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รายละเอียดของรายวิชา 
 
วิทยาลัย/คณะ  วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ      สาขาวิชา  การจัดการโรงแรมและภัตตาคาร 
หลักสูตร         ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและภตัตาคาร ระดับปรญิญาตรี      
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 
HOS221        การจัดการการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
                    (Food and Beverage Service Management)          3(2-2-5) 
 
วิชาบังคับร่วม  ไม่ม ี   
วิชาบังคับก่อน  ไม่มี    
ภาคการศึกษา  1/2568   
กลุ่ม  01, 02    
ประเภทของวิชา  วิชาปรับพื้นฐาน   
  วิชาศึกษาทั่วไป   
  วิชาเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)   
  วิชาเลือกเสร ี   
อาจารยผ์ู้รับผิดชอบ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัฐชสรณ์ จลุตามระ     อาจารย์ประจ า   
อาจารยผ์ู้สอน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัฐชสรณ์ จลุตามระ     อาจารย์ประจ า  อาจารย์พิเศษ 
สถานท่ีสอน มหาวิทยาลยัรังสติ  ในที่ตั้ง  นอกท่ีตั้ง 
วันท่ีจัดท า 16 สิงหาคม 2568       
 

หมวดที่ 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา 
1. วัตถุประสงค์ของรายวิชา 
 เพื่อให้นักศึกษามีความสามารถดังนี ้

1.1  อธิบายเกี่ยวกับโครงสร้างงานบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม การแบ่งสายงานบริการ ภาระหน้าท่ีความรับผิดชอบของ
บุคลากร ประเภทของการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม และรปูแบบการบริการที่แตกต่างกันได ้

1.2  จ าแนกประเภทรายการอาหารและเครื่องดืม่ ใช้งานเครื่องมือและอุปกรณ์ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มได ้
1.3  ปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามตามมาตรฐานท่ีถูกตอ้งได้  
1.4 จัดการและแกไ้ขข้อร้องเรียนของลูกค้าตามสถานการณไ์ด้อยา่งเหมาะสม 
1.5 รับรู้เรื่องของคุณธรรม จริยธรรม และการมีทัศนคติที่ดตี่ออาชีพงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  

2. ค าอธิบายรายวิชา  
 โครงสร้างแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม การแบ่งสายงานบริการและการหน้าที่ความรับผิดชอบของบุคลากร รวมถึง
ประเภทของภัตตาคารและรูปแบบการบริการอาหาร เครื่องมือเครื่องใช้ในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม การเตรียมความพร้อม
ของห้องอาหารก่อนเปิดให้บริการ ข้ันตอนการปฏิบัติและให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม การประสานงานระหว่างงานบริการและ
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งานครัว การให้บริการรูมเซอร์วิส สุขอนามัยและความปลอดภัยในการท างาน การจัดการและแก้ไขข้อร้องเรียนของลูกค้าได้
เหมาะสมกับสถานการณ์ ฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการและสถานการณ์จริง     

   Course Description 
The structure of food and beverage department along with staff  key  responsibilities, type of restaurant 

and service, food and beverage equipment, preparation of restaurant before service, service procedures, 
coordination between service and kitchen area, provide room service, restaurant hygiene, sanitation and safety, 
handling guests’ complaints and problem solving procedures, practice in  both laboratory and real situations. 

 
3. จ านวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ท่ีอาจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวิชาการแก่นักศึกษา 

มี .......6........ช่ัวโมง/สัปดาห ์     e-mail : chatchasorn.k@rsu.ac.th 
        Facebook :…………………………… 
        Line :………………………………… 
        อื่น ระบุ..............................................  
 

4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs)  :   
 นักศึกษาสามารถ 

4.1 เข้าใจระบบ หน้าท่ีความรับผิดชอบ และกระบวนการท างานของการบริการอาหารและเครื่องดื่มในองค์กรต่างๆ ได ้
4.2  วางแผนและพัฒนาการบริการให้เป็นไปตามประเภทของการจดับริการอาหารและเครื่องดื่ม และรูปแบบการบริการได้  
4.3  วางแผนการจัดการบริการใหเ้ป็นไปตามประเภทของรายการอาหารและเครื่องดื่มได ้
4.4  บริหารและจัดการเกี่ยวกับเครื่องมือเครื่องใช้ และอุปกรณ์ในการให้บริการอาหารและเครื่องได้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
4.5  ใช้ทักษะการบริการอาหารและเครื่องดื่มในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการได้  
4.6 จัดการและแกไ้ขข้อร้องเรียนของผู้รับบริการตามสถานการณ์ได้อยา่งเหมาะสม 
4.7 เรียนรู้และตระหนักในเรื่องของคุณธรรม จริยธรรม และการมีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม เป็น

ทรัพยากรบุคคลที่มีคณุค่าต่อองคก์ร  

 
หมวดที ่3  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 

การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรยีนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวงั  มีดังต่อไปนี ้
 
1. คุณธรรม จริยธรรม  

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1. 2 มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ และ

แสดงออกซึ่งคุณธรรมและ
จริยธรรมในการปฏิบัติงานและ
ปฏิบัติตนต่อผู้อื่นอย่าง
สม่ าเสมอ 

• สอดแทรกเนื้อหาด้านจติวิทยาบรกิาร
และปลูกฝังทัศนคติที่ดตี่อวิชาชีพด้วย
วิธีการบรรยาย ถามตอบ ถ่ายทอด
ประสบการณ์ตรงและยกตัวอย่าง 

• การใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกลุม่ย่อย  

• สอดแทรกคณุธรรม จรยิธรรมในเนื้อหา
บทเรียน โดยการบรรยายและ
ยกตัวอย่าง เน้นเรื่องจรรยาบรรณ
วิชาชีพและความซื่อสตัย์ต่อหน้าท่ีใน
การให้บริการ  

• การใช้ค าถามในการทวนสอบความ
เข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินจากคณุภาพของการ
อภิปรายกลุ่มย่อย  

• ประเมินจากพฤติกรรมในช้ันเรียน 
• การทดสอบย่อย 
• การสังเกตพฤติกรรมและคุณภาพ

ของโครงงานกลุ่ม 
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• มอบหมายโครงงานกลุ่ม  

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
1.1 มีความซื่อสตัยส์ุจรติ และ

สามารถจัดการกับปัญหาความ
ขัดแย้งระหว่างผลประโยชน์ท่ี
ได้รับกับจริยธรรมและ
จรรยาบรรณวิชาชีพตาม
แนวทางธรรมาธิปไตย 

• สอนแทรกคุณธรรม จริยธรรมในระหว่าง
ที่ท าโครงงานโดยการพูดคุยกับนักศึกษา 
เน้นความรับผิดชอบต่องาน วินัย 
จรรยาบรรณ ความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ใน
กลุ่ม ความถ่อมตนและความมีน้ าใจต่อ
เพื่อนร่วมงาน และความไม่ละโมบ 

• ให้แนวคิดพร้อมยกตัวอยา่งเหตุการณ์
ปัจจุบัน เพื่อการน าไปใช้ในกิจกรรมการ
เรียนการสอน 

• ให้การยกย่องชมเชยผู้ที่มคีวามซื่อสัตย์
เพื่อเป็นแบบอย่างท่ีดี  

•  ก าหนดระเบียบลงโทษผู้ทุจรติการสอบ 

• สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรยีนและ
ระหว่างการท าโครงงานถึงการมี
ส่วนร่วมในการน าเสนอผลงาน  
ความเอื้อเฟื้อหรือความมีน้ าใจต่อ
เพื่อนและอาจารย ์

1.3 มีความรับผิดชอบในหน้าท่ี 
เป็นสมาชิกที่ดีและมสี่วนร่วม
ในกิจกรรมเพื่อการพัฒนา
ภาวะผู้น าและเป็นแบบอย่างท่ี
ดีต่อผู้อื่น 

• สอดแทรกเนื้อหาเรื่องภาวะผู้น าและการ
ท างานเป็นทีม ด้วยการยกตัวอย่างและ
ถ่ายทอดประสบการณ์ตรง 

• มอบหมายงานกลุม่และโครงงานกลุ่ม 
• ให้การยกย่องชมเชยผู้ที่มภีาวะผู้น าที่ดี

เพื่อเป็นแบบอย่างท่ีดีให้กับผู้อื่น  

• สังเกตและประเมินจากพฤติกรรม
เมื่อต้องท างานเป็นทีม 

• ประเมินจากพฤติกรรมในช้ันเรียนที่
มีต่อผู้อื่น 
 

1.4 มีวินัยในการท างานและปฏิบัติ
ตามกฎระเบยีบและข้อบังคับ
ขององค์กรและสังคม 

• สอดแทรกเนื้อหาด้านความมีวินัย ตรงต่อ
เวลา รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

• สอนแทรกคุณธรรม จริยธรรมในระหว่าง
ที่ท าโครงงานโดยการพูดคุยกับนักศึกษา 
เน้นความรับผิดชอบต่องาน วินัย 
จรรยาบรรณ ความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ใน
กลุ่ม ความถ่อมตนและความมีน้ าใจต่อ
เพื่อนร่วมงาน  

• ให้แนวคิดพร้อมยกตัวอยา่งเหตุการณ์
ปัจจุบัน เพื่อการน าไปใช้ในกิจกรรมการ
เรียนการสอน 

• ปลูกฝังให้นักศึกษามีวินัยโดยเน้นการเข้า
เรียนให้ตรงต่อเวลาตลอดจนการแต่งกาย
ที่ถูกต้องตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

• สังเกตพฤติกรรมการส่งงานจะต้อง
เป็นไปตามก าหนดเวลา เพื่อฝึกให้
นักศึกษารับผดิชอบต่องาน สามารถ
ท างานร่วมกัน กับผู้อื่นและมีความ
ตรงต่อเวลา 

• ประเมินจากเวลาการเข้าช้ันเรียน 
การแต่งกาย และเวลาการส่งงานท่ี
ได้รับมอบหมาย  

• ประเมินจากผลงานกลุม่และความมี
ส่วนร่วมในการน าเสนอผลงาน  
 

  
2. ความรู้ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
22.  มีความรู้ที่เกดิจากการบูรณาการ

ความรู้ศาสตร์ต่างๆที่เกีย่วข้อง 
 

• บรรยาย ถามตอบ 

• การให้ท าแบบฝึกหัดท้ายบท 

• การใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกลุ่มย่อย
เพื่อให้แสดงความคิดเห็นที่มีการบูรณา

• การใช้ค าถามในการทวนสอบความ
เข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• การตอบแบบฝึกหัดท้ายบท 

• ประเมินจากคณุภาพของการ
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การความรู้กับศาสตร์ต่างๆ  

• มอบหมายงานกลุ่มให้ค้นคว้าเพิ่มเติมและ
น าเสนอหน้าช้ันเรียน 

• มอบหมายโครงงานกลุ่มเชิงบูรณาการกับ
ศาสตร์อื่นๆ ที่ส าคัญกับวิชาชีพ 

• การสาธิตและฝึกภาคปฏิบัติ 
 
 

อภิปรายกลุ่มย่อย  

• ประเมินจากการให้ความร่วมมือและ
คุณภาพการน าเสนองานท่ีไดร้ับ
มอบหมาย 

• การมีส่วนร่วมและคณุภาพของ
โครงงานกลุ่ม 

• การทดสอบย่อย 
• การสอบภาคปฏิบตัิ  
• การสอบข้อเขียนปลายภาค  

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
2.1 มีความรู้ในสาขาการจดัการ

โรงแรมและการบริการทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่าง
กว้างขวาง เป็นระบบ เป็นสากล 
และทันต่อสถานการณ์โลก 

• สอนโดยอ้างอิงเกณฑ์และเนื้อหาสาระของ
มาตรฐานอาเซียน ด้วยวิธีการบรรยาย 
ถามตอบ ยกตัวอย่างสถานการณ์ปัจจุบัน  
และสอดแทรกประสบการณ์ตรง 

• การให้ท าแบบฝึกหัดท้ายบท 

• การสาธิตและฝึกภาคปฏิบัติ 

• การศึกษาดูงานนอกสถานที่และอบรมเชิง
ปฏิบัติการในหัวข้อ “มารยาทการ

รับประทานอาหารแบบตะวันตก ”ณ 
สถานประกอบการโรงแรมระดับ 4-5 ดาว  

• ศึกษาและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบความ
เข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินจากการตอบ แบบฝึกหดั
ท้ายบท 

• การมีส่วนร่วมและคณุภาพของ
โครงงานกลุ่ม 

• การทดสอบย่อย 
• การสอบภาคปฏิบตัิ  
• สังเกตการเปลีย่นแปลงพฤติกรรม

จากการเรียนรู้และอบรมเชิง
ปฏิบัติการ 

• การสอบข้อเขียนปลายภาค 
2.3 มีความรู้ในกระบวนการ และ

เทคนิคการวิจัยเพื่อการแก้ไข
ปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ใน
งานอาชีพ 

• สอดแทรกเนื้อหาข้อมูลสถิติที่จะเป็น
ประโยชน์ต่องานอาชีพ 

• แนะน าแหล่งสบืค้นข้อมูลสถิติและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

• มอบหมายใหส้ืบค้นข้อมูลสถิติที่
เกี่ยวข้องเพื่อน ามาอภิปรายกลุ่มยอ่ย 

• สอนโดยสอดแทรกเรื่องกระบวนการ
และเทคนิคการวิจัย พร้อมช้ีแนะแนว
ทางการต่อยอดองค์ความรู้เพื่องาน
อาชีพในอนาคต 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบความ
เข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินจากคณุภาพของการ
อภิปรายกลุ่มย่อย  
  

 
3. ทักษะทางปัญญา 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.1 มีความสามารถประมวลและ

ศึกษาข้อมูลเพื่อการวเิคราะห์
สาเหตุของปัญหาและความ
ขัดแย้ง รวมทั้งหาแนวทาง
ป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก 

• สอนแบบบรรยาย ถามตอบ  

• การให้ท าแบบฝึกหดั 

• การใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกลุม่ย่อย
เพื่อให้แสดงออกถึงแนวคิดในการวิเคราะห์
ปัญหาและการเสนอแนวทางการแก้ไขและ
ป้องกันปัญหา 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบ
ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินจากการตอบ 
แบบฝึกหัดท้ายบท 

• ประเมินจากคณุภาพของการ
อภิปรายกลุ่มย่อย  
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• มอบหมายงานกลุม่ให้ค้นคว้าเพิม่เติมและ
น าเสนอหน้าช้ันเรียน 

• มอบหมายโครงงานกลุ่มเพื่อให้ไดเ้รียนรู้ถึง
การวิเคราะห์ปญัหา ความขัดแย้ง เพื่อ
หาทางแก้ไขและป้องกันปัญหา 

• การสาธติและฝึกภาคปฏิบตั ิ
 

• ประเมินจากการให้ความร่วมมือ
และคณุภาพการน าเสนองานท่ี
ได้รับมอบหมาย 

• ความสามารถในการวเิคราะห์
ปัญหา การจดัการความขัดแย้ง 
การหาแนวทางแก้ไขและป้องกัน
ปัญหาในการจดัโครงงานกลุ่ม 

• การทดสอบย่อย 
• การสอบภาคปฏิบตัิ  
• การสอบข้อเขียนปลายภาค 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
3.2 มีความสามารถในการ

ประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฏี 
ภาคปฏิบตัิไปใช้ประโยชน์ในการ
ฝึกประสบการณภ์าคสนามและ
การปฏิบัติงานจริงตาม
สถานการณ์ได้อย่างเหมาะสม 
 

• สอนแบบบรรยาย ถามตอบ การ
ยกตัวอย่างและถ่ายทอดประสบการณต์รง  

• การให้ท าแบบฝึกหดั 

• การสาธติและฝึกภาคปฏิบตั ิ

• มอบหมายโครงงานกลุ่มโดยใหม้ีการ
จัดบริการอาหารและเครื่องดื่มแก่
บุคคลภายนอกจริง 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบ
ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• การตอบแบบฝึกหัดท้ายบท 

• การทดสอบย่อย 
• การสอบภาคปฏิบตัิ  
• การประเมินจากคณุภาพการจดั

โครงงาน 

3.3 มีความสามารถในการ
ประยุกต์ใช้นวัตกรรมจากภาค
ธุรกิจและศาสตร์อื่นๆที่เกีย่วข้อง
เพื่อพัฒนาทักษะการท างานให้
เกิดประสิทธิผล 

• สอนแบบบรรยาย ถามตอบ การ
ยกตัวอย่างและถ่ายทอดประสบการณต์รง 
โดยสอดแทรกเรื่องนวัตกรรมการบริการ  

• การสาธติและฝึกปฏิบตัิการใช้อุปกรณ์และ
เครื่องมือในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ทีจ่ัดเป็นนวัตกรรมบริการ เพื่อให้เกิดทักษะ
และความช านาญ 

• สืบค้นข้อมูลและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบ
ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินจากการพัฒนา
ความสามารถในการใช้อุปกรณ์
และเครื่องมือต่างๆ  
 

 
4. ทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
24.  มีความสามารถในการพัฒนา

ตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้
ทันสมัยต่อเนื่องและตรงตาม
มาตรฐานสากลและสอดคล้องกับ
รากฐานทางสังคมไทย 

• สอนโดยอ้างอิงเกณฑ์และเนื้อหาสาระ
ของมาตรฐานอาเซยีน ด้วยวิธีการ
บรรยาย ถามตอบ ยกตัวอยา่ง และ
สอดแทรกประสบการณ์ตรง จรรยาและ
มรรยาทของผู้ให้บริการที่พึงปฏิบตัิต่อ
บุคคลอื่น  

• ให้แสดงบทบาทสมมติการให้บริการที่โต๊ะ
อาหารแบบเต็มรูปแบบโดยใช้บทสนทนา
เป็นภาษาอังกฤษ 

• มอบหมายโครงงานท่ีมีลักษณะส่งเสรมิ

• การใช้ค าถามในการทวนสอบ
ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินความถูกต้องจากการ
แสดงท่าทางและการใช้ภาษา 
จากการแสดงบทบาทสมมต ิ

• พฤติกรรมการปฏิบตัิต่อบุคคล
อื่นและความรับผดิชอบในการ
จัดโครงงานกลุ่ม 

• ประเมินจากความคดิสร้างสรรค์
และแนวโนม้การพัฒนาทาง
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ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ รวมถึงการใหแ้สดงออก
ถึงความคิดสร้างสรรค์และแนวโนม้การ
พัฒนาทางวิชาชีพท่ีสอดคล้องกับรากฐาน
ทางสังคมไทย 

วิชาชีพท่ีสอดคล้องกับ
สถานการณ์ปัจจุบันของ
สังคมไทยในการจัดโครงงานกลุ่ม 

• การสอบภาคปฏิบตัิ  
• การสอบข้อเขียนปลายภาค 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
4.1 มีความสามารถในการปฏิบตัิและ

รับผิดชอบงานท่ีได้รับมอบหมาย
ตามหน้าท่ีและบทบาทของตนใน
กลุ่มงานได้อย่างเหมาะสม 
รวมทั้งมีส่วนร่วมในการช่วยเหลือ
ผู้ร่วมงานและแก้ไขปญัหากลุ่ม 

• ให้ค าปรึกษาเกี่ยวกับการท างานเป็นทีม 
และให้ค าช้ีแนะเกีย่วกับการแกไ้ขปัญหา
ของกลุ่ม เพื่อให้นักศึกษาสามารถบรรลุ
เป้าหมายของงานกลุม่และโครงงานกลุ่ม 
ได้อย่างราบรื่น 
 

• สังเกตพฤติกรรมการท างานเป็น
ทีม 

• ประสิทธิภาพและประสิทธิผล
ของการท างานเป็นทีม 
 

 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.2 มีความสามารถในการสื่อสารกับ

ชาวต่างชาติได้อย่างเหมาะสม
ตามสถานการณ์และวัฒนธรรม 

• สอนแบบบรรยาย ถามตอบ โดยสอดแทรก
เรื่องพฤติกรรมนักท่องเที่ยวและการสื่อสาร
ข้ามวัฒนธรรม รวมถึงเทคนิควิธีการสื่อสาร
กับชาวต่างชาติอย่างมีจรรยาและมรรยาท
ของผู้ให้บริการภายใต้บริบทของวฒันธรรม
ที่แตกต่าง  ด้วยการยกตัวอย่างและ
ถ่ายทอดประสบการณ์ตรง  

• การฝึกภาคปฏิบตัิแสดงบทบาทสมมติการ
ให้บริการที่โต๊ะอาหารแบบเตม็รูปแบบโดย
ใช้บทสนทนาเป็นภาษาอังกฤษ 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบ
ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ประเมินความถูกต้องจากการ
แสดงท่าทางและการใช้ภาษา 
จากการแสดงบทบาทสมมต ิ

• การสอบภาคปฏิบตั ิ
• ทดสอบย่อย 

 

 ผลการเรียนรู้ วิธีการสอน วิธีการประเมินผล 
5.1 มีความสามารถในการใช้

ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศ
ในการฟัง การพูด การอ่าน การ
เขียน และการสรุปประเด็นอย่าง
มีประสิทธิภาพ 
 

• สอนโดยสอดแทรกการใช้เนื้อหา
ภาษาอังกฤษท้ังในเอกสารประกอบการ
สอน สื่อการสอนอื่นๆ และการพดูโต้ตอบ  

• การวิเคราะห์กรณีศึกษา เขียนสรปุ และ
อภิปรายกลุ่มย่อยเพื่อน าเสนอหนา้ช้ันเรียน 

• การฝึกปฏิบัติการรับและจดค าสั่งอาหาร
จากลูกค้า การเขียนแผนที่นั่ง และจด
บันทึกส าคัญอื่นๆ  

• การใช้ค าถามทั้งภาษาไทยและ
อังกฤษในการทวนสอบความ
เข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• คุณภาพการน าเสนอหน้าช้ัน
เรียน 

• สังเกตพฤติกรรมจากการฝึก
ภาคปฏิบตั ิ

• การสอบข้อเขียนปลายภาค 
5.3 มีความสามารถในการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
ติดต่อสื่อสาร รู้จักเลือกรูปแบบ
การน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับ
เรื่อง และผู้ฟังที่แตกต่างกันอย่าง
มีประสิทธิภาพ 

• การมอบหมายงานให้ค้นคว้า สรุป และ
น าเสนอหน้าช้ันเรียน  
  

• ประเมินผลสัมฤทธ์ิของงานท่ี
ได้รับมอบหมาย โดยใช้สื่อและ
เทคโนโลยีในการน าเสนอ 
 

5.4 มีความสามารถในการใช้เทคนิค • สอนแบบบรรยายโดยสอดแทรกเทคนิค • การใช้ค าถามในการทวนสอบ
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พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติ
ในการประมวลผลการแปร
ความหมายและการวิเคราะห์
ข้อมูล 

และวิธีการค านวณค่าอาหารและเครื่องดื่ม 
และให้ท าแบบฝึกหัด   

ความเข้าใจในช้ันเรียนเป็นระยะ 

• ความถูกต้องของค าตอบจาก
แบบฝึกหัด 

หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล 
1. แผนการสอน 

สัปดาห์
ที ่

หัวข้อ/ รายละเอียด วิธีการจัดการเรียนการสอน /สื่อการสอน 
จ านวน
ชั่วโมง 

ผู้สอน 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แนะน ารายวิชา  
- เนื้อหา วัตถปุระสงค์ และเปา้หมายของรายวิชา 
- เกณฑ์การวดัผลและประเมินผล  
- หนังสือ ต ารา แหล่งค้นคว้า เอกสารเพิม่เตมิ แหล่ง
สารสนเทศ website  
การจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรมและ
ภัตตาคาร  
- เกี่ยวกับธุรกิจโรงแรมและภตัตาคาร 
- ประเภทของการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มในธุรกิจ
โรงแรมและภัตตาคาร 
- โครงสร้างการบริหารงานฝ่ายบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม 
- ต าแหน่งงาน หน้าท่ีและความรบัผิดชอบของพนักงาน
บริการอาหารและเครื่องดื่ม 

กิจกรรม 
- อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power 
point 
- ซักถาม 
- นักศึกษาแนะน าตนเอง และความรู้พื้นฐานการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ 
อาหารและเครื่องดื่ม 
-  โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

2 
 

สุขอนามัยและความปลอดภัยในการท างาน 
- กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และวิธีปฏิบัติ 
เพื่อสุขอนามัยและความปลอดภัยในการให้บริการในธุรกจิ
โรงแรมและภัตตาคาร 

 - เชื้อโรคที่เกี่ยวข้องกับการให้บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม
และวิธีป้องกัน 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- ชมคลิปวิดีทัศน์เกี่ยวกับสุขอนามัยและความปลอดภยั
ในการท างานโรงแรมและภัตตาคาร 
- วิเคราะห์กรณีศึกษา 
สื่อที่ใช ้
-เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ 
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- คลิปวีดิทัศน์ และกรณศีึกษาเรื่องสุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

3 
 

ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับการบริการ 
- ความรู้เกี่ยวกับอาหารและมื้ออาหาร  
- ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่ม 
- ความรู้เกี่ยวกับเมนูหรือรายการอาหาร 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- กิจกรรมการชิมรสชาติอาหารและเครื่องดื่ม 
สื่อที่ใช ้
-เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ 
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- ตัวอย่างอาหาร เครื่องดื่ม และเมนูอาหาร  
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 
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LMS) 
4 อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

- อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริการอาหาร เครื่องดื่ม และบริการ
งานจัดเลี้ยง 
- วิธีใช้และท าความสะอาด 
- วิธีการเก็บรักษา 
 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- สาธิตและฝึกปฏบิัติการท าความสะอาดและการใช้
อุปกรณ์  
- ทดสอบย่อยครั้งท่ี 1 
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
- แบบทดสอบย่อยครั้งท่ี 1 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

5 การจัดเตรียมห้องอาหาร (1-2) 
- การเตรยีมพื้นท่ีและอุปกรณ์ในการให้บริการ  
- การพับผ้าเช็ดปาก (Napkin) รูปแบบต่างๆ  
 
 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- สาธิตและปฏิบัติการพับผา้เช็ดปาก (Napkin) 
 สื่อที่ใช้ 
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการให้บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
- ผ้าเช็ดปาก (Napkin) 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

6 การจัดเตรียมห้องอาหาร (2-2) 
- การเตรยีมพื้นท่ีและอุปกรณ์ในการให้บริการ 
- การจัดโตะ๊อาหารรูปแบบต่างๆ  
 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- สาธิตและฝึกปฏบิัติการจัดโต๊ะอาหารแบบตา่งๆ   
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 
 

ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

7 **สอบปฏิบัติการให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
   คร้ังท่ี 1  

กิจกรรม 
- สอบปฏิบัติครั้งท่ี 1 การพับผ้าเช็ดปาก  
- ทดสอบย่อยครั้งท่ี 2  
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 
 

ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

8 พักระหว่างภาคการศึกษา (term break) 
9 การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องอาหาร (1-3) กิจกรรม 4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
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 - ขั้นตอนของการใหบ้ริการอาหารและเครื่องดื่มที่โต๊ะ
อาหารรูปแบบรัสเซีย ฝรั่งเศส อังกฤษ และอเมริกัน 
- จรรยาและมารยาทในการให้บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม 
(F&B Service Sequences : Etiquette & Manners) (1) 
 
การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมบนห้องพักแขก  
- ขั้นตอนการให้บริการรูมเซอร์วิส (Room Service) 
 

- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- การแสดงบทบาทสมมติการให้บริการที่โต๊ะอาหาร
รูปแบบรสัเซีย ฝรั่งเศส อังกฤษ และอเมริกัน 
- สาธิตและฝึกปฏบิัติการให้บริการที่โต๊ะอาหาร และ 
การให้บริการรูมเซอร์วสิ 
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
- อาหารและเครื่องดื่มส าหรับการบริการ 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

 
 

จุลตามระ 

10 
 

การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องอาหาร (2-3) 
- จรรยาและมารยาทในการให้บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม 
(F&B Service Sequences : Etiquette & Manners) (2) 
 
 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- การฝึกปฏิบตัิการให้บริการที่โตะ๊อาหารรูปแบบ
อเมริกัน โดยใช้บทสนทนาภาษาองักฤษ 
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
- อาหารและเครื่องดื่มส าหรับการบริการ 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 
 

ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

11 การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในห้องอาหาร (3-3) 
- จรรยาและมารยาทในการให้บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม 
(F&B Service Sequences : Etiquette & Manners) (3) 
- การจับคู่อาหารกับไวน์ประเภทต่างๆ 
- วิธีการแนะน าไวน์ให้กับลูกค้าและเทคนิคการเพิ่ม
ยอดขาย (up selling) ในห้องอาหาร    
- ขั้นตอนและเทคนิคการให้บริการไวน ์

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point 
- เชิญวิทยากรผู้เชี่ยวชาญภายนอกมาบรรยายและ 
อบรมเชิงปฏิบัติการ หัวข้อ “เทคนิคการชิมทดสอบ
ไวน์และการบริการไวน์อย่างมืออาชีพ”  
- สาธิตและฝึกปฏบิัติการให้บริการไวน์  
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ 
อาหารและเครื่องดื่ม  
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- อุปกรณ์ส าหรับบริการไวน ์
- ไวน์และอาหารที่ใช้รับประทานคู่กับไวน ์
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 
 

ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

12 โครงการศึกษาดูงานนอกสถานที ่และอบรมเชิง
ปฏิบัติการ “มารยาทในการรับประทานอาหารแบบ
ตะวันตก และมารยาทในการร่วมงานเลี้ยงโอกาสต่างๆ”  
- ศึกษาดูงานโรงแรมและภัตตาคาร  
- เรียนรู้ประสบการณ์จริงเรื่องมารยาทในการนั่งโตะ๊

กิจกรรม 
- โครงการ ศึกษาดูงานธุรกิจโรงแรมและภัตตาคาร 
พร้อมเรียนรู้ประสบการณ์จริงของมารยาทการ
รับประทานอาหารแบบวัฒนธรรมตะวันตก ณ โรงแรม
มาตรฐานบริการระดับ 4-5 ดาว 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 
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รับประทานอาหารแบบวัฒนธรรมตะวันตก และมารยาท
การร่วมงานเลี้ยงในโอกาสต่างๆ    

- นักศึกษาท ารายงานสรุป  
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

31  
 

การประสานงานระหว่างงานบริการและงานครัว  
- การจัดระบบการให้บริการในภตัตาคาร 
- การด าเนินการประสานงานระหว่างห้องครัวและพื้นท่ี
บริการ 
- การท าความสะอาดและจัดเก็บพื้นที่ให้บริการ 
- การรักษาความสัมพันธ์กับเพื่อนร่วมงาน 
 
 
 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- การวิเคราะห์กรณีศึกษา และอภปิรายกลุม่ย่อย 
- ทดสอบย่อยครั้งท่ี 3   
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- กรณีศึกษาปัญหาการประสานงานระหว่างงานบริการ
และงานครัว 
- แบบทดสอบย่อยครั้งท่ี 3 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 
 

ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

14 การจัดการและแก้ไขข้อร้องเรียนของลูกค้า 
- วิเคราะห์และระบุสภาพปัญหาหรือข้อร้องเรียน 
- การตอบสนองต่อข้อร้องเรียนหรอืค าร้องขอ 
- การก าหนดและด าเนินการเพื่อการยอมรับข้อตกลงที ่
  เหมาะสมส าหรับการแก้ไขปัญหาหรือข้อร้องเรียน 

กิจกรรม 
- บรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point  
- การวิเคราะห์กรณีศึกษา และอภปิรายกลุม่ย่อย  
- การแสดงบทบาทสมมต ิ
สื่อที่ใช ้
- เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการจัดการการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
- โปรแกรมน าเสนองาน (Power point) 
- ตัวอย่างกรณีศึกษา 
- ระบบ Zoom application 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

51  
 

โครงงาน 
มอบหมายโครงงานท่ีมีลักษณะส่งเสริมทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ การแสดงออกถึง
ความคิดสร้างสรรค์และแนวโน้มการพัฒนาทางวิชาชีพที่
สอดคล้องกับรากฐานทางสังคมไทย การบูรณาการในการ
น าเสนอการบริการอาหารและเครื่องดื่มในรูปแบบใหม่ 
ตามวิถีชีวิตและยุกต์สมัยที่เปลี่ยนไป  

- นักศึกษาน าเสนอโครงงาน 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 
 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 

16 **สอบปฏิบัติการให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
   คร้ังท่ี 2  

กิจกรรม 
- สอบปฏิบัติครั้งท่ี 2 การจัดโตะ๊อาหารและการ
ให้บริการ  
- ทดสอบย่อยครั้งท่ี 4  
สื่อที่ใช ้
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
- แบบทดสอบย่อยครั้งท่ี 4 
- ระบบ RSU-Learning Management System (RSU-
LMS) 

4 ผศ.ฉัฐชสรณ์  
จุลตามระ 
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17 สอบปลายภาค สอบปลายภาค   

รวม 60 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมนิผลการเรียนรู้ สัปดาห์ท่ีประเมิน 
สัดส่วนของ 

การประเมินผล 
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หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 
1. เอกสารและต าราหลัก 
 เอกสารประกอบการสอน รายวิชา HOS221/ HOS240 การจัดการการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 Ministry of Tourism and Sports.  2015.  Food and Beverage Service Generic Competencies. 
 ดวงพร ทรงวิศวะ.  …………  ชุดวิชา การจัดบริการอาหารในสถาบัน .  หน่วยที่ 9 การจัดบริการอาหารในร้านอาหารและ
ภัตตาคาร.  นนทบุรี: มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช.       
2. เอกสารและข้อมูลส าคัญ 
 จุธาพันธ์ จูฑะพบ. (ม.ป.ป). ภัตตาคารและการจัดเลี้ยง. ถ่ายเอกสาร. 
 ฉลองศรี พิมลสมพงศ์. (2550). การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม. พิมพ์ครั้งท่ี 5. กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
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1.2, 1.4, 3.1,   
4.1, 4.2 

• การใช้ค าถามในการทวนสอบความเข้าใจในช้ัน
เรียนเป็นระยะ 

• วัดระดบัคุณภาพของการอภิปรายกลุ่มย่อย  
• สังเกตพฤติกรรมการมสี่วนร่วมในช้ันเรียน

ภาคปฏิบตัิ การท าโครงงานกลุ่ม 
• สังเกตพฤติกรรมส่วนบุคคล ความมีวินัย การ

แต่งกาย จรรยามารยาท และความเอื้อเฟื้อ 
ความมีน้ าใจต่อเพื่อนและอาจารย ์

 

ทุกสัปดาห ์ 10% 

 1.2, 2.1, 2.2, 
3.1, 5.2 

• การทดสอบย่อย สัปดาห์ที่ 4 7 13 และ 16 10% 

2.1, 2.2, 3.1, 
3.2, 4.2, 5.2 

• การสอบภาคปฏิบตั ิ สัปดาห์ที่ 7 และ 16 52 % 

1.2, 1.4, 2.2, 
3.1, 3.2, 4.2 

• โครงงานกลุ่ม  สัปดาห์ที่ 15 25% 

2.1, 2.2, 3.1, 
4.2, 5.1  

• การสอบปลายภาค สัปดาห์ที่ 17 30% 
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3. เอกสารและข้อมูลแนะน า 
  Food News Magazine, Health & Cuisine magazine, Gourmet& Cuisine Magazine รวมถึงนิตยสาร และ website 
ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร www.setupmyhotel.com และ www.scribd.com  

 
หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของรายวิชา 

 
1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
 การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ที่จัดท าโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการน าแนวคิดและความเห็นจากนักศึกษาโดยการ
สนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน  และให้นักศึกษาทุกคนประเมินประสิทธิผลรายวิชา ซึ่งรวมถึงวิธีการสอน การสาธิต และสิ่ง
สนับสนุนการเรียนการสอนเพื่อการปรับปรุงรายวิชา โดยใช้แบบประเมินผู้สอนและแบบประเมินรายวิชา  ผานแบบประเมินอาจารย    
ผานระบบออนไลนของมหาวิทยาลัย 
 
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน 
 นักศึกษาประเมินอาจารยผูสอนผานระบบออนไลน ของมหาวิทยาลัย อาจารย์ผู้สอนประเมินจากผลการสอบ อาจารยผูสอน
ประเมินตนเอง ร่วมกับการสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน ความร่วมมือในการท ากิจกรรมต่างๆ เปิดรับการแสดงความคิดเห็นอย่างอิสระ
และหลากหลายในช้ันเรียน การตรวจสอบผลการเรียน การทดสอบย่อย และการสอบปลายภาค 
 
3. การปรับปรุงการสอน 
 หลังจากผลการประเมินการสอน ในข้อ 2 จึงมีการปรับปรุงการสอนโดยจัดกิจกรรมในการระดมสมองและหาข้อมูลเพิ่มเติมในการ
ปรับปรุงการสอน ได้แก่ การสัมมนา/ประชุมการจัดการเรียนการสอนภายในหลักสูตรและกลุ่มวิชาที่เกี่ยวข้อง การวิจัยในและนอกช้ัน
เรียน และการสอบถามความพึงพอใจและความสนใจของนักศึกษาตลอดการเรียนในแต่ละคาบเรียน 
 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
   สัมภาษณ์นักศึกษา ...................................................................... 
   การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษาและการใช้ค าถามในการทวนสอบในช้ันเรียนเป็นระยะ 
   การตรวจสอบการให้คะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา............................ 
   การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................ 
   รายงานผลการเก็บข้อมูลเกี่ยวกับผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ในแต่ละด้าน............................. 
   แบบส ารวจ/แบบสอบถาม............................................................ 
   อื่นๆ คือ การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ 
 
5. การด าเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
 จากผลการประเมินการสอนโดยนกัศึกษา และคณะกรรมการประเมนิของหลักสูตร รวมถึงการทวนสอบมาตรฐานและผลสัมฤทธ์ิ
ในรายวิชา หลังการทบทวนประสทิธิผลรายวิชาคณะผูส้อนผู้รับผิดชอบในการทบทวนเนื้อหาที่สอน และกลยุทธ์การสอนที่ใช้จะมีการ
ประชุมร่วมกันเพื่อน าเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายงานรายวิชา เสนอต่อผู้บรหิารหลักสูตรเพื่อน าเข้าท่ีประชุม
อาจารย์ประจ าหลักสตูรพิจารณาให้ความคิดเห็น และสรุปวางแผนพฒันาปรับปรุงส าหรับใช้ในปีการศกึษาถัดไป 

 
 
 

         .................................................... ...............  
              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัฐชสรณ์ จุลตามระ)              

       อาจารย์ผูส้อน  
         วันท่ี  16   เดือน สิงหาคม พ.ศ.2568 
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   ตรวจสอบ................................................................    
             (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ฉัฐชสรณ์ จลุตามระ)              

        รักษาการผู้อ านวยการหลักสูตร 
        วันท่ี  16  เดือน สิงหาคม พ.ศ.2568 
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