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รายละเอียดของรายวิชา 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัแมโจ – ชุมพร 
MAEJO  UNIVERSITY AT CHUMPHON 

วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  สาขาวิชาพัฒนาการทองเทีย่ว 

หมวดที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

1. รหัสและชือ่รายวชิา       รหัสวิชา  
TD 350 
พท 350 

ช่ือรายวิชา 
Restaurant Management 
การบริหารงานภัตตาคาร 

2. จํานวนหนวยกติ        
 

3 หนวยกิต (3-0-6) 
(บรรยาย-ปฎิบัติ-ศึกษาดวยตนเอง) 

3. หลกัสูตรและประเภทของรายวชิา  
 3.1            สําหรับ หลักสูตร 

ศิลปศาสตรบณัฑิต 
สาขาวิชา 
พัฒนาการทองเท่ียว 

                  สําหรับ หลายหลักสูตร  
 3.2            ประเภทของรายวิชา        ศึกษาทั่วไป  
        วิชาเฉพาะ กลุมวิชา        แกน       เอกบงัคับ       เอกเลือก 
        วิชาเลือกเสรี     
4. อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา           
 4.1  อาจารยผูรับผิดชอบรายวชิา  
   อาจารยจุฑามาส   เพ็งโคนา 
 4.2  อาจารยผูสอน 
  อาจารยจุฑามาส   เพ็งโคนา 
5. ภาคการศกึษา / ชั้นปท่ีเรยีน   
 ภาคการศกึษาที่        1             2 ช้ันปท่ี 1 หลักสูตร 4 ป  
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6. รายวชิาท่ีตองเรียนมากอน  (pre-requisite)  (ไมมี) 
7. รายวชิาท่ีตองเรียนพรอมกัน  (co-requisites)  (ไมมี) 

8. สถานที่เรียน   
         ในสถานที่ตั้งของมหาวิทยาลัยแมโจ           มหาวิทยาลยัแมโจ -  เชียงใหม 
  นอกสถานทีต่ัง้ของมหาวิทยาลัยแมโจ           มหาวิทยาลยัแมโจ แพร- เฉลิมพระเกียรต ิ
             มหาวิทยาลยัแมโจ -  ชุมพร 
9. วันท่ีจัดทําหรอืปรับปรุงรายละเอยีดของรายวิชาครั้งลาสดุ 
 ภาคการศึกษาที่         1         2 ปการศึกษา 2556 เมื่อวันที ่25 เดอืน ตุลาคม พ.ศ. 2556 
       (สําหรับการจดัทํามคอ.2 และ มคอ.3 เปนครั้งแรก  นับเปนวันท่ีทีไ่ดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลยัใหเปดสอน/
ปรับปรุงลาสดุ) 

 
 

หมวดที่ 2 จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 
 

1. จุดมุงหมายของรายวิชา 
      นักศึกษามคีวามรูความเขาใจและสามารถวางแผนการบริหารงานภตัตาคารไดอยางมีประสิทธภิาพ เพื่อใหนิสิต
พรอมท้ังสามารถจําแนกประเภทและรูปแบบของการบริการ และสามารถปฏิบัติงานดานการใหบรกิารอาหารและ
เครื่องดื่มภายในภัตตาคารประเภทตางๆได 
      2.    วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวชิา  

1. เพ่ือใหนิสิตสามารถวางแผนการบริหารงานภัตตาคารไดอยางมีประสิทธิภาพ 
2. เพ่ือใหนิสิตมีความรูเกี่ยวกบัประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดืม่ 
3. เพ่ือใหนิสิตสามารถปฏิบัติงานดานการใหบริการอาหารและเครื่องดื่มภายในภัตตาคารประเภทตางๆ ได

อยางมีประสิทธิภาพ 
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หมวดที่ 3 ลักษณะและการดําเนินการ 
 

1. คําอธิบายรายวิชา   (Course  Description) 
          ศึกษาววิัฒนาการ การบริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบของธรุกจิภัตตาคาร ประเภทของการ บริการ ข้ันตอน
การดําเนนิงาน โครงสรางบุคลากร การเตรียมและปฏบิัติงาน บรกิารอาหารและเครื่องดื่ม การควบคุมภายในและการ
สงเสริมการขาย 

2. จํานวนชั่วโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย สอนเสริม (ถามี) การฝกปฏบัิติ/งาน
ภาคสนาม/การฝกงาน 

การศกึษาดวยตนเอง 

45 ช่ัวโมง 
(3 ชั่วโมง * 
15 สัปดาห) 

- - 
90 ช่ัวโมง 
(6 ชั่วโมง * 
15 สัปดาห) 

3. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 
6 ช่ัวโมงตอสัปดาห โดยแจงใหนักศึกษาทราบในชั่วโมงแรกของการเรียนการสอน 

 
 

หมวดที่ 4 การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

การพฒันาผลการเรยีนรูในมาตรฐานผลการเรียนรูแตละดานที่มุงหวัง ซึ่งตองสอดคลองกับทีร่ะบไุวใน
รายละเอียดของหลักสูตร โดยมาตรฐานการเรียนรูแตละดาน ใหแสดงขอมูลตอไปนี ้
 1   สรุปสั้นๆ เกี่ยวกับความรู หรือทักษะทีร่ายวิชามุงหวงัที่จะพัฒนานกัศึกษา        
 2   คําอธบิายเกี่ยวกับวิธกีารสอนที่จะใชในรายวิชาเพือ่พัฒนาความรู หรือทักษะในขอ  1  
 3   วิธกีารทีจ่ะใชวดัและประเมนิผลการเรยีนรูของนักศกึษาในรายวิชานีเ้พื่อประเมินผลการเรียนรูในมาตรฐานการเรียนรู
แตละดานที่เกีย่วของ 
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1.  คุณธรรม จริยธรรม 
คุณธรรม จริยธรรมที่ตองพฒันา วธิกีารสอนท่ีจะใชพฒันาการ

เรียนรู 
วธิกีารประเมนิผล 

1.1 มีวินัยและตรงตอเวลา เคารพ
กฎระเบยีบ ซื่อสัตย เสียสละและมนํ้ีาใจ 
1.2 ตระหนกัในจรรยาบรรณ  ในการ
ทํางานทํางานบริการ 
1.3 มีความเปนผูนําและผูตาม 
1.4 เคารพกฎระเบียบและขอบังคับของ
องคกรและสังคม 
1.5 รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

- ใชการสื่อสารสองทางคือ
นักศึกษา ตั้งคาํถามและตอบ
คําถาม แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับ 
คุณธรรม จริยธรรม ในชั้นเรยีนใน
โอกาสตางๆ 
- ยกตวัอยางกรณีศกึษาทั่งกรณีที่
ถูกตองและผิด 
- อาจารยปฏิบตัิเปนตัวอยางท่ีดี
และเหมาะสม 

- ประเมินผลจากพฤตกิรรมในชั้นเรียน
และในโอกาสตางๆตามความ
เหมาะสม 
 

2.  ความรู 
ความรูท่ีตองไดรบั วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

2.1 แนวคดิและกลักการของงาน
บริการ 
2.2 ประเภทของการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม และรูปแบบการ
บริการทีแ่ตกตางกัน 
2.3 การวางแผนในการดําเนนิธรุกจิ
ภัตตาคาร รวมท้ังการดําเนนิ
กิจกรรมดานการตลาด 

- การสอนที่เนนผูเรยีนเปนสําคัญ 
ไดแก การบรรยาย รวมกับการสื่อสอง
ทาง รวมท้ังใหนักศึกษาศกึษาคนควา
ดวยตนเอง 
- ศึกษาขอมลูประกอบรายงาน และ
นําเสนอ 
- มีการแลกเปลี่ยนความรูซึ่งกันและ
กันในชั้นเรียน 
- ฝกปฏิบัติจรงิ 

- การสอบยอยม กลางภาค และปลาย
ภาค 
- การทํารายงานกลุม 
- การนําเสนอตอช้ันเรยีน 
- ประเมินจากรายงานการศกึษาคนควา
ดวยตนเอง 
- ประเมินจากพฤติกรรมทํางานอื่นๆ 
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3.  ทักษะทางปญญา 
ทักษะทางปญญาที่ตองพัฒนา วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

     พัฒนาความคิดเชิงสรางสรรค 
(creative thinking) ในการวาง
แผนการจัดกิจกรรมดานการบริการ
อาหารและเครือ่งดื่ม ภายใน
มหาวิทยาลยัตามขอบเขตงานที่
ไดรับมอบหมาย 

- บรรยายพรอมยกตวัอยางเกีย่วกับการ
จัดการและการใหบรกิารภายใน
รานอาหารและเครื่องดื่ม 
- แบงกลุมจดักิจกรรมดานการบริการ
อาหารและเครือ่งดื่ม 
- อภิปรายกลุม 

- ประเมินจากการมีสวนรวมในการ
แสดงความคิดเห็นในชั้นเรยีน 
- ประเมินจากรายงานกลุม 
- การสอบยอย  

4.  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรบัผดิชอบ  
ทักษะความสมัพันธระหวางบุคคล
และความรับผดิชอบที่ตองการ

พัฒนา 
วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

4.1 พัฒนาทักษะในการสราง
สัมพันธภาพระหวางผูเรยีนดวยกัน 
และผูใชบริการกจิกรรม 
4.2 พัฒนาความเปนผูนําและผูตาม
ในการทํางานเปนทีม 
4.3 พัฒนาการเรยีนรูดวยตนเอง 
และมีความรับผิดชอบในงานที่
มอบหมายใหครบถวนตาม
กําหนดเวลา 

- การมอบหมายงานกลุม จัดกิจกรรม
ดานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ตามศักยภาพของนักศึกษาและความ
พรอมของมหาวิทยาลัย พรอมนําเสนอ
เกี่ยวกับการดําเนินกจิกรรมดงักลาว 
อยางตอเน่ือง 

- ประเมินจากการมีสวนรวมในชั้น
เรยีน 
- ประเมินจากความรับผิดชอบในการ
ทํางานกลุม 
- ใหนักศึกษาประเมินสมาชกิในกลุม 

5.  ทักษะการวเิคราะหเชิงตวัเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ทักษะการวิเคราะหเชิงตวัเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศที่ตองพัฒนา 

วธิกีารสอน วธิกีารประเมนิผล 

5.1 สามารถคนควาหาขอมูลผาน
ส่ืออินเตอรเนต็ได 

- การใช PowerPoint ที่นาสนใจ 
ประกอบการสอน  

- ประเมินทกัษะการใชภาษาในการ
เขียนและนําเสนอรายงาน 
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5.2 สามารถใช PowerPoint ใน
การนําเสนองาน 
 
5.3 สามารถใชภาษาในการ
นําเสนอไดถูกตองและเหมาะสม 

- การนําเสนอขอมูลจากการสืบคนผาน
อินเตอรเพ่ือเปนตัวอยางและกระตุนให
นักศึกษาเห็นความสําคัญของ
เทคโนโลยีสนเทศ 
- การมอบหมายงานที่ตองมกีารสืบคน
ขอมูลจากระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ผลสัมฤทธิ์ของงานที่มอบหมาย / การ
นําเสนองานผานระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 

หมวดที่ 5 แผนการสอนและการประเมินผล 
1.  แผนการสอน 

บทท่ี หัวขอ/รายละเอียด จํานวน*  
(ช่ัวโมง)  

กจิกรรมการเรยีน
การสอน  

สื่อการ
เรียนรูท่ีใช 

ผูสอน 

1 บทนํา : ธุรกิจบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
     -  ประเภทของการจดับริการ
อาหาร-เครื่องดื่ม 
     -  ประเภทของหองอาหาร 
     -  ปจจัยที่ควรพิจารณาในการ
ดําเนินธุรกิจฯ 

4.5 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

2 การบริหารงานอาหารและเครื่องดื่ม
ภายในโรงแรม 
     -  โครงสรางการบริหารงานของ
โรงแรม 
     -  คุณสมบัติของพนักงานบริการ 
     -  กฏ ระเบียบ ขอบังคับของ
หองอาหาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 
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4 ประเภทและรูปแบบของการบรกิาร
อาหาร 
     -  การบริการอาหารทีโ่ตะอาหาร
โดยใชพนักงานเสิรฟ 
     -  การบริการแบบบริการตัวเอง 
     -  ปจจัยที่ทําใหภัตตาคารเลือกการ
ใหบริการตางกนั 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

6 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
-  การเตรียมการกอนเปดบรกิาร 
-  การเตรียมการในหองอาหาร 
-  การเตรียมการของพนักงานบริการ 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

8 สอบกลางภาค 3 - - - 
9 ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม 

- ประเภทของเครื่องดื่ม 
- วิธีการใหบริการเครื่องดื่มแตละ
ประเภท 
- วิธีการผสมเครือ่งดื่ม 

9 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 
 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

12 การจดัการและการดาํเนินงานใน
ภัตตาคาร 
- การดาํเนินงานในภัตตาคาร 
- โครงสรางการบริหารงาน 
- ระบบการบริหารงานภายใน
ภัตตาคาร 
- การคํานวณตนทุนการผลิตภายใน
ภัตตาคาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

14 การตลาดกับงานภัตตาคาร 
-  แนวคิดและหลักการการตลาด 
- การวิเคราะหทางการตลาดในธุรกิจ
ภัตตาคาร 
- การวางแผนการตลาดในธุรกิจ
ภัตตาคาร 

6 บรรยาย ยกตัวอยาง
ประกอบ และแสดง
ความคิดเห็น 

Power 
Point slide 

อ.จุฑามาส เพ็งโคนา 

16 สอบปลายภาค 3 - - - 
* จํานวนชั่วโมงตองสอดคลองกับจํานวนหนวยกิจ 
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2.  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

ท่ี ผลการเรียนรู*  วธิกีารประเมนิ**  สัปดาหท่ีประเมิน   สัดสวนของการ
ประเมิน 

1  สอบยอย 4, 12 10% 
2  สอบกลางภาค 8 30% 
3  สอบปลายภาค 16 30% 
4  รายงานกลุม 15 20% 
5  จิตพิสัย 1-7, 9-15 10% 

เกณฑการประเมินผล   
 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+ ต่ํากวา 50 % ระดับคะแนน  F 

 

หมวดที่ 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
1.  ตําราและเอกสารหลกั 

1. ฉลองศรี พิมลสมพงษ.  2548. การจัดบรกิารอาหารและเครือ่งดื่ม.  พิมพครั้งท่ี 4.  ศูนยหนังสือ
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 

2. ปรีชา แดงโรจน.  2549.  การบริหารจดัการและปฎิบัติงานโรงแรม ศตวรรษที่ 21.  พมิพครั้งท่ี 1.  ศนูย
หนังสือจุฬาลงกรณมหาวิทยาลยั, กรุงเทพฯ. 

3. วีณา เยาวววิัฒน.  2529. อาหารเครือ่งดื่มระดับโรงแรมและภตัตาคาร. พมิพครั้งท่ี 1.  สาํนักพิมพโอ
เดียนสโตร, กรุงเทพฯ. 

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

      
2. เอกสารและขอมลูสําคัญ 
    ไมมี 
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3. เอกสารและขอมลูแนะนาํ 
     เว็บไซด หนวยงานดานการทองเทีย่ว เชน การทองเทีย่วแหงประเทศไทย สํานักพัฒนาการทองเที่ยวและกีฬา 
องคกรการทองเท่ียวโลก (WTO) สมาคมธุรกจิโรงแรมแหงประเทศไทย เปนตน 

 

หมวดที่ 7 การประเมินและปรบัปรุงการดําเนินการของรายวชิา 

1. กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
    ใหนักศึกษาทุกคนประเมนิประสิทธผิลของรายวิชา ซึ่งรวมถึงวิธกีารสอน การจดักิจกรรมและสิง่ท่ีสนับสนุนการ
เรยีนการสอน และเสนอแนะเพื่อการปรับปรุง ดวยระบบคอมพิวเตอรของมหาวิทยาลยั 
2.  กลยุทธการประเมินการสอน 
    ประเมินจากผลการประเมินผูสอน และผลการเรยีนของนักศึกษา 
3.  การปรับปรุงการสอน 
    หลังจากไดรับผลการประเมินการสอนในขอ 2 จะมีการปรับปรุงการสอน สรรหาขอมูลเพ่ิมเติม และปรับปรุง
วิธีการสอนใหเหมาะสมมากยิ่งขึ้น 
4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์รายวิชาของนักศึกษา 
    ในระหวางกระบวนการสอนรายวิชา มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ในรายหัวขอ ตามที่คาดหวังจากการเรียนรูใน
รายวิชา ไดจากการสอบถามนักศึกษา หรือการตรวจผลงานของนักศึกษา รวมถึงพิจารณาจากผลการทดสอบยอย 
และหลังจากออกผลการเรียนรายวิชา โดยผานการพิจารณาจากที่ประชุมกรรมการหลักสูตร และกรรมการประจํา
คณะ ฯ เปนตน 
5.  การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
    จากผลการประเมิน และทวนสอบผลสมัฤทธิ์ ประสิทธิผลรายวิชาจะมีการวางแผนการปรับปรุงการสอน และ
รายละเอียดวิชา เพื่อใหเกิดคณุภาพมากขึ้น ดังนี ้
1. ปรับปรุงรายวชิา ทุก 3 ป 
2. ปรับปรุงการสอนตามขอเสนอแนะในขอ 3 และผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ ตามขอ 4 

 


