านการส่งสารสามารถพัฒนาทักษะการนำเสนอความคิดผ่านการพูดและการเขียนได้อย่างมีประเด็นสำคัญและส่วนขยายที่ช่วยให้ประเด็นความคิดชัดเจนและเป็นระบบ การนำข้อมูลทางสังคมมาประกอบสร้างเป็นความรู้หรือความคิดที่ใหญ่ขึ้น การพูดและการเขียนเพื่อนำเสนอความรู้ทางวิชาการที่เป็นระบบและน่าเชื่อถือ
	Understanding and developing the Thai language skills both in receiving and delivering message able to use the skills to understand the main idea from the texts read and listened, critically analysing the relationships between secondary issues from the texts to arrive at deep understanding and new knowledge, offering opinions or values on the texts read and listened with reasons and corresponding social norms; able to develop the opinion giving skills through speaking and writing with the support of significant issues and supporting details to highlight clear and systematic thinking; the use of social information to create knowledge or expanded thought; speaking and writing to present a systematic and convincing academic knowledge.	

GEN61-002 	ภาษาอังกฤษพื้นฐาน	2(2-0-4)*	Fundamental English
 	รายวิชานี้เป็นการสอบวัดความรู้ทางภาษาอังกฤษสำหรับนักศึกษาใหม่ระดับปริญญาตรี 
มีเนื้อหาครอบคลุมไวยากรณ์พื้นฐาน คำศัพท์ และรูปแบบภาษาเบื้องต้นที่ใช้ในการสนทนาในชีวิตประจำวันและภาษาที่ใช้ในห้องเรียน ซึ่งหากนักศึกษาสอบรายวิชานี้ไม่ผ่าน ต้องเข้ารับการเรียนเสริมและสอบใหม่จนกว่าจะได้รับระดับคะแนนผ่าน
 	This course is a fundamental English test required for all undergraduate students entering the university. It focuses on introductory English grammars, vocabularies and basic language patterns needed for everyday life and classroom settings.  If students fail the test, they are required to take the course and retake the test until they receive the satisfactory (passing) grade.  
	หมายเหตุ *วิชานี้ไม่นับหน่วยกิต และนักศึกษาหลักสูตรภาษาไทยทุกคนต้องสอบ GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน ในช่วงก่อนเริ่มเรียนภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด นักศึกษาที่สอบไม่ผ่านเกณฑ์ต้องเข้าเรียนเสริมและทดสอบรายวิชา GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ (S) จึงจะสามารถลงทะเบียนเรียนกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปได้ 
	
GEN61-121  	ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ	2(2-0-4)
	English Communication Skills
วิชาบังคับก่อน: 	GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน	
Prerequisite:  	GEN61-002 Fundamental English	
 	รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะด้านการรับรู้ (การฟังและการอ่าน) และทักษะการใช้ภาษา (การพูดและการเขียน) ด้วยวิธีการสอนแบบบูรณาการ การพัฒนาด้านคำศัพท์ การส่งเสริมการเรียนรู้ด้วยตนเอง การฝึกเป็นผู้เริ่มบทสนทนาและสื่อสารอย่างต่อเนื่องได้เป็นธรรมชาติด้วยกลยุทธ์ทางการสื่อสารที่หลากหลาย การฝึกการสลับกันพูดและควบคุมความไหลลื่นของบทสนทนาด้วยการเสริมข้อมูล การฝึกทักษะการเขียนย่อหน้าสั้น ๆ หรือเรียงความแบบง่าย
 	This course aims at developing students' receptive skills (listening and reading) and productive skills (speaking and writing) through integrated methods. It also develops vocabulary, and encourages independent learning. Additionally, students will learn to start and continue a conversation naturally, using a number of communication strategies such as asking follow-up questions and giving extended answers. They will also learn about turn taking and how to control the flow of a conversation by adding information. Finally, writing skills will be practiced with a short paragraph and simple essay.

GEN61-122 	การฟังและการพูดเชิงวิชาการ	2(2-0-4)
	Academic Listening and Speaking 
วิชาบังคับก่อน: 	GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน	
Prerequisite:  	GEN61-002 Fundamental English	
 		รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวันและในระดับที่เป็นทางการ การฝึกการฟังและการออกเสียงผ่านบทสนทนา ข้อความ รายงานและประกาศต่าง ๆ การพัฒนาทักษะการพูดเชิงวิชาการผ่านการอภิปรายกลุ่ม การนำเสนอด้วยวาจาและการรายงาน
 		This course focuses on the practice of English skills at everyday use and at formal level. It concentrates on listening and pronunciation through the use of dialogues, passages, reports and announcements. It also aims to develop academic speaking skills through various group discussion, oral presentations and reports.

GEN61-123	การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ           	2(2-0-4)
	Academic Reading and Writing 
วิชาบังคับก่อน:  GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน	
Prerequisite:   GEN61-002 Fundamental English	
 		รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาความสามารถด้านการเขียนและการอ่านด้วยการฝึกฝนจากเอกสารและกิจกรรมทางวิชาการต่าง ๆ การส่งเสริมทักษะการอ่านเชิงวิพากษ์ การสรุปประเด็นสำคัญ การฝึกเขียนเอกสารทางวิชาการรูปแบบต่าง ๆ  การเขียนระดับย่อหน้าและเรียงความได้อย่างมีประสิทธิภาพ การฝึกการอ้างอิงที่เหมาะสมตลอดกระบวนการของการเขียน 
 		This course is primarily intended to develop the reading and writing competence of the students through a wide variety of academic materials and activities. Specifically, it enhances students' critical reading in academic articles, ability to summarize main ideas from the texts, write different forms of academic reports, compose effective paragraph and essay, and properly use citations and references throughout the writing process.

GEN61-124	ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ	4(4-0-8)
	English for Academic Communication
วิชาบังคับก่อน:  1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
 	2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
 	3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ	
Prerequisite:   1. GEN61-121 English Communication Skills
 		2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking
 		3. GEN61-123 Academic Listening and Writing
 		รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาความรู้และทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการสื่อสารทางวิชาการและวิชาชีพที่มีประสิทธิภาพ ผู้เรียนจะได้รับการฝึกฝนกลยุทธ์และทักษะที่จำเป็นในการสื่อสารทางวิชาการ มีการแนะนำมารยาทที่เหมาะสมต่างๆ
 		This course aims at developing the English language knowledge and skills for effective academic and professional communication. It provides the students with various communication strategies and skills necessary for academic correspondence. It also introduces students to proper etiquette towards technical communication.

GEN61-128	ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์	         3(3-0-6)
 	English Presentation in Humanities and Social Sciences
วิชาบังคับก่อน:	1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
 	2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
 	3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ	
Prerequisite: 	1. GEN61-121 English Communication Skills
	2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking
	3. GEN61-123 Academic Listening and Writing
	รายวิชานี้ได้รับการออกแบบให้เตรียมพร้อมผู้เรียนให้ได้รับการฝึกฝนและมีประสบการณ์ด้านการเตรียมการจัดโครงสร้างและการนำเสนองานอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมุ่งเน้นทั้งด้านเนื้อหา โครงสร้างและวิธีการนำเสนอ มีการให้ความสำคัญกับการฝึกฝนการนำเสนอด้วยวาจา รวมทั้งด้านการออกเสียง การควบคุมความดังเบาของเสียง การออกเสียงสูงต่ำ ภาษากาย และการใช้สื่อต่างๆ นอกจากนี้ รายวิชานี้มุ่งพัฒนากลยุทธ์และเทคนิคในการรับมือกับการถามและการแสดงความคิดเห็นของผู้รับฟังการนำเสนองาน
		This course is designed to provide the students with the training and experience in planning, organixing and delivering effective presentation while focusing on the content, structure and delivery. It highlights certain aspects of oral presentations, including pronunciation, volume, intonation, body language, gestures and visuals. It alsoaims to develop the strategies and techniques of handling audience questions and comments.

GEN61-129 	ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร             	3(3-0-6)
	English for Media and Communication
วิชาบังคับก่อน :	1. GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ และ
	2. GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ และ 
 	3. GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ
Prerequisite :	1. GEN61-121 English Communication Skills and 
 		2. GEN61-122 Academic Listening and Speaking and 
 		3. GEN61-123 Academic Listening and Writing
 		รายวิชานี้มุ่งเน้นการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษทั้งด้านการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนผ่านสื่อรูปแบบต่าง ๆ เช่น การประชุมทางไกล การสัมภาษณ์ การรายงานข่าว การทำโฆษณา การเขียนบทวิทยุและโทรทัศน์ เทคนิคการอัดเสียง เทเลพรอมพ์เตอร์ และพอดแคสต์ เสริมสร้างความมั่นใจในทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษของผู้เรียน
	This course is designed to develop English communication skills of speaking and writing, through the use of a variety of artistic or communicative media. These include teleconferencing, conducting interviews, creating simple news stories, making interesting advertisements, script writing for radio and television, techniques for voice recording, use of teleprompter and podcasting. It also enhances students’ confidence in English communicative skills.

GEN61-141	ความเป็นไทยและพลเมืองโลก	                                                        4(3-2-7)
	Thai Civilization and Global Citizen
	รายวิชานี้ศึกษาแนวคิดและกระบวนการพัฒนาวิถีความเป็นไทยทั้งทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมจากอดีตถึงปัจจุบันที่ก่อให้เกิดความศิวิไลซ์ของความเป็นไทยที่มีอัตลักษณ์เฉพาะของสังคม รวมทั้งการศึกษาพัฒนาการของสังคมโลกที่มุ่งเน้นคุณค่าของสิทธิมนุษยชนและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์โดยเฉพาะการเคารพความแตกต่าง ความหลากหลายทางสังคม การยึดหลักธรรมาภิบาลและการอยู่ร่วมกันอย่างสันติ โดยอธิบายให้เห็นถึงการเชื่อมโยงของวิถีสังคมไทยกับความเป็นพลเมืองโลก
	This course studies concepts and processes of Thai civilization, covering dimensions of politics, economy, society, and culture from the past to the present. Topics reflect the origins of social identity within Thai civilization and concepts of global citizen development. The course focuses on global values such as Human Rights, Human Dignity, and Human Equality, including respect for individual differences, social diversity, principles of good governance and peaceful coexistence. Students examine connections between Thai civilization and its role in the development of a global citizen.

GEN61-142 	ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์	4(3-2-7)
	Philosophy, Ethics, and Critical Thinking
		รายวิชานี้ศึกษาปัญหาพื้นฐานและปัญหาทั่วไปของสังคมมนุษย์ที่เกี่ยวข้องกับสิ่งที่ดำรงอยู่ ความรู้ ค่านิยม เหตุผล จิตใจและภาษาเพื่อให้เข้าใจความสำคัญของปรัชญาต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์ ในส่วนของจริยศาสตร์จะมุ่งเน้นศึกษาในฐานะที่เป็นส่วนหนึ่งของปรัชญาทางศีลธรรมที่ให้ความสำคัญกับการรับรองความถูกและความผิดของการกระทำ และการศึกษากรอบความคิดของจริยศาสตร์เชิงปทัสถาน รวมทั้ง
การศึกษาหลักการและกระบวนการวิเคราะห์จากความจริงเชิงวัตถุวิสัยเพื่อนำไปสู่การใช้ดุลยพินิจในการตัดสินใจทั้งนี้โดยยึดหลักเหตุผล และการวิเคราะห์โดยปราศจากอคติหรือการประเมินความจริงจากหลักฐานเชิงประจักษ์	
	This course examines the fundamental cognitive and philosophical problems related to human society, including existence, knowledge, values, reason, mind, and language. Students gain a more in-depth understanding of the importance of philosophy in human life. Students learn the importance of moral philosophy and the conceptual framework of ethics. Principles and processes of objective truth and reason-based decision making, bias-free analysis, and evidence-based evaluation complete the course's overview.

GEN61-151 	การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย  	4(2-4-6)
	Knowledge Inquiry and Research Methods
		รายวิชานี้ศึกษาแนวคิดและกระบวนการในการแสวงหาความรู้ เพื่อพัฒนาความสามารถในการค้นคว้า ทั้งความรู้จากการฟัง การอ่าน การถกเถียง การสังเกตการณ์ การคิดและการวิจัย ทั้งนี้โดยมุ่งเน้นการแสวงหาความรู้เชิงประจักษ์ ยึดหลักความสมเหตุสมผล ที่ผ่านกระบวนการวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ รวมทั้งการศึกษาระเบียบวิธีการวิจัยเพื่อให้นักศึกษามีศักยภาพในการค้นคว้าเชิงวิชาการ มีความสามารถในการตั้งโจทย์การวิจัย การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์และการประเมินค่าด้วยหลักสถิติเบื้องต้น ความสามารถในการเขียนรายงานเชิงวิชาการที่แสดงผลการค้นพบอย่างเป็นระบบและมีการอ้างอิงทางวิชาการอย่างถูกต้อง
 		This course examines the concepts and processes of knowledge-inquiry. Students develop the ability of knowledge inquiry by listening, reading, debating, observing, thinking and conducting research studies through evidence-based investigations, systematic analysis, and principles of reasoning. Research methodology is actively used during the course to develop skills required for academic research. Skills covered include research questioning, data gathering, data analysis by using basic statistics, and the creation of an adequately referenced report.

GEN61-152	การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน	4(2-4-6)
       	Environmental Conservation and Global Warming
		รายวิชานี้ศึกษากรอบแนวคิด หลักการ กระบวนการและความสำคัญในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม  เพื่ออนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติของโลกให้มีความยั่งยืน และเพื่อให้สิ่งมีชีวิตดำรงชีวิตอยู่ได้อย่างมีคุณภาพ และศึกษาแนวคิดในการจัดกิจกรรมเพื่อให้บรรลุเป้าหมายดังกล่าว โดยให้คำนึงถึงการใช้พลังงาน การใช้น้ำ การจัดการของเสียและการคมนาคมขนส่งที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั้งการศึกษาสาเหตุและผลกระทบของสภาวะโลกร้อน และบทบาทขององค์การระหว่างประเทศและการเมืองระหว่างประเทศในการแก้ไขปัญหาโลกร้อน
	This course provides a conceptual framework, principles, processes and rationales for sustainable environmental conservation and quality living. Students study activities for environmental protection through the use of environmentally friendly processes in energy and water consumption, waste management, and transportation management. Topics include the examination of global warming's causes and effects and the roles of international organizations and politics in solving global warming problems. 

GEN61-161	นวัตกรรมและผู้ประกอบการ	4(2-4-6)
	Innovation and Entrepreneurship
		รายวิชานี้ศึกษาแนวคิดและกระบวนการในการออกแบบ การแนะนำสินค้าใหม่ และการดำเนินธุรกิจใหม่ที่เป็นผลผลิตจากนวัตกรรมโดยมุ่งเน้นการพัฒนาความรู้ ทักษะ และความเข้าใจ เกี่ยวกับการนำแนวคิดเชิงนวัตกรรมการผลิตสินค้าใหม่หรือกระบวนการผลิตแบบใหม่มาใช้ในการสร้างธุรกิจใหม่ให้สำเร็จ หรือการช่วยให้ธุรกิจที่มีอยู่สามารถเติบโตและขยายตัวได้ ด้วยการใช้ความรู้ทางการจัดการตลาด การเงิน การปฏิบัติการ และห่วงโซ่อุปทาน ที่เป็นความรู้พื้นฐานในการบริหารงานให้สำเร็จ
 		This course enables the students to launch a business startup for innovative products and services. The main aim is to develop the essential knowledge, skills, and understanding of creative ideas for new products and processes to succeed in a business venture. Necessary business management, marketing, financial, operation and supply chain techniques that ensure business growth form the core of discussion and review materials.

GEN61-171 	เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล	4(2-4-6)*
	   	Information Technology in Digital Era 	
		รายวิชานี้ศึกษาความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศในปัจจุบันและแนวโน้มของเทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล บทบาทของเทคโนโลยีสารสนเทศต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกในยุคดิจิทัล อาทิ ในด้านการแพทย์ ด้านการศึกษา ด้านการเกษตร ด้านอุตสาหกรรม ด้านบันเทิง ด้านการทหาร ด้านการเงิน รวมถึงความเป็นอยู่ในอนาคต  รูปแบบของเทคโนโลยีใหม่ที่จะมาทดแทนหรือช่วยในการทำงานของมนุษย์ ไม่ว่าจะเป็นด้านปัญญาประดิษฐ์ อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่ง ยานยนต์อัจฉริยะ เทคโนโลยีทางการเงิน เงินตราดิจิทัล หุ่นยนต์ วัสดุศาสตร์ การพิมพ์ 3 มิติ เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีความจริงเสมือน ความจริงเสริม เทคโนโลยีหุ่นยนต์ รวมถึงเทคนิคการวิเคราะห์และการประมวลผลข้อมูลขนาดใหญ่ ซึ่งเทคโนโลยีใหม่เหล่านี้จะทำให้โลกในอนาคตเปลี่ยนแปลงอย่างสิ้นเชิง
 		This course deals with the advancement and future trends of information technology, including the roles of information technology in the digital era such as medicine, education, agriculture, industry, entertainment, military, finance and lifestyles in the future. It incorporates study of direct and disruptive impact of information technology in the workplace along its avenues of artificial intelligence and Internet application in fields such as robotics, Fintech, 3D printing, biotechnology, virtual reality, augmented reality, and big data processing and analysis.
หมายเหตุ * นักศึกษาทุกคนต้องสอบ Placement Test ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ ในช่วงต้นภาคการศึกษาที่ 1 หรือตามวันเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด สำหรับนักศึกษาที่มีผลการสอบผ่านตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด จะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล เป็น S ในภาคการศึกษาที่สอบ ส่วนนักศึกษาที่มีผลการสอบไม่ผ่านเกณฑ์ตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด จะต้องเข้าเรียนเสริมและสอบ Placement Test จนกว่าจะผ่านเกณฑ์ จึงจะได้ผลการศึกษาในรายวิชา GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล เป็น S ทั้งนี้ให้ระบุรายวิชานี้ไว้ในใบแสดงผลการศึกษา (Transcript) และโครงสร้างหลักสูตรโดยไม่นับหน่วยกิต



ข. หมวดวิชาเฉพาะ		                  			    	88  หน่วยกิต
1) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ							  32 หน่วยกิต
ACT62-100	การบัญชีเบื้องต้น	4(3-2-7)
	Fundamentals of Accounting	
	รายวิชานี้ศึกษาสมการบัญชี กระบวนการบัญชี แนวคิดในการจัดทำรายงานทางเงินและการเปิดเผยข้อมูล สำหรับธุรกิจบริการ ธุรกิจซื้อขายสินค้า และธุรกิจผลิตสินค้า รวมถึงการใช้ประโยชน์จากการบัญชีในการตัดสินใจทางธุรกิจ
	This course aims to study the accounting equation, accounting cycle, concepts in preparing financial reports and disclosers for service, trading and manufacturing business and use of accounting information in business decision making.

ECN62-200	เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น	4(4-0-8)
	Introduction to Economics						
	รายวิชานี้มุ่งเน้นศึกษาหลักทั่วไปของเศรษฐศาสตร์จุลภาคและเศรษฐศาสตร์มหภาค ในเรื่องปัญหาพื้นฐานทางเศรษฐกิจ อุปสงค์และอุปทานของสินค้า ความยืดหยุ่น การผลิตและต้นทุนการผลิต โครงสร้างตลาด รายได้ประชาชาติ ส่วนประกอบและการกำหนดรายได้ประชาชาติ การเงินการธนาคาร นโยบายการเงินและการคลัง การค้าและการเงินระหว่างประเทศ เงินเฟ้อและการจ้างงาน
	This course focuses on to study the principles of microeconomics and macroeconomics, the basic problems of economics, demand and supply, elasticity, production and cost of production, market structure, national income; composition of and determination of nation income, money and banking, monetary and fiscal policy; international trade and finance, inflation, and employment.

PCA63-101	อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร	4(4-0-8)
	Hospitality Industry and Foodservice
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะคำจำกัดความและแนวคิดความสำคัญของอุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร สถานการณ์ด้านอาหาร ผลกระทบทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมของอุตสาหกรรมการบริการและธุรกิจอาหาร ศึกษาแนวโน้มของตลาดด้านการพัฒนาและนโยบายในอุตสาหกรรมการบริการและธุรกิจอาหาร การศึกษาภาคสนาม
	This course aims to study characteristics, definitions, concepts and significance of hospitality industry and foodservice; foodservice situation; economic, social, and environmental impacts of hospitality and Foodservice industry; components of hospitality industry and Foodservice; market trends, development, and policies in hospitality industry and Foodservice; a field-trip study.

PCA63-201	พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ	4(4-0-8)
	Consumer Behaviours and Service Psychology in Hospitality Industry	
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความหมายและแนวคิดพื้นฐานด้านพฤติกรรมผู้บริโภค กระบวนการตัดสินใจซื้อ ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ ทั้งปัจจัยภายใน อาทิ การจูงใจ การรับรู้ การเรียนรู้ ทัศนคติ บุคลิกภาพ ความเชื่อ ค่านิยม และอื่น ๆ ปัจจัยภายนอก อาทิ ลักษณะทางเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม ครอบครัว กลุ่มอ้างอิง ชั้นทางสังคม และอื่น ๆ การแบ่งส่วนทางการตลาดและการจำแนกประเภทของนักท่องเที่ยวตามลักษณะด้านประชากรศาสตร์ ภูมิศาสตร์ เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม จิตวิทยา พฤติกรรม และอื่น ๆ การวิเคราะห์ลักษณะและพฤติกรรมของผู้บริโภคแต่ละกลุ่มการตลาด แนวโน้มเกี่ยวกับ พฤติกรรมผู้บริโภค แนวคิด ทฤษฎีทางจิตวิทยา อาทิ ความต้องการพื้นฐานของมนุษย์ การจูงใจ การรับรู้ การ เรียนรู้ ทัศนคติ ความเชื่อ และค่านิยมของมนุษย์ ความหมายและความสำคัญของจิตวิทยาบริการ 
หลักการมนุษยสัมพันธ์ หลักการและเทคนิคการสื่อสาร หลักการและเทคนิคการบริการปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการบริการ ปัญหาด้านการบริการ และวิธีการแก้ไข
	This course aims to study basic concepts of consumer behavior: the purchase decision-making process, factors influencing the purchase decision-making (internal & external): internal factors; motivation, perception, learning, characteristic, belief, value and the external factors; economic, social, cultural, family, reference group, social class etc, market segmentation and typologies of tourists by demography, geography, economic, social, cultural, psychology, behavior etc. The analysis of characteristic and behavior in each segment or type of tourist, marketing and trend in tourist behavior, meaning and its importance. Concepts and theories of psychology: the basic needs of human, motivation, perception, learning, attitude, belief, value, and meanings. The service psychology, principles of human relation, principles and techniques of communication, principles and techniques of service, factors influencing service, service problems and its solving.

PCA63-202	หลักการตลาดในอุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร	4(4-0-8)
	Principles of Marketing in Hospitality Industry and Foodservice	
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลกระทบต่ออุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร การแบ่งส่วนตลาด พฤติกรรม พฤติกรรมการบริโภคของนักท่องเที่ยว ส่วนประสมของการตลาดธุรกิจอาหาร หลักการและกระบวนการในการวางแผน เทคนิคและกลยุทธ์ในการพัฒนาการตลาดเพื่ออุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหารทั้งภายในและต่างประเทศ แนวทางและเทคนิคการเขียนแผนงานการตลาด และกรณีศึกษา
	This course aims to study the factors affecting the Hospitality and Foodservice marketing, marketing segment, consumption behavior of tourists, marketing mix in Foodservice, principle and process in planning, technique and strategies for developing Hospitality and Foodservice both domestic and international, guideline and technique in writting marketing plan and case studies.

PCA63-301	การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมบริการ	(4-0-8)
	Human Resource Management in Hospitality Industry
		รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวคิด ความสำคัญ และการจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมบริการ ได้แก่ การวางแผน การสรรหา และคัดเลือก การปฐมนิเทศ การบรรจุแต่งตั้ง การฝึกอบรมและพัฒนา การประเมินผลการปฏิบัติงาน การจูงใจ สวัสดิการ ความมั่นคงและปลอดภัย วินัยและการร้องทุกข์ และการบริหารพนักงานสัมพันธ์
	This course aims to study concepts, significance and management of human resource for Hospitality, including planning, recruitment, and selection, orientation, placement, training and development, performance appraisal, motivation, welfare, security and safety, discipline and grievance, and employee relations.


PCA63-302	การจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมบริการ	4(4-0-8)
	Strategic Management in Hospitality Industry	
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวคิดของการวางแผนกำหนดกลยุทธ์ การดำเนินกลยุทธ์ และการควบคุมเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมการบริการ โดยเน้นการวางแผนเชิงกลยุทธ์ขององค์กร รวมถึงหลักการของการจัดการเชิงคุณภาพ
This course aims to study the concepts of strategic planning process, strategy implementation, and strategic control in the hospitality industry, emphasizing on the formulation of the organization's strategic plan and the principles of quality management.



PCA63-401	การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	Culinary Arts Research
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหลักการและระเบียบวิธีวิจัย การกำหนดปัญหาการวิจัยด้านศิลปะการประกอบอาหารและธุรกิจอาหาร การคัดเลือกเครื่องมือในการวิจัยให้สอดคล้องกับหัวข้อวิจัย การนิยามปัญหา การเลือกกลุ่มตัวอย่างในการวิจัย การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การเขียนเค้าโครงวิจัยและการเขียนรายงานการวิจัย ตลอดจนการนำเสนอและรายงานการวิจัย 
This course aims to study the principles and research methods, Determination of research problems in Culinary Arts and Foodservice, Selection of research tools in accordance with research topics, Defining problems Sample selection in research, Quantitative and Qualitative data analysis, Writing a research proposal and writing a research report As well as the presentation and research report.

หมวดวิชาเฉพาะ
2.1) วิชาเฉพาะบังคับ									32 หน่วยกิต
PCA63-111	ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	Ingredients Knowledge and Culinary Skills
		รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจำแนกประเภท คุณลักษณะ และการใช้วัตถุดิบอาหารประเภทต่าง ๆ การจัดเตรียมผัก ผลไม้ ถั่ว ผลิตภัณฑ์นม อาหารแห้ง และอาหารกึ่งสำเร็จรูป เพื่อการปรุงประกอบให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร การใช้ประโยชน์จากเครื่องเทศและสมุนไพร การชำแหละและตัดแต่งเนื้อสัตว์ การเลือกซื้อ การตรวจรับ การเตรียมและการเก็บรักษา รวมถึงการประเมินคุณภาพของวัตถุดิบอาหารเหล่านั้น ในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น ลักษณะปรากฏ และคุณลักษณะอื่น ๆ รวมถึงทักษะการปฏิบัติการประกอบอาหารเบื้องต้น ระเบียบปฏิบัติของการทำงานในห้องครัว และการแต่งกาย เครื่องมือและอุปกรณ์ครัว ตำรับอาหารและสูตรอาหาร หลักการชั่ง ตวง และวัด การเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหาร หลักการเตรียมและปรุงอาหาร ทักษะการใช้มีด ทักษะการประกอบอาหารเบื้องต้น และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to study the classification, characteristics and use of food raw ingredients, preparation of vegetables, fruits, nuts, grains, dairy products, dried and prepared foods for properly cooking, herbs and spices application, meats trimming, purchasing, receiving, preparing and storing of food ingredients, evaluate all senses of ingredient qualities including taste, texture, smell, appearance and oter quality attributes, Cooking skills, Rule and regulation of working in the kitchen, Dressing and Uniform, Tools and kitchen equipments, Recipes and standard recipes, Principles of weighing and measuring, Selection of ingredients for cooking, Principles of preparation and cooking, Knife skills, Basic cooking skills practical sessions.
PCA63-112	ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร	4(4-0-8)
	Food Safety and Food Sanitation	
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสำคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนของอาหารและน้ำ การจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การจัดเก็บอาหาร การเตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้ถูกสุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล 
This course aims to study the significance of food sanitation, food hazard, food poisoning, contamination in food and water, food safety management through the food production chain including ingredients purchasing, receiving and preserving, preparation, cooking, holding and serving with good hygiene practice, environment sanitation management 

PCA63-211	อาหารนานาชาติ	4(2-4-6)
	International Cuisines
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหลักการประกอบอาหารนานาชาติ ทั้งอาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก โดยใช้เทคนิคการประกอบอาหาร อาทิ การใช้ความร้อนชื้น การใช้ความร้อนแห้ง การใช้ความร้อนแบบผสมผสาน คุณสมบัติ และหน้าที่ของวัตถุดิบในการประกอบอาหารนานาชาติ การใช้อุปกรณ์และเครื่องมือ ประเภทของอาหาร เทคนิคการเตรียม การประกอบ การเก็บรักษา การจัดเสิร์ฟ วัฒนธรรมการรับประทาน และฝึกปฏิบัติการ 
This course aims to study the International Cuisines includes, Thai Cuisine, European Cuisines, and Asian Cuisines, Using method of cooking such as moist-heat method, dry-heat method, combination heat method; characteristics and usage of ingredients, equipments and tools. Study types of meals, preparation and cooking techniques, holding of prepared food, serving styles and culture, and Practical sessions.

PCA63-212	อาหารไทยดั้งเดิม	4(2-4-6)
	Authentic Thai Cuisine
		รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวัฒนธรรมการกินของไทย ประวัติศาสตร์และวิวัฒนาการของอาหารไทย ชนิดและประเภทของอาหารไทย เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการประกอบอาหารไทย กระบวนการประกอบอาหารไทย ศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย เครื่องเทศและสมุนไพรไทย การฝึกปฏิบัติและเทคนิคในการเตรียมและการประกอบอาหารไทยประเภทต่างๆ ศิลปะในการนำเสนออาหารไทยทั้งแบบดั้งเดิม การฝึกปฏิบัติการและการศึกษาภาคสนาม
This course aims to study  the dining culture of Thai cuisine; history and development of Thai cuisine; types and classification of Thai cuisine; equipments and utensils for Thai cooking; Thai cuisine cooking terminology; Thai herbs and spices; practices and techniques in Thai cuisine cooking and preparation; Art and Presentation of authentic and contemporary Thai cuisine; practical sessions and a field-trip study.

PCA63-213	ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการประกอบอาหาร	4(3-2-7)
	English for Culinary Arts
                     รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในการประกอบอาหารโดยเน้นทักษะในการสื่อสาร การใช้คำศัพท์ชื่อเฉพาะและรูปแบบภาษาที่ใช้ในรายการอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร ประโยค และสำนวน การให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับการประกอบอาหารและงานครัว 
This course aims to study the Integrated English skills especially in food and beverage menu; tools and utensils in culinary; sentences; giving information in culinary and cooking using role plays (or scenarios) in practicing as a service provider

PCA63-214	เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้	4(2-4-6)
	Bakery and Pastry Techniques	
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความหมายของเบเกอรี่ หลักการผลิต วัตถุดิบ การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ เทคนิคการเตรียม และการผลิตขนมปัง ประเภทต่าง ๆ ทั้งขนมปังยีสต์ ควิกเบรด และขนมปังชนิดพิเศษ คำจำกัดความของเพสตรี้ ประเภท วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์  เทคนิคเบเกอรี่และเพสตรี้ ทั้งเค้ก คุกกี้ พาย ทาร์ต ชอคโกแลต ขนมหวานแบบแช่เย็นและแช่แข็ง เรียนรู้การทำหน้าและไส้ขนมชนิดต่าง ๆ และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to study the baking principles, raw materials, equipments and tools, preparation and baking techniques for various yeast breads, quick breads, specialty and healthy breads, shaping and decoration, serving, packaging, and practical sessions; Study the principles and techniques used in the preparation of baked goods and pastries, which include cakes, cookies, pie, tarts, chocolate, chilled and frozen dessert and Practical sessions.



PCA63-215	โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร	4(4-0-8)
	Culinary Nutrition
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสำคัญของโภชนาการต่อสุขภาพและคุณภาพชีวิต การจำแนกประเภทสารอาหาร แหล่งที่มา ประโยชน์ การนำสารอาหารไปใช้ในร่างกาย การเตรียมและการประกอบอาหารที่มีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ข้อปฏิบัติการกินอาหารเพื่อสุขภาพ ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหารในการป้องกันโรค แนวโน้มพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
This course aims to study the Importance of nutrition to health and quality of life, classification of types of nutrients, sources, benefits, utilization of nutrients in the body, Preparation and cooking that affect the nutritional value of food, Healthy eating practices, Nutrition fact, roles of nutrients in diseases prevention, health problems related to nutritional status.

PCA63-311	การจัดการครัวและภัตตาคาร	4(3-2-7)
Kitchen and Restaurant Management
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสำคัญของการออกแบบและพัฒนารายการอาหาร หลักการและขั้นตอนกระบวนการพัฒนารายการอาหารเพื่อให้สอดคล้องกับโอกาสและฤดูกาล ปัจจัยที่ส่งผลต่อการออกแบบแนวคิดการบริการ แนวคิดด้านการจัดการธุรกิจภัตตาคาร การกําหนดตลาดเป้าหมาย การพัฒนาแผนธุรกิจการวิเคราะห์ทําเลที่ตั้ง การดําเนินการธุรกิจ การออกแบบ และการตกแต่ง การกําหนดรายการอาหาร และราคา การควบคุมต้นทุน และการจัดการสินค้าคงคลัง การจัดการทรัพยากรมนุษย์และแนวโน้มอุตสาหกรรมภัตตาคาร และฝึกปฏิบัติการและการศึกษาภาคสนาม 
This course aims to study the importance of design and development of food menu, principles and procedures of food menu development for season and occasions, factors affecting the service design concept, the concepts of restaurant management. Determination of target market. Developing business plan. Location analysis. Business operations. Design and decoration. Pricing and menu setting. Cost control and inventory management. Human resource management and restaurant industry trends; Practical sessions and a field-trip study.





2.2) วิชาเฉพาะเลือก 									24 หน่วยกิต
ให้เลือกศึกษาไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้

(1) กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย (Thai Culinary Arts)
PCA63-321	อาหารไทยท้องถิ่น	4(2-4-6)
	Regional Thai Cuisine
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสำคัญ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ วิธีการปรุง การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดสำรับและการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภค อาหารพื้นบ้านภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคใต้ และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to study the importantces, identity, tradition, categories, component, cooking method, equipment using in cooking, serving Thai food in accordance with cultural food menu and consumption of Northern, North Eastern, Central and Southern of Thailand and Practical sessions.

PCA63-322	อาหารไทยร่วมสมัยและอาหารไทยสมัยใหม่	4(2-4-6)
	Contemporary Thai and Modernist Thai Cuisine
	รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาตำรับอาหารไทยร่วมสมัยและอาหารไทยสมัยใหม่ที่นิยมทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่วนประกอบ วิธีการปรุง การประยุกต์ใช้วัตถุดิบ อาหารทดแทน การจัดเสิร์ฟ ฝึกปฏิบัติอาหารไทยร่วมสมัย และศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสานวัฒนธรรมที่นําเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง และกระบวนการปรุง อาหารต่างถิ่นฐาน และรากฐานทางวัฒนธรรมที่แตกต่างกันมาบูรณาการกันให้เกิดเป็นรายการอาหารที่มี เอกลักษณ์เฉพาะตน และมีความสมดุลทางรสชาติ และรสสัมผัส การนําแนวคิดเกี่ยวอาหารผสานวัฒนธรรม มาใช้ในการประกอบอาหารไทยเชิงพาณิชย์ การดัดแปลงสูตรดั้งเดิมให้มีความร่วมสมัย มีความน่าสนใจ และสามารถนํามาใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ได้ การออกแบบรายการอาหาร การนําเสนอ การคํานวณต้นทุน การพัฒนาสูตรมาตรฐานและการตั้งราคา และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to study the contemporary Thai and Modern Thai food that popular in domestic and aboard, recipes, ingredients and components, cooking methods, the application of using alternative raw materials, menu setting and serving and practical session contemporary menus and Study  The concept of fusion food that blends ingredients, seasoning, and cooking methods from different regions and cultural roots to integrate to a unique menu with gustatory and textual balances; the adaptation of the concept in Thai commercial gastronomy the modernization of traditional recipes to be more interesting while allowing commercial benefits menu design food presentation cost calculation standard recipe development pricing practicum learning according to course content. Practical sessions.

PCA63-323	อาหารไทยเพื่อสุขภาพ	4(2-4-6)
Healthy Thai Cuisine
รายวิชานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความสำคัญของการออกแบบและพัฒนารายการอาหารไทยเพื่อสุขภาพ ออกแบบและพัฒนารายการอาหาร คัดเลือกวัตถุดิบให้สอดคล้องภาวะสุขภาพของผู้บริโภค การประยุกต์ใช้วัตถุดิบทดแทนในการพัฒนาตำรับอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การคิดคำนวณต้นทุน การกำหนดราคาขาย การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to study the significant of food design and menu development of healthy Thai Cuisine, design and development menu and selection of appropriate raw material to the health status of the consumer, the application of alternative raw materials in development of healthy Thai Cuisine menu, cost control calculation, specification of price, nutritional value assessment and Practical sessionห.

PCA63-421	ขนมไทยดั้งเดิม	4(2-4-6) 
	Authentic Thai Dessert 
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาทักษะการประกอบอาหาร มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับประวัติขนมไทย วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการผลิตขนมไทยเบื้องต้น ทักษะการผลิตขนมไทยดั้งเดิม โดยเน้นวัตถุดิบหลักจากข้าว แป้ง น้ำตาล มะพร้าวและกะทิ เทคนิคการผลิตขนมไทยดั้งเดิม การห่อขนมไทยด้วยใบตอง การจัดตกแต่งและนำเสนอขนมไทย การควบคุมปริมาณ รสชาติและคุณภาพของขนมไทย การเก็บรักษาขนมไทยก่อนให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัย จริยธรรมผู้ผลิตขนมไทย และฝึกปฏิบัติการ 
		This course aims to develop culinary skills, basic knowledge about Thai dessert history, Ingredients and equipments for the production of Thai desserts. Traditional Thai dessert cooking skills, Focusing on the main ingredients from rice, flour, coconut sugar and coconut milk Traditional Thai dessert cooking techniques, Wrapping Thai sweets with banana leaves, Decoration and presentation of Thai desserts, Volume control, The taste and quality of Thai desserts, Thai desserts handling for food safely, Ethics of Thai confectionery manufacturers, Practical sessions.



PCA63-422	ขนมไทยร่วมสมัย	4(2-4-6) 
	Contemporary Thai Dessert
		รายวิชานี้มุ่งพัฒนาทักษะขั้นสูงการประกอบอาหารประเภทขนมไทยและขนมไทยร่วมสมัยที่นิยมในปัจจุบัน ประเภท วัตถุดิบ อุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบขนมไทย การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟขนมไทยตามวัฒนธรรม ฝึกปฏิบัติขนมไทย
This course aims to develop advance culinary skills in Thai and Thai contemporary desserts, categories, raw materials, tools and equipment using in preparation and cooking, decoration and serving Thai dessert based on cultures and Practical session on traditional Thai dessert.

PCA63-423	ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้	4(2-4-6)
	Arts of Vegetable and Fruit Carving	
รายวิชานี้มุ่งพัฒนาทักษะศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อนำไปจัดสำรับอาหาร การเลือก การเตรียม วิธีการและขั้นตอน การแกะสลักผักและผลไม้ในวัฒนธรรมไทย ฝึกออกแบบ และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to develop skills, especially understanding the significance arts of fruit and vegetable carving for dining and decoration, Selection, preparation, methodology of vegetable and fruit carving in Thai culture, carving design, Practical sessions.

(2) กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารนานาชาติ (International Culinary Arts)
PCA63-331	อาหารยุโรป	4(2-4-6)
	European Cuisine
		รายวิชานี้มุ่งพัฒนาทักษะ ความเข้าใจ และปฏิบัติการประกอบอาหารยุโรป การเตรียมและจัดเก็บวัตถุดิบก่อนการประกอบอาหาร ควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพอาหาร การนำเสนอ การจัดตกแต่งอาหาร วัฒนธรรมการรับประทานและเทคนิคการประกอบอาหารเรียกน้ำย่อย ซุป สลัด อาหารจานหลัก และของหวาน การวางแผนการทำงานร่วมกันอย่างเป็นระบบ การบริการอาหารที่ปลอดภัยต่อผู้แพ้อาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อนให้บริการอย่างถูกวิธี  และฝึกปฏิบัติการ 
This course aims to develop skills, knowledges and practice on European Cuisine, Preparation and storage of raw materials before cooking, control the amount of flavors, food quality, presentation, food decoration Eating culture and cooking techniques, appetizers, soups, salads, main dishes and desserts, systematic collaboration planning Safe food service for food allergies Storage of food before serving correctly, Practical sessions.

PCA63-332	อาหารยุโรปสมัยใหม่	4(2-4-6)
Modernist European Cuisine 
รายวิชานี้มุ่งพัฒนาทักษะขั้นสูง ความรู้เกี่ยวกับอาหารประจำชาติกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป รายการอาหารยุโรปสมัยใหม่ กระแสความชอบเกี่ยวกับการรับประทานอาหารของผู้บริโภค การเรียนรู้เทคนิคและเทคโนโลยีในการประกอบอาหาร และการเก็บรักษา เพื่อการประกอบธุรกิจการบริการอาหาร และฝึกปฏิบัติการ 
		This course aims to develop advange skills, Knowledge of European Cuisine especially in European Union countries,  Modernist European food items, The trend of food and consumers preferences, Learning techniques and technology in cooking and storage for food service business, Practical sessions. 

PCA63-333	อาหารเอเชีย 	4(2-4-6)
	Asian Cuisine	
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะการประกอบอาหารเอเชีย วัฒนธรรมและเทคนิคการประกอบอาหารโดยเน้นทักษะและความรู้พื้นฐานของการประกอบอาหารจีน ญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร์ และกลุ่มตะวันออกกลาง การควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพของอาหาร การนำเสนอและการจัดตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อนการให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัย และฝึกปฏิบัติการ 
		This course aims to develop knowledges and skills in Asian cooking, Culture and cooking techniques with emphasis on basic skills and knowledge of Chinese cooking, Japanese, Korean, Vietnamese, Filipino, Indonesian, Malaysian, Singapore and Middle Eastern groups. Control of taste, quality of food Presentation and decoration of food Food storage before providing hygienic and safe service, Practical sessions.

PCA63-431	อาหารเอเชียสมัยใหม่	4(2-4-6)
	Modernist Asian Cuisine 	
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะขั้นสูงในการประกอบอาหารเอเชียวัฒนธรรมและเทคนิคการประกอบอาหารโดยเน้นทักษะและความรู้ของการประกอบอาหารที่มีอิทธิพลต่ออาหารของประเทศในภูมิภาคเอเชีย ได้แก่ จีน ญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร์ และกลุ่มตะวันออกกลาง การควบคุมปริมาณ รสชาติ คุณภาพของอาหาร การนำเสนอและการจัดตกแต่งอาหาร มารยาทและธรรมเนียมในการรับประทานอาหาร การเก็บรักษาอาหารก่อนการให้บริการอย่างถูกสุขลักษณะและปลอดภัย และฝึกปฏิบัติการ 
		This course aims to develop knowledges and advance skills in Asian cooking, Asian culture and cooking techniques, focusing on the skills and knowledge of cooking that influences food in Asian countries, including China, Japan, Korea, Vietnam, Philippines, Indonesia, Malaysia, Singapore and the Middle East. Control of taste, quality of food Presentation and decoration of food Etiquette and eating habits Food storage before providing hygienic and safe service, Practical sessions.

PCA63-432	ขนมหวานนานาชาติ	4(2-4-6) 
	International Desserts
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะเกี่ยวกับขนมนานาชาติ ประวัติขนมประเทศต่าง ๆ ทั่วโลก วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการผลิตขนมนานาชาติเบื้องต้น ทักษะการผลิตขนมนานาชาติดั้งเดิม การจัดตกแต่งและนำเสนอขนมนานาชาติ การควบคุมปริมาณ รสชาติและคุณภาพของขนม และฝึกปฏิบัติการ 
		This course aims to develop knowledges and skills in international desserts, History of dessert in various countries around the world,  Ingredients and equipments for the production of international desserts, Skills for producing traditional international sweets, Decoration and presentation of international desserts Volume control Taste and quality of sweets, Practical sessions.

PCA63-433	การคัดเลือกเครื่องดื่มและการจับคู่เครื่องดื่มกับอาหาร	4(2-4-6)
	Beverage Selection and Beverage and Food Paring
	รายวิชานี้ช่วยให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและไวน์ที่เป็นสากล กระบวนการผลิต การให้บริการตลอดจนวิธีการจัดการเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ อุปกรณ์และเครื่องใช้ในการผสมเครื่องดื่ม รายการเครื่องดื่ม ทักษะการเตรียมและการให้บริการเครื่องดื่ม การชงชาและกาแฟ หลักความรับผิดชอบในการให้บริการเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ ทักษะการปฏิบัติผสมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล์ตามสูตรมาตรฐานสากล การเบิก การจ่าย การสั่งซื้อและการจัดทำรายงาน หลักการควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม ความรู้เบื้องต้นเรื่องไวน์และการจับคู่อาหาร และฝึกปฏิบัติการ	
		This course provides students with general idea of International beverages and wine products, Production of beverages, Providing services as well as methods for managing various types of beverages, equipment and utensils for mixing drinks Drink list Preparation and beverage service, Skills of Tea and coffee making, Principles of responsibility for providing alcoholic beverages, Practice skills mixed with non-alcoholic and alcoholic beverages according to international standard, Standard recipe for drinks, Inventory; storing; ordering; reporting, Principles of quality control of beverages, basic knowledge about wine and food paring, Practical sessions. 

        (3) กลุ่มวิชาศิลปะขนมอบและขนมหวาน (Bakery and Pastry Culinary Arts)
PCA63-341	การเตรียมและการอบขนมเค้กและคุกกี้	4(2-4-6)
	Quick Bread, Cake, Cookie Preparation
		รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะการผลิตเบเกอรี่ หลักการผลิต วัตถุดิบ การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ เทคนิคการเตรียม ควิกเบรด และขนมปังชนิดพิเศษ ประเภท วัตถดุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์  เทคนิคการผลิตขนมเค้ก คุกกี้ ควิกเบรด เรียนรู้การทำหน้าและไส้ขนมชนิดต่างๆ  และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to develop knowledges and skills in Bakery production, Principle of bakery production, Ingredients in baking, tools and equipments use in bakery production, preparation techniques, Cake production, cookies, quickbread and filling in bakery and practical sessions.

PCA63-342	การเตรียมและการอบยีสต์โดว์และขนมปัง	4(2-4-6)
	Yeast Dough and Bread Preparation
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะพื้นฐานการทำขนมปังโดยการใช้ยีสต์เป็นส่วนผสมรวมทั้งวิธีการผสมวัตถุดิบต่าง ๆ การใช้เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์ การตกแต่งขนมปังหลากหลายประเภทและวิธีการถนอมขนมปัง และฝึกปฏิบัติการ 
This course aims to develop knowledges and skills in making bread using yeast as an ingredient, including how to mix raw materials. Using a variety of materials, decorative bread and bread preservation, Practical sessions.

PCA63-343	การเตรียมขนมอบและพาย	4(2-4-6)
	Pastry and Pie Preparation
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะเกี่ยวกับการทำขนมอบและพายชนิดต่าง ๆ การออกแบบ การแต่งหน้าขนม เครื่องใช้ วัสดุที่นำมาใช้แต่งให้สวยงาม เหมาะสมกับโอกาส และสมัยนิยม การเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ การจำหน่าย และฝึกปฏิบัติการ 
This course aims to develop knowledges and skills in pastry and pies, basic preparation of pies and decorate. How to use utensils, how to decorate for various occasions how to package, store and Merchandise, Practical sessions.

PCA63-441	ของหวานเย็นและไอศกรีม	4(2-4-6)
	Cold Dessert and Ice-cream
รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะการผลิตของหวานประเภทของหวานเย็นและไอศกรีม การศึกษาคุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของอาหารไอศกรีม เทคนิคการผลิต การควบคุมคุณภาพ การจัดเสิร์ฟ การศึกษาตำรับมาตรฐาน การคำนวณต้นทุน การคิดราคา คำศัพท์ที่สำคัญและเกี่ยวข้องกับการผลิตไอศกรีม และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to develop knowledges and skills in Cold dessert and ice cream, The properties of ingredients that affect the characteristics and quality of ice cream. Production techniques, Quality control which is served to the standard formulation. Costing pricing practices based on content. Learn key terminology associated with the production of ice cream. Practical sessions.

PCA63-442	ช็อกโกเเลตและลูกกวาด	4(2-4-6)
	Chocolate and Confectionary
	รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะการทำงานกับช็อกโกแลต (Tempering Chocolate) ขั้นตอนการทำงานกับผลิตภัณฑ์น้ำตาล (Sugar works) การจัดเตรียมไส้ (Fillings) การตกแต่งช็อกโกแลตในรูปแบบต่าง ๆ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการทำงานของช็อกโกแลตและน้ำตาล และวิธีนำเสนอผลงานในรูปแบบหลากหลาย การจัดโชว์ผลงาน (Show pieces) ของผลิตภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ขึ้นด้วยช็อกโกแลตและน้ำตาล และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to develop knowledges and skills in working with chocolate (Tempering Chocolate), steps for working with sugar products (Sugar works), filling preparation (Fillings), decorating chocolate in various forms. Suitable temperature for chocolate and sugar work and how to present works in a variety of formats (Show pieces) of products created with chocolate and sugar, Practical sessions.

PCA63-443	การตกแต่งขนมอบและขนมหวาน	4(2-4-6)
	Bakery and Pastry Decoration
รายวิชานี้มุ่งพัฒนาความรู้และทักษะการคัดเลือกวัตถุดิบ และคุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณภาพ คุณลักษณะของสิ่งที่ใช้สำหรับแต่งหน้าขนมอบและขนมหวาน ชนิดของสิ่งที่ใช้ตกแต่งขนมอบและขนมหวาน เทคนิคการเตรียมวัตถุดิบที่นำมาใช้ในการตกแต่งขนมอบและขนมหวาน วิธีการตกแต่งแบบต่างๆ และฝึกปฏิบัติการ
This course aims to develop knowledges and skills in Selection of ingredients, Properties of Ingredients that affect the quality, Features of ingredients used for makeup, pastries and sweets, Type of ingredient for decorate pastries and bakery, Techniques for preparing ingredients used in decorating bakery and pastries in various decorative methods, Practical sessions.

ง. กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา									25 หน่วยกิต
PCA63-290	เตรียมสหกิจศึกษา ** 	1(0-2-1)
	Pre-cooperative Education **
		รายวิชานี้เป็นการปฏิบัติการเตรียมความพร้อมก่อนออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ เนื้อหาประกอบด้วย การจัดทำประวัติย่อและใบสมัครงานเป็นภาษาอังกฤษ เทคนิคการสมัครงานและการสอบสัมภาษณ์ การทำงานในองค์กรแบบต่าง ๆ จริยธรรมในการทำงาน การปรับตัวในสังคม การพัฒนาบุคลิกภาพ การวางแผนชีวิตและอาชีพ การจัดทำโครงงานและรายงาน สหกิจศึกษา เทคนิคการนำเสนอ การเป็นผู้ประกอบการ และความปลอดภัยในการทำงาน  
This course is a preparatory course before cooperative education work both in country and oversea. The contents consist of preparation of resume and job application form in English, techniques for job application and job interviews, working in various kinds of organization, work ethics, social skills adjustment, personality development, life and career planning, project and cooperative education report, presentation technique, entrepreneurship and occupational safety. 

PCA63-391 	สหกิจศึกษา 1 **	8(0-40-0)
		Cooperative Education I **
เงื่อนไขรายวิชา: เป็นนักศึกษาที่ได้รับคะแนน S จากรายวิชา PCA63-290 เตรียมสหกิจศึกษา และสอบผ่านรายวิชาที่แต่ละหลักสูตรกำหนด และมีสถานภาพเป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 3 โดยได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์
ผู้ประสานงานสหกิจศึกษาประจำหลักสูตร
Conditions: For students who have received S grade from PCA63-390 Pre-cooperative Education and have passed the minimum requirement of the curriculum and are in the third year or above and have to be approved by the cooperative education advisor.  
รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้มีการทำงานจริงเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพ เสมือนหนึ่งเป็นพนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและแนะนำของผู้นิเทศงานของสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดทำบันทึกผลการปฏิบัติงานประจำวัน รายงานความก้าวหน้าโครงงาน รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือนำเสนอผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด
This course aims to enable the student for real work academically and professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the field of Professional Culinary Arts for at least 16 weeks continuously. The students are required to work under the supervision of job supervisor and cooperative advisor. The students have to do their daily report work, project’s progress report, cooperative education report and participate the cooperative education activities organized by the university.

PCA63-491 	สหกิจศึกษา 2 **	8(0-40-0)
		Cooperative Education II **
เงื่อนไขรายวิชา: เป็นนักศึกษาที่ได้รับคะแนน S จากรายวิชา PCA63-491 สหกิจศึกษา 1 
Conditions: For students who have received S grade from PCA63-491 Cooperative Education I.
รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้มีการทำงานจริงเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพ เสมือนหนึ่งเป็นพนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและแนะนำของผู้นิเทศงานของสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดทำบันทึกผลการปฏิบัติงานประจำวัน รายงานความก้าวหน้าโครงงาน รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือนำเสนอผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด
This course aims to enable the student for real work academically and professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the field of Professional Culinary Arts for at least 16 weeks continuously. The students are required to work under the supervision of job supervisor and cooperative advisor. The students have to do their daily report work, project’s progress report, cooperative education report and participate the cooperative education activities organized by the university.  



PCA63-492 	สหกิจศึกษา 3 **	8(0-40-0)
		Cooperative Education III **
เงื่อนไขรายวิชา: เป็นนักศึกษาที่ได้รับคะแนน S จากรายวิชา PCA63-492 สหกิจศึกษา 2
Conditions: For students who have received S grade from PCA63-492 Cooperative Education II.
รายวิชานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อให้มีการทำงานจริงเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพ เสมือนหนึ่งเป็นพนักงานเต็มเวลาในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในประเทศหรือต่างประเทศทางด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ต่อเนื่อง ในสถานประกอบการเดิมจากรายวิชา PCA63-492 สหกิจศึกษา 2 โดยนักศึกษาต้องปฏิบัติงานภายใต้การดูแลและแนะนำของผู้นิเทศงานของสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องจัดทำบันทึกผลการปฏิบัติงาน รายงานความก้าวหน้า รายงานสหกิจศึกษา และเข้าร่วมกิจกรรมหรือการนำเสนอผลการปฏิบัติงานตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
This course aims to enable the student for real work academically and professionally as a full time staff member in the approved workplace related to the field of Professional Culinary Arts for at least 16 weeks continuously in the same workplace as done in PCA63-491 Cooperative Education I. The students are required to work under the supervision of job supervisor and cooperative advisor. The students have to do their daily report work, project’s progress report, cooperative education report and participate the cooperative education activities organized by the university.
		
		หมายเหตุ ** รายวิชาที่มีการประเมินผลการศึกษาโดยใช้ระบบเกรด S/U



3.2  ชื่อ สกุล เลขประจำตัวประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
	ตำแหน่งทางวิชาการ
	ชื่อ-สกุล

	คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา และสาขาวิชา
(เรียงลำดับจากเอก-โท-ตรี),(สาขาวิชา),สถาบัน,ปีที่สำเร็จการศึกษา)
	ผลงานทางวิชาการ 
5 ปี ย้อนหลัง

	1. อาจารย์
	นายปวิธ ตันสกุล
	M.B.A. (Hospitality and Tourism Management), Prince of Songkhla University, 2550
B.B.A. (Hotel Management), 
Prince of Songkhla University, 2547
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์
	นางสาวสิริโสภา  จุนเด็น
	วท.ม. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ),
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2552
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	3. อาจารย์
	นางสาวตันยมน เพชรรัตน์
	วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2560
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2558
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	4. อาจารย์
	นายภูริต มาศวงศ์ศา
	บธ.ม. (บริหารธุรกิจ), 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต, 2556
น.บ. (นิติศาสตรบัณฑิต), 
มหาวิทยาลัยรามคำแหง, 2553
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)

	5. อาจารย์
	นายเมตรัย เกษเพชร
	ศศ.บ. (อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว), 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี, 2548
	มีผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลังผ่านตามเกณฑ์ 
(ดังรายละเอียดในภาคผนวก ค)



4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 
	การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มพูนความรู้ ประสบการณ์การเรียนรู้ภาคปฏิบัติการและทักษะด้านอาชีพให้แก่นักศึกษา โดยเป็นการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ได้แก่ การปฏิบัติงานด้านการจัดการธุรกิจภัตตาคารและครัว เช่น ภัตตาคาร/ร้านอาหารชั้นนำต่าง ๆ ห้องอาหารในโรงแรม/รีสอร์ท เป็นต้น ภายใต้การดูแลของพนักงานที่ปรึกษาและอาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาและมีการประเมินผลในการทำงานของนักศึกษาจากสถานประกอบการและจากมหาวิทยาลัย
		4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม
4.1.1 ประยุกต์ใช้หลักการ แนวคิด ทฤษฎี เพื่อเพิ่มความชำนาญในวิชาชีพ
4.1.2 ปฏิบัติงานด้วยความซื่อสัตย์ สุจริต อดทน มีภาวะผู้นำ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และเข้าใจจรรยาบรรณวิชาชีพ
4.1.3 แก้ปัญหาเฉพาะหน้าในการทำงาน คิดค้นนวัตกรรมใหม่ ๆ ในการลดปัญหาการทำงาน เพิ่มศักยภาพการทำงานของบุคลากร หรือเพิ่มประสิทธิภาพของการทำงาน
4.1.4 ร่วมวิเคราะห์ และหาแนวทางแก้ไขร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้นได้
4.1.5 สามารถสื่อสารกับผู้มาใช้บริการและเพื่อนร่วมงานได้ดี และสามารถใช้เทคโนโลยีในการทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
	4.2 ช่วงเวลา
	การฝึกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา มีระยะเวลาการปฏิบัติงานต่อเนื่อง 1 ภาคการศึกษา/ครั้ง จำนวน 3 ครั้ง
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน
	ขึ้นอยู่กับสถานประกอบการและความเห็นชอบของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 
	5.1 คำอธิบายโดยย่อ
	การพัฒนาหัวข้อวิจัยที่เกี่ยวข้องกับศิลปะการประกอบอาหารอย่างมือ การจัดการครัวและภัตตาคาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และสอดคล้องกับวิชาชีพที่นักศึกษาจะปฏิบัติงานสหกิจศึกษา โดยเฉพาะการวิจัยเชิงคุณภาพที่เน้นกรณีศึกษา การวิจัยเชิงปริมาณที่อาศัยสถิติเชิงอนุมาน และการวิจัยเชิงปฏิบัติการ รวมถึงจริยธรรมในงานวิจัย
	5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้
5.2.1	มีความซื่อสัตย์สุจริต และมีจริยธรรมจรรยาบรรณต่อการดำเนินการวิจัย
5.2.2	ประยุกต์ความรู้ในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัย
5.2.3	สามารถประมวล และศึกษาข้อมูลเพื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหา วิเคราะห์ได้อย่างถูกต้องตามหลักการวิจัย
5.2.4	สามารถปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายตามหน้าที่และบทบาทของตนในกลุ่มงานได้อย่างเหมาะสม รวมทั้งมีส่วนร่วมในการช่วยเหลือผู้ร่วมงานและแก้ไขปัญหากลุ่ม
5.2.5	สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการประมวลผลและการนำเสนอข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ
5.2.6	สามารถใช้เครื่องมือทางสถิติในการประมวล การแปลความหมาย และการวิเคราะห์ข้อมูล
	5.3 ช่วงเวลา
		มีระยะเวลาการเรียน 1 ภาคการศึกษา ในภาคการศึกษาที่ 1  ชั้นปีการศึกษาที่ 4
5.4  จำนวนหน่วยกิต
		4 หน่วยกิต


5.5  การเตรียมการ
5.5.1 	เตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษาโดยสอดแทรกเนื้อหาและการะบวนการคิด วิเคราะห์ และการสังเคราะห์ในรายวิชาต่าง นอกจากนี้ทางหลักสูตรฯ จะจัดโครงการอบรมระยะสั้นเพื่อเตรียมความพร้อมการเรียนวิชาการวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร
5.5.2 	ในวิชาการวิจัยศิลปะการประกอบอาหารจัดอยู่ในชั้นปีที่ 4 เพื่อให้นักศึกษาได้ผ่านการเรียนรู้ในวิชาที่เป็นพื้นฐานของหลักสูตร และได้เลือกศึกษาในหัวข้อที่สอดคล้องกับความถนัดและความต้องการของตนเอง
	5.6  กระบวนการประเมินผล
5.6.1 	พฤติกรรมการเรียน การทำงานเป็นกลุ่ม การมีส่วนร่วมและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียนโดยมีกิจกรรม การลงพื้นที่เพื่อเก็บรวบรวมข้อมูล การทำงานเป็นกลุ่มโดยแบ่งตามลักษณะของงานวิจัยและหัวข้องานวิจัย การเขียนรายงาน การนำเสนอโครงร่างงานวิจัย และการนำเสนอ อภิปรายผลงานวิจัย
5.6.2 	งานเดี่ยว และรายงานกลุ่ม จากการศึกษาวิจัย ระเบียบวิธีวิจัยทางศิลปะการประกอบอาหาร การเขียนสรุปผลงานวิจัย 
5.6.3 	การทดสอบภาคความรู้และทฤษฎี โดยการทดสอบปลายภาค



หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล (ใหม่ AUN-QA)

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา
	คุณลักษณะพิเศษ
	กลยุทธ์การสอนและกิจกรรมนักศึกษา

	1. มีบุคลิกภาพเป็นที่น่าเชื่อถือ มีความเป็นมือ อาชีพ สามารถนําเสนองานได้อย่างเข้าใจ และชัดเจน และสามารถใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้ดี
	· แนะนําเรื่องการแต่งกายตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย และกริยามารยาทที่เหมาะสม มีการสอนเทคนิคการนําเสนอ การอธิบายและการสื่อสาร มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และรู้จักวางตัวให้เหมาะสมในการร่วมงานกับผู้อื่นทั้งในกิจกรรมปฐมนิเทศก่อนเข้าศึกษากิจกรรมนอกหลักสูตรของสำนักวิชาและมหาวิทยาลัย กิจกรรมที่เรียนในชั้นเรียนและกิจกรรมปัจฉิมนิเทศก่อนสําเร็จ การศึกษา
· การจัดการเรียนการสอนโดยใช้ภาษาอังกฤษเป็นสื่อไม่ต่ำกว่าร้อยละ 40 ของรายวิชาในหลักสูตร

	2. มีภาวะผู้นํา มีวินัย มีความรับผิดชอบ รู้จักรักษาเวลา เรียนรู้การทํางานเป็นทีม และมีทักษะในการเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ เพื่อการพัฒนาตนเองและพัฒนางานที่ได้รับมอบหมาย
	· กําหนดให้มีรายวิชาซึ่งนักศึกษาต้องทํางานเป็นกลุ่มและมีการกําหนดหัวหน้ากลุ่มเพื่อกระจายงานและความรับผิดชอบ และกําหนดให้นักศึกษาทุกคนมีส่วนร่วมในการนําเสนองานของกลุ่ม เพื่อฝึกให้นักศึกษาได้สร้างภาวะผู้นําและเรียนรู้การเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่ม
· กําหนดกติกาให้นักศึกษาได้ฝึกสร้างวินัย อาทิ การเข้าเรียนตรงเวลาและสม่ำเสมอ การมีส่วนร่วม ส่งเสริมการถาม-ตอบ การแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน
· มอบหมายงานในบางรายวิชาที่นักศึกษาต้องค้นคว้าและ/หรือ ทดลองใช้ซอฟต์แวร์ใหม่ ๆ ด้วยตนเองเพื่อเป็นส่วนหนึ่งของโครงงานในรายวิชาและมีการนําเสนอในชั้นเรียนเพื่อเป็นการเรียนรู้ร่วมกัน




	คุณลักษณะพิเศษ
	กลยุทธ์การสอนและกิจกรรมนักศึกษา

	3. มีจริยธรรมและจรรยาบรรณทางวิชาการ และวิชาชีพโดยเรียนรู้วิธีการอ้างถึงผลงานของคนอื่นที่ได้รับการเผยแพร่
	· ให้ความรู้ข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการกระทําความผิดเกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และผลกระทบต่อสังคมโดยการยกตัวอย่างบทลงโทษที่เกิดขึ้นแล้วทั้งในและต่างประเทศเป็นกรณีศึกษา

	4. เรียนรู้การมีส่วนร่วมในสังคม และการทําประโยชน์สู่สังคม
	· ส่งเสริมกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม



2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) และการเรียนรู้เฉพาะกลุ่ม (SLOs) กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป
(รอข้อมูลจากฉบับปรับปรุง ปีพ.ศ. 2562 ตามเกณฑ์ AUN-QA)

	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	กลยุทธ์การสอน
	กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัด
และประเมินผล

	PLO1: สามารถคัดสรรวัตถุดิบ และประกอบอาหารขั้นพื้นฐานอย่างมีประสิทธิภาพ ตามหลักมาตรฐานความปลอดภัยสากล
	· Lecture / Tutorial 
· Demonstration
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Field Visit
· Practice Sessions
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Problem Solving
· Observation Checklists

	PLO2: สามารถคำนวณต้นทุน วิเคราะห์ความคุ้มค่าของการดำเนินงาน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการประกอบอาหาร
	· Lecture / Tutorial 
· Group Discussions and Presentations
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Practice Sessions
	· Work projects 
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Observation Checklists




	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	กลยุทธ์การสอน
	กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัด
และประเมินผล

	
PLO3: ความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารตามกระแสความนิยมของธุรกิจอาหารระดับประเทศ และระดับสากล
	· Lecture / Demonstration
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Field Visit
· Practice Sessions
· Research
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Portfolios of evidence
· Observation Checklists

	PLO4: มีความรับผิดชอบ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี ทั้งผู้ประกอบการและผู้บริโภค
	· Lecture / Tutorial 
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Field Visit
· Practice Sessions
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Third Party Statements
· Observation Checklists

	PLO5: สามารถแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้าที่เกิดขึ้นในธุรกิจอาหาร ตั้งเเต่ ก่อน ระหว่าง และหลังการให้บริการ 
	· Lecture / Tutorial 
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based Research
· Field Visit
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Third Party Statements
· Observation Checklists




	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	กลยุทธ์การสอน
	กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัด
และประเมินผล

	PLO6: สามารถสื่อสารภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างมีประสิทธิภาพ
	· Lecture / Tutorial 
· Demonstration
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Observation Checklists

	SLO7: สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะการประกอบอาหารเฉพาะด้าน ในการจัดการบริการอาหารเชิงพาณิชย์อย่างมีประสิทธิภาพตามมาตรฐานสากล อาทิ อาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก ขนมอบและขนมหวาน
	· Lecture / Tutorial 
· Demonstration
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Field Visit
· Practice Sessions
· Research
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Portfolios of evidence
· Third Party Statements
· Observation Checklists

	SLO8: สามารถวิเคราะห์และประเมินสภาวะทางการตลาดของธุรกิจอาหารระดับชาติและระดับนานาชาติ ในการพัฒนาสินค้าและการบริการให้ตรงความต้องการของผู้บริโภคในตลาดปัจจุบัน
	· Lecture / Tutorial 
· Demonstration
· Group Discussions and Presentations
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Field Visit
· Research
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Portfolios of evidence
· Third Party Statements
· Observation Checklists




	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	กลยุทธ์การสอน
	กลยุทธ์สำหรับวิธีการวัด
และประเมินผล

	SLO9: สามารถวางแผนและสร้างงานวิจัยระดับชาติทางด้านศิลปะการประกอบอาหาร ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม และการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
	· Lecture / Tutorial 
· Group Discussions and Presentations
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Research
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Oral presentations
· Case studies
· Observation Checklists

	SLO10: สามารถนำความรู้และทักษะการประกอบอาหารไปใช้ในการเรียนรู้และการทำงานจริงนอกเหนือจากในชั้นเรียน
	· Lecture / Tutorial 
· Demonstration
· Group Discussions
· Role play and Simulation 
· Individual / Group Exercises
· Case studies and Projects
· Problem Based
· Field Visit
· Practice Sessions
· Research
	· Work projects 
· Oral Questions
· Written Questions
· Practical demonstrations
· Oral presentations
· Case studies
· Problem Solving
· Portfolios of evidence
· Third Party Statements
· Observation Checklists
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป
(รอข้อมูลจากฉบับปรับปรุง ปี พ.ศ. 2562 ตามเกณฑ์ AUN-QA)

หมวดวิชาเฉพาะ
	                           ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)                  



ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	1. คุณธรรม จริยธรรม
	2. ความรู้
	3. ทักษะทางปัญญา
	4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	PLO1:สามารถคัดสรรวัตถุดิบ และประกอบอาหารขั้นพื้นฐานอย่างมีประสิทธิภาพ ตามหลักมาตรฐานความปลอดภัยสากล
	
	
	
	
	

	PLO2:สามารถคำนวณต้นทุน วิเคราะห์ความคุ้มค่าของการดำเนินงาน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการประกอบอาหาร
	
	
	
	
	

	PLO3:ความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารตามกระแสความนิยมของธุรกิจอาหารระดับประเทศ และระดับสากล
	
	
	
	
	

	PLO4:.มีความรับผิดชอบ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี ทั้งผู้ประกอบการและผู้บริโภค
	
	
	
	
	

	PLO5:สามารถแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้าที่เกิดขึ้นในธุรกิจอาหาร ตั้งเเต่ ก่อน ระหว่าง และหลังการให้บริการ 
	
	
	
	
	

	PLO6:สามารถสื่อสารภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษได้เป็นอย่างมีประสิทธิภาพ
	
	
	
	
	



	                           ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)                  



ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)
	1. คุณธรรม จริยธรรม
	2. ความรู้
	3. ทักษะทางปัญญา
	4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

	SLO7:สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะการประกอบอาหารเฉพาะด้าน ในการจัดการบริการอาหารเชิงพาณิชย์อย่างมีประสิทธิภาพตามมาตรฐานสากล อาทิ อาหารไทย อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก ขนมอบและขนมหวาน
	
	
	
	
	

	SLO8:สามารถวิเคราะห์และประเมินสภาวะทางการตลาดของธุรกิจอาหารระดับชาติและระดับนานาชาติ ในการพัฒนาสินค้าและการบริการให้ตรงความต้องการของผู้บริโภคในตลาดปัจจุบัน
	
	
	
	
	

	SLO9:สามารถวางแผนและสร้างงานวิจัยระดับชาติทางด้านศิลปะการประกอบอาหาร ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม และการท่องเที่ยวเชิงอาหาร
	
	
	
	
	

	SLO10:สามารถนำความรู้และทักษะการประกอบอาหารไปใช้ในการเรียนรู้และการทำงานจริงนอกเหนือจากในชั้นเรียน
	
	
	
	
	


                 
หมายเหตุ :  ระบุสัญลักษณ์   ในช่องที่ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) สัมพันธ์กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)




ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)
จำแนกตามรายวิชา กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes
(หมวดวิชาศึกษาทั่วไป)
(รอข้อมูลจากฉบับปรับปรุง ปี พ.ศ. 2562 ตามเกณฑ์ AUN-QA)
(หมวดวิชาเฉพาะ)
	รหัสวิชา/ชื่อวิชา
	จำนวนหน่วยกิต
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : 
Program-Level Learning Outcomes

	
	
	Program Learning Outcomes
	Stream Learning Outcomes

	
	
	PLO 1
	PLO 2
	PLO 3
	PLO 4
	PLO 5
	PLO 6
	SLO 7
	SLO 8
	SLO 9
	SLO 10

	กลุ่มวิชาภาษา จำนวน 22 หน่วยกิต  

	GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน
	2(2-0-4)*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน
	2(2-0-4)*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางวิชาการ
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-128 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุยษศาสตร์และสังคมศาสตร์
	3(3-0-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-129 ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร
	3(3-0-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




	กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ จำนวน 8 หน่วยกิต

	GEN61-141 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-142 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ จำนวน 8 หน่วยกิต

	GEN61-151 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-152 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	กลุ่มวิชาบูรณาการ จำนวน 4 หน่วยกิต

	GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	กลุ่มวิชาสารสนเทศ จำนวน 4 หน่วยกิต

	GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล
	4(2-4-6)*
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	หมวดวิชาเฉพาะ 88 หน่วยกิต	

	กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 32 หน่วยกิต

	ACT62-100 การบัญชีเบื้องต้น
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ECN62-200 เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-101 อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-201 พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-202 หลักการตลาดเพื่ออุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-301 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-302 การจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-401 การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	วิชาเฉพาะ 56 หน่วยกิต

	วิชาเฉพาะบังคับ 32 หน่วยกิต

	PCA63-111 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-112 ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาล
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-211 อาหารนานาชาติ
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-212 อาหารไทยดั้งเดิม
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-213 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-214 เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-215 โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-311 การจัดการครัวและภัตตาคาร
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	วิชาเฉพาะเลือก 24 หน่วยกิต	

	กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารไทย

	PCA63-321 อาหารไทยท้องถิ่น
	4(2-4-6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-322 อาหารไทยร่วมสมัยและอาหารไทยสมัยใหม่
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-323 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-421 ขนมไทยดั้งเดิม
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-422 ขนมไทยร่วมสมัย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-423 ศิลปะการแกะสลักผักและผลไม้
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	กลุ่มวิชาศิลปะการประกอบอาหารนานาชาติ

	PCA63-331 อาหารยุโรป
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-332 อาหารยุโรปสมัยใหม่
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-333 อาหารเอเชีย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-431 อาหารเอเชียสมัยใหม่
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-432 ขนมหวานนานาชาติ
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-433 การคัดเลือกเครื่องดื่มและการจับคู่เครื่องดื่มกับอาหาร
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	กลุ่มวิชาศิลปะขนมอบและขนมหวาน

	PCA63-341 การเตรียมและการอบขนมเค้กและคุกกี้
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-342 การเตรียมและการอบยีสต์โดว์และขนมปัง
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-343 การเตรียมขนมอบและพาย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-441 ของหวานเย็นและไอศกรีม
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-442 ช็อคโกเเลตและลูกกวาด
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-443 การตกแต่งขนมอบและขนมหวาน
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	หมวดวิชาเลือกเสรี 8 หน่วยกิต

	หมวดวิชาสหกิจศึกษา 25 หน่วยกิต

	PCA63-290 เตรียมสหกิจศึกษา*
	1(0-2-1)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-391 สหกิจศึกษา 1*
	8(0-40-0)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-491 สหกิจศึกษา 2*
	8(0-40-0)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-492 สหกิจศึกษา 3*
	8(0-40-0)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


                                   หมายเหตุ :ระบุสัญลักษณ์  “” หมายถึง มีการจัดการเรียนการสอนและประเมินผลว่าผู้เรียนบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้
	                     ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) และมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนด
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes
จำแนกตามรายวิชาบังคับในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และวิชาบังคับในหมวดวิชาเฉพาะ (ตามลำดับชั้นปี)

	ชั้นปี/รหัสวิชา/ชื่อวิชา*
	จำนวน
	ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program-Level Learning Outcomes

	
	หน่วยกิต
	PLO1
	PLO2
	PLO3
	PLO4
	PLO5
	PLO6
	SLO7
	SLO8
	SLO9
	SLO10

	ชั้นปีที่ 1 ภาคการเรียนที่ 1

	GEN61-001 ภาษาไทยพื้นฐาน*
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	E
	E

	GEN61-002 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน*
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	Ap
	
	
	
	

	GEN61-113 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย
	4(2-4-6)
	
	
	
	
	
	
	
	
	E
	E

	GEN61-121 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	Ap
	An
	
	
	

	GEN61-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล*
	4(2-4-6)
	
	An
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-101 อุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	Ap
	
	
	
	
	
	An
	An
	E
	E

	ชั้นปีที่ 1 ภาคการเรียนที่ 2

	GEN61-122 การฟังและการพูดเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	E
	

	GEN61-141 ความเป็นไทยและพลเมืองโลก
	4(3-2-7)
	
	
	C
	An
	
	
	An
	
	
	

	GEN61-151 การแสวงหาความรู้และระเบียบวิธีวิจัย
	4(2-4-6)
	Ap
	
	
	
	
	
	
	An
	E
	E

	PCA63-111 ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและทักษะการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	Ap
	
	
	
	E
	
	An
	An
	
	E




	ชั้นปีที่ 1 ภาคการเรียนที่ 3

	GEN61-142 ปรัชญา จริยศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากษ์
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	E

	GEN61-152 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม
และสภาวะโลกร้อน 
	4(2-4-6)
	Ap
	
	C
	
	
	
	
	
	
	

	GEN61-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	An
	E
	Ap
	An
	An
	E
	E

	PCA63-113 ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาล
	4(4-0-8)
	Ap
	
	
	
	
	
	
	
	
	E

	ชั้นปีที่ 2 ภาคการเรียนที่ 1

	GEN61-123 การอ่านและการเขียนเชิงวิชาการ
	2(2-0-4)
	
	
	
	
	
	
	
	
	E
	

	GEN61-124 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารเชิงวิชาการ
	4(4-0-8)
	
	
	
	
	
	Ap
	An
	
	
	

	ACT62-100 การบัญชีเบื้องต้น
	4(3-2-7)
	
	An
	
	
	
	
	
	
	
	

	PCA63-213 อาหารนานาชาติ
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	An
	
	
	E

	PCA63-390 เตรียมสหกิจศึกษา
	1(0-2-1)
	
	
	
	An
	
	Ap
	
	An
	
	E

	ชั้นปีที่ 2 ภาคการเรียนที่ 2

	GEN61-128 ภาษาอังกฤษเพื่อการนำเสนองานทางมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์           
	3(3-0-6)
	
	
	
	
	
	Ap
	An
	An
	
	

	ECN62-200 เศรษฐศาสตร์เบื้องต้น
	4(4-0-8)
	Ap
	An
	
	
	
	
	
	An
	
	

	PCA63-201 พฤติกรรมผู้บริโภคและจิตวิทยาบริการในอุตสาหกรรมบริการ
	4(4-0-8)
	
	
	C
	An
	E
	
	
	
	
	

	PCA63-202 การตลาดอุตสาหกรรมบริการและธุรกิจอาหาร
	4(4-0-8)
	
	An
	
	
	
	
	An
	An
	
	

	PCA63-214 อาหารไทยดั้งเดิม
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	An
	
	
	E




	ชั้นปีที่ 2 ภาคการเรียนที่ 3

	GEN61-129 ภาษาอังกฤษสำหรับสื่อและการสื่อสาร
	3(3-0-6)
	
	
	
	
	
	Ap
	An
	
	
	

	PCA63-213 ภาษาอังกฤษเพื่อศิลปะการการประกอบอาหาร
	4(3-2-7)
	
	
	
	
	
	Ap
	An
	
	
	

	PCA63-214 เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และเพสตรี้
	4(2-4-6)
	
	An
	C
	
	
	
	An
	
	
	E

	PCA63-215 โภชนาการสำหรับการประกอบอาหาร 
	4(4-0-8)
	Ap
	
	
	
	
	
	
	
	
	E

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 1
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	ชั้นปีที่ 3 ภาคการเรียนที่ 1

	PCA63-391 สหกิจศึกษา 1
	8(0-40-0)
	
	
	
	An
	E
	
	
	
	
	E

	ชั้นปีที่ 3 ภาคการเรียนที่ 2

	PCA63-301 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ในอุตสาหกรรมการบริการ           
	4(4-0-8)
	
	
	C
	An
	
	
	
	
	
	

	PCA63-302 การจัดการเชิงกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมบริการ
	4(3-2-7)
	AP
	
	
	
	E
	
	
	An
	E
	

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 2
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	วิชาเลือกเสรี 1
	4(x-x-x)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ชั้นปีที่ 3 ภาคการเรียนที่ 3

	PCA63-311 การจัดการครัวและภัตตาคาร
	4(2-4-6)
	
	An
	C
	An
	E
	
	An
	An
	
	E

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 3
	4(x-x-x)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 4
	4(x-x-x)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	วิชาเลือกเสรี 2
	4(x-x-x)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




	ชั้นปีที่ 4 ภาคการเรียนที่ 1

	PCA63-401 การวิจัยศิลปะการประกอบอาหาร
	4(4-0-8)
	Ap
	
	
	
	
	
	
	An
	E
	

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 5
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	PCA63-XXX วิชาเฉพาะเลือก 6
	4(2-4-6)
	Ap
	An
	C
	
	
	
	
	
	
	E

	ชั้นปีที่ 4 ภาคการเรียนที่ 2

	PCA63-491 สหกิจศึกษา 2
	8(0-40-0)
	
	
	
	An
	E
	
	
	
	
	E

	ชั้นปีที่ 4 ภาคการเรียนที่ 3

	PCA63-492 สหกิจศึกษา 3
	8(0-40-0)
	
	An
	C
	An
	E
	
	An
	An
	
	E



หมายเหตุ *  หมายถึง  ระบุรายวิชาเรียงตามชั้นปี ตามระดับผลลัพธ์การเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy (Revised) โดยระบุสัญลักษณ์ดังนี้ ในตารางช่อง PLOs
		Remembering	 แทนด้วยสัญลักษณ์  	“R”	Understanding 	แทนด้วยสัญลักษณ์ 	“U”  	Applying	 แทนด้วยสัญลักษณ์ 	“Ap” 
		Analyzing   	แทนด้วยสัญลักษณ์ 	“An”  Evaluating 	แทนด้วยสัญลักษณ์ 	“E”  	Creating	 แทนด้วยสัญลักษณ์ 	“C”
		สำหรับ Psychomotor Domain (Skills) แทนด้วยสัญลักษณ์ “S”  Affective  Domain (Attitude)  แทนด้วยสัญลักษณ์ “At”             
หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)
     	ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา
	สถาบันการศึกษากำหนดให้มีระบบและกลไกการทวนสอบเพื่อยืนยันว่านักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาทุกคนมีผลการเรียนรู้ทุกด้านที่กำหนดไว้ในมาตรฐานคุณวุฒิควบคุมเป็นอย่างน้อยโดยดำเนินการในระดับรายวิชา และกำหนดให้เป็นส่วนหนึ่งของการประกันคุณภาพภายใน
2.1 	ให้อาจารย์แสดงตัวอย่างการประเมินทุกรายวิชาเพื่อการทวนสอบ
2.2 	(อาจ) จัดตั้งกรรมการทวนสอบเพื่อสุ่มตรวจสอบการให้คะแนนในรายวิชาหรือรายงานของผู้เรีย
2.3	เปรียบเทียบการให้คะแนนข้อสอบแต่ละข้อในแต่ละรายวิชาตามเกณฑ์ที่กำหนด เพื่อให้ผู้สอนมีมาตรฐานการให้คะแนน โดยเฉพาะรายวิชาที่มีผู้สอนมากกว่า 1 คน
2.4	(อาจ) จัดทำข้อสอบมาตรฐานสำหรับรายวิชาเดียวกันในกรณีที่มีผู้สอนหลายคน
2.5	(อาจ) จัดทำข้อสอบมาตรฐานสำหรับรายวิชาที่มีเนื้อหาตรงกันกับสถาบันในเครือข่าย
2.6	สำรวจความคิดเห็นเกี่ยวกับคำถามในข้อสอบจากผู้ใช้บัณฑิตเพื่อปรับมาตรฐานข้อสอบ

3.  เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร
	เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562



หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่
1.1 การปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่
โดยครอบคลุมประเด็นหลัก ๆ ต่อไปนี้
1.1.1 ปรัชญาในการจัดการศึกษาและจรรยาบรรณของอาจารย์มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
1.1.2 รายละเอียดโดยภาพรวมของมหาวิทยาลัย สำนักวิชา และหลักสูตร อาทิ โครงสร้างการบริหารงาน วัฒนธรรมองค์กร กฎระเบียบต่าง ๆ ที่ต้องปฏิบัติ บทบาทของหน่วยงานสนับสนุน และระบบสารสนเทศต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง
1.1.3 บทบาทและหน้าที่ของอาจารย์ในการปฏิบัติภารกิจหลัก 4 ด้านของอาจารย์มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ตลอดจนแนวทางที่มหาวิทยาลัยใช้ในการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์
1.1.4 สิทธิประโยชน์ต่าง ๆ ของอาจารย์
1.2 การจัดให้มีระบบอาจารย์พี่เลี้ยง
โดยกำหนดให้อาจารย์ประจำที่มีอายุงานมากกว่า 3 ปี เป็นพี่เลี้ยงแก่อาจารย์ใหม่ เพื่อเป็นที่ปรึกษาและให้คำแนะนำแก่อาจารย์ใหม่เกี่ยวกับ
1.2.1 แนวทางการปฏิบัติงานในบทบาทของอาจารย์ให้ประสบความสำเร็จ
1.2.2 การปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมในการทำงาน
นอกจากนั้นอาจารย์พี่เลี้ยงจะต้องมีหน้าที่ให้การติดตามพัฒนาการในการปฏิบัติงานตามภารกิจ
ด้านต่างๆ ของอาจารย์ใหม่ด้วย
1.3 การจัดหลักสูตรฝึกอบรมสำหรับอาจารย์ใหม่
สิ่งที่มีความจำเป็นในหลักสูตร ได้แก่
1.3.1 การออกแบบรายวิชาและการเขียนแผนการสอน
1.3.2 เทคนิคการจัดการเรียนการสอนในรูปแบบต่าง ๆ โดยเน้นการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ
1.3.3 การนิเทศสหกิจศึกษา และรูปแบบของการบูรณาการการเรียนการสอนกับการปฏิบัติในลักษณะของการเรียนโดยใช้การทำงานเป็นฐาน (Work Integrated Learning and Work-based Learning)
1.3.4 การวัดและประเมินผลการเรียนของนักศึกษา
1.4 กำกับ ติดตาม และประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ ดังนี้ 
1.4.1 ประเมินผลการสอนจากนักศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา
1.4.2 ประเมินผลการปฏิบัติงานรายปีจากหลักสูตรและสำนักวิชา
1.4.3 ประเมินผลการปฏิบัติงาน 3 ปีตามระเบียบมหาวิทยาลัยเพื่อบรรจุและแต่งตั้งเป็นพนักงานประจำ


2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์	
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัด และการประเมินผล
1.1.1 สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมอบรม ศึกษาดูงาน และเข้าร่วมประชุมทางวิชาการในสาขาที่เกี่ยวข้อง เพื่อเพิ่มพูนทักษะและประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน ตลอดจนการวัดและการประเมินผลจากสถาบันการศึกษาชั้นนำทั้งในประเทศและต่างประเทศ
1.1.2 สนับสนุนอุปกรณ์ สิ่งอำนวยความสะดวก เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนและการประเมินผล
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ
2.2.1 สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมการอบรม ศึกษาดูงาน และเข้าร่วมประชุมทางวิชาการในสาขาที่เกี่ยวข้องทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อพัฒนาให้อาจารย์มีความรู้ที่ทันสมัย
2.2.2 สนับสนุนให้อาจารย์มีส่วนร่วมในการให้บริการวิชาการแก่บุคคลภายนอก ทั้งที่เป็นภาคธุรกิจ หน่วยงานภาครัฐ และภาคเอกชน เพื่อเป็นการพัฒนาความรู้ของตน
2.2.3 สนับสนุนให้อาจารย์ทำวิจัยในสาขาที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนนำเสนอผลงานวิจัยในที่ประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อพัฒนาศักยภาพด้านการวิจัย
2.2.4 สนับสนุนให้อาจารย์จัดทำผลงานทางวิชาการเพื่อส่งเสริมการมีตำแหน่งทางวิชาการสูงขึ้น
2.2.5 สนับสนุนให้อาจารย์ศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นทั้งในประเทศและต่างประเทศ
2.2.6 สนับสนุนให้เกิดความร่วมมือระหว่างอาจารย์กับองค์กรอาชีพที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้เกิดการพัฒนาวิชาการสู่การปฏิบัติอย่างแท้จริง


หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร

1.  การกำกับมาตรฐาน
	หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ การบริหารจัดการหลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีกรรมการวิชาการสาขาวิชา และกรรมการวิชาการสำนักวิชา เป็นผู้กำกับดูแล และให้คำแนะนำ ตลอดจนกำหนดนโยบายปฏิบัติให้แก่หลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีหน้าที่ในการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ตลอดจนข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562 โดยมีการประชุมเพื่อวางแผน กำกับและติดตาม เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนร่วมกับผู้สอน และผู้บริหารของสำนักวิชาอย่างสม่ำเสมอ รวมไปถึงมีการนำข้อมูลจากการประเมินคุณภาพภายในระดับหลักสูตรมาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนให้มีความเหมาะสม ทันสมัย และตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน

ตัวชี้วัด/ตัวบ่งชี้   ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิตามแนวทางของคณะกรรมการอุดมศึกษา

2.  บัณฑิต
บัณฑิตที่จบการศึกษาจะมีคุณภาพตามผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs)  ดังต่อไปนี้
1) ด้านคุณธรรม
	จริยธรรม บัณฑิตแสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การมีวินัย การตรงต่อเวลา การยอมรับฟัง และทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รู้ข้อกฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีและคอมพิวเตอร์ 
2) ด้านความรู้ 
บัณฑิตมีความรู้ทั้งเชิงลึกในศาสตร์ทางด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ และเชิงกว้างในศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง บัณฑิตมีความตระหนักถึงการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยีและแสดงความสามารถในการศึกษาได้ด้วยตนเอง 
3) ด้านปัญญา 
บัณฑิตสามารถนําความรู้ทางด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ไปประยุกต์ใช้และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้องได้
4) ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
บัณฑิตแสดงออกถึงความสามารถในการทํางานร่วมกับผู้อื่น มีภาวะการเป็นผู้นําและผู้ตาม และ รับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
5) ด้านการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
บัณฑิตสามารถใช้ภาษาอังกฤษสื่อสารให้ผู้อื่นเข้าใจได้ และใช้เทคโนโลยีในการศึกษา ค้นคว้า วิเคราะห์ ประมวลผลข้อมูลเชิงตัวเลขได้
3.  นักศึกษา
3.1 การรับนักศึกษา
	หลักสูตรดำเนินการตามระบบและกลไกการพัฒนานักศึกษาของมหาวิทยาลัยด้านกระบวนการรับนักศึกษา ด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ด้านการควบคุมดูแลให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนว ด้านการคงอยู่ของนักศึกษา ด้านการสำเร็จการศึกษา ด้านความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา
หลักสูตรมีการกำหนดแผนรับนักศึกษาและคุณสมบัติของผู้เข้ารับการศึกษา เพื่อให้มหาวิทยาลัยดำเนินการประกาศรับสมัครและคัดเลือกนักศึกษาใหม่ทุกปีการศึกษา นักศึกษาต้องผ่านการคัดเลือกและการสัมภาษณ์ตามเกณฑ์ของหลักสูตร ซึ่งหลักสูตรจะคัดเลือกนักศึกษาที่มีใจรักงานบริการ มีบุคลิกเหมาะสม และมีทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยหลักสูตรมีกระบวนการในการดำเนินการรับและคัดเลือกดังต่อไปนี้
1) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพื่อกำหนดเกณฑ์การคัดเลือก/คุณสมบัติผู้สมัคร กระบวนการและวิธีการสัมภาษณ์นักศึกษา
2) ประธานหลักสูตรนำเกณฑ์การคัดเลือก/คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าประชุมคณะกรรมการประจำสำนักวิชา เพื่อกำหนดเกณฑ์และกระบวนการรับสมัครร่วมกันกับหลักสูตรอื่นในสำนักวิชาการจัดการ
3) การกำหนด/มอบหมายบทบาทให้หัวหน้าสาขาวิชาฯ คณาจารย์ และนักวิชาการบรรยายให้ข้อมูลเกี่ยวกับหลักสูตรแก่นักศึกษาและผู้ปกครอง
4) ศูนย์บริการการศึกษาทำหน้าที่ตรวจสอบคุณสมบัติผู้สมัครเรียน และอำนวยความสะดวกเรื่องสถานที่และการประสานงานเกี่ยวกับการรับนักศึกษา การส่งข้อมูลให้นักศึกษา และการแจ้งกำหนดการต่าง ๆ
5) หลักสูตรบรรยายให้ข้อมูลหลักสูตรแก่นักศึกษาและผู้ปกครองอย่างละเอียด เพื่อสร้างความเข้าใจร่วมกันถึงกระบวนการจัดการเรียนการสอน ความคาดหวัง และแนวทางการพัฒนาศักยภาพของนักศึกษา มุ่งเน้นการให้ข้อมูลเกี่ยวกับโครงการเรียนรู้ควบคู่การทำงาน (Work-Based Learning) การเตรียมความพร้อมด้านภาษาภายใต้กิจกรรมเสริมสร้างสมรรถนะสากลในต่างประเทศ (Global Competency Development Program) รวมทั้งแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาตลอดระยะเวลาทั้ง 4 ปี  
6) การสัมภาษณ์นักศึกษารายบุคคลเพื่อคัดเลือกเข้าศึกษาต่อโดยคณาจารย์ประจำหลักสูตร 
	นอกจากนี้หลักสูตรมีระบบและกลไกการควบคุม ดูแล ให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนว โดยจัดให้นักศึกษาทุกคนมีอาจารย์ที่ปรึกษาตั้งแต่เข้ารับการศึกษาจนกระทั่งสำเร็จการศึกษา เพื่อควบคุมดูแล ให้คำปรึกษาทางวิชาการ แนะแนวแผนการเรียนในหลักสูตร การทำกิจกรรมเสริมหลักสูตร สหกิจศึกษาให้แก่นักศึกษา รวมไปถึงการให้คำปรึกษาเกี่ยวกับทักษะการใช้ชีวิต  
	หลักสูตรมีกระบวนการดูแลให้นักศึกษามีอัตราการคงอยู่สูงขึ้น ลดปัญหาการออกกลางคัน  โดยเริ่มจากการคัดเลือกนักศึกษาที่มีคุณสมบัติที่เหมาะสมกับการศึกษาต่อในหลักสูตร มีอาจารย์ที่ปรึกษารับผิดชอบดูแล ให้คำปรึกษาแก่นักศึกษาทุกกลุ่มเรียนตลอดหลักสูตร
	หลักสูตรดำเนินการตามระบบและกลไก และข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเกี่ยวกับการสำเร็จการศึกษา โดยอาจารย์ที่ปรึกษาร่วมกับคณะกรรมการบริหารหลักสูตรตรวจสอบความถูกต้องของแผนการเรียนก่อนให้นักศึกษายื่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษา  
	หลักสูตรดำเนินการสำรวจความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการจัดการเรียนการสอน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ และอาจารย์ที่ปรึกษาตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร เพื่อนำข้อมูลมาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอน และหลักสูตร  
หลักสูตรมีช่องทางที่หลากหลายในการรับฟังข้อร้องเรียนจากนักศึกษา เช่น ผ่านอาจารย์ที่ปรึกษา โทรศัพท์ สื่อสังคมออนไลน์ และอีเมล เป็นต้น หากนักศึกษามีข้อร้องเรียน ทางหลักสูตรจะนำข้อมูลเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพื่อแก้ปัญหาต่อไป
3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา
	หลักสูตรมีระบบและกลไกในการส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาโดยให้เป็นไปตามภาระความรับผิดชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาที่ปรากฎในคู่มืออาจารย์ที่ปรึกษาตามนโยบายของทางมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งอาจารย์ที่ปรึกษามีบทบาทสำคัญในการให้คำแนะนำเกี่ยวกับการเตรียมความพร้อมเพื่อพัฒนาศักยภาพ ทักษะ และประสบการณ์ รวมทั้งการเตรียมความพร้อมเพื่อเข้าร่วมกิจกรรมเสริมสร้างสมรรถนะสากลในต่างประเทศ (Global Competency Development Program) ภายใต้การกำกับดูแลของคณาจารย์ที่เชี่ยวชาญเฉพาะด้านตามสายอาชีพที่ถนัดของนักศึกษา โดยมีระบบและการวางแผนการลงทะเบียนเรียนล่วงหน้า ที่มีการประชุมและวางแผนร่วมกันในแต่ละภาคการศึกษา นอกจากนี้ยังมีการดำเนินการภายใต้ระบบของศูนย์บริการการศึกษาที่กำหนดให้นักศึกษาเข้าพบเพื่อปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการก่อนลงทะเบียนเรียน และช่วงลงทะเบียนเรียน รวมทั้งการยื่นคำร้องเพื่อเพิ่ม-ลด-เปลี่ยนกลุ่มการลงทะเบียนเรียนตามปฏิทินการศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา
	หลักสูตรได้มีระบบและกลไกในการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ ในศตวรรษที่ 21 โดยการกำหนดยุทธศาสตร์ในการพัฒนาคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์เพื่อใช้เป็นกรอบหลักในการพัฒนาศักยภาพและทักษะนักศึกษาที่ผ่านกระบวนการจัดการเรียนการสอนและสำเร็จการศึกษาต่อไปในอนาคต ซึ่งนำเข้าหารือและอภิปรายผลในที่ประชุมประจำปีของหลักสูตรซึ่งการพัฒนานักศึกษาได้ดำเนินการโดยอาศัยการจัดการเรียนการสอนโดยใช้กระบวนการเรียนเชิงรุก (Active Learning) ผ่านการเรียนการสอนภาคปฏิบัติ การศึกษาดูงาน และโครงการเรียนรู้ควบคู่การทำงาน (Work-Integrated Learning: WIL) เชิงพื้นที่ เช่น โครงการกิจกรรมภาคสนามและการเรียนภาคปฏิบัติในรายวิชาต่าง ๆ ในระดับปริญญาตรี โครงการเรียนรู้โดยการใช้การทำงานเป็นฐาน (Work-Based Learning) โครงการแข่งขันทักษะด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ 
3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา
1) นักศึกษาที่ผ่านกระบวนการจัดการเรียนการสอนมีโอกาสในการค้นหาตัวตน ความถนัด ความสนใจ และความต้องการในการพัฒนาศักยภาพทั้งทักษะวิชาชีพและประสบการณ์ทำงานในอุตสาหกรรมอาหาร และการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ
2) นักศึกษาได้เปิดมุมมองและโลกทัศน์ การฝึกฝนทักษะการใช้ชีวิตเพื่อพัฒนาศักยภาพตนเอง โดยเฉพาะทักษะการใช้ภาษาต่างประเทศ ทักษะในการทำงานด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ที่สามารถแข่งขันได้ในระดับชาติ ระดับภูมิภาค และระดับนานาชาติ 
3) นักศึกษาได้เรียนรู้ภาคทฤษฎี ทักษะปฏิบัติ และฝึกประสบการณ์วิชาชีพผ่านกระบวนการภายใต้โครงการเรียนรู้โดยใช้การทำงานเป็นฐาน สหกิจศึกษา เป็นต้น ส่งผลบัณฑิตที่ผ่านการศึกษามีอัตราการได้งานทำเมื่อสำเร็จการศึกษาภายใน 1 เดือนไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ภายใน 3 เดือนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 และภายใน 6 เดือน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 95 
4) นักศึกษาได้รับความรู้ ผ่านกระบวนการเตรียมความพร้อม แนวปฏิบัติ และการประเมินผลที่ชัดเจน ก่อน – ระหว่าง – หลัง การเข้าร่วมโครงการเรียนรู้โดยใช้การทำงานเป็นฐาน และสหกิจศึกษา
5) นักศึกษาที่เข้าเรียนและผ่านกระบวนการมีสถิติทางด้านการจัดการศึกษาที่ดีขึ้น ซึ่งประกอบด้วย
5.1) อัตราการตกออกเนื่องจากผลการศึกษาไม่ผ่านเกณฑ์ขั้นต่ำที่กำหนดไว้ของนักศึกษาต่ำกว่าร้อยละ 10 ในชั้นปีที่ 1 และ ต่ำกว่าร้อยละ 5 ในชั้นปีถัดไปจนสำเร็จการศึกษา 
5.2) อัตราการสำเร็จการศึกษาตามแผนการศึกษา ไม่นับรวมนักศึกษาที่โอนย้ายเข้ามาเรียนในหลักสูตรฯ ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 70 ของจำนวนนักศึกษาแรกเข้า
5.3) อัตรานักศึกษาใหม่แรกเข้า รับทราบข้อมูลการจัดการเรียนการสอน และกระบวนการพัฒนานักศึกษาไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของนักศึกษาที่มาสัมภาษณ์เข้าเรียน 
6) นักศึกษามีผลสอบภาษาอังกฤษ เช่น TOEIC หรือผ่านกระบวนการพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ สอดคล้องกับความต้องการของผู้ประกอบการ/องค์กรผู้ใช้บัณฑิต
7) นักศึกษาที่ผ่านกระบวนการมีความพึงพอใจต่อการจัดการเรียนการสอน การแก้ไขปัญหาและข้อร้องเรียนที่อาจจะเกิดขึ้น

4.  อาจารย์ 
	4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์
	หลักสูตรมีกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย์โดยเริ่มตั้งแต่กระบวนการรับอาจารย์ประจำ โดยหลักสูตรได้มีการกำหนดแนวทางหรือกระบวนการรับ ผ่านการวิเคราะห์และวางแผนด้านการกำหนดอัตรากำลัง โดยมีการกำหนดคุณวุฒิและคุณลักษณะต่าง ๆ ทั้งสาขาที่จบการศึกษา ตำแหน่งทางวิชาการตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดยสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา อีกทั้งสอดคล้องกับปรัชญา วิสัยทัศน์ของทั้งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์และของหลักสูตร ผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการทั้งในระดับหลักสูตร ไปจนถึงคณะกรรมการในระดับมหาวิทยาลัย
การบริหารและพัฒนาอาจารย์อาศัยเกณฑ์การกำหนดภาระงาน ข้อตกลงร่วมก่อนการปฏิบัติงานในแต่ละปีประกอบกับแผนการทำงานรายบุคคล ภายใต้กรอบการบริหารของมหาวิทยาลัย เพื่อเป็นแนวทางในการบริหารอาจารย์ นอกจากนี้ทางหลักสูตรได้มีการกำหนดบทบาทหน้าที่เพิ่มเติมของคณาจารย์ ตามความเหมาะสมของภาระงานและศักยภาพความเชี่ยวชาญเฉพาะบุคคลให้รับผิดชอบภาระงานหลักของหลักสูตร มีการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์เนื่องจากมหาวิทยาลัยมีการจัดสรรงบประมาณให้กับคณาจารย์ในการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง ตลอดจนมุ่งเน้นให้มีการพัฒนาอาจารย์ด้านการเพิ่มคุณวุฒิและตำแหน่งทางวิชาการตามเป้าหมายที่กำหนด ทั้งนี้ได้มีการกำหนดแนวทางร่วมกันเพื่อกระตุ้นและจูงใจให้อาจารย์ขอตำแหน่งทางวิชาการ โดยในหลักสูตรฯ มีการวางแผนทางด้านการพัฒนาตนเอง เพิ่มพูนความรู้ ความสามารถให้สอดคล้องกับเป้าประสงค์ของมหาวิทยาลัยและเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตร
4.2 คุณภาพอาจารย์
1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตรมีคุณวุฒิและประสบการณ์ตามเกณฑ์ขั้นต่ำที่กำหนดไว้ เช่น ร้อยละของคุณวุฒิปริญญาเอก ตำแหน่งทางวิชาการ
2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน รวมถึงอาจารย์พิเศษและวิทยากรมีประสบการณ์ทำงานในอุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการโรงแรม และ/หรือประสบการณ์สอนเป็นที่ยอมรับและผ่านกระบวนการคัดเลือกตามแนวปฏิบัติที่กำหนดไว้
3) อาจารย์ได้ทำหน้าที่และมีภาระงานครอบคลุมทั้งงานสอน การเป็นที่ปรึกษาวิชาการ วิจัย บริการวิชาการ และทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรมตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
4) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ในสาขาวิชามีผลงานทางวิชาการ การตีพิมพ์ เผยแพร่ผลงานวิชาการ และเข้าสู่การขอตำแหน่งทางวิชาการในสัดส่วนที่เพิ่มขึ้น 
5) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ในสาขาวิชาได้รับการยอมรับโดยเข้าไปมีบทบาท ส่วนร่วม และให้การสนับสนุนการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร ศิลปะการประกอบอาหาร การท่องเที่ยวและการโรงแรมในพื้นที่ เช่น สมาคม ชมรม และองค์กรด้านการท่องเที่ยวในพื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช สุราษฏร์ธานี และพัทลุง เป็นต้น
6) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ในสาขาวิชาเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อพัฒนาศักยภาพตนเองด้านต่าง ๆ เช่น การวิจัย การสอน การบริการวิชาการ การบริหารโครงการ เป็นต้น ไม่น้อยกว่า 1 ครั้งต่อปีการศึกษา
4.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์
1) มีภาระงานด้านการสอน วิจัย และบริการวิชาการ เป็นต้น เป็นไปตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยและการประเมินการประกันคุณภาพการศึกษาที่กำหนดไว้
2) มีผลงานวิชาการ เช่น งานวิจัย หนังสือ ตำรา เอกสารคำสอน บทความวิชาการ และบทความวิจัย เป็นต้น ไม่น้อยกว่า 1 ชิ้น/ปี ส่งผลให้มีการยื่นเพื่อขอตำแหน่งทางวิชาการเพิ่มขึ้นในแต่ละปีการศึกษา และมีแผนการพัฒนาศักยภาพและผลงานวิชาการระยะสั้น (1-3 ปี) ระยะกลาง (3-5 ปี) และระยะยาว (5-10 ปี)
3) มีความพึงพอใจในการมีส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตร และมีอัตราการคงอยู่ที่ดีกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสถาบันการศึกษาอื่น ๆ 
4) ได้รับผลการประเมินการสอนจากนักศึกษาในทุกวิชาที่สอน ในทุกกลุ่มเรียน เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.75 จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน



5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร
	หลักสูตรดำเนินการออกแบบหลักสูตรและสาระวิชาในหลักสูตรสำหรับการพัฒนาหลักสูตรใหม่ ปี พ.ศ. 2563 โดยมีการแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อปรับปรุงหลักสูตรให้มีความทันสมัยและเป็นไปตามระบบและกลไกของมหาวิทยาลัย หลักสูตรได้มีการสำรวจข้อมูลความต้องการในการศึกษาต่อของนักเรียนกลุ่มเป้าหมาย ผู้ประกอบการและผู้ใช้บัณฑิต หลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษาต่าง ๆ ที่เปิดสอนทางด้านอุตสาหกรรมบริการ อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการโรงแรม การท่องเที่ยว
	หลักสูตรฯ ได้กำหนดสาระของรายวิชาครอบคลุมทฤษฎีในด้านการบริหารธุรกิจที่เน้นการจัดการและการดำเนินการในด้านศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ โดยเน้นให้เพิ่มพูนทักษะการบริการ การดำเนินงาน และการจัดการที่เป็นระบบ บนพื้นฐานของความต้องการจากสถานประกอบการผู้ใช้บัณฑิตและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี
5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน
	การวางระบบผู้สอนของหลักสูตรฯ นั้นได้กำหนดให้ผู้สอนประจำรายวิชาใด ๆ ของหลักสูตรฯ ต้องเป็นผู้ที่ความรู้ความเชี่ยวชาญหรือมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อการสอนรายวิชานั้น ๆ ภายใต้การมอบหมายจากประธานหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ และหัวหน้าสาขาวิชาการจัดการการท่องเที่ยวและการบริการ กรณีอาจารย์พิเศษและวิทยากรประจำรายวิชากำหนดให้ต้องผ่านการพิจารณาจากคณะกรรมการสาขาวิชาการจัดการการท่องเที่ยวและการบริการ และคณะกรรมการประจำสำนักวิชาการจัดการก่อนการเปิดภาคเรียนทุกครั้ง
กระบวนการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรฯ ได้จัดการเรียนการสอนตามแนวคิดของ Active Learning คือการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติ ภายใต้สมมติฐานพื้นฐาน 2 ประการ คือ (1).การเรียนรู้เป็นความพยายามโดยธรรมชาติของมนุษย์ และ (2).แต่ละคนมีแนวทางการเรียนรู้ที่แตกต่างกันโดยผู้เรียนจะถูกเปลี่ยนบทบาทจากผู้รับเป็นผู้มีส่วนร่วมในการสร้างความรู้ ดังนั้นกระบวนการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรฯ จึงถูกปรับเปลี่ยนการเรียนรู้ในห้องเรียนเพียงอย่างเดียวสู่การเรียนรู้ด้วยการลงมือปฏิบัติทั้งในห้องปฏิบัติการครัว โรงแรมเรือนวลัย ห้องปฏิบัติการด้านการท่องเที่ยว ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ และการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทั้งภาครัฐและเอกชนในอุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการโรงแรมผ่านโครงการของหลักสูตร ได้แก่ โครงการศึกษาภาคสนามประจำรายวิชา โครงการทำงานนอกเวลากับท้องถิ่น โครงการเรียนรู้โดยการทำงานเป็นฐาน โครงการสหกิจศึกษาเชิงพื้นที่ และการฝึกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา โดยการเรียนรู้จากอาจารย์ทางวิชาชีพในสถานประกอบการต่าง ๆ และการแลกเปลี่ยนถ่ายทอดประสบการณ์ทั้งระหว่างการดำเนินโครงการและการสรุปภายหลังเสร็จสิ้นโครงการ
	5.3 การประเมินผู้เรียน
	หลักสูตรฯ กำหนดให้มีการประเมินผู้เรียนตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชาต่าง ๆ ที่กำหนดในมคอ. 2 ของเล่มหลักสูตรฯ ทั้งนี้ การเรียนภาคปฏิบัติ หลักสูตรฯ กำหนดให้มีการประเมินจากกระบวนการและผลงานที่เกิดขึ้น โดยผู้สอนจะพิจารณาจากผลการประเมินที่ได้รับจากสถานประกอบการร่วมกับการประเมินจากการสังเกต การนำเสนอ และการแลกเปลี่ยนความคิด


6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
6.1 การบริหารงบประมาณ
ทางมหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณประจำปีทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพื่อจัดซื้อตำรา 
สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ ครุภัณฑ์ วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ์การประกอบอาหาร และคอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา
6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม
	มหาวิทยาลัยมีความพร้อมด้านหนังสือตำราเฉพาะทาง และมีอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการเรียน การสอนอย่างพอเพียง โดยที่ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาของมหาวิทยาลัยมีเอกสารสิ่งพิมพ์และสื่อการศึกษาที่สัมพันธ์กับหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ ทั้งในรูปแบบของตำราภาษาไทย ตำราภาษาอังกฤษ วารสารภาษาไทย วารสารภาษาอังกฤษ วารสาร/ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ฐานข้อมูลออนไลน์ ฐานข้อมูล Thailis หนังสืออิเล็กทรอนิกส์ นอกจากนี้ ยังมีสื่อการศึกษาในรูปแบบอื่น ๆ เช่น VCD, DVD, CD-ROM, บริการห้องสมุดผ่านระบบอินเทอร์เน็ตทั่วประเทศ (Journal- Link และ VLS) และฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ดังนี้
	ในปีการศึกษา 2561	มีตำราภาษาไทย				2,532	เล่ม
				ตำราภาษาอังกฤษ			1,770	เล่ม
				วารสารภาษาไทย			     7	เล่ม
				วารสารและฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์	     3	ฐานข้อมูล
				ฐานข้อมูลออนไลน์			     3	ฐานข้อมูล
				ฐานข้อมูล Thailis			3,660	ชื่อเรื่อง
				หนังสืออิเล็กทรอนิกส์			2,072	เล่ม
นอกจากนั้น หลักสูตรยังมีศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารวลัยลักษณ์ที่มีความพร้อมและทันสมัย มีอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ต่าง ๆ ที่สนับสนุนการเรียนรู้และการฝึกปฏิบัติของนักศึกษา

6.2.1  ด้านสถานที่
	ลำดับ
	อาคารสถานที่
	จำนวน

	1
	ศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารวลัยลักษณ์
	1 หลัง

	2
	ห้องเรียนสาธิตการเรียนปฏิบัติการอาหาร
	2 ห้อง

	3
	ห้องเรียนปฏิบัติการอาหารนานาชาติ
	4 ห้อง

	4
	ห้องเรียนปฏิบัติการเบเกอรี่และขนมหวาน
	1 ห้อง

	5
	ห้องอาหารจำลอง
	1 ห้อง



	


	6.2.2 ด้านอุปกรณ์การเรียนการสอน
	ลำดับ
	รายการและลักษณะเฉพาะ

	1
	อุปกรณ์เครื่องครัวและการประกอบอาหาร

	2
	อุปกรณ์งานจัดเลี้ยงและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

	3
	อุปกรณ์งานบาร์และเครื่องดื่ม

	4
	อุปกรณ์งานแม่บ้านและความสะอาด

	5
	อุปกรณ์ชุดกาแฟและเบเกอรี่

	6
	เครื่องฉายภาพโปรเจคเตอร์ Overhead Projector

	7
	แล็ปท็อปคอมพิวเตอร์ (Laptop Computer)

	8
	เครื่องโทรศัพท์ และเครื่องโทรสาร

	9
	คอมพิวเตอร์ ส่วนบุคคล (Personal  Computer)

	10
	ชุดเครื่องขยายเสียงแบบถาวรและแบบพกพา











6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม
	มีการประสานงานกับศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาในการจัดซื้อหนังสือและตำราที่เกี่ยวข้องเพื่อบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอนในการประสานการจัดซื้อหนังสือนั้นอาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือตลอดจนสื่ออื่น ๆ ที่จำเป็นนอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อมีส่วนในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือสำหรับให้ศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษาจัดซื้อหนังสือด้วย
6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากรการเรียนรู้
	มีคณะกรรมการประจำหลักสูตรประสานงานกับการจัดซื้อจัดหาหนังสือเพื่อเข้าศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา และทำหน้าที่ประเมินความเพียงพอของหนังสือตำรา นอกจากนี้ยังมีเจ้าหน้าที่ด้านโสตทัศน์อุปกรณ์ซึ่งจะอำนวยความสะดวกในการใช้สื่อของอาจารย์


7.  ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) ของหลักสูตร
ตัวบ่งชี้ผลการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ตามแนวทางของคณะกรรมการการอุดมศึกษา จํานวน 12 ตัวบ่งชี้
	ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย
	ปีการศึกษา

	
	2563
	2564
	2565
	2566
	2567

	1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร
	X
	X
	X
	X
	X

	2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 
	X
	X
	X
	X
	X

	3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา
	X
	X
	X
	X
	X

	4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา
	X
	X
	X
	X
	X

	5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา
	X
	X
	X
	X
	X

	6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา
	X
	X
	X
	X
	X

	7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือการประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว  
	
	X
	X
	X
	X

	8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการเรียนการสอน
	X
	X
	X
	X
	X

	9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง
	X
	X
	X
	X
	X

	10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี
	X
	X
	X
	X
	X

	11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   
	
	
	
	X
	X

	12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0
	
	
	
	
	X

	รวมตัวบ่งชี้ (ข้อ) ในแต่ละปี
	9
	10
	10
	11
	12

	ตัวบ่งชี้ต้องผ่านรวม (ข้อ)
	8
	8
	8
	9
	10



เกณฑ์ประเมิน: 	หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลการดำเนินการบรรลุตาม
เป้าหมาย และมีจำนวนตัวบ่งชี้ที่มีผลดำเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัว
บ่งชี้บังคับและตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร
 	
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้รับผิดชอบการประเมินกลยุทธ์การสอนและนำผลที่ได้มาใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอน โดยใช้หลักของการมีส่วนร่วม คือ การใช้ความเห็นจากคณาจารย์ผู้สอนในรายวิชาอาจารย์ในหลักสูตรหรือสาขาวิชา และความเห็นของนักศึกษาในรายวิชา ประเมินกลยุทธ์ และนำผลการประเมินมาใช้ในการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนในการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาดังกล่าวในครั้งถัดไป

	1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเป็นผู้รับผิดชอบการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน โดยอย่างน้อยจะต้องจัดให้มีการประเมินความคิดเห็นของนักศึกษาต่อทักษะของอาจารย์ในการใช้กลยุทธ์การสอนในการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาดังกล่าวในครั้งถัดไป

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
[bookmark: _Hlk1317177]2.1	การวิเคราะห์แบบสอบถามบัณฑิตเกี่ยวกับการนําความรู้ไปใช้ในการปฏิบัติงานเพื่อติดตาม ประเมินความรู้ของนักศึกษาว่า สามารถปฏิบัติงานได้หรือไม่ มีความรับผิดชอบ และควรได้รับ การพัฒนาในด้านใด 
2.2	การสํารวจและสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต
2.3	การประชุม สัมมนาคณะกรรมการบริหารหลักสูตร โดยเชิญผู้เชี่ยวชาญ ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต เข้าร่วมเพื่อแสดงความเห็นเกี่ยวกับเนื้อหาหลักสูตร เพื่อปรับปรุงหลักสูตรให้ตรงต่อความ ต้องการของสังคมและทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม
2.4	มีการรวบรวมข้อมูลทั้งหมดเพื่อปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการ จัดการเรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา

3.  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
	จัดทำการประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุไว้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย เพื่อนำผลประเมินไปปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนและหลักสูตร อย่างน้อยทุก 2 ปี และมีการประเมินเพื่อพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง
	อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะนำผลการประเมินมาใช้เป็นข้อมูลในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนและการดำเนินงานของหลักสูตร โดยอาจกำหนดให้มีการประชุมภายในหลักสูตรเพื่อวางแผนในการปรับปรุงทั้งในระดับรายวิชาและระดับหลักสูตรต่อไป
ภาคผนวก ก[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]





ภาคผนวก ข 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
[bookmark: _Hlk2543124]
นายปวิธ ตันสกุล
[bookmark: _Hlk2538998][bookmark: _Hlk2542999]
1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	M.B.A.
	Hospitality and Tourism Management
Faculty of Service Industries, Prince of Songkla University, Phuket Campus, THAILAND
	2550

	B.B.A
	Hotel Management
Faculty of Service Industries, Prince of Songkla University, Phuket Campus, THAILAND
	2547



2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	อาจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ
สำนักวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช
	2549 - ปัจจุบัน

	หัวหน้าสาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ
สำนักวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	2559



3. ความเชี่ยวชาญ 
1) ศิลปะการประกอบอาหาร (Culinary Arts)
2) การจัดการธุรกิจอาหารและงานครัว (Restaurant and Kitchen Management)
3) อาหารไทยและอาหารร่วมสมัย (Thai and Contemporary Cuisine)
4) อาหารยุโรปและอาหารนานาชาติ (European and International Cuisine)
5) การสุขาภิบาลอาหารในธุรกิจอาหารเเละเครื่องดื่ม (Food Safety Management in Restaurant Business)
6) [bookmark: _Hlk2542730][bookmark: _Hlk2542658]อุตสาหกรรมการจัดการประชุม สัมมนา การท่องเที่ยวเพื่อเป็นรางวัล และการแสดงสินค้าและนิทรรศการ (Meeting Incentive Convention and Exhibition (MICE) Management)


4. ประสบการณ์การสอน
	 มี			 ไม่มี

	[bookmark: _Hlk2542702]ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	  มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	สำนักวิชาการจัดการ
	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ
	1. อาหารไทยและอาหารร่วมสมัย
2. อาหารยุโรปและอาหารอบ
3. การจัดการครัวและภัตตาคาร
4. พื้นฐานงานครัวและการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
5. การจัดการธุรกิจไมซ์
	2549-ปัจจุบัน

	มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์วิทยาเขตตรัง
	คณะพาณิชยศาสตร์และการจัดการ
	การจัดการการท่องเที่ยว
	1. การจัดการธุรกิจไมซ์
	2553-2554



5. [bookmark: _Hlk2542971]ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 	
· [bookmark: _Hlk2544159]พรชุลีย์ พัฒอำพันธ์ ปวิธ ตันสกุล และอรอนงค์ เฉียบแหลม (2562) แนวทางการดำเนินธุรกิจร้านอาหารบริเวณหน้ามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ การประชุมวิชาการระดับชาติ ม.อ. ตรัง วิจัย ประจำปี 2562 วันที่ 29 มีนาคม 2562. 399-420 น.
· พรทิวา จันแก้ว ปวิธ ตันสกุล และอรอนงค์ เฉียบแหลม (2562) พฤติกรรมการเลือกบริโภคเครื่องดื่มที่มีน้ำตาลของนักศึกษามหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช การประชุมวิชาการระดับชาติ ม.อ. ตรัง วิจัย ประจำปี 2562 วันที่ 29 มีนาคม 2562. 473-485 น.
· เกศินี คงรัตน์ เกลียวทอง ธนพันธุ์พาณิชย์ สุภาภรณ์ อรุณรุ่งเรือง ธิดารัตน์ แย้มภู่ ปวิธ ตันสกุล และ อรอนงค์ เฉียบแหลม. (2561). การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ กรณีศึกษานักศึกษาที่ใช้บริการศูนย์กีฬาและสุขภาพมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์. การประชุมวิชาการระดับชาติ ม.อ. ตรัง ประจำปี 2561 วันที่ 30 มีนาคม 2561. 97-109 น. 
· อุดมศักดิ์ รวยทอง กานต์มณี พรหมสวัสดิ์ ชนิดา รัตนรัตน์ รัตติยากร เพ็ชร์สวัสดิ์ อดิศักดิ์ บุตรปอดปวิธ ตันสกุล และอรอนงค์ เฉียบแหลม. (2561). ความต้องการของนักท่องเที่ยวในการท่องเที่ยวเชิงอาหาร กรณีศึกษาชุมชนคีรีวง จังหวัดนครศรีธรรมราช. การประชุมวิชาการระดับชาติ ม.อ. ตรัง ประจำปี 2561 วันที่ 30 มีนาคม 2561. 81-96 น.


นางสาวสิริโสภา  จุนเด็น

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	วท.ม
	คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	2555

	คศ.บ.
	อาหารและโภชนาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร
	2552



2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประจำสาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
สำนักวิชาการจัดการ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จังหวัดนครศรีธรรมราช
	2563 - ปัจจุบัน

	ผู้ช่วยศาสตราจารย์สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	2562-2563

	อาจารย์ประจำสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	2555-2562



3. ความเชี่ยวชาญ 
1) การแกะสลักผักและผลไม้
2) การแต่งหน้าเค้กและขนมอบ
3) การผลิตเบเกอรี่ ขนมไทย และของหวาน
4. ประสบการณ์การสอน
	 มี			 ไม่มี

	ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
	สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร์
	1. การแต่งหน้าเค้ก
2. การแกะสลักผักและผลไม้ 1
3. การแกะสลักผักและผลไม้ 2
4. วิชาการถนอมและการแปรรูปอาหาร
5. ขนมไทย
6. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส
7. วิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์
8. วิชาการร้อยมาลัยและงานใบตอง
	2555-2563



5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 
· ธนาภรณ์ เลียบทอง คนันท์นาฏ เรืองสกุล ทิตยา ชนะกุล อินทัช สาระกุล และ สิริโสภา จุนเด็น. (2559) การพัฒนาคุณลักษณะทางเคมีและการยอมรับของแป้งไดฟูกุที่ผลิตด้วยผงมันเทศสีม่วงบางส่วน. โครงการประชุมวิชาการการนำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติและนานาชาติ มหาวิทยาลัยรังสิต วันที่ 4 เมษายน 2559. 168-188 น.
· สิริโสภา จุนเด็น. (2559) การพัฒนาขนมปังแซนด์วิชเสริมใยอาหารจากกากผลมะม่วงหิมพานต์ผง. 
โครงการประชุมวิชาการการนำเสนอผลงานวิจัยระดับชาติมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา “การวิจัยเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน” ครั้งที่ 4” วันที่ 26 สิงหาคม 2559. 161-171 น.
· สิริโสภา จุนเด็น. (2560) การผลิตไอศกรีมนมแพะพลังงานต่ำและการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน. การประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับชาติ ครั้งที่ 1 “การสร้างสรรค์และนวัตกรรม ก้าวสู่ประเทศไทย 4.0” วันที่ 10 พฤศจิกายน 2560. 1,719-1,729 น.
· กมลทิพย์ แม้นเหมือน จุฑารัตน์ วารี ณัฐริกา พันธ์ทิพย์ และสิริโสภา จุนเด็น. (2560) การใช้หญ้าหวานผงทดแทนน้ำตาลทรายบางส่วนในผลิตภัณฑ์แยมสับปะรดภูเก็ต. การประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับชาติ ครั้งที่ 1 “การสร้างสรรค์และนวัตกรรม ก้าวสู่ประเทศไทย 4.0” วันที่ 10 พฤศจิกายน 2560. 587-597 น.
· กิตติยา จำปาทอง อรรถพล คำวิเศษณ์ และสิริโสภา จุนเด็น. (2560) การใช้หญ้าหวานทดแทนน้ำตาลทรายในไอศกรีมนมแพะรสช็อกโกแลตชิป. การประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับชาติ ครั้งที่ 1 “การสร้างสรรค์และนวัตกรรม ก้าวสู่ประเทศไทย 4.0” วันที่ 10 พฤศจิกายน 2560. 629-636 น.
· สิริโสภา จุนเด็น สัญชัย ยอดมณี กิตติ ธารารักษ์ ชุติภูมิ สงสังข์ และธีรสิทธิ์ ราชานา. การพัฒนาไอศกรีมนมแพะรสชาไทย. (2562) การประชุมวิชาการระดับชาติ “มศว วิจัย” ครั้งที่ 12 วันที่ 20-21 มีนาคม 2562. 969-977 น.
· สิริโสภา จุนเด็น. (2560). การแกะสลักผักและผลไม้ 1 ภูเก็ต :  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต. จำนวน 156 หน้า
· สิริโสภา จุนเด็น. (2561). การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อการจัดแสดง. กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร์. 
จำนวน 116 หน้า

นางสาวตันยมน เพชรรัตน์

1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	วท.ม
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
	2560

	วท.บ.
	วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
	2558



2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	นักวิชาการศึกษา  สำนักงานคณบดี คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช
	2561



3. ความเชี่ยวชาญ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ได้แก่ เคมีอาหาร จุลินทรีย์ในอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพ การประกันคุณภาพ วิศวกรรมอาหาร โภชนาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การบริหารจัดการธุรกิจอาหารและชำนาญพิเศษในด้านชีวเคมีของผลิตภัณฑ์อาหารทะเล

4. ประสบการณ์การสอน
	 มี			 ไม่มี

	ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	สำนักวิชาการจัดการ
	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ
	การดำเนินการและการจัดการครัว
	2561



5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 	
· นนทกานติ พึ่งสาย, ตันยมน  เพชรรัตน์, อรอนงค์  เฉียบแหลม และเมตรัย เกษเพชร.  (2562). ความต้องการการท่องเที่ยวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวชาวไทยในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย. การประชุมวิชาการระดับชาติ โครงการสัมมนาเครือข่ายความร่วมมือ วจก.5+2 เขตภูมิศาสตร์ภาคใต้ ครั้งที่ 9, 10-11 เมษายน 2562 ณ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี. 
· Petcharat, T. and Benjakul, S. (2018). Effect of gellan incorporation on gel properties of bigeye snapper surimi. Food Hydrocolloids. 77: 746-753.
· [bookmark: _Hlk2544518]Petcharat, T., Benjakul, S. and Hemar, Y. (2017). Improvement of gel properties of fish gelatin using gellan. International Journal of Food Engineering. 13: DOI:10.1515/ijfe-2016-0410.

นายภูริต มาศวงศ์ศา
1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	บธ.ม 
	(บริหารธุรกิจ) มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	2556

	น.บ. 
	(นิติศาสตรบัณฑิต) มหาวิทยาลัยรามคำแหง
	2553



2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	ผู้จัดการทั่วไปโรงแรมป่าตอง รีสอร์ท ภูเก็ต
	2559 – ปัจจุบัน

	รองผู้จัดการใหญ่ โรงแรมป่าตอง รีสอร์ท ภูเก็ต
	2547 – 2558

	ผู้อำนวยการแผนกอาหารและเครื่องดื่ม โรงแรมป่าตอง รีสอร์ท ภูเก็ต
	2543 – 2546



3. ความเชี่ยวชาญ 
1. โภชนาการอาหารและการประกอบอาหาร
2. การประกอบอาหารไทยเละอาหารนานาชาติ
3. การตลาดอุตสาหกรรมบริการ 
4. ประสบการณ์การสอน
	 มี			 ไม่มี

	ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	คณะวิทยาการจัดการ
	สาขาการจัดการธุรกิจโรงแรม
	การตลาดเบื้องต้น
	2560

	มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต
	คณะวิทยาการจัดการ
	สาขาบริหารธุรกิจ (ท่องเที่ยว) (ป.โท)
	การขายและการตลาดในธุรกิจโรงแรม
	2560

	มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ภูเก็ต
	คณะการบริการและการท่องเที่ยว
	สาขาการจัดการท่องเที่ยว
(ป.โท)
	การตลาดในธุรกิจท่องเที่ยว
	2560



5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 	
· นิศศา ศิลปเสรฐ, ทิพวรรณ ประยงค์รัตน์, ภูริต มาศวงศ์ศา และเครือวัลย์ ชัชกุล. (2559). พฤติกรรมการท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวชาวคาซัค ในมุมมองของผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องด้านธุรกิจการท่องเที่ยวในสาธารณรัฐคาซัคสถาน. ในการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต วันที่ 15 ธันวาคม 2559 “การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอย่างยั่งยืนสู่โลกาภิวัตน์” หน้า 1217-1231. ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.
· นิศศา ศิลปเสรฐ, จิราพร ประสารการ, ทิพวรรณ ประยงค์รัตน์, ภูริต มาศวงศ์ศา และเครือวัลย์ ชัชกุล. (2558). พฤติกรรมนักท่องเที่ยวชาวตุรกีกับการซื้อทัวร์มาจังหวัดภูเก็ต. กรณีศึกษางาน EMITT ณ กรุงอิสตันบูล สาธารณรัฐตุรกี. ในการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต วันที่ 17-18 ธันวาคม 2558 “การพัฒนางานวิจัย รากฐานสำคัญของไทย ก้าวไกลสู่เวทีสากล”. หน้า 1211-1223. ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.
· นิศศา ศิลปเสรฐ . จิราพร ประสารการ, ทิพวรรณ ประยงค์รัตน์, ภูริต มาศวงศ์ศา และเครือวัลย์ ชัชกุล. (2557). ขีดความสามารถในการรองรับการท่องเที่ยวของจังหวัดภูเก็ต–กรณีศึกษาหาดป่าตอง. มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ตในการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต วันที่ 17-18 ธันวาคม 2557 “การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน”. หน้า 52-60. ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.

6. ประสบการณ์วิชาชีพ
· เป็นผู้ช่วยในครัวของ ม.ร.ว.ศรีวรพงษ์ สุทัศนีย์ ต้นเครื่องในวังพระองค์เจ้าสุทัศน์นิภาธร พระโอรสในกรมพระราชวังบวรวิไชยชาญ 
· ออกแบบอาหารให้กับห้องอาหารโรงแรมและงานจัดเลี้ยงมากว่า 30 ปี
· เป็นพ่อครัวกิตติมศักดิ์ในงานเลี้ยงระดับวีไอพี จัดงานเลี้ยงสุลต่านรัฐกลันตันที่ป่าตอง รีสอร์ท
· จัดงานเลี้ยงผู้เข้าร่วมสัมมนาการท่องเที่ยว อันดามัน แทรเวิล เทรด ที่ร้านอาหารกันเองสามปีซ้อน



นายเมตรัย เกษเพชร
1. การศึกษา (เรียงลำดับจากปีล่าสุด)
	คุณวุฒิ
	สาขาวิชา/สถาบันการศึกษา
	ปี พ.ศ.

	ศศ.บ.
	อุตสาหกรรมการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี
	2548



2. ประสบการณ์การทำงาน (เรียงลำดับจากปีล่าสุด) 
	ตำแหน่งงาน - องค์กรหรือหน่วยงาน
	ปี พ.ศ.

	ผู้จัดการห้องอาหาร โรงแรมโนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา เกาะสมุย
	2561-ปัจจุบัน

	ผู้ช่วยผู้จัดการห้องอาหาร โรงแรมโนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา เกาะสมุย
	2560-2561

	หัวหน้าแผนกห้องอาหาร โรงแรมโนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา เกาะสมุย
	2557-2560

	กัปตันห้องอาหาร โรงแรมโนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา เกาะสมุย
	2555-2556

	หัวหน้าบาร์เทนเดอร์ โรงแรมโนราบุรี รีสอร์ท แอนด์ สปา เกาะสมุย
	2553-2555

	คอมมิส 2 ครัวหลัก จีเอ็ม คลับ แอนด์ เรสเตอรอง สุราษฎร์ธานี
	2550-2553



3. ความเชี่ยวชาญ 
1) การจัดการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
2) การจัดการภัตตาคารและการจัดการครัว
3) การตลาดการท่องเที่ยวและการจัดการบริการ
4. ประสบการณ์การสอน
		 มี			 ไม่มี

	ชื่อสถาบันการศึกษา
	คณะ/สำนักวิชา/ภาควิชา
	สาขาวิชา/หลักสูตร
	ชื่อรายวิชา
	ปี พ.ศ.

	มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
	สำนักวิชาการจัดการ
	สาขาวิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ
	· เทคนิคการบริการอาหารและเครื่องดื่ม

	2561



5. ผลงานทางวิชาการย้อนหลัง 5 ปี 	
· นนทกานติ พึ่งสาย, ตันยมน เพชรรัตน์, อรอนงค์ เฉียบแหลม และเมตรัย เกษเพชร. (2562). ความต้องการการท่องเที่ยวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวชาวไทยในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย. การประชุมวิชาการระดับชาติ โครงการสัมมนาเครือข่ายความร่วมมือ วจก.5+2 เขตภูมิศาสตร์ภาคใต้ ครั้งที่ 9,วันที่ 10-11 เมษายน 2562 ณ คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี.
ภาคผนวก ค
[bookmark: _GoBack]ประกาศแต่งตั้งคณะกรรมการจัดทำและพัฒนาหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต[image: ]
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