
 

 

 
 

 
แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
 

รหัส  ๑๐๕๒๗๓๐๗  วิชา เครื่องดืม่และการผสมเครื่องดื่ม 
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บนัทึกความคดิเหน็ของผูบ้รหิาร 
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        รองคณบดฝ่ีายวิชาการ 
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 อนุญาต 

   ไม่อนุญาต เพราะ      
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ค าน า 
 

การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้  รายวิชา เครื่องดื่มและการผสมเครื่องดื่ม  รหัสวิชา 
๑๐๕๒๗๓๐๗  จัดท าขึ้นเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียน ตาม
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2559 
         การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้ครั้งนี้  ได้ตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้
สอดคล้องกับพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ ด้วยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม 
และคุณลักษณะอันพึงประสงค์โดยใช้เทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้โดยมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม คุณลักษณะอันพึงประสงค์และ
สอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ข้าพเจ้าหวังว่าแผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มนี้ จะ
เป็นประโยชน์แก่ครู-อาจารย์และผู้เรียน หากมีข้อบกพร่องข้าพเจ้าขอน้อมรับและจะน าไปปรับปรุงใน
โอกาสต่อไป  

 
                   นางสาวธารารัตน์  มหาพันธ์ 
                   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                       มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
1.รหัสและช่ือรายวิชา 
๑๐๕๒๗๓๐๗    วิชา เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม  (Beverages and Mixing) 
2.จ านวนหน่วยกิต 
๒ หน่วยกิต   ๒(๑-๒-๓) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพ 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุ่มวิชาชีพพื้นฐาน 

4.อาจารย์ผู้รบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน์  มหาพันธ์ 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปทีี่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ ๑            ระดับชั้นปวช. ๓ 
6.รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
   ไม่มี 
7.รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกนั 
   ไม่มี 
8.สถานที่เรยีน 
   ห้องปฏิบัติ ๒ สาขาวิชาการโรงแรม 
9.วนัที่จัดท าหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งล่าสุด 
        - 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะห์รายวิชา 
รหัสวิชา ๑๐๕๒๗๓๐๗    วิชา เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม  จ านวน  ๒  หน่วยกิต ชั้น ปวช.๓  
สาขาวิชาการโรงแรม 
 

 
                        พฤติกรรมการเรียนรู ้
 
 
ช่ือหน่วยการสอน/การเรยีนรู้ 
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๑. ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับงานอาหารและ
เครื่องด่ืมในโรงแรม 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๔ ๒ ๑๕ ๑ ๙ 

๒. ความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ 3 ๒ 1๔ ๒ ๖ 
๓. เครื่องด่ืมประเภทท่ีไม่มีแอลกอฮอล์

ผสม 
๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ 1๐ ๕ ๖ 

๔. เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล์ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๕ ๒ ๑๔ ๒ ๖ 
๕. อปุกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ในการ

บริการเครื่องด่ืม 
๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 ๒ ๑๑ ๔ ๖ 

๖. เครื่องด่ืมผสมประเภทค็อกเทลและม็
อกเทล 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๒ ๓ ๖ 

๗. การจัดเตรียมการให้บริการเครื่องด่ืม
และหลักการปฏิบัติของพนักงาน 

๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ 3 3 ๑๔ ๒ ๖ 

สอบกลางภาค           ๓ 
สอบปลายภาค           ๓ 

รวมคะแนน ๑๐ ๙ ๑๐ ๘ ๗ ๗ 2๓ ๑๖ ๙๐  72 
ล าดับความส าคญั ๓ ๔ ๓ ๕ ๖ ๖ ๑ ๒    

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



 

 

1.2 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
รหัสวิชา  ๑๐๕๒๗๓๐๗    ช่ือวิชา เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม  จ านวนหน่วยกิต  ๒(๑-๒-๓)  หน่วยกิต  
จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ ๓ ช่ัวโมง  ๕๔ ช่ัวโมงต่อภาคเรียน 
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู ้
หน่วยการสอนที่ 1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับงาน
อาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 

๑. แสดงความรู้เกี่ยวกับฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืม 
2. อธิบายการด าเนินงานของฝ่ายอาหาร เครื่องด่ืม 
และบาร์ ในโรงแรมได้ 
๓. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย รอบคอบ 
๔. แสดงพฤติกรรมการณ์ความกล้าแสดงออก สนใจใฝ่
รู้ ขยัน อดทน 

หน่วยการสอนที่  2 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม  

 
1. จ าแนกประเภทของเครื่องด่ืมได้ 
2. อธิบายค าจ ากัดความของสปริตร หรือลิเคอร์ 
3. บอกท่ีมาของการก าเนิดสุราได้ 
4. วิเคราะห์ประโยชน์และโทษของสุราได้ 
5. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย  รอบคอบ 

อดทน 
6. แสดงพฤติกรรมการณ์ความกล้าแสดงออก สนใจ

ใฝ่รู้ ขยัน อดทน 
หน่วยการสอนที่ 3 
ช่ือหน่วยการสอน  เครื่องด่ืมประเภทท่ีไม่มี
แอลกอฮอล์ผสม  
 
 

๑.  ยกตัวอย่างเครื่องด่ืมประเภทท่ีไม่มีแอลกอฮอล์
ผสมได้  
๒.  บอกท่ีมาของชาได้ 
๓.  จ าแนกประเภทของชาได้ 
๔.  อธิบายสารประกอบของเมล็ดกาแฟ 
๕.  แสดงความรู้ทักษะเกี่ยวกับการชงชา กาแฟ และ
เครื่องด่ืมท่ีก าหนดให้ได้ 
๖. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย  รอบคอบ 

อดทน 
หน่วยการสอนที่ 4 
ช่ือหน่วยการสอน เครื่องด่ืมท่ีมีมีแอลกอฮอล์ 
 
 

1. อธิบายเครื่องด่ืมประเภทดีเสิร์ท ไวน์ ได้ 
2. อธิบายเรื่องเหล้าท่ีด่ืมก่อนอาหารประเภทแอพเพอ

ริทีฟ สเปเชียล และแอพเพอริทีฟได้ 
3. บอกชนิดของเหล้าลิเคอร์ได้ 
4. บอกลักษณะและประเภทของลิเคียวหรือเหล้า

หวานได้ 
5. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และสนใจใฝ่

รู้ 



 

 

6. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝ่รู้ มีความ
รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดล้อม 

 
หน่วยการสอนที่ 5 
ช่ือหน่วยการสอน อุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ใน
การบริการเครื่องด่ืม  
 

1. แสดงความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ท่ีใช้เรียกช่ืออุปกรณ์ 
2. สามารถใช้อุปกรณ์ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
3. อธิบายหลักการบริการอาหารและเครื่องด่ืม 
4. อธิบายหลักท่ัวไปในการเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม 
5. ปฏิบัติงานด้วยความมีวินัย  อดทน รอบคอบรักษา

ความปลอดภัยและส่ิงแวดล้อม 
 ๖. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝ่รู้  รักสามัคคี      
ซื่อสัตย์  มีความมั่นใจในตนเอง 

หน่วยการสอนที่ 6 
ช่ือหน่วยการสอน  เครื่องด่ืมผสมประเภท
ค็อกเทลและม็อกเทล  

1.  อธิบายเกี่ยวกับความหมายของ ค็อกเทล และ     
ม็อกเทล ได้ 
2.  บอกช่ือเครื่องด่ืมท่ีใช้ด่ืมในช่วงเวลาต่างๆได้ อย่าง   
ถูกต้อง 
3.  แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักผสมเครื่องด่ืม และข้อ
ควรรู้ในเรื่องการเตรียมวัสดุอุปกรณ์ได้ 
๔.  บอกข้อควรระวังในการดื่มแอลกอฮอล์ 
๕.  แนะน าเหล้าพื้นฐานท่ีควรมีในบาร์เหล้าได้ 
๖.  ปฏิบัติขั้นตอนการผสมเครื่องด่ืม ค็อกเทล ได้ 
๕.  ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ สนใจใฝ่รู้   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงต่อเวลา 
๖.   แสดงพฤติกรรมกล้าแสดงออก  ความประหยัด 
ซื่อสัตย์และมีความรับผิดชอบมีความสามัคคี 

หน่วยการสอนที่ 7 
ช่ือหน่วยการสอน  การจัดเตรียมการให้บริการ
เครื่องด่ืมและหลักการปฏิบัติของพนักงาน  
 
 

 1.  อธิบายขั้นตอนการเปิดและปิดบาร์ได้ 
 2.  ปฏิบัติการเสริ์ฟไวน์ตามข้ันตอนได้ 
 ๓.  แสดงความรู้ขั้นตอนในการจัดเตรียมก่อนการ
ให้บริการเครื่องด่ืม 
 ๔.  บอกล าดับข้ันตอนการผสมเครื่องด่ืมได้ 
 ๕.  ปฏิบัติการท าความสะอาดแก้วได้ตามล าดับ
ขั้นตอน 
 ๖.  บอกจรรยาบรรณของพนักงานบริการเครื่องด่ืมได้ 
๗.  ปฏิบัติงานด้วยความสนใจใฝ่รู้   มีวินัย  รอบคอบ  
อดทนและตรงต่อเวลา 
 ๘.  แสดงพฤติกรรมกล้าแสดงออก  ความประหยัด 
ซื่อสัตย์และมีความรับผิดชอบมีความสามัคคี 
 

 



 

 

1.3 ตารางวิเคราะห์สมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล  5  มิติ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  เก่ง   
รหัส 105273๐๗  วิชา เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม หน่วยกิต  ๒  ๒(๑-2-๓) ระดับช้ัน ปวช.๓ 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 
 

 
 
 

ช่ือหน่วยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หน่วยการสอนที ่1 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับงานอาหารและเครื่องด่ืมใน
โรงแรม  

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หน่วยการสอนที ่2 
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เกี่ยวกับ
เครื่องด่ืม  

๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๓ ๒ 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน เครื่องด่ืมประเภท
ท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ผสม  

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน เครื่องด่ืมท่ีมีมี
แอลกอฮอล์ 

๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๔ ๑ 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน อุปกรณ์และ
เครื่องมือท่ีใช้ในการบริการเครื่องด่ืม  

๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๑ ๓ 

หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน เครื่องด่ืมผสม
ประเภทค็อกเทลและม็อกเทล   

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๐ ๙ ๕ 

หน่วยการสอนที ่7  การจัดเตรียม ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๔ 



 

 

การให้บริการเครื่องด่ืมและหลักการ
ปฏิบัติของพนักงาน 

รวม ๑๐ ๗ ๑๐ ๑๐ ๑๐ ๗ ๗ ๘ ๗ ๖ ๘๐  

ล าดับความส าคญั ๑ ๓ ๑ ๑ 1 ๓ ๓ ๒ 4 7   

 
 

 
หมวดที่  2.  จุดประสงค์และมาตรฐานรายวิชา 

 

1.วัตถุประสงคร์ายวิชา เพื่อให ้          
๑. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเภทของเครื่องด่ืม 
๒. สามารถจัดเตรียมและเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ได้ 
๓. สามารถให้บริการเครื่องด่ืมได้ 
๔. มีเจตคติท่ีดีของงานอาชีพ  และงานบริการเครื่องด่ืมได้ 

2.สมรรถนะรายวิชา 
๑. แสดงความรู้เกี่ยวกับเครื่องด่ืม และการผสมเครื่องด่ืม 
๒. จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผสมเครื่องด่ืมและการบริการเครื่องด่ืมตามรูปแบบ

การบริการ 
๓. ผสมเครื่องด่ืมและบริการเครื่องด่ืมตามสูตรท่ีก าหนด 

3.ค าอธบิายรายวิชา 
     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม ประเภทของเครื่องด่ืม หน้าท่ีความรับผิดชอบ 
คุณสมบัติจรรยาบรรณของพนักงานฝ่ายบริการเครื่องด่ืม ความรู้เกี่ยวกับ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ การดูแล
รักษา การจัดเตรียมในการบริการเครื่องด่ืม การผสมเครื่องด่ืม การให้บริการเครื่องด่ืม  และฝึกปฏิบัติการผสม
เครื่องด่ืมการบริการเครื่องด่ืม 
 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการด าเนนิการ 
 
1.  จ านวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
      ๑๘  ช่ัวโมง 

สอนเสริม 
ไม่มี 

 

การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน 
๓๖ ช่ัวโมง  

 

การศึกษาด้วยตนเอง 
    มี ๕๔ 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 



 

 

1. ผู้เรียนสามารถอธิบายความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับการผสมเครื่องด่ืม 
2. ผู้เรียนสามารถอธิบายการปฏิบัติงานในหน้าท่ีของฝ่ายบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
3. ผู้เรียนรู้จักใช้วัสดุและทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างประหยัดและเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสม 
 
หลักความมีเหตุผล 
1. ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการผสมเครื่องด่ืมในโรงแรม 
2. ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการพัฒนางานผสมเครื่องด่ืมในโรงแรม 
 
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 

เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการผสมเครื่องด่ืมโรงแรม การจัดสถานท่ี หน้าท่ีความ
รับผิดชอบของการบริการอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสมเครื่องด่ืม
ในโรงแรม จรรยาบรรณของพนักงานผสมเครื่องด่ืม ฝึกปฏบิัติ การผสมเครื่องด่ืมและการบริการ 

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 าเสนอผลงานหน้าช้ัน
เรียน 
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 ี ปฏบิัต ิ
1-3 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน ในรายวิชา ความรู้
เบ้ืองต้นเกี่ยวกับอาหารและ
เครื่องด่ืม 
บทที่  1 ความรู้เบื้องต้น
เก่ียวกับงานอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในโรงแรม  
๑. ฝ่ายอาหารและเครื่องด่ืม 
๒. การด าเนินของฝ่ายอาหาร 
เครื่องด่ืม และบาร์ 
๓. แผนกบาร์ 
 

 
 
 

๓ 6 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเข้าสู่บทเรียน เนื้อหาสาระการเรียนรู้ 
โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมเข้าสู่
บทเรียน 
4. ผู้สอนอธิบายเกี่ยวกับความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืมในโรงแรม 
น าเสนอโดยใช้Power  Point   
ให้ผู้เรียนศึกษาและสังเกตการด าเนินงาน
ของฝ่ายอาหาร เครื่องด่ืม และ บาร์ใน
โรงแรม 
 5.ให้ผู้เรียนสืบค้นเกี่ยวกับฝ่ายอาหารและ
เครื่องด่ืมของโรงแรม เป็นกลุ่ม 
6. ผู้สอนให้ผู้เรียนสรุปและส่งผู้แทน
น าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระส าคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งการ
ให้ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
8.ท าแบบทดสอบหลังเรียนหากไม่ผ่าน
เกณฑ์ให้ทดสอบใหม่อีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุ่ม 

 

4-๖ 
 

บทที่ 2 
ความรู้เก่ียวกับเคร่ืองด่ืม 
๑. ประเภทเครื่องด่ืม 
๒. ค าจ ากัดความของสปิริต ( 
Spirit ) หรือลิเคอร์ ( Liquor ) 
๓. ประเภทของเหล้าสปิริต ( 
Spirit ) หรือลิเคอร์ ( Liquor ) 
๔. การก าเนิดสุรา 

๓ ๖ 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับ ประเภท
ของเครื่องด่ืม การก าเนิดสุรา ประโยชน์
และโทษของสุรา น าเสนอโดยใช้power  
point 

 



 

 

๕. ประโยชน์และโทษของสุรา 
๖. ฝึกปฏิบัติท าเครื่องด่ืม soft 
drinks  
๖.๑ น้ าดอกอัญชัน ( The 
butterfly pea )  
๖.๒ น้ ากระเจ๊ียบ ( The red 
Roselle ) 
๖.๓ น้ าตะไคร้ใบเตย ( The 
Lemongrass with Pandan ) 

5.ท าแบบทดสอบหลังเรียนรู้ 
6.ผู้เรียนวิเคราะห์ประเภทของเครื่องด่ืม 
ประโยชน์และโทษของสุรา เป็นกลุ่มและ
น าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
7.ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้ข้อเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8.การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 

๗ - ๙  
 

บทที่ 3   
เคร่ืองด่ืมประเภทที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ผสม  
๑. น้ าเช่ือม น้ าผลไม้ ( Syrup 
and Every Kind of juice ) 
๒. น้ าโซดา น้ าอาร์ทิฟิเซียล 
น้ าแร่ธรรมชาติ น้ าหวาน 
๓. กาแฟ ( Coffee ) 
๓.๑ ฝึกปฏิบัติการชงกาแฟด า 
๓.๒ ฝึกปฏิบัติการชงคาปูชิโน่ 
๓.๓ ฝึกปฏิบัติการชงมอคค่า 
๔. ชา ( Tea ) 
๔.๑ ปฏิบัติการเย็บถุงกรองชา
ไทย 
๔.๒ ฝึกปฏิบัติการชงชาไทย  
๕. สอบปฏิบัติการท าเครื่องด่ืม 
Soft drinks  

๒ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา เครื่องด่ืมประเภทท่ีไม่มี
แอลกอฮอล์ผสม  น าเสนอโดยใช้ส่ือpower  
point และปฏิบัติการท าเครื่องด่ืม ชา 
กาแฟ ให้มีรสชาติท่ีอร่อย 
5.มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน 
6.ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้ข้อเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
8.การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 

 
 

10-11 บทที่ 4  
เคร่ืองด่ืมที่มีมีแอลกอฮอล ์ 
๑. ดีเสิร์ท ไวน์ ( Dessert 
Wine ) 
๒. แอพเพอริทีฟ และสเปเชียล 
แอพเพอริทีฟ ( Group of 
Aperitif Drinks and Special 
Aperitif ) 
๓. เหล้าลิเคอร์ ( Group of 
Liquor ) 
๔. บรั่นดี คอนยัค และอาร์
มานยัค ( Group of Brandy 

๒ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับเครื่องด่ืมท่ี
มีแอลกอฮอล์ โดยใช้ส่ือpower  point 
5.ผู้สอนฉายวีดีทัศน์ เกี่ยวกับเหล้าชนิด
ต่างๆ 
6.ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียด เกี่ยวกับ
เหล้าชนิดต่างๆหน้าช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็น 

 



 

 

Cognac Armarnac ) 
๕. ลิเคียวหรือเหล้าหวาน 
Liqueur or Sweetened 
Sprit ) 
๖. เบียร์ แชมเปญ ไวน ์
๗. เครื่องด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์
อื่นๆ 
๘. ฝึกปฏิบัติการท าม็อคเทล ( 
ไหมไท / ฟรุ๊ตพรั้น ) 

9.มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงานและ
น าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 

12-13 บทที่ 5   
อุปกรณ์และเคร่ืองมือที่ใช้ใน
การบริการเคร่ืองด่ืม 
๑. อุปกรณ์และของท่ีควรมีใน
บาร์ 
๒. แก้ว 
๓. เครื่องเขย่าค็อกเทลและท่ี
กรอง ( cocktail Shaker and 
Strainer ) 
๔. ท่ีตวงเหล้า 
๕. เครื่องมือบดและตักผลไม้ 
๖. อุปกรณ์เครื่องมืออื่นๆ 
๗. ของตกแต่งเพื่อความ
สวยงาม 
๘. ฝึกปฏิบัติการท าม็อคเทล 
โมจิโต Mojito ) 

๒ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้โดย 
-ใช้ส่ือ power  point 
-ส่ือของจริง และลงมือปฏิบัติการท าของ
ตกแต่งแก้วค็อกเทลเพื่อความสวยงาม 
5.ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใช้น าเสนอผลงาน
หน้าช้ันเรียน 
 

 

14-15 บทที่ 6  
 เคร่ืองด่ืมผสมประเภท
ค็อกเทลและม็อกเทล  
๑. ความหมายของค็อกเทล 
๒. เครื่องด่ืมท่ีใช้ด่ืมในช่วงเวลา
ต่างๆ 
๓. ความแตกต่างของดีกรีหรือ
เปอร์เซ็นต์ในเครื่องด่ืมท่ีมีใน
แอลกอฮอล์  
๔. ข้อควรระวังในการดื่ม
แอลกอฮอล์ 
๕. สต็อกเหล้าพื้นฐานท่ีควรมี
ในบาร์เหล้า 

๒ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับเครื่องด่ืม
ผสมประเภทค็อกเทลและม็อกเทล โดยใช้
ส่ือpower  point ลงมือปฏิบัติการท าม็อก
เทล ตามท่ีครูผู้สอนก าหนด 
5.ผู้สอนฉายวีดีทัศน์ เกี่ยวกับความหมาย
และท่ีมาของค็อกเทล  
6.ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ให้ผู้เรียนอภิปรายรายละเอียดหลักการ
บริการอาหารและเครื่องด่ืม การจัดโต๊ะงาน

 



 

 

๖.ฝึกปฏิบัติการท าม็อคเทล 
Singapore Sling 
 
 

เล้ียง การจัดวางเครื่องมือบนโต๊ะอาหาร
โดยแบ่งกลุ่ม เป็น 3 กลุ่ม  
น าเสนอผลงานหน้าช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระส าคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงานและ
น าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 

16-1๘ บทที่ 7  
การจัดเตรียมการให้บริการ
เคร่ืองด่ืมและหลักการปฏิบัติ
ของพนักงาน  
๑. งานบริการในบาร์ 
๒. การเปิดและปิดบาร์ 
๓. การเสิร์ฟไวน ์
๔. หน้าท่ีของพนักงานบริการ
เครื่องด่ืม (บาร์เทนเดอร์ หรือ
บาร์เมต) 
๕. เทคนิคการบริการเครื่องด่ืม
ในงานปาร์ต้ี 
๖. จรรยาบรรณของพนักงาน
บริการเครื่องด่ืม 
๗. สอบปฏิบัติการท าเครื่องด่ืม 

๒ 
 

๔ 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเข้าสู่บทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับงานบริการ
ในบาร์ของโรงแรม เทคนิคการบริการ
เครื่องด่ืม หน้าท่ีของพนักงานบริการ
เครื่องด่ืม โดยใช้ส่ือ power  point ลงมือ
ปฏิบัติท าเครื่องด่ืมตามท่ีนักเรียนสืบค้นมา
เพื่อน าเสนอหน้าช้ันเรียนเป็นรายบุคคล 
และฝึกการเสิร์ฟไวน์ท่ีถูกต้อง น าเสนอ
ผลงาน 
5.ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ให้ผู้เรียนอภิปรายหน้าท่ีจรรยาบรรณ
ของพนักงานบริการเครื่องด่ืม หน้าช้ัน
เรียน 

 
 

 
 

 

5.2  แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 
วิธีการประเมินผลนักศึกษา สัปดาห์ที่ 

ประเมิน 
สัดส่วนของ 

การ ประเมินผล 
 คุณธรรม  - จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20% 

 
 

งานระหว่างภาค  ตลอดภาคการศึกษา 
 

๓0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาห์ท่ี 9 
 

2๐% 
 

สอบปลายภาค สัปดาห์ท่ี 18 ๓๐% 



 

 

หมวดที่  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ วิชา เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม 
1.2 อินเตอร์เน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างอิง  ที่ส าคัญ 
         ข้อมูลจากเอกสาร  ต าราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอร์เน็ต    
ทรงสมร กิตติวุฒิเวช. เครื่องด่ืมและการผสมเครื่องด่ืม. กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์วังอักษร, 255๖. 
 
 


