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รายละเอียดของรายวิชา
วิทยาลัย/คณะ วิทยาลัยการท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมการบริการ 
สาขาวิชา การจัดการโรงแรมและภัตตาคารหลักสูตร 
หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป
	HOS370
	
	การจัดการการบริการบาร์
	3
	(2-2-5)

	
	
	(Bar Service Management) 

	
	

	วิชาบังคับร่วม
	
	-
	
	

	วิชาบังคับก่อน
	
	-
	
	

	ภาคการศึกษา
	
	1/2568
	
	

	กลุ่ม
	
	01, 02
	
	

	ประเภทของวิชา
	
	วิชาปรับพื้นฐาน
	
	

	
	
	วิชาศึกษาทั่วไป
	
	

	
	
	วิชาเฉพาะ (วิชาชีพเลือก)
	
	

	
	
	วิชาเลือกเสรี
	
	

	อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
	อ.สุปรียา ม่วงรอด
	
	อาจารย์ประจำ
	
	

	อาจารย์ผู้สอน
	อ.สุปรียา ม่วงรอด
	
	อาจารย์ประจำ
	
	อาจารย์พิเศษ

	สถานที่สอน
	
	
	ในที่ตั้ง
	
	นอกที่ตั้ง

	วันที่จัดทำ
	17 กันยายน 2568
	
	
	
	


หมวดที่ 2 วัตถุประสงค์ของรายวิชาและส่วนประกอบของรายวิชา
1.
วัตถุประสงค์ของรายวิชา
1.1. 
มีความรู้และความเข้าใจในบทบาท หน้าที่ และการดำเนินงานของบาร์เทนเดอร์
1.2.  มีความรู้และความเข้าใจในเรื่องของเครื่องดื่ม (เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์) รวมถึงวัตถุดิบที่ใช้ในการผสม
1.3.  มีความรู้และความเข้าใจในกระบวนการการผลิตเครื่องดื่ม (เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ และเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์) ซึ่งจะช่วยให้เข้าใจที่มาและรสชาติของเครื่องดื่มได้ดียิ่งขึ้น
1.4.  มีความรู้และความเข้าใจในสถานการณ์และทิศทางการดำเนินธุรกิจเครื่องดื่ม เพื่อวิเคราะห์กลยุทธ์และเทคนิคในการทำธุรกิจเครื่องดื่มในปัจจุบัน
1.5.  อธิบายขั้นตอนการเตรียม การดำเนินการ วิธีการดูแล และรักษาบาร์และเครื่องดื่ม
1.6. สามารถคำนวณและควบคุมต้นทุนเครื่องดื่มแต่ละประเภทได้อย่างถูกต้อง
1.7.  สามารถจำแนกเครื่องดื่มแต่ละประเภทได้อย่างถูกต้อง
1.8.  สามารถชงเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอล์ (Cocktail) และชงเครื่องดื่มไม่ผสมแอลกอฮอล์ (Mocktail) ได้ถูกต้องตามสูตรสากล
1.9.  สามารถสร้างสรรค์สูตรเครื่องดื่ม โดยการผสมผสานวัตถุดิบต่างๆ เพื่อสร้างรสชาติใหม่ๆ ที่เป็นเอกลักษณ์  สำหรับชงเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอล์ (Cocktail) และชงเครื่องดื่มไม่ผสมแอลกอฮอล์ (Mocktail)
2.
คำอธิบายรายวิชา 



โครงสร้างของแผนกเครื่องดื่ม การปฏิบัติงานเกี่ยวกับบาร์ ประเภทของบาร์ การเตรียมการก่อนเปิดบาร์ และปิดบาร์ การบำรุงรักษาอุปกรณ์ การจัดบรรยากาศและ การตกแต่งบาร์ ผัง แบบแปลนการจัดพื้นที่ส่วนต่างๆ และการทำความสะอาดพื้นที่ให้บริการ การวางแผนจัดระเบียบพนักงาน การแนะนำการปฏิบัติงาน ระบบควบคุมบาร์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการขายและการบริการเครื่องดื่มแอลกฮอล์ การควบคุมสต๊อก การบริการ การจัดทำรายงานยอดขายเครื่องดื่มประจำวัน การจัดการข้อร้องเรียนของแขก ฝึกปฏิบัติงานบาร์และเครื่องดื่ม การผสมค็อกเทล ม็อกเทล การทำกาแฟ และเครื่องดื่มประเภทต่างๆ
Organizational Structure of the beverage department, operations of bar, types of bar, preparation for pre-opening and closing the bar, maintenance of the equipment, atmosphere and bar arrangement, layout of service stations, and hygiene enforcements, planning of shifts, personality grooming and hygiene, personnel supervision, bar management and control, law and regulations and management of responsible service of alcohol, stock control.  Service procedures, daily report sales, handling guests’ complaints.  Practice of cocktail mixes, mock tail, coffee, chocolate beverages and the like.

3.
จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาห์ที่อาจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษา
มี .......3........ชั่วโมง/สัปดาห์




e-mail: supreeya.m@gmail.com
4. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา (Course Learning Outcomes: CLOs):  

1) มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเครื่องดื่ม: เข้าใจประเภทของเครื่องดื่มทั้งมีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ วัตถุดิบที่ใช้ในการผสม และกระบวนการผลิต

2) สามารถชงเครื่องดื่มค็อกเทลและม็อกเทลได้อย่างถูกต้องตามสูตรมาตรฐาน และสามารถประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์สูตรใหม่ๆ ได้

3) สามารถใช้งานอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการชงเครื่องดื่มได้อย่างถูกวิธี

4) สามารถจัดการสต็อกสินค้า ควบคุมต้นทุน และทำงานร่วมกับทีมงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ

5) สามารถจัดทำ สร้างสรรค์ และออกแบบการผสมค็อกเทล ม็อกเทล และเครื่องดื่มประเภทต่างๆ
6) เปิดโอกาสทางอาชีพให้ผู้เรียนสามารถทำงานในสถานประกอบการต่างๆ เช่น บาร์ ร้านอาหาร โรงแรม หรือเรือสำราญ
หมวดที่ 3  การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
การพัฒนาผลการเรียนรู้ในมาตรฐานผลการเรียนรู้แต่ละด้านที่มุ่งหวัง   มีดังต่อไปนี้
1.
คุณธรรม จริยธรรม 
	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	1.2
	มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ และแสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและปฏิบัติตนต่อผู้อื่นอย่างสม่ำเสมอ
	· สอดแทรกเนื้อหาด้านจิตวิทยาบริการและปลูกฝังทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพด้วยวิธีการบรรยาย ถามตอบ ถ่ายทอดประสบการณ์ตรงและยกตัวอย่าง
· การใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกลุ่มย่อย
· สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมในเนื้อหาบทเรียน โดยการบรรยายและยกตัวอย่าง เน้นเรื่องจรรยาบรรณวิชาชีพและความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ในการให้บริการ 
· มอบหมายโครงงานกลุ่ม
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินจากคุณภาพของการอภิปรายกลุ่มย่อย
· ประเมินจากพฤติกรรมในชั้นเรียน
· การทดสอบย่อย
· การสังเกตพฤติกรรมและคุณภาพของโครงงานกลุ่ม

	1.3
	มีความรับผิดชอบในหน้าที่ เป็นสมาชิกที่ดีและมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการพัฒนาภาวะผู้นำและเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่น
	· สอดแทรกเนื้อหาเรื่องภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม ด้วยการยกตัวอย่างและถ่ายทอดประสบการณ์ตรง
· มอบหมายงานกลุ่มและโครงงานกลุ่ม
· ให้การยกย่องชมเชยผู้ที่มีภาวะผู้นำที่ดีเพื่อเป็นแบบอย่างที่ดีให้กับผู้อื่น
	· สังเกตและประเมินจากพฤติกรรมเมื่อต้องทำงานเป็นทีม
· ประเมินจากพฤติกรรมในชั้นเรียนที่มีต่อผู้อื่น
· มีวินัย ตรงต่อเวลา และความรับผิดชอบต่อตนเอง หน้าที่และสังคม
· มีภาวะความเป็นผู้นำและผู้ตาม สามารถทำงานเป็นทีมและสามารถแก้ไขข้อขัดแย้งและลำดับความสำคัญ

	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	1.1
	มีความซื่อสัตย์สุจริต และสามารถจัดการกับปัญหาความขัดแย้งระหว่างผลประโยชน์ที่ได้รับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพตามแนวทางธรรมาธิปไตย
	· สอนแทรกคุณธรรม จริยธรรมในระหว่างที่ทำโครงงานโดยการพูดคุยกับนักศึกษา เน้นความรับผิดชอบต่องาน วินัย จรรยาบรรณ ความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ในกลุ่ม ความถ่อมตนและความมีน้ำใจต่อเพื่อนร่วมงาน และความไม่ละโมบ
· ให้แนวคิดพร้อมยกตัวอย่างเหตุการณ์ปัจจุบัน เพื่อการนำไปใช้ในกิจกรรมการเรียนการสอน
· ให้การยกย่องชมเชยผู้ที่มีความซื่อสัตย์เพื่อเป็นแบบอย่างที่ดี 
· กำหนดระเบียบลงโทษผู้ทุจริตการสอบ
· เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความเป็นมนุษย์
	· สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียนและระหว่างการทำโครงงานถึงการมีส่วนร่วมในการนำเสนอผลงาน 
· ความเอื้อเฟื้อหรือความมีน้ำใจต่อเพื่อนและอาจารย์
· สามารถวิเคราะห์ผลกระทบความผิดด้านจรรยาบรรณต่อบุคคลองค์กรและสังคม
· มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ

	1.4
	มีวินัยในการทำงานและปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กรและสังคม
	· สอดแทรกเนื้อหาด้านความมีวินัย ตรงต่อเวลา รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม
· สอนแทรกคุณธรรม จริยธรรมในระหว่างที่ทำโครงงานโดยการพูดคุยกับนักศึกษา เน้นความรับผิดชอบต่องาน วินัย จรรยาบรรณ ความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่ในกลุ่ม ความถ่อมตนและความมีน้ำใจต่อเพื่อนร่วมงาน 
· ให้แนวคิดพร้อมยกตัวอย่างเหตุการณ์ปัจจุบัน เพื่อการนำไปใช้ในกิจกรรมการเรียนการสอน
· ปลูกฝังให้นักศึกษามีวินัยโดยเน้นการเข้าเรียนให้ตรงต่อเวลาตลอดจนการแต่งกายที่ถูกต้องตามระเบียบของมหาวิทยาลัย
	· สังเกตพฤติกรรมการส่งงานจะต้องเป็นไปตามกำหนดเวลา เพื่อฝึกให้นักศึกษารับผิดชอบต่องาน สามารถทำงานร่วมกัน กับผู้อื่นและมีความตรงต่อเวลา
· ประเมินจากเวลาการเข้าชั้นเรียน การแต่งกาย และเวลาการส่งงานที่ได้รับมอบหมาย 
· ประเมินจากผลงานกลุ่มและความมีส่วนร่วมในการนำเสนอผลงาน 


2.
ความรู้
	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	2.1
	มีความรู้ในสาขาการจัดการโรงแรมและการบริการทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง เป็นระบบ เป็นสากล และทันต่อสถานการณ์โลก
	· สอนโดยอ้างอิงเกณฑ์และเนื้อหาสาระของมาตรฐานอาเซียน ด้วยวิธีการบรรยาย ถามตอบ ยกตัวอย่างสถานการณ์ปัจจุบัน  และสอดแทรกประสบการณ์ตรง
· การให้ทำแบบฝึกหัดท้ายบท
· การสาธิตและฝึกภาคปฏิบัติ
· การศึกษาดูงานนอกสถานที่
· ศึกษาและเรียนรู้เพิ่มเติมด้วยตนเอง
· จัดการแข่งขันเป็นทีม
· กำหนดให้นักศึกษาคิดสูตรเครื่องดื่มขึ้นใหม่ โดยมีส่วนผสมของสมุนไพร
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินจากการตอบ แบบฝึกหัดท้ายบท
· การมีส่วนร่วมและคุณภาพของโครงงานกลุ่ม
· การทดสอบย่อย
· การสอบภาคปฏิบัติ 
· สังเกตการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจากการเรียนรู้และอบรมเชิงปฏิบัติการ
· การสอบข้อเขียนปลายภาค

	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	2.3
	มีความรู้ในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพื่อการแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ
	· สอดแทรกเนื้อหาข้อมูลสถิติที่จะเป็นประโยชน์ต่องานอาชีพ
· แนะนำแหล่งสืบค้นข้อมูลสถิติและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
· มอบหมายให้สืบค้นข้อมูลสถิติที่เกี่ยวข้องเพื่อนำมาอภิปรายกลุ่มย่อย
· สอนโดยสอดแทรกเรื่องกระบวนการและเทคนิคการวิจัย พร้อมชี้แนะแนวทางการต่อยอดองค์ความรู้เพื่องานอาชีพในอนาคต
· นำผลการวิจัยมาสอดแทรกในเนื้อหาการเรียนการสอน
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินจากคุณภาพของการอภิปรายกลุ่มย่อย 
· ประเมินจากการฝึกปฏิบัติ


3.
ทักษะทางปัญญา
	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	3.1
	มีความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎีภาคปฏิบัติไปใช้ประโยชน์ในการฝึกประสบการณ์ภาคสนามและการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณ์ได้อย่างเหมาะสม
	· สอนแบบบรรยาย ถามตอบ
· การยกตัวอย่างและถ่ายทอดประสบการณ์ตรง
· การให้ทำแบบฝึกหัด
· การสาธิตและฝึกภาคปฏิบัติ
· มอบหมายโครงงานกลุ่ม
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินจากการตอบ แบบฝึกหัดท้ายบท
· การทดสอบย่อยการสอบภาคปฏิบัติ
· การประเมินจากคุณภาพการจัดโครงงาน

	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	3.2
	มีความสามารถประมวลและศึกษาข้อมูลเพื่อการวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและความขัดแย้ง รวมทั้งหาแนวทางป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสมทั้งเชิงกว้างและเชิงลึก

	· สอนแบบบรรยาย ถามตอบ 
· การให้ทำแบบฝึกหัด
· การใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกลุ่มย่อยเพื่อให้แสดงออกถึงแนวคิดในการวิเคราะห์ปัญหาและการเสนอแนวทางการแก้ไขและป้องกันปัญหา
· มอบหมายงานกลุ่มให้ค้นคว้าเพิ่มเติมและนำเสนอหน้าชั้นเรียน
· มอบหมายโครงงานกลุ่มเพื่อให้ได้เรียนรู้
· ถึงการวิเคราะห์ปัญหา ความขัดแย้ง เพื่อหาทางแก้ไขและป้องกันปัญหา
· การสาธิตและฝึกภาคปฏิบัติ
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินจากการตอบ แบบฝึกหัดท้ายบท
· นำเสนองานที่ได้รับ
มอบหมาย
· ความสามารถในการวิเคราะห์ปัญหา การจัดการความขัดแย้ง การหาแนวทางแก้ไขและป้องกันปัญหาในการจัดโครงงานกลุ่ม
· การทดสอบย่อย
· การสอบภาคปฏิบัติ 
· การสอบข้อเขียนปลายภาค

	3.3
	มีความสามารถประยุกต์ใช้นวัตกรรมจากภาคธุรกิจ และศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องเพื่อพัฒนาทักษะการทำงานให้เกิดประสิทธิผล
	· จัดการแข่งขันการผสมเครื่องดื่มภายในมหาวิทยาลัย โดยเชิญกรรมการผู้ทรงวุฒิการตัดสินและให้ข้อเสนอแนะรวมทั้งความรู้ด้านต่าง ๆ  
	· ส่งนักศึกษาเข้าร่วมการแข่งขันเพื่อเสริมสร้างประสบการณ์และเป็นแบบอย่างให้รุ่นน้อง


4.
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	4.2
	มีความสามารถในการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้ทันสมัยต่อเนื่องและตรงตามมาตรฐานสากลและสอดคล้องกับรากฐานทางสังคมไทย
	· สอนโดยอ้างอิงเกณฑ์และเนื้อหาสาระของมาตรฐานอาเซียน ด้วยวิธีการบรรยาย ถามตอบยกตัวอย่างและสอดแทรกประสบการณ์ตรงจรรยาและมรรยาทของผู้ให้บริการที่พึงปฏิบัติต่อบุคคลอื่น
· ให้แสดงบทบาทสมมติการให้บริการที่บาร์โดยใช้บทสนทนาเป็นภาษาอังกฤษ
· มอบหมายโครงงานที่มีลักษณะส่งเสริมทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบรวมถึงการให้แสดงออกถึงความคิดสร้างสรรค์และแนวโน้มการพัฒนาทางวิชาชีพที่สอดคล้องกับรากฐานทางสังคมไทย
· ให้แสดงบทบาทเป็นบาร์เทนเดอร์คิดค้นสูตรเอง
· และตั้งราคาขายเองโดยมีการกำหนดโจทย์ให้
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินความถูกต้องจากการแสดงท่าทางและการใช้ภาษาจากการแสดงบทบาทสมมติ
· ประเมินจากพฤติกรรมการปฏิบัติต่อบุคคลอื่นและความรับผิดชอบในการจัดโครงงานกลุ่ม
· ประเมินจากความคิดสร้างสรรค์และแนวโน้มการพัฒนาทางวิชาชีพที่สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบันของสังคมไทยในการจัดโครงงานกลุ่ม
· การสอบภาคปฏิบัติ 
· การสอบข้อเขียนปลายภาค


5.
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	5.4
	มีความสามารถในการใช้เทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผลการแปรความหมายและการวิเคราะห์ข้อมูล
	· สอนแบบบรรยายโดยสอดแทรกเทคนิคและวิธีการคำนวณค่าอาหารและเครื่องดื่ม และให้ทำแบบฝึกหัด 
· มีการสอนการคำนวณราคาขาย กำไร ขาดคุณ ทางการบัญชี

	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ความถูกต้องของคำตอบจากแบบฝึกหัด

	
	ผลการเรียนรู้
	วิธีการสอน
	วิธีการประเมินผล

	5.1
	มีความสามารถในการใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน และการสรุปประเด็นอย่างมีประสิทธิภาพ

	· สอนโดยสอดแทรกการใช้เนื้อหาภาษาอังกฤษทั้งในเอกสารประกอบการสอน สื่อการสอนอื่นๆ และการพูดโต้ตอบ 
· การวิเคราะห์กรณีศึกษา เขียนสรุป และอภิปรายกลุ่มย่อยเพื่อนำเสนอหน้าชั้นเรียน
· การฝึกปฏิบัติการรับคำสั่งเครื่องดื่ม
· ฝึกปฏิบัตินำเสนอเครื่องดื่มเป็นภาษาอังกฤษ
	· การใช้คำถามทั้งภาษาไทยและอังกฤษในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· คุณภาพการนำเสนอหน้าชั้นเรียน
· สังเกตพฤติกรรมจากการฝึกภาคปฏิบัติ
· การสอบข้อเขียนปลายภาค

	5.2
	มีความสามารถในการสื่อสารกับชาวต่างชาติได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์และวัฒนธรรม
	· สอนแบบบรรยาย ถามตอบ โดยสอดแทรกเรื่องพฤติกรรมนักท่องเที่ยวและการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม รวมถึงเทคนิควิธีการสื่อสารกับชาวต่างชาติอย่างมีจรรยาและมรรยาทของผู้ให้บริการภายใต้บริบทของวัฒนธรรมที่แตกต่าง  ด้วยการยกตัวอย่างและถ่ายทอดประสบการณ์ตรง 
· การฝึกภาคปฏิบัติแสดงบทบาทสมมติการให้บริการที่บาร์โดยใช้บทสนทนาเป็นภาษาอังกฤษ
	· การใช้คำถามในการทวนสอบความเข้าใจในชั้นเรียนเป็นระยะ
· ประเมินความถูกต้องจากการแสดงท่าทางและการใช้ภาษา จากการแสดงบทบาทสมมติ
· การสอบภาคปฏิบัติ
· ทดสอบย่อย



หมวดที่ 4  แผนการสอนและการประเมินผล
1.
แผนการสอน
	สัปดาห์ที่
	หัวข้อ/รายละเอียด
	กิจกรรมการเรียนการสอน
และสื่อที่ใช้
	จำนวนชั่วโมง
	ผู้สอน

	1
	ความหมายของคำว่า “บาร์” 
· ประเภทของบาร์
· รูปแบบการบริการบาร์
· การจัดโครงสร้างบาร์
· การจัดเตรียมบาร์
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
	อ.สุปรียา ม่วงรอด

	2
	ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเครื่องดื่ม
1. ความหมายของเครื่องดื่ม
2. ประเภทของเครื่องดื่ม
· เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์
· เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
3. กระบวนการผลิตเครื่องดื่ม
· การหมัก
· การกลั่น
· การบ่ม
· การผสม
· การกรอง
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
	อ.สุปรียา ม่วงรอด


	3
	การเก็บรักษาเครื่องดื่ม และมาตรฐานการบริการเครื่องดื่ม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
	อ.สุปรียา ม่วงรอด

	4
	อุปกรณ์บาร์และวิธีการใช้อุปกรณ์บาร์ตามมาตรฐาน
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม- คำถามท้ายบท
	4
	อ.สุปรียา ม่วงรอด

	5
	วอดก้า (Vodka)
1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล 
7. แนวโน้มและนวัตกรรม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
	อ.สุปรียา ม่วงรอด

	6
	จิน (Gin)

1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล 
7. แนวโน้มและนวัตกรรม

	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	เตกีล่า (Tequila)

1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล 
7. แนวโน้มและนวัตกรรม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	รัม (Rum)

1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล 
7. แนวโน้มและนวัตกรรม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	วิสกี้ (Whisk(e)y)

1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล
7. แนวโน้มและนวัตกรรม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	บรั่นดี (Brandy)
1. ความหมายและที่มา 
2. วัตถุดิบและกระบวนการผลิต 
3. แหล่งผลิตสำคัญและลักษณะเฉพาะของแต่ละภูมิภาค 
4. แบรนด์และภาพลักษณ์ในตลาดโลก
5. การชิมและประเมินคุณภาพ 
6. การนำมาประยุกต์ใช้ในค็อกเทล 
7. แนวโน้มและนวัตกรรม
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	การสอบเก็บคะแนน: ชื่ออุปกรณ์และการใช้งานบาร์อย่างถูกต้อง (Bar Tools & Equipment Test)
1. การสอบภาคทฤษฎี (Equipment Identification Test)
- ความถูกต้องของชื่ออุปกรณ์
- การระบุหน้าที่และการใช้งาน
2. การสอบภาคปฏิบัติ (Practical Equipment Usage Test)
1. - การใช้อุปกรณ์จริงในห้องปฏิบัติการบาร์ เพื่อประเมินความสามารถในการใช้อุปกรณ์อย่างถูกต้อง ปลอดภัย และเป็นมืออาชีพ
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· การสอบภาคทฤษฎี (Equipment Identification Test)
· การสอบภาคปฏิบัติ (Practical Equipment Usage Test)

สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
· 
	4
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	ลิเคียว (Liqueurs)
8. ความหมายและลักษณะทั่วไป
9. ประวัติและวิวัฒนาการ
10. การจำแนกประเภทของลิเคียว
11. แบรนด์ลิเคียวที่ได้รับความนิยม
12. การนำลิเคียวไปใช้ในค็อกเทล
การจัดเก็บและการบริการลิเคียว
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
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	การสอบเก็บคะแนนหน่วยค็อกเทลคลาสสิก (Classic Cocktail Assessment)
1. การประเมินภาคปฏิบัติ (Practical Exam)
2. รูปแบบ: สอบผสมเครื่องดื่มจริงในห้องปฏิบัติการบาร์
3. รายละเอียดการประเมิน:นักศึกษาแต่ละคนเลือกค็อกเทลคลาสสิก 1–2 ชนิด จากรายการที่กำหนด เช่นMartini / Margarita / Mojito / Old Fashioned / Negroni / Daiquiri / Whiskey Sour
	กิจกรรม
· สอบผสมเครื่องดื่มจริงในห้องปฏิบัติการบาร์
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
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	ค็อกเทลร่วมสมัย (Modern Cocktail)
1. แนวคิดของค็อกเทลร่วมสมัย
2. ขั้นตอนการสร้างค็อกเทลซิกเนเจอร์
3. เอกลักษณ์ของบาร์เทนเดอร์กับการเล่าเรื่อง
4. Modern Cocktail Trends
5. การสื่อสารและนำเสนอค็อกเทล
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· อธิบายและบรรยายประกอบสื่อการสอน  Power point
· การอภิปรายกลุ่ม
· การฝึกปฏิบัติ
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
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	การสอบครีเอทค็อกเทล (Creative / Signature Cocktail Exam)
	กิจกรรมการเรียนการสอน
· นักศึกษาวางแผนและออกแบบสูตรค็อกเทล 1 แก้ว
สื่อการเรียนการสอน
· เอกสารและสไลด์ประกอบการสอน
· สื่อมัลติมีเดีย
· อุปกรณ์ประกอบการสอนในห้อง ปฏิบัติการเครื่องดื่ม
	4
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	สอบปลายภาค
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	รวม
	60
	


2.
แผนการประเมินผลการเรียนรู้

	ผลการเรียนรู้
	วิธีการประเมินผลการเรียนรู้
	สัปดาห์ที่ประเมิน
	สัดส่วนของการประเมินผล

	1.2, 2.1, 2.3,  4.1
	การเข้าชั้นเรียน การมีส่วนร่วม อภิปราย เสนอความคิดเห็นในชั้นเรียน 
	ตลอดภาคการศึกษา
	10%



	2.1, 2.3, 3.1, 3.4
	สอบเก็บคะแนน
	11, 13, 15
	40%

	2.1, 2.3, 3.1, 3.4
	สอบปลายภาค
	16
	30%

	3.1, 3.4, 4.1, 5.1, 5.3, 5.4
	กิจกรรมในชั้นเรียน
	4-15
	20%


หมวดที่ 5 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1.
ตำราและเอกสารหลัก

 เอกสารประกอบการสอน จัดทำโดยผู้สอน
2.
เอกสารและข้อมูลสำคัญ


กานต์รวี  วิโรจน์วรรณ วรรณปิยะรัตน์ (2561). การจัดการบาร์และเครื่องดื่ม. กรุงเทพมหานครพิมพ์ครั้งที่ 3 

วิฑูรย์ วงษ์สวัสดิ์. (2549). การจัดการงานบาร์และเครื่องดื่ม. กรุงเทพมหานคร : โรงเรียนวิฑูรย์ค็อกเทลและไวน์

ฉลองศรี พิมลสมพงศ์. (2543). การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพมหานครมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ศิวะ วสุนธราภิวัฒน์. (2532). เครื่องดื่มและบาร์เทนเดอร์. กรุงเทพมหานคร: สำนักพิพม์ดอกหญ้า (1998) จำกัด 

ศิวะ วสุนธราภิวัฒน์. (2535). การบริการอาหารและเครื่องดื่ม. กรุงเทพมหานคร: สำนักพิพม์ดอกหญ้า 
3.
เอกสารและข้อมูลแนะนำ

เว็บไซต์ที่เกี่ยวกับหัวข้อในประมวลรายวิชา
หมวดที่ 6 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
1.
กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา


การประเมินประสิทธิผลในรายวิชานี้ที่จัดทำโดยนักศึกษา ได้จัดกิจกรรมในการนำแนวคิดและความคิดเห็นจากนักศึกษา โดยการสนทนากลุ่มระหว่างผู้สอนและผู้เรียน เพื่อสะท้อนมุมมองเกี่ยวกับกระบวนการเรียนรู้และผลการเรียนรู้ที่เกิดขึ้นจริงในชั้นเรียน

นอกจากนี้ ได้ให้นักศึกษาทุกคนทำแบบประเมินประสิทธิผลของรายวิชา ซึ่งครอบคลุมถึง
· วิธีการสอนของผู้สอน (Teaching Methods)
· การสาธิตและการฝึกปฏิบัติในห้องบาร์ (Demonstration & Practical Learning)
· ความเหมาะสมของสื่อและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (Learning Materials & Facilities)
· ความชัดเจนของผลการเรียนรู้ (Learning Outcomes)
· การให้คำปรึกษาและการส่งเสริมการเรียนรู้โดยผู้สอน (Instructor Support & Guidance)

ข้อมูลจากการประเมินและการสนทนากลุ่มจะถูกนำมาวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงคุณภาพการจัดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาถัดไป ทั้งในด้านรูปแบบการเรียนรู้เชิงปฏิบัติ เทคนิคการสาธิต การจัดสภาพแวดล้อมในห้องปฏิบัติการเครื่องดื่ม รวมถึงการพัฒนาเอกสารและสื่อการสอนให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น
2. กลยุทธ์การประเมินการสอน

ในการเก็บข้อมูลเพื่อประเมินการสอน ได้มีกลยุทธ์ ดังนี้
1) การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ของนักศึกษา
โดยผู้สังเกต (เช่น หัวหน้าสาขา หรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา) จะเข้าชั้นเรียนเพื่อสังเกตบรรยากาศการเรียนการสอน ความกระตือรือร้นในการเรียน การตอบสนองของนักศึกษา และการมีส่วนร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ
2) การพิจารณาความกระตือรือร้นและความร่วมมือของนักศึกษา
ประเมินจากการส่งงานตามกำหนดเวลา ความรับผิดชอบในการทำกิจกรรมกลุ่ม และการมีส่วนร่วมในงานภาคปฏิบัติและภาคทฤษฎี
3) การสังเกตการแสดงความคิดเห็นและการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในชั้นเรียน
พิจารณาความสามารถในการคิดวิเคราะห์ แสดงความคิดเห็นอย่างอิสระ และการนำเสนอแนวคิดเชิงสร้างสรรค์ในหัวข้อการเรียนรู้
4) การตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษา
โดยใช้ผลคะแนนจากการสอบย่อย การสอบกลางภาค และการสอบปลายภาค รวมถึงผลงานปฏิบัติจริง (Practical Assessment) เพื่อสะท้อนประสิทธิภาพของการสอน
5) การรับข้อเสนอแนะจากนักศึกษา
ผ่านแบบสอบถามหรือการสนทนากลุ่ม เพื่อให้ทราบจุดแข็งและจุดที่ควรปรับปรุงของการสอน รวมทั้งใช้ข้อมูลดังกล่าวเป็นแนวทางในการพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในภาคเรียนต่อไป
3.
การปรับปรุงการสอน 


หลังจากได้รับผลการประเมินการสอนในข้อ 2 ได้มีการนำข้อมูลและข้อเสนอแนะที่ได้รับมาวิเคราะห์และสรุปเพื่อปรับปรุงรูปแบบการสอนให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยจัดกิจกรรมและดำเนินการในแนวทางต่อไปนี้
1) การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นภายในคณะ/หลักสูตร
ผู้สอนเข้าร่วมประชุมหรือสัมมนาภายในหลักสูตร เพื่อร่วมกันวิเคราะห์ปัญหา อุปสรรค และแนวทางพัฒนาการจัดการเรียนการสอนให้เหมาะสมกับรายวิชาและลักษณะผู้เรียน
2) การสำรวจความพึงพอใจและความสนใจของนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง
โดยใช้แบบสอบถามสั้น หรือการพูดคุยระหว่างคาบเรียน เพื่อติดตามความเข้าใจ ความสนุกสนาน และความคาดหวังของนักศึกษาต่อรายวิชา และนำข้อมูลที่ได้มาปรับปรุงทันทีในภาคการศึกษาปัจจุบัน
3) การพัฒนาและปรับปรุงสื่อการสอน
ปรับปรุงสไลด์ อินโฟกราฟิก และคู่มือปฏิบัติในห้องบาร์ให้สอดคล้องกับแนวโน้มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มสมัยใหม่ รวมทั้งเพิ่มการใช้สื่อมัลติมีเดียและเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อส่งเสริมประสบการณ์เรียนรู้
4.
การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา



สัมภาษณ์นักศึกษา ......................................................................




การสังเกตพฤติกรรมนักศึกษาและการใช้คำถามในการทวนสอบในชั้นเรียนเป็นระยะ




การตรวจสอบการให้คะแนนและประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา............................




การประเมินความรู้รวบยอดโดยการทดสอบ................................................................



รายงานผลการเก็บข้อมูลเกี่ยวกับผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ในแต่ละด้าน.............................




แบบสำรวจ/แบบสอบถาม............................................................



อื่นๆคือ การทวนสอบโดยคณะกรรมการทวนสอบ และกรรมการมาตรฐานวิชาการ
5.
การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา


จากผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และคณะกรรมการประเมินของหลักสูตร รวมถึงการทวนสอบมาตรฐานและผลสัมฤทธิ์ในรายวิชา หลังการทบทวนประสิทธิผลรายวิชาคณะผู้สอนผู้รับผิดชอบในการทบทวนเนื้อหาที่สอน และกลยุทธ์การสอนที่ใช้จะมีการประชุมร่วมกันเพื่อนำเสนอแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาในรายงานรายวิชา เสนอต่อผู้บริหารหลักสูตรเพื่อนำเข้าที่ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตรพิจารณาให้ความคิดเห็น และสรุปวางแผนพัฒนาปรับปรุงสำหรับใช้ในปีการศึกษาถัดไป
  ............................................................
           (อาจารย์สุปรียา ม่วงรอด) 
                    อาจารย์ผู้สอน 
                    วันที่ 17 เดือนกันยายน พ.ศ. 2568
  ผู้ตรวจสอบ .......................................................
    

         (                                       ) 
 

        รักษาการผู้อำนวยการหลักสูตร
           

วันที่….……เดือน…..…………พ.ศ. 2568
อนุมัติ .................................................................


        (………………………………………………………)

      

คณบดี
                  
วันที่….……เดือน……..………พ.ศ. 2568
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