
 

แบบข้อตกลงในการพัฒนางาน (PA) 

ส าหรับขา้ราชการครแูละบุคลากรทางการศึกษา ต าแหนง่ คร ูไมม่วีทิยฐานะ  

ประจ าปงีบประมาณ พ.ศ. 256๙ 

ระหวา่งวนัที ่1 เดือน ตลุาคม พ.ศ. 256๘ ถงึวนัที ่30 เดอืน กันยายน พ.ศ. 256๙ 

ผูจ้ดัท าขอ้ตกลง 

ชื่อ นาสาวอุรัสยา นามสกุล ไชยดี   ต าแหน่ง ครู วิทยฐานะ - 

สถานศึกษา วิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย สังกัด ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

รับเงินเดือนในอันดับ คศ.1   อัตราเงินเดือน 2๓,๗๐๐ บาท 

ประเภทหอ้งเรยีนทีจ่ดัการเรยีนรู้ 

 ห้องเรียนวิชาสามัญหรือวิชาพ้ืนฐาน 

 ห้องเรียนปฐมวัย 

 ห้องเรียนการศึกษาพิเศษ 

 ห้องเรียนสายวิชาชีพ 

 ห้องเรียนการศึกษานอกระบบ / ตามอัธยาศัย 

ข้าพเจ้าขอแสดงเจตจ านงในการจัดท าข้อตกลงในการพัฒนางานต าแหน่ง ครู   ไม่มีวิทยฐานะ  ซึ่งเป็น
ต าแหน่งที่ด ารงอยู่ในปัจจุบันกับผู้อ านวยการสถานศึกษา ไว้ดังต่อไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PA ๑/ส 



 

1. ภาระงาน จะมภีาระงานเปน็ไปตามทีก่.ค.ศ. ก าหนด   

   1.1 ชัว่โมงสอนตามตารางสอน รวมจ านวน ๒๘ ชัว่โมง/สปัดาหด์งันี้ 

ชัว่โมงสอนตามตารางสอน 

ที ่ รหสัวชิา ชื่อวชิา ชัน้ 
จ านวน
ห้อง 

จ านวน
ชัว่โมง / 
สปัดาห ์

ในระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพ จ านวน 9 รายวชิา ดังนี ้
1 ๒๐๗๐๐ – ๑๐๐๕   วิชาการตลาดเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว ปวช.1 1 3 

2 ๒๐๗๐๑ –๒๐๐1    วิชาอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในโรงแรม ปวช.1 1 4 

3 ๒๐๗๐๑ –๒๐๑๒     วิชาการท าความสะอาดและจัดเตรียมห้องพักใน
งานแม่บ้านโรงแรม 

ปวช.๑ 1 ๔ 

4 ๒๐๗๐๑ – ๒๐๐๕    วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  ปวช.๑ 1 ๔ 

5 ๒๐๗๐๑ – ๒๐๒๐   วิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ปวช.3 1 4 

6 ๒๐๐๐๑ – ๑๐๐๓     วิชาธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ   ปวช.3 1 4 

7 ๓๐๗๐๑ – ๒๐๑๘    วิชาศิลปะการชงกาแฟ  ปวส.๑ 1 4 

8 ๓0000-200๒ กิจกรรมองค์การวิชาชีพ ๑ ปวส.๑ 1 2 

รวมจ านวนคาบทีป่ฏบิัตกิารสอน  32 คาบ/สปัดาห ์

1.2 งานส่งเสรมิและสนบัสนนุการจดัการเรยีนรู ้       จ านวน  10   ชัว่โมง/สปัดาห์ 

 - หัวหน้าสาขาวิชาการโรงแรม     จ านวน    2   ชัว่โมง/สัปดาห์ 
 - การพัฒนาตนเอง      จ านวน    2   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - เวรหน้าประตู       จ านวน    1   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - ชุมชนการเรียนรู้ PLC      จ านวน    2   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - ประสานชุมชน ผู้ปกครอง สถานประกอบการ   จ านวน    2   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - การบริการสังคม      จ านวน    1   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
   1.3 งานพฒันาคุณภาพการจดัการศกึษาของสถานศึกษา    จ านวน  10   ชัว่โมง/สปัดาห์ 
 - ผู้ช่วยงาน งานประชาสัมพันธ์     จ านวน    2   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - ครูปกครอง สาขาวิชาการโรงแรม     จ านวน    2   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - กิจกรรมโฮมรูม       จ านวน    1   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
 - เข้าแถว       จ านวน    5   ชั่วโมง/สัปดาห์ 
   1.4 งานตอบสนองนโยบายและจุดเนน้         จ านวน    4   ชัว่โมง/สปัดาห์ 
 - เยี่ยมบ้าน คัดกรอง งานอ่ืนๆ      จ านวน    4   ชั่วโมง/สัปดาห์ 



 

2. งานทีจ่ะปฏบิตัติามมาตรฐานต าแหนง่คร ู(ใหร้ะบรุายละเอยีดของงานทีจ่ะปฏบิตัิในแตล่ะ 
ด้านวา่จะด าเนินการอย่างไร โดยอาจระบรุะยะเวลาทีใ่ชใ้นการด าเนนิการดว้ยกไ็ด)้ 
 

 
ลักษณะงานทีป่ฏบิตัิ 

ตามมาตรฐานต าแหนง่ 

 
งาน (Tasks) 

ที่จะด าเนินการพัฒนาตาม
ข้อตกลงใน 1 รอบการประเมิน 

(โปรดระบุ) 

 
ผลลัพธ ์(Outcomes) 
ของงานตามข้อตกลงที่
คาดหวังให้เกิดขึ้นกับ

ผู้เรียน 
(โปรดระบุ) 

 
ตวัชีว้ดั (Indicators) 
ที่จะเกิดขึ้นกับผู้เรียน 
ที่แสดงให้เห็นถึงการ
เปลี่ยนแปลงไปในทาง 
ที่ดีข้ึนหรือมีการพัฒนา 
มากขึ้นหรือผลสัมฤทธิ์ 

สูงขึ้น (โปรดระบุ) 
1. ดา้นการจัดการเรยีนรู้  
     ลักษณะงานที่เสนอให้
ครอบคลุมถึงการสร้างและ
หรือพัฒนาหลักสูตร  
การออกแบบการจัดการ
เรียนรู้การจัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ การสร้างและหรือ
พัฒนาสื่อ นวัตกรรม 
เทคโนโลยี และแหล่งเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผลการ
จัดการเรียนรู้ การศึกษา 
วิเคราะห์ สังเคราะห์ เพ่ือ
แก้ปัญหาหรือพัฒนาการ
เรียนรู้ การจัดบรรยากาศที่
ส่งเสริมและพัฒนาผู้เรียน
และการอบรมและพัฒนา
คุณลักษณะที่ดีของผู้เรียน 

“การสร้างความมั่นใจและทักษะ
ประยุกต์ของผูเ้รียนในการปฏิบตัิงาน
บริการอาหารและเครื่องดื่มผ่าน
กิจกรรมบทบาทสมมติ” มี
กระบวนการในการด าเนินการ 
ดังนี้ 
1.1 สรา้งและพฒันาหลกัสตูร 
   - วิเคราะห์หลักสูตร
จุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะ
รายวิชาผลการเรียนรู้ น าไปจัด
กิจกรรม “การสร้างความมั่นใจ
และทักษะประยุกต์ของผู้เรียน
ในการปฏิบัติงานบริการอาหาร
และเครื่องดื่มผ่านกิจกรรม
บทบาทสมมติ” ในรายวิชาการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  
   - ปรับเปลี่ยนหน่วยการเรียนรู้
ให้สอดคล้องกับบริบทของ
สถานศึกษาและสถาน
ประกอบการเพ่ือสามารถน าไป
ปฏิบัติงานได้จริง 
   - ประเมินผลการใช้หลักสูตร
อย่างเป็นระบบและน าผลการ
ประเมินการใช้หลักสูตรมา
ปรับปรุงพัฒนาให้มีคุณภาพ
สูงขึ้น 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
- ผู้เรียนมีความรู้จากการ
ลงมือท าและปฏิบัติงาน
จากการท ากิจกรรมจ าลอง
สถานการณ์จริงเพ่ือให้เกิด
ประสบการณ์ใหม่จากการ
เรียนรู้ 
- ผู้เรียนมีความรู้อธิบาย
ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่ใช้
เรียกชื่ออุปกรณ์ในการ
น ามาจัดโต๊ะอาหารได้ 
- ผู้เรียนสร้างความม่ันใจ
และทักษะประยุกต์ของ
ผู้เรียนในการปฏิบัติงาน
บริการอาหารและ
เครื่องดื่มผ่านกิจกรรม
บทบาทสมมติได้ถูกวิธี
ตามท่ีก าหนด 
- ผู้เรียนเกิดกระบวนการ
คิด สามารถบูรณาการ
ความรู้และการสร้างความ
มั่นใจและทักษะประยุกต์
ของผู้เรียนในการ

 
 
 
 
 
 
 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80   
ได้เรียนรู้ ตรงตาม
สมรรถนะรายวิชา 
จุดประสงค์รายวิชา 
สอดคล้องกับความ
ต้องการของสถาน
ประกอบการ 
 
 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80    
มีความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการสร้างความ
มั่นใจและทักษะ
ประยุกต์ของผู้เรียนใน
การปฏิบัติงานบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม
ผ่านกจิกรรมบทบาท
สมมติ 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปฏิบัติงานบริการอาหาร
และเครื่องดื่มผ่านกิจกรรม
บทบาทสมมติ  
- ผู้เรียนมีทักษะ มีความ
ความรอบคอบ  มีใจรักต่อ
งานบริการ สามารถแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้า และ
สามารถปรับประยุกต์ มี
ความมั่นใจการสร้างความ
มั่นใจและทักษะประยุกต์
ของผู้เรียนในการ
ปฏิบัติงานบริการอาหาร
และเครื่องดื่มผ่านกิจกรรม
บทบาทสมมติ ไดเ้ต็มตาม
ศักยภาพของผู้เรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80
เกิดกระบวนการคิด  
สามารถบูรณาการ
ความรู้เกี่ยวกับการ
ปฏิบัติการงานบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
การสร้างความมั่นใจ
และทักษะประยุกต์
ของผู้เรียนในการ
ปฏิบัติงานบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม
ผ่านกิจกรรมบทบาท
สมมต ิ 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80  
มีความรอบคอบ มีเจต
คติท่ีดีต่องานบริการ 
แก้ปัญหาเฉพาะหน้า 
และสามารถปรับ
ประยุกต์ มีความมั่นใจ 
ในการจัดโต๊ะอาหาร 
ได้เต็มตามศักยภาพ
ของผู้เรียน 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 
 

1.2 ออกแบบการเรยีนรู้ 
   -  วิ เ ค ร า ะ ห์ ผู้ เ รี ย น เ ป็ น
รายบุคคล โดยให้ผู้เรียนมีส่วน
ร่ ว ม ในร ายวิ ช าการบริ ก า ร
อาหารและเครื่องดื่ม  
   - ออกแบบรายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม ให้ผู้เรียนมี
ส่วนร่วมจัดกิจกรรมการเรียนรู้
โดยให้ผู้ เรียนลงมือปฏิบัติจริง
จากกิจกรรมการเรียนรู้จากการ
สร้ างความมั่ น ใจและทั กษะ
ประยุ กต์ ของผู้ เ รี ยน ในการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่มผ่านกิจกรรมบทบาท
สมมต ิ- ฝึกทักษะผู้เรียนโดยการ
ลงมือปฏิบัติจริง 
   -  ประ เมินผลการจั ดการ
เรียนรู้ โดยผู้สอนและเพ่ือนใน
ชั้นเรียนและเชิญตัวแทนสถาน
ประกอบการมาร่วมประเมินผล 
  - ออกแบบบันทึกหลังการสอน
ที่สอดคล้องกับจุดประสงค์การ
เรียนรู้แสดงถึงการแก้ปัญหาใน
การให้ผู้เรียนสร้างความรู้ใหม่ 
ทักษะประสบการณ์ใหม่ แสดง
ให้เห็นถึงผลการแก้ปัญหาที่ผล
รับที่ดีต่อผู้เรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
- ผู้เรียนแก้ไขปัญหาจาก
ทักษะการลงมือปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- ผู้เรียนมีความละเอียด
รอบคอบ คิด แก้ปัญหา 
และริเริ่มสร้างสรรค์ มี
ความมั่นใจในการปฏิบัติ 
งาน กระตุ้นให้ผู้เรียนมี
ส่วนร่วมในการจัดการ
เรียนรู้ตลอดรายวิชา 
 

 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80  
ปฏิบัติการจัดโต๊ะ
อาหารได้ถูกต้องตาม
ชุดการสอน ในรายวิชา
การบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
 
 
 
 
 
- ผู้เรียน ผู้ปกครอง
หรือสถานประกอบการ 
ร้อยละ 80 มีความพึง
พอใจต่อการจัดการ
เรียนรู้ 
 



 

 1.3 จดักจิกรรมการเรยีนรู้และ
การแกป้ญัหาในชัน้เรยีน 
- จัดกิจกรรมส่งเสริมให้ผู้เรียน
เกิดกระบวนการคิดสร้างสรรค์ 
มีทักษะพ้ืนฐาน การสร้างความ
มั่นใจและทักษะประยุกต์ของ
ผู้เรียนในการปฏิบัติงานบริการ
อ า ห า ร แ ล ะ เ ค รื่ อ ง ดื่ ม ผ่ า น
กิจกรรมบทบาทสมมติ ดังนี้ 
   - ผู้เรียนลงมือปฏิบัติการจัด
โต๊ะอาหารแบบ Dining room 
ตามรายการที่ก าหนดให้ 
   -  ผู้ เ รี ย น เ รี ย น รู้ ภ า ย ใ ต้
บรรยากาศและสภาพการเรียนรู้
เ ห มื อ น จ ริ ง เ ห มื อ น ส ถ า น
ประกอบการ 
   - ผู้เรียนใช้เครื่องมืออุปกรณ์ 
สื่ อ  เทคโนโลยี ในรายวิชาที่
ทันสมัยและเหมาะสมในการสืบ
ค้นหาข้อมูลเพิ่มเติม 
- ก า ร จั ด ก า ร เ รี ย น รู้ ที่ เ น้ น
บทบาทการมี ส่ ว น ร่ วมของ
ผู้ เ รี ย น  ( Active Learning) 
ครอบคลุมวิธีการจัดการเรียนรู้
วิธี ดังนี้ 
- การเรียนรู้ที่เน้นการเรียนโดย
การปฏิบัติจริง ( Learning by 
Doing )  
- การสอนโดยการลงมือปฏิบัติ  
( Practice ) 
- มีการอบรมบ่มนิสัยให้ผู้เรียนมี
คุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะ
อันพึงประสงค์  และค่านิยม
คว าม เป็ น ไทยที่ ดี ง าม  โ ดย
ค านึ งถึ งความแตกต่ า งของ
ผู้ เ รี ย น เ ป็ น ร า ย บุ ค ค ลและ
สามารถแก้ไขปัญหาผู้เรียนได้ 
-  วิ เคราะห์  สั ง เคราะห์ เ พ่ือ
แก้ปัญหาหรือ พัฒนาผู้ เ รี ยน
อ ย่ า ง เ ป็ น ร ะ บ บ โ ด ย ก า ร
วิเคราะห์สภาพปัญหาแก้ปัญหา 

 
 
 
- ผู้ เ รี ย น ป รั บ เ ป ลี่ ย น
ความคิด ทัศนคติ  และ
สามารถประยุกต์เชื่อมโยง
ความรู้ ใหม่ ให้มี ความรู้  
ความเข้าใจในขั้นตอนของ
การจัดโต๊ะอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
-  ผู้ เรียนร้อยละ 80     
มีความรู้ ความเข้าใจ
การสร้างความมั่นใจ
และทักษะประยุ กต์
ข อ ง ผู้ เ รี ย น ใ น ก า ร
ป ฏิ บั ติ ง า น บ ริ ก า ร
อาหารและเครื่องดื่ม
ผ่านกิจกรรมบทบาท
สมมติถู กต้ องตามที่
ก าหนดในรายวิชาการ
บ ริ ก า ร อ า ห า ร และ
เครื่องดื่มเพ่ิมมากข้ึน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ใช้วิธีการต่าง ๆ ในการแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ไปพร้อมกับการ
พัฒนาผลการเรียนรู้สอดคล้อง
กับหลักสูตร 
 

 1.4 สรา้งและพฒันาสือ่ 
นวตักรรมเทคโนโลยทีาง
การศึกษา 
-  การสร้ า งความมั่ น ใจและ
ทักษะประยุกต์ของผู้เรียนในการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่มผ่านกิจกรรมบทบาท
สมมต ิ
1)   ค า ศั พ ท์ ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ
ร ายกา ร อุปก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ 
เครื่องใช้บนโต๊ะอาหารแบบ 
Fine dinning   
2) รูปแบบวิธีการจัดโต๊ะอาหาร
แบบ Fine dinning  
5) ขั้นตอนวิธีการปฏิบัติการจัด
โต๊ะอาหารแบบ Fine dinning  
- การทดสอบก่อนเรียนและหลัง
เรียน 
- ใบคู่มือการท ากิจกรรมความรู้ 
- แบบประเมินผลการปฏิบัติการ
จัดโต๊ะอาหาร Fine dinning 
 

 
 
 
- ผู้เรียนสามารถเรียนรู้ด้วย
ตนเองได้ตามศักยภาพ 
- ผู้เรียนเกิดความรู้ เข้าถึง 
เข้าใจตามจุดประสงค์การ
เ รี ย น รู้ ไ ด้ อ ย่ า ง มี
ประสิทธิภาพ 

 
 
 
-  ผู้ เรียนร้อยละ 80    
มีผลสัมฤทธิ์ผ่านเกณฑ์
ที่ก าหนด 

 1.5 จดับรรยากาศในชัน้เรยีน 
- จัดบรรยากาศทางกายภาพ 
โดยจัดวัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ 
โต๊ะ เก้าอ้ี ให้เหมาะสมกับ
รายวิชา ห้องปฏิบัติการ ห้อง
ทฤษฎี 
- จัดบรรยากาศทางจิตวิทยา 
ด้านจิตใจให้ผู้เรียนรู้สึกสบายใจ 
อบอุ่น เป็นกันเอง มี
ความสัมพันธ์ ศรัทธาต่อครูเรื่อง
บุคลิกภาพของครู การแต่งกาย 
แววตา น้ าเสียงและทักษะการ
สอน ตอบสนองการฝึกปฏิบัติ
ของผู้เรียนต่อการเรียนรู้ ท างาน

 
- ผู้เรียนมีความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค์และเกิดความรู้ 
ความเข้าใจในการลงมือ
ปฏิบัติการจัดโต๊ะอาหาร
รายวิชาการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม 
- ผู้เรียนมีระเบียบวินัย    
มีความรับผิดชอบ  
- ผู้เรียนมีความอดทน อด
กลัน้ต่อการเรียนการสอน 
การลงมือปฏิบัติ 
 

 
- ผู้เรียนร้อยละ 80  
มีความรู้ ความเข้าใจ
และเกิดทักษะสามารถ
จัดโต๊ะอาหารแบบ 
Fine dinning  
 ได้ถูกต้อง 
 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80    
มีคุณธรรม จริยธรรม 
คุณลักษณะอันพึง
ประสงค์ 
 



 

เป็นกลุ่มแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
(Share Knowledge) ก ากับชั้น
เรียนด้วยความใกล้ชิด และเอา
ใจใส่ผู้เรียน 

 1.6 วดัและประเมนิผลการ
เรยีนรู ้
- ออกแบบเครื่องมือการวัดและ
ประเมินผลโดยใช้เครื่องมือที่ให้
สอดคล้องกับรายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
คลุมพุทธิพิสัย ทักษะพิสัย              
จิตพิสัย ทักษะการจัดการหรือ
ทักษะกระบวนการมีผู้ร่วม
ประเมินได้แก่ ครู ผู้เรียน 
ผู้ปกครอง สถานประกอบการ 
โดยใช้วิธีการประเมินดังนี้ 
1.) การประเมินตามสภาพจริง 
(Authentic Assessment) 
2.) การประเมินจากการทดสอบ
ก่อนเรียน – ทดสอบหลังเรียน 
3.) การประเมินผลจากแบบ
ประเมินการปฏิบัติงาน  
- บันทึกหลังการสอนที่แสดงให้
เห็นถึงการแก้ปัญหาเพ่ือให้  
1) ผู้เรียนรับรู้และเข้าใจ
บทเรียน  
2) ผู้เรียนสามารถเชื่อมโยง
ความรู้หรือประสบการณ์เดิมกับ
การเรียนรู้ใหม่ 
3)  ผู้เรียนได้สร้างความรู้เอง 
หรือได้สร้างประสบการณ์ใหม่
จากการเรียนรู้  
4) ผู้เรียนได้รับการกระตุ้นและ
เกิดแรงจูงใจ ในการเรียนรู้  
5) ผู้เรียนได้รับการพัฒนาทักษะ
ความเชี่ยวชาญจากการเรียนรู้ 
6) ผู้เรียนข้อมูลสะท้อนกลับเพ่ือ
ปรับปรุงการเรียนรู้  
7) ผู้เรียนได้รับการพัฒนาการ
เรียนรู้ในบรรยากาศชั้นเรียนที่
เหมาะสม  

 
 
- ครูแก้ไขปัญหาผู้เรียนได้
ตรงประเด็น 
- ครูได้ข้อมูลสะท้อนกลับ
จากผลลัพธ์การเรียนของ
ผู้เรียนมาปรับปรุงแก้ไขใน
การจัดการเรียนการสอน
รายวิชาการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม 
 
 

 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80 
ได้รับการแก้ไขปัญหา
ตรงตามประเด็น  
 



 

8) ผู้เรียนสามารถก ากับการ
เรียนรู้และมีการเรียนรู้แบบน า
ตนเองสู่ผลลัพธ์ที่ดีต่อผู้เรียน 
 

2. ดา้นการส่งเสรมิและ
สนบัสนนุการจัดการเรยีนรู้ 
     ลักษณะงานที่เสนอให้
ครอบคลุมถึงการจัดท าข้อมูล 
สารสนเทศของผู้เรียนและ 
รายวิชาการด าเนินการตาม 
ระบบดูแลช่วยเหลือผู้เรียน  
การปฏิบัติงานวิชาการ และ 
งานอ่ืน ๆ ของสถานศึกษา 
และการประสานความร่วม 
มือกับผู้ปกครองภาคี
เครือข่าย และหรือสถาน
ประกอบการ 

2.1 การจดัท าข้อมลูสารสนเทศ
และเอกสารประจ าชัน้เรียน 
 - จัดท าส่วนบุคคลดิจิทัลของ
ผู้เรียนเป็นรายบุคคล ระบบ 
RMS และระบบ ศธ.02 อย่าง
เป็นระบบ ถูกต้องและเป็น
ปัจจุบัน 
2.2 การจดัระบบดูแลชว่ยเหลือ
ผูเ้รยีน 
   - จัดท าระบบดูแลช่วยเหลือ
ผู้เรียนด้วยวิธีการที่หลากหลาย 
จัดกิจกรรมชมรมวิชาชีพ 
กิจกรรม Home room ทุก
สัปดาห์ 
- มีการประสานความร่วมมือ
และประชุมผู้ปกครองติดตาม
ดูแลช่วยเหลือผู้เรียนสอบถาม
ผู้ปกครองเพ่ือให้ได้ข้อมูล
สะท้อนกลับในการพัฒนาการ
เรียน  
- มีระบบ RMS และจัดท า Line 
Group ตามข้ันตอนดังนี้  
- การรู้จักผู้เรียนเป็นรายบุคคล 
คัดกรองผู้เรียน การส่งเสริม
ผู้เรียน การป้องกันและแก้ไข
ปัญหา การส่งต่อ มีจิตวิญญาณ
ความเป็นครู เป็นแบบอย่างที่ดี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
- ผู้เรียนได้รับการดูแล
ช่วยเหลืออย่างทั่วถึงเต็ม
ตามศักยภาพและตรงตาม
สภาพปัญหาจากข้อมูล
สารสนเทศอย่างเป็นระบบ 
- ผู้ปกครอง ภาคีเครือข่าย
และสถานประกอบการ
แก้ไขปัญหาพัฒนาผู้เรียน
ร่วมกันอย่างเป็นระบบ 
 - ผู้เรียนมีคุณธรรม 
จริยธรรม มีทักษะชีวิต    
มีคุณลักษณะที่ดี  
- ส่งเสริมและสนับสนุนการ
จัดการเรียนรู้ ให้ผู้เรียน
ได้รับการพัฒนาครบทั้ง 4 
ด้าน ได้แก่ 
   1. ด้านความรู้ ความคิด 
หรือพุทธิพิสัย (Cognitive 
Domain) 
   2. ด้านความรู้สึก 
อารมณ์ สังคม หรือจิตพิสัย 
(Affective Domain) 
   3. ด้านทักษะปฏิบัติ
หรือทักษะพิสัย 
(Psychomotor Domain) 
4. ด้านทักษะการจัดการ
หรือทักษะกระบวนการ 
(Management Skill) 
 
 

 
 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80   
ได้รับการดูแล
ช่วยเหลือเต็มศักยภาพ
จากข้อมูลสารสนเทศ 
- ผู้เรียนร้อยละ 80    
มีทักษะชีวิต มี
คุณลักษณะผู้เรียนที่มี
คุณธรรม จริยธรรม
และ สามารถ
ด าเนินการปรับใช้ชีวิต
ในสังคมท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงได้ 



 

2.3 การปฏบิตังิานวชิาการและ
งานอื่น ๆ ของสถานศกึษา 
 - ปฏิบัติหน้าที่หัวหน้าแผนก 
แผนกวิชาการโรงแรม 
   - ปฏิบัติหน้าที่ครูปกครอง 
สาขาการโรงแรม 
    -ปฏิบัติหน้าที่ผู้ช่วยงาน งาน
ประชาสัมพันธ์ 
   - ครูที่ปรึกษา กลุ่มเรียน 
ปวส. ห้อง 1-๒ สาขาการ
โรงแรม  
   -  ครูที่ปรึกษาชมรมวิชาชีพ
การโรงแรม  
   - หน้าที่อื่น ๆ ที่ได้รับ
มอบหมาย 
2.4 การประสานความรว่มมอื
กับผูป้กครองภาคเีครอืขา่ยและ
หรือสถานประกอบการ ดังนี ้
   - ระดมทรัพยากร สรรหา
หนังสือและอุปกรณ์การเรียน 
   - นิเทศการฝึกงานในสถาน
ประกอบการ 
   - ติดตามผู้เรียนเพ่ือร่วมกัน
แก้ไขปัญหา ส่งเสริมสนับสนุน 
ผู้เรียนในทุกด้าน  
 
 

3. ดา้นการพฒันาตนเอง
และวชิาชพี 
     ลักษณะงานที่เสนอให้ 
ครอบคลุมถึงการพัฒนา
ตนเองอย่างเป็นระบบและ
ต่อเนื่อง การมีส่วนร่วมใน
การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทาง
วิชาชีพเพ่ือพัฒนาการจัดการ
เรียนรู้และการน าความรู้ 
ความสามารถทักษะที่ได้จาก
การพัฒนาตนเองและวิชาชีพ
มาใช้ในการพัฒนาการจัด 
การเรียนรู้ การพัฒนา
คุณภาพผู้เรียนและการ

3.1.พฒันาตนเองและวชิาชีพ  
ศึกษาค้นคว้าเอกสารข้อมูลจาก
แหล่งวิทยาการ เทคโนโลยีที่
ส่งเสริมการพัฒนาตนเองโดย
ศึกษาข้อมูลความรู้จาก 
 - ศึกษาค้นคว้าจากสื่อ วิธี
การศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองเข้า
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพเพ่ือ
พัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพ  
 - ศึกษาการใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูปเกี่ยวกับการสร้างสื่อ
ประเภทเทคนิควิธีการ กิจกรรม
จ าลองสถานการณ์เพ่ือ
ผลสัมฤทธิ์ที่ดีเยี่ยม   รวมทั้งสื่อ

 
 
- ผู้เรียนมีพุทธิพิสัย ทักษะ
พิสัย จิตพิสัย และทักษะ
การจัดการหรือทักษะ
กระบวนการ จากการ
พัฒนาตนเองและวิชาชีพ
ของครูผู้สอน ดังนี้ 
   - ครูผู้สอนสามารถ
เข้าถึงและเข้าใจสมรรถนะ
รายวิชา จุดประสงค์
รายวิชา วิธีการจัดการ
เรียนการสอน สื่อ 
นวัตกรรม เทคโนโลยี

 
 
- ผู้เรียนร้อยละ 80   
มีความเข้าใจ “- 
ปฏิบัติหน้าที่ครู
ปกครอง สาขาวิชาการ
โรงแรม 
” รายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม
รายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่มให้
มีผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนในระดับดี น าไป
บูรณาการใช้กับงานใน



 

 
 
 
 
 
 

พัฒนานวัตกรรมการจัดการ 
เรียนรู้ 

อุปกรณ์ของจริง เป็นสื่อการ
เรียนรู้  
 -  “การสร้างความมั่นใจและทักษะ
ประยุกต์ของผูเ้รียนในการปฏิบตัิงาน
บริการอาหารและเครื่องดื่มผ่าน
กิจกรรมบทบาทสมมติ” 
 รายวิชาการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม รายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่มให้มี
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในระดับ
ดี 
 - กิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ทางวิชาชีพ (PLC) 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.2. น าความรูแ้ละทกัษะมา
พัฒนาการจดัการเรยีนรู ้ 
-  การสร้างความมั่นใจและ
ทักษะประยุกต์ของผู้เรียนในการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่มผ่านกิจกรรมบทบาท
สมมต”ิ รายวิชาการบริการ
อาหารและเครื่องดื่มรายวิชา
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ให้มีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนใน
ระดับด ีโดยสอดแทรกค าศัพท์ที่
เกี่ยวข้องทั้งภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ 
 

ดิจิทัล เอกสารการสอน
และการวัดและประเมินผล  
   - ครูผู้สอนสามารถ
เชื่อมโยงความรู้เดิม
ประสบการณ์เดิมไปสู่การ
เรียนรู้ใหม่ 
   - ครูผู้สอนสร้างชุดการ
สอนการจัดโต๊ะอาหารแบบ 
Dining room รายวิชาการ
บริการอาหารและ
เครื่องดื่มรายวิชาการ
บริการอาหารและ
เครื่องดื่มให้มีผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนในระดับดี 
 
 
 
 
 
 
 
- ผู้สอนก ากับการเรียนรู้
ด้วยเทคนิควิธีการที่
หลากหลายโดยใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลกระตุ้นให้
ผู้เรียนมีผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนสูงขึ้น 
 

การฝึกงานในสถาน
ประกอบการ 
- ผู้เรียนร้อยละ 80    
มีทักษะพ้ืนฐานการจัด
โต๊ะอาหารปฏิบัติงาน
ได้ถูกต้อง 
- ผู้เรียนร้อยละ 80    
มีความช านาญงานและ 
แล้วมีงานท าสอดคล้อง
กับวิสัยทัศน์แผนกวิชา 
มุ่งเน้นให้ผู้เรียนมี
คุณภาพ มาตรฐาน 
และคุณลักษณะที่พึง
ประสงค์ ตามความ
ต้องการของสถาน
ประกอบการด้านธุรกิจ
โรงแรม 



 

 
 
ส่วนที่  2 ข้อตกลงในการพัฒนางานที่เป็นประเด็นท้าทายในการพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้ เรียน   
ประเด็นที่ท้าทายในการพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน ของผู้จัดท าข้อตกลง ซึ่งปัจจุบันด ารงต าแหน่ง 
ครูผู้ช่วย ต้องแสดงให้เห็นถึงระดับการปฏิบัติและเรียนรู้ที่คาดหวัง คือ การปรับประยุกต์ การจัดการเรียนรู้และ
การพัฒนาคุณภาพการเรียนรู้ของผู้เรียน ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงไปในทางที่ดีขึ้นหรือมีการพัฒนามากขึ้น              
(ท้ังนี้ ประเด็นท้าทายอาจจะแสดงให้เห็นถึงระดับการปฏิบัติที่คาดหวังที่สูงกว่าได้) 
 ประเด็นทา้ทาย “การสร้างความมั่นใจและทักษะประยุกต์ของผู้เรียนในการปฏบิัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มผ่านกิจกรรม
บทบาทสมมติ” 
1. สภาพปญัหาของการจดัการเรยีนรูแ้ละคุณภาพการเรยีนของผูเ้รยีน 
            ด้วยแผนกวิชาการโรงแรม วิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย ได้ท าการจัดการศึกษาโดยมุ่งมั่นปฏิบัติหน้าที่ 
บูรณาการงานทุกฝ่าย สร้างเครือข่ายความร่วมมือ เพ่ือผลิตก าลังคนที่ดี มีคุณภาพ ด้านการจัดการเรียนการสอน
โดยมุ่งเน้นให้ผู้ส าเร็จการศึกษาสามารถสร้างองค์ความรู้สู่อาชีพ โลกอาชีพ และสร้างเป้าหมายชีวิต ให้นักเรียนคิด
สร้างสรรค์ สามารถปฏิบัติงานได้จริง พร้อมทั้งน าความรู้และทักษะประสบการณ์ที่ได้จากการเรียนการสอนไป
ประยุกต์และบูรณาการใช้ในสถานประกอบการและชีวิตประจ าวัน การจัดการศึกษาอย่างมีคุณภาพตรงตาม
มาตรฐานอาชีวศึกษา สร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการและหน่วยงานอ่ืน ๆ เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
ความสามารถเกิดทักษะวิชาชีพและทักษะของผู้เรียนให้มีคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ 
สามารถด ารงชีวิตอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข 
 ผู้สอนได้รับมอบหมายให้จัดการเรียนการสอนรายวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ซึ่งเป็นรายวิชาวิชาชีพส าหรับผู้เรียนสาขาวิชาการโรงแรม ประเภทวิชา
อุตสาหกรรมท่องเที่ยว เป็นรายวิชาที่ศึกษาปฏิบัติเกี่ยวกับการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
รูปแบบต่างๆ พร้อมทั้งรูปแบบการจัดโต๊ะอาหารเพ่ือให้บริการกับลูกค้า  
 จากการจัดการเรียนการสอนรายวิชาการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ผู้เรียนระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นปีที่ 1 ในรายวิชา การบริการอาหารและเครื่องดื่ม ยังประสบปัญหาในการน าความรู้ด้านขั้นตอนการ
บริการไปประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ปฏิบัติจริง ผู้เรียนส่วนใหญ่ขาดความมั่นใจในการท าหน้าที่บริการ เช่น การ
กล่าวต้อนรับ การเสิร์ฟอาหาร การรับออร์เดอร์ และการสื่อสารกับลูกค้าในสถานการณ์จ าลอง ซึ่งท าให้ไม่สามารถ
ปฏิบัติได้อย่างคล่องแคล่วและเป็นธรรมชาติ นอกจากนี้ ผู้เรียนยังมีข้อจ ากัดในการเข้าใจล าดับขั้นตอนงานบริการ 
ท าให้เกิดความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน เช่น การวางอุปกรณ์ผิดต าแหน่ง การจัดโต๊ะไม่ถูกต้อง และการ
ให้บริการไม่เป็นไปตามมาตรฐานของอุตสาหกรรมโรงแรม 

ในด้านการท างานร่วมกัน พบว่าผู้เรียนยังไม่สามารถประสานงานหรือแบ่งหน้าที่ในบทบาทต่าง ๆ ได้อย่าง
เหมาะสม ส่งผลให้การจ าลองสถานการณ์บริการเกิดความล่าช้าและขาดความต่อเนื่อง อีกท้ังผู้เรียนจ านวนหนึ่งยัง
มีความกังวล ไม่กล้าทดลองปฏิบัติงานจริง ขาดแรงจูงใจ และขาดทักษะการใช้ภาษาบริการ ท าให้ผลลัพธ์การ
เรียนรู้ด้านสมรรถนะวิชาชีพยังไม่เป็นไปตามเป้าหมายของหลักสูตร 

2. วิธีการด าเนินการให้บรรลุผล 
1.วิเคราะห์หลักสูตรและสมรรถนะรายวิชา  ศึกษามาตรฐานวิชาชีพและผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

เพ่ือก าหนดทักษะที่ผู้เรียนต้องมี เช่น การเสิร์ฟอาหาร การใช้ภาษาบริการ มารยาทการบริการ และการท างาน
เป็นทีม เพื่อใช้เป็นแนวทางออกแบบกิจกรรมบทบาทสมมติให้สอดคล้องกับสมรรถนะที่คาดหวัง 

๒.ออกแบบกิจกรรมการเรียนรู้เชิงปฏิบัติผ่านบทบาทสมมติ (Role Play) 
สร้างสถานการณจ์ าลองการบริการ เช่น การต้อนรับลูกค้า การน าเสนอเมนู การรับออร์เดอร์ การเสิร์ฟอาหารและ
เครื่องดื่ม การจัดโต๊ะตามมาตรฐาน แต่ละสถานการณ์จะก าหนดบทบาท เช่น ผู้ต้อนรับ พนักงานเสิร์ฟ ลูกค้า และ
หัวหน้าชุดบริการ เพื่อให้ผู้เรียนได้ฝึกจริงในบรรยากาศใกล้เคียงงานบริการจริง 



 

๓.จัดเตรียมสื่อ อุปกรณ์ และสภาพแวดล้อมที่สนับสนุนการปฏิบัติจริง เช่น โต๊ะอาหาร ชุดจาน–ช้อน–
ส้อม ผ้าเช็ดปาก เมนูจ าลอง และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการเสิร์ฟ เพื่อให้ผู้เรียนสัมผัสและปฏิบัติงานด้วยอุปกรณ์จริง ลด
ความประหม่าและเพ่ิมความคุ้นเคย 

๔.สาธิตขั้นตอนการบริการอย่างถูกต้องให้ผู้เรียนเห็นภาพ ครูสาธิตการปฏิบัติงานที่ถูกต้อง เช่น การจับ
ถาด การเดินเสิร์ฟ การพูดกับลูกค้า เพ่ือเป็นแบบอย่างให้ผู้เรียนได้สังเกตและน าไปปฏิบัติเลียนแบบ 

๕.แบ่งกลุ่มและมอบหมายบทบาทให้ผู้เรียนหมุนเวียนทดลองปฏิบัติ ผู้เรียนทุกคนจะได้รับโอกาสสลับ
บทบาท เช่น ผู้เสิร์ฟ → ผู้ต้อนรับ → ลูกค้า เพ่ือให้เกิดความเข้าใจงานบริการทั้งระบบ และสามารถท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้ดีขึ้น 

๖.ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงตามสถานการณ์จ าลอง พร้อมการนิเทศใกล้ชิด ครูสังเกตพฤติกรรม ให้
ค าแนะน าแก้ไขทันทีระหว่างปฏิบัติ เพื่อปรับปรุงท่าทาง ความคล่องตัว การพูด การยืนเดิน และข้ันตอนการ
บริการ 

๗.ใช้แบบประเมินทักษะการปฏิบัติและการสะท้อนผล (Reflection) ให้ผู้เรียนประเมินตนเองและเพ่ือน
ร่วมกลุ่ม พร้อมให้ครูให้ข้อเสนอแนะในด้านที่ต้องปรับปรุง เพื่อเพ่ิมความตระหนักรู้และความเข้าใจในจุดแข็ง–
จุดอ่อนของตนเอง 

8.เสริมแรงด้วยกิจกรรมพัฒนาความม่ันใจ จัดกิจกรรม เช่น การพูดแนะน าเมนู การจ าลองการแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้า การบริการลูกค้าหลากหลายรูปแบบ เพ่ือสร้างทักษะการสื่อสารและความกล้าแสดงออก 

๙.สรุปผลการเรียนรู้และก าหนดแผนพัฒนารายบุคคล (Individual Improvement Plan) น าผลประเมิน
ทักษะมาใช้วางแนวทางการฝึกเพ่ิมเติม เช่น ผู้เรียนที่ยังไม่มั่นใจด้านภาษาบริการ จะได้รับกิจกรรมเสริมเฉพาะ
ด้านการพูดและการสื่อสารบริการ 

๑๐.ติดตามและประเมินผลอย่างต่อเนื่อง 
ประเมินพัฒนาการรายสัปดาห์เพ่ือตรวจสอบความก้าวหน้าในทักษะการบริการ ความมั่นใจ และความสามารถใน
การท างานเป็นทีม จนบรรลุผลตามเป้าหมายของประเด็นท้าทาย 

3. ผลลพัธ์การพฒันาทีค่าดหวงั 
   3.1 เชงิปริมาณ 
 3.1.1 ผู้เรียนอย่างน้อยร้อยละ 80 สามารถปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มในสถานการณ์บทบาท
สมมติได้ถูกต้องครบทุกขั้นตอน 

3.1.2 ผู้เรียนอย่างน้อยร้อยละ 85 สามารถสื่อสารและใช้ภาษาบริการได้อย่างคล่องแคล่วและเป็น
ธรรมชาติ 

3.1.3 ผู้เรียนอย่างน้อยร้อยละ 75 สามารถท างานร่วมกับเพ่ือนร่วมกลุ่มตามบทบาทได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและต่อเนื่อง    

3.2 เชงิคณุภาพ 
3.2.1 ผู้เรียนมีความมั่นใจและแสดงท่าทางการบริการที่สุภาพและเหมาะสม 
3.2.2 ผู้เรียนสามารถประยุกต์ความรู้ด้านขั้นตอนการบริการและเทคนิคบริการอาหารและเครื่องดื่มได้

อย่างสร้างสรรค์ 
3.2.3 ผู้เรียนมีทักษะการท างานเป็นทีมและสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

 
        
 

 
 
 



 

ลงชื่อ........................................................................  
                        (นางสาวอุรัสยา  ไชยดี) 
                        ต าแหน่ง ครู 
            ผู้จัดท าข้อตกลงในการพัฒนางาน 
                                                                        21 /  พฤศจิกายน  / 256๘ 
 
ความเห็นของผู้อ านวยการสถานศึกษา 
(   ) เห็นชอบให้เป็นข้อตกลงในการพัฒนางาน 
(   ) ไม่เห็นชอบให้เป็นข้อตกลงในการพัฒนางาน โดยมีข้อเสนอแนะเพ่ือน าไปแก้ไข และ 
เสนอเพ่ือพิจารณาอีกครั้ง ดังนี้ 
        ............................................................................................................................. .......... 
..................................................................................................................................... ......................................... 
 
      ลงชื่อ.................................................................... 
                  (นายยุทธพันธ์  โคตรพันธ์) 
                                                               ต าแหน่ง ผู้อ านวยการวิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย                                                                                                                                                                                            

                                           ……………../…………../……………….. 


