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รายละเอียดของรายวิชา (Course Specification) 
รหัสวิชา HFS ๒๒๐๒ รายวิชา การจัดการงานครัวและการประกอบอาหารนานาชาติเบื้องตน้ (Introduction to Kitchen 

Management and International Food Production) 

สาขาวิชา การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก วิทยาลัย การจัดการอุตสาหกรรมบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
ภาคการศึกษา ๒ ปีการศึกษา ๒๕๖๕ 

 
หมวดที ่๑ ข้อมูลทั่วไป 

๑.  รหัสและชื่อรายวิชา    
รหัสวิชา   HFS ๒๒๐๒ 
ชื่อรายวิชาภาษาไทย การจัดการงานครัวและการประกอบอาหารนานาชาติเบื้องตน้ 
ชื่อรายวิชาภาษาอังกฤษ Introduction to Kitchen Management and International Food Production 

 
๒.  จำนวนหน่วยกิต        ๓ (๒-๒-๕)       
        
๓.  หลักสูตรและประเภทของรายวิชา     
      ๓.๑  หลักสูตร       ศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก   
      ๓.๒ ประเภทของรายวิชา    เฉพาะบังคบั 
 
๔.  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน     
      ๔.๑  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา     อ.ดร. สริตา พันธ์เทียน   
      ๔.๒ อาจารย์ผู้สอน   อ.ดร. สริตา พันธ์เทียน  
๕.  สถานที่ติดต่อ  สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก อาคาร ๓๖ ชั้น ๑ มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนสนุันทา 
๖.  ภาคการศึกษา / ชั้นปีที่เรียน   

๖.๑ ภาคการศึกษาที่  ๒  /  ชัน้ปีที่ ๑ 
๖.๒ จำนวนผู้เรียนที่รับได้  ประมาณ 91 คน 

 
๗.  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite)  (ถ้ามี)  - 
 
๘.  รายวิชาที่ต้องเรียนพร้อมกัน (Co-requisites) (ถ้ามี) - 
๙.  สถานที่เรียน  

๙.๑ ห้องบรรยาย ๒๐๙ และห้องปฏิบัติการอาหาร วิทยาลัยการจัดการอุตสาหกรรมบริการ วิทยาเขตนครปฐม 
มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนสนุันทา (หมู่เรียน ๐๑) 

๙.๒ ห้องบรรยาย ๓๖๑๓ และห้องปฏิบัติการอาหารไทยและนานาชาติ สาขาขาวชิาการจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก       
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  อาคาร ๓๖ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสนุันทา (หมู่เรียน ๐๒) 
 
 
 
๑๐.วันที่จัดทำหรือปรบัปรุง รายละเอียดของรายวิชาคร้ังล่าสุด  - 
 
 

หมวดที ่๒ จุดมุง่หมายและวัตถุประสงค ์
 

๑.   จุดมุ่งหมายของรายวิชา 
       ๑.๑ เพื่อให้นักศึกษามีความรู้  ความเข้าใจเกี่ยวกับคุณลกัษณะและเอกลักษณ์ของอาหารไทยและขนมไทย 
       ๑.๒ เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ ความเข้าใจในการประกอบและจัดแตง่อาหารไทยและขนมไทยให้เข้ากับรสนิยมของ ชาวต่างชาติ 
       ๑.๓ เพื่อให้นักศึกษามีทักษะในการแกะสลักผัก ผลไม้ เพื่อตกแต่งจานอาหาร 
       ๑.๔ เพื่อให้นักศึกษามีทักษะในการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 
       ๑.๕ เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจและเกิดทักษะในการจัดสรรเมนูสำหรับการบรกิารอาหารไทยและขนมไทยในโรงแรม 
 
๒.   วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรงุรายวิชา 
      ๒.๑ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถประกอบอาหารไทยและขนมไทยได้อย่างถูกต้องตามลำดับขั้นตอนที่เหมาะสม  
      ๒.๒ เพ่ือให้นักศึกษาสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในรายวิชาเพ่ือการจัดบริการอาหารไทยและขนมไทยสำหรับบริการชาว    
ไทยและต่างชาติในโรงแรม รวมถึงประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ หรือใช้ในชีวิตประจำวันได้ 
 

หมวดที ่๓ ลักษณะและการดำเนินการ 
 

๑. คำอธิบายรายวิชา 
   ความรู้เบื ้องต้นเกี่ยวกับอาหารตะวันตกและอาหารนานาชาติที่นิยมจัดเสิร์ฟภายในโรงแรมและที่พัก การแบ่ง
ประเภทของครัวและการจัดการ ตําแหน่งและหน้าที่ความรับผิดชอบของบุคลากรในแผนกครัว  อุปกรณ์และการเก็บรักษา 
กระบวนการผลิตอาหาร สุขอนามัยในการประกอบอาหาร การฝึกปฏิบัติ การการประกอบอาหารตะวันตกหรืออาหาร
นานาชาติขั้นพ้ืนฐาน   
 
๒. จำนวนชั่วโมงที่ใช้ต่อภาคการศึกษา 
 

บรรยาย 
(ชั่วโมง) 

สอนเสริม 
(ชั่วโมง) 

การฝึกปฏิบัติ/งาน 
ภาคสนาม/การฝึกงาน (ชั่วโมง) 

การศึกษาด้วยตนเอง 
(ชั่วโมง) 

๓๐ 
(๒ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห์) 

- ๓๐ 
(๒ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห์) 

๗๕ 
(๕ ชั่วโมง X ๑๕ สัปดาห์) 

 
๓. จำนวนชั่วโมงต่อสัปดาหท์ีอ่าจารย์ให้คำปรึกษาและแนะนำทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
 (ผู้รับผิดชอบรายวชิาโปรดระบขุ้อมูล   ตัวอย่างเช่น  ๑ ชัว่โมง / สัปดาห์) 
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 ๓.๑ ปรกึษาดว้ยตนเองทีห่อ้งพกัอาจารยผ์ูส้อน หอ้งพกัอาจารยส์าขาวชิาการโรงแรม ชัน้ 3 วทิยาลยัการ
จดัการอุตสาหกรรมบรกิาร วทิยาเขตนครปฐม มหาวทิยาลยัราชภฏัสวนสุนันทา (นดัหมายล่วงหน้า) 
 ๓.๒ ปรกึษาผ่านโทรศพัทท์ีท่ างาน / มอืถอื  หมายเลข ๐๘๖-๓๔๔๙๖๖๙ 
 ๓.๓ ปรกึษาผ่านจดหมายอเิลก็ทรอนิกส ์(E-Mail) sarita.pu@ssru.ac.th 
 ๓.๔ ปรกึษาผ่านเครอืข่ายสงัคมออนไลน์ (Facebook/Twitter/Line) Line id – khao-oon 
 ๓.๕ ปรกึษาผ่านเครอืข่ายคอมพวิเตอร ์(Internet/Webboard) HLBM Facebook 
 ๓.๕ ปรึกษาผ่านเครือข่ายคอมพิวเตอร์ (Internet/Webboard) Facebook: การจัดการโรงแรมและธุรกิจที่พัก Hotel 
Managing SSRU 
 

หมวดที ่๔ การพัฒนาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
๑. คุณธรรม  จริยธรรม 

๑.๑   คุณธรรม จริยธรรมที่ต้องพัฒนา 
 (๑)  มีความซื่อสัตย์ สจุริต และสามารถจัดการปัญหาความขัดแย้งระหว่าง 

ผลประโยชน์ทีไ่ด้รับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวชิาชีพ 

        (๒)  มีทัศนคติที่ดีต่ออาชีพ และแสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบัตงิานและการปฏิบตัิตนต่อผู้อื่น
อย่างสม่ำเสมอ 
  (๓)  มีความรับผดิชอบในหน้าที ่เป็นสมาชิกที่ดี และมีส่วนร่วมในกิจกรรมเพื่อการ พัฒนา มีภาวะผู้นำ และเป็น

แบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่น 
  (๔)  มีวินัยในการทำงาน และปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
๑.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายพร้อมสอดแทรกประสบการณ์และเหตุการณ์ต่างๆ ระหว่างการเรียนการสอน 
(๒)  มีการยกตัวอย่างกรณีศึกษาและอภิปรายกรณีศึกษาร่วมกันในชัน้เรียน 
 (๓)  ให้นักศึกษาทำงานเปน็กลุม่ 

๑.๓    วิธีการประเมินผล 
 (๑)   พิจารณาจากพฤติกรรมการเข้าเรียนและการทำงานที่ได้รับมอบหมายอย่างถูกต้องและ 
ตรงเวลา 

(๒)  ประเมินจากการร่วมอภิปรายในชัน้เรียนอย่างมีเหตุผลถูกตอ้ง เหมาะสม   
(๓) ประเมินจากการตอบคำถามจากข้อสอบเชิงวิเคราะห์ 

๒. ความรู้ 
๒.๑   ความรู้ที่ต้องพัฒนา 
  (๑)  มีความรู้ในสาขาวชิาการโรงแรม ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง เปน็ระบบ เป็นสากล และ
ทันสมัยต่อสถานการณโ์ลก 
 (๒)  มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 (๓)  มีความรู้ในกระบวนการ และเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 
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๒.๒   วิธีการสอน 

(๑)  บรรยายและฝึกปฏิบตั ิ
(๒)  การทำงานกลุ่มและนำเสนอรายงานจากการค้นคว้า 
(๓)  เชิญผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยาย สาธิต เพื่อฝึกปฏิบัติการ 

๒.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการทำงานกลุม่และนำเสนอรายงานจากการค้นคว้า 
(๒)  ประเมินจากการฝึกปฏิบตั ิ
(๓)  ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเน้นการคิดวิเคราะห์ 

๓. ทักษะทางปัญญา 
  (๑)  มีความสามารถประมวล และศึกษาข้อมูลเพื่อวิเคราะห์สาเหตุของปัญหาและความขัดแย้ง รวมทั้งหาแนวทาง
ป้องกันและแก้ไขปัญหาได้อยา่งเหมาะสม ทั้งเชิงกวา้งและเชิงลกึ 
   (๒)  มีความสามารถประยุกต์ใชค้วามรู้ภาคทฤษฎี ภาคปฏบิัติ ไปใช้ประโยชน์ในการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 

และการปฏิบตัิงานจริงตามสถานการณ์ได้อย่างเหมาะสม 
  (๓)  มีความสามารถประยุกต์ใชน้วัตกรรมจากภาคธุรกิจ และจากศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง เพื่อพัฒนาทักษะการ

ทำงานให้เกิดประสิทธผิล 
๓.๒   วิธีการสอน 

(๑)  มีความรู้ในสาขาวิชาอาหารไทย ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่างกว้างขวาง เปน็ระบบ เป็นสากล และ
ทันสมัยต่อสถานการณโ์ลก 

(๒)  มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการความรู้ในศาสตร์ต่างๆ ทีเ่ก่ียวข้อง 
(๓)  มีความรู้และความเข้าใจในการปฏิบัติงานส่วนหนา้ของโรงแรมอย่างถูกต้อง 
(๔)  นักศึกษาสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ         

๓.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายร่วมกันในชั้นเรียน 
(๒)  ประเมินจากการฝึกปฏิบัติและแสดงบทบาทสมมุติ 
(๓)  ประเมินจากการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเน้นการคิดวิเคราะห์ 

๔. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
๔.๑   ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบที่ต้องพัฒนา 
  (๑)  มีความสามารถในการปฏบิตัิและรับผิดชอบงานที่ได้รับมอบหมายตามหนา้ที่และบทบาทของตนในกลุ่มงานได้
อย่างเหมาะสม รวมทั้งมสี่วนร่วมในการช่วยเหลือผู้ร่วมงานและแก้ไขปัญหากลุ่ม 
 (๒) มีความสามารถในการพฒันาตนเอง และพฒันาวิชาชพีให้ทันสมัยอย่างต่อเนื่องและตรงตามมาตรฐานสากล 
๔.๒   วิธีการสอน 

(๑)  สอดแทรกประสบการณ์และเหตุการณ์จริงที่เกิดข้ึนในธุรกิจ ระหว่างการเรียนการสอน 
(๒)  อภิปรายร่วมกันในชั้นเรียน 
(๓)  มีการฝึกปฏิบัติและแสดงบทบาทสมมุติ 
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๔.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 

  (๒)  ประเมินจากการเข้าเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียนของนักศึกษา 
  (๓)  ประเมินจากประสิทธิภาพในการทำรายงานกลุ่มที่ได้รับมอบหมาย 
  (๔) ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเน้นการคิดวิเคราะห์ 
๕. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

๕.๑   ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่ต้องพฒันา 
 (๑)  มีความสามารถในการใช้ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศในการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน และการสรุป
ประเด็นได้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
  (๒)  มีความสามารถในการสื่อสารกับชาวต่างชาติได้อย่างเหมาะสมตามสถานการณ์และวฒันธรรม 
 (๓)  มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสาร รู้จักเลือกรูปแบบของการ 
นำเสนอที่เหมาะสมสำหรับเร่ือง และผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  (๔)  มีความสามารถในการใช้เทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตร์การวิเคราะห์ต้นทุนและบัญชี 
๕.๒   วิธีการสอน 

  (๑)  บรรยายและอภิปรายกรณีศึกษาร่วมกันในชั้นเรียน 
  (๒)  ให้ฝึกปฏิบัติการเลือกซื้อวัตถุดิบเพื่อนำมาปฏิบัติงานครัวไทย 
  (๓)  เชิญผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพมาบรรยายและสาธิตการปฏิบัติงานครัวไทย 

๕.๓    วิธีการประเมินผล 
(๑)  ประเมินจากการอภิปรายร่วมกันในชัน้เรียน 
(๒)  ประเมินจากการเข้าเรียนและพฤติกรรมในชั้นเรียนของนักศึกษา 
(๓)  ประเมินจากประสทิธิภาพจากการปฏิบัตงิาน 
(๔)  ประเมินจากคำตอบในการสอบกลางภาคและปลายภาคโดยเน้นการคิดวิเคราะห์ 

๖. ด้านอ่ืนๆ 
  - 
หมายเหตุ 

สัญลักษณ์  หมายถึง ความรับผิดชอบหลัก  
สัญลักษณ์  หมายถึง ความรับผิดชอบรอง  
เว้นว่าง หมายถึง ไม่ได้รับผิดชอบ 

ซึ่งจะปรากฎอยู่ในแผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
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หมวดที ่๕ แผนการสอนและการประเมินผล 
๑.แผนการสอน 
คร้ังที ่ หัวข้อ หมายเหต ุ

1 ขอ้มลูเบือ้งตน้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตก On Demand 

5 คะแนน 
2 แนะน ารายวิชา  
3 ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและอาหาร

นานาชาต ิ1 
 

4 ความรูเ้บือ้งตน้เก่ียวกบัอาหารตะวนัตกและอาหาร
นานาชาติ 2 

 

5 การจดัการงานครวั On Demand 

5 คะแนน 
6 เครื่องมือและอปุกรณท์ี่ใชใ้นการประกอบอาหาร

ตะวนัตก 

 

7 วตัถดุิบที่ใชใ้นการประกอบอาหารตะวนัตก 1  
8 วตัถดุิบที่ใชใ้นการประกอบอาหารตะวนัตก 2 On Demand 

5 คะแนน 
9 หลกัการเตรียมและกระบวนการผลิตอาหาร 1  

10 หลกัการเตรียมและกระบวนการผลิตอาหาร 2  
11 หลกัการเตรียมและกระบวนการผลิตอาหาร 3 On Demand 

5 คะแนน 
12 นกัศกึษาน าเสนองาน  Online / On Demand 

5 คะแนน 
13 ฝึกปฏิบตัิการประกอบอาหารหารตะวนัตกเบือ้งตน้ 1 5 คะแนน 



มคอ. ๓ 

หลกัสตูรระดบัปรญิญา  ◼ ตร ี  โท  เอก 

หน้า | ๘  
รายวิชา FSI ๒๒๐๓  สาขาวิชา การจดัการโรงแรมและธุรกจิทีพ่กั วิทยาลยั การจดัการอุตสาหกรรมบรกิาร มหาวิทยาลยัราชภฎัสวนสุนันทา 
 

14 ฝึกปฏิบตัิการประกอบอาหารหารตะวนัตกเบือ้งตน้ 2 5 คะแนน 
15 ฝึกปฏิบตัิการประกอบอาหารหารตะวนัตกเบือ้งตน้ 3 5 คะแนน 
16 สอบปฏิบตัิการประกอบาอาหารตะวนัตกเบือ้งตน้ 20 คะแนน 

 
    ( ระบุวิธีการประเมินผลการเรยีนรู้หัวข้อย่อยแตล่ะหัวข้อตามทีป่รากฏในแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบของรายวิชา  
     (Curriculum Mapping) ตามที่กำหนดในรายละเอียดของหลกัสูตร สัปดาห์ที่ประเมิน และสัดสว่นของการประเมิน) 

ล าดบัท่ี วีธีการประเมินผลการเรียนรู้ 
สดัส่วน 
ของการ

ประเมินผล  
ล าดบัท่ี 

1 การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 10 1 
2 การค้นคว้าด้วยตนเองและใบงาน (On – Demand) 25 2 

3 การปฏิบัติงาน 15 3 
4 การสอบทฤษฎ ี 30 4 
5 การสอบปฏิบัต ิ 20 5 
 รวม  100  
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หมวดที ่๖ ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
๑.  ตำราและเอกสารหลัก 
 ๑)  อัมพรศรี  พรพิทักษ์ดำรง. ๒๕๕๙. เอกสารประกอบการสอนรายวิชาขนมไทย. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพ์แห่ง  
มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนสนุันทา. 

๒.  เอกสารและข้อมูลสำคัญ 
        ๑)  เอกสารรวบรวมประกอบการสอนรายว ิชาการบร ิการอาหารไทยและขนมไทยภายในโรงแรม                   
โดย ผู้ช่วยศาสตราจารย์อัมพรศรี  พรพิทักษ์ดำรง  
๓.  เอกสารและข้อมูลแนะนำ 
      ๑)  อัมพรศรี  พรพิทักษ์ดำรง. ๒๕๖๑. พริกบางช้างจากสวนนอกสู่โต๊ะเสวย. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพ์แห่ง  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 
 

 
หมวดที ่๗ การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของรายวิชา 

๑.  กลยุทธ์การประเมินประสทิธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา 
๑.๑  ส่งเสริมให้นักศึกษาแสดงความคิดเห็นต่อการเรียนการสอน ทั้งการประเมินรายวิชาและประเมิน

ผู้สอน 
     ๑.๒ สนทนากลุ่มระหว่างผู้เรียนและผู้สอน 
      ๑.๓ ประเมินพัฒนาการ โดยการพิจารณาความรู้  ทักษะ  และการคิดวิเคราะห์ก่อนและหลังการเรียน
รายวิชานี้ 
๒. กลยุทธ์การประเมินการสอน  
     ๒.๑ ผลการเรียนของนักศึกษา 
     ๒.๒ สังเกตุการณ์โดยผู้สอน วิทยากร 
๓.  การปรับปรุงการสอน 
      ๓.๑  นำผลประเมินการเรียนรู้ ปัญหา อุปสรรค และแนวทางแก้ไขมาปรับปรุงรายวิชาในภาคเรียนต่อไป 
       ๓.๒  การวิจัยทั้งในและนอกชั้นเรียน เพ่ือพัฒนารูปแบบและวิธีการสอน 
๔.  การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา 
      ๔.๑ การทวนสอบ  โดยการสุ่มตรวจจากการให้คะแนนในรายวิชาหรือผลงานของนักศึกษา 
    ๔.๒ ตั้งกรรมการในสาขาวิชา เพื่อตรวจสอบผลประเมินการเรียนรู้ โดยตรวจสอบข้อสอบ รายงาน รวมถึงการ
ให้คะแนน 
    ๔.๓ คณะกรรมการประจำคณะพิจารณาอนุมัติผลการเรียน 
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๕.  การดำเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา 
    จากการประเมินผล  ควรจะมีการปรับปรุงรายวิชาในทุก ๓ ปี เพื่อพัฒนาเนื้อหาให้ทันสมัย ปรับวิธีการสอน 
และวิธีการประเมินผล  เพ่ือให้เกิดคุณภาพมากยิ่งข้ึน 

*********************** 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
ตามที่ปรากฏในรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification) มคอ. ๒ 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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 

                 
 
 
 


