
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2546 
ประเภทวชิาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ 

 

จุดประสงค 
 

1. เพื่อใหมีความรูความเขาใจและทักษะพื้นฐานเกี่ยวกับภาษา  สังคมศาสตร  วิทยาศาสตร  
คณิตศาสตร  และมนุษยศาสตร  นําไปใชในการคนควาเพื่อพัฒนาตนเอง  และวิชาชีพการ
โรงแรมและบริการใหเจริญกาวหนา 

2. เพื่อผลิตบุคลากรที่มีความรู  ความสามารถทางดานการใหบริการดานการโรงแรมไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

3. เพื่อผลิตบุคลากรที่มีเจตคติที่ดีตออาชีพ  มีคุณธรรม  จริยธรรม  และมนุษยสัมพันธที่ดี  
สามารถออกไปประกอบอาชีพดานการบริการไดเปนอยางดี 

4. เพื่อใหเปนผูมีระเบียบวินัย  มีความคิดสรางสรรค  ปรับปรุง  และพัฒนาตนเองตามความ
ตองการของตลาด  แรงงาน  มีความขยันหมั่นเพียร  ความซื่อสัตยสุจริต  ความสํานึกใน
จรรยาบรรณและหนาที่ความรับผิดชอบตอบุคคลและสังคม 
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มาตรฐานวิชาชีพ 
 

1. ส่ือสารทางเทคนิคในงานอาชีพ 
2. จัดการระบบฐานขอมูลในงานอาชีพ 
3. แกปญหาโดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร  คณิตศาสตรและเทคโนโลยี 
4. การจัด  ควบคุม  และพัฒนาคุณภาพ 
5. แสดงบุคลิกภาพและลักษณะของผูประกอบอาชีพดานธุรกิจโรงแรมและบริการ 
6. มีความรูความเขาใจในหลักการทํางานดานการโรงแรมและบริการ 
7. ประยุกตใชเทคโนโลยีในงานดานการโรงแรมและบริการ 
8. ปฏิบัติงานดานการโรงแรมและบริการ 

 
มาตรฐานสาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 

9. เลือกใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงานบริการสวนหนาโรงแรม 
10. จัดทําเอกสาร  รายงานแตละชนิดของงานบริการสวนหนาโรงแรม 

 
มาตรฐานสาขางานแมบานโรงแรม 

9. เลือกใชและบํารุงรักษาวัสดุอุปกรณในงานแมบานโรงแรม 
10. ปฏิบัติการจัดเตรียมหองพักในงานแมบานโรงแรม 

 
มาตรฐานสาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

9. วางแผนดําเนินงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
10. ปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามขั้นตอน 

 
มาตรฐานสาขางานครัวโรงแรม 

9. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยและโภชนาการ 
10. วางแผนดําเนินงานควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 
11. ปฏิบัติการงานครัวโรงแรม 
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มาตรฐานสาขางานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
9. มีความรูความเขาใจกระบวนการดําเนินงานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
10. ปฏิบัติกิจกรรมนันทนาการแบบตาง ๆ 

 
มาตรฐานสาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพื่องานโรงแรม 

9. ปฏิบัติงานศิลปะการจัดตกแตงสถานที่และบริเวณสาธารณะ 
10. ปฏิบัติงานศิลปะการจัดตกแตงสวนและดูแลรักษา 
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โครงสราง 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2546 

ประเภทวชิาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ 

 
 
 ผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง  พุทธศักราช  2546  ประเภทวิชา
อุตสาหกรรมทองเที่ยว สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ  และ
เขารวมกิจกรรมเสริมหลักสูตร  รวมไมนอยกวา  85  หนวยกิต  ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 

 1.  หมวดวิชาสามัญ ไมนอยกวา    21 หนวยกิต 
      1.1  วิชาสามัญทั่วไป     (13  หนวยกิต) 
      1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ    (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต) 
 

 2.  หมวดวิชาชีพ  ไมนอยกวา    58 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพื้นฐาน   (15  หนวยกิต) 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา   (ไมนอยกวา 24  หนวยกิต) 
2.3  วิชาชีพสาขางาน   (ไมนอยกวา 15  หนวยกิต) 
2.4  โครงการ     (4  หนวยกิต) 

 

 3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา      6 หนวยกิต 
 

 4.  ฝกงาน  (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

 5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (ไมนอยกวา  120  ชั่วโมง) 
 

     รวมไมนอยกวา   85 หนวยกิต 
 
 โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)  หรือเทียบเทาใน
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว  และประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
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รายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ 
 
 สําหรับผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)  ประเภทวิชาหรือสาขาวิชา
อ่ืน  หรือจบชั้นมัธยมศึกษาปที่  6  จะตองเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ  ตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3200 – 0005  การใชเครื่องใชสํานักงาน 3 (5) 
3700 – 0001  การโรงแรมและการทองเทีย่ว 2 (2) 
3700 – 0002  ความรูเกี่ยวกบัอาหารและเครื่องดื่ม 2 (2) 
3700 – 0003 พฤติกรรมนักทองเที่ยวเบื้องตน 2 (2) 
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1.  หมวดวิชาสามัญ     ไมนอยกวา 21 หนวยกิต 
1.1   วิชาสามัญท่ัวไป  (13  หนวยกิต) 
         1.1.1  กลุมวิชาภาษา  (7  หนวยกิต) 

              (1)  ภาษาไทย  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1101  ทักษะภาษาไทยเพื่ออาชีพ 3 (3) 
3000 – 1102  การใชภาษาไทยเชิงปฏิบัติการ 3 (3) 
3000 – 1103  ภาษาไทยเชิงสรางสรรคในงานอาชีพ 3 (3) 
3000 – 1104  ภาษาไทยเพื่อพัฒนาอาชีพและสังคม 3 (3) 

 

 (2)  ภาษาอังกฤษ   (4  หนวยกิต)     
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1201  ทักษะพัฒนาเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ  1 2 (3) 
3000 – 1202  ทักษะพัฒนาเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ  2 2 (3) 

 

1.1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเรียนรายวิชา  3000 – 1301  จํานวน  1  หนวย
กิต  และเลือกเรียนรายวิชาอื่น ๆ  อีก  รวมจํานวน  3  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1301  ชีวิตและวัฒนธรรมไทย 1 (1) 
3000 – 1302  ภูมิปญญาทองถ่ิน 2 (2) 
3000 – 1303 ภูมิฐานถิ่นไทย 2 (2) 
3000 – 1304  การเมืองการปกครองของไทย 2 (2) 
3000 – 1305  ระบบภูมิสารสนเทศเพื่อการวางแผนและพัฒนา 2 (2) 
3000 – 1306  เศรษฐกิจพอเพียง 2 (2) 
3000 – 1307  ชีวิตกับสิ่งแวดลอมและเทคโนโลยี 2 (2) 
3000 – 1308  มนุษยกับการจัดสภาพแวดลอม 2 (2) 
3000 – 1309  คุณภาพชวีิตกบัเทคโนโลยีสะอาด 2 (2) 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 7 ~

1.1.3  กลุมวิชามนุษยศาสตร  (3  หนวยกิต) ใหเรียนรายวิชา 3000 – 1601  จํานวน  1 หนวยกติ  
และเลือกเรียนรายวิชาอื่น ๆ อีก  รวมจํานวน  3  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1601  หองสมุดกับการรูสารสนเทศ 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  มนุษยสัมพนัธในการทํางาน 2 (2) 
3000 – 1607  สุขภาพชุมชน 2 (2) 
3000 – 1608  การวางแผนอาชีพตามหลักพุทธธรรม 2 (2) 
3000 – 1609  จิตวิทยามนุษยเชิงธุรกิจ 2 (2) 

  

        1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ  (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต)   
 1.2.1  กลุมวิชาภาษา  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต)   ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 1220  ภาษาอังกฤษพืน้ฐาน 1 (2) 
3000 – 1221  ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ 1 (2) 
3000 – 1222  การอานภาษาอังกฤษทั่วไป 1 (2) 
3000 – 1223  การเขียนตามรูปแบบ 1 (2) 
3000 – 1224 การใชส่ือผสมในการเรยีนภาษาอังกฤษ 1 (2) 
3000 – 1225  ภาษาอังกฤษโครงงาน 1 (2) 
3000 – 1226  ภาษาอังกฤษสาํหรับสถานประกอบการ 1 (2) 
3000 – 1227  ภาษาอังกฤษอนิเตอรเน็ต 1 (2) 
3000 – 1228  ภาษาอังกฤษธรุกิจ 1 (2) 
3000 – 1229  ภาษาอังกฤษเพื่อการออกแบบตัดเย็บเสื้อผา 1 (2) 
3000 – 1230  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีส่ิงทอ 1 (2) 
3000 – 1231  ภาษาอังกฤษธรุกิจคหกรรม 1 (2) 
3000 – 1232  ภาษาอังกฤษสาํหรับงานอาหารโรงแรมและภัตตาคาร 1 (2) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (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  การศึกษาคนควาภาษาอังกฤษโดยอิสระ 1 (2) 
3000 – 1241  ภาษาอังกฤษเพื่อการใชงานในเรือ  1 1 (2) 
3000 – 1242  ภาษาอังกฤษเพื่อการใชงานในเรือ  2 1 (2) 
3000 – 1243  ภาษาจนีเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1244  ภาษาจนีเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1245  ภาษาญี่ปุนเบือ้งตน 1 (2) 
3000 – 1246  ภาษาญี่ปุนเพือ่การสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1247  ภาษาฝรั่งเศสเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1248  ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1249  ภาษาเยอรมันเบื้องตน 1 (2) 
3000 – 1250  ภาษาเยอรมันเพื่อการสื่อสาร 1 (2) 
3000 – 1251  ภาษาอังกฤษพืน้ฐานเครื่องมอืวัด  1 3 (6) 
3000 – 1252  ภาษาอังกฤษพืน้ฐานเครื่องมอืวัด  2 2 (4) 
3000 – 1253 ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  1 3 (6) 
3000 – 1254  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  2 2 (4) 
3000 – 1255  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  3 2 (4) 
3000 – 1256  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  4 2 (4) 
3000 – 1257  ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีปโตรเลียม  5 2 (4) 
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1.2.2 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
(1) วิชาวิทยาศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (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) กลุมวิชาคณิตศาสตร  (3  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (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  ไมนอยกวา     58 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพื้นฐาน  15 หนวยกิต 

2.1.1 กลุมบริหารงานคุณภาพ  ใหเลือกเรียน  3  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 0101  การพัฒนางานดวยระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 3 (3) 
3000 – 0102  การเพิ่มประสทิธิภาพในองคกร 3 (3) 
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2.1.2 กลุมเทคโนโลยีคอมพิวเตอร  ใหเลือกเรียน  3  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3000 – 0201  โปรแกรมสําเร็จรูปในงานอาชีพ 3 (4) 
3000 – 0202  การเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร 3 (4) 
3000 – 0203  เทคโนโลยีสารสนเทศเบื้องตน 3 (4) 
3000 – 0204  ระบบฐานขอมูลเบื้องตน 3 (4) 
3000 – 0205  คอมพิวเตอรกราฟกส 3 (4) 
3000 – 0206  การออกแบบโปรแกรมใชคอมพิวเตอรชวย 3 (4) 

 

2.1.3 กลุมวิชาพื้นฐานงานอาชีพ  ใหเลือกเรียน  9  หนวยกิต  จากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3200 – 1001  หลักเศรษฐศาสตร 3 (3) 
3200 – 1003  หลักการจัดการ 3 (3) 
3200 – 1004  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกบัการประกอบธุรกจิ 3 (3) 
3700 – 1001  ความรูเบื้องตนเกี่ยวกบัอุตสาหกรรมบริการ 3 (3) 
3700 – 1002  ทัศนคติและบคุลิกภาพในงานบริการ 3 (3) 
3700 – 1003  อุตสาหกรรมทองเที่ยว 3 (3) 
3700 – 1004  การตลาดเพื่อการบริการ 3 (3) 
3700 – 1005  ศิลปะวัฒนธรรมไทย 3 (4) 

 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา  ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 
 ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2001  หลักการดําเนนิงานโรงแรม 3 (3) 
3701 – 2002  ศิลปะการตอนรับและบริการ 3 (3) 
3701 – 2003  การจัดการงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2004  การจัดการงานแมบานโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2005  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2006  ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  1 3 (4) 
3701 – 2007  การขายและการตลาดโรงแรม 3 (3) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2008  สุขอนามัยในการบริการ 2 (2) 
3701 – 2009  ระบบการจัดการขอมูล 3 (4) 
3701 – 2010  การจัดการผลกําไร 3 (3) 
3701 – 2011  กฎหมายธุรกจิโรงแรม 2 (2) 
3701 – 2012  สัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 3 (5) 
3209 – 2001  กายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย 3 (3) 
3702 – 2004  พฤติกรรมนักทองเที่ยว 3 (3) 
3702 – 2016 การใชอินเตอรเนตเพื่อการทองเที่ยวและการโรงแรม 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  ใหสถานศึกษารวมกับสถานประกอบการ  วิเคราะหจุดประสงค
รายวิชาและมาตรฐานรายวิชา  กําหนดแผนการฝกปฏิบัติและการประเมินผล  โดยใชเวลาไมนอยกวา  
40  ช่ัวโมงตอสัปดาห  มีคาเทากับ  1  หนวยกิต 

 

2.3  วิชาชีพสาขางาน  ไมนอยกวา 15 หนวยกิต 

 ใหเลือกเรียนจากรายวิชาชีพสาขาวิชาหรือรายวิชาชีพสาขางานที่กําหนดหรือรายวิชาจากสาขา
งานอื่นรวมกัน ในกรณีตองการจัดวิชาชีพสาขางานใหเปนวิชาโท ใหเลือกรายวิชาในสาขางานนั้น ๆ ไม
นอยกวา 15 หนวยกิต 
 

 2.3.1  สาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2101  โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2102  เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานสวนหนาโรงแรม 3 (4) 
3701 – 2103  การใชส่ือเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 3 (4) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2104  ศูนยบริการทางธุรกิจ 3 (4) 
3701 – 2105  เอกสารและการทํารายงานในงานสวนหนา 2 (3) 
3212 – 2109  ภาษาอังกฤษงานสวนหนาโรงแรม 2 (3) 

 
 2.3.2  สาขางานแมบานโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2201  การจัดเตรยีมหองพัก 3 (4) 
3701 – 2202  งานหองผาและซักรีด 3 (4) 
3701 – 2204 การจัดการวัสดุอุปกรณในงานแมบาน 3 (4) 
3701 – 2205  เอกสารและการทํารายงานในงานแมบาน 2 (3) 
3701 – 2206  ความปลอดภยัและการปฐมพยาบาล 2 (3) 
3701 – 2601  ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่ 3 (4) 
3212 – 2110  ภาษาอังกฤษงานแมบาน 2 (3) 
3406 – 2005  ศิลปะการจัดดอกไม 2 (3) 

 
 2.3.3  สาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2301  การจัดการภัตตาคาร 3 (4) 
3701 – 2302  การจัดเลี้ยง 3 (4) 
3701 – 2303  การผสมเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2304  บารและเครื่องดื่ม 3 (4) 
3701 – 2305  ความรูเร่ืองไวน 2 (3) 
3701 – 2306  การจัดดอกไมและการแกะสลัก 3 (4) 
3701 – 2307 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 3 (3) 
3212 – 2104  ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารและเครื่องดืม่ 3 (4) 
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 2.3.4  สาขางานครัวโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2401  สุขอนามัยและโภชนาการ 3 (3) 
3701 – 2402  การจัดครัวและอุปกรณ 3 (4) 
3701 – 2307  การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 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 หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2501  นันทนาการ 3 (4) 
3701 – 2502  การจัดการสโมสร 3 (4) 
3701 – 2503  การจัดสัมมนาและสันทนาการ 3 (4) 
3701 – 2504  กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 1 (2) 
3701 – 2505  การกีฬาเพื่อการพักผอน 2 (3) 
3701 – 2506  เทคนิคการเปนผูนํากิจกรรมนันทนาการ 2 (3) 
3701 – 2206  ความปลอดภยัและการปฐมพยาบาล 2 (3) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2507 นาฏศิลปไทยและการละคร 2 (4) 
3701 – 2410  อาหารไทย 3 (4) 
3701 – 2412  อาหารเพื่อสุขภาพ 3 (4) 
3701 – 2508  การนวดเพื่อสุขภาพ 3 (4) 
3701 – 2509  การนวดดวยน้าํมันหอมระเหย 2 (3) 
3212 – 2123  ภาษาอังกฤษเพื่องานบริการสุขภาพและสนัทนาการ 2 (3) 

 
 2.3.6  สาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพื่องานโรงแรม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 2601  ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่ 3 (4) 
3701 – 2602  การแกะสลักน้ําแข็งและวัสดุอ่ืน 3 (4) 
3701 – 2603  ไมดอกและไมประดับ 3 (4) 
3701 – 2604 องคประกอบศิลป 3 (3) 
3701 – 2605  ศิลปะการประดิษฐตวัอักษรตัวเลข 3 (4) 
3701 – 2606  การบํารุงดินและรักษาพันธุไม 2 (4) 
3701 – 2607  ศิลปะการจัดและตกแตงสวน 3 (4) 

 
2.4  โครงการ  4 หนวยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
3701 – 6001  โครงการ 4 (*) 

 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 
 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ  จากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตร          
วิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2546 ทุกประเภทวิชา 
 
4.  ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 ใหนํารายวิชาจากหมวดวิชาชีพไปจัดฝกในสถานประกอบการอยางนอย  1  ภาคเรียน  ใชเวลา
ไมนอยกวา  40  ช่ัวโมง  เทากับ  1  หนวยกิต 
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5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  ไมนอยกวา 120 ชั่วโมง 
 ใหจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรทุกภาคเรียน โดยมีเวลาเรียนตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวา  120  
ช่ัวโมง 
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จุดประสงค  มาตรฐานและคําอธิบายรายวิชา 
 
3700 – 0001  การโรงแรมและการทองเที่ยว             2  (2) 
  (Hotel  and  Tourism  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเรื่องอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทองเที่ยว 
2. มีความรูความเขาใจในงานบริการในอุตสาหกรรมการโรงแรมและการทองเที่ยว 
3. ตระหนักถึงความสําคัญของอุตสาหกรรมโรงแรมและการทองเที่ยว 
4. มีเจตคติท่ีดีตออุตสาหกรรมทองเที่ยวและโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 
2. อภิปรายความสําคัญของอุตสาหกรรมโรงแรมและทองเที่ยว 
3. วิเคราะหความสัมพันธของธุรกิจโรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของการโรงแรมและการทองเที่ยว  งานบริการดานที่พัก
แรมและการทองเที่ยว ประเภทของที่พัก ความสัมพันธระหวางธุรกิจโรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว การ
ประสานงานภายในองคกรและธุรกิจท่ีเกี่ยวของ  ปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจ โรงแรมและธุรกิจทองเที่ยว 
 
3700 – 0002 ความรูเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม              2  (2) 
  (Introduction  to  Food  and  Beverage) 
จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีบริการในโรงแรม 
2. มีความรูและเขาใจหลักโภชนาการเบื้องตนเกี่ยวกับอาหาร  รายการอาหาร  และลักษณะอาหารที่

มีบริการในโรงแรม 
3. มีความรูในเรื่องอุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดทํารายการอาหารและเครื่องดื่ม 
2. ระบุอุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
3. อภิปรายถึงรายการอาหารและเครื่องดื่มได 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความรูท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  หลักโภชนาการเบื้องตน  ความรูเกี่ยวกับ
อาหารและรายการอาหาร  หลักและวิธีการจัดรายการอาหารมื้อตาง ๆ  ประเภทของเครื่องดื่ม  ชนิดและ
ลักษณะของเครื่องดื่มท่ีมีบริการในโรงแรม  อุปกรณเครื่องใชเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  มารยาทในการ
รับประทานอาหารและเครื่องดื่ม 
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3700 – 0003  พฤติกรรมนักทองเที่ยวเบื้องตน    2     (2) 
 (Introduction  to  Tourist  Behavior) 
จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 

1. มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของลูกคาท่ีเขามาใชบริการโรงแรม และ             พฤติกรรม
การใชบริการของลูกคาแตละประเภท 

2. เขาถึงลักษณะธรรมชาติ  และพฤติกรรมของนักทองเที่ยว  ลูกคาแตละเชื้อชาติ 
3. สามารถวิเคราะหถึงพฤติกรรมในการใชบริการดานตาง ๆ  ท่ีเกี่ยวของกับการโรงแรมและการ

ทองเที่ยว 
4. เกิดลักษณะนิสัยท่ีดีในการตอนรับลูกคา และประยุกตใชกับลูกคาแตละกลุมไดดี 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายความแตกตางของพฤติกรรมนักทองเที่ยวแตละชาติ 
2. ใหบริการท่ีเหมาะสมกับพฤติกรรมของนักทองเที่ยว 
3. แกไขปญหาเฉพาะหนาใหเหมาะสมกับสถานการณ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับประเภทของนักทองเที่ยว  ประเภทของลูกคาท่ีใชบริการโรงแรม  พฤติกรรม
นักทองเที่ยว โดยศึกษาพฤติกรรมพื้นฐาน วัฒนธรรม ประเพณี อาชีพ และอื่น ๆ ของนักทองเที่ยวแตละชาติ  
แตละกลุม  ความแตกตางของพฤติกรรมในรูปแบบตาง ๆ  การแกไขปญหาเฉพาะหนาในการใหบริการท่ี
เหมาะสมกับเหตุการณ 
 
3700 – 1001 ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับอุตสาหกรรมบริการ         3  (3) 
  (Service  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 
2. ทราบความสําคัญของธุรกิจโรงแรมและธุรกจิการทองเที่ยว 
3. ลักษณะของงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อภิปรายถงึความสําคัญเกี่ยวกับอุตสาหกรรมบริการ 
2. ระบุถึงงานบริการตาง ๆ ในอุตสาหกรรมการบริการ 
3. วิเคราะหถึงปจจัยและผลกระทบที่มีตออุตสาหกรรมบริการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเท่ียว  ความสําคัญของธุรกิจ
โรงแรมและธุรกิจการทองเที่ยว  ลักษณะและประเภทของงานบริการในธุรกิจโรงแรมและธุรกิจการทองเท่ียว  
ปจจัยหรือผลกระทบที่มีตออุตสาหกรรมบริการ 
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3700 – 1002 ทัศนคติและบุคลิกภาพในงานบริการ          3  (3) 
  (Attitude  and  Personality) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจลักษณะงานบริการ 
2. บอกลักษณะบุคลิกภาพที่ดีของพนักงานบริการ 
3. รูจักและปฏิบัติตนตามวัฒนธรรมและประเพณีไทย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุลักษณะของทัศนคติท่ีดีในงานบริการ 
2. ปฏิบัติงานบริการไดตามขั้นตอนและสามารถแกปญหาเฉพาะหนา 
3. บอกแนวทางในการพัฒนางานบริการใหเกิดผลสําเร็จมากขึ้น 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสรางทัศนคติในงานบริการ  ความสําคัญของการพัฒนาบุคลิกภาพ  หลัก
มนุษยสัมพันธ  ลักษณะของบุคลิกภาพที่ดี  ศิลปะการแตงกาย  การสรางความเชื่อมั่นในตนเอง  ระเบียบวินัย
ในการทํางานบริการ  การฝกพูดในรูปแบบและโอกาสตาง ๆ  การปฏิบัติตนตามวัฒนธรรมและประเพณีไทย  
มนุษยสัมพันธในการทํางานและการอยูรวมกันในสังคม 
 
3700 – 1003 อุตสาหกรรมทองเที่ยว             3  (3) 
  (Tourism  Industry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. เขาใจระบบของอุตสาหกรรมทองเที่ยว  ผลกระทบของการทองเที่ยวท่ีมีตอเศรษฐกิจ  สังคม  
และการเมือง 

2. สามารถวางแผนพัฒนาการทองเที่ยว และวิเคราะหปญหาที่ทําใหการทองเที่ยวลมเหลวได 
3. เกิดความตระหนักในการใหความสําคัญตอวิชาชีพ เกิดความหวงแหนและรับผิดชอบตอหนาท่ี 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายระบบของอุตสาหกรรมทองเที่ยวและผลกระทบที่เกี่ยวของของการทองเที่ยว 
2. ระบุการวางแผนพัฒนาการทองเที่ยว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษา เกี่ ย วกับความหมายของอุ ตสาหกรรมทอง เที่ ย ว   บทบาทและความสํ า คัญของ           
อุตสาหกรรมทองเที่ยว  โครงสรางพื้นฐาน  องคประกอบของการทองเที่ยว  ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการทองเที่ยว  
ธุรกิจท่ีเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมทองเที่ยว  อาทิ  ธุรกิจขนสง  ธุรกิจที่พัก  ธุรกิจรานอาหารและภัตตาคาร  การ
วางแผนพัฒนาการทองเที่ยว 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
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3700 – 1004 การตลาดเพื่อการบริการ         3  (3) 
  (Marketing  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับตลาดเพื่อการบริการ 
2. สามารถนําไปใชในงานอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายเกี่ยวกับตลาดเพื่อการบริการ 
2. วางแผนตลาดเพื่อการบริการใหเหมาะสมกับตลาดเปาหมาย 
3. วิเคราะหสถานการณการตลาดบริการในปจจุบัน 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบของการตลาด  ลักษณะตลาดเพื่อการบริการ   การจัดลําดับความสําคัญ
ของตลาดเปาหมาย  การวิเคราะหสถานการณ  สภาพ แวดลอมดานการแขงขัน  กลยุทธทางการตลาด  
แนวโนมของตลาดเพื่อการบริการในอนาคตตอสถานการณและสังคมปจจุบัน 
 
3700 – 1005 ศิลปะวัฒนธรรมไทย                3  (4) 
  (Thai  Culture) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกับศิลปวัฒนธรรมไทยในดานตาง ๆ  คําศัพทเฉพาะทางศิลปวัฒนธรรม 
2. มีความรูความเขาใจในการจัดกิจกรรมทางวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย 
3. เกิดความสํานึก และรูคุณคาในการอนุรักษและถายทอดมรดกทางวัฒนธรรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกแหลงหาขอมูลศิลปวัฒนธรรมไทย 
2. จัดเตรียมขอมูลทางศิลปวัฒนธรรมไดครบถวน 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมไทย  ขนบธรรมเนียมประเพณีไทย  พิธีกรรม   ความเชื่อ  คานิยม
ในสังคมไทย คําศัพทเฉพาะทางศิลปวัฒนธรรม ประเพณีทางศาสนา พุทธปฏิมากรรมสมัยตาง ๆ ความรู
เกี่ยวกับสถาปตยกรรม  จิตรกรรม  ประติมากรรม  วิจิตรศิลป  ประณีตศิลป  นาฏศิลป  ดนตรีไทย  วรรณคดี
ไทย  ศิลปวัฒนธรรมชาติอื่นที่พบในไทย   การอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย 
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3701 – 2001 หลักการดําเนินงานโรงแรม           3  (3) 
  (Principles  of  Hotel  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในหลักการดําเนินงานในธุรกิจโรงแรม  และการแบงสายงานตาง ๆ ใน      โรงแรม 
2. มีความเขาใจถึงความสัมพันธของแผนกตาง ๆ  ในธุรกิจโรงแรม 
3. มีความรูความเขาใจถึงปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม 
4. มีเจตคติท่ีดีตองานในธุรกิจโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุหนาท่ีความรับผิดชอบของแผนกตาง ๆ ตามโครงสรางของโรงแรม 
2. บอกความสัมพันธของแผนกตาง ๆ ในโรงแรม 
3. วิเคราะหถึงปจจัยท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับประวัติความเปนมา  วิวัฒนาการของธุรกิจโรงแรม  โรงแรมระบบเครือขาย  โครงสราง
การบริหารงานโรงแรม  หนาท่ีความรับผิดชอบของแผนกตาง ๆ  ในโรงแรม  ความสัมพันธของแผนกตาง ๆ  
ในโรงแรมและปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลกระทบตอธุรกิจโรงแรม  ตลอดจนปญหาที่เกิดข้ึนในธุรกิจโรงแรม 
 
3701 – 2002 ศิลปะการตอนรับและการบริการ           3  (3) 
  (Art  of  Reception  and  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ทราบถึงเทคนิควิธีการตอนรบัและการใหบริการในรูปแบบตาง ๆ 
2. มีความรูความเขาใจถึงพฤติกรรมของผูใชบริการและสามารถใหการบริการแกผูมาใชบริการได

อยางประทับใจ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกวิธีการตอนรับ และเทคนิคในการใหบริการ 
2. อภิปรายถงึความสําคัญและรูปแบบในการใหบริการ 
3. ระบุข้ึนตอนในการตอนรับและการบริการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศึกษาพฤติกรรม  และสภาพจิตใจของมนุษย  การอยูรวมกันและการปรับตัว
ในสังคม  สามารถนําไปประยุกตใชกับงานบริการ  ซึ่งเปนงานที่เกี่ยวของกับมนุษย  การผูกมิตรไมตรี  และ
ศึกษาสภาพจิตใจตามตองการของลูกคา  พฤติกรรมของลูกคา  การสรางมนุษยสัมพันธ  การจูงใจ  การสราง
ความพึงพอใจและประทับใจใหกับลูกคา 
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3701 – 2003 การจัดการงานสวนหนาโรงแรม           3  (4) 
  (Hotel  Front  Office  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัโครงสรางการบริหารงานในงานสวนหนาโรงแรม 
2. มีความรูเรื่องคุณสมบัติของพนักงานในงานสวนหนาโรงแรม 
3. มีความรูเกี่ยวกบัการประสานงานฝายตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของในธุรกิจโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุข้ันตอนการปฏิบัติงานในงานสวนหนาโรงแรม 
2. ระบุอุปกรณเครื่องใชตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. เขียนแบบฟอรมตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
4. วิเคราะหงานในงานสวนหนาโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญในงานสวนหนาโรงแรม  โครงสรางและลักษณะ
ของงานสวนหนาโรงแรม  การสํารองหองพกั  การรับโทรศัพท  ฯลฯ  หนาท่ี  ความรับผิดชอบ คุณสมบัติและ
จรรยาบรรณของพนักงานบรกิารสวนหนาโรงแรม อุปกรณ เครื่องมือเครือ่งใชในการปฏิบัติงาน  เอกสารและ
แบบฟอรมตาง ๆ  ในงานสวนหนาโรงแรม  การวางแผนการจัดบุคลากร  การฝกอบรมพนักงาน  การควบคุม
และประสานงาน  การใชเทคโนโลยีและการจดัทํารายงานสถิติการใชหองพัก  ปญหาและการแกปญหาในงาน
สวนหนา 
 
3701 – 2004 การจัดการงานแมบานโรงแรม           3  (4) 
  (Housekeeping  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในงานแมบาน  เอกสารเครื่องมือและอปุกรณในงานแมบาน 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานดานแมบานโรงแรม 
3. มีทัศนคติท่ีดีตองานแมบานโรงแรม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกโครงสราง  หนาท่ีและความรับผิดชอบของงานแมบานโรงแรม 
2. ปฏิบัติงานทําความสะอาดหองพัก 
3. ปฏิบัติงานทําความสะอาดบริเวณสาธารณะ  (Public  Area) 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานแมบานโรงแรม การกําหนดตําแหนงหนาท่ีความรับผิดชอบของ
พนักงานในแผนก  การวางแผน  การจัดหาบุคลากร  การควบคุมและการประสานงานกับฝายตางๆ การจัดเก็บ
ขอมูล  และการจัดเอกสารเกี่ยวกับงานแมบาน  การจัดการหองพัก  การทําความสะอาดหองพัก  การทําเตียง  
การจัดเครื่องใชประจําหองพัก  และมินิมาร  การรายงานสภาพของหองพกั  การตรวจสอบความสะอาด  และ
ความเปนระเบียบเรียบรอยของหองพัก  การควบคุมการเบิกจาย  และความเปนระเบียบเรียบรอยของหองพัก  
การควบคุมการเบิกจายของใชประจําวัน  การทําความสะอาดบริเวณสาธารณะ  งาน  Lost  &  Found 
 
3701 – 2005 การบริการอาหารและเครื่องดืม่           3  (4) 
  (Food  and  Beverages  Service) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการใหบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
2. มีความเขาใจหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานบริการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ใหบริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบตาง ๆ 
2. เตรียมอุปกรณเครื่องมือเครือ่งใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
3. จัดโตะอาหารแบบตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการ  ประเภทและรูปแบบของการใหบริการอาหารและ
เครื่องดื่มในโรงแรม  เตรียมอปุกรณ  เครื่องมือเครื่องใชในการบริการ  การจัดโตะอาหาร    ตาง ๆ ข้ันตอนการ
ปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  มารยาทและจรรยาบรรณของพนักงานบริการ  ฝกปฏิบัติการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 
 
3701 – 2006 ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  1          3  (4) 
  (Hotel  Kitchen  and  Cooking  1) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารขั้นพื้นฐาน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรมขั้นพื้นฐาน 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ  หนาท่ีความรับผิดชอบ  จรรยาบรรณ  อุปกรณ
งานครัว  ความปลอดภัย  การเลือกซื้อ  การจดัเตรียมวัตถุดิบ  วิธีการและขั้นตอนการประกอบอาหารครัวรอน– 
เย็น  ข้ันพื้นฐาน  อาหารตะวันตก  เบเกอรี่  วิเคราะหการสูญเสีย  (Wastage)  ในการประกอบอาหารและการ
กําหนดราคาขาย 
 
3701 – 2007 การขายและการตลาดโรงแรม           3  (3) 
  (Sales  &  Marketing  in  Hotel) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจงานการขายและการตลาด  และโครงสรางการบริหารงาน 
2. มีความรูและเขาใจลักษณะของตลาดธุรกิจโรงแรม 
3. วิเคราะหตลาดเปาหมายและพฤติกรรมลูกคา 
4. มีทักษะในงานการขายและการตลาดของโรงแรม 
5. ตระหนักถึงหนาท่ี  มารยาทและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการเกี่ยวกับงานการขายการตลาดของโรงแรม 
2. วิเคราะหตลาดเปาหมายและพฤติกรรมลูกคาของโรงแรม 
3. จัดทําแผนการตลาด และพัฒนาแผนการตลาดเพื่อรักษาระดบักําไร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานการขายและการตลาด  ลักษณะตลาดธุรกิจโรงแรม  การวิเคราะหตลาด
เปาหมาย  โครงสรางและลักษณะงานการขายและการตลาด  การเสริมสรางความเปนนักขาย  มารยาทและ
จรรยาบรรณ  การประสานงานขายกับบริษัทตัวแทนนําเที่ยว การขายโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม  กลยุทธการ
สงเสริมการตลาด  การจัดทําแผนการตลาดและการพัฒนาแผนการตลาดเพื่อรักษาระดับกําไร 
 
3701 – 2008 สุขอนามัยในการบริการ            2  (2) 
  (Hygiene  in  Service) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ทราบความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ 
2. สามารถรักษาความสะอาดในเรื่องอนามัยสวนบุคคล 
3. สามารถปองกนัการติดเชื้อโรคบางชนิด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ 
2. ปฏิบัติตามวิธีการรักษาความสะอาดสวนตัว 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของสุขอนามัยในการบริการ  วิธกีารรักษาความสะอาดใน
เรื่องสวนตัวของพนักงานบริการ  การรักษาความสะอาดเสนผม  ฟน  เล็บ  ผิวหนัง     การปองกันกลิ่นปาก 
การรักษาความสะอาดของเครื่องแตงกาย การปองกันเชื้อโรคติดตอ           บางชนิด 
 
3701 – 2009 ระบบการจัดการขอมูล            3  (4) 
  (Data  Management  System) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. ใชเทคโนโลยีสมัยใหม  การใชโปรแกรมสําหรับงานสํานักงาน  การใชอินเตอรเน็ต  และ
ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส 

2. สามารถใชคอมพิวเตอรเพือ่จัดทําเอกสาร  ตารางทําการและนําเสนอผลงาน  สืบคนขอมูล โดย
ใชอินเทอรเน็ต  และรับสงไปรษณียอิเล็กทรอนิกส 

3. มีทักษะในการปฏิบัติงานสํานักงานโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม 
4. มีกิจนิสัยและสงเสริมคุณธรรม  จริยธรรม  คานิยมท่ีดีในการใชคอมพิวเตอร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ใชเทคโนโลยีสมัยใหมในการจัดการขอมูล 
2. ปฏิบัติงานสํานักงานโดยใชเทคโนโลยีสมัยใหม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอรกับสํานักงานสมัยใหม  ระบบปฏิบัติการ  โปรแกรมประมวลผล
คํา  โปรแกรมตารางทําการ  และโปรแกรมการนําเสนอผลงาน  การใชอินเทอรเน็ต สืบคนขอมูล  การรับ – สง
ไปรษณียอิเล็กทรอนิกส  การใชเทคโนโลยีท่ีเกี่ยวกับงานสํานักงาน       ในการรับ – สงขอมูล 
 
3701 – 2010 การจัดการผลกาํไร            3  (3) 
  (Yield  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจถึงความหมายประโยชนของ  Yield  Management 
2. มีความรูและเขาใจถึงการบริหารจัดการผลกําไร   
3. สามารถวิเคราะหทางเลือกของธุรกิจในการบรหิารจัดการผลกาํไร 
4. สามารถเปรียบเทียบ  Standard  Yield  กับ  Actual  Yield  ท่ีเกิดข้ึนจริงในธุรกิจ 
5. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการจัดการผลกําไร 
2. แสดงรายไดท่ีเกี่ยวของกับการบริหารจัดการผลกําไร 
3. วิเคราะหทางเลือกของธุรกจิในการจัดการผลกําไร  เพื่อรักษาระดับผลกําไร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  และประโยชนของการจัดการผลกําไร  การกําหนด
รายไดท่ีเกี่ยวของกับการบริหารจัดการผลกําไร  การกําหนด  Standard  Yield  เพื่อเปรียบเทียบกับ  Yield  ท่ี
เกิดข้ึนจริงในธุรกิจ  (Actual  Yield)  การวิเคราะหทางเลือกของธุรกิจและการพัฒนากลยุทธการขายเพื่อรักษา
ระดับกําไร 
 
3701 – 2011 กฎหมายธุรกิจโรงแรม            2  (2) 
  (Hotel  Business  Law) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและความเขาใจเกี่ยวกับพระราชบัญญัติโรงแรม 
2. มีความรูเกี่ยวกบัประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน 
3. มีความรูเกี่ยวกบักฎหมาย กฎกระทรวง ประกาศกระทรวงที่เกี่ยวของกับการคุมครองแรงงาน 
4. มีความรูแลเขาใจพระราชบัญญัติ และกฎหมายอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน 
2. ระบุข้ันตอนของระเบียบพิธีการตรวจคนเขาเมือง 
3. อธิบายพระราชบัญญัติโรงแรมและกฎหมายอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวของ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับพระราชบัญญัติโรงแรม  ประมวลกฎหมายแพงและพาณิชยวาดวยสัญญาจางแรงงาน  
กฎหมายคุมครองแรงงานและกฎกระทรวง  หรือประกาศกระทรวงที่เกี่ยวของกับ การคุมครองแรงงาน  
กฎหมายแรงงานสัมพันธ  กฎหมายประกันสังคม  ระเบียบพิธีการตรวจคนเขาเมือง  พระราชบัญญัติ
สิ่งแวดลอม  และกฎหมายอื่น ๆ  ท่ีเกี่ยวของ 
 
3701 – 2012 สัมมนาเชิงปฏบัิติการวิชาชีพ           3  (5) 
  (Vocational  Workshop) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในงานโรงแรม 
2. จัดดําเนินการสัมมนาไดอยางถกูตองเหมาะสม 
3. นําประสบการณมาประยุกตกับงานโรงแรม 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุวิธีการจัดสัมมนาในรูปแบบตาง ๆ 
2. ปฏิบัติการเขียนโครงการตามที่กําหนดขึ้น 
3. ปฏิบัติการจัดสัมมนาตามขั้นตอนของรูปแบบตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดสัมมนา การเตรียมเครื่องมือเครื่องใชสิ่งอํานวยความสะดวก ข้ันตอนในการ
สัมมนา หนาท่ี ความรับผิดชอบและการประสานงานของผูดําเนินการประชุม  สัมมนา  การจัดนิทรรศการ  
การปฏิบัติการตามโครงการที่กําหนดขึ้นรวมกันระหวางผูเรยีนและผูสอน โดยขอความรวมมือกับฝายงานตาง 
ๆ ของโรงแรม โครงการอภิปรายและการฝกปฏิบัติงานนอกสถานที่  โครงการสัมมนาผลการศึกษากรณี
ตัวอยาง  โครงการบรรยายพิเศษจากวิทยากรอื่น ๆ  ปญหาและแนวทางแกไข 
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สาขางานบริการสวนหนาโรงแรม 
 
3701 – 2101 โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับงานสวนหนาโรงแรม         3  (4) 
  (Computer  Packages  for  Hotel  Front) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจถึงลักษณะของโปรแกรมสําเร็จรูป 
2. สามารถนําโปรแกรมสําเร็จรูปไปใชในงานตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. มีความเขาใจถึงการทํางานของโปรแกรมสําเร็จรูป ในงานตอนรับและงานสํารอง  หองพกั 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานสวนหนาโรงแรม 
2. อภิปรายการทํางานของโปรแกรมสําเร็จรูป 
3. วเิคราะหงานสวนหนาโรงแรม  เพื่อการใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญ และลักษณะของโปรแกรมสําเร็จรูป  การเลือกใชโปรแกรม
สําเร็จรูปเหมาะสมกับงาน  วิธีการใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานตอนรับ  และงานสํารองหองพัก  การรายงาน
ผลการปฏิบัติงาน และสถิติการเขาพักโดยใชโปรแกรมสําเรจ็รูป  ฝกการใชโปรแกรมสําเรจ็รูป 
 
3701 – 2102 เทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับงานสวนหนาโรงแรม         3  (4) 
  (Information  Technology  for  Front) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการใชเทคโนโลยีดานหองพัก  การรบัจอง  การตอนรับ  การรับคําสั่ง  และ
ออกใบเสร็จรับเงิน 

2. สามารถติดตอประสานงานกับบริษัทนําเที่ยว 
3. สามารถสรุปยอดขาย  รวมรวบขอมูลสถิติตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงานสวนหนาโรงแรม 
2. ระบุงานที่ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
3. วิเคราะหงานสําหรับเทคโนโลยีสารสนเทศ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคโนโลยีท่ีใชในการดําเนินงานการจัดการหองพกั  การรับจอง  การ
ตอนรับ  การรบัคําสั่ง  การประสานงานกับบริษัทนําเที่ยว  การสงขาวสารและขอมูลตาง ๆ  การออก
ใบเสร็จรับเงิน  การสรุปยอดขาย  การรวบรวมขอมูลและสถิติตาง ๆ 
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3701 – 2103 การใชสื่อเพ่ือการประชาสัมพันธโรงแรม          3  (4) 
  (Information  Technology  for  Front  of  Fife) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเรื่องรปูแบบของสื่อแตละประเภท 
2. มีความรูเรื่องวธิีการใชสื่อเพื่อการประชาสัมพันธ 
3. มีความรูถึงวิธีการผลิตสื่อประเภทตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ระบุสื่อเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
2. บอกวิธีการใชสื่อประเภทตาง ๆ เพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
3. วิเคราะหงานบริการเพื่อการใชสื่อในการประชาสัมพันธโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของสื่อการประชาสัมพันธ รูปแบบและวิธีการใช
สื่อประเภทตาง ๆ  ใหเหมาะสมกับลักษณะของขาวสาร  และกลุมเปาหมายสื่อประเภทวิทยุ  โทรทัศน  
หนังสือพิมพ  ภาพยนตร  ภาพนิ่ง  สื่อสิ่งพิมพตาง ๆ  การทํากราฟกอารต  การวิเคราะหและประเมินผลการใช
สื่อเพื่อการประชาสัมพันธ  ฝกการใชเพื่อการประชาสัมพันธโรงแรม 
 
3701 – 2104 ศูนยบริการทางธุรกิจ            3  (4) 
  (Business  Service  Center) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัลักษณะของศูนยบริการทางธุรกิจ  การดําเนินงานของศูนยบริการทางธุรกิจ 
2. มีความรูถึงวิธีการใหบริการเกี่ยวกับเอกสาร และการติดตอทางธุรกิจ หนาท่ีความ     รับผิดชอบ

ของพนักงานในศูนยบริการทางธุรกิจ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. อภิปรายงานบรกิารของศูนยบริการทางธุรกิจ 
2. ระบุงานของศูนยบริการทางธุรกิจ 
3. บอกวิธีการบรกิารของศูนยบริการทางธุรกิจ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของศูนยบริการทางธุรกิจ  อุปกรณเครื่องใชตาง ๆ ในการบริการ
เกี่ยวกับเอกสารและการติดตอสื่อสารทางธุรกจิ  การใหบริการ  Internet  โทรสาร การดําเนนิงานใน
ศูนยบริการทางธุรกิจ  หนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานประจําศูนยบริการทางธุรกิจ และการแกปญหาที่
อาจเกิดข้ึนในระหวางการใหบริการ 
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3701 – 2105 เอกสารและการทํารายงานในงานสวนหนา          2  (3) 
  (Reporting  in  Front  Offices) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจถึงเอกสารแบบฟอรมงานตาง ๆ ภายในงานบริการสวนหนา      โรงแรม 
2. มีทักษะในการใชเอกสารแบบฟอรมตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
3. จัดทํารายงานชนิดตาง ๆ ในงานสวนหนาโรงแรม 
4. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใชเอกสารแบบฟอรมงานตาง ๆ  ภายในงานบริการสวนหนาโรงแรม 
2. ปฏิบัติการเขียนรายงานแตละชนิดในงานบริการสวนหนาโรงแรม 
3. บอกวิธีการใชเอกสารเพื่อการติดตอประสานงานของงานบริการสวนหนาโรงแรม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเอกสารแบบฟอรมท่ีใชงานยอยตาง ๆ ในงานบริการสวนหนาโรงแรมทั้ง
งานรับจองหองพัก  งานตอนรับและลงทะเบียน  งานรับโทรศัพท  งานบริการบริเวณหองโถง  งานการเงิน
สวนหนา  เอกสารที่ใชในการประสานงานของงานบริการสวนหนา  และการเขียนรายงานประจําวัน 
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สาขางานแมบานโรงแรม 
 
3701 – 2201 การจัดเตรียมหองพัก            3  (4) 
  (Making  up  the  room) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจชนิดของหองพักและเตียง 
2. มีความเขาใจสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ  ในโรงแรม 
3. มีทักษะในการปูเตียงและเปดเตียง 
4. มีทักษะในการทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 
5. มีความเขาใจเครื่องประดับตกแตงในหองและมินิบาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดของหองพักและเตียง 
2. บอกสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ  ในหองพักและโรงแรม 
3. ปฏิบัติปูเตียงและเปดเตียง 
4. ปฏิบัติทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของหองพักและเตียง อุปกรณเครื่องใชของแขก เครื่องใช เครื่องประดับ
ตกแตงในหองพัก  มินิบาร  สิ่งอํานวยความสะดวกเกง ๆ ในโรงแรม  อุปกรณ  เครื่องมือ เครื่องใชและเครื่อง
ทุนแรงในการทําความสะอาด  การปูเตียง  การเปดเตียง  การทําความสะอาดหองพักและหองน้ํา 
 
3701 – 2202 งานหองผาและการซักรีด            3  (4) 
  (Linen  and  Laundry) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในงานหองผา  หองซักรีด 
2. มีทักษะในการปฏิบัติงานในหองผา  หองซักรดี 
3. มีทัศนคติท่ีดีตองานผาและซักรีด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงานหองผาและซักรีด 
2. ปฏิบัติงานหองผา 
3. ปฏิบัติงานหองซักรีด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการกําหนดตําแหนงหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงาน ข้ันตอนการทํางาน
ในหองผา  และหองซีกรีด  การตรวจสอบคุณภาพงาน  การจัดทําบัญชีเบิกจายผาและทรัพยสินคงเหลือ  การใช
และการบํารุงรักษาเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณ 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 31 ~

3701 – 2204 การจัดการวัสดอุุปกรณในงานแมบาน          3  (4) 
  (Management  of  Inventory  &  Equipment) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัชนิดและประเภทของอุปกรณในการทําความสะอาด 
2. มีความรูเกี่ยวกบัวิธีการใชวัสดุอุปกรณตาง ๆ 
3. รูจักเลอืกใชและบํารุงรักษาวัสดุอุปกรณตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดและประเภทของวัสดอุุปกรณ  การทําความสะอาดในงานแมบาน 
2. บอกวิธีการใชวสัดุอุปกรณตาง ๆ ใหเหมาะสมกับงานทําความสะอาด 
3. เขียนเอกสารรายงานการเบิก – จาย และตรวจนับวัสดุอุปกรณตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของวัสดอุุปกรณในการทําความสะอาดของงานแมบาน  
วิธีการใชวัสดุอปุกรณ  น้ํายาทําความสะอาด  เคมีภัณฑชนิดตาง ๆ  ในการทําความสะอาด   การดูแลรักษา
วัสด–ุ อุปกรณตาง ๆ  การจัดเก็บวัสดุ – อุปกรณ  ลักษณะของหองเก็บ วัสดุ – อุปกรณ และการจัดทําเอกสาร
ตาง ๆ  เกี่ยวกับการเบิกจาย  การตรวจนับยอดคงเหลือ 
 
3701 – 2205 เอกสารและการทํารายงานในงานแมบาน          2  (3) 
  (Document  and  Reporting  in  Housekeeping) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเอกสารตาง ๆ ในงานแมบาน 
2. ปฏิบัติการทําเอกสารและรายงาน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ปฏิบัติงานดานเอกสารและรายงานตามขั้นตอน 
2. บอกประโยชนของเอกสารและรายงานแตละชนิด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทํารายงานชนิดตาง ๆ  ของแผนกแมบาน  เชน  การทํารายงานสภาพหอง  
การทํารายงานของหายและพบของ  (Lost & Found)  การทํารายงานแจงซอม  การทําใบรายการยืมของ  การ
เบิกของ  เอกสารการสงผาซักรีด  การเช็คมินิบาร  ประโยชนของการทํารายงานแตละชนิด 
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3701 – 2206 ความปลอดภัยและการปฐมพยาบาล           2  (3) 
  (Security  &  First  Aids) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการรักษาความปลอดภัยและการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
2. สามารถรักษาความปลอดภัยและใหการปฐมพยาบาลเบื้องตน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการใหการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
2. ปฏิบัติการปฐมพยาบาลเบื้องตน 
3. ใชเครื่องมือและอุปกรณในการปฐมพยาบาล 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของการปองกันอุบัติภัยและการใหความปลอดภัยจากภัยใน
รูปแบบตาง ๆ  ขอควรปฏิบัติเมื่อเกิดอุบัติเหตุและการถูกโจรกรรมขณะเดินทาง  การใชเครื่องมือและอุปกรณ
ตาง ๆ  เพื่อชวยเหลือเมือ่เกิดอบัุติเหตุ  การปฐมพยาบาลเบื้องตน   การใชชูชีพ  แพยาง  อุปกรณอื่น ๆ  ท่ีใชใน
การรักษาความปลอดภัย  หนวยงานที่เกี่ยวกับการใหความปลอดภยัและชวยเหลือนักทองเที่ยว  ฝกการปองกัน
อุบัติภัย  การใหความปลอดภยั และการปฐมพยาบาล 
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สาขางานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 
3701 – 2301 การจัดการภัตตาคาร            3  (4) 
  (Restaurant  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับภัตตาคารในรูปแบบตาง ๆ 
2. เขาใจหลักการจัดการ  การบริหารบุคคล  การจัดการขาย  ศิลปะการบริการในภัตตาคาร 
3. สามารถจัดเตรยีมโตะอาหารและบํารุงดูแลรักษาอุปกรณ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของภัตตาคาร 
2. ใหบริการในภัตตาคารตามขั้นตอนการบริการ 
3. จัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและบทบาทของภัตตาคารในรูปแบบตาง ๆ  หลักในการจัดการ
ธุรกิจภัตตาคาร  การศึกษาความเปนไปไดในการจัดตั้งภัตตาคาร  การออกแบบภัตตาคารและขอคํานึงตาง ๆ 
เกี่ยวกับความปลอดภยั  การทําสัญญาตาง ๆ  กฎหมายที่เกี่ยวของกับการเปดและการดําเนินกิจการภัตตาคาร  
โครงสรางการจัดองคกรของภัตตาคาร  ครัวประเภทตางๆ  หองเตรยีมอาหารแบบตาง ๆ  กฎระเบียบขอบังคับ
และขอปฏิบัติสําหรับพนักงานภัตตาคาร การสงเสริมการขาย  ศิลปะการใหบริการแกแขกผูมาใชบริการ  การ
จัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด (Side Board)  ฝกปฏิบัติการสงเสริมการขาย  การโฆษณา  การใหบริการ  
การจัดเตรียมโตะอาหารและไซดบอรด 
 
3701 – 2302 การจัดเลีย้ง             3  (4) 
  (Bennett  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะเกี่ยวกับการจัดเลี้ยง 
2. เขาใจแนวทางในการดําเนินการจัดเลี้ยง 
3. สามารถวางแผนจัดรายการอาหารและควบคุมตนทุนอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของการจัดเลี้ยง 
2. จัดรายการอาหารและคิดตนทุนอาหาร 
3. ดําเนินการจัดเลี้ยงตามขั้นตอน  และประเภทของการจัดเลีย้ง 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบธุรกิจจัดเลี้ยง  การเตรียมบุคลากร  วิธีการเทคนิคในการจัดเลี้ยง  การ
ใหบริการ  การเตรียมการประสานงานกับฝายตาง ๆ  รูปแบบการจัดงานเลี้ยง  ประเพณีวัฒนธรรม  การ
วางแผนจัดทํารายการอาหาร  การบริการอาหาร  ศิลปะการขาย  การจัดสถานที่  ศึกษาปญหาและแกปญหาการ
จัดเลี้ยง  ฝกปฏิบัติการจัดโตะ  การเตรียมอุปกรณสําหรับจัดเลี้ยง  การกําหนดราคาขาย 
 
3701 – 2303 การผสมเครื่องดื่ม            3  (4) 
  (Drink  Mixing) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัองคกรแผนกเครื่องดื่ม 
2. มีความรูความเขาใจประเภทของเครื่องดื่มและการจัดการงานเครื่องดื่ม 
3. ปฏิบัติผสมเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของเครื่องดื่ม 
2. จัดเคานเตอรเครื่องดื่ม 
3. ผสมเครื่องดื่ม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจดัองคกรของแผนกเครื่องดื่ม  หนาท่ีและความรับผิดชอบของแผนก
บริการเครื่องดืม่  ตําแหนงตาง ๆ  ของพนักงาน  คุณสมบัติหนาท่ี  กฎระเบียบ  มารยาทจรรยาบรรณของ
พนักงาน  ประเภทของบาร  ความรูเกี่ยวกับเครื่องดื่ม  ประเภทของเครื่องดื่มแตละชนิด  การจัดเตรียมบริเวณ
สถานที่  การควบคุมเครื่องดื่ม  การคิดตนทุนกําไร  การเตรียมเครื่องดื่ม  อุปกรณ  การเตรียมสวนผสม  และสิ่ง
ตกแตงเครื่องดื่ม  การจัดเคานเตอรเครื่องดื่ม  ผสมเครื่องดื่มมาตรฐาน  และคิดสูตรผสมเครื่องดื่ม  การเสริฟ
เครื่องดื่ม  รายงานการขาย  ความรูเรื่องไวน 
 
3701 – 2304 บารและเครื่องดื่ม            3  (4) 
  (Bar  and  Beverage) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. เขาใจคุณสมบัติ  ลักษณะบทบาทและหนาท่ีของบารเทนเดอร 
2. สามารถจําแนกประเภทของบารและเครื่องดื่ม 
3. สามารถจัดบารและเครื่องดื่ม 
4. สามารถคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
5. จัดเก็บ  รักษา  อุปกรณเครื่องมือเครื่องใชแตละประเภท 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกประเภทของเครื่องดื่ม 
2. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายเครื่องดืม่ 
3. ผสมเครื่องดื่มและตกแตงเครื่องดื่มผสมแตละชนิด 
4. จัดเก็บ  และบํารุงรักษาอุปกรณเครื่องมือเครือ่งใช 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานในแผนกเครื่องดื่ม  โครงสรางหนาท่ี  และความรับผิดชอบ  คุณสมบัติ  
กฎระเบียบ  จรรยาบรรณของพนักงาน  ความรูเกี่ยวกับเครือ่งดื่ม  ตนกําเนิดประเภทการจําแนกเครื่องดื่ม  การ
วางแผนจัดบาร  การผสมเครื่องดื่มมาตรฐานและตกแตง  การควบคุม  การคิดตนทุน  กําไร  และการรายงาน 
 
3701 – 2305 ความรูเร่ืองไวน             2  (3) 
  (Introduction  to  Wine) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจประวัติของไวน  การปลูกและเก็บเกี่ยวองุนได 
2. มีความรูและเขาใจกรรมวิธีการผลิตไวน 
3. มีความรูและเขาใจประเภทของไวน 
4. มีความรูและเขาเขตการผลิตไวน  ในประเทศตาง ๆ 
5. มีความรูและเขาใจฉลากไวน 
6. มีความรูและเขาใจการใชไวน  การเสริฟไวน  และการเก็บรักษาไวน 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกกรรมวิธีการผลิตไวน 
2. จําแนกประเภทของไวน 
3. อานฉลากไวน  แนะนําชนิดและประเภทของไวน 
4. เสริฟไวน  และเก็บรักษาไวน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติของไวน  การปลูกและการเก็บเกี่ยวองุน  กรรมวิธีการผลิตไวน  
ประเภทของไวน  เขตไวนในประเทศฝรั่งเศส  เขตไวนในประเทศเยอรมัน  เขตไวนในประเทศฮิตาลี  เขตไวน
ในประเทศอื่นๆ ฉลากไวน  การดื่มไวนกับการรับประทานอาหารตาง ๆ  การเสริฟไวน  การเก็บรักษาไวน 
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3701 – 2306 การจัดดอกไมและการแกะสลัก           3  (4) 
  (Flower  and  Carving) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการออกแบบและจัดดอกไม 
2. มีความรูและทักษะในการแกะสลักผัก – ผลไม 
3. มีความเขาใจและแยกประเภทของการจัดดอกไมและการแกะสลัก 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบและจัดดอกไม 
2. แกะสลักผัก – ผลไมและตกแตงเชิงธุรกิจ 
3. วิธีการเก็บรักษาดอกไม  การเลือกซื้อวัตถุดิบในการจัดดอกไมและการแกะสลัก 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลอืกวัสดุ – อุปกรณสําหรับการจัดดอกไม  ออกแบบจัดดอกไมใน
โอกาสตาง ๆ  เทคนิคการรักษาดอกไม  การควบคุมตนทุนการผลิต  การเลือกผัก – ผลไมสาํหรับแกะสลัก  
แกะสลักผัก – ผลไม  การจัดตกแตงหัวจาน  และจัดตกแตงเชิงธุรกิจในโอกาสตาง ๆ 
 
3701 – 2307 การควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม          3  (3) 
  (Food  and  Beverage  Cost  Control) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในหลักการวางแผน 
2. สามารถควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. คํานวณราคาขาย  ราคาทุน  อาหารและเครื่องดื่ม 
2. ลงแบบฟอรม  ข้ันตอนการคํานวณตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการวางแผนควบคุมตนทุนอาหารและเครื่องดื่ม  การคํานวณเพื่อกําหนด
ราคาขายและวิธีการ  ลงแบบฟอรมเพือ่คํานวณตนทุนที่แทจริง 
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สาขางานครัวโรงแรม 
 
3701 – 2401 สุขอนามัยและโภชนาการ            3  (3) 
  (Hygiene  and  Nutrition) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยและโภชนาการ 
2. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับความสําคัญของสุขาภิบาลอาหารและการถนอมอาหารอยางถกูวิธ ี

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความสําคัญของสุขอนามัย  โภชนาการ  สุขาภิบาลอาหาร 
2. ถนอมอาหารถกูตองตามกรรมวิธ ี

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับอนามัยการรักษาความสะอาดที่ถูกวิธี  ท้ังอนามัยสวนตัวและสวนรวมภายในองคกร  
การรักษาคุณคาของอาหารตามหลักโภชนาการ  สาเหตุท่ีทําใหเนาเสีย เชื้อจุลินทรียทําใหอาหารเปนพิษ  การ
ถนอมอาหารอยางถูกวิธี  รูจักการถนอมอาหารอยางถูกวิธี  การรักษาความสะอาดอุปกรณ  เครื่องมือ  เครื่องใช
ในครัว  หองอาหาร  การรักษาอนามัยสวนบุคคลของผูท่ีทํางานเกี่ยวของกับอาหาร 
 
3701 – 2402 การจัดครัวและอุปกรณ            3  (4) 
  (Kitchen  and  Equipment  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจโครงสราง  รูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. มีความรูเกี่ยวกบัอุปกรณและเลือกใชไดอยางเหมาะสม 
3. รูจักการบํารุงรกัษาและความปลอดภัยในการใชอุปกรณ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกโครงสรางและรูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
2. เลือกใชอุปกรณและบํารุงรักษา 
3. จัดวางแผนผังครัวประเภทตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสรางและระบบบริหารภายในครัว  ความสัมพันธระหวางแผนกครัวกับ
แผนกอื่น ๆ ในโรงแรม  รูปแบบของการจัดครัวประเภทตาง ๆ  การออกแบบครัว  อุปกรณตาง ๆ  ท่ีใชในครัว  
การจัดวางอุปกรณ  การบํารุงรักษาอุปกรณในครัว  ความปลอดภัยในครัว  ฝกปฏิบัติการวางอุปกรณ  และการ
บํารุงรักษาอุปกรณ   
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3701 – 2403 การจัดซ้ือและการรักษาอาหาร           3  (3) 
  (Food  Purchase  and  Storage) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจหลักการและวิธีการในการจัดซื้อและรักษาอาหาร 
2. รูจักระบบการเบิกจายวัตถุดิบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการจัดซื้อและรักษาอาหาร 
2. บอกระบบการเบิกจายวัตถุดิบ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแหลงการจัดซื้อ  การกําหนดมาตรฐานและขนาด  เกณฑการคัดเลือก  การ
จัดซื้อ  การตรวจสอบคุณภาพและราคาไดเหมาะสม  การเก็บรักษาอาหารสดและอาหารแหง  ใหมีคุณคา
เชนเดิม  การเบิกจาย  การจัดซื้อเพิ่มเติมเพื่อใหคงปริมาณเดิมอยูเสมอ ฝกปฏิบัติการจัดซื้อและการรักษาอาหาร 
 
3701 – 2404 การวางแผนการจัดรายการอาหาร           3  (3) 
  (Menu  Planning  and  Setting) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจและมีทักษะในการกําหนดและออกแบบรายการอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกบักระบวนการควบคุมคุณภาพ  ปริมาณ  ตนทุน  การเก็บรักษาอาหารและวัสดุอื่น 

ๆ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. กําหนดและออกแบบรายการอาหาร 
2. บอกกระบวนการควบคุมคุณภาพ  ปริมาณ  ตนทุน  การเก็บรักษาอาหารและวัสดุอื่น 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของเมนู  เมนูอาหารชนิดตาง ๆ  การวางแผนจัดเมนูสําหรับ
อาหารมื้อตาง ๆ  ประจําวันในภัตตาคารและในโรงแรม  เมนูในงานเลี้ยงประเภทตาง ๆ  การเปลี่ยนแปลงเมนู
ตามฤดูกาล  ตนทุนการผลิตกับราคาอาหารที่กําหนด  การควบคุมมาตรฐานของอาหาร ท้ังในดานคุณภาพและ
ปริมาณ การควบคุมการใชผลิตภัณฑอาหารในครัว การควบคุมตนทุนในดานการจัดซื้อ  การรับของและเก็บ
รักษาวัสดุอื่น ๆ  ฝกการวางแผนการจัดรายการอาหาร  การควบคุมตนทุนการจัดซื้อ  การรับของและการเก็บ
รักษาวัสดุอื่น ๆ 
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3701 – 2405 การประกอบอาหารตะวันตก 1           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  1) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัการเตรียมและทําอาหารตะวันตกเบื้องตน 
2. มีความรูและเขาใจวิธีการและขบวนการในการประกอบอาหาร 
3. ฝกปฏิบัติการทําน้ําสตอก  และซอสประเภทตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  กระบวนการประกอบอาหารตะวันตก 
2. ปรุงน้ําสตอกและซอสประเภทตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารตะวันตก  วิธีการใชและการดูแลรักษามีดและอุปกรณในการประกอบ
อาหาร  ข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ  ศิลปะในการตกแตงอาหาร  วิธีการและขบวนการในการประกอบ
อาหาร  เครื่องปรุง  เครื่องเทศ  สมุนไพร  และสวนประกอบที่ใชในการประกอบอาหาร  คําศัพทเฉพาะที่ใชใน
การประกอบอาหาร  วิธีการทําอาหารแตละชนิด  โดยใช  Standard  Recipes  เปนแนวทางในการทําน้ําสตอก
และซอสประเภทตาง ๆ  ฝกปฏิบัติการใชการ   ดูแลอุปกรณ  และการประกอบอาหารตะวนัตก 
 
3701 – 2406 การประกอบอาหารตะวันตก  2           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  2) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและประกอบอาหารตะวันตกประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว 
2. ฝกประกอบอาหารประเภท ซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ  กระบวนการประกอบอาหารตะวันตก ประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผกั  มัน

ฝรั่ง  ขาว 
2. ปฏิบัติการปรุงอาหาร ประเภทซุป  ออเดิฟ  ไข  ผัก  มันฝรั่ง  ขาว  ตามสูตรมาตรฐาน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารประเภท ออเดิฟ  (Hors D’ Oeuvres) แซนวิช  
(Sandwiches)  วิธีทําและแบงแยกประเภทของซุป (Soups) อาหารประเภทไข  (Eggs)  อาหารประเภทผักตาง ๆ 
(Vegetables)  มันฝรั่ง  (Potatoes)  ขาวและผลิตภัณฑจากขาวประเภทตาง ๆ  วิธีการทําอาหารแตละชนิด โดย
ใชตํารับมาตรฐานเปนแนวทาง 
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3701 – 2407 การประกอบอาหารตะวันตก  3           3  (4) 
  (Western  Food  Cooking  3) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและประกอบอาหาร  Main  Dishes  จากเนื้อสัตวประเภทตาง ๆ   
2. มีความรูและประกอบอาหารประเภทขนมหวาน 

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) สัตวปก  (Poultry  and  Game)  
ขนมหวาน  รอน เย็น  (Hot  and  Cold  Sweets  and  Desserts)  และการทําอาหารประจําชาติของประเภทตาง 
ๆ  ตามตํารับมาตรฐาน 
 
3701 – 2408 ครัวและประกอบอาหารโรงแรม  2          3  (4) 
  (Hotel  Kitchen  and  Cooking  2) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับวิธีการสั่งซื้อ  จัดเก็บ  วัตถุดิบ  อุปกรณ   
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและเอเชีย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการสั่งซื้อ  จัดเก็บ  วัตถุดิบ  อุปกรณ 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและเอเชีย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสั่งซื้อวัตถุดิบ  การจัดเก็บและการเตรียม  วิธีการข้ันตอน  ประกอบ
อาหารไทย  และอาหารเอเชียท่ีนิยม  การนําเทคโนโลยีสมัยใหมมาประยุกตใช 
 
3701 – 2409 การประกอบอาหารเอเชีย            3  (4) 
  (Asia  Food  Cooking) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1.  มีความรูความเขาใจและทักษะในการประกอบอาหารเอเชียท่ีนิยม 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกลักษณะอาหารเอเชียท่ีนิยม 
2. เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ การประกอบอาหารเอเชีย 
3. ประกอบอาหารเอเชียท่ีนิยม 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 

~ 41 ~

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภท  ลักษณะ  และความหมายของอาหารชนดิตาง ๆ  ในเอเชียท่ีนิยม  
ตํารับอาหาร  สวนผสม  วิธีการทํา  อุปกรณ  เทคนิคตาง ๆ  ในการประกอบอาหารเอเชีย  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2410 อาหารไทย             3  (4) 
  (Thai  Food) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประเภท  ลักษณะ  ความหมายของอาหารไทย 
2. ฝกปฏิบัติประกอบอาหารไทย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกประเภท  และความหมายของอาหารไทย 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 

คําอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภท  ลักษณะและความหมายของอาหารไทย  คาว  หวาน ท่ีนิยม  ตํารับ

อาหาร  สวนผสม  วิธีการทํา  อุปกรณเทคนิคตาง ๆ  ในการประกอบอาหารไทย  การจัดลงภาชนะ  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2411 อาหารเพื่อการเดินทาง            3  (4) 
  (Food  for  Traveling) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัความหมาย  ลักษณะ  การบรรจุและบริการอาหารเพื่อการเดินทาง 
2. ฝกปฏิบัติการ  เตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดรายการอาหารเพื่อการเดินทาง 
2. เตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ลักษณะ  การบรรจุ  การบริการอาหาร  เพื่อการเดินทาง  
ประเภทของการเดินทางลักษณะตาง ๆ  การจัดรายการอาหารและเครื่องดืม่ใหเหมาะสมกับลักษณะการ
เดินทาง  การจัดซื้อ  การเตรียมและปรุงอาหารเพื่อการเดินทาง  ฝกการจัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม  การ
จัดซื้อ  การเตรยีมและปรุงอาหารเพื่อการเดนิทาง 
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3701 – 2412 อาหารเพื่อสุขภาพ            3  (4) 
  (Food  for  Health) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับความสําคัญ  ประโยชนของอาหารเพื่อสุขภาพ 
2. ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะอาหารเพื่อสุขภาพและคุณประโยชนท่ีได 
2. ปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทของอาหาร  แหลงวัตถุดิบ  
การจัดซื้อ  และการเลือกซือ้  การเตรียม  การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ  ปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อ
สุขภาพ 
 
3701 – 2413 อาหารเพื่อการจัดเลีย้ง            3  (4) 
  (Banquet  Food) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการทําอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
2. สามารถทําตํารับอาหารมาตรฐานและดัดแปลงรายการอาหาร 
3. สามารถปฏิบัติการอาหารเพือ่การจัดเลี้ยง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกสวนผสมและปริมาณอาหารเพื่อการจดัเลี้ยง 
2. จัดทําตํารับอาหารมาตรฐาน 
3. ประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของอาหารใหเหมาะสมกับประเภทของการจัดเลี้ยง  การจัดรายการ
อาหาร  การทําตํารับอาหารมาตรฐาน  และดัดแปลงรายการอาหาร  ฝกปฏิบัติ 
 
3701 – 2414 เบเกอรี ่              3  (4) 
  (Bakery) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ เครื่องมอืเครื่องใช 
2. ฝกปฏิบัติการทําอาหารเบเกอรีป่ระเภทขนมปง  เคก  ฯลฯ  แตงหนาเคก 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เลือกวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องใช เหมาะสมกับการทําเบเกอรี่แตละประเภท 
2. ปฏิบัติการทําอาหารเบเกอรี ่

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูท่ัวไปเกี่ยวกับเบเกอรี่  ประเภทชนิดของเบเกอรี่  วัสดอุุปกรณ  
เครื่องมือเครือ่งใชในการทําเบเกอรี่     เทคนิคและวิธีการทําผลิตภัณฑแตละชนิด   ปฏิบัติการทําอาหาร เบเก
อรี่ประเภทขนมปง เคกชนิดตาง ๆ  พาย เพสตรี้ คุกกี้ โดนัท  ครัวซองส  ฯลฯ  และการแตงหนาเคก 
 
3701 – 2415 การจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ          3  (4) 
  (Food  Display  for  Special  Occasions) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและทักษะในการจัดแสดงอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ 
2. ฝกปฏิบัติบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ปฏิบัติการบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 
2. แนะนํารูปแบบการจัดแสดงอาหารในโอกาสตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักและเทคนิคของการจัดแสดงอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสพิเศษ  การ
เตรียมการจัดหาอุปกรณและเครื่องดื่ม  อํานวยความสะดวกอื่น ๆ  ลักษณะและรูปแบบของโตะท่ีจัดแสดง  
วิธีการติดผาของโตะ  การจัดเตรียมบริเวณสถานที่  โครงสราง  องคประกอบและรายการอาหาร  วิธีการทําและ
ควบคุมมาตรฐานเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดืม่  สุขอนามัยความปลอดภัยในการบริการและการจัดแสดงอาหาร
ในโอกาสพิเศษ  ปฏิบัติบริการและจัดแสดงอาหารในโอกาสพิเศษ 
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สาขางานสันทนาการและงานบริการเพื่อสุขภาพ 
 
3701 – 2501 นันทนาการ             3  (4) 
  (Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ฝกปฏิบัติการจัดการเขาคายพักแรมและกิจกรรมนันทนาการแบบตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ปฏิบัติการจัดการเขาคายพักแรมและกิจกรรมนันทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจดักิจกรรมเคลือ่นไหวในรม  การจัดกิจกรรมอืน่ที่สงเสริมการ
พัฒนาการดานรางกายและจิตใจ  ความคิดสรางสรรค  อนุรักษธรรมชาติ  วัฒนธรรมและศิลปะ  การจัดการเขา
คายพักแรมแบบตาง ๆ ใหเปนประโยชนในชีวิตประจําวัน  มีคุณธรรม  จริยธรรม  วินยัและมีน้ําใจเปนนักกีฬา 
 
3701 – 2502 การจัดการสโมสร            3  (4) 
  (Club  Management) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประเภทของอาคารและการวางแผนอาคาร 
2. ฝกการจัดการสโมสรในดานตาง ๆ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะ  ประเภท  และการวางแผนอาคาร 
2. ปฏิบัติงานจัดการสโมสรดานตาง ๆ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาคาร  การวางแผนอาคาร  การจัดการเรือ่งการรับสมาชิก  การ
บริหารสโมสรตาง ๆ  เชน  สนามกอลฟ  ไนทคลับ  การจัดสนาม  กิจกรรมหลักเพื่อการพักผอนหยอนใจ  การ
บริการสวนตาง ๆ  การแกปญหาที่เกิดข้ึน  การรักษาสิ่งแวดลอม  ฝกการจัดการสโมสรในดานตาง ๆ 
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3701 – 2503 การจัดสัมมนาและสันทนาการ           3  (4) 
  (Seminar  and  Recreation  Organization) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจโครงสราง  กระบวนการดําเนินการจัดการสัมมนา และสันทนาการ 
2. มีความรูและเขาใจการจัดสัมมนาและสันทนาการรูปแบบตาง ๆ 
3. มีทักษะเกี่ยวกับการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
4. มีกิจนิสัยท่ีดีในการทํางานอยางมีระบบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. อธิบายโครงสราง  กระบวนการดําเนินการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
2. บอกรูปแบบการจัดสัมมนาและสันทนาการ 
3. จัดสัมมนาและจัดกิจกรรมสันทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ลักษณะและความสําคัญของการสัมมนา  และ     สันทนาการ  
ประเภทและแนวคิดดานการจัดการ  การบริหาร  การวางแผน  การควบคุมการปฏิบัติงานตาง ๆ  ใหบรรลุ
เปาหมายและนโยบาย  ฝกทักษะเกี่ยวกับการสัมมนาและการสันทนาการ 
 
3701 – 2504 กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ           1  (2) 
  (Eurhythmies  and  Ballroom  Dancing) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูและเขาใจความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
2. มีความรูและเขาใจประเภทของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
3. มีทักษะในกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
2. บอกประเภทของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ 
3. ปฏิบัติกิจกรรมเขาจังหวะ 
4. ปฏิบัติการลีลาศ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูและความเปนมาของกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ  ประเภทของ
กิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศ  ระเบียบประเพณี วัฒนธรรมและมารยาทในการลีลาศและการเขารวม
กิจกรรม  การนาํกิจกรรมเขาจังหวะและการลีลาศไปใชในการเสริมสรางสมรรถภาพทางกายและการเขาสังคม  
ฝกทักษะกิจกรรมเขาจังหวะและฝกทักษะการลีลาศ 
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3701 – 2505 การกีฬาเพ่ือการพักผอน            2  (3) 
  (Sports  for  Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัความหมาย  ประโยชนของการเลนกีฬา  การออกกําลงักาย 
2. ฝกดําเนินกิจกรรมกีฬาเพื่อการพักผอนใหสอดคลองกับเพศ  วัน  และสภาพรางกาย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จําแนกวัตถุประสงค  ประโยชนของการเลนกฬีา 
2. ดําเนินกิจกรรมกีฬาเพื่อการพักผอนไดเหมาะสมกับเพศ  วัย  และสภาพรางกาย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ขอบขาย  วัตถุประสงคและคุณประโยชนของการออกกําลังกาย
และการเลนกีฬาเพื่อการพักผอนในอุตสาหกรรมโรงแรมและทองเที่ยว  หลักการออกกําลงักายและการเลน
กีฬาเพื่อการพักผอน  รูปแบบของกิจกรรมใหสอดคลองกับเพศ  วัย  และสภาพรางกาย  ฝกวางแผนและดําเนิน
กิจกรรม  กีฬาเพื่อการพักผอนใหสอดคลองกบัเพศ  วัย  และสภาพรางกาย 
 
3701 – 2506 เทคนิคการเปนผูนํากิจกรรมนนัทนาการ          2  (3) 
  (Leadership  Techniques  for  Recreation) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจบทบาท หนาท่ีการเปนผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ฝกการทําหนาท่ีการเปนผูนําและความรับผิดชอบของผูนํากิจกรรมนันทนาการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกบทบาท  หนาท่ีการเปนผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ 
2. ปฏิบัติการเปนผูนํากิจกรรมนนัทนาการ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายของผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ  รูปแบบของผูนํา  
บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูนําในการจัดกิจกรรมนันทนาการ  ลักษณะของผูนําท่ีดี  การจูงใจ  
การสรางทีมงาน  การประสานกับหนวยงานตาง ๆ การตัดสินใจ  การติดตอสื่อสาร  ตลอดจนวิธีการแกปญหา
ตางๆ ฝกการทําหนาท่ี และความรับผิดชอบของผูนํากิจกรรมนันทนาการ 
 
3701 – 2507 นาฏศิลปไทยและการละคร           2  (4) 
  (Thai  classical  Dance  and  Stage  Performance) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบันาฏศิลปไทย เครื่องดนตรีไทย 
2. ฝกการแสดงตาง ๆ ของไทย 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกลักษณะนาฏศิลปไทยและเครื่องดนตรีไทย 
2. แสดงทาทางและการแสดงออกทางอารมณของตัวละคร 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเปนมาของนาฏศิลปไทยและการแสดงละคร       ความหมาย  
ความสําคัญของลักษณะและชนิดของการสมคัร  ทาทาง  การแสดงออกทางอารมณของตวัละคร  การรําไทย  
เครื่องดนตรีไทย  วงดนตรี  การละเลนพื้นเมือง  ฝกการแสดงตาง ๆ  ของไทย 
 
3701 – 2508 การนวดเพื่อสขุภาพ            3  (4) 
  (Massage  for  Health) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัประวัติความเปนมาของการนวดแผนไทย 
2. มีความรูความเขาใจถึงคุณประโยชนของการนวดแผนไทย 
3. มีทักษะในการนวดอยางถูกตอง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกชนิดของการนวดใหเหมาะสมกับผูรับบริการ 
2. ใชวัสดุ  อุปกรณไดอยางถูกตอง 
3. บอกถึงคุณประโยชนของการนวดเพื่อสุขภาพ 
4. ปฏิบัติการนวดแผนไทย 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเปนมาของการนวดแผนไทย  จรรยาบรรณผูนวด  ความรูดาน
กายวิภาคศาสตรแบบแพทยแผนปจจุบันและแผนไทย  ความรูท่ีจําเปนสําหรับการนวดแผนไทย  การคลายเสน  
การดัด  การยืด  การประคบ  การอบสมุนไพร   
 
3701 – 2509 การนวดดวยน้าํมันหอมระเหย           2  (3) 
  (Aroma  Therapy) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในเรื่องคุณสมบัติ  ประเภทและประโยชนของน้ํามันหอมระเหย 
2. มีความรูเกี่ยวกบัวิธีการนวดที่ถูกตอง 
3. มีมารยาทและจรรยาบรรณในการนวด 

มาตรฐานรายวิชา 
1. แยกประเภทและประโยชนของน้ํามันหอมระเหย 
2. นวดโดยใชน้ํามันหอมระเหยอยางถูกตองและมีมารยาท  จรรยาบรรณในการนวด 
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คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญ  คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหย  พืชสมุนไพรท่ีใชทํา
น้ํามันหอมระเหย  (Essential  oils)  ประเภทและประโยชนน้ํามันหอมระเหยที่นํามาใชในการนวด  วิธีผสม
น้ํามันในการนวด  วิธีการนวดที่ถูกตอง  การรกัษาสิ่งแวดลอม มารยาท จรรยาบรรณในการนวด  ฝกปฏิบัติ 
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สาขางานศิลปะและภูมิทัศนเพ่ืองานโรงแรม 
 
3701 – 2601 ศิลปะการจัดและตกแตงสถานที่          3  (4) 
  (Art  of  Verne  Organization  and  Decoration) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูในการจัดและตกแตงสถานที่ 
2. มีทักษะในการจัดและตกแตงสถานที่ไดเหมาะสมสวยงาม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. จัดและตกแตงสถานที่  หองอาหาร  หองจัดเลี้ยง  หองประชุมสัมมนา  หองพักแขก  และบริเวณ

สาธารณะ 
2. เขียนตัวอักษรที่ใชในงานจัดประชุมสัมมนา  และงานเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเกี่ยวกับ  หลักและองคประกอบของศิลปะทฤษฎีการตกแตง  หองอาหาร  หองจัดเลีย้ง  หอง
ประชุมสัมมนา  หองพักแขก  และบริเวณสาธารณะของโรงแรม  การออกแบบผัง (Lay out)  การใชอักษรแบบ
ตาง ๆ ตัวอักษรสําเร็จรูป  ความรูเกี่ยวกับวัสดอุุปกรณในการตกแตง  สถานที่  การซอมแซม  การบํารุงรักษา
อุปกรณท่ีใชในการจัดตกแตงสถานที่  การจัดและตกแตงสถานที่ 
 
3701 – 2602 การแกะสลักน้ําแข็งและวัสดอุืน่           3  (4) 
  (Ice  and  Others  Carving) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบักระบวนการแกะสลักน้ําแข็ง เนยและวัสดุอื่น 
2. ฝกปฏิบัติแกะสลักน้ําแข็ง  ตกแตงโตะอาหารในการจัดเลี้ยง 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกกระบวนการแกะสลักน้ําแข็ง  เนยและวัสดุอื่น 
2. ปฏิบัติการแกะสลักน้ําแข็ง  ตกแตงโตะอาหารในการจัดเลี้ยง 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของวัสดุท่ีใชในการแกะสลัก  เพื่อตกแตงโตะและสถานที่  
การเตรียมอุปกรณเครื่องใช  การตกแตงและดูแลรักษา  ปฏิบัติการแกะสลักน้ําแข็ง  เนย  และวัสดุอื่น ๆ  ท่ีใช
ในการจัดเลี้ยง 
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3701 – 2603 ไมดอกและไมประดับ            3  (4) 
  (Flowers  and  Ornamental  Plant) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจวิธีการปลูกไมดอกและไมประดับของโรงแรม 
2. มีทักษะในการปลูกไมดอกและไมประดับของโรงแรมไดเหมาะสม  ตามเวลา 
3. มีทักษะในการขยายพันธุไมดอกและไมประดับ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกวิธีการปลกูไมดอกและไมประดับของโรงแรม 
2. ปลูกไมดอกและไมประดับเหมาะสม ตามเวลา 
3. เลือกใชไมดอกและไมประดับเหมาะสมกับสถานที่ 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมตอการเพาะปลูก ประเภทและชนิดของไมดอก
และไมประดับ  พันธุและการขยายพันธุ  การปลูก  การดูแลรักษา  เลือกไมดอกและไมประดับสําหรับสวนใน
รม  และสวนกลางแจง 
 
3701 – 2604 องคประกอบศิลป            3  (3) 
  (Art  Components) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบศิลป  หลักเอกภาพ  และแนวคิดทฤษฎีความคิด
สรางสรรค 

2. มีทักษะในการใชศิลปะตาง ๆ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. บอกหลักองคประกอบศิลป 
2. วิเคราะหงานศิลปะ 
3. ปฏิบัติการใชศิลปะในงานตาง ๆ  ใหเหมาะสม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักองคประกอบศิลป  หลักเอกภาพ  แนวคิด  ทฤษฎีความคิดสรางสรรค  
หลักการวิเคราะหงานศิลปะ  กลวิธีลด  ทอน  เพิ่ม  สลับตําแหนงหรอือื่น ๆ  ทดลอง  คนควาการใชสื่อ  วัสดุ
อุปกรณตาง ๆ ท่ีซับซอนและประยุกตนําไปใชงานศิลปะสาขาตาง ๆ 



 

สาขาวิชาการโรงแรมและบริการ  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
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3701 – 2605 ศิลปะการประดิษฐตัวอักษร ตัวเลข          3  (4) 
  (Art  of  Alphabet  Invention) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูความเขาใจในการออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
2. มีทักษะในการออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
3. มีทักษะในการยอ  ขยาย  ตัวอักษร  ตัวเลข 
4. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข 
2. เลือกใชตัวอักษร  ตัวเลข 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับตัวอักษร ตัวเลขทั้งไทยและสากล การใชวัสดุอุปกรณ  เครื่องมือในการ
ออกแบบตัวอักษร  ตัวเลข  แนวคิด  รูปแบบ  วิธีการและขั้นตอนการออกแบบตัวอักษร   ตัวเลขทั้งไทยและ
สากล  หลักและวิธีการยอ – ขยาย  ตัวอักษรเพื่อใชสําหรับงานเขียนและ          งานพิมพ  การจัดขนาดตัวอกัษร  
ตัวเลข  การเลือกใชตัวอักษร  ตัวเลขที่สวยงามเหมาะสม 
 
3701 – 2606 การบํารุงดินและรักษาพันธุไม           2  (4) 
  (Soil  and  Plant  Improvement) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับดินและวิธีการบํารุงดิน 
2. มีทักษะในการทําปุยหมัก  การใชปุยเพื่อรักษาพันธุไม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. บอกคุณสมบัติของดินและวิธีบํารุงดิน 
2. ทําปุยหมัก และใชปุยเพื่อรักษาพันธุไม 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับองคประกอบของดิน  คุณสมบัติของดิน  คุณสมบัติทางกายภาพ  ปฏิกิริยา
ของดิน  อินทรียวัตถุในดิน  ธาตุอาหารพืช  สิ่งมีชีวิตในดิน  การปรับปรุงดิน  ปุย  การทําปุยหมักและการใชปุย
เพื่อบํารุงรักษาพันธุไม 



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2546 ปวส. 2546 
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3701 – 2607 ศิลปะการจัดและตกแตงสวน           3  (4) 
  (Art  of  Garden  and  Arrangement) 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความรูเกี่ยวกบัชนิดและรูปแบบของการจัดสวน 
2. มีความเขาใจขั้นตอนการจัดสวน 
3. เกิดทักษะในการจัดสวนและดแูลรักษา 

มาตรฐานรายวิชา 
1. ออกแบบการจัดสวน 
2. จัดสวนและดูแลรักษาสวน 

คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจาํแนก  ประเภท  ชนิด  และรูปแบบการจัดสวน  สํารวจและออกแบบ  
ข้ันตอนการจัดสวนและการจดัทําแผนงาน  การจัดสวนตามขั้นตอน  ดูแลรักษาสวน  การแตงและปรับปรุง
สวนเกา 
 


