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รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification) 
รหัสวิชา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 

 (Development and Management of Local Food for Hotel and Lodging Business) 
สาขาวิชา การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ภาคการศึกษา ๒ ปการศึกษา ๒๕๖๕ 

หมวดท่ี ๑ ขอมูลท่ัวไป 

๑.  รหัสและชื่อรายวิชา 
รหัสวิชา  FSI ๒๒๐๗ 

ชื่อรายวิชาภาษาไทย การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกิจที่พัก 

ชื่อรายวิชาภาษาอังกฤษ Development and Management of Local Food for Hotel and Lodging Business 

๒.  จํานวนหนวยกิต       ๓ (๒-๒-๕) 

๓.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 ๓.๑  หลักสูตร     ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 
 ๓.๒ ประเภทของรายวิชา เฉพาะบังคับ 

๔.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 
  ๔.๑  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา         อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ 

  ๔.๒ อาจารยผูสอน อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ
ผศ.ดร.นรินทร ยืนทน 

๕.  สถานท่ีติดตอ  สาขาวชิาการจดัการโรงแรมและธุรกิจที่พัก อาคาร ๓๖ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

๖.  ภาคการศึกษา / ชั้นปท่ีเรียน 
๖.๑ ภาคการศึกษาท่ี  
๖.๒ จํานวนผูเรียนท่ีรับได 

๒  /  ๒๕๖๕ 
ประมาณ ๑๗๑ คน 

๗.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน (Pre-requisite)  (ถามี) ไมมี 

๘.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถามี) ไมมี 

๙.  สถานท่ีเรียน   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

หนา | ๑ 

รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรบัโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิา การจัดการโรงแรมและธุรกจิทีพั่ก   

วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 
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๑๐.วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุง วันที่ ๑๐ เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๖๕ 

หมวดท่ี ๒ จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

๑.   จุดมุงหมายของรายวิชา 

       ๑.๑ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู  ความเขาใจเก่ียวกับความสําคัญของอาหารทองถิ่นกับเศรษฐกิจชุมชนและการทองเท่ียว

และท่ีพัก 
       ๑.๒ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจในกระแสโลกาภิวัฒนท่ีสงผลกระทบตอวัฒนธรรมดานอาหารทองถิ่น และ
สามารถหาแนวทางแกไข 

   ๑.๓ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจในแนวคิดทฤษฎีท่ีใชในการจัดการอาหารทองถิ่นเพ่ือการทองเท่ียวออยาง
ยั่งยืน 

๒.   วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
เพ่ือใหนักศึกษาสามารถนําองคความรูและทฤษฏีตาง ๆ มาพัฒนาอาหารทองถิ่นใหสามารถเพ่ิมมูลคากับเศรษฐกิจ

ชุมชนและการทองเท่ียวและธุรกิจโรงแรมและท่ีพัก 

หมวดท่ี ๓ ลักษณะและการดําเนินการ 

๑. คําอธิบายรายวิชา 
 (ภาษาไทย) แนวคิดดานภูมิปญญาและวัฒนธรรมทองถิ่นในการพัฒนารูปแบบอาหารทองถิ่นและบรรจุภัณฑ 

ความสําคัญของอาหารทองถิ่นกับเศรษฐกิจชุมชน  อาหารทองถิ่นเพ่ือการจัดกิจกรรมสําหรับธุรกิจท่ีพักและธุรกิจบริการ 
การวางแผนการปฏิบัติงาน  การฝกปฏิบัติสรางสรรคผลงานและประเมินผลงาน 

 (ภา ษาอังกฤษ) Developing a concept of local wisdom and indigenous knowledge for creating local 
foods and packaging.  Significance of local foods in local community’s economy.  Local foods used to 
create activities for hotel and lodging businesses.  Planning procedures operations, creative foods 
practices and evaluations. 

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) 
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๓. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 
(ผูรับผิดชอบรายวิชาโปรดระบุขอมูล   ตัวอยางเชน  ๑ ชั่วโมง / สัปดาห) 
๓.๑ ปรึกษาดวยตนเองท่ีหองพักอาจารยผูสอน  หอง หองพักอาจารยสาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 

ชั้น ๑อาคาร ๓๗ คณะ/วิทยาลัย มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  
  ๓.๒ ปรึกษาผานโทรศัพทที่ทํางาน / มือถือ  อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ หมายเลข ๐๙๓-๔๒๙๙๙๕๑ , 

ผศ.ดร.นรินทร ยืนทน หมายเลข ๐๙๓-๑๕๙๙๕๓๖
๓.๓ ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail)  อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ 

: .onnapat.mu@ssru.ac.th/ผศ.ดร.นรินทร ยืนทน/ narin.yu@ssru.ac.th  

หมวดท่ี ๔ การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

๑. คุณธรรม  จริยธรรม 
๑.๑   คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 
 (๑)  มีความซ่ือสัตย สุจริต และสามารถจัดการปญหาความขัดแยงระหวาง 

ผลประโยชนท่ีไดรับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

     (๒)  มีทัศนคติท่ีดีตออาชีพ และแสดงออกซ่ึงคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและการปฏิบัติตนตอ
ผูอ่ืนอยางสมํ่าเสมอ 
 (๓)  มีความรับผิดชอบในหนาท่ี เปนสมาชิกท่ีดี และมีสวนรวมในกิจกรรมเพ่ือการ พัฒนา มีภาวะผูนํา และ

เปนแบบอยางท่ีดีตอผูอ่ืน 
 (๔)  มีวินัยในการทํางาน และปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 
๑.๒   วิธีการสอน 

(๑) การบรรยาย และแทรกคุณธรรม วินัย จรรยาบรรณในการทํางาน ความซ่ือสัตยตอหนาท่ีท่ีไดรับ
มอบหมาย และเปดโอกาสใหนักศึกษาแสดงความคิดเห็น  โดยใชกรณีศึกษาและอภิปรายรวมกัน 

(๒)  อาจารยปฏิบัติเปนตัวอยาง ใหความสําคัญตอจรรยาบรรณวิชาชีพ  เชน มารยาทและการใหเกียรติ 
การเคารพในสิทธิหนาท่ี 

(๓) ฝกปฏิบัติงานเปนกลุม 
๑.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) ประเมินจากการเขาเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียน รวมถึงการมีสวนรวมอภิปรายในชั้นเรียน 
(๒)  ประเมินจากความตรงตอเวลาในการสงงานและการจัดกิจกรรมตามแผนงาน 
(๓)  ประเมินจากพฤติกรรมการเขารวมกิจกรรมตาง ๆ ในรายวิชา 

๒. ความรู 
๒.๑   ความรูท่ีตองพัฒนา 
 (๑)  มีความรูในสาขาวิชาการโรงแรม ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 
และทันสมัยตอสถานการณโลก 
 (๒)  มีความรูท่ีเกิดจากการบูรณาการความรูในศาสตรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ 

หนา | ๓ 

รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรบัโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิา การจัดการโรงแรมและธุรกจิทีพั่ก 

วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปรญิญา   ตร ี  โท  เอก 

 (๓)  มีความรูในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 
๒.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายและฝกกระบวนการทํางานเชิงสรางสรรคและพัฒนา 
(๒)  การทํางานกลุมและนําเสนอผลผลิตและรายงานจากการคนควา 
(๓)  เชิญผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยาย สาธิต เพ่ือฝกปฏิบัติการ 

๒.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการทํางานกลุมและนําเสนอรายงานและผลผลิตจากการคนควา 
(๒)  ประเมินจากกระบวนการทํางาน 
(๓)  ประเมินจากคําตอบปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห 

๓. ทักษะทางปญญา 
   (๑)  มีความสามารถประมวล และศึกษาขอมูลเพ่ือวิเคราะหสาเหตุของปญหาและความขัดแยง รวมท้ังหา
แนวทางปองกันและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม ท้ังเชิงกวางและเชิงลึก 
   (๒)  มีความสามารถประยุกตใชความรูภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ไปใชประโยชนในการฝกประสบการณ

ภาคสนาม และการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณไดอยางเหมาะสม 
 (๓)  มีความสามารถประยุกตใชนวัตกรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ เพ่ือพัฒนาทักษะ

การทํางานใหเกิดประสิทธิผล 
๓.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายและฝกกระบวนการทํางานเชิงสรางสรรคและพัฒนา 
(๒)  การทํางานกลุมและนําเสนอผลผลิตและรายงานจากการคนควา 

๓.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายรวมกันในชั้นเรียน 
(๒)  ประเมินจากการฝกปฏิบัติและการสอบปลายภาค 
(๓)  ประเมินจากการนําเสนอผลงานการคนควา 

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

๔.๑   ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
  (๑)  มีความสามารถในการปฏิบัติและรับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมายตามหนาท่ีและบทบาทของตนใน
กลุมงานไดอยางเหมาะสม รวมท้ังมีสวนรวมในการชวยเหลือผูรวมงานและแกไขปญหากลุม 
 (๒) มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง และพัฒนาวิชาชีพใหทันสมัยอยางตอเนื่องและตรงตาม

มาตรฐานสากล 
๔.๒   วิธีการสอน 

๑)  มอบหมายงานกลุม รวมกับการสรางและการตอบคําถามอยางสรางสรรคดวยการคิดวิเคราะห 
(๒)  สังเกตการนําเสนอผลงานและรายงาน รวมท้ังพฤติกรรมในการเรียนและการปฏิบัติ 
(๓)  การฝกปฏิบัติ 
(๔)  การสอดแทรกประสบการณและเหตุการณจริงท่ีเกิดขึ้นในธุรกิจ 

๔.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑) ประเมินจากตอบคําถาม การทํารายงาน  การนําเสนองาน  และการสอบปลายภาค 
(๒) ประเมินจากการปฏิบัติ   
(๓) ประเมินจากพฤติกรรมในระหวางเรียน 
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หนา้ | ๑
รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิาการจัดการโรงแรมและธุรกจิที่พัก 

วทิยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบรกิาร  มหาวทิยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

๕. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
๕.๑   ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพัฒนา 
 (๑)  มีความสามารถในการใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน และ

การสรุปประเด็นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 (๒)  มีความสามารถในการสื่อสารกับชาวต่างประเทศได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์และวัฒนธรรม 
 (๓)  มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร รู้จักเลือกรูปแบบของการน าเสนอที่

เหมาะสมส าหรับเรื่อง และผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 (๔)  มีความสามารถในการใช้เทคนิคพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์การวิเคราะห์ต้นทุนและบัญชี 

๕.๒   วิธีการสอน 
(๑)  สอดแทรกประสบการณ์รวมทั้งเหตุการณ์ท่ีเกี่ยวข้องและเกิดขึ้นจริงในสังคม 
(๒)  ศึกษาโดยการวิเคราะห์กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องทักษะที่ต้องการเสริมสร้าง 
(๓)  มอบหมายให้นักศึกษาศึกษาเพ่ิมเติมนอกห้องเรียนในประเด็นที่สนใจและเกี่ยวข้องกับทักษะที่ต้องการ

เสริมสร้างเพื่อน าผลการศึกษามาอภิปรายและแลกเปลี่ยนประสบการณ์ 
๕.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑)  ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการเรียนการสอน การซักถาม และการตอบค าถาม 
(๒)  ประเมินจากผลการวิเคราะห์กรณีศึกษา 
(๓)  ประเมินจากผลการศึกษานอกห้องเรียนและการอภิปรายเพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณ์ 

หมายเหตุ 
สัญลักษณ ์ หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก 
สัญลักษณ์  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง  
เว้นว่าง หมายถึง ไม่ได้รับผิดชอบ 

ซึ่งจะปรากฎอยู่ในแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) 



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปริญญา   ตรี   โท  เอก 

หน้า | ๒ 
รายวิชา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก  สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก 

วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบรกิาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

หมวดที ่๕  แผนการสอนและการประเมินผล 
๑. แผนการสอน 

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อท่ีใช้ 

ผู้สอน 

๑ - แนะน ารายวิชา
- เกริ่นน าเกี่ยวกับความส าคัญของ
อาหารไทยและท้องถิ่นในปัจจุบัน

๔ - บรรยาย
- อภิปรายร่วมกัน

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๒ - ๓ -ลักษณะอาหารไทยและท้องถิ่น 4
ภาค
- วัตถดุิบของอาหารไทยและท้องถิ่น
4 ภาค
- -แนวคิดด้านภูมิปญัญาและ
วัฒนธรรมท้องถิ่นเกี่ยวกับอาหาร

๔ - บรรยาย
- อภิปรายร่วมกัน
- กรณศีึกษา
- ระดมความคิดในชั้นเรียน

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๔ - ๕ - ความส าคัญของอาหารท้องถิ่นกับ
เศรษฐกิจชุมชน
- อาหารท้องถิ่นกับการจัดกิจกรรม
ส าหรับธุรกิจที่พักและบริการ

๔ - บรรยาย
- อภิปรายร่วมกัน
- กรณศีึกษา
- ระดมความคิดในชั้นเรียน
- มอบหมายงานค้นคว้า

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๖ - ๗ - แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาอาหาร
ท้องถิ่น
- แนวคิดเก่ียวกับการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์

๔ - บรรยาย
- อภิปรายร่วมกัน
- กรณศีึกษา
- ระดมความคิดในชั้นเรียนชั้นเรียน
- วิดีทัศน์

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๘ - ๙ โครงงานพัฒนาอาหารท้องถิ่น:แนว
ทางการพัฒนาอาหารท้องถิ่นส าหรับ
ธุรกิจที่พักและบริการ และออกแบบ

๔ - บรรยาย
- ระดมความคิดรายกลุ่ม
- มอบหมายโครงงานและน าเสนอ

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปริญญา   ตรี   โท  เอก 

หน้า | ๓ 
รายวิชา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารท้องถิ่นสำหรับโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก  สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกจิท่ีพัก 

วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบรกิาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

สัปดาห์ที่ หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน
(ชม.) 

กิจกรรมการเรียน 
การสอน/สื่อท่ีใช้ 

ผู้สอน 

บรรจุภัณฑ์ 

๑๐ - ๑๑ โครงงานพัฒนาอาหารท้องถิ่น: การ
จัดเก็บข้อมูลด้านภูมิปัญญาอาหาร
ท้องถิ่น 

๔ - จัดเก็บข้อมูลภาคสนามโดย
นักศึกษา
- ติดตามความก้าวหน้าและให้
ค าปรึกษากับนักศึกษาด้วยระบบ
Online และ Social Media

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๑๒ - ๑๔ ทดลองปฏิบัติการพฒันาอาหาร
ท้องถิ่นและออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

๔ - ทดลองปฏิบัติจริงโดยนักศึกษา
- ติดตามความก้าวหน้าและให้
ค าปรึกษากับนักศึกษา

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๑๕ - ๑๖ - น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น
พร้อมบรรจุภัณฑ์
- สรุปผลการด าเนินงาน

๔ - น าเสนอโครงงานในรูปแบบ
นิทรรศการ
- ประเมินโครงงาน

อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๑๗ สอบปลายภาค ๓ - ปรนัยและอัตนัย อ.อรนพัฒน์ เหมือนเผ่า
พงษ์, ผศ.ดร.นรินทร์ ยืน
ทน  

๒. แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 
( ระบุวิธีการประเมินผลการเรียนรู้หัวข้อย่อยแต่ละหัวข้อตามที่ปรากฏในแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบของ
รายวิชา 
(Curriculum Mapping) ตามที่ก าหนดในรายละเอียดของหลักสูตรสัปดาห์ที่ประเมินและสัดส่วนของการประเมิน) 

ผลการเรียนรู้ วีธีการประเมินผลการเรียนรู้ สัปดาห์ที่ประเมิน 
สัดส่วน 

ของการประเมินผล 
๑.๒, ๓.๓, ๔.๒, ๕.๔ จิตพิสัย ทุกสัปดาห์ ๑๐ 

๒.๒ , ๓.๓, ๔.๒, ๕.๔ สอบปฏิบัติ ๑๕,๑๖ ๓๐ 

๒.๒ , ๓.๓, ๔.๒, ๕.๔ ปฏิบัติและน าเสนอ ๕,๙,๑๔ ๔๐ 
๒.๒ , ๓.๓, ๔.๒, ๕.๔ ปลายภาค ๑๗ ๒๐ 



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปรญิญา   ตร ี  โท  เอก 

หมวดท่ี ๖ ทรัพยากรประกอบการเรยีนการสอน 

๑.  ตําราและเอกสารหลัก 
๑)  นฤมล นันทรักษ.  ๒๕๕๕.  การจัดการครัวมาตรฐาน. กรุงเทพฯ: ศูนยหนังสือ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 

๒)  โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต. มมป.  อาหารนานาชาติ (ยุโรป). กรุงเทพฯ: พล Copy Service and 
Supply. 

     ๓)  John B. Knight and Lendal H. Kotschevar. ๒๐๐๐. Quantity Food Production Planning and 
Management .Canada : John Wiley and Son,Inc.  

๒.  เอกสารและขอมูลสําคัญ 
๑)  เอกสารประกอบการสอบรายสัปดาหรวบรวมโดยอาจารยผูสอน 
๒) อบเชย   วงศทองและขนิษฐา พูนผลกุล. หลักการประกอบอาหาร. กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

,๒๕๔๔. 
๓)  ดารามาศ  แกวแดง. อาหารนานาชาติ. กรุงเทพฯ : แมบาน,๒๕๓๓. 

๓.  เอกสารและขอมูลแนะนํา 
- 

หมวดท่ี ๗ การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 
๑.  กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

๑.๑  สงเสริมใหนักศึกษาแสดงความคิดเห็นตอการเรียนการสอน ท้ังการประเมินรายวิชาและประเมินผูสอน 
๑.๒ สนทนากลุมระหวางผูเรียนและผูสอน 
๑.๓ ประเมินพัฒนาการ โดยการพิจารณาความรู  ทักษะ  และการคิดวิเคราะหกอนและหลังการเรียนรายวิชานี้ 

๒. กลยุทธการประเมินการสอน 
๒.๑ ผลการเรียนของนักศึกษา 

   ๒.๒ สังเกตการณโดยผูสอน วิทยากร 
๓.  การปรับปรุงการสอน 

 ๓.๑  นําผลประเมินการเรียนรู ปญหา อุปสรรค และแนวทางแกไขมาปรับปรุงรายวิชาในภาคเรียนตอไป 
       ๓.๒  การวิจัยท้ังในและนอกชั้นเรียน เพ่ือพัฒนารูปแบบและวิธีการสอน 
๔.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวิชา 

  ๔.๑ การทวนสอบ  โดยการสุมตรวจจากการใหคะแนนในรายวิชาหรือผลงานของนักศึกษา 
  ๔.๒ ต้ังกรรมการในสาขาวิชา เพ่ือตรวจสอบผลประเมินการเรียนรู โดยตรวจสอบขอสอบ รายงาน รวมถึงการใหคะแนน 
  ๔.๓ คณะกรรมการประจําคณะพิจารณาอนุมัติผลการเรียน 

๕.  การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
     จากการประเมินผล  ควรจะมีการปรับปรุงรายวิชาในทุก ๓ ป เพ่ือพัฒนาเนื้อหาใหทันสมัย ปรับวิธีการสอน และวิธีการ
ประเมินผล  เพ่ือใหเกิดคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

*********************** 

หนา | ๗ 

รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรบัโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิา การจัดการโรงแรมและธุรกจิทีพั่ก 

วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปรญิญา   ตร ี  โท  เอก  

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
ตามท่ีปรากฏในรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification) มคอ. ๒ 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

หมวดวิชาเฉพาะดาน ๑ ๒ ๓ ๔ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๑ ๒ ๓ ๔ 
รหัสวิชา FSI ๒๒๐๗ 
ชื่อรายวิชา การพัฒนาและการ
จัดการอาหารทองถิ่นสําหรับ
โรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 
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