โครงการสอน  Course  Syllabus
วิชา       การบริการอาหารและเครื่องดื่ม
รหัสวิชา    3701- 2005
ภาคเรียนที่  1 / 2549

วิทยาลัยบริหารธุรกิจและการท่องเที่ยวนครราชสีมา
1. ชื่อผู้สอน
นางจารุวรรณ
กะวิเศษ

เบอร์โทรศัพท์

01-8311740

2.  จำนวนหน่วยกิต
3 
หน่วยกิต
จำนวนคาบเรียน

4  คาบ/สัปดาห์
3.  จุดประสงค์รายวิชา
1.   มีความรู้  และทักษะในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม
2.   มีความเข้าใจหน้าที่ความรับผิดชอบของพนักงานบริการ 
      มาตรฐานรายวิชา
1.  ให้บริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบต่างๆ
2   เตรียมอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
3.  จัดโต๊ะอาหารแบบต่างๆ
4.  อธิบายรายวิชา

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการ  ประเภทและรูปแบบของการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรม  เตรียมอุปกรณ์  เครื่องมือเครื่องใช้การบริการ  การจัดโต๊ะต่างๆ  ขั้นตอนการปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  มารยาทและจรรยาบรรณของพนักงานบริการ

ฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
5.  กิจกรรมการเรียน
     1.  จัดนักศึกษาเรียนกับผู้เชี่ยวชาญ

2  ครั้ง
     2.  จัดศึกษาดูงาน



2  ครั้ง
     3.  การค้นคว้าเพิ่มเติมจากตำราที่อาจารย์มอบหมายให้   ค้นคว้าในห้องสมุดหรือทางอินเตอร์เน็ต
     4.  ทำรายงาน   

     5.  นำเสนอในชั้นเรียน   การอภิปรายซักถาม
6.  เอกสารประกอบการเรียน
     1.  การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม

ผู้แต่ง  รองศาสตราจารย์ฉลองศรี
พิมลสมพงศ์
     2.  Professional  Restaurant  Service
     3.  ศิลปการจัดโต๊ะอาหาร


ผู้แต่ง  แก้วขวัญ  วัชโรทัย
7.  การบูรณาการการเรียนการสอนรายวิชาอื่น
     1.  บูรณาการ  งาน  กับรายวิชาทัศนคติและบุคลิกภาพในงานบริการ   รายวิชาการ
     2.  บูรณาการ การเรียนการสอน  กับรายวิชา

8.  แหล่งเรียนรู้ภายในสถานศึกษา

จำนวน

แห่ง

ครั้ง
       (  ห้องสมุด

ข้อกำหนด..........................................................................................................
· Internet


ข้อกำหนด..........................................................................................................
· Sall  Center

ข้อกำหนด..........................................................................................................
· Home  Theater

ข้อกำหนด..........................................................................................................
· ศูนย์ข้อมูลห้องเรียน
ข้อกำหนด..........................................................................................................
· อื่นๆ 


ข้อกำหนด..........................................................................................................
9. แหล่งเรียนรู้ภายนอกสถานศึกษา
จำนวน ............. 2................. แห่ง
...............2.............. ครั้ง
     1.  โรงแรมรอยัลปริ๊นเซส   โคราช

     2.   
10.  สื่อการสอน


จำนวน

ชนิด
     1.  หนังสือ  การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม /  หนังสือ  ศิลปการจัดโต๊ะอาหาร
     2.  หนังสือ  Professional  Restaurant  Service

     3.  นิตยสาร Gourmet  & Cuisine /  โบร์ชัวร์

     4.  CD  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม / CD  การผสมเครื่องดื่ม
     5.  สื่อของจริง/ การฝึกปฏิบัติการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
11.  ชิ้นงาน/ โครงการ

 จำนวน

ชิ้น/ โครงการ
12.  เกณฑ์การประเมินผล
คะแนนเต็ม
500  คะแนน
แบ่งเป็น
     1.  คะแนนคุณธรรม – จริยธรรม
100
คะแนน
          เกณฑ์การประเมิน
          1.  การเข้าชั้นเรียน

20
คะแนน  :  มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ  80  ของภาคเรียน
          2.  การตรงต่อเวลา

20
คะแนน  :  มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ  80  ของภาคเรียน
          3.  การแต่งกาย

20
คะแนน  :  มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ  80  ของภาคเรียน
	ส/วดป
	จน.คาบ
	หัวข้อเรื่อง
	คะ
แนน
	ใบงาน / ชิ้นงาน
	คะ
แนน

	1
	4
	หน่วยที่  1  ประเภทของสถานบริการอาหารและเครื่องดื่ม
สถานบริการอาหารและเครื่องดื่มภายในโรงแรม
สถานบริการอาหารและเครื่องดื่มภายนอกโรงแรม
หน่วยที่  1  ประเภทของสถานบริการอาหารและเครื่องดื่ม
สถานบริการอาหารและเครื่องดื่มภายในโรงแรม
สถานบริการอาหารและเครื่องดื่มภายนอกโรงแรม
	5
	1.  ให้  นศ.  ค้นคว้ารูปแบบ/ สถานบริการอาหารและเครื่องดื่มจากอินเตอร์เน็ตและนิตยสาร

2.  ให้  นศ. สรุปประเภทการบริการใส่สมุดจากห้องสมุด
	5

	2
	4
	
	
	
	

	3
	4
	หน่วยที่ 2  แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม
แผนภูมิการบริหารงาน
ตำแหน่งและความรับผิดชอบของพนักงานภายในแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม
หน่วยที่ 2  แผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มของโรงแรม
แผนภูมิการบริหารงาน
ตำแหน่งและความรับผิดชอบของพนักงานภายในแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม
	5

	1. งานเดี่ยว ให้  นศ. รายงาน/ นำเสนอหน้าชั้นเรียน เรื่อง  ตำแหน่งพนักงานแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่มคนละ  1   ตำแหน่ง
	5

	4
	4
	
	
	
	

	5
	4
	หน่วยที่  3  คุณสมบัติของพนักงานบริการ
คุณสมบัติทางด้านร่างกาย
คุณสมบัติที่เกี่ยวข้องกับการทำงาน
	5
	
	

	6
	4
	หน่วยที่  4  อุปกรณ์ในการบริการอาหาร/เครื่องดื่ม
เฟอร์นิเจอร์
อุปกรณ์ให้ความร้อน
ผ้า
เครื่องกระเบื้องและจาน
จานเปล  ชาม  และภาชนะใส่อาหารอื่น
อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารของแขก
อุปกรณ์เฉพาะที่ใช้ในการรับประทานอาหาร
เครื่องแก้ว
อุปกรณ์ประจำโต๊ะอาหาร
อุปกรณ์ในการบริการเครื่องดื่ม
	5
	1.  งานเดี่ยว  ให้นักศึกษาระบุประเภทของเครื่องมือเครื่องใช้ โดยการบอกชื่อโดยดูจากวัสดุของจริง
	5

	7
	4
	หน่วยที่  4  อุปกรณ์ในการบริการอาหาร/เครื่องดื่ม
เฟอร์นิเจอร์
อุปกรณ์ให้ความร้อน
ผ้า
เครื่องกระเบื้องและจาน
จานเปล  ชาม  และภาชนะใส่อาหาร อื่น
อุปกรณ์ในการรับประทานอาหารของแขก
เครื่องแก้ว
อุปกรณ์ประจำโต๊ะอาหาร
อุปกรณ์ในการบริการเครื่องดื่ม
	5
	2.  งานเดี่ยว ให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติการดูแลและทำความสะอาดเครื่องมือ
	5

	8
	4
	หน่วยที่  5  การเตรียมการก่อนเปิดบริการ
การเตรียมการในห้อง Pantry

การเตรียมการในห้องอาหาร
การเตรียมการในการให้บริการแขก
การเตรียมการของพนักงานบริการ

	5
	1. ให้หารูปแบบของการจัดโต๊ะอาหารชาติต่างๆ 

2.  ให้จัดโต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ 
	5

	9
	4
	หน่วยที่  6  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม
ลักษณะโดยทั่วไปของอาหาร
ลักษณะโดยทั่วไปของรายการเครื่องดื่ม
อาหารที่มีบริการในโรงแรม
ประเภทของเครื่องดื่ม
หน่วยที่  6  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม
ลักษณะโดยทั่วไปของอาหาร
ลักษณะโดยทั่วไปของรายการเครื่องดื่ม
อาหารที่มีบริการในโรงแรม
ประเภทของเครื่องดื่ม
หน่วยที่  6  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม
ลักษณะโดยทั่วไปของอาหาร
ลักษณะโดยทั่วไปของรายการเครื่องดื่ม
ประเภทของเครื่องดื่ม
หน่วยที่  6  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม
ลักษณะโดยทั่วไปของอาหาร
ลักษณะโดยทั่วไปของรายการเครื่องดื่ม
อาหารที่มีบริการในโรงแรม
ประเภทของเครื่องดื่ม
	5
	1.  ศึกษารายการอาหารตะวันตก จากเมนูจริง
2.  จัดทำเมนูอาหาร/เครื่องดื่ม
3.  ฝึกปฏิบัติการทำอาหารตะวันตกอย่างง่าย

3.  ค้นคว้าเรื่อง เครื่องดื่ม
	10

	10
	4
	
	
	
	

	11
	4
	
	
	
	

	12
	4
	
	
	
	

	13
	4
	หน่วยที่  7  ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ลำดับการให้บริการ
การจัดวางอาหาร
ขั้นตอนการเก็บจานอาหาร
การบริการไวน์
การทำความสะอาดโต๊ะ
หน่วยที่  7  ทักษะที่เกี่ยวข้องในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ลำดับการให้บริการ
การจัดวางอาหาร
ขั้นตอนการเก็บจานอาหาร
การบริการไวน์
การทำความสะอาดโต๊ะ

	10
	1. ให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติการให้บริการเต็มรูปแบบ
2.  ให้นักศึกษาฝึกปฏิบัติบริการไวน์
	10

	14
	4
	
	
	
	

	15
	4
	
	
	
	

	16
	4
	หน่วยที่  8  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ประเภทของแขก
รูปแบบการบริการอาหาร
· French  Service

· Russian  Service

· American  Service

· English  Service

· Buffet  Service

ขั้นตอนการบริการอาหาร
การบริการอาหารบนห้องพักแขก
หน่วยที่  8  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ประเภทของแขก
รูปแบบการบริการอาหาร
· French  Service

· Russian  Service

· American  Service

· English  Service

· Buffet  Service

ขั้นตอนการบริการอาหาร
การบริการอาหารบนห้องพักแขก
	5
	1. ให้จัดทำ  Role Play  การบริการรูปแบบต่างๆ 
	5

	17
	4
	
	
	
	

	18
	4
	ทบทวนและสอบ Final
	
	
	

	
	
	
	
	
	


