
           มคอ. 3 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
 

 

หมวดที ่ 1   ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  รหัสและชื่อรายวิชา  
 รหัสวิชา 4513209  เครื่องดื่ม (Beverage) 

2.  จ านวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต (2-2-5) 

 

3.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 

              เปิดสอนให้กับหลักสูตรบิลปบาสตรบัลิิต สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
              เปิดสอนให้กับหลายหลักสูตร (กรลีที่เป็นรายวิชาบึกษาทั่วไป วิชาเลือกเสรี) 
 

     ประเภทของรายวิชา 
          หมวดวิชาบึกษาทั่วไป   
                        บังคบั                            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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

 



 3 

หมวดที ่ 2   จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค ์
 

1.  จุดมุ่งหมายของรายวิชา  

 เพ่ือให้นักบึกษามีความรู้และทราบความส าคัญของเครื่องดื่ม จ าแนกประเภทของเครื่องดื่ม  สามารถ
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสมและการบริการได้อย่างถูกต้อง การผสมเครื่องดื่มชนิดที่มีแอลกอฮอล์และไม่มี
แอลกอฮอล์ การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน การบริการ
เครื่องดื่มและการตกแต่งในรูปแบบต่างๆ  การคิดต้นทุน  การก าหนดราคาขาย  การฝึกปฏิบัติผสมและให้บริการ
เครื่องดื่ม 

 

2.  วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
 1. ปรับวิธีการสอน โดยเพิ่มตัวอย่าง เพ่ือให้นักบึกษาได้เห็นภาพและเข้าใจมากยิ่งข้ึน 
 2. จัดให้มีการอภิปรายกลุ่มในชั้นเรียน เพ่ือให้นักบึกษาฝึกการพูดและรายงานต่อหน้าสาธารลชน พร้อม
ทั้งกระตุ้นให้เกิดความตั้งใจเรียน 
 3. ปรับรายงานและแบบฝึกหัดให้เหมาะสมกับช่วงเวลาก่อนสอบปลายภาค 1 สัปดาห์ เพ่ือให้นักบึกษาได้
ฝึกท าแบบฝึกหัดก่อนการสอบปลายภาค และเพ่ือให้นักบึกษามีวินัยและตรงต่อเวลาในการส่งงาน 

 
หมวดที่  3  ลกัษณะและการด าเนินการ 

 

1.  ค าอธิบายรายวิชา  
ความส าคัญของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสมและการบริการ การผสม

เครื่องดื่มชนิดที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร มารยาทในการ
บริการของพนักงาน การบริการเครื่องดื่มและการตกแต่งในรูปแบบต่างๆ  การคิดต้นทุน  การก าหนดราคาขาย  
การฝึกปฏิบัติผสมและให้บริการเครื่องดื่ม 

2.  จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภาคการศึกษา 

ภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิ่มเติม 

30 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา 30 ชั่วโมง/ภาคการบึกษา 75 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 มีจรรยาวิชาชีพ 
 
 
 
 

- 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 าคัญใน
สาขาวิชาการจัดการอาหาร 
2.2 สามารถติดตามความก้าวหน้า
และวิวัฒนาการด้านการจัดการอาหาร 
รวมทั้งการน าไปประยุกต์ในวิชาชีพ 
 
 

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

- ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนและการปฏิบัติของนักบึกษา 
ในด้านต่าง ๆ คือ 
    - การทดสอบย่อย 

- การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 

- ประเมินจากรายงานที่
นักบึกษาจัดท า 
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3.  ทักษะทางปัญญา 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

3.1 คิดอย่างมีวิจารลญาลและอย่าง
เป็นระบบ 
3.2 พัฒนาวิธีการแก้ไขปัญหาที่มี
ประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 

- ให้นักบึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง
ตามบทปฏิบัติการเครื่องดื่มแต่ละ
ประเภท  และการอภิปรายกลุ่ม 

- ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน 
และการปฏิบัติของนักบึกษา เช่น 
ประเมินจากการผลงานในชั่วโมง
ปฏิบัติการ รายงานปฏิบัติการ การ
ทดสอบโดยใช้แบบทดสอบ เป็นต้น 

 

4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 

4.1 สามารถสื่อสารทั้งภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทบกับกลุ่มคน
หลากหลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.2 สามารถให้ความช่วยเหลือและ
อ านวยความสะดวกแก่การแก้ปัญหา
สถานการล์ต่างๆ ในกลุ่ม ทั้งใน
บทบาทผู้น าและผู้ร่วมทีมงาน 
4.3 สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพ
ให้ทนัสมัยอย่างต่อเนื่อง 

- ใช้การสอนที่มีการก าหนด
กิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม 
การท างานที่ต้องประสานงานกับ
ผู้อื่น หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูล
จากการระดมสมองก่อนการลงมือ
ปฏิบัติกิจกรรมแต่ละคาบเรียน 

- ประเมินจากพฤติกรรมและการ
แสดงออกของนักบึกษาในการ
น าเสนองานกลุ่มในชั้นเรียน และ
สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกใน
การร่วมกิจกรรมต่าง ๆ 

 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล 
5.1 สามารถติดตามความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยี นวัตกรรม และ
สถานการล์โลก 
 
 
 

- จัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน
รายวิชาต่างๆ เรียนรู้เทคนิคการ
ประยุกต์เทคโนโลยีสารสนเทบใน
หลากหลายสถานการล์  เช่น  
การให้หาและบึกษาข้อมูลรูปแบบ
ของเครื่องดื่มสมัยใหม่ โดย
ค้นคว้าจากนิตยสารออนไลน์ หรือ
อินเตอร์เน็ต เป็นต้น 

- ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอ
โดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือ
ทางเทคโนโลยีสารสนเทบที่
เกี่ยวข้อง การอภิปราย กรลีบึกษา
ต่างๆ  ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 
รวมถึงประเมินจากประสิทธิผลของ
งานที่ได้รับมอบหมาย 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 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
เครื่องดื่ม 
- ความหมายและความส าคัญ 
- เครื่องดื่มประเภทต่างๆ ที่นิยม
ในปัจจุบัน 
 

4 1. แจกและชี้แจงแนวการ
จัดการเรียนรู้ กฎระเบียบ 
ข้อบังคับในการเรียน 
2. บรรยายโดยผู้สอน 
3. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

(ระบุข้อท่ี
สอดคล้อง) 

2 รูปแบบธุรกิจเครื่องดื่มและงาน
บาร์ 
-  ประเภทของธุรกิจเครื่องดื่ม 
-  ลักษละงานบาร์ 
-  คุลสมบัติของผู้ปฏิบัติงาน 
-  สุขลักษละและสุขาภิบาล
เครื่องดื่ม 
อุปกรณ์และเครื่องมือบาร์
เครื่องดื่ม 
-  เครื่องมือในการผสมเครื่องดื่ม 
-  เครื่องมือในการตกแต่ง
เครื่องดื่ม 
 
 

4 1. ให้นักบึกษาอ่านการ์ตูน
เกี่ยวกับบาร์เทนเดอร์ 
พร้อมทั้งตั้งค าถามเก่ียวกับ
สิ่งที่นักบึกษาได้จากการ
อ่าน แล้วอภิปรายร่วมกัน 
2. บรรยายโดยผู้สอน  
3. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
 

1.1,1.2 
2.1,2.2 
3.1,4.1 

4,8,9 

3 ความรู้เรื่องเครื่องดื่ม  
-  ประเภทของเครื่องดื่ม       
เครื่องดื่มท่ีไม่มีแอลกอฮอล์ 
-  น้ า น้ าแร่ น้ าผัก-ผลไม้ ฯลฯ 
เครื่องดื่มสุขภาพ 
-  แนวโน้มการเติบโตของตลาด
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
-  ตัวอย่างและประโยชน์ของ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
-  กระบวนการผลิตเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพแบบพาสเจอไรส์  
สเตอริไรส์ และยูเอชที 
- น้ าผลไม้ชนิดเข้มข้น 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ดูวีดีโอการท าเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ 
4. แบ่งกลุ่มนักบึกษาระดม
ความคิดตามหัวข้อที่
ก าหนดให้ 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน/ 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

4 
 

ปฏิบัติการเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
และปฏิบัติการเครื่องดื่มพาส
เจอร์ไรส์ 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน 
2. แบ่งกลุ่มให้นักบึกษา
เตรียมวัตถุดิบ และปฏิบัติ
ตามวิธีการในบท
ปฏิบัติการ 
3. นักบึกษาซักถามข้อ
สงสัย ผู้สอนและนักบึกษา
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
4. ผู้สอนสรุปผลการ
ปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาแต่ละกลุ่มท า
รายงานส่ง 

1.1,1.2 
2.1,2.2 
3.1,3.2 

4.2,4.3,5.1 

4,8,9 

5 เครื่องดื่มประเภทชา 
-  รูปแบบธุรกิจชาในปัจจุบัน 
-  ประเภทของชา 
-  การชงชา 
-  อุปกรล์และเครื่องมือในการ
ชงชา 
 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ดูวีดีโอเกี่ยวกับ
เครื่องมือและอุปกรล์การ
ชงชา และวิธีการชงชา
แบบต่างๆ 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

4,8 

6 เครื่องดื่มประเภทกาแฟ 
-  ธุรกิจกาแฟในปัจจุบัน 
-  ประเภทของกาแฟ 
-  การผสมกาแฟชนิดต่างๆ 
-  อุปกรล์และเครื่องมือในการ
ชงกาแฟ 
-  การชงกาแฟชนิดต่างๆ 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. ดูวีดีโอเกี่ยวกับ
เครื่องมือ อุปกรล์ และ
วิธีการชงกาแฟชนิดต่างๆ 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน/ 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

7 
 

ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม
ประเภทชาและกาแฟ 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน 
2. แบ่งกลุ่มให้นักบึกษา
เตรียมวัตถุดิบ และปฏิบัติ
ตามวิธีการในบท
ปฏิบัติการ 
3. นักบึกษาฝึกชง ชิม แยก
กลิ่น รสชาติของกาแฟ
ชนิดต่างๆ รวมถึงซักถาม
ข้อสงสัย ผู้สอนและ
นักบึกษาร่วมกันแสดง
ความคิดเห็น 
4. ผู้สอนสรุปผลการ
ปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาแต่ละกลุ่มท า
รายงานส่ง 

1.1,1.2 
2.1,2.2, 

4.2,4.3,5.1 

4,8,9  

8 
 
สอบกลางภาค 
 

 
 
แบบทดสอบ 
 

 6,8,9 

9-10 เครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์   
-  เครื่องดื่มท่ีได้จากการหมัก 
-  เครื่องดื่มท่ีได้จากการหมักและ
กลั่น 
-  เครื่องดื่มท่ีได้จากการหมักและ
กลั่น และปรุงแต่งกลิ่นรส 
 

8 
 

1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบ่งกลุ่มนักบึกษาระดม
ความคิดตามหัวข้อที่
ก าหนดให้ 
 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

5.1 

4,8 
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สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
ชั่วโมง 

กิจกรรมการเรียนการ
สอน/ 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

11 ปฏิบัติการท าไวน์ผลไม้ 4 1. บรรยายโดยผู้สอน 
2. แบ่งกลุ่มให้นักบึกษา
เตรียมวัตถุดิบ และปฏิบัติ
ตามบทปฏิบัติการ 
3. นักบึกษาซักถามข้อ
สงสัย ผู้สอนและนักบึกษา
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
4. ผู้สอนสรุปผลการ
ปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาแต่ละกลุ่มท า
รายงานส่ง 

1.1,1.2 
2.1,2.2, 
4.2,4.3 

4,8,9 

12 เครื่องดื่มผสมค็อกเทลและ 
ม็อกเทล  
-  หลักเทคนิคการประกอบและ
ตกแต่งเครื่องดื่มผสม 
-  ต ารับและตระกูลของค็อกเทล  
 

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

1.1,1.2 
2.1,2.2 

5.1 

4,8 

13 
 

ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มผสม
ประเภทม็อกเทล (Mocktail) 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน 
2. แบ่งกลุ่มให้นักบึกษา
เตรียมวัตถุดิบ และปฏิบัติ
ตามบทปฏิบัติการ 
3. นักบึกษาซักถามข้อ
สงสัย ผู้สอนและนักบึกษา
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
4. ผู้สอนสรุปผลปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาแต่ละกลุ่มท า
รายงานส่ง 

1.1,1.2 
2.1,2.2, 
4.2,4.3 

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

กิจกรรมการเรียนการ
สอน/ 

ความสอดคล้อง 
มาตรฐานผล
การเรยีนรู้

(TQF) 

ค่านิยม 

12 ประการ 

14 
 

ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มผสม
ประเภทค็อกเทล (Cocktail) 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน 
2. แบ่งกลุ่มให้นักบึกษา
เตรียมวัตถุดิบ และปฏิบัติ
ตามบทปฏิบัติการ 
3. นักบึกษาซักถามข้อ
สงสัย ผู้สอนและนักบึกษา
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
4. ผู้สอนสรุปผลปฏิบัติงาน 
5. นักบึกษาท ารายงานส่ง 

1.1,1.2 
2.1,2.2, 
4.2,4.3 

4,8,9 

15 การจัดการวางแผนเกี่ยวกับ
เครื่องดื่มในการจัดงานเลี้ยง 
-  ความรู้เกี่ยวกับการวางแผน
เครื่องดื่มในงานเลี้ยง 
-  การค านวลต้นทุน 
-  การก าหนดราคาขาย 

4 1. บรรยายโดยผู้สอน  
2. ผู้สอนตั้งค าถามให้
นักบึกษาตอบ พร้อมทั้ง
ร่วมกันแสดงความคิดเห็น 
3. แบ่งกลุ่มนักบึกษา
วางแผนและเขียนโครงการ
เครื่องดื่มส าหรับใช้ในงาน
เลี้ยง รวมทั้งค านวลต้นทุน 
และก าหนดราคาขาย  

1.1,1.2 
2.1,2.2 
3.1,3.2 

4.2,4.3,5.1 

4,8 

16 
 

อบรมเชิงปฏิบัติการหัวข้อ 
“เครื่องดื่ม” โดยเชิญปราชญ์
ภายนอกเป็นวิทยากร 

4 ให้นักบึกษาเข้าร่วมฟังการ
บรรยายและปฏิบัติการ 
เพ่ือเสริมสร้างความรู้และ
ทักษะเพ่ิมเติมจากปราชญ์
ผู้มีประสบการล์ตรง 

1.1,1.2 
2.1,2.2 

4.1,4.3,5.1 

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 ตรงต่อเวลาปฏิบัติ
ตามกฎระเบียบ และข้อบังคับ
ขององค์กรและสังคม 
1.2 มีจรรยาวิชาชีพ 

 

การเข้าชั้นเรียนและการตรง
ต่อเวลาในการเข้าเรียนและ
การส่งงาน 

ตลอดเทอม 10 

2.  ความรู้ 
2.1 มีความรู้และความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่
ส าคัญในสาขาวิชาการจัดการ
อาหาร 
2.2 สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าและวิวัฒนาการ
ด้านการจัดการอาหาร รวมทั้ง
การน าไปประยุกต์ในวิชาชีพ 

สอบ 
- สอบกลางภาค 
- สอบปฏิบัติ 
- สอบปลายภาค 

 
สัปดาห์ที่ 8 
สัปดาห์ที่ 14 
สัปดาห์ที่ 17 

 
20 
10 
20 

3.  ทักษะทางปัญญา 
3.1 คิดอย่างมีวิจารลญาลและ
อย่างเป็นระบบ 
3.2 พัฒนาวิธีการแก้ไขปัญหาที่
มีประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถสื่อสารทั้ง
ภาษาไทยและ
ภาษาตา่งประเทบกับกลุ่มคน
หลากหลายได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม
และรายงานการปฏิบัติการ 
 

สัปดาห์ที่ 4,7,9,12,14 
 

30 
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ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วนของการประเมิน 

(รวม 100%( 

4.2 สามารถให้ความช่วยเหลือ
และอ านวยความสะดวกแก่การ
แก้ปัญหาสถานการล์ต่างๆ ใน
กลุ่ม ทั้งในบทบาทผู้น าและผู้
ร่วมทีมงาน 
4.3 สามารถพัฒนาตนเองและ
อาชีพให้ทันสมัยอย่างต่อเนื่อง 

   

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทบ 
5.1 สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี 
นวัตกรรม และสถานการล์โลก 
 

รายงานการค้นคว้า/แฟ้ม
สะสมผลงาน  
 

สัปดาห์ที่ 16-17 
 

10 

 
หมวดที ่ 6    ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 

1.  ต าราและเอกสารหลัก 
จริยา เดชกุญชร. 2546. เครื่องดื่ม. บรีสยามการพิมพ์, กรุงเทพฯ. 
นัฐพล กลั่นวารี และอรวินท์ เลาหรัชตนันท์. 2553. คู่มือผสมเครื่องดื่ม. พิมพ์ดี, กรุงเทพฯ. 
สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. 2555. เครื่องดื่มในงานบริการ. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรบาสตร์, กรุงเทพฯ. 
 
2.  เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
ชลดา มงคลวนิช. 2546. การจัดการภัตตาคารและงานเลี้ยง. มหาวิทยาลัยสยาม, กรุงเทพฯ. 
ปิยพรรล กลั่นกลิ่น. 2549. อาหาร เครื่องดื่ม และการบริการในภัตตาคาร. ส านักพิมพ์โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ. 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช. 2539. เอกสารประกอบการสอนชุดเทคโนโลยีอาหารและเครื่องดื่ม  
 หน่วยที่ 1-7. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช, นนทบุรี. 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช. 2539. เอกสารประกอบการสอนชุดเทคโนโลยีอาหารและเครื่องดื่ม  
 หน่วยที่ 8-15. มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมมาธิราช, นนทบุรี. 



 14 

 
3.  เอกสารและข้อมูลแนะน า 
พนิดา กุลประสูติดิลก. 2545. สุขภาพแข็งแรงด้วยน้ าผลไม้และผลไม้สด. บริษัทสุขภาพใจ, กรุงเทพฯ. 
สมาคมฝึกสอนชาญี่ปุ่น. 2553. สารานุกรมชา ฉบับสมบูรณ์. บลู สกาย บุ๊คส์, กรุงเทพฯ. 
สมคิด ต้นสายเพ็ชร์. Cocktail 1. พิมพ์ครั้งที่ 2. ส านักพิมพ์แม่บ้าน, กรุงเทพฯ. 
สมคิด ต้นสายเพ็ชร์. Cocktail 2. ส านักพิมพ์แม่บ้าน, กรุงเทพฯ. 

 
 

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 
 
3.  การปรับปรุงการสอน 
 การประมวลความคิดเห็นของนักบึกษา การประเมินการสอนของตนเองและสรุปปัญหา อุปสรรค แนว
ทางแก้ไขเม่ือสิ้นสุดการสอน เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการปรับปรุงรายวิชาในภาคการบึกษาต่อไป 
 
4.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
 ในระหว่างกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวข้อ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรู้
ในวิชา ได้จากการสอบถามนักบึกษา หรือการสุ่มตรวจผลงานของนักบึกษา รวมถึงพิจารลาจากผลการทดสอบ
ย่อย ผลก่อนและหลังการออกผลการเรียนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์โดยรวมในรายวิชาได้ดังนี้ 
  (1) สุ่มนักบึกษามาทดสอบภาคทฤษฎี โดยใช้แบบทดสอบ และทดสอบภาคปฏิบัติโดยสอบปฏิบัติ 
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  (2) มีการตั้งคละกรรมการในสาขาวิชา ตรวจสอบผลการประเมินการเรียนรู้ของนักบึกษา โ ดย
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 
 
 


