
RICE จับ​มือ​ 2​ สถาบัน​ชัน้​นําจาก​ฝรั่งเศส​ เปิด

หลักสูตร​นานา​ชา​ติ​ ผลิต​เชฟ​ดีกรี​มาตรฐาน​ระดับ​สาก

ล

วิทยาลัย​ผู​ประกอบ​การ​สรางสรรค​นานาชาติ​รัตน​โก​สิ​นท​ร (RICE) ผนึก​กําลัง​ 2​ สถาบัน​ชัน้​นําจาก​ฝรัง่เศส​ สถาบัน

การ​ครัว​ดิซิ​พ เอ​สโค​ฟิเอ​ร (ICDE) และ​ยูโร​เปีย​น ​คอม​มูนิ​เคชัน​ สกูล (ECS) เปิด​หลักสูตร​เทคโนโลยี​บัณฑิต​ สาขา

นวัตกรรม​การ​เป็น​ผู​ประกอบ​การ​ธุรกิจ​การ​ประกอบ​อา​หาร​ (หลักสูตร​นานา​ชา​ติ​) ชู​ 2​ ป.​ตรี​ จาก​ไทย​ และ​ฝรัง่เศส​

และ​อีก​ 2​ ประกาศ​นี​ยบัตร​ ผลิต​เชฟ​และ​ผู​ประกอบ​การ​รุน​ใหม​ที่​มี​ศักยภาพ​ทัง้​ทฤษฎี​และ​ปฏิบัติ​ หวัง​ยก​ระดับ​การ

เรียน​การ​สอน​สาขา​วิชาชีพ​เชฟ​สู​มาตรฐาน​สากล​ พ​รอม​กาว​สู​โลก​ธุรกิจ​อยาง​มือ​อา​ชีพ

ผศ.​จุฬา​ลักษณ​ ไพบูลย​ฟ ุง​เฟ่ือง​ รอง​อธิการบดี​ฝ าย​วิเทศ​สัมพันธ​ มหาวิทยาลัย​เทคโนโลยี​ราช​มงคล​รัตน​โก​สิ​นท​ร

เปิด​เผย​วา​ วิทยาลัย​ผู​ประกอบ​การ​สรางสรรค​นานาชาติ​รัตน​โก​สิ​นท​ร (Rattanakosin International College of

Creative Entrepreneurship : RICE) แหง​มหาวิทยาลัย​เทคโนโลยี​ราช​มงคล​รัตนโกสินทร​เป็น​สถาบัน​การ​ศึกษา

นานาชาติ​ที่​มี​วิสัย​ทัศน​ใน​การ​พัฒนา​ และ​บม​เพาะ​ผู​ประกอบ​การ​ธุรกิจ​สรางสรรค​ใน​ระดับ​สา​กล​ ภาย​ใต​หลัก​การ

“RICE เปลี่ยน​ความ​ชอบ​ให​เป็น​อา​ชีพ​” โดย​เชื่อ​มัน่​วาการ​ทําให​ความ​ชอบ​ของ​นักศึกษา​กลาย​เป็น​อาชีพ​จะ​กอ​ให​เกิด

ผล​ที่​ดี​เลิศ​และ​เกิด​ประโยชน​ตอ​การ​พัฒนา​ดาน​เศรษฐกิจ​และ​สังคม​ของ​ประเทศ​อยาง​ยัง่ยืน

ความ​รวม​มือ​ระ​หวา​ง RICE – ICDE – ECS ใน​ครัง้​น้ี​ถือ​เป็นการ​ตอกยํ้าความ​มุง​มัน่​ของ RICE ใน​การ​ผลิต​ผู

ประกอบ​การ​สราง​สรรค​ และ​กา​รัน​ตี​ได​วา​นักศึกษา​ที่​จบ​ออก​มา​จะ​เป็น​ผู​ที่​มี​ความ​สามารถ​และ​ประสบ​ความ​สําเร็จ​ตาม

เป า​หมาย​ เน่ืองจาก​โครงสราง​หลักสูตร​ของ RICE ได​ควบ​รวม​การ​เรียน​การ​สอน​ทักษะ​ปฏิบัติ​การ​จาก​สถาบัน​การ

ศึกษา​และ​สมาคม​วิชาชีพ​ระดับ​โลก​ที่​เกี่ยวของ​กับ​สาขา​วิชา​นัน้ๆ​ วิทยาศาสตรประยุกต​ที่​เกี่ยวของ​กับ​สาขา​วิ​ชา​ รวม

ถึง​ปริญญา​ธุรกิจ​จาก​สถาบัน​อุดมศึกษา​ตาง​ประ​เทศ​ และ​การ​ฝึก​ปฏิบัติ​งาน​กับ​องคกร​วิชาชีพ​ชัน้​นํา ที่​จะ​เพาะ​บม​ให

บัณฑิต​ของ RICE ไม​เพียง​แต​จะ​มี​ทักษะ​ปฏิบัติ​การ​ขัน้​สูง​ แต​ยัง​สามารถ​ปรับ​ตัว​ให​เขา​กับ​สภาวะ​อุตสาหกรรม​ที่

เปลี่ยนแปลง​อยู​เส​มอ​ มี​หลัก​คิด​ทาง​ธุรกิจ​ ประสบ​การณ​ และ​ความ​รู​เกี่ยว​กับ​ตลาด​ใน​ตาง​ประ​เทศ​ รวม​ไป​ถึง​การ​สราง

เครือ​ขาย​วิชาชีพ​ที่​จําเป็น​สําหรับ​คน​รุน​ใหม​ที่​จะ​กาว​เขา​สู​โลก​ธุรกิจ​ได​อยาง​มัน่ใจ​และ​มัน่​คง​” ผศ.​จุฬา​ลักษณ​ กลา​ว

ดวย​วิสัย​ทัศน​และ​ภารกิจ​ดัง​กลาว​ของ RICE จึง​เกิด​การ​พัฒนา​หลักสูตร​เทคโนโลยี​บัณฑิต​สาขา​นวัตกรรม​การ​เป็น​ผู

ประกอบ​การ​ธุรกิจ​การ​ประกอบ​อา​หาร​ (หลักสูตร​นานา​ชา​ติ​) ขึ้น​ ภาย​ใต​ความ​รวม​มือ​เชิง​โครงสราง​ของ​ 2​ สถาบัน​การ

https://www.thaimediapr.com/rice-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad-2-%e0%b8%aa%e0%b8%96%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/rice-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad-2-%e0%b8%aa%e0%b8%96%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/rice-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad-2-%e0%b8%aa%e0%b8%96%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/
https://www.thaimediapr.com/rice-%e0%b8%88%e0%b8%b1%e0%b8%9a%e0%b8%a1%e0%b8%b7%e0%b8%ad-2-%e0%b8%aa%e0%b8%96%e0%b8%b2%e0%b8%9a%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b8%b1%e0%b9%89%e0%b8%99%e0%b8%99%e0%b8%b3%e0%b8%88%e0%b8%b2%e0%b8%81/


ศึกษา​ชัน้​นําจาก​สาธารณรัฐ​ฝรัง่เศส​ ได​แก​ สถาบัน​การ​ครัว​ดิซิ​พ เอ​สโค​ฟิเอ​ร (Institut Culinaire Disciples

Escoffier : ICDE) ซึ่ง​เป็น​สวน​หน่ึง​ของ​สมาคม​เชฟ​มือ​อา​ชีพ​ ดิซิ​พ เอ​สโค​ฟิเอ​ร (Disciples Escoffier) ที่​กอ​ตัง้​ขึ้น

ตาม​ปรัชญา​ของ​ “ออ​กุ​ส เอ​สโค​ฟิเอ​ร” (Auguste Escoffier) บิดา​แหง​การ​ครัว​สมัย​ใหม​ของ​โลก​ ซึ่ง​เป็น​ผู​ยก​ระดับ

มาตรฐาน​การ​ครัว​สมัย​ใหม​และ​วิชาชีพ​เชฟ​ให​เป็น​ที่​ยอมรับ​ใน​วง​กวาง​วา​เป็น​วิชาชีพ​ชัน้​สูง​ เป็น​เครือ​ขาย​เชฟ​มือ​อาชีพ

ให​กับ​ประมุข​แหง​รัฐ​ รวม​ทัง้​เชฟ​ที่​ได​รับ​การ​รับรอง​ฝีมือ​โดย​ดาว​มิ​ชลิน (Michelin Star) มาก​ที่สุด​ใน​โลก​ และ​ ยูโร

เปีย​น ​คอม​มูนิ​เคชัน​ สกูล (European Communication School : ECS) สถาบัน​อุดมศึกษา​เอกชน​ชัน้​นําของ

ฝรัง่เศส​ ผู​เชี่ยวชาญ​ดาน​การ​สื่อสาร​และ​ธุรกิจ​ดิจิทัล​ที่​มี​วิทยาเขต​มาก​ถึง​ 6 ประเทศ​ทัว่​โลก​ สําหรับ​ความ​รวม​มือ​กัน

ครัง้​น้ี​ถือ​เป็น​ปรากฏการณ​สําคัญ​และ​เป็น​ครัง้​แรก​ของ​ประเทศ​ไทย​ ซึ่ง​จะ​เป็นการ​ยก​ระดับ​คุณภาพ​การ​เรียน​การ​สอน

ใน​สาขา​วิชาชีพ​เชฟ​ สู​การ​เป็น​ผู​ประกอบ​การ​เชฟ​รุน​ใหม​ที่​ได​มาตรฐาน​ใน​ระดับ​สา​กล​ รวม​ทัง้​จะ​เป็น​กลไก​สําคัญ​ใน

การ​ขับ​เคลื่อน​อาชีพ​เชฟ​สู​สา​กล​ และ​ขยาย​ธุรกิจ​ใน​ตาง​ประเทศ​ได​อยาง​เต็ม​ประ​สิทธิ​ภาพ

ทาง​ดาน​ของ​ มร​.​โร​เบิ​รต ฟอน​ตาน​า (Mr. Robert Fontana) ผู​กอ​ตัง้​และ​ประธาน​เจา​หน าที่​บริหาร​ สถาบัน​การ​ครัว

ดิซิ​พ เอ​สโค​ฟิเอ​ร กลาว​วา​ สําหรับ​สมาคม​เชฟ​ดิซิ​พ เอ​สโค​ฟิเอ​ร เป็น​สมาคม​ที่​มี​พันธ​กิจ​หลัก​ดาน​ศิลปะ​การ​ประกอบ

อาหาร​และ​การ​สง​ตอ​องค​ความ​รู​ ตาม​แนวคิด​ของ​ ออ​กุ​สต เอ​สโค​ฟิเอ​ร (Auguste Escoffier) ซึ่ง​เป็น​บิดา​ของ​การ

ครัว​สมัย​ใหม​ ซึ่ง​จาก​พันธ​กิจ​ตาม​ที่​ได​กลาว​มา​ขาง​ตน​ ทําให​ทาง​สถาบันฯ​ มอง​หา​โอกาส​ใน​การ​สง​ผาน​องค​ความ​รู​และ

หลัก​การ​พื้น​ฐาน​ศิลปะ​การ​ประกอบ​อาหาร​ให​กับ​กลุม​เยาวชน​รุน​ใหม​ ที่​มี​ใจ​รัก​และ​ความ​ตองการ​ที่​อยาก​จะ​เป็น​เชฟ​มือ

อาชีพ​ใน​ระดับ​สา​กล​ ดวย​การ​เลือก​พัฒนา​หลักสูตร​รวม​กับ​วิทยาลัย​ผู​ประกอบ​การ​สรางสรรค​นานาชาติ​รัตนโกสินทร

ใน​ครัง้​น้ี

สําหรับ​หลักสูตร​ดัง​กลาว​เป็น​หลักสูตร​ปริญญา​ตรี​ 4 ปี​ โดย​จะ​ศึกษา​ที่​มหาวิทยาลัย​เทคโนโลยี​ราช​มงคล​รัตน​โก​สิ​นท​ร

พื้นที่​ศาลา​ยา​ เป็น​เวลา​ 3 ปี​ และ​ศึกษา​พรอม​ฝึก​ปฏิบัติ​งาน​ใน​สาธารณรัฐ​ฝรัง่เศส​อีก​ 1 ปี​ โดย​บัณฑิต​ที่​สําเร็จ​การ

ศึกษา​จะ​ได​รับ​ 1)ปริญญา​ตรี​ดาน​ศิลปะ​และ​เทคโนโลยี​การ​ประกอบ​อาหาร​จาก​มหาวิทยาลัย​เทคโนโลยี​ราช​มงคล

รัตนโกสินทร​ 2)​ปริญญา​ตรี​ดาน​การ​บริหารธุรกิจ​จาก​ โรงเรียน​ยูโร​เปีย​นคอม​มูนิ​เคชัน​ สกูล (ECS) และ

3)ประกาศนียบัตร​วิชาชีพ​ดาน​อาหาร​ฝรัง่​เศส (Certificat de Fin de Formation en Cuisine Française Niveau

V) ที่​ได​รับ​การ​รับรอง​จาก​รัฐบาล​ฝรัง่เศส​ดวย​ รวม​ถึง​ 4) ประกาศ​นี​ยบัตร Disciples Escoffier Grande Diploma

จาก​สมา​คม Disciples Escoffier ซึ่ง​จะ​ทําให​บัณฑิต​มี​เครือ​ขาย​วิชาชีพ​ทันที​ที่​จบ​การ​ศึก​ษา

ทัง้​น้ี​ ใน​รุน​แรก​จะ​เริ่ม​เปิด​การ​เรียน​การ​สอน​ใน​ปี​การ​ศึกษา​ 2​561 โดย​เปิด​รับ​จํานวน​ 2​5 คน​ โดย​ผู​สมัคร​จะ​ตอง

สําเร็จ​การ​ศึกษา​ชัน้​มัธยมศึกษา​ตอน​ปลาย​จาก​สถาบัน​ที่​ได​รับ​การ​รับรอง​โดย​รัฐ​ และ​จะ​ตอง​มี​ระ​ดับ​สัมฤทธิ​ผล​ทาง

ภาษา​อัง​กฤษ: IELTS 4.5 ขึ้น​ไป /Paper-based TOEFL ไม​น อย​กวา 475 /Internet-based TOEFL ไม​น อย​กวา​

49 โดย​จะ​เปิด​รับ​สมัคร​ตัง้​แต​ วัน​ที่​ 1 มิถุนายน​ 2​561 เป็นตน​ไป​ สําหรับ​ผู​สนใจ​สามารถ​สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม

เติม​ได​ที่​ โทร​.​ 02 441-6000 ตอ​ 2​890, 085 254 9535 หรือ​คลิก​ดู​ขอมูล​ได​ที่ www.rmutr.ac.th


