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รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัแมโจ – ชุมพร 
MAEJO  UNIVERSITY AT CHUMPHON 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  สาขาวิชาพัฒนาการทองเทีย่ว 

หมวดที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

1. รหัสและชือ่รายวชิา       รหัสวิชา  
TD 350 
พท 350 

ช่ือรายวิชา 
Restaurant Management 
การบริหารงานภัตตาคาร 

2. จํานวนหนวยกติ        
 

3 หนวยกิต (3-0-6) 
(บรรยาย-ปฎิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 

3. หลกัสูตรและประเภทของรายวชิา  
 3.1            สําหรับ หลักสูตร 

ศิลปศาสตรบณัฑิต 
สาขาวิชา 
พัฒนาการทองเท่ียว 

                  สําหรับ หลายหลักสูตร  
 3.2            ประเภทของรายวิชา        ศึกษาทั่วไป  
        วิชาเฉพาะ กลุมวิชา        แกน       เอกบงัคับ       เอกเลือก 
        วิชาเลือกเสรี     
4. อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา           
 4.1  อาจารยผูรับผิดชอบรายวชิา  
   อาจารยจุฑามาส   เพ็งโคนา 
 4.2  อาจารยผูสอน 
  อาจารยจุฑามาส   เพ็งโคนา 
5. ภาคการศกึษา / ชั้นปท่ีเรยีน   
 ภาคการศกึษาที่        1             2 ช้ันปท่ี 1 หลักสูตร 4 ป  
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6. รายวชิาท่ีตองเรียนมากอน  (pre-requisite)  (ไมมี) 
7. รายวชิาท่ีตองเรียนพรอมกัน  (co-requisites)  (ไมมี) 

8. สถานที่เรียน   
         ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยแมโจ           มหาวิทยาลยัแมโจ -  เชียงใหม 
  นอกสถานทีต่ัง้ของมหาวิทยาลัยแมโจ           มหาวิทยาลยัแมโจ แพร- เฉลิมพระเกียรต ิ
             มหาวิทยาลยัแมโจ -  ชุมพร 
9. วันท่ีจัดทําหรอืปรับปรุงรายละเอยีดของรายวิชาครั้งลาสดุ 
 ภาคการศึกษาที่         1         2 ปการศึกษา 2556 เมื่อวันที ่25 เดอืน ตุลาคม พ.ศ. 2556 
       (สําหรับการจดัทํามคอ.2 และ มคอ.3 เปนครั้งแรก  นับเปนวันท่ีทีไ่ดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลยัใหเปดสอน/
ปรับปรุงลาสดุ) 

 
 

หมวดที่ 2 จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 
 

1. จุดมุงหมายของรายวิชา 
      นักศึกษามคีวามรูความเขาใจและสามารถวางแผนการบริหารงานภตัตาคารไดอยางมีประสิทธภิาพ เพื่อใหนิสิต
พรอมท้ังสามารถจําแนกประเภทและรูปแบบของการบริการ และสามารถปฏิบัติงานดานการใหบรกิารอาหารและ
เครื่องดื่มภายในภัตตาคารประเภทตางๆได 
      2.    วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวชิา  

1. เพ่ือใหนิสิตสามารถวางแผนการบริหารงานภัตตาคารไดอยางมีประสิทธิภาพ 
2. เพ่ือใหนิสิตมีความรูเกี่ยวกบัประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดืม่ 
3. เพ่ือใหนิสิตสามารถปฏิบัติงานดานการใหบริการอาหารและเครื่องดื่มภายในภัตตาคารประเภทตางๆ ได

อยางมีประสิทธิภาพ 
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หมวดที่ 3 ลักษณะและการดําเนินการ 
 

1. คําอธิบายรายวิชา   (Course  Description) 
          ศึกษาววิัฒนาการ การบริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบของธรุกจิภัตตาคาร ประเภทของการ บริการ ข้ันตอน
การดําเนนิงาน โครงสรางบุคลากร การเตรียมและปฏบิัติงาน บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม การควบคุมภายในและการ
สงเสริมการขาย 

2. จํานวนชั่วโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย สอนเสริม (ถามี) การฝกปฏบัิติ/งาน
ภาคสนาม/การฝกงาน 

การศกึษาดวยตนเอง 

45 ช่ัวโมง 
(3 ชั่วโมง * 
15 สัปดาห) 

- - 
90 ช่ัวโมง 
(6 ชั่วโมง * 
15 สัปดาห) 

3. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 
6 ช่ัวโมงตอสัปดาห โดยแจงใหนักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอน 

 
 

หมวดที่ 4 การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรยีนรูในมาตรฐานผลการเรียนรูแตละดานที่มุงหวัง ซึ่งตองสอดคลองกับทีร่ะบไุวใน
รายละเอียดของหลักสูตร โดยมาตรฐานการเรียนรูแตละดาน ใหแสดงขอมูลตอไปนี ้
 1   สรุปสั้นๆ เกี่ยวกับความรู หรือทักษะทีร่ายวิชามุงหวงัที่จะพัฒนานกัศึกษา        
 2   คําอธบิายเกี่ยวกับวิธกีารสอนที่จะใชในรายวิชาเพือ่พัฒนาความรู หรือทักษะในขอ  1  
 3   วิธกีารทีจ่ะใชวดัและประเมนิผลการเรยีนรูของนักศกึษาในรายวิชานีเ้พื่อประเมินผลการเรียนรูในมาตรฐานการเรียนรู
แตละดานที่เกีย่วของ 
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1.  คุณธรรม จริยธรรม 
คุณธรรม จริยธรรมที่ตองพฒันา วธิกีารสอนท่ีจะใชพฒันาการ

เรียนรู 
วธิกีารประเมนิผล 

1.1 มีวินัยและตรงตอเวลา เคารพ
กฎระเบยีบ ซื่อสัตย เสียสละและมนํ้ีาใจ 
1.2 ตระหนกัในจรรยาบรรณ  ในการ
ทํางานทํางานบริการ 
1.3 มีความเปนผูนําและผูตาม 
1.4 เคารพกฎระเบียบและขอบังคับของ
องคกรและสังคม 
1.5 รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

- ใชการสื่อสารสองทางคือ
นักศึกษา ตั้งคาํถามและตอบ
คําถาม แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับ 
คุณธรรม จริยธรรม ในชั้นเรยีนใน
โอกาสตางๆ 
- ยกตวัอยางกรณีศกึษาทั่งกรณีที่
ถูกตองและผิด 
- อาจารยปฏิบตัิเปนตัวอยางท่ีดี
และเหมาะสม 

- ประเมินผลจากพฤตกิรรมในชั้นเรียน
และในโอกาสตางๆตามความ
เหมาะสม 
 

2.  ความรู 
ความรูท่ีตองไดรบั วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

2.1 แนวคดิและกลักการของงาน
บริการ 
2.2 ประเภทของการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม และรูปแบบการ
บริการทีแ่ตกตางกัน 
2.3 การวางแผนในการดําเนนิธรุกจิ
ภัตตาคาร รวมท้ังการดําเนนิ
กิจกรรมดานการตลาด 

- การสอนที่เนนผูเรยีนเปนสําคัญ 
ไดแก การบรรยาย รวมกับการสื่อสอง
ทาง รวมท้ังใหนักศึกษาศกึษาคนควา
ดวยตนเอง 
- ศึกษาขอมลูประกอบรายงาน และ
นําเสนอ 
- มีการแลกเปลี่ยนความรูซึ่งกันและ
กันในชั้นเรียน 
- ฝกปฏิบัติจรงิ 

- การสอบยอยม กลางภาค และปลาย
ภาค 
- การทํารายงานกลุม 
- การนําเสนอตอช้ันเรยีน 
- ประเมินจากรายงานการศกึษาคนควา
ดวยตนเอง 
- ประเมินจากพฤติกรรมทํางานอื่นๆ 
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3.  ทักษะทางปญญา 
ทักษะทางปญญาที่ตองพัฒนา วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

     พัฒนาความคิดเชิงสรางสรรค 
(creative thinking) ในการวาง
แผนการจัดกิจกรรมดานการบริการ
อาหารและเครือ่งดื่ม ภายใน
มหาวิทยาลยัตามขอบเขตงานที่
ไดรับมอบหมาย 

- บรรยายพรอมยกตวัอยางเกีย่วกับการ
จัดการและการใหบรกิารภายใน
รานอาหารและเครื่องดื่ม 
- แบงกลุมจดักิจกรรมดานการบริการ
อาหารและเครือ่งดื่ม 
- อภิปรายกลุม 

- ประเมินจากการมีสวนรวมในการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรยีน 
- ประเมินจากรายงานกลุม 
- การสอบยอย  

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรบัผดิชอบ  
ทักษะความสมัพันธระหวางบุคคล
และความรับผดิชอบที่ตองการ

พัฒนา 
วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

4.1 พัฒนาทักษะในการสราง
สัมพันธภาพระหวางผูเรยีนดวยกัน 
และผูใชบริการกจิกรรม 
4.2 พัฒนาความเปนผูนําและผูตาม
ในการทํางานเปนทีม 
4.3 พัฒนาการเรยีนรูดวยตนเอง 
และมีความรับผิดชอบในงานที่
มอบหมายใหครบถวนตาม
กําหนดเวลา 

- การมอบหมายงานกลุม จัดกิจกรรม
ดานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ตามศักยภาพของนักศึกษาและความ
พรอมของมหาวิทยาลัย พรอมนําเสนอ
เกี่ยวกับการดําเนินกจิกรรมดงักลาว 
อยางตอเน่ือง 

- ประเมินจากการมีสวนรวมในชั้น
เรยีน 
- ประเมินจากความรับผิดชอบในการ
ทํางานกลุม 
- ใหนักศึกษาประเมินสมาชกิในกลุม 

5.  ทักษะการวเิคราะหเชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ทักษะการวิเคราะหเชิงตวัเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศที่ตองพัฒนา 

วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

5.1 สามารถคนควาหาขอมูลผาน
ส่ืออินเตอรเนต็ได 

- การใช PowerPoint ที่นาสนใจ 
ประกอบการสอน  

- ประเมินทกัษะการใชภาษาในการ
เขียนและนําเสนอรายงาน 
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5.2 สามารถใช PowerPoint ใน
การนําเสนองาน 
 
5.3 สามารถใชภาษาในการ
นําเสนอไดถูกตองและเหมาะสม 

- การนําเสนอขอมูลจากการสืบคนผาน
อินเตอรเพ่ือเปนตัวอยางและกระตุนให
นักศึกษาเห็นความสําคัญของ
เทคโนโลยีสนเทศ 
- การมอบหมายงานที่ตองมกีารสืบคน
ขอมูลจากระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ผลสัมฤทธิ์ของงานที่มอบหมาย / การ
นําเสนองานผานระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 
1.  แผนการสอน 

บทท่ี หัวขอ/รายละเอียด จํานวน*  
(ช่ัวโมง)  

กจิกรรมการเรยีน
การสอน  

สื่อการ
เรียนรูท่ีใช 

ผูสอน 

1 บทนํา : ธุรกิจบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
     -  ประเภทของการจดับริการ
อาหาร-เครื่องดื่ม 
     -  ประเภทของหองอาหาร 
     -  ปจจัยที่ควรพิจารณาในการ
ดําเนินธุรกิจฯ 

4.5 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

2 การบริหารงานอาหารและเครื่องดื่ม
ภายในโรงแรม 
     -  โครงสรางการบริหารงานของ
โรงแรม 
     -  คุณสมบัติของพนักงานบริการ 
     -  กฏ ระเบียบ ขอบังคับของ
หองอาหาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 
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4 ประเภทและรูปแบบของการบรกิาร
อาหาร 
     -  การบริการอาหารทีโ่ตะอาหาร
โดยใชพนักงานเสิรฟ 
     -  การบริการแบบบริการตัวเอง 
     -  ปจจัยที่ทําใหภัตตาคารเลือกการ
ใหบริการตางกนั 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

6 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
-  การเตรียมการกอนเปดบรกิาร 
-  การเตรียมการในหองอาหาร 
-  การเตรียมการของพนักงานบริการ 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

8 สอบกลางภาค 3 - - - 
9 ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม 

- ประเภทของเครื่องดื่ม 
- วิธีการใหบริการเครื่องดื่มแตละ
ประเภท 
- วิธีการผสมเครือ่งดื่ม 

9 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 
 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

12 การจดัการและการดาํเนินงานใน
ภัตตาคาร 
- การดาํเนินงานในภัตตาคาร 
- โครงสรางการบริหารงาน 
- ระบบการบริหารงานภายใน
ภัตตาคาร 
- การคํานวณตนทุนการผลิตภายใน
ภัตตาคาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

14 การตลาดกับงานภัตตาคาร 
-  แนวคิดและหลักการการตลาด 
- การวิเคราะหทางการตลาดในธุรกิจ
ภัตตาคาร 
- การวางแผนการตลาดในธุรกิจ
ภัตตาคาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

16 สอบปลายภาค 3 - - - 
* จํานวนชั่วโมงตองสอดคลองกับจํานวนหนวยกิจ 
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

ท่ี ผลการเรียนรู*  วธิกีารประเมนิ**  สัปดาหท่ีประเมิน   สัดสวนของการ
ประเมิน 

1  สอบยอย 4, 12 10% 
2  สอบกลางภาค 8 30% 
3  สอบปลายภาค 16 30% 
4  รายงานกลุม 15 20% 
5  จิตพิสัย 1-7, 9-15 10% 

เกณฑการประเมินผล   
 80 % ข้ึนไป 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+ ต่ํากวา 50 % ระดับคะแนน  F 

 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1.  ตําราและเอกสารหลกั 

1. ฉลองศรี พิมลสมพงษ.  2548. การจัดบรกิารอาหารและเครือ่งดื่ม.  พิมพครั้งท่ี 4.  ศูนยหนังสือ
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

2. ปรีชา แดงโรจน.  2549.  การบริหารจดัการและปฎิบัติงานโรงแรม ศตวรรษที่ 21.  พมิพครั้งท่ี 1.  ศนูย
หนังสือจุฬาลงกรณมหาวิทยาลยั, กรุงเทพฯ. 

3. วีณา เยาวววิัฒน.  2529. อาหารเครือ่งดื่มระดับโรงแรมและภตัตาคาร. พมิพครั้งท่ี 1.  สาํนักพิมพโอ
เดียนสโตร, กรุงเทพฯ. 

4. สมสุข ตั้งเจรญิ.  2547.  คอ็กเทลคลาสสิก. สํานักพิมพแสงแดด, กรุงเทพฯ. 
5. THE SIMPLE ART OF NAPKIN FOLDING. 2521.  สํานักพิมพ Island Publishing,  กรุงเทพฯ. 

      
2. เอกสารและขอมลูสําคัญ 
    ไมมี 
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3. เอกสารและขอมลูแนะนาํ 
     เว็บไซด หนวยงานดานการทองเทีย่ว เชน การทองเทีย่วแหงประเทศไทย สํานักพัฒนาการทองเที่ยวและกีฬา 
องคกรการทองเท่ียวโลก (WTO) สมาคมธุรกจิโรงแรมแหงประเทศไทย เปนตน 

 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรบัปรุงการดําเนินการของรายวชิา 

1. กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
    ใหนักศึกษาทุกคนประเมนิประสิทธผิลของรายวิชา ซึ่งรวมถึงวิธกีารสอน การจดักิจกรรมและสิง่ท่ีสนับสนุนการ
เรยีนการสอน และเสนอแนะเพื่อการปรับปรุง ดวยระบบคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลยั 
2.  กลยุทธการประเมินการสอน 
    ประเมินจากผลการประเมินผูสอน และผลการเรยีนของนักศึกษา 
3.  การปรับปรุงการสอน 
    หลังจากไดรับผลการประเมินการสอนในขอ 2 จะมีการปรับปรุงการสอน สรรหาขอมูลเพ่ิมเติม และปรับปรุง
วิธีการสอนใหเหมาะสมมากยิ่งขึ้น 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษา 
    ในระหวางกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวขอ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรูใน
รายวิชา ไดจากการสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบยอย 
และหลังจากออกผลการเรียนรายวิชา โดยผานการพิจารณาจากที่ประชุมกรรมการหลักสูตร และกรรมการประจํา
คณะ ฯ เปนตน 
5.  การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
    จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสมัฤทธิ์ ประสิทธิผลรายวิชาจะมีการวางแผนการปรับปรุงการสอน และ
รายละเอียดวิชา เพื่อใหเกิดคณุภาพมากขึ้น ดังนี ้
1. ปรับปรุงรายวชิา ทุก 3 ป 
2. ปรับปรุงการสอนตามขอเสนอแนะในขอ 3 และผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ ตามขอ 4 

 


