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รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification) 
รหัสวิชา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 

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

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ภาคการศึกษา ๒ ปการศึกษา ๒๕๖๕ 

หมวดท่ี ๑ ขอมูลท่ัวไป 

๑.  รหัสและชื่อรายวิชา 
รหัสวิชา  FSI ๒๒๐๗ 

ชื่อรายวิชาภาษาไทย การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกิจที่พัก 

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

๒.  จํานวนหนวยกิต       ๓ (๒-๒-๕) 

๓.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 
 ๓.๑  หลักสูตร     ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 
 ๓.๒ ประเภทของรายวิชา เฉพาะบังคับ 

๔.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชาและอาจารยผูสอน 
  ๔.๑  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา         อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ 

  ๔.๒ อาจารยผูสอน อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ
ผศ.ดร.นรินทร ยืนทน 

๕.  สถานท่ีติดตอ  สาขาวชิาการจดัการโรงแรมและธุรกิจที่พัก อาคาร ๓๖ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

๖.  ภาคการศึกษา / ชั้นปท่ีเรียน 
๖.๑ ภาคการศึกษาท่ี  
๖.๒ จํานวนผูเรียนท่ีรับได 

๒  /  ๒๕๖๕ 
ประมาณ ๑๗๑ คน 

๗.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน (Pre-requisite)  (ถามี) ไมมี 

๘.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน (Co-requisites) (ถามี) ไมมี 

๙.  สถานท่ีเรียน   มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
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วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 
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๑๐.วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุง วันที่ ๑๐ เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๖๕ 

หมวดท่ี ๒ จุดมุงหมายและวัตถุประสงค 

๑.   จุดมุงหมายของรายวิชา 

       ๑.๑ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู  ความเขาใจเก่ียวกับความสําคัญของอาหารทองถิ่นกับเศรษฐกิจชุมชนและการทองเท่ียว

และท่ีพัก 
       ๑.๒ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจในกระแสโลกาภิวัฒนท่ีสงผลกระทบตอวัฒนธรรมดานอาหารทองถิ่น และ
สามารถหาแนวทางแกไข 

   ๑.๓ เพ่ือใหนักศึกษามีความรู ความเขาใจในแนวคิดทฤษฎีท่ีใชในการจัดการอาหารทองถิ่นเพ่ือการทองเท่ียวออยาง
ยั่งยืน 

๒.   วัตถุประสงคในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 
เพ่ือใหนักศึกษาสามารถนําองคความรูและทฤษฏีตาง ๆ มาพัฒนาอาหารทองถิ่นใหสามารถเพ่ิมมูลคากับเศรษฐกิจ

ชุมชนและการทองเท่ียวและธุรกิจโรงแรมและท่ีพัก 

หมวดท่ี ๓ ลักษณะและการดําเนินการ 

๑. คําอธิบายรายวิชา 
 (ภาษาไทย) แนวคิดดานภูมิปญญาและวัฒนธรรมทองถิ่นในการพัฒนารูปแบบอาหารทองถิ่นและบรรจุภัณฑ 

ความสําคัญของอาหารทองถิ่นกับเศรษฐกิจชุมชน  อาหารทองถิ่นเพ่ือการจัดกิจกรรมสําหรับธุรกิจท่ีพักและธุรกิจบริการ 
การวางแผนการปฏิบัติงาน  การฝกปฏิบัติสรางสรรคผลงานและประเมินผลงาน 

 (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. จํานวนชั่วโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย 
(ชั่วโมง) 

สอนเสริม 
(ชั่วโมง) 

การฝกปฏิบัติ/งาน 
ภาคสนาม/การฝกงาน (ชั่วโมง) 

การศึกษาดวยตนเอง 
(ชั่วโมง) 

๓๐ 
(๒ ชั่วโมง x ๑๕ สัปดาห) 

๓๐ 
(๒ ชั่วโมง x ๑๕ สัปดาห) 

๗๕ 
(๕ ชั่วโมง x ๑๕ สัปดาห) 
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๓. จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 
(ผูรับผิดชอบรายวิชาโปรดระบุขอมูล   ตัวอยางเชน  ๑ ชั่วโมง / สัปดาห) 
๓.๑ ปรึกษาดวยตนเองท่ีหองพักอาจารยผูสอน  หอง หองพักอาจารยสาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 

ชั้น ๑อาคาร ๓๗ คณะ/วิทยาลัย มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  
  ๓.๒ ปรึกษาผานโทรศัพทที่ทํางาน / มือถือ  อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ หมายเลข ๐๙๓-๔๒๙๙๙๕๑ , 

ผศ.ดร.นรินทร ยืนทน หมายเลข ๐๙๓-๑๕๙๙๕๓๖
๓.๓ ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail)  อ.อรนพัฒน เหมือนเผาพงษ 

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

หมวดท่ี ๔ การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 

๑. คุณธรรม  จริยธรรม 
๑.๑   คุณธรรม จริยธรรมท่ีตองพัฒนา 
 (๑)  มีความซ่ือสัตย สุจริต และสามารถจัดการปญหาความขัดแยงระหวาง 

ผลประโยชนท่ีไดรับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

     (๒)  มีทัศนคติท่ีดีตออาชีพ และแสดงออกซ่ึงคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัติงานและการปฏิบัติตนตอ
ผูอ่ืนอยางสมํ่าเสมอ 
 (๓)  มีความรับผิดชอบในหนาท่ี เปนสมาชิกท่ีดี และมีสวนรวมในกิจกรรมเพ่ือการ พัฒนา มีภาวะผูนํา และ

เปนแบบอยางท่ีดีตอผูอ่ืน 
 (๔)  มีวินัยในการทํางาน และปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม 
๑.๒   วิธีการสอน 

(๑) การบรรยาย และแทรกคุณธรรม วินัย จรรยาบรรณในการทํางาน ความซ่ือสัตยตอหนาท่ีท่ีไดรับ
มอบหมาย และเปดโอกาสใหนักศึกษาแสดงความคิดเห็น  โดยใชกรณีศึกษาและอภิปรายรวมกัน 

(๒)  อาจารยปฏิบัติเปนตัวอยาง ใหความสําคัญตอจรรยาบรรณวิชาชีพ  เชน มารยาทและการใหเกียรติ 
การเคารพในสิทธิหนาท่ี 

(๓) ฝกปฏิบัติงานเปนกลุม 
๑.๓    วิธีการประเมินผล 

(๑) ประเมินจากการเขาเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียน รวมถึงการมีสวนรวมอภิปรายในชั้นเรียน 
(๒)  ประเมินจากความตรงตอเวลาในการสงงานและการจัดกิจกรรมตามแผนงาน 
(๓)  ประเมินจากพฤติกรรมการเขารวมกิจกรรมตาง ๆ ในรายวิชา 

๒. ความรู 
๒.๑   ความรูท่ีตองพัฒนา 
 (๑)  มีความรูในสาขาวิชาการโรงแรม ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ เปนสากล 
และทันสมัยตอสถานการณโลก 
 (๒)  มีความรูท่ีเกิดจากการบูรณาการความรูในศาสตรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ 
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 (๓)  มีความรูในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพ่ือแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 
๒.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายและฝกกระบวนการทํางานเชิงสรางสรรคและพัฒนา 
(๒)  การทํางานกลุมและนําเสนอผลผลิตและรายงานจากการคนควา 
(๓)  เชิญผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยาย สาธิต เพ่ือฝกปฏิบัติการ 

๒.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการทํางานกลุมและนําเสนอรายงานและผลผลิตจากการคนควา 
(๒)  ประเมินจากกระบวนการทํางาน 
(๓)  ประเมินจากคําตอบปลายภาคโดยเนนการคิดวิเคราะห 

๓. ทักษะทางปญญา 
   (๑)  มีความสามารถประมวล และศึกษาขอมูลเพ่ือวิเคราะหสาเหตุของปญหาและความขัดแยง รวมท้ังหา
แนวทางปองกันและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม ท้ังเชิงกวางและเชิงลึก 
   (๒)  มีความสามารถประยุกตใชความรูภาคทฤษฎี ภาคปฏิบัติ ไปใชประโยชนในการฝกประสบการณ

ภาคสนาม และการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณไดอยางเหมาะสม 
 (๓)  มีความสามารถประยุกตใชนวัตกรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตรอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ เพ่ือพัฒนาทักษะ

การทํางานใหเกิดประสิทธิผล 
๓.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายและฝกกระบวนการทํางานเชิงสรางสรรคและพัฒนา 
(๒)  การทํางานกลุมและนําเสนอผลผลิตและรายงานจากการคนควา 

๓.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายรวมกันในชั้นเรียน 
(๒)  ประเมินจากการฝกปฏิบัติและการสอบปลายภาค 
(๓)  ประเมินจากการนําเสนอผลงานการคนควา 

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

๔.๑   ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 
  (๑)  มีความสามารถในการปฏิบัติและรับผิดชอบงานท่ีไดรับมอบหมายตามหนาท่ีและบทบาทของตนใน
กลุมงานไดอยางเหมาะสม รวมท้ังมีสวนรวมในการชวยเหลือผูรวมงานและแกไขปญหากลุม 
 (๒) มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง และพัฒนาวิชาชีพใหทันสมัยอยางตอเนื่องและตรงตาม

มาตรฐานสากล 
๔.๒   วิธีการสอน 

๑)  มอบหมายงานกลุม รวมกับการสรางและการตอบคําถามอยางสรางสรรคดวยการคิดวิเคราะห 
(๒)  สังเกตการนําเสนอผลงานและรายงาน รวมท้ังพฤติกรรมในการเรียนและการปฏิบัติ 
(๓)  การฝกปฏิบัติ 
(๔)  การสอดแทรกประสบการณและเหตุการณจริงท่ีเกิดขึ้นในธุรกิจ 

๔.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑) ประเมินจากตอบคําถาม การทํารายงาน  การนําเสนองาน  และการสอบปลายภาค 
(๒) ประเมินจากการปฏิบัติ   
(๓) ประเมินจากพฤติกรรมในระหวางเรียน 

หนา | ๔ 

รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรบัโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิา การจัดการโรงแรมและธุรกจิทีพั่ก 

วิทยาลัยอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา 



มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปริญญา   ตรี   โท  เอก 

หนา้ | ๑
รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรับโรงแรมและธุรกจิที่พัก  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: ศูนยหนังสือ 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.  เอกสารและขอมูลสําคัญ 
๑)  เอกสารประกอบการสอบรายสัปดาหรวบรวมโดยอาจารยผูสอน 
๒) อบเชย   วงศทองและขนิษฐา พูนผลกุล. หลักการประกอบอาหาร. กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

,๒๕๔๔. 
๓)  ดารามาศ  แกวแดง. อาหารนานาชาติ. กรุงเทพฯ : แมบาน,๒๕๓๓. 

๓.  เอกสารและขอมูลแนะนํา 
- 

หมวดท่ี ๗ การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา 
๑.  กลยุทธการประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 

๑.๑  สงเสริมใหนักศึกษาแสดงความคิดเห็นตอการเรียนการสอน ท้ังการประเมินรายวิชาและประเมินผูสอน 
๑.๒ สนทนากลุมระหวางผูเรียนและผูสอน 
๑.๓ ประเมินพัฒนาการ โดยการพิจารณาความรู  ทักษะ  และการคิดวิเคราะหกอนและหลังการเรียนรายวิชานี้ 

๒. กลยุทธการประเมินการสอน 
๒.๑ ผลการเรียนของนักศึกษา 

   ๒.๒ สังเกตการณโดยผูสอน วิทยากร 
๓.  การปรับปรุงการสอน 

 ๓.๑  นําผลประเมินการเรียนรู ปญหา อุปสรรค และแนวทางแกไขมาปรับปรุงรายวิชาในภาคเรียนตอไป 
       ๓.๒  การวิจัยท้ังในและนอกชั้นเรียน เพ่ือพัฒนารูปแบบและวิธีการสอน 
๔.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาในรายวิชา 

  ๔.๑ การทวนสอบ  โดยการสุมตรวจจากการใหคะแนนในรายวิชาหรือผลงานของนักศึกษา 
  ๔.๒ ต้ังกรรมการในสาขาวิชา เพ่ือตรวจสอบผลประเมินการเรียนรู โดยตรวจสอบขอสอบ รายงาน รวมถึงการใหคะแนน 
  ๔.๓ คณะกรรมการประจําคณะพิจารณาอนุมัติผลการเรียน 

๕.  การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
     จากการประเมินผล  ควรจะมีการปรับปรุงรายวิชาในทุก ๓ ป เพ่ือพัฒนาเนื้อหาใหทันสมัย ปรับวิธีการสอน และวิธีการ
ประเมินผล  เพ่ือใหเกิดคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

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

หนา | ๗ 
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มคอ. ๓ 

หลักสูตรระดับปรญิญา   ตร ี  โท  เอก  

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
ตามท่ีปรากฏในรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification) มคอ. ๒ 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลข การส่ือสาร และ

การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

หมวดวิชาเฉพาะดาน ๑ ๒ ๓ ๔ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๓ ๑ ๒ ๑ ๒ ๓ ๔ 
รหัสวิชา FSI ๒๒๐๗ 
ชื่อรายวิชา การพัฒนาและการ
จัดการอาหารทองถิ่นสําหรับ
โรงแรมและธุรกิจท่ีพัก 
 (Development and 
Management of Local Food 
for Hotel and Lodging 
Business) 

                

ความรับผิดชอบในแตละดานสามารถเพ่ิมลดจํานวนไดตามความรับผิดชอบ 

หน้า | ๘ 
รายวชิา FSI ๒๒๐๗ การพัฒนาและการจัดการอาหารทองถิ่นสําหรบัโรงแรมและธุรกจิที่พัก  สาขาวชิาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก 
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