
 

 

 
 

 
แผนจัดการเรยีนรูแบบบรูณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 

รหัส  10527305 วิชาการบรกิารอาหารและเครื่องดื่มหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ 

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบรกิาร 
 
 
 
 
 

 
จัดทําโดย 

 นางสาวธารารัตน  มหาพนัธ 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยนครพนม 

 



 

 

บนัทึกความคดิเหน็ของผูบรหิาร 
 

 

ผูบรหิาร 
ความคิดเหน็ 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อื่น ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มังคละคีรี) 
       หัวหนาสาขาวิชาการโรงแรม 

......./................./2560 
 

 

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

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

 
2.       
         ……………………… 
        ( นายสุจิน  สุนีย )        
        รองคณบดีฝายวิชาการ 
              ...../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไมอนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



 

 

คํานํา 
 

 
การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  รหัสวิชา10527305
จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียน ตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2559 

   การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูให
สอดคลองกับ 

พระราชบัญญั ติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม และ
คุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรู
โดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรก
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะ
เปนประโยชนแกคร-ูอาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรบัปรุงใน
โอกาสตอไป  

 
                   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
                   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                       มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอีุตสาหกรรมมหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
1.รหัสและช่ือรายวิชา 
10527305    วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
2.จํานวนหนวยกิต 
3 หนวยกิต   3 (2-2-5) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน 
 

4.อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปที่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ 2            ระดับช้ันปวช.2 
6.รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
   ไมมี 
7.รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
   ไมมี 
8.สถานที่เรยีน 
   หองปฏิบัติ 2   สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วันที่จัดทําหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
        - 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา 10527305    วิชาการบริการอาหารละเครื่องด่ืม   จํานวน   3   หนวยกิต ช้ันปวช.2  
สาขาวิชาการโรงแรม 
 

 
                        พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย 

  ด
าน

ทัก
ษะ

พิ
สัย

(๔
๐)

 

  ด
าน

จิต
พิ

สัย
(๒

๐)
 

รว
ม(

๑๐
0)

 

ลํา
ดับ

คว
าม

สํา
คัญ

 

จํา
นว

นชั่
วโ

มง
 

คว
าม

รู 
(๑

๐)
 

คว
าม

ขา
ใจ

(๑
๐)

 

นํา
ไป

ใช
(๑

๐)
 

วิเ
คร

าะ
ห(

5)
 

สัง
เค

รา
ะห

(5
) 

ปร
ะเ

มิน
คา

(๐
) 

๑. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมและคุณสมบัติ
ของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๔ ๒ ๑๕ ๑ 12 

๒. คําศัพทที่ใชในการบริการอาหาร
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. การจัดโตะอาหาร 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. จรรยาบรรณของฝายบริการอาหาร
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   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา 10527305     ช่ือวิชา การบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
จํานวนหนวยกิต 3    หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห 4 ช่ัวโมง  72 ช่ัวโมงตอภาคเรียน 
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่ 1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูความเขาใจใน
หลักการ การบริหารอาหารและเครื่องด่ืม 
และคุณสมบัติของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
 
 

๑.แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
2.อธิบายความหมายของการจัดบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
3.บอกคุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 
4.ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5.แสดงพฤติกรรมการณความกลาแสดงออก 
สนใจใฝรู ขยัน อดทน 
 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน  คําศัพทที่ใชในการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
 

 
1. แสดงความรู เกี่ยวกับคําศัพทที่ใชมนการ

บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรมได 
2.  สามารถใชสํานวนตางๆ ที่เกี่ยวกับการ

บริการ   อาหารและเครื่องด่ืมได 
3. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน 

และมีความสนใจใฝเรียนรู 
4. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก สนใจใฝ

รู มีความซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบ 
  

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  ประเภทรูปแบบของการ
บริการ 
 
 
 

1. บอกประเภทละลักษณะของการบริการ
อาหารในโรงแรม 

2. แสดงขั้นตอนการบริการอาหารที่โตะอาหาร 
3. แสดงความรูทักษะเกี่ยวกับการบริการอาหาร

ในหองพักแขกในโรงแรม 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย  

รอบคอบ อดทน 
 

หนวยการสอน 
 

สมรรถนะการเรียนรู 



 

 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน การเตรียมเครื่องมือ
เครื่องใช 
 
 

1. บอกความสําคัญของเครื่องมือเครื่องใชใน
งานจัดเล้ียงในโรงแรมได 

2. มีทักษะในการเตรียมภาชนะในการจัดเล้ียง
โรงแรม 

3. บอกสวนประกอบในการจัดโตะอาหาร
โรงแรม 

4. สามารถพับผาเช็ดปาก หรือ ผาเช็ดมือได 
5. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ

สนใจใฝรู 
6. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ

รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 
 

หนวยการสอนที่ 5 
ช่ือหนวยการสอน จัดโตะอาหาร 
 
 

1. อธิบายการเตรียมการกอนเปดบริการอาหาร 
2. ปฏิบัติการจัดโตะงานเล้ียง 
3. สามารถจัดวางเครื่องมือเครื่องใชบนโตะ

อาหาร 
4. อธิบายหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
5. อธิบายหลักทั่วไปในการเสิรฟอาหารและ

เครื่องด่ืม 
6. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย  อดทน รอบคอบ

รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม 
 ๗. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู  รักสามัคคี      
ซื่อสัตย  มีความมั่นใจในตนเอง 

 
หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  มารยาทการรับประทาน
อาหาร 
 

 1.อธิบายมารยาทของผูเชิญแขก และมารยาท
ของผูรับเชิญ 
 2.อธิบายคําแนะนําเกี่ยวกับมารยาทสําหรับผูรับ
เชิญไปรับประทานอาหาร 
3.จําแนกการรับประทานเหลากับอาหารชนิด
ตางๆ 
๔.บอกมารยาทในการรับประทานอาหารแบบ
ไทย สากล ยุโรป และบุฟเฟต 
๕.ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส สนใจใฝรู   มี
วินัย  รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 



 

 

 ๖. แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 
 

หนวยการสอนที่ 7 
ช่ือหนวยการสอน  จรรยาบรรณของฝาย
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 
 
 

 1.อธิบายคุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 2.แสดงจรรยาบรรณของพนักงานบริการ 
๓.ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 
 ๔.แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล  5  มิติ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  
เกง  รหัส 10527305  วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม หนวยกิต  3  3(2-2-5) ระดับช้ัน 
ปวช.2 สาขาวิชาการโรงแรม 

 

 
 

 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 

 
 
 

ทางสายกลาง 

รว
ม(

๑๐
๐)

 

ลํา
ดับ

คว
าม

สํา
คัญ

 

3หวง 
2 เงื่อนไข 

ความรู คณุธรรม 
พ

อป
ระ

มา
ณ

(๑
๐)

 

มีเ
หตุ

ผล
(๑

๐)
 

มีภู
มิคุ

มกั
น(

๑๐
) 

รอ
บร

ู(๑
๐)

 

รอ
บค

อบ
(๑

๐)
 

ระ
มัด

ระ
วัง

(๑
๐)

 

ซื่อ
สัต

ยส
ุจร

ิต(
๑๐

) 

ขย
ันอ

ดท
น(

๑๐
) 

มีส
ติป

ญ
ญ

า(
๑๐

) 

แบ
งป

น(
๑๐

) 

หนวยการสอนที ่1 
ช่ือหนวยการสอน ความรูทั่วไป
เกี่ยวกับการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมและคุณสมบัติของ
พนักงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หนวยการสอนที ่2 
ช่ือหนวยการสอน คําศัพทที่ใชใน
การบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หนวยการสอนที ่3 
ช่ือหนวยการสอน ประเภทรูปแบบ
ของการบริการ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 

หนวยการสอนที ่4 
ช่ือหนวยการสอน การจัดโตะ
อาหาร 

๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๔ ๑ 

หนวยการสอนที ่5 
ช่ือหนวยการสอน การเตรียม
อุปกรณ – เครื่องมือเครื่องใช 

๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๓ 

หนวยการสอนที ่6 
ช่ือหนวยการสอน มารยาทการ

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๐ ๙ ๕ 



 

 

รับประทานอาหาร 

หนวยการสอนที ่7 
ช่ือหนวยการสอน  จรรยาบรรณ
ของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

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.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 

 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให           
1. มีความรูความเขาใจในหลักการ การบริหารอาหารและเครื่องด่ืม 

2. ปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

3. ตระหนักในหนาที่ความรับผิดชอบงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

4. มีเจตคติและนิสัยที่ดีในการทํางาน 

  

2.สมรรถนะรายวิชา 
           1.   แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจโรงแรม 

           2.   แสดงความรูเกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องด่ืมของแผนกบริการอาหารและ

เครื่องด่ืม 

           3.   จัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 

           4.จัดโตะอาหาร บริการอาหารและเครื่องด่ืมตามรูปแบบการบริการ 

3.คําอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืม ประเภทรูปแบบของการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม หนาที่ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ จรรยาบรรณของฝายบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดเตรียมบริการ 
มารยาทการรับประทานอาหาร และฝกปฏิบัติการจัดโตะอาหารการบริการอาหารและเครื่องด่ืม  



 

 

 
 
 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 
 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 
      36  
ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 
ไมมี 

 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ
ฝกงาน 

36 ช่ัวโมง  
 

การศกึษาดวย
ตนเอง 

    มี ๙๐ ช่ัวโมง 

 
2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน
รายบคุคล 
     1ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

 
 

หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 
 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1. พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิสวนบุคคล 
3. รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น มีความสามัคคีในหมูคณะ 
4. มีความซื่อสัตยในการทํางานและกลาแสดงออกในส่ิงที่ดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1.2 วิธีการสอน 
1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและตอบคําถาม 
หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  (Learning 
Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 



 

 

4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 

 
1.3 วิธีการประเมนิผล 

1.ประเมินผลจากการปฏิบัติงานของนักเรียน การนําเสนอ พฤติกรรมที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.ประเมินผลจากการมีวินัยในช้ันเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนการสงงาน 
3.ประเมินจากแบบทดสอบกอนเรียน หลังเรียน และทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
4. ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกดานคุณธรรม - จริยธรรม ระหวางเรียนและใน
สถานศึกษาจากการสังเกตและการรวมกิจกรรมตางๆ การตอบคําถามและในโอกาสตางๆที่
สถานศึกษาจัดขึ้น 
5. ประเมินผลโดยการรับฟงความคิดเห็นของบุคคลอื่นและประเมินตนเอง  
 
บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 
1. ผูเรียนสามารถอธิบายความรูทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องด่ืมได 
2. ผูเรียนสามารถอธิบายการปฏิบัติงานในหนาที่ของฝายบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
3. ผูเรียนรูจักใชวัสดุและทรัพยากรที่มีอยูอยางประหยัดและเลือกใชวัสดุอุปกรณไดอยาง
เหมาะสม 
 
หลักความมีเหตผุล 
1. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
2. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการพัฒนางานการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
หลักการมภีูมคิุมกนั 
1. ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย และชวยอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย และ 
อนุรักษส่ิงแวดลอม 
2. ผูเรียนสามารถใชวัสดุอุปกรณอยางประหยัดและมีประโยชนมากที่สุด 



 

 

3. ผูเรียนทํางานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภัยและ หางไกลยาเสพติด 
 
เงื่อนไขความรู 
1. ผูเรียนมีความรูในการปฏิบัติงานที่ถูกตอง 
2. ผูเรียนเห็นถึงความสําคัญของการนําอุปกรณมาใชงานไดอยางถูกตอง 
 
เงื่อนไขคณุธรรม 
1. ผูเรียนมีวินัย มีความอดทน  มีความเอาใจใส สนใจใฝรู  
2. ผูเรียนมีความสามัคคี  ความซื่อสัตยและหางไกลยาเสพติด 
 

2. ความรู 
2.1 ความรูที่ตองไดรบั 

เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับการบริการและเครื่องด่ืมโรงแรม การจัด
สถานที่ หนาที่ความรับผิดชอบของการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม อุปกรณ 
เครื่องมือเครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม จรรยาบรรณของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม ฝกปฏิบัติ การจัดโตะอาหาร การบริการ 

2.2 วิธีการสอน 
              1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและ
ตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  
(Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 
9.ชวยใหผูเรียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดวยตนเอง การคนควาทางอินเตอรเน็ต 



 

 

การศึกษาดูงาน เปนตน  
2.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบัติงานเปนรายบุคคลและเปนกลุม 
2. ประเมินผลเมื่อผานการเรียนรูบทเรียนนัน้ (ทดสอบยอย) 

              3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 
              4.ประเมินผลจาก คุณธรรมและจริยธรรม 
              5.ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการ
สงงาน        

 
3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 
1. สามารถคิดวิเคราะหและการแสดงความคิดเห็น   

       2. มีทักษะการใชเทคนิคในการนําเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 
                  3. มีทักษะในการฝกปฏิบัติงาน 

3.2 วิธีการสอน 
1. การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา เพ่ือใหนักศึกษา

วิเคราะห 
แสดงความคิดเห็นตอปญหา 

2. การสอนโดยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูจากกระบวนการคิดอยางมีวิจารณญาณ(Critical 
Thinking) มีครเูปนผูนําเสนอปญหาและดูแลใหคําแนะนําในการทํากิจกรรมของผูเรียน 
ชวยใหผูเรียนใชกระบวนการคิดอยางหลากหลาย 

                  3. มอบหมายงานเปนรายบุคคลและรายกลุมเพ่ือเปนการระดมความรูในการแกไข
ปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงานแลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 
 

3.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินจากการตอบคําถามและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียนเปนรายบุคคลและ
กลุม 
2. ประเมินจากผลงานสําเร็จที่ไดรับมอบหมาย 

           3. ประเมินเมื่อไดผานการเรียนรูบทเรียนนั้น (ทดสอบยอย) 
           4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
           5.การมีบุคลิกภาพที่ดี มีความรับผิดชอบตอหนาที่ และมีมนุษยสัมพันธที่ดี 
 
 



 

 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 
4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 
1. การมีสวนรวมในการดําเนินงาน รวมมือกันทํางาน ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 
2. มีความรับผดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมายเปนรายบุคคลและเปนกลุม 

           3. สามารถปรับตัวในการทํางานเปนทีม เพ่ือใหไดผลสําเร็จของงานที่ดีที่สุด 
           4. มีความมั่นใจและกลาแสดงความคิดเห็นในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 
 

4.2 วิธีการสอน 
1. จัดกจิกรรมการเรียนรูแบบ Co-Operative Learning เพ่ือกระตุนใหผูเรียนรวมมือกัน
ทํางานทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียน 

2. แบงกลุมโดยใหเด็กเกงปนกับเด็กออน เพ่ือใหผูเรียนมีการพัฒนาตนเองไปพรอมๆกัน 
3. ใหผูเรียนกําหนดความรับผิดชอบในการทํางานกลุมเปนรายบุคคล 
 
4.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินการมีสวนรวมในช้ันเรียน 
2. ประเมินความรับผิดชอบในการดําเนินกิจกรรมเปนรายบุคคลและรายกลุม 

            3. ใหผูเรียนประเมินผลงานสมาชิกในแตละกลุม 
5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่
ตองพฒันา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   
1. ทักษะการคนควาสืบคนหาความรูขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2. ทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศมาชวยในการนําเสนอผลงานที่ไดรับมอบหมาย  

 
5.2 วิธีการสอน 
1.ใชPower  Point  ประกอบการสอนในช้ันเรียน เพ่ือใหเกิดความนาสนใจและงายตอการ
ทําความเขาใจ 
2.ใชส่ือในการเรียนการสอนที่นาสนใจ และการสืบคนขอมูลที่ถูกตองและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานตองมีการสืบคนขอมูลโดยการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. มอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส 

 
5.3 วิธีการประเมนิผล 
1.ประเมินทักษะการใชภาษาเขียนและภาษาที่ถูกตองและเหมาะสมในการนําเสนอผลงาน



 

 

หนาช้ันเรียน 
2. ประเมินทักษะการใชส่ือและการใชภาษาพูดจากการนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
3. ประเมินผลงานสําเร็จตามที่กําหนด 

 
 

 
 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
5.1แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดา
ห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-3 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน ในรายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 
บทท่ี  1 ความรูความเขาใจใน
หลักการ การบริหารอาหาร
และเครื่องด่ืม และคุณสมบัติ
ของพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
 
1.ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการ
จัดบริการอาหาร 
2.ความหมายของการ
จัดบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
3.คุณสมบัติของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
 
 

 
 
 

6 6 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3. นําเขาสูบทเรียน เนื้อหาสาระการเรียนรู 
โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมเขาสู
บทเรียน 
4. ผูสอนอธิบายเกี่ยวกับความหมายการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
นําเสนอโดยใชPower  Point  ใหผูเรียน
ศึกษาและสังเกตการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 
 5.ใหผูเรียนสืบคนเกี่ยวกับประเภทของ
การบริการอาหารและเครื่องด่ืม เปนกลุม 
6. ผูสอนใหผูเรียนสรุปและสงผูแทน
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระสําคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู รวมท้ังการ
ใหขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
8.ทําแบบทดสอบหลังเรียนหากไมผาน
เกณฑใหทดสอบใหมอีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุม 

 

4-๖ 
 

บทท่ี 2 
คําศัพทท่ีใชในการบริการ

๖ ๖ 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 

 



 

 

อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
1.คําศัพทท่ีใชในการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
2.สํานวนตางๆท่ีจําเปนตองใช
ในการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 
 

3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับ การเพิ่ม
ประสิทธิภาพในองคการ นําเสนอโดยใช
power  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียนรู 
6.ผูเรียนวิเคราะหกลยุทธกรณีตัวอยาง 
เปนกลุมและนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กจิกรรมกลุม 
 
 

๗-8 
 
 

บทท่ี 3   
ประเภทและรูปแบบของการ
บริการ 
 
1.ประเภทและลักษณะของ
การบริการ 
2.การบริการท่ีอาหารโตะ 
3.การบริการอาหารในหองพัก
แขก 
 
 

๔ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา การบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม  นําเสนอโดยใชส่ือpower  
point  
5.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน 
 6.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 
 

 
 

9 สอบกลางภาค  4 
 

  

10-11 บทท่ี 4  
การเตรียมเครื่องมือเครื่องใช 
 
1.ความสําคัญของเครื่องมือ
เครื่องใชในการจัดเล้ียงใน
โรงแรม 

๔ ๔ 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือpower  point 

 



 

 

2.การเตรียมภาชนะประกอบ
ในงานจัดเล้ียงโรงแรม 
3.สวนประกอบในการจัดโตะ
อาหารโรงแรม เครื่องมือ
เครื่องใชในการรับประทาน
อาหาร 
4.ประเภทของผาเช็ดมือ หรือ 
ผาเช็ดปาก 
๕.การพับผาเช็ดมือ 

5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการจัดโตะ 
และลงมือปฏิบัติการจัดโตะ 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการเตรียม
ภาชนะประกอบในงานจัดเล้ียง 
การจัดอาหารงานเล้ียง การพับผาเช็ดปาก 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ
นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

12-13 บทท่ี 5  
การจัดโตะอาหาร 
 
1.การเตรียมการกอนเปด
บริการอาหาร 
2.การจัดโตะงานเล้ียง 
3.การจัดวางเครื่องมือเครื่องใช
บนโตะอาหาร 
4.หลักการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 
๕.หลักท่ัวไปในการเสิรฟอาหาร 
๖.การเก็บอุปกรณบนโตะ
อาหาร 
๗.หลักท่ัวไปในการเสิรฟ
เครื่องด่ืมตางๆ 

 4 4 
 
 
 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใชโดย 
-ใชส่ือ power  point 
-ส่ือของจริง 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 
 

 

14-15 บทท่ี 6  
 มารยาทการรับประทาน
อาหาร 
 
๑.มารยาทของผูเชิญแขก  
๒.มารยาทของผูรับเชิญ 
๓.คําแนะนําเกี่ยวกับมารยาท
สําหรับผูรับเชิญไปรับประทาน
อาหาร 
๔.การรับประทานเหลาชนิด
ตางๆกับอาหารชนิดตางๆ 
๕.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบไทย 
๖.มารยาทในการรับประทา

4    4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมโดยใชส่ือ
power  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดโตะงาน
เล้ียง การจัดวางเครื่องมือบนโตะอาหาร 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดโตะงาน
เล้ียง การจัดวางเครื่องมือบนโตะอาหาร

 



 

 

อาหารแบบสากล 
๗.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบยุโรป 
๘.มารยาทในการรับประทา
อาหารแบบบุฟเฟต 
 

โดยแบงกลุม เปน 3 กลุม  
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ
นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

16-17 บทท่ี 7  
จรรยาบรรณของการบริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 
 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือ power  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 
 

18 สอบปลายภาค  4 แบบประเมินผล (ขอสอบ)  
 
 
 
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมนิผลการเรียนรู 

วิธีการประเมนิผลนกัศึกษา สัปดาหที ่
ประเมนิ 

สัดสวนของ 
การ 

ประเมนิผล 
 คุณธรรม  - จริยธรรม ตลอดภาค

การศึกษา 
20% 

 
 

งานระหวางภาค  ตลอดภาค
การศึกษา 

 

๓0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาหที่ 9 2๐% 



 

 

  
สอบปลายภาค 
 

สัปดาหที่ 18 ๓๐% 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู วิชาการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
1.2 อินเตอรเน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ที่สําคญั 
         ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอรเน็ต    
มานิจ คุมแควน . การบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพโอเดียนสโตร, 2557. 
 
 
 
 
 
 


