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จุดประสงค์การเรียนรู้เพ่ือให้นักศึกษา 
1.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจประเภท และรูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่มได ้ 
2.เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจ  สามารถอธิบายโครงสร้าง การบรหิารจดัการ และการด าเนินงานให้บริการของธุรกิจ

บริการอาหารและเครื่องดื่มได ้
3.อธิบายประเภทของรายการอาหารและเครื่องดืม่ และการจัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม  
4.อธิบายเทคนิคและขั้นตอนเกี่ยวกับการจัดโต๊ะอาหาร การเก็บ และการท าความสะอาดโตะ๊ และสามารถปฏิบตัิได้ 

พร้อมเข้าใจวิธีการควบคมุคุณภาพ และการขนส่งอาหารและเครื่องดื่ม 
5.อธิบายคุณสมบัติและมารยาทของพนักงานบริการ การเตรียมตัวของพนักงานบริการในการปฏิบัติงาน และ

สามารถปฏิบัตไิด้ อธิบายขั้นตอนการให้บริการส าหรับธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม และสามารถปฏิบัตไิด้ 
6. วางแผนการจัดท ารา้นค้าจ าลองได้ วิธีการแก้ไขปญัหาเฉพาะหนา้ และน าแผนงานท่ีวางไว้มาปฏิบตัิได้  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการด้านการควบคุมคุณภาพ การตลาด  การวางแผนการท า
รายการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดการดา้นการเงิน การควบคุมตน้ทุน การจัดการด้านการผลติอาหารและเครื่องดืม่ และการ
ควบคุม  การจัดการด้านการบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม  การจดัการอาหารและเครื่องดืม่ในธุรกิจต่างๆ เช่น ธุรกจิ Fast 
Food, ภัตตาคาร, โรงแรม, อตุสาหกรรมการจัดงานเลี้ยง, อาหารในโรงเรียน, อาหารในโรงพยาบาล เป็นต้น การจัดท า
รายงาน การฝึกปฏิบัติ  
ก าหนดแผนการจัดการเรียนรู้ 
สัปดาห์

ที ่
หัวข้อเนื้อหา กิจกรรม จ านวน

ชั่วโมง 
สื่อ 

1 
 

บทน าเรื่องการจัดการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
- ขนาด และ ขอบข่ายของ
อุตสาหกรรมบริการ 
- ภาพรวมการบริหารจัดการอาหาร
และเครื่องดื่ม 
- การพัฒนาแนวคิดในด าเนินธุรกจิ
อาหารและเครื่องดื่ม 

-บรรยายโดยผู้สอน จากนั้น
แบ่งกลุ่มระดมความคิดตาม
หัวข้อทีก่ าหนดให ้ออกมา
อภิปรายหน้าชั้นเรียน และ
อภิปรายร่วมกัน 
-แจกหัวขอ้การค้นควา้
บทเรียนในสัปดาห์ถัดไปและ
รายงานหน้าชั้น 

4 ชั่วโมง 1.แนวการจัดการเรียนรู ้
2. Power point 
3. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
4. หัวข้อที่ให้นกัศึกษารว่มกัน
อภิปรายในชั้นเรียน 
5. หัวข้อรายงานในสัปดาหถ์ัดไป 



สัปดาห์
ที ่

หัวข้อเนื้อหา กิจกรรม จ านวน
ชั่วโมง 

สื่อ 

2 
 

รูปแบบธุรกิจในอุตสาหกรรม
บริการ 
 

โครงสร้าง การวางแผนและ
พัฒนาทรัพยากรบุคคล 

- น าเสนอรายงานที่ได้ค้นคว้า 
- แลกเปลีย่นความคิดเห็นจาก
การฟังการน าเสนอ 

4 ชั่วโมง 

 
 
 

 

1. สไลด์โปรแกรม Power point 
2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. หัวข้อที่ให้นกัศึกษาค้นควา้ และส่ง
รายงานในสัปดาห์ถัดไป 

3 
 

กระบวนการจดัการกระบวนการ
ผลิต  การควบคุมคณุภาพอาหาร
และเครื่องดื่ม 

- น าเสนอรายงานที่ได้ค้นคว้า 
- แลกเปลีย่นความคิดเห็นจาก
การฟังการน าเสนอ 

4 ชั่วโมง 1. สไลด์โปรแกรม Power point 
2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
 

 4 - 5 ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหาร
และเครื่องดื่ม 

- อภิปราย และแลกเปลี่ยน
แนวคิดเกี่ยวกับกบัอาหารและ
เครื่องดื่ม 
- ศึกษาเมนูรายการอาหาร
ตัวอยา่ง 
- จัดกลุ่มเพื่อวางแผนการ
จัดท าร้านอาหารจ าลอง 2 
กลุ่ม ท าเป็นโครงการขั้นตอน 
น าเสนอหน้าชั้น 
- ออกแบบเมนูอาหารที่
ต้องการขาย พร้อมทั้งศึกษา
ราคาต้นทุนเตรียมไว้สัปดาห์
ถัดไป 

8 ชั่วโมง 1. สไลด์โปรแกรม Power point 
2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. เมนูอาหาร ภาพประกอบ 
 

6 - 7 การก าหนดราคาและการจัด
รายได้ในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
 

การพยากรณ์ปรมิาณการผลิต 
 

การควบคุมต้นทุน 

- บรรยาย อภิปรายและ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น  
 
- น าขอ้มูลต้นทุนอาหารมา
ค านวณต้นทุน และปริมาณ
การผลิต 
 
-จัดท าต ารับมาตรฐาน 

8 ชั่วโมง 1. สไลด์โปรแกรม Power point 
2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. แบบฝึกหัด  
4. ต ารับมาตรฐาน 

8 สอบกลางภาค    
9 -  10 การตลาดส าหรับธรุกิจอาหาร

และเครื่องดื่ม 
 
ตัวอย่างธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่มต่างๆ 

- อภิปราย แลกแผนการโฆษณา
ประชาสัมพนัธ์ในการโปรโมต
ร้านอาหารจ าลองของแตล่ะกลุ่ม 
น าเสนอ 
- ศึกษาเกี่ยวกับตวัอย่างธรุกจิอาหาร
และเครื่องดืม่ที่สนใจหรอืมีความ
เกี่ยวขอ้งกับร้านอาหารจ าลอง น ามา
เปรียบเทียบกับแผนทีว่างไว ้

8 ชั่วโมง 

 
 
 
 

1. สไลด์โปรแกรม Power point 

2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. หัวข้อเร่ืองให้นักศึกษาค้นคว้า 
4. คลิปวิดีโอ 
 

 
 



สัปดาห์
ที ่

หัวข้อเนื้อหา กิจกรรม จ านวน
ชั่วโมง 

สื่อ 

9-10 การตลาดส าหรับธรุกิจอาหารและ
เครื่องดื่ม 
 
ตัวอย่างธุรกิจอาหารและเครื่องดืม่
ต่างๆ 

- อภิปราย เล่ือนแผนการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ในการโปรโมต
ร้านอาหารจ าลองของแต่ละกลุ่ม 
และน าเสนอ 
- ศึกษาเกี่ยวกับตวัอยา่งธุรกิจ
อาหารและเครื่องดื่มที่เกี่ยวข้องกับ
ร้านอาหารจ าลอง น ามา
เปรียบเทียบกับแผนที่วางไว ้

8 ชั่วโมง 

 
 
 
 

1. สไลด์โปรแกรม Power point 

2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. หัวข้อเร่ืองให้นักศึกษาค้นคว้า 
4. คลิปวิดีโอ 
 

11-12 การบริการอาหารและเครื่องดื่มและ
ฝึกทักษะ 

-ศึกษารูปแบบ ประเภท การ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  
มารยาทการใช้บริการจากคลิป
วิดีโอ  
- ฝึกและสอนปฏบิัติการบรกิาร
อาหารและเครื่องดื่ม  การปู
และจัดโต๊ะ การเสิร์ฟ 

8 ชั่วโมง 1. สไลด์โปรแกรม Power point 

2. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 
3. คลิปวิดีโอ 
4. อุปกรณ์ เช่น โต๊ะ ช้อน สอ้ม 
จาน  

13-14 ปฏิบัติการการจดัร้านอาหารและ
เครื่องดื่มจ าลอง (ระยะที่ 1) 
 

ปฏิบัติการ 
- นักศึกษากลุ่มที ่1 ท าการเปิด
ด าเนินการขายอาหารและ
เครื่องดื่ม ตามแผนที่วางไว้ และให้
กลุ่มที่ 2 เป็นผู้บริโภค(ลูกคา้) โดย
ให้กลุ่มที่ 2 เขียนใบประเมินการใช้
บรกิารทุกระบบ  ก่อนน ามา
อภิปรายและใหก้ลุ่มที่ 1 ปรับปรุง
ในการเปิดร้านระยะที่2  
-ปฏิบัตกิารสลับ2กลุ่มบทบาท
การเปิดร้านในสัปดาห์ถัดไป 

8 ชั่วโมง 1. วัตถุดิบอาหาร 
2. อุปกรณ์การจัดร้านอาหารและ
เครื่องดื่ม 
 

15-16 ปฏิบัติการการจดัร้านอาหารและ
เครื่องดื่มจ าลอง (ระยะที่ 2) 
 
น าเสนอและรายงานผลการ
ด าเนินงานร้านอาหารจ าลอง 

ปฏิบัติการ 
- นักศึกษากลุ่มที ่1 ท าการเปิดขาย
อาหารและเครื่องดื่ม ตามแผนที่
ปรับปรุงจากการประเมินครั้งแรก 
และให้กลุ่มที่ 2 เป็นผู้บริโภค
(ลูกค้า)โดยใหก้ลุ่มที่ 2 เขียนใบ
ประเมินการใช้บริการส่งที่อาจารย ์  
-ปฏิบัตกิารสลับบทบาทของ           
กลุ่มที่ 1 และ 2 
 - สรุปผลโครงการ รูปเล่ม
รายงาน น าเสนอหน้าชั้น 

 1. วัตถุดิบอาหาร 
2. อุปกรณ์การจัดร้านอาหารและ
เครื่องดื่ม 
3. เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่อง 
LCD 

17 สอบปลายภาค    

หมายเหตุ : เชิญปราชญ์หรือวิทยากรมาให้ความรู้ นอกตารางเรียน 

 



สื่อประกอบการสอน 
1. เครื่องคอมพิวเตอร์ และ LCD    5.     คลิปวิดีโอ 
2. แผ่นพับ บทความจากวารสาร และ Internet   6.     แบบฝึกหัด 
3. โปรแกรมคอมพวิเตอร์ Power Point    7.     แบบทดสอบ 

 

การวัดผลและประเมินผล 

วิธีการประเมิน สัปดาห์ท่ีประเมิน 
สัดส่วนของการประเมิน 

(รวม 100%) 

สอบ 
- สอบกลางภาค 
- สอบปลายภาค 

 
8 
17 

 
15 
20 

การเข้าช้ันเรยีนและจิตพิสยั ตลอดเทอม 5 

สอบปฏิบัต ิ สัปดาห์ที่ 1 10 
ฝึกปฏิบัติการ การท างานกลุ่ม รายงาน และการ
น าเสนอผลงาน 

สัปดาห์ที่ 9 - 15 15 

ปฏิบัติการการจ าลองร้านอาหาร สัปดาห์ที ่13 - 16 20 
รายงานโครงการและวางแผนรา้นอาหารจ าลอง สัปดาห์ที่ 16  15 
เกณฑ์การประเมินผล 
  80 – 100 ระดับคะแนน     A   60 – 64 ระดับคะแนน     C 
  75 – 79 ระดับคะแนน     B+   55 – 59 ระดับคะแนน     D+ 
  70 – 74 ระดับคะแนน     B   50 – 54 ระดับคะแนน     D 

65 – 69 ระดับคะแนน     C+   ต่ ากวา่ 50 ระดับคะแนน     E 
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เง่ือนไขข้อตกลง 
1.  กรณีที่นักศึกษาขาดเรียน  เมือ่มาเรียนครั้งต่อไปต้องมาพบอาจารย์ผูส้อนเพื่อรับงานไปท าชดเชย 
2.  ในช่ังโมงการฝึกปฏิบัตินักศึกษาต้องตรวจสอบและรับผิดชอบอุปกรณ์ทุกครั้งที่ปฏิบัติการ หากมีการช ารุดเสียหายให้แจ้ง
อาจารย์ผู้สอนทันท ี


