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ค าน า 
 

การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้  รายวิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  
รหัสวิชา ๒๐๕๒๗๙๐๒ จัดท าขึ้นเพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของ
นักเรียน ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2559 
การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้ครั้งนี้ ได้ตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับ 
พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ ด้วยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และ
คุณลักษณะอันพึงประสงค์โดยใช้เทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้
โดยมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม คุณลักษณะอันพึงประสงค์และสอดแทรก
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ข้าพเจ้าหวังว่าแผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มนี้ จะ
เป็นประโยชน์แก่ครู-อาจารย์และผู้เรียน หากมีข้อบกพร่องข้าพเจ้าขอน้อมรับและจะน าไปปรับปรุงใน
โอกาสต่อไป  

 
                   นางสาวธารารัตน์  มหาพันธ์ 
                   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                       มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
1.รหัสและช่ือรายวิชา 
๒๐๕๒๗๙๐๒    วิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  
(Introduction to Food and Beverage) 
2.จ านวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต   3 (๓-๐-๖) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุ่มวิชาชีพพื้นฐาน 

4.อาจารย์ผู้รบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน์  มหาพันธ์ 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปทีี่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ ๑            ระดับชั้นปวส. 
6.รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
   ไม่มี 
7.รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกนั 
   ไม่มี 
8.สถานที่เรยีน 
   ห้องปฏิบัติ ๑   สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วันที่จัดท าหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งล่าสุด 
        - 
 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะห์รายวิชา 
รหัสวิชา ๒๐๕๒๗๙๐๒    วิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารละเครื่องดื่ม  จ านวน  3 (๓-๐-๖)  
หน่วยกิต  ระดับชั้นปวส.  สาขาวิชาการโรงแรม  ประเภทวิชา อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
 

 
                        พฤติกรรมการเรียนรู ้
 
 
ช่ือหน่วยการสอน/การเรยีนรู้ 
 

ด้านพทุธิพิสัย 
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๑. ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๔ ๒ ๑๕ ๑ ๙ 

๒. หล ักโภชนาการอาหารและเครื่องด่ืม
เบือ้งต้น 

๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ 1๑ ๔ ๖ 

๓. ความรู้เกี่ยวกับอาหารและรายการ
อาหาร 

๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ 3 ๒ 1๕ ๑ ๙ 

๔. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๔ ๒ ๖ 
๕. อปุกรณ์เครื่องใช้เก ี่ยวกับอาหาร และ

เครื่องด่ืม 
๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 ๒ ๑๑ ๔ ๖ 

๖. การบริการเครื่องด่ืมกับอาหารแต่ละ
ประเภท 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๒ ๓ ๖ 

๗. มารยาทการรับประทานอาหารและ
เครื่องด่ืม 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๒ ๓ ๖ 

สอบกลางภาค           ๓ 
สอบปลายภาค           ๓ 

รวมคะแนน ๑๐ ๑๐ ๑๐ ๘ ๗ ๗ 2๓ ๑๗ ๙๐  ๕๔ 
ล าดับความส าคญั ๓ ๓ ๓ ๔ ๕ ๕ ๑ ๒    

 
 
ค าอธิบาย5   หมายถึง   ระดับความส าคัญของแต่ละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
รหัสวิชา    ๒๐๕๒๗๙๐๒     ช่ือวิชา   ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม  จ านวนหน่วยกิต  3 
(๓-๐-๖)   หน่วยกิต  จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์  ๓ ช่ัวโมง  ๕๔ ช่ัวโมงต่อภาคเรียน 
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู ้
หน่วยการสอนที่ 1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหาร
และเครื่องด่ืมในโรงแรม  
 

๑.บอกหน้าท่ีของฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืมได้ 
2.อธิบายการท างานของฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืม 
3.บอกความหมายของแผนกบาร์ และหน้าท่ีของแผนก
บาร์ 
4.ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย รอบคอบ 
5.แสดงพฤติกรรมการณ์ความกล้าแสดงออก สนใจใฝ่รู้ 
ขยัน อดทน 

หน่วยการสอนที่  2 
ช่ือหน่วยการสอน หล ักโภชนาการอาหาร
เบือ้งต้น  

 
1. อธิบายหลักการเบ้ืองต้นของโภชนาการได้ 
2. จ าแนกอาหารหลัก ๕ หมู่ได้อย่างถูกต้อง 
3. วิเคราะห์การกินอาหารเพื่อให้สุขภาพท่ีดีได้ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความมีวินัย รอบคอบ อดทน และมี

ความสนใจใฝ่เรียนรู้ 
5. แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก สนใจใฝ่รู้ มี

ความซื่อสัตย์และมีความรับผิดชอบ 
หน่วยการสอนที่ 3 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและ
รายการอาหาร  
 
 

1. อธิบายลักษณะของอาหารเช้า อาหารกลางวัน 
อาหารเย็น อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารว่างได้ 

2. บอกค าศัพท์เกี่ยวกับอาหารและรายการอาหารได้ 
3. แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหารแต่ละประเภทได้อย่าง

ถูกต้อง 
4. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย  รอบคอบ 

อดทน 
หน่วยการสอนที่ 4 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
 
 

1. แสดงความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืมแต่ละประเภทได้ 
2. อธิบายวิธีการท าเครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์และไม่มี

แอลกอฮอล์ได้ 
3. อธิบายประเภทของเหล้าสปิริต หรือลิเคอร์ได้ 
4. วิเคราะห์ประโยชน์และโทษของสุราได้ 
5. บอกประเภทของ ชา กาแฟ ได้ 
6. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และสนใจใฝ่

รู้ 
7. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝ่รู้ มีความ

รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดล้อม 



 

 

หน่วยการสอนที่ 5 
ช่ือหน่วยการสอน อุปกรณ์เครื่องใช้เก ี่ยวกับ
อาหารและเครื่องด่ืม 
 
 

1. บอกหน้าท่ีและลักษณะการใช้งานของอุปกรณ์
เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมอย่างถูกต้อง
และเหมาะสมกับการใช้งาน 

2. สามารถพับผ้าเช็ดปากได้ 
3. บอกค าศัพท์เกี่ยวกับอุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับ

อาหารและเครื่องด่ืมได้ 
4. อธิบายหลักการท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องใช้

เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 

5. ปฏิบัติงานด้วยความมีวินัย  อดทน รอบคอบรักษา
ความปลอดภัยและส่ิงแวดล้อม 

 ๗. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝ่รู้  รักสามัคคี      
ซื่อสัตย์  มีความมั่นใจในตนเอง 

หน่วยการสอนที่ 6 
ช่ือหน่วยการสอน  การบริการเครื่องด่ืมกับ
อาหารแต่ละประเภท  

1. จ าแนกการรับประทานเหล้ากับอาหารชนิดต่างๆ 
 2. อธิบายเครื่องด่ืมท่ีใช้ด่ืมในช่วงเวลาต่างๆได้ 
3. บอกข้อควรระวังในการดื่มเครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์
ได้ 
๕. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ สนใจใฝ่รู้   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงต่อเวลา 
 ๖. แสดงพฤติกรรมกล้าแสดงออก  ความประหยัด 
ซื่อสัตย์และมีความรับผิดชอบมีความสามัคคี 

หน่วยการสอนที่ 7 
ช่ือหน่วยการสอน  มารยาทการรับประทาน
อาหารและเครื่องด่ืม  
 
 

 1.บอกลักษณะท่ีดีและไม่ดีในการรับประทานอาหาร
และเครื่องด่ืมได้ 
 2.วิเคราะห์มารยาทในการใช้อุปกรณ์ในการ
รับประทานอาหารและเครื่องด่ืมได้อย่างถูกต้อง 
๓.ปฏิบัติงานด้วยความสนใจใฝ่รู้   มีวินัย  รอบคอบ  
อดทนและตรงต่อเวลา 
 ๔.แสดงพฤติกรรมกล้าแสดงออก  ความประหยัด 
ซื่อสัตย์และมีความรับผิดชอบมีความสามัคคี 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล  5  มิติ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  
เก่ง  รหัส ๒๐๕๒๗๙๐๒    วิชา   ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม หน่วยกิต  3  3(
๓-๐-๖)   ระดับชั้น   ปวส.   สาขาวิชาการโรงแรม  ประเภทวิชา อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

 
 

 
 
 

ช่ือหน่วยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หน่วยการสอนที ่1 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้ท่ัวไป
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม  

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หน่วยการสอนที ่2 
ช่ือหน่วยการสอน หล ักโภชนาการ
อาหารเบือ้งต้น  

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เกี่ยวกับ
อาหารและรายการอาหาร  

๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๔ ๑ 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เกี่ยวกับ
เครื่องด่ืม 

๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๔ ๑ 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน อุปกรณ์เครื่องใช้
เก ี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม 

๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๓ 

หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน การบริการ
เครื่องด่ืมกับอาหารแต่ละประเภท  

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๐ ๙ ๕ 

หน่วยการสอนที ่7 
ช่ือหน่วยการสอน  มารยาทการ

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 



 

 

รับประทานอาหารและเครื่องด่ืม  
รวม ๑๐ ๗ ๑๐ ๑๐ ๑๐ ๗ ๗ ๘ ๗ ๖ ๘๐  

ล าดับความส าคญั    5 1 2 6 3 4 7   

 
 

 
หมวดที่  2.  จุดประสงค์และมาตรฐานรายวิชา 

 

1.วัตถุประสงคร์ายวิชา เพื่อให ้          
๑. มีความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมท่ีมีบริการในโรงแรม 
๒. มีความรู้และเข้าใจหลักโภชนาการเบ้ืองต้น รายการอาหาร และลักษณะอาหารท่ีมีบริการใน

โรงแรม 
๓. มีความรู้ในเรื่องอุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม 
๔. มีความละเอียดรอบคอบและมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 

2.สมรรถนะรายวิชา 
๑. แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมท่ีมีบริการการในโรงแรม 
๒. แสดงความรู้ในเรื่องอุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม 
๓. แสดงความรู้เกี่ยวกับมารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องด่ืม 

3.ค าอธบิายรายวิชา 
     ศึกษาเกี่ยวกับความรู้ท ั่วไปเก ี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม  หล ักโภชนาการเบื้องต้น  ความรู้เกี่ยวกับ 
อาหารและรายการอาหาร หลักและว ิธีการจัดรายการอาหารมื้อต่าง ๆ ประเภทของเครื่องด่ืม การบริการ
เครื่องด่ืม กับอาหารแต่ละประเภท  ชนิดและลักษณะของเครื่องด่ืมท ี่มีบริการในโรงแรม อุปกรณ์เครื่องใช้
เก ี่ยวกับอาหาร และเครื่องด่ืม มารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องด่ืม 

 
 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการด าเนนิการ 
 
1.  จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
      ๕๔  ช่ัวโมง 

สอนเสริม 
ไม่มี 

 

การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน 
- ช่ัวโมง  

 

การศึกษาด้วยตนเอง 
    มี ๑๐๘ ช่ัวโมง 

 
2.  จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
     1ช่ัวโมง/สัปดาห์ 



 

 

 
 

หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรู้ของนกัศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ที่ต้องพัฒนา 
1. พัฒนาให้ผู้เรียนมีความรับผิดชอบในการท างานท่ีได้รับมอบหมาย 
2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิส่วนบุคคล 
3. รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น มีความสามัคคีในหมู่คณะ 
4. มีความซื่อสัตย์ในการท างานและกล้าแสดงออกในส่ิงท่ีดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1.2 วิธีการสอน 
1.ใช้การสอนแบบ Active  Learning โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีการตั้งค าถามและตอบค าถาม หรือแสดง
ความคิดเห็น ร่วมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  (Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมท่ีเกี่ยวข้อง รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมท่ีส่งเสรมิคุณธรรมจริยธรรม ยกย่อง
ผู้เรียนท่ีท าดีและท าประโยชน์เพื่อส่วนรวม และเสียสละ เป็นต้น 
3. ผู้สอนปฏิบัติตนเป็นตัวอย่างท่ีดีและให้ความส าคัญต่อการมีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงค์การเรียนรู้ การวัดผลประเมินผล เกณฑ์การประเมินผลการเรียน การ
เตรียมพร้อมของผู้เรียนและกฎระเบียบต่างๆ 
5.แนะน าให้ผู้เรียนมีความเข้าใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ท้ังภาคทฤษฎี และปฏิบัติก่อนเข้าเรียน เพื่อช่วยให้
การเรียนรู้เข้าใจง่ายข้ึน 
6.ให้นักเรียนฝึกท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
7.ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย พร้อมเฉลยค าตอบค าอธิบาย 
และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการเรียน พร้อม
เฉลยค าตอบ และสรุปผลการเรียน 

 
1.3 วิธีการประเมินผล 

1.ประเมินผลจากการปฏิบัติงานของนักเรียน การน าเสนอ พฤติกรรมท่ีแสดงออกในช้ันเรียน 
2.ประเมินผลจากการมีวินัยในช้ันเรียน การตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนการส่งงาน 
3.ประเมินจากแบบทดสอบก่อนเรียน หลังเรียน และทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4. ประเมินผลจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกด้านคุณธรรม - จริยธรรม ระหว่างเรียนและในสถานศึกษาจากการ
สังเกตและการร่วมกิจกรรมต่างๆ การตอบค าถามและในโอกาสต่างๆท่ีสถานศึกษาจัดขึ้น 
5. ประเมินผลโดยการรับฟังความคิดเห็นของบุคคลอื่นและประเมินตนเอง  
 
บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 



 

 

    ผู้เรียนสามารถอธิบายความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมเบ้ืองต้นได้และ 
รู้จักใช้วัสดุและทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างประหยัดและเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 
 
หลักความมีเหตุผล 
    ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในเรื่องของอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรมและรู้จักหลักและว ิธีการจัดรายการ
อาหารมื้อต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
 
หลักการมีภูมิคุ้มกัน 
1. ผู้เรียนสามารถปฏิบัติงานโดยค านึงถึงความปลอดภัย และช่วยอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย และ อนุรักษ์
ส่ิงแวดล้อม 
2. ผู้เรียนสามารถใช้วัสดุอุปกรณ์อย่างประหยัดและมีประโยชน์มากท่ีสุด 
3. ผู้เรียนท างานด้วยความมีวินัย รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภัยและ ห่างไกลยาเสพติด 
 
เง่ือนไขความรู้ 
1. ผู้เรียนมีความรู้ในการปฏิบัติงานท่ีถูกต้อง 
2. ผู้เรียนเห็นถึงความส าคัญของการน าอุปกรณ์มาใช้งานได้อย่างถูกต้อง 
 
เง่ือนไขคุณธรรม 
1. ผู้เรียนมีวินัย มีความอดทน  มีความเอาใจใส่ สนใจใฝ่รู้  
2. ผู้เรียนมีความสามัคคี  ความซื่อสัตย์และห่างไกลยาเสพติด 
 

2. ความรู้ 
2.1 ความรู้ที่ต้องได้รับ 

เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม การจัด
รายการอาหาร ประเภทของเครื่องด่ืม  อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม และมี
มารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องด่ืม 

2.2 วิธีการสอน 
              1.ใช้การสอนแบบ Active  Learning โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีการตั้งค าถามและตอบค าถาม 
หรือแสดงความคิดเห็น ร่วมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  (Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมท่ีเกี่ยวข้อง รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมท่ีส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกย่องผู้เรียนท่ีท าดีและท าประโยชน์เพื่อส่วนรวม และเสียสละ เป็นต้น 
3. ผู้สอนปฏิบัติตนเป็นตัวอย่างท่ีดีและให้ความส าคัญต่อการมีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงค์การเรียนรู้ การวัดผลประเมินผล เกณฑ์การประเมินผลการเรียน การ
เตรียมพร้อมของผู้เรียนและกฎระเบียบต่างๆ 
5.แนะน าให้ผู้เรียนมีความเข้าใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ท้ังภาคทฤษฎี และปฏิบัติก่อนเข้าเรียน เพื่อช่วยให้
การเรียนรู้เข้าใจง่ายข้ึน 
6.ให้นักเรียนฝึกท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
7.ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย พร้อมเฉลยค าตอบค าอธิบาย 



 

 

และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการเรียน พร้อม
เฉลยค าตอบ และสรุปผลการเรียน 
9.ช่วยให้ผู้เรียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาด้วยตนเอง การค้นคว้าทางอินเตอร์เน็ต การศึกษาดู
งาน เป็นต้น  

2.3 วิธีการประเมินผล 
1. ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบัติงานเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 
2. ประเมนิผลเมื่อผ่านการเรียนรู้บทเรียนนั้น (ทดสอบย่อย) 

              3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 
              4.ประเมินผลจาก คุณธรรมและจริยธรรม 
              5.ประเมินผลจากการมีวินัยต่อการเรียน การตรงต่อเวลาในการเข้าช้ันเรียนและการส่งงาน        

 
3. ทักษะทางปัญญา 

3.1 ทักษะทางปัญญา  ที่ต้องพัฒนา 
1. สามารถคิดวิเคราะห์และการแสดงความคิดเห็น   

       2. มีทักษะการใช้เทคนิคในการน าเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 
                  3. มีทักษะในการฝึกปฏิบัติงาน 

3.2 วิธีการสอน 
1. การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา เพื่อให้นักศึกษาวิเคราะห์ 

แสดงความคิดเห็นต่อปัญหา 
2. การสอนโดยให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้จากกระบวนการคิดอย่างมีวิจารณญาณ(Critical 
Thinking) มีครูเป็นผู้น าเสนอปัญหาและดูแลให้ค าแนะน าในการท ากิจกรรมของผู้เรียน ช่วยให้
ผู้เรียนใช้กระบวนการคิดอย่างหลากหลาย 

                  3. มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและรายกลุ่มเพื่อเป็นการระดมความรู้ในการแก้ไขปัญหาโดย
อาศัยหลักทฤษฏีและสร้างสรรค์ผลงานแล้วน ามาใช้ในการเรียนภาคปฏิบัติ 
 

3.3 วิธีการประเมินผล 
1. ประเมินจากการตอบค าถามและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียนเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
2. ประเมินจากผลงานส าเร็จท่ีได้รับมอบหมาย 

           3. ประเมินเมื่อได้ผ่านการเรียนรู้บทเรียนนั้น (ทดสอบย่อย) 
           4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
           5.การมีบุคลิกภาพท่ีดี มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี และมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
 
 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 
1. การมีส่วนร่วมในการด าเนินงาน ร่วมมือกันท างาน ช่วยเหลือซึ่งกันและกัน 



 

 

2. มีความรับผดชอบในการท างานท่ีได้รับมอบหมายเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 
           3. สามารถปรับตัวในการท างานเป็นทีม เพื่อให้ได้ผลส าเร็จของงานท่ีดีท่ีสุด 
           4. มีความมั่นใจและกล้าแสดงความคิดเห็นในโอกาสต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม 
 

4.2 วิธีการสอน 
1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบ Co-Operative Learning เพื่อกระตุ้นให้ผู้เรียนร่วมมือกันท างานท้ังใน

ห้องเรียนและนอกห้องเรียน 
2. แบ่งกลุ่มโดยให้เด็กเก่งปนกับเด็กอ่อน เพื่อให้ผู้เรียนมีการพัฒนาตนเองไปพร้อมๆกัน 
3. ให้ผู้เรียนก าหนดความรับผิดชอบในการท างานกลุ่มเป็นรายบุคคล 
 
4.3 วิธีการประเมินผล 
1. ประเมินการมีส่วนร่วมในช้ันเรียน 
2. ประเมินความรับผิดชอบในการด าเนินกิจกรรมเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 

            3. ให้ผู้เรียนประเมินผลงานสมาชิกในแต่ละกลุ่ม 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่ต้องพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล   
1. ทักษะการค้นคว้าสืบค้นหาความรู้ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต   
2. ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศมาช่วยในการน าเสนอผลงานท่ีได้รับมอบหมาย  

 
5.2 วิธีการสอน 
1.ใช้Power  Point  ประกอบการสอนในช้ันเรียน เพื่อให้เกิดความน่าสนใจและง่ายต่อการท าความ
เข้าใจ 
2.ใช้ส่ือในการเรียนการสอนท่ีน่าสนใจ และการสืบค้นข้อมูลท่ีถูกต้องและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. มอบหมายงานท่ีต้องมีการน าเสนอท้ังรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส์ 

 
5.3 วิธีการประเมินผล 
1.ประเมินทักษะการใช้ภาษาเขียนและภาษาท่ีถูกต้องและเหมาะสมในการน าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
2. ประเมินทักษะการใช้ส่ือและการใช้ภาษาพูดจากการน าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
3. ประเมินผลงานส าเร็จตามท่ีก าหนด 

 
 

 
 
 
 



 

 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการและการประเมนิผล 
 

5.1แผนจัดการเรียนรูแ้บบบูรณาการ 

สัปดา
ห ์
ที ่

หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช้ หมาย

เหต ุทฤษฎ ี ปฏบิั
ต ิ

1-3 ช้ีแจงกระบวนการจัดการ
เรียนการสอน ในรายวิชา 
ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับ
อาหารและเครื่องด่ืมใน
โรงแรม 
บทที่  1 ความรู้ทั่วไป
เก่ียวกับอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในโรงแรม  
๑. ฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืม 
๒. การด าเนินงานของฝ่าย
อาหาร เครื่องด่ืม และบาร์ 
๓. แผนกบาร์ 
๔. หน้าท่ีของพนักงาน
บริการเครื่องด่ืม 
๕. ขั้นตอนการด าเนินการ
ผสมเครื่องด่ืม 
 

 
 
 

๙ ๐ 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียน เนื้อหาสาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม
เข้าสู่บทเรียน 
4. ผู้สอนอธิบายเกี่ยวกับความหมายการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
น าเสนอโดยใช้Power  Point  ให้ผู้เรียน
ศึกษาเกี่ยวกับฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืม 
การด าเนินงาน และสังเกตหน้าท่ีการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 5.ให้ผู้เรียนสืบค้นเกี่ยวกับแผนกอาหาร
และเครื่องด่ืม เป็นกลุ่ม 
6. ผู้สอนให้ผู้เรียนสรุปและส่งผู้แทน
น าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระส าคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้ง
การให้ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
8. ท าแบบทดสอบหลังเรียนหากไม่ผ่าน
เกณฑ์ให้ทดสอบใหม่อีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุ่ม 

 



 

 

4-๕ 
 

บทที่ 2 
หล ักโภชนาการอาหาร
เบื้องต้น  
๑. หลักโภชนาการอาหาร
และเครื่องด่ืมเบ้ืองต้น 
๒. อาหารหลัก ๕ หมู่ 
๓. กลยุทธ์ทางโภชนาการ 
 
 
 

๖ ๐ 1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับหลัก
โภชนาการอาหารและเครื่องด่ืมเบ้ือต้น 
น าเสนอโดยใช้power  point 
5. ท าแบบทดสอบหลังเรียนรู้ 
6. ผู้เรียนวิเคราะห์กลยุทธ์ทางโภชนาการ 
เป็นกลุ่มและน าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้ข้อเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8. การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 
 
 

 

๖-8 
 
 

บทที่ 3   
ความรู้เก่ียวกับอาหารและ
รายการอาหาร 
๑. อาหารเรียกน้ าย่อย 
๒. อาหารเช้า 
๓. อาหารว่าง 
๔. อาหารกลางวัน 
๕. อาหารเย็น 
๖. อาหารปิกนิก 
๗. หลักและว ิธีการจัด
รายการอาหารมื้อต่าง ๆ 
 
 

๙ 
 

๐ 
 

1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา ความรู้เกี่ยวกับอาหาร
และรายการอาหาร  น าเสนอโดยใช้ส่ือ
power  point  
5. มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน
เกี่ยวกับ อาหารเช้า อาหารว่าง อาหาร
กลางวัน อาหารเย็น อาหารปิคนิค 
6. ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้ข้อเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
8. การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 
 

 
 

9 สอบกลางภาค    ๓  
 

  



 

 

10-11 บทที่ 4  
ความรู้เก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ 
๓. เครื่องด่ืมท่ีไม่มี
แอลกอฮอล์ 
๔. เครื่องด่ืมผสมประเภท
ค็อกเทล 
๕. ประโยชน์และโทษของ
สุรา 
 
 

๖ ๐ 1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับเครื่องด่ืม 
โดยใช้ส่ือpower  point 
5. ผู้สอนฉายวีดีทัศน์ เกี่ยวกับประเภท
ของเครื่องด่ืม  
6. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
7. ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียด 
เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ และไม่มี
แอลกอฮอล์ ประโยชน์และโทษของสุรา 
8. ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็น 
9. มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน
และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 

 

12-13 บทที่ 5  
อุปกรณ์เคร่ืองใช้เก ี่ยวกับ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
๑. อุปกรณ์ท่ีใช้ในการจัดโต๊ะ
อาหาร 
๒. ชนิดของแก้ว 
๓. อุปกรณ์เครื่องมืออื่นๆ 
๔. ค าศัพท์เกี่ยวกับอุปกรณ์
เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องด่ืม 
 

 ๖ ๐ 
 
 
 
 

1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดอุปกรณ์เครื่องใช้
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม โดย 
-ใช้ส่ือ power  point 
-ส่ือของจริง 
5. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
6. ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียดค าศัพท์
อุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องด่ืมน าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
๗. มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงานและ
น าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 

 



 

 

14-15 บทที่ 6  
 การบริการเคร่ืองด่ืมกับ
อาหารแต่ละประเภท 
๑. เหล้าชนิดต่างๆ 
๒. การรับประทานเนื้อ 
๓. การรับประทานปลา 
๔. การรับประทานขนม
หวาน 
๕. เครื่องด่ืมท่ีใช้ด่ืมใน
ช่วงเวลาต่างๆ 

๖    ๐ 1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการบริการ
เครื่องด่ืมกับอาหารประเภทต่างๆโดยใช้
ส่ือpower  point 
5. ผู้สอนฉายวีดีทัศน์ เกี่ยวกับการ
รับประทานเหล้ากับอาหารประเภทต่างๆ 
การดื่มเครื่องด่ืมท่ีใช้ด่ืมในช่วงเวลาต่างๆ 
6. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
7. ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียดโดย
แบ่งกลุ่ม เป็น 3 กลุ่ม  
น าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
8. ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็น 
9. มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงานและ
น าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 

 

16-17 บทที่ 7  
มารยาทการรับประทาน
อาหารและเคร่ืองด่ืม  
๑. มารยาทในการ
รับประทานอาหารและการ
ใช้อุปกรณ์ 
๒. อาหารท่ีรับประทานด้วย
มือ 
๓. การรับประทานอาหาร
พวกเนื้อสัตว์ต่างๆ 
๔. การรับประทานอาหาร
บุฟเฟต์ 
๕. มารยาทในการดื่มไวน์ 
๖. มารยาทในการดื่ม
เครื่องด่ืมชนิดต่างๆ 

๖ ๐ 1. ทบทวนบทเรียน 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใช้ส่ือ power  point 
5. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
6. ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใช้น าเสนอผลงาน
หน้าช้ันเรียน 

 
 

18 สอบปลายภาค  4 แบบประเมินผล (ข้อสอบ)  
 
 
 
 



 

 

 
 
 
5.2  แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา สัปดาห์ที่ 
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
การ ประเมินผล 

 คุณธรรม  - จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20% 
 
 

งานระหว่างภาค  ตลอดภาคการศึกษา 
 

๒0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาห์ท่ี 9 
 

2๐% 
 

สอบปลายภาค 
 

สัปดาห์ท่ี 18 ๔๐% 

 
 

 
หมวดที่  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ วิชา ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม 
1.2 อินเตอร์เน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างอิง  ที่ส าคัญ 
         ข้อมูลจากเอกสาร  ต าราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอร์เน็ต    
ศรีสมร คงพันธุ์.การจัดงานเล้ียง. กรุงเทพฯ (พิมพ์ครั้งท่ี ๘) : ส านักพิมพ์แสงแดด, 25๔๕. 
ทรงสมร กิตติวุฒิเวช.เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม.กรุงเทพฯ(พิมพ์ครั้งท่ี ๓) : ส านักพิมพ์วังอักษร,25๕๘. 
อัญชลี ศรีจ าเริญ.อาหารและโภชนาการการป้องกันบ าบัดโรค.กรุงเทพฯ(พิมพ์ครั้งท่ี ๓) : ส านักพิมพ์
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,25๕๖. 
 


