
 

 

 
 

 
แผนจัดการเรยีนรูแบบบรูณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 

รหัส  10527305 วิชาการบรกิารอาหารและเครื่องดื่มหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ 

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบรกิาร 
 
 
 
 
 

 
จัดทําโดย 

 นางสาวธารารัตน  มหาพนัธ 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยนครพนม 

 



 

 

บนัทึกความคดิเหน็ของผูบรหิาร 
 

 

ผูบรหิาร 
ความคิดเหน็ 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อื่น ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มังคละคีรี) 
       หัวหนาสาขาวิชาการโรงแรม 

......./................./2560 
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…………………………… 
…………………………… 

 
 
 
…………………………… 
…………………………… 
…………………………… 

 
2.       
         ……………………… 
        ( นายสุจิน  สุนีย )        
        รองคณบดีฝายวิชาการ 
              ...../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไมอนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

................................................................................. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



 

 

คํานํา 
 

 
การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  รหัสวิชา10527305
จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียน ตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2559 

   การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูให
สอดคลองกับ 

พระราชบัญญั ติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม และ
คุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรู
โดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรก
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะ
เปนประโยชนแกคร-ูอาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรบัปรุงใน
โอกาสตอไป  

 
                   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
                   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                       มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอีุตสาหกรรมมหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
1.รหัสและช่ือรายวิชา 
10527305    วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
2.จํานวนหนวยกิต 
3 หนวยกิต   3 (2-2-5) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน 
 

4.อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปที่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ 2            ระดับช้ันปวช.2 
6.รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
   ไมมี 
7.รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
   ไมมี 
8.สถานที่เรยีน 
   หองปฏิบัติ 2   สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วันที่จัดทําหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
        - 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา 10527305    วิชาการบริการอาหารละเครื่องด่ืม   จํานวน   3   หนวยกิต ช้ันปวช.2  
สาขาวิชาการโรงแรม 
 

 
                        พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย 

  ด
าน

ทัก
ษะ

พิ
สัย

(๔
๐)

 

  ด
าน

จิต
พิ

สัย
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๐)
 

รว
ม(

๑๐
0)

 

ลํา
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คว
าม

สํา
คัญ

 

จํา
นว

นชั่
วโ

มง
 

คว
าม

รู 
(๑

๐)
 

คว
าม

ขา
ใจ

(๑
๐)

 

นํา
ไป

ใช
(๑
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วิเ
คร

าะ
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5)
 

สัง
เค
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ะห

(5
) 

ปร
ะเ

มิน
คา

(๐
) 

๑. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมและคุณสมบัติ
ของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๔ ๒ ๑๕ ๑ 12 

๒. คําศัพทที่ใชในการบริการอาหาร
และเครื่องด่ืมในโรงแรม 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ 3 ๒ 1๔ ๒ ๑๒ 

๓. ประเภทและลักษณะของการ
บริการ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ 1๐ ๕ ๘ 

๔. การจัดโตะอาหาร ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๕ ๒ ๑๔ ๒ 8 

๕. การเตรียมเครื่องมือเครื่องใช ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 ๒ ๑๑ ๔ 8 

๖. มารยาทการรับประทานอาหาร ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๒ ๓ 8 

๗. จรรยาบรรณของฝายบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๔ ๒ 8 

สอบกลางภาค           4 

สอบปลายภาค           4 

รวมคะแนน ๑๐ ๙ ๑๐ ๘ ๗ ๗ 2๓ ๑๖ ๙๐  72 

ลําดับความสําคญั ๓ ๔ ๓ ๕ ๖ ๖ ๑ ๒    

คําอธิบาย5   หมายถึง   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา 10527305     ช่ือวิชา การบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
จํานวนหนวยกิต 3    หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห 4 ช่ัวโมง  72 ช่ัวโมงตอภาคเรียน 
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่ 1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูความเขาใจใน
หลักการ การบริหารอาหารและเครื่องด่ืม 
และคุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
 
 

๑.แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
2.อธิบายความหมายของการจัดบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
3.บอกคุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
4.ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5.แสดงพฤติกรรมการณความกลาแสดงออก 
สนใจใฝรู ขยัน อดทน 
 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน  คําศัพทที่ใชในการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
 

 
1. แสดงความรู เกี่ยวกับคําศัพทที่ใชมนการ

บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรมได 
2.  สามารถใชสํานวนตางๆ ที่เกี่ยวกับการ

บริการ   อาหารและเครื่องด่ืมได 
3. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน 

และมีความสนใจใฝเรียนรู 
4. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก สนใจใฝ

รู มีความซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบ 
  

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  ประเภทรูปแบบของการ
บริการ 
 
 
 

1. บอกประเภทละลักษณะของการบริการ
อาหารในโรงแรม 

2. แสดงขั้นตอนการบริการอาหารที่โตะอาหาร 
3. แสดงความรูทักษะเกี่ยวกับการบริการอาหาร

ในหองพักแขกในโรงแรม 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  

รอบคอบ อดทน 
 

หนวยการสอน 
 

สมรรถนะการเรียนรู 



 

 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน การเตรียมเครื่องมือ
เครื่องใช 
 
 

1. บอกความสําคัญของเครื่องมือเครื่องใชใน
งานจัดเล้ียงในโรงแรมได 

2. มีทักษะในการเตรียมภาชนะในการจัดเล้ียง
โรงแรม 

3. บอกสวนประกอบในการจัดโตะอาหาร
โรงแรม 

4. สามารถพับผาเช็ดปาก หรือ ผาเช็ดมือได 
5. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ

สนใจใฝรู 
6. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ

รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 
 

หนวยการสอนที่ 5 
ช่ือหนวยการสอน จัดโตะอาหาร 
 
 

1. อธิบายการเตรียมการกอนเปดบริการอาหาร 
2. ปฏิบัติการจัดโตะงานเล้ียง 
3. สามารถจัดวางเครื่องมือเครื่องใชบนโตะ

อาหาร 
4. อธิบายหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
5. อธิบายหลักทั่วไปในการเสิรฟอาหารและ

เครื่องด่ืม 
6. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย  อดทน รอบคอบ

รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม 
 ๗. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู  รักสามัคคี      
ซื่อสัตย  มีความมั่นใจในตนเอง 

 
หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  มารยาทการรับประทาน
อาหาร 
 

 1.อธิบายมารยาทของผูเชิญแขก และมารยาท
ของผูรับเชิญ 
 2.อธิบายคําแนะนําเกี่ยวกับมารยาทสําหรับผูรับ
เชิญไปรับประทานอาหาร 
3.จําแนกการรับประทานเหลากับอาหารชนิด
ตางๆ 
๔.บอกมารยาทในการรับประทานอาหารแบบ
ไทย สากล ยุโรป และบุฟเฟต 
๕.ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส สนใจใฝรู   มี
วินัย  รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 



 

 

 ๖. แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 
 

หนวยการสอนที่ 7 
ช่ือหนวยการสอน  จรรยาบรรณของฝาย
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 
 
 

 1.อธิบายคุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 2.แสดงจรรยาบรรณของพนักงานบริการ 
๓.ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 
 ๔.แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล  5  มิติ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  
เกง  รหัส 10527305  วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม หนวยกิต  3  3(2-2-5) ระดับช้ัน 
ปวช.2 สาขาวิชาการโรงแรม 

 

 
 

 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 

 
 
 

ทางสายกลาง 

รว
ม(

๑๐
๐)

 

ลํา
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คว
าม

สํา
คัญ

 

3หวง 
2 เงื่อนไข 

ความรู คณุธรรม 
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๐)

 

มีเ
หตุ

ผล
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มีภู
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) 
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ู(๑
๐)

 

รอ
บค
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(๑

๐)
 

ระ
มัด

ระ
วัง

(๑
๐)

 

ซื่อ
สัต

ยส
ุจร

ิต(
๑๐

) 

ขย
ันอ

ดท
น(

๑๐
) 

มีส
ติป

ญ
ญ

า(
๑๐

) 

แบ
งป

น(
๑๐

) 

หนวยการสอนที ่1 
ช่ือหนวยการสอน ความรูทั่วไป
เกี่ยวกับการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมและคุณสมบัติของ
พนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หนวยการสอนที ่2 
ช่ือหนวยการสอน คําศัพทที่ใชใน
การบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หนวยการสอนที ่3 
ช่ือหนวยการสอน ประเภทรูปแบบ
ของการบริการ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 

หนวยการสอนที ่4 
ช่ือหนวยการสอน การจัดโตะ
อาหาร 

๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๔ ๑ 

หนวยการสอนที ่5 
ช่ือหนวยการสอน การเตรียม
อุปกรณ – เครื่องมือเครื่องใช 

๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๓ 

หนวยการสอนที ่6 
ช่ือหนวยการสอน มารยาทการ

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๐ ๙ ๕ 



 

 

รับประทานอาหาร 

หนวยการสอนที ่7 
ช่ือหนวยการสอน  จรรยาบรรณ
ของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 

รวม ๑๐ ๗ ๑๐ ๑๐ ๑๐ ๗ ๗ ๘ ๗ ๖ ๘๐  

ลําดับความสําคญั    5 1 2 6 3 4 7   

 
 

 
หมวดที่  2.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 

 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให           
1. มีความรูความเขาใจในหลักการ การบริหารอาหารและเครื่องด่ืม 

2. ปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

3. ตระหนักในหนาที่ความรับผิดชอบงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

4. มีเจตคติและนิสัยที่ดีในการทํางาน 

  

2.สมรรถนะรายวิชา 
           1.   แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจโรงแรม 

           2.   แสดงความรูเกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืมของแผนกบริการอาหารและ

เครื่องด่ืม 

           3.   จัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

           4.จัดโตะอาหาร บริการอาหารและเครื่องด่ืมตามรูปแบบการบริการ 

3.คําอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม ประเภทรูปแบบของการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม หนาที่ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ จรรยาบรรณของฝายบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดเตรียมบริการ 
มารยาทการรับประทานอาหาร และฝกปฏิบัติการจัดโตะอาหารการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  



 

 

 
 
 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 
 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 
      36  
ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 
ไมมี 

 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ
ฝกงาน 

36 ช่ัวโมง  
 

การศกึษาดวย
ตนเอง 

    มี ๙๐ ช่ัวโมง 

 
2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน
รายบคุคล 
     1ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

 
 

หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 
 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1. พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิสวนบุคคล 
3. รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น มีความสามัคคีในหมูคณะ 
4. มีความซื่อสัตยในการทํางานและกลาแสดงออกในส่ิงที่ดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1.2 วิธีการสอน 
1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและตอบคําถาม 
หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  (Learning 
Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 



 

 

4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 

 
1.3 วิธีการประเมนิผล 

1.ประเมินผลจากการปฏิบัติงานของนักเรียน การนําเสนอ พฤติกรรมที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.ประเมินผลจากการมีวินัยในช้ันเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนการสงงาน 
3.ประเมินจากแบบทดสอบกอนเรียน หลังเรียน และทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
4. ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกดานคุณธรรม - จริยธรรม ระหวางเรียนและใน
สถานศึกษาจากการสังเกตและการรวมกิจกรรมตางๆ การตอบคําถามและในโอกาสตางๆที่
สถานศึกษาจัดขึ้น 
5. ประเมินผลโดยการรับฟงความคิดเห็นของบุคคลอื่นและประเมินตนเอง  
 
บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 
1. ผูเรียนสามารถอธิบายความรูทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
2. ผูเรียนสามารถอธิบายการปฏิบัติงานในหนาที่ของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
3. ผูเรียนรูจักใชวัสดุและทรัพยากรที่มีอยูอยางประหยัดและเลือกใชวัสดุอุปกรณไดอยาง
เหมาะสม 
 
หลักความมีเหตผุล 
1. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
2. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการพัฒนางานการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
หลักการมภีูมคิุมกนั 
1. ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย และชวยอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย และ 
อนุรักษส่ิงแวดลอม 
2. ผูเรียนสามารถใชวัสดุอุปกรณอยางประหยัดและมีประโยชนมากที่สุด 



 

 

3. ผูเรียนทํางานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภัยและ หางไกลยาเสพติด 
 
เงื่อนไขความรู 
1. ผูเรียนมีความรูในการปฏิบัติงานที่ถูกตอง 
2. ผูเรียนเห็นถึงความสําคัญของการนําอุปกรณมาใชงานไดอยางถูกตอง 
 
เงื่อนไขคณุธรรม 
1. ผูเรียนมีวินัย มีความอดทน  มีความเอาใจใส สนใจใฝรู  
2. ผูเรียนมีความสามัคคี  ความซื่อสัตยและหางไกลยาเสพติด 
 

2. ความรู 
2.1 ความรูที่ตองไดรบั 

เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการบริการและเครื่องด่ืมโรงแรม การจัด
สถานที่ หนาที่ความรับผิดชอบของการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม อุปกรณ 
เครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม จรรยาบรรณของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม ฝกปฏิบัติ การจัดโตะอาหาร การบริการ 

2.2 วิธีการสอน 
              1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและ
ตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  
(Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 
9.ชวยใหผูเรียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดวยตนเอง การคนควาทางอินเตอรเน็ต 



 

 

การศึกษาดูงาน เปนตน  
2.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบัติงานเปนรายบุคคลและเปนกลุม 
2. ประเมินผลเมื่อผานการเรียนรูบทเรียนนัน้ (ทดสอบยอย) 

              3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 
              4.ประเมินผลจาก คุณธรรมและจริยธรรม 
              5.ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการ
สงงาน        

 
3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 
1. สามารถคิดวิเคราะหและการแสดงความคิดเห็น   

       2. มีทักษะการใชเทคนิคในการนําเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 
                  3. มีทักษะในการฝกปฏิบัติงาน 

3.2 วิธีการสอน 
1. การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา เพ่ือใหนักศึกษา

วิเคราะห 
แสดงความคิดเห็นตอปญหา 

2. การสอนโดยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูจากกระบวนการคิดอยางมีวิจารณญาณ(Critical 
Thinking) มีครเูปนผูนําเสนอปญหาและดูแลใหคําแนะนําในการทํากิจกรรมของผูเรียน 
ชวยใหผูเรียนใชกระบวนการคิดอยางหลากหลาย 

                  3. มอบหมายงานเปนรายบุคคลและรายกลุมเพ่ือเปนการระดมความรูในการแกไข
ปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงานแลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 
 

3.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินจากการตอบคําถามและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียนเปนรายบุคคลและ
กลุม 
2. ประเมินจากผลงานสําเร็จที่ไดรับมอบหมาย 

           3. ประเมินเมื่อไดผานการเรียนรูบทเรียนนั้น (ทดสอบยอย) 
           4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
           5.การมีบุคลิกภาพที่ดี มีความรับผิดชอบตอหนาที่ และมีมนุษยสัมพันธที่ดี 
 
 



 

 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 
4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 
1. การมีสวนรวมในการดําเนินงาน รวมมือกันทํางาน ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 
2. มีความรับผดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมายเปนรายบุคคลและเปนกลุม 

           3. สามารถปรับตัวในการทํางานเปนทีม เพ่ือใหไดผลสําเร็จของงานที่ดีที่สุด 
           4. มีความมั่นใจและกลาแสดงความคิดเห็นในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 
 

4.2 วิธีการสอน 
1. จัดกจิกรรมการเรียนรูแบบ Co-Operative Learning เพ่ือกระตุนใหผูเรียนรวมมือกัน
ทํางานทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียน 

2. แบงกลุมโดยใหเด็กเกงปนกับเด็กออน เพ่ือใหผูเรียนมีการพัฒนาตนเองไปพรอมๆกัน 
3. ใหผูเรียนกําหนดความรับผิดชอบในการทํางานกลุมเปนรายบุคคล 
 
4.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินการมีสวนรวมในช้ันเรียน 
2. ประเมินความรับผิดชอบในการดําเนินกิจกรรมเปนรายบุคคลและรายกลุม 

            3. ใหผูเรียนประเมินผลงานสมาชิกในแตละกลุม 
5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่
ตองพฒันา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   
1. ทักษะการคนควาสืบคนหาความรูขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2. ทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศมาชวยในการนําเสนอผลงานที่ไดรับมอบหมาย  

 
5.2 วิธีการสอน 
1.ใชPower  Point  ประกอบการสอนในช้ันเรียน เพ่ือใหเกิดความนาสนใจและงายตอการ
ทําความเขาใจ 
2.ใชส่ือในการเรียนการสอนที่นาสนใจ และการสืบคนขอมูลที่ถูกตองและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานตองมีการสืบคนขอมูลโดยการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. มอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส 

 
5.3 วิธีการประเมนิผล 
1.ประเมินทักษะการใชภาษาเขียนและภาษาที่ถูกตองและเหมาะสมในการนําเสนอผลงาน



 

 

หนาช้ันเรียน 
2. ประเมินทักษะการใชส่ือและการใชภาษาพูดจากการนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
3. ประเมินผลงานสําเร็จตามที่กําหนด 

 
 

 
 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
5.1แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดา
ห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-3 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน ในรายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 
บทท่ี  1 ความรูความเขาใจใน
หลักการ การบริหารอาหาร
และเครื่องด่ืม และคุณสมบัติ
ของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
 
1.ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการ
จัดบริการอาหาร 
2.ความหมายของการ
จัดบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
3.คุณสมบัติของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 
 

 
 
 

6 6 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3. นําเขาสูบทเรียน เนื้อหาสาระการเรียนรู 
โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมเขาสู
บทเรียน 
4. ผูสอนอธิบายเกี่ยวกับความหมายการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
นําเสนอโดยใชPower  Point  ใหผูเรียน
ศึกษาและสังเกตการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 
 5.ใหผูเรียนสืบคนเกี่ยวกับประเภทของ
การบริการอาหารและเครื่องด่ืม เปนกลุม 
6. ผูสอนใหผูเรียนสรุปและสงผูแทน
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระสําคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู รวมท้ังการ
ใหขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
8.ทําแบบทดสอบหลังเรียนหากไมผาน
เกณฑใหทดสอบใหมอีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุม 

 

4-๖ 
 

บทท่ี 2 
คําศัพทท่ีใชในการบริการ

๖ ๖ 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 

 



 

 

อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
1.คําศัพทท่ีใชในการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
2.สํานวนตางๆท่ีจําเปนตองใช
ในการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 
 

3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับ การเพิ่ม
ประสิทธิภาพในองคการ นําเสนอโดยใช
power  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียนรู 
6.ผูเรียนวิเคราะหกลยุทธกรณีตัวอยาง 
เปนกลุมและนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กจิกรรมกลุม 
 
 

๗-8 
 
 

บทท่ี 3   
ประเภทและรูปแบบของการ
บริการ 
 
1.ประเภทและลักษณะของ
การบริการ 
2.การบริการท่ีอาหารโตะ 
3.การบริการอาหารในหองพัก
แขก 
 
 

๔ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา การบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม  นําเสนอโดยใชส่ือpower  
point  
5.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน 
 6.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 
 

 
 

9 สอบกลางภาค  4 
 

  

10-11 บทท่ี 4  
การเตรียมเครื่องมือเครื่องใช 
 
1.ความสําคัญของเครื่องมือ
เครื่องใชในการจัดเล้ียงใน
โรงแรม 

๔ ๔ 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือpower  point 

 



 

 

2.การเตรียมภาชนะประกอบ
ในงานจัดเล้ียงโรงแรม 
3.สวนประกอบในการจัดโตะ
อาหารโรงแรม เครื่องมือ
เครื่องใชในการรับประทาน
อาหาร 
4.ประเภทของผาเช็ดมือ หรือ 
ผาเช็ดปาก 
๕.การพับผาเช็ดมือ 

5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการจัดโตะ 
และลงมือปฏิบัติการจัดโตะ 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการเตรียม
ภาชนะประกอบในงานจัดเล้ียง 
การจัดอาหารงานเล้ียง การพับผาเช็ดปาก 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ
นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

12-13 บทท่ี 5  
การจัดโตะอาหาร 
 
1.การเตรียมการกอนเปด
บริการอาหาร 
2.การจัดโตะงานเล้ียง 
3.การจัดวางเครื่องมือเครื่องใช
บนโตะอาหาร 
4.หลักการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
๕.หลักท่ัวไปในการเสิรฟอาหาร 
๖.การเก็บอุปกรณบนโตะ
อาหาร 
๗.หลักท่ัวไปในการเสิรฟ
เครื่องด่ืมตางๆ 

 4 4 
 
 
 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใชโดย 
-ใชส่ือ power  point 
-ส่ือของจริง 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 
 

 

14-15 บทท่ี 6  
 มารยาทการรับประทาน
อาหาร 
 
๑.มารยาทของผูเชิญแขก  
๒.มารยาทของผูรับเชิญ 
๓.คําแนะนําเกี่ยวกับมารยาท
สําหรับผูรับเชิญไปรับประทาน
อาหาร 
๔.การรับประทานเหลาชนิด
ตางๆกับอาหารชนิดตางๆ 
๕.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบไทย 
๖.มารยาทในการรับประทา

4    4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมโดยใชส่ือ
power  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดโตะงาน
เล้ียง การจัดวางเครื่องมือบนโตะอาหาร 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดโตะงาน
เล้ียง การจัดวางเครื่องมือบนโตะอาหาร

 



 

 

อาหารแบบสากล 
๗.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบยุโรป 
๘.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบบุฟเฟต 
 

โดยแบงกลุม เปน 3 กลุม  
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ
นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

16-17 บทท่ี 7  
จรรยาบรรณของการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 
 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือ power  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 
 

18 สอบปลายภาค  4 แบบประเมินผล (ขอสอบ)  
 
 
 
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมนิผลการเรียนรู 

วิธีการประเมนิผลนกัศึกษา สัปดาหที ่
ประเมนิ 

สัดสวนของ 
การ 

ประเมนิผล 
 คุณธรรม  - จริยธรรม ตลอดภาค

การศึกษา 
20% 

 
 

งานระหวางภาค  ตลอดภาค
การศึกษา 

 

๓0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาหที่ 9 2๐% 



 

 

  
สอบปลายภาค 
 

สัปดาหที่ 18 ๓๐% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
1.2 อินเตอรเน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ที่สําคญั 
         ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอรเน็ต    
มานิจ คุมแควน . การบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพโอเดียนสโตร, 2557. 
 
 
 
 
 
 


