
 
 

 
โครงการสอน ภาคเรยีนที่ 1/2569 

หลกัสตูรรายวชิา 
หลกัสตูร ประกาศนยีบตัรวชิาชพี พุทธศกัราช 2567             

ประเภทวชิา  อุตสาหกรรมท่องเท่ียว  กลุม่อาชพี   อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรมระดับ 1,2,3 
สาขาวชิา การโรงแรม รหสั  20701-2007 

ชื่อวชิา งานส่วนหน้าโรงแรม (Operational Principle of Hotel Front Office) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

อา้งองิมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 1.01.120, 

1.02.126, 1.02.130, 1.04.145, 1.06.218, 1.09.073, 1.10.110, 1.10.112, 1.10.117, 1.02.121, 
1.02.122, 1.02.123, 1.02.124, 1.02.127, 1.02.128, 1.02.129, 1.02.131, 1.02.164, 1.04.147, 
1.05.014,อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรมระดับ 1,2,3 
ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 

ปฏิบัติงานให้บริการลูกค้าในการเข้าพักโรงแรม การให้ข้อมูล การจัดการกรณีสิ่งของสูญหาย การ
แก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้าได้ถูกต้อง กระบวนการเข้าพักของลูกค้า 
จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให ้

1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับกระบวนการในการรับลงทะเบียนและคืนห้องพัก 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การประสานงานกับแผนกอื่น ๆ อำนวยความสะดวก

กรณีต่าง ๆ รับและแก้ปัญหาคำร้องเรียนของลูกค้า 
3. มีทัศนคติท่ีดีต่อการปฏิบัติงานด้านการบริการส่วนหน้าโรงแรม 
4. ปฏิบัติงานตามข้ันตอนและสามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรมได้ 

สมรรถนะรายวชิา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกระบวนการเต่าง ๆ ในงานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
2. วิเคราะห์ปัญหาและประสานงานกับแผนกอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้องตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
3. จัดการ ปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรมตามข้ันตอนการทำงานตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
4. ประยุกต์การปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรมและการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าตามมาตรฐานคุณวุฒิ

วิชาชีพ 
คำอธบิายรายวชิา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานพื้นฐานในงานส่วนหน้าโรงแรม โครงสร้างการทำงานส่วนหน้าโรงแรม 
อุปกรณ์เครื่องมือ เครื ่องใช้ที ่ใช้ในงานส่วนหน้าโรงแรม การให้บริการในงานส่วนหน้าโรงแรม งานสำรอง
ห้องพัก งานลงทะเบียนเข้าพัก งานต้อนรับ งานขนสัมภาระ งานคืนห้องพัก งานชำระเงินในงานส่วนหน้า
โรงแรม การให้ข้อมูล การนำเสนอขายห้องพัก การจัดการกรณีส่ิงของสูญหาย การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า รับ
และแก้ไขปัญหาคำร้องเรียนของลูกค้า การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า รับและแก้ไขปัญหาคำร้องเรียนของลูกค้า 
การติดต่อประสานงานกับแผนกอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง 
 



มาตรฐานอาชพี 
หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

มาตรฐานอาชพี  อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรมระดับ 1,2,3 
 

หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย เกณฑก์ารปฏบิตังิาน วธิปีระเมนิ 
รหสั คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-4-
164ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานพัฒนาและควบคุมแนว
ทางการปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.16.098.01 
 
 

1.16.098.02 
 
 
 

1.16.098.03 
 
 

 
1.16.098.04 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานชี้แจงเก่ียวกับบทบาท
หน้าที่ในการปฏิบัติงาน 
 
งานประสานงานด้าน
กิจกรรมต่างๆที่เก่ียวข้องกับ
การปฏิบัติงาน 
 
งานรักษาความสัมพันธ์ใน
การปฏิบัติงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
งานให้คำแนะนำหรือ
ข้อเสนอแนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ระบุพัฒนาและชี้แจง
แผนและวัตถุประสงค์
การปฏิบัติงานใหแ้ก่
สมาชิกในทีมงาน 
2.จับคู่ทักษะ
ความสามารถของ
สมาชิกในทีมงานให้
เหมาะกับหน้าที่และ
รับผิดชอบรวมทั้งพัฒนา
ความรับผิดชอบตามสาย
งานให้สอดคล้องกับ
แนวทางขององค์กร 
3.ชี้แจงถึงความต้องการ
เก่ียวกับงานและหน้าที่
ให้แก่สมาชิกในทีมงาน
ทราบอย่างชัดเจน 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ข้อเขียนแบบปรนัย 4 ตัวเลือก 
2.การสอบสัมภาษณ ์
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

THR-HOH-4-
165ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานพัฒนาและนำแผนปฏบิัติ
การมาใช้ 

1.16.086.01 
 

1.16.086.02 
 
1.16.086.03 
 

งานพัฒนานโยบายการ
ดำเนินงาน 
งานบริหารและตรวจสอบ
นโยบายการดำเนินงาน 
งานดำเนินการติดตาม
ประเมินผลอย่างต่อเน่ือง 

1.พัฒนานโยบายการ
ดำเนินงานกลยุทธ์โดย
อาศัยผลจากการติดตาม
ตรวจสอบความต้องการ
ในสถานที่ทำงานและ
ปรับปรุงตลอดจนนำ
หรือสร้างนวัตกรรม 
ใหม่ๆมาใช ้
2.ดำเนินการและติดตาม
ประเมินผลการ
ดำเนินงานตามลำดับ
ความสำคัญที่ได้ตกลงกัน
ไว้ 
3.รวบรวมผลของการ
ประเมินเพื่อนำไปใช้ใน
การวางแผนและบริหาร
จัดการต่อไป 

1.แฟ้มสะสมผลงาน 
2.การสัมภาษณ ์
3.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
4.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย  
เกณฑก์ารปฏบิตังิาน 

 
วธิปีระเมนิ  

รหสั 
คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-4-
168ZB 

งานการจัดความหลากหลายใน
ที่ทำงาน 

1.09.232.1.01 
 
 
1.09.232.1.02 

 
 
1.09.232.1.03 
 

งานกระตุ้นให้เคารพถึงความ
หลากหลายในที่ทำงาน 
 
งานใช้ความหลากหลายให้
เป็นประโยชน์ 
 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจาก
ประเด็นความหลากหลายได้ 

1.สร้างพฤติกรรม
ต้นแบบส่วนบุคคลใน
การที่จะแสดงความ
เคารพในความ
หลากหลาย 
2.พิจารณาและใช้วิธี 
มุมมองทางเลือกและวิธี
แก้ปัญหาที่แตกต่างกัน
ตามหลักการของการ
จัดการความหลากหลาย 
3.ใช้การให้คำปรึกษา
และระบบพี่เลี้ยงเข้ามา
ช่วยเพื่อนร่วมงานที่จะ
ทำงานอย่างประสบ
ความสำเร็จใน
สิ่งแวดล้อมที่
หลากหลาย 

1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตาราวเิคราะหห์นว่ยการเรยีนรู้ 

หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 
มาตรฐานอาชพี  อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรมระดับ 1,2,3 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดับรายวชิา(Job)ปฏิบัติงานให้บริการลูกค้าในการเข้าพักโรงแรม การให้ข้อมูล การจัดการกรณี
ส่ิงของสูญหาย การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้าได้ถูกต้อง กระบวนการเข้าพักของลูกค้า 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะ
ยอ่ย 

(มาตรฐาน
อาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 1 
งานพัฒนาและ
ควบคุมแนวทางการ
ปฏิบัติงาน 
 

งานชี้แจงเก่ียวกับบทบาทหน้าที่
ในการปฏิบัติงาน 
งานประสานงานด้านกิจกรรม
ต่างๆที่เก่ียวข้องกับการ
ปฏิบัติงาน 
งานรักษาความสัมพันธ์ในการ
ปฏิบัติงานอย่างมีประสิทธิภาพ 
งานให้คำแนะนำหรือ
ข้อเสนอแนะ 

1.16.098.01 
 
1.16.098.02 

 
 
1.16.098.03 

 
1.16.098.04 

 

1.ความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับการสร้าง
ระบบและกระบวนการประเมิน
ประสิทธิภาพการทำงาน 
2.ความรู้เก่ียวกับหลักการบริหารเวลา 
3.ความรู้เก่ียวกับเทคนิคการจัดการความ
ขัดแย้ง 
4.ความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับข้อกำหนด
และกระบวนการการฝึกอบรมขององค์กร 

1.สามารถในการสร้างระบบและ
กระบวนการประเมินประสิทธิภาพ
การทำงาน 
2.สามารถในการนำหลักการบริหาร
เวลาไปประยุกต์ใช ้
3.ความสามารถในการใช้เทคนิคการ
จัดการความขัดแย้ง 

 งานหลกั 2 
งานพัฒนาและนำ
แผนปฏิบัติการมาใช ้

งานพัฒนานโยบายการ
ดำเนินงาน 
งานบริหารและตรวจสอบ
นโยบายการดำเนินงาน 
งานดำเนินการติดตาม
ประเมินผลอย่างต่อเน่ือง 

1.16.086.01 
 
1.16.086.02 

 
1.16.086.03 

1.ความรู้ความเข้าใจในหลักการวางแผน
และเทคนิคการวางแผนที่สำคัญ ร่วมถึง
โครงสร้างนบายที่เก่ียวข้องกับการ
ดำเนินงานและขั้นตอนใน 
การวางแผน 
2.ความรู้เก่ียวกับสภาพแวดล้อมทั้งภายใน
และภายนอกในปัจจุบันทีส่่งผลกระทบต่อ
การวางแผนขององค์กรหรืออุตสาหกรรม 
3.ความรู้เก่ียวกับฎหมายทีส่่งผลกระทบต่อ
การดำเนินงานขององค์กร 

1.ทักษะการค้นคว้าวิจัยเพื่อจัดหา
แหล่งข้อมูล และวิเคราะห์ข้อมูลที่
หลากหลายและมีประเด็นที่แตกต่าง
กันจากหลาย ๆ แหล่งข้อมูล  
 
 
 
 
 
 

งานหลกั 3 
งานการจัดความ
หลากหลายในที่
ทำงาน 

งานกระตุ้นให้เคารพถึงความ
หลากหลายในที่ทำงาน 
 
งานใช้ความหลากหลายให้เป็น
ประโยชน์ 
 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจากประเด็น
ความหลากหลายได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1.09.232.1.01 
 

 
1.09.232.1.02 

 
 

1.09.232.1.03 

1.ความรู้เก่ียวกับประเด็นความหลากหลาย
เฉพาะที่ใช้กับโรงแรมและอุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวที่นำไปสู่ความก้าวหน้าใน
อุตสาหกรรมรวมทั้งผลประโยชน์ของความ
หลากหลายที่มีประสิทธิผล 
2.ความรู้เก่ียวกับประเด็นทางกฎหมายที่
เก่ียวข้องกับความหลากหลาย รวมทั้ง
โอกาสการจ้างงานที่เท่าเทียมกันและการ
เลือกปฏิบัติ 

1.สามารถในการใชท้ักษะในการ
สื่อสารข้ามวัฒนธรรมมีการอ้างอิงถึง
บทบาทของผู้นำและผู้จัดการ รวมทั้ง
การสื่อสารข้ามวัฒนธรรม การแก้ไข
ความขัดแย้ง การแก้ปัญหาการเจรจา
ต่อรองและแรงจูงใจ 
2.สามารถในการระบุความต้องการ
และความกังวลของผู้อื่น 
3.สามารถในการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพกับคนที่มาจากภูมิหลังที่
หลากหลายที่เก่ียวข้องกับตำแหน่ง
และบทบาท 
4.สามารถในการจัดการอย่าง
เหมาะสมกับความเข้าใจผิดข้าม
วัฒนธรรม 



ตารางวเิคราะหพ์ฤตกิรรมการเรยีนรู้ 
รหสั  20701-2007 ชือ่วิชา งานส่วนหน้าโรงแรม (Operational Principle of Hotel Front Office) 

ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

หนว่ยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั 

รวม 
จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั 
ทกัษะ 
พสิยั 

จิต 
พสิยั 

ประยกุต ์
ใช ้

  ค
วา

มร
ู ้

  ค
วา

มข้
าใ

จ 

  ก
าร

นำ
ไป

ใช
 ้

  ก
าร

วเิค
รา

ะห
 ์

  ก
าร

ปร
ะเม

ินค
า่ 

  ก
าร

สร
า้ง

สร
รค

 ์

1.งานพฒันาและควบคมุแนวทางการ
ปฏบิตังิาน 

5 2 5 2 2 1 2 1 1 21 12/12 

2.งานพฒันาและนำแผนปฏบิัตกิารมา
ใช ้

5 2 5 2 2 1 2 1 1 21 12/12 

3.งานการจดัความหลากหลายในที่
ทำงาน 

5 2 5 2 2 1 2 1 1 21 10/10 

4.วดัและประเมินผลปลายภาค 2 2 2 2 2 2 2 2 1 17 2/2 

รวม          80 72 

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา งานส่วนหน้าโรงแรม (Operational Principle of Hotel 
Front Office)ปฏิบัติงานให้บริการลูกค้าในการเข้าพักโรงแรม การให้ข้อมูล การจัดการกรณีส่ิงของสูญ
หาย การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้าได้ถูกต้อง กระบวนการเข้าพัก
ของลูกค้า 

20 72 

รวมทัง้รายวิชา 100 72 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยการเรยีนรู ้
รหสั  20701-2007 ชือ่วิชา งานส่วนหน้าโรงแรม (Operational Principle of Hotel Front Office) 

ทฤษฎ ี   2    ชัว่โมง/สปัดาห ์ ปฏบิตัิ   2      ชัว่โมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 
หนว่ย 

ที ่
หนว่ยการเรยีนรู ้

เวลาเรยีน (ชม.) 
ทฤษฎ ีปฏิบตั ิ รวม 

1 งานพฒันาและควบคมุแนวทางการปฏบิตังิาน 
1.ความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับการสร้างระบบและกระบวนการประเมินประสิทธิภาพ
การทำงาน 
2.ความรู้เก่ียวกับหลักการบริหารเวลา 
3.ความรู้เก่ียวกับเทคนิคการจัดการความขัดแย้ง 
4.ความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับข้อกำหนดและกระบวนการการฝึกอบรมขององค์กร 

12 12 24 

2 
 

งานพฒันาและนำแผนปฏบิัตกิารมาใช ้
1.ความรู้ความเข้าใจในหลักการวางแผนและเทคนิคการวางแผนที่สำคัญ ร่วมถึง
โครงสร้างนบายที่เกี่ยวข้องกับการดำเนินงานและข้ันตอนใน 
การวางแผน 
2.ความรู้เก่ียวกับสภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอกในปัจจุบันที่ส่งผลกระทบต่อการ
วางแผนขององค์กรหรืออุตสาหกรรม 
3.ความรู้เก่ียวกับฎหมายที่ส่งผลกระทบต่อการดำเนินงานขององค์กร 

12 

 

 

12 

 

 

24 

 

 

3 งานการจดัความหลากหลายในทีท่ำงาน 
1.ความรู้เก่ียวกับประเด็นความหลากหลายเฉพาะที่ใช้กับโรงแรมและอุตสาหกรรมการ
ท่องเท่ียวที่นำไปสู่ความก้าวหน้าในอุตสาหกรรมรวมทั้งผลประโยชน์ของความหลากหลาย
ที่มีประสิทธิผล 
2.ความรู้เก่ียวกับประเด็นทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความหลากหลาย รวมทั้งโอกาสการ
จ้างงานที่เท่าเทียมกันและการเลือกปฏิบัติ 

10 10 20 

4 วัดและประเมินผลปลายภาค 2 2 4 

รวม 36 36 72 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กจิกรรมการเรยีนการสอน 
 1. บทนำก่อนเข้าสู่บทเรียน อธิบายเนื้อหารายวิชา คำอธิบายรายวิชาและจุดประสงค์รายวิชา 

2. สรุปและการประยุกต์บทเรียนตามเนื้อหาของแต่ละหน่วย 
3. แบบฝึกหัด/ปฏิบัติ ประจำหน่วยการสอน 
4. แบบประเมินผลการเรียนรู้  
 

การวดัผลประเมนิผล/ระดบัคะแนน 
      รายละเอยีดการวดัผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน      .........20........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .........15........คะแนน 
การสอบปลายภาค       .........15........คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .........20….....คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      .........30........คะแนน 
อื่น ๆ        ......................คะแนน 

รวม   .......100........คะแนน 
ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 
1. ส่ือการสอน Power point งานส่วนหน้าโรงแรม 
2. หนังสือเรียนรายวิชางานส่วนหน้าโรงแรม 

แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
           1. การสืบหาข้อมูล และการสอนรายวิชาทางส่ือ INTERNET งานส่วนหน้าโรงแรม 
 

 



 
 

 
โครงการสอน ภาคเรยีนที่ 1/2569 

หลกัสตูรรายวชิา 
หลกัสตูร ประกาศนยีบตัรวชิาชพีชัน้สงู พทุธศกัราช 2567             

ประเภทวชิา  อุตสาหกรรมท่องเท่ียว  กลุม่อาชพี   พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4 
สาขาวชิา การโรงแรม รหสั  30701-2001  

ชื่อวชิา หลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม(Operational Principle of Hotel Front Office) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

อา้งองิมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ(องค์การมหาชน)  

รหัส 1.16.098, 1.16.086, 1.09.232 อาชีพ พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4  
ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 

ปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม การบริหารงาน ตามบทบาทหน้าท่ีตำแหน่งงาน ลักษณะการ 
 ปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย 
การจัดการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งในงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม(Front Office) 
ตามมาตรฐานอาชีพ 
จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให ้

1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับโครงสร้างการบริหารงานส่วนหน้าโรงแรม  
2. มีทักษะในการปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม  
3. มีเจตคติท่ีและมีความรับผิดชอบในงานอาชีพเหมาะสม  
4. สามารถนำความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรมไปยุกต์ใช้ในอาชีพพนักงานส่วน 

  หน้าโรงแรมได้ 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ  
2. การจัดการความรู้เกี่ยวกับการส่งเสริมการบริการสินค้าและการต้อนรับตามมาตรฐานอาชีพ  
3. ปฏิบัติงานส่วนหน้าในระดับหัวหน้างาน วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย การจัดการแก้ไข 

  ปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งในงานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ  
4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานส่วนหน้าโรงแรม ในการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม  
และมีความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ  

 
 
 
 
 
 
 



คำอธบิายรายวชิา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม ลักษณะของงาน โครงสร้างการ
บริหารงานบทบาทหน้าที่แต่ละตำแหน่งงาน คุณลักษณะ คุณสมบัติ จรรยาบรรณ พนักงานบริการส่วนหน้า
โรงแรมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ เอกสารแบบฟอร์มต่าง ๆ ในการปฏิบัติงาน งานสำรองห้องพัก งานต้อนรับ
การลงทะเบียนเข้าพัก งานบริการโทรศัพท์ งานการเงินส่วนหน้า งานบริการบริเวณส่วนหน้าโรงแรม การ
จัดการด้านบุคลากร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การจัดทำรายงานสถิติ
ต่าง ๆการดำเนินงานให้บริการทางธุรกิจ การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า วางแผน ดำเนินการรักษาความ
ปลอดภัยให้แก่บุคคลสำคัญและการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและฝึกปฏิบัติการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มาตรฐานอาชพี 
หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

มาตรฐานอาชพี  พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4 
 

หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย เกณฑก์ารปฏบิตังิาน วธิปีระเมนิ 
รหสั คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-4-
164ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานพัฒนาและควบคุมแนว
ทางการปฏิบัติงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.16.098.01 
 
 

1.16.098.02 
 
 
 

1.16.098.03 
 
 

 
1.16.098.04 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานชี้แจงเก่ียวกับบทบาท
หน้าที่ในการปฏิบัติงาน 
 
งานประสานงานด้าน
กิจกรรมต่างๆที่เก่ียวข้องกับ
การปฏิบัติงาน 
 
งานรักษาความสัมพันธ์ใน
การปฏิบัติงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
งานให้คำแนะนำหรือ
ข้อเสนอแนะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ระบุพัฒนาและชี้แจง
แผนและวัตถุประสงค์
การปฏิบัติงานใหแ้ก่
สมาชิกในทีมงาน 
2.จับคู่ทักษะ
ความสามารถของ
สมาชิกในทีมงานให้
เหมาะกับหน้าที่และ
รับผิดชอบรวมทั้งพัฒนา
ความรับผิดชอบตามสาย
งานให้สอดคล้องกับ
แนวทางขององค์กร 
3.ชี้แจงถึงความต้องการ
เก่ียวกับงานและหน้าที่
ให้แก่สมาชิกในทีมงาน
ทราบอย่างชัดเจน 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ข้อเขียนแบบปรนัย 4 ตัวเลือก 
2.การสอบสัมภาษณ ์
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

THR-HOH-4-
165ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานพัฒนาและนำแผนปฏบิัติ
การมาใช้ 

1.16.086.01 
 

1.16.086.02 
 
1.16.086.03 
 

งานพัฒนานโยบายการ
ดำเนินงาน 
งานบริหารและตรวจสอบ
นโยบายการดำเนินงาน 
งานดำเนินการติดตาม
ประเมินผลอย่างต่อเน่ือง 

1.พัฒนานโยบายการ
ดำเนินงานกลยุทธ์โดย
อาศัยผลจากการติดตาม
ตรวจสอบความต้องการ
ในสถานที่ทำงานและ
ปรับปรุงตลอดจนนำ
หรือสร้างนวัตกรรม 
ใหม่ๆมาใช ้
2.ดำเนินการและติดตาม
ประเมินผลการ
ดำเนินงานตามลำดับ
ความสำคัญที่ได้ตกลงกัน
ไว้ 
3.รวบรวมผลของการ
ประเมินเพื่อนำไปใช้ใน
การวางแผนและบริหาร
จัดการต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 

1.แฟ้มสะสมผลงาน 
2.การสัมภาษณ ์
3.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
4.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย  
เกณฑก์ารปฏบิตังิาน 

 
วธิปีระเมนิ  

รหสั 
คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-4-
168ZB 

งานการจัดความหลากหลายใน
ที่ทำงาน 

1.09.232.1.01 
 
 
1.09.232.1.02 

 
 
1.09.232.1.03 
 

งานกระตุ้นให้เคารพถึงความ
หลากหลายในที่ทำงาน 
 
งานใช้ความหลากหลายให้
เป็นประโยชน์ 
 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจาก
ประเด็นความหลากหลายได้ 

1.สร้างพฤติกรรม
ต้นแบบส่วนบุคคลใน
การที่จะแสดงความ
เคารพในความ
หลากหลาย 
2.พิจารณาและใช้วิธี 
มุมมองทางเลือกและวิธี
แก้ปัญหาที่แตกต่างกัน
ตามหลักการของการ
จัดการความหลากหลาย 
3.ใช้การให้คำปรึกษา
และระบบพี่เลี้ยงเข้ามา
ช่วยเพื่อนร่วมงานที่จะ
ทำงานอย่างประสบ
ความสำเร็จใน
สิ่งแวดล้อมที่
หลากหลาย 

1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตาราวเิคราะหห์นว่ยการเรยีนรู้ 

หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 
มาตรฐานอาชพี  พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4 

ผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(Job)ปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม การบริหารงาน ตามบทบาทหน้าท่ีตำแหน่ง
งาน ลักษณะการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย 
การจัดการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งในงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม(Front Office) ตาม
มาตรฐานอาชีพ 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 1 
งานพัฒนาและควบคุมแนว
ทางการปฏิบัติงาน 
 

งานชี้แจงเก่ียวกับ
บทบาทหน้าที่ในการ
ปฏิบัติงาน 
งานประสานงานด้าน
กิจกรรมต่างๆที่
เก่ียวข้องกับการ
ปฏิบัติงาน 
งานรักษาความสัมพันธ์
ในการปฏิบัติงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
งานให้คำแนะนำหรือ
ข้อเสนอแนะ 

1.16.098.01 
 

 
1.16.098.02 

 
 
 

1.16.098.03 
 

 
1.16.098.04 

 

1.ความรู้และความเข้าใจ
เก่ียวกับการสร้างระบบและ
กระบวนการประเมิน
ประสิทธิภาพการทำงาน 
2.ความรู้เก่ียวกับหลักการ
บริหารเวลา 
3.ความรู้เก่ียวกับเทคนิคการ
จัดการความขัดแย้ง 
4.ความรู้และความเข้าใจ
เก่ียวกับข้อกำหนดและ
กระบวนการการฝึกอบรม
ขององค์กร 

1.สามารถในการสร้างระบบและ
กระบวนการประเมินประสิทธิภาพการ
ทำงาน 
2.สามารถในการนำหลักการบริหารเวลา
ไปประยุกต์ใช ้
3.ความสามารถในการใช้เทคนิคการ
จัดการความขัดแย้ง 

 งานหลกั 2 
งานพัฒนาและนำ
แผนปฏิบัติการมาใช ้

งานพัฒนานโยบายการ
ดำเนินงาน 
งานบริหารและ
ตรวจสอบนโยบายการ
ดำเนินงาน 
งานดำเนินการติดตาม
ประเมินผลอย่าง
ต่อเน่ือง 

1.16.086.01 
 
 

1.16.086.02 
 

1.16.086.03 

1.ความรู้ความเข้าใจใน
หลักการวางแผนและเทคนิค
การวางแผนที่สำคัญ ร่วมถึง
โครงสร้างนบายที่เก่ียวข้อง
กับการดำเนินงานและ
ขั้นตอนใน 
การวางแผน 
2.ความรู้เก่ียวกับ
สภาพแวดล้อมทั้งภายใน
และภายนอกในปัจจุบันที่
ส่งผลกระทบต่อการวางแผน
ขององค์กรหรืออุตสาหกรรม 
3.ความรู้เก่ียวกับฎหมายที่
ส่งผลกระทบต่อการ
ดำเนินงานขององค์กร 

1.ทักษะการค้นคว้าวิจัยเพื่อจัดหา
แหล่งข้อมูล และวิเคราะห์ข้อมูลที่
หลากหลายและมีประเด็นที่แตกต่างกัน
จากหลาย ๆ แหล่งข้อมูล  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 3 
งานการจัดความหลากหลาย
ในที่ทำงาน 

งานกระตุ้นให้เคารพถึง
ความหลากหลายในที่
ทำงาน 
 
งานใช้ความหลากหลาย
ให้เป็นประโยชน์ 
 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจาก
ประเด็นความ
หลากหลายได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.09.232.1.01 
 
 
 

1.09.232.1.02 
 
 

1.09.232.1.03 

1.ความรู้เก่ียวกับประเด็น
ความหลากหลายเฉพาะทีใ่ช้
กับโรงแรมและอุตสาหกรรม
การท่องเที่ยวที่นำไปสู่
ความก้าวหน้าใน
อุตสาหกรรมรวมทั้ง
ผลประโยชน์ของความ
หลากหลายที่มีประสิทธิผล 
2.ความรู้เก่ียวกับประเด็น
ทางกฎหมายที่เก่ียวข้องกับ
ความหลากหลาย รวมทั้ง
โอกาสการจ้างงานที่เท่า
เทียมกันและการเลือก
ปฏิบัติ 

1.สามารถในการใชท้ักษะในการสื่อสาร
ข้ามวัฒนธรรมมีการอ้างอิงถึงบทบาทของ
ผู้นำและผู้จัดการ รวมทั้งการสื่อสารข้าม
วัฒนธรรม การแก้ไขความขัดแย้ง การ
แก้ปัญหาการเจรจาต่อรองและแรงจูงใจ 
2.สามารถในการระบุความต้องการและ
ความกังวลของผู้อื่น 
3.สามารถในการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพกับคนที่มาจากภูมิหลังที่
หลากหลายที่เก่ียวข้องกับตำแหน่งและ
บทบาท 
4.สามารถในการจัดการอย่างเหมาะสม
กับความเข้าใจผิดข้ามวัฒนธรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



ตารางวเิคราะหพ์ฤตกิรรมการเรยีนรู้  
รหสั  30701-2001 ชือ่วชิา หลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม  

(Operational Principle of Hotel Front Office) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

 

หนว่ยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั 

รวม 
จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั 
ทกัษะ 
พสิยั 

จิต 
พสิยั 

ประยกุต ์
ใช ้

  ค
วา

มร
ู ้

  ค
วา

มข้
าใ

จ 

  ก
าร

นำ
ไป

ใช
 ้

  ก
าร

วเิค
รา

ะห
 ์

  ก
าร

ปร
ะเม

ินค
า่ 

  ก
าร

สร
า้ง

สร
รค

 ์

1.งานพฒันาและควบคมุแนวทางการ
ปฏบิตังิาน 

5 5 5 2 2 5 2 2 2 28 10/10 

2.งานพฒันาและนำแผนปฏบิัตกิารมา
ใช ้

5 5 5 2 2 5 2 1 1 26 10/10 

3.งานการจดัความหลากหลายในที่
ทำงาน 

5 5 5 2 2 5 2 1 1 26 10/10 

รวม          80 60 

ประเมินผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดับรายวชิา ปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม การบริหารงาน ตามบทบาท
หน้าที่ตำแหน่งงาน ลักษณะการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า 
วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย การจัดการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งใน
งานบริการส่วนหน้าของโรงแรม(Front Office) ตามมาตรฐานอาชีพ 

20 60 

รวมทัง้รายวิชา 100 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยการเรยีนรู ้
รหสั  30701-2001 ชือ่วิชา หลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม  

(Operational Principle of Hotel Front Office) 
ทฤษฎ ี   2    ชัว่โมง/สปัดาห์  ปฏิบตัิ   2      ชัว่โมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

หนว่ย 
ที ่

หนว่ยการเรยีนรู ้
เวลาเรยีน (ชม.) 

ทฤษฎ ีปฏิบตั ิ รวม 
1 งานพฒันาและควบคมุแนวทางการปฏบิตังิาน 

1.ความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับการสร้างระบบและกระบวนการประเมินประสิทธิภาพ
การทำงาน 
2.ความรู้เก่ียวกับหลักการบริหารเวลา 
3.ความรู้เก่ียวกับเทคนิคการจัดการความขัดแย้ง 
4.ความรู้และความเข้าใจเก่ียวกับข้อกำหนดและกระบวนการการฝึกอบรมขององค์กร 

10 10 20 

2 
 

งานพฒันาและนำแผนปฏบิัตกิารมาใช ้
1.ความรู้ความเข้าใจในหลักการวางแผนและเทคนิคการวางแผนที่สำคัญ ร่วมถึง
โครงสร้างนบายที่เกี่ยวข้องกับการดำเนินงานและข้ันตอนใน 
การวางแผน 
2.ความรู้เก่ียวกับสภาพแวดล้อมทั้งภายในและภายนอกในปัจจุบันที่ส่งผลกระทบต่อการ
วางแผนขององค์กรหรืออุตสาหกรรม 
3.ความรู้เก่ียวกับฎหมายที่ส่งผลกระทบต่อการดำเนินงานขององค์กร 

10 

 

 

10 

 

 

20 

 

 

3 งานการจดัความหลากหลายในทีท่ำงาน 
1.ความรู้เก่ียวกับประเด็นความหลากหลายเฉพาะที่ใช้กับโรงแรมและอุตสาหกรรมการ
ท่องเท่ียวที่นำไปสู่ความก้าวหน้าในอุตสาหกรรมรวมทั้งผลประโยชน์ของความหลากหลาย
ที่มีประสิทธิผล 
2.ความรู้เก่ียวกับประเด็นทางกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความหลากหลาย รวมทั้งโอกาสการ
จ้างงานที่เท่าเทียมกันและการเลือกปฏิบัติ 

10 10 20 

รวม 30 30 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กจิกรรมการเรยีนการสอน 
 1. บทนำก่อนเข้าสู่บทเรียน อธิบายเนื้อหารายวิชา คำอธิบายรายวิชาและจุดประสงค์รายวิชา 

2. สรุปและการประยุกต์บทเรียนตามเนื้อหาของแต่ละหน่วย 
3. แบบฝึกหัด/ปฏิบัติ ประจำหน่วยการสอน 
4. แบบประเมินผลการเรียนรู้  
 

การวดัผลประเมนิผล/ระดบัคะแนน 
      รายละเอยีดการวดัผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน      .........20........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .........15........คะแนน 
การสอบปลายภาค       .........15........คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .........20….....คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      .........30........คะแนน 
อื่น ๆ        ......................คะแนน 

รวม   .......100........คะแนน 
ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 
1. ส่ือการสอน Power point หลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม 
2. หนังสือเรียนรายวิชาหลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม 

แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
           1. การสืบหาข้อมูล และการสอนรายวิชาทางส่ือ INTERNET หลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม 
 
 



 
 

 
โครงการสอน ภาคเรยีนที่ 1/2569 

หลกัสตูรรายวชิา 
หลกัสตูร ประกาศนยีบตัรวชิาชพีชัน้สงู พทุธศกัราช 2567             

ประเภทวชิา  อุตสาหกรรมท่องเท่ียว  กลุม่อาชพี   อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
สาขาวชิา การโรงแรม รหสั  30701-2032 

ชื่อวชิา การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

อา้งองิมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 
ออกแบบรายการอาหารท่ีตรงกับความต้องการเฉพาะของตลาด 

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให ้
1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการออกแบบการจัดรายการอาหาร 
2. ปฏิบัติจัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารประเภทพิเศษ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในงานอาชีพ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการมในการออกแบบการจัดรายการอาหาร

สมรรถนะรายวชิา  
1.ประมวลความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการจัดรายการอาหารตามมาตรฐานอาชีพ 
2. จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารประเภทพิเศษ จัดการระบบการบริการอาหารตามมาตรฐานอาชีพ 
3. ออกแบบรายการอาหารท่ีตรงกับโภชนาการพิเศษตามมาตรฐานอาชีพ 
4.ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการในการออกแบบการจัดรายการอาหารตามความ

ต้องการเฉพาะของตลาด 
คำอธบิายรายวชิา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับการออกแบบจัดรายการอาหาร คัดเลือก จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหาร
ประเภทพิเศษ จัดการระบบการบริการอาหาร ออกแบบรายการอาหารที่ตรงกับโภชนาการพิเศษและ
วัฒนธรรม วางแผนเตรียมการและจัดวางอาหารเพื่อให้บริการบุฟเฟต์ ออกแบบรายการอาหารท่ีตรงกับความ
ต้องการเฉพาะของตลาด 
 
 
 
 
 
 
 
 



มาตรฐานอาชพี 
หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

มาตรฐานอาชพี  อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย เกณฑก์ารปฏบิตังิาน วธิปีระเมนิ 

รหสั คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 
THR-HOH-5-
333ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานจัดการระบบการบริการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.12.022.01 
 
4.12.022.02 
 
4.12.022.03 

 
4.12.022.04 

 
4.12.022.05 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานวางแผนสำหรับการผลิต
การบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิต
รายการอาหารที่ให้บริการ 
งาน จัดห้องครัวสำหรับการ
ให้บริการอาหาร 
งาน จัดเก็บวัตถุดิบสำหรับ
บริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบหลังจาก
บริการเพื่อควบคุมคุณภาพ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.วางแผนเมนูสำหรับ
โอกาศพิเศษต่างๆรวมถึง
ทรัพยากรที่ต้องใช ้
2. ระบุและวางแผน
ขั้นตอนการทำงาน 
3.จัดหาบุคลากรที่พร้อม
ให้บริการ 
4.ใช้การจัดเตรียมและ
การปรุงอาหารโดย
วิธีการที่เหมาะสม 
5.เก็บอาหารสดและห่อ
ด้วยพลาสติกได้อย่าง
ถูกต้อง 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ 
2.การประเมินจากใบงานหรือ
รายงาน 
3.การประเมินการนำเสนอผลงาน 
4.การประเมินทักษะการปฏิบัติ 
5.การสัมภาษณ์หรือถามตอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

THR-FTOH-
384A 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานการจัดการความหลากหลาย
ในที่ทำงาน 

4.09.232.01 
 
4.09.232.02 
 
4.09.232.03 

งานกระตุ้นให้เคารพถึงความ
หลากหลายในที่ทำงาน 
งานใช้ความหลากหลายให้
เป็นประโยชน์ 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจาก
ประเด็นความหลากหลายได้ 

1.สร้างพฤติกรรม
ต้นแบบส่วนบุคคลใน
การที่จะแสดงความ
เคารพในความ
หลากหลาย 
2.ตระหนักถึงทักษะที่
แตกต่างกันของที่ทำงาน
ที่มีความหลากหลายและ
ใช้ความหลากหลายน้ัน
มาเพิ่มผลประกอบการ
ของหน่วยงานให้ดีขึ้น 
3.ตระหนักถึงปัญหาในที่
ทำงานที่เกิดขึ้นจาก
ความหลากหลายและ
แก้ปัญหาทันท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.การสังเกตพฤติกรรมการค้นคว้า 
2.การตรวจใบงานหรือรายงานการ
รวบรวมข้อมูล 
3.การประเมินการจัดหมวดหมู่
ข้อมูลสินค้า 
4.การประเมินการนำเสนอผลงาน 
5.การประเมินการทำงานร่วมกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย  
เกณฑก์ารปฏบิตังิาน 

 
วธิปีระเมนิ รหสั คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-5-
333ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
THR-SHHR-
423A 

งานจัดการระบบการบริการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานออกแบบรายการอาหารที่
ตรงกับความต้องการเฉพาะของ
ตลาด 

4.12.022.01 
 

4.12.022.02 
 
4.12.022.03 
 
4.12.022.04 
 
4.12.022.05 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.13.041.01 
4.13.040.02 
 
 

งานวางแผนสำหรับการผลิต
การบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิต
รายการอาหารที่ให้บริการ
งานอาหารงานจัดห้องครัว
สำหรับการให้บริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบสำหรับ
บริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบหลังจาก
บริการเพื่อควบคุมคุณภาพ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
งานระบุตลาด 
งานสร้างสรรค์มื้ออาหารให้
ตรงกับตลาดเฉพาะกลุ่ม 
 

1.วางแผนเมนูสำหรับ
โอกาศพิเศษต่างๆรวมถึง
ทรัพยากรที่ต้องใช ้
2.ระบุและวางแผน
ขั้นตอนการทำงาน 
3.จัดหาบุคลากรที่พร้อม
ให้บริการ 
4.ใช้การจัดเตรียมและ
การปรุงอาหารโดย
วิธีการที่เหมาะสม 
5.เก็บอาหารสดและห่อ
ด้วยพลาสติกได้อย่าง
ถูกต้อง 
 
 
 
 
1.ระบุลักษณะความ
แตกต่างของตลาด 
2.สร้างสรรค์มื้ออาหารที่
ตรงกับความต้องการ
ของตลาด 
3.สร้างสรรค์มื้ออาหารที่
ตรงกับความต้องการ
ของลูกค้า 
 

1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตาราวเิคราะหห์นว่ยการเรยีนรู้ 

หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 
มาตรฐานอาชพี  อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา(Job)ช่ือวิชา การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design)ออกแบบ
รายการอาหารท่ีตรงกับความต้องการเฉพาะของตลาด 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 1 
งานจัดการระบบการบริการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานหลกั 2 
งานการจัดการความ
หลากหลายในที่ทำงาน 

งานวางแผนสำหรับการ
ผลิตการบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิต
รายการอาหารที่
ให้บริการ 
งาน จัดห้องครัวสำหรับ
การให้บริการอาหาร 
งาน จัดเก็บวัตถุดิบ
สำหรับบริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบ
หลังจากบริการเพื่อ
ควบคุมคณุภาพอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานกระตุ้นให้เคารพถึง
ความหลากหลายในที่
ทำงาน 
งานใช้ความหลากหลาย
ให้เป็นประโยชน์ 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจาก
ประเด็นความ
หลากหลายได้ 

4.12.022.01 
 

4.12.022.02 
 
 

4.12.022.03 
 

4.12.022.04 
 

4.12.022.05 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.09.232.01 
 
 

4.09.232.02 
 

4.09.232.03 

1.มีความรู้เก่ียวกับรูปแบบ
และขั้นตอนการจัดการ
ระบบบริการอาหาร ต้ังแต่
การรับลูกค้า การรับคำสั่ง
อาหาร การเสิร์ฟ ไปจนถึง
การชำระเงิน 
2.มีความรู้ในการจัดเตรียม
อุปกรณ์ วัตถุดิบ และพื้นที่
ให้บริการอาหารใหถู้ก
สุขลักษณะและพร้อมใช้งาน
3.มีความรู้เก่ียวกับการ
ควบคุมคณุภาพการบริการ
อาหาร การดูแลความ
สะอาด ความปลอดภัย และ
การสร้างความพึงพอใจ
ให้แก่ลูกคา้ 
 
 
 
 
1.มีความรู้เก่ียวกับความ
แตกต่างด้านวัฒนธรรม เพศ 
อายุ และความคิดเห็นของ
บุคคลในองค์กร 
2.มีความรู้เก่ียวกับหลักการ
ทำงานร่วมกันอย่างเท่าเทียม
และการเคารพสิทธิของผู้อื่น
3.มีความรู้เก่ียวกับวิธีการ
สร้างบรรยากาศการทำงาน
ที่เปิดกว้างและลดความ
ขัดแย้งในองค์กร 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.สามารถจัดเตรียมและจัดระบบการ
บริการอาหารได้อย่างเป็นระเบียบและมี
ประสิทธิภาพ 
2.สามารถให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม
แก่ลูกค้าได้อย่างถูกต้อง สุภาพ และ
รวดเร็ว 
3.สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าในการ
ให้บริการอาหาร และประสานงานกับ
ทีมงานได้อย่างเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.สามารถสื่อสารและทำงานร่วมกับ
บุคคลที่มีความแตกต่างได้อย่างเหมาะสม 
2.สามารถปรับตัวและยอมรับความ
คิดเห็นที่หลากหลายในการทำงานร่วมกัน 
3.สามารถแก้ไขปัญหาความขัดแยง้และ
สร้างความสัมพันธ์ที่ดีภายในทีมงานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 



งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 3 
งานจัดการระบบการบริการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานหลกั 4 
งานออกแบบรายการ
อาหารที่ตรงกับความ
ต้องการเฉพาะของตลาด 

งานวางแผนสำหรับการ
ผลิตการบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิต
รายการอาหารที่
ให้บริการงานอาหาร
งานจัดห้องครัวสำหรับ
การให้บริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบ
สำหรับบริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบ
หลังจากบริการเพื่อ
ควบคุมคณุภาพอาหาร 
 
 
 
 
งานระบุตลาด 
งานสร้างสรรค์มื้อ
อาหารให้ตรงกับตลาด
เฉพาะกลุ่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.12.022.01 
 

4.12.022.02 
 
 

4.12.022.03 
 

4.12.022.04 
 

4.12.022.05 
 
 
 
 
 

4.13.041.01 
4.13.040.02 

1.มีความรู้เก่ียวกับขั้นตอน
และรูปแบบการให้บริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
2.มีความรู้ในการจัดเตรียม
อุปกรณ์ วัตถุดิบ และพื้นที่
ให้บริการให้เหมาะสม 
3.มีความรู้เก่ียวกับ
สุขอนามัย ความปลอดภยั 
และมาตรฐานการบริการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
1.มีความรู้เก่ียวกับ
พฤติกรรมและความต้องการ
ของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
2.มีความรู้ด้านโภชนาการ 
วัฒนธรรมอาหาร และ
แนวโน้มอาหารในตลาด
ปัจจุบัน 
3.มีความรู้เก่ียวกับการ
คำนวณต้นทุน ราคา และ
การจัดรายการอาหารให้
เหมาะสมกับธุรกิจ 

1.สามารถจัดระบบและเตรียมความ
พร้อมในการให้บริการอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
2.สามารถให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม
แก่ลูกค้าได้อย่างถูกต้อง รวดเร็ว และ
สุภาพ 
3.สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและ
ประสานงานกับทีมงานในการบริการได้
อย่างเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
1.สามารถออกแบบรายการอาหารให้
สอดคล้องกับความต้องการของลูกค้าแต่
ละกลุ่มได้ 
2.สามารถปรับปรุงและพัฒนารายการ
อาหารให้มีความน่าสนใจและแขง่ขัน
ทางการตลาดได้ 
3.สามารถวิเคราะห์ต้นทุนและกำหนด
ราคาขายอาหารได้อย่างเหมาะสมและ
คุ้มค่า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



ตารางวเิคราะหพ์ฤตกิรรมการเรยีนรู้  
รหสั  30701-2032 ชือ่วิชา การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

 

หนว่ยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั 

รวม 
จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั 
ทกัษะ 
พสิยั 

จิต 
พสิยั 

ประยกุต ์
ใช ้

  ค
วา

มร
ู ้

  ค
วา

มข้
าใ

จ 

  ก
าร

นำ
ไป

ใช
 ้

  ก
าร

วเิค
รา

ะห
 ์

  ก
าร

ปร
ะเม

ินค
า่ 

  ก
าร

สร
า้ง

สร
รค

 ์

1.งานจดัการระบบการบรกิารอาหาร 4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

2.งานการจดัการความหลากหลายในที่
ทำงาน 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

3.งานจดัการระบบการบรกิารอาหาร 4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

4.งานออกแบบรายการอาหารทีต่รงกบั
ความตอ้งการเฉพาะของตลาด 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 6/6 

รวม          80 60 

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา ชื่อวิชา การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu 
Design)ออกแบบรายการอาหารท่ีตรงกับความต้องการเฉพาะของตลาด 

20 60 

รวมทัง้รายวิชา 100 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยการเรยีนรู ้
รหสั  30701-2032 ชือ่วิชา การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design) 
ทฤษฎ ี   2    ชัว่โมง/สปัดาห ์ ปฏิบตั ิ  2      ชัว่โมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

หนว่ย 
ที ่

หนว่ยการเรยีนรู ้
เวลาเรยีน (ชม.) 

ทฤษฎ ีปฏิบตั ิ รวม 
1 งานจัดการระบบการบรกิารอาหาร 

งานวางแผนสำหรับการผลิตการบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิตรายการอาหารที่ให้บริการ 
งาน จัดห้องครัวสำหรับการให้บริการอาหาร 
งาน จัดเก็บวัตถุดิบสำหรับบริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบหลังจากบริการเพ่ือควบคุมคุณภาพอาหาร 

8 8 16 

2 
 

งานการจดัการความหลากหลายในที่ทำงาน 
งานกระตุ้นให้เคารพถึงความหลากหลายในที่ทำงาน 
งานใช้ความหลากหลายให้เป็นประโยชน์ 
งานแก้ปัญหาที่เกิดจากประเด็นความหลากหลายได้ 

8 8 16 

3 งานจัดการระบบการบรกิารอาหาร 
งานวางแผนสำหรับการผลิตการบริการอาหาร 
งานจัดเตรียมและผลิตรายการอาหารที่ให้บริการงานอาหารงานจัดห้องครัวสำหรับการ
ให้บริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบสำหรับบริการอาหาร 
งานจัดเก็บวัตถุดิบหลังจากบริการเพ่ือควบคุมคุณภาพอาหาร 

8 8 16 

4 งานออกแบบรายการอาหารทีต่รงกบัความตอ้งการเฉพาะของตลาด 
งานระบุตลาด 
งานสร้างสรรค์มื้ออาหารให้ตรงกับตลาดเฉพาะกลุ่ม 

6 6 12 

รวม 30 30 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
กจิกรรมการเรยีนการสอน 
 1. บทนำก่อนเข้าสู่บทเรียน อธิบายเนื้อหารายวิชา คำอธิบายรายวิชาและจุดประสงค์รายวิชา 

2. สรุปและการประยุกต์บทเรียนตามเนื้อหาของแต่ละหน่วย 
3. แบบฝึกหัด/ปฏิบัติ ประจำหน่วยการสอน 
4. แบบประเมินผลการเรียนรู้  
 

การวดัผลประเมนิผล/ระดบัคะแนน 
      รายละเอยีดการวดัผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน      .........20........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .........15........คะแนน 
การสอบปลายภาค       .........15........คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .........20….....คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      .........30........คะแนน 
อื่น ๆ        ......................คะแนน 

รวม   .......100........คะแนน 
ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 
1. ส่ือการสอน Power point การออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design) 
2. หนังสือเรียนรายวิชาการออกแบบการจัดรายการอาหาร (Food Menu Design) 

แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
           1. การสืบหาข้อมูล และการสอนรายวิชาทางส่ือ INTERNET การออกแบบการจัดรายการอาหาร 
(Food Menu Design) 
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ลักษณะรายวิชา 
หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ ปวช.2567 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชา  การโรงแรม 

รหัสวิชา  20700-1006 ช่ือวิชา  ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว  
(English for Communication in Tourism Industry) 

ทฤษฎี.........1.......ช่ังโมง/สัปดาห ์ ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห ์     จำนวน.........2........หนว่ยกิต 
อา้งองิมาตรฐาน  - 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 
ใช้ภาษาอังกฤษส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
จุดประสงคร์ายวชิา เพือ่ให ้

1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับคำศัพท์ และประโยคพื้นฐานเพื่อการส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
2. ส่ือสารภาษาอังกฤษในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
3. ตระหนักถึงความสำคัญของการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
4. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์ ประโยคพื้นฐาน และศัพท์เฉพาะในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว ตามหลัก

วิชาการ 
2. ส่ือสารภาษาอังกฤษในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว ตามมาตรฐานการทำงาน 
3. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว ตามมาตรฐานการทำงาน 

คำอธบิายรายวชิา 
ศึกษาคำศัพท์ คำศัพท์เฉพาะ ประโยคพื้นฐานในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว การให้ข้อมูลเกี่ยว กับโรงแรม

ที่พัก ภัตตาคาร ร้านอาหาร การเดินทาง และแหล่งท่องเที่ยว ฝึกปฏิบัติการสื่อสารภาษาอังกฤษเบื้องต้นกับ
นักท่องเท่ียวในสถานการณ์ต่างๆ 
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ตารางวเิคราะห์หนว่ยการเรยีนรู ้

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา(Job) ภาษาองักฤษเพือ่การสือ่สารในอตุสาหกรรมทอ่งเทีย่ว  
(English for Communication in Tourism Industry) ใช้ภาษาอังกฤษส่ือสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐาน

อาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกัที ่1 
งานศกึษาคำศพัท ์
คำศพัทเ์ฉพาะ 

1.1 งานความหมายของคำศัพท์
ทั่วไป 

1.2 งานความหมายของคำศัพท์
เฉพาะ 

1.3 งานประเภทของคำศัพท์
เฉพาะ 

1.4 งานการศึกษาความหมาย
ของคำศัพท์ 

1.5 งานการออกเสียงและการ

อ่านคำศัพท์ 
1.6 งานการนำคำศัพท์ไปใช ้
1.7 งานการฝึกและพัฒนา

ทักษะคำศัพท ์
1.8 งานประโยชน์ของการ

เรียนรู้คำศัพท์เฉพาะ 

 1.มีความรู้เก่ียวกับความหมาย
ของคำศัพท์และคำศัพท์เฉพาะ 
2.มีความรู้เก่ียวกับประเภทของ
คำศัพท์ในแต่ละสาขาวิชาชีพ 
3.มีความรู้เก่ียวกับหลักการอ่าน 
การสะกด และการออกเสียง
คำศัพท์ 
4.มีความรู้ในการสืบค้นข้อมูล
คำศัพท์จากพจนานุกรมและสื่อ
ออนไลน์ 
5.มีความรู้เก่ียวกับการใช้
คำศัพท์เฉพาะในงานวิชาชีพ 
6.มีความรู้เก่ียวกับการนำ
คำศัพท์ไปใช้ในการสื่อสารและ
การปฏิบัติงาน 
7.มีความรู้เก่ียวกับการวิเคราะห์
ความหมายของคำศัพท์จาก
บริบท 
8.มีความรู้เก่ียวกับการจดบันทึก
และจัดหมวดหมู่คำศัพท์ 
9.มีความรู้เก่ียวกับการใช้
คำศัพท์ในการเขียนรายงานและ
เอกสาร 
10.มีความรู้เก่ียวกับประโยชน์
ของการเรียนรู้คำศัพท์เฉพาะต่อ
การทำงานและการศึกษา 

1. ทักษะในการอ่านและทำ
ความเข้าใจคำศัพท์เฉพาะ 

2. ทักษะในการค้นคว้าและ
สืบค้นข้อมูลคำศัพท์จาก
แหล่งต่าง ๆ 

3. ทักษะในการออกเสียงและ
สะกดคำศัพท์ได้ถูกต้อง 

4. ทักษะในการแปล
ความหมายของคำศัพท์ตาม
บริบท 

5. ทักษะในการจดบันทึกและ
จัดหมวดหมู่คำศัพท์ 

6. ทักษะในการใช้คำศัพท์
เฉพาะในการสื่อสาร 

7. ทักษะในการนำคำศัพท์ไป
ใช้ในการเรียนและการ
ปฏิบัติงาน 

8. ทักษะในการเขียนประโยค
หรือรายงานโดยใช้คำศัพท์
เฉพาะ 

9. ทักษะในการวิเคราะห์และ
เปรียบเทียบความหมายของ
คำศัพท์ 

10. ทักษะในการฝึกฝนและ
พัฒนาคลังคำศัพท์อย่าง
ต่อเน่ือง 
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งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
        (Task) 

สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐาน

อาชีพ) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกัที ่2 
งานประโยค
พื้นฐานในงาน
อุตสาหกรรม
ทอ่งเที่ยว 

2.1 งานการกล่าวทักทายและ
ต้อนรับ 
2.2 งานการสอบถามข้อมูลลูกค้า
2.3 งานวางการให้ข้อมูลและ
แนะนำ 
2.4 งานวางการให้บริการด้านที่
พัก 
2.5 งานการให้บริการด้านอาหาร
และเครื่องด่ืม 
2.6 งานการอธิบายเส้นทางและ
การเดินทาง 
2.7  งานการรับโทรศัพท์ 
2.8 งานการจัดการปัญหาและข้อ
ร้องเรียน 
2.9 งานการชำระเงินและเช็ค
เอาต์ 
2.10 งานการกล่าวลา 
 

 1. ความหมายและ
ความสำคัญของ
ประโยคพ้ืนฐานในงาน
อุตสาหกรรม
ท่องเท่ียว 

2. หลักการใชค้ำศัพท์
และสำนวนภาษาใน
การให้บริการ 

3. การกล่าวทักทาย 
ต้อนรับ และอำลา
ลูกค้าอย่างเหมาะสม 

4. การใช้ประโยค
สอบถามข้อมูล
นักท่องเท่ียว 

5. การใช้ประโยคในการ
ให้ข้อมูลและแนะนำ
สถานที่ท่องเท่ียว 

6. การใช้ประโยคในการ
จองห้องพัก การเช็ก
อิน และเช็กเอาต์ 

7. การใช้ประโยคในการ
ให้บริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 

8. การใช้ประโยคในการ
อธิบายเส้นทางและ
การเดินทาง 

9. การใช้ประโยคในการ
รับโทรศัพท์และติดต่อ
ประสานงาน 

10. การใช้ประโยคในการ
แก้ไขปัญหาและรับข้อ
ร้องเรียน 

1.ทักษะการกล่าวทักทายและต้อนรับ
นักท่องเท่ียวอย่างสุภาพ 
2.ทักษะการใช้ประโยคพ้ืนฐานในการ
สื่อสารกับลูกค้า 
3.ทักษะการสอบถามและตอบคำถาม
นักท่องเท่ียว 
4.ทักษะการให้ข้อมูลเก่ียวกับสถานที่
ท่องเท่ียวและบริการต่าง ๆ 
5.ทักษะการใช้ภาษาในการแนะนำ
สินค้าและบริการด้านการท่องเท่ียว 
6.ทักษะการสื่อสารภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเบื้องต้น 
7.ทักษะการออกเสียงและการพูดให้
ชัดเจน เข้าใจง่าย 
8.ทักษะการฟังและจับใจความสำคัญ
จากการสนทนา 
9.ทักษะการใช้ประโยคในการรับจอง
และยืนยันการบริการ 
10.ทักษะการให้บริการด้านที่พัก 
อาหาร และการเดินทาง 
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งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐาน

อาชีพ) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกัที ่3 
งานการใหข้อ้มลู
เกี่ยว กับโรงแรมที่
พกั ภตัตาคาร 
รา้นอาหาร การ
เดนิทาง และ
แหลง่ทอ่งเที่ยว 
 

3.1 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับ
โรงแรมและที่พัก 
3.2 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับ
ภัตตาคารและร้านอาหาร 
3.3 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับการ
เดินทาง 
3.4 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับ
แหล่งท่องเท่ียว 
3.5 งานการให้บริการข้อมูลและ
อำนวยความสะดวกแก่
นักท่องเท่ียว 

 1.รู้มีความรู้เก่ียวกับประเภทของ
โรงแรม ท่ีพัก ภัตตาคาร และ
ร้านอาหาร 
2.มีความรู้เก่ียวกับเส้นทางการ
เดินทางและระบบขนส่งต่าง ๆ 
3.มีความรู้เก่ียวกับแหล่ง
ท่องเท่ียวสำคัญ ประวัติ และ
จุดเด่นของสถานที่ 
4.มีความรู้เก่ียวกับการให้บริการ
และการสื่อสารกับนักท่องเท่ียว
อย่างเหมาะสม 
5. มีความรู้เก่ียวกับการใช้ข้อมูล 
แผนที่ สื่อออนไลน์ และ
เทคโนโลยีในการให้บริการข้อมูล
ท่องเท่ียว 

1.สามารถให้ข้อมูลเก่ียวกับโรงแรม ท่ี
พัก ร้านอาหาร และแหล่งท่องเท่ียวได้
อย่างถูกต้อง 
2.สามารถสื่อสารและตอบคำถาม
นักท่องเท่ียวได้อย่างสุภาพและ
เหมาะสม 
3.สามารถแนะนำเส้นทางและวิธีการ
เดินทางได้อย่างชัดเจน 
4.ามารถใช้แผนที่ สื่อดิจิทัล และ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการค้นหา
ข้อมูลได้ 
5.สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและ
อำนวยความสะดวกให้แก่นักท่องเท่ียว
ได้อย่างมีประสิทธิภาพได้อย่างมี
เหตุผล 

งานหลกัที ่4 
งานฝกึปฏบิตัิการ
สือ่สาร
ภาษาองักฤษ
เบือ้งตน้กบั
นักทอ่งเทีย่วใน
สถานการณต์่างๆ 

4.1 งานการกล่าวต้อนรับและ
ทักทายนักท่องเท่ียว 
4.2 งานการให้ข้อมูลเส้นทางและ
การเดินทาง 
4.3 งานการแนะนำสถานที่
ท่องเท่ียวและกิจกรรม 
4.4 งานการให้บริการใน
ร้านอาหารและโรงแรม 
4.5 งานการช่วยเหลือ
นักท่องเท่ียวในสถานการณ์
ฉุกเฉิน 

 1 มีความรู้เก่ียวกับคำศัพท์และ
ประโยคภาษาอังกฤษพ้ืนฐานที่
ใช้ในงานบริการนักท่องเท่ียว 
2 .มีความรู้เก่ียวกับการสื่อสาร
เพ่ือให้ข้อมูลด้านการเดินทาง ท่ี
พัก ร้านอาหาร และแหล่ง
ท่องเท่ียว 
3. มีความรู้เก่ียวกับมารยาทและ
วัฒนธรรมสากลในการต้อนรับ
นักท่องเท่ียวต่างชาติ 
4. มีความรู้เก่ียวกับข้ันตอนการ
ให้ความช่วยเหลือนักท่องเท่ียว
ในสถานการณ์ทั่วไปและ
สถานการณ์ฉุกเฉิน 
5. มีความรู้เก่ียวกับการใช้สื่อ 
อุปกรณ์ หรือแผนที่
ประกอบการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษกับนักท่องเท่ียว 

1.สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน
กับนักท่องเท่ียวได้อย่างถูกต้องและ
สุภาพ 
2.สามารถอธิบายข้อมูลเก่ียวกับ
สถานที่ท่องเท่ียว การเดินทาง และ
บริการต่าง ๆ เป็นภาษาอังกฤษได้ 
3.สามารถฟัง จับใจความ และตอบ
คำถามของนักท่องเท่ียวได้อย่าง
เหมาะสม 
4.สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและ
ให้ความช่วยเหลือนักท่องเท่ียวใน
สถานการณ์ต่าง ๆ ได้ 
5.สามารถใช้สื่อ อุปกรณ์ หรือแผนที่
ประกอบการสื่อสารเพ่ืออำนวยความ
สะดวกแก่นักท่องเท่ียวได้ 
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ตารางวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู ้
รหัสวิชา  20700-1006 ช่ือวิชา  ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว  

(English for Communication in Tourism Industry) 
ทฤษฎี.........1.......ชั่งโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห์      จำนวน.........2........หนว่ยกิต 

รวม..54...ช่ัวโมง/ภาคเรียน    
 
 
 

หน่วยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั  
 
 

รวม 
  

 
 

จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั ทกัษะ
พสิยั 

จติพสิยั ประยกุต ์
ใช ้

คว
าม

รู ้

คว
าม

เข้
าใ

จ 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช ้

กา
รว

เิค
รา

ะห
 ์

กา
รป

ระ
เม

ินค
า่ 

กา
รส

รา้
งส

รร
ค ์

1.งานศึกษาคำศัพท์ คำศัพท์เฉพาะ 3 3 5 3 - - 3 2 1 20 5/10 
2.งานงานประโยคพ้ืนฐานในงาน
อุตสาหกรรมท่องเท่ียว 

3 3 5 3 - - 3 2 1 20 5/10 

3.งานงานการให้ข้อมูลเก่ียว กับโรงแรม
ที่พัก ภัตตาคาร ร้านอาหาร การ
เดินทาง และแหล่งท่องเท่ียว 

2 2 5 2 - - 3 3 3 20 4/8 

4.งานงานฝึกปฏิบัติการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษเบื้องต้นกับนักท่องเท่ียว
ในสถานการณ์ต่างๆ 

2 2 5 2 - - 3 3 3 20 4/8 

รวม 10 10 20 10 - - 12 10 8 80 54 
ประเมินผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา  (Job) ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว  

(English for Communication in Tourism Industry) ใช้ภาษาอังกฤษสื่อสารในงานอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
20  

รวมทั้งรายวิชา 100 54 
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โครงการสอน/หน่วยการเรียนรู้ 
รหัสวิชา  20700-1006 ช่ือวิชา  ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว  

(English for Communication in Tourism Industry) 
ทฤษฎี.........1.......ชั่งโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห์      จำนวน.........2........หนว่ยกิต 

หนว่ย
ที ่

หนว่ยการเรยีนรู ้ เวลาเรยีน(ชม.) 
ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ รวม 

1 งานศกึษาคำศพัท ์คำศพัทเ์ฉพาะ 
1.1 งานความหมายของคำศัพท์ทั่วไป 
1.2 งานความหมายของคำศัพท์เฉพาะ 
1.3 งานประเภทของคำศัพท์เฉพาะ 
1.4 งานการศึกษาความหมายของคำศัพท์ 
1.5 งานการออกเสียงและการอ่านคำศัพท์ 
1.6 งานการนำคำศัพท์ไปใช้ 
1.7 งานการฝึกและพัฒนาทักษะคำศัพท์ 
1.8 งานประโยชน์ของการเรียนรู้คำศัพท์เฉพาะ 

5 10 15 

2 งานงานประโยคพืน้ฐานในงานอุตสาหกรรมทอ่งเทีย่ว 
 2.1 งานการกล่าวทักทายและต้อนรับ 
2.2 งานการสอบถามข้อมูลลูกค้า 
2.3 งานวางการให้ข้อมูลและแนะนำ 
2.4 งานวางการให้บริการด้านที่พัก 
2.5 งานการให้บริการด้านอาหารและเครื่องด่ืม 
2.6 งานการอธิบายเส้นทางและการเดินทาง 
2.7  งานการรับโทรศัพท์ 
2.8 งานการจัดการปัญหาและข้อร้องเรียน 
2.9 งานการชำระเงินและเช็คเอาต์ 
2.10 งานการกล่าวลา 

5 10 15 

3 งานการใหข้อ้มลูเกีย่ว กบัโรงแรมทีพ่กั ภตัตาคาร รา้นอาหาร การเดนิทาง และแหลง่ทอ่งเทีย่ว 
3.1 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับโรงแรมและที่พัก 
3.2 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับภัตตาคารและร้านอาหาร 
3.3 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับการเดินทาง 
3.4 งานการให้ข้อมูลเก่ียวกับแหล่งท่องเท่ียว 
3.5 งานการให้บริการข้อมูลและอำนวยความสะดวกแก่นักท่องเท่ียว 
 
 
 

4 8 12 
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4 งานงานฝกึปฏบิตักิารสือ่สารภาษาองักฤษเบือ้งตน้กบันกัทอ่งเที่ยวในสถานการณต์า่งๆ 
4.1 งานการกล่าวต้อนรับและทักทายนักท่องเท่ียว 
4.2 งานการให้ข้อมูลเส้นทางและการเดินทาง 
4.3 งานการแนะนำสถานที่ท่องเท่ียวและกิจกรรม 
4.4 งานการให้บริการในร้านอาหารและโรงแรม 
4.5 งานการช่วยเหลือนักท่องเท่ียวในสถานการณ์ฉุกเฉิน 

4 8 12 

 รวม 18 36 54 

 
กจิกรรมการเรยีนการสอน 

ขั้นที่ 1 นำเข้าสู่บทเรียน (Motivation) 
ขั้นที่ 2 ให้เนื้อหา (Information) 
ขั้นที่ 3 ประกอบกิจกรรมการเรียน (Application) 
ขั้นที่ 4 สรุปผล (Progress)การวัดผลประเมินผล/ระดับคะแนน 

รายละเอยีดการวดัผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน      ....60........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .................คะแนน 
การสอบปลายภาค       ......20.......คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .......20......คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม       .................คะแนน 
อื่น ๆ         .................คะแนน 
รวม          ...100........คะแนน 

ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
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สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 

1. หนังสือภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
 2    PowerPoint  
 3    ใบความรู้ด้านภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
 1  ห้องสมุดวิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย 
 2  ส่ือการเรียนการสอน วีดีโอ ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
 



 
 

 
โครงการสอน ภาคเรยีนที่ 1/2569 

หลกัสตูรรายวชิา 
หลกัสตูร ประกาศนยีบตัรวชิาชพีชัน้สงู พทุธศกัราช 2567             

ประเภทวชิา  อุตสาหกรรมท่องเท่ียว  กลุม่อาชพี   อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
สาขาวชิา การโรงแรม รหสั  30701-2031 

ชื่อวชิา ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

อา้งองิมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 
มีศิลปะการต้อนรับและการบริการ การอยู่ร่วมกันและการสร้างความประทับใจให้กับผู้รับบริการ 

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให ้
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและบริการ 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานตามข้ันตอนและเทคนิคการต้อนรับและบริการ 
3. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพธุรกิจบริการ 
4. ประยุกต์ใช้ ความรู้เกี่ยวกับการสร้างมนุษยสัมพันธ์ เทคนิคการจูงใจ การสร้างความประทับใจ

ให้กับผู้รับบริการ 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการ ศิลปะการต้อนรับและบริการตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
2. สร้างและรักษาแนวทางการทำงานเป็นทีมและมนุษยสัมพันธ์เพื่องานบริการตามมาตรฐานการ

ปฏิบัติงาน 
3. วิเคราะห์พฤติกรรมของผู้รับบริการเพื่อการให้บริการท่ีเหมาะสมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
4. ปฏิบัติงานต้อนรับและบริการเหมาะสมกับกลุ่มผู้รับบริการและเป็นไปตามมาตรฐานการบริการ 
5. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและบริการในการจัดการกับข้อร้องเรียนและแก้ไข

ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
คำอธบิายรายวชิา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและการบริการ หลักการ ความสำคัญและรูปแบบในการ
ให้บริการ การต้อนรับและเทคนิคในการให้บริการ การอยู่ร่วมกันและการปรับตัวในสังคมพฤติกรรมของ
ผู้รับบริการ การสร้างมนุษยสัมพันธ์ เทคนิคการจูงใจ การสร้างความประทับใจให้กับผู้รับบริการ แนวทางการ
ทำงานเป็นทีม เพื ่องานบริการตามหลักการให้บริการ การสื ่อสารในงานบริการ ทำตามคำสั ่งที ่ เป็น
ภาษาอังกฤษอย่างมีประสิทธิภาพ การจัดการข้อร้องเรียนและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้งต่าง ๆ ท่ี
เกี่ยวข้องกับงานบริการ 
 
 
 



มาตรฐานอาชพี 
หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 

มาตรฐานอาชพี  อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย เกณฑก์ารปฏบิตังิาน วธิปีระเมนิ 

รหสั คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 
THR-HOH-4-
294ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานศึกษาหาความรู้ในด้าน
อุตสาหกรรมการบริการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.01.008.01 
 

 
4.01.008.02 

 
 

 
 
4.01.008.03 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานแสวงหาข้อมูลเก่ียวกับ
อุตสาหกรรมการบริการ 
 
งานหาข้อมูลและปรับใช้
ประเด็นทางกฎหมายและ
จริยธรรมกับอุตสาหกรรมการ
บริการ 
 
งานหาความรู้เก่ียวกับ
อุตสาหกรรมการบริการอยู่
เสมอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ระบุและเข้าถึง
แหล่งที่มาของข้อมูล
เก่ียวกับโรงแรมและ
อุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวอย่างเหมาะสม
และถูกต้อง 
2.ได้รับข้อมูลเก่ียวกับ
ปัญหาทางกฎหมายและ
ประเด็นทางจริยธรรมที่
จะช่วยให้การปฏบิัติงาน
ที่มีประสิทธิภาพ 
3.ระบุและใช้ช่วงโอกาส
ในการปรับปรุงความรู้
ทั่วไปของโรงแรมและ
อุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยว 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ 
2.การประเมินจากใบงานหรือ
รายงาน 
3.การประเมินการนำเสนอผลงาน 
4.การประเมินทักษะการปฏิบัติ 
5.การสัมภาษณ์หรือถามตอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

THR-HOH-4-
297ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

งานรวบรวมและนำเสนอข้อมูล
ของสินค้า 

4.06.077.01 
4.06.077.02 
4.06.077.03 

งานรวบรวมและจัดการข้อมูล 
งานวิจัยและวิเคราะห์ข้อมูล 
งานนำเสนอข้อมูล 

1.รวบรวมและจัด
ระเบียบข้อมูลในรูปแบบ
ที่เหมาะสมสำหรับการ
วิเคราะห์การตีความและ
การเผยแพร่ตามความ
ต้องการขององค์กร
เพื่อให้สอดคล้องกับ
มาตรฐานและข้อกำหนด
ทางด้านกฎหมาย 
2.กำหนดวัตถุประสงค์
ของการวิจัยได้อย่าง
ชัดเจนและสอดคล้องกับ
ความต้องการขององค์กร
3.นำเสนอข้อเสนอแนะ
และประเด็นสำคัญใน
รูปแบบและโครงสร้างที่
เหมาะสมผ่านการใช้
เทคโนโลยีทางธุรกิจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.การสังเกตพฤติกรรมการค้นคว้า 
2.การตรวจใบงานหรือรายงานการ
รวบรวมข้อมูล 
3.การประเมินการจัดหมวดหมู่
ข้อมูลสินค้า 
4.การประเมินการนำเสนอผลงาน 
5.การประเมินการทำงานร่วมกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนว่ยสมรรถนะ สมรรถนะยอ่ย  
เกณฑก์ารปฏบิตังิาน 

 
วธิปีระเมนิ  

รหสั 
คำอธบิาย รหสั คำอธบิาย 

THR-HOH-4-
299ZB 
 
 
 
 
 
 
 
 
THR-BDXM-
422A 

งานออกแบบ จัดทำ และ
นำเสนอรายงานรูปแบบต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานออกแบบรายการอาหารที่
ตรงกับโภชนาการพิเศษและ
วัฒนธรรม 

4.06.240.01 
 
4.06.240.02 
 
4.06.240.03 
 
 
 
 
 
4.13.040.01 
 
4.13.040.02 
 
4.13.040.03 

งานออกแบบรายงานใน
รูปแบบต่างๆ 
งานจัดเตรียมรายงานรูปแบบ
ต่างๆ 
งานนำเสนอรูปแบบรายงาน
รูปแบบต่างๆ 
 
 
 
 
งานออกแบบมื้ออาหารที่ตรง
กับโภชนาการพิเศษ 
งานออกแบบมื้ออาหารที่ตรง
กับวัฒนธรรม 
งานจัดทำและนำเสนอมื้อ
อาหารที่ตรงกับโภชนาการ
พิเศษและวัฒนธรรม 

1.กำหนดมาตรฐานการ
จัดทำรายงาน 
2.พัฒนารายงานตาม
ข้อกำหนดหรือความ
ต้องการ 
3.แจกจ่ายรายงานตาม
ความต้องการของ
หน่วยงานภายใน 
 
 
1.ระบุอาหารที่ตรงกับ
ความต้องการทาง
โภชนาการพิเศษของ
บุคคลที่เก่ียวข้อง 
2.ระบุอาหารที่ตรงกับ
ความต้องการทาง
วัฒนธรรมของแต่กลุ่ม
บุคคล 
3.คัดเลือกส่วนผสมโดย
คำนึงถึงคุณภาพของ
อาหารเมื่อถูกยกเสิร์ฟ 
4.จัดเตรียมอุปกรณ์และ
เทคนิคสำหรับอาหาร
โภชนาการพิเศษและ
วัฒนธรรม 

1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
1.ข้อสอบข้อเขยีน 
2.แฟ้มสะสมผลงาน 
3.การสังเกตการณ์ ณ หน้างาน
จริง 
4.การประเมินด้วยบุคคลที่3 
5.การประเมินจากโครงการที่
รับผิดชอบ 
6.การจำลองสถานการณ์และ
บทบาทสมมุติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ตาราวเิคราะหห์นว่ยการเรยีนรู้ 

หนว่ยงานรบัรองมาตรฐานอาชพี สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ 
มาตรฐานอาชพี  อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(Job)ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service)มี
ศิลปะการต้อนรับและการบริการ การอยู่ร่วมกันและการสร้างความประทับใจให้กับผู้รับบริการ 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 1 
งานศึกษาหาความรู้ในด้าน
อุตสาหกรรมการบริการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานหลกั 2 
งานรวบรวมและนำเสนอ
ข้อมูลของสินค้า 

 

งานแสวงหาข้อมูล
เก่ียวกับอุตสาหกรรม
การบริการ 
 
งานหาข้อมูลและปรับใช้
ประเด็นทางกฎหมาย
และจริยธรรมกับ
อุตสาหกรรมการบริการ 
 
งานหาความรู้เก่ียวกับ
อุตสาหกรรมการบริการ
อยู่เสมอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานรวบรวมและจัดการ
ข้อมูล 
งานวิจัยและวิเคราะห์
ข้อมูล 
งานนำเสนอข้อมูล 

4.01.008.01 
 
 
 

4.01.008.02 
 
 
 
 

4.01.008.03 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.06.077.01 
 

4.06.077.02 
 

4.06.077.03 

1.มีความรู้เก่ียวกับ
ความหมายและความสำคัญ
ของอุตสาหกรรมการบริการ 
เช่น งานโรงแรม ร้านอาหาร 
การท่องเที่ยว และงาน
บริการลูกค้า 
2.มีความรู้เก่ียวกับหลักการ
ให้บริการที่ดี เช่น การพูดจา
สุภาพ การแต่งกาย
เหมาะสม การมีมนุษย
สัมพันธ์ และการสร้างความ
พึงพอใจให้แก่ลูกค้า 
3.มีความรู้เก่ียวกับการศึกษา
ค้นคว้าและรวบรวมข้อมูล
ด้านการบริการ จากหนังสือ 
อินเทอร์เน็ต หรือแหล่ง
เรียนรู้ต่าง ๆ เพื่อนำมา
พัฒนาทักษะการทำงานและ
การให้บริการได้อย่าง
เหมาะสม 
 
1.มีความรู้เก่ียวกับวิธีการ
รวบรวมข้อมูลของสินค้า 
เช่น คุณสมบัติ ราคา 
ประโยชน์ และแหล่ง
จำหน่ายของสินค้า 
2.มีความรู้เก่ียวกับหลักการ
นำเสนอข้อมูลสินค้าให้
ถูกต้อง ชัดเจน และน่าสนใจ 
เพื่อให้ผู้รับข้อมูลเข้าใจได้
ง่าย 
3.มีความรู้เก่ียวกับการใช้สื่อ
และเทคโนโลยีในการจัดทำ
และนำเสนอข้อมูลสินค้า 
เช่น โปรแกรมนำเสนอ 
อินเทอร์เน็ต หรือสื่อ
ออนไลน์ต่าง ๆ 
 
 

1.สามารถค้นคว้าและรวบรวมข้อมูล
เก่ียวกับอุตสาหกรรมการบริการจาก
แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 
2.สามารถสื่อสารและนำเสนอข้อมูลด้าน
การบริการได้อย่างชัดเจน สุภาพ และ
เข้าใจง่าย 
3.สามารถนำความรู้ด้านอุตสาหกรรมการ
บริการไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานจริง 
เช่น การต้อนรับลูกค้า การให้ข้อมูล และ
การให้บริการอย่างประทับใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.สามารถค้นหา รวบรวม และจัด
หมวดหมู่ข้อมูลของสินค้าได้อย่างถูกต้อง
และเป็นระบบ 
2.สามารถจัดทำสื่อหรือเอกสารนำเสนอ
ข้อมูลสินค้าได้อย่างสวยงาม น่าสนใจ 
และเข้าใจง่าย 
3.สามารถนำเสนอข้อมูลสินค้าแก่ผู้อ่ืนได้
อย่างมั่นใจ ชัดเจน และตอบข้อซักถาม
เก่ียวกับสินค้าได้เหมาะสม 



งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะยอ่ย 
(มาตรฐานอาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกั 3 
งานออกแบบ จัดทำ และ
นำเสนอรายงานรูปแบบ
ต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานหลกั 4 
งานออกแบบรายการ
อาหารที่ตรงกับ
โภชนาการพิเศษและ
วัฒนธรรม 

งานออกแบบรายงานใน
รูปแบบต่างๆ 
งานจัดเตรียมรายงาน
รูปแบบต่างๆ 
งานนำเสนอรูปแบบ
รายงานรูปแบบต่างๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
งานออกแบบมื้ออาหาร
ที่ตรงกับโภชนาการ
พิเศษ 
งานออกแบบมื้ออาหาร
ที่ตรงกับวัฒนธรรม 
งานจัดทำและนำเสนอ
มื้ออาหารที่ตรงกับ
โภชนาการพิเศษและ
วัฒนธรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.06.240.01 
 

4.06.240.02 
 

4.06.240.03 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.13.040.01 
 
 

4.13.040.02 
 

4.13.040.03 

1.มีความรู้เก่ียวกับหลักการ
ออกแบบและจัดทำรายงาน
รูปแบบต่าง ๆ ให้เหมาะสม
กับเน้ือหาและผู้รับสาร 
2.มีความรู้เก่ียวกับการใช้
โปรแกรมและเทคโนโลยีใน
การจัดทำรายงาน เช่น 
โปรแกรมพิมพ์เอกสาร 
โปรแกรมนำเสนอ และสื่อ
ออนไลน์ 
3.มีความรู้เก่ียวกับการ
นำเสนอรายงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ เช่น การ
ลำดับเน้ือหา การใช้สื่อ
ประกอบ และเทคนิคการ
สื่อสาร 
 
1.มีความรู้เก่ียวกับหลัก
โภชนาการและการเลือก
อาหารให้เหมาะสมกับความ
ต้องการพิเศษของแต่ละ
บุคคล เช่น ผู้สงูอายุ เด็ก 
หรือผู้ควบคุมอาหาร 
2.มีความรู้เก่ียวกับ
วัฒนธรรมและข้อปฏิบัติด้าน
อาหารของแต่ละเชื้อชาติ
หรือศาสนา เพื่อสามารถ
ออกแบบรายการอาหารได้
อย่างเหมาะสม 
3.มีความรู้เก่ียวกับการ
วางแผนและจัดรายการ
อาหารให้มีคณุค่าทาง
โภชนาการ ครบถ้วน และ
น่าสนใจ 

1.สามารถออกแบบและจัดรูปแบบ
รายงานได้อย่างสวยงาม เป็นระเบียบ 
และน่าสนใจ 
2.สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการ
จัดทำรายงานและสื่อประกอบการ
นำเสนอได้อย่างเหมาะสม 
3.สามารถนำเสนอรายงานต่อผู้อื่นได้
อย่างมั่นใจ ชัดเจน และตอบคำถามได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.สามารถออกแบบรายการอาหารให้
เหมาะสมกับโภชนาการพิเศษและความ
ต้องการของผู้บริโภคได้ 
2.สามารถเลือกวัตถุดิบและจัดเมนูอาหาร
ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมและข้อจำกัด
ด้านอาหารได้อย่างเหมาะสม 
3.สามารถนำเสนอรายการอาหารได้อย่าง
สวยงาม ชัดเจน และน่าสนใจต่อผู้บริโภค
หรือผู้รับบริการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
ตารางวเิคราะหพ์ฤตกิรรมการเรยีนรู้  

รหสั  30701-2031 ชือ่วชิา ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service) 
ทฤษฎี    2    ชั่วโมง/สปัดาห ์ ปฏบิัติ   2      ชั่วโมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

 

หนว่ยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั 

รวม 
จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั 
ทกัษะ 
พสิยั 

จิต 
พสิยั 

ประยกุต ์
ใช ้

  ค
วา

มร
ู ้

  ค
วา

มข้
าใ

จ 

  ก
าร

นำ
ไป

ใช
 ้

  ก
าร

วเิค
รา

ะห
 ์

  ก
าร

ปร
ะเม

ินค
า่ 

  ก
าร

สร
า้ง

สร
รค

 ์

1.งานศกึษาหาความรูใ้นดา้น
อุตสาหกรรมการบรกิาร 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

2.งานรวบรวมและนำเสนอขอ้มลูของ
สนิคา้ 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

3.งานออกแบบ จดัทำ และนำเสนอ
รายงานรปูแบบตา่งๆ 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 8/8 

4.งานออกแบบรายการอาหารทีต่รงกบั
โภชนาการพเิศษและวัฒนธรรม 

4 4 2 2 2 2 2 1 1 20 6/6 

รวม          80 60 

ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and 
Service)มีศิลปะการต้อนรับและการบริการ การอยู ่ร่วมกันและการสร้างความประทับใจให้กับ
ผู้รับบริการ 

20 60 

รวมทัง้รายวิชา 100 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
หนว่ยการเรยีนรู ้

รหสั  30701-2031 ชือ่วิชา ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service) 
ทฤษฎ ี   2    ชัว่โมง/สปัดาห์  ปฏิบตั ิ  2      ชัว่โมง/สปัดาห์  จำนวน     3   หนว่ยกติ 

หนว่ย 
ที ่

หนว่ยการเรยีนรู ้
เวลาเรยีน (ชม.) 

ทฤษฎ ีปฏิบตั ิ รวม 
1 งานศกึษาหาความรูใ้นดา้นอตุสาหกรรมการบรกิาร 

1.งานแสวงหาข้อมูลเก่ียวกับอุตสาหกรรมการบริการ 
2.งานหาข้อมูลและปรับใช้ประเด็นทางกฎหมายและจริยธรรมกับอุตสาหกรรมการบริการ 
3.งานหาความรู้เก่ียวกับอุตสาหกรรมการบริการอยู่เสมอ 

8 8 16 

2 
 

งานออกแบบ จัดทำ และนำเสนอรายงานรปูแบบตา่งๆ 
1.งานรวบรวมและจัดการข้อมูล 
2.งานวิจัยและวิเคราะห์ข้อมูล 
3.งานนำเสนอข้อมูล 

8 8 16 

3 งานออกแบบ จัดทำ และนำเสนอรายงานรปูแบบตา่งๆ 
1.งานออกแบบรายงานในรูปแบบต่างๆ 
2.งานจัดเตรียมรายงานรูปแบบต่างๆ 
3.งานนำเสนอรูปแบบรายงานรูปแบบต่างๆ 

8 8 16 

4 งานออกแบบรายการอาหารทีต่รงกบัโภชนาการพิเศษและวฒันธรรม 
1.งานออกแบบมื้ออาหารที่ตรงกับโภชนาการพิเศษ 
2.งานออกแบบมื้ออาหารที่ตรงกับวัฒนธรรม 
3.งานจัดทำและนำเสนอมื้ออาหารที่ตรงกับโภชนาการพิเศษและวัฒนธรรม 

6 6 12 

รวม 30 30 60 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



กจิกรรมการเรยีนการสอน 
 1. บทนำก่อนเข้าสู่บทเรียน อธิบายเนื้อหารายวิชา คำอธิบายรายวิชาและจุดประสงค์รายวิชา 

2. สรุปและการประยุกต์บทเรียนตามเนื้อหาของแต่ละหน่วย 
3. แบบฝึกหัด/ปฏิบัติ ประจำหน่วยการสอน 
4. แบบประเมินผลการเรียนรู้  
 

การวดัผลประเมนิผล/ระดบัคะแนน 
      รายละเอยีดการวดัผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน      .........20........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .........15........คะแนน 
การสอบปลายภาค       .........15........คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .........20….....คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม      .........30........คะแนน 
อื่น ๆ        ......................คะแนน 

รวม   .......100........คะแนน 
ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 

สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 
1. ส่ือการสอน Power point ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service) 
2. หนังสือเรียนรายวิชาศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art of Hospitality and Service) 

แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
           1. การสืบหาข้อมูล และการสอนรายวิชาทางส่ือ INTERNET ศิลปะการต้อนรับและการบริการ (Art 
of Hospitality and Service) 
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ลักษณะรายวิชา 
หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ ปวช.2567 

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชา  การโรงแรม 

รหัสวิชา  20700-1007 ช่ือวิชา  อาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 
(Food and Beverage of the Service Business) 

ทฤษฎี.........1.......ช่ังโมง/สัปดาห ์ ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห ์     จำนวน.........2........หนว่ยกิต 
อา้งองิมาตรฐาน  - 

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา 
จัดทำรายการอาหารและเครื่องด่ืมตามหลักโภชนาการ เลือกใช้อุปกรณ์ได้ถูกต้องกับรูปแบบ การให้บริการ
จุดประสงคร์ายวชิา เพือ่ให ้

1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม 
2. มีทักษะการจัดรายการอาหารและเครื่องด่ืมในรูปแบบต่างๆ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการปฏิบัติงานตามหลักสุขอนามัยและความปลอดภัย 
4. ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านอาหารและเครื่องด่ืมในงานอาชีพ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดรายการอาหารและเครื่องด่ืมในรูปแบบต่างๆ ตามหลักวิชาการ 
2. เลือกใช้เครื่องใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องด่ืม ตามมาตรฐานในการปฏิบัติงาน 
3. ประยุกต์ใช้ความรู้หลักโภชนาการเบื้องต้นจัดทำรายการอาหารและเครื่องด่ืมตามหลักโภชนาการ 

คำอธบิายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม หลักโภชนาการเบ้ืองต้น รูปแบบการให้บริการอาหารและ

เครื่องดื่มในธุรกิจบริการ หลักการจัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม งานสุขอนามัยและความปลอดภัย ในการ
ปฏิบัติงาน อุปกรณ์เครื่องใช้เกี่ยวกับงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม งานจัดทำรายการอาหาร และเครื่องด่ืม
เพื่อให้บริการในรูปแบบต่างๆ 
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ตารางวเิคราะห์หนว่ยการเรยีนรู ้

ผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา(Job) อาหารและเครือ่งดืม่ในธรุกจิบรกิาร(Food and Beverage of the Service Business) 
จัดทำรายการอาหารและเครื่องด่ืมตามหลักโภชนาการ เลือกใช้อุปกรณ์ได้ถูกต้องกับรูปแบบ การให้บริการ 

งานหลกั 
(Duty) 

งานยอ่ย 
(Task) 

สมรรถนะย่อย 
(มาตรฐาน

อาชพี) 

ความรู ้
ในการปฏบิตังิาน 

ทกัษะ 
ในการปฏบิตังิาน 

งานหลกัที ่1 
งานโภชนาการ
พื้นฐานและการ
จดัอาหาร 

1.งานโครงสร้างสารอาหารและ
หน้าท่ีในร่างกาย 
2.งานการประเมินสถานะ

โภชนาการและความต้องการ
พลังงาน 
3.งานการออกแบบเมนูที่สมดุล
และเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย 
4.งานเทคนิคการเตรียมอาหารที่
รักษาคุณค่าทางโภชนาการ 

 

 1.มมีีความรู้เก่ียวกับหลัก
โภชนาการพ้ืนฐานและ
สารอาหารหลัก 5 หมู ่
2.มีความรู้ในการเลือกวัตถุดิบ
อาหารที่สะอาด ปลอดภัย และ
มีคุณค่าทางโภชนาการ 
3.มีความรู้ในการคำนวณและจัด
สัดส่วนอาหารให้เหมาะสมกับวัย
และความต้องการของร่างกาย 
4.มีความรู้เก่ียวกับการจัด
รายการอาหารให้ครบถ้วน 
สมดุล และถูกหลักอนามัย 
5.มีความรู้เก่ียวกับการเก็บรักษา
อาหารและการป้องกันการ
ปนเปื้อนในการประกอบอาหาร 

1.สามารถเลือกวัตถุดิบอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการและปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภคได้ 
2.สามารถจัดรายการอาหารให้ครบ 5 
หมู่และเหมาะสมกับความต้องการของ
ร่างกายได้ 
3.สามารถคำนวณปริมาณอาหารและ
สัดส่วนสารอาหารเบื้องต้นได้อย่าง
เหมาะสม 
4.สามารถประกอบและจัดตกแต่ง
อาหารตามหลักโภชนาการและ
สุขอนามัยได้ 
5.สามารถเก็บรักษาอาหารและดูแล
ความสะอาดอุปกรณ์ในการประกอบ
อาหารได้อย่างถูกต้อง 

งานหลกัที ่2 
งานรปูแบบและ
หลกัการใหบ้รกิาร
อาหารและ
เครือ่งดืม่ 

2.1 งานการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมแบบโต๊ะอาหาร 
2.2 งานการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมแบบบุฟเฟต์ 
2.3 งานหลักการต้อนรับและการ
ดูแลลูกค้า 
2.4 งานมารยาทและข้ันตอนการ
เสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม 

 1.มีความรู้เก่ียวกับรูปแบบการ
ให้บริการอาหารและเครื่องด่ืม 
เช่น แบบบุฟเฟต์ แบบเซตเมนู 
และแบบบริการโต๊ะ 
2.มีความรู้เก่ียวกับหลักการ
ต้อนรับและการให้บริการลูกค้า
อย่างสุภาพและเป็นมิตร 
3.มีความรู้เก่ียวกับข้ันตอนการ
เสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืมอย่าง
ถูกต้องตามมาตรฐานงานบริการ 
4.มีความรู้เก่ียวกับการจัดโต๊ะ
อาหาร การใช้อุปกรณ์ และ
มารยาทในการบริการอาหาร
และเครื่องด่ืม 

1.สามารถจัดเตรียมอุปกรณ์และพ้ืนที่
สำหรับการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืมได้อย่างเหมาะสม 
2.สามารถปฏิบัติงานบริการอาหาร
และเครื่องด่ืมตามรูปแบบการบริการ
ต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้อง 
3.สามารถต้อนรับและให้บริการลูกค้า
ด้วยมารยาทและบุคลิกภาพที่ดี 
4.สามารถใช้อุปกรณ์ในการเสิร์ฟ
อาหารและเครื่องด่ืมได้อย่าง
คล่องแคล่วและปลอดภัย 
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5.มีความรู้เก่ียวกับการดูแล
ความสะอาด ความปลอดภัย 
และสุขอนามัยในการให้บริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 

5.สามารถดูแลความสะอาดและรักษา
มาตรฐานสุขอนามัยในการให้บริการ
ได้อย่างเหมาะสม 
 

งานหลกัที ่3 
งานขัน้ตอนการ
บรกิารอาหารและ
เครือ่งดืม่ 

3.1 งานการเตรียมอุปกรณ์และ
พ้ืนที่ก่อนให้บริการ 
3.2 งานการต้อนรับและรับคำสั่ง
อาหารและเครื่องด่ืม 
3.3 งานการเสิร์ฟอาหารและ
เครื่องด่ืมให้ถูกต้องตามลำดับ 
3.4 งานการเก็บโต๊ะและสรุปผล
หลังการให้บริการ 

 1.สามารถต้อนรับและนำลูกค้า
เข้าสู่ที่น่ังได้อย่างสุภาพและ
เหมาะสม 
2.สามารถรับรายการอาหารและ
เครื่องด่ืมได้อย่างถูกต้องและ
ครบถ้วน 
3.สามารถเสิร์ฟอาหารและ
เครื่องด่ืมตามลำดับข้ันตอนการ
บริการได้อย่างถูกต้อง 
4.สามารถดูแลและแก้ไขปัญหา
เบื้องต้นระหว่างการให้บริการ
แก่ลูกค้าได้อย่างเหมาะสม 
5. สามารถสรุปค่าใช้จ่าย เก็บ
เงิน และกล่าวขอบคุณลูกค้าได้
ตามมาตรฐานการบริการ 

1.สามารถจัดเตรียมโต๊ะอาหาร 
อุปกรณ์ และพ้ืนที่บริการก่อนเปิด
ให้บริการได้อย่างถูกต้อง 
2.สามารถรับคำสั่งอาหารและ
เครื่องด่ืมจากลูกค้าได้อย่างครบถ้วน
และถูกต้อง 
3.สามารถเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม
ตามลำดับข้ันตอนการบริการได้อย่าง
เหมาะสม 
4.สามารถดูแลลูกค้าและแก้ไขปัญหา
เบื้องต้นระหว่างการให้บริการได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 
5.สามารถเก็บโต๊ะ สรุปค่าใช้จ่าย และ
ปิดการให้บริการได้ตามมาตรฐานงาน
บริการ 

งานหลกัที ่4 
งานคณุลกัษณะ
และทักษะของผู้
ใหบ้รกิาร 

4.1 งานบุคลิกภาพและการแต่ง
กายที่เหมาะสม 
4.2 งานทักษะการสื่อสารและการ
ให้ข้อมูลแก่ลูกค้า 
4.3 งานความรับผิดชอบและการ
ทำงานร่วมกับผู้อื่น 
4.4 งานการมีมนุษยสัมพันธ์และ
จิตใจรักงานบริการ 
 

 1 มีบุคลิกภาพสุภาพ ย้ิมแย้ม
แจ่มใส และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี
ในการให้บริการ 
2 .สามารถสื่อสารกับลูกค้าและ
เพ่ือนร่วมงานได้อย่างชัดเจน
และเหมาะสม 
3. มีความรับผิดชอบ ตรงต่อ
เวลา และปฏิบัติงานตามหน้าท่ี
ได้อย่างถูกต้อง 
4. สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะ
หน้าและควบคุมอารมณ์ใน
สถานการณ์ต่าง ๆ ได้ดี 

1.สามารถแสดงบุคลิกภาพที่ดี สุภาพ 
ย้ิมแย้ม และแต่งกายเหมาะสมกับงาน
บริการได้ 
2.สามารถสื่อสารและให้ข้อมูลแก่
ลูกค้าได้อย่างชัดเจนและเหมาะสม 
3.สามารถปฏิบัติงานด้วยความ
รับผิดชอบ ตรงต่อเวลา และมีวินัยใน
การทำงาน 
4.สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและ
ควบคุมอารมณ์ในการให้บริการได้
อย่างเหมาะสม 
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ตารางวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู ้
รหัสวิชา  20700-1007 ช่ือวิชา  อาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 

(Food and Beverage of the Service Business) 
ทฤษฎี.........1.......ชั่งโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห์      จำนวน.........2........หนว่ยกิต 

รวม..54...ช่ัวโมง/ภาคเรียน    
 
 
 

หน่วยการเรยีนรู ้

ความสามารถทีค่าดหวงั  
 
 

รวม 
  

 
 

จำนวน
ชัว่โมง 
ท/ป 

พทุธพิสิยั ทกัษะ
พสิยั 

จติพสิยั ประยกุต ์
ใช ้

คว
าม

รู ้

คว
าม

เข้
าใ

จ 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช ้

กา
รว

เิค
รา

ะห
 ์

กา
รป

ระ
เม

ินค
า่ 

กา
รส

รา้
งส

รร
ค ์

1.งานโภชนาการพ้ืนฐานและการจัด
อาหาร 

3 3 5 3 - - 3 2 1 20 5/10 

2.งานรูปแบบและหลักการให้บริการ
อาหารและเครื่องด่ืม 

3 3 5 3 - - 3 2 1 20 5/10 

3.งานข้ันตอนการบริการอาหารและ
เครื่องด่ืม 

2 2 5 2 - - 3 3 3 20 4/8 

4.งานคุณลักษณะและทักษะของผู้
ให้บริการ 

2 2 5 2 - - 3 3 3 20 4/8 

รวม 10 10 20 10 - - 12 10 8 80 54 
ประเมินผลลพัธก์ารเรยีนรูร้ะดบัรายวชิา  (Job) อาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ(Food and Beverage of the Service 
Business) จัดทำรายการอาหารและเครื่องด่ืมตามหลักโภชนาการ เลือกใช้อุปกรณ์ได้ถูกต้องกับรูปแบบ การให้บริการ 

20  

รวมทั้งรายวิชา 100 54 
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โครงการสอน/หน่วยการเรียนรู้ 
รหัสวิชา  20700-1007 ช่ือวิชา  อาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 

(Food and Beverage of the Service Business) 
ทฤษฎี.........1.......ชั่งโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ...........2.........ช่ัวโมง/สัปดาห์      จำนวน.........2........หนว่ยกิต 

หนว่ย
ที ่

หนว่ยการเรยีนรู ้ เวลาเรยีน(ชม.) 
ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ รวม 

1 งานโภชนาการพื้นฐานและการจดัอาหาร 
1.1.งานโครงสร้างสารอาหารและหน้าท่ีในร่างกาย 
1.2.งานการประเมินสถานะโภชนาการและความต้องการพลังงาน 
1.3.งานการออกแบบเมนูที่สมดุลและเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย 
1.4.งานเทคนิคการเตรียมอาหารที่รักษาคุณค่าทางโภชนาการ 

5 10 15 

2 งานรปูแบบและหลกัการใหบ้รกิารอาหารและเครือ่งดืม่ 
2.1 งานการบริการอาหารและเครื่องด่ืมแบบโต๊ะอาหาร 
2.2 งานการบริการอาหารและเครื่องด่ืมแบบบุฟเฟต์ 
2.3 งานหลักการต้อนรับและการดูแลลูกค้า 
2.4 งานมารยาทและข้ันตอนการเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืม 

5 10 15 

3 งานขัน้ตอนการบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่ 
3.1 งานการเตรียมอุปกรณ์และพ้ืนที่ก่อนให้บริการ 
3.2 งานการต้อนรับและรับคำสั่งอาหารและเครื่องด่ืม 
3.3 งานการเสิร์ฟอาหารและเครื่องด่ืมให้ถูกต้องตามลำดับ 
3.4 งานการเก็บโต๊ะและสรุปผลหลังการให้บริการ 

4 8 12 

4 งานคณุลกัษณะและทกัษะของผูใ้หบ้รกิาร 
4.1 งานบุคลิกภาพและการแต่งกายที่เหมาะสม 
4.2 งานทักษะการสื่อสารและการให้ข้อมูลแก่ลูกค้า 
4.3 งานความรับผิดชอบและการทำงานร่วมกับผู้อื่น 
4.4 งานการมีมนุษยสัมพันธ์และจิตใจรักงานบริการ 

4 8 12 

 รวม 18 36 54 

 
 
 
 
 
 
 
 



6 
 
กจิกรรมการเรยีนการสอน 

ขั้นที่ 1 นำเข้าสู่บทเรียน (Motivation) 
ขั้นที่ 2 ให้เนื้อหา (Information) 
ขั้นที่ 3 ประกอบกิจกรรมการเรียน (Application) 
ขั้นที่ 4 สรุปผล (Progress)การวัดผลประเมินผล/ระดับคะแนน 

รายละเอยีดการวดัผล 
การระหว่างหน่วยการเรียน      ....60........คะแนน 
การสอบกลางภาค       .................คะแนน 
การสอบปลายภาค       ......20.......คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์   .......20......คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม       .................คะแนน 
อื่น ๆ         .................คะแนน 
รวม          ...100........คะแนน 

ระดบัคะแนน 
 คะแนน 80 - 100 ระดับผลการเรียนระดับ  4 
 คะแนน 75 – 79  ระดับผลการเรียนระดับ  3 
 คะแนน 65 - 69  ระดับผลการเรียนระดับ  2.5 
 คะแนน 60 – 64  ระดับผลการเรียนระดับ  2 
 คะแนน 55 – 59  ระดับผลการเรียนระดับ  1.5 
 คะแนน 50 – 54  ระดับผลการเรียนระดับ  1 
 คะแนน  0 – 49  ระดับผลการเรียนระดับ  0 
 
สือ่การเรยีนการสอน/หนงัสอืเรยีน/หนงัสอืประกอบ 

1. หนังสืออาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 
 2    PowerPoint  
 3    ใบความรู้ด้านอาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 
แหลง่เรยีนรูเ้พิม่เตมิ 
 1  ห้องสมุดวิทยาลัยเทคนิคบ้านค่าย 
 2  ส่ือการเรียนการสอน วีดีโอ อาหารและเครื่องด่ืมในธุรกิจบริการ 
 


