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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑติ 

สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา สำนักวิชาการจัดการ 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร : 25630234000986 
 ชื่อหลักสูตรภาษาไทย : หลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต 
  สาขาศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ 
 ชื่อหลักสูตรภาษาอังกฤษ : Bachelor of Business Administration Program in 

Professional Culinary Arts 

2. ชื่อปริญญาและสาขา 

 ภาษาไทย ชื่อเต็ม : บริหารธุรกิจบัณฑิต (ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ) 
  ชื่อย่อ : บธ.บ. (ศิลปะการประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ) 
 ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม : Bachelor of Business Administration  
   (Professional Culinary Arts) 
  ชื่อย่อ : B.B.A. (Professional Culinary Arts) 

3. วิชาเอก (ถ้ามี) 

 ไม่มี 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

 ไม่น้อยกว่า 125 หน่วยกิตระบบทวิภาค 

5. ระบบการจัดการศึกษา 
5.1 ระบบ 

   ระบบทวิภาค 
   โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ มี

ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
- ชั้นปีที่ 1 จัดการเรียนการสอนตามปฏิทินของมหาวิทยาลัย 
- ชั้นปีที่ 2 จัดการเรียนการสอนแบบ Block Course System ในภาคการศึกษา

ที่มีการจัดการเรียนการสอนในชุดวิชาอาหารไทย 
- ชั้นปีที่ 3-4 จัดการเรียนการสอนตามปฏิทินของมหาวิทยาลัย 

   มีการจัดการเรียนการสอนแบบชุดวิชา (Module) ในวิชาเฉพาะด้าน 
   มีการจัดการเรียนการสอนแบบวิชาเดียวต่อเนื่อง (Block course) 
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   มีการจัดการเรียนการสอนแบบ Credit Bank ให้บุคคลที่ไม่ได้อยู่ในระบบปกติ 
5.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

   มีภาคการศึกษาฤดูร้อน 

6. รูปแบบของหลักสูตร 

   หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) 
   หลักสูตรปริญญาตรี (5 ปี) 
   หลักสูตรปริญญาตรี (6 ปี) 

6.1 ประเภทของหลักสูตร 
   หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

6.2 ภาษาที่ใช้ 
   ภาษาไทย 
   ภาษาอังกฤษ 
   ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ในบางรายวิชา 
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หมวดที ่2 โครงสร้างหลักสูตร 

1. โครงสร้างหลักสูตร 

 1.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
  จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 125 หน่วยกิต 

กลุ่มสาระ/ชุดวิชา 
เกณฑ์ อว. 
พ.ศ. 2565 

หน่วยกิตหลักสูตร 
ปรับปรุงปีการศึกษา 2567 

ก) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 26 
โดยเลือกภาษาอังกฤษ 9 หน่วยกิต 

หรือภาษาจีน 9 หน่วยกิต 
ข) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 72 93 
 1) วิชาแกนธุรกิจ ไม่น้อยกว่า  18 
 2) วิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า  75 
 2.1 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านอุตสาหกรรมการ  56 
    บริการอาหาร   
 2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านภาษาอังกฤษเพ่ือ  6 
    อุตสาหกรรมบริการอาหาร   
 2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านสหกกิจศึกษา  13 
ค) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 6 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 120 125 

 

2. รายวิชา/กลุ่มสาระ/ชุดวิชา (Module) 

(ก) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 26 หน่วยกิต 
GEN67-011 ภาษาไทยพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 
 Fundamental Thai  
GEN67-111 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ 2(2-0-4) 
 Thai for Presentation  
GEN67-021 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 2(2-0-4)* 
 Fundamental English  
GEN67-121 ภาษาอังกฤษแบบบูรณาการสำหรับผู้ใช้ภาษาข้ันเริ่มต้นระดับสูง 3(2-3-6) 
 Integrated English Skills for Upper Beginners  

 หมายเหต ุ * ไม่นับหน่วยกิตในโครงสร้างหลักสูตร 

นักศึกษาสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เหลือในกลุ่มภาษาต่างประเทศได้ 1 ใน 2 กลุ่มวิชา 
เลือกรายวิชาภาษาอังกฤษ 9 หน่วยกิต หรือเลือกรายวิชาภาษาจีน 9 หน่วยกิต 

- กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 
GEN67-122 ภาษาอังกฤษการฟัง-พูดสำหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 3(2-3-6) 
 English Listening and Speaking for Basic Users  
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GEN67-123 ภาษาอังกฤษการอ่าน-การเขียนสำหรับผู้ใช้ภาษาระดับต้น 3(2-2-5) 
 English Reading and Writing for Basic Users  
GEN67-124 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพูดในที่สาธารณะและการนำเสนอสำหรับผู้ใช้ 3(2-2-5) 
 ภาษาข้ันอิสระ  
 English foe Public Speaking and Presentation for   
 Independent Users  

 
- กลุ่มวิชาภาษาจีน 

CHI67-121 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Chinese  
CHI67-122 ภาษาจีนสำหรับชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
 Chinese for Daily Life  
CHI67-123 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
 Chinese for Communication  

 
GEN67-132 ปรัชญา จริยาศาสตร์ และวิธีคิดแบบวิพากย์ 2(1-2-3) 
 Philosophy, Ethics and Critical Thinking  
GEN67-141 การแสวงหาความรู้และการวิจัยเบื้องต้น 2(2-0-4) 
 Knowledge Inquiry and Fundamental Research  
GEN67-142 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและสภาวะโลกร้อน 2(1-2-3) 
 Environmental Conservation and Global Warming  
GEN67-161 นวัตกรรมและผู้ประกอบการ 2(1-2-3) 
 Innovation and Entrepreneurship  
INF67-171 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล 1(1-0-2) 
 Information Technology in Digital Era  
INF67-173 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางคำนวณเพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูล 1(0-2-1) 
 Use of Spreadsheet Software for Data Analysis  

 
- วิชาสร้างเสริมสุขภาพกีฬา 

นักศึกษาเลือกวิชากีฬาใด ๆ ในรายการต่อไปนี้ จำนวน 2 วิชา 2 หน่วยกิต 
CSP67-151 กีฬาฟุตบอล 1(0-2-1) 
 Football  
CSP67-152 กีฬาฟุตซอล 1(0-2-1) 
 Futsal  
CSP67-153 กีฬาบาสเกตบอล 1(0-2-1) 
 Basketball  
CSP67-154 กีฬาวอลเลย์บอล 1(0-2-1) 
 Volleyball  
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CSP67-155 กีฬาแบดมินตัน 1(1-0-2) 
 Badminton  
CSP67-156 กีฬาเปตอง 1(0-2-1) 
 Petanque  
CSP67-157 กีฬาเทนนิส 1(0-2-1) 
 Tennis  
CSP67-158 กีฬากอล์ฟ 1(0-2-1) 
 Golf  
CSP67-159 กีฬาว่ายน้ำ 1(0-2-1) 
 Swimming  
CSP67-160 กีฬามวยไทย 1(0-2-1) 
 Thai Boxing  
CSP67-161 กีฬาเทเบิลเทนนิส 1(0-2-1) 
 Table Tennis  
CSP67-162 กรีฑา 1(0-2-1) 
 Athletics  
CSP67-163 การฝึกด้วยน้ำหนัก 1(0-2-1) 
 Weight Training  
CSP67-164 โยคะเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 
 Yoga for Health  
CSP67-165 แอโรบิกเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 
 Aerobic for Health  

 
 (ข) หมวดวิชาเฉพาะ 93 หน่วยกิต 

(1) กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 18 หน่วยกิต 
ACT67-105 การบัญชีเพื่อการจัดการธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Accounting for Business Management  
MKT67-101 หลักการตลาดยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Principles of Marketing in Digital Era  
MKT67-102 เศรษฐศาสตร์เพ่ือการจัดการยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Managerial Economics in Digital Era  
MKT67-201 การจัดการทรัพยากรมนุษย์และพฤติกรรมองค์กร 3(3-0-6) 
 Human Resources Management and Organization Behavior  
MKT67-203 สถิติธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Business Statistics  
MKT67-204 กฎหมายธุรกิจและภาษีอากร 3(3-0-6) 
 Business law and Taxation  
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(2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 75 หน่วยกิต 
 1. กลุ่มวิชาด้านอุตสาหกรรมบริการอาหาร 56 หน่วยกิต 

  ชุดวิชา อุตสาหกรรมบริการและอุตสาหกรรมบริการอาหาร 5 หน่วยกิต 
   Hospitality and foodservice industry 

PCA67-111 สำรวจโลกอุตสาหกรรมบริการและอุตสาหกรรมบริการอาหาร 3(2-3-6) 
 Exploring the World of Hospitality and Foodservice Industry  
PCA67-112 ระบบอาหารที่ยั่งยืน 2(2-0-4) 
 Sustainable Food Systems  

 
  ชุดวิชา ทักษะและเทคนิคการประกอบอาหาร 6 หน่วยกิต 
   Culinary skills and techniques 

PCA67-113 วัตถุดิบอาหารและเทคนิคการประยุกต์ใช้ 3(2-3-6) 
 Ingredients and Techniques of Fabrication  
PCA67-114 หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 3(1-4-4) 
 Culinary Fundamentals and Techniques  

 
  ชุดวิชา วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 5 หน่วยกิต 
   Culinary Science 

PCA67-211 ความปลอดภัยด้านอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Safety and Food Sanitation  
PCA67-212 โภชนาการอาหารและวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(3-2-6) 
 Culinary Nutrition and Culinary Science  

 
  ชุดวิชา อาหารไทย 6 หน่วยกิต 
   Thai Cuisine 

PCA67-213 วัฒนธรรมและอาหารไทยดั้งเดิม 3(1-4-4) 
 Authentic Thai Cuisine and Cultures  
PCA67-214 อาหารไทยร่วมสมัยและอาหารไทยสมัยใหม่ 3(1-4-4) 
 Contemporary Thai Cuisine and Modernist Thai Cuisine  

 
  ชุดวิชา การประกอบอาหาร 9 หน่วยกิต 
   Cuinary Production 

PCA67-215 วัฒนธรรมและอาหารตะวันตก 3(1-4-4) 
 Cuisines and Cultures of the Westen  
PCA67-216 วัฒนธรรมและอาหารเอเชียและโอเชียเนีย 3(1-4-4) 
 Cuisines and Cultures of Asia and Oceania  
PCA67-217 การ์ด มองเซร์ และการแกะสลักผลไม้ 3(1-4-4) 
 Garde Maner and Fruits Carving  
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  ชุดวิชา ไวน์ เครื่องดื่ม และการบริการ 6 หน่วยกิต 
   Wines, beverages and service 

PCA67-218 การศึกษาไวน์และเครื่องดื่ม 3(2-3-6) 
 Wine and Beverage Studies  
PCA67-219 การบริการร้านอาหารและบาร์และการจัดการประสบการณ์ลูกค้า 3(2-3-6) 
 Restaurant and Bar Services and Customer Experience  
 Management  

 
  ชุดวิชา การผลิตเบเกอรี่และขนม 6 หน่วยกิต 
   Bakery and Pastry Production 

PCA67-311 เทคนิคการผลิตเบเกอรี่และขนมอบ 3(1-4-4) 
 Bakery and Pastry Production Techniques  
PCA67-312 การตกแต่งเค้กและขนมหวานร่วมสมัย 3(1-4-4) 
 Contemporary Cake and Desserts Decoration  

 
  ชุดวิชา การจัดการอาหารและเครื่องดื่ม 6 หน่วยกิต 
   Food and Beverage Management 

PCA67-313 การจัดการการดำเนินงานร้านอาหารและร้านคาเฟ่ 3(2-3-6) 
 Restaurant and Café Operations Management  
PCA67-314 รายการอาหารและการจัดการการสร้างผลกำไร 2(2-0-4) 
 Menus and Managing Profitability  
PCA67-315 โครงการจำลองธุรกิจบริการอาหารโปรเชฟวลัยลักษณ์ 1(0-3-4) 
 ProChef Walailak Foodservice Business Simulation Project  

 
  ชุดวิชา นวัตกรรมด้านอาหารและวิจัย 7 หน่วยกิต 
   Food Innovation and Research 

PCA67-316 การวิจัยศิลปะการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Research in Culinary Arts and Foodservice Industry  
PCA67-317 ทักษะการประกอบอาหารและขนมอบชั้นสูง 2(1-3-4) 
 Advance skills in Cookery and Pastry  
PCA67-318 ประเด็นร่วมสมัยด้านศิลปะการประกอบอาหารและอุตสาหกรรม 2(2-0-4) 
 บริการอาหาร  
 Current Issue in Culinary Arts and Foodservice Industry  

 
 2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านภาษาอังกฤษเพื่ออุตสาหกรรม 6  หน่วยกิต 

 บริการอาหาร 

PCA67-321 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารสำหรับการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 English Communication for Culinary  
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PCA67-322 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารธุรกิจในอุตสาหกรรมบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 English for Business Communication in Foodservice Industry  

 
(3) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต 

PCA67-391 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 
 Pre-Cooperative Education  
PCA67-491 สหกิจศึกษา 1 6(0-40-0) 
 Cooperative Education I  
PCA67-492 สหกิจศึกษา 2 6(0-40-0) 
 Cooperative Education II  

 
(ค) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 

  ให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ หรือสถาบันอุดมศึกษาอื่น โดยสามารถ
เทียบโอนรายวิชาได้หากสอดคล้องตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี 
ระบบทวิภาค พ.ศ. 2566
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	(ก) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 26 หน่วยกิต
	- กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ
	- กลุ่มวิชาภาษาจีน
	- วิชาสร้างเสริมสุขภาพกีฬา

	(ข) หมวดวิชาเฉพาะ 93 หน่วยกิต
	(1) กลุ่มวิชาแกนธุรกิจ 18 หน่วยกิต
	(2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 75 หน่วยกิต
	(3) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต

	(ค) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต



