
มคอ. ๓

หลักสูตรระดับปริญญา   ตรี   โท  เอก

หนา | 1 
รายวิชา FSI ๒๒๐๓  สาขาวิชา การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วิทยาลัย การจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา

รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification)
รหัสวิชา HFS ๒๒๐๑ รายวิชา การบริการอาหารไทยและขนมไทยในโรงแรม (Thai Food and Thai Desserts Service in Hotel)

สาขาวิชา การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วิทยาลัย การจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

ภาคการศึกษา ๒ ปการศึกษา ๒๕๖๖

หมวดที่ ๑ ขอมูลทั่วไป
๑.  รหัสและชื่อรายวิชา  

รหัสวิชา HFS ๒๒๐๑

ชื่อรายวิชาภาษาไทย การบริการอาหารไทยและขนมไทยในโรงแรม 

ชื่อรายวิชาภาษาอังกฤษ Thai Food and Thai Desserts Service in Hotel

๒.  จำนวนหนวยกิต     ๓ (๒-๒-๕)     

 

๓.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา    

      ๓.๑  หลักสูตร    ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก  

      ๓.๒ ประเภทของรายวิชา  เฉพาะบังคับ

๔.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน  

      ๔.๑  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา    ผศ.อลิสา ฤทธิชัยฤกษ 

      ๔.๒ อาจารยผูสอน อ.ดร. สริตา พันธเทียน

๕.  สถานที่ติดตอ  สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก อาคาร ๓๖ ชั้น ๑ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

๖.  ภาคการศึกษา / ชั้นปที่เรียน

๖.๑ ภาคการศึกษาที่  ๒  /  ชั้นปที่ ๑

๖.๒ จำนวนผูเรียนที่รับได ประมาณ ๑๐๐ คน

๗.  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน (Pre-requisite)  (ถามี) -

๘.  รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถามี) -

๙.  สถานที่เรียน

๙.๑ หองบรรยาย ๒๐๙ และหองปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ วิทยาเขตนครปฐม

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา (หมูเรียน ๐๑) ผูสอน อ.ดร. สริตา พันธเทียน

๙.๒ หองบรรยาย ๓๖๑๓ และหองปฏิบัติการอาหารไทยและนานาชาติ สาขาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก      

  อาคาร ๓๖ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา (หมูเรียน ๐๒) ผูสอน ผศ.อลิสา ฤทธิชัยฤกษ
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๑๐.วันที่จัดทำหรือปรับปรุง รายละเอียดของรายวิชาครั้งลาสุด  -

หมวดที่ ๒ จุดมุงหมายและวัตถุประสงค

๑.   จุดมุงหมายของรายวิชา

       ๑.๑ เพื่อใหนักศึกษามีความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับคุณลักษณะและเอกลักษณของอาหารไทยและขนมไทย
       ๑.๒ เพื่อใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจในการประกอบและจัดแตงอาหารไทยและขนมไทยใหเขากับรสนิยมของ ชาวตางชาติ
       ๑.๓ เพื่อใหนักศึกษามีทักษะในการแกะสลักผัก ผลไม เพื่อตกแตงจานอาหาร
       ๑.๔ เพื่อใหนักศึกษามีทักษะในการประกอบอาหารไทยและขนมไทย
       ๑.๕ เพื่อใหนักศึกษามีความรูความเขาใจและเกิดทักษะในการจัดสรรเมนูสำหรับการบริการอาหารไทยและขนมไทยในโรงแรม

๒.   วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา
      ๒.๑ เพื่อใหนักศึกษาสามารถประกอบอาหารไทยและขนมไทยไดอยางถูกตองตามลำดับขั้นตอนท่ีเหมาะสม 
      ๒.๒ เพื่อใหนักศึกษาสามารถประยุกตใชความรูในรายวิชาเพื่อการจัดบริการอาหารไทยและขนมไทยสำหรับบริการชาว    
ไทยและตางชาติในโรงแรม รวมถึงประยุกตใชในการประกอบอาชีพ หรือใชในชีวิตประจำวันได

หมวดที่ ๓ ลักษณะและการดำเนินการ

๑. คำอธิบายรายวิชา
 คุณลักษณะที่ดีและเอกลักษณของอาหารไทย 
การปรุงและจัดแตงอาหารไทยและขนมไทยใหเขากับรสนิยมชาวตางชาติ การแกะสลักผักและผลไมเพื่อตกแตงอาหาร 
การฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและขนมไทย

๒. จำนวนชั่วโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา

บรรยาย

(ชั่วโมง)

สอนเสริม

(ชั่วโมง)

การฝกปฏิบัติ/งาน

ภาคสนาม/การฝกงาน (ชั่วโมง)

การศึกษาดวยตนเอง

(ชั่วโมง)

๓๐

(๒ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห)

- ๓๐

(๒ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห)

๗๕

(๕ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห)

๓. จำนวนชั่วโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล

(ผูรับผิดชอบรายวิชาโปรดระบุขอมูล   ตัวอยางเชน  ๑ ชั่วโมง / สัปดาห)
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๓.๑ ปรึกษาดวยตนเองที่หองพักอาจารยผูสอน หองพักอาจารยสาขาวิชาการโรงแรม ชั้น 3 
วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ วิทยาเขตนครปฐม มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา (นัดหมายลวงหนา)

๓.๒ ปรึกษาผานโทรศัพทที่ทำงาน / มือถือ  หมายเลข ๐๘๖-๓๔๔๙๖๖๙
๓.๓ ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail) sarita.pu@ssru.ac.th
๓.๔ ปรึกษาผานเครือขายสังคมออนไลน (Facebook/Twitter/Line) Line id – khao-oon
๓.๕ ปรึกษาผานเครือขายคอมพิวเตอร (Internet/Webboard) HLBM Facebook
๓.๕ ปรึกษาผานเครือขายคอมพิวเตอร (Internet/Webboard) Facebook: การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก Hotel 

Managing SSRU

หมวดที่ ๔ การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา
๑. คุณธรรม  จริยธรรม

๑.๑   คุณธรรม จริยธรรมที่ตองพัฒนา

 (๑)  มีความซื่อสัตย สุจริต และสามารถจัดการปญหาความขัดแยงระหวาง

ผลประโยชนที่ไดรับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ

       (๒)  มีทัศนคติที่ดีตออาชีพ 

และแสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและการปฏิบัติตนตอผูอื่นอยางสม่ำเสมอ

 (๓)  มีความรับผิดชอบในหนาที่ เปนสมาชิกที่ดี และมีสวนรวมในกิจกรรมเพื่อการ พัฒนา มีภาวะผูนำ 

และเปนแบบอยางที่ดีตอผูอ่ืน

 (๔)  มีวินัยในการทำงาน และปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม

๑.๒   วิธีการสอน
(๑)  บรรยายพรอมสอดแทรกประสบการณและเหตุการณตางๆ ระหวางการเรียนการสอน
(๒)  มีการยกตัวอยางกรณีศึกษาและอภิปรายกรณีศึกษารวมกันในชั้นเรียน
 (๓)  ใหนักศึกษาทำงานเปนกลุม

๑.๓    วิธีการประเมินผล

(๑)   พิจารณาจากพฤติกรรมการเขาเรียนและการทำงานที่ไดรับมอบหมายอยางถูกตองและ

ตรงเวลา
(๒)  ประเมินจากการรวมอภิปรายในชั้นเรียนอยางมีเหตุผลถูกตอง เหมาะสม  
(๓) ประเมินจากการตอบคำถามจากขอสอบเชิงวิเคราะห

๒. ความรู
๒.๑   ความรูที่ตองพัฒนา

 (๑)  มีความรูในสาขาวิชาการโรงแรม ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 

และทันสมัยตอสถานการณโลก

 (๒)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการความรูในศาสตรตาง ๆ ที่เกี่ยวของ

 (๓)  มีความรูในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ
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๒.๒   วิธีการสอน
(๑)  บรรยายและฝกปฏิบัติ
(๒)  การทำงานกลุมและนำเสนอรายงานจากการคนควา
(๓)  เชิญผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยาย สาธิต เพื่อฝกปฏิบัติการ

๒.๓    วิธีการประเมินผล
(๑)  ประเมินจากการทำงานกลุมและนำเสนอรายงานจากการคนควา
(๒)  ประเมินจากการฝกปฏิบัติ
(๓)  ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห

๓. ทักษะทางปญญา

 (๑)  มีความสามารถประมวล และศึกษาขอมูลเพื่อวิเคราะหสาเหตุของปญหาและความขัดแยง 

รวมทั้งหาแนวทางปองกันและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม ทั้งเชิงกวางและเชิงลึก

  (๒)  มีความสามารถประยุกตใชความรูภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ไปใชประโยชนในการฝกประสบการณภาคสนาม 

และการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณไดอยางเหมาะสม

  (๓)  มีความสามารถประยุกตใชนวัตกรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตรอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

เพื่อพัฒนาทักษะการทำงานใหเกิดประสิทธิผล

๓.๒   วิธีการสอน
(๑)  มีความรูในสาขาวิชาอาหารไทย ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 

และทันสมัยตอสถานการณโลก
(๒)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการความรูในศาสตรตางๆ ที่เกี่ยวของ
(๓)  มีความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานสวนหนาของโรงแรมอยางถูกตอง
(๔)  นักศึกษาสามารถนำความรูไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ        

๓.๓    วิธีการประเมินผล
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายรวมกันในช้ันเรียน
(๒)  ประเมินจากการฝกปฏิบัติและแสดงบทบาทสมมุติ
(๓)  ประเมินจากการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
๔.๑   ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบที่ตองพัฒนา

 (๑)  

มีความสามารถในการปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ไดรับมอบหมายตามหนาที่และบทบาทของตนในกลุมงานไดอยางเหมาะส

ม รวมทั้งมีสวนรวมในการชวยเหลือผูรวมงานและแกไขปญหากลุม

 (๒) มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง และพัฒนาวิชาชีพใหทันสมัยอยางตอเนื่องและตรงตามมาตรฐานสากล

๔.๒   วิธีการสอน
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(๑)  สอดแทรกประสบการณและเหตุการณจริงที่เกิดขึ้นในธุรกิจ ระหวางการเรียนการสอน
(๒)  อภิปรายรวมกันในชั้นเรียน
(๓)  มีการฝกปฏิบัติและแสดงบทบาทสมมุติ

๔.๓    วิธีการประเมินผล
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายรวมกันในชั้นเรียน

(๒)  ประเมินจากการเขาเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียนของนักศึกษา

(๓)  ประเมินจากประสิทธิภาพในการทำรายงานกลุมที่ไดรับมอบหมาย

(๔) ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห

๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
๕.๑   ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ตองพัฒนา

 (๑)  มีความสามารถในการใชภาษาไทย และภาษาตางประเทศในการฟง การพูด การอาน การเขียน 

และการสรุปประเด็นไดอยางมีประสิทธิภาพ

 (๒)  มีความสามารถในการสื่อสารกับชาวตางชาติไดอยางเหมาะสมตามสถานการณและวัฒนธรรม

 (๓)  มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสาร รูจักเลือกรูปแบบของการ

นำเสนอที่เหมาะสมสำหรับเรื่อง และผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ

 (๔)  มีความสามารถในการใชเทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตรการวิเคราะหตนทุนและบัญชี

๕.๒   วิธีการสอน

(๑)  บรรยายและอภิปรายกรณีศึกษารวมกันในชั้นเรียน

(๒)  ใหฝกปฏิบัติการเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อนำมาปฏิบัติงานครัวไทย

(๓)  เชิญผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยายและสาธิตการปฏิบัติงานครัวไทย
๕.๓    วิธีการประเมินผล

(๑)  ประเมินจากการอภิปรายรวมกันในชั้นเรียน
(๒)  ประเมินจากการเขาเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียนของนักศึกษา
(๓)  ประเมินจากประสิทธิภาพจากการปฏิบัติงาน
(๔)  ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห

๖. ดานอื่นๆ

-

หมายเหตุ

สัญลักษณ  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก 

สัญลักษณ  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง 

เวนวาง หมายถึง ไมไดรับผิดชอบ

ซึ่งจะปรากฎอยูในแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)
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หมวดที่ ๕ แผนการสอนและการประเมินผล

๑.แผนการสอน

ครั้ง

ที่

วัน – เวลา หัวขอ หมายเหตุ

1 5/12/66 แนะนํารายวิชา

2 12/12/66 ความรู 

วัฒนธรรมและประวัติความเปนมาขอ

งอาหารไทย

3 19/12/66 เครื่องปรุงรสสําหรับอาหารไทย

4 26/12/66 การคัดเลือกวัตถุดิบและหลักการประ

กอบอาหารไทยและการจัดตกแตงแล

ะนําเสนออาหารไทยและขนมไทย

5 2/1/67 หยุดปใหม

6 9/1/67 ความรูและวัฒนธรรมขนมไทยขนมไ

ทยประเภทตางๆ

7 16/1/67 อาหารไทย 4 ภาค On Demand

5 คะแนน

8 23/1/67 อาหารไทย 4 ภาค นําเสนองาน 5 

คะแนน

รายงาน 10 

คะแนน

9 30/1/67 แกะสลักผักและผลไม 1 5 คะแนน
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วิทยากร

10 6/2/67 แกะสลักผักและผลไม 2 5 คะแนน

วิทยากร

11 13/2/67 สอบปฏิบัติ(กลางภาค)แกะสลักผักแล

ะผลไม

20 คะแนน

12 20/2/67 ปฏิบัติการอาหารไทยและขนมไทย 

ครั้งที่ 1

นํ้าพริกลงเรือ 

5 คะแนน

วิทยากร

13 27/2/67 ปฏิบัติการอาหารไทยและขนมไทย 

ครั้งที่ 2

ชอมวง กระทงทอง

5 คะแนน

อ.ดร.สริตา 

พันธเทียน

14 5/3/67 ปฏิบัติการอาหารไทยและขนมไทย 

ครั้งที่ 3

ผัดไทย ขนมถวย

5 คะแนน

วิทยากร

15 12/3/67 สอบปฏิบัติ (ปลายภาค) 

การประกอบอาหารไทย

25 คะแนน

16 19/3/67 สรุปบทเรียน

17 27-29/3/67 สัปดาหสอบปลายภาคในตาราง

หมายเหตุ 

1. การจัดการเรียนการสอนเปนการผสมผสานการเรียนรูปแบบ On Site Online และ On Demand
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2. วัน เวลา รายการอาหาร และสถานที่ในการปฏิบัติการ และสอบปฏิบัติการ ใหเปนไปตามนัดหมาย 

และอาจเปลี่ยนแปลงไดตามความเหมาะสมโดยยึดประโยชนของนักศึกษาเปนสําคัญ

๒. แผนการประเมินผลการเรียนรู

    ( ระบุวิธีการประเมินผลการเรียนรูหัวขอยอยแตละหัวขอตามที่ปรากฏในแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบของรายวิชา 

     (Curriculum Mapping) ตามที่กำหนดในรายละเอียดของหลักสูตร สัปดาหที่ประเมิน และสัดสวนของการประเมิน)

ลำดับที่ วีธีการประเมินผลการเรียนรู
สัดสวน

ของการประเมินผล 

1 การมีสวนรวมในชั้นเรียน 10

2 การคนควาดวยตนเองและใบงาน (On – Demand) 5

3 การปฏิบัติงาน 25

4 การสอบทฤษฎี 20

5 การสอบปฏิบัติ 25

6 นำเสนองาน และ รายงาน 15

รวม 100
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หมวดที่ ๖ ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
๑.  ตำราและเอกสารหลัก

๑)  อัมพรศรี  พรพิทักษดำรง. ๒๕๕๙. เอกสารประกอบการสอนรายวิชาขนมไทย. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพแหง 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา.

๒.  เอกสารและขอมูลสำคัญ

       ๑)  เอกสารรวบรวมประกอบการสอนรายวิชาการบริการอาหารไทยและขนมไทยภายในโรงแรม                   

โดย ผูชวยศาสตราจารยอัมพรศรี  พรพิทักษดำรง

๓.  เอกสารและขอมูลแนะนำ

      ๑)  อัมพรศรี  พรพิทักษดำรง. ๒๕๖๑. พริกบางชางจากสวนนอกสูโตะเสวย. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพแหง 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา.

หมวดที่ ๗ การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา
๑.  กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

๑.๑  สงเสริมใหนักศึกษาแสดงความคิดเห็นตอการเรียนการสอน 

ทั้งการประเมินรายวิชาและประเมินผูสอน

    ๑.๒ สนทนากลุมระหวางผูเรียนและผูสอน
    ๑.๓ ประเมินพัฒนาการ โดยการพิจารณาความรู  ทักษะ  
และการคิดวิเคราะหกอนและหลังการเรียนรายวิชานี้

๒. กลยุทธการประเมินการสอน 

    ๒.๑ ผลการเรียนของนักศึกษา

    ๒.๒ สังเกตุการณโดยผูสอน วิทยากร

๓.  การปรับปรุงการสอน

      ๓.๑  นำผลประเมินการเรียนรู ปญหา อุปสรรค และแนวทางแกไขมาปรับปรุงรายวิชาในภาคเรียนตอไป

       ๓.๒  การวิจัยทั้งในและนอกชั้นเรียน เพื่อพัฒนารูปแบบและวิธีการสอน

๔.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา

      ๔.๑ การทวนสอบ  โดยการสุมตรวจจากการใหคะแนนในรายวิชาหรือผลงานของนักศึกษา

    ๔.๒ ตั้งกรรมการในสาขาวิชา เพื่อตรวจสอบผลประเมินการเรียนรู โดยตรวจสอบขอสอบ รายงาน 

รวมถึงการใหคะแนน

    ๔.๓ คณะกรรมการประจำคณะพิจารณาอนุมัติผลการเรียน
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๕.  การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา

    จากการประเมินผล  ควรจะมีการปรับปรุงรายวิชาในทุก ๓ ป เพื่อพัฒนาเนื้อหาใหทันสมัย ปรับวิธีการสอน 

และวิธีการประเมินผล  เพื่อใหเกิดคุณภาพมากยิ่งขึ้น

***********************
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)

ตามที่ปรากฏในรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification) มคอ. ๒

รายวิชา
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา

ทักษะความสั

มพันธระหวาง

บุคคลและคว

ามรับผิดชอบ

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเล

ขการสื่อสารและการใชเทคโ

นโลยีสารสนเทศ

๑ ๒ ๓ ๔ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๑ ๒ ๓ ๔

รหัสวิชา FSI๒๒๐๓

การบริการอาหารไทยและขนมไทย

ภายในโรงแรม

о о о   о о о  о  о о о  о


