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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ช่ือวิชา อาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจบริการ รหัสวิชา 20700-1007 
ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง/สัปดาห์  จำนวน 2 หน่วยกิต  

 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- --------------- 
อ้างอิงมาตรฐาน 

- 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
จัดทำรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามหลักโภชนาการ เลือกใช้อุปกรณ์ได้ถูกต้องกับรูปแบบการให้บริการ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 2. มีทักษะการจัดรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมในรูปแบบต่างๆ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการปฏิบัติงานตามหลักสุขอนามัยและความปลอดภัย 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านอาหารและเคร่ืองด่ืมในงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมในรูปแบบต่างๆ ตามหลักวิชาการ 
2. เลือกใช้เคร่ืองใช้ในงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ตามมาตรฐานในการปฏิบัติงาน 
3. ประยุกต์ใช้ความรู้หลักโภชนาการเบื้องต้นจัดทำรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามหลักโภชนาการ 
 

คำอธิบายรายวิชา  
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืม หลักโภชนาการเบื้องต้น รูปแบบการให้บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมในธุรกิจบริการ หลักการจัดรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม งานสุขอนามัยและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน  
อุปกรณ์เครื่องใช้เกี ่ยวกับงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม งานจัดทำรายการอาหาร และเครื่องดื่มเพื่อให้บริการใน
รูปแบบต่างๆ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางวิเคราะหห์น่วยการเรียนรู้ 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชาอาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจบริการ 

งานหลัก 
(Duty) 

งานย่อย 
(Task) 

สมรรถนะ
ย่อย 

(มาตรฐาน
อาชีพ) 

ความรู ้
ในการปฏิบัติงาน 

ทักษะ 
ในการปฏิบัติงาน 

1. งานความรู้ 
เบื้องต้น
เก่ียวกับอาหาร
และเคร่ืองดื่ม 

1.1 งานความรู้เกี่ยวกับ
เคร่ืองด่ืม 

 1.ความหมายของ
เคร่ืองด่ืม 
2.ประเภทของเคร่ืองด่ืม 
3.ส่วนประกอบของ
เคร่ืองด่ืม 
4.ประโยชน์ของเคร่ืองด่ืม 
5.องค์ประกอบที่ทําให้การ
บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมประสบ
ความสําเร็จ 

1.บอกความหมายของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
2.บอกประเภทของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
3.อธิบายส่วนประกอบของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
4.บอกประโยชน์ของ
เคร่ืองด่ืมได้ 
5.บอกองค์ประกอบที่ทําให้
การบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมประสบ
ความสําเร็จได้ 

2. งานทักษะ
การจัดรายการ
อาหารและ
เคร่ืองดื่มใน
รูปแบบต่างๆ 

2.1 งานเตรียมสภาพแวดล้อม
สำหรับการให้บริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืมที่เหมาะสม 

 1.ตรวจสอบสิ่งที่จำเป็น
สำหรับการให้บริการที่
กำลังเกิดขึ้น 
2.ตรวจสอบความสะอาด
ของสิ่งอำนวยความสะดวก
และทำความสะอาดตาม
จุดที่เห็นว่ายังไม่สะอาดอีก
คร้ังถ้าจำเป็น 
3.จัดเตรียมพื้นที่
รับประทานอาหารสำหรับ
ช่วงซื้อขาย 
4.ดำเนินการสำรองที่น่ังที่
จะมาถึงในสถาน
ประกอบการ 
 

1.สามารถตรวจสอบสิ่งที่
จำเป็นสำหรับการ
ให้บริการที่กำลังเกิดขึ้นได้ 
2.สามารถตรวจสอบความ
สะอาดของสิ่งอำนวยความ
สะดวกและทำความสะอาด
ตามจุดที่เห็นว่ายังไม่
สะอาดอีกคร้ังถ้าจำเป็นได้ 
3.สามารถจัดเตรียมพื้นที่
รับประทานอาหารสำหรับ
ช่วงซื้อขาย 
4.ดำเนินการสำรองที่น่ังที่
จะมาถึงในสถาน
ประกอบการได้ 
 

2.2 งานจัดเตรียมโต๊ะ  1. จัดรูปแบบการจัดโต๊ะ
ให้เหมาะสมกับรายการ
อาหารในเมนูที่จะ
ให้บริการ 
2. จัดเตรียมโต๊ะและ
ตกแต่งโต๊ะให้เหมาะสม 

1. จัดรูปแบบการจัดโต๊ะให้
เหมาะสมกับรายการ
อาหารในเมนูที่จะ
ให้บริการได้ 
2. จัดเตรียมโต๊ะและ
ตกแต่งโต๊ะให้เหมาะสมได้ 



3. ตรวจสอบการจัดเตรียม
โต๊ะอาหารและห้องคร้ัง
สุดท้าย 
4. ระบุและรายงานปัญหา
ที่เกิดขึ้นเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมโต๊ะอาหารไปยัง
บุคคลที่เหมาะสมเพื่อ
ป้องกันการเกิดปัญหาซ้ำๆ 
ขึ้นอีก 

3. ตรวจสอบการจัดเตรียม
โต๊ะอาหารและห้องคร้ัง
สุดท้ายได้ 
4. ระบุและรายงานปัญหา
ที่เกิดขึ้นเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมโต๊ะอาหารไปยัง
บุคคลที่เหมาะสมเพื่อ
ป้องกันการเกิดปัญหาซ้ำๆ 
ขึ้นอีกได้ 

3. งานบริการ
อาหารและ
เคร่ืองดื่ม 

3.1 งานรับรายการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

 1. รับรายการสั่งอาหาร
และเคร่ืองด่ืมจากลูกค้า 
2. มีความกระตือรือร้น
การขายรายการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม ในเมนู 
3. แนะนำไวน์และ
เคร่ืองด่ืมที่เข้ากันได้ดีกับ
อาหารที่ลูกค้าเลือก 
4. ตอบข้อซักถามจาก
ลูกค้าเกี่ยวกับรายการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
5.ส่งต่อรายการสั่ง
เคร่ืองด่ืมและอาหารไปยัง
จุดบริการและการเตรียม
เคร่ืองด่ืมและอาหาร 
6.ปรับเปลี่ยนการจัดตโต๊ะ
ให้สอดคล้องกับอาหาร
และเคร่ืองด่ืมที่ลูกค้าสั่ง 
7. ประสานงานกับ
พนักงานอื่น ๆ ที่
รับผิดชอบในการนำอาหาร
และเคร่ืองด่ืมไปบริการที่
โต๊ะของลูกค้า 
 

1. รับรายการสั่งอาหาร
และเคร่ืองด่ืมจากลูกค้า 
2. มีความกระตือรือร้นการ
ขายรายการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม ในเมนู 
3. แนะนำไวน์และ
เคร่ืองด่ืมที่เข้ากันได้ดีกับ
อาหารที่ลูกค้าเลือก 
4. ตอบข้อซักถามจาก
ลูกค้าเกี่ยวกับรายการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
5.ส่งต่อรายการสั่ง
เคร่ืองด่ืมและอาหารไปยัง
จุดบริการและการเตรียม
เคร่ืองด่ืมและอาหาร 
6.ปรับเปลี่ยนการจัดตโต๊ะ
ให้สอดคล้องกับอาหารและ
เคร่ืองด่ืมที่ลูกค้าสั่ง 
7. ประสานงานกับ
พนักงานอื่น ๆ ที่
รับผิดชอบในการนำอาหาร
และเคร่ืองด่ืมไปบริการที่
โต๊ะของลูกค้า 
 

3.2 งานบริการเสิร์ฟอาหาร  1. บริการเสิร์ฟขนมปังที่
โต๊ะ 
2. บริการเสิร์ฟอาหารที่
ลูกค้าสั่ง 
3. ตรวจสอบความพึง
พอใจของลูกค้าเพื่อเป็น
ส่วนหน่ึงของการให้บริการ 

1. บริการเสิร์ฟขนมปังที่
โต๊ะ 
2. บริการเสิร์ฟอาหารที่
ลูกค้าสั่ง 
3. ตรวจสอบความพึง
พอใจของลูกค้าเพื่อเป็น
ส่วนหน่ึงของการให้บริการ 



4. ดำเนินการแก้ไขในกรณี
ที่ลูกค้าเกิดความไม่พึง
พอใจ 
5. เก็บโต๊ะในเวลาที่
เหมาะสมทั้งในระหว่างที่
ลูกค้ารับประทานอาหาร
และหลังจากลูกค้า
รับประทานอาหารเสร็จ
แล้ว 

4. ดำเนินการแก้ไขในกรณี
ที่ลูกค้าเกิดความไม่พึง
พอใจ 
5. เก็บโต๊ะในเวลาที่
เหมาะสมทั้งในระหว่างที่
ลูกค้ารับประทานอาหาร
และหลังจากลูกค้า
รับประทานอาหารเสร็จ
แล้ว 

3.3 บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม  1. บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม
ก่อนอาหารที่โต๊ะ 
2. บริการเสิร์ฟไวน์ที่โต๊ะ 
3. บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม
หลังอาหารที่โต๊ะ 
4. ควบคุมระยะเวลาของ
การบริการเคร่ืองด่ืมให้
สอดคล้องกันกับการ
บริการอาหารตามรายการ
ให้กับลูกค้า 
5. เก็บแก้วและเคร่ืองด่ืม
จากโต๊ะ 

1. บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม
ก่อนอาหารที่โต๊ะ 
2. บริการเสิร์ฟไวน์ที่โต๊ะ 
3. บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม
หลังอาหารที่โต๊ะ 
4. ควบคุมระยะเวลาของ
การบริการเคร่ืองด่ืมให้
สอดคล้องกันกับการบริการ
อาหารตามรายการให้กับ
ลูกค้า 
5. เก็บแก้วและเคร่ืองด่ืม
จากโต๊ะ 

4. งานจัดการ
บัญชีค่าใช้จ่าย 
จากการ
ให้บริการ
อาหารและ
เคร่ืองดื่ม 
 

4.1 งานจัดการบัญชีค่าใช้จ่าย 
จากการให้บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

 1. รวบรวมบัญชีค่าใช้จ่าย
ของลูกค้าให้พร้อมเพื่อ
นำเสนอ 
2. นำเสนอบัญชีค่าใช้จ่าย
ให้กับลูกค้า 
3. รับชำระเงินตามบัญชี
ค่าใช้จ่าย 
4. ดำเนินการชำระเงิน
ตามบัญชีค่าใช้จ่าย 

1. รวบรวมบัญชีค่าใช้จ่าย
ของลูกค้าให้พร้อมเพื่อ
นำเสนอ 
2. นำเสนอบัญชีค่าใช้จ่าย
ให้กับลูกค้า 
3. รับชำระเงินตามบัญชี
ค่าใช้จ่าย 
4. ดำเนินการชำระเงินตาม
บัญชีค่าใช้จ่าย 

5.งานจัดทำ
รายการอาหาร
และเคร่ืองดื่ม
ตามหลัก
โภชนาการ 

5.1 งานจัดทำรายการอาหาร
และเคร่ืองด่ืมตามหลัก
โภชนาการ 

 1. หลักการจัดรายการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. หลักโภชนาการเบื้องต้น 
3.รายการอาหาร และ
เคร่ืองด่ืมเพื่อให้บริการใน
รูปแบบต่างๆ 

1. หลักการจัดรายการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. หลักโภชนาการเบื้องต้น 
3.รายการอาหาร และ
เคร่ืองด่ืมเพื่อให้บริการใน
รูปแบบต่างๆ 

 
 
 
 



หน่วยการเรียนรู้ 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  
ช่ือวิชา อาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจบริการ รหัสวิชา 20700-1007 

จำนวนการเรียน 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ รวม 54 ชั่วโมง/ภาคเรียน 
ทฤษฎี 1 ชั่วโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 2 หน่วยกิต  

 

หน่วยท่ี หน่วยการเรียนรู้ 
เวลาเรียน (ชม.) 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ รวม 
1 งานความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 

1.1 งานความรู้เกี่ยวกับเคร่ืองด่ืม 
2 4 6 

2 งานทักษะการจัดรายการอาหารและเคร่ืองดื่มในรูปแบบต่างๆ 
2.1 งานเตรียมสภาพแวดล้อมสำหรับการให้บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมที่เหมาะสม 
2.2 งานจัดเตรียมโต๊ะ 

3 6 9 

3 งานบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 
3.1 งานรับรายการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
3.2 งานบริการเสิร์ฟอาหาร 
3.3 บริการเสิร์ฟเคร่ืองด่ืม 

3 6 9 

4 งานจัดการบัญชีค่าใช้จ่าย จากการให้บริการอาหารและ
เคร่ืองดื่ม 
4.1 งานจัดการบัญชีค่าใช้จ่าย จากการให้บริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืม 

2 4 6 

5 งานจัดทำรายการอาหารและเคร่ืองดื่มตามหลักโภชนาการ 
5.1 งานจัดทำรายการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามหลักโภชนาการ 

7 14 21 

 ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 1 2 3 
 รวม 18 36 54 

 

กิจกรรมการเรียนการสอน 
1. ชี้แจงวัตถุประสงค์การเรียนให้ผู้เรียนทราบ  
2. สนทนาโต้ตอบ แลกเปลี่ยนข้อมูลได้ตามวัตถุประสงค์ของการสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ  
3. แจกใบงาน ใบมอบหมายงาน  
4. การศึกษาค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลการเรียนรู้ต่างๆ 
5. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ เสนอความคิดเห็น สรุปบทเรียน 
6. ทดสอบหลังเรียน 

 

การวัดผลประเมินผล/ระดับคะแนน 
      รายละเอียดการวัดผล 

การระหว่างหน่วยการเรียน     30 คะแนน 
บูรณาการคุณธรรม จริยธรรม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์  20 คะแนน 
งานมอบหมาย/ รายงาน/กิจกรรม     30 คะแนน 
การสอบปลายภาค      20 คะแนน 

รวม  100 คะแนน 



ระดับคะแนน 
 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 
 

สื่อการเรียนการสอน/หนังสือเรียน/หนังสือประกอบ 
  1. ชุดฝึก 
 2. Powerpoint 
 3. ใบงาน/แบบฝึกหัด 
 4. สื่อการสอน 
  
แหล่งเรียนรู้เพ่ิมเติม 
 1. อินเทอร์เน็ต (Internet) 
 2. ห้องสมุด/ห้องปฏิบัติการ 
 3. E-book 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางวิเคราะห์พฤติกรรมการเรียนรู้ 
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม  

ช่ือวิชา อาหารและเคร่ืองดื่มในธุรกิจบริการ รหัสวิชา 20700-1007 
จำนวนการเรียน 3 ชั่วโมง/สัปดาห์ รวม 54 ชั่วโมง/ภาคเรียน 

ทฤษฎี 1 ชั่วโมง/สัปดาห์  ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง/สัปดาห์  จำนวน 2 หน่วยกิต  
 

หน่วยการเรียนรู้ 

ความสามารถท่ีคาดหวัง 

รวม 
จำนวน
ช่ัวโมง 
ท/ป 

พุทธพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

จิต
พิส

ัย 

ปร
ะย

ุกต
์ใช้

 

คว
าม

รู้ 
 

คว
าม

เข้
าใ

จ 
 

กา
รน

ำไ
ปใ

ช้ 

กา
รว

ิเค
รา

ะห์
 

กา
รป

ระ
เมิ

นค
่า 

กา
รส

ร้า
งส

รร
ค์ 

1. งานความรู้ 
เบื้องต้นเก่ียวกับอาหารและเคร่ืองดื่ม 1 2 2 - - - 1 2 2 10 2/4 

2. งานทักษะการจัดรายการอาหาร
และเคร่ืองดื่มในรูปแบบต่างๆ 2 1 1 1 1 1 2 2 3 14 3/6 

3. งานบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 2 1 1 1 1 1 2 2 3 14 3/6 
4. งานจัดการบัญชีค่าใช้จ่าย จาก
การให้บริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 

1 2 2 - - - 1 2 2 10 2/4 

5.งานจัดทำรายการอาหารและ
เคร่ืองดื่มตามหลักโภชนาการ 

2 2 3 1 1 2 10 5 16 42 7/14 

รวม 6 9 9 3 3 3 14 16 27   
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา(เมื่อเรียนรายวิชาน้ีสำเร็จแล้วทำอะไรได้) 10 1/2 

รวมทั้งรายวิชา 100 54 

 
 
 


