
           มคอ. 3 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
 

 

หมวดที ่ 1   ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา  
 รหัสวิชา 4533303 การควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม (Food and Beverage Cost Control) 
 

2.  จ านวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต (3-0-6) 

 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 

              เปิดสอนให้กับหลักสูตรบิลปบาสตรบัลิิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
              เปิดสอนให้กับหลายหลักสูตร (กรลีที่เป็นรายวิชาบึกษาทั่วไป วิชาเลือกเสรี) 
 

     ประเภทของรายวิชา 
          หมวดวิชาบึกษาทั่วไป   
                        บังคับ                            เลือก 

                        

              กลุ่มวิชา  
                        ภาษาและการสื่อสาร               มนุษยบาสตร์ 
                        สังคมบาสตร์                         วิทยาบาสตร์กับคลิตบาสตร์   
        หมวดวิชาเฉพาะ  

    กลุ่มวิชา                       
             แกน   บังคับ   เลือก 

     เฉพาะด้าน         บังคับ   เลือก 
     พ้ืนฐานวิชาชีพและวิชาชีพ         บังคับ    เลือก 
     เอก         บังคับ    เลือก 
     โท          บังคับ    เลือก 
     อ่ืนๆ  (ระบุ) …………………..……………… 
          หมวดวชิาเลือกเสรี 
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4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา    อ.เพ็ญพักตร์  แกล้วเดชบรี 
 อาจารย์ผู้สอน    อ.บรัลยา  จังโส  
 

5. ภาคการศึกษา /ชั้นปีที่เรียน 
ภาคการบึกษาที่ 2 /2558 ชั้นปีที่ 2 
 

6. รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite( (ถ้ามี(   
  ไม่มี 

   มี     รายวชิา …………………………………..  
 

7. รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน  (Co-requisites( (ถ้ามี( 
    ไม่มี 
    มี    รายวชิา…………………………………… 
 

8. สถานที่เรียน   
    ห้องบรรยาย 
    ห้องปฏิบัติ 

คละวิทยาบาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

9. วันที่จัดท าหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด 
   วันที่จัดท ารายวิชา    วันที่    ........... เดือน .............................. .........   พ.บ .............. 
   วันที่ปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั้งล่าสุด  วันที่ 18 เดือนธันวาคม พ.บ.2558 
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หมวดที ่ 2   จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 
 

1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา  
 เพ่ือเรียนรู้หลักการบริหารจัดการรายได้และรายจ่าย การประมาลการยอดขาย การจัดการและการ
ควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการด้านราคาอาหาร
และเครื่องดื่ม การจัดการและควบคุมต้นทุนแรงงาน ระบบการควบคุมรักษา และพัฒนารายได้ 
 
2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 1. ปรับวิธีการสอน โดยเพิ่มตัวอย่าง เพ่ิมปฏิบัติการให้นักบึกษาฝึกปฏิบัติจริง เพ่ือให้นักบึกษาได้เห็นภาพ
และเข้าใจมากยิ่งขึ้น 
 2. จัดให้มีการอภิปรายกลุ่มในชั้นเรียน เพ่ือให้นักบึกษาฝึกการพูดและรายงานต่อหน้าสาธารลชน พร้อม
ทั้งกระตุ้นให้เกิดความตั้งใจเรียน 
 3. ปรับรายงานและแบบฝึกหัดให้เหมาะสมกับช่วงเวลาก่อนสอบปลายภาค 1 สัปดาห์ เพ่ือให้นักบึกษาได้
ฝึกท าแบบฝึกหัดก่อนการสอบปลายภาค และเพ่ือให้นักบึกษามีวินัยและตรงต่อเวลาในการส่งงาน 

 
หมวดที่  3  ลกัษณะและการด าเนินการ 

 

1.  ค าอธิบายรายวิชา  
 หลักการบริหารจัดการรายได้และรายจ่าย การประมาลการยอดขาย การจัดการ และการควบคุมต้นทุน
อาหารและเครื่องดื่ม การจัดการกระบวนการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการด้านราคาอาหารและเครื่องดื่ม 
การจัดการและควบคุมต้นทุนแรงงาน ระบบการควบคุม รักษา และพัฒนารายได้ 

 
2.  จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ่มเติม 

45 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา - 90 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา 
สอนเสริมตามความต้องการ

ของนักบึกษาเฉพาะราย 

 
3.  จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 

อาจารย์จัดเวลาให้ค าปรึกษาเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่มตามความต้องการ 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์   
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หมวดที ่ 4   การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
ผลการเรียนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวังจะพัฒนานักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม จริยธรรม 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
1.1 มีวินัย  มีความตรงต่อเวลา  

ปฏิบัติตามกฎระเบียบและ
ข้อบังคับขององค์กรและสังคม 

1.2 ตระหนักในคุลค่าและคุลธรรม 
จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตย์
สุจริต 

 
 
 
 

- ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร 
เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักบึกษามี
ระเบียบวินัย โดยเน้นการเข้าชั้น
เรียนให้ตรงเวลาตลอดจนการแต่ง
กายท่ีเป็นไปตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัย มีความซื่อสัตย์โดย
ต้องไม่กระท าการทุจริตในการ
สอบหรือลอกการบ้านของผู้อื่น 
เป็นต้น 

-  ประเมินจากการตรงเวลาของ
นักบึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่ง
ง า น ต า ม ก า ห น ด ร ะ ย ะ เ ว ล า ที่
มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม    
-   ประเมินจากการมีวินัยและพร้อม
เพรียงของนักบึกษาในการเข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
-  ประเมินจากความรับผิดชอบใน
หน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 

 
2.  ความรู้ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

2.1 มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในวิชาการ
ควบคุมต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
 
 

- ใช้การเรียนการสอนใน
หลากหลายรูปแบบ โดยเน้น
หลักการทางทฤษฎี และประยุกต์
ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง 
โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลง  
นอกจากนีย้ังมีการเรียนรู้จาก
สถานการล์จริงโดยเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการล์ตรง
มาเป็นวิทยากรพิเบษเฉพาะเรื่อง 

- ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนและการปฏิบัติของนักบึกษา 
ในด้านต่าง ๆ คือ 
  - การทดสอบย่อย 

- การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 

- ประเมินจากรายงานที่
นักบึกษาจัดท า 

- ประเมินจากการน าเสนอ
รายงานในชั้นเรียน 
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3.  ทักษะทางปัญญา 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

3.1 พัฒนาวิธีการแก้ไขปัญหาที่มี
ประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 

- มอบหมายงานให้นักบึกษา
ค้นคว้า ท ารายงาน และ
น าเสนอผลงาน 
- ยกตัวอย่างสถานการล์จ าลอง
ให้ฝึกวิ เคราะห์สาเหตุและหา
วิธีแก้ไขปัญหา 
 
 

- ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน 
และการปฏิบัติของนักบึกษา เช่น 
ประเมินจากประสิทธิผลจากการ
ค้นคว้า รายงาน และการน าเสนอ
รายงานหน้าชั้นเรียน และการ
ประเมินผลจากการทดสอบโดยใช้
แบบทดสอบ หรือจากการสังเกต
พฤติกรรมการเรียน เป็นต้น 

 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

4.1 สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการล์ และวัฒนธรรมองค์กรที่
ไปปฏิบัติงานได้อย่างดี 

- ใช้การสอนที่มีการก าหนด
กิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม 
การท างานที่ต้องประสานงานกับ
ผู้อื่น หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูล
จากการระดมสมองในหัวข้องานที่
ก าหนดให้ 
 

- ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนักบึกษาในการ
น าเสนองานกลุ่มในชั้นเรียน และ
สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกใน
การร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 

 
5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

5.1 สามารถใช้เทคนิคพ้ืนฐานทาง
คลิตบาสตร์ และสถิติในการ
ประมวลผล การแปลความหมาย และ
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 
 

- จัดให้มีแบบฝึกหัด ตัวอย่าง
โจทย์ที่ต้องมีการใช้พ้ืนฐานทาง
คลิตบาสตร์ในการค านวล 
วิเคราะห์ข้อมูล และประมวลผล
จากการค านวล 

- ประเมินจากประสิทธิผลของงานที่
ได้รับมอบหมาย การท า
แบบทดสอบ/แบบฝึกหัด และ
เอกสารรายงานของนักบึกษา 
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ค่านิยม 12 ประการ 
1. มีความรักชาติ บาสนา พระมหากษัตริย์ 
2. ซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน  
3. กตัญญูต่อพ่อแม่ ผู้ปกครอง ครูบาอาจารย์  
4. ใฝ่หาความรู้ หมั่นบึกษาเล่าเรียนทั้งทางตรง และทางอ้อม  
5. รักษาวัฒนธรรมประเพลีไทย  
6. มีบีลธรรม รักษาความสัตย์  
7. เข้าใจเรียนรู้การเป็นประชาธิปไตย 
8. มีระเบียบ วินัย เคารพกฎหมาย ผู้น้อยรู้จักการเคารพผู้ใหญ่ 
9. มีสติรู้ตัว รู้คิด รู้ท า  
10. รู้จักด ารงตนอยู่โดยใช้หลักปรัชญาเบรษฐกิจพอเพียง 
11. มีความเข้มแข็งทั้งร่างกาย และจิตใจ ไม่ยอมแพ้ต่ออ านาจฝ่ายต่ า  

12. ค านึงถึงผลประโยชน์ของส่วนรวมมากกว่าผลประโยชน์ของตนเอง  
 

หมวดที่    5  แผนการสอนและการประเมินผล 
 

1. แผนการสอน  

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 

จ านวน
ชั่วโมง 

 
 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

1 หลักการควบคุมต้นทุนอาหาร
และเครื่องดื่ม 
- ความส าคัญ และหลักการ
ควบคุมต้นทุน 
 

3 1. แจกและชี้แจงแนวการ
จัดการเรียนรู้ กฎระเบียบ 
ข้อบังคับในการเรียน 
2. แจกใบงาน และตั้ง
ค าถาม ให้นักบึกษาอ่าน
แล้วช่วยกันระดมสมอง
และร่วมกันแสดงความ
คิดเห็น 
3. บรรยายและสรุปโดย
ผู้สอน 

1.1,1.2, 
3.1,4.1 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

2 การควบคุมด้านคน (Man)  
- งานที่เก่ียวกับคนในธุรกิจ
อาหาร  
- หลักการบริหารคน 
การควบคุมด้านวัสดุ 
(Material) 
- การควบคุมวัตถุดิบ อุปกรล์ 
เครื่องมือ เครื่องใช้ สถานที่ และ
ความสะอาด 
 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ดูวิดีโอเกี่ยวกับการ
เลือกซื้อวัตถุดิบ และ
ร่วมกันสรุปเนื้อหา 

1.1,1.2, 
2.1,3.1 

4,8,9 

3 การควบคุมด้านการจัดการ 
(Management) 
- การวางแผน 
- การด าเนินการของหน่วยการ
จัดซื้อ หน่วยตรวจรับสินค้า 
หน่วยจัดเก็บสินค้า และหน่วย
เบิกจ่ายสินค้า  
 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
 

1.1,1.2, 
2.1 

4,8 

4-6 
 

การจัดการกระบวนการผลิต 
- การวางแผนการผลิต 
- ผลผลิตมาตรฐานและการ
ค านวล 
- ขนาดมาตรฐาน 
- ต ารับมาตรฐาน 
- ขนาดมาตรฐาน 
- การค านวลต้นทุนอาหาร 
- การค านวลต้นทุนเครื่องดื่ม 
 

9 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ยกตัวอย่างการค านวล
ต้นทุน ฝึกการค านวล
ร่วมกัน และให้นักบึกษา
ฝึกค านวลด้วยตนเอง 
4. ฝึกท าต ารับมาตรฐาน 
พร้อมทั้งค านวลต้นทุน 

1.1,1.2, 
2.1,5.1 

4,8,9 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

7 ปฏิบัติการ การท าต ารับ
มาตรฐานและการค านวณ
ต้นทุนอาหาร 

3 1. ผู้สอนสาธิตการท า
ต ารับมาตรฐานพร้อมการ
ค านวล 
2. นักบึกษาซักถามข้อ
สงสัย ผู้สอนและนักบึกษา
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบ่งกลุ่มนักบึกษาฝึกท า
ต ารับมาตรฐานพร้อม
ค านวล 
4. ผู้สอนสรุปผลการ
ปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาท ารายงานส่ง 

2.1,3.1, 
4.1,5.1 

4,9 

8 สอบกลางภาค  แบบทดสอบ  6,8,9 

9-10 การจัดการสินค้าคงคลัง  
- การก าหนดอัตราหมุนเวียน
สินค้าคงเหลือ 
- การก าหนดปริมาลสั่งซื้อ 
- การค านวลหาจุดสั่งซื้อใหม่ 

6 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ยกตัวอย่างโจทย์ให้
นักบึกษาฝึกค านวล 
4. สอบย่อย 

1.1,1.2, 
2.1,5.1 

4,8,9 

11 การบริหารต้นทุนร้านอาหาร 
-  การบัญชีเบื้องต้น 
-  ประเภทของงบประมาลและ
การควบคุมงบประมาล 
-  ประเภทต้นทุนและก าไร 
-  จุดคุ้มทุนและการค านวล 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
 

1.1,1.2, 
2.1,5.1 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

12-13 การบริหารต้นทุนร้านอาหาร 
-  การท าบัญชีค่าใช้จ่ายรายวัน 
-  การท าบัญชีรายรับ (ยอดขาย) 
รายวัน 
-  การท า inventory  
-  การท างบก าไร-ขาดทุน 

6 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ยกตัวอย่างโจทย์ให้ฝึก
การค านวลร่วมกัน และให้
ฝึกค านวลด้วยตนเอง 

1.1,1.2, 
2.1,5.1 

4,8,9 

14 
 

การก าหนดราคาขายและกล
ยุทธ์การตั้งราคาขาย 
- วิธีการตั้งราคาขาย 
- กลยุทธ์การตั้งราคาขาย 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบ่งกลุ่มระดมความคิด
ตามหัวข้อที่ก าหนด  

1.1,1.2, 
2.1,5.1 

4,8 

15 การส ารวจความอยู่รอดของ
ธุรกิจอาหาร 
- การท า Menu Engineering 
- การแปลผลจากการท า Menu 
Engineering 

3 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ยกตัวอย่างโจทย์ให้ฝึก
การค านวลร่วมกัน และให้
นักบึกษาฝึกค านวลด้วย
ตนเอง พร้อมทั้งฝึกแปลผล
ที่ได้จากการค านวล 

1.1,1.2, 
2.1,3.1,5.1 

4,8 

16 
 

บรรยายหัวข้อ “การควบคุม
ต้นทุนอาหารและเครื่องดื่ม” 
โดยเชิญปราชญ์ภายนอกเป็น
วิทยากร 

3 ให้นักบึกษาเข้าร่วมฟังการ
บรรยายและปฏิบัติการ 
เพ่ือเสริมสร้างความรู้และ
ทักษะเพ่ิมเติมจากปราชญ์
ผู้มีประสบการล์ตรง 

1.1,1.2, 
2.1,3.1, 
4.1,5.1 

4,8,9 

17 สอบปลายภาค  แบบทดสอบ  6,8,9 
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ (สอดคล้องกับ Curriculum Mapping ของ มคอ.2) 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการประเมิน 

(รวม 100%( 

1.  คุลธรรม จริยธรรม 
1.1 มีวินัย  ตรงต่อเวลา  ปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบและข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 
1.2 ตระหนักในคุลค่าและ
คุลธรรม จริยธรรม เสียสละ และ
ซื่อสัตย์สุจริต 

การเข้าชั้นเรียนและการ
ตรงต่อเวลาในการเข้าเรียน
และการส่งงาน 

ตลอดเทอม 10 

2.  ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่
ส าคัญในวิชาการควบคุมต้นทุน
อาหารและเครื่องดื่ม 

สอบ 
- สอบกลางภาค 
- สอบย่อย 
- สอบปลายภาค 

 
สัปดาห์ที่ 8 
สัปดาห์ที่ 10 
สัปดาห์ที่ 17 

 
20 
20 
20 

3.  ทักษะทางปัญญา 
3.1 พัฒนาวิธีการแก้ไขปัญหาที่มี
ประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 

การส่งงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
 

สัปดาห์ที่ 16 
 

10 

4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการล์ และวัฒนธรรมองค์กร
ที่ไปปฏิบัติงานได้อย่างดี 

การมีส่วนร่วมอภิปราย / 
การรายงานหน้าชั้นเรียน 
 
 

ตลอดเทอม 
 
 
 
 

10 
 
 
 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทบ 
5.1 สามารถใช้เทคนิคพ้ืนฐานทาง
คลิตบาสตร์ และสถิติในการ
ประมวลผล การแปลความหมาย 
และการวิเคราะห์ข้อมูล 

รายงานการท าต ารับ
มาตรฐานและการค านวล
ต้นทุนอาหาร 

สัปดาห์ที่ 7 10 
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หมวดที ่ 6    ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.  ต าราและเอกสารหลัก 
เชิดพันธุ์ ปานปรีชา. 2550. การควบคุมด้านอาหารและเครื่องดื่ม. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยรามค าแหง, 
 กรุงเทพฯ. 
ดวงกมล สุขมงคล. 2554. เอกสารประกอบการสอน รายวิชาการจัดการและควบคุมต้นทุนอาหารและ
 เครื่องดื่ม. โรงเรียนการท่องเที่ยวและการบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 
 
2.  เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
ฉลองบรี พิมลสมพงบ์. 2554. การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม. พิมพ์ครั้งที่ 8. ส านักพิมพ์

มหาวิทยาลัยเกษตรบาสตร์, กรุงเทพฯ. 
ดรุลี เอ็ดเวิร์ดส. 2545. ระบบการผลิตอาหาร. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยรามค าแหง, กรุงเทพฯ. 
ปิยพรรล กลั่นกลิ่น. 2549. อาหาร เครื่องดื่ม และการบริการในภัตตาคาร. ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช. 2539. เอกสารประกอบการสอน ชุดวิชาการจัดการและเทคนิคการบริการใน
 ภัตตาคาร หน่วยที่ 1-7. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช, นนทบุรี. 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช. 2539. เอกสารประกอบการสอน ชุดวิชาการจัดการและเทคนิคการบริการใน
 ภัตตาคาร หน่วยที่ 8-15. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช, นนทบุรี. 

 
หมวดที ่ 7   การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 

1.  กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
  (1) ในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนอธิบายให้นักบึกษาเข้าใจถึงการปรับปรุง
รายวิชานี้จากการเรียนการสอนในภาคการบึกษาท่ีผ่านมา และประโยชน์จากข้อคิดเห็นของนักบึกษาต่อการพัฒนา
รายวิชา เพื่อส่งเสริมให้นักบึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการพัฒนารายวิชาในช่วงปลายของภาคการบึกษา 
  (2) ส่งเสริมให้นักบึกษาแสดงความเห็นต่อการเรียนการสอน และการพัฒนารายวิชาในแบบประเมิน
ผู้สอนของมหาวิทยาลัย 
 
2.  กลยุทธ์การประเมินการสอน 
  (1) อาจารย์ผู้สอนประเมินการสอนของตนเอง 
  (2) ดูผลการเรียนของนักบึกษา และท ารายงานสรุปพัฒนาการของนักบึกษา ปัญหา อุปสรรค และ
แนวทางแก้ไขหรือการเปลี่ยนแปลง/ปรับปรุงรายวิชา 
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3.  การปรับปรุงการสอน 
 การประมวลความคิดเห็นของนักบึกษา การประเมินการสอนของตนเองและสรุปปัญหา อุปสรรค แนว
ทางแก้ไขเม่ือสิ้นสุดการสอน เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการบึกษาต่อไป 
 
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
 ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้
ในวิชา ได้จากการสอบถามนักบึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักบึกษา รวมถึงพิจารลาจากผลการทดสอบ
ย่อย ผลก่อนและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในรายวิชาได้ดังนี้ 
  (1) สุ่มนักบึกษามาทดสอบภาคทฤษฎี โดยใช้แบบทดสอบ 
  (2) มีการตั้งคละกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักบึกษา โดย
ตรวจสอบข้อสอบ รายงาน วิธีการให้คะแนนสอบ วิธีการให้คะแนนปฏิบัติและการให้คะแนนพฤติกรรม 
 
5.  การด าเนนิการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
  (1) น าข้อคิดเห็นของนักบึกษาจากข้อ 1 มาประมวล เพ่ือจัดกลุ่มเนื้อหาความรู้ที่ต้องปรับปรุง วิธี
การบึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง การฝึกปฏิบัติ การแข่งขันและการเชิญวิทยากร/ปราชญ์ท้องถิ่น ผลจากการประมวล
จะน าไปปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในรุ่นต่อไป 
  (2) น าผลการประเมินการสอนของตนเองจากข้อ 2 มาจัดกลุ่มเทียบเคียงกับข้อคิดเห็นของนักบึกษา 
เพ่ือพัฒนาเนื้อหาสาระให้ทันสมัย ปรับวิธีการเรียนการสอน และวิธีการประเมินผลให้ตรงกับผลการเรียนรู้ที่
คาดหวัง 
  (3) ปรับปรุงรายวิชาทุก 3 ปี 
 


