
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2546 
ประเภทวชิาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ 

 

จุดประสงค 
 

1. เพื่อใหมีความรูความเขาใจและทักษะพื้นฐานเกี่ยวกับภาษา  สังคมศาสตร  วิทยาศาสตร  
คณิตศาสตร  และมนุษยศาสตร  นําไปใชในการคนควาเพื่อพัฒนาตนเอง  และวิชาชีพการ
โรงแรมและบริการใหเจริญกาวหนา 

2. เพื่อผลิตบุคลากรที่มีความรู  ความสามารถทางดานการใหบริการดานการโรงแรมไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

3. เพื่อผลิตบุคลากรที่มีเจตคติที่ดีตออาชีพ  มีคุณธรรม  จริยธรรม  และมนุษยสัมพันธที่ดี  
สามารถออกไปประกอบอาชีพดานการบริการไดเปนอยางดี 

4. เพื่อใหเปนผูมีระเบียบวินัย  มีความคิดสรางสรรค  ปรับปรุง  และพัฒนาตนเองตามความ
ตองการของตลาด  แรงงาน  มีความขยันหมั่นเพียร  ความซื่อสัตยสุจริต  ความสํานึกใน
จรรยาบรรณและหนาที่ความรับผิดชอบตอบุคคลและสังคม 
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มาตรฐานวิชาชีพ 
 

1. ส่ือสารทางเทคนิคในงานอาชีพ 
2. จัดการระบบฐานขอมูลในงานอาชีพ 
3. แกปญหาโดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร  คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 
4. การจัด  ควบคุม  และพัฒนาคุณภาพ 
5. แสดงบุคลิกภาพและลักษณะของผูประกอบอาชีพดานธุรกิจโรงแรมและบริการ 
6. มีความรูความเขาใจในหลักการทํางานดานการโรงแรมและบริการ 
7. ประยุกตใชเทคโนโลยีในงานดานการโรงแรมและบริการ 
8. ปฏิบัติงานดานการโรงแรมและบริการ 

 
มาตรฐานสาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 

9. เลือกใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงานบริการสวนหนาโรงแรม 
10. จัดทําเอกสาร  รายงานแตละชนิดของงานบริการสวนหนาโรงแรม 

 
มาตรฐานสาขางานแมบานโรงแรม 

9. เลือกใชและบํารุงรักษาวัสดุอุปกรณในงานแมบานโรงแรม 
10. ปฏิบัติการจัดเตรียมหองพักในงานแมบานโรงแรม 

 
มาตรฐานสาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

9. วางแผนดําเนินงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
10. ปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามขั้นตอน 

 
มาตรฐานสาขางานครัวโรงแรม 

9. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยและโภชนาการ 
10. วางแผนดําเนินงานควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
11. ปฏิบัติการงานครัวโรงแรม 
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มาตรฐานสาขางานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
9. มีความรูความเขาใจกระบวนการดําเนินงานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
10. ปฏิบัติกิจกรรมนันทนาการแบบตาง ๆ 

 
มาตรฐานสาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพื่องานโรงแรม 

9. ปฏิบัติงานศิลปะการจัดตกแตงสถานที่และบริเวณสาธารณะ 
10. ปฏิบัติงานศิลปะการจัดตกแตงสวนและดูแลรักษา 
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โครงสราง 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2546 

ประเภทวชิาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ 

 
 
 ผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  พุทธศักราช  2546  ประเภทวิชา
อุตสาหกรรมทองเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ  และ
เขารวมกิจกรรมเสริมหลักสูตร  รวมไมนอยกวา  85  หนวยกิต  ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 

 1.  หมวดวิชาสามัญ ไมนอยกวา    21 หนวยกิต 
      1.1  วิชาสามัญทั่วไป     (13  หนวยกิต) 
      1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ    (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต) 
 

 2.  หมวดวิชาชีพ  ไมนอยกวา    58 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพื้นฐาน   (15  หนวยกิต) 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา   (ไมนอยกวา 24  หนวยกิต) 
2.3  วิชาชีพสาขางาน   (ไมนอยกวา 15  หนวยกิต) 
2.4  โครงการ     (4  หนวยกิต) 

 

 3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา      6 หนวยกิต 
 

 4.  ฝกงาน  (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

 5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (ไมนอยกวา  120  ชั่วโมง) 
 

     รวมไมนอยกวา   85 หนวยกิต 
 
 โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)  หรือเทียบเทาใน
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว  และประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
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รายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ 
 
 สําหรับผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)  ประเภทวิชาหรือสาขาวิชา
อ่ืน  หรือจบชั้นมัธยมศึกษาปที่  6  จะตองเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ  ตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3200 – 0005  การใชเครื่องใชสํานักงาน 3 (5) 
3700 – 0001  การโรงแรมและการทองเทีย่ว 2 (2) 
3700 – 0002  ความรูเกี่ยวกบัอาหารและเครื่องดื่ม 2 (2) 
3700 – 0003 พฤติกรรมนักทองเที่ยวเบื้องตน 2 (2) 
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1.  หมวดวิชาสามัญ     ไมนอยกวา 21 หนวยกิต 
1.1   วิชาสามัญท่ัวไป  (13  หนวยกิต) 
         1.1.1  กลุมวิชาภาษา  (7  หนวยกิต) 

              (1)  ภาษาไทย  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1101  ทักษะภาษาไทยเพื่ออาชีพ 3 (3) 
3000 – 1102  การใชภาษาไทยเชิงปฏิบัติการ 3 (3) 
3000 – 1103  ภาษาไทยเชิงสรางสรรคในงานอาชีพ 3 (3) 
3000 – 1104  ภาษาไทยเพื่อพัฒนาอาชีพและสังคม 3 (3) 

 

 (2)  ภาษาอังกฤษ   (4  หนวยกิต)     
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1201  ทักษะพัฒนาเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ  1 2 (3) 
3000 – 1202  ทักษะพัฒนาเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ  2 2 (3) 

 

1.1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเรียนรายวิชา  3000 – 1301  จํานวน  1  หนวย
กิต  และเลือกเรียนรายวิชาอื่น ๆ  อีก  รวมจํานวน  3  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1301  ชีวิตและวัฒนธรรมไทย 1 (1) 
3000 – 1302  ภูมิปญญาทองถ่ิน 2 (2) 
3000 – 1303 ภูมิฐานถิ่นไทย 2 (2) 
3000 – 1304  การเมืองการปกครองของไทย 2 (2) 
3000 – 1305  ระบบภูมิสารสนเทศเพื่อการวางแผนและพัฒนา 2 (2) 
3000 – 1306  เศรษฐกิจพอเพียง 2 (2) 
3000 – 1307  ชีวิตกับสิ่งแวดลอมและเทคโนโลยี 2 (2) 
3000 – 1308  มนุษยกับการจัดสภาพแวดลอม 2 (2) 
3000 – 1309  คุณภาพชวีิตกบัเทคโนโลยีสะอาด 2 (2) 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 7 ~

1.1.3  กลุมวิชามนุษยศาสตร  (3  หนวยกิต) ใหเรียนรายวิชา 3000 – 1601  จํานวน  1 หนวยกติ  
และเลือกเรียนรายวิชาอื่น ๆ อีก  รวมจํานวน  3  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1601  หองสมุดกับการรูสารสนเทศ 1 (1) 
3000 – 1602  นันทนาการเพือ่พัฒนาคุณภาพชีวิต 2 (2) 
3000 – 1603  กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพและบุคลิกภาพ 2 (2) 
3000 – 1604  ทักษะชวีิต 2 (2) 
3000 – 1605  พลศึกษา สุขศึกษาและนันทนาการเพื่อสุขภาพและสังคม 2 (2) 
3000 – 1606  มนุษยสัมพนัธในการทํางาน 2 (2) 
3000 – 1607  สุขภาพชุมชน 2 (2) 
3000 – 1608  การวางแผนอาชีพตามหลักพุทธธรรม 2 (2) 
3000 – 1609  จิตวิทยามนุษยเชิงธุรกิจ 2 (2) 

  

        1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ  (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต)   
 1.2.1  กลุมวิชาภาษา  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต)   ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1220  ภาษาอังกฤษพืน้ฐาน 1 (2) 
3000 – 1221  ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ 1 (2) 
3000 – 1222  การอานภาษาอังกฤษทั่วไป 1 (2) 
3000 – 1223  การเขียนตามรูปแบบ 1 (2) 
3000 – 1224 การใชส่ือผสมในการเรยีนภาษาอังกฤษ 1 (2) 
3000 – 1225  ภาษาอังกฤษโครงงาน 1 (2) 
3000 – 1226  ภาษาอังกฤษสาํหรับสถานประกอบการ 1 (2) 
3000 – 1227  ภาษาอังกฤษอนิเตอรเน็ต 1 (2) 
3000 – 1228  ภาษาอังกฤษธรุกิจ 1 (2) 
3000 – 1229  ภาษาอังกฤษเพื่อการออกแบบตัดเย็บเสื้อผา 1 (2) 
3000 – 1230  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีส่ิงทอ 1 (2) 
3000 – 1231  ภาษาอังกฤษธรุกิจคหกรรม 1 (2) 
3000 – 1232  ภาษาอังกฤษสาํหรับงานอาหารโรงแรมและภัตตาคาร 1 (2) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1233  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีอาหาร 1 (2) 
3000 – 1234  ภาษาอังกฤษสาํหรับงานศิลปะและหัตถกรรม 1 (2) 
3000 – 1235  ภาษาอังกฤษสมัครงาน 1 (2) 
3000 – 1236 ภาษาอังกฤษคอมพิวเตอร 1 (2) 
3000 – 1237  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีสารสนเทศ 1 (2) 
3000 – 1238  ภาษาอังกฤษธรุกิจเกษตร 1 (2) 
3000 – 1239 ภาษาอังกฤษธรุกิจประมง 1 (2) 
3000 – 1240  การศึกษาคนควาภาษาอังกฤษโดยอิสระ 1 (2) 
3000 – 1241  ภาษาอังกฤษเพื่อการใชงานในเรือ  1 1 (2) 
3000 – 1242  ภาษาอังกฤษเพื่อการใชงานในเรือ  2 1 (2) 
3000 – 1243  ภาษาจนีเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1244  ภาษาจนีเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1245  ภาษาญี่ปุนเบือ้งตน 1 (2) 
3000 – 1246  ภาษาญี่ปุนเพือ่การสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1247  ภาษาฝรั่งเศสเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1248  ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1249  ภาษาเยอรมันเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1250  ภาษาเยอรมันเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1251  ภาษาอังกฤษพืน้ฐานเครื่องมอืวัด  1 3 (6) 
3000 – 1252  ภาษาอังกฤษพืน้ฐานเครื่องมอืวัด  2 2 (4) 
3000 – 1253 ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  1 3 (6) 
3000 – 1254  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  2 2 (4) 
3000 – 1255  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  3 2 (4) 
3000 – 1256  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  4 2 (4) 
3000 – 1257  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  5 2 (4) 
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1.2.2 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
(1) วิชาวิทยาศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1420  วิทยาศาสตร  1 3 (4) 
3000 – 1421  วิทยาศาสตร  2 3 (4) 
3000 – 1422  วิทยาศาสตร  3 3 (4) 
3000 – 1423  วิทยาศาสตร  4 3 (4) 
3000 – 1424  วิทยาศาสตร  5 3 (4) 
3000 – 1425  วิทยาศาสตร  6 3 (4) 
3000 – 1426  วิทยาศาสตร  7 3 (4) 
3000 – 1427  วิทยาศาสตร  8 3 (4) 
3000 – 1428  โครงงานวิทยาศาสตร 4 (*) 

 

(2) กลุมวิชาคณิตศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1520  คณิตศาสตร  1  3 (3) 
3000 – 1521  คณิตศาสตร  2  3 (3) 
3000 – 1522  คณิตศาสตร  3  3 (3) 
3000 – 1523  คณิตศาสตร  4  3 (3) 
3000 – 1524  สถิติ 3 (3) 
3000 – 1525  แคลคูลัส  1 3 (3) 
3000 – 1526  แคลคูลัส  2 3 (3) 

 

2.  หมวดวิชาชีพ  ไมนอยกวา     58 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพื้นฐาน  15 หนวยกิต 

2.1.1 กลุมบริหารงานคุณภาพ  ใหเลือกเรียน  3  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 0101  การพัฒนางานดวยระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 3 (3) 
3000 – 0102  การเพิ่มประสทิธิภาพในองคกร 3 (3) 
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2.1.2 กลุมเทคโนโลยีคอมพิวเตอร  ใหเลือกเรียน  3  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 0201  โปรแกรมสําเร็จรูปในงานอาชีพ 3 (4) 
3000 – 0202  การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร 3 (4) 
3000 – 0203  เทคโนโลยีสารสนเทศเบื้องตน 3 (4) 
3000 – 0204  ระบบฐานขอมูลเบื้องตน 3 (4) 
3000 – 0205  คอมพิวเตอรกราฟกส 3 (4) 
3000 – 0206  การออกแบบโปรแกรมใชคอมพิวเตอรชวย 3 (4) 

 

2.1.3 กลุมวิชาพื้นฐานงานอาชีพ  ใหเลือกเรียน  9  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3200 – 1001  หลักเศรษฐศาสตร 3 (3) 
3200 – 1003  หลักการจัดการ 3 (3) 
3200 – 1004  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกบัการประกอบธุรกจิ 3 (3) 
3700 – 1001  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกบัอุตสาหกรรมบริการ 3 (3) 
3700 – 1002  ทัศนคติและบคุลิกภาพในงานบริการ 3 (3) 
3700 – 1003  อุตสาหกรรมทองเที่ยว 3 (3) 
3700 – 1004  การตลาดเพื่อการบริการ 3 (3) 
3700 – 1005  ศิลปะวัฒนธรรมไทย 3 (4) 

 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา  ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 
 ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2001  หลักการดําเนนิงานโรงแรม 3 (3) 
3701 – 2002  ศิลปะการตอนรับและบริการ 3 (3) 
3701 – 2003  การจัดการงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2004  การจัดการงานแมบานโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2005  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2006  ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  1 3 (4) 
3701 – 2007  การขายและการตลาดโรงแรม 3 (3) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2008  สุขอนามัยในการบริการ 2 (2) 
3701 – 2009  ระบบการจัดการขอมูล 3 (4) 
3701 – 2010  การจัดการผลกําไร 3 (3) 
3701 – 2011  กฎหมายธุรกจิโรงแรม 2 (2) 
3701 – 2012  สัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 3 (5) 
3209 – 2001  กายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย 3 (3) 
3702 – 2004  พฤติกรรมนักทองเที่ยว 3 (3) 
3702 – 2016 การใชอินเตอรเนตเพื่อการทองเที่ยวและการโรงแรม 2 (3) 
3212 – 2001  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ  1 3 (4) 
3212 – 2009  สนทนาภาษาอังกฤษธุรกิจ  1 3 (4) 
3212 – 2010  สนทนาภาษาอังกฤษธุรกิจ  2 3 (4) 
3212 – 2103  ภาษาอังกฤษเพื่อการโรงแรม 3 (4) 

 

3701 – 4001  การโรงแรมและบริการ  1 * (*) 
3701 – 4002  การโรงแรมและบริการ  2 * (*) 
3701 – 4003  การโรงแรมและบริการ  3 * (*) 
3701 – 4004  การโรงแรมและบริการ  4 * (*) 

 

 สําหรับการเรียนทวิภาคี  ใหสถานศึกษารวมกับสถานประกอบการ  วิเคราะหจุดประสงค
รายวิชาและมาตรฐานรายวิชา  กําหนดแผนการฝกปฏิบัติและการประเมินผล  โดยใชเวลาไมนอยกวา  
40  ช่ัวโมงตอสัปดาห  มีคาเทากับ  1  หนวยกิต 

 

2.3  วิชาชีพสาขางาน  ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

 ใหเลือกเรียนจากรายวิชาชีพสาขาวิชาหรือรายวิชาชีพสาขางานที่กําหนดหรือรายวิชาจากสาขา
งานอื่นรวมกัน ในกรณีตองการจัดวิชาชีพสาขางานใหเปนวิชาโท ใหเลือกรายวิชาในสาขางานนั้น ๆ ไม
นอยกวา 15 หนวยกิต 
 

 2.3.1  สาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2101  โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2102  เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2103  การใชส่ือเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 3 (4) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2104  ศูนยบริการทางธุรกิจ 3 (4) 
3701 – 2105  เอกสารและการทํารายงานในงานสวนหนา 2 (3) 
3212 – 2109  ภาษาอังกฤษงานสวนหนาโรงแรม 2 (3) 

 
 2.3.2  สาขางานแมบานโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2201  การจัดเตรยีมหองพัก 3 (4) 
3701 – 2202  งานหองผาและซักรีด 3 (4) 
3701 – 2204 การจัดการวัสดุอุปกรณในงานแมบาน 3 (4) 
3701 – 2205  เอกสารและการทํารายงานในงานแมบาน 2 (3) 
3701 – 2206  ความปลอดภยัและการปฐมพยาบาล 2 (3) 
3701 – 2601  ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่ 3 (4) 
3212 – 2110  ภาษาอังกฤษงานแมบาน 2 (3) 
3406 – 2005  ศิลปะการจัดดอกไม 2 (3) 

 
 2.3.3  สาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2301  การจัดการภัตตาคาร 3 (4) 
3701 – 2302  การจัดเลี้ยง 3 (4) 
3701 – 2303  การผสมเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2304  บารและเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2305  ความรูเร่ืองไวน 2 (3) 
3701 – 2306  การจัดดอกไมและการแกะสลัก 3 (4) 
3701 – 2307 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3 (3) 
3212 – 2104  ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารและเครื่องดืม่ 3 (4) 
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 2.3.4  สาขางานครัวโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2401  สุขอนามัยและโภชนาการ 3 (3) 
3701 – 2402  การจัดครัวและอุปกรณ 3 (4) 
3701 – 2307  การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3 (3) 
3701 – 2403  การจัดซื้อและการรักษาอาหาร 3 (3) 
3701 – 2404  การวางแผนการจัดรายการอาหาร 3 (3) 
3701 – 2405  การประกอบอาหารตะวันตก  1 3 (4) 
3701 – 2406  การประกอบอาหารตะวันตก  2 3 (4) 
3701 – 2407  การประกอบอาหารตะวันตก  3 3 (4) 
3701 – 2408  ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  2 3 (4) 
3701 – 2409  การประกอบอาหารเอเชีย 3 (4) 
3701 – 2410  อาหารไทย 3 (4) 
3701 – 2411  อาหารเพื่อการเดินทาง 3 (4) 
3701 – 2412  อาหารเพื่อสุขภาพ 3 (4) 
3701 – 2413  อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 3 (4) 
3701 – 2414  เบเกอรี ่ 3 (4) 
3701 – 2415  การจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 3 (4) 
3212 – 2104  ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารและเครื่องดืม่ 3 (4) 
3406 – 2104  แกะสลักเชิงธรุกิจ 2 (4) 

 
 2.3.5  สาขางานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2501  นันทนาการ 3 (4) 
3701 – 2502  การจัดการสโมสร 3 (4) 
3701 – 2503  การจัดสัมมนาและสันทนาการ 3 (4) 
3701 – 2504  กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 1 (2) 
3701 – 2505  การกีฬาเพื่อการพักผอน 2 (3) 
3701 – 2506  เทคนิคการเปนผูนํากิจกรรมนันทนาการ 2 (3) 
3701 – 2206  ความปลอดภยัและการปฐมพยาบาล 2 (3) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2507 นาฏศิลปไทยและการละคร 2 (4) 
3701 – 2410  อาหารไทย 3 (4) 
3701 – 2412  อาหารเพื่อสุขภาพ 3 (4) 
3701 – 2508  การนวดเพื่อสุขภาพ 3 (4) 
3701 – 2509  การนวดดวยน้าํมันหอมระเหย 2 (3) 
3212 – 2123  ภาษาอังกฤษเพื่องานบริการสุขภาพและสนัทนาการ 2 (3) 

 
 2.3.6  สาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพื่องานโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2601  ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่ 3 (4) 
3701 – 2602  การแกะสลักน้ําแข็งและวัสดุอ่ืน 3 (4) 
3701 – 2603  ไมดอกและไมประดับ 3 (4) 
3701 – 2604 องคประกอบศิลป 3 (3) 
3701 – 2605  ศิลปะการประดิษฐตวัอักษรตัวเลข 3 (4) 
3701 – 2606  การบํารุงดินและรักษาพันธุไม 2 (4) 
3701 – 2607  ศิลปะการจัดและตกแตงสวน 3 (4) 

 
2.4  โครงการ  4 หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 6001  โครงการ 4 (*) 

 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 
 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ  จากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตร          
วิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2546 ทุกประเภทวิชา 
 
4.  ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 ใหนํารายวิชาจากหมวดวิชาชีพไปจัดฝกในสถานประกอบการอยางนอย  1  ภาคเรียน  ใชเวลา
ไมนอยกวา  40  ช่ัวโมง  เทากับ  1  หนวยกิต 
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5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  ไมนอยกวา 120 ชั่วโมง 
 ใหจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรทุกภาคเรียน โดยมีเวลาเรียนตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา  120  
ช่ัวโมง 
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จุดประสงค  มาตรฐานและคําอธิบายรายวิชา 
 
3700 – 0001  การโรงแรมและการทองเที่ยว             2  (2) 
  (Hotel  and  Tourism  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเรื่องอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทองเที่ยว 
2. มีความรูความเขาใจในงานบริการในอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทองเที่ยว 
3. ตระหนักถึงความสําคัญของอุตสาหกรรมโรงแรมและการทองเที่ยว 
4. มีเจตคติท่ีดีตออุตสาหกรรมทองเที่ยวและโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 
2. อภิปรายความสําคัญของอุตสาหกรรมโรงแรมและทองเที่ยว 
3. วิเคราะหความสัมพันธของธุรกิจโรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของการโรงแรมและการทองเที่ยว  งานบริการดานที่พัก
แรมและการทองเที่ยว ประเภทของที่พัก ความสัมพันธระหวางธุรกิจโรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว การ
ประสานงานภายในองคกรและธุรกิจท่ีเกี่ยวของ  ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจ โรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว 
 
3700 – 0002 ความรูเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม              2  (2) 
  (Introduction  to  Food  and  Beverage) 
จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีบริการในโรงแรม 
2. มีความรูและเขาใจหลักโภชนาการเบื้องตนเกี่ยวกับอาหาร  รายการอาหาร  และลักษณะอาหารที่

มีบริการในโรงแรม 
3. มีความรูในเรื่องอุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม 
2. ระบุอุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
3. อภิปรายถึงรายการอาหารและเครื่องดื่มได 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความรูท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  หลักโภชนาการเบื้องตน  ความรูเกี่ยวกับ
อาหารและรายการอาหาร  หลักและวิธีการจัดรายการอาหารมื้อตาง ๆ  ประเภทของเครื่องดื่ม  ชนิดและ
ลักษณะของเครื่องดื่มท่ีมีบริการในโรงแรม  อุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  มารยาทในการ
รับประทานอาหารและเครื่องดื่ม 
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3700 – 0003  พฤติกรรมนักทองเที่ยวเบื้องตน    2     (2) 
 (Introduction  to  Tourist  Behavior) 
จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 

1. มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของลูกคาท่ีเขามาใชบริการโรงแรม และ             พฤติกรรม
การใชบริการของลูกคาแตละประเภท 

2. เขาถึงลักษณะธรรมชาติ  และพฤติกรรมของนักทองเที่ยว  ลูกคาแตละเชื้อชาติ 
3. สามารถวิเคราะหถึงพฤติกรรมในการใชบริการดานตาง ๆ  ท่ีเกี่ยวของกับการโรงแรมและการ

ทองเที่ยว 
4. เกิดลักษณะนิสัยท่ีดีในการตอนรับลูกคา และประยุกตใชกับลูกคาแตละกลุมไดดี 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายความแตกตางของพฤติกรรมนักทองเที่ยวแตละชาติ 
2. ใหบริการท่ีเหมาะสมกับพฤติกรรมของนักทองเที่ยว 
3. แกไขปญหาเฉพาะหนาใหเหมาะสมกับสถานการณ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับประเภทของนักทองเที่ยว  ประเภทของลูกคาท่ีใชบริการโรงแรม  พฤติกรรม
นักทองเที่ยว โดยศึกษาพฤติกรรมพื้นฐาน วัฒนธรรม ประเพณี อาชีพ และอื่น ๆ ของนักทองเที่ยวแตละชาติ  
แตละกลุม  ความแตกตางของพฤติกรรมในรูปแบบตาง ๆ  การแกไขปญหาเฉพาะหนาในการใหบริการท่ี
เหมาะสมกับเหตุการณ 
 
3700 – 1001 ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับอุตสาหกรรมบริการ         3  (3) 
  (Service  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 
2. ทราบความสําคัญของธุรกิจโรงแรมและธุรกจิการทองเที่ยว 
3. ลักษณะของงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อภิปรายถงึความสําคัญเกี่ยวกับอุตสาหกรรมบริการ 
2. ระบุถึงงานบริการตาง ๆ ในอุตสาหกรรมการบริการ 
3. วิเคราะหถึงปจจัยและผลกระทบที่มีตออุตสาหกรรมบริการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเท่ียว  ความสําคัญของธุรกิจ
โรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว  ลักษณะและประเภทของงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเท่ียว  
ปจจัยหรือผลกระทบที่มีตออุตสาหกรรมบริการ 
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3700 – 1002 ทัศนคติและบุคลิกภาพในงานบริการ          3  (3) 
  (Attitude  and  Personality) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจลักษณะงานบริการ 
2. บอกลักษณะบุคลิกภาพที่ดีของพนักงานบริการ 
3. รูจักและปฏิบัติตนตามวัฒนธรรมและประเพณีไทย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุลักษณะของทัศนคติท่ีดีในงานบริการ 
2. ปฏิบัติงานบริการไดตามขั้นตอนและสามารถแกปญหาเฉพาะหนา 
3. บอกแนวทางในการพัฒนางานบริการใหเกิดผลสําเร็จมากขึ้น 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสรางทัศนคติในงานบริการ  ความสําคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ  หลัก
มนุษยสัมพันธ  ลักษณะของบุคลิกภาพที่ดี  ศิลปะการแตงกาย  การสรางความเชื่อมั่นในตนเอง  ระเบียบวินัย
ในการทํางานบริการ  การฝกพูดในรูปแบบและโอกาสตาง ๆ  การปฏิบัติตนตามวัฒนธรรมและประเพณีไทย  
มนุษยสัมพันธในการทํางานและการอยูรวมกันในสังคม 
 
3700 – 1003 อุตสาหกรรมทองเที่ยว             3  (3) 
  (Tourism  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. เขาใจระบบของอุตสาหกรรมทองเที่ยว  ผลกระทบของการทองเที่ยวท่ีมีตอเศรษฐกิจ  สังคม  
และการเมือง 

2. สามารถวางแผนพัฒนาการทองเที่ยว และวิเคราะหปญหาที่ทําใหการทองเที่ยวลมเหลวได 
3. เกิดความตระหนักในการใหความสําคัญตอวิชาชีพ เกิดความหวงแหนและรับผิดชอบตอหนาท่ี 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายระบบของอุตสาหกรรมทองเที่ยวและผลกระทบที่เกี่ยวของของการทองเที่ยว 
2. ระบุการวางแผนพัฒนาการทองเที่ยว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษา เกี่ ย วกับความหมายของอุ ตสาหกรรมทอง เที่ ย ว   บทบาทและความสํ า คัญของ           
อุตสาหกรรมทองเที่ยว  โครงสรางพื้นฐาน  องคประกอบของการทองเที่ยว  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการทองเที่ยว  
ธุรกิจท่ีเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมทองเที่ยว  อาทิ  ธุรกิจขนสง  ธุรกิจที่พัก  ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร  การ
วางแผนพัฒนาการทองเที่ยว 
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3700 – 1004 การตลาดเพื่อการบริการ         3  (3) 
  (Marketing  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับตลาดเพื่อการบริการ 
2. สามารถนําไปใชในงานอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายเกี่ยวกับตลาดเพื่อการบริการ 
2. วางแผนตลาดเพื่อการบริการใหเหมาะสมกับตลาดเปาหมาย 
3. วิเคราะหสถานการณการตลาดบริการในปจจุบัน 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบของการตลาด  ลักษณะตลาดเพื่อการบริการ   การจัดลําดับความสําคัญ
ของตลาดเปาหมาย  การวิเคราะหสถานการณ  สภาพ แวดลอมดานการแขงขัน  กลยุทธทางการตลาด  
แนวโนมของตลาดเพื่อการบริการในอนาคตตอสถานการณและสังคมปจจุบัน 
 
3700 – 1005 ศิลปะวัฒนธรรมไทย                3  (4) 
  (Thai  Culture) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมไทยในดานตาง ๆ  คําศัพทเฉพาะทางศิลปวัฒนธรรม 
2. มีความรูความเขาใจในการจัดกิจกรรมทางวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย 
3. เกิดความสํานึก และรูคุณคาในการอนุรักษและถายทอดมรดกทางวัฒนธรรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกแหลงหาขอมูลศิลปวัฒนธรรมไทย 
2. จัดเตรียมขอมูลทางศิลปวัฒนธรรมไดครบถวน 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมไทย  ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย  พิธีกรรม   ความเชื่อ  คานิยม
ในสังคมไทย คําศัพทเฉพาะทางศิลปวัฒนธรรม ประเพณีทางศาสนา พุทธปฏิมากรรมสมัยตาง ๆ ความรู
เกี่ยวกับสถาปตยกรรม  จิตรกรรม  ประติมากรรม  วิจิตรศิลป  ประณีตศิลป  นาฏศิลป  ดนตรีไทย  วรรณคดี
ไทย  ศิลปวัฒนธรรมชาติอื่นที่พบในไทย   การอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย 
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3701 – 2001 หลักการดําเนินงานโรงแรม           3  (3) 
  (Principles  of  Hotel  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในหลักการดําเนินงานในธุรกิจโรงแรม  และการแบงสายงานตาง ๆ ใน      โรงแรม 
2. มีความเขาใจถึงความสัมพันธของแผนกตาง ๆ  ในธุรกิจโรงแรม 
3. มีความรูความเขาใจถึงปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม 
4. มีเจตคติท่ีดีตองานในธุรกิจโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุหนาท่ีความรับผิดชอบของแผนกตาง ๆ ตามโครงสรางของโรงแรม 
2. บอกความสัมพันธของแผนกตาง ๆ ในโรงแรม 
3. วิเคราะหถึงปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับประวัติความเปนมา  วิวัฒนาการของธุรกิจโรงแรม  โรงแรมระบบเครือขาย  โครงสราง
การบริหารงานโรงแรม  หนาท่ีความรับผิดชอบของแผนกตาง ๆ  ในโรงแรม  ความสัมพันธของแผนกตาง ๆ  
ในโรงแรมและปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม  ตลอดจนปญหาที่เกิดข้ึนในธุรกิจโรงแรม 
 
3701 – 2002 ศิลปะการตอนรับและการบริการ           3  (3) 
  (Art  of  Reception  and  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ทราบถึงเทคนิควิธีการตอนรบัและการใหบริการในรูปแบบตาง ๆ 
2. มีความรูความเขาใจถึงพฤติกรรมของผูใชบริการและสามารถใหการบริการแกผูมาใชบริการได

อยางประทับใจ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกวิธีการตอนรับ และเทคนิคในการใหบริการ 
2. อภิปรายถงึความสําคัญและรูปแบบในการใหบริการ 
3. ระบุข้ึนตอนในการตอนรับและการบริการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศึกษาพฤติกรรม  และสภาพจิตใจของมนุษย  การอยูรวมกันและการปรับตัว
ในสังคม  สามารถนําไปประยุกตใชกับงานบริการ  ซึ่งเปนงานที่เกี่ยวของกับมนุษย  การผูกมิตรไมตรี  และ
ศึกษาสภาพจิตใจตามตองการของลูกคา  พฤติกรรมของลูกคา  การสรางมนุษยสัมพันธ  การจูงใจ  การสราง
ความพึงพอใจและประทับใจใหกับลูกคา 
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3701 – 2003 การจัดการงานสวนหนาโรงแรม           3  (4) 
  (Hotel  Front  Office  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัโครงสรางการบริหารงานในงานสวนหนาโรงแรม 
2. มีความรูเรื่องคุณสมบัติของพนักงานในงานสวนหนาโรงแรม 
3. มีความรูเกี่ยวกบัการประสานงานฝายตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของในธุรกิจโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุข้ันตอนการปฏิบัติงานในงานสวนหนาโรงแรม 
2. ระบุอุปกรณเครื่องใชตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. เขียนแบบฟอรมตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
4. วิเคราะหงานในงานสวนหนาโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญในงานสวนหนาโรงแรม  โครงสรางและลักษณะ
ของงานสวนหนาโรงแรม  การสํารองหองพกั  การรับโทรศัพท  ฯลฯ  หนาท่ี  ความรับผิดชอบ คุณสมบัติและ
จรรยาบรรณของพนักงานบรกิารสวนหนาโรงแรม อุปกรณ เครื่องมือเครือ่งใชในการปฏิบัติงาน  เอกสารและ
แบบฟอรมตาง ๆ  ในงานสวนหนาโรงแรม  การวางแผนการจัดบุคลากร  การฝกอบรมพนักงาน  การควบคุม
และประสานงาน  การใชเทคโนโลยีและการจดัทํารายงานสถิติการใชหองพัก  ปญหาและการแกปญหาในงาน
สวนหนา 
 
3701 – 2004 การจัดการงานแมบานโรงแรม           3  (4) 
  (Housekeeping  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในงานแมบาน  เอกสารเครื่องมือและอปุกรณในงานแมบาน 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานดานแมบานโรงแรม 
3. มีทัศนคติท่ีดีตองานแมบานโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกโครงสราง  หนาท่ีและความรับผิดชอบของงานแมบานโรงแรม 
2. ปฏิบัติงานทําความสะอาดหองพัก 
3. ปฏิบัติงานทําความสะอาดบริเวณสาธารณะ  (Public  Area) 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานแมบานโรงแรม การกําหนดตําแหนงหนาท่ีความรับผิดชอบของ
พนักงานในแผนก  การวางแผน  การจัดหาบุคลากร  การควบคุมและการประสานงานกับฝายตางๆ การจัดเก็บ
ขอมูล  และการจัดเอกสารเกี่ยวกับงานแมบาน  การจัดการหองพัก  การทําความสะอาดหองพัก  การทําเตียง  
การจัดเครื่องใชประจําหองพัก  และมินิมาร  การรายงานสภาพของหองพกั  การตรวจสอบความสะอาด  และ
ความเปนระเบียบเรียบรอยของหองพัก  การควบคุมการเบิกจาย  และความเปนระเบียบเรียบรอยของหองพัก  
การควบคุมการเบิกจายของใชประจําวัน  การทําความสะอาดบริเวณสาธารณะ  งาน  Lost  &  Found 
 
3701 – 2005 การบริการอาหารและเครื่องดืม่           3  (4) 
  (Food  and  Beverages  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2. มีความเขาใจหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานบริการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบตาง ๆ 
2. เตรียมอุปกรณเครื่องมือเครือ่งใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3. จัดโตะอาหารแบบตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการ  ประเภทและรูปแบบของการใหบริการอาหารและ
เครื่องดื่มในโรงแรม  เตรียมอปุกรณ  เครื่องมือเครื่องใชในการบริการ  การจัดโตะอาหาร    ตาง ๆ ข้ันตอนการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  มารยาทและจรรยาบรรณของพนักงานบริการ  ฝกปฏิบัติการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
 
3701 – 2006 ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  1          3  (4) 
  (Hotel  Kitchen  and  Cooking  1) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารขั้นพื้นฐาน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรมขั้นพื้นฐาน 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ  หนาท่ีความรับผิดชอบ  จรรยาบรรณ  อุปกรณ
งานครัว  ความปลอดภัย  การเลือกซื้อ  การจดัเตรียมวัตถุดิบ  วิธีการและขั้นตอนการประกอบอาหารครัวรอน– 
เย็น  ข้ันพื้นฐาน  อาหารตะวันตก  เบเกอรี่  วิเคราะหการสูญเสีย  (Wastage)  ในการประกอบอาหารและการ
กําหนดราคาขาย 
 
3701 – 2007 การขายและการตลาดโรงแรม           3  (3) 
  (Sales  &  Marketing  in  Hotel) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจงานการขายและการตลาด  และโครงสรางการบริหารงาน 
2. มีความรูและเขาใจลักษณะของตลาดธุรกิจโรงแรม 
3. วิเคราะหตลาดเปาหมายและพฤติกรรมลูกคา 
4. มีทักษะในงานการขายและการตลาดของโรงแรม 
5. ตระหนักถึงหนาท่ี  มารยาทและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการเกี่ยวกับงานการขายการตลาดของโรงแรม 
2. วิเคราะหตลาดเปาหมายและพฤติกรรมลูกคาของโรงแรม 
3. จัดทําแผนการตลาด และพัฒนาแผนการตลาดเพื่อรักษาระดบักําไร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานการขายและการตลาด  ลักษณะตลาดธุรกิจโรงแรม  การวิเคราะหตลาด
เปาหมาย  โครงสรางและลักษณะงานการขายและการตลาด  การเสริมสรางความเปนนักขาย  มารยาทและ
จรรยาบรรณ  การประสานงานขายกับบริษัทตัวแทนนําเที่ยว การขายโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม  กลยุทธการ
สงเสริมการตลาด  การจัดทําแผนการตลาดและการพัฒนาแผนการตลาดเพื่อรักษาระดับกําไร 
 
3701 – 2008 สุขอนามัยในการบริการ            2  (2) 
  (Hygiene  in  Service) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ทราบความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ 
2. สามารถรักษาความสะอาดในเรื่องอนามัยสวนบุคคล 
3. สามารถปองกนัการติดเชื้อโรคบางชนิด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ 
2. ปฏิบัติตามวิธีการรักษาความสะอาดสวนตัว 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ  วิธกีารรักษาความสะอาดใน
เรื่องสวนตัวของพนักงานบริการ  การรักษาความสะอาดเสนผม  ฟน  เล็บ  ผิวหนัง     การปองกันกลิ่นปาก 
การรักษาความสะอาดของเครื่องแตงกาย การปองกันเชื้อโรคติดตอ           บางชนิด 
 
3701 – 2009 ระบบการจัดการขอมูล            3  (4) 
  (Data  Management  System) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ใชเทคโนโลยีสมัยใหม  การใชโปรแกรมสําหรับงานสํานักงาน  การใชอินเตอรเน็ต  และ
ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส 

2. สามารถใชคอมพิวเตอรเพือ่จัดทําเอกสาร  ตารางทําการและนําเสนอผลงาน  สืบคนขอมูล โดย
ใชอินเทอรเน็ต  และรับสงไปรษณียอิเล็กทรอนิกส 

3. มีทักษะในการปฏิบัติงานสํานักงานโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม 
4. มีกิจนิสัยและสงเสริมคุณธรรม  จริยธรรม  คานิยมท่ีดีในการใชคอมพิวเตอร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการจัดการขอมูล 
2. ปฏิบัติงานสํานักงานโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอรกับสํานักงานสมัยใหม  ระบบปฏิบัติการ  โปรแกรมประมวลผล
คํา  โปรแกรมตารางทําการ  และโปรแกรมการนําเสนอผลงาน  การใชอินเทอรเน็ต สืบคนขอมูล  การรับ – สง
ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส  การใชเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวกับงานสํานักงาน       ในการรับ – สงขอมูล 
 
3701 – 2010 การจัดการผลกาํไร            3  (3) 
  (Yield  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจถึงความหมายประโยชนของ  Yield  Management 
2. มีความรูและเขาใจถึงการบริหารจัดการผลกําไร   
3. สามารถวิเคราะหทางเลือกของธุรกิจในการบรหิารจัดการผลกาํไร 
4. สามารถเปรียบเทียบ  Standard  Yield  กับ  Actual  Yield  ท่ีเกิดข้ึนจริงในธุรกิจ 
5. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการจัดการผลกําไร 
2. แสดงรายไดท่ีเกี่ยวของกับการบริหารจัดการผลกําไร 
3. วิเคราะหทางเลือกของธุรกจิในการจัดการผลกําไร  เพื่อรักษาระดับผลกําไร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  และประโยชนของการจัดการผลกําไร  การกําหนด
รายไดท่ีเกี่ยวของกับการบริหารจัดการผลกําไร  การกําหนด  Standard  Yield  เพื่อเปรียบเทียบกับ  Yield  ท่ี
เกิดข้ึนจริงในธุรกิจ  (Actual  Yield)  การวิเคราะหทางเลือกของธุรกิจและการพัฒนากลยุทธการขายเพื่อรักษา
ระดับกําไร 
 
3701 – 2011 กฎหมายธุรกิจโรงแรม            2  (2) 
  (Hotel  Business  Law) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับพระราชบัญญัติโรงแรม 
2. มีความรูเกี่ยวกบัประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน 
3. มีความรูเกี่ยวกบักฎหมาย กฎกระทรวง ประกาศกระทรวงที่เกี่ยวของกับการคุมครองแรงงาน 
4. มีความรูแลเขาใจพระราชบัญญัติ และกฎหมายอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน 
2. ระบุข้ันตอนของระเบียบพิธีการตรวจคนเขาเมือง 
3. อธิบายพระราชบัญญัติโรงแรมและกฎหมายอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับพระราชบัญญัติโรงแรม  ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน  
กฎหมายคุมครองแรงงานและกฎกระทรวง  หรือประกาศกระทรวงที่เกี่ยวของกับ การคุมครองแรงงาน  
กฎหมายแรงงานสัมพันธ  กฎหมายประกันสังคม  ระเบียบพิธีการตรวจคนเขาเมือง  พระราชบัญญัติ
สิ่งแวดลอม  และกฎหมายอื่น ๆ  ท่ีเกี่ยวของ 
 
3701 – 2012 สัมมนาเชิงปฏบัิติการวิชาชีพ           3  (5) 
  (Vocational  Workshop) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในงานโรงแรม 
2. จัดดําเนินการสัมมนาไดอยางถกูตองเหมาะสม 
3. นําประสบการณมาประยุกตกับงานโรงแรม 



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2546 ปวส. 2546 

~ 26 ~

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุวิธีการจัดสัมมนาในรูปแบบตาง ๆ 
2. ปฏิบัติการเขียนโครงการตามที่กําหนดขึ้น 
3. ปฏิบัติการจัดสัมมนาตามขั้นตอนของรูปแบบตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดสัมมนา การเตรียมเครื่องมือเครื่องใชสิ่งอํานวยความสะดวก ข้ันตอนในการ
สัมมนา หนาท่ี ความรับผิดชอบและการประสานงานของผูดําเนินการประชุม  สัมมนา  การจัดนิทรรศการ  
การปฏิบัติการตามโครงการที่กําหนดขึ้นรวมกันระหวางผูเรยีนและผูสอน โดยขอความรวมมือกับฝายงานตาง 
ๆ ของโรงแรม โครงการอภิปรายและการฝกปฏิบัติงานนอกสถานที่  โครงการสัมมนาผลการศึกษากรณี
ตัวอยาง  โครงการบรรยายพิเศษจากวิทยากรอื่น ๆ  ปญหาและแนวทางแกไข 
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สาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 
 
3701 – 2101 โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงานสวนหนาโรงแรม         3  (4) 
  (Computer  Packages  for  Hotel  Front) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจถึงลักษณะของโปรแกรมสําเร็จรูป 
2. สามารถนําโปรแกรมสําเร็จรูปไปใชในงานตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. มีความเขาใจถึงการทํางานของโปรแกรมสําเร็จรูป ในงานตอนรับและงานสํารอง  หองพกั 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานสวนหนาโรงแรม 
2. อภิปรายการทํางานของโปรแกรมสําเร็จรูป 
3. วเิคราะหงานสวนหนาโรงแรม  เพื่อการใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญ และลักษณะของโปรแกรมสําเร็จรูป  การเลือกใชโปรแกรม
สําเร็จรูปเหมาะสมกับงาน  วิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานตอนรับ  และงานสํารองหองพัก  การรายงาน
ผลการปฏิบัติงาน และสถิติการเขาพักโดยใชโปรแกรมสําเรจ็รูป  ฝกการใชโปรแกรมสําเรจ็รูป 
 
3701 – 2102 เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานสวนหนาโรงแรม         3  (4) 
  (Information  Technology  for  Front) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการใชเทคโนโลยีดานหองพัก  การรบัจอง  การตอนรับ  การรับคําสั่ง  และ
ออกใบเสร็จรับเงิน 

2. สามารถติดตอประสานงานกับบริษัทนําเที่ยว 
3. สามารถสรุปยอดขาย  รวมรวบขอมูลสถิติตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงานสวนหนาโรงแรม 
2. ระบุงานที่ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
3. วิเคราะหงานสําหรับเทคโนโลยีสารสนเทศ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคโนโลยีท่ีใชในการดําเนินงานการจัดการหองพกั  การรับจอง  การ
ตอนรับ  การรบัคําสั่ง  การประสานงานกับบริษัทนําเที่ยว  การสงขาวสารและขอมูลตาง ๆ  การออก
ใบเสร็จรับเงิน  การสรุปยอดขาย  การรวบรวมขอมูลและสถิติตาง ๆ 
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3701 – 2103 การใชสื่อเพ่ือการประชาสัมพันธโรงแรม          3  (4) 
  (Information  Technology  for  Front  of  Fife) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเรื่องรปูแบบของสื่อแตละประเภท 
2. มีความรูเรื่องวธิีการใชสื่อเพื่อการประชาสัมพันธ 
3. มีความรูถึงวิธีการผลิตสื่อประเภทตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุสื่อเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
2. บอกวิธีการใชสื่อประเภทตาง ๆ เพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
3. วิเคราะหงานบริการเพื่อการใชสื่อในการประชาสัมพันธโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของสื่อการประชาสัมพันธ รูปแบบและวิธีการใช
สื่อประเภทตาง ๆ  ใหเหมาะสมกับลักษณะของขาวสาร  และกลุมเปาหมายสื่อประเภทวิทยุ  โทรทัศน  
หนังสือพิมพ  ภาพยนตร  ภาพนิ่ง  สื่อสิ่งพิมพตาง ๆ  การทํากราฟกอารต  การวิเคราะหและประเมินผลการใช
สื่อเพื่อการประชาสัมพันธ  ฝกการใชเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
 
3701 – 2104 ศูนยบริการทางธุรกิจ            3  (4) 
  (Business  Service  Center) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัลักษณะของศูนยบริการทางธุรกิจ  การดําเนินงานของศูนยบริการทางธุรกิจ 
2. มีความรูถึงวิธีการใหบริการเกี่ยวกับเอกสาร และการติดตอทางธุรกิจ หนาท่ีความ     รับผิดชอบ

ของพนักงานในศูนยบริการทางธุรกิจ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. อภิปรายงานบรกิารของศูนยบริการทางธุรกิจ 
2. ระบุงานของศูนยบริการทางธุรกิจ 
3. บอกวิธีการบรกิารของศูนยบริการทางธุรกิจ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของศูนยบริการทางธุรกิจ  อุปกรณเครื่องใชตาง ๆ ในการบริการ
เกี่ยวกับเอกสารและการติดตอสื่อสารทางธุรกจิ  การใหบริการ  Internet  โทรสาร การดําเนนิงานใน
ศูนยบริการทางธุรกิจ  หนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานประจําศูนยบริการทางธุรกิจ และการแกปญหาที่
อาจเกิดข้ึนในระหวางการใหบริการ 
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3701 – 2105 เอกสารและการทํารายงานในงานสวนหนา          2  (3) 
  (Reporting  in  Front  Offices) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจถึงเอกสารแบบฟอรมงานตาง ๆ ภายในงานบริการสวนหนา      โรงแรม 
2. มีทักษะในการใชเอกสารแบบฟอรมตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. จัดทํารายงานชนิดตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
4. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชเอกสารแบบฟอรมงานตาง ๆ  ภายในงานบริการสวนหนาโรงแรม 
2. ปฏิบัติการเขียนรายงานแตละชนิดในงานบริการสวนหนาโรงแรม 
3. บอกวิธีการใชเอกสารเพื่อการติดตอประสานงานของงานบริการสวนหนาโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเอกสารแบบฟอรมท่ีใชงานยอยตาง ๆ ในงานบริการสวนหนาโรงแรมทั้ง
งานรับจองหองพัก  งานตอนรับและลงทะเบียน  งานรับโทรศัพท  งานบริการบริเวณหองโถง  งานการเงิน
สวนหนา  เอกสารที่ใชในการประสานงานของงานบริการสวนหนา  และการเขียนรายงานประจําวัน 
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สาขางานแมบานโรงแรม 
 
3701 – 2201 การจัดเตรียมหองพัก            3  (4) 
  (Making  up  the  room) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจชนิดของหองพักและเตียง 
2. มีความเขาใจสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ  ในโรงแรม 
3. มีทักษะในการปูเตียงและเปดเตียง 
4. มีทักษะในการทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 
5. มีความเขาใจเครื่องประดับตกแตงในหองและมินิบาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดของหองพักและเตียง 
2. บอกสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ  ในหองพักและโรงแรม 
3. ปฏิบัติปูเตียงและเปดเตียง 
4. ปฏิบัติทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของหองพักและเตียง อุปกรณเครื่องใชของแขก เครื่องใช เครื่องประดับ
ตกแตงในหองพัก  มินิบาร  สิ่งอํานวยความสะดวกเกง ๆ ในโรงแรม  อุปกรณ  เครื่องมือ เครื่องใชและเครื่อง
ทุนแรงในการทําความสะอาด  การปูเตียง  การเปดเตียง  การทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 
 
3701 – 2202 งานหองผาและการซักรีด            3  (4) 
  (Linen  and  Laundry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในงานหองผา  หองซักรีด 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานในหองผา  หองซักรดี 
3. มีทัศนคติท่ีดีตองานผาและซักรีด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานหองผาและซักรีด 
2. ปฏิบัติงานหองผา 
3. ปฏิบัติงานหองซักรีด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการกําหนดตําแหนงหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงาน ข้ันตอนการทํางาน
ในหองผา  และหองซีกรีด  การตรวจสอบคุณภาพงาน  การจัดทําบัญชีเบิกจายผาและทรัพยสินคงเหลือ  การใช
และการบํารุงรักษาเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณ 
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3701 – 2204 การจัดการวัสดอุุปกรณในงานแมบาน          3  (4) 
  (Management  of  Inventory  &  Equipment) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัชนิดและประเภทของอุปกรณในการทําความสะอาด 
2. มีความรูเกี่ยวกบัวิธีการใชวัสดุอุปกรณตาง ๆ 
3. รูจักเลอืกใชและบํารุงรักษาวัสดุอุปกรณตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดและประเภทของวัสดอุุปกรณ  การทําความสะอาดในงานแมบาน 
2. บอกวิธีการใชวสัดุอุปกรณตาง ๆ ใหเหมาะสมกับงานทําความสะอาด 
3. เขียนเอกสารรายงานการเบิก – จาย และตรวจนับวัสดุอุปกรณตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของวัสดอุุปกรณในการทําความสะอาดของงานแมบาน  
วิธีการใชวัสดุอปุกรณ  น้ํายาทําความสะอาด  เคมีภัณฑชนิดตาง ๆ  ในการทําความสะอาด   การดูแลรักษา
วัสด–ุ อุปกรณตาง ๆ  การจัดเก็บวัสดุ – อุปกรณ  ลักษณะของหองเก็บ วัสดุ – อุปกรณ และการจัดทําเอกสาร
ตาง ๆ  เกี่ยวกับการเบิกจาย  การตรวจนับยอดคงเหลือ 
 
3701 – 2205 เอกสารและการทํารายงานในงานแมบาน          2  (3) 
  (Document  and  Reporting  in  Housekeeping) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเอกสารตาง ๆ ในงานแมบาน 
2. ปฏิบัติการทําเอกสารและรายงาน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ปฏิบัติงานดานเอกสารและรายงานตามขั้นตอน 
2. บอกประโยชนของเอกสารและรายงานแตละชนิด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทํารายงานชนิดตาง ๆ  ของแผนกแมบาน  เชน  การทํารายงานสภาพหอง  
การทํารายงานของหายและพบของ  (Lost & Found)  การทํารายงานแจงซอม  การทําใบรายการยืมของ  การ
เบิกของ  เอกสารการสงผาซักรีด  การเช็คมินิบาร  ประโยชนของการทํารายงานแตละชนิด 
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3701 – 2206 ความปลอดภัยและการปฐมพยาบาล           2  (3) 
  (Security  &  First  Aids) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการรักษาความปลอดภัยและการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
2. สามารถรักษาความปลอดภัยและใหการปฐมพยาบาลเบื้องตน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใหการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
2. ปฏิบัติการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
3. ใชเครื่องมือและอุปกรณในการปฐมพยาบาล 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของการปองกันอุบัติภัยและการใหความปลอดภัยจากภัยใน
รูปแบบตาง ๆ  ขอควรปฏิบัติเมื่อเกิดอุบัติเหตุและการถูกโจรกรรมขณะเดินทาง  การใชเครื่องมือและอุปกรณ
ตาง ๆ  เพื่อชวยเหลือเมือ่เกิดอบัุติเหตุ  การปฐมพยาบาลเบื้องตน   การใชชูชีพ  แพยาง  อุปกรณอื่น ๆ  ท่ีใชใน
การรักษาความปลอดภัย  หนวยงานที่เกี่ยวกับการใหความปลอดภยัและชวยเหลือนักทองเที่ยว  ฝกการปองกัน
อุบัติภัย  การใหความปลอดภยั และการปฐมพยาบาล 
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สาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
3701 – 2301 การจัดการภัตตาคาร            3  (4) 
  (Restaurant  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับภัตตาคารในรูปแบบตาง ๆ 
2. เขาใจหลักการจัดการ  การบริหารบุคคล  การจัดการขาย  ศิลปะการบริการในภัตตาคาร 
3. สามารถจัดเตรยีมโตะอาหารและบํารุงดูแลรักษาอุปกรณ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของภัตตาคาร 
2. ใหบริการในภัตตาคารตามขั้นตอนการบริการ 
3. จัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและบทบาทของภัตตาคารในรูปแบบตาง ๆ  หลักในการจัดการ
ธุรกิจภัตตาคาร  การศึกษาความเปนไปไดในการจัดตั้งภัตตาคาร  การออกแบบภัตตาคารและขอคํานึงตาง ๆ 
เกี่ยวกับความปลอดภยั  การทําสัญญาตาง ๆ  กฎหมายที่เกี่ยวของกับการเปดและการดําเนินกิจการภัตตาคาร  
โครงสรางการจัดองคกรของภัตตาคาร  ครัวประเภทตางๆ  หองเตรยีมอาหารแบบตาง ๆ  กฎระเบียบขอบังคับ
และขอปฏิบัติสําหรับพนักงานภัตตาคาร การสงเสริมการขาย  ศิลปะการใหบริการแกแขกผูมาใชบริการ  การ
จัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด (Side Board)  ฝกปฏิบัติการสงเสริมการขาย  การโฆษณา  การใหบริการ  
การจัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด 
 
3701 – 2302 การจัดเลีย้ง             3  (4) 
  (Bennett  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะเกี่ยวกับการจัดเลี้ยง 
2. เขาใจแนวทางในการดําเนินการจัดเลี้ยง 
3. สามารถวางแผนจัดรายการอาหารและควบคุมตนทุนอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของการจัดเลี้ยง 
2. จัดรายการอาหารและคิดตนทุนอาหาร 
3. ดําเนินการจัดเลี้ยงตามขั้นตอน  และประเภทของการจัดเลีย้ง 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบธุรกิจจัดเลี้ยง  การเตรียมบุคลากร  วิธีการเทคนิคในการจัดเลี้ยง  การ
ใหบริการ  การเตรียมการประสานงานกับฝายตาง ๆ  รูปแบบการจัดงานเลี้ยง  ประเพณีวัฒนธรรม  การ
วางแผนจัดทํารายการอาหาร  การบริการอาหาร  ศิลปะการขาย  การจัดสถานที่  ศึกษาปญหาและแกปญหาการ
จัดเลี้ยง  ฝกปฏิบัติการจัดโตะ  การเตรียมอุปกรณสําหรับจัดเลี้ยง  การกําหนดราคาขาย 
 
3701 – 2303 การผสมเครื่องดื่ม            3  (4) 
  (Drink  Mixing) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัองคกรแผนกเครื่องดื่ม 
2. มีความรูความเขาใจประเภทของเครื่องดื่มและการจัดการงานเครื่องดื่ม 
3. ปฏิบัติผสมเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของเครื่องดื่ม 
2. จัดเคานเตอรเครื่องดื่ม 
3. ผสมเครื่องดื่ม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจดัองคกรของแผนกเครื่องดื่ม  หนาท่ีและความรับผิดชอบของแผนก
บริการเครื่องดืม่  ตําแหนงตาง ๆ  ของพนักงาน  คุณสมบัติหนาท่ี  กฎระเบียบ  มารยาทจรรยาบรรณของ
พนักงาน  ประเภทของบาร  ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม  ประเภทของเครื่องดื่มแตละชนิด  การจัดเตรียมบริเวณ
สถานที่  การควบคุมเครื่องดื่ม  การคิดตนทุนกําไร  การเตรียมเครื่องดื่ม  อุปกรณ  การเตรียมสวนผสม  และสิ่ง
ตกแตงเครื่องดื่ม  การจัดเคานเตอรเครื่องดื่ม  ผสมเครื่องดื่มมาตรฐาน  และคิดสูตรผสมเครื่องดื่ม  การเสริฟ
เครื่องดื่ม  รายงานการขาย  ความรูเรื่องไวน 
 
3701 – 2304 บารและเครื่องดื่ม            3  (4) 
  (Bar  and  Beverage) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. เขาใจคุณสมบัติ  ลักษณะบทบาทและหนาท่ีของบารเทนเดอร 
2. สามารถจําแนกประเภทของบารและเครื่องดื่ม 
3. สามารถจัดบารและเครื่องดื่ม 
4. สามารถคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
5. จัดเก็บ  รักษา  อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชแตละประเภท 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 35 ~

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของเครื่องดื่ม 
2. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายเครื่องดืม่ 
3. ผสมเครื่องดื่มและตกแตงเครื่องดื่มผสมแตละชนิด 
4. จัดเก็บ  และบํารุงรักษาอุปกรณเครื่องมือเครือ่งใช 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานในแผนกเครื่องดื่ม  โครงสรางหนาท่ี  และความรับผิดชอบ  คุณสมบัติ  
กฎระเบียบ  จรรยาบรรณของพนักงาน  ความรูเกี่ยวกับเครือ่งดื่ม  ตนกําเนิดประเภทการจําแนกเครื่องดื่ม  การ
วางแผนจัดบาร  การผสมเครื่องดื่มมาตรฐานและตกแตง  การควบคุม  การคิดตนทุน  กําไร  และการรายงาน 
 
3701 – 2305 ความรูเร่ืองไวน             2  (3) 
  (Introduction  to  Wine) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจประวัติของไวน  การปลูกและเก็บเกี่ยวองุนได 
2. มีความรูและเขาใจกรรมวิธีการผลิตไวน 
3. มีความรูและเขาใจประเภทของไวน 
4. มีความรูและเขาเขตการผลิตไวน  ในประเทศตาง ๆ 
5. มีความรูและเขาใจฉลากไวน 
6. มีความรูและเขาใจการใชไวน  การเสริฟไวน  และการเก็บรักษาไวน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกกรรมวิธีการผลิตไวน 
2. จําแนกประเภทของไวน 
3. อานฉลากไวน  แนะนําชนิดและประเภทของไวน 
4. เสริฟไวน  และเก็บรักษาไวน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติของไวน  การปลูกและการเก็บเกี่ยวองุน  กรรมวิธีการผลิตไวน  
ประเภทของไวน  เขตไวนในประเทศฝรั่งเศส  เขตไวนในประเทศเยอรมัน  เขตไวนในประเทศฮิตาลี  เขตไวน
ในประเทศอื่นๆ ฉลากไวน  การดื่มไวนกับการรับประทานอาหารตาง ๆ  การเสริฟไวน  การเก็บรักษาไวน 
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3701 – 2306 การจัดดอกไมและการแกะสลัก           3  (4) 
  (Flower  and  Carving) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการออกแบบและจัดดอกไม 
2. มีความรูและทักษะในการแกะสลักผัก – ผลไม 
3. มีความเขาใจและแยกประเภทของการจัดดอกไมและการแกะสลัก 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบและจัดดอกไม 
2. แกะสลักผัก – ผลไมและตกแตงเชิงธุรกิจ 
3. วิธีการเก็บรักษาดอกไม  การเลือกซื้อวัตถุดิบในการจัดดอกไมและการแกะสลัก 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลอืกวัสดุ – อุปกรณสําหรับการจัดดอกไม  ออกแบบจัดดอกไมใน
โอกาสตาง ๆ  เทคนิคการรักษาดอกไม  การควบคุมตนทุนการผลิต  การเลือกผัก – ผลไมสาํหรับแกะสลัก  
แกะสลักผัก – ผลไม  การจัดตกแตงหัวจาน  และจัดตกแตงเชิงธุรกิจในโอกาสตาง ๆ 
 
3701 – 2307 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม          3  (3) 
  (Food  and  Beverage  Cost  Control) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในหลักการวางแผน 
2. สามารถควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. คํานวณราคาขาย  ราคาทุน  อาหารและเครื่องดื่ม 
2. ลงแบบฟอรม  ข้ันตอนการคํานวณตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการวางแผนควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  การคํานวณเพื่อกําหนด
ราคาขายและวิธีการ  ลงแบบฟอรมเพือ่คํานวณตนทุนที่แทจริง 
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สาขางานครัวโรงแรม 
 
3701 – 2401 สุขอนามัยและโภชนาการ            3  (3) 
  (Hygiene  and  Nutrition) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยและโภชนาการ 
2. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับความสําคัญของสุขาภิบาลอาหารและการถนอมอาหารอยางถกูวิธ ี

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความสําคัญของสุขอนามัย  โภชนาการ  สุขาภิบาลอาหาร 
2. ถนอมอาหารถกูตองตามกรรมวิธ ี

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับอนามัยการรักษาความสะอาดที่ถูกวิธี  ท้ังอนามัยสวนตัวและสวนรวมภายในองคกร  
การรักษาคุณคาของอาหารตามหลักโภชนาการ  สาเหตุท่ีทําใหเนาเสีย เชื้อจุลินทรียทําใหอาหารเปนพิษ  การ
ถนอมอาหารอยางถูกวิธี  รูจักการถนอมอาหารอยางถูกวิธี  การรักษาความสะอาดอุปกรณ  เครื่องมือ  เครื่องใช
ในครัว  หองอาหาร  การรักษาอนามัยสวนบุคคลของผูท่ีทํางานเกี่ยวของกับอาหาร 
 
3701 – 2402 การจัดครัวและอุปกรณ            3  (4) 
  (Kitchen  and  Equipment  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจโครงสราง  รูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. มีความรูเกี่ยวกบัอุปกรณและเลือกใชไดอยางเหมาะสม 
3. รูจักการบํารุงรกัษาและความปลอดภัยในการใชอุปกรณ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกโครงสรางและรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. เลือกใชอุปกรณและบํารุงรักษา 
3. จัดวางแผนผังครัวประเภทตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสรางและระบบบริหารภายในครัว  ความสัมพันธระหวางแผนกครัวกับ
แผนกอื่น ๆ ในโรงแรม  รูปแบบของการจัดครัวประเภทตาง ๆ  การออกแบบครัว  อุปกรณตาง ๆ  ท่ีใชในครัว  
การจัดวางอุปกรณ  การบํารุงรักษาอุปกรณในครัว  ความปลอดภัยในครัว  ฝกปฏิบัติการวางอุปกรณ  และการ
บํารุงรักษาอุปกรณ   
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3701 – 2403 การจัดซ้ือและการรักษาอาหาร           3  (3) 
  (Food  Purchase  and  Storage) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจหลักการและวิธีการในการจัดซื้อและรักษาอาหาร 
2. รูจักระบบการเบิกจายวัตถุดิบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการจัดซื้อและรักษาอาหาร 
2. บอกระบบการเบิกจายวัตถุดิบ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแหลงการจัดซื้อ  การกําหนดมาตรฐานและขนาด  เกณฑการคัดเลือก  การ
จัดซื้อ  การตรวจสอบคุณภาพและราคาไดเหมาะสม  การเก็บรักษาอาหารสดและอาหารแหง  ใหมีคุณคา
เชนเดิม  การเบิกจาย  การจัดซื้อเพิ่มเติมเพื่อใหคงปริมาณเดิมอยูเสมอ ฝกปฏิบัติการจัดซื้อและการรักษาอาหาร 
 
3701 – 2404 การวางแผนการจัดรายการอาหาร           3  (3) 
  (Menu  Planning  and  Setting) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจและมีทักษะในการกําหนดและออกแบบรายการอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกบักระบวนการควบคุมคุณภาพ  ปริมาณ  ตนทุน  การเก็บรักษาอาหารและวัสดุอื่น 

ๆ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. กําหนดและออกแบบรายการอาหาร 
2. บอกกระบวนการควบคุมคุณภาพ  ปริมาณ  ตนทุน  การเก็บรักษาอาหารและวัสดุอื่น 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของเมนู  เมนูอาหารชนิดตาง ๆ  การวางแผนจัดเมนูสําหรับ
อาหารมื้อตาง ๆ  ประจําวันในภัตตาคารและในโรงแรม  เมนูในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ  การเปลี่ยนแปลงเมนู
ตามฤดูกาล  ตนทุนการผลิตกับราคาอาหารที่กําหนด  การควบคุมมาตรฐานของอาหาร ท้ังในดานคุณภาพและ
ปริมาณ การควบคุมการใชผลิตภัณฑอาหารในครัว การควบคุมตนทุนในดานการจัดซื้อ  การรับของและเก็บ
รักษาวัสดุอื่น ๆ  ฝกการวางแผนการจัดรายการอาหาร  การควบคุมตนทุนการจัดซื้อ  การรับของและการเก็บ
รักษาวัสดุอื่น ๆ 
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3701 – 2405 การประกอบอาหารตะวันตก 1           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  1) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัการเตรียมและทําอาหารตะวันตกเบื้องตน 
2. มีความรูและเขาใจวิธีการและขบวนการในการประกอบอาหาร 
3. ฝกปฏิบัติการทําน้ําสตอก  และซอสประเภทตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  กระบวนการประกอบอาหารตะวันตก 
2. ปรุงน้ําสตอกและซอสประเภทตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารตะวันตก  วิธีการใชและการดูแลรักษามีดและอุปกรณในการประกอบ
อาหาร  ข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ  ศิลปะในการตกแตงอาหาร  วิธีการและขบวนการในการประกอบ
อาหาร  เครื่องปรุง  เครื่องเทศ  สมุนไพร  และสวนประกอบที่ใชในการประกอบอาหาร  คําศัพทเฉพาะที่ใชใน
การประกอบอาหาร  วิธีการทําอาหารแตละชนิด  โดยใช  Standard  Recipes  เปนแนวทางในการทําน้ําสตอก
และซอสประเภทตาง ๆ  ฝกปฏิบัติการใชการ   ดูแลอุปกรณ  และการประกอบอาหารตะวนัตก 
 
3701 – 2406 การประกอบอาหารตะวันตก  2           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  2) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและประกอบอาหารตะวันตกประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว 
2. ฝกประกอบอาหารประเภท ซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  กระบวนการประกอบอาหารตะวันตก ประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผกั  มัน

ฝรั่ง  ขาว 
2. ปฏิบัติการปรุงอาหาร ประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว  ตามสูตรมาตรฐาน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารประเภท ออเดิฟ  (Hors D’ Oeuvres) แซนวิช  
(Sandwiches)  วิธีทําและแบงแยกประเภทของซุป (Soups) อาหารประเภทไข  (Eggs)  อาหารประเภทผักตาง ๆ 
(Vegetables)  มันฝรั่ง  (Potatoes)  ขาวและผลิตภัณฑจากขาวประเภทตาง ๆ  วิธีการทําอาหารแตละชนิด โดย
ใชตํารับมาตรฐานเปนแนวทาง 
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3701 – 2407 การประกอบอาหารตะวันตก  3           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  3) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและประกอบอาหาร  Main  Dishes  จากเนื้อสัตวประเภทตาง ๆ   
2. มีความรูและประกอบอาหารประเภทขนมหวาน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  ขบวนการประกอบอาหารประเภท  Main  Dishes  และขนมหวาน 
2. ประกอบอาหารประเภท  Main  Dishes  และขนมหวาน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหาร  Main  Dishes  จากเนื้อปลา  (Fish)  หอย  (Shellfish)  
แกะ  (Lamb  and  Meetton)  เนื้อววั  (Beef)  เนื้อลูกววั  (Veal)  เนื้อหมู  (Pork) สัตวปก  (Poultry  and  Game)  
ขนมหวาน  รอน เย็น  (Hot  and  Cold  Sweets  and  Desserts)  และการทําอาหารประจําชาติของประเภทตาง 
ๆ  ตามตํารับมาตรฐาน 
 
3701 – 2408 ครัวและประกอบอาหารโรงแรม  2          3  (4) 
  (Hotel  Kitchen  and  Cooking  2) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับวิธีการสั่งซื้อ  จัดเก็บ  วัตถุดิบ  อุปกรณ   
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและเอเชีย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการสั่งซื้อ  จัดเก็บ  วัตถุดิบ  อุปกรณ 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและเอเชีย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสั่งซื้อวัตถุดิบ  การจัดเก็บและการเตรียม  วิธีการข้ันตอน  ประกอบ
อาหารไทย  และอาหารเอเชียท่ีนิยม  การนําเทคโนโลยีสมัยใหมมาประยุกตใช 
 
3701 – 2409 การประกอบอาหารเอเชีย            3  (4) 
  (Asia  Food  Cooking) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1.  มีความรูความเขาใจและทักษะในการประกอบอาหารเอเชียท่ีนิยม 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกลักษณะอาหารเอเชียท่ีนิยม 
2. เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ การประกอบอาหารเอเชีย 
3. ประกอบอาหารเอเชียท่ีนิยม 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภท  ลักษณะ  และความหมายของอาหารชนดิตาง ๆ  ในเอเชียท่ีนิยม  
ตํารับอาหาร  สวนผสม  วิธีการทํา  อุปกรณ  เทคนิคตาง ๆ  ในการประกอบอาหารเอเชีย  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2410 อาหารไทย             3  (4) 
  (Thai  Food) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประเภท  ลักษณะ  ความหมายของอาหารไทย 
2. ฝกปฏิบัติประกอบอาหารไทย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกประเภท  และความหมายของอาหารไทย 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 

คําอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภท  ลักษณะและความหมายของอาหารไทย  คาว  หวาน ท่ีนิยม  ตํารับ

อาหาร  สวนผสม  วิธีการทํา  อุปกรณเทคนิคตาง ๆ  ในการประกอบอาหารไทย  การจัดลงภาชนะ  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2411 อาหารเพื่อการเดินทาง            3  (4) 
  (Food  for  Traveling) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัความหมาย  ลักษณะ  การบรรจุและบริการอาหารเพื่อการเดินทาง 
2. ฝกปฏิบัติการ  เตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดรายการอาหารเพื่อการเดินทาง 
2. เตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ลักษณะ  การบรรจุ  การบริการอาหาร  เพื่อการเดินทาง  
ประเภทของการเดินทางลักษณะตาง ๆ  การจัดรายการอาหารและเครื่องดืม่ใหเหมาะสมกับลักษณะการ
เดินทาง  การจัดซื้อ  การเตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง  ฝกการจัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม  การ
จัดซื้อ  การเตรยีมและปรุงอาหารเพื่อการเดนิทาง 
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3701 – 2412 อาหารเพื่อสุขภาพ            3  (4) 
  (Food  for  Health) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับความสําคัญ  ประโยชนของอาหารเพื่อสุขภาพ 
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะอาหารเพื่อสุขภาพและคุณประโยชนท่ีได 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทของอาหาร  แหลงวัตถุดิบ  
การจัดซื้อ  และการเลือกซือ้  การเตรียม  การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  ปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ 
 
3701 – 2413 อาหารเพื่อการจัดเลีย้ง            3  (4) 
  (Banquet  Food) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการทําอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
2. สามารถทําตํารับอาหารมาตรฐานและดัดแปลงรายการอาหาร 
3. สามารถปฏิบัติการอาหารเพือ่การจัดเลี้ยง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกสวนผสมและปริมาณอาหารเพื่อการจดัเลี้ยง 
2. จัดทําตํารับอาหารมาตรฐาน 
3. ประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของอาหารใหเหมาะสมกับประเภทของการจัดเลี้ยง  การจัดรายการ
อาหาร  การทําตํารับอาหารมาตรฐาน  และดัดแปลงรายการอาหาร  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2414 เบเกอรี ่              3  (4) 
  (Bakery) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใช 
2. ฝกปฏิบัติการทําอาหารเบเกอรีป่ระเภทขนมปง  เคก  ฯลฯ  แตงหนาเคก 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 43 ~

มาตรฐานรายวิชา 
1. เลือกวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใช เหมาะสมกับการทําเบเกอรี่แตละประเภท 
2. ปฏิบัติการทําอาหารเบเกอรี ่

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูท่ัวไปเกี่ยวกับเบเกอรี่  ประเภทชนิดของเบเกอรี่  วัสดอุุปกรณ  
เครื่องมือเครือ่งใชในการทําเบเกอรี่     เทคนิคและวิธีการทําผลิตภัณฑแตละชนิด   ปฏิบัติการทําอาหาร เบเก
อรี่ประเภทขนมปง เคกชนิดตาง ๆ  พาย เพสตรี้ คุกกี้ โดนัท  ครัวซองส  ฯลฯ  และการแตงหนาเคก 
 
3701 – 2415 การจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ          3  (4) 
  (Food  Display  for  Special  Occasions) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการจัดแสดงอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ 
2. ฝกปฏิบัติบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ปฏิบัติการบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 
2. แนะนํารูปแบบการจัดแสดงอาหารในโอกาสตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักและเทคนิคของการจัดแสดงอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ  การ
เตรียมการจัดหาอุปกรณและเครื่องดื่ม  อํานวยความสะดวกอื่น ๆ  ลักษณะและรูปแบบของโตะท่ีจัดแสดง  
วิธีการติดผาของโตะ  การจัดเตรียมบริเวณสถานที่  โครงสราง  องคประกอบและรายการอาหาร  วิธีการทําและ
ควบคุมมาตรฐานเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดืม่  สุขอนามัยความปลอดภัยในการบริการและการจัดแสดงอาหาร
ในโอกาสพิเศษ  ปฏิบัติบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 
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สาขางานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
 
3701 – 2501 นันทนาการ             3  (4) 
  (Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ฝกปฏิบัติการจัดการเขาคายพักแรมและกิจกรรมนันทนาการแบบตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ปฏิบัติการจัดการเขาคายพักแรมและกิจกรรมนันทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจดักิจกรรมเคลือ่นไหวในรม  การจัดกิจกรรมอืน่ที่สงเสริมการ
พัฒนาการดานรางกายและจิตใจ  ความคิดสรางสรรค  อนุรักษธรรมชาติ  วัฒนธรรมและศิลปะ  การจัดการเขา
คายพักแรมแบบตาง ๆ ใหเปนประโยชนในชีวิตประจําวัน  มีคุณธรรม  จริยธรรม  วินยัและมีน้ําใจเปนนักกีฬา 
 
3701 – 2502 การจัดการสโมสร            3  (4) 
  (Club  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประเภทของอาคารและการวางแผนอาคาร 
2. ฝกการจัดการสโมสรในดานตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะ  ประเภท  และการวางแผนอาคาร 
2. ปฏิบัติงานจัดการสโมสรดานตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาคาร  การวางแผนอาคาร  การจัดการเรือ่งการรับสมาชิก  การ
บริหารสโมสรตาง ๆ  เชน  สนามกอลฟ  ไนทคลับ  การจัดสนาม  กิจกรรมหลักเพื่อการพักผอนหยอนใจ  การ
บริการสวนตาง ๆ  การแกปญหาที่เกิดข้ึน  การรักษาสิ่งแวดลอม  ฝกการจัดการสโมสรในดานตาง ๆ 
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3701 – 2503 การจัดสัมมนาและสันทนาการ           3  (4) 
  (Seminar  and  Recreation  Organization) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจโครงสราง  กระบวนการดําเนินการจัดการสัมมนา และสันทนาการ 
2. มีความรูและเขาใจการจัดสัมมนาและสันทนาการรูปแบบตาง ๆ 
3. มีทักษะเกี่ยวกับการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
4. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายโครงสราง  กระบวนการดําเนินการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
2. บอกรูปแบบการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
3. จัดสัมมนาและจัดกิจกรรมสันทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ลักษณะและความสําคัญของการสัมมนา  และ     สันทนาการ  
ประเภทและแนวคิดดานการจัดการ  การบริหาร  การวางแผน  การควบคุมการปฏิบัติงานตาง ๆ  ใหบรรลุ
เปาหมายและนโยบาย  ฝกทักษะเกี่ยวกับการสัมมนาและการสันทนาการ 
 
3701 – 2504 กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ           1  (2) 
  (Eurhythmies  and  Ballroom  Dancing) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
2. มีความรูและเขาใจประเภทของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
3. มีทักษะในกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
2. บอกประเภทของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
3. ปฏิบัติกิจกรรมเขาจังหวะ 
4. ปฏิบัติการลีลาศ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูและความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ  ประเภทของ
กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ  ระเบียบประเพณี วัฒนธรรมและมารยาทในการลีลาศและการเขารวม
กิจกรรม  การนาํกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศไปใชในการเสริมสรางสมรรถภาพทางกายและการเขาสังคม  
ฝกทักษะกิจกรรมเขาจังหวะและฝกทักษะการลีลาศ 
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3701 – 2505 การกีฬาเพ่ือการพักผอน            2  (3) 
  (Sports  for  Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัความหมาย  ประโยชนของการเลนกีฬา  การออกกําลงักาย 
2. ฝกดําเนินกิจกรรมกีฬาเพื่อการพักผอนใหสอดคลองกับเพศ  วัน  และสภาพรางกาย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกวัตถุประสงค  ประโยชนของการเลนกฬีา 
2. ดําเนินกิจกรรมกีฬาเพื่อการพักผอนไดเหมาะสมกับเพศ  วัย  และสภาพรางกาย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ขอบขาย  วัตถุประสงคและคุณประโยชนของการออกกําลังกาย
และการเลนกีฬาเพื่อการพักผอนในอุตสาหกรรมโรงแรมและทองเที่ยว  หลักการออกกําลงักายและการเลน
กีฬาเพื่อการพักผอน  รูปแบบของกิจกรรมใหสอดคลองกับเพศ  วัย  และสภาพรางกาย  ฝกวางแผนและดําเนิน
กิจกรรม  กีฬาเพื่อการพักผอนใหสอดคลองกบัเพศ  วัย  และสภาพรางกาย 
 
3701 – 2506 เทคนิคการเปนผูนํากิจกรรมนนัทนาการ          2  (3) 
  (Leadership  Techniques  for  Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจบทบาท หนาท่ีการเปนผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ฝกการทําหนาท่ีการเปนผูนําและความรับผิดชอบของผูนํากิจกรรมนันทนาการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกบทบาท  หนาท่ีการเปนผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ปฏิบัติการเปนผูนํากิจกรรมนนัทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายของผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ  รูปแบบของผูนํา  
บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ  ลักษณะของผูนําท่ีดี  การจูงใจ  
การสรางทีมงาน  การประสานกับหนวยงานตาง ๆ การตัดสินใจ  การติดตอสื่อสาร  ตลอดจนวิธีการแกปญหา
ตางๆ ฝกการทําหนาท่ี และความรับผิดชอบของผูนํากิจกรรมนันทนาการ 
 
3701 – 2507 นาฏศิลปไทยและการละคร           2  (4) 
  (Thai  classical  Dance  and  Stage  Performance) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบันาฏศิลปไทย เครื่องดนตรีไทย 
2. ฝกการแสดงตาง ๆ ของไทย 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะนาฏศิลปไทยและเครื่องดนตรีไทย 
2. แสดงทาทางและการแสดงออกทางอารมณของตัวละคร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเปนมาของนาฏศิลปไทยและการแสดงละคร       ความหมาย  
ความสําคัญของลักษณะและชนิดของการสมคัร  ทาทาง  การแสดงออกทางอารมณของตวัละคร  การรําไทย  
เครื่องดนตรีไทย  วงดนตรี  การละเลนพื้นเมือง  ฝกการแสดงตาง ๆ  ของไทย 
 
3701 – 2508 การนวดเพื่อสขุภาพ            3  (4) 
  (Massage  for  Health) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประวัติความเปนมาของการนวดแผนไทย 
2. มีความรูความเขาใจถึงคุณประโยชนของการนวดแผนไทย 
3. มีทักษะในการนวดอยางถูกตอง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดของการนวดใหเหมาะสมกับผูรับบริการ 
2. ใชวัสดุ  อุปกรณไดอยางถูกตอง 
3. บอกถึงคุณประโยชนของการนวดเพื่อสุขภาพ 
4. ปฏิบัติการนวดแผนไทย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเปนมาของการนวดแผนไทย  จรรยาบรรณผูนวด  ความรูดาน
กายวิภาคศาสตรแบบแพทยแผนปจจุบันและแผนไทย  ความรูท่ีจําเปนสําหรับการนวดแผนไทย  การคลายเสน  
การดัด  การยืด  การประคบ  การอบสมุนไพร   
 
3701 – 2509 การนวดดวยน้าํมันหอมระเหย           2  (3) 
  (Aroma  Therapy) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในเรื่องคุณสมบัติ  ประเภทและประโยชนของน้ํามันหอมระเหย 
2. มีความรูเกี่ยวกบัวิธีการนวดที่ถูกตอง 
3. มีมารยาทและจรรยาบรรณในการนวด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. แยกประเภทและประโยชนของน้ํามันหอมระเหย 
2. นวดโดยใชน้ํามันหอมระเหยอยางถูกตองและมีมารยาท  จรรยาบรรณในการนวด 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญ  คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหย  พืชสมุนไพรท่ีใชทํา
น้ํามันหอมระเหย  (Essential  oils)  ประเภทและประโยชนน้ํามันหอมระเหยที่นํามาใชในการนวด  วิธีผสม
น้ํามันในการนวด  วิธีการนวดที่ถูกตอง  การรกัษาสิ่งแวดลอม มารยาท จรรยาบรรณในการนวด  ฝกปฏิบัติ 
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สาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพ่ืองานโรงแรม 
 
3701 – 2601 ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่          3  (4) 
  (Art  of  Verne  Organization  and  Decoration) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการจัดและตกแตงสถานที่ 
2. มีทักษะในการจัดและตกแตงสถานที่ไดเหมาะสมสวยงาม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดและตกแตงสถานที่  หองอาหาร  หองจัดเลี้ยง  หองประชุมสัมมนา  หองพักแขก  และบริเวณ

สาธารณะ 
2. เขียนตัวอักษรที่ใชในงานจัดประชุมสัมมนา  และงานเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับ  หลักและองคประกอบของศิลปะทฤษฎีการตกแตง  หองอาหาร  หองจัดเลีย้ง  หอง
ประชุมสัมมนา  หองพักแขก  และบริเวณสาธารณะของโรงแรม  การออกแบบผัง (Lay out)  การใชอักษรแบบ
ตาง ๆ ตัวอักษรสําเร็จรูป  ความรูเกี่ยวกับวัสดอุุปกรณในการตกแตง  สถานที่  การซอมแซม  การบํารุงรักษา
อุปกรณท่ีใชในการจัดตกแตงสถานที่  การจัดและตกแตงสถานที่ 
 
3701 – 2602 การแกะสลักน้ําแข็งและวัสดอุืน่           3  (4) 
  (Ice  and  Others  Carving) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบักระบวนการแกะสลักน้ําแข็ง เนยและวัสดุอื่น 
2. ฝกปฏิบัติแกะสลักน้ําแข็ง  ตกแตงโตะอาหารในการจัดเลี้ยง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกกระบวนการแกะสลักน้ําแข็ง  เนยและวัสดุอื่น 
2. ปฏิบัติการแกะสลักน้ําแข็ง  ตกแตงโตะอาหารในการจัดเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของวัสดุท่ีใชในการแกะสลัก  เพื่อตกแตงโตะและสถานที่  
การเตรียมอุปกรณเครื่องใช  การตกแตงและดูแลรักษา  ปฏิบัติการแกะสลักน้ําแข็ง  เนย  และวัสดุอื่น ๆ  ท่ีใช
ในการจัดเลี้ยง 
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3701 – 2603 ไมดอกและไมประดับ            3  (4) 
  (Flowers  and  Ornamental  Plant) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจวิธีการปลูกไมดอกและไมประดับของโรงแรม 
2. มีทักษะในการปลูกไมดอกและไมประดับของโรงแรมไดเหมาะสม  ตามเวลา 
3. มีทักษะในการขยายพันธุไมดอกและไมประดับ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการปลกูไมดอกและไมประดับของโรงแรม 
2. ปลูกไมดอกและไมประดับเหมาะสม ตามเวลา 
3. เลือกใชไมดอกและไมประดับเหมาะสมกับสถานที่ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมตอการเพาะปลูก ประเภทและชนิดของไมดอก
และไมประดับ  พันธุและการขยายพันธุ  การปลูก  การดูแลรักษา  เลือกไมดอกและไมประดับสําหรับสวนใน
รม  และสวนกลางแจง 
 
3701 – 2604 องคประกอบศิลป            3  (3) 
  (Art  Components) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบศิลป  หลักเอกภาพ  และแนวคิดทฤษฎีความคิด
สรางสรรค 

2. มีทักษะในการใชศิลปะตาง ๆ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกหลักองคประกอบศิลป 
2. วิเคราะหงานศิลปะ 
3. ปฏิบัติการใชศิลปะในงานตาง ๆ  ใหเหมาะสม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักองคประกอบศิลป  หลักเอกภาพ  แนวคิด  ทฤษฎีความคิดสรางสรรค  
หลักการวิเคราะหงานศิลปะ  กลวิธีลด  ทอน  เพิ่ม  สลับตําแหนงหรอือื่น ๆ  ทดลอง  คนควาการใชสื่อ  วัสดุ
อุปกรณตาง ๆ ท่ีซับซอนและประยุกตนําไปใชงานศิลปะสาขาตาง ๆ 
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3701 – 2605 ศิลปะการประดิษฐตัวอักษร ตัวเลข          3  (4) 
  (Art  of  Alphabet  Invention) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในการออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
2. มีทักษะในการออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
3. มีทักษะในการยอ  ขยาย  ตัวอักษร  ตัวเลข 
4. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
2. เลือกใชตัวอักษร  ตัวเลข 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับตัวอักษร ตัวเลขทั้งไทยและสากล การใชวัสดุอุปกรณ  เครื่องมือในการ
ออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข  แนวคิด  รูปแบบ  วิธีการและขั้นตอนการออกแบบตัวอักษร   ตัวเลขทั้งไทยและ
สากล  หลักและวิธีการยอ – ขยาย  ตัวอักษรเพื่อใชสําหรับงานเขียนและ          งานพิมพ  การจัดขนาดตัวอกัษร  
ตัวเลข  การเลือกใชตัวอักษร  ตัวเลขที่สวยงามเหมาะสม 
 
3701 – 2606 การบํารุงดินและรักษาพันธุไม           2  (4) 
  (Soil  and  Plant  Improvement) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับดินและวิธีการบํารุงดิน 
2. มีทักษะในการทําปุยหมัก  การใชปุยเพื่อรักษาพันธุไม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกคุณสมบัติของดินและวิธีบํารุงดิน 
2. ทําปุยหมัก และใชปุยเพื่อรักษาพันธุไม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับองคประกอบของดิน  คุณสมบัติของดิน  คุณสมบัติทางกายภาพ  ปฏิกิริยา
ของดิน  อินทรียวัตถุในดิน  ธาตุอาหารพืช  สิ่งมีชีวิตในดิน  การปรับปรุงดิน  ปุย  การทําปุยหมักและการใชปุย
เพื่อบํารุงรักษาพันธุไม 
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3701 – 2607 ศิลปะการจัดและตกแตงสวน           3  (4) 
  (Art  of  Garden  and  Arrangement) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัชนิดและรูปแบบของการจัดสวน 
2. มีความเขาใจขั้นตอนการจัดสวน 
3. เกิดทักษะในการจัดสวนและดแูลรักษา 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบการจัดสวน 
2. จัดสวนและดูแลรักษาสวน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจาํแนก  ประเภท  ชนิด  และรูปแบบการจัดสวน  สํารวจและออกแบบ  
ข้ันตอนการจัดสวนและการจดัทําแผนงาน  การจัดสวนตามขั้นตอน  ดูแลรักษาสวน  การแตงและปรับปรุง
สวนเกา 
 


